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 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วย
แป้งเปลือกทุเรียน 3 ชนิด ได้แก่ ขนมทองพับ ขนมทองเอก และขนมสัมปันนี ศึกษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเสริมแป้งเปลือกทุเรียน  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มี               
ต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยเสริมแป้งเปลือกทุเรียน การทดลองพบว่า การศึกษาปริมาณแป้งเปลือก                    
ที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมไทยทั้ง 3 ชนิด โดยทดสอบการยอมรับของผู้ทดสอบ ซึ่งเป็น
อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ                       
และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point 
hedonic scale โดยการศึกษาปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ขนมทอง
พับที่ 0 10 20 และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของน ้าหนักส่วนผสมแป้ง พบว่าปริมาณปริมาณการใช้แป้งเปลือก
ทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมทองพับ 20 เปอร์เซ็นต์  ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 
ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.10 8.83 7.95 
8.03 7.95 และ 8.00 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ขนมทองเอกที่ 0 20 40  
และ 60 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักส่วนผสมแป้ง พบว่า ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนขนมทองพับ 40 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38
ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบมาก ขนมสัมปันนี ที่ 0 10 20 และ 
30 เปอร์เซ็นต์  เมื่อน้าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการปริมาณการใช้แป้งเปลือก
ทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมสัมปันนี ที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด                  
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.05 7.95 
8.18 7.98 7.95 และ 7.95 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบมาก  

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมไทยเสริมแป้งเปลือกทุกเรียน พบว่า คุณภาพ
ทางเคมีขนมทองพับ สูตรที่ 3 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี   ความชื นร้อยละ 4.19 ไขมันร้อยละ  
8.72 เยื่อใยร้อยละ 4.74 เถ้าร้อยละ 1.44 โปรตีนร้อยละ 16.14 และค่า aw  สูตรที่ 3 (20%) กรัม  
มีค่ามากที่สุด ร้อยละ 0.31 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (0%) กรัม  
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มีค่ามากที่สุด 64.87 ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (30%) กรัม มีค่ามากที่สุด 10.39 
และ 22.99 

คุณภาพทางเคมีขนมทองเอก สูตรที่ 1 (0%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี   โปรตีน ร้อยละ 16.03 
ทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) 55.53 และ ค่าสีเหลือง (b*)  29.85 สูตรที่ 2 (20%) กรัม              
มีค่าไขมันมากที่สุด ร้อยละ 31.88  สูตรที่ 3 (40%) กรัม ทางกายภาพมีค่า ค่าสีแดง (a*) มากที่สุด
7.21 และสูตรที่ 4 (60%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี  ความชื นร้อยละ  16.15  เยื่อใยร้อยละ  3.51   
เถ้าร้อยละ  1.11  และค่า aw  ร้อยละ 0.84 

คุณภาพทางเคมีขนมสัมปันนี สูตรที่ 4 (30%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี  ค่าความชื นร้อยละ 
22.25 ไขมันร้อยละ 5.48 เยื่อไยร้อยละ 12.08 เถ้าร้อยละ 2.11 และโปรตีนร้อยละ 6.26 สูตรที่ 1 
(0%) กรัม มีค่า aw มากที่สุด ร้อยละ 0.82 ทางกายภาพ พบว่า สูตรที่ 1 (0%) กรัม ความสว่าง (L*) 
มากที่สุด 74.12 ค่าสีแดง (a*) สูตรที่ 3 (20%) กรัม มากที่สุด 10.10 และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 4 
(30%) กรัม มากที่สุด 32.92 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แป้งเปลือกทุเรียน  
พบว่า คุณภาพทางเคมีมีค่าความชื นร้อยละ 4.78 ไขมันร้อยละ0.53 เยื่อใยร้อยละ 36.66 เถ้าร้อยละ  
5.04  โปรตีนร้อยละ 10.01 และ ค่า Aw ร้อยละ 0.33 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง 
(L*) 68.64 ค่าสีแดง (a*) 4.90 และ ค่าสีเหลือง (b*) 17.72 

ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ  พบว่า ผู้บริโภค                 
ให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก พบว่าผู้บริโภค                    
ให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง  

ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี  พบว่า ผู้บริโภค                    
ให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

การประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
จ้านวน 50 คน  คิดเป็นร้อยละ 100 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์
จากการบริการของผู้ เ ข้ าอบรม ค่ า เฉลี่ ย  4 .60 อยู่ ในระดับมาก  –  มากที่ สุ ด  คิด เป็ น 
ร้อยละ 95.20 

อย่างไรก็ตาม  การเสริมแป้งเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมไทยทั้ง 3 ชนิด สามารถเสริมได้ 
แต่ควรค้านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น  เช่น ปริมาณความชื้น และ ไขมัน                     
ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เช่น กลิ่นรสและลักษณะเนื้อ
สัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

 
ค าส าคัญ: ขนมไทย ขนมทองพับ ขนมทองเอก ขนมสัมปันนี 
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ABSTRACT 
 

Title of Research Project :  Potential Development of Thai Dessert with flour 
from Durian    Peel 

Author   :  Chaowalit  Auppatak and Valaiporn Suttha  
Major   :  Food and Nutrition 
Faculty   :  Home Economics Technology  
Fiscal Year   :  2560-2561 

 
 

 The objective of this research was to develop the potential of Thai desserts 

(Kanom Thong-Pub, Kanom Thong-Ake and Kanom Sum-Pun-Nee) by using durian crust 

flour. In addition, there were determined the effect of durian crust flour on quality 

properties and consumer test of Thai desserts. The sensory properties were evaluated by 

40 panelists (professors of Department of Food and Nutrition and Food Service Industry, 

Faculty of Home Economics, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon). The 

samples were evaluated using 9-point hedonic scale. Wheat flour was substituted with 

durian crust flour in Kanom Thong-Pub at the level of 0, 10, 20 and 30% (by weight). The 

results showed that 20% durian crust flour was high scores in appearance, color, odor, 

taste, texture and overall liking. The average values were 8.10, 8.83, 7.95, 8.03, 7.95 and 

8.00, respectively (moderate to high score). Wheat flour was substituted with durian crust 

flour in Kanom Thong-Ake at the level of 0, 20, 40 and 60% (by weight). The results 

showed that 40% durian crust flour was high scores in appearance, color, odor, taste, 

texture and overall liking. The average values were 8.45, 8.48, 7.98, 8.20, 8.23 and 8.38, 

respectively (moderate to high score). Wheat flour was substituted with durian crust flour 

in Kanom Sum-Pun-Nee at the level of 0, 10, 20 and 30% (by weight). The results showed 

that 20% durian crust flour was high scores in appearance, color, odor, taste, texture and 

overall liking. The average values were 8.05, 7.95, 8.18, 7.98, 7.95 and 7.95, respectively 

(moderate to high score). 
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 Thai desserts with durian crust flour were evaluated chemical quality. The results 

showed that moisture, fat, crude fiber, ash, protein contents and aw value of Kanom Thong-

Pub with 20% durian crust flour were 4.19, 8.72, 4.74, 1.44, 16.14 and 0.31%, respectively. 

Physical properties, The L* value of Kanom Thong-Pub without durian crust flour was 

higher than other samples. While the a* and b* values of Kanom Thong-Pub with 30% 

durian crust flour was higher than other samples. 

 The chemical quality of Kanom Thong-Ake showed that Kanom Thong-Ake without 

durian crust flour showed the highest protein content (16.03%). The L* and b* values of 

Kanom Thong-Ake were 55.53 and 29.85, respectively. Kanom Thong-Ake with 20% 

durian crust flour was high fat content (31.88%). The a* value of Kanom Thong-Ake with 

40% durian crust flour was 7.21. While, Kanom Thong-Ake with 60% durian crust flour 

showed the highest moisture (16.15%), crude fiber (3.51%), ash (1.11%) contents and aw 

value (0.84%). 

 The chemical properties showed that Kanom Sum-Pun-Nee with 30% durian crust 

flour was high moisture (22.25%), fat (5.48%), crude fiber (12.08%), ash (2.11%) and 

protein contents (6.26%). Kanom Sum-Pun-Nee without durian crust flour was high aw 

value (0.82%). While, the L* value showed the highest lightness value. The a* and b* 

values of Kanom Sum-Pun-Nee with 20% and 30% durian crust flour were higher than 

other samples.  

 The moisture, fat, crude fiber, ash, protein contents and aw value of durian crust 

flour were 4.78, 0.53, 36.66, 5.04, 10.01 and 0.33, respectively. For physical properties, 

the L*, a* and b* values were 68.64, 4.90 and 17.72, respectively. 

 The consumer acceptance test of Kanom Thong-Pub, Kanom Thong-Ake and 

Kanom Sum-Pun-Nee, the results found that consumer were accepted in finished product 

(moderate score). 
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 For training evaluations (follow-up), the result showed that 50 participants (100%) 

were satisfied with this program. The average values were 4.60 or 95.20% (high to highest 

score). 

 However, Thai desserts supplemented with durian crust flour should be 

considered the chemical composition. The effect of physical properties on Thai desserts 

may be attributed to the chemical composition of durian crust flour. 

Keywords: Thai Dessert,  khanom Thong –pub, khanom Thong-eak, khanom 
sampannee 
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ด้วยการได้รับสนับสนุนเงินทุนการท้าวิจัยจากงบประมาณเงินรายจ่าย ประจ้าปีงบประมาณ         
พ.ศ. 2560 - 2561 และขอขอบคุณบุคคลหลายท่านที่ได้กรุณาช่วยเหลือให้ข้อมูล ข้อเสนอแนะ 
ค้าแนะน้า ความคิดเห็นที่ เป็นประโยชน์ ตลอดจนเป็นก้าลังใจด้วยดี เ สมอมา คณะผู้วิจัย
ขอขอบพระคุณไว้  ณ โอกาสนี้ 
  ทั้งนี้  ขอขอบคุณคณะผู้บริหาร คณาจารย์ เจ้าหน้าที่   ผู้ช่ว ยนักวิจัยและนักศึกษา  
และขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การ
สนับสนุน พ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ทุกคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการด้าเนินงาน
วิจัยจนบรรลุวัตถุประสงค์ทุกประการ  
 

  คณะผู้วิจัย 
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บทน ำ

1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 

ปัจจุบันแหล่งปลูกทุเรียนของประเทศไทยส่วนใหญ่อยู่ ในภาคตะวันออกและภาคใต้  
จะให้ผลผลิตประมาณเดือนเมษายนถึงเดือนมิถุนายน และเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกันยายน 
ภาคกลา งมี ปลู กที่ จั ง ห วั ดนนทบุ รี  ภ าค เหนื อมี ปลู กที่ จั ง ห วั ด อุต รดิ ตถ์ และ พิษณุ โ ลก 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือเริ่มปลูกที่จังหวัดหนองคาย นอกจากนั้นในพื้นท่ีบางแห่งสามารถปลูกทุเรียน
ให้ผลนอกฤดูกาลได้ จากการที่ทุเรียนสามารถขยายพ้ืนที่ปลูกได้ทุกภาคแม้ผลผลิตในแต่ละภาค 
จะได้ไม่พร้อมกัน แต่การที่ทุเรียนสุกพร้อมๆ กันในช่วงฤดูกาลเก็บเกี่ยวท าให้มีเปลือกทุเรียน 
จ านวนมากที่เหลือทิ้งในแต่ละพ้ืนที่  แนวทางแก้ไขท าได้โดยน าเปลือกทุเรียนเหลือทิ้งมาแปรรูป
เชื้อเพลิงในการหุ้งต้มในครัวเรือน อีกแนวทางหนึ่งที่คณะผู้วิจัยคิดจะช่วยลดปัญหาคือ การน ามา
แปรรูปเป้นผลิตภัณฑ์อาหาร ขนมไทย เบเกอรี่ ฯลฯ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า โดยการน ามาท าเป็นแป้ง
เปลือกทุเรียน และสามารถน ามาใส่ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ และเพ่ือให้เกิดความหลากหลาย 
ในผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งเปลือกทุเรียนเป็นส่วนประกอบ จึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารอีกชนิดหนึ่งที่จะเพ่ิม
ความหลากหลายในผลิตภัณฑ์หรือเป็นตัวเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค 

เปลือกทุเรียนเป็นส่วนประกอบของผลทุเรียนที่มีความส าคัญมากในการห่อหุ้มเนื้อ 
และเปลือกทุเรียน ที่จะท าให้เนื้อส่วนในมีความอร่อยตามสายพันธ์ โดยเพราะพันธุ์  ชะนี จะมีส่วน
เปลือกที่หนา แต่เมื่อได้ลิ้มรองรสชาติของเนื้อ เปลือกทุเรียนเป็นวัสดุเหลือทิ้งที่มีปริมาณมาก 
โดยเปลือกทุเรียนจะมีน้ าหนักมากกว่าครึ่งหนึ่งของน้ าหนักทุเรียนทั้งผล ในฤดูท่ีทุเรียนให้ผลผลิตมาก 
เปลือกทุเรียนเหลือทิ้งกลายเป็นเป็นขยะซึ่งส่งผลเสียกระทบต่อสภาวะแวดล้อมได้อย่างมาก มีรายงาน
การศึกษารูปแบบวิธีการสกัดและคุณสมบัติของเพคตินจากเปลือกทุเรียน (Wai et al. 2009, 2010) 
แต่ยังไม่มีการศึกษาอย่างจริงจังเกี่ยวกับการสกัดเพคตินจากทุเรียนของไทยซึ่งเป็นพืชสงวนและเป็น
พืชเศรษฐกิจส าคัญ โดยเฉพาะทุเรียนพันธุ์หมอนทองซึ่งเป็นพันธุ์ที่ได้รับความนิยมในตลาด เนื่องจาก 
มีรสชาดดีให้ปริมาณเนื้อมาก จึงท าให้การผลิตป้อนตลาดจ านวนมากกว่าทุเรียนพันธุ์อ่ืน และปัจจุบัน
เกษตรกรยังสามารถปรับปรุงให้มีผลผลิตเกือบตลอดทั้งปี เปลือกทุเรียนเป นวัสดุเหลือทิ้งทาง
การเกษตรที่พบปริมาณมากในฤดูกาลเก็บเกี่ยว โดยที่องคประกอบของเปลือกทุเรียนพบวามีปริมาณ
เส้นใยสูงมาก 

ขนมไทยจัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่เก่าแก่มากที่สุดอย่างหนึ่ง เราจัดขนมไทยเป็นของ
หวาน เป็นอาหารที่ควบคู่กับอาหารคาว แต่ก่อนคนไทยกินข้าวแล้วอาจมีของหวานกินตามหลังอย่างที่
เรียกกันว่าคาวหวาน คือ กินคาวก่อนแล้วจึงกินหวานเป็นอันเสร็จสิ้นเรื่องกินมื้อนั้นถึงปัจจุบันนี้ 
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ขนมไทยซึ่งเป็นของหวานก็ยังมีความส าคัญควบคู่กับอาหารคาวจะเห็นได้ว่าขนมไทยงานเลี้ยงโอกาส
ต่างๆ หรือส าหรับครอบครัวก็ดีมักจะจัดควบคู่กันไปเรียกว่าส ารับคาวหวาน 

ดังนั้นการน าแป้งเปลือกทุเรียนมาท าขนมไทย เพ่ือเพ่ิมควาหลากหลาย เพ่ือประโยชน์        
จากเปลือกทุเรียนก็คือใยอาหาร และมีกลิ่นรสของทุเรียนที่ยังติดอยู่ที่แป้งเปลือกทุเรียนท าให้ขนมไทย
ชนิดที่ท าจะแป้งเปลือกทุเรียนมีลักษณธเฉพาะตัว โดยกระบวนกรรมวิธีการผลิตและพัฒนาสูตร         
ที่สะดวกในการเก็บรักษา สะดวกในการน ามารับประทาน  ประกอบกับสภาพแวดล้อม  เศรษฐกิจ 
สังคมปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไป การใช้ชีวิตในปัจจุบันไม่เอ้ืออ านวยที่จะประกอบอาหารรับประทานด้วย
ตนเองเท่าที่ควร ผู้บริ โภคส่วนใหญ่รักความสะดวก จึงหันมานิยมบริโภคอาหารส าเร็จรูป               
แทนโดยเฉพาะประเทศในแถบเอเชียที่ก าลังพัฒนา เช่น ประเทศจีน ประเทศไทย ประเทศมาเลเซีย 
และประเทศอินโดนีเชียรวมทั้งตลาดในยุโรปและอเมริกามีแนวโน้มว่าตลาดอาหารส าเร็จรูป         
ก าลังพัฒนาสูงขึ้น ทางด้านคุณโภชนาการของแป้งจากเปลือกทุเรียน เป็นส่วนผสมของขนมไทย
จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ให้ประโยชน์ต่อร่างกายทั้งทางด้านสารอาหาร และ     
ใยอาหารสูง  

คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการผลิตขนมไทยโดยใช้แป้งจากเปลือกทุเรียนเป็นส่วนผสมของ
ขนมไทยดังต่อไปนี้  ได้แก่ ขนมทองพับ ขนมทองเอก และขนมสับปันนี จากสวนทุเรียนคุณจันทนา  
จันทเลิศ ต าบลพลวง อ าเภอคิชกูฏ จังหวัดจันทบุรี จึงเป็นการน าเปลือกทุเรียนมาท าการแปรรูปขนม
ไทยในเชิงธุรกิจ ซึ่งสามรถวางจ าหน่ายได้ทั้งภายในประเทศ ส่งออกไปยังต่างประเทศเพ่ือเป็นการลด
ปัญหาการทิ้งเปลือกทุเรียนโดยการน ามาแปรรูป และเป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในการเพ่ิมรายได้
เสริม อีกท้ังสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ และคุณค่าของสินค้าและ
บริการบนฐานความรู้และความเป็นไทย     

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน ได้แก่ ขนมทองพับ         
ขนมทองเอก และขนมสัมปันนี  

1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมไทย      
แปรรูปด้วยแป้งเปลือกทุเรียน ได้แก่ ขนมทองพับ ขนมทองเอก  และขนมสัมปันนี  

1.2.3 เพ่ือศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มผีลต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทย      ด้วย
แป้งเปลือกทุเรียน 

1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยแปรรูปด้วยแป้งทุเรียนสู่ชุมชน 
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1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ เช่น ด้านวิชาการ ด้านนโยบาย ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ ด้านสังคม
และชุมชนรวมถึงการเผยแพร่ในวารสารจดสิทธิบัตร ฯลฯ และหน่วยงานที่น าผลการวิจัยไปใช้
ประโยชน์ 

1.3.1 ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 

1.3.2 สามารถน าแป้งเปลือกทุเรียนมาพัฒนาเป็นส่วนในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย  
ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ในการใช้แป้งเปลือกทุเรียนเพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคมและ
ชุมชนเป็นเอกกลัษณ์เฉพาะในด้านกลิ่น 

1.3.3 ลดทรัพยากรท่ีเหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกรและ
ชุมชน 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

ขนมไทย จัดเป็นขนมหวาน มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ ถือเป็นเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของคนไทย
ซึ่งอยู่คู่กับสังคมไทยจนถึงปัจจุบัน ในสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะเวลามีงานส าคัญเท่านั้น ไม่ว่าจะ
เป็นในงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรือการประกอบพิธีกรรมต่างๆ แต่ในปัจจุบันที่เห็น
มีขนมไทยหลากหลายกินทุกวัน ยกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมไทยที่ท าขึ้นและมีส่วนผสมของแป้งจาก
เปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  

ขนมทองเอก คือ ขนมไทยที่มีส่วนผสมของแป้งสาลี น้ าตาล ไข่แดง และกะทิ กวนจนข้น      
แล้วน าใส่แม่พิมพ์ให้ได้รูปตามที่ต้องการ จากนั้นจึงแคะออกจากแม่พิมพ์ แล้วน ามาอบด้วยเทียนอบ 

ขนมทองพับ คือ ขนมไทยซึ่งมีมาตั้งแต่สมัยโบราณแล้ว เป็นขนมที่มีส่วนผสมของแป้ง น้ าตาล 
ไข่ไก่เกลือ วิธีการท าตัวแป้งนั้นง่าย แต่จะยากตรงการ ท าให้ตัวแป้งสุก แต่เดิมท ากับเตาถ่าน            
ในปัจจุบันอาจจะเตาไฟฟ้าซึ่งไม่ยุ่งยากในการเตรียมอุปกรณไม่ว่าจะเป็นเชื้อเพลิง หรือการควบคุม
ความร้อนของเตา แต่ส าหรับเครื่องท าขนมทองพับแบบไฟฟ้า ปัญหาเหล่านี้จะหมดไป เพราะปัจจุบัน
ใช่เครื่องไฟฟ้า 

ขนมสัมปันนี คือขนมไทยซึ่งมีส่วนผสมของแป้งมันหรือแป้งข้าวเจ้า น้ าตาล และกะทิ โดยการ
น้ าแป้งไปคั่วให้สุก แล้วน าส่วนผสมมของน้ าตาล กะทิ มาเค่ียวให้ข้นหรือเป็นยางมะตูม แล้วค่อยผสม
กับแป้งที่คั่วสุกแล้ว แล้วน าใส่แม่พิมพ์ให้ได้รูปตามที่ต้องการ จากนั้นจึงแคะออกจากแม่พิมพ์         
แล้วน ามาอบด้วยเทียนอบ 
 
 2.1.1 ทุเรียน 

ทุเรียนมีชื่อสามัญว่า durian จัดอยู่ในวงศ์ (family) Bombacaceae ซึ่งเป็นวงศ์ที่พบอยู่
ในทวีปอเมริกาใต้และเอเชีย จัดอยู่ในสกุล (genera) Durio ซึ่งมีลักษณะที่เด่นคือ มีเมล็ดที่ใหญ่และ
เนื้อหุ้มเมล็ดที่นุ่ม ในสกุลดังกล่าวมีอยู่ทั้งหมด 27 ชนิด (species) จาก 27 ชนิดดังกล่าวมีเพียง 6 
ชนิด ที่ให้ผลใช้รับระทานได้ ทุเรียนจัดอยู่ใน species zibethinus Murray ซึ่งเป็นพืชที่ส าคัญที่สุดที่
นิยมปลูกเป็นการค้า ทุเรียนมีแหล่งก าเนิดอยู่ในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ แถบเกาะสุมาตราและ
เกาะเบอร์เนียวของอินโดนีเซีย นิยมปลูกกันมากใน ศรีลังกา  อินเดีย  พม่า ไทย  เขมร  เวียดนาม 
มาเลเซีย  อินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์  มีพืชร่วมวงศ์ที่ส าคัญได้แก่ งิ้วป่า  งิ้ว  นุ่น การปลูกทุเรียนใน
เมืองไทยมีการปลูกอยู่เกือบทุกภาค เช่น ภาคเหนือที่ อุตรดิตถ์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่ นครพนม 
ภาคกลางที่ นนทบุรี อยุธยา ลพบุรี และสระบุรี ภาคใต้ที่ส าคัญได้แก่ ชุมพร สุราษฎร์ธานี นราธิวาส 
และตรัง ภาคตะวันออกที่ส าคัญได้แก่ จันทบุรี ระยอง ปราจีนบุรี และตราด จากสถิติการเพาะปลูก
การเพาะปลูกทุเรียนในไทย ภาคตะวันออกเป็นแหล่งผลิตที่ส าคัญของประเทศ ซึ่งผลผลิตจะออก

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
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ในช่วงเดือน พฤษภาคม – มิถุนายน ส่วนทุเรียนทางภาคใต้จะออกในช่วงเดือน กรกฎาคม - สิงหาคม 
ของทุกปี 

2.1.1.1 การจัดจ าแนกทุเรียน 
จากการรายงานของปราโมช (2556) พบว่า การศึกษาและรวบรวมพันธุ์ทุเรียนในประเทศ 

มีการจัดจ าแนกทุเรียนออกเป็น 6 กลุ่ม คือ กลุ่มกบ กลุ่มลวง กลุ่มก้านยาว กลุ่มก าปั่น กลุ่มทองย้อย 
และกลุ่มเบ็ดเตล็ด แต่ในเบื้องต้นยังไม่มีหลักฐานการจดบันทึกลักษณะที่ใช้จัดจ าแนก ต่อมากรม-
วิชาการเกษตร จึงได้มีการศึกษาเพ่ิมเติมและก าหนดแนวทางในการจ าแนกทุเรียนไทยอย่างเป็นระบบ
โดยการศึกษาลักษณะของทรงใบ ปลายใบ ฐานใบ ทรงผล และหนามผล ซึ่งเป็นลักษณะที่ค่อนข้างจะ
คงที่ และได้ใช้ลักษณะดังกล่าวจ าแนกทุเรียนไทยออกเป็น 6 กลุ่ม โดยแต่ละกลุ่มจะมีจ านวนพันธุ์ที่
รวบรวมได้แตกต่างกันดังนี้ 

 2.1.1.1.1 กลุ่มกบ มี จ านวน 46 พันธุ์ ได้แก่ กบแม่เฒ่า กบเล็บเหยี่ยว กบตาข า 
กบพิกุล กบวัดกล้วย กบชายน้ า กบสาวน้อย (กบก้านสั้น) กบสุวรรณ กบเจ้าคุณ กบตาท้วม (กบด า) 
กบตาปุ่น กบหน้าศาล กบจ าปา (กบแข้งสิงห์) กบเบา กบรัศมี กบตาโห้ กบตาแจ่ม กบทองค า กบสี
นาค กบทองก้อน กบไว กบงู กบตาเฒ่า กบชมพู กบพลเทพ กบพวง กบวัดเพลง กบก้านเหลือง กบ
ตานวล กบตามาก กบทองเพ็ง กบราชเนตร กบแก้ว กบตานุช กบตามิตร กลีบสมุทร กบตาแม้น 
การะเกด กบซ่อนกลิ่น กบตาเป็น กบทองดี กบธีระ กบมังกร กบล าเจียก กบหลังวิหาร และกบ
หัวล้าน 

2.1.1.1.2 กลุ่มลวง มีจ านวน 11 พันธุ์ ได้แก่ ลวงทอง ลวงมะรุม ชะนี ชะนีกิ่งม้วน 
ชมพูศรี ย่ ามะหวาด สายหยุด ชะนีก้านยาว ชะนีน้ าตาลทราย มดแดง และสีเทา 

2.1.1.1.3 กลุ่มก้านยาว มีจ านวน 8 พันธุ์ ได้แก่ ก้านยาว ก้านยาววัดสัก (เหลือง
ประเสริฐ) ก้านยาวสีนาค ก้านยาวพวง ก้านยาวใบด่าง ทองสุก ชมภูบาน และ ต้นใหญ่ 

2.1.1.1.4 กลุ่มก าปั่น มีจ านวน 13 พันธุ์ ได้แก่ ก าปั่นเดิม (ก าปั่นขาว) ก าปั่น
เหลือง (เจ้ากรม) ก าปั่นแดง ก าปั่นตาแพ ก าปั่นพวง ชายมะไฟ ปิ่นทอง เม็ดในก าปั่น เห-รา หมอน
เดิม หมอนทอง ก าปั่นบางสีทอง และลุงเกตุ 

2.1.1.1.5 กลุ่มทองย้อย มีจ านวน 14 พันธุ์ ได้แก่ ทองย้อยเดิม ทองย้อยฉัตร ฉัตร           
ฉัตรสีนาค ฉัตรสีทอง พวงฉัตร ทองใหม่ นมสวรรค์ ทับทิม ธรณีไหว นกหยิบ แดงรัศมี อีอ่ึง และอีทุย 

2.1.1.1.6 กลุ่มเบ็ดเตล็ด มีจ านวน 80 พันธุ์ ได้แก่ กะเทยเนื้อขาว กระดุมทอง 
กระปุกทอง(กระปุกทองดี) ขุนทอง แดงช่างเขียน แดงสาวน้อย ตะโก (ทองแดง) ทองค าตาพรวด 
นกกระจิบ เป็ดถบ พวงมณี ยินดี สีไพร หางสิงห์ อินทรชิต อียักษ์ ทองนพคุณ นมสด ฟักข้าว เม็ดใน
กระดุม เมล็ดพงษ์พันธุ์ เมล็ดสม ลวงเพาะเมล็ด สาเก หมอนละอองฟ้า เหมราช ไอ้เม่น กะเทยเนื้อ
แดง กระดุมสีนาค ก้อนทอง จอกลอย แดงตาน้อย ดาวกระจาย ตุ้มทอง ทองม้วน บาตรทองค า (อี
บาตร) ฝอยทอง เม็ดในยายปราง ไอ้ใหม่ สาวชมเห็ด เหรียญทอง อีล่า อีหนัก ทองหยอด เนื้อหนา 
พ้ืนเมืองเกาะช้าง เม็ดในก้านยาว เมล็ดเผียน เมล็ดอารีย์ ลุงไหล สาวใหญ่ หลงลับแล เหลืองทอง 
กะเทยขั้วสั้น กะเทยเนื้อเหลือง กระโปรงทอง เขียวต าลึง ชายมังคุด แดงตาเผื่อน ตะพาบน้ า ทศพิณ 
ทองค า บางขุนนนท์ พวงมาลัย เม็ดในบางขุนนนท์ สีทอง สาวชมฟักทอง (ฟักทอง) ไอ้เข้ อีลีบ ตอ
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สามเส้า ทองหยิบ โบราณ มะนาว เม็ดในลวง เมล็ดลับแล ย่ามแม่หวาด ลูกหนัก หมอนข้าง ห้าลูกไม่
ถึงผัว และอีงอน 

 
2.1.1.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
ทุเรียนเป็นไม้ยืนต้นอาจสูงได้ถึง 20-40 เมตร แต่ถ้าปลูกจากกิ่งตอนต้นจะเตี้ยกว่าโดย

อาจจะสูงประมาณ 8-12 เมตร ต้นเป็นทรงปิรามิดหรือกรวยคว่ า มีกิ่งด้านล่างของทรงต้นค่อนข้าง
มากกว่าด้านบน ใบเป็นใบเดี่ยว (simple) เรียงตัวแบบสลับ (alternate) อยู่บนกิ่งมักจะมีรูปร่างยาวรี 
(oblong) หรือเป็นวงรี (elliptic) ยาวประมาณ 8-20 เซนติเมตร กว้างประมาณ 4-6 เซนติเมตร  
ด้านบนของใบจะมีเขียวอ่อนหรือเขียวเข้ม แต่ด้านล่างของใบจะมีสีเหลือบออกน้ าตาลแดง 

ทุเรียนออกดอกเป็นกลุ่ม (clusters) โดยจะออกดอกเป็นกลุ่มครึ่งวงกลม (corymp,          
บางต าราว่าเป็น parnicle) กลุ่มละ 1-30 ดอก มีก้านดอกยาวประมาณ 5-8 เซนติเมตร ห้อยแขวนลง
ด้านล่าง มักออกดอกบนกิ่งหลักหรือบางครั้งจากล าต้นโดยตรง ดังภาพที่ 1 ต้นทุเรียนหนึ่งต้นสามารถ
ออกดอกได้ประมาณ 20,000-40,000 ดอก/ฤดู ดอกเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีกลีบเลี้ยง (sepal) สีเขียว
อมน้ าตาลหุ้มดอกอยู่รอบนอกโดยไม่มีรอยแบ่งกลีบเหมือนดอกไม้อ่ืน เมื่อดอกจะบานจึงจะแยกเป็น 
2-3 กลีบ กลีบรอง (epicalyx) หรือที่ชาวสวนเรียกว่า หม้อตาล อยู่ถัดจากกลีบเลี้ยง มีสีขาวอมเหลือ
อ่อนและแบ่งเป็นกลีบ 5 กลีบ ตรงโคนเชื่อมติดกันเป็นกระเปาะ โป่งพองออกมีเส้นผ่าศูนย์กลาง
ประมาณ 2-5 เซนติเมตร ซึ่งจะเป็นส่วนรองน้ าหวานไว้ล่อแมลงเมื่อเวลาดอกบาน กลีบดอก (petal) 
สีขาว 5 กลีบจะเห็นชัดเมื่ออยู่ในระยะก าไลที่ส่วนของกลีบดอกโผล่พ้นออกมาจากส่วนของกลีบเลี้ยง
ที่หุ้มอยู่ภายนอก ปลายของ Stigma จะนูนเป็นแฉก 5 แฉก ซึ่งมักจะเท่ากับจ านวนพู รังไข่มี 5 ช่อง 
(carpel) แต่ละ carpel มีประมาณ 5 เมล็ด ส่วนของรังไข่อยู่ เหนือส่วนประกอบอ่ืนของดอก 
(superior ovary) เกสรตัวผู้มี 5 ชุดแต่ละชุดประกอบด้วยก้านชูเกสร (filament) ที่ยาว 5-8 อัน ส่วน
ของโคนก้านชูเกสรจะเชื่อมติดกันเป็นแผงอยู่ตรงโคนดอกถัดเข้ามาจากกลีบดอก อย่างไรก็ตามก้านชู
เกสรเหล่านี้จะยังสั้นกว่าก้านชูเกสรตัวเมีย (style) ตามปกติเกสรเพศเมียจะพร้อมที่จะได้รับการผสม
ก่อนที่อับละอองเรณูจะแตกในเวลากลางคืน (20.00 น.) หลังจากการผสมเกสรกลีบดอก กลีบเลี้ยง 
เกสรตัวผู้จะร่วง และถ้าไม่ได้รับการผสมเกสร ยอดเกสรตัวเมียก็จะร่วงภายใน 3 -7 วัน เนื้อ (aril)      
เป็นสีเหลือง มีกลิ่นแรง 

