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บทคดัย่อ 

 การใชห้ล่อฮั้งก๊วยแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในผลิตภณัฑ์วุน้นํ้ านมขา้วยาคูมีวตัถุประสงค์

เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของนํ้ านมขา้วยาคูท่ีใชท้ดแทนกะทิในวุน้สังขยา ในปริมาณท่ีแตกต่าง

กนั 3 ระดบั คือ  40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณนํ้ ากะทิทั้งหมด และเพื่อศึกษาปริมาณท่ี

เหมาะสมของนํ้ าหล่อฮั้งก๊วยท่ีใชท้ดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู ในปริมาณท่ีแตกต่าง

กนั 3 ระดบั คือ  15  20  และ 25 เปอร์เซ็นต์ ของนํ้ าหนกันํ้ าตาลมะพร้าว  วางแผนการทดลองแบบ

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block design: RCBD)  นําผลิตภณัฑ์ไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 

ใช้ผูชิ้มจาํนวน 80 คน โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale  นาํขอ้มูลท่ีไดม้าหา

ค่าเฉล่ีย วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference  Test  (LSD)    

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใชน้ํ้ านมขา้วยาคูทดแทนกะทิใน

วุน้สังขยาผูชิ้มให้การยอมรับท่ีระดบั 60 % ในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติเน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 8.05 8.02  8.03  8.10  7.72  และ 8.51 ตามลาํดบัเม่ือนาํมาวิเคราะห์

ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัทาง

สถิติท่ีระดับ 0.05ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้นํ้ าหล่อฮั้งก๊วยทดแทน

นํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้ านมขา้วยาคูผูชิ้มให้การยอมรับท่ีระดบั 15 ในดา้นลกัษณะปรากฎ สี รสชาติ 

และเน้ือสัมผสั มีค่าเฉล่ีย 7.81  7.72  7.71 และ 7.46 ตามลาํดบั นาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า กล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05   

คําสําคัญ :    ขนมไทย       หล่อฮั้งก๊วย     นํ้านมขา้วยาคู 
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ABSTRACT 

 “Usage  of  Luo  Han  Guo  instead  Coconut  Sugar  in  Kgawyaco milk  Gelatin  Product” 

Objective To determine the usage  Kgawyaco milk as coconut milk substitutes of Kgawyaco milk 

jelly, Amounts of three different levels: 40, 60 and 80 percent of all coconut milk . And to 

determine the appropriate amount of Luo Han Guo used to replace sugar and Kgawyaco milk 

jelatin  . Amounts of three different levels: 15, 20 and 25 percent by weight of coconut sugar. The 

experiment follows the Randomized complete Block design (RCBD) principle. The quality of 

senses; color, smell, criteria taste, texture and overall appreciation were evaluated and given up to 

9- point hedonic scale by 80 experimenters. The average was computed and the variance was 

analyzed by ANOVA at the 0.05 confidence intervals and the difference of averages were 

examined by Least Significant Difference test through the prefabricated program. 

 The results sensory evaluation of using coconut milk instead of jelly, custard Kgawyaco  

panelists recognized at the level of 60% in the appearance, color, odor, taste, texture and overall 

liking averaged 7.72 and 8.51 8.05 8.02 8.03 8.10, respectively. Analysis of variance and 

compared differences are statistically at 0.05. 

 Evaluated sensory of  use Luo Han Guo substitutes coconut sugar of jelly, milk Kgawyaco 

panelists recognized at 15 in appearance, color, taste and texture, with an average 7.81 7.72 7.71 



and 7.46. respectively, analysis of variance and compared difference of smell texture and overall 

are statistically at 0.05.  

 

Keywords : Thai dessert ,   Luo Han Guo,   Kgawyaco milk             
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บทที ่1 

 

บทนํา 

 

 

1.1 ความสําคญัและทีม่าของปัญหา 

 

ขนมไทยจดัเป็นของหวานท่ีนิยมทาํและรับประทาน มีเอกลกัษณ์และวฒันธรรม ท่ีมีความ

ละเอียดอ่อน และประณีตในการเลือกสรรวตัถุดิบ (รุ่งทิวา, 2553) วุน้เป็นขนมหวานท่ีมีจาํหน่าย

ทั่วๆไปตามท้องตลาดซ่ึงหารับประทานได้ง่าย  ลักษณะวุน้จะมีความใสมีรสชาติต่างๆ สีสัน

สวยงาม  มีกล่ินหอมของนํ้ าตาลทั้ งน้ีรูปร่างของวุน้ข้ึนอยู่กับผูผ้ลิต วิธีการทําท่ีง่าย  สามารถ

รับประทานไดทุ้กเพศทุกวยั  ในส่วนประกอบของวุน้จะมี ผงวุน้ นํ้ าตาลทราย นํ้ า นอกจากน้ีอาจมีสี

ผสมอาหารกล่ินสังเคราะห์ นํ้ ากะทิ ไข่ และเคร่ืองปรุงแต่งอ่ืนๆสารอาหารส่วนใหญ่จะเป็นประเภท

คาร์โบไฮเดรต 

นํ้านมขา้วยาคู หรือ นํ้าขา้วยาคู มาจากภาษาบาลี วา่ ยาคู แปลวา่ ขา้วตม้ขา้วยาคู คือ รวง

ขา้วอ่อน ระยะเป็นนํ้านม ซ่ึงอุดมไปดว้ยคุณค่าอาหารท่ีจาํเป็นโดยเฉพาะวติามินต่างๆ ไดแ้ก่ 

วติามินบี 1 วติามินบี 2  วติามินอีและใยอาหาร นอกจากน้ียงัมีปริมาณแคลเซียมในปริมาณพอควร

(ม.ป.ป., 2556)“ หล่อฮัง่ก๊วย ” จดัเป็นผลไมช้นิดหน่ึง หาซ้ือง่ายราคาถูก สารสาํคญัท่ีพบในหล่อ

ฮัง่กว้ยคือ โมโกรไซด ์ (Mogrosides) ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มไตรเตอร์ปีน ไกลโคไซด ์ (Triterpene 

Glycosides)  เป็นสารท่ีมีรสชาติหวานแต่ไม่ใหพ้ลงังานและไม่มีผลกระทบต่อระดบัอินซูลินใน

กระแสเลือด (คณะเภสัชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั, 2548) สารโมโกรไซดช่์วยเร่งปฏิกิริยา

การเผาผลาญไขมนัในร่างกายโดยไม่มีผลกระทบต่อระดบัการผลิตอินซูลิน หล่อฮัง่ก๊วยจึงจดัเป็น



 
 

สมุนไพรท่ีใหค้วามหวานและมีประโยชน์ เหมาะสาํหรับการควบคุมนํ้าหนกั และปลอดภยัสาํหรับ

ผูป่้วยโรคเบาหวาน นอกจากน้ียงัเป็นทางเลือกสาํหรับคนท่ีรักสุขภาพ (บรรจบ, 2550) 

 จากคุณสมบติัของนํ้านมขา้วยาคูท่ีใหว้ติามิน แร่ธาตุต่างๆ และใยอาหาร อีกทั้งหล่อฮั้งก๊วย

ยงัมีสรรพคุณทางยาแกร้้อนใน กระหายนํ้า ขบัเสมหะ เพิ่มประสิทธิภาพการทาํงานของต่อมต่างๆ 

และรักษาระดบันํ้าตาลในเลือด (ดารณี, 2547) ผูว้จิยัจึงไดมี้ความคิดท่ีจะพฒันาขนมหวานไทยใหมี้

คุณประโยชน์และไดรั้บสารอาหารต่างๆเพิ่มมากข้ึน และยงัเป็นการสนบัสนุนการใชพ้ืชสมุนไพร

ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัมากข้ึน ทั้งยงัเป็นการเพิ่มรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรผูป้ลูกขา้วอีกดว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ 

 

1.2.1  เพื่อหาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑว์ุน้เพื่อใชเ้ป็นตน้แบบในการทดลอง 

1.2.2  เพื่อศึกษา15ปริมาณของ15การใชน้ํ้านมขา้วยาคูแทนกะทิในผลิตภณัฑว์ุน้ 

15 1.2.3  เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยแทนนํ้าตาลมะพร้าวใน 

15ผลิตภณัฑว์ุน้นํ้านมขา้วยาคู 

 

1.3 ขอบเขตการวจิัย 

 

ในการทดลองน้ีใชน้ํ้านมขา้วยาคูว-ีฟิทสูตรไม่เติมนํ้าตาล  

 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

  

1.4.1 ไดผ้ลิตภณัฑข์นมไทยท่ีหลากหลายมากข้ึนเพื่อเป็นทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค 

1.4.2 ไดผ้ลิตภณัฑข์นมไทยท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 1.4.2 เป็นการส่งเสริมใหมี้การใชผ้ลผลิตทางการเกษตรและพืชสมุนไพรใหเ้ป็นท่ีรู้จกั 

มากข้ึน 
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บทที ่2 

 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

  

   

2.1  แนวคดิทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 

 

วุน้สังขยาเป็นขนมหวานชนิดหน่ึงท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานเป็นขนมหวานวา่ง

ลกัษณะของวุน้สังขยาเป็นกอ้นส่ีเหล่ียมจตุรัส หรือใชถ้ว้ยพิมพแ์บบต่างๆ ผวิเรียบ เงา มีสีนํ้าตาล

อ่อน วุน้สังขยาเป็นขนมท่ีรับประทานง่ายจึงเหมาะกบัทุกเพศทุกวยั (รุ่งทิวา, 2553) 

 

2.1.1 หล่อฮ้ังก๊วย 

  หล่อฮั้งก๊วยหรือผลท่ีฝร่ังเรียกกนัตามสําเนียงภาษาจีนกลางวา่ Luo Han Guo  หล่อ

ฮั้งก๊วยเป็นพืชประเภทไมเ้ล้ือยยาวประมาณ 3-4 เมตร นิยมปลูกมาทางตอนใตข้องประเทศจีนและ

ทางตอนเหนือของประเทศไทย ผลสดมีรูปร่างกลมรี ผิวเรียบมนัสีเขียวอ่อน ผลแห้งมีรูปร่างกลมรี 

ผวิเรียบมนัมีสีนํ้าตาลเขม้ มีรสหวานและสรรพคุณทางยาจึงไดมี้การนาํมาใชใ้นตาํรับยาหลายขนาน 

สาระสําคญัท่ีพบในหล่อฮั้งก๊วยคือ โมโกรไซด์ (Mogrosides) ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มไตรเตอร์ปีน ไกล

โคไซด์ (Triterpene Glycosides) เป็นสารท่ีมีรสหวาน ให้ความหวานมากกว่านํ้ าตาลประมาณ 300 

เท่า แต่ไม่ให้พลงังานและไม่มีผลกระทบต่อระดบัอินซูลินในกระแสเลือด นอกจากน้ียงัสามารถ

ช่วยในผูป่้วยโรคเบาหวานและป้องกนัโรคหวัใจ สารโมโกรไซด์ป้องกนัการเกิดโรคหวัใจได ้โดย

การป้องการเกิดปฏิกิริยาอ็อกซิเดชั่น รีแอคชั่น (Oxidation Reaction) เป็นปฏิกิริยาการเผาผลาญ

ไขมนัในร่างกาย โดยไม่มีผลกระทบต่อระดบัผลิตอินซูลิน หล่อฮั้งก้วยจึงจดัเป็นสมุนไพรท่ีให้

ความหวานและมีประโยชน์ เหมาะสําหรับการควบคุมนํ้ าหนักและปลอดภัยสําหรับผู ้ป่วย

โรคเบาหวาน นอกจากน้ียงัเป็นทางเลือกสาํหรับคนรักสุขภาพ  
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ภาพที ่2.1 ผลหล่อฮั้งก๊วย 

         ทีม่า : ม.ป.ป., 2551 

 

 

ภาพที ่2.2 สูตรโครงสร้างของหล่อฮั้งก๊วย 

     ทีม่า : สินชยั, 2556 

 

หล่อฮั้งก๊วยมีสรรพคุณเป็นหยนิ จดัอยูใ่นประเภทธาตุเยน็เหมาะสาํหรับคนธาตุ

ร้อน หล่อฮั้งก๊วยยงันิยมใชเ้ป็นส่วนประกอบอยา่งหน่ึงในเคร่ืองยาจีน สรรพคุณทางยาแกร้้อนใน 

กระหายนํ้า ขบัเสมหะ ช่วยใหชุ่้มคอ บรรเทาอาการทอ้งผกู เพิ่มการไหลเวยีนของเลือด เหง่ือออก

มากและเหง่ือออกง่ายในท่ีอากาศเยน็ เพิ่มประสิทธิภาพการทาํงานของต่อมต่างๆ และรักษาระดบั

นํ้าตาลในเลือด (วไิลพร และอาทิศรา, 2553) 
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2.1.2 วุ้น 

ผงวุน้ เป็นผงวุน้สาํเร็จรูป มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาว มีช่ือภาษาองักฤษวา่ 

Best Quality agar-agar powder ผลิตข้ึนใชใ้นประเทศไทย มีตราต่างมากมาย เช่นตรานางกวกั ตรา

โบว ์ตราโทรศพัท ์ตราตาชัง่ เป็นตน้ วุน้ถูกบรรจุเป็นซองๆขนาดนํ้าหนกัประมาณ 25-50 กรัมต่อ

ซอง สารอาหารท่ีไดจ้ากวุน้มีปริมาณนอ้ย ไม่มีไขมนั และโปรตีน  

  2.1.2.1 ประเภทของวุน้แบ่งออกเป็น 2 ชนิด 

   2.1.2.1.2  วุน้ท่ีทาํจากเจลาติน (Gelatin) 

  ทาํมาจากคอลลาเจนซ่ึงเป็นโปรตีนในเน้ือเยือ่พงัผดืของสัตว ์

เช่น กระดูก เอ็น หนงัสัตว ์ การหุงตม้ทาํใหค้อลลาเจนเปล่ียนเป็นเจลาติน แลว้ผา่นขบวนการทาํให้

