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บทคดัย่อ 

 การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมปรุงรสลาเต ้มีวตัถุประสงคเ์พื่อ

ศึกษาปริมาณการเสริมขา้วกลอ้งงอก  3 in 1 ในผลิตภณัฑ์กะละแมท่ีระดบั 5 %   10% และ 15% และ

เพื่อศึกษาปริมาณการใช้กาแฟลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑ์กะละแม ท่ีระดบั 10 %   20% และ 30% วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Completely Block design: RCBD)  นํา

ผลิตภณัฑ์ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ใช้ผูชิ้มจาํนวน 30 คน  โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9 point Hedonic scale  นําข้อมูลท่ี

ไดม้าหาค่าเฉล่ีย วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Test (DMRT) 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้ข้าวกล้องงอก  3 in 1 เสริมใน

ผลิตภณัฑก์ะละแมพบวา่ ผูชิ้มให้การยอมรับท่ีระดบั 5 % ในดา้นกล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม 

ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.62  7.72   และ 7.85 ส่วนดา้นสี และเน้ือสัมผสั ไดรั้บการยอมรับท่ีระดบั 10% ได้

คะแนนเฉล่ีย 7.89 และ 7.70  เม่ือนาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่

มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  

 ส่วนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้กาแฟลาเต้ปรุงรสใน

ผลิตภณัฑ์กะละแมผูชิ้มให้การยอมรับท่ีระดบั 30% ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม  มีค่ าเฉ ล่ีย  7.83 7.75 7.70 7.85 และ  7.92   เม่ือนํามาวิ เคราะห์ความแป รป รวน  และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

เฉพาะดา้นสี และกล่ินของผลิตภณัฑ ์
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ABSTRACT 

 “The process of germinated brown rice 3 in1 supplement into Kalamae dessert 
with Latte flavor” aims at studying the 3 different proportions of the germinated brown 
rice; 5%, 10% and 15% and Latte flavor; 10%, 20% and 30% added into Kalamae 
dessert. 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 30 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 Duncan’ new  
multiple test through the prefabricated program. 
 The results reveal that a supplement of 5% of germinated brown rice 3 in1 
supplement into Kalamae dessert was accepted by the tastes with average scores of 
odor, criteria taste and overall appreciation being 7.62, 7.72 and 7.85, respectively. 
For a supplement of 10%  of germinated brown rice, the color and texture of the 
products were approved with a score of  7.89 and 7.70. Analysis of variance and 
compared differences are statistically at 0.05. 
 As for the evaluation of additional latte favor, the outcome demonstrates that 30% 
of Latte favor was the most satisfying to examiners with average scores of color, odor, 
criteria taste and overall appreciation which accounted for 7.83, 7.75, 7.70, 7.85 and 
7.92 respectively, and only analysis of variance and compared difference of color and 
smell are statistically at 0.05.  
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บทที ่1 

   บทนํา 

 

1. ความสําคัญและทีม่าของปัญหาที่ทาํการวจัิย 

 

          เน่ืองจากกลุ่มของผูว้ิจยัไปพบกบัคุณสายสุนีย ์เก้ือแก้ว ซ่ึงเป็นประธานสหกรณ์         

กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจ อาํเภอปากพะยนู จงัหวดัพทัลุง ท่ีนาํผลผลิตทางการเกษตรไดแ้ก่ 

ขา้วสังขห์ยด ขา้วกลอ้งงอก และรําขา้วสังขห์ยดท่ีแปรูปเป็นผงโดยมิไดมี้การปรุงแต่งกล่ินและรส

มาจาํหน่ายในงาน OTOP ท่ีเมืองทองธานี    โดยเฉพาะขา้วกลอ้งงอกท่ีนาํมาจาํหน่ายในรูปแบบของ

ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1  จากการสอบถามไดท้ราบวา่ทางกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจตอ้งการ

ให้ทางกลุ่มผูว้ิจยัต่อยอดภูมิปัญญาให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชนทอ้งถ่ิน และประโยชน์เชิงพาณิชย ์อีก

ทั้งเป็นการสนับสนุนและสร้างความมัน่คงทางรายไดใ้ห้แก่กลุ่มเกษตรกรดงักล่าวโดยการนาํขา้ว

กล้องงอก  3 in 1 ซ่ึงเป็นผลผลิตทางการเกษตรของท้องถ่ินมาพฒันาและแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

อาหารท่ีข้ึนช่ือของท้องถ่ิน กะละแมเป็นผลิตภณัฑ์ประเภทขนมกวนท่ีข้ึนช่ือของท้องถ่ินภาคใต ้

นอกจากกะละแมแลว้ผลผลิตทางการเกษตรท่ีข้ึนช่ือของทางภาคใตอี้กชนิดหน่ึงก็คือกาแฟ ซ่ึงเป็นท่ี

นิยมบริโภค และเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนกัท่องเท่ียวเม่ือเดินทางไปเท่ียวในพื้นท่ีภาคใตม้กัจะหาซ้ือติดมือ

เป็นของฝาก 

  กะละแม  เป็นขนมไทยท่ีทาํจากแป้งเหนียวมีสีดาํ และเป็นขนมหน่ึงในสามชนิด

คือ ขา้วเหนียวแกว้ ขา้วเหนียวแดง และกะละแม ท่ีนิยมทาํข้ึนใน32วนัสงกรานต ์ซ่ึงเป็นวนัปีใหม่ของ

คนไทย ในสมยัก่อน  แต่ยงัไม่ทราบเป็นท่ีทราบแน่ชดัว่ากะละแมมีท่ีมาจากขนมหวานของชาติใด 

บางท่านกล่าวว่ามาจากขนมกาลาเม็กของฝร่ังเศส หรือคาราเมลขององักฤษ หรือเกละไมของชาว

มลาย ูซ่ึงท่านพุทธทาสภิกขตุั้งขอ้เสนอวา่น่าจะมาจากขนมฮูละวะของอินเดียท่ีมีส่วนผสมเป็นนํ้ามนั 

แป้ง และนํ้ าตาล จากส่วนประกอบของขนมกะละแมซ่ึงจะเห็นไดว้า่สารอาหารท่ีไดรั้บส่วนใหญ่จะ

เป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตและไขมนั ในการรับประทานขนมดงักล่าวอาจจะส่งผลถึง

ระบบการย่อยอาจจะทาํให้ทอ้งอืด หรือถา้รับประทานมากเกินไปก็จะทาํให้ไม่อยากรับประทาน

อาหารม้ือหลกัร่างกายก็จะไดส้ารอาหารไม่ครบถว้น 

  กาแฟ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีทาํจากเมล็ดซ่ึงไดจ้ากตน้กาแฟ หรือมกัเรียกวา่ เมล็ดกาแฟคัว่ 

มีการปลูกตน้กาแฟในมากกวา่ 70 ประเทศทัว่โลก กาแฟเขียว (กาแฟซ่ึงยงัไม่ผา่นการคัว่) เป็นหน่ึง

ในสินคา้ทางการเกษตรซ่ึงมีการซ้ือขายกนัมากท่ีสุดในโลก กาแฟมีส่วนประกอบของคาเฟอีน ทาํให้

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%B8
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%99
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มนัมีสรรพคุณชูกาํลงัในมนุษย ์ปัจจุบนั กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมซ่ึงได้รับความนิยมมากท่ีสุดในโลก                 

(วกิิพิเดีย สารานุกรมเสรี: ออนไลน์ 2556)  

  ดงันั้นการนาํขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 มาเสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมเพื่อเป็นการเพิ่ม

คุณค่าของสารอาหารโดยเฉพาะสารกาบา (Gaba Rice) และธาตุอาหารอ่ืนๆท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย

จากขา้วกลอ้งงอกถึงสามชนิดและปรุงแต่งรสดว้ยกาแฟรสลาเต ้ซ่ึจะทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑข์นมไทยท่ีมี

สารอาหารเพิ่มข้ึน และกล่ิน รส ท่ีแปลกใหม่  สําหรับผูบ้ริโภคอีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบั

ผลิตภณัฑใ์นการท่ีจะนาํไปผลิตเชิงพาณิชยต่์อไป ซ่ึงในการดาํเนินการวจิยั ผูว้จิยัพิจารณาแลว้เห็นวา่

มีความสอดคล้องกบัยุทธศาสตร์การพฒันาประเทศตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ

ฉบบัท่ี 11 (พ.ศ.2555-2559) ในกลุ่มเร่ืองท่ีควรวจิยัเร่งด่วนตามนโยบายและยทุธศาสตร์การวิจยัของ

ชาติพ.ศ. 2555-2559 เก่ียวกบัการเพิ่มมูลค่าของขา้วอีกดว้ย 

 

2. วตัถุประสงค์ของโครงการวจัิย 

2.1 19 เพื่อ15หาสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑก์ะละแม 

2.2 15 เพื่อศึกษาปริมาณของการใชข้า้วกลอ้งงอก  3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑก์ะละแม 

2.3 15 ศึกษาปริมาณของการใช1้5กาแฟลาเตใ้นการปรุงรส15ผลิตภณัฑก์ะละแม 

 

3.  ขอบเขตของโครงการวจัิย 

3.1 ใช1้5ผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอก 3 in 1 (ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 หมายถึง จมูกขา้วกลอ้ง

งอก จมูกขา้วหอมนิล จมูกขา้วสังขห์ยด) ของสหกรณ์กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภกัดีร่วมใจ จงัหวดั 

พทัลุง เสริมในผลิตภณัฑก์ะละแม 

3.2 ใชก้าแฟรสลาเตช้นิดสาํเร็จรูปในการปรุงรส 

 

 

4.  ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

      - ความรู้เร่ืองขา้วกลอ้งงอก/ ประโยชน์ของขา้วกลอ้งงอก/ ผลิตภณัฑ์กะละแม 
      

 กรอบแนวคิด 

 

ผลิตภณัฑก์ะละแมเสริม

ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ปรุง

รสกาแฟลาเต ้

  

 
 

เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลย ีแก่ผูส้นใจ 

 

ศึกษาปริมาณของการใชก้าแฟลาเตใ้นการปรุงรสผลิตภณัฑก์ะละแม 

 

 

ศึกษาปริมาณของการใช ้ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 (ขา้วกลอ้งหอมมะลิ 

เพาะงอก ขา้วหอมนิล ขา้วสงัขห์ยด) เสริมในผลิตภณัฑก์ะละแม 
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5. ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

       5.1 ไดท้ราบปริมาณการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ท่ีเสริมในผลิตภณัฑก์ะละแม  

                   5.2 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑซ่ึ์งเป็นผลจากการต่อยอดงานวิจยัแป้งขา้วมาใช้

ประโยชน์  

      5.3 สามารถนาํผลงานและองคค์วามรู้ท่ีได ้เผยแพร่ ให้ผูท่ี้สนใจนาํไปใชป้ระโยชน์ใน

ชีวติประจาํวนั และการประกอบอาชีพ  

      5.4 เป็นการส่งเสริมเกษตรกรชาวไทยโดยการสนบัสนุนใหใ้ชผ้ลผลิตจากขา้วไทย 

      5.5 ช่วยสนบัสนุนและส่งเสริมใหก้ารอนุรักษม์รดกทางดา้นอาหารซ่ึงถือเป็นการบ่ง

บอกถึงความเป็นมาของประวติัศาสตร์ชาติไทยได ้

 



บทที่ 2 

เอกสารงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

 

               1. ความรู้เกีย่วกบัข้าว 

      ขา้วจดัวา่เป็นอาหารท่ีสาํคญัของคนมานานตั้งแต่โบราณแลว้ และรับประทานขา้วกนั              

ทัว่โลกโดยเฉพาะในเอเชียรับประทานขา้วกนัทัว่ไปเรียกไดว้า่เป็นอาหารหลกั 

      ความหมายของขา้ว พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ.  2525 ในความหมายของ           

คาํวา่ ขา้วคือ เมล็ดของพืชจาํพวกหญา้ท่ีใชเ้ป็นอาหารท่ีสาํคญัในประเทศร้อนมีชนิดใหญ่ๆ 2 ชนิด      

คือ ขา้วเหนียว และขา้วเจา้ 
 

       1.1 ลกัษณะทีเ่กีย่วข้องกบัองค์ประกอบทางเคมีของข้าวโดยทัว่ไป 

        เมล็ดขา้วท่ีใช้จะเป็นแป้งประมาณ  90  เปอร์เซ็นต์  แป้งท่ีประกอบในเมล็ดขา้วนั้นมีอยู่

ดว้ยกนั  2 ชนิด  คือ อะไมเลส (amylase  ซ่ึงเป็น  polymer  ของ  D-glucose  ท่ีมีโครงสร้างเป็นแขนง)  

