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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) ประวัติความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 2) ต ารับ
มาตรฐานขนมนิ่มนวล 3) ปริมาณน้ าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้ในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมนิ่ม
นวล 4) พัฒนาต ารับขนมนิ่มนวลด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการ
ยอมรับ และ 5) เปรียบเทียบสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการระหว่างขนมนิ่มนวลต ารับมาตรฐาน
กับต ารับขนมนิ่มนวลที่ทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับ  การศึกษา
ประวัติความเป็นมาและต ารับมาตรฐานขนมนิ่มนวลใช้วิธีการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย
และขนมไทย และศึกษาการยอมรับของอัตราส่วนในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงจาก
ต ารับมาตรฐาน 4 ระดับ คือ 5% 10% 15% และ 20% ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale และเปรียบเทียบสารอาหารและคุณค่าทาง
โภชนาการ ระหว่างขนมนิ่มนวลต ารับมาตรฐาน กับต ารับที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับด้วยวิธี  

ผลการศึกษาพบว่า ขนมนิ่มนวลเป็นขนมท้องถิ่นของจังหวัดระยอง ส่วนประกอบหลักคือ 
แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า น้ าเชื่อม และมะพร้าวทึนทึก มีต ารับมาตรฐานคือ แป้งข้าวเหนียวคั่ว 
32.57% น้ าเช่ือม 31.27% แป้งข้าวเจ้าคั่ว 6.51% มะพร้าวทึนทึกขูด 29.32% และ เกลือป่น 0.33% 
โดยเมื่อมีการเพิ่มปริมาณหัวปลีผงในผลิตภัณฑ์ขนมนิ่มนวลมากขึ้น จะใช้ปริมาณน้ าเชื่อมลดลง โดย
ต ารับที่ได้รับการยอมรับใช้ปริมาณน้ าเชื่อม 26.0% ลดลงจากต ารับมาตรฐานที่ใช้ปริมาณน้ าเชื่อม 
30.5% จากการทดสอบการยอมรับพบว่า อัตราส่วนหัวปลีผง 15% ได้รับการยอมรับสูงที่สุด โดยมี
คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฎ 6.93±0.87 ด้านสี 6.87±0.86 ด้านกลิ่น 6.50±1.11 
ด้านรสชาติ 7.07±0.78 ด้านลักษณะเนื้อสัมผัสความนุ่ม 6.00±0.81 และด้านความชอบโดยรวม 
7.47±0.68 อยู่ในระดับปานกลาง ผลการทดสอบสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการของขนมนิ่ม
นวลต ารับที่มีการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงมีพลังงาน  คาร์โบไฮเดรต เหล็ก ใยอาหาร 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส สูงกว่าต ารับมาตรฐาน ในขณะที่โปรตีน และไขมันมีต่ ากว่าต ารับมาตรฐาน
เล็กน้อย 

ค าส าคัญ: ขนมนิ่มนวล, หัวปลีผง, แป้งข้าวเหนียว 
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ABSTRACT 

This research studied: 1) the history of Nim Nuan dessert 2) the standard recipe 
of Nim Nuan dessert 3)  The volume of syrup and banana bud power (BBP) which 
replaced glutinous rice flour in the standard recipe 4) the accepted recipe of Nim Nuan 
dessert by substitution of glutinous rice flour with BBP, and 5) comparison of nutritional 
value between the standard formula and the accepted recipe of BBP Nim Nuan 
dessert. The experts in Thai Dessert field were interviewed about history and standard 
recipe of Nim Nuan dessert.  The glutinous rice flour was substituted with BBP by 5% , 
10% , 15% , and 2 0 %  of weight of glutinous rice flour in the developed Nim Nuan 
formulations. 9 – point hedonic scale was used for consumer acceptance testing and 
the nutritional values  between the standard recipe and the accepted recipe of BBP 
Nim Nuan dessert, were compared. 

The results showed that Nim Nuan dessert is a local dessert of Rayong Province 
the main ingredients are glutinous rice flour 32.57% , syrup 31.27% , rice flour 6.51%, 
coconut 29.32% and salt 0.33%. The amount of BBP inverse proportion with volume 
syrup decrease 26.0% from 30.5% of syrup usage. The 9-point hedonic test show that 
the most satisfy of BBP Nim Nuan dessert recipe contains 15%  of BBP. The sensory 
scores in appearance were 6.93±0.87, 6.87±0.86, 6.50±1.11, 7.07±0.78,  6.00±0.81 and 
7 . 4 7 ±0.68 for appearance, color, smell, taste, texture and overall satisfaction, 
respectively. Higher calorie value, carbohydrate, iron, fiber, calcium and phosphorus 
contents and lower in protein and fat contents were found in the accepted recipe BBP 
Nim Nuan dessert than that of original recipe. 

Keywords: Nim Nuan dessert, banana bud powder, glutinous flour 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ขนมไทยเป็นสิ่งที่อยู่คู่กับคนไทยมาอย่างช้านาน สะท้อนถึงวิถีชีวิตของคนไทย มีความ

ละเอียดประณีตในกระบวนการผลิต ขนมไทยที่ออกมานอกจากความอร่อยแล้ว ยังมีความสวยงาม
วิจิตรและมีเอกลักษณ์เฉพาะตามแต่ละท้องถิ่น โดยขนมไทยจะใช้วัตถุดิบที่สามารถหาได้ง่ายทั่วไป 
โดยส่วนประกอบของขนมไทยเดิมนั้น จะประกอบด้วย แป้งที่ผลิตมาจากข้าวที่เป็นอาหารหลักของคน
ไทยมาอย่างช้านาน มะพร้าวที่สามารถหาได้ทั่วไปในทุกพื้นที่ของประเทศ และรสชาติความหวานจาก
น้้าตาล ขนมนิ่มนวลเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งที่มีวัตถุดิบหลักได้แก่ แป้งข้าวเหนียว น้้าเช่ือม แป้งข้าวเจ้า 
และมะพร้าว ซึ่งเป็นขนมท้องถิ่นของจังหวัดระยอง ที่ในปัจจุบันหารับประทานได้ยาก เนื่องจากมี
ขั้นตอนในการเตรียมที่ยุ่งยากและใช้เวลานาน ท้าให้ไม่ค่อยมีผู้สืบทอดวิธีการท้าและเสี่ยงต่อการสูญ
หาย 

กล้วยเป็นพืชที่อยู่คู่กับคนไทยมาอย่างช้านาน คนไทยรู้จักการน้าทุกส่วนของกล้วยมาใช้
ประโยชน์ตั้งแต่ รากใช้ท้ายา ล้าต้นใช้ประกอบอาหาร หรือที่ใช้ร่วมประกอบประเพณีส้าคัญ ๆ ของ
ไทย ผลสามารถใช้บริโภคสดและสามารถใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารและขนมไทย แม้กระทั่งหัว
ปลี ที่เป็นช่อดอกของกล้วยก็สามารถใช้บริโภคได้เช่นกัน จากกระแสการบริโภคอาหารประเภท
มังสวิรัติและการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพทั่วโลก หัวปลีกลายเป็นพืชที่มีความต้องการอย่างมาก 
เนื่องจากมีเส้นใยที่เหนียวสามารถน้ามาปรุงแทนเนื้อสัตว์  และมีพลังงานต่้าเหมาะกับผู้ที่ต้องการ
รักษาสุขภาพ จึงมีการส่งออกไปขายยังต่างประเทศในราคาที่สูงถึง 1,000 บาทต่อกิโลกรัม (ข่าวสด, 
2561) โดยจะท้าการคัดหัวปลีที่มีคุณภาพสูงเพื่อส่งออก และจะเหลือหัวปลีที่คุณภาพต่้าหรือตกเกรด
อยู่จ้านวนมากเกินกว่าที่จ้าหน่ายและบริโภคได้หมด 
 ในการท้าวิจัยครั้งนี้ ผู้ศึกษามีความคิดที่จะศึกษาต้ารับและประวัติความเป็นมาของขนมที่หา
รับประทานได้ยากในปัจจุบัน เพื่อเป็นการอนุรักษ์และเป็นการท้าให้ขนมนิ่มนวลเป็นที่รู้จักของคนหมู่
มาก รวมทั้งต้องการที่เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ชื่นขนมไทย จึงน้า
หัวปลทีี่ตกเกรดจากการส่งออก มาผลิตเป็นหัวปลีผงเพื่อทดแทนในส่วนแป้งข้าวเหนียวที่เป็นส่วนผสม
หลัก เพื่อเป็นการเพิ่มคุณสารทางโภชนาการที่นอกเหนือจากส่วนที่ได้รับจากแป้งข้าวเหนียวเพียง
อย่างเดียว 
 
1.2  วัตถุประสงค ์
 1.2.1  เพื่อศึกษาประวัติและความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 
 1.2.2  เพื่อศึกษาต้ารับมาตรฐานขนมนิ่มนวล 
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 1.2.3  เพื่อศึกษาปริมาณน้้าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้ในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมนิ่ม
นวล 

1.2.4  เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อของขนมนิ่มนวลที่ทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
 1.2.5  เพื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนมนิ่มนวล 
   
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.3.1  ศึกษาประวัติความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 
1.3.2  ทดสอบการยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัว

ปลีผงบางส่วน ทดสอบการยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลี
ผงบางส่วน โดยทดสอบการยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัว
ปลีผงบางส่วนโดยก้าหนดพื้นที่ในเขตเมืองพัทยาประชากรสัญชาติไทยทั้งชายและหญิงไม่จ้ากัดอายุ
โดยก้าหนดเป็น 3 กลุ่มดังนี ้
   1.3.2.1  กลุ่มของผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทยจ้านวน 5 คน 

1.3.2.2  กลุ่มของผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการฝึกหัด นักศึกษาสาขาวิชาการจัดการครัว
และศิลปะการประกอบอาหาร คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี ชั้นปีที่ 2-4 จ้านวน 30 
คน 

1.3.2.3  กลุ่มบุคคลทั่วไป จ้านวน 120 คน  
 1.3.3  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างขนมนิ่มนวลต้ารับมาตรฐาน กับขนม     
นิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน โดยมีขอบเขตในการประเมิน
คุณค่าสารอาหารทางโภชนาการดังนี้ 
  1.3.3.1  ค้านวณวัดค่าสารอาหารและพลังงาน ดังนี้ 
   1)  แคลเซียม 
   2)  ฟอสฟอรัส 
   3)  เหล็ก 
   4)  พลังงาน  

5)  โปรตีน 
6)  ไขมัน 
7)  คาร์โบไฮเดรต  
8)  ใยอาหาร 

  1.3.3.2  ค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size) 
 1.3.4  ระยะเวลาการทดลองเริ่มตั้งแต่กุมภาพันธ์ – กันยายน 2562 

1.3.5  สถานที่ท้าการทดลองวิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครศูนย์โชติเวช และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออกศูนย์บางพระ 
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พัฒนาต้ารับขนมนิ่มนวล
ด้วยการเสริมหัวปลีผง

บางส่วน 

 
 
1.4  กรอบแนวควำมคิด 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
ภำพที่ 1.1  กรอบแนวความคิด 
 
1.5  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.5.1  ไดต้้ารับขนมนิ่มนวลที่แป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมจาก
ผู้บริโภค 

1.5.2  เพื่อเป็นแนวทางในการอนุรักษ์และเผยแพร่ขนมไทยชนิดอื่น ๆ ที่ใกล้สูญหาย 
 

 
 

ศึกษาความ
เป็นมาและต้ารับ 

ศึกษาต้ารับมาตรฐาน
ของขนมนิ่มนวล 

ทดสอบการยอมรับขนมนิ่มนวลที่
พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้ง

ข้าวเหนียวบางส่วนกับกลุ่ม
ผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทย และบุคคล
ที่ชอบการรับประทานขนมหวาน 

ศึกษาหาคุณคา่ทางโภชนาการของ
ขนมนิ่มนวลตา้รับมาตรฐาน และขนม
นิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทน

แป้งข้าวเหนียวบางส่วน 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 
การศึกษาวิทยานิพนธ์ประกอบด้วยดังต่อไปนี ้
 2.1  ขนมไทย 
 2.2  แป้งข้าวเหนียว 
 2.3  ทฤษฎีการอบแห้ง 

2.4  หัวปล ี
  2.5  แป้งข้าวเจ้า 
 2.6  มะพร้าว 
 2.7  น้้าตาลทรายขาว 
 2.8  เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ขนมไทย 
 ขนม หมายถึง ของกินที่ไม่ใช่กับข้าว มักปรุงด้วยแป้งหรือข้าวกับกะทิหรือน้้าตาล ทาง
ภาคเหนือเรียกว่า ข้าวหนม ราชบัณฑิตยสถาน (2554) โดยมีข้อสันนิษฐานว่าเพี้ยนมาจากค้าว่า เข้า
หนม โดยค้าว่า “หนม” ในภาษาเขมรแปลว่าหวาน  

ขนมไทยนั้นได้อยู่คู่กับประเทศไทยมาช้านาน โดยแต่เดิมขนมไทยนั้นจะมีส่วนประกอบอยู่ 3 
อย่างเท่านั้น ได้แก่ แป้ง น้้าตาล และกะทิ ส่วนขนมไทยที่มีส่วนประกอบของไข่นั้น เป็นขนมที่ได้รับ
อิทธิพลมาจากชาวต่างชาติในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช  ขนมไทยนั้นจะมีรสชาติที่หวานหอม
และมีความประณีตบรรจงในการท้า มีสีสันที่สวยงามน่ารับประทาน ขนมไทยบางชนิดสามารถ
สะท้อนวัฒนธรรมการกินของท้องถิ่น รวมทั้งขนมไทยใช้สื่อความหมายในวาระส้าคัญ ๆ เช่น ขนมงาน
แต่งงาน ขนมงานเทศกาลบุญ งานแสดงความยินดี แสงแดด. (2553) 
 
2.2 แป้งข้าวเหนียว 
 แป้งข้าวเหนียว (Glutinous rice flour) ได้มาจากข้าวสารเหนียว มาแช่น้้าให้นิ่มแล้วโม่ให้
ละเอียด ทิ้งให้แป้งนอนก้นและน้ามาใส่ถึงผ้าดิบเพื่อสะเด็ดน้้าให้หมาด น้าแป้งมาตากบนตะแกรงจน
แห้ง แล้วน้ามาบดให้ละเอียดเป็นผง และร่อนผ่านตะแกรงอีกครั้งให้ละเอียด แป้งข้าวเหนียวจะมีสี
ขาวนวล เนื้อละเอียดเป็นมันกว่าแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียวเมื่อสุกจะข้นเหนียวแต่ไม่ใส 
 2.2.1 ชนิดของข้าวเหนียว 
         ข้าวเหนียวมี 2 สี คือ สีขาวและสีด้า โดยข้าวเหนียวด้าจะมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์
มากกว่าข้าวเหนียวขาว มีสรรพคุณในการช่วยชะลอความแก่ก่อนวัย และการเสื่อมถอยของร่างกาย 
โดยสารโอพีซีเป็นสารชนิดเดียวกันกับสารที่สกัดได้จากองุ่นด้า องุ่นแดง เปลือกสน 
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  2.2.1.1 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู มีเมล็ดเล็กเรียว ลักษณะคล้ายเขียวงู เป็นข้าวพันธุ์
พื้นเมืองนิยมปลูกในแถบภาคเหนือ โดยเฉพาะ อ.แม่จัน จ.เชียงราย มีจุดเด่นที่ความนุ่มและความ
หอม เมื่อนึ่งแล้วมีความันวาว จึงนิยมน้ามาแปรรูปท้าขนมหวาน เช่น ข้าวเหนียวมูน ข้าวหลามเป็น
ต้น 
  2.2.1.2 ข้าวเหนียวสันป่าตอง เป็นข้าวเหนียวนาปีมีเมล็ดสวย มีต้นก้าเนิดมากจาก
การกลายพันธุ์ของข้าวเจ้าเหลืองใหญ่เมื่อปี พ.ศ. 2498 ณ สถานีทดลองสันป่าตอง จ.เชียงใหม่ ซึ่งได้
ถูกน้ามาคัดแยกและปลูกต่อเพื่อคัดเลือดสายพันธุ์ ใช้เวลากว่า 7 ปี ในการพัฒนาจนได้สายพันธุ์คงที่ 
มีความอ่อนนุ่ม ต้านทานโรคและแมลง ทนต่อสภาพดินเค็ม ให้ผลผลิตดี เมล็ดสวย เหมาะกับทุกพื้นที่ 
คณะกรรมการข้าวจึงได้พิจารณามีมติให้เป็นข้าวพันธุ์ส่งเสริมและขยายพัน ข้าวเหนียวสันป่ าตอง
สามารถนึ่งกินคู่กับอาหารคาวก็ได้ แปรรูเป็นขนมหวานก็ได้ แต่มีความพิเศษคือเป็นข้าวกล้องที่
สามารถหุงกินได้เหมือนข้าวเจ้า มีความนุ่มหนึบหนับ 
  2.2.1.3 ข้าวเล้าแตก เป็นข้าวเหนียวประจ้าถิ่นอีสาน มีต้นก้าเนิดที่ จ.นครพนม มี
ความโดดเด่นจนเป็นที่มีของชื่อคือ มีการให้ผลผลิตสูงมาก มีช่อดีคือเป็นข้าวที่ปลูกได้ในดินทุก
ประเภท ควบคุมวัชพืชได้ดี ไม่จ้าเป็นต้องใช้ปุ๋ยก็สามารถให้ผลิตสูง เมล็ดใหญ่ป้อม รวงยาว เมล็ดจับถี่ 
เมื่อน้าไปหุงจะมีกลิ่นหอม รสหวานน้อย มีความเหนียวนุ่ม แม้ทิ้งไว้จนเย็นแล้วก็ยังนุ่มอยู่ นิยมกินทั้ง
กับอาหารคาว เช่น ลาบ ก้อย ส้มต้า รวบทั้งแปรรูปเป็นขนมต่าง ๆ เช่น ข้าวโป่ง ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม 
ขนมข้าวพอง รวมทั้งเป็นข้าวที่นิยมไปท้าเหล้า เนื่องจากกลั่นได้ดีกรีแรงถึง 75-80 ดีกร ี
  2.2.1.4 ข้าวแลกหลาน เป็นข้าวเหนียวที่กินอร่อย เมล็ดสวย ผลผลิตสูง ทนทานต่อ
โรคและแมลง นิยมปลูกมากบริเวณแถบริมน้้า จ.เลย 
  2.2.1.5 ข้าวเหนียวแดงใหญ่ มีความโดดเด่นในเรื่องของความหอม นุ่ม อร่อย นิยม
ปลูกมากในภาคเหนือและอีสาน ข้าวเหนียวแดงใหญ่เป็นข้าวที่มีความนิ่มกว่าข้าวกล้องทั่วไป มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระ และวิตามินอีสูง 
  2.2.1.6 ข้าวก่้าล้านนา “ข้าวก่้า” เป็นค้าที่เรียกกว้างๆ ส้าหรับข้าวเหนียวที่มีสีด้า 
ส้าหรับข้าวก่้าล้านนาจะหมายถึงข้าวก่้าสายพันธุ์ดอยสะเด็ด ข้าวก้่าอมก๋อย ข้าวก้่าพะเยา หรือข้าวก่้า
พื้นเมืองที่มีคุณภาพดีซึ่งปลูกในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน 8 จังหวัด คือ เชียงใหม่ เชียงราย ล้าปาก ล้า
พูด แพร่ น่าน พะเยา และแม่ฮ่องสอน ข้าวก่้าเป็นส่วนส้าคัญที่ใช้ในการประกอบพิธีกรรมพราหมณ์ 
เช่น ไหว้ผี ไหว้เจ้าที่เจ้าทาง ซึ่งต้องใช้ข้าวทั้ง 3 สี คือ สีด้า สีแดง และสีขาว ข้าวก่้ามีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงมาก โดยเฉพาะสารค้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินอี โพลิฟีนอล แอนโทไซยานินใน
ปริมาณทีสู่งมาก สามารถลดอัตราเสี่ยงของการเกิดมะเร็งได้  
  2.2.1.7 ข้าวไร่ลืมผัวเพชรบูรณ์ เป็นข้าวเหนียวสีด้าหรือข้าวก่้า ขึ้นชื่อเรื่องความนุ่ม 
หอม อร่อย เมื่อเคี้ยวจะได้ความมันและความนุ่มหนึบ ข้าวไร่ลืมผัวเพชรบูรณ์ เป็นข้าวพื้นเมืองของ
ชาวไทยภูเขาทางภาคเหนือ ซึ่งปลูกแบบข้าวไร่ที่อ.พบพระ จ.ตาก เป็นข้าวทนแล้งไม่ต้องการน้้ามาก 
จึงสามารถปลูกในที่สูงหรือที่โคกดอนได้ดี 
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 2.2.2 โภชนาการของข้าวเหนียว 
 
ตารางที่ 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเหนียว 
 

คุณคา่ทางโภชนาการ ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม ส่วนที่กินได้)  
 Energy 353 Kcal 
 Protein 6.3 Grams 
 Fat 0.6 Grams 
 Carbohydrate 80.4 Grams 
 Ash 0.8 Grams 
 Phosphorus 61 Milligrams 
 Calcium 7 Milligrams 
 Niacin 1.82 Milligrams 
 Vitamin B1 0.09 Milligrams 
 Vitamin B2 0.03 Milligrams 

 
ที่มา: สุนทร (2553) 
 
 จากตารางพบว่าข้าวเหนียว 100 กรัม จะให้พลังงาน 353 Kcal คาร์โบไฮดรต 80.4 Grams 
โปรตีน 6.3 Grams เถ้า 0.8 Grams ไขมัน 0.6 Grams ฟอสฟอรัส 61 Milligrams แคลเซียม 7 
Milligrams ไนอะซิน 1.82 Milligrams วิตามินบี1 0.09 Milligrams และวิตามินบี2 0.03 
Milligrams 
 2.2.3 คุณลักษณะของแป้งข้าวเหนียว  

เป็นแป้งที่ท้ามาจากเมล็ดข้าวเหนียว ที่มีลักษณะเป็นผงสีขาว จับแล้วสากมือเล็กน้อย 
เมื่อน้าไปท้าให้สุกจะมีลักษณะขุ่นข้น เหนอะหนะ เมื่อแป้งถูกความร้อนจะจับตัวเป็นก้อนค่อนข้าง
เหนียว เหมาะในการน้ามาประกอบอาหารที่ต้องการความเหนียวเกาะตัว เช่น ขนมเทียน ขนมถั่ว
แปบ ขนมต้ม ฯลฯ 
 