แหง้และบดใหเ้ป็นเมด็เล็กๆเจลาตินในทอ้งตลาดมีขายทั้งในลกัษณะเป็น เมด็ ผง เกล็ดและแผน่ 

การนาํไปใชต้อ้งผสมเจลาตินกบัของเหลวเยน็ลงในเจลาตินท่ีอ่อนตวันั้นได ้ แลว้คนจนส่วนผสมใส 

ไม่มีเมด็เจลาตินเหลืออยู ่ จึงเติมส่วนผสมในปริมาณเล็กนอ้ย ตั้งไวจ้นอ่อนตวัลง จึงนาํไปตั้งไฟ

เพื่อให ้      เจลาตินกระจายไปทัว่ หรือจะเติมนํ้าร้อนอ่ืน เช่น นํ้าตาล เกลือ  โดยทัว่ไปจะใชเ้จลาติน 

1 ชอ้นโตะ๊ ต่อนํ้าหรือของเหลว 2 ถว้ยตวง  

  มีหลายส่ิงท่ีมีผลต่อการจบัตวัเป็นวุน้ของเจลาติน ท่ีสาํคญัท่ีสุด 

คือความเขม้ขน้ของส่วนผสม เพราะเจลาตินจะจบัตวักนัเป็นวุน้ไดล้กัษณะดีก็ต่อเม่ือมีความเขม้ขน้

ท่ีขีดหน่ึงเท่านั้น ถา้มีเจลาตินเขม้ขน้เกินไปจะไดวุ้น้ท่ีเหนียว ถา้มีนอ้ยเกินไปจะไดวุ้น้ท่ีเหลวหรือ

อาจไม่จบัตวักนัเป็นวุน้เลย ความเขม้ขน้ของเจลาตินน้ียงัมีผลต่อระยะเวลาท่ีตั้งทิ้งไวใ้หจ้บัตวักนั

เป็นวุน้ถา้เขม้ขน้จบัตวัเป็นวุน้ไดเ้ร็ว บางคร้ังตอ้งเพิ่มส่วนเจลาตินท่ีใช ้ ถา้ส่วนผสมเป็นกรด เช่น 

การเติมผลไมล้งไปในเจลาติน ความเป็นกรดในผลไมจ้ะไปลดกาํลงัการจบัตวัเป็นหุ้นของเจลาติน 

แมว้า่นํ้าตาลในปริมาณมากจะขดัขวางการจบัตวัการเป็นวุน้ แต่ปริมาณนํ้าตาลเท่าท่ีใชก้นัทัว่ไป มี

ผลเพียงเล็กนอ้ยต่อกาํลงัในการจบัตวักนัเป็นวุน้ การจบัตวักนัเป็นวุน้น้ีจะไม่เกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิ 35 

องศาเซลเซียส อุณหภูมิยิง่ต ํ่าการจบัตวักนัจะยิง่เร็วข้ึนอยา่งไรก็ตามถา้การทาํใหวุ้น้จบัตวักนัท่ี

อุณหภูมิตํ่ากวา่ปกติมาก จะมีผลทาํใหไ้ดวุ้น้ท่ีละลายไดง่้ายกวา่ท่ีทิ้งไวใ้หจ้บัตวักนัชา้ๆในตลาดจะมี

เจลาตินผสมสาํเร็จรูปขาย จะแจง้ส่วนผสมไวบ้นฉลาก มกัมีนํ้าตาล เจลาติน กรดอินทรีย ์ สารปรุง

รสและสีส่วนผสมน้ีจะมีเจลาตินเป็นส่วนประกอบ10เปอร์เซ็นต ์

                            2.1.2.1.2  วุน้ท่ีทาํจากสาหร่ายทะเล (Agar-Agar) 

       เป็นกมัท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่ายทะเล เป็นกมัท่ีไม่ละลายนํ้าเยน็ 

แต่จะละลายในนํ้าร้อน เม่ือแขง็ตวัใหเ้จลท่ีมีลกัษณะแขง็และยดืหยุน่ไดดี้ เน่ืองจากคุณสมบติัท่ีวุน้
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สามารถเกิดเจลไดท่ี้อุณหภูมิตํ่ากวา่อุณหภูมิละลายมาก จึงทาํใหมี้การนาํวุน้ไปใช ้ ในอุตสาหกรรม

อาหารมาก นิยมใชก้นัมากในผลิตภณัฑข์นมอบ ผลิตภณัฑข์นมหวาน ผลิตภณัฑเ์น้ือและปลา 

วุน้จะประกอบดว้ย 2 ส่วน คือ อากาโรส (Agarrose) อากาโรเพกติน (Agaropectin) อากาโรสเป็นโซ่

โมเลกุลของนํ้าตาล D-galactose และอาจสลบักบั 3,6-anhydro-L-galactose และอาจมีก่ิงเป็น 6-0-

methyl-D –galactose   ส่วนอากาโรเพกตินเป็นโซ่โมเลกุลท่ีประกอบดว้ย   D-galactose  และ3,6-

anhydro-L-galactose มีกรดไพรูวกิเกาะอยูท่ี่ตาํแหน่ง C-4 และ C-6 นอกจากนั้นยงัมีกลุ่มซลัเฟตเอส

เทอร์เกาะอยูด่ว้ย วุน้สามารถเกิดเจลไดถ้า้ละลายในนํ้าร้อนแลว้ปล่อยใหเ้ยน็ เป็นเจลท่ีแตกต่างไป

จากเจลท่ีเกิดจากสารโพลีแซคคาร์ไรดอ่ื์นๆ กล่าวคือเกิดเจลท่ีอุณหภูมิตํ่า 40-50 องศาเซลเซียส แต่

หลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส  ลกัษณะใส  แขง็  กรอบ   วุน้ท่ีใชเ้ป็นอาหารสกดัจาก

สาหร่ายทะเลสีแดงบางชนิด เช่น Gelidium amansii Gelldlum pacificum ฯลฯ ในประเทศไทยนิยม

นาํวุน้จากสาหร่าย (AGAR-AGAR) นาํมาทาํขนม เช่น วุน้หนา้กะทิ วุน้ลาย วุน้ชั้น วุน้สังขยา ฯลฯ 

วุน้สาหร่ายทาํมาจากสารเหนียวท่ีมีอยูใ่นสาหร่าย มีคุณสมบติั จบัตวัเป็นวุน้ท่ียดืหยุน่ได ้มีลกัษณะ

ใส 

   วุน้ท่ีมีขายอยูใ่นทอ้งตลาดมี 2 ลกัษณะ คือ เป็นเส้นและเป็นผง ชนิดเป็น

ผงมกัจะผา่นขนวนการทาํให้ขาวและบด ไม่วา่จะเป็นวุน้ชนิดใดการนาํมาใชค้วรชัง่นาํหนกัดีกวา่

วธีิการตวง วุน้ชนิดเป็นเส้นมกัมีขายเป็นกาํๆ ส่วนวุน้ผงจะมีขายโดยบรรจุซองในขนาดต่างๆ ท่ี

ฉลากจะบอกวธีิใชไ้วด้ว้ย ในปัจจุบนัไดน้าํวุน้มาทาํขนมไดห้ลายรูปแบบ รวมถึงการนาํมาตก 

แต่งเป็นขนมของขวญัในโอกาสต่างๆ (นิรนาม, 2553) 

  2.1.2.2 ประโยชน์ของวุน้ 

   นอกจากจะใชเ้ป็นอาหาร การท่ีวุน้มีคุณสมบติัพิเศษคือสามารถแขง็ตวัได ้

เม่ือใชใ้นระดบัความเขม้ขน้เพียง ร้อยละ 0.5 ทาํใหมี้การนาํวุน้ไปใชป้ระโยชน์ดา้นอุตสาหกรรม

อาหารโดยเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑน์ม ขนมปัง และอาหารกระป๋อง เพื่อให้อาหารมีความเหนียว

ขน้และในอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เช่น เคร่ืองสาํอาง เคร่ืองหนงั และส่ิงทอ นอกจากน้ียงัใชป้ระโยชน์

ในทางการแพทย ์และวทิยาศาสตร์โดยใชใ้นการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรียใ์ชเ้ป็นส่วนประกอบของยา

ระบายใชเ้ป็นทนัตวสัดุและใชใ้นการเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่พืช เป็นตน้ 

 

2.1.3 กะท ิ

  กะทิคือการนาํเอามะพร้าวแก่หรือท่ีเรียกวา่มะพร้าวหา้วมาขดูแลว้คั้นเอาความมนั

ของมะพร้าว  สมยัก่อนจะใชก้ระต่ายขดูมะพร้าวโดยการเกลาเอาผวิจากกะลาออก  เวลาขดูจะไดไ้ม่

พบฝุ่ นผงของเปลือก  ขณะขดูมะพร้าวในสมยัโบราณจะมีเทคนิคในการขดูมะพร้าว  จะขดูจากรอบ
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นอกก่อนและค่อยเร่ิมขดูตรงกลาง  เน่ืองจากหากขดูจากตรงกลางก่อน  จะทาํใหส่้วนริมล่อนหรือ

หลุดออกมาได ้ ซ่ึงทาํใหก้ารขดูมะพร้าวยากข้ึนไปกวา่เดิมหรืออาจจะขดูเอาเน้ือเราไปดว้ยก็ได ้ 

ส่วนการคั้นกะทิเดิมจะใชมื้อบิดแรงๆโดยเร่ิมคั้นหวักะทิก่อน วธีิง่ายๆใส่นํ้าเพียงเล็กนอ้ย ใชมื้อขยาํ

มะพร้าวหลายๆคร้ัง  และคั้นกะทินํ้าแรกออกมาก็จะได ้“หวักะทิ” ท่ีขน้  และนาํกากท่ีเหลือจากการ

คั้นนํ้าแรกใส่นํ้ามากกวา่และคั้นกะทิออกมา  ก็จะได ้ “หางกะทิ”  หากในช่วงหนา้หนาวหรืออากาศ

เยน็คั้นกะทิความมนัของกะทิจะไม่ค่อยออก  เทคนิคง่ายๆเพียงใชน้ํ้าอุ่นช่วยในการคั้น  ความมนั

ของกะทิจะออกมากข้ึน (นิรนาม, 2554) 

  กะทิ  เป็นหวัใจหลกัของการทาํขนม จะตอ้งใชก้ะทิท่ีคั้นสดใหม่ โดยส่วนใหญ่ใช้

มะพร้าวขดูขาว  เพราะกะทิจะไม่มีกากหรือสีจากกน้กะลามะพร้าวปะปนมา  กล่ินรสจะดีกวา่  ควร

คั้นใหไ้ดห้วักะทิขน้ๆ  โดยใสนํ้าอุ่นเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น  เช่น  มะพร้าวขดู  2  กิโลกรัม จะคั้นไดห้วั

กะทิประมาณ  1  กิโลกรัมกวา่ๆ หรือประมาณ  5  ถว้ยตวง ส่วนการคั้นคร้ังท่ี  2  จะใส่นํ้าไม่มาก  

พอใหค้ั้นแลว้ไดก้ะทิท่ีไม่ใสจนเกินไป  

2.1.3.1 หนา้ท่ีของกะทิ คือช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารใหมี้รสนุ่ม หวาน  มนั 

หอม  กะทิเป็นส่วนผสมสาํคญัไม่วา่จะเป็นขนมหมอ้ๆ  ก็ใชก้ะทิเป็นส่วนประกอบหลกั  เปียก 

เช่ือม  ขนมกลว้ย  ขนมตาล  ก็ใชน้ํ้ากะทิราดหนา้เพื่อตดัรสหวานแหลมของนํ้าตาลหรือจะเป็นขนม

ประเภทกวน ก็ใชก้ะทิประกอบการกวน เพื่อไม่ใหข้นมกวนติดกระทะ และยงัช่วยใหแ้ป้งมีความ

นุ่ม  เพิ่มรสชาติ  หอม  หวาน  มนั  ของขนมอีกดว้ย (เครือวลัย,์ 2554) 

2.1.3.2 ประเภทของกะทิ 

2.1.3.2.1 นํ้ากะทิสด ไดจ้ากการคั้นนํ้ากะทิเคร่ือง แลว้เก็บรักษา 

ดว้ยความเยน็ทนัที ความเยน็สามารถป้องกนัการเน่าเสียของนํ้ากะทิได ้สามารถเก็บไดน้าน 2-3 วนั

แต่รสชาติจะเปล่ียนไปเล็กนอ้ยจึงตอ้งมีการจาํหน่ายวนัต่อวนั 

2.1.3.2.2  นํ้ากะทิพาสเจอไรส์  เป็นนํ้ากะทิสดท่ีนาํมาผา่นความร้อนเพื่อ 

ฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ส่งผลทาํให้เกิดโรค แต่เช้ือท่ีเหลือยงัสามารถเจริญเติบโตไดจึ้งยงัตอ้งเก็บในหอ้ง

เยน็เหมือนนํ้ากะทิสด แต่ความเส่ียงในการเน่าเสียจะนอ้ยกวา่กะทิสด จึงสามารถเก็บไดน้าน 4-6 วนั 

2.1.3.2.3  นํ้ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นนํ้ากะทิท่ีมีการผา่นกระบวนการ

บรรจุกระป๋องปิดฝาแลว้ฆ่าเช้ืออยา่งสมบูรณ์ในระดบัอุตสาหกรรม 

2.1.3.2.4  นํ้ากะทิบรรจุกล่องยเูอชที เป็นนํ้ากะทิท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ 
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ดว้ยระบบความร้อนสูงเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียล) นาน 10-15 วนิาที และบรรจุกล่องท่ีผา่น

การฆ่าเช้ือมาแลว้ เวลาใหค้วามร้อนสั้นทาํใหค้งสภาพท่ีใกลเ้คียงกบักะทิสดมาก แต่อายกุารเก็บจะ