ความมากน้อยของแป้ง 2 ชนิด ดงักล่าวประกอบกนัเป็นเมล็ดขา้วจึงทาํให้ขา้วมีลกัษณะแตกต่างกนั 

  1.2. คุณค่าทางโภชนาการของข้าว 

         ขา้วโดยทัว่ๆ ไป ประกอบดว้ยสารอาหารต่าง ๆ มากมายท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  

เมล็ดข้าวมีแป้งเป็นหลัก โดยมีคาร์โบไฮเดรตสูงถึง 71-77 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือโปรตีน 5-8 

เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงให้พลงังานต่อร่างกาย มีวิตามินบี1 ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา วิตามีนบี 2 ป้องกนัโรค

ปากนกกระจอก นอกจากน้ียงัอุดมไปดว้ยแร่ธาตุสําคญัอีกหลายชนิด เช่น เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

ขา้วขดัสี 100 กรัม ให้พลงังานงาน 155 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรต 34.2 กรัม โปรตีน 2.5 กรัม ไขมนั 

0.4 กรัมใยอาหาร 0.4 กรัม แคลเซียม 5 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 36 มิลลิกรัม เหล็ก 0.6 มิลลิกรัมวิตามินบี1  

0.07 มิลลิกรัม วิตามิน บี 2 0.03 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.11 มิลลิกรัม กรดแพนโทเทนิก 0.22 มิลลิกรัม 

และกรดโฟลิก 3 มิลลิกรัม ขา้วจึงไดรั้บการยกยอ่งให้เป็น “ธญัญาหารแห่งชีวติ” ท่ีหล่อเล้ียงพลโลกมา

เป็นเวลานานหลายศตวรรษ  
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 1.3 ข้าวกล้องงอก 3 in 1   ผลิตจากขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ   ขา้วหอมนิล ขา้วสังขห์ยด จาก

การนาํขา้วสามชนิดมาแปรรูปรวมกนัทาํให้มีปริมาณอาหารต่างๆ รวมทั้งสารกาบามีจาํนวนมากข้ึน 

อีกทั้งอุดมไปดว้ย วติามินต่างๆ 

      1.3.1 ขา้วกลอ้ง คือ ขา้วท่ีสีเอาเปลือก (แกลบ) ออกโดยท่ียงัมีจมูกขา้ว และเยื่อหุ้มเมล็ด

ข้าว (รํา) อยู่ ข้าวกล้องจะมีสีนํ้ าตาลอ่อน ซ่ึงจมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวน้ีมีคุณค่าอาหารท่ีมี

ประโยชน์มาก สําหรับขา้วขาวท่ีเรากินกนัอยูน่ั้น เป็นขา้วท่ีเกิดจากการขดัสีหลายๆ คร้ัง จนเยื่อหุ้ม

เมล็ดขา้วและจมกูขา้วหลุดออกไปจนเหลือแต่เน้ือในของขา้ว ขา้วกลอ้งบางคนเรียกกนัติดปากวา่ ขา้ว

ซ้อมมือ หรือขา้วแดง เน่ืองจากในสมยัโบราณ ชาวบา้นใชว้ิธีตาํขา้วกินกนัเองจึงเรียกวา่ ขา้วซ้อมมือ 

แต่ปัจจุบันเราใช้เคร่ืองจกัรสีข้าวแทน จึงเรียกข้าวท่ีสีเอาเปลือกออกน้ีว่า ข้าวกล้อง ข้าวกล้องมี

โปรตีนประมาณ 7-12% (แลว้แต่พนัธ์ุขา้ว)  นกัคน้ควา้ช่ือ โรสเดล (Rosedale) ไดว้ิเคราะห์วา่ การขดั

สีขา้วกลอ้งจนมีสีขาวจะทาํใหโ้ปรตีนสูญหายไปประมาณ 30% 

        1.3.1.1 ประโยชน์ของข้าวกล้อง ในเมล็ดข้าวกล้องมีองค์ประกอบท่ีมีคุณค่าทาง

อาหาร และโภชนาการอยูม่ากมาย  เช่น โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เส้นใย และเถา้ ส่วนวิตามินท่ี

พบในข้าวกล้องได้แก่  thiamine (วิตามินบี  1)  riboflavin (วิตามินบี  2) และแร่ธาตุต่างๆ เช่น 

แมกนีเซียม  แมงกานีส  สังกะสี  โคบอลท์  ทองแดง  ซิลิเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และ

กรดโฟลิค เปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีท่ีสูญเสียไประหว่างกระบวนการขดัสีจากขา้วกลอ้งไป

เป็นขา้วขาว พบวา่ปริมาณ ไขมนั  โปรตีน  วิตามิน และแร่ธาตุบางตวัลดลง เน่ืองจากกระบวนการขดั

สีตอ้งเอาเยื้อหุ้มเมล็ด (รํา) ออกถึง 5 คร้ัง     แร่ธาตุ และวิตามินบางตวัจึงสูญเสียไป เช่น แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม โปแตสเซียม   ไทอะมิน  ไรโบฟลาวิน และไนอะซีนท่ีสูญเสียไป 8   130   

0.8   4   122   0.27   0.02  และ3.1 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดับ และได้นํามาเปรียบเทียบกับ

ปริมาณสารอาหารท่ีควรได้รับในแต่ละวนั ( RDA : Recommended Dietary Allowance per day ) 

พบวา่การรับประทานขา้วกลอ้ง 100 กรัม ในผูห้ญิงวยัทาํงาน (23- 50 ปี) จะไดรั้บปริมาณวติามิน และ

แร่ธาตุเพียงพอกบัปริมาณท่ีควรไดรั้บในแต่ละวนัอีกดว้ย  (ศูนยว์จิยัขา้วปราจีนบุรี, 2543) 

                 1.3.2 ขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ (germinated brown rice หรือ  GABA-rice) ถือเป็นนวตักรรม

หน่ึงท่ีกาํลงัไดรั้บความสนใจเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากขา้วกลอ้งงอกเป็นการนาํขา้วกลอ้งมาทาํให้เกิด

การงอกข้ึนโดยปกติ ในตวัขา้วกลอ้งเองประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมีคุณค่าจาํนวนมาก  เช่น  ใยอาหาร  
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กรดไฟติก (phytic acid) วิตามินซี วิตามินอี และสารกาบา (gammaaminobutyric acid , GABA) ช่วย

ป้องกนัโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ช่วยในการควบคุมนํ้ าหนกั ฯลฯ  เม่ือนาํขา้วกลอ้งมา

แช่นํ้าเพื่อทาํใหง้อกจะทาํใหข้า้วกลอ้งมีสารอาหารโดยเฉพาะสารกาบาเพิ่มข้ึน 

  1.3.2.1 การงอกของเมล็ด การงอก (Germination) หมายถึง  การเกิดกระบวนการ

ต่างๆ  ในเมล็ดท่ีมีชีวิต (Viable  Seed)  ท่ีแห้งอยู่ในสภาวะสงบน่ิง (Resting  หรือ Quiescent  stage) 

แลว้ไดรั้บปัจจยัต่าง ๆ  ท่ีจาํเป็นต่อการงอก  กระตุน้ทาํให้รากตน้อ่อน (Radicle) แทงทะลุเปลือกหุ้ม

เมล็ดออกมา (เดช, 2542) การงอกของเมล็ด  คือ  การท่ีเมล็ดอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเป็น

ตน้ต่อไป  โดยเกิดจากการงอกของเมล็ด และตน้อ่อนออกมาจากคพัภะ (embryo) โดยการใชอ้าหาร

สํารองระยะงอกจากเอนโดสเปิร์ม  สําหรับระยะการงอกเป็นตน้ใหม่ในช่วงแรกของการงอกเมล็ดท่ี

ไม่มีการพกัตวัแลว้ และตอ้งไดรั้บนํ้า (ความช้ืน) อยา่งเพียงพอเป็นการเปล่ียนแปลงทางสัณฐานวทิยา

ของคพัภะ (embryo)  ไปเป็นตน้อ่อนต่อไป  ซ่ึงระยะการพกัตวัของเมล็ดนั้นหมายถึง  เมล็ดยงัไม่

พร้อมท่ีจะงอกภายหลงัการเก็บเก่ียวเม่ืออยูใ่นสภาวะท่ีไม่เหมาะสม เน่ืองจากมีสารยบัย ั้งอยูใ่นเปลือก

ของเมล็ด เรียกวา่  suberin  หรือ  pectic  substance (เอกสงวน และเสริมศกัด์ิ, 2544) โดยมีการศึกษาท่ี

สนบัสนุนได้จากการนาํขา้วเปลือกท่ีอยู่ในระยะพกัตวัมาทาํการกะเทาะเปลือกแลว้นาํขา้วกลอ้งไป

เพาะ  พบว่าเมล็ดข้าวกล้องสามารถงอกได้ (จาํรัส, 2534)  หุ้มเมล็ดสีแดง มีใยอาหาร ไขมนัและ

วติามินบี 1 มากกวา่ขา้วชนิดอ่ืน     

 

           ภาพประกอบที ่1 การงอกของเมลด็ข้าว 

 1.3.2.2 สารกาบา เป็นกรดะมิโนจากกระบวนการเร่งปฏิกิริยา (decarboxylation) ของ

ก ร ด  ก ลู ต ามิ ก  (glutamic acid) ก ร ด น้ี มี ค ว า ม สํ า คัญ ใ น ก า ร ทํ า ห น้ า ท่ี  ส า ร ส่ื อ ป ร ะ ส า ท 

(neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง และสารกาบายงัเป็นสารส่ือประสาทประเภท สาร

ยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะทาํหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ช่วยทาํให้สมองผ่อนคลาย
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และนอนหลับสบาย และยงัทาํหน้าท่ีช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ (anterior pituitary) ซ่ึงทาํหน้าท่ีผลิต

ฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (HGH) ทาํให้เกิดการสร้างเน้ือเยื่อ ทาํให้กลา้มเน้ือกระชบั และเกิด

สาร lipotropic ป้องกันการสะสมไขมนั  ซ่ึงจากการศึกษาและวิจยัของมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์

ร่วมกบัประเทศญ่ีปุ่นพบวา่ “ขา้วกลอ้งงอก” มี สารกาบามากกวา่ขา้วกลอ้งปกติถึง 15 เท่า การบริโภค

ข้าวกล้องงอกสามารถป้องกันการทําลายสมอง เน่ืองจากสารเบต้า อะไมลอยด์เปปไทด์ (Beta-

amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจาํ (อลัไซเมอร์) ดงันั้น ในต่างประเทศจึงได้

มีการนาํสารกาบามาใชใ้นวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบัระบบประสาทต่าง ๆ หลายโรค เช่น 

โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั เป็นตน้ รวมทั้งผลการวิจยัดา้นสุขภาพระบุว่าขา้วกลอ้ง

งอกท่ีประกอบด้วยสารกาบา มีผลช่วยลดความดันโลหิต ลด LDL (Low density lipoprotein) ลด

อาการอลัไซเมอร์ ลดนํ้าหนกั ทาํใหผ้วิพรรณดี และใชบ้าํบดัโรคเก่ียวกบัระบบประสาทส่วนกลาง 

ตารางที ่1  คุณค่าทางอาหารระหวา่งขา้วกลอ้ง และขา้วขดัขาวในปริมาณ 100 กรัม 

    สารอาหาร    หน่วย  ข้าวกล้อง   ข้าวขาว 

 โปรตีน     กรัม   7.60   6.40 

 วติามินบี 2            มิลลิกรัม  0.34   0.07 

 ไนอะซีน              มิลลิกรัม  0.05   0.03 

 กรดแพนโธเทนิค มิลลิกรัม  0.62   0.11 

 กรดโฟลิค  มิลลิกรัม  1.50   0.22 

 เหล็ก   มิลลิกรัม             20.00   3.60 

 แคลเซียม  มิลลิกรัม  1.60   0.80 

 แมงกานีส  มิลลิกรัม             32.00              24.00 

 แมกนีเซียม  มิลลิกรัม             52.00              14.00 

 สังกะสี   มิลลิกรัม  1.50   1.50 

 ทองแดง  ไมโครกรัม  4.20   0.90 

  ไอโอดีน   ไมโครกรัม             38.80              30.00 

ทีม่า : ศูนยว์จิยัขา้วปราจีนบุรี, 2543 

 

      



8 

 

  1.4 ข้าวสังข์หยด   ขา้วพื้นเมืองภาคใตเ้ป็นพนัธ์ุขา้วท่ีมีถ่ินกาํเนิดในเขตเพาะปลูก

เมืองพทัลุง จากเอกสารหลกัฐานบญัชีรายช่ือขา้วท่ีรวบรวมจากท้องถ่ินต่างๆทัว่ประเทศ โดยกอง