2.3 ทฤษฎีการท าแห้ง 
 การท้าแห้ง (Drying) คือการน้าน้้าออกจากวัสดุที่ต้องการท้าให้ปริมาณน้้า (ความชื้น) ลดลง 
โดยส่วนใหญ่วัสดุอยู่ในสถานะของแข็ง น้้าที่ออกมานั้นไม่จ้าเป็นที่จะต้องระเหย ณ จุดเดือด แต่เป็น
การใช้อากาศพัดผ่านวัสดุเพื่อดึงน้้าออกมา โดยวัสดุจะแห้งได้มาก หรือน้อยจะขึ้นอยู่กับธรรมชาติของ
วัสดุนั้นด้วย ในการอบเมื่อท้าให้น้้าระเหยกลายเป็นไอ จะได้ผลิตภัณฑ์ของแข็งที่มีสัดส่วนของน้้าต่้าลง 
โดยนอกจากกรณีที่วัสดุมีสภาพเป็นของแข็งที่เปียกชื้นแล้ว ยังมีกรณีที่อบของเหลวข้น (Slurry) หรือ
ของเหลวใสเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ผงอีกด้วย 
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 ประเภทของเครื่องท้าแห้ง 
 2.3.1 วิธีรับความร้อนด้วยลมร้อน 
         2.3.1.1 ตู้ท้าแห้งแบบแฟลช (Flash dryer) ตู้อบชนิดนี้จะใช้วิธีการเป่าวัตถุดิบที่เป็น
ผงชื้นเขาไปในกระแสลมอุณหภูมิสูงภายในท่อตั้ง ลมจะเป่าวัตถุดิบให้ปลิวฟุ้งเพื่ออบให้แห้งอย่าง
รวดเร็ว ผงวัตถุดิบเมื่อแห้งแล้วจะลอยออกไปกับลมร้อน และเข้าสู่กระบวนการแยกด้วยการกรอง 
หรือใช้ไซโคลนอีกขั้นตอนหนึ่ง แต่เนื่องจากมีระยะเวลาอบสั้นเพียงไม่กี่วินาที จึงไม่เหมากับการอบขั้น
สุดท้าย  
         2.3.1.2 เครื่องท้าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dryer) วิธีอบของเครื่องท้าแห้งแบบพ่น
ฝอย จะใช้กับสารละลาย และวัตถุดิบที่มีลักษณะเป็นของเหลวข้น (Slurry) และครีม (Creamy) โดย
น้าวัตถุดิบไปพ่นเป็นละอองในกระแสอากาศให้ความร้อน เพื่อให้แห้งเป็นผงก่อนที่จะตกลงมา 
เนื่องจากในช่วงแรกวัตถุดิบจะมีปริมาณความชื้นที่สูง จึงต้องใช้ปริมาณความร้อนในการระเหยที่มีค่า
สูง แต่การอบจะเสร็จในเวลารวดเร็ว แต่อนุภาคของผลิตภัณฑ์ไม่ต้องสัมผัสกับอุณหภูมิสูง วิธีอบนี้จึง
สามารถอบสารทีไม่เสถียรต่อความร้อนได้ ท้าให้ได้อนุภาคเป็นเม็ดกลมกลางอากาศ และสามารถปรับ
ขนาดของอนุภาคได้ด้วยการปรับหัวพ่นละออง ตู้อบชนิดนี้นิยมน้ามาใช้กับการอบอาหาร  
         2.3.1.3 เครื่องท้าแห้ง Drying tumbler เป็นเครื่องท้าแห้งที่มีเสถียรภาพสูง ใช้กบัการ
อบผงวัตถุดิบที่มีความชื้นต่้า เช่น ปุ๋ย ถ่ายหิน เป็นต้น และมีปริมาณวัตถุดิบมาก 
         2.3.1.4 เครื่องท้าแห้ง Fluidized bed dryer ใช้วิธีการเป่าลมร้อนเข้าไปจากด้านล่าง
ของชั้นวัตถุดิบที่เป็นผงที่วางบนแผ่นที่มีรูพรุน เพื่อให้ผงวัตถุดิบลอยขึ้นและมีการเคลื่อนไหวเสมือน
ตัววัตถุดิบเป็นของไหล  
         2.3.1.5 เครื่องท้าแห้งแบบถาด (Tray dryer) ตู้อบแบบนี้จะน้าวัตถุดิบวางบนถาด 
ตะแกรง หรือแผ่นที่มีรูพรุ่น แล้วเป่าลมร้อนขนานไปกับผิวหน้าวัตถุดิบ หรือเป่าตั้งฉากกับก้นถาดที่
ยอมให้ลมผ่านได้ ลมร้อนจะผ่านเข้าไปในชั้นของวัตถุดิบ เนื่องจากใช้ลมร้อนที่มีความเร็วไม่สูงมาก 
วัตถุดิบจึงยังอยู่นิ่ง ไม่ก่อให้เกิดการสั่นสะเอนหรือการกระแทกใด ๆ ไม่เกิดความเสียหายจากการ
แตกหัก ตู้อบแบบนี้เหมาะกับวัตถุดิบที่ต้องการอบด้วยการควบคุมภายใต้เงื่อนไขการอบที่เข้มงวด 
หรืออบวัตถุดิบหลายๆ ชนิดแต่จ้านวนน้อย ๆ หรือใช้กับการควบคุม แบบโปรแกรมที่ค่อยๆ ปรับ
อุณหภูมิไปตามความเหมาะสม 
         2.3.1.6 เครื่องท้าแห้งแบบอุโมงค์ (Tunnel dryer) และแบบสายพาน (Band dryer) 
แบบต่อเนื่อง ตู้อบแบบอุโมงค์จะมีรถเข็นส้าหรับพาวัตถุดิบเข้าไปในอุโมงค์ แต่ถ้าวัตถุดิบเป็นแผ่นบาง 
เช่นกระดาษ จะสอดวัตถุดิบผ่านลูกกลิ้งบน-ล่าง ให้ลูกกลิ้งดึงวัตถุดิบเข้าไป แล้วเป่าลมร้อนให้วัตถุดิบ
เพื่ออบให้แห้ง  
   เครื่องท้าแห้งแบบสายพานล้าเลียง จะวางวัตถุดิบไว้บนสายพานที่ท้ามา
จากแผ่นโลหะหรือยางทีทมีรูพรุน ซึ่งขับเคลื่อนโดยมอเตอร์ผ่านมู่เลย์ เพื่อให้วัตถุดิบเคลื่อนตัวสัมผัส
กับลมร้อน แล้วท้าการอบอย่างต่อเนื่อง  
   ในเครื่องท้าแห้งแบบอุโมงค์ และแบบสายพานล้าเลียงจะมีการติดต่้า 
Blower ตามส่วนต่าง ๆ ของเครื่องอบ แล้วใช้ Blower แต่ละตัวในการดูดหรือระบายลมร้อนเพื่อเพิ่ม
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อัตราเร็วในการอบ หรือมีการพ่นลมร้อนส่วนหนึ่งแบบ Concurrent flow หรือ Countercurrent 
flow กับวัตถุดิบเพ่ือหมุนเวียนลมร้อนด้วย Blower แต่ละตัว 
 2.3.2 วิธีรับความร้อนด้วยการน าความร้อน 
         2.3.2.1 เครื่องท้าแห้งแบบ Bezel stirring dryer เครื่องท้าแห้งนี้จะมีของเหลวที่เป็น
ตัวกลางให้ความร้อนไหลอยู่ในใบพัดและแจ็กเก็ตซึ่งขางในกลวง ขณะที่ให้ความร้อนจะมีการกวน โดย
ตัวใบพัดกวนจะท้าหน้าที่เป็นพื้นผิวถ่ายเทความร้อน พื้นที่ถ่ายเทความร้อนต่อปริมาตรภาชนะจคงมี
ค่าสูง ไม่ต้องใช้ลมแรง ดึงน้ันจึงสามารถระบายอากาศออกได้ง่าย และมีประสิทธิภาพความร้อนสูง 
         2.3.2.2 เครื่องท้าแห้งแบบถังหมุน Drum dryer เป็นนเครื่องท้าแห้งที่ท้าหน้าที่อบ
วัตถุดิบที่เป็นของเหลว เป็นครีม หรือเป็นโคลนให้แห้งจนเป็นของแข็ง โดยป้อนวัตถุดิบที่ต้องการท้า
ให้แห้งมาเคลือบเป็นชั้นบางที่ผัวหน้าของถังหมึน ขณะที่ถังก้าลังหมุน จะมีการป้อนไอน้้าเข้าไป
ภายในถึงหมุน ความร้อนจะส่งผ่านผนังถัง ส่วนวัตถุดิบที่แห้งแล้วถูกขูดออก การอบแบบนี้จะใช้เวลา
สั้น และมีอัตราความเร็วในการอบสูง จึงเหมาะกับวัตถุดิบที่เสื่อสภาพจากความร้อนได้ง่าย 
         2.3.2.3 เครื่องท้าแห้งภายใต้สุญญากาศ (Vacuum dryer) จะใช้หลักการวางวัตถุดิบ
ที่จะอบไว้ในสุญญากาศอ่อนๆ แล้วให้ความร้อนผลต่างความดันระหว่างความดันไอขังตัวท้าละลายกับ
สุญญากาศที่ผิวหน้าตัวท้าละลาย จะท้าให้ตัวท้าละลายในวัตถุดิบระเหยเป็นไอออกมา และเนื่องจาก
อุณหภูมิระเหยจะขึ้นอยู่กับระดับความเป็นสุญญากาศ ดังนั้นจึงเหมาะกับวัตถุดิบที่เสื่อมสภาพง่ายต่อ
ความร้อน จึงใช้การอบแบบน้ีในอุตสาหกรรมเวชภัณฑ์และอาหาร 
         2.3.2.4 เครื่องท้าแห้งแบบ Freeze dyer การอบแบบนี้จะน้าวัตถุดิบที่มีน้้าอยู่ไปแช่
แข็งที่อุณหภูมิประมาณ -30 องศาเซลเซียส จนน้้าในวัตถุดิบแข็งตัวเป็นน้้าแข็ง แล้วน้าไปวางไว้ใน
สุญญากาศอ่อน ๆ แล้วให้ความร้อนเพียงเล็กน้อย ผลึกน้้าแข็งในวัตถุดิบนั้นจะระเหิดกลายเป็นไอใน
ระยะเวลาสั้น เครื่องอบที่ใช้ปรากฎการณ์ระเหิดโดยไม่ผ่านสถานะของเหลวเรียกว่า เครื่อง Vacuum 
freeze dyer โดยจะท้างานในสภาพที่วัตถุดิบแช่แข็งอยู่ ดังนั้นจึงใช้กับการอบวัตถุดิบที่เสื่อมสภาพได้
ง่ายต่อความร้อน ใช้กันมากในการอบเวชภัณฑ์ จุลินทรีย์ อาหารที่มีสรรพคุณเฉพาะทางซึ่งไม่ต้องการ
ให้เปลี่ยนสภาพด้วยความร้อน รวมทั้งการอบอาหารที่เน้นเรื่องกลิ่นหอม เช่น กาแฟส้าเร็จรูป หรือ
การอบอาหารที่มีของแข็งรวมอยู่ด้วย เช่น แกงส้าเร็จรูป เป็นต้น 
 การศึกษาครั้งนี้ใช้วิธีการท้าแห้งด้วยวิธิการการพ่นฝอย (Spray dryer) ในการผลิตหัวปลีผง 
 
2.4 หัวปล ี
 หัวปลีเป็นส่วนดอกของต้นกล้วย โดยออกเป็นช่อ (Inflorescence) ในช่อดอกมีกลุ่มของช่อ
ดอกย่อยเป็นกลุ่มๆ ระหว่างกลุ่มของช่องดอกย่อย แต่ละช่อดอกจะมีกลีบประดับเรียกว่า กาบปลี 
(Bract) มีสีม่วงแดงกั้นไว้ กลุ่มดอกเพศเมียอยู่ที่โคน และกลุ่มดอกเพศผู้อยู่ที่ปลาย เป็นส่วนที่เรียกว่า
หัวปลี (Male Bud) ระหว่างกลุ่มดอกเพศเมีย และดอกเพศผู้ จะมีดอกกะเทยแต่สายพันธุ์ก็ไม่มี ในช่อ
ดอกย่อยแต่ละช่อมีดอกเรียงซ้อนกันอยู่ 2 แถว ถ้าเป็นดอกเพศเมียเมื่อเจริญต่อไปจะเป็นผลกล้วย 
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                                   ภาพที่ 2.1 ปลีกล้วย 
                                   ที่มา: http://www.fao.org/3/t0308e/T0308E03.htm 
 

2.4.1 โภชนาการของหัวปลีผง 
 

ตารางที่ 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของหัวปลผีง 
 

คุณคา่ทางโภชนาการ ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม ส่วนที่กินได้)  
 Energy 51 Kcal 
 Protein 1.6 Grams 
 Fat 0.6 Grams 
 Carbohydrate 9.9 Grams 
 Fiber 5.7 Grams 
 Calcium 56 Milligrams 
 Phosphorus 73.3 Milligrams 
 Iron 56.4 Milligrams 

 
ที่มา: นูทรีไรส์ ทรีต (2562) 
 