ยาวกวา่ 

   2.1.3.2.5  กะทิผง เป็นนํ้ ากะทิท่ีทาํให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใชเ้คร่ืองทาํ

แห้งแบบพ่นฝอย นํ้ ากะทิธรรมชาติมีไขมันเป็นส่วนประกอบสูงเม่ือเทียบกับนํ้ านมโค จึงไม่

สามารถทาํใหแ้ห้งไดเ้หมือนนํ้ านมผง ทาํให้นํ้ าระเหยออกจากละอองของเหลวอยา่งรวดเร็วไดเ้ป็น

อนุภาคผงท่ีมีขนาดเล็กกะทิผงมีความช้ืนตํ่า จึงเก็บรักษาได้นานไม่เน่าเสีย (วิไลพร และอาทิศรา, 

2553)   

  2.1.3.3 วธีิการเก็บรักษากะทิ 

   นาํนํ้ากะทิตั้งไฟพอเดือด ใส่เกลือเล็กนอ้ย เกลือจะช่วยยดือายขุองกะทิให้

นานข้ึน พกัใหเ้ยน็นาํกะทิใส่ถุงและนาํเขา้ตูเ้ยน็ช่องแช่แขง็ เม่ือจะนาํมาประกอบอาหารใหท้าํการ

อุ่น รสชาติของกะทิก็ยงัคงความสดอยูเ่หมือนเดิม 

 

 2.1.4   นํา้ตาล 

 นํ้าตาลโดยทัว่ไป  หมายถึง  สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน  และให้

พลงังานแก่ร่างกาย  ในทางเคมีเราสามารถแบ่งนํ้ าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ๆ คือ  นํ้ าตาลชั้น

เดียว (Monosaccharide) เช่น นํ้ าตาลกลูโคส นํ้ าตาลฟรุคโตส  เป็นต้น  และนํ้ าตาลหลายชั้ น  

(Oligosaccharide)  ท่ีรู้จกักนัดี  คือ  นํ้ าตาลทรายหรือนํ้ าตาลซูโครส (Sucrose)  ซ่ึงมีสูตรเคมี  C12  

H22  O11  และจดัเป็นนํ้ าตาลสองชั้น  เพราะประกอบดว้ย  นํ้าตาลกลูโคสกบันํ้ าตาลฟรุคโตส  พืชจะ

สังเคราะห์แสงเพื่อสร้างอาหารตามธรรมชาติ  หน่วยสุดท้ายของการสังเคราะห์สารท่ีจะได้คือ

นํ้ าตาลกลูโคส  และนํ้ าตาลกลูโคสน้ีจะถูกเก็บสะสมอยูใ่นส่วนต่างๆ ของพืชในรูปของแป้ง  แต่มี

พืชหลายชนิด  เช่น  อ้อย  มะพร้าว  ตาล  หรือ  พืชหัว  เช่น  หัวผกักาดหวานท่ีมีนํ้ าย่อยพิเศษ

สามารถเปล่ียนส่วนหน่ึงของนํ้ าตาลกลูโคส  เป็นนํ้ าตาลฟรุคโตส และทาํการสังเคราะห์นํ้ าตาลทั้ง

สองน้ีข้ึนเป็นนํ้ าตาลซูโครสได้ เม่ือนําส่วนต่างๆ  ของพืชท่ีผลิตนํ้ าตาลซูโครสเหล่าน้ีมาสกัด

สารละลายนํ้ าตาลออกและทาํการตม้เค่ียว  เม่ือปล่อยให้เยน็  จะไดก้อ้นนํ้ าตาลในลกัษณะต่างๆ กนั  

ซ่ึงข้ึนอยูก่บัวตัถุดิบท่ีนาํมาสกดันํ้าตาล  นํ้าตาลท่ีไดโ้ดยวธีิน้ีเราเรียกวา่นํ้าตาลพื้นบา้น  
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  2.1.4.1 การผลิตนํ้าตาลจะมีนํ้าตาลอยู ่2 ประเภทคือ 

              2.1.4.1.1 นํ้ าตาลทรายดิบ มีลกัษณะเป็นเกล็ดใสสีนํ้ าตาลอ่อน ถึงสีนํ้ าตาล

เกือบเขม้มีเขียวแกมซ่ึงเป็นสีของนํ้าตาลออ้ยปนนํ้าตาลเค่ียวไหม ้ทั้งน้ีเป็นเพราะวา่เกล็ดนํ้าตาลยงัมี

กากนํ้ าตาลเคลือบอยู่มาก ปริมาณความช้ืนค่อนขา้งสูง ทาํให้เกล็ดนํ้ าตาลจบัเกาะติดกนั ไม่ร่วน

เหมือนนํ้าตาลทรายสีรํา 

   (ก) กรรมวิธีการผลิตนํ้ าตาลทรายดิบจากออ้ย  ปกติชาวไร่ออ้ยจะ

นาํออ้ยส่งโรงงานโดยรถสิบลอ้  เม่ือถึงโรงงาน  ลาํออ้ยท่ีชัง่แลว้จะถูกเทลงในช่องรับออ้ยแลว้ส่งไป

ตาม “สะพานเล่ือน”  ไปยงัเคร่ืองตดัซ่ึงออ้ยจะถูกตดัเป็นช้ินเล็กๆ  เคร่ืองตดัประกอบดว้ยมีด 2 หรือ 

3 ชุด  หลงัจากนั้นจะถูกสับดว้ยเคร่ืองสับจนละเอียด  เพื่อให้เซลล์เก็บนํ้ าออ้ยแตก  แลว้จึงเขา้สู่ชุด

ลูกหีบ  ซ่ึงประกอบดว้ยลูกหีบนอน 4 หรือ 5 ชุดต่อเน่ืองกนั  แต่ละชุดประกอบดว้ยลูกหีบเหล็ก 3 

ลูก  ท่ีลูกหีบชุดสุดทา้ยชานออ้ยจะถูกพรมดว้ยนํ้ าร้อนอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส  จากหมอ้นํ้ า

เพื่อชะนํ้าตาลท่ียงัเหลืออยูอ่อก  นํ้าจากลูกหีบชุดน้ีจะถูกใชใ้นการชะชานออ้ยในลูกหีบชุดก่อนหนา้  

ซ่ึงเป็นการไหลสวนทางไปจนถึงลูกหีบชุดสอง (ท่ีลูกหีบชุดแรกไม่มีการชะดว้ยนํ้ าร้อน)  กากออ้ย

หรือชานออ้ยท่ีไดมี้นํ้ าหนกัประมาณร้อยละ 30  ของออ้ยลาํท่ีส่งเขา้หีบ โรงงานนํ้ าตาลส่วนใหญ่จะ

ใช้เป็นเช้ือเพลิงสําหรับหมอ้นํ้ าท่ีใชผ้ลิตไอนํ้ าตน้กาํลงัของโรงงาน  ชานออ้ยใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ

ผลิตไม้อดัได้  บางแห่งอาจใช้ผสมกับกากนํ้ าตาลเป็นอาหารววั  นํ้ าอ้อยจากชุดลูกหีบ  เรียกว่า

นํ้าออ้ยรวมสีเขียวเขม้ pH  ประมาณ 5.3 

     (ข)  การทาํความสะอาดนํ้ าออ้ย (การทาํนํ้ าออ้ยใส)  นํ้ าออ้ยรวม

หลงัจากกรองดว้ยตะแกรงจะถูกส่งไปหมอ้ผสมนํ้ าปูนขาว  ทาํให้ร้อนถึง 105 องศาเซลเซียส  แลว้

ส่งไปยงัถงัพกัใส  แคลเซียมในนํ้ าปูนขาวจะทาํปฏิกิริยากบัสารแปลกปลอมในนํ้ าออ้ยเกิดเกลือของ

แคลเซียมต่างๆ ข้ึน  ซ่ึงจะช่วยดูดซับสารแขวนลอยในนํ้ าออ้ยรวมเป็นตะกอนตกลงกน้ถงั  การทาํ

ให้นํ้ าออ้ยร้อนช่วยทาํให้สารโปรตีนพวกแอลบูมินแข็งตวัรวมตวักบัไขออ้ยและยาวเหนียวยืดเป็น

ตะกอนตกลงพร้อมกับส่ิงสกปรกอ่ืนๆ  ในนํ้ าอ้อยวิธีการทาํนํ้ าอ้อยใสเช่นน้ีเรียกว่า  ดีฟิเคชั่น 

(Defecation)  นํ้าออ้ยใสจะถูกดูดออกแลว้ส่งไปยงัหมอ้ตม้พ่วงแบบสุญญากาศ  รวมกบันํ้ าออ้ยใสท่ี

กรองจากนํ้ าออ้ยขุ่นกน้ถงั  โดยใช้เคร่ืองกรองสุญญากาศแบบหมุน  ส่วนท่ีเหลือเป็นตะกอนเขม้

หรือ “ข้ีเป็ด”  ใชท้าํปุ๋ยไดดี้มีปริมาณฟอสเฟตค่อนขา้งสูง  นํ้ าออ้ยใสท่ีไดจ้ะมีความเขม้ขน้ประมาณ 

15 องศาบริกซ์  ค่า pH ประมาณ 7.5 

   (ค)  การระเหยนํ้ าอ้อย  นํ้ าอ้อยใสซ่ึงมีนํ้ าประมาณ 4 หม้อ

ต่อเน่ืองกนั ร้อยละ 80 จะตอ้งระเหยนํ้ าออกจนมีความเขม้ขน้ 60-65  องศาบริกซ์  โดยใช้หมอ้ตม้
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พว่งแบบสุญญากาศ  ปกติจะใช ้4 หมอ้ต่อเน่ืองกนั  หลงัจากนั้นนํ้ าเช่ือมจะถูกส่งต่อไปยงัหมอ้เค่ียว

สุญญากาศ 

   (ง)  การตกผนึกนํ้ าตาล  ในหมอ้เค่ียวสุญญากาศนํ้ าเช่ือมจะถูก

เค่ียวจนถึงจุดอ่ิมตวัความเขม้ขน้ประมาณ  78-79  องศาบริกซ์  ท่ีจุดน้ีอาจล่อให้ตกผลึกโดยเติมเช้ือ

ผลึกนํ้ าตาล  นํ้ าตาลจุเร่ิมตกผลึกปนอยูใ่นนํ้ าเช่ือม  นํ้ าเช่ือมท่ีมีผลึกนํ้ าตาลปนเรียกวา่  “เมคสควิด”  

จะถูกส่งไปยงั “รางกวน” 

   (จ)  การแยกผนึกนํ้ าตาล เมคสควิด จากรางกวนจะถูกส่งไปหมอ้

ป่ัน  ซ่ึงจะสลดันํ้ าเช่ือมท่ีเป็นนํ้ าเล้ียงผนึกออกจากนํ้ าตาลทรายดิบของเหลวน้ีมีสีเหลืองจึงเรียกว่า 

“นํ้ าเหลืองหรือโมลาส (Molasses) กระบวนการน้ีจะทาํซํ้ า 2 หรือ 3 คร้ัง  นํ้ าเหลืองคร้ังสุดทา้ยมีสี

นํ้ าตาลเขม้บางคร้ังมีสีเกือบดาํ  เรียกวา่กากนํ้ าตาล  ซ่ึงยงัมีนํ้ าตาลซูโครสอยูอี่กประมาณร้อยละ 35  

และนํ้ าตาลอินเวิร์ตอีกประมาณร้อยละ 20  ซูโครสส่วนน้ีไม่สามารถแยกออกได้อีกโดยหมอ้ป่ัน  

แต่อาจแยกไดโ้ดยกรรมวิธีอ่ืน  ปกติโรงงานจะนาํหน่วยกากนํ้ าตาลเป็นผลพลอยได ้ เพื่อใชใ้นการ

ผลิตแอลกอฮอล์  ผลิตยีสต์  ผลิตกรดอินทรียต่์างๆ  หรือใช้ผสมอาหารสัตว ์ นอกจากนํ้ าตาลแล้ว

กากนํ้ าตาลยงัมีเถา้ประมาณร้อยละ 10  สารอินทรียอ่ื์นท่ีไม่ใช่นํ้ าตาลร้อยละ 15  และความช้ืนร้อย

ละ 20 นํ้ าตาลทรายดิบท่ีผลิตไดจ้ะมีผลึกซูโครสร้อยละ 95-98  ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 0.6  นํ้ าตาล

ทรายดิบเป็นนํ้ าตาลทรายท่ีมีความบริสุทธ์ิตํ่ากว่านํ้ าตาลอ่ืนๆ  สีอาจเป็นสีนํ้ าตาลอ่อนถึงเขม้แกม

เขียว  ข้ึนอยู่กบัระดบัการทาํความสะอาดนํ้ าออ้ยว่ามากน้อยเพียงใด  สีท่ีเห็นส่วนใหญ่เป็นสีของ

กากนํ้าตาลท่ีหุม้ผลึกนํ้าตาลท่ีซ้ือขายกนัในตลาดโลกส่วนใหญ่เป็นนํ้าตาลทรายดิบ 

      2.1.4.1.2 นํ้ าตาลทรายขาวและนํ้ าตาลทรายบริสุทธ์ิ  ในอดีตการผลิตนํ้ าตาล

ทรายขาวเพื่อบริโภค  ผลิตไดโ้ดยการเพิ่มเติมกระบวนการฟอกใสของนํ้ าออ้ยดิบ (Defecation) โดย

ใช้ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulperdioxide) หรือคาร์บอนไดออกไซด์  (Carbondioxide) มาช่วยในการ

ตกตะกอนแคลเซียมในนํ้ าปูนขาว  การผลิตนํ้ าตาลทรายขาวในปัจจุบนัคือ  ผลิตนํ้ าตาลทรายดิบ