ผลทุเรียนเป็นผลเดี่ยว (simple) จัดเป็นชนิดผลแบบแคบซูล (capsule) มีเปลือก (rind) 
หนาและแข็งสีน้ าตาลอ่อนมีหนาม (spine) แหลมทรงปิรามิดรอบผล ทรงผลมีหลายแบบเช่น กลม 
(rounded) กลมรี (oval) กลมแป้น (oblate) ทรงกระบอก (cylindroidal) รูปรี (elliptic) รูปไข่ 
(ovate) รูปไข่กลับ (obovate) และทรงขอบขนาน (oblong) ดังภาพที่ 1 ผลเจริญมาจาก 1 รังไข่ แต่
แบ่งเป็น 3-5 ช่อง (compartment) ซึ่งผนังภายในช่องจะเป็นมันเรียบ แต่ละช่องจะมี 1-6 เมล็ด เนื้อ 
(aril) ที่รับประทานได้มีประมาณ 20-35% ของน้ าหนักผล สีเนื้อขึ้นอยู่กับพันธุ์ ส่วนมากมีสีเหลือง
อ่อนถึงเหลืองเข้มและมีกลิ่นแรง กลิ่นส่วนใหญ่มาจากส่วนประกอบของ thiols, esters, hydrogen 
sulphide และ diethyl sulphide การไว้ผลต่อต้นจะข้ึนอยู่กับขนาดต้นซึ่งจะไว้ผลประมาณ 50-150 
ผล/ต้น การเจริญเติบโตของผลเป็นแบบ simple sigmoid curve การพัฒนาของผลใช้เวลาประมาณ 
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90-150 วันหลังดอกบาน โดยจะสะสมน้ าหนักมากที่สุดในช่วง 50-80 วันหลังดอกบาน ลักษณะของ
ใบ ช่อดอก และผลของทุเรียนแสดงไว้ใน ภาพที่ 1 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 ลักษณะของใบ ช่อดอก และผลของทุเรียน 
 

2.1.1.3 สายพันธุ์ทุเรียน 
มีการแบ่งกลุ่มทุเรียนเป็นหลายกลุ่มและมีพันธุ์ทุเรียนหลายพันธุ์ในแต่ละกลุ่ม แต่

ปรากฏว่าทุเรียนส่วนใหญ่เป็นพันธุ์ พ้ืนเมือง พันธุ์ทุเรียนที่นิยมปลูกเป็นการค้าที่ใช้ทั้งบริโภค
ภายในประเทศและเพ่ือการส่งออกท่ีพบมากท่ีสุดได้แก่ 

2.1.1.3.1 พันธุ์หมอนทอง เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากเพราะขายได้ราคาดี เป็น
พันธุ์ที่ได้รับความนิยมในตลาดระดับกลางและตลาดบน ผลมีขนาดใหญ่ ประมาณ 2.5-5.5 กิโลกรัม มี
การติดผลดี ทรงผลออกยาว เนื้อมาก มีอัตราส่วนของเนื้อต่อผลสูง เนื้อหนาสีเหลืองอ่อน รสหวานมัน 
งอมแล้วเนื้อไม่เละ พูหนึ่งๆ มี 5-6 ยวง แต่ยวงมักไม่สม่ าเสมอ ร่องพูมองเห็นไม่ชัด เปอร์เซ็นต์เมล็ด
ลีบสูง คุณภาพเนื้อเหมาะส าหรับการบริโภคสดและแปรรูป เช่น กวน แช่แข็ง มีอาการแกน เต่าเผา
หรือไส้ซึมน้อย แต่มีลักษณะด้อยคือการสุกไม่สม่ าเสมอในผลเดียวกัน เนื้อจะหยาบมีสีเหลืองอ่อน 
และไม่ทนต่อโรครากเน่าโคนเน่า 

2.1.1.3.2 พันธุ์ชะนี เป็นพันธุ์ที่มีพ้ืนที่ปลูกมากที่สุด และเป็นพันธุ์ที่ได้รับความ
นิยมในตลาดทุกระดับ และเป็นพันธุ์ที่มีการส่งออกเป็นหลัก เป็นพันธุ์ที่มีขนาดผลอยู่ระหว่าง 2.0-3.5 
กิโลกรัม ลักษณะผลกลมยาว กลางผลป่อง หัวเรียวก้นป้าน หรือที่เรียกว่าทรงหวด หนามใหญ่สั้น ห่าง
แต่ตามร่องพูมีหนามเล็ก ผลสุกมีสีเขียวแกมน้ าตาล ร่องหนามออกเหลืองปลายหนามแห้ง ผลหนึ่งมี 
5-6 พู ทุกพูอูมนูนไม่มีกลีบ เมล็ดยาวแบนลีบ ลักษณะเด่นคือเนื้อสีเหลืองเข้ม เนื้อละเอียดเหนียว 
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การสุกในผลเดียวกันสม่ าเสมอ  ทนต่อโรครากเน่าโคนเน่า ส่วนข้อด้อยที่พบได้แก่ มีอาการแกน เต่า
เผาหรือไส้ซึมมาก การติดผลไม่ดี งอมแล้วเนื้อเละ กลิ่นฉุน เนื้อมีเส้นใยมาก คุณภาพเนื้อไม่เหมาะ
ส าหรับการแปรรูป เช่น กวนหรือแช่แข็ง 

2.1.1.3.3 พันธุ์ก้านยาว เป็นพันธุ์ที่มีลักษณะพิเศษกว่าพันธุ์อ่ืนตรงที่ก้านผลจะยาว
กว่าพันธุ์อ่ืนๆ ซึ่งโดยทั่วไป โดยจะยาวประมาณ 14 เซนติเมตร ผลเป็นทรงกลม ขนาด 2.5-4.5 
กิโลกรัม เปลือกหนา หนามมีสีเขียวแก่ปนน้ าตาล ลักษณะหนามเล็กถี่แต่มีขนาดสม่ าเสมอ ปลาย
หนามแห้งและงอขึ้น ที่โคนขั้วมีหนามงุ้มเข้าหาขั้ว เนื้อเป็นสีเหลือง สุกแล้ว 2 วันผลจะแตก ลักษณะ
เด่นคือ เนื้อละเอียดเหนียวเส้นใยน้อย ติดผลดี สภาพเนื้อเมื่อสุกคงรูปน่ารับประทานไม่เละ สีเนื้อ
สม่ าเสมอ พูชัดเจนและมีขนาดเท่ากันทุกพู พบอาการแกนน้อย ลักษณะด้อยคือมีอาการไส้ซึมมาก 
เต่าเผาปานกลาง หากไว้ผลมากคุณภาพผลจะไม่ดี เมล็ดมีขนาดใหญ่ มีเมล็ดเต็มมากกว่าเมล็ดลีบ ไม่
ทนต่อโรครากเน่าโคนเน่า  นิยมบริโภคเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่รู้จักคุณสมบัติประจ าพันธุ์ ตลาด
ต่างประเทศนิยมรองมาจากพันธุ์หมอนทองและพันธุ์ชะนี 

นอกจากพันธุ์ 3 พันธุ์ดังกล่าวแล้ว พันธุ์กระดุมทอง ก็เป็นพันธุ์หนึ่งที่เกษตรกรนิยม
ปลูกเพ่ือการค้า เนื่องจากเป็นพันธุ์เบา เก็บเก่ียวได้เร็วกว่าพันธุ์อื่นๆ พันธุ์กระดุมทองสามารถปลูกเพ่ือ
ส่งออกไปต่างประเทศได้ และมักจะได้ราคาดีเนื่องจากออกก่อนพันธุ์อ่ืนๆ ตลาดที่ส าคัญที่สุดคือ 
ฮ่องกง แต่พ้ืนที่การปลูกยังมีปริมาณจ ากัด 
 

2.1.2 น  าตาล 
น้ าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่มของสารอาหาร

ประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต ชื่อของน้ าตาลมักจะใช้
ค าลงท้ายว่า  “โอส” (“ose”) อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ าพวกแป้งและน้ าตาล 
คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์มาจากค าว่า “คาร์บอน”  รวมกับ    “ไฮเดรต”  แปลว่าเป็นสารประกอบที่
มีโครงสร้างที่มีน้ าจับอยู่กับทุกๆ  อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น (CH2O)n ในทาง
เคมีเป็นสารประกอบจ าพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์หรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสารอนุพันธ์ของสาร
เหล่านั้น น้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่ (functional group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียกน้ าตาลพวกนี้ว่า
น้ าตาลอัลโดส ส่วนน้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่เป็นคีโตน จะเรียกน้ าตาลจ าพวกนี้ว่าน้ าตาลคีโตส  น้ าตาล
ทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาลกลูโคส (Glucose)  กับน้ าตาลฟรุกโทส 
(Fructose)  เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  รสหวาน  ละลายน้ าดี มีสูตร
โมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤด,ี 2549)  ดังภาพที่ 1 น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้ าตาลทรายขาว
มีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้ าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้พลังงาน 4 
กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  แต่น้ าตาลทรายแดง (น้ าตาลสีร า)  ยังมีแร่ธาตุเหลืออยู่บ้าง  (อบเชย และขนิษฐา, 
2544) น้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร  ขนมอบต่างๆ รวมทั้งขนมหวานของไทย 
จะเลือกใช้น้ าตาลทรายขาวหรือน้ าตาลทรายไม่ฟอกสี ขึ้นอยู่ชนิดของอาหารที่ท า 
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ภาพที่ 2.2 โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 
 

สมบัติเชิงหน้าที่ของน  าตาลซูโครส (อบเชย  และขนิษฐา, 2544)   
2.1.2.1 ชนิดของน้ าตาลพื้นบ้าน       

   น้ าตาลจากอ้อย น้ าตาลพ้ืนบ้านที่ผลิตอยู่ในประเทศไทย คือ น้ าตาลทราย
แดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้ าจากอ้อยจากชนบทจะอยู่ในรูป
ของน้ าตาลงบ งบจากน้ าตาลอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานาน เช่น งบน้ าอ้อยอินทบุรีจากจังหวัด
สิงห์บุรี งบน้ าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน้ าตาลงบในช่วงหีบน้ าอ้อย และการ
เคี่ยวน้ าอ้อยจะแตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน้ าอ้อยจะใช้ลุกหีบตั้งซึ่งมีลักษณะเป็นทรงกระบอก ท า
ด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกหีบสองลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงานน้ าตาลทรายแดง ใน
ปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูกหีบที่เป็นหลัก น้ าอ้อยที่หีบได้จะถูกน ามาเคี่ยวในกระทะเหล็กเปิดขนาด
ใหญ่ที่เรียกว่ากระทะใบบัวน้ าอ้อยที่จะน ามาเคี่ยวบางครั้งจะผสมด้วยปูนขาว และกรองก่อน ปริมาณ
ปูนขาวที่ใช้ขึ้นอยู่กับความหวานของน้ าอ้อย ถ้าหวานมากจะใช้น้อยเป็นบางครั้ งการใส่ปูนขาวอาจใส่
ในขณะเคี่ยว ปูนขาวช่วยให้น้ าอ้อยใส และลดความเป็นกรด ช่วยตกผลึกดีขึ้น น้ าตาลทรายแดงมี
ซูโครสประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ และมีกากน้ าตาลมากจึงมีสีคล้ า บางครั้งเกือบด า หากเคียวไฟแรง
เกินไปเกิดน้ าตาลเคี่ยวไหม้มาก น้ าตาลทรายแดงดีมีความชื้นต่ าเก็บไว้ ได้นานถึง 2-3 ปี มีความ
บริสุทธิ์ ที่รสเข้มตามสีของกากน้ าตาล รูปร่างไม่แน่นอน    

น้ าตาลจากมะพร้าวการท าน้ าตาลมะพร้าว หรือที่ เรียกว่าน้ าตาล                                                                                                                               
ปี๊บ จะใช้ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์
หมูสีกาย ซึ่งเป็นมะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณ
มาก และความหวานสูง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะ
อ าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทรสาทร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือก
จั่น หรือช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มีขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ภาชนะที่รองใส่คือ
กระบอกไม้ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอะลูมิเนียมมารมควันจากเตาเคี่ยวน้ าตาล เพ่ือให้มีกลิ่นหอม และ
ฆ่าจุลินทรีย์ไปในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้ที่รสฝาด เช่น ไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป 
สารเคมีในเปลือกไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดส่วนใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมี
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ราคาแพง หายาก จึงใช้เคมีภัณฑ์สามอย่างผสม คือ โซเดียมเมต้าไบซัลไฟต์ โซเดียมเบนโซเอต และ
โซเดียมโปรปิโอเนต  

  มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจั่นมา 2 จั่น พร้อมกัน และแต่ละจั่นจะรองน้ าตาล
สดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลสดวันละ 1-3 ลิตรต่อวัน และน้ าตาลสดที่ได้จะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครส 12-17 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลรีดิวซิ่ง 0.6-2 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.1-0.4 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 
0.2-0.3 เปอร์เซ็นต์         

การเค่ียวน้ าตาลสดที่ได้จะน ามากรอง และเค่ียวภายใน 18 ชั่วโมง การเค่ียว
จะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง โดยใช้ไฟอ่อนๆ เพ่ือป้องกันการไหม้ และท าให้น้ าตาลไหม้สีคล้ าได้ เมื่อ
เคี่ยวเสร็จใช้เหล็กหยก ซึ่งมีลักษณะคล้ายขดลวดตีไข่ขนาดใหญ่กระทุ้งและปั่นน้ าตาลไปรอบๆ 
กระทะเพ่ือไล่ไอน้ าออก จะช่วยให้น้ าตาลตกผลึกละเอียดแห้ง น้ าเชื่อมที่ข้นใสจะเริ่มขุ่น หรือมีสี
น้ าตาลอ่อน เพราะการตกผลึก       

  น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี คือ มีสีนวลโดยไม่ได้ใช้ผงฟอกสี เนื้อละเอียด 
กลิ่นหอม ปริมาณความชื้น 7-8 เปอร์เซ็นต์ ไม่เยิ้มเหลวปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่า 70 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะที่น้ าตาลอินเวิร์ดต่ ากว่า 6-7 เปอร์เซ็นต ์    

น้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคส และฟรุคโตส จะดูดความชื้นได้ดี ท าให้น้ าตาล
มะพร้าวมีลักษณะเหลวเยิ้ม และขัดขวางการตกผลึกของซูโครส ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ตจะเกิดจากการ
สลายตัวของน้ าตาลซูโครสโดนความร้อนขณะเคี่ยว เนื่องจากในน้ าตาลสดมีความเป็นกรด จึงท าให้
น้ าตาลซูโครสสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน ส่วนการใช้ปูนขาว เพ่ือลดการเกิดน้ าตาลอินเวิร์ต
ในขณะเคี่ยวจะไม่นิยมเพราว่าจะท าให้เกิดปัญหาเรื่องสีและ กลิ่นรส   