 จากตารางพบว่าหัวปลีผง 100 กรัม ให้พลังงาน 51 Kcal คาร์โบไฮเดรต 9.9 Grams โปรตีน 
1.6 Grams ใยอาหาร 5.7 Grams ไขมัน 0.6 Grams ฟอสฟอรัส 73 Milligrams แคลเซียม 56 เหล็ก 
56.4 Milligrams  
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 2.4.2 สรรพคุณของหัวปลี 
   2.4.2.1 Phosphorus ในหัวปลีช่วยให้สุขภาพของเหงือกและฟันมีความแข็งแรง 
ช่วยในการเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย ช่วยบรรเทาอาการปวดข้อจากข้ออักเสบ
ได้ มีส่วนช่วยในการเผาผลาญไขมันและแป้ง  
   2.4.2.2 Calcium ช่วยให้กระดูกและฟันแข็งแรง ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรค
กระดูกเสื่อมและกระดูกหัก ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งล้าไส้ใหญ่ ช่วยบรรเทาอาการนอนไม่
หลับ ช่วยให้จังหวะการเต้นของหัวใจเป็นปกติ ช่วยเผาผลาญธาตุเหล็กในร่างกาย ช่วยในการควบคุม
น้้าหนัก ช่วยป้องกันโรคกระดูกอ่อนในเด็ก 
   2.4.2.3 Iron ในหัวปลี ช่วยบ้ารุงเลือด บ้ารุงน้้านม และป้องกันโลหิตจางโดยเฉพาะ
ในสตรีที่ตั้งครรภ์ หรือหลังคลอดบุตร   
  
2.5 แป้งข้าวเจ้า 
 แป้งข้าวเจ้า ท้าจากข้าวเจ้าซึ่งจัดเป็นธัญพืชที่มีเปลือกแข็งหุ้มเมล็ด (Covered caryopsis) 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากข้าวหัก หรือปลายข้าว ที่เกิดจากขบวนการสีข้าว อภิญญา (2554) กล่าวถึง
การผลิตแป้งข้าวเจ้า (Rice flour) ว่า ส่วนใหญ่เกิดจากการผลิตข้าวที่หัก และปลายข้าวโดยน้าไปโม่
ด้วย Pin mill หรือ Roller mill โดยเมล็ดข้าวหักหมายถึง เมล็ดข้าวที่มีความยาว 2.5 ส่วนของเมล็ด
ข้าวเต็มขึ้น แต่ไม่ถึงความยาวของข้าวหักใหญ่(2.5 – 4.9) ส่วนปลายข้าวหมายถึงเมล็ดข้าวหักที่มี
ความยาวต่้ากว่า 2.5 ส่วน ของข้าวเต็มเมล็ด ส่วนแป้งข้าว (Rice flour) ได้จากการโม่เมล็ดข้าวแบบ
โมเ่ปียก  
 แป้งข้าวเจ้า แป้งที่ท้าจากเมล็ดข้าวเจ้า มีลักษณะเป็นผงมีสีขาวจับแล้วสากมือเล็กน้อย เมื่อ
ท้าให้สุกจะมีลักษณะขุ่นร่วน ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วนไม่เหนียว จึงเหมาะที่จะประกอบ
อาหาร ที่ต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่เหนียวหนืด เช่น ขนมขี้หนู ขนมกล้วย เส้นขนมจีน ฯลฯ สมัยก่อน
นิยมโม่กันเอง โดยล้างข้าวสารก่อน แช่ข้าวโดยใส่น้้าให้ท่วมแช่จนข้าวนุ่ม จะโม่ง่ายในปัจจุบันนิยมบด
ด้วยเครื่องบดไฟฟ้าบดให้ละเอียดแล้วจึงห่อผ้าขาว บางทับน้้าทิ้งจะได้แป้งข้าวเจ้าเรียกแป้งสด 
 2.5.1 กระบวนการผลิตแป้ง 
  ขั้นตอนการผลิตแป้งในสมัยโบราณ มีขั้นตอนการท้าที่ยุ่งยาก และใช้เวลาในการ
เตรียมเป็นเวลานาน อีกทั้งแป้งที่ผลิตมาได้ก็เสื่อมสภาพได้ง่าย แต่ในปัจจุบันมีเทคโนโลยีเข้ามาช่วย
ท้าให้เกิดความสะดวก ประหยัดเวลา อีกทั้งคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของแป้งที่ได้ก็เพิ่มมากขึ้น 
พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (2556) ได้กล่าวถึงวิธีในการผลิตแป้งในปัจจุบันไว้ว่า มีวิธีในการผลิต 3 วิธี คือ วิธี
โม่แห้ง วิธีโม่น้้า และวิธีผสม 
  2.5.1.1 การผลิตแป้งข้าวด้วยการโม่แห้ง  
   ได้จากการน้้าข้าวมาท้าความสะอาด เพื่อแยกสิ่งสกปรกออก แล้วจึงน้าไป
บดให้เป็นแป้ง แต่แป้งจะมีคุณภาพต่้าเพราะเม็ดแป้งหยาบและมีสิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาสั้น 
เนื่องจากเกิดกลิ่นหืนได้ง่ายเพราะมีปริมาณไขมันสูง และถูกท้าลายจากแมลงได้ง่าย 
  2.5.1.2 การผลิตแป้งข้าวด้วยการโม่น้้า 
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   เป็นวิธีการผลิตแป้งข้าวในปัจจุบัน แป้งที่ได้มีคุณภาพดี มีความละเอียด
และมีสิ่งเจือปนน้อย เทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวีธีการโม่น้้าได้รับการพัฒนามานาน การผลิตแป้งใน
ปัจจุบันยังคงเน้นแป้งข้าวเจ้าชนิดอะไมโลส (Amylose) สูง 
  2.5.1.3 การผลิตแป้งข้าววิธีผสม เป็นการโม่แป้งจากข้าวที่แช่น้้า และอบแห้งด้วย
ความร้อนก่อนโม่เป็นแป้ง แป้งชนิดน้ีเป็นแป้งคุณภาพสูง และน้าไปท้าเป็นขนมเฉพาะอย่าง เช่น ขนม
โก๋จากแป้งข้าวเหนียว 
 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แผนภาพที่ 2.1 ขั้นตอนการผลิตแป้ง 

วิธีโม่แห้ง 

ข้าว 

แยกสิ่งสกปรก 

เครื่องโม่ข้าว 

แป้งข้าวโม่แห้ง 

วิธีโม่น  า 

ข้าว 

เครื่องล้างข้าว 

แยกสิ่งสกปรก 

ถังแช่ข้าว 

เครื่องแยกน้้าแป้ง 

เครื่องโม่ข้าว 

เครื่องตีแป้ง 

เครื่องร่อนแป้ง 

เครื่องอบแป้ง 

แป้งข้าวโม่น  า 

วิธีโม่ผสม 

ข้าว 

เครื่องล้างข้าว 

แยกสิ่งสกปรก 

ถังแช่ข้าว 

แป้งข้าวสุก 

เครื่องอบข้าวให้แห้ง 

เครื่องโม่ข้าว 

เครื่องร่อนแป้ง 
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คุณคา่ทางโภชนาการของขา้วเจ้า 
 
ตารางที่ 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเจ้า 
 

 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2556) 
 
2.6 มะพร้าว 
 2.6.1 ความเป็นมา 
         มะพร้าวมีถิ่นก้าเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ต่อมาได้แพร่หลายไปยัง อินเดีย 
แอฟริกา อเมริกา และมาดากัสการ์ ชาวสเปนเป็นผู้น้าไปยังหมู่เกาะเวสท์อินดีส และทางทะเลแคริ
เบียนตอนใต้ ชาวโปรตุเกสน้าไปยังบราซิล และชาวโพลินีเชียนน้าไปยังเกาะต่าง ๆ ในมหาสมุทร
แปซิฟิก แหล่งปลูกและผลิตมะพร้าวในปัจจุบันอยู่ตามหมู่เกาะในมหาสมุทรแปซิฟิก ทวีปอเมริกาใต้ 
ทวีปอเมริกาเหนือ อินเดีย เม็กซิโก ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย ศรีลังกา และมาเลเซีย ในประเทศในปลูก
กันมากที่จังหวัดชุมพร ประจวบขีรีขันธ์ สุราษฎ์ธานี และนครศรีธรรมราช มะพร้าวน้้าหอมที่ใช้ กัน
มากในอุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่มบรรจุกระป๋อง และท้าวุ้นมะพร้าวอ่อน ปลูกมากกันที่จังหวัด
สมุทรสาคร นครปฐม ราชบุรี และสมุทรสงคราม สะอาด (2547) 
 2.6.2 คุณคา่ทางโภชนาการของมะพร้าว 
         เนื้อมะพร้าวเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูง โดยเฉพาะเนื้อมะพร้าวที่แก่จัด จะมี
สารอาหารไขมันสูงที่สุด ประมาณ 28.7 เปอร์เซ็นต์นอกจากจะได้พลังงานแล้วไขมันในมะพร้าวยังมี
ส่วนช่วยในการดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมัน ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และวิตามินเค ที่
จ้าเป็นต่อร่างกาย ท้าให้ร่างกายสามารถดูดซึมวิตามินไปใช้ประโยชน์ได้มาก และภายในเนื้อมะพร้าวมี
เส้นใยอยู่มาก จึงช่วยในการย่อยอาหารได้ดี ในร่างกายคนปกติสามารถย่อยไขมันได้เกือบทั้งหมด คือ

คุณคา่ทางโภชนาการ ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม ส่วนที่กินได้)  
 Energy 353 Kcal 
 Protein 6.4 Grams 
 Fat 0.9 Grams 
 Carbohydrate 79.9 Grams 
 Ash 0.4 Grams 
 Phosphorus 130 Milligrams 
 Calcium 0 Milligrams 
 Niacin 1.6 Milligrams 
 Thiamin 0.26 Milligrams 
 Riboflavin 0.43 Milligrams 
 Iron 0.9 Milligrams 
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ปริมาณ 95 – 98 เปอร์เซ็นต์ของไขมันที่บริโภค ไขมันถูกย่อยได้ช้ากว่าโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตมาก 
จึงอยู่ในกระเพาะอาหารและล้าไส้เล็กนานกว่าอาหารประเภทอื่น ๆ จึงรู้สึกอิ่มนาน นอกจากนี้ไขมันที่
สะสมในร่างกายจะช่วยป้องกันอวัยวะภายในไม่ให้ได้รับการกระทบกระเทือน และช่วยป้องกันการ
สูญเสียความร้อนภายในร่างกาย เพราะความร้อนที่เหลว 
 