ก่อนหลงัจากนั้นจึงนาํนํ้ าตาลทรายดิบมาลา้งกากนํ้ าตาลท่ีเคลือบนํ้ าตาลทรายดิบออก  นํ้ าตาลท่ีลา้ง

แลว้จะถูกละลายเป็นนํ้าเช่ือมเขม้ขน้ประมาณ 50 องศาบริกซ์   แลว้จะผา่นกระบวนการฟอก       ซ่ึง

ปฏิบติัคลา้ยกบั     ดีฟิเคชัน่  แต่จะมีการใชค้าร์บอนไดออกไซด์  (Carbondioxide) หรือซัลเฟอร์ได

ออกไซด์ (Sulpurdioxide) หรือเกลือฟอสเฟตแล้วแต่โรงงาน ทั้งน้ีจะมีการตกตะกอนในรูปของ

เกลือแคลเซ่ียมทั้งหมด  และจะถูกกรองโดยเคร่ืองกรอง  นํ้ าเช่ือมใสจะถูกส่งผา่นเคร่ืองดูดสีและเร

ซิน  (Resin)  เพื่อจบัประจุทั้ งบวกและลบ  นํ้ าเช่ือมท่ีผ่านเรซ่ินแล้ว  จะมีความบริสุทธ์ิสูงและ

ปราศจากสี  จะนาํไปตกผลึกในหมอ้เค่ียวสุญญากาศ  นํ้ าตาลท่ีตกผลึกไดจ้ะถูกนาํไปป่ันแยกและ

อบแห้งผลึกเช่นเดียวกันกับนํ้ าตาลทรายดิบ  นํ้ าตาลท่ีผลิตได้มีความช้ืนไม่มากกว่าร้อยละ 0.1  
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จดัเป็นนํ้ าตาลทรายบริสุทธ์ิ  ส่วนนํ้ าเหลืองท่ีไดจ้ากการป่ัน  และนํ้ าท่ีมีเบสปน  (คณาจารยภ์าควชิา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) แยกนํ้ าตาลทรายบริสุทธ์ิน้ีจะถูกนํามาผสมกับ

นํ้ าเช่ือมท่ีฟอกใสแล้วบางส่วนแลว้ทาํการตกผลึกนํ้ าตาล  นํ้ าตาลท่ีไดจ้ะมีความบริสุทธ์ิน้อยกว่า

หรือในการผลิตท่ีมีการฟอก   การกรอง  การดูดสี  และเรซินท่ีใชมี้ประสิทธิภาพการทาํงานตํ่ากว่า

การผลิตนํ้าตาลทรายบริสุทธ์ิ  นํ้าตาลท่ีผลิตไดจ้ะมีความบริสุทธ์ินอ้ยกวา่ 

   (ก)  คุณสมบติัของนํ้าตาล 

        - ความหวานของนํ้ าตาล  นํ้ าตาลเป็นสารให้ความหวานท่ีมี

คุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive sweetener)  รสหวานของนํ้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจาก

รสอ่ืนเจือปน  การท่ีเรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมล้ิมรสบริเวณปลายล้ินดา้นบน  รสหวานท่ีเรารู้สึก

เป็นการประเมินทางอตันยั  ไม่สามารถระบุเป็นหน่วยวดัความหวานแทจ้ริงได ้ รสหวานท่ีรู้สึกเป็น

ความหวานเปรียบเทียบ  โดยเปรียบเทียบกบัความหวานของซูโครส  ซ่ึงจะถือว่าเท่ากบั 100 ฟรุค

โตสเป็นนํ้าตาลท่ีหวานท่ีสุด  และมีความหวานกวา่ซูโครส  นํ้าตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส  คือ  

กลูโคส  มอสโตลและแล็กโทส  วตัถุประสงค์หลกัของการใส่นํ้ าตาลในอาหารคือการให้ความ

หวาน  โดยทัว่ไปนิยมซูโครสหรือนํ้ าตาลทราย  เพราะความหวานสูงและราคาถูกเม่ือเทียบกับ

นํ้าตาลอ่ืนๆ 

       - การละลายนํ้ าตาลทั่วไปท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะ

ละลายนํ้ าไดดี้  ตามปกติจะละลายไดร้้อยละ 30-80  ปริมาณท่ีละลายไดจ้ะข้ึนกบัอุณหภูมิ  ซ่ึงการ

ละลายได้จะสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน  ความสามารถในการละลายนํ้ าของนํ้ าตาลแต่ละชนิด  จะ

แตกต่างกนั  ฟรุคโตรส  เป็นนํ้ าตาลท่ีละลายนํ้ าไดดี้ท่ีสุด  รองลงมาคือ  ซูโครส  ส่วนกลูโคสและ

มอลโทสละลายนํ้าไดดี้พอๆ กนั  นํ้าตาลท่ีละลายนํ้าไดน้อ้ยคือ  แล็กโทส 

      - การเกิดสารสีนํ้ าตาลในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูปและ

เก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบวา่มีสารสีนํ้ าตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์ 

ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่าน้ีมีนํ้ าตาลซ่ึงเป็นตวัการสําคญัในปฏิกิริยาเคมีน้ีเป็นส่วนประกอบ  

สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมีตั้ งแต่สีเหลืองจนมีสีดํา  แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีนํ้ าตาลกล่ินรสของอาหารจะ

เปล่ียนไป  การเกิดสารสีนํ้ าตาลในอาหารอาจเน่ืองมาจาก ปฏิกิริยาการเกิดสารนํ้ าตาลเค่ียวไหม ้ 

ระยะแรกของการเกิดสารนํ้ าตาลเค่ียวไหมน้ํ้ าตาลจะสูญเสียนํ้ าไปหน่ึงโมเลกุล  เกิดนํ้ าตาลท่ีเรียกวา่  

นํ้ าตาลแอนไฮโดร (Anhydro sugar)  กรณีของซูโคสเม่ือถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส  

ผลึกของซูโครสจะละลาย  และเดือดเป็นฟองและจะหยดุเม่ือเวลาผา่นไปประมาณ 35 นาที  สารเคมี

ท่ีเกิดข้ึนในระยะน้ีจะไม่หวานและเร่ิมมีรสขม  หลงัจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะสองประมาณ 55 

นาที  จะเกิดสารคาราเมลาน  (Caramelan) ซ่ึงมีรสขม  สารนํ้ าตาลเค่ียวไหมถู้กนาํมาใช้ในการแต่สี
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ซีอ้ิวดาํ  ซีอ้ิวหวาน  แต่งสีนํ้าอดัลมประเภทโคล่า  ปฏิกิริยาเมลลาร์ด  การเกิดสารสีนํ้าตาลในอาหาร

จะเร็วข้ึน  หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (Amine) ปฏิกิริยาเร่ิมต้นเป็น

ปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิล (-CO)  ของนํ้ าตาล  และกลุ่มอะมิโน (-NH2)  ของกรดอะมิโน

เรียกปฏิกิริยาน้ีว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด  มักจะเกิดข้ึนในอาหารแห้งหรือเข้มข้นมีปริมาณนํ้ าน้อย  

กรดอะมิโนเม่ือเขา้ไปรวมกบักลุ่มคาร์บอนนิลของนํ้ าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด  เกิดเป็นสารสีแลว้

ร่างกานนาํมาใชไ้ม่ได ้

       -  การดูดและการเก็บรักษาความช้ืนโดยนํ้าตาล  สมบติัของนํ้ าตาล

ด้านการดูดและเก็บรักษาความช้ืน  มีความสําคัญต่อเน้ือสัมผสั  และความคงทนในการรักษา

ลกัษณะของอาหารบางชนิด  การดูดความช้ืน  นํ้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัดา้นความสามารถใน

การดูดความช้ืนจากบรรยากาศ  ฟรุคโตรสเป็นนํ้ าตาลท่ีดูดความช้ืนไดดี้มาก  รองลงไป  เด็กซโตส  

ซูโครส  มอลโตส   และแล็กโตส  คุณสมบติัดา้นน้ีของนํ้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารท่ีมีนํ้ าตาลเป็น

ส่วนประกอบนุ่มและช้ืน  การเก็บรักษาความช้ืน  ความสามารถในการเก็บรักษาความช้ืนของ

นํ้ าตาล  เก่ียวขอ้งกบัความสามารถในการดูดความช้ืน  โดยทัว่ไปการเก็บรักษาความช้ืนของนํ้ าตาล

หมายถึงการท่ีนํ้ าตาลนั้นสามารถยึดความช้ืนไวโ้ดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบติัอนัน้ีเป็น

ประโยชน์ต่อการท่ีจะช่วยให้ขนมอบ  เช่น  ขนมปัง  เคก้  เก็บรักษาไวไ้ดน้านโดยไม่แห้งหรือแข็ง  

เสียลกัษณะท่ีตอ้งการเร็วเกินไป 

   (ข)  คุณค่าทางโภชนาการ  นํ้ าตาลเป็นแหล่งพลงังาน  เน่ืองจาก

นํ้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5  จึงสามารถคาํนวณพลงังานของนํ้าตาลทรายได ้ โดย

คิดว่านํ้ าตาลทราย 1 กรัม ให้พลงังาน 4 กิโลแคลอร่ี นอกเหนือจากพลงังานแล้วนํ้ าตาลทรายขาว

ไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย นํ้ าตาลสีรํา จะให้ แคลเซ่ียม  ฟอสฟอรัส  และเหล็กบ้างสําหรับนํ้ าตาล

มะพร้าวนอกจากจะใหแ้คลเซ่ียม  ฟอสฟอรัส  เหล็กแลว้ยงัใหว้ติามินเอและไนอะซีนอีกดว้ย 

    (ค)  การประกอบอาหาร 

        - นํ้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนผสมในขนมอบต่างๆ  รวมทั้งขนม

หวานของไทย  จะเลือกใช้นํ้ าตาลทรายขาวหรือนํ้ าตาลทรายดิบ  ข้ึนอยู่ชนิดของขนม  เช่น   ใช้

นํ้ าตาลทรายดิบทําขนมถ้วยตะไล  กวนไส้ขนมต้มขาว  ขนมสอดไส้  ขนมเทียน  ใช้นํ้ าตาล

ทรายขาวทาํนํ้ าเช่ือม  เป็นต้น  ในปัจจุบันจะหันมาใช้นํ้ าตาลทรายดิบกันมาก  เพราะถือว่าเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ  ในเคร่ืองด่ืม  ชา  กาแฟ  จะนิยมใชน้ํ้าตาลดิบเป็นส่วนผสม 

        - นํ้าตาลทรายแดงใชเ้ป็นส่วนผสมในขนมอบ  และขนมหวาน

ไทยบางชนิด  เช่น  พวกเคก้  คุกก้ี  ขา้วเหนียวแดง  กาละแม  กระยาสารท  ขนมเทียน  เตา้ฮวย  ถัว่

เขียวตม้นํ้าตาล 
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          - นํ้ าตาลมะพร้าว  นํ้ าตาลโตนด  ใช้เป็นส่วนผสมในขนมไทย

หลายชนิด  เช่น  สังขยา  หมอ้แกง  ขนมเปียกปูน  ทาํนํ้ ากะทิลอดช่อง  ใช้ปรุงรสในอาหารคาว

ประเภทนํ้าพริก  เคร่ืองจ้ิม  และหลน  เป็นตน้ 

   (ง) การเก็บนํ้ าตาล  นํ้ าตาลโตนดและนํ้ าตาลมะพร้าวเก็บไวใ้น

ภาชนะท่ีมีฝาปิดเพื่อป้องกนัฝุ่ นและแมลง  สําหรับนํ้ าตาลทรายดูดความช้ืนไดง่้ายกวา่นํ้ าตาลโตนด  

และนํ้ าตาลมะพร้าวควรเก็บไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดและไม่ให้อากาศเขา้ได ้ วางไวใ้นท่ีห่างจากความ

ร้อน  (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 

2.1.5 นํา้ตาลป๊ีป 

        นํ้าตาลป๊ีบ หมายถึง นํ้ าตาลมะพร้าว หรือ นํ้ าตาลโตนด ท่ีบรรจุในกระป๋องโลหะทรง

ส่ีเหล่ียมท่ีเรียกว่าป๊ีบ ไดม้าจากการเค่ียวนํ้ าหวานจากยอดทลายอ่อนของมะพร้าวจนกระทัง่เหนียว 

ข้น มีความหนืดสูง แต่ไม่ตกเป็นผลึก มีรสหวาน มีกล่ินหอมเฉพาะตวั (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 

ม.ป.ป.) 