น้ าตาลจากโตนด น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลพ้ืนบ้านที่ท าจากน้ าตาลสดจาก
ปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น พิษณุโลก “น้ าตาล
เมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน้ าตาลโตนดเป็นต้นไม้ที่โตช้าจึงไม่ค่อยมี
คนนิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจากมะพร้าว น้ าตาลโตนดสดมีน้ าตาลซูโครส
ประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกับน้ าตาลสดจาก
มะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ าตาลโตนดสดประมาณ 5.5 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาลจึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาลโตนดทั่วไปจึงมีลักษณะแห้งและ
แข็งกว่าน้ าตาลมะพร้าว       

 การผลิตน้ าตาลจะมีน้ าตาลอยู่ 2 ประเภท ซึ่งความแตกต่างในคุณสมบัติของ
น้ าตาลจะอยู่ที่กระบวนการผลิตน้ าตาลแต่ละชนิดดังนี้    
 น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ าตาลทรายดิบมีลักษณะเป็นเกล็ดใสสีน้ าตาล
อ่อน ถึงสีน้ าตาลเข้มเกือบเขียวแกมซึ่งสีของน้ าอ้อยปนน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ทั้งนี้เพราะว่าเกล็ดน้ าตาลยัง
มีกากน้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความชื้นค่อนข้างสูง ท าให้เกล็ดของน้ าตาลจับเกาะติดกันโดย
กรรมวิธีการผลิตน้ าตาลทรายดิบจากอ้อย ปกติชาวไร่อ้อยจะน าอ้อยส่งโรงงานโดยรถสิบล้อ เมื่อถึง
โรงงาน ล าอ้อยที่ชั่งแล้วจะถูกเทในช่องรับอ้อยหลังจากนั้นจะถูกสับด้วยเครื่องสับจนละเอียด เพ่ือที่
เซลล์เก็บน้ าอ้อยแตก แล้วจึงเข้าสู่ชุดลูกหีบ ชานอ้อยจะถูกพรมด้วยน้ าร้อนอุณหภูมิ 80-90 องศา
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เซลเซียส เพ่ือชะน้ าอ้อยที่ได้ถูกส่งไปท าความสะอาด หรือเรียกว่า “การท าใสน้ าอ้อย” น้ าอ้อยรวม
หลังจากกรองด้วยตะแกรงจะถูกส่งไปหม้อผสมปูนขาวท าให้ร้อนถึง 105 องศาเซลเซียส แล้วส่งไปยัง
ถังพักใสแคลเซียมในน้ าปูนขาวจะท าปฏิกิริยาสิ่งแปลกปลอมในน้ าอ้อยเกิดเกลือของแคลเซียมต่างๆ 
ขึ้น ซึงจะช่วยดูดซับสารแขวนลอยในน้ าอ้อยรวมเป็นตะกอนตกลงก้นถัง น้ าอ้อยใสจะถูกดูดออกแล้ว
ส่งไปยังหม้อต้มพ่วงแบบสูญญากาศ รวมกับน้ าอ้อยใสที่กรองจากน้ าอ้อยขุ่นก้นถัง โดยใช้เครื่ องกรอง
สูญญากาศแบบหมุนจะได้น้ าอ้อยใสที่มีความเข้มข้นประมาณ 15 องศาบริกซ์ ค่า PH ประมาณ 7.5 
ต่อจากนั้นน้ าอ้อยใสจะถูกส่งไปท าการละเหยน้ าอ้อยให้ได้ 80 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าอ้อยที่ได้จะมีความ
เข้มข้น 60-65 องศาบริกซ์ น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อเคี่ยวสุญญากาศน้ าเชื่อมผลึกน้ าตาล น้ าตาลจะ
เริ่มตกผลึกปนอยู่ในน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อปั่นซึ่งจะสกัดน้ าเชื่อมที่เป็นน้ าเลี้ยงผลึกออก
จากน้ าตาลทรายดิบซึ่งเรียกว่า การแยกผลึกน้ าตาล น้ าตาลทรายดิบที่ได้จะมีผลึกซูโครส 96-98 
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นไม่เกิน 0.6 เปอร์เซ็นต์ เป็นน้ าตาลทรายที่มีความบริสุทธิ์ต่ ากว่าน้ าตาลอ่ืนๆ 
  น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลบริสุทธิ์ ในอดีตการผลิตน้ าตาลทรายขาวเพ่ือ
การบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือ
คาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าปูนขาว การผลิตน้ าตาลทรายขาวใน
ปัจจุบันคือ ผลิตน้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกกรองโดยเครื่องกรอง น้ าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดสี และ 
เรซินเพื่อจับประจุทั้งบวกและลบน้ าเชื่อมที่ผ่านเรซินแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูงและปราศจากสีจะน าไป
ตกผลึกในหม้อเคี่ยวสูญญากาศ น้ าตาลที่ได้จะถูกน าไปปั่นแยกและอบแห้ง น้ าตาลที่ผลิตได้มีความชื้น
ไม่มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์   

2.1.2.2 คุณสมบัติของน้ าตาล      
ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ (Nutritive.sweetener).รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากสารอ่ืนเจือ
ปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้มรสบริเวนปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นการ
ประเมินทางอัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของ
ซูโครส ซึ่งถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส น้ าตาลที่
หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาล
ในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวานสูง และ
ราคาถูกเม่ือเปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ      

ละลายน้ าตาลทั่วไปทีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ าได้ดี 
ตามปกติจะละลายได้ 30-80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณที่ละลายได้กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถละลายน้ าของน้ าตาลแต่ชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็นน้ าตาลที่
ละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมา คือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และ มอลโทส ละลายน้ าได้ดีพอๆ กัน น้ าตาลที่
ละลายได้น้อยที่สุด คือ แล็คโทส        

การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบสารเคมีที่เกิดขึ้น
ตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า         
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การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาลด้านการดูด 
และการเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษาลักษณะของ
อาหารบางชนิด        

(ก) การดูดความชื้น น้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันด้านความสามารถในการ
ดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงไป เด็กโทส ซูโครส 
มอลโทส และแล็กโทส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มและ
ชุ่มชื้น         

(ข) การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ าตาลเกี่ยวข้องกับการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลหมายถึง การที่
น้ าตาลสามารถยึดความชื้นโดยไม่คายออกสู่อากาศ 

2.1.2.3 ประโยชน์ของน้ าตาล 
น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้ าตาล  

1กรัม จะให้พลังงาน 4 แคลอรี) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 
น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะภายใน

ร่างกายและเนื้อเยื่อต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การหายใจ 
การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ าตาลแทบทั้งสิ้น 
หรือแม้แต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน้ าตาลไม่ได้ แม้อาหารที่
จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ 
70% มากจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลมนุษย์ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 

กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะ
ภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (glycogen).ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยท าให้การเผาผลาญ (Metabolism) 
ของเนื้อเยื่อดีขึ้น และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการท างาน
ของหัวใจได้เป็นอย่างดี 

กลูโคส (glucose).สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ 
ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 

เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพ่ือเป็น
วัตถุในการให้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม 
ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทน
พลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้น
หัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอ่ืนๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็น
แหล่งให้พลังงานได ้

แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโต
ของทารก โดยแล็กโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของ
แคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อยยากและท าให้
ท้องเสีย) 
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  น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้ าตาล
ทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 

2.1.3 เกลือ 
เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจาก

เป็นแหล่งให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของเกลือที่ท าหน้าที่ลดปริมาณน้ าอิสระในอาหารมีผลท าให้
เกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย  และจุลินทรีย์ก่อโรค  รวมถึงการ
สกัดโปรตีนในกล้ามเนื้อ  และความสามารถในการอุ้มน้ าส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น 
(Gerhard, 2006) เกลือมีอยู่  2 ชนิด คือเกลือสินเธาว์ ( rock salt) และเกลือทะเล (sea salt) 
โดยทั่วไปเกลือทะเล เกลือบริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7 
ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่ส าคัญในระบบการท างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้  มี
บทบาทในระบบประสาทและกล้ามเนื้อ ของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินไปจะ
ส่งผลท าให้ระดับความดันโลหิตในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การได้รับโซเดียมใน
ปริมาณที่มากเกินไปจะเป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 

 
2.1.4 กะทิ 

 กะทิ นับว่าเป็นส่วนผสมส าคัญในการประกอบอาหารทั้งคาว และหวานของคน
ไทย กะทิมีรสที่หอมหวาน เป็นของเหลวที่ได้จากการบีบหรือคั้น จากเนื้อมะพร้าวสดขูด หรือมะพร้าว
บด อาจเติมน้ า หรือไม่เติมน้ าก็ได้ กะทิมีลักษณะเป็นอิมัลชั่นชนิดน้ ามันในน้ า ( oil-in-water 
emulsion) ซึ่งส่วนที่เป็นน้ ามันจะกระจายตัวอยู่ในสารละลายน้ าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วย
โปรตีน สภาพดังกล่าวเกิดจากระบบมีแรงตึงผิว (กนกพร, 2545) เมื่อคั้นกะทิโดยโดยใช้อัตราส่วนเนื้อ
มะพร้าวขูดต่อน้ า เท่ากับ 1:1 และ 1:0.5 จะมีปริมาณ ไขมันประมาณร้อยละ 12.20 และ 17.70 
ตามล าดับ (เอกสิทธิ์, 2540) ซึ่งกรดไขมันในมะพร้าวจะประกอบไปด้วย กรดลอริค (กรดไขมันอ่ิมตัวที่
มีสายคาร์บอน 12 ตัว) ในปริมาณที่สูง และประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวอ่ืน ๆ อีกทั้งนี้คุณภาพ และ
องค์ประกอบทางเคมีของกะทิยังขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการด้วยกัน ได้แก่ พันธุ์ สถานที่ปลูก ความ
แก – อ่อน ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคั้นกะทิ เช่น วิธีลดขนาดของเนื้อมะพร้าว 
ปริมาณน้ าที่ใช้ อุณหภูมิในการคั้น และวิธีคั้นกะทิ (พัชรินทร์, 2542) 

2.1.4.1 ลักษณะทั่วไปของกะทิ   
กะทิ  จะได้จากการคั้นเนื้อมะพร้าวที่ขูดออกมาและอาจจะเติมน้ าหรือไม่เติมก็ได้

เพราะมีลักษณะอิมัลชั่นชนิดน้ ามันในน้ า ซึ่งหมายถึงลักษณะของน้ ามันจะกระจายอยู่ในสารละลายน้ า
และถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวจะเกิดจากระบบที่มีแรงดึงระหว่างผิวระหว่าง
โมเลกุลของน้ าและไขมันที่ต่ าลงเพราะมีโปรตีนเป็นตัวลดแรงดึงระหว่างผิว กะทิมีอิมัลซิฟายเออร์โดย
ธรรมชาติ ได้แก่ Phospholipid  ได้แก่ Lecithin  และ Cephalin  อยู่ในกะทิ  Lecithin  เป็นอิมัลซิ
ฟายเออร์ชนิดหนึ่งสามารถท าให้ไขมันในกะทิมีสมบัติเปียกน้ า กระจายตัวไหลได้  และละลายได้ แต่
ถึงแม้ว่ามีเลซิตินในกะทิ ก็ไม่สามารถท าให้กะทิอยู่ตัวได้เนื่องจากกะทิมีปริมาณไขมันอยู่มาก  เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนที่ระหว่างของผิวเม็ดไขมันกับน้ ามีไม่มากพอ 
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ที่จะป้องกันการรวมตัวกันโดยมีการเริ่ม  แยกตัวของชั้น  เมื่อตั้งทิ้งไว้  5 – 10  ชั่วโมง จนกระท่ังแยก
ชั้นสมบูรณ์ในเวลา  24  ชั่วโมง 

2.1.4.2 องค์ประกอบของกะทิ  
องค์ประกอบของกะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าที่ใช้ในการคั้นกะทิ  เมื่อค้ันกะทิโดยไม่

มีการเติมน้ าจะท าให้ปริมาณของไขมันสูง คิดเป็นองค์ประกอบคือ  น้ า  ร้อยละ 41.86 ไขมันร้อยละ  
44.60  โปรตีนร้อยละ 4.13  น้ าตาลร้อยละ 5.40  และเกลือแร่ร้อยละ  1.03 กะทิค้ันใหม่จะมีค่าเป็น
กรดด่างเท่ากับ 6 ซึ่งถือเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า ค่าความเป็นกรดด่างของกะทิอยู่ระหว่าง 
5.80–6.39 โดยวัดที่อุณหภูมิ 10 – 60 องศาเซลเซียส และนอกจากนี้ยังได้รายงาน คือ  องค์ประกอบ
ทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของกะทิ  ดังแสดงในตารางที่ 1 

 
ตารางท่ี 2.1 แสดงสมบัติทางกายภาพขององค์ประกอบทางเคมีของกะทิ 

คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 

ทางเคมี  
ความชื้น 73.47 – 76.84 
ไขมัน 48.84 – 21.09 
โปรตีน 2.14 – 29 
เถ้า 0.63 – 0.96 
น้ าตาลทั้งหมด 0.82 – 1.62 

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

ที่มา : ดัดแปลงจาก Hui et al., 2009 

2.5.1 บทบาทของกะทิในขนมไทย 
1) ให้ขนมมีรสชาติดี 
2) ท าให้ขนมมีความน่ารับประทาน ขนมที่ใช้

กะทิเป็นส่วนผสมจะนุ่ม และมีความมัน 
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2.1.5 ไข่ (Egg) 
ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มี -ความส าคัญมากใน

การท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการท าเค้กประมาณ 50 
เปอร์เซนต์ จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด  (อบเชย และขนิษฐา, 
2556) 

- ไข่สด (Fresh Egg) หมายถึง ไข่ท่ียังอยู่ในเปลือก 
- ไข่เหลว (Liquid Egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือกแล้วบรรจุกระป๋อง ซึ่งจากไข่

เหลวนี้ก็น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้ให้ใช้ได้นาน ๆ 
- ไข่ผง (Dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผงและไข่ขาว

ผงก็ได้ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท าเป็นแป้งส าเร็จรูป 
2.1.5.1 หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

      การขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมาก
ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศจะท าโปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท าให้
ฟองนั้นคงตัว ในการอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียง
พอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะ
สูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 

  สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
  ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืน ๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมันและรส

หวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมง่ายข้ึน 
 ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้น  (75 เปอร์เซนต์ 

ส าหรับไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บความชื้นไว้จึงท าให้การ
แห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์      เบเกอรี่เป็นอาหารที่มี
คุณค่า 

2.1.5.2 ส่วนประกอบของไข ่
  ไข่แดง 

ไข่แดงมีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ ของไข่ ส่วนประกอบของ
ไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็นโปรตีน และเกลือแร่ตามล าดับส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นมี
น้อยมาก นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 
 โปรตีนที่ส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน (Vitellin) ซึ่งเป็นไลโพโปรตีนเชิงซ้อน
จึงมักเรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไวเทลลิน 
โปรตีนอ่ืนที่พบ และส าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซึ่งมีฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วยมาก กับไล
เวตีน (Livetin) ซึ่งมีก ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกัน  และเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอย่างยิ่ง 
 ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  ฟอสโฟไลปิด และไลโพโปรตีน 
ซึ่งเป็นสารเชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิดกับฟอสโฟไลปิด  และฟอสฟอไลปิดที่ส าคัญในไข่แดงได้แก่ 
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เลซิติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็นสารส าคัญที่ท าให้ไข่มีคุณสมบัติในการเกิดอิมัลชั่นได้  มีฟอส
ฟาทิดิลเอทาโนลามิน  และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่ส าคัญอีกตัวหนึ่งคือโคเลสเตอรอลพบ
ในชั้นของไข่แดงสีเข้มมากกว่าในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารที่มีความส าคัญทางโภชนาการอย่างยิ่ง  
กรดไขมันที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์ของไข่แดงได้แก่ กรดโอลิอิค  กรดปาล์มิติก กรด สเตียริก และ
กรดไลโนเลอิก ปริมาณ และสัดส่วนของไขมันในไข่แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้างจากอาหารที่ใช้เลี้ยง
ไก ่
 คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่กับโปรตีนเป็นไกลโคโปรตีนซึ่งขณะนี้
ยังไม่ทราบบทบาท  และความส าคัญต่อไข่แดงอย่างแน่ชัดอาจเป็นไปได้ว่าคาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่
รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆนั้นอาจท าให้ไข่จากสัตว์บางชนิดแข็งตัวได้มากน้อย
ต่างกันเมื่อได้รับความร้อน 
 สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียงร้อยละ 0.2  เท่านั้น  นอกจากนี้ไข่แดง
ยังมีแร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย เช่นอลูมิเนียม ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี เป็นต้น 