บาํรุงพนัธ์ุ กรมการขา้ว กระทรวงเกษตร ไดร้วบรวม และปรากฏช่ือ ขา้วสังขห์ยด ใน locality No. ท่ี 

81 เม่ือปี  พ.ศ. 2495 – 2496 เก็บจากอาํเภอเมืองจงัหวดัพทัลุงดงันั้นจึงเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีปลูกกนัมานาน 

ไม่ตํ่ากว่า  50 ปี และปัจจุบนัยงัคงปลูกอยูใ่นจงัหวดัพทัลุงขา้วพนัธ์ุสังข์หยดมีลกัษณะแตกต่างจาก

ขา้วพนัธ์ุอ่ืน  คือ ขา้วสารหรือขา้วกลอ้งท่ีมีเหยื้อหุม้เมลด็สีขาวปนสีแดงจางๆจนถึงสีแดงเขม้ ในเมล็ด

เดียวกนัเม่ือขา้วหุงสุกมีความนุ่มมากและยงัคงนุ่มอยูเ่ม่ือเยน็ตวัลง ขา้วสังขห์ยดนอกจากมีความนุ่ม

อร่อยแล้วยงัให้คุณค่าทางอาหารสูงกว่าขา้วอ่ืนๆ คือ มีกากใยอาหารสูง  มีประโยชน์ในการชะลอ

ความแก่ นอกจากน้ี ยงัมีโปรตีน ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัสสูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ ซ่ึงมีประโยชน์ใน

การบาํรุงโลหิต บาํรุงร่างกายให้แข็งแรง ป้องกนัโรคความจาํเส่ือม และยงัมีสารแอนต้ีออกซิแดนซ์ 

พวก oryzanol และมี Gamma Amino Butyric Acid (GABA) ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นมะเร็ง  

                      
 

ภาพประกอบที ่2 ข้าวสังข์หยด 

 

     คุณลกัษณะของขา้วสารสังขห์ยด เมล็ดเล็ก เรียว ทา้ยงอน เยื่อหุ้มเมล็ดจะมีสีแดงถึง

แดงเขม้ เม่ือหุงสุกแลว้เมล็ดขา้วจะนุ่ม และจบัตวักนัคลา้ยขา้วเหนียว คุณค่าทางโภชนาการของขา้ว 

สังขห์ยด ต่อนํ้ าหนกั 100 กรัม พลงังาน 364.2 กิโลแคลอรี โปรตีน 73 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 73.1 กรัม 

เส้นใย 4.81 กรัม  แคลเซียม 13 มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส 317 มิลลิกรัม  ธาตุเหล็ก 1.4 มิลลิกรัม วิตามินบี 

1 0.32 มิลลิกรัม  วติามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม  ไนอะซิน 6.4 มิลลิกรัม 

   1.5 ข้าวหอมนิล   เป็นข้าวเจ้าสีดํา เมล็ดใส ท่ีได้จากการคัดพันธ์กลายของข้าว

เหนียวดาํตน้เต้ียจากจีน ขา้วเจา้หอมนิลสูงประมาณ 60-75 เซนติเมตร มีอายุวนัเก็บเก่ียว 95-105 วนั มี

การแตกกอดี ใบและลาํตน้สีเขียวปนม่วง มีหูใบ โคนตน้ ดอก และเมล็ดมีสีม่วงเขม้ ผลผลิตประมาณ 

400-700 กิโลกรัม/ไร่ ขา้วเจา้หอมนิลมีความแตกต่างขา้ว Hei Bao และ Xua Bue Huq จากจีน ซ่ึงมี

ปริมาณโปรตีนและธาตุเหล็กสูง แสดงใหเ้ห็นวา่ ขา้วทั้ง 3 ไม่ไดเ้ป็นขา้วพนัธ์ุเดียวกนั  
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            ขา้วเจา้หอมนิลนบัเป็นขา้วท่ีมีโภชนาการสูง เหนียวนุ่ม เมล็ดยาว และมีกล่ินหอม  

ขา้วเจา้หอมนิลมีโปรตีนอยูใ่นช่วงประมาณ 10-12.5 % มีแคลเซียม 4.2 มิลลิกรัม/100 กรัม ธาตุเหล็ก

แปรปรวนระหวา่ง 2.25-3.25 มิลิกรัม/ 100 กรัม ธาตุสังกะสีประมาณ 2.9 มิลลิกรัม   ขา้วเจา้หอมนิลมี

ปริมาณแป้ง amylose ประมาณ 12-13 % ขา้วกล้องของขา้วเจา้หอมนิลหุงสุก  นุ่มมีกล่ินหอมแบบ         

ข้าวเหนียวดาํ และข้าวหอม มีปริมาณสาร 2-acety-1-pyrroline ปานกลาง ร่วมกับสารหอมระเหย

จาํเพาะ เช่น Cyclohexanone ในปริมาณมาก  มีปริมาณ antioxidation สูงประมาณ 293 ไมโครโมล/

กรัม มีนํ้ ามนัรําขา้ว 18 % ซ่ึง 80 % เป็นชนิด C18 : C18:2  และพบวา่มี omega-3 ประมาณ1-2 %   รํา

ขา้วเจา้หอมนิลมีปริมาณ digestible fiber ถึง 10 % จากขอ้มูลคุณภาพแป้ง และโภชนาการนับได้ว่า

ขา้วหอมนิล  เป็นขา้วท่ีมีศกัยภาพในการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหารสูง ในการทาํ cracker หรือ 

cookie  

            สารสาํคญัในขา้วหอมนิล มีดงัน้ี  

1. สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanins) ซ่ึงเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ 

     

ภาพประกอบที ่ 3 ข้าวหอมนิล 

(flavonoids) ท่ีมีคุณสมบติัช่วยตา้นอนุมูลอิสระ สามารถลดอาการอกัเสบโดยเพิ่มความแขง็แรงของ

เส้นใยโปรตีนในเน้ือเยือ่เก่ียวพนัและกระดูกอ่อนได ้จึงช่วยลดการทาํลายจากอนุมูลอิสระ  

0นอกจากน้ียงัช่วยปกป้องหลอดเลือดโดยการช่วยขยายหลอดเลือดและกระตุน้การไหลเวียน

ของเลือด สามารถช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือดโดยไปยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของกรด

ไขมนัไม่อ่ิมตวั ช่วยลดความเส่ียงของโรคมะเร็ง กระตุน้ใหเ้ส้นผมดาํ ชะลอผมหงอก และมีฤทธ์ิตา้น

รังสียวู ี 

2. สารโปรแอนโทไซยานิดิน (Proantho-cyanidins) เป็นสารประกอบในกลุ่มฟลา

โว-นอยด์เช่นเดียวกับสารแอนโทไซยานิน มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันการ

เกาะติดเช้ือ โดยป้องกนัการเกาะติดเช้ือของเซลล์แบคทีเรียกบัผนงัเซลล์ของเน้ือเยื่อท่ีเป็นแผล เช่น 
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ช่วยป้องกนัการติดเช้ือในทางเดินปัสสาวะ ช่วยป้องกนัการเกิดโรคท่อเลือดแดงและหลอดเลือดแดง

แขง็ ป้องกนัโรคความดนัโลหิตสูง โรคมะเร็ง รวมทั้งช่วยลดผลกระทบจากรังสียวูต่ีอผวิหนงัได ้ 

ท่ีมา: กรมวทิยาศาสตร์บริการ, กระทรวงวทิยาศาสตร์ 

 
 

         2. ขนมไทย 

  2.1 ความหมายของขนมไทย  

  ขนม ” พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 ใหค้วามหมาย “ ขนม ”              

[ขะหนม] น. ของกินท่ีไม่ใช่กบัขา้ว มกัปรุงดว้ย แป้ง หรือขา้วกบักะทิ หรือนํ้าตาล 

  ไทย [ไท] น.ช่ือประเทศและชนชาติท่ีอยูใ่นเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้มีพรมแดน

ติดต่อกบัลาว เขมร มาเลเซียและพม่าชนเช้ือชาติไทยมีหลายสาขาดว้ยกนั เช่น ไทยใหญ่ ไทยดาํ 

  ขนมไทย หมายถึงขนมท่ีมีส่วนผสมหลกัอยู ่3 อยา่ง คือแป้ง นํ้าตาล และมะพร้าว 

นาํมาประกอบเป็นขนมไทยมากมายหลายประเภท แต่ละประเภทจะมีความหมายในทางท่ีดี เป็นสิริ

มงคลซ่ึงใชใ้นงานประเพณีหรือเทศกาลต่างๆ ของไทยนอกจากจะมีอาหารคาวแลว้ จะมีขนมอยู่

มากมายหลายอยา่งแลว้แต่ประเพณีนั้นๆ ส่วนใหญ่ถา้เป็นงานมงคลจะใชข้นมเหมือนกนั จะมี

แตกต่างกนับา้งก็เพียงเล็กนอ้ย 

  สงกรานต์ เป็นคาํภาษาสันสฤต แปลวา่ ผา่นหรือเคล่ือนยา้ย เขา้ไป วนัสงกรานตเ์รา 

ถือวา่เป็นวนัข้ึนปีใหม่ของไทย ซ่ึงกาํหนดตามสุริยคติจะเร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 13-14-15 เมษายน 

วนัท่ี 13 ถือวา่เป็นวนัมหาสงกรานต ์

วนัท่ี 14 เป็นวนัเนา เป็นวนัท่ีอยูเ่ฉยๆ เป็นวนัวา่ง เนาเป็นคาํเขมร แปลวา่ อยู ่

วนัท่ี 15 เป็นวนัสุดทา้ย เรียกวา่ วนัเถลิงศก 

  ประเพณขีองวนัสงกรานต์ 

  -วนัจ่ายสงกรานต ์จะเป็นวนัท่ีเตรียมเส้ือผา้ใหม่ๆ ไวแ้ต่งตวั นอกจากน้ีก็จะเตรียม 

ขนมสาํหรับ ไปทาํบุญท่ีวดัและแจกชาวบา้น ขนมนั้น ไดแ้ก่ ขนมเปียก ขา้วเหนียวแดง และกะละแม 

 2.2. กะละแม        

        2.2.1  ความหมายของกะละแม หมายถึง ขนมไทยลกัษณะเป็นแป้งเหนียวสีดาํ 

เป็นขนมหน่ึงในสามชนิดท่ีนิยมทาํข้ึนในวนัปีใหม่ของคนไทยในสมยัก่อน ซ่ึงจะตอ้งทาํใหเ้สร็จก่อน

วนัสงกรานต ์คือ ขา้วเหนียวแกว้ ขา้วเหนียวแดง และกะละแม  ยงัไม่ทราบวา่กะละแมมีท่ีมาจากขนม

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C
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หวานของชาติใด บางท่านกล่าววา่มาจากขนมกาลาเมก็ของฝร่ังเศส หรือคาราเมลขององักฤษ หรือเก

ละไมของชาวมลาย ูพุทธทาสภิกขตุั้งขอ้เสนอวา่น่าจะมาจากขนมฮูละวะของอินเดียท่ีมีส่วนผสมเป็น

นม แป้ง และนํ้าตาล 

  2.2.2 ชนิดของกะละแม กะละแมแบ่งออกเป็นมี 2 ชนิด คือ  

       1) กะละแมเมด็ (ดั้งเดิม) กะละแมแบบน้ีสีเขม้ ขนมอาจจะมีลกัษณะเป็นจุดๆ 

แทรกอยู ่

2) กะละแมแป้ง แต่ใส่แป้งขา้วเหนียวแทนเมด็ขา้วเหนียว กะละแมท่ีกวนขายใน

ปัจจุบนัส่วนใหญ่เป็นกะละแมแป้งเพราะทาํง่ายกวา่ 

     2.3 วัตถุดิบที่ใช้ทาํกะละแม ประกอบดว้ย 

  2.3.1 แป้งขา้วเหนียว   แป้งขา้วเหนียวเป็นแป้งท่ีไดจ้ากขา้วเหนียว ในสมยัก่อนได้

แป้งโม่ ปัจจุบนันิยมใชแ้ป้งแหง้ ลกัษณะของผงแป้งขา้วเหนียวมีสีขาวนวล สากมือนอ้ยกวา่แป้งขา้ว

เจา้ขนมท่ีทาํจากแป้งขา้วเหนียวมีความเหนียวนุ่ม เช่น ขนมถัว่แปบ แป้งจ่ี ขนมโค ขนมโก๋ไทย ขนม

ตม้ ขนมบา้บ่ิน ขา้วเหนียวตดั บวัลอย [ขนมเทียน] ขนมเข่ง ขา้วเหนียวเปียก ขนมหวัลา้น เป็นตน้ ถา้