          2.1.5.1  หนา้ท่ีของนํ้าตาลในการทาํขนม 

 2.1.5.1.1  ทาํใหข้นมมีรสหวาน เพิ่มความอร่อย 

 2.1.5.1.2  ช่วยทาํให้เน้ือขนมมีความละเอียดในการตี เช่น การทาํขนมปุย

ฝ้าย 

 2.1.5.1.3  ทาํใหข้นมมีลกัษณะนุ่ม มีความมนัเงา และใสข้ึน 

 2.1.5.1.4  ทาํใหสี้ขนมมีสีเขม้ข้ึน เช่น การทาํสังขยา ขนมหมอ้แกง 

 2.1.5.1.5  ช่วยทาํใหเ้ปลือกขนมมีสีเหลืองทองสวย ไม่กระดา้ง  

  2.1.5.1.6  ช่วยเก็บความชุ่มช้ืนของเน้ือขนม 

 2.1.5.1.7  ทาํใหข้นมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 

        2.1.5.2  การเลือกซ้ือ 

 2.1.5.2.1  เลือกชนิดของนํ้าตาลใหเ้หมาะกบัอาหารท่ีทาํ 

 2.1.5.2.2  เลือกนํ้ าตาลท่ีบริสุทธ์ิ ปราศจากส่ิงแปลกปลอม ไม่ควรมีเศษผง

หรือแป้งปนมากบันํ้าตาล 

 2.1.5.2.3  เลือกนํ้ าตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใช ้ถา้หากสีของนํ้ าตาลไม่มีผลต่อสี

ของอาหาร 
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         2.1.5.3 การเก็บรักษา 

 นํ้ าตาลโตนดและนํ้ าตาลมะพร้าวเก็บไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดเพื่อกนัฝุ่ นและ

แมลง 

 

2.1.6 ไข่เป็ด 

        ไข่เป็ดมีไข่แดงขนาดใหญ่ สีส้มแดง ไข่ขาวขน้ และมีกล่ินคาวมากกวา่ไข่ไก่ นิยมใช้

ไข่แดงมาทาํขนมเคร่ืองทองต่างๆ เช่น ฝอยทอง ทองหยอด ทองหยิบ เม็ดขนุน เพราะไข่แดงขน้

เหนียว สีแดงสวย เลือกซ้ือไข่เป็ดทอ้งนา  ไข่แดงจะเหนียวและมีสีแดงสดกวา่ไข่เป็ดฟาร์ม  สังเกต

เปลือกไข่เป็ดทอ้งนาจะเป้ือนเลอะ มีโคลนติด ควรเลือกซ้ือไข่เป็ดใหญ่ท่ีมีอายุไม่เกิน 2-3 วนั  ไข่

เป็ดใหม่  ส่องไข่ดูกบัแสงไม่มีโพรงอากาศ (รัมภา, 2552) 

        ไข่เป็ด  เน้ือไข่จะหยาบกวา่  และมีกล่ินคาวมากกวา่ไข่ไก่  แต่ก่อนไข่เป็ดใชท้าํอาหาร

เกือบทุกชนิด  ยกเวน้ไข่ลวก  แต่เม่ือไข่ไก่มีมากข้ึนจึงใช้ไข่ไก่ทาํแทนเกือบทั้งหมด  แต่ไข่พะโล ้ 

ไข่เยีย่วมา้  ยงันิยมใชไ้ข่เป็ดอยูเ่ช่นเดิม 

         2.1.6.1 ส่วนประกอบของไข่เป็ด 

   2.1.6.1.1 ไข่ขาว  จะเป็นส่วนท่ีไม่มีคอเลสเตอรอล จึงเหมาะกบัคนทุกกลุ่ม 

  2.1.6.1.2 ไข่แดง  จะเป็นส่วนท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงมาก  จะเหมาะกบัผูเ้จริญ

วยัแต่ไม่เหมาะกบัผูสู้งอาย ุ

        2.1.6.2 การเลือกซ้ือไข่เป็ด ดูความจาํเป็นในการใชว้า่ตอ้งใชไ้ข่เป็ดขนาดเล็กหรือใหญ่

มากแค่ไหน  พร้อมทั้งดูราคาเปรียบเทียบคุณค่า  และท่ีสําคญัคือ  ดูความสดของไข่  ไข่สดจะนาํไป

ทาํอาหารไดห้ลายอยา่ง  ทาํขนมอบใหข้ึ้นฟูไดดี้  ทาํไข่ดาวไดส้วย  ทาํไข่เค็ม  ไข่เยีย่วมา้ไดส้วย  ได้

ไข่แดงอยูต่รงกลาง  และไข่สดจะมีคุณค่าสารอาหารสูงกวา่ไข่เก่า 

 2.1.6.2.1  สังเกตไดว้่าไข่มีหลายสี  ความจริงแล้วสีของเปลือกไข่ไม่ได้บ่ง

บอกถึงคุณค่าทางอาหารในไข่  สีเปลือกไข่ข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ  และอาหารท่ีกิน  ขนาดของไข่ต่างๆหาก

ท่ีจะบอกถึงคุณค่า  เพราะไข่ฟองโตย่อมมีสารอาหารมากกว่าไข่ฟองเล็กและคุณค่าอาหารจึงมาก

ตามไปดว้ย 

 2.1.6.2.2  ไข่โดยทัว่ไปจะมีทั้งไข่ทรงรีและไข่ทรงกลม  ควรเลือกไข่ทรง

กลมมากกวา่ทรงรี  เพราะถา้ไข่ขนาดเท่ากนั  ไข่ทรงกลมจะมีนํ้าหนกัมากกวา่ไข่ทรงรี 

 2.1.6.2.3  ไข่ฟองโตจะมีปริมาณของไข่ขาวมาก  การเลือกไข่ฟองโตหรือ

ฟองเล็ก  ควรเลือกตามลกัษณะการใช ้ หากใชไ้ข่ขาวมาก  เช่นการทาํขนมอบ  ขนมเคก้ท่ีตอ้งการใช้

ไข่ขาวเก็บอากาศไวใ้นขนมใหเ้ขนมฟูนุ่มก็ควรเลือกใชไ้ข่สดและฟองโต   
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 2.1.6.2.4  ไข่สดดูจากเปลือกไข่  ไข่เป็ดใหม่จะมีนวลฉาบอยู่ แต่อาจดูไม่

ชดัเจนเท่าไข่ไก่ 

 2.1.6.2.5  ไข่ท่ีสดใหม่หากส่องดูกับแสงแดดจะมีสีออกแดงเล็กน้อย  มี

ลกัษณะโปร่งแสง  เห็นไข่ขาวแยกกนัอยา่งชดัเจน  ในขณะท่ีไข่เสียจะทึบแสง  ไข่แดงกระจายตวั  มี

จุดเงาดาํหรือเป็นสีดาํทึบทั้งฟองแสดงวา่ไข่เน่า 

 2.1.6.2.6  ทดสอบโดยการแช่นํ้า  ไข่สดจะจมนํ้าในท่านอน  ถา้ไข่จมนํ้าแลว้

ตั้งเอียงแสดงวา่อายไุข่  3-4  วนัถา้ไข่จมนํ้ าแลว้ตั้งตรงอยูก่น้ชามแสดงวา่ไข่อายุประมาณ  10  วนัถา้

ไขเ้ก่ามากกวา่นั้นจะลอยอยูใ่ตผ้วินํ้า  และถา้เป็นไข่ท่ีเน่าเสียจะลอยเหนือนํ้า 

 2.1.6.2.7  ไข่จากฟาร์มท่ีมีการใช้ฮอร์โมน  หรือยาปฏิชีวนะในแม่ไก่จะ

ถ่ายทอดมายงัไข่ดว้ย  คนท่ีเป็นโรคหรือภูมิตา้นทานตํ่าอาจเลือกใชไ้ข่ออร์แกนนิกหรือไข่ท่ีชาวบา้น

เล้ียงจึงจะปลอดภยัจากฮอร์โมนและยาปฏิชีวนะ 

 2.1.6.3 การเก็บรักษา 

   2.1.6.3.1  เก็บไข่ไวใ้นตู้เย็น  ในช่องท่ีสําหรับแช่ไข่ได้นานประมาณ  1  

เดือน 

                        2.1.6.3.2  ถา้ไม่มีตูเ้ยน็ เก็บไวใ้นท่ีไม่อบัช้ืน ไดน้านประมาณ  7  วนั 

(ธนศกัด์ิ, 2552) 

 

2.1.7  ใบเตย  

ใบเตยหอมมีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Pandanusamaryllifolius Roxb. เป็นพืชในตระกลู  

screw pine วงศ์ Pandanaceae ลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นพืชไมเ้ด่ียวมกัข้ึนเป็นกอในบริเวณช้ืนแฉะ ใบ

เรียวคลา้ยใบหอก ปลายใบแหลม มีหนามตามขอบใบบริเวณกลางใบเวา้ลึก ใบของเตยมีกล่ินหอม

นิยมใชใ้นการแต่งกล่ินอาหารอยา่งแพร่หลายในเอเชียตะวนัออกเฉียงเหนือ จากการท่ีมีความนิยม

นาํใบเตยมาแต่งกล่ินอาหารจึงทาํให้มีการแปรรูปใบเตยในหลายรูปแบบ เช่น นํ้ าใบเตยกระป๋อง 

ใบเตยแหง้ เป็นตน้ (นิรนาม, 2553) 

การนําใบเตยมาใช้ทาํขนมถ้าตอ้งการให้ขนมมีกล่ินหอมและให้สี ให้นําใบเตย

หอมท่ีค่อนขา้งแก่หั่นเป็นท่อนนาํไปโขลกในครกให้ละเอียดหรือเคร่ืองป่ันไฟฟ้า เติมนํ้ าเล็กน้อย

แล้วคั้ นเอาแต่นํ้ าจะได้สี เขียวเข้มใช้ตั้ งแต่ขั้ นตอนการปรุงขนม  แต่งกล่ินขนมให้หอมน่า

รับประทาน  ไม่วา่จะใส่กะทิ  หรือใส่ในนํ้าเช่ือมไดก้ล่ินหอม  และมีประโยชน์ (นิดดา, 2554) 
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 2.1.8 นํา้นมข้าวยาคู 

            นํ้านมขา้วยาคู หรือนํ้าขา้วยาคู มาจากภาษาบาลี วา่ยาคู แปลวา่ ขา้วตม้ ขา้วยาคู คือ

รวงขา้วอ่อน ระยะเป็นนํ้านม ซ่ึงอุดมไปดว้ยคุณค่าอาหารท่ีจาํเป็น ในทางโภชนาการนน้มขา้วอุดม

ไปดว้ยคาร์โบไฮเดรตซ่ึงเป็นแหล่งของพลงังาน โดยเฉพาะวติามินต่างๆ ไดแ้ก่ วิตามินบี 1 ป้องกนั

โรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ป้องกนัโรคปากนกกระจอก และวติามินอี ช่วยชะลอวยั นอกจากน้ียงัมี

ปริมาณแคลเซียม ช่วยบาํรุงกระดูก และมีใยอาหารช่วยระบบขบัถ่าย 

  วธีิการทาํนํ้านมขา้วยาคู โดยใชข้า้วอ่อนท่ียงัเป็นนํ้านมทั้งรวงนาํมาลา้ง โขลกพอ

เมด็ขา้วแตก ผสมนํ้า คั้นแลว้กรอง ดว้ยผา้ขาวบาง จะใส่นํ้าใบเตยดว้ยก็ได ้ผสมนํ้าเช่ือม กรองดว้ย

ผา้ขาวบางอีกคร้ัง เติมนํ้าละลายใหใ้ส ตั้งไฟพอเดือด  (นิรนาม, 2556) 

 

2.1.9 นํา้  

          นํ้าเป็นสารละลายท่ีดี  มีคุณสมบติัทางกายภาพเคมี และชีวเคมี  มีจุดหลอมเหลว 

และมีจุดเดือดสูงเป็นส่วนผสมท่ีสาํคญัของผลิตภณัฑเ์บเกอรีท่ีมีแป้งเป็นองคป์ระกอบหลกั  นํ้าท่ีใช้

ในการทาํผลิตภณัฑ์อาหารควรเป็นนํ้าบริสุทธ์ิปราศจากแบคทีเรีย  ลกัษณะและประเภทของนํ้ามี

ความสาํคญัต่ออุตสาหกรรมอาหารอยา่งมาก  เน่ืองจากในการแปรรูปอาหารส่วนใหญ่มีนํ้าเป็น

องคป์ระกอบหลกั  เช่น  อุตสาหกรรมทาํนํ้าผลไมเ้ป็นตน้  ดงันั้นจึงควรคาํนึงถึงความบริสุทธ์ิและ

ลกัษณะประเภทของนํ้าให้เหมาะสม นํ้าในธรรมชาติมี 2 ลกัษณะใหญ่ ดงัน้ี 

นํ้าธรรมชาติเป็นนํ้าท่ีไดจ้าก  นํ้าฝนและหิมะ  กลายเป็นแหล่งนํ้าใหญ่  2  แบบคือ  นํ้าจากผวิดิน  

ไดแ้ก่  นํ้าจากแม่นํ้า  ลาํคลอง  ทะเลสาบ  เป็นตน้  และแบบท่ีสองคือ นํ้าจากใตดิ้น  ไดแ้ก่  นํ้า

บาดาล  นํ้าพุ  เป็นตน้ และเน่ืองจากนํ้าเป็นตวัทาํลายท่ีดีสามารถละลายสารไดแ้ทบทุกชนิดทั้ง

สารอินทรียแ์ละสารอนินทรีย ์ ดงันั้น  นํ้าธรรมชาติจึงไม่บริสุทธ์ิ 100 เปอร์เซ็นต ์ในทางเคมี 

           นํ้ าในอาหาร  เป็นนํ้ าท่ีพบในธรรมชาติอีกลกัษณะหน่ึงซ่ึงนบัว่าเป็นส่วนประกอบ

หลกัของอาหารแต่ละชนิด  โดยมีอยู่ในรูปอิสระและการเกาะเก่ียวกบัสารอาหารอ่ืน  นํ้ าอิสระใน

อาหารน้ีมีผลต่อเน้ือสัมผสั  และการเก็บรักษาอาหารอยา่งมาก  เน่ืองจากเป็นตวัการสําคญัท่ีทาํให้

เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี  และชีวเคมีของอาหารรวมทั้งเหมาะสมต่อการเติบโตของจุลินทรียท่ี์

ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียได ้ ดงันั้นในการควบคุมปริมาณนํ้าในอาหาร  จึงจาํเป็นตอ้งคาํนึงถึงปริมาณนํ้ า

ทั้งหมด  ทั้งท่ีอยู่ในรูปอิสระ  และเกาะเก่ียวกบัสารอ่ืนให้เหมาะสมกบัลกัษณะ  อาหารท่ีตอ้งการ  

เพื่อให้มีอายุการเก็บรักษานานตามความตอ้งการลกัษณะ  และประเภทของนํ้ าเหล่าน้ีมีความสําคญั
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ต่ออุตสาหกรรมอาหารอย่างมาก  เน่ืองจากในการแปรรูปอาหารส่วนใหญ่มีนํ้ าเป็นองค์ประกอบ