ไข่ขาว 
ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไข่ขาวได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และเกลือแร่ ในชั้น

ต่างๆ ของไขมันมีองค์ประกอบของน้ า  และโปรตีนต่างกัน ไข่ขาวใสชั้นนอกมีน้ าประกอบอยู่เป็น
ปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้นชั้นกลาง ไข่ขาวใสชั้นใน และในไข่ขาวชั้นขั้วไข่ ตามล าดับ 
ซึ่งตรงกันข้ามกับปริมาณโปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมีโปรตีนเพ่ิมมากขึ้น ตั้งแต่ไข่ขาวใส
ชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้วไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูง 
 โปรตีนในไข่ขาว   ประกอบด้วย 
 -โอวอลบูมิน  (Ovalbumin)  มีปริมาณร้อยละ 75  ของไข่ขาวทั้งหมด ประกอบด้วย
กรดอะมิโนที่ส าคัญ คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะลานีน และกรดแอสปาติคจะแปรสภาพตามธรรมชาติ
เมื่อได้รับความร้อน 
 -โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbumin)  มีประมาณร้อยละ 3 ของโปรตีนไข่ขาว
ทั้งหมด มีความคงทนต่อความร้อนน้อย 
 -โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin)  มีประมาณร้อยละ 2 ของไข่ขาวทั้งหมด 

-โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid)  มีประมาณร้อยละ 13 ของไข่ขาวทั้งหมด เป็นไกล
โคโปรตีนเชิงซ้อน ประกอบด้วย   กลูโคส  กาแลกโตส  และแมนโนส   รวมอยู่กับโปรตีนที่อยู่ในภาวะ
ที่เป็นกรดโอโวมิลคอยด์ มีคุณสมบัติด้านการแปรสภาพธรรมชาติด้วยความร้อนได้ แต่ในภาวะด่างจะ
เสื่อมสลายได้อย่างรวดเร็วด้วยความร้อนเพียง 80 C°นอกจากนี้ยังมีคุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซินได้
ด้วย 

-โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกลโคโปรตีน ซึ่งท าให้เกิดลักษณะเป็นวุ้นๆของไข่
ขาวข้น โดยการท าให้เกิดเป็นตาข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบูมินเหลวไว้ภายใน มีคุณสมบัติไม่ละลาย
น้ า แต่ละลายได้ดีในน้ าเกลือเจือจางท่ีพีเอช 7 หรอืมากกว่า 
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 -ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบูลินชนิดหนึ่งที่คล้ายคลึงกับโอโวกลอบูลินโปรตีน
ชนิดนี้เป็นเอนไซม์ที่ช่วยรักษาคุณภาพของไข่โดยการป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนื้อไข่ เนื่องจากมี
คุณสมบัติละลายเซลล์แบคทีเรีย (Bacteria Dissolving Agent) ได้นั่นเอง แปรสภาพธรรมชาติได้ง่าย
เมื่อได้รับความร้อน 
 -อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิดหนึ่งซึ่งสามารถรวมตัวกับไบโอติน (Biotin 
Binding Protin) ท าให้ไบโอตินซึ่งเป็นวิตามินชนิดหนึ่งไม่ละลาย และร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ 
แต่เมื่ออะวิดินถูกแปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท าให้เกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น 
 คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว   
 -คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว  ในไข่ขาวมีคาร์โบไฮเดรตอยู่มากกว่าไข่แดงไข่ไก่ 1 ฟองจะ
มีคาร์โบไฮเดรตอยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 ของปริมาณนี้อยู่ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีน
ชนิดต่างๆ เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน และโอโวโกลบูมิน   หรือกลูโคสแมนโนสและกาแลก
โตส รวมกับโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 
 -รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอโวเฟลวิน  มีคุณสมบัติละลายน้ า 
 -สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว  สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว ประกอบด้วยแร่
ธาตุต่างๆ คล่ายๆกับในไข่แดง ซึ่งนอกจากนี้ยังพบแร่ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีกมากมาย เช่น 
อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส สังกะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาว
มาตี  หรือปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่ง
ประกอบด้วยโอโวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้ า
ลง พร้อมทั้งมีการคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ 
นอกจากนี้ โอโว-    มิลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การ
ตีจะช่วยดึงชั้นของโอโวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของ
โอโวมิลซินแผ่ออกประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติ
ของโปรตีนเกิดขึ้นซึ่งจะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท าให้โป่ง
ฟู  เช่น ขนมไข่  แต่ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของ
ฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้นชั้นของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท าให้
ความแข็งแรงของโปรตีนที่ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว 
ในขณะที่ฟองอากาศภายในขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะ
ลดลง  สังเกตเห็นได้ในขนมที่ตีมากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศท่ีเกิดจากไข่ขาว
จะเป็นรูปสามเหลี่ยม (Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับ
ระยะเวลาในการตีไข่ ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็กลง 
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ภาพที่ 2.3 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 

 
 

2.1.6 การอบแห้ง (DRYING) 
การอบแห้งและเครื่องอบแห้งมีความส าคัญในการลดความชื้นของวัตถุ  ไม่

ว่าจะเป็นในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่มชนิดผง ยา อุตสาหกรรมสีย้อม อุตสาหกรรมไม้ 
เป็นต้น การรู้จักชนิดของเครื่องอบแห้ง และการเลือกใช้ชนิดของเครื่องอบแห้งให้ตรงกับ
คุณสมบัติจ าเพาะของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นเรื่องจ าเป็น ขนาดของเครื่องอบ
และเวลาที่ใช้ในการอบ จะส่งผลต่อปริมาณไฟฟ้า หรือปริมาณไอน้ าที่จ า เป็นต้องใช้ใน
กระบวนการ เมื่อโรงงานน ามาตรการอนุรักษ์พลังงานมาใช้  ผู้ปฏิบัติงานจึงจ าเป็นต้องรู้
พื้นฐานของการอบแห้งและตู้อบแห้งเสียก่อน จึงจะสามารถน ามาตรการอนุรักษ์พลังงาน
มาใช้ให้ได้ประโยชน์สูงสุด (นิรนาม2,2560) 

2.1.6.1 ความหมายของการอบแห้ง 
การอบแห้ง (Drying) คือ การเอาน้ าออกจากวัสดุที่ต้องการท าให้ปริมาณ

น้ าในวัสดุนั้นลดลง (ความชื้นลดลง)  โดยส่วนใหญ่วัสดุนั้นจะอยู่ ในสถานะของแข็ง น้ าที่
ระเหยออกจากวัสดุนั้นอาจจะไม่ต้องระเหยที่จุดเดือดแต่ใช้อากาศพัดผ่านวัสดุนั้นเพื่อดึง
น้ าออกมา วัสดุจะแห้งได้มาก-น้อยจะขึ้นอยู่กับธรรมชาติของมันด้วย ในการอบ เมื่อท าให้
ของเหลวในวัตถุดิบระเหยเป็นไอ จะได้ผลิตภัณฑ์ของแข็งที่มีสัดส่วนของของเหลวต่ าลง 
ซึ่งนอกจากจะมีกรณีที่วัตถุดิบมีสภาพเป็นของแข็งที่ เปียกชื้นแล้ว ยังมีกรณีที่อบของเหลว
ข้น(slurry) หรือของเหลวใสเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ผงอีกด้วย  

เครื่องอบโดยมากมักจะเป็นส่วนสุดท้ายของกระบวนการผลิต โดยผลิตภัณฑ์ที่อบ
แล้วจะกลายเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จทันที ดังนั้น การอบไม่สม่ า เสมอ เช่น ไม่แห้งหรือแห้ง
เกินไป และรูปร่างของผลิตภัณฑ์ เช่น  วัตถุดิบ เป็นก้อน รวมทั้งปริมาณผลได้ ( yield)     
จึงเป็นสิ่งที่ต้องให้ความสนใจ นอกจากนี้ความร้อนแฝงของการระเหยของของเหลวจะมี
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ค่าสูง  การอบจึงสิ ้น เปลืองพลังงานมาก การจัดการพลังงานความร้อนจึ ง เป็นปัญหาที่
ส าคัญ 

2.1.6.2 อัตราความชื้น 
ในการแสดงปริมาณน้ าที่มีอยู่ในวัตถุดิบ จะสามารถแสดงได้ด้วยปริมาณน้ า

ต่อปริมาณมวลรวมเปียก (ค่า wet base) หรือปริมาณน้ าต่อปริมาณวัตถุดิบแห้ง (ค่า dry 
base)   ในขณะที ่อบมวลรวมจะเปลี ่ยนแปลง ไปด้วย  เมื ่อค านวณความชื ้นแบบ wet 
basis จะท า ให้ค่าความชื ้น เปลี ่ยนแปลงอย่า ง ไม่สม่ า เ สมอ  ดังนั ้น ในการค านวณทาง
อุตสาหกรรม จะใช้ค่าความชื ้น  ที ่ค านวณแบบ dry basis ซึ ่งมวลแห้ง เป็นฐานในการ
ค านวณ เนื ่องจากมวลแห้งนี ้ม ีค่าคงที ่ตลอดการอบ  จึงมีความสะดวกมากกว่า  ถ้า ให้
ความชื้นที่ wet basis เท่ากับ ωw และให้ความชื้นที่ dry basis เท่ากับ ωd แล้ว ค่าทั้ง
สองจะมีความสัมพันธ์กันดังต่อไปนี้  

 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

พรทิพย์ และคณะ (2549) ได้ศึกษาการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปทุเรียน
ทอดชนิดเฟรนฟราย  เป็นการแปรรูปทุเรียนทอดชนิดใหม่เพ่ือเพ่ิมความหลายหลากของผลิตภัณฑ์  
เพ่ือลดการสูญเสียของทุเรียนสดใหม่ในช่วงผลผลิตล้นตลาด  และความเสียหายจากการรอจ าหน่าย  
การศึกษาทุเรียนทอกชนิดแท่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินคุณลักษณะทุเรียนหมอนทองที่มีอายุการ
เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมกลับอุณหภูมิการทอด  ความชื้นและการดูดซับน้ ามันของผลิตภัณฑ์ในการแปร
รูปทุเรียนทอดชนิดเฟรนฟราย  จากการศึกษาระยะเก็บเกี่ยวทุเรียน  3  วันก่อนสุก  พบว่าปริมาณ
แป้งโดยเฉลี่ยมากกว่า  34.9 % มีปริมาณน้ าตาลต่ ากว่า  1 % ส่วนทุเรียนที่มีอายุเก็บเกี่ยว 5 วัน
ก่อนสุกมีปริมาณแป้งโดยเฉลี่ย 20%  เมื่อศึกษาการดูดซับน้ ามันของทุเรียนทอดชนิดเฟราฟรายที่
อุณหภูมิ  160 ๐C 180 ๐C และ 200 ๐C  พบว่าทุเรียนที่ทอดที่อุณหภูมิสูงขึ้นมีการดูดซับน้ ามัน
ลดลง และปริมาณการดูดซับน้ ามันยังขึ้นอยู่กับปริมาณความชื้นที่สูญเสียขณะทอด  ปริมาณการดูด
ซับน้ ามันที่เพ่ิมขึ้นเมื่อสูญเสียความชื้นขณะทอดเพ่ิมขึ้น  การทอดทุเรียนชนิดเฟรนฟรายที่อุณหภูมิ   
160 ๐C และท่ีอุณหภูมิ 180 ๐C  มีความกรอบนุ่น  สี  และรสเป็นที่ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม ส่วนที่
อุณหภูมิ 180 ๐C  มีการดูดซับน้ ามันลดลง 

สิงห์แก้ว  ป๊อกเทิ่ง (2554)  ได้ศึกษา  การก าหนดปริมาณการผลิตทุเรียนสดที่
เหมาะสม  เพ่ือการบริโภคภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบและ
สร้างตัวการพยากรณ์ปริมาณผลผลิตทุเรียนสดล่วงหน้า  โดยได้ประยุกต์ใช้ตัวแปรจ าลองอนุกรรม
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เวลา  4  ตัวแบบจ าลองและตัวแบบจ าลองโครงข่ายประสาทเทียมแบบแพร่กลับ เพ่ือหาตัวแบบการ
พยากรณ์ที่มีความแม่นย าส าหรับน าไปใช้ในการพยากรณ์ผลผลิตทุเรียนสดล่วงหน้าของประเทศไทย 
จากผลการวิจัยผลว่าตัวแบบจ าลองโครงข่ายประสาทเทียมแบบแพร่กลับโครงสร้างแบบ 4-8-1 มีค่า
การคลาดเคลื่อนในการพยากรณ์  MAPE ต่ าสุด จัดอยู่ในเกณฑ์ที่มีความแม่นย าดีมาก สามารถ
น าไปใช้ในการพยากรณ์ปริมาณผลผลิตทุเรียนสดล่วงหน้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นน าข้อมูล
จากการพยากรณ์ไปค านวณหาสัดส่วนปริมาณผลผลิตทุเรียนสดที่เหมาะสมแต่ละพ้ืนที่เพาะปลูก โดย
ประยุกต์ใช้ตัวแบบจ าลองโปรแกรมเชิงเส้นผลลัพธ์ที่ได้ใช้เป็นข้อมูลให้กับเกษตรกร เพ่ือน าไปใช้ใน
การวางแผนการผลิตทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์ทุเรียนแปรรูปล่วงหน้าได้อย่างถูกต้อง  จากผลวิจัย
เกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนในแต่ละภาคสามารถวางแผนการผลิตทุเรียนสดได้ตามปริมาณที่ค านวณจาก
ตัวแบบจ าลองมูลค่าก าไรสุทธิจากการขายทุเรียนสดรวมทั้งประเทศจะเพ่ิมขึ้นจากเดิมประมาณร้อย
ละ 18.00 

สุวรรณา ศรีสวัสดิ์ (2542) ได้ศึกษาทุเรียนบดแห้ง   โดยการอบแห้งจะเริ่มจากการน า
ทุเรียนดิบที่ตัดจากต้นไม่เกิน 2 วัน น ามาคัดเอาเฉพาะเนื้อ จากนั้นใช้เครื่องหั่นผักหั่นให้เป็นแผ่นบาง 
ๆ ให้มีความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร ก่อนจัดเรียงลงถาดเข้าตู้อบที่อุณหภูมิในช่วง55-60 องศา
เซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 12-14 ชั่วโมง จนแห้ง ก่อนจะน ามาผ่านเครื่องบด และจะได้ทุเรียนที่มี
ลักษณะเป็นผงละเอียดสีน้ าตาลอ่อนที่สามารถเก็บได้นานพร้อมจะแปรรูปต่อไป ทุเรียนดิบบดแห้ง
สามารถเก็บไว้ได้เป็นปีโดยไม่ต้องแช่เย็น ขณะที่ทุเรียนทอดจะเก็บไว้ได้เพียง 3 เดือนที่อุณหภูมิปกติ 
ท าให้เรามีทุเรียนที่สามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหาร 
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ในกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
  

3.1.1  วัตถุดิบในกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 
3.1.1.1  ไข่ไก ่เบอร์ 0   (ตลาดเทเวศร์) 
3.1.1.2  แป้งสาลี   (ตราบัวแดง)  
3.1.1.3  กะทิ    (อร่อยดี) 
3.1.1.4  เกลือไทย   (ระฆังทอง)    
3.1.1.5  น ้าตาลทราย   (มิตรผล) 
3.1.1.6  แป้งมันส้าปะหลัง  (ชูถิ่น) 

  3.1.1.7  แป้งสาลี   (ตราว่าว) 
3.1.1.8  งาด้า    (ตารไร่ทอพย์) 
3.1.1.9  เปลือกทุเรียนพันธุ์ชะนี  (ตลาดเทเวศร์) 