ไม่ตอ้งการใหข้นมเหนียวเกินไป จะผสมแป้งขา้วเจา้ลงไปดว้ย 

  1)  แป้งขา้วเหนียวขาว ท่ีขายตามทอ้งตลาดจะมีทั้งแป้งสดและแป้งแหง้ 

สาํหรับแป้งขา้วเหนียวสด คือ แป้งท่ีทาํจากขา้วเหนียวโม่ทบันํ้า เหมาะท่ีจะทาํขนมจาํพวกท่ีดูดซึมนํ้า 

เช่น บวัลอย ขนมเทียน ปลากริมไข่เต่า เพราะถา้เป็นขนมปลากริมไข่เต่า ถา้ใชแ้ป้งแหง้ เม่ือทาํเสร็จ

จะดูดซึมนํ้าทาํใหน้ํ้ากะทิแห้ง ถา้ใชแ้ป้งสดจะมีคุณสมบติัอ่ิมตวัแลว้จึงไม่ดูดซึมนํ้าไดง่้าย 

   2) แป้งขา้วเหนียวดาํ ทาํจากขา้วเหนียวดาํจะมีลกัษณะออกสีเทาถา้นาํมาทาํ

ขนมควรผสมแป้งขา้วเหนียวขาวลงไปดว้ย เพราะถา้ใชแ้ป้งขา้วเหนียวดาํอยา่งเดียวจะดาํมากและมี

ความกระดา้งส่วนใหญ่จะนาํมาทาํขนมสอดไส้ ขนมเทียน ถัว่แปบ  

   - การเลือกซ้ือแป้งขา้วเหนียว: ถา้เป็นแป้งสด ควรดมดูกล่ินตอ้งไม่เหมน็

เปร้ียว ขอ้เสียของแป้งสด ถา้ซ้ือมาตอ้งรีบทาํถา้ทิ้งไวจ้ะเสียง่าย หรือ ถา้เป็นแป้งแหง้ ควรเลือกเน้ือ

ละเอียดไม่มีกล่ินอบั และตวัมอด  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%B8
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%84&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%8B&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99
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  2.3.2 แป้งถัว่ เป็นแป้งท่ีทาํจากถัว่เขียว เน้ือแป้งมีสีขาวเป็นเงา เนียนล่ืนมือ ทาํให้

ขนมมีลกัษณะใส นิยมใชท้าํ ซ่าหร่ิม ตะโก ้ขนมเทียนแกว้ ขนมลืมกลืน เม่ือทาํใหสุ้กดว้ยการกวนกบั

นํ้าดว้ยไฟอ่อนปานกลาง แป้งละลายง่าย สุกง่าย ขน้เร็ว เม่ือสุกแลว้ แป้งมีลกัษณะเหนียว ใส ล่อน ไม่

ติดภาชนะ เม่ือเยน็สนิทจะรวมเป็นกอ้นแขง็อยูต่วั  

       2.3.3 นํ้าตาล (Sugar) 

                    นํ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ในนํ้ าและมีรสหวาน จดั

อยูใ่นอาหารประเภท คาร์โบไฮเดรต นํ้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้น เป็นนํ้ าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออ้ย 

นํ้าตาลน้ีเป็นซูโครสท่ีบริสุทธ์ิ 99.9% มีอยูห่ลายชนิด แต่ท่ีนาํมาใชใ้นผลิตภณัฑข์นมไทยทัว่ ๆ ไปมี 3 

ชนิดดว้ยกนั 

              1)  ชนิดของนํ้าตาล 

             1.1) นํ้าตาลทรายขาว (Granulated sugar) ใชม้ากในการทาํผลิตภณัฑ์

ขนมไทยและเบเกอร่ีนํ้าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่าง ๆ กนั มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 

และ หยาบ นํ้าตาลทรายท่ีใชไ้ดผ้ลดีควรมีความละเอียด และ ขาว เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสมอ่ืน ๆ

ไดดี้ถา้นํ้าตาลท่ีใชมี้ขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะผสมกบัเนยไม่ไดดี้ เพราะผลึกท่ีใหญ่จะละลายไม่

หมด และมกัจะคงอยูใ่นรูปผลึกของนํ้าตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตูอ้บ และนํ้ าตาลท่ีอยูใ่กล ้

ๆ ผวิขนมจะเกิดเป็นจุดข้ึน 

                 1.2) นํ้าตาลไอซ่ิง (Icing or Confectionery sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีเป็นผง

ละเอียดมีแป้งขา้วโพดปนอยูด่ว้ยประมาณ 3% ทั้งน้ีเพื่อป้องกนัการจบัตวัเป็นกอ้น หรือ ป้องกนัการ

เป็นผลึก ของนํ้าตาล ความละเอียดของนํ้าตาลชนิดน้ีช่วยใหผ้สมไดง่้ายข้ึน  

                1.3) นํ้าตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีจะมีพวก

คาราเมล แร่ธาตุและความช้ืนปนอยู ่และยงัเป็นนํ้าตาลท่ีไม่บริสุทธ์ิหรือเรียกวา่นํ้าตาลดิบ นํ้าตาลชนิด

น้ีใชใ้นผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการกล่ิน รส และ สีของนํ้าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใชใ้นการทาํคุกก้ีและเคก้

บางชนิดเช่น ฟรุตเคก้ ไม่ใชใ้นเคก้ท่ีมีความเบาตวั ถา้จาํเป็นตอ้งใชใ้ห้เพิ่มความระมดัระวงัใหม้ากใน

การผสม (จริยา, 2538) 

    2) หนา้ท่ีของนํ้าตาลท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ์ 

                2.1)  ใหค้วามหวานต่อผลิตภณัฑโ์ดยเฉพาะ ขนมเคก้ 

  2.2)  เป็นอาหารของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั 

          2.3)  ใชเ้ตรียมเป็นไอซ่ิงชนิดต่าง ๆ สาํหรับผลิตภณัฑ์ เบเกอร่ี 

        2.4)  ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวัและข้ึนฟู 

        2.5)  ช่วยเก็บความช้ืนและทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มอยูน่าน 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
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        2.6)  ทาํใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีดี 

        2.7)  เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ ์(จิตธนาและ อรอนงค,์ 2544) 

         3) การเลือกซ้ือนํ้าตาล  

       1.1) นํ้าตาลทรายขาว ควรเลือกชนิดท่ีไม่ฟอกสี เมด็ละเอียด ไม่ช้ืน 

ร่วน แหง้ สะอาด ไม่มีเศษผง หรือ แป้งเจือปน 

                     1.2) นํ้าตาลทรายแดง ควรเลือกชนิดท่ีร่อนแลว้ ใชไ้ดท้นัที ไม่มี

ความช้ืน สะอาด ไม่มีเศษผง   (ทิพาวรรณ, 2542)   

                          4) การเก็บรักษานํ้าตาล 

                  นํ้าตาลทรายขาวและนํ้าตาลทรายแดงเป็นตวัดูดความช้ืน จึงควรเอาออก

จากถุงและนาํไปใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิด ไม่ใหอ้ากาศเขา้ได ้มิฉะนั้นนํ้าตาลจะช้ืนและแฉะซ่ึงจะทาํให้

จุลินทรียบ์างพวกเติบโตไดดี้ นํ้าตาลจะเปร้ียว ส่วนนํ้าตาลไอซ่ิงหรือนํ้าตาลทรายป่นควรใส่กล่องปิด

ผนึกไวใ้นท่ีแหง้ เพื่อป้องกนัมิใหน้ํ้าตาลจบัตวัเป็นกอ้น (มณฑิรา, 2547) 

                 2.3.4 กะทิ (Coconut milk) เป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร มีลกัษณะเป็นนํ้าสี

ขาวขน้คลา้ยนม ไดม้าจากการคั้นนํ้าจากเน้ือมะพร้าวแก่ สีและรสชาติท่ีเขม้ขน้ของกะทิมาจากนํ้ามนั

มะพร้าวและนํ้าตาลมะพร้าวท่ีอยูใ่นเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติมนัและหวาน กะทิ ถูกนาํไปประกอบ

อาหารทั้งคาวและหวาน อาหารคาว เช่น ฉู่ฉ่ี แกงเขียวหวาน ตม้ยาํนํ้าขน้ และของหวานหลายอยา่ง 

เช่น กลว้ยบวชชี บวัลอย มนัแกงบวด 

       1) การทาํนํ้ากะทิ  นํ้ากะทิไดม้าจากการนาํเน้ือมะพร้าวท่ีขดูแลว้ มาใส่

นํ้าอุ่นเล็กนอ้ยใหพ้อชุ่ม เคลา้ใหท้ัว่ และคั้นส่วนผสมผา่นกระชอนหรือผา้ขาวบาง นํ้ากะทิท่ีไดใ้นคร้ัง

แรกน้ีเรียกวา่ หวักะทิ นํ้ากะทิท่ีไดจ้ากการคั้นคร้ังท่ีสองหรือสามเรียกวา่หางกะทิ หวักะทิจะเขม้ขน้

กวา่หาง และเป็นส่วนผสมหลกัในการทาํอาหาร อร่อย 

   2) กะทิสาํเร็จรูป ในปัจจุบนัมีการแปรรูปผลิตภณัฑก์ะทิออกวางจาํหน่าย

แบบสาํเร็จรูป ทั้งในรูปกะทิผง และผลิตภณัฑย์เูอชที เพื่ออาํนวยความสะดวกในการใชง้าน 

ในการคา้กะทิสําเร็จรูปเพื่อให้มีผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน ปลอดภยั และอา้งอิงไดใ้นการตกลง

ทางการคา้ระหวา่งประเทศ คณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex) ไดมี้การกาํหนด

มาตรฐานของกะทิสําเร็จรูป CODEX STAN 240-2003 Standard for Aqueous Coconut Products: 

Coconut Milk and Coconut Cream ไวเ้พื่ออา้งอิงร่วมกนั โดยแบ่งชนิดของกะทิสําเร็จรูปเป็น 4 แบบ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%89%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A2%E0%B8%B3
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%8A%E0%B8%8A%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9C%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A%E0%B8%97%E0%B8%B5
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light coconut milk , coconut milk , coconut cream แ ล ะ  coconut cream concentrate  ซ่ึ ง คํา นิ ย า ม 

รายละเอียดมาตรฐาน การสุมตวัอย่าง สามารถศึกษาไดจ้ากมาตรฐานฉบบัเต็มในหัวขอ้ กฎระเบียบ

มาตรฐาน ในรายงานจะขอนําบางส่วนมานาํเสนอ จากคาํนิยามของกะทิแต่ละชนิดตามมาตรฐาน 

CODEX มีการกาํหนดเกณฑด์า้นองคป์ระกอบท่ีแตกต่างกนั  

ตารางที ่2 องค์ประกอบของผลติภัณฑ์กะทสํิาเร็จรูป 

 

ท่ีมา : คดัลอกจาก Thailand Food and Industry Profiles  

 3. การปรุงแต่งรสชาติและกลิ่นของอาหาร 

      การปรุงแต่งรสอาหารดว้ยเคร่ืองปรุงบางชนิด ทาํใหร้สชาติของอาหารเปล่ียนไปได ้หรือ

การเสริมเคร่ืองปรุงบางชนิดในอาหาร ก็ทาํใหอ้าหารเหล่านั้นรสดีข้ึนไดเ้ช่นกนั อาหารไทยมี

คุณสมบติัพิเศษ ท่ีสามารถปรุงแต่งรสชาติ กล่ิน สีใหช้วนรับประทานไดม้าก กาแฟ ก็เป็นวตัถุดิบท่ีใช้

ปรุงแต่งรสอีกชนิดหน่ึงซ่ึงเป็นท่ีนิยมสาํหรับอาหารหวานไม่วา่จะเป็นผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี หรือขนม

ไทย เช่น วุน้รสกาแฟ อาลวัรสกาแฟฯลฯ 

 4. กาแฟ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีทาํจากเมล็ดซ่ึงไดจ้าก36ตน้กาแฟ หรือมกัเรียกวา่ เมล็ดกาแฟ คัว่ มีการ

ปลูกตน้กาแฟในมากกว่า 70 ประเทศทัว่โลก กาแฟเขียว (กาแฟซ่ึงยงัไม่ผ่านการคัว่) เป็นหน่ึงใน

สินคา้ทางการเกษตรซ่ึงมีการซ้ือขายกนัมากท่ีสุดในโลก กาแฟมีส่วนประกอบของคาเฟอีน ทาํให้มนั

มีสรรพคุณชูกาํลงัในมนุษย ์ปัจจุบนั กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมซ่ึงไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดในโลก เป็นท่ี

เช่ือกนัวา่สรรพคุณชูกาํลงัจากเมล็ดของตน้กาแฟนั้นถูกพบเป็นคร้ังแรกในเยเมน แถบอาระเบีย และ