หลกั  เช่น  การทาํนํ้ าผลไม ้ เป็นตน้  ดงันั้นจึงควรคาํนึงถึงความบริสุทธ์ิ  และลกัษณะประเภทของ

นํ้าใหเ้หมาะสม (นิธิยา, 2545) 

  

2.2 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

2.2.1  การใช้หล่อฮ่ังก้วยทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในกระยาสารท  

  จากการศึกษาในเร่ืองการใชน้ํ้ าหล่อฮัง่กว้ยทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในกระยาสารท 

มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานกระยาสารท และเพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของนํ้ าหล่อ

ฮัง่กว้ยท่ีใชท้ดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในกระยาสารท โดยศึกษาปริมาณการใชน้ํ้ าหล่อฮัง่กว้ยทดแทน

นํ้ าตาลมะพร้าวในกระยาสารท 3 ระดบั คือ 25 เปอร์เซ็นต ์ 50 เปอร์เซ็นต ์ และ 75 เปอร์เซ็นต ์ ของ

นํ้ าหนักนํ้ าตาลมะพร้าว โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (เหนียว หนึบ) และความชอบโดยรวม โดยผูชิ้มจาํนวน 60 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์

และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference (LSD)  

จากการศึกษาพบว่า ปริมาณในการใช้นํ้ าหล่อฮัง่ก้วยทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวใน

กระยาสารทท่ีผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดคือ ท่ีระดบั 25 เปอร์เซ็นต ์โดยมีคะแนนเฉล่ียในดา้นสี 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (เหนียว หนึบ) และความชอบโดยรวม ดงัน้ี 7.57  7.13  7.47 และ 7.46 ตามลาํดบั 

และระดบั 50 เปอร์เซ็นต์ ผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านกล่ิน โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.40 เม่ือ

นาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี มีความ

แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนในด้านกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (เหนียว 

หนึบ) และความชอบโดยรวม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05                                 

(วไิลพร และอาทิศรา, 2553) 
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 2.2.2 การใช้นํา้จับเลีย้งทดแทนนํา้เปล่าบางส่วนในการทาํวุ้นใส 

  จากการศึกษาทดลองการใช้นํ้ าจบัเล้ียงทดแทนนํ้ าเปล่าบางในการทาํวุน้ใส มี

วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณความเหมาะสมของนํ้ าจบัเล้ียงใชท้ดแทนนํ้ าเปล่าบางส่วนในการทาํ

วุน้ใสในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั 5 เปอร์เซ็นต ์ 10 เปอร์เซ็นต ์ และ15 เปอร์เซ็นต ์ของนํ้าหนกั

ส่วนผสมทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 

Design, RCBD) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม โดยไดค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 

30 คน 3 ซํ้ า ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนครวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Mutiple Range Test (DMRT) 

  จากการศึกษาปริมาณความเหมาะสมของนํ้าจบัเล้ียงทดแทนนํ้าเปล่าในบางส่วนใน

การทําวุน้ใส ทั้ ง 3 ระดับ ในปริมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์  และ15 เปอร์เซ็นต์ ทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผสัสรุปไดว้า่ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชน้ํ้ าจบัเล้ียงทดแทนนํ้ าเปล่าบางส่วน

ในการทาํวุน้ใส สูตรท่ี 3 (15 เปอร์เซ็นต์) ในดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 

โดยมีค่าเฉล่ีย 6.99 7.24 7.40 และ 7.38 ตามลาํดบั อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ส่วนดา้นสี ผูชิ้ม

ให้การยอมรับสูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.20 เม่ือนาํไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และวิเคราะห์

ความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณภาพทางประสามสัมผสัทางด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นท่ี 95 

เปอร์เซ็นต์ สรุปได้ว่าการใช้นํ้ าจบัเล้ียงทดแทนนํ้ าเปล่าบางส่วนในการทาํวุน้ใสในสูตรท่ี 3 (15 

เปอร์เซ็นต)์ ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด (นาตาชา และอรนิตย,์ 2554) 

  

2.2.3 การใช้นํา้มะตูมทดแทนนํา้ในการทาํวุ้นกะท ิ

  จากการศึกษาการใชน้ํ้ ามะตูมทดแทนนํ้ าในการทาํวุน้กะทิ มีวตัถุประสงคเ์พื่อสูตร

พื้นฐานวุน้กะทิ 3 สูตร ศึกษาปริมาณการใช้นํ้ ามะตูมทดแทนนํ้ าในการทาํวุน้กะทิ ท่ีผูชิ้มให้การ

ยอมรับในสูตรพื้นฐานโดยนาํไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบโดยรวม 

สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั จากนั้นทาํการศึกษาปริมาณการใชน้ํ้ ามะตูมทดแทนนํ้ าในการทาํวุน้

กะทิ โดยศึกษาเฉพาะการทดแทนนํ้ าในบางส่วนผสมตวัวุน้ในปริมาณ 4 ระดบั คือ 40 เปอร์เซ็นต ์ 

60 เปอร์เซ็นต ์ 80 เปอร์เซ็นต ์และ 100 เปอร์เซ็นต ์ของนํ้ าหนกันํ้ า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) แลว้นาํไปทดสอบทางประสาม
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สัมผสัในด้านความชอบโดยรวม สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั โดยใช้ผูชิ้มจาํนวน 60 คน ด้วย

วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) วิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant 

Difference, (LSD) 

  จากการทดลองพบวา่ ปริมาณการใช้นํ้ ามะตูมทดแทนนํ้ าในการทาํวุน้กะทิท่ีผูชิ้ม

ใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือระดบัท่ี 100 เปอร์เซ็นต ์โดยมีคะแนนเฉล่ียสูงกวา่ระดบัท่ี 40 เปอร์เซ็นต ์ 

60 เปอร์เซ็นต ์ และ 80 เปอร์เซ็น  ในดา้นความชอบโดยรวม สี กล่ินและรสชาติ โดยมีค่าเฉล่ีย 7.75  

7.57  7.42 และ 7.48 ตามลําดับและระดับท่ี  80 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนเฉล่ียสูงกว่าระดับท่ี  40 

เปอร์เซ็นต์  60 เปอร์เซ็นต์ และ 100 เปอร์เซ็นต์  ในด้านเน้ือสัมผสัโดยมีค่าเฉล่ีย 7.62 จากการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนและหาความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ในดา้นสี 

กล่ิน รสชาติ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนดา้นความชอบโดย และ

เน้ือสัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  (ศิริรัตน์ และสุรีพร, 2550) 

 

 



 
 

บทที ่3 

 

วธีิดาํเนินการวจิยั 

  

   

3.1 วตัถุดิบและอปุกรณ์ 

 

3.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในผลติภัณฑ์วุ้นนํา้นมข้าว

ยาคู 

3.1.1.1 นํ้าตาลทรายแดง ตรา วงัขนาย 

3.1.1.2  นํ้าตาลมะพร้าว ตรา บา้นสวน 

3.1.1.2 กะทิสาํเร็จรูป ตรา อร่อยดี 

3.1.1.3 ผงวุน้ ตรา นาเงือกสีเขียว 

3.1.1.4 นํ้านมขา้วยาคู ตรา ว ิฟิท สูตรไม่เติมนํ้าตาล 

3.1.1.5 ใบเตย 

3.1.1.6 นํ้าเปล่า 

3.1.1.8 หล่อฮั้งก๊วย 

3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในผลติภัณฑ์วุ้นนํา้นม

ข้าวยาคู      

3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล ระบบทศนิยม 3 ตาํแหน่ง 

 3.1.2.2  เคร่ืองวดัระดบัความหวาน (Refractometer) 

 3.1.2.3 กระทะทอง 

 3.1.2.4 ผา้ขาวบาง 

 3.1.2.5  ชอ้นตวง 
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3.1.2.6 อ่างผสม 

3.1.2.7 พิมพว์ุน้ 

3.1.2.8 เตาแก๊ส 

3.1.2.9 พายไม ้

 

3.2 วธีิการทดลอง 

 

3.2.1 การศึกษาสูตรพืน้ฐานของวุ้นสังขยา 

  การศึกษาคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษาสูตรพื้นฐานของวุน้สังขยาจาํนวน 3 สูตร โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Complete  Block Design, RCBD) และนาํไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั (9-Point Hedonic  Scale) ใชผู้ชิ้มจาํนวน  30  

คน  2 ซํ้ า  ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรม

ศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

3.2.2 การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของนํา้นมข้าวยาคูทีใ่ช้ทดแทนกะทใินวุ้นสังขยา 

นาํสูตรพื้นฐานท่ีผา่นการคดัเลือกมาทาํการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของนํ้านมขา้ว

ยาคูท่ีใชท้ดแทนกะทิในวุน้สังขยา ในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ  40 เปอร์เซ็นต ์  60 เปอร์เซ็นต ์ 

และ 80 เปอร์เซ็นต ์ ของปริมาณนํ้ากะทิทั้งหมด  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized  Complete Block Design, RCBD) และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนน

ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic  Scale) ใชผู้ชิ้มจาํนวน  40  คน 2 ซํ้ า ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา 

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล 

พระนคร 
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 3.2.3 การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทีใ่ช้ทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในวุ้น

นํา้นมข้าวยาคู 

             นําสูตรพื้นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกมาทาํการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของนํ้ าหล่อ

ฮั้งก๊วยท่ีใช้ทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้ านมข้าวยาคู ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ  15 

เปอร์เซ็นต์  20 เปอร์เซ็นต์  และ 25 เปอร์เซ็นต ์ของนํ้ าหนักนํ้ าตาลมะพร้าว  โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD) และนาํไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วย

วธีิการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic  Scale) ใชผู้ชิ้มจาํนวน  40  คน 2 ซํ้ า ซ่ึง

เป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

3.2.4 การวเิคราะห์ผล   

  3.2.4.1  นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของวุน้สังขยาสูตร

พื้นฐาน ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวมนาํมาหาค่าเฉล่ีย 

  3.2.4.2  นาํขอ้มูลท่ีได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้นํ้ านม

ขา้วยาคูทดแทนนํ้ ากะทิในวุน้สังขยา ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม มาวเิคราะห์ค่าความแปรปรวนดว้ยวธีิ (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวธีิ  Least Significant Difference  Test  (LSD)   

3.2.4.3  นําข้อมูลท่ีได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการศึกษา

ปริมาณการใช้นํ้ าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในผลิตภณัฑ์วุน้นํ้ านมขา้วยาคู ในด้านลกัษณะ

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนด้วยวิธี 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวธีิ  Least Significant 

Difference  Test  (LSD)  
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3.2.4 สถานทีท่าํการทดลอง 

  3.2.4.1 หอ้งปฏิบติัการอาหาร  513  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

  3.2.4.2 ทดสอบประสาทสัมผสั  ณ  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

 3.2.5 ระยะเวลาในการทดลอง 

  การศึกษาคร้ังน้ีเร่ิมตั้งแต่เดือนตุลาคม 2555 -กนัยายน 2556 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

บทที ่4 

 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 

 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานวุ้นสังขยา 
  

 การทดลองในคร้ังน้ีทาํการศึกษาสูตรพื้นฐานวุน้สังขยาจาํนวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก)  วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู ้

ชิมจาํนวน 30 คน  2  ซํ้ า  ซ่ึงเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรพื้นฐานวุน้สังขยา

จาํนวน 3 สูตร แสดงในตารางท่ี 4.1 คะแนนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของวุน้สังขยาสูตร

พื้นฐานจาํนวน 3 สูตรแสดงในตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.1 สูตรพื้นฐานวุน้สังขยาจาํนวน 3 สูตร 
 

วตัถุดิบ สูตรที ่1 (กรัม) สูตรที ่2 (กรัม) สูตรที ่3 (กรัม) 

ผงวุน้ 10 7 15 

นํ้าตาลทรายแดง 140 20 40 

นํ้าตาลมะพร้าว 

ไข่ไก่ 

 150 

 250 

150 

- 

300 

- 

ไข่เป็ด - 110 275 

หวักะทิ 240 125 250 

ใบเตย 

นํ้าลอยดอกมะลิ 

30 

1000 

30 

- 

30 

- 

นํ้า 

วานิลลา 

- 

6 

560 

- 

750 

- 

ทีม่า : สูตรท่ี 1 จริยา, 2549  สูตรท่ี 2 สมพงษ,์ 2553 สูตรท่ี 3 จริยา, 2554  



 
 

ผสมไข่เป็ด  หวักะทิ นํ้าตาลมะพร้าว และใบเตยเขา้ดว้ยกนั 

 

ขยาํใหส่้วนผสมข้ึนฟูใชเ้วลา 7 นาที 

 

กรองส่วนผสมท่ีขยาํจนข้ึนฟูดว้ยผา้ขาวบาง พกัไว ้

 

ผสมผงวุน้กบันํ้าเปล่านาํข้ึนตั้งไฟกลาง 

 

เค่ียวนํ้ากบัผงวุน้จนละลายใชเ้วลา  15  นาที 

 

ใส่นํ้าตาลทรายแดงเค่ียวต่อจนนํ้าตาลละลายใชเ้วลา 2 นาที 

 

นาํส่วนผสมสังขยาท่ีเตรียมไวเ้ทลงในส่วนผสมวุน้เค่ียวต่อจนเขา้กนัใชเ้วลา  5  นาที 

 

ปิดไฟ ตกัวุน้เทใส่พิมพพ์กัไวจ้นแขง็ตวั 

 

วุน้สังขยา 

 

แผนภูมิที ่ 4.1 ขั้นตอนการทาํวุน้สังขยาสูตรพื้นฐาน 

 

 

 



 
 

ตารางที ่4.2 คะแนนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของวุน้สงัขยาสูตรพื้นฐานจาํนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั คะแนนค่าเฉลีย่สูตรพืน้ฐานวุ้นสังขยา (𝑥̅𝑥) 