  
3.1.2  อุปกรณ์ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 

3.1.2.1  เครื่องปั่น ยี่ห้อ philps รุ่น HR2115/02 
3.1.2.2 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 

  3.1.2.3  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.4  ถ้วยผสมสแตนเลส 
  3.1.2.5  หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.6  กระทะทองเหลือง 
  3.1.2.7  กระทะมีด้าม 
  3.1.2.8  พายไม้ 
  3.1.2.9  พายพลาสติก 
  3.1.2.10  ตะหลิว 
  3.1.2.11  ทัพพี 
  3.1.2.12  เขียง 
  3.1.2.13  ถาด 
  3.1.2.14  มีด 
  3.1.2.15  เทอร์โมมิเตอร์ 
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 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
  3.1.3.1 เครื่องชั่ งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.2  เครื่องวัดค่าสี  เครื่องหมายการค้า  Minolta  รุ่น CM – 3500 d  โดย
ระบบ Hunter  Lab  เพ่ือวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสี a* และ b*  Made  in Japan 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ 
ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.4.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.5  ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
โถดูดความชื น (Desiccator) 
  3.1.4.6  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        
  3.1.4.9  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
    
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.5.4  ปากกา 
  3.1.5.5  แก้วน ้า 
  3.1.5.6  กระดาษทิชชู่ 
  3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scale  
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3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
3.2.1 เพื่อศึกษำกรรมวิธีกำรผลิตขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน ได้แก่ ขนมทองพับ ขนม

ทองเอก และขนมสัมปันนี  
  คัดเลือกต้ารับมาตรฐานในการผลิตขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 3 ชนิด ที่มีความ
เชี่ยวชาญ ดังนี  ขนมทองพับ ทองเอก และขนมสัมปันนี จากอาจารย์เชาวลิต อุปฐาก เอกสารต้ารับ
อาหารในวิชาขนมไทย (ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื องต้นใช้เป็นต้ารับมาตาราฐานในการศึกษาขั น
ต่อไป   
  3.2.1.1  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งเปลือกทุเรียน โดยวิธีการทดแทนลง
ในผลิตภัณฑ์ ขนมทองพับ ทองเอก และขนมสัมปันนี ดังนี  

       3.2.1.1.1  ขนมทองพับโดยการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
   การทดลองครั งนี ได้น้าการศึกษาต้ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต้ารับ 

โดยการศึกษาปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ที่แตกต่างกัน  4 ระดับ  คือ 
0  10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของน ้าหนักส่วนผสมแป้ง ในผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้าน
อาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่
ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบ
หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

  3.2.1.1.2  ขนมทองเอกโดยการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี
บางส่วน การทดลองครั งนี ได้น้าต้ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการใช้แป้ง
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมทองเอก ที่แตกต่างกัน  4  ระดับ  คือ  0  20  40  และ 
60 เปอร์เซ็นต์ ของน ้าหนักส่วนผสมแป้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 
40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s 
New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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3.2.2.3  ขนมสัมปันนีโดยการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส้าปะหลัง
บางส่วน 

การทดลองครั งนี ได้น้าต้ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาการใช้แป้ง
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส้าปะหลังบางส่วน ที่แตกต่างกัน  4  ระดับ  คือ 0  10  20  และ 30 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมแป้ง ในผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนีโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
 

3.2.2  เพื่อศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้ง

เปลือกทุเรียนทั ง  3  ชนิด  ตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  
กากใยและคาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหาร
หยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง และค่า Aw และวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
กายภาพ ค่าสี  ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

 
3.2.3 เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทย

ด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
น้าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ

ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ้าหน่าย มีผลิตภัณฑ์ 3 ผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ้านวน 100 คน 
 

3.2.4 เพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมไทยแปรรูปด้วยแป้งทุเรียนสู่ชุมชน 
ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยแปรรูปด้วยแป้งเปลือก

ทุเรียน โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ จ้านวน 1 ครั ง ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรเขาบายศรี อ้าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี 
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3.3  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
3.3.1 ห้องปฏิบัติกำร  
514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.3.2 กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส  
ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.3.3 สถำนที่ท ำกำรถ่ำยทอดเทคโนโลย ี  
ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตร เขาบายศรี อ้าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี 

 
3.4 ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  
       การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2561 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง 
 
4.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไทยด้วยแป้ งเปลือกทุเรียน ได้แก่ ขนมทองพับ  
ขนมทองเอก และขนมสัมปันนี 

คัดเลือกต ำรับมำตรฐำนในกำรผลิตขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 3 ชนิด ที่มีควำมเชี่ยวชำญ 
ดังนี้ ขนมทองพับ ทองเอก และขนมสัมปันนี จำกอำจำรย์เชำวลิต อุปฐำก เอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำ
ขนมไทย (ภำคผนวก ก) เป็นต ำรับพ้ืนฐำนในกำรศึกษำ 
 
ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพื้นฐำนขนมทองพับ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งสำลี 250 
หัวกะทิ 450 

น้ ำตำลทรำย 250 

เกลือป่น 3 

ไข่ไก่ 50 

งำด ำ 5 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
 
ตารางท่ี 4.2  แสดงสูตรพื้นฐำนขนมทองเอก 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งสำลี 220 
น้ ำตำลทรำย 500 

ไข่ไก่ (ไข่แดง) 340 

กะทิ 500 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
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ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพื้นฐำนขนมสัมปันนี 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งมันส ำปะหลัง 300 

กะทิ 180 

น้ ำตำลทรำย 180 

ที่มา: เชำวลิต, 2558  
 

4.1.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งเปลือกทุเรียน โดยวิธีการทดแทนลงใน
ผลิตภัณฑ์ ขนมทองพับ ทองเอก และขนมสัมปันนี ดังนี้ 

4.1.1.1 ขนมทองพับโดยกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วน 
กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำกำรศึกษำต ำรับมำตรฐำน มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำปริมำณ

กำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วน ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับ คือ 0 10 20 และ 30 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ ำหนักแป้งสำลี ในผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำท
สัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร
และโภชนำกำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 

  
ตารางท่ี 4.4 แสดงปริมำณที่เหมำะสมแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ขนม

ทองพับ 
 

 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (10%) 
(กรัม) 

สูตรที่3 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่4 (30%) 
(กรัม) 

แป้งสาลี 250 225 200 175 
แป้งเปลือกทุเรียน - 25 50 75 
หัวกะทิ 450 450 450 450 
น้ ำตำลทรำย 250 250 250 250 
เกลือป่น 3 3 3 3 
ไข่ไก่ 50 50 50 50 
งำด ำ 5 5 5 5 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของขนมทองพับ จ ำนวน 4 สูตร 
 

 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่ 4.5 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณกำรใช้แป้ง
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนขนมทองพับ ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับคือ 0 10 20 และ 30 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส  พบว่ำปริมำณกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียน
ทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนขนมทองพับ 20% ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี  
กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีค่ำเฉลี่ย 8.10 8.83 7.95 8.03 7.95 และ 8.00 
ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ ในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส                      
และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

4.1.1.2 ขนมทองเอกโดยกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วน  
กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรฐำนขนมทองเอก มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมทองเอก ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับ                    
คือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ ของน้ ำหนักส่วนผสมแป้ง โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำท
สัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี  กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม                  
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์
กำรอำหำรและโภชนำกำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร  

 
 
 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(10%) 

สูตรที่ 3 
(20%) 

สูตรที่ 4 
(30%) 

ลักษณะปรำกฏ   7.70+0.72b   7.75+0.81b   8.10+078a   7.05+0.68c 
สี  7.45+.0.71b 7.38+0.77bc 7.83+0.81a 7.10+063c 
กลิ่น 7.60+0.70b 7.60+0.74b 7.95+0.81a 7.18+0.64c 
รสชำติ 7.60+0.78b 7.53+0.93bc 8.03+0.97a 7.20+0.72c 
เนื้อสัมผัส 7.63+0.67b 7.45+0.81bc 7.95+0.78a 7.23+0.70c 
ควำมชอบโดยรวม 7.53+0.60b 7.48+0.91b 8.00+0.82a 7.28+0.72b 
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ตารางท่ี 4.6  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ขนม 
                   ทองเอก 

 
ตารางท่ี  4.7 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของแสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของขนม

ทองเอก จ ำนวน 4 สูตร 

 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
จำกตำรำงที่ 4.7 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณกำรใช้แป้ง

เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนขนมทองเอกที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับคือ 0 20 40 และ 60
เปอร์เซ็นต์ ของน้ ำหนักส่วนผสมแป้ง  พบว่ำ ปริมำณกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลี
บำงส่วนขนมทองพับ สูตรที่ 3 ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ   
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีค่ำเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38 ตำมล ำดับ 
ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส                     
และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที3่(40%) 
(กรัม) 

สูตรที่4(60%) 
(กรัม) 

แป้งสาลี 220 176 132 88 
แป้งเปลือกทุเรียน - 44 88 132 
น้ ำตำลทรำย 500 500 500 500 
ไข่ไก่ (ไข่แดง) 340 340 340 340 
กะทิ 500 500 500 500 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
สูตรที่ 1  
(0%) 

สูตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่4 
(60%) 

ลักษณะปรำกฏ   7.70+0.72c 8.00+0.75b 8.45+0.60a 7.48+0.72c 
สี 7.45+0.71c 7.83+0.87b 8.48+0.55a 7.40+0.74c 
กลิ่น 7.50+0.64b 7.73+0.87b 7.98+0.80a 7.55+0.71b 
รสชำติ 7.60+0.78b 7.95+7.14a 8.20+0.76a 7.65+0.77b 
เนื้อสัมผัส 7.78+0.73b 8.05+0.71a 8.23+0.73a 7.50+0.72c 
ควำมชอบโดยรวม 7.68+0.70c 7.95+0.78b 8.38+0.70a 7.65+0.74c 
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4.1.1.3 ขนมสัมปันนีโดยกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้ง 
กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรฐำนขนมสัมปันนี มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำกำร

ใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส ำปะหลังบำงส่วน ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับ คือ 0 10 20 และ 30 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมแป้ง ในผลิตภัณฑ์แป้งขนมสัมปันนี โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำท
สัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร
และโภชนำกำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรม-ศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส ำปะหลังบำงส่วนใน

ผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี 

 
 
ตารางท่ี 4.9  แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลี

บำงส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี จ ำนวน 4 สูตร 

 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งมันส ำปะหลังบำงส่วน 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (10%) 
(กรัม) 

สูตรที่3(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่4(30%) 
(กรัม) 

แป้งมันส าปะหลัง 300 270 240 210 
แป้งเปลือกทุเรียน - 30 60 90 
น้ ำตำลทรำย 180 180 180 180 
กะทิ 180 180 180 180 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วน 
สูตรที่ 1 (0%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (10%) 

(กรัม) 
สูตรที่3 (20%) 

(กรัม) 
สูตรที่4 (30%) 

(กรัม) 
ลักษณะปรำกฏ   7.63+0.74b    7.20+0.82c   8.05+0.78a   7.50+0.78bc 
สี 7.53+0.68b 7.06+0.89 c 7.95+0.71 a 7.55+0.75b 
กลิ่น 7.65+0.92 b 7.13+0.91 c 8.18+0.81 a 7.58+0.93 b 
รสชำติ 7.55+0.85 b 7.13+0.79 c 7.98+0.95 a 7.53+0.75 b 
เนื้อสัมผัส 7.48+0.75 b 7.08+0.88 c 7.95+0.78 a 7.50+0.78 b 
ควำมชอบโดยรวม 7.50+1.01 b 6.95+0.90 c 7.95+0.75 a 7.45+0.85 b 
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จำกตำรำงที่ 4.9 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณกำรใช้แป้ง
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนขนมสัมปันนี ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับคือ 0 10 20 และ 30%  
เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำกำรปริมำณกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้ง
สำลีบำงส่วนขนมสัมปันนี ที่ระดับ 20% ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น  
รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีค่ำเฉลี่ย 8.05 7.95 8.18 7.98 7.95 และ 7.95 
ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงระดับควำมชอบมำก  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำม
แปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ                       
ด้ำนเนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
4.2  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 

ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียนทั้ง  
3  ชนิด ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) ได้แก่ ควำมชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ กำกใยและคำร์โบไฮเดรต  
(ภำคผนวก ก) จำกนั้นรำยงำนปริมำณโปรตีน ไขมัน เถ้ำ ใยอำหำรหยำบและคำร์โบไฮเดรตในรูป                 
ของร้อยละโดยน้ ำหนักแห้ง และค่ำ Aw และวิเครำะห์องค์ประกอบทำงกำยภำพ ค่ำสี ควำมสว่ำง (L*) 
ค่ำสีแดง (a*) และค่ำสีเหลือง (b*) 

 
ตารางที่ 4.10 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของกำรศึกษำปริมำณที่

เหมำะสมของแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีในขนมทองพับ 
 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (10%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 (30%) 
(กรัม) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่ำควำมชื้น 1.90 1.84 4.19 3.72 
ไขมัน 10.87 9.78 8.72 9.67 
เยื่อใย 1.78 2.78 4.74 4.11 
เถ้ำ 0.89 1.10 1.44 1.22 
โปรตีน 16.94 16.80 16.14 10.57 
aw 0.22 0.31 0.29 0.27 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

 

ควำมสว่ำง (L*) 64.87 61.17 57.17 53.71 
ค่ำสีแดง (a*) 5.27 5.13 8.96 10.39 
ค่ำสีเหลือง (b*) 22.62 20.42 23.73 22.99 
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จำกตำรำงที่ 4.10 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ
ผลิตภัณฑ์แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีในขนมทองพับ พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีขนมทองพับ           
สูตรที่ 3 (20%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด ดังนี้  ควำมชื้นร้อยละ 4.19  ไขมันร้อยละ 8.72  เยื่อใยร้อยละ 
4.74 เถ้ำร้อยละ 1.44  โปรตีนร้อยละ 16.14 และค่ำ aw  สูตรที่ 3 (20%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด ร้อยละ 
0.31 ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำ ควำมสว่ำง (L*) สูตรที่ 1 (0%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด 64.87                   
ค่ำสีแดง (a*) และ ค่ำสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (30%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด 10.39 และ 22.99 

 
ตารางที่ 4.11 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของกำรศึกษำปริมำณที่   

เหมำะสมของแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีในขนมทองเอก 
 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

สูตรที่ 1 (0%) 
กรัม 

สูตรที่ 2 (20%) 
กรัม 

สูตรที่ 3 (40%) 
กรัม 

สูตรที่ 4 (60%) 
กรัม 

คุณภาพทางเคมี     
ค่ำควำมชื้น 6.24 11.88 14.83 16.15 
ไขมัน 24.23 31.88 22.63 24.38 
เยื่อใย 2.18 2.28 3.39 3.51 
เถ้ำ 0.83 0.99 1.06 1.11 
โปรตีน 16.03 15.75 14.86 15.41 
aw 0.78 0.81 0.81 0.84 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

 

ควำมสว่ำง (L*) 44.53 39.79 34.81 32.22 
ค่ำสีแดง (a*) 1.91 4.32 7.21 7.06 
ค่ำสีเหลือง (b*) 29.85 28.04 26.58 22.41 

 
จำกตำรำงที่ 4.11 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีในขนมทองเอก พบว่ำ คุณภำพทำงเคมี สูตรที่ 1 (0%) 
กรัม มีค่ำมำกท่ีสุด ดังนี้ โปรตีน ร้อยละ 16.03 ทำงกำยภำพ พบว่ำ ควำมสว่ำง (L*) 55.53 และ ค่ำสี
เหลือง (b*)  29.85 สูตรที่ 2 (20%) กรัม มีค่ำไขมันมำกที่สุด ร้อยละ 31.88 สูตรที่ 3 (40%) กรัม 
ทำงกำยภำพ มีค่ำ ค่ำสีแดง (a*) มำกที่สุด7.21 และสูตรที่ 4 (60%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด ดังนี้ ควำมชื้น
ร้อยละ  16.15 เยื่อใยร้อยละ  3.51 เถ้ำร้อยละ  1.11 และค่ำ aw  ร้อยละ 0.84  
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ตารางที่ 4.12 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของกำรศึกษำปริมำณที่
เหมำะสมของแป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมสัมปันนี 
 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