ทางตะวนัออกเฉียงเหนือของเอธิโอเปีย และการปลูกตน้กาแฟในสมยัแรกไดแ้พร่ขยายในโลกอาหรับ 

หลกัฐานบนัทึกวา่การด่ืมกาแฟไดป้รากฏข้ึนราวกลางคริสตศ์ตวรรษท่ี 15 อนัเป็นหลกัฐานซ่ึงเช่ือถือ

ไดแ้ละเก่าแก่ท่ีสุด ถูกพบในวิหารซูฟี ในเยเมน แถบอาระเบีย  จากโลกมุสลิม กาแฟไดแ้พร่ขยายไป

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B8%9F%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
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ยงัทวีปยุโรป อินโดนีเซีย และทวีปอเมริกา ในระหวา่งท่ีกาแฟเร่ิมเดินทางจากทวีปอเมริกาเหนือและ

ตะวนัออกกลางสู่ทวีปยุโรป กาแฟไดถู้กส่งผ่านไปยงัซิซิลีและอิตาลีในตอนตน้คริสต์ศตวรรษท่ี 17 

จากนั้นผ่านตุรกีไปยงักรีซ ฮงัการี และออสเตรียในตอนปลายคริสต์ศตวรรษท่ี 17 จากอิตาลีและ

ออสเตรีย กาแฟไดแ้พร่ขยายไปยงัส่วนท่ีเหลือของทวปียุโรป กาแฟไดเ้ขา้มามีบทบาทสาํคญัในสังคม

หลายแห่งตลอดประวติัศาสตร์ ในแอฟริกาและเยเมน มนัถูกใช้ร่วมกบัพิธีกรรมทางศาสนา ผลท่ี

ตามมาคือ ศาสนจกัรเอธิโอเปีย ได้สั่งห้ามการบริโภคกาแฟตลอดกาล จนกระทั่งถึงรัชสมัยของ

จกัรพรรดิเมเนลิกท่ี 2 มนัยงัไดถู้กห้ามในจกัรวรรดิออตโตมนัระหวา่งคริสต์ศตวรรษท่ี 17 เน่ืองจาก

สาเหตุทางการเมืองและมีส่วนเก่ียวพนักบักิจกรรมทางการเมืองหวัรุนแรงในทวปียโุรป 

  ผลกาแฟ ซ่ึงบรรจุเมล็ดกาแฟ เป็นผลผลิตจากไมพุ้่มไม่ผลัดใบขนาดเล็กในจีนัส 

Coffea หลายสปีชีส์ โดยสายพนัธ์ุท่ีมีการปลูกโดยทัว่ไปมากท่ีสุด ไดแ้ก่ Coffea arabica และรูปแบบ 

"โรบสัตา้" ซ่ึงมีรสเขม้กว่าของ Coffea canephora ซ่ึงสายพนัธ์ุดงักล่าวมีความทนทานต่อราสนิมใบ

กาแฟ (Hemileia vastatrix) ซ่ึงสร้างความเสียหายอย่างใหญ่หลวง สายพนัธ์ุกาแฟทั้งคู่มีการปลูกใน

ละตินอเมริกา เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้และทวีปแอฟริกา เม่ือสุกแลว้ ผลดงักล่าวจะถูกเก็บรวบรวม 

นําไปผ่านกรรมวิธีและทาํให้แห้ง หลังจากนั้น เมล็ดจะถูกคัว่ในอุณหภูมิท่ีแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับ

รสชาติท่ีตอ้งการ และจะถูกบดและบ่มเพื่อผลิตกาแฟ กาแฟสามารถตระเตรียมและนาํเสนอไดใ้น

หลายวธีิ (วกิิพิเดีย:ออนไลน์ 2556.) 

 ในการชงกาแฟก็มีการจาํแนกลกัษณะรสของกาแฟตามส่วนผสมในการชง ซ่ึงก็จะมีช่ือเรียก

แตกต่างกนั คราวน้ีทุกคร้ังท่ีคุณสั่งกาแฟถว้ยใหม่มาด่ืม คุณจะไดส้ามารถตดัสินใจไดว้า่อยากจะด่ืม

กาแฟอะไร  ช่ือกาแฟต่างชนิดกนัจะประกอบดว้ยส่วนผสมหลกัเดียวกนัคือ..นํ้ากาแฟเขม้ขน้แกว้เล็ก 

1 ช็อต (Espresso Shot) ท่ีควรจะตอ้งทาํจากเมด็กาแฟผสมแบบเอสเปรสโซ(นิยมใชก้าแฟพนัธ์ุ               

อราบิกา้) และเคร่ืองชงเฉพาะท่ีมีแรงดนั ท่ีเรียกวา่ เคร่ืองเอสเพรสโซ แลว้จึงนาํไปผสมกบันํ้า  นม  

ช็อคโกแลต หรือส่วนผสมอ่ืนๆ ตามช่ือสูตรดงัน้ี  

 4.1 "เอสเพรสโซ" (Espresso)มกัจะหมายถึง นํ้ากาแฟเขม้ขน้แกว้เล็ก 1 ช็อต (Espresso 

Shot) เพื่อใหไ้ดร้สชาติท่ีดีควร ด่ืมทนัทีท่ีไดรั้บ โดยไม่เติมนํ้าตาลและนม  

 4.2 "อเมริกาโน" (Americano) ประกอบดว้ยช็อตเอสเพรสโซ ผสมกบันํ้า จะเป็นนํ้าร้อน

หรือนํ้าเยน็ แลว้แต่วา่จะเลือกสั่งเป็นร้อนหรือเยน็ เหมาะกบัผูท่ี้อาจจะมีเวลามากหน่อย และอาจจะ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_2_%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%83%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Coffea_arabica&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Coffea_canephora&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Hemileia_vastatrix&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
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เติมนม  เติมนํ้าตาลตามชอบ  

 4.3 "คาปูชิโน" (Cappuccino)ประกอบดว้ยช็อตเอสเพรสโซ ผสมกบันม  และฟองนม จะ

เป็นนมร้อนหรือนมเยน็ แลว้แต่วา่จะเลือกสั่งเป็นร้อนหรือเยน็ คาปูชิโนจะมีปริมาณของฟองนม

มากกวา่ลาเต ้หรืออีกนยัหน่ึงคือมีปริมาณของนมร้อนนอ้ยกวา่นัน่เอง ซ่ึงทาํใหค้าปูชิโนมีรสชาติของ

กาแฟเขม้กวา่ลาเตแ้ละอาจเหยาะผงอบเชย (Cinnamon) หรือผงลูกจนัเทศ (Nutmeg) หรือผงช็อคโก

แลตลงบนผวิหนา้ฟองนมก่อนด่ืม 

 4.4 "ลาเต้" (Latte) ประกอบดว้ยช็อตเอสเพรสโซ ผสมกบันม และฟองนม จะเป็นนมร้อน

หรือนมเยน็ แลว้แต่วา่จะเลือกสั่งเป็นร้อนหรือเยน็ เหมาะกบัผูท่ี้ชอบด่ืมกาแฟใส่นม รสชาติท่ีไดก้็จะ

เป็นกาแฟท่ีใส่นมแลว้ไม่เขม้ขน้มากเหมือนกบัเอสเพรสโซ หรืออเมริกาโน เสน่ห์จะอยูต่รงท่ี

อุณหภูมิของนมท่ีเหมาะสมและฟองนมท่ีสัมผสัริมฝีปาก  

  กาแฟลาเต้    ลาแต ้(อิตาลี: Latte) เป็นภาษาอิตาลีแปลวา่นม ส่วนในประเทศอ่ืน จะหมายถึง 

กาแฟลาเต ้หรือเคร่ืองด่ืมกาแฟท่ีเตรียมดว้ยนมร้อน โดยการเทเอสเปรสโซ 1/3 ส่วน และนมร้อนอีก 

2/3 ส่วน ลงในถว้ยพร้อมๆ กนั และจะหยอดโฟมนมหนาประมาณ 1 ซม. ทบัขา้งบน ในประเทศ

อิตาลี กาแฟลาเตน้ี้รู้จกักนัในช่ือของ "caffè e latte" ซ่ึงหมายถึง กาแฟกบันม ซ่ึงใกลเ้คียงกบัในภาษา

ฝร่ังเศส คาํวา่ "café au lait" (สารานุกรมเสรี  ออนไลน์, 2555) 

งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

  กชกร เดชะคาํภูและคณะ. ม.ป.ป. ไดท้าํการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์กาละแม 

สมุนไพรเพื่อสุขภาพ จงัหวดันครพนมโดยมีวตัถุประสงค์เพื่อหาแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ์กา

ละแมเพื่อสุขภาพ และพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์กาละแมสมุนไพรเพื่อสุขภาพท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของ

ชุมชน ผลิตภณัฑก์าละแมสมุนไพรสามารถพฒันาส่วนผสมไดห้ลากหลายสูตร โดยจากการ วิเคราะห์

ผลทางเคมีของกาละแมผสมสมุนไพรสูตรต่าง ๆ พบวา่ ไขมนัเส้นใย และ โปรตีน พบมากท่ีสุดในกา

ละแมผสมงาดํา สําหรับคาร์โบไฮเดรต พบมากท่ีสุดในกาละแม ผสมลูกยอ และกาละแมผสม

สมุนไพรทุกชนิดมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี อยู่ในระดบัท่ี ปลอดภยัในการบริโภค. จากการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัการใหค้ะแนนยอมรับ พบวา่ กาละแมผสมงาดาํท่ีมีคะแนนเฉล่ียทุกคุณลกัษณะสูงสุด 

ยกเวน้ความฉ่านา้ กาละแมผสม ลูกยอมีคะแนนเฉล่ียทุกคุณสมบติัต่าสุด ยกเวน้กล่ิน และความฉ่านา้ 

และกาละแมผสม กระชายดาํท่ีมีคะแนนเฉล่ียคุณลกัษณะกล่ินต่าสุด กาละแมผสมงาดาํมีคะแนนเฉล่ีย 

ยอมรับทุกดา้นสูงสุด ทั้งคุณลกัษณะ เน้ือขนม ความนุ่มและความละเอียดไม่ติดใบตอง มี รสชาติกลม

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B9%82%E0%B8%8B
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B8%A1.&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
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กล่อม แต่คุณลกัษณะความฉ่านา้ มีคะแนนเฉล่ียยอมรับต่าสุด เน่ืองจากงาดาํ เป็ นสมุนไพรท่ีมีนา้มนั

มาก เม่ือนาํมาห่อจะมีน้ามนัเยิม้ออกภายนอกใบตอง เวลา รับประทานมีนา้มนัติดมือมาก สําหรับกา

ละแมผสมลูกยอมีคะแนนเฉล่ียยอมรับทุก คุณลกัษณะต่าสุดยกเวน้ คุณลกัษณะ กล่ิน และความฉ่านา้ 

กาละแมผสมลูกยอมีลกัษณะ แข็งเหมือนท็อฟฟ่ี เวลารับประทานจะติดฟัน ไม่มีน้ามนัเยื้มทาํให้เน้ือ

กาละแมติดใบตอง และคุณลกัษณะกล่ิน พบว่ากาละแมผสมกระชายมีคะแนนเฉล่ียยอมรับต่าสุด 

เน่ืองจาก เวลารับประทานจะไดก้ล่ินฉุนของกระชายดาํชดัเจน ส่วนกาละแมผสมสมุนไพรอ่ืน ๆ จะ มี

กล่ินหอมสมุนไพรพอเหมาะ. การวิเคราะห์ผลทางจุลชีววิทยาของกาละแมผสม สมุนไพรสูตรต่าง ๆ 

พบวา่ กาละแมสมุนไพรทุกชนิดมีดา้นจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑ ์มาตรฐานตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน

กาละแม (มผช.873/2548)โดยกาละแมผสมชา เขียวมีปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด รา และสตาฟิโลค๊

อกคสั ออเรียส Staphylococcus aureus) สูงกวา่กาละแมผสมสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ.  