สูตรที ่ 1 สูตรที ่ 2 สูตรที ่ 3 

ลกัษณะปรากฎ 7.34 7.34 8.00 

สี 7.37 7.54 7.68 

กล่ิน 7.45 7.77 7.34 

รสชาติ 7.37 7.42 8.00 

เน้ือสัมผสั 7.48 7.31 7.62 

ความชอบโดยรวม 7.34 7.51 7.91 
 

 จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัสูตรพื้นฐานวุน้สังขยา พบว่า วุน้

สังขยาสูตรท่ี 3 ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านลกัษณะปรากฎ สี รสชาติ เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย 8.00  7.68  8.00  7.62 และ 7.91 ตามลาํดบั จะเห็นไดว้า่

ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในดา้นลกัษณะปรากฎ สี รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมอยู่

ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก และสูตรท่ี 2 ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดในดา้นกล่ิน 

โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.77 จะเห็นไดว้า่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในดา้นกล่ิน อยูใ่นระดบัชอบปาน

กลาง ดงันั้นผูท้าํการทดลองจึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณนํ้ านมขา้วยาคู

ทดแทนกะทิในวุน้สังขยา 
 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณนํา้นมข้าวยาคูทดแทนกะทใินวุ้นสังขยา 
 

จากการทดลองได้นาํสูตรพื้นฐานวุน้สังขยาสูตรท่ี 3 ท่ีผ่านการคดัเลือกมาทาํการทดลอง 

โดยใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 40 เปอร์เซ็นต ์ 60 เปอร์เซ็นต ์

และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณกะทิทั้ งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัใน

ด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้มจาํนวน 40 คน 2  ซํ้ า ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละ

นกัศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร ผลท่ีไดแ้สดงค่าเฉล่ียจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการศึกษา

ปริมาณนํ้ านมข้าวยาคูทดแทนกะทิในวุน้สังขยา ดงัตารางท่ี 4.4 และปริมาณนํ้ านมขา้วยาคูท่ีใช้

ทดแทนกะทิในวุน้สังขยา 3 ระดบั แสดงดงัตาราง   ท่ี 4.3 



 
 

ตารางที ่4.3 ปริมาณการใชน้ํ้ านมขา้วยาคูทดแทนนํ้ากะทิในวุน้สังขยา 3 ระดบั 
 

วตัถุดิบ ปริมาณนํา้นมข้าวยาคูทีใ่ช้ทดแทนนํา้กะทิ3 ระดับ (กรัม) 

 สูตรที ่1 (40% ) สูตรที ่2 (60%) สูตรที ่3 (80%) 

ผงวุน้ 15 15 15 

นํ้าตาลทรายแดง 40 40 40 

ใบเตย 30 30 30 

ไข่เป็ด 275 275 275 

นํ้าตาลมะพร้าว 300 300 300 

นํ้า 750 750 750 

หวักะทิ 150 100 50 

นํ้านมขา้วยาคู 100 150 200 

ทีม่า : ดดัแปลงจากจริยา, 2554 

ตารางที ่4.4 คะแนนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนนํ้ากะทิใน    

                   วุน้สังขยา จาํนวน 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ค่าเฉลีย่การใช้ปริมาณนํา้นมข้าวยาคูทีใ่ช้ทดแทนกะทใินวุ้นสังขยา 

สูตรที ่1 (40%) สูตรที ่2 (60%) สูตรที ่3 (80%) 

ลกัษณะปรากฏ 7.55±0.94b 8.05±0.65a 7.16±0.78c 

สี 7.50±0.81b 8.02±0.73a 7.20±0.70c 

กล่ิน 7.43±0.94b 8.03±0.69a 7.13±0.68c 

รสชาติ 7.25±0.88b 8.10±0.72a 6.86±0.78c 

เน้ือสัมผสั 7.32±0.95b 7.72±0.66a 6.48±0.62c 

ความชอบโดยรวม 7.23±0.72b  8.51±0.50a 6.89±0.73c 
 

*อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  

95 เปอร์เซ็นต ์
จากตารางท่ี 4.4 พบวา่การศึกษาปริมาณการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในวุน้สังขยาทั้ง 3  

เม่ือนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั สูตรท่ี 2 (40 เปอร์เซ็นต)์ มีคะแนนค่าเฉล่ียในทุกดา้น



 
 

สูงกวา่สูตรท่ี 1 (60 เปอร์เซ็นต)์ และสูตรท่ี 3 (80 เปอร์เซ็นต)์ ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมไดค้ะแนนดงัน้ี 8.05 8.02 8.03 8.10 7.72 และ 8.51 ตามลาํดบั อยู่

ในระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนาํมาวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ

แตกต่าง พบวา่ทางดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ทางผูท้ดลองจึงเลือกสูตรท่ี 

2 นาํไปศึกษาปริมาณนํ้าหล่อฮั้งก๊วยท่ีใชใ้นการทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคูต่อไป 
 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทีใ่ช้ในการทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในวุ้นนํา้นม

ข้าวยาคู 
 

จากการทดลองไดน้าํสูตรพื้นฐานวุน้สงัขยาสูตรท่ี 2 ท่ีผา่นการคดัเลือกมาทาํการทดลอง 

โดยใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 15 เปอร์เซ็นต ์ 20 

เปอร์เซ็นต ์ และ 25 เปอร์เซ็นต ์ ของนํ้าหนกันํ้าตาลมะพร้าว วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบ

ใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้มจาํนวน 40 คน 2  ซํ้ า ซ่ึงเป็นอาจารย์

และนกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ผลท่ีไดแ้สดงค่าเฉล่ียทางประสาทสัมผสัของวุน้นํ้านมขา้วยาคูท่ีใช้

นํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าว ดงัตารางท่ี 4.5 และปริมาณนํ้าหล่อฮั้งก๊วยท่ีใชท้ดแทน

นํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู 3 ระดบั แสดงดงัตาราง   ท่ี 4.6 

 

ตารางที ่4.5 ปริมาณการใชน้ํ้ าหล่อฮั้งก๊วยท่ีใชท้ดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู 3 ระดบั 

 

วตัถุดิบ ปริมาณนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทีใ่ช้ทดแทนนํา้ตาลมะพร้าว 3 ระดับ (กรัม) 

 สูตรที ่1 (15% ) สูตรที ่2 (20%) สูตรที ่3 (25%) 

ผงวุน้ 15 15 15 

นํ้าตาลทรายแดง 40 40 40 

ใบเตย 30 30 30 

ไข่เป็ด 275 275 275 

 



 
 

ตารางที ่4.5 (ต่อ) 

วตัถุดิบ ปริมาณนํา้หล่อฮ้ังก๊วยทีใ่ช้ทดแทนนํา้ตาลมะพร้าว 3 ระดับ (กรัม) 

 สูตรที ่1 (15% ) สูตรที ่2 (20%) สูตรที ่3 (25%) 

นํ้า 750 750 750 

นํ้ากะทิ 

นํ้านมขา้วยาคู 

100 

150 

100 

150 

100 

150 

นํ้าตาลมะพร้าว 255 240 225 

นํ้าหล่อฮัง่ก๊วย 45 60 75 
 

ทีม่า: ดดัแปลงจากจริยา 2554 

ตารางที ่4.6 คะแนนค่าเฉล่ียทางประสาทสัมผสัของการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวใน  

                   วุน้นํ้านมขา้วยาคู  จาํนวน 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ค่าเฉลีย่ทางประสาทสัมผสัของการใช้นํา้หล่อฮ้ังก๊วยทดแทน 

นํา้ตาลมะพร้าว จํานวน 3 ระดับ 

สูตรที ่1 (15%) สูตรที ่2 (20%) สูตรที ่3 (25%) 

ลกัษณะปรากฏ 7.81±1.02a 7.78±0.82a 7.67±0.81a 

สี 7.72±1.11a 7.60±0.81a 7.57±0.97a 

กล่ิน 7.72±0.88a 7.73±0.78a 7.52±0.87b 

รสชาติ 7.71±0.97a 7.66±1.03a 7.58±1.13a 

เน้ือสัมผสั 7.46±0.80a 7.40±0.82a 7.07±0.84b 

ความชอบโดยรวม 7.70±0.81a  7.71±0.84a 7.40±0.99ab 

 

*อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 

95 เปอร์เซ็นต ์

 

จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ การใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู 

สูตรท่ี 1    (15 เปอร์เซ็นต)์ ไดรั้บการยอมรับในดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผสั โดย



 
 

ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.81  7.72  7.71  และ 7.46   ตามลาํดบั และการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาล

มะพร้าวในวุน้สังขยา สูตรท่ี 2 (20 เปอร์เซ็นต)์ ไดรั้บการยอมรับในดา้น กล่ิน และความชอบ

โดยรวม โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย  7.73 และ 7.71 เม่ือนาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบวา่ดา้นกล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์และในดา้นลกัษณะปรากฏ สี และ

รสชาติ พบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 ผสมไข่เป็ด หวักะทิ (นํ้านมขา้วยาคู) ใบเตย และนํ้าตาลมะพร้าว เขา้ดว้ยกนั 

 

ขยาํใหส่้วนผสมข้ึนฟูใชเ้วลา 7 นาที 

 

กรองส่วนผสมท่ีขยาํจนข้ึนฟูดว้ยผา้ขาวบาง พกัไว ้

 

 ผสมผงวุน้กบันํ้าเปล่านาํข้ึนตั้งไฟกลาง 

 

เค่ียวนํ้ากบัผงวุน้จนละลายใชเ้วลา  15  นาที 

 

ใส่นํ้าตาลทรายแดงเค่ียวต่อจนนํ้าตาลละลายใชเ้วลา 1 นาที 

 

นาํส่วนผสมสังขยาท่ีเตรียมไวเ้ทลงในส่วนผสมวุน้เค่ียวต่อจนเขา้กนัใชเ้วลา  5  นาที 

 

ปิดไฟ ตกัวุน้เทใส่พิมพพ์กัไวจ้นแขง็ตวั 

 

วุน้นํ้านมขา้วยาคู 

 

แผนภูมิที ่ 4.2 ขั้นตอนการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนนํ้ากะทิในผลิตภณัฑว์ุน้สังขยา 

 

 



 
 

ทุบหล่อฮัง่ก๊วยใหแ้ตกเห็นเม็ดดา้นใน 

 

นาํไปตม้ในนํ้าปริมาณ 600 มิลลิลิตร  ใชเ้วลา  20 นาที ไฟกลาง 

 

ปิดไฟยกลง รอจนนํ้าหล่อฮั้งก๊วยเยน็ 

 

ไดน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยปริมาณ 400 มิลลิลิตร 

แผนภูมิที่  4.3 ขั้นตอนการทาํนํ้าหล่อฮั้งก๊วย 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ผสมไข่เป็ด หวักะทิ (นํ้านมขา้วยาคู) ใบเตย นํ้าตาลมะพร้าว และนํ้าหล่อฮั้งก๊วยเขา้ดว้ยกนั 

 

ขยาํใหส่้วนผสมข้ึนฟูใชเ้วลา 7 นาที 

 

กรองส่วนผสมท่ีขยาํจนข้ึนฟูดว้ยผา้ขาวบาง พกัไว ้

 

 ผสมผงวุน้กบันํ้าเปล่านาํข้ึนตั้งไฟกลาง 

 

เค่ียวนํ้ากบัผงวุน้จนละลายใชเ้วลา  15  นาที 

 

ใส่นํ้าตาลทรายแดงเค่ียวต่อจนนํ้าตาลละลายใชเ้วลา 1 นาที 

 

นาํส่วนผสมสังขยาท่ีเตรียมไวเ้ทลงในส่วนผสมวุน้เค่ียวต่อจนเขา้กนัใชเ้วลา  5  นาที 

 

ปิดไฟ ตกัวุน้เทใส่พิมพพ์กัไวจ้นแขง็ตวั 

 

วุน้นํ้านมขา้วยาคูใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าว 

 

แผนภูมิที ่ 4.4 ขั้นตอนการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู 

 
 

  



 
 

 

บทที ่5 

 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผล 

 

 การศึกษาการใช้หล่อฮั้ งก๊วยแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วุ ้นนํ้ านมข้าวยาคูมี

วตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของวุน้สังขยาเพื่อใช้เป็นต้นแบบในการทดลอง เพื่อศึกษา

ปริมาณการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในวุน้สังขยา และเพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้

นํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในผลิตภณัฑน์ํ้านมขา้วยาคู 

5.1.1 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานวุน้สังขยาพบวา่สูตรท่ี 3 (จริยา, 2554)  ผูท้ดสอบชิมใหก้าร

ยอมรับมากท่ีสุดในด้านลักษณะปรากฎ สี รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยได้

คะแนนเฉล่ีย 8.00  7.68  8.00  7.62 และ 7.91 ตามลาํดบั ดงันั้นผูท้าํการทดลองจึงเลือกสูตรท่ี  3 

เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณนํ้านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในวุน้สังขยา 

5.1.2 จากการศึกษาปริมาณการใช้นํ้ านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในวุน้สังขยาทั้ง  3 ระดับ

พบว่า สูตรท่ี  60 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนค่าเฉล่ียในทุกด้านสูงกว่าสูตรท่ี  40  และสูตรท่ี   80  

เปอร์เซ็นต ์ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมไดค้ะแนนดงัน้ี 

8.05  8.02  8.03  8.10  7.72 และ 8.51 ตามลําดับ   เม่ือนํามาวิ เคราะห์ความแปรป รวน และ

เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่าทางด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ทางผูท้ดลองจึงเลือก

ระดบัท่ี 60 เปอร์เซ็นต ์นาํไปศึกษาปริมาณนํ้ าหล่อฮั้งก๊วยท่ีใชใ้นการทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในวุน้