สูตรที่ 1 (0%) 
กรัม 

สูตรที่ 2 (10%) 
กรัม 

สูตรที่ 3 (20%) 
กรัม 

สูตรที่ 4 (30%) 
กรัม 

คุณภาพทางเคมี     
ค่ำควำมชื้น 13.06 17.88 20.69 22.25 
ไขมัน 4.16 3.63 4.66 5.48 
เยื่อใย 1.59 5.80 9.51 12.08 
เถ้ำ 0.21 1.11 1.64 2.11 
โปรตีน 3.81 4.01 5.45 6.26 
aw 0.82 0.76 0.78 0.78 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

 

ควำมสว่ำง (L*) 74.12 51.50 49.82 47.86 
ค่ำสีแดง (a*) 2.44 9.80 10.10 9.52 
ค่ำสีเหลือง (b*) 10.42 21.96 23.76 32.92 

 
จำกตำรำงที่ 4.12 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมสัมปันนี พบว่ำ คุณภำพทำงเคมี สูตรที่ 4 
(30%) กรัม มีค่ำมำกที่สุด ดังนี้ ค่ำควำมชื้นร้อยละ 22.25 ไขมันร้อยละ 5.48 เยื่อไยร้อยละ 12.08 
เถ้ำร้อยละ 2.11 และโปรตีนร้อยละ 6.26 สูตรที่ 1 (0%) กรัม มีค่ำ aw มำกที่สุด ร้อยละ 0.82 ทำง
กำยภำพ พบว่ำ สูตรที่ 1 (0%) กรัม ควำมสว่ำง (L*) มำกที่สุด 74.12 ค่ำสีแดง (a*) สูตรที่ 3 (20%) 
กรัม มำกที่สุด 10.10 และ ค่ำสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 4 (30%) กรัม มำกที่สุด 32.92 
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ตารางที่ 4.13 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของกำรศึกษำปริมำณที่
เหมำะสมของแป้งเปลือกทุเรียน 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ แป้งเปลือกทุเรียน 
คุณภาพทางเคมี  
ค่ำควำมชื้น 4.78 
ไขมัน 0.53 
เยื่อใย 36.66 
เถ้ำ 5.04 
โปรตีน 10.01 
aw 0.33 
คุณภาพทางกายภาพ 
ควำมสว่ำง (L*) 68.64 
ค่ำสีแดง (a*) 4.90 
ค่ำสีเหลือง (b*) 17.72 

 
จำกตำรำงที่  4.13  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์แป้งเปลือกทุเรียน พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีค่ำควำมชื้นร้อยละ 4.78 ไขมันร้อยละ 0.53   
เยื่อใยร้อยละ 36.66 เถ้ำร้อยละ 5.04 โปรตีนร้อยละ 10.01 และ ค่ำ Aw ร้อยละ 0.33 ส่วนคุณภำพ
ทำงกำยภำพ พบว่ำ ควำมสว่ำง (L*) 68.64 ค่ำสีแดง (a*) 4.90 และ ค่ำสีเหลือง (b*)  17.72 
 
4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้ง
เปลือกทุเรียน 

4.3.1 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งเปลือก
ทุเรียนทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมทองพับ 

ท ำกำรทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
ขนมทองพับ โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่ำงขนมทองพับ ขนมทองเอก  และขนมสัมปันนีทดแทนแป้ง
สำลีบำงส่วน สูตรที่ทดแทนปริมำณ 20 40 และ20 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ ของส่วนผสมน้ ำหนักแป้ง 
พร้อมกับแบบสอบถำมกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบังเอิญ ที่คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ น ำผลที่ได้มำวิเครำะห์
หำเปอร์เซ็นต์ ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค แสดงดังตำรำงที่ 4.19 
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ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ 
 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชำย 33 
2. อายุ  
    น้อยกว่ำ 25 ปี 45 
    26-35  ปี 28 
    36-45  ปี 12 
    46-55  ปี 10 
    มำกกว่ำ 55  ปี  5 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษำ 30 
    คนงำน/ลูกจ้ำง 5 
    พ่อบ้ำน/แม่บ้ำน 20 
    พนักงำนเอกชน 5 
    ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกิจ 12 
    ธุรกิจส่วนตวั 5 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่ำ 10,000   บำท 28 
    10,001 – 15,000  บำท  30 
    15,001 – 20,000  บำท 15 
    20,001 – 25,000  บำท 10 
    มำกกว่ำ 25,000  บำท 17 

 
จำกตำรำงที่ 4.14 พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67                 

ส่วนใหญ่มีอำยุอยู่ในช่วงน้อยกว่ำ 25 ปี คิดเป็น 45 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอำชีพนักเรียน
นักศึกษำคิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บำท คิดเป็น 
30 เปอร์เซ็นต ์
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ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ  
 

 
 
 

ขนมทองพับทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน  20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไมช่อบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 34 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ  (ต่อ) 

 
 
 

ขนมทองพับทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย  
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 35 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไมช่อบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 30 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 

     ไม่ชอบปำนกลำง 2 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 



ผลกำรทดลอง 38 
 

ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ (ต่อ) 

 
จำกตำรำงที่ 4.15 ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับทดแทนแป้งเปลือกทุเรียนเกรดในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนมทองพับทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก  

 

ขนมทองเอกทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 10 

     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 55 

     ชอบเล็กน้อย 20 

     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 

     ไม่ชอบปำนกลำง - 

     ไม่ชอบมำก - 

2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 20 
     ชอบปำนกลำง 60 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 51 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก (ต่อ) 
 

 
 
 

ขนมทองเอกทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 21 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 9 
     ชอบมำก 11 
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 19 
     ชอบปำนกลำง 52 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก (ต่อ) 
 

ขนมทองเอกทดแทนแป้งเปลือกทุเรียน 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 47 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
จำกตำรำงที่ 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกทดแทนแป้งแปลือกทุเรียนในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
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ตารางท่ี 4.17 ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี    
 

ขนมสัมปันนีทดแทนแป้งทุเรียน 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 26 

     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 18 

     ชอบเล็กน้อย 10 

     เฉยๆ 7 

     ไม่ชอบเล็กน้อย 
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก  
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง  
     ชอบเล็กน้อย  
     เฉยๆ  
     ไม่ชอบเล็กน้อย  
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก  
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด  
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง  
     ชอบเล็กน้อย  
     เฉยๆ  
     ไม่ชอบเล็กน้อย  
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก  
     ไม่ชอบมำกที่สุด  

9 
- 
- 
- 
 
 

21 
27 
31 
16 
2 
3 
- 
- 
- 
 

19 
26 
37 
8 
5 
5 
- 
- 
- 
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ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์สัมปันนี (ต่อ) 
 

 
 
 

ขนมสัมปันนีทดแทนแป้งทุเรียน 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก 2 
   2.4  กลิ่นและรสชาติ  
     2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 26 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 23 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 10 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางที่ 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์สัมปันนี (ต่อ)  
 

ขนมสัมปันนีทดแทนแป้งทุเรียน 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 25 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
จำกตำรำงที่ 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี 

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนีทดแทนแป้งเปลือกทุเรียนในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
 
4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน 
 ด ำเนินกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีโครงกำรกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้ง
ทุเรียน ด ำเนินกำรจัดอบรมอบรมวันที่ 26 – 27 มีนำคม 2561 ณ กลุ่มวิสำหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้ำน
เกษตรเขำบำยศรี อ ำเภอท่ำใหม่ จังหวัดจันทบุรี  ผู้เข้ำอบรมจ ำนวน 50 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิด
เป็นร้อยละ 96.00  มีอำยุ 36 - 45 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.00 จำกกำรประเมินผล พบว่ำ ควำมพึงพอใจ
ของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำรโครงกำรฯ อยู่ในระดับมำกที่สุด – มำก ค่ำเฉลี่ย 4.71 คิด
เป็นร้อยละ 95.43   

จำกกำรประเมินผลกำรติดตำมหลังกำรฝึกอบรม พบว่ำ ผู้เข้ำร่วมบริกำรน ำควำมรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ ำนวน 50 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรวิชำกำรและ
วิชำชีพต่อประโยชน์จำกกำรบริกำรของผู้เข้ำอบรม ค่ำเฉลี่ย 4.60 อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น      
ร้อยละ 95.20 

 
4.4.1 เพศ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ ำนวน 50 คน เป็นเพศหญิงมำกท่ีสุด จ ำนวน 48 คน คิดเป็นร้อย
ละ 96.00 และเพศชำย จ ำนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ดังตำรำงที่ 4.18 ภำพที่ 4 
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ตารางท่ี 4.18  แสดงจ ำนวนผู้ตอบแบบประเมินจ ำแนกตำมเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชำย 2 4.00 
หญิง 48 96.00 
รวม 50 100.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภำพที่ 4 แสดงจ ำนวนผู้ตอบแบบประเมินจ ำแนกตำมเพศ 

 
 
4.4.2 อายุ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ ำนวน 50 คน ส่วนใหญ่อำยุ 36 - 45 ปี จ ำนวน 88 คน  คิดเป็น
ร้อยละ 56.00 อำยุ 26 – 35 ปี จ ำนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00 อำยุ 46 – 55 ปี จ ำนวน 6 คน 
คิดเป็นร้อยละ 12.00 อำยุไม่เกิน 25 ปี จ ำนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 และอำยุ 56 ปีขึ้นไป 
จ ำนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ดังตำรำงที่ 4.19 ภำพที่ 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2

48

เพศ

ชาย หญิง
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ตารางท่ี 4.19  แสดงจ ำนวนผู้ตอบแบบประเมินจ ำแนกตำมอำยุ 
\ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 5 แสดงจ ำนวนผู้ตอบแบบประเมินจ ำแนกตำมอำยุ 
 

4.4.3  ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดโครงการการ 
  พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

  
ผู้เข้ำรับกำรอบรมมีควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำรมีระดับ

ควำมพึงพอใจอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.71  ดังรำยละเอียดในตำรำงที่ 4.20 และ ภำพที่  6 

 
 
 
 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 25 ปี 3 6.00 
26 – 35 ปี 11 22.00 
36 – 45 ปี 28 56.00 
46 – 55 ปี 6 12.00 
56 ปีขึ้นไป 2 4.00 

รวม 50 100.00 



ผลกำรทดลอง 47 
 

ตารางท่ี 4.20   แสดงค่ำ X , S.D. และระดับควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำร 
โครงกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ ำปีงบประมำณ  
พ.ศ. 2561 

  

การให้บริการ 
 
X 

S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.73 0.53 มากที่สุด 
1. เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพและเป็นมิตร 4.78 0.42 มำกที่สุด 
2. เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือตอบข้อซักถำมเป็นอย่ำงดี 4.78 0.42 มำกที่สุด 
3. เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้ำใจง่ำย 4.68 0.62 มำกที่สุด 
4. เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวกตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วมโครงกำร 4.68 0.65 มำกที่สุด 
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.71 0.54 มากที่สุด 
5. มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำงทั่วถึง 4.62 0.64 มำกทีสุ่ด 
6. มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้ทรำบล่วงหน้ำก่อน 4.78 0.51 มำกที่สุด 
7. ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำรอบรมได้ง่ำยและสะดวก 4.76 0.48 มำกที่สุด 
8. กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำง ๆ มีควำมชัดเจนและถูกต้อง 4.66 0.56 มำกที่สุด 
9. เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำมเหมำะสม 4.72 0.54 มำกที่สุด 
10. กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจเพ่ิมมำกขึ้น 4.74 0.53 มำกที่สุด 
11.มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำงชัดเจน 4.72 0.54 มำกที่สุด 
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.67 0.57 มากที่สุด 
12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำรอบรมมีควำมทันสมัย/พร้อมใช้งำน 4.78 0.51 มำกที่สุด 
13. สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำดและเป็นระเบียบ 4.60 0.61 มำกที่สุด 
14. บริกำรอำหำร ของว่ำงและเครื่องดื่มมีควำมเหมำะสม 4.64 0.60 มำกที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.71 0.55 มากที่สุด 
 
 
หมำยเหตุ :  เกณฑ์กำรพิจำรณำค่ำเฉลี่ย 

   ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 4.50-5.00 พึงพอใจมำกที่สุด 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 3.50-4.49 พึงพอใจมำก 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 2.50-3.49 พึงพอใจปำนกลำง 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด     
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ภำพที่ 6  แสดงค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำรต่อกำร 

จัดโครงกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 
 

 ผู้เข้ำรับกำรอบรมมีควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับ          
มาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.43 และปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 4.57 ดังรำยละเอียดในตำรำง
ที่ 4.21 และภำพท่ี  7 
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ตารางท่ี 4.21   แสดงค่ำร้อยละของระดับควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำรต่อ 
โครงกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ ำปีงบประมำณ  
พ.ศ. 2561 

 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่           
1. เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพ
และเป็นมิตร 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

2. เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือตอบข้อ
ซักถำมเป็นอย่ำงดี 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

3. เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ ชัดเจนและ
เข้ำใจง่ำย 

38 76.00 8 16.00 4 8.00 - - - - 

4. เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวก
ตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วมโครงกำร 

39 78.00 6 12.00 5 10.00 - - - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ 

          

5. มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำง
ทั่วถึง 

35 70.00 11 22.00 4 8.00 - - - - 

6. มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้
ทรำบล่วงหน้ำก่อน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

7. ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำร
อบรมได้ง่ำยและสะดวก 

39 78.00 10 20.00 1 2.00 - - - - 

8. กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำง ๆ มี
ควำมชัดเจนและถูกต้อง 

35 70.00 13 26.00 2 4.00 - - - - 

9. เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำม
เหมำะสม 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

10. กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำม
เข้ำใจเพิ่มมำกขึ้น 

39 78.00 9 8.00 2 4.00 - - - - 

11. มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำง
ชัดเจน 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก           
12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำร
อบรมมีควำมทันสมัย / พร้อมใช้งำน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

13. สภำพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอำดและเป็นระเบียบ 

33 66.00 14 28.00 3 6.00 - - - - 

14. บริกำรอำหำร ของว่ำงและ
เครื่องดื่มมีควำมเหมำะสม 

35 70.00 12 24.00 3 6.00 - - - - 

รวมทั้งหมด 75.57 19.86 4.57 0.00 0.00 
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ภำพที่ 7  แสดงค่ำร้อยละระดับควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรในกระบวนกำรให้บริกำรที่มีต่อกำรจัด 

โครงกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ ำปีงบประมำณพ.ศ. 2561 
 

4.4.4 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
ด ำเนินกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีโครงกำรกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้ง

ทุเรียน ด ำเนินกำรจัดอบรมอบรมวันที่ 26 – 27 มีนำคม 2561 ณ กลุ่มวิสำหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้ำน
เกษตรเขำบำยศรี อ ำเภอท่ำใหม่ จังหวัดจันทบุรี   ผู้เข้ำอบรมจ ำนวน 50 คน จำกกำรประเมินผล 
พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมมีกำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ จ ำนวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ  100.00  
และมีควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพต่อประโยชน์จำกกำรบริกำรของผู้เข้ำอบรมอยู่
ในระดับมำก - มำกที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.20 
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4.4.4.1 ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
ผู้เข้ำร่วมบริกำรจ ำนวน 50 คน ทุกคนน ำไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 

แสดงดังตำรำงที่ 4.22 และภำพท่ี 8 
 

ตารางท่ี 4.22 จ ำนวนผู้เข้ำอบรมได้น ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภำพที่ 8 จ ำนวนผู้ตอบแบบสอบถำมที่น ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 
 

4.4.4.2 ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ำรับบริกำรมีควำมพึงพอใจบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพ/ต่อประโยชน์จำกกำร

บริกำร อยู่ในระดับมำกท่ีสุด ค่ำเฉลี่ย 4.23 ดังรำยละเอียดในตำรำงที่ 9  
 

 
 
 
 