 ส่วนผลของการสังเคราะห์งานวิจัยพบว่า ผลิตภัณฑ์กาละแมสมุนไพรสามารถพัฒนา

ส่วนผสมไดห้ลากหลายสูตร ไดแ้ก่ กาละแม ผสมลูกยอ กาละแมผสมใบบวับก กาละแมผสมชาเขียว 

กาละแมผสมงาดาํ กาละแมผสม กระชายดํา. โดยจากการวิเคราะห์ผลทางเคมีของกาละแมผสม

สมุนไพรสูตรต่าง ๆ พบว่า ไขมนัเส้นใย และโปรตีน พบมากท่ีสุดในกาละแมผสมงาดาํ สําหรับ

คาร์โบไฮเดรต พบ มากท่ีสุดในกาละแมผสมลูกยอ และกาละแมผสมสมุนไพรทุกชนิดมีค่าวอเตอร์

แอกทิวตีิ อยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยัในการบริโภค  

 ปี พ.ศ. 2546   รัตตนา   อตัตปัญโญ  การพฒันากะละแมเพื่อการส่งออก : ศึกษาวธีิยดือายุการ

เก็บรักษาและชนิดบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสม เน่ืองจากกะละแมเป็นผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีรู้จกักนัอย่าง

แพร่หลาย มีการผลิตและจาํหน่ายทัว่ทุกภาคของประเทศโดยเฉพาะภาคเหนือมีการผลิตกะละแมใน 

ปริมาณท่ีสูงกว่าภาคอ่ืนๆเฉพาะในจังหวดัเชียงใหม่มีจาํนวน 17 ราย แต่ผู ้ผลิตส่วนใหญ่เป็น

ผูป้ระกอบการขนาดยอ่ม ซ่ึงมีกาํลงัการผลิตประมาณ 100-300 กิโลกรัมต่อวนั การห่อกะละแมเป็นรูป

สามเหล่ียมปิรามิดและใบตองจาํเป็นตอ้งใช้แรงงานคนห่อ จาํนวนมาก ประกอบกับโรงงานเป็น

โรงงานขนาดเล็ก ไม่มีสถานท่ีเพียงพอท่ีจะรองรับคนงานเหล่าน้ีได ้ปัจจุบนัโรงงานส่วนใหญ่จึงใชว้ิธี

ให้คนงานมารับผลิตภณัฑ์กะละแม ไปตดัและห่อท่ีบา้นคนงานแทน ซ่ึงส่งผลให้ไม่สามารถควบคุม

คุณภาพ นอกจากนั้นกะละแมยงัมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้นประมาณ 3-4 สัปดาห์โดยจะสูญเสียลกัษณะ

ทางเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มเหนียวเป็นแขง็และร่วน และมีกล่ินหืน อุปสรรคดงักล่าวนบัเป็นปัจจยัสําคญัท่ีทาํ

ให้กะละแมไม่สามารถขยายตลาดเพิ่มมาก ข้ึนทั้งตลาดภายในและตลาดต่างประเทศ ทั้งท่ีกะละแม

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีศกัยภาพส่งไปขายยงัประเทศจีนและญ่ีปุ่นมาก เน่ืองจากชาวจีนและชาวญ่ีปุ่นเป็น

นกัท่องเท่ียวท่ีพอใจและซ้ือบริโภคและเป็น ของฝาก ดว้ยเหตุน้ีทีมวิจยัจึงมีความประสงคท่ี์จะศึกษา
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หาวิธีการท่ีจะรักษาคุณภาพ ของกะละแมให้เก็บไดน้าน ดว้ยการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ี

ดาํเนินการอยู่ของผูป้ระกอบการผลิต เพื่อหาปัจจยัท่ีมีผลต่ออายุการเก็บรักษา จากนั้นทาํการศึกษา

ทดลองเพื่อหาวิธีการปรับปรุงแกไ้ขและพฒันาสูตร กรรมวิธี และชนิดของบรรจุภณัฑ์ ท่ีเหมาะสม

สามารถยดือายุการเก็บโดยท่ียงัรักษาคุณภาพของกะละแม ผลงานวิจยัดงักล่าวจะสามารถตอบสนอง

ความตอ้งการของผูป้ระกอบการผลิตกะละแมโดย ตรง และยงัส่งผลต่อเศรษฐกิจดว้ยการขยายตลาด

ทั้งภายในและต่างประเทศ 

 ในปี พ.ศ. 2552   ดร.อมรรัตน์  ถนนแก้ว สังกัดคณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 

มหาวิทยาลยัทกัษิณ ไดท้าํวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากขา้วสังขห์ยด ขา้วสังขห์ยด

เป็นพันธ์ข้าวพื้นเมืองของจงัหวดัพัทลุง ท่ีมีลักษณะพิเศษคือข้าวกล้องมีสีแดงเข้มมีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง ไดแ้ก่ สารไนอะซินสูงท่ีมีส่วนช่วยในการของระบบประสาทและผิวหนงั วิตามินบี 1 

ช่วยในการป้องกนัโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ช่วยในการป้องกนัโรคปากนกกระจอก นอกจากนั้นยงัมี

สารแคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยในการป้องกนัโรคกระดูกเส่ือม สารสีแดงของขา้วสังข์หยดเป็น               

รงควตัถุประเภทฟลาวานอยด์ ชนิดแอนโทไซยานินซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วย

ชะลอความชรา และลดความเส่ียงการเป็นโรคต่างๆ เช่นโรคหัวใจ โรคมะเร็ง และโรคระบบ

ภูมิคุ้มกันทํางานผิดปกติ อีกทั้ ง ยงัมีสีและกล่ินท่ีเป็นเอกลักษณ์ดังนั้ นข้าวสังข์หยดเป็นข้าวท่ีมี

ศกัยภาพสูงในการผลิตเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เช่น ไอศกรีมจากขา้วสังข์หยดคุกก้ีขา้วสังข์หยด ใน

การทดลองผลิต คุกก้ีขา้วสังขห์ยด พบวา่สามารถนาํแป้งขา้วสังขห์ยดไปทดแทนแป้งขา้วสาลีได ้20-

30 เปอร์เซ็นต ์หากใชม้ากเกินไปจะทาํให้ไดคุ้กก้ีท่ีแข็งเกินไป และสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

คุกก้ีขา้วสังขห์ยดโดยการผสมขา้วตอกขา้วเม่า ธญัพืชอ่ืนๆ ได ้ส่วนในการผลิตไอศกรีมขา้วสังขห์ยด

นั้น สูตรท่ีใช้แป้งขา้วสังขห์ยดและนํ้ ากะทิเป็นแหล่งไขมนั จะไดรั้บการยอมรับนิยมจากผูบ้ริโภคสูง

กวา่สูตรท่ีใชน้มสดและนํ้ าขา้วกลอ้ง โดยปริมาณแป้งท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูงสุด คือ ร้อยละ 30 

และการใช้เพคตินเป็นสารให้ความคงตวั ทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้เน้ือสัมผสัท่ีละเอียด นุ่ม และมีอตัรา

การข้ึนฟูท่ีดีกวา่สารชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงปริมาณเพคตินท่ีเหมาะสมสาํหรับทาํไอศกรีมขา้วสังขห์ยด คือ ร้อย

ละ 0.1 และเม่ือเติมเมล็ดขา้วสังข์หยดท่ีผา่นการตม้ร้อยละ30 ลงไป พบวา่ผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูง

กวา่แบบไม่เติมเมล็ดขา้ว เน่ืองจากการเติมเมล็ดขา้วทาํใหไ้อศกรีมมีลกัษณะและผวิสมัผสัท่ีดีกวา่ 

  



 

บทที ่3 

 

การดาํเนินการวจิัย 
 

 

 การวิจัยเร่ือง การใช้ข้าวกล้องงอก 3in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ใช้

วตัถุดิบและอุปกรณ์ ดงัน้ี 
 

1. วตัถุดิบ 

- แป้งขา้วเหนียว 

- แป้งทา้วยายม่อม 

- กะทิ สาํเร็จรูป 

- นํ้าตาลมะพร้าว 

- กาแฟรสลาเต ้
 

2. อุปกรณ์  

    - อ่างผสม 

    - ถว้ยตวง  

   - ชอ้นตวง 

   - ถาดอะลูมิเนียม   ขนาด 10×14 และ 7×11 

   - กระทะทอง 

   - ไมพ้าย 

   - เตาแก๊ส 
 

3. วธีิดําเนินการวจัิย 

3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐาน โดยนาํสูตรกะละแมจาํนวน  3  สูตร มาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม  ดว้ย

การชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  กลุ่มตวัอย่างในการชิม

จาํนวน  30  คน เป็นอาจารยส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 20 คน บุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชร

จาํนวน  10 คน  
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3.2  ศึกษาปริมาณการใช้ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1  เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมท่ีต่างกนั           

3 ระดับคือ   5%  10%   และ15% ของนํ้ าหนักแป้งข้าวเหนียว วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน

บล็อกสมบูรณ์  (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)  และความชอบโดยรวม  ดว้ย

การชิมแบบคะแนนความชอบ 9  ระดบั (9–Point Hedonic Scale)   ให้ผูชิ้มจาํนวน  20  คน เป็น

อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร และบุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชรจาํนวน 10 คน 
 

3.3  ศึกษาปริมาณการใช้กาแฟรสลาเต้ปรุงรสในผลิตภณัฑ์กะละแมท่ีต่างกัน  3 

ระดบัคือ 10%  20%   และ30% ของนํ้ าหนกัแป้งขา้วเหนียว วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์  (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิม

แบบคะแนนความชอบ 9  ระดบั (9–Point Hedonic Scale)   ให้ผูชิ้มจาํนวน  20  คน เป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร และบุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกญุชรจาํนวน 10 คน 
 

ตารางที ่3 สูตรพื้นฐานกะละแมจาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดิบ                                               สูตรที1่                          สูตรที ่2                          สูตรที3่ 

                                                       นํา้หนัก (กรัม)              นํา้หนัก (กรัม)                นํา้หนัก (กรัม) 

แป้งขา้วเหนียว 

แป้งถัว่ 

แป้งทา้วยายม่อม 

นํ้าตาลทราย 

นํ้าตาลปีบ 

นํ้ากะทิ 

นํ้ากะทิ(ทาํข้ีโล)้ 

นํ้าปูนใส 

นํ้ากาบมะพร้าวเผา 

100 

  15 

 15 

120 

- 

300 

-- 

-- 

100 

200 

  20 

100 

100 

300 

1,600 

600 

360 

100 

400 

- 

150 

- 

350 

1,400 

600 

350 

100 
 

ทีม่า:  สูตรท่ี 1 Kanomthai, 2555 (ออนไลน์) 

           สูตรท่ี 2 Oper rice, 2555 (ออนไลน์) 

           สูตรท่ี 3 นิรนาม, 2555 (ออนไลน์) 
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4. สถิติและการวเิคราะห์ผล 

  4. 1 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐาน มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) ในดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความเหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม 

 4.2 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาปริมาณขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ท่ีเสริมในผลิตภณัฑ์

กะละแม มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Test (DMRT) โดยใช้

โปรแกรมสาํเร็จรูปในการวิเคราะห์   

 4.3 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาปริมาณการใชก้าแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑ์

กะละแม มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Test (DMRT) โดยใช้

โปรแกรมสาํเร็จรูปในการวิเคราะห์   

 

 5. สถานท่ีทาํการทดลอง 

     ดาํเนินการทดลองและเก็บขอ้มูลท่ีคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ถนนศรีอยธุยา เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 

 

 



บทที ่4 

ผลการทดลอง 

 

 ในการทดลองน้ีได้ทาํการศึกษาสูตรพื้นฐานกะละแมจาํนวน 3 สูตร ผลการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัของสูตรพื้นฐาน ดังแสดงในตางรางท่ี 3 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมใน

ผลิตภัณฑ์กะละแม 3 ระดับ ดังแสดงในตารางท่ี 5  ส่วนผลของการใช้กาแฟรสลาเต้ในผลิตภัณฑ์

กะละแมท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 7 

1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกะละแมสูตรพืน้ฐาน 

ตารางที ่4 ค่าเฉล่ียจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกะละแมสูตรพื้นฐานจาํนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ค่าเฉลีย่สูตรพืน้ฐาน 

 สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

สี 7.77a 7.47 a 6.53b 

กล่ิน 7.30a 7.33a  6.86a 

รสชาติ 7.43a 7.67ab 7.10b 

เน้ือสัมผสั 7.43a 7.47a 7.00b 

ความชอบโดยรวม 7.67a 7.50ab 7.53b 

  

ตารางที ่4 พบวา่ กะละแมสูตรท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดในดา้นสี   ความชอบโดยรวม ไดค้ะแนน

เฉล่ีย 7.77  7.67 ส่วนสูตรท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ในดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ไดค้ะแนน

เฉล่ีย 7.33   7.767   และ7.47  ซ่ึงเป็นความชอบระดบัปานกลาง ดงันั้นจึงคดัเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตร

พื้นฐานในการทดลองต่อไป 
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2. สูตรการเสริมข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลติภัณฑ์กะละแมจากการทดลองสูตรพืน้ฐานทีไ่ด้รับการ

ยอมรับ 3 ระดับ 

ตารางที ่5 แสดงสูตรเสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑก์ะละแม 3 ระดบั 