2.7 น  าตาลทรายขาว 
 น้้าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์เป็นที่ผลึก ละลายได้ดีในน้้า  และมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้้าตาลที่มีขายในตลาด เป็นน้้าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย ซึ่งเป็น
น้้าตาลซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9 % การจ้าแนกประเภทของน้้าตาลทรายจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 
 2.7.1 น้้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) มีลักษณะเป็นเกล็ดใส สีน้้าตาลอ่อนถึงสีน้้าตาลเข้ม
แกมเขียวซึ่งเป็นสีของน้้าตาลเคี่ยวปนน้้าตาลไม้ เนื่องจากเกล็ดน้้าตาลยังมีกากน้้าตาลเคลือบอยู่มาก 
ปริมาณความชื้นค่อยข้างสูง ท้าให้เกล็ดน้้าตาลจับเกาะติดกัน ไม่ร่วนเหมือนน้้าตาลสีร้า มีรสหวานจัด
กวา่น้้าตาลทรายขาว แต่มีข้อเสียคือ สีเข้ม 
 2.7.2 น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) หรือน้้าตาลทรายบริสุทธิ์ (Refined Sugar) 
เนื่องจากสีของน้้าตาลดิบที่ได้ท้าให้ผู้บริโภคหลายคนไม่ชอบ หรือเมื่อน้ามาประกอบอาหารสีของ
อาหารและเครื่องดื่มที่ได้ไม่สวยงาม จึงมีการฟอกสีของน้้าตาลให้ขาวโดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์หรือ
คาร์บอนไดออกไซด์มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้้าปูนขาว 
กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายจากอ้อย (Sugar Cane) 
 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายจากอ้อยจะเริ่มต้นจากการเก็บเกี่ยวต้นอ้อยจากไร่ น้ามา
ล้างน้้าท้าความสะอาดเพื่อก้าจัดเศษดินหรือสิ่งสกปรกอื่น ๆ ที่ติดมา หลังจากนั้นน้ามาตัดเป็นท่อน ๆ 
เพื่อเข้าเครื่องหีบ คั้นเอาน้้าอ้อยออกมาจะได้น้้าอ้อยที่มีสีเขียวเข้ม 
 ขั้นต่อมาคือการต้มน้้าอ้อยที่ได้โดยน้ามาผสมน้้าปูนขาวเพื่อลดความเป็นกรดและท้าให้
น้้าอ้อยใส แล้วต้มจนอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้้าอ้อยใสและเหนียวจนเป็นน้้าเชื่อม
เข้มข้น 60-65 Brix ภายใต้สุญญากาศ หลัวจากนั้นน้าน้้าเชื่อมที่ได้เข้าสู่กระบวนการตกผลึกโดยเคี่ยว
น้้าเชื่อมจนถึงจุดอิ่มตัว แล้วน้้าตาลจะตกผลึกรวมกับน้้าเชื่อม (Massecuite) จากนั้นน้าไปสลัด
น้้าเชื่อมออกจากน้้าตาลทรายดิบ จะได้กากน้้าตาล (Molasses) และเกล็ดน้้าตาล (น้้าตาลทราย หรือ 
Sucrose)  
 ถ้าต้องการผลิตน้้าตาลทรายขาวจะน้าน้้าตาลดิบที่ได้ไปฟอกขาวโดยใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ (SO2) เพื่อล้างเอากากน้้าตาลออก และน้าไปละลายเป็นน้้าเชื่อม แล้วจึงน้ามาตกผลึกอีกครั้ง
จะได้น้้าตาลทรายขาว เมื่อได้เกล็ดน้้าตาลแล้วของเหลวส่วนที่เหลือเรียกว่ากากน้้าตาล (Molasses) 
สามารถน้าไปเข้ากระบวนการซ้้าให้ได้เกล็ดน้้าตาลออกมาอีก ท้าจนกระทั่งกากน้้าตาลไม่สามารถให้
เกล็ดน้้าตาลออกมาได้อีก (พลอยจรัส, 2553) 
   
2.8 เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 การวิจัยการพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งขา้วเหนียวบางส่วนผู้ศึกษาได้ศึกษา
งานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องดังนี้ 
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 เจตนิพัทธ์ และจักราวุธ (2560) ได้ศึกษาเรื่อง “ผลของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้ง
สาลีต่อคุณภาพของแป้งทาร์ต” โดยใช้เปลือกทุเรียนผงในการทดแทนแป้งสาลี ในอัตราร้อยละ 0, 5, 
10 และ 15 (โดยน้้าหนักแป้ง)  แล้วน้าไปประเมินคุณภาพของแป้งทาร์ตโดยการวิเคราะห์สมบัติทาง
กายภาพ ทางเคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่าปริมาณของเปลือก
ทุเรียนผงที่เพิ่มขึ้นมีผลท้าให้เนื้อสัมผัสของแป้งทาร์ตก่อนอบมีค่าความแข็ง ความเหนียวนุ่ม และการ
ยึดเกาะเพิ่มขึ้น  ส่วนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่าคุณสมบัติด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุดที่ระดับร้อยละ 
15 อยู่ในช่วงคะแนนที่ระดับชอบมาก 
 ลัดดาวัลย์ (2560) ได้ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทน
แป้งข้าวเจ้าบางส่วน” โดยมีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาต้ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง 2) เพื่อศึกษา
ต้ารับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการยอมรับ 
และ 3) เพื่อศึกษาสารอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างขนมหินฝนทองต้ารับมาตรฐาน กับ
ขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแปงข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน โดยการน้าแป้งข้าวไรซ์เบอ
รี่มาแทนแป้งข้าวเจ้าที่เป็นวัตถุดิบหลักของขนมที่ท้าการศึกษาการยอมรับ โดยมีอัตราส่วนในการ
ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ด้วยแป้งไรซ์เบอรี่ในระดับต่าง ๆ 4 ระดับ คือ 75 :25 80:20 85:15 และ 90:10 
ผลการวิจัยพบว่า อัตราส่วนที่ได้คะแนนสูงที่สุด คือ 85:15 อยู่ในระดับชอบปานกลาง  
 กฤษณกัณฑ์ (2559) ได้ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน้้าว้าแช่อิ่มอบแห้ง” 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน้้าว้าแช่อิ่มอบแห้ง ศึกษาอายุ
การเก็บรักษา และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาพบว่าวิธีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน้้าว้าแช่อิ่มอบแห้งที่ได้รับการยอมรับในผลิตภัณฑ์สุดท้ายมากที่สุดใน
ด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นได้คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด โดยใช้น้้าเช่ือมที่มีความเข้มข้นร้อยละ 30 ดังนั้น
จึงเลือกใช้วิธีการแช่อิ่มแบบช้า โดยใช้อัตราส่วนเกลือและกรดมาลิค 3:3 ของน้้าหนักน้้าเชื่อม ใน
การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เป็นเวลา 0-12 สัปดาห์ไม่ตรวจพบจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้ 161/2588 และจากการทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์  

จาริณี (2559) ได้ศึกษาเรื่อง “ความพึงพอใจและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของลูกค้า
ชาวไทยในจังหวัดกรุงเทพมหานคร” โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึงพอใจและพฤติกรรมการ
บริโภคขนมไทยของลูกค้าชาวไทยในจังหวัดกรุงเทพมหาคนร โดยศึกษากับกลุ่มตัวอย่างที่บริโภคขนม
ไทยและอาศัยอยู่ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร จ้านวน 400 คน โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ 
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบสมมติฐานด้วยการทดสอบแบบ T-Test และ
One Way ANOVAผลการศึกษาพบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 58.5 ส่วนใหญ่อายุ
มากกว่า 40 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 36.3 ส่วนใหญ่ศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า คิดเป็นร้อย
ละ 43.3ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 42.0 และส่วนใหญ่มีรายได้ต่อ
เดือน 10,001-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 31.0 นอกจากนี้ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึง
พอใจใน ด้านการบริการของร้านขนมไทยในจังหวัดกรุงเทพมหานคร จ้าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล 
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พบว่า กลุ่มตัวอย่างที่มีเพศ อายุ สถานภาพ อาชีพ และรายได้ต่อเดือน แตกต่างกัน มีความพึงพอใจ
ในด้านการบริการของร้านขนมไทยในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ด้านการส่งเสริมการตลาด ด้าน
สภาพแวดล้อมของการบริการ ด้านกระบวนการบริการ และภาพรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติที่ .05ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านการบริการของร้านขนมไทย
ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร จ้าแนกตามพฤติกรรมผู้บริโภคขนมไทย พบว่า กลุ่มตัวอย่างที่มีความถี่ใน
การบริโภคขนมไทยช่วงเวลาในการซื้อขนมไทย วัตถุประสงค์ในการเลือกซื้อขนมไทย และบุคคลที่มี
ส่วนร่วมมากที่สุดแตกต่างกัน มีระดับความพึงพอใจในด้านการบริการของร้านขนมไทยในจังหวัด
กรุงเทพมหานคร ด้านผลิตภัณฑ์บริการ ด้านราคา ด้านสถานที่บริการ ด้านการส่งเสริมการตลาดด้าน
การส่งเสริมและแนะน้าบริการ ด้านบุคลากร/ ผู้ให้บริการ ด้านสภาพแวดล้อมของการบริการและด้าน
กระบวนการบริการ และภาพรวม แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ .05 

 จิรายุทธ (2559) ได้ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อ
สุขภาพ” มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของกะทิที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของแก่นตะวันผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง และการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพ ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณของแก่นตะวันผง 3 
ระดับคือร้อยละ 2, 4 และ 6 เมื่อน้าไปท้าการทดสอบการยอมรับทางประสาทจากผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหารและโภชนาการ พบว่าปริมาณของแก่นตะวันผงร้อยละ 2 และ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p ≤.05) จึงเลือกการเสริมที่ระดับร้อยละ 4 แล้วน้าไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน 
100 คน โดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale พบว่าผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบผลิตภัณฑ์หม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และร้อยละ 
100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์หม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขสภาพ  
 สุพัตรา (2558) ได้ศึกษาเรื่อง “ปัจจัยทางการตลาดที่มีผลต่อพฤติกรรมการซื้อขนมไทยห่อ
ใบตอง” มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยทางการตลาดที่มีผลต่อพฤติกรรมการซื้อขนมไทยห่อใบตอง 
โดยกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ ผู้ที่ซื้อขนมไทยห่อใบตองจ้านวน 400 คน เครื่องมือที่ใช้เป็น
แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ประกอบด้วย ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
Crosstabs, Independent Samples t-test และ One-way ANOVA หาผลความแตกต่างเพื่อ
ทดสอบความแตกต่างเป็นรายคู่โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ผลการศึกษาพบว่า 
ผู้ตอบแบสอบถามให้ความส้าคัญกับขนมที่มีความสะอาด ราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพ ท้าเลที่ตั้งของ
ร้านเป็นที่รู้จัก และมีขนมหลากหลายให้เลือกซื้อเป็นจ้านวนมาก ข้าวต้มมัดเป็นขนมไทยที่ผู้ซื้อให้
ความส้าคัญมากที่สุด โดยซื้อเพื่อรับประทานในครัวเรือน ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นผู้ที่ตัดสินใจซื้อเอง
มากที่สุด มีการแนะน้าบุคคลใกล้ชิดให้บริโภคขนมไทยห่อใบตอง มีผู้บริโภคในครัวเรือน 2-3 คน ซื้อ
ปริมาณครั้งละ 6-10 ชิ้น เป็นจ้านวนเงินไม่ 50 บาท มีความถี่ในการซื้อ 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ มีแนวโน้ม
ในการซื้อและบริโภคเท่าเดิม โดยมีความคิดเห็นให้ใช้ใบตองในการบรรจุขนม ซึ่งเหตุผลส้าคัญของ
ขนมไทยที่ยังใช้ใบตองในการบรรจุนั้นควรค่าแก่การอนุรักษ์คือ ความเป็นมรดกไทย ส่วนมากมีความ
ยอมรับได้หากขนมไทยไม่ใช้ใบตองในการบรรจุ 
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 บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการ 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบในการท าขนมนิ่มนวล 
 3.1.1.1 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู เครื่องหมายการค้า ไร่ทิพย ์
 3.1.1.2 ข้าวหอมมะลิ 105 เครื่องหมายการค้า หงษ์ทอง 
 3.1.1.3 หัวปลผีง ผลิตโดย บริษัท นูทรีไรส์ ทรีต จ ากัด  
 3.1.1.4 น้ าตาลทราย เครื่องหมายการค้า มิตรผล 
 3.1.1.5 น้ าด่ืม เครื่องหมายการค้า คริสตัล 
 3.1.1.6 กลิ่นมะลิ เครื่องหมายการค้า วินเนอร ์
 3.1.1.7 งาขาว เครื่องหมายการค้า ไร่ทิพย ์
 3.1.1.8 งาด า เครื่องหมายการค้า ไร่ทิพย ์
 3.1.1.9 มะพรา้วทึนทึก 
 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมนิ่มนวล 
 3.1.2.1 มีด 
 3.1.2.2 เขียง 
 3.1.2.3 เครื่องชั่งดิจิตอล เครื่องหมายการค้า Tanita รุ่น KD321 
 3.1.2.4 เตาไฟฟ้า เครื่องหมายการค้า Imarflex รุ่น IF-408 
 3.1.2.5 กระทะสแตนเลส ขนาด 30 เซนติเมตร 
 3.1.2.6 หม้อสแตนเลส ขนาด 20 เซนติเมตร 
 3.1.2.7 ไม้คลึงแป้ง 
 3.1.2.8 ที่ขูดมะพร้าวมือแมว 
 