นํ้านมขา้วยาคูต่อไป 

5.1.3 จากการศึกษาการใช้นํ้ าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้ านมข้าวยาคู 

พบว่าท่ี  15 เปอร์เซ็นต ์ไดรั้บการยอมรับในดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผสั โดยได้

คะแนนเฉล่ีย 7.81  7.72  7.71  และ 7.46   ตามลาํดับ และการใช้นํ้ าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้ าตาล

มะพร้าวในวุน้สังขยา ท่ี 20 เปอร์เซ็นต ์ไดรั้บการยอมรับในดา้น กล่ิน และความชอบโดยรวม โดย

ไดค้ะแนนเฉล่ีย  7.73 และ 7.71 เม่ือนาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง



 
 

ของค่าเฉล่ียพบวา่ดา้นกล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์และในดา้นลกัษณะปรากฏ สี และรสชาติ พบว่าไม่มี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 นาํหล่อฮั้งก๊วยไปใชใ้นผลิตภณัฑข์นมไทยชนิดอ่ืน เช่น หมอ้แกง ขนมชั้น เป็นตน้ 

 5.2.2 ศึกษาการใช้นํ้ านมขา้วยาคูในผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้ทดแทนกะทิเช่น ขนมถ้วย 

ขนมตะโก ้เป็นตน้ 
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อรวสุ นพพรรค.์  2542.  ขนมไทย.  กรุงเทพฯ :  โอเดียนสโตร์. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานวุน้สังขยา 

สูตรการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนนํ้ากะทิในวุน้สังขยา 

สูตรการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้นํ้านมขา้วยาคู 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรพืน้ฐานที ่1 

วุ้นสังขยา 

ส่วนผสม 

ไข่ไก่      250   กรัม 

นํ้าตาลมะพร้าว     150   กรัม 

นํ้าตาลทรายแดง     140   กรัม 

หวักะทิ      240   กรัม 

นํ้าลอยดอกมะลิ     1000   กรัม 

ผงวุน้      10   กรัม 

ใบเตย      30   กรัม 

วานิลลา      6   กรัม 

วธีิทาํ 

1. ใส่นํ้าลอยดอกมะลิและผงวุน้ลงในกระทะทอง ตั้งไฟเค่ียวจนวุน้ละลาย ใส่นํ้าตาล

ทราย คนใหล้ะลาย กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2. ตอกไข่ใส่อ่างผสม ใส่กะทิ นํ้าตาลมะพร้าว ขยาํดว้ยใบเตยจนนํ้าตาลมะพร้าวละลาย 

กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

3. ใส่ไข่ท่ีกรองลงในกระทะวุน้ท่ีกาํลงัเดือด คนเร็วๆใหท้ัว่จนสังขยาสุก ใส่วานิลลาคน

ใหเ้ขา้กนั ยกลง หยอดใส่พิมพทิ์้งไวใ้หเ้ยน็ แคะออกจากพิมพ ์หรือเทวุน้ใส่ถาด เม่ือ

เยน็แลว้ใชมี้ดตดัวุน้เป็นช้ินๆ 

 

ทีม่า: จริยา, 2549 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรพืน้ฐานที ่2 

วุ้นสังขยา 

ส่วนผสม 

ผงวุน้      7   กรัม 

นํ้าเปล่า      560   กรัม 

นํ้าตาลทรายแดง     20   กรัม 

ไข่เป็ด      110   กรัม 

หวักะทิ      125   กรัม 

นํ้าตาลมะพร้าว     150   กรัม 

ใบเตย      30   กรัม 

วธีิทาํ  

1. ใส่นํ้าเปล่า  ผงวุน้ลงในกระทะทอง  ตั้งไฟเค่ียววุน้จนละลาย  ใส่นํ้าตาลทรายแดง  คน

ใหส่้วนผสมละลายเขา้กนั  กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2. ผสมไข่เป็ด  นํ้าตาลมะพร้าว และหวักะทิเขา้ดว้ยกนั ขยาํดว้ยใบเตยจนนํ้าตาลมะพร้าว 

และไข่ข้ึนฟูเล็กนอ้ยกรองดว้ยผา้ขาวบาง 

3. ใส่ส่วนผสมท่ีกรองแลว้ลงในวุน้ละลายท่ีกาํลงัเดือด คนเร็วๆใหท้ัว่จนสังขยาสุก ปิด

ไฟยกลง 

4. ตกัหยอดลงในพิมพพ์กัไวใ้ห้เยน็ 

 

ทีม่า: สมพงษ,์ 2553 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรพืน้ฐานที ่3 

วุ้นสังขยา 

ส่วนผสมสังขยา 

หวักะทิ        250 กรัม 

นํ้าตาลมะพร้าว       300 กรัม 

ไข่เป็ด        5 ฟอง 

ใบเตย 

วธีิทาํ 

1. ผสมนํ้าตาลมะพร้าว  หวักะทิ  คนจนละลาย 

2. ขยาํไข่กบัใบเตยจนเขา้กนัดี นาํไปผสมกบัหวักะทิคนใหเ้ขา้กนั กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

พกัไว ้

ส่วนผสมตัววุ้น 

วุน้ผง        15 กรัม 

นํ้าเปล่า        750 กรัม 

นํ้าตาลทรายแดง       40 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ผสมวุน้กบันํ้าเปล่า ตั้งไฟเค่ียวจนวุน้ละลายใส่นํ้าตาลทรายแดงลงไปคนจนละลาย ยก

ลงกรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2. นาํวุน้ท่ีกรองแลว้ ไปตั้งไฟเค่ียวจนสังขยาละลาย คนจนเดือดพล่าน ยกลงเทใส่พิมพไ์ว้

จนเยน็   

 

ทีม่า: จริยา, 2554 

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรการใช้นํา้นมข้าวยาคูทดแทนกะทใินวุ้นสังขยา 

 

ส่วนผสม 

หวักะทิ      100   กรัม 

นํ้าตาลมะพร้าว     300   กรัม 

ไข่เป็ด      5   ฟอง 

นํ้านมขา้วยาคู     150   กรัม 

ใบเตย 

วธีิทาํ 

1. ผสมนํ้าตาลมะพร้าว  หวักะทิ  คนจนละลาย 

2. ขยาํไข่กบัใบเตยจนเขา้กนัดี นาํไปผสมกบัหวักะทิคนใหเ้ขา้กนั กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

พกัไว ้

ส่วนผสมตัววุ้น 

วุน้ผง      15   กรัม 

นํ้าเปล่า      750   กรัม 

นํ้าตาลทรายแดง     40   กรัม 

วธีิทาํ 

1. ผสมวุน้กบันํ้าเปล่า ตั้งไฟเค่ียวจนวุน้ละลายใส่นํ้าตาลทรายแดงลงไปคนจนละลาย ยกลง

กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2. นาํวุน้ท่ีกรองแลว้ ไปตั้งไฟเค่ียวจนสังขยาละลาย คนจนเดือดพล่าน ยกลงเทใส่พิมพไ์ว้

จนเยน็   

 

ทีม่า: ดดัแปลงจากจริยา, 2554 

 

 

 

 



 

 

การศึกษาการใช้นํา้หล่อฮ้ังก๊วยทดแทนนํา้ตาลมะพร้าวในวุ้นนํา้นมข้าวยาคู 

 

ส่วนผสม 

หวักะทิ      100   กรัม 

นํ้าตาลมะพร้าว     240   กรัม 

ไข่เป็ด      5   ฟอง 

นํ้านมขา้วยาคู     150   กรัม 

นํ้าหล่อฮั้งก๊วย     60   กรัม 

ใบเตย 

วธีิทาํ 

1. ผสมนํ้าตาลมะพร้าว  หวักะทิ  คนจนละลาย 

2. ขยาํไข่กบัใบเตยจนเขา้กนัดี นาํไปผสมกบัหวักะทิคนใหเ้ขา้กนั กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

พกัไว ้

ส่วนผสมตัววุ้น 

วุน้ผง      15   กรัม 

นํ้าเปล่า      750   กรัม 

นํ้าตาลทรายแดง     40   กรัม 

วธีิทาํ 

1. ผสมวุน้กบันํ้าเปล่า ตั้งไฟเค่ียวจนวุน้ละลายใส่นํ้าตาลทรายแดงลงไปคนจนละลาย ยกลง

กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2. นาํวุน้ท่ีกรองแลว้ ไปตั้งไฟเค่ียวจนสังขยาละลาย คนจนเดือดพล่าน ยกลงเทใส่พิมพไ์ว้

จนเยน็   

 

ทีม่า: ดดัแปลงจากจริยา,  2554 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

                                                                                                                                               ชุดท่ี...... 

 แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

 

ผลติภัณฑ์ สูตรพื้นฐานวุน้สงัขยา 

วนัที่  ……………………………………………………………………………………………

คําแนะนํา 

                 กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ใหค้ะแนน

ตามความชอบในแต่คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์ห้ตรงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกาํหนดให้ 

9    ชอบมากท่ีสุด                                      4     ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8  ชอบมาก                                              3     ไม่ชอบปานกลาง 

7  ชอบปานกลาง                                     2     ไม่ชอบมาก 

6    เล็กนอ้ย                                                1    ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5    บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั............. รหสั.............   รหสั................ 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    
 
ขอ้เสนอแนะ 

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

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

     ขอขอบคุณสาํหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                 คณะผูจ้ดัทาํ 

 



 

 

                                                                                                                                               ชุดท่ี...... 

 แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

 

ผลติภัณฑ์  การใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนนํ้ากะทิในวุน้สังขยา 

วนัที่  ……………………………………………………………………………………………

คําแนะนํา 

                 กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ใหค้ะแนน

ตามความชอบในแต่คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์ห้ตรงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกาํหนดให้ 

9    ชอบมากท่ีสุด                                      4     ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8  ชอบมาก                                              3     ไม่ชอบปานกลาง 

7  ชอบปานกลาง                                     2     ไม่ชอบมาก 

6    เล็กนอ้ย                                                1    ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5    บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 
รหสั............. รหสั.............   รหสั................ 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    
 

ขอ้เสนอแนะ 

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

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

      ขอขอบคุณสาํหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                 คณะผูจ้ดัทาํ 

 



 

 

                                                                                                                                               ชุดท่ี...... 

 แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

 

ผลติภัณฑ์   การใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวในวุน้สังขยา 

วนัที่  ……………………………………………………………………………………………

คําแนะนํา 

                 กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ใหค้ะแนน

ตามความชอบในแต่คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์ห้ตรงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกาํหนดให้ 

9    ชอบมากท่ีสุด                                      4     ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8  ชอบมาก                                              3     ไม่ชอบปานกลาง 

7  ชอบปานกลาง                                     2     ไม่ชอบมาก 

6    เล็กนอ้ย                                                1    ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5    บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั............. รหสั.............   รหสั................ 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    
 
ขอ้เสนอแนะ 

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

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

           ขอขอบคุณสาํหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                  คณะผูจ้ดัทาํ 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ค่าทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตารางภาคผนวกที ่ค 1 การวเิคราะห์ผลทางสถิติการใชน้ํ้านมขา้วยาคูทดแทนกะทิในวุน้สงัขยา 

 

 

 

 

 

  



 

 

 



 

 

 



 

 

ตารางภาคผนวกที ่ค 2  การวเิคราะห์ผลทางสถิติการใชน้ํ้าหล่อฮั้งก๊วยทดแทนนํ้าตาลมะพร้าวใน  

วุน้นํ้านมขา้วยาคู 

  



 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Report 
trt appear color aroma taste texture overall 

1 Mean 7.6750 7.4750 7.7375 7.9625 7.8500 7.9250 

N 80 80 80 80 80 80 

Std. Deviation 1.01601 1.11350 .88223 .97362 .79715 .80779 
2 Mean 7.6250 7.6500 7.7625 7.2875 7.6250 7.6625 

N 80 80 80 80 80 80 
Std. Deviation .81714 .81287 .78343 1.03354 .81714 .84109 

3 Mean 7.6750 7.5625 7.5000 7.0750 7.5125 7.4375 
N 80 80 80 80 80 80 
Std. Deviation .80779 .96579 .87149 1.13377 .84184 .99166 

Total Mean 7.6583 7.5625 7.6667 7.4417 7.6625 7.6750 
N 240 240 240 240 240 240 
Std. Deviation .88214 .97040 .85161 1.11134 .82751 .90246 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ประวติันกัวจิยั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)                                          นางสาวนิศารัตน์      สุขเอม 

(ภาษาองักฤษ)   Miss.NISARAT      Sook-Aim 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน        3 6301 0049868 9 

3. ตําแหน่งปัจจุบัน         อาจารย ์

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระ เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4,  

 0-2281-0545 แฟกซ์: 0-2282-4490 โทรศพัท ์(มือถือ)   0814966935  e-mail : nisarat_ 

@hotmail.com 

5. ประวตัิการศึกษา     

ปริญญาโทครุศาสตรมหาบณัฑิต (คม. บริหารการศึกษา)  จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั  

ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบณัฑิต (คศบ. อาหารและโภชนาการ) วทิยาลยัเทคโนโลยแีละ

อาชีวศึกษา 

6. สาขาวชิาทีม่ีความชํานาญพเิศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ   

สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรมเกษตร 

7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

7.1 งานวจัิยที่แล้วเสร็จ 

   ไม่มี 

   7.2 งานวจัิยทีก่าํลงัทาํ 

   หวัหนา้โครงการวจิยั – วุน้แกงบวดฟักทอง 

 

 

 

 



 

 

ผู้ร่วมวจัิย 

1. ช่ือ-สกุล (ภาษาไทย)    นางสาวปรัศนีย ์  ทบัใบแยม้  

                 (ภาษาองักฤษ) Miss Prassanee Tubbiyam  

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    

  3 1201 000 87519 

3. ตําแหน่งปัจจุบัน    

อาจารยป์ระจาํ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้ 
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