 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 50 100.00 

รวม 50 100.00 

0.00
20.00
40.00
60.00
80.00
100.00

ใช้ประโยชน์ ไม่ใช้ประโยชน์

100.00

0.00

ผู้เข้าร่วมบริการน าความรูไ้ปใช้ประโยชน์
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ตารางท่ี 4.23   แสดงค่ำ X , S.D. และระดับควำมพึงพอใจบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพ/ต่อประโยชน์ 
จำกกำรบริกำรที่มีต่อโครงกำรกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน 
ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2561  

 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในกำรประกอบอำชีพ 4.70 0.51 มำกที่สุด 
2. มีควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับเวลำและค่ำใช้จ่ำย 4.56 0.61 มำกที่สุด 
3. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปพัฒนำศักยภำพของชุมชน 4.64 0.56 มำกที่สุด 
4. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปถ่ำยทอดควำมรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่ำง ๆ ได้ 4.60 0.57 มำกที่สุด 
5. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้ำงอำชีพ และพัฒนำอำชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

4.52 0.65 มำกที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.60 0.58 มากที่สุด 
 

ผู้เข้ำรับกำรอบรมมีควำมพึงพอใจบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพ/ต่อประโยชน์จำกกำรบริกำรอยู่
ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ และปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 4.80 ดังรำยละเอียดในตำรำง
ที่ 4.24 และภำพที่  9 
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ตารางท่ี 4.24   แสดงค่ำร้อยละควำมพึงพอใจบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพ/ต่อประโยชน์จำกกำรบริกำรที่มี 
ต่อโครงกำรกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน ประจ ำปีงบประมำณ  
พ.ศ. 2561  

 

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

1. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ใน
กำรประกอบอำชีพ 

36 72.00 13 26.00 1 2.00 - - - - 

2. มีควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับเวลำและ
ค่ำใช้จ่ำย 

31 62.00 16 32.00 3 6.00 - - - - 

3. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปพัฒนำศักยภำพ
ของชุมชน 

34 68.00 14 28.00 2 4.00 - - - - 

4. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปถ่ำยทอดควำมรู้
ให้แก่ผู้อื่น หรือ ชุมชนต่ำง ๆ ได้ 

32 64.00 16 32.00 2 4.00 - - - - 

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

5. น ำควำมรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้ำง
อำชีพ และพัฒนำอำชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

30 60.00 16 32.00 4 8.00 - - - - 

รวมทั้งหมด 65.20 30.00 4.80 0.00 0.00 
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ภำพที่ 9 แสดงค่ำร้อยละระดับควำมพึงพอใจของควำมพึงพอใจบริกำรวิชำกำรและวิชำชีพ/           
ต่อประโยชน์จำกกำรบริกำรที่มีต่อกำรจัดโครงกำรกำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมไทย  

ด้วยแป้งทุเรียนประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 
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การบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ



บทท่ี 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
  

5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
5.1.1.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้แป้งเปลือก

ทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมทองพับ ที่แตกต่างกัน  4 ระดับคือ  0  10  20  และ 30 
เปอร์เซ็นต์  ของน ้าหนักส่วนผสมแป้ง   เมื่อน้าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่าปริมาณ
ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมทองพับ  20 เปอร์เซ็นต์  ผู้ชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมี
ค่าเฉลี่ย 8.10  8.83  7.95 8.03 7.95 และ 8.00 ตามล้าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  ในด้าน 
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 
5.1.1.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้แป้งเปลือก

ทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมทองเอก ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ  0  20  40  และ 60
เปอร์เซ็นต์ ของน ้าหนักส่วนผสมแป้ง  พบว่า ปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนขนมทองเอก 40  เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  
รสชาติ   เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38  
ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบมาก  เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  ด้าน ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
5.1.1.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้แป้งเปลือก

ทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมสัมปันนี ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ  0  10  20  และ 30 
เปอร์เซ็นต์  เมื่อน้าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการปริมาณการใช้แป้งเปลือกทุเรียน
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนขนมสัมปันนี ที่ระดับ  20 เปอร์เซ็นต์  ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.05 7.95 8.18 
7.98 7.95 และ 7.95 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบมาก  เมื่อ
น้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  ด้านลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น รสชาติ ด้านเนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 
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5.1.2 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 

5.1.2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แป้ง
เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมทองพับ พบว่า คุณภาพทางเคมีขนมทองพับ สูตรที่ 3 
(20%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี   ความชื นร้อยละ  4.19  ไขมันร้อยละ  8.72  เยื่อใยร้อยละ  4.74  
เถ้าร้อยละ  1.44  โปรตีนร้อยละ  16.14  และค่า aw  สูตรที่ 3 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด ร้อยละ 
0.31 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (0%) กรัม มีค่ามากที่สุด 64.87      
ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (30%) กรัม มีค่ามากที่สุด 10.39 และ 22.99 

 
5.1.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แป้ง

เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมทองเอก พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรที่ 1 (0%) กรัม มี
ค่ามากท่ีสุด ดังนี   โปรตีน ร้อยละ 16.03 ทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) 55.53 และ ค่าสีเหลือง 
(b*)  29.85 สูตรที่ 2 (20%) กรัม มีค่าไขมันมากที่สุด ร้อยละ 31.88  สูตรที่ 3 (40%) กรัม          
ทางกายภาพ มีค่า ค่าสีแดง (a*) มากที่สุด7.21 และสูตรที่ 4 (60%) กรัม มีค่ามากที่สุด ดังนี  ความชื น
ร้อยละ  16.15  เยื่อใยร้อยละ  3.51  เถ้าร้อยละ  1.11  และค่า aw  ร้อยละ 0.84 

  
5.1.2.3ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แป้ง

เปลือกทุเรียนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมสัมปันนี  พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรที่ 4 (30%) กรัม  
มีค่ามากที่สุด ดังนี   ค่าความชื นร้อยละ 22.25 ไขมันร้อยละ 5.48 เยื่อไยร้อยละ 12.08 เถ้าร้อยละ 
2.11 และโปรตีนร้อยละ 6.26 สูตรที่ 1 (0%) กรัม มีค่า aw มากที่สุด ร้อยละ 0.82 ทางกายภาพ 
พบว่า สูตรที่ 1 (0%) กรัม ความสว่าง (L*) มากที่สุด 74.12 ค่าสีแดง (a*) สูตรที่ 3 (20%) กรัม     
มากที่สุด 10.10 และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 4 (30%) กรัม มากที่สุด 32.92 

 
5.1.2.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แป้ง

เปลือกทุเรียน พบว่า คุณภาพทางเคมีมีค่าความชื นร้อยละ 4.78 ไขมันร้อยละ 0.53  เยื่อใยร้อยละ  
36.66  เถ้าร้อยละ  5.04  โปรตีนร้อยละ  10.01 และ ค่า  Aw  ร้อยละ 0.33 ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพ พบว่า  ความสว่าง (L*) 68.64 ค่าสีแดง (a*) 4.90 และ ค่าสีเหลือง (b*)  17.72 

 
5.1.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนม

ไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วนใหญ่มี
อายุอยู่ในช่วงน้อยกว่า  25  ปี คิดเป็น 45  เปอร์เซ็นต์  ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษาคิด
เป็น 30  เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท คิดเป็น 30 
เปอร์เซ็นต ์

5.1.3.1 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ  พบว่า 
ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์น ้ากะทิทุเรียนเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรดในระดับความชอบ
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ปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่
ในระดับความชอบปานกลาง 

 
5.1.3.2 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก  พบว่า 

ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไส้หม้อแกงถ้วยทอง ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้
ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง  

 
5.1.3.3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี  พบว่า 

ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แป้งถ้วยทองหม้อแกง ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้
ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง 

  
5.1.4 ผลการด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนม

ไทยด้วยแป้งทุเรียน จัดอบรมอบรมวันที่ 26 – 27 มีนาคม 2561 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรเขาบายศรี อ้าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี  ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  
คิดเป็นร้อยละ 96.00  มีอายุ 36 - 45 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.00  
 
 การประเมินผล พบว่า ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการฯ    
อยู่ในระดับมาก – มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.71 คิดเป็นร้อยละ 95.43   
 

การประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม  พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน้าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ้านวน 50 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรม ค่าเฉลี่ย 4.60 อยู่ในระดับมาก  – มากที่สุด        
คิดเป็นร้อยละ 95.20 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 - ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียน 
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ขนมสัมปันนีสูตรพื้นฐาน 
 
ส่วนผสม สูตรตวง  สูตรชั่ง  

แป้งมันส ำปะหลัง 300 กรัม  300 กรัม (แป้งสุก 260 กรัม) 
น  ำกะทิ 180  กรัม  180 กรัม 
น  ำตำลทรำย ¾ ถ้วยตวง  150 กรัม 
กลิ่นมะลิ 1 ช้อนชำ  4 กรัม 

 

วิธีท า 
1. คั่วแป้งมันในกระทะทอง ใช้ไฟปานกลาง ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ก่อนคั่วแป้ง

มันมีน ้าหนัก 300 กรัม หลังจากคั่วจนแป้งสุกมีน ้าหนักเหลือ 260 กรัม ตักขึ นจากกระทะทองน้า
ขึ นร่อน 1 ครั ง พักให้เย็น 

2. น้าน ้ากะทิ น ้าตาลทราย และกลิ่นมะลิ ยกขึ นตั งไฟปานกลาง เคี่ยวจนเป็นยางมะตูมที่อุณหภูมิ 83 
องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที  ความหวานเท่ากับ 77 องศาบริกซ์ ปิดไฟแล้วพักน ้ากะทิให้เย็น ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซสเซียส 

3. จากนั นค่อย ๆ ใส่น ้ากะทิลงในแป้งจนแป้งเริ่มเป็นเม็ดเล็กๆ และสามารถจับตัวเป็นก้อนได้  
ใช้เวลา 3 นาท ี

4. อัดใส่พิมพ์ ให้เป็นรูปปาดหน้าให้เรียบแล้ว เคาะออกจากพิมพ์ น ้าหนัก 11 กรัม ต่อ 1 ชิ น 
 

ที่มา: เชาวลิต   
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ขนมทองเอกสูตรพื้นฐาน 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลี     110  กรัม 
 น ้าตาลทรายขาว    250           กรัม 
 ไข่ไก่ใช้แต่ไข่แดง    170  กรัม (12 ฟอง) 
 หัวกะทิ     250  กรัม 
 แผ่นทองค้าเปลว 
 
วิธีท า 

ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน  กรองเทใส่กระทะทองตั งไฟอ่อนๆ  กวนจนแป้งข้นยกลง
กวนต่อพอส่วนผสมอุ่น  ที่มา 
 

ที่มา: เชาวลิต   
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สูตรขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลี (ตราว่าว)   1 กิโลกรัม 
 น ้าตาลทรายขาว    1 กิโลกรัม 
 เกลือป่น     2 ช้อนชา 
 ไข่ไก่ทั้งฟอง     4 ฟอง 
 กะทิสด            1.3 กิโลกรัม (ใช้มะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม) 
 งาด า      1 ช้อนชา 
 

วิธีท า 
1. น าแป้งสาล น้ าตาลทหย เกลือป่น งาด าใส่ลงไปในภาชนะชนะ คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 
2. ใส่หัวกะทิลงไปแล้วตามด้วยไข่ไก่ท้ังหมด ตีให้เข้ากัน 
3. น าแป้งที่ผสมแล้วหยอดในพิมพ์ที่ร้อนครั้งละ 1 ช้อน 
 
ที่มา: เชาวลิต   
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ขนมสัมปันนีแป้งเปลือกทุเรียน(20%) 

 
ส่วนผสม 
 
 แป้งมันส าปะหลัง    240  กรัม 
 แป้งเปลือกทุเรียน    60  กรัม 
 กะทิ      300  กรัม 
 น้ าตาลทราย     150  กรัม 
 
วิธีท า 

1. คั่วแป้งมันส าปะหลัง และแป้งเปลือกทุเรียนในกระทะทอง ใช้ไฟปานกลาง ที่อุณหภูมิ 80 
องศา-เซลเซียส เวลา 20 นาที พักให้เย็น 

2. น าน้ ากะทิ และน้ าตาลทราย  ยกขึ้นตั้งไฟปานกลาง เคี่ยวจนเป็นยางมะตูม ที่อุณหภูมิ 83 
องศา-เซลเซียส เวลา 20 นาที  ความหวานเท่ากับ 77 องศาบริกซ์ ปิดไฟแล้วพักให้ส่วนผสมเย็น ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซสเซียส โดยประมาณ 

3. จากนั้นค่อย ๆ ใส่ส่วนผสมน้ ากะทิผสมลงแป้งให้เข้ากันจนแป้งมีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ และ
สามารถจับตัวเป็นก้อนได้  

4. อัดใส่พิมพ์ ให้เป็นรูปปาดหน้าให้เรียบแล้ว เคาะออกจากพิมพ์ น้ าหนัก 10 กรัม ต่อ 1 ชิ้น 
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ขนมทองเอกแป้งเปลือกทุเรียน(40%) 
 

ส่วนผสม 
 
 แป้งสาลี ตราบัวแดง    80  กรัม 
 แป้งเปลือกทุเรียน    30  กรัม 
 น้ าตาลทรายขาว     250           กรัม 
 ไข่ไก่ใช้แต่ไข่แดง     170  กรัม 
 กะทิ      250  กรัม 
 แผ่นทองค าเปลว 
 
วิธีท า 

1. ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน  กรองเทใส่กระทะทองตั้งไฟอ่อนๆ  กวนจนแป้งเริ่มเป็น
ก้อนยกลงกวนต่อพอส่วนผสมอุ่นพักไว้   

2. เมื่อแป้งเย็นแล้ว แบ่งแป้งอัดลงในพิมพ์ทองเอก กดให้แน่น ขนมจะได้ขึ้นลายสวยแต่อย่า
ใส่เนื้อขนมมากจนล้นออกมานอกขอบพิมพ์ ไม่เช่นนั้นจะเคาะออกล าบาก เมื่อกดจนได้ที่แล้ว เคาะ
ออกเบา ๆ  

3. ตัดแผ่นทองค าเปลวเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วแปะทองค าเปลวลงไป กดเบา ๆ ด้วยไม้เล็ก ๆ 
หรือแหนบ เพ่ือให้ทองติดอยู่บนหน้าขนม เป็นอันเสร็จวิธีการท า จัดเสิร์ฟได้เลยหรือน าไปอบควัน
เทียนต่อก็ได้  
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ขนมทองพับแป้งเปลือกทุเรียน(20%) 
 

ส่วนผสม 
 

แป้งสาลี (ตราว่าว)     200  กรัม 
แป้งแปลือกทุเรียน    50  กรัม 
น้ าตาลทราย      200  กรัม  
เกลือป่น      5  กรัม 
ไข่ไก่      1  ฟอง 
กะทิ      700  กรัม 
งาด า       10  กรัม 
งาขาว      10  กรัม 

 
วิธีท า 

1. น าแป้งสาลี แป้งเปลือกทุเรียน น้ าตาลทราย เกลือป่น ผสมให้เข้ากัน 
2. ผสมกะทิกับไข่ไก่ และผสมกับส่วนผสมของแห้ง คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน ตามด้วยงา

ขาวและงาด า พักแป้งไว้ 10  นาที   
3. น าแป้งที่ผสมแล้วหยอดในพิมพ์ที่ร้อนครั้งละ 1 ช้อนชา ปิกฝาพิมพ์จนสขนมสุกเหลือง

ทอง พับขึ้นรูปตามชอบ 
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  ชุดที่ ........ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ขนมทองผับ 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 

        
ชุดที่ ........ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ขนมทองเอก 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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 ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ทอดมันเสริมมันส าปะหลัง 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว(overall 
acceptance) 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเน้ือทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น

พระคุณยิ่ง 
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ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ
ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 

 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

8. เพศ 

 ชาย  หญิง 
9. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
10. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
11. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

 

12. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว(overall 
acceptance) 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

13. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

13.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

13.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

13.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเน้ือทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
14. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น

พระคุณยิ่ง 
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ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 

 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

15. เพศ 

 ชาย  หญิง 
16. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
17. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
18. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

 

19. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว(overall 
acceptance) 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

20. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 

20.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

20.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

20.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเน้ือทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
21. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น

พระคุณยิ่ง 
 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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ภาพขั้นตอนการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งทุเรียน 

 
 

แป้งเปลือกทุเรียน 
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