3.2 วิธีการทดลอง 
      3.2.1 การศึกษาประวัติความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 
  โดยใช้วิธีการศึกษารวมรวบข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่สืบค้นและเชื่อถือได้ อาทิเช่น 
หนังสือ ต ารา และการสัมภาษณ์จากผู้เชี่ยวชาญทางด้านขนมไทย พบว่าขนมนิ่มนวลเป็นของท้องถิ่น
ของจังหวัดระยอง จากการรวบรวมข้อมูลพบว่าขนมชนิดนี้ในพื้นจังหวัดระยองใกล้สูญหาย มีผู้สืบ
ทอดจ านวนไม่มาก จากนั้นผู้ศึกษาจึงศึกษาข้อมูลและสัมภาษณ์ข้าราชการบ านาญ แผนวิชาอาหาร
และโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคชลบุรี อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการ
ประกบออาหาร วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา ข้าราชการบ านาญ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และ อาจารย์จาก
สาขาวิชาผู้ประกอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา จ านวน 2 ท่าน 
 3.2.2 การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมนิ่มนวล 
       โดยใช้วิธีการศึกษาการรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่สามารถเชื่อถือได้ คือการ
สัมภาษณ์ทางสื่ออินเตอร์เน็ต และการสัมภาษณ์จากผู้เชี่ยวชาญ เนื่องจากขนมนิ่มนวลนั้นเป็นขนม
ท้องถิ่นของจังหวัดระยอง และไม่ปรากฎในหนังสือและต าราอื่น ๆ ปัจจุบันมีต ารับที่ได้รับการเผยแพร่
คือ ต ารับของคุณสุภาพร ปรุงแต่ง ที่ได้รับการเผยแพร่ทางสื่ออินเทอร์เน็ตเมื่อวันที่ 24 ธันวาคม 2554 
ผ่านรายการขนมไทยอะไรเอ่ย ทางสถานีโทรทัศน์ Thai PBS หลังจากนั้นได้ท าการสัมภาษณ์จาก
ผู้เชี่ยวชาญและช านาญการทางด้านขนมไทยจ านวน 5 ท่าน ได้แกอ่าจารย์เกษมสุข เขียวทอง อาจารย์
สุภาภรณ์ เนียมพลับ อาจารย์สุดาพร ทิมฤกษ์ อาจารย์วิชชุมา เตชะสิริวิชัย และอาจารย์ณัฏฐกิตติ์ 
เหมทานนท์ โดยใช้สถิติเชิงบรรยาย (Descriptive Statistics) ในการรวบรวมข้อมูลเพื่อหาข้อสรุป
แล้วท าการทดลองในข้อต่อไป ทั้งนี้ได้รวบรวมต ารับพื้นฐานของขนมนิ่มนวลเพื่อคัดเลือกเป็นต ารับ
มาตรฐาน ดังตารางที่ 3.1 โดยใช้วิธีการดังภาพที่ 3.1 
 
ตารางที่ 3.1 ต ารับพื้นฐานขนมนิ่มนวล 3 ต ารับ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
กรัม % กรัม % กรัม % 

แป้งข้าวเหนียวคั่ว 500  34.60 350  26.76 300  29.85 
งาด าคั่วป่น - 0.00 30  2.29 - 0.00 
น้ าเช่ือม  240  16.61 325  24.85 - 0.00 
น้ าตาลมะพร้าวเคี่ยว - 0.00 - 0.00 100  9.95 
แป้งข้าวเจ้าคั่ว 500  34.60 400  30.58 250  24.88 
มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 100  6.92 200  15.29 350  34.83 
เกลือป่นไทย 5  0.35 3  0.23 5  0.50 
งาขาวคั่ว 50  3.46 - 0.00 - 0.00 
งาด าคั่ว 50  3.46 - 0.00 - 0.00 

 
ที่มา: ต ารับที่ 2 เกษมสุข (2562) 
       ต ารับที่ 3 สุภาภรณ์ (2562) 
       ต ารับที่ 1 สุภาพร (2554) 
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วิธีเตรียมน  าลอยดอกมะลิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
     แผนภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการเตรียมน้ าลอยดอกมะลิ 

 
วิธีเตรียมน  าเชื่อม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       แผนภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการเตรียมน้ าเช่ือม 
 
 
 

ล้างดอกมะลิ โดยระวังไม่ให้ช้ า 

เด็ดกลีบเลี้ยงด้านล้างออก 

น้ าดอกมะลิใส่น้ าในหม้อดินเผา โดย
ใช้ปริมาณ 20 ดอก ต่อน้ า 1 ลิตร 

ปิดฝาหม้อ ทิ้งไว้ข้ามคืน 

น าน้ าลอยดอกมะลิ 675 กรัม ผสม
กับน้ าตาลทราย 300 กรมั 

ตั้งเคี่ยวด้วยอุณหภูมิ 120 ๐ซ เป็น
เวลา 15 นาท ี

น้ าลอยดอกมะล ิ

น้ าเช่ือม 
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วิธีท าขนมนิ่มนวลต ารับพื นฐาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
แผนภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการท าขนมนิ่มนวลต ารับพ้ืนฐาน 

 
 
 

 
 
 
 

คั่วข้าวเหนียวด้วยอุณหภูมิ 
150 ๐ซ เป็นเวลา 120 นาท ี

คั่วข้าวเจ้าด้วยอุณหภูมิ 150 
๐ซ เป็นเวลา 120 นาท ี

ขูดมะพร้าวทึนทึก
ให้เป็นเส้น 

น าไปปั่นให้เป็นผง  น าไปปั่นให้เป็นผง  น าไปนึ่งในน้ าเดือด 
เป็นเวลา 10 นาท ี

ร่อนที่ความละเอียด 100 
mesh  

ร่อนที่ความละเอียด 100 
mesh  

น ามาคลุกกับเกลือ
ขณะร้อน ๆ 

น าแป้งข้าวเหนียว ค่อยๆ ผสมกับน้ าเชื่อม จนเหนียวและยืด
ออกได้เล็กน้อย แบ่งเป็นก้อน ๆ 8 กรัม 

น าก้อนแป้งที่แบ่งมาคลุกกับแป้งข้าวเจ้า แล้วรีดเป็นแผ่นกลม 
จากนั้นใส่มะพร้าวขูด ปริมาณ 4 กรัม ตรงกลางแผ่นแป้ง 

พับครึ่งแป้ง แล้วใช้ถ้วยกดบริเวณขอบขนม เพื่อให้ขนมตดิกันดี 

ขนมนิ่มนวล 
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3.2.3 การศึกษาปริมาณน  าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้การทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมนิ่ม
นวล 

ศึกษาอัตราส่วนของปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงที่เหมาะสม
หลังจากได้ท าการสรุปข้อสัมภาษณ์ และน าต ารับมาตรฐานของขนมนิ่มนวลมาท าการปรับปรุงต ารับ
แล้ว น ามาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งข้าวเหนียวต่อหัวปลีผง โดยอัตราส่วนในการทดแทน
เท่ากับ 5% 10% 15% และ 20%  แล้วจึงให้ผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการฝึกหัด นักศึกษาสาขาวิชาการ
จัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา ชั้น
ปีที่ 3-4 จ านวน 30 คน ท าการทดสอบชิมโดยวิธี 9 -Point Hedonic Scale (1 คือไม่ชอบที่สุด และ 
9 คือชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncans New 
Multiple Range Test (DMRT) เพื่อหาอัตราส่วนที่เหมาะสม ของหัวปลีผง ที่ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุดของการพัฒนาขนมนิ่มด้วยด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน จากนั้นท าการทดลอง
หาการยอมรับของบุคคลทั่วไปที่มีต่อขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงในอัตราที่เหมาะสมที่สุด 
ทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วนด้วยหัวปลีผงในข้อต่อไป 
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วิธีท าขนมนิ่มนวลต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
แผนภาพที่ 3.4 ขั้นตอนการท าขนมนิ่มนวลต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
 
 
 
 

คั่วข้าวเหนียวด้วยอุณหภูมิ 
150 ๐ซ เป็นเวลา 120 นาท ี

คั่วข้าวเจ้าด้วยอุณหภูมิ 150 
๐ซ เป็นเวลา 120 นาท ี

ขูดมะพร้าวทึนทึก
ให้เป็นเส้น 

น าไปปั่นให้เป็นผง  น าไปปั่นให้เป็นผง  น าไปนึ่งในน้ าเดือด 
เป็นเวลา 10 นาท ี

ร่อนที่ความละเอียด 100 
mesh  

ร่อนที่ความละเอียด 100 
mesh  

น ามาคลุกกับเกลือ
ขณะร้อน ๆ 

น าแป้งข้าวเหนียวผสมหัวปลีผง ค่อยๆ ผสมกับน้ าเชื่อม จน
เหนียวและยืดออกได้เล็กน้อย แบ่งเป็นก้อน ๆ 8 กรัม 

น าก้อนแป้งที่แบ่งมาคลุกกับแป้งข้าวเจ้า แล้วรีดเป็นแผ่นกลม 
จากนั้นใส่มะพร้าวขูด ปริมาณ 4 กรัม ตรงกลางแผ่นแป้ง 

พับครึ่งแป้ง แล้วใช้ถ้วยกดบริเวณขอบขนม เพื่อให้ขนมตดิกันดี 

ขนมนิ่มนวลต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 

ขนมนิ่มนวลต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
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3.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของขนมนิ่มนวลทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง   
บางส่วน 

   เมื่อได้ต ารับที่มีอัตราส่วนที่ได้รับการยอมรับที่สุดจากการทดลองในข้อ 3.2.3 แล้ว
น ามาศึกษาการยอมรับของกลุ่มผู้บริโภคจ านวน 120 คน ไม่จ ากัดอายุทดสอบการชิม 1 ครั้งโดยมี
แบบประเมินทั้งสิ้น 3 ตอน คือ 
 

1) ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มผู้บริโภค เช่น เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได ้
 2) ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 -Point Hedonic 

Scale (1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม และลักษณะที่ปรากฏ 

 3) ประเมินทางด้านความคิดเห็นและแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ที่มีต่อ
การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน โดยใช้สถิติอัตราร้อยละหรือ
เปอร์เซ็นต์ (Percentage or Percent) และวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส
โดยใช้ค่าเฉลี่ย (x̄) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และแปรความหมายคะแนนเฉลี่ยโดนจัดช่วง
คะแนน ดังน้ี 
                ค่าคะแนนสูงสุดและค่าคะแนนต่ าสุด หารด้วยจ านวนช่วงดังนี้ 

คะแนนเฉลี่ย 8.12 – 9.00 ชอบมากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย 7.23 – 8.11 ชอบมาก 
คะแนนเฉลี่ย 6.34 – 7.22 ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 5.45 – 6.33 ชอบเล็กน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 4.56 – 5.44 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คะแนนเฉลี่ย 3.67 – 4.55 ไม่ชอบเล็กน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 2.78 – 3.66 ไม่ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.89 – 2.77 ไม่ชอบมาก 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.88 ไม่ชอบมากที่สด 

        เพื่อหาการยอมรับของบุคคลทั่วไปที่มีต่อต ารับขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผง
ทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด และเพื่อทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยมีขั้นตอนต่อไปน้ี 
 

3.2.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
 3.2.5.1 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างต ารับมาตรฐานของขนม  

นิ่มนวล กับต ารับที่พัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
  โดยมีการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างต ารับมาตรฐานขนม