       วตัถุดิบ                              สูตรที1่ (5%)                   สูตรที ่2 (10%)                  สูตรที3่ (15%)   

 

แป้งขา้วเหนียว 

ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 

แป้งทา้วยายม่อม 

นํ้าตาลปีบ 

นํ้ากะทิ 

หวักะทิ (ทาํข้ีโล)้ 

นํ้าปูนใส 

 

400 

20 

150 

350 

1,400 

600 

350 

 

400 

40 

150 

350 

1,400 

600 

350 

 

400 

60 

150 

350 

1,400 

600 

350 

 

หมายเหตุ เน่ืองจากการทดสอบความเป็นไปไดใ้นการเสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์

กะละแมท่ีกาํหนดในแผน 4 ระดบัคือ  3%   5%  7%   และ 9% ของนํ้าหนกัแป้งขา้วเหนียว พบการ

เสริมขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ท่ี 3% ไม่มีผลต่อผลิตภณัฑจึ์งเร่ิมท่ีระดบั 5%  และปรับระดบัการเสริมเป็น    

10%   และ 15%       
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3.  ผลการศึกษาการใช้ข้าวกล้องอก 3 in 1 เสริมในผลติภัณฑ์กะละแม 3 ระดับ 

ตารางที6่  แสดงผลการใชข้า้วกลอ้งอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑก์ะละแม 3 ระดบั 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ค่าเฉลีย่ข้าวกล้องอก 3 in 1 ที่เสริมในผลติภัณฑ์                       

กะละแม 3 ระดับ 

 สูตรที ่1 (5%) สูตรที ่2 (10%) สูตรที ่3 (15%) 

สี 7.85a 7.90a 7.85a 

กล่ิน 7.61a 7.50a 7.28a 

รสชาติ 7.72a 7.50a 7.13b 

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) 7.67a 7.72a 7.62a 

ความชอบโดยรวม   7.85a 7.80a  7.53a 

 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบั 0.05         

ตารางที่ 6 พบว่า การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมสูตรท่ี 2 (10%) ได้รับการ

ยอมรับมากท่ีสุดในดา้นสี และเน้ือสัมผสั โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.90 และ 7.72 เป็นความชอบระดบัปาน

กลาง ส่วนสูตรท่ี 1 (5 %) ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ในดา้น กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดย

ได้คะแนนเฉล่ีย 7.61   7.72 และ 7.85 ซ่ึงเป็นความชอบระดับปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะห์ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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4.  ปริมาณการใช้กาแฟรสลาเต้ปรุงรสในผลติภัณฑ์กะละแม 3 in 1           

ตารางที ่7  แสดงสูตรการใชก้าแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑก์ะละแม 3 in 1  3 ระดบั 

วตัถุดิบ                                       สูตรที1่ (10%)               สูตรที ่2 (20%)               สูตรที่3 (30%)   

แป้งขา้วเหนียว 

ขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 

กาแฟรสลาเต ้

แป้งทา้วยายม่อม 

นํ้าตาลปีบ 

นํ้ากะทิ 

นํ้ากะทิ(ทาํข้ีโล)้ 

นํ้าปูนใส 

400 

20 

40 

150 

350 

1,400 

600 

350 

400 

20 

80 

150 

350 

1,400 

600 

350 

400 

20 

120 

150 

350 

1,400 

600 

350 
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5. ผลการศึกษาปริมาณการใช้กาแฟรสลาเต้ปรุงรสในผลิตภัณฑ์กะละแม 3 in 1ทีต่่างกนั 3 ระดับ  

ตารางที8่ แสดงผลการใชก้าแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑก์ะละแม 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ค่าเฉลีย่การใช้กาแฟรสลาเต้ปรุงรสในผลติภัณฑ์                       

กะละแม 3 ระดับ 

 สูตรที ่น1 (10%) สูตรที ่2 (20%) สูตรที ่3 (30%) 

สี 7.52a 7.55c 7.83b 

กล่ิน 7.43c 7.35b 7.75a 

รสชาติ 7.48c 7.45b 7.70a 

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) 7.75b 7.65c 7.85a 

ความชอบโดยรวม   7.67c 7.62b  7.92a
 

 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนัหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบั 0.05 

 

ตารางที ่8 พบวา่การใชก้าแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑก์ะละแมท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือสูตร

ท่ี 3 (30%) ในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.83 7.75 7.70 7.85 

และ 7.92 ตามลาํดบั เม่ือนาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย 

พบวา่ดา้นสี กล่ิน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนดา้น รสชาติ เน้ือสัมผสั

(ความเหนียว) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
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6. ผลของคุณลกัษณะทางกายภาพของการใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลติภัณฑ์กะละแม 

 

ตารางที ่9 คุณลกัษณะทางกายภาพของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑก์ะละแม 

ลกัษณะทางกายภาพ               สูตรที ่1                              สูตร 2                              สูตร 3 

                                                  (5%)                                (10%)                              (15%) 

สี                                     ผลิตภณัฑมี์สีดาํ           ผลิตภณัฑมี์สีนํ้าตาลเขม้       ผลิตภณัฑมี์สีนํ้าตาลแดง 

                                          เป็นมนัเงา                           เป็นมนัเงา                          เป็นมนัเงา 

กล่ิน                                  มีกล่ินหอม            มีกล่ินหอมของกะทิกบั            มีกล่ินหอมของกะทิกบั   

นํ้ามนัข้ีโล ้          ขา้วกลอ้งงอก3 in1 เล็กนอ้ย       ขา้วกลอ้งงอก3 in1 มาก 

รสชาติ                             หวาน มนั                          หวาน มนั                           หวาน มนั 

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)  เหนียวหนืด                    ค่อนขา้งเหนียว                     เหนียวนุ่ม 

 

 

จากตารางที ่9 พบวา่การประเมินคุณลกัษณะทางกายภาพของการใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ ์  

กะละแมท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 2 (10%) ดา้นสีคือ ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้สีดาํเป็นมนัเงา มี

เน้ือสัมผสัค่อนขา้งเหนียว ส่วนท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดดา้นกล่ิน และรสชาติไดแ้ก่สูตรท่ี 1(5%)  

ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้กล่ินหอมนํ้ามนัข้ีโล ้(นํ้ามนัท่ีไดจ้ากการเค่ียวหวักะทิ) และมีรสชาติหวานมนั 
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7. ผลของคุณลกัษณะทางกายภาพของผลติภัณฑ์กะละแม 3 in 1 ปรุงรสลาเต้  

 

ตารางที ่10 คุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑก์ะละแม 3 in 1 ปรุงรสลาเต ้

ลกัษณะทางกายภาพ               สูตรที ่1                              สูตร 2                              สูตร 3 

                                                (10%)                                (20%)                              (30%) 

สี                                     ผลิตภณัฑมี์สีดาํ                  ผลิตภณัฑมี์สีดาํ                ผลิตภณัฑมี์สีดาํ 

                                          เป็นมนัเงา                           เป็นมนัเงา                          เป็นมนัเงา 

กล่ิน                              มีกล่ินหอมกาแฟ                  มีกล่ินหอมกาแฟ            มีกล่ินหอมของกาแฟ 

ลาเตเ้ล็กนอ้ย                           ลาเตม้าก                        ลาเตม้ากท่ีสุด 

รสชาติ                      หวาน มนั มีรสชาติ                  หวาน มนั มีรสชาติ          หวาน มนั มีรสชาติ 

                                  ของกาแฟลาเตน้อ้ย                  ของกาแฟลาเตม้าก       ของกาแฟลาเตม้ากท่ีสุด 

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)  เหนียวหนืด                    ค่อนขา้งเหนียว                     เหนียวนุ่ม 

 

 

จากตารางที ่10 พบวา่การประเมินคุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑก์ะละแม 3 in 1 ปรุงรสลาเต ้          

ท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 3 (30%) ในดา้นสีคือ ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้สีดาํเป็นมนัเงา มีกล่ิน

หอมของกาแฟลาเตม้าก มีรสชาติของกาแฟลาเตม้ากท่ีสุด และมีเน้ือสัมผสัเหนียวนุ่ม 

 

 

 

 

 



 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

1. สรุปผลการทดลอง 

 

การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์กะละแมปรุงรสลาเตซ่ึ้งมีวตัถุประสงคเ์พื่อ15หา

สูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑก์ะละแม เพื่อศึกษาปริมาณของการใชข้า้วกลอ้งงอก  3 in 1 เสริมใน

ผลิตภณัฑก์ะละแม และ ศึกษาปริมาณของการใช1้5กาแฟลาเตใ้นการปรุงรส15ผลิตภณัฑก์ะละแม15 ผล

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั และผลการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ มี

ดงัต่อไปน้ี 

 1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน กะละแมสูตรท่ี 1 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในด้านสี   

ความชอบโดยรวม ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.77  7.67 ส่วนสูตรท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ในดา้น

กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ได้คะแนนเฉล่ีย 7.33   7.767   และ7.47  ซ่ึงเป็นความชอบระดบัปาน

กลาง ดงันั้นจึงคดัเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลอง 

 1.2 ผลการศึกษาการใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมท่ีได้รับการ

ยอมรับมากท่ีสุดในดา้นสี และเน้ือสัมผสั คือสูตรท่ี 2 (10%) โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.89 และ 7.7 

เป็นความชอบระดับปานกลาง ส่วนสูตรท่ี 1 (5 %) ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ในด้าน กล่ิน 

รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉล่ีย 7.62   7.72 และ 7.85 ซ่ึงเป็นความชอบ

ระดบัปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่าไม่มี

ความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 1.3 ผลการใชก้ารแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑก์ะละแมท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด

คือสูตรท่ี 3 (30%) ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.83 7.75 

7.70 7.85 และ 7.92 ตามลาํดบั เม่ือนาํมาวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ีย พบว่าด้านสี กล่ิน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วน
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ด้าน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง มี

นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 1.4 ผลการประเมินคุณลักษณ ะทางกายภาพของการใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ใน

ผลิตภณัฑ์   กะละแมท่ีผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 2 (10%) ดา้นสีคือ ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้

สีดาํเป็นมนัเงา มีเน้ือสัมผสัค่อนข้างเหนียว ส่วนท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดด้านกล่ิน และ

รสชาติได้แก่สูตรท่ี 1(5%) ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีกล่ินหอมนํ้ ามนัข้ีโล้ (นํ้ ามนัท่ีได้จากการเค่ียวหัว

กะทิ) และมีรสชาติหวานมนั 

 1.5 ผลการประเมินคุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑ์กะละแม 3 in 1 ปรุงรสลาเต ้          

ท่ีผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 3 (30%) ในดา้นสีคือ ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้สีดาํเป็นมนัเงา มี

กล่ินหอมของกาแฟลาเตม้าก มีรสชาติของกาแฟลาเตม้ากท่ีสุด และมีเน้ือสัมผสัเหนียวนุ่ม 

 

2. ข้อเสนอแนะ 
 

 2.1 สามารถศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

        2.2 สามารถนาํขา้วกลอ้งงอก 3 in 1 ไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ เช่น นาํมาใส่ใน

ผลิตภณัฑข์นมไทยประเภทต่างๆ/ใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 

       2.3 สามารถนาํกาแฟรสลาเตไ้ปปรุงรสในผลิตภณัฑ์ประเภทขนมไทยชนิดอ่ืนๆ หรือนาํไป

แต่งรสชาติในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีได ้

        2.4 สามารถนาํไปผลิตในเชิงพาณิชยไ์ด ้
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สุพิศา  สมโต. 2547. คุณลกัษณะทางกายภาพและเคมีและความคงตัวของข้าวไทยทีม่ีรงควตัถุ. 

 วทิยานิพนธ์ มหาบณัฑิต. มหาวทิยาลยัศิลปากร. กรุงเทพฯ 
 

หน่วยวจิยัอาหารทอ้งถ่ินภาคใต ้สถาบนัวจิยัและพฒันา  มหาวทิยาลยัทกัษิณ.  2553. การแปร 

 รูปข้าวสังข์หยด.  2556. ออนไลน์ เขา้ถึงไดจ้าก  30www.tsufood.rdi.tsu.ac.th 
 

อมรรัตน์   ถนนแกว้.  2552.  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพจากข้าวสังข์หยด.                     

 คณะเทคโนโลยแีละการพฒันาชุมชน มหาวทิยาลยัทกัษิณ วทิยาเขตพทัลุง. จงัหวดัพทัลุง

 ออนไลน์ เขา้ถึงไดจ้าก ww.pt.tsu.ac.th/rdi/th/report/THAKSIN[1].pdf 
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บรรณานุกรม (ต่อ) 

 

อบเชย  วงศท์อง  และ  ขนิษฐา   พลูผลกุล.  2544.  หลกัการประกอบอาหาร   

 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  กรุงเทพฯ. 
 