นิ่มนวลกับต ารับที่พัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน เพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการและเป็นทางเลือกให้แก่ผู้ที่ชอบขนมหวานแต่รักสุขภาพ จากนั้นน าขนมนิ่มนวล
ทั้ง 2 ต ารับ คือ ต ารับมาตรฐานและต ารับขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัว
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ปลีผงบางส่วนที่ได้รับจากยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3.2 .3 โดยการน าต ารับอาหารมาชั่งน้ าหนัก
ส่วนผสมก่อนปรุงและบันทึกปริมาณเครื่องปรุงและส่วนผสมที่ใช้ แล้วน ามาประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการทั้ง 2 ต ารับ โดยวิธี Methods of Analysis for Nutrition Labeling 1993, Chapter 1,5 
หา พลังงาน และ คาร์โบไฮเดรต และโดยวิธี In-house method T 924 based on AOAC (2016) 
หาโปรตีน ไขมัน เหล็ก ใยอาหาร แคลเซียม และฟอสฟอรัส ว่าเมื่อขนมนิ่มนวลพัฒนาด้วยหัวปลีผง
แล้วจะมีคุณค่าทางโภชนาการ และพลังงานแตกต่างมากกว่าต ารับมาตรฐานเพิ่มขึ้นอีกเท่าใด 

 
 3.2.5.2 ค านวณหาค่าเฉลี่ยหนึ่ งหน่วยบริ โภค (serving size) ที่บุคคลควร

รับประทานต่อครั้ง 
   เมื่อได้เปรียบเทียบคุณค่าสารอาหาร และโภชนาการของต ารับขนมนิ่ม

นวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วนที่ได้รับการยอมรับแล้วในข้อ 2.3.4 จากนั้น
น ามาหาค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size) ที่บุคคลลควรรับประทานต่อครั้งตามข้อก าหนด
ของกระทรวงสาธารณสุข 

 
3.3 สถานที่ด าเนินการทดลอง 
 3.3.1 วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา  

3.3.2 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
3.3.3 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ศูนย์บางพระ 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาประวัติและความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 
 วิชชุมา และณัฏฐกิตติ์ (2562) สัมภาษณ์. 9 กรกฎาคม. กล่าวว่าขนมนิ่มนวลนั้นสามารถพบ
ได้ในจังหวัดระยองมานานแล้ว แต่ในปัจจุบันหารับประทานได้ยาก มีผู้สืบทอดอยู่ไม่มากนัก โดยขนม
นิ่มนวลนั้นมีส่วนประกอบอยู่ 4 อย่างด้วยกัน คือ แป้งที่เป็นเนื้อของขนมท ามาจากการน าข้าวเหนียว
ไปคั่วแล้วมาป่นให้เป็นแป้ง แล้วน ามาผสมกับน้ าเชื่อมที่ท ามาจากน้ าตาลทรายผสมกับน้ าลอยดอก
มะลิให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วน าไปคลึงเป็นแผ่นโดยการโรยด้วยแป้งนวลที่ท ามาจากข้าวสารคั่วป่นเพื่อ
ไม่ให้ติดกับภาชนะ แล้วจึงใส่ไส้ที่ท ามาจากมะพร้าวขูดฝอยนึ่ง จากนั้นพับให้มีลักษณะเป็นคลึงวงกลม 
กดให้ติดกันด้วยถ้วยที่ขอบไม่คมเพื่อไม่ให้แป้งขาด  

สุภาภรณ์ และ เกษมสุข (2562) สัมภาษณ์. 18 มิถุนายน. กล่าวว่าขนมนิ่มนวลนั้นท ามาจาก
การน าข้าวเหนียวไปคั่ว แล้วปั่นไปโม่ให้เป็นผงแป้งละเอียด โดยบางต ารับอาจมีการน าข้าวเหนียวไป
แช่ก่อนคั่ว เพื่อให้สีของข้าวเหนียวที่คั่วออกมานั้นมีความสุก และสีเสมอกัน จากนั้นน าไปนวดกับ
น้ าตาลมะพร้าวเคี่ยว จึงจะได้ขนมที่มีสีและกลิ่นที่หอม โดยในส่วนของไส้ขนมนั้นจะท ามาจาก
มะพร้าวทึนทึกขูดฝอยแล้วน าไปนึ่ง จากนั้นคลุกเคล้าด้วยเกลือเพื่อเพิ่มรสชาติ บางต ารับมีการใส่งา
ขาวและงาด าคั่วบุบ เพื่อเพิ่มความหอมของขนม 

สุดาพร (2562) สัมภาษณ์. 19 กรกฎาคม. กล่าวว่าขนมนิ่มนวล นั้นเป็นขนมท้องถิ่นของ
จังหวัดระยอง แต่ไม่มีบันทึกว่าเริ่มมีการท าขนมชนิดนี้ต้ังแต่เมื่อใด มีเพียงแต่การบอกเล่าของชาวบ้าน 
สันนิษฐานว่าดั้งเดิมขนมนิ่มนวลนั้นมีการดัดแปลงมาจากขนมเหนียว ท ามาจากแป้งข้าวเหนียว แป้ง
ข้าวเจ้ามาผสมกับน้ า น าไปตัดเป็นเส้นๆ แล้วน าไปต้ม เมื่อสุกแล้วน ามาคลุกกับมะพร้าวรับประทานคู่
กับน้ าตาลเคี่ยว บางพื้นที่มีการเรียกขนมข้าวเกรียบอ่อนว่าขนมนิ่มนวลเหมือนกัน ซึ่งขนมข้าวเกรียบ
อ่อนมีวัตถุดิบที่เหมือนกันกับขนมนิ่มนวล ต่างกันเพียงวิธีการท า กล่าวคือขนมข้าวเกรียบอ่อนจะน้ า
แป้งข้าวเหนียวมานวดกับน้ า แล้วน าไปละเลงบนปากหม้อที่ขึงผ้าขาวบ้างไว้จนสุก แล้วน าไส้ที่ท ามา
จากมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยคลุกเคล้ากับน้ าตาลทราย และงาด าคั่ว ส่วนในบางพื้นที่ที่มีการเรียกขนม
นิ่มนวลว่าขนมปอบแปบนั้น ผู้เชี่ยวชาญได้ให้ค าอธิบายว่าเป็นขนมคนละชนิดกัน โดยปอบแปบน่าจะ
เป็นขนมชนิดเดียวกันกับขนมถั่วแปบ เนื่องจากในบางพื้นที่ยังมีการเรียกขนมถั่วแปบว่าขนมปอบแปบ
อยู่เหมือนกัน โดยในสมัยก่อนนั้นการท าขนมจะท าเฉพาะในวันส าคัญทางศาสนา หรือเมื่อมีงาน
ประเพณีเนื่องจากการท าขนมในแต่ละครั้งจะมีกรรมวิธีในการผลิตค่อนข้างยุ่งยาก โดยการจะท าขนม
ในแต่ละครั้งจะต้องเริ่มจากการโม่แป้ง เพราะในสมัยก่อนยังไม่มีการผลิตแป้งส าเร็จรูปขายเหมือนใน
ปัจจุบัน การท าขนมนิ่มนวลในสมัยก่อนนั้นจะเริ่มจากการน าข้าวเหนียว ข้าวหอมมะลิแยกไปคั่วโดย
จะมีการใส่เตยหั่นลงไปด้วย คั่วข้าวด้วยไฟอ่อนๆ จนข้าวเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล จากนั้นน าข้าวที่ผ่านการ
คั่วแล้วไปโม่ด้วยโม่หิน โดยการโม่จะมีการใส่น้ าลงไปก่อน จากนั้นค่อยๆ ใส่ข้าวเหนียว หรือข้าวหอม
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มะลิที่คั่วแล้วลงไป จะได้แป้งข้าวเหนียว หรือแป้งข้าวหอมมะลิที่โม่แล้ว จากนั้นน้ าแป้งข้าวเหนียว
มากนวดกับน้ าเชื่อม โดยน้ าเชื่อมในสมัยก่อนจะท ามาจากน้ าตาลมะพร้าว หรือน้ าตาลปี๊บ ซึ่งจะต่าง
จากปัจจุบันที่ใช้น้ าตาลทรายขาวแทน โดยบางต ารับจะมีการใส่ข้าวตัง หรืองาขาว งาด าคั่วบดลงไป
ด้วย ซึ่งจะท าให้ขนมนิ่มนวลในสมัยก่อนไม่ได้มีเนื้อสัมผัสที่เนียนเหมือนปัจจุบัน จากนั้นน าแป้งข้าว
เหนียวที่นวดได้ที่แล้ว มาคลึงเป็นแผ่นบาง ๆ โดยระหว่างคลึงแป้งจะมีการโรยแป้งนวลที่ท ามาจาก
ข้าวหอมมะลิคั่ว จากนั้นใส่มะพร้าวทึนทึกขูดฝอยที่นึ่งและคลุกกับเกลือแล้วลงไป แล้วท าการพับเป็น
ครึ่งวงกลม กดตรงขอบเพ่ือไม่ให้ไส้ขนมโผล่ออกมา 

จากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่าขนมนิ่มนวลนั้นเป็นขนมท้องถิ่นของจังหวัด
ระยอง อาจมีชื่อเรียกอื่นตามพื้นที่ที่ต่างกันออกไป แต่โดยรวมแล้วมีลักษณะที่เหมือนกันคือ ท ามา
จากแป้งข้าวเหนียวคั่วแล้วน าไปบดให้เป็นแป้ง แล้วน ามานวดกับน้ าเชื่อม จนเนื้อเนียนแล้วจึงมาคลึง
เป็นแผ่น ใส่ไส้ที่ท ามาจากมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยนึ่ง จากนั้นพับให้มีลักษณะเป็นครึ่งวงกลม 
 
4.2 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานขนมนิ่มนวล 

พบว่าขนมนิ่มนวลเป็นขนมท้องถิ่นของจังหวัดระยอง แต่ในปัจจุบันมีผู้ที่ผลิตขนมชนิดนี้มี
จ านวนน้อยอันเนื่องมาจากกรรมวิธีในการผลิตขนมนี้ใช้เวลาในการผลิตนานกว่าขนมชนิดอื่น จึงไม่
เป็นที่นิยมผลิตกัน จากการสืบค้นทางอินเทอร์เน็ตพบมีผู้เผยแพร่เพียงสูตรเดียวคือของคุณสุภาพร 
ปรุงแต่ง แต่เมื่อมาท าการทดลองแล้วพบว่าเมื่อท าตามสูตรนั้นแล้วยังไม่ได้ลักษณะของขนมเหมือน
ของต้นฉบับ 

ดังนั้นผู้ศึกษามีความจ าเป็นที่ต้องไปสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญทางด้านขนมไทย จ านวน 4 ท่าน 
ได้แก่ อาจารย์สุภาภรณ์ เนียมพลับ อาจารย์เกษมสุข เขียวทอง อาจารย์วิชชุดา เตชะสิริวิชัย และ
อาจารย์ณัฐฐกิตติ์  เหมทานนท์ โดยเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้านการผลิตขนมไทยทั้งหมด เพื่อที่จะร่วม
ตีความและขจัดข้อสงสัยในการผลิตขนมนิ่มนวลให้ถูกต้อง โดยมีข้อสรุปดังนี้ 

เกษมสุข (2562) สัมภาษณ์, 18 มิถุนายน. ให้ข้อเสนอว่าน้ าเชื่อมควรเคี่ยวให้มีความข้น
มากกว่านี้นอกจากจะช่วยเพ่ิมรสชาติความหวานของขนม และยังช่วยในเรื่องของความยืดหยุ่นของตัว
ขนมด้วย 

วิชชุดา และณัฏฐกิตติ์ (2562) สัมภาษณ์, 9 กรกฎาคม. มีความเห็นว่ากลิ่นของข้าวเหนียวที่
น ามาคั่วยังไม่หอมดี จึงให้ข้อเสนอแนะว่าควรใช้ไฟอ่อนๆ แต่คั่วเป็นเวลานานเนื่องจากจะช่วยในเรื่อง
ของกลิ่นขนมให้หอมขึ้น และท าให้สีของขนมเข้มขึ้น มีความสวยงามน่ารับประทาน   