อรอนงค ์ นยัวกิุล.  2547.  ข้าววทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี.  สาํนกัพิมพห์าวทิยาลยั  

 เกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 
 

Chocolate-Factory. 2556. กะละแม. ออนไลน์เขา้ถึงไดจ้าก 

 http://th.openrice.com/recipe/detail.htm?recipeid=1357 

Thailand Food and Industry Profiles: อุตสาหกรรมมะพร้าวและผลิตภณัฑเ์ก่ียวเน่ือง 

“องค์ประกอบของผลติภัณฑ์กะทสํิาเร็จรูป” 2556. ออนไลน์เขา้ถึงไดจ้าก. 

fic.nfi.or.th/food/upload/doc/17_1579.doc 
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กะละแม สูตร1 

  

วตัถุดิบและสัดส่วน 

   แป้งขา้วเหนียว    100  กรัม 

  แป้งทา้วยายม่อม     15   กรัม 

  แป้งถัว่     15   กรัม 

  นํ้าตาลทราย  120  กรัม 

  นํ้ากะทิ    300  กรัม 

  นํ้ากาบมะพร้าวเผา 100  กรัม 

 

ข้ันตอนการทาํ 

 1.  ผสมแป้งขา้วเหนียว แป้งทา้วยายม่อม แป้งถัว่เขียว เขา้ดว้ยกนัในกระทะทอง ใส่นํ้า

กาบมะพร้าวเผา นวดแป้งใหเ้นียนผสมนํ้าตาลทราย หวักะทิ คนใหเ้ขา้กนั 

 2. นาํส่วนผสมท่ีไดใ้ส่กระทะทองยกข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ กวนแป้งไปเร่ือยๆ จนให้เหนียว

ร่อนจากกระทะจึงยกลง 

 3. เตรียมถาดสาํหรับใส่ขนมทาถาดดว้ยนํ้ามนัพืชใหท้ัว่เทขนมท่ีกวนไวล้งในถาดเกล่ีย

ใหเ้รียบเสมอกนั แลว้พกัใหเ้ยน็ ตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียม 

 
ท่ีมา:  ขนมไทย (Kanomthai), 2555 (ออนไลน์) 
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กะละแม สูตร 2 

 

ส่วนผสม 

   แป้งขา้วเหนียว     400   กรัม 

   แป้งทา้วยายม่อม  150  กรัม 

  นํ้าตาลปีบ   350  กรัม 

  นํ้ากะทิ               1,400  กรัม 

  หวักะทิ    600  กรัม 

  (ทาํนํ้ามนัข้ีโล)้ 

  นํ้าปูนใส   350  กรัม 

  นํ้ากาบมะพร้าวเผา  100  กรัม 

 

ข้ันตอนการทาํ 

 1.  ผสมแป้งขา้วเหนียว แป้งทา้วยายม่อม เขา้ดว้ยกนัในกระทะทอง ใส่นํ้ากาบมะพร้า

เผา นวดแป้งใหเ้นียนผสมนํ้าตาลปีบ หวักะทิ คนใหเ้ขา้กนั 

 2. นาํส่วนเทใส่กระทองยกข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ กวนแป้งให้เหนียวแลว้ร่อนจากกระทะ 

 3. เตรียมถาดสาํหรับใส่ขนมถานํ้ามนัข้ีโลใ้หท้ัว่เทขนมท่ีกวนลงในถาดเกล่ียใหเ้สมอ

กนั พกัขนมใหเ้ยน็ ตดัเป็นส่ีเหล่ียม 

 

ท่ีมา:  นิรนาม, 2555 (ออนไลน)์ 
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กะละแม สูตร3 

 

ส่วนผสม 

   แป้งขา้วเหนียว     200   กรัม 

   แป้งถัว่เขียว      20   กรัม 

   แป้งทา้วยายม่อม  100  กรัม 

  นํ้าตาลทราย     100   กรัม 

  นํ้าตาลปีบ   300  กรัม 

  นํ้ากะทิ               1,600  กรัม 

  หวักะทิ    600  กรัม 

  (ทาํนํ้ามนัข้ีโล)้ 

  นํ้าปูนใส   360  กรัม 

  นํ้ากาบมะพร้าวเผา  100  กรัม 

ข้ันตอนการทาํ 

1. ผสมแป้งขา้วเหนียว แป้งถัว่เขียว  แป้งทา้วยายม่อมเขา้ดว้ยกนัในกระทะทอง ใส่นํ้าสีดาํ            

นวดแป้งให้เนียนใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ คนให้เขา้กนั 

3. ยกส่วนทั้งหมดตั้งไฟอ่อนๆ กวนแป้งใหเ้หนียวแลว้ร่อนจากกระทะจึงยกลง 

4. เตรียมถาดสาํหรับใส่ขนมทาถาดดว้ยนํ้ามนัข้ีโลใ้หท้ัว่เทขนมท่ีกวนไวล้งในถาดเกล่ียใหเ้รียบ

เสมอกนั แลว้พกัใหเ้ยน็ตดัเป็นส่ีเหล่ียม 

 
ท่ีมา: Oper rice, 2555 (ออนไลน์) 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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ชดุท่ี........ 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ผลติภัณฑ์   กะละแม (สูตรพื้นฐาน) 

วนัทีชิ่ม............................................................. 

 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให ้

     คะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก   

                  ท่ีสุดโดยกาํหนดให ้

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กนอ้ย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

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

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ........................................................................................................................................ 

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

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

 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

     คณะผูว้จิยั 
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ชุดท่ี........ 

 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ผลติภัณฑ์   การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑก์ะละแม 

วนัทีชิ่ม............................................................. 

 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให ้

                  คะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก 

                  ท่ีสุดโดยกาํหนดให ้

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กนอ้ย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

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

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั (ความเหนียว)    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ........................................................................................................................................ 

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

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

 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

     คณะผูว้จิยั 
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ผลติภัณฑ์   การใชก้าแฟรสลาเตป้รุงรสในผลิตภณัฑก์ะละแม 

วนัทีชิ่ม............................................................. 

 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให ้

                  คะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก 

                  ท่ีสุดโดยกาํหนดให ้

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กนอ้ย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

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

สี    

กล่ิน    

รสชาติ     

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ........................................................................................................................................ 

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

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

 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

     คณะผูว้จิยั 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ข้อมูลสําเร็จรูปทางสถิต ิ
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ข้อมูลทางสถิติชุดที ่1 ผลการศึกษาผลติภัณฑ์กะละแมสูตรพืน้ฐาน 

Tests of Between-Subjects Effects 

Source Dependent Variable 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model Color 24.822(a) 2 12.411 12.512 .000 
Aloma 4.067(b) 2 2.033 2.585 .081 
Teste 4.867(c) 2 2.433 2.386 .098 
Texture 4.067(d) 2 2.033 2.037 .137 
Overall 7.222(e) 2 3.611 3.409 .038 

Intercept Color 4737.878 1 4737.878 4776.308 .000 
Aloma 4622.500 1 4622.500 5876.632 .000 
Teste 4928.400 1 4928.400 4832.128 .000 
Texture 4796.100 1 4796.100 4805.306 .000 
Overall 4913.611 1 4913.611 4638.165 .000 

Treatment Color 24.822 2 12.411 12.512 .000 
Aloma 4.067 2 2.033 2.585 .081 
Teste 4.867 2 2.433 2.386 .098 
Texture 4.067 2 2.033 2.037 .137 
Overall 7.222 2 3.611 3.409 .038 

Error Color 86.300 87 .992     
Aloma 68.433 87 .787     
Teste 88.733 87 1.020     
Texture 86.833 87 .998     
Overall 92.167 87 1.059     

Total Color 4849.000 90       
Aloma 4695.000 90       
Teste 5022.000 90       
Texture 4887.000 90       
Overall 5013.000 90       

Corrected Total Color 111.122 89       
Aloma 72.500 89       
Teste 93.600 89       
Texture 90.900 89       
Overall 99.389 89       

a  R Squared = .223 (Adjusted R Squared = .206) 
b  R Squared = .056 (Adjusted R Squared = .034) 
c  R Squared = .052 (Adjusted R Squared = .030) 
d  R Squared = .045 (Adjusted R Squared = .023) 
e  R Squared = .073 (Adjusted R Squared = .051) 
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 Color 
 

  Treatment 

N Subset 

1 2 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 30 6.5333   
2.00 30   7.4667 
1.00 30   7.7667 
Sig.   1.000 .247 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .992. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Aloma 
 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 30 6.8667 
1.00 30 7.3000 
2.00 30 7.3333 
Sig.   .056 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .787. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Teste 
 

  Treatment 

N Subset 

1 2 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 30 7.1000   
1.00 30 7.4333 7.4333 
2.00 30   7.6667 
Sig.   .205 .373 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.020. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
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 Texture 
 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 30 7.0000 
1.00 30 7.4333 
2.00 30 7.4667 
Sig.   .090 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .998. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Overall 
 

  Treatment 

N Subset 

1 2 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 30 7.0000   
2.00 30 7.5000 7.5000 
1.00 30   7.6667 
Sig.   .063 .532 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.059. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
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ข้อมูลทางสถิติชุดที ่2 ผลการศึกษาการใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลติภัณฑ์กะละแม 

Tests of Between-Subjects Effects 

Source Dependent Variable 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model Color .100(a) 2 .050 .050 .952 
Aroma 3.433(b) 2 1.717 1.509 .224 
Teste 10.433(c) 2 5.217 5.840 .003 
Texture .300(d) 2 .150 .190 .827 
Overall 3.478(e) 2 1.739 2.364 .097 

Intercept Color 11139.200 1 11139.200 11033.231 .000 
Aroma 10035.200 1 10035.200 8820.876 .000 
Teste 9990.450 1 9990.450 11183.575 .000 
Texture 10580.000 1 10580.000 13404.868 .000 
Overall 10749.339 1 10749.339 14615.027 .000 

Treatment Color .100 2 .050 .050 .952 
Aroma 3.433 2 1.717 1.509 .224 
Teste 10.433 2 5.217 5.840 .003 
Texture .300 2 .150 .190 .827 
Overall 3.478 2 1.739 2.364 .097 

Error Color 178.700 177 1.010     
Aroma 201.367 177 1.138     
Teste 158.117 177 .893     
Texture 139.700 177 .789     
Overall 130.183 177 .735     

Total Color 11318.000 180       
Aroma 10240.000 180       
Teste 10159.000 180       
Texture 10720.000 180       
Overall 10883.000 180       

Corrected Total Color 178.800 179       
Aroma 204.800 179       
Teste 168.550 179       
Texture 140.000 179       
Overall 133.661 179       

a  R Squared = .001 (Adjusted R Squared = -.011) 
b  R Squared = .017 (Adjusted R Squared = .006) 
c  R Squared = .062 (Adjusted R Squared = .051) 
d  R Squared = .002 (Adjusted R Squared = -.009) 
e  R Squared = .026 (Adjusted R Squared = .015) 
 

 

 

 

 
 
 Color 



51 

 

 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

1.00 60 7.8500 
3.00 60 7.8500 
2.00 60 7.9000 
Sig.   .800 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.010. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Aroma 
 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 60 7.2833 
2.00 60 7.5000 
1.00 60 7.6167 
Sig.   .108 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.138. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Teste 
 

  Treatment 

N Subset 

1 2 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 60 7.1333   
2.00 60   7.5000 
1.00 60   7.7167 
Sig.   1.000 .211 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .893. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
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  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 60 7.6167 
1.00 60 7.6667 
2.00 60 7.7167 
Sig.   .566 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .789. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 Overall 
 

  Treatment 

N Subset 

1 1 

Duncan(a,b
,c) 

3.00 60 7.5333 
2.00 60 7.8000 
1.00 60 7.8500 
Sig.   .057 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on Type III Sum of Squares 
 The error term is Mean Square(Error) = .735. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are 
not guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
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ข้อมูลทางสถิติชุดที ่3 ผลการศึกษาการใช้กาแฟรสลาเต้ปรุงรสในผลติภัณฑ์กะละแม 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ภาพขนม กะละแม 
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ภาพขนมกะละแม 

 

  กะละแมสูตร 1 

 

 
ส่วนผสม 

 

 

 
 

กะละแมกวนเสร็จแล้ว 
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ภาพกะละแมสูตร 2 

 

 
ส่วนผสม 

 

 

 
 

กะละแมทีก่วนเสร็จแล้ว 
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ภาพกะละแมสูตร 3 

 

 

 

 
ส่วนผสม 

 

 

 
กะละแมกวนเสร็จแล้ว 
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ประวตัินักวจิัย 
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