สุภาภรณ์ (2562) สัมภาษณ์, 18 มิถุนายน. ให้ความเห็นว่าขนมนิ่มนวลท ามาจากการน าข้าว
เหนียวไปคั่ว แล้วไปโม่ แล้วจึงน ามานวดกับน้ าเชื่อม ดังนั้นเนื้อสัมผัสของขนมจะต้องมีกลิ่นหอมของ
ข้าวคั่ว มีความเหนียวนุ่ม และมีรสชาติที่ออกหวาน ส่วนตัวไส้ของขนมนั้นท ามาจากมะพร้าวขูดแล้ว
น าไปนึ่ง ปรุงรสด้วยเกลือให้ออกเค็มเพื่อตัดรสหวานกับตัวแป้งด้านนอก แต่เดิมไม่มีการใส่งาคั่วลงไป 
ดังนั้นตัวอย่างของขนมนิ่มนวลที่ผู้ศึกษาได้ท าการผลิต โดยการศึกษาจากสูตรในเบื้องต้นแล้วน าไปให้
ผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทยตรวจสอบนั้น มีความคิดเห็นในเรื่องของความชอบในด้านเนื้อสัมผัส 
เนื่องมาจากตัวแป้งที่ท าการปั่นนั้นยังมีความหยาบท าให้เนื้อสัมผัสของขนมมีความหยาบ ไม่เนียนนุ่ม  
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จากนั้นผู้ศึกษาจึงท าการปรับปรุงต ารับตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญโดยใช้ต ารับของ
คุณสุภาพร ปรุงแต่งจึงได้ต ารับมาตรฐาน ดังตารางที่ 4.1 

 
ตารางที่ 4.1 ต ารับมาตรฐานของขนมนิ่มนวลจากความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 5 ทา่น 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
แป้งข้าวเหนียวคั่ว 500 
น้ าเช่ือม 480 
แป้งข้าวเจ้าคั่ว 100 
มะพร้าวทึนทึกขูด 450 
เกลือป่น 5 

 
  เมื่อผู้ศึกษาได้ข้อสรุปจากการสัมภาษณ์ และการทดสอบชิมขนมนิ่มนวลต ารับ
มาตรฐานของผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่าน จึงลงมือทดลองตามข้อสรุปดังนี ้
  เนื่องจากผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะว่าข้าวเหนียวที่ท าการคั่วนั้นสียังอ่อน และมี
กลิ่นหอมไม่พอ ผู้ศึกษาจึงท าการคั่วข้าวเหนียว และข้าวสารหอมมะลิด้วยบนเตาไฟฟ้าที่อุณภูมิ 150 
องศาเซลเซียส จนเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลอ่อน จากนั้นท าให้เป็นผงด้วยเครื่องปั่น และร่อนด้วยความ
ละเอียด 100 Mesh เพื่อให้ได้แป้งข้าวเหนียว และแป้งข้าวสารที่มีความละเอียด ซึ่งจะท าให้ตัวขนมมี
ความเนียนและนุ่มมากขึ้น และในข้อเสนอแนะเรื่องความเข้มข้นของน้ าเชื่อม ทางผู้ศึกษาได้ทดลอง
เปรียบเทียบความเข้มข้นในระดับต่าง ๆ จนได้ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมที่พอเหมาะ คืออยู่ที่ 31 ๐Brix 
 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณน  าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้ในการทดแทนแป้งขา้วเหนียวใน
ขนมนิ่มนวล 

ผลการศึกษาปริมาณน้ าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้ในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมนิ่มนวล 
เมื่อมีการผสมหัวปลีผงเพื่อทดแทนแป้งข้าวเหนียวพบว่า ลักษณะการดูดซึมน้ าของขนมไม่เท่ากับสูตร
มาตรฐาน ท าให้ไม่สามารถใช้อัตราส่วนของน้ าเชื่อมเท่ากันในทุกระดับของการทดแทนแป้งข้าว
เหนียวด้วยหัวปลีผง จึงต้องมีการทดสอบหาปริมาณน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในการท าขนมแต่ละสูตรด้วย 
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ภาพที่ 4.1 ลักษณะการดูดซึมน้ าเช่ือมของขนมนิ่มนวลทีท่ดแทนแป้งขา้วเหนียวด้วยหัวปลีผงที่มีตอ่ 
    ขนมนิ่มนวล 
 
 จากภาพที่ 4.1 พบว่าเมื่อมีการทดแทนหัวปลีผงในปริมาณที่มากขึ้น ปริมาณของน้ าเช่ือมที่ใช้
ในต ารับของขนมลดลงจึงศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงและปริมาณน้ าเชื่อม
ดังตารางที่ 4.2 

 
ตารางที่ 4.2 ปริมาณน้ าเชื่อมที่ใช้ในต ารับขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วย 
                 หัวปลีผงบางส่วน 
 
 

ต ารับที่ 1 
หัวปลีผง 0% 

ต ารับที่ 2 
หัวปลีผง 5% 

ต ารับที่ 3 
หัวปลีผง 

10% 

ต ารับที่ 4 
หัวปลีผง 

15% 

ต ารับที่ 5 
หัวปลีผง 

20% 

ปริมาณ 
น  าเชื่อม 

% g % g % g % g % g 

30.5 480 29.00 445 27.50 410 26.00 375 24.50 340 

 
 4.3.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนของปริมาณทดแทนหัวปลีผงทีเ่หมาะสม 
จากผลการทดลองในข้อ 4.3 พบว่าในอัตราส่วนของหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวที่ 25% เนื้อ
สัมผัสของขนมนิ่มนวลยังเหนียวนุ่มไม่พอ ดังนั้นในการพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้ง
ข้าวเหนียว จึงปรับลดปริมาณของหัวปลีผงลง โดยเริ่มต้นที่อัตราส่วนหัวปลีผงต่อแป้งข้าวเหนียวที่ 
20% และลดระดับอัตราส่วนในการทดลองลงต ารับละ 5% คือ 15% 10% และ 5% จ านวนทั้งสิ้น 4 
ต ารับ แต่เนื่องจากต ารับมาตรฐานใช้แป้งข้าวเหนียว 500 กรัม   



28 
 
 
ดังนั้นจึงมีอัตราส่วนของหัวปลีผงต่อแป้งข้าวเหนยีว และปริมาณน้ าเชื่อมที่ใช้ในต ารับดังตารางที่ 4.3 
ดังนี้ 

ต ารับที่ 1 (0%) = หัวปลีผง = 0 g : แป้งขา้วเหนียว 500 g  
ต ารับที่ 2 (5%) = หัวปลีผง = 25 g : แป้งข้าวเหนียว 475 g (500X5/100 – 500) 
ต ารับที่ 3 (10%) = หัวปลีผง = 50 g : แปง้ข้าวเหนียว 450 g (500X10/100 – 500) 
ต ารับที่ 4 (15%) = หัวปลีผง = 75 g : แปง้ข้าวเหนียว 425 g (500X15/100 – 500) 
ต ารับที่ 5 (20%) = หัวปลีผง = 100 g : แป้งข้าวเหนียว 400 g (500X20/100 – 500) 

  
ตารางที่ 4.3 ต ารับพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน 
 

ส่วนผสม 
น  าหนักส่วนผสมในต ารับ 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 ต ารับที่ 4 ต ารับที่ 5 
 % g % g % g % g % g 
แป้งข้าวเหนียวคั่ว 32.57 500 31.77 475 30.80 450 29.80 425 28.65 400 
หัวปลีผง 0.00 0 1.67 25 3.42 50 5.26 75 7.16 100 
น้ าเช่ือม 31.27 480 29.43 440 27.79 406 26.02 371 24.43 341 
แป้งข้าวเจ้าคั่ว 6.51 100 6.69 100 6.84 100 7.01 100 7.16 100 
มะพร้าวทึนทึกขูด 29.32 450 30.10 450 30.80 450 31.56 450 32.23 450 
เกลือป่น 0.33 5 0.33 5 0.34 5 0.35 5 0.36 5 

  
ต ารับที่ 1 = ต ารับมาตรฐาน      
ต ารับที่ 2 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 5% 

 ต ารับที่ 3 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 10% 
ต ารับที่ 4 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 15% 

 ต ารับที่ 5 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 20% 
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                ภาพที่ 4.2 ขนมนิ่มนวลที่ทดแทนด้วยหัวปลีผงทั้ง 5 ต ารับ 
 

เมื่อมสี่วนผสมของหัวปลีผงมากขึ้น ส่งผลให้สีของขนมนิ่มนวลมีสีน้ าตาลเข้มขึ้น มีเนื้อสมัผัส
เหนียวลดลง เริ่มมีกลิ่นของหัวปลีชัดเจนขึ้น  
 
ตารางที่ 4.4 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมนิ่มนวล ที่มีอตัราส่วนแป้ง 

        ข้าวเหนยีวต่อหัวปลีผงที่ระดับต่าง ๆ     
 

ต ารับที ่
ลักษณะ
ปรากฏns 

ส ี กลิ่น รสชาตnิs 
ลักษณะ

เนื อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

1  6.77±0.89 6.40±0.67b 6.5±0.82ab 7.23±0.68 7.4±0.72a 7.07±0.74ab 
2 6.80±0.85 6.90±0.88a 6.93±0.83a 7.03±0.81 7.30±1.37a 7.10±0.85ab 
3 6.93±1.53 7.20±0.81a 6.37±1.07b 6.87±0.78 5.97±1.54b 7.30+0.75ab 
4 6.93±0.87 6.87±086a 6.50±1.11ab 7.07±0.78 6.00±0.81b 7.47±0.68a 
5 7.13±0.78 7.03±0.85a 6.53±1.17b 6.97±0.81 5.30±1.06c 7.00±0.79b 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวทีต่่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น (P≤0.05) 
 ns คือ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติที่ (p>0.05) 

ต ารับที่ 1 = ต ารับมาตรฐาน      
ต ารับที่ 2 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 5% 
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ต ารับที่ 3 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 10% 
 ต ารับที่ 4 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 15% 
 ต ารับที่ 5 = ต ารับทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง 20% 

 จากตารางที่ 4.4 ทางผู้วิจัยเลอืกต ารับที่ 4 ที่มีการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงใน
อัตราส่วน 15% เนื่องจากได้รับคะแนนในดา้นความชอบโดยรวมสูงสุด 
 
4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าว
เหนียวบางส่วน 
 จากการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาการยอมรับของบุคคลทั่วไป ที่มีต่อต ารับขนมนิ่มนวลที่
พัฒนาด้วยหัวปลีผงแทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน ในอัตราที่เหมาะสมที่สุด จากการทดลองในข้อ 
4.3 และรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งมีกลุ่มบุคคลทั่วไป ที่ศึกษาจ านวนทั้งหมด 120 คน 
โดยแบบสอบถามมีทั้งสิ้น 3 ตอน คือ 

4.4.1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มบุคคลทั่วไป ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได้ เชื้อชาต ิ
4.4.2 ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส ด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัสความนุ่ม และความชอบโดยรวมของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียว
บางส่วน 

4.4.3 ประเมินด้านความคิดเห็น และแนวคิดในการบรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนา
ขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน  

ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้ง
ข้าวเหนียวบางส่วน จ านวน 120 คน ซึ่งมีปัจจัยส่วนบุคคลของกลุ่มบุคคลทั่วไปที่ท าการประเมินการ
ยอมรับ มีดังตารางที่ 4.5 ต่อไปนี ้

 
ตารางที่ 4.5 จ านวนร้อยละของกลุ่มบุคคลทั่วไปจ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล 
 
  (n=120) 
ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน (คน) % 
เพศ   
ชาย 54 45.5 
หญิง 66 55.5 
อายุ   
15-25 55 45.9 
26-35 34 28.3 
36-45 19 15.8 
46-55 9 7.5 
มากกว่า 55 3 2.5 
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ตารางที่ 4.5 (ต่อ)   
  (n=120) 
ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน (คน) % 
ระดับการศึกษา   
ต่ ากว่าระดับปริญญาตร ี 70 58.3 
ปริญญาตร ี 45 37.5 
ปริญญาโท 5 4.2 
สูงกว่า - - 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 11 9.2 
พนักงานบริษัทเอกชน 45 37.5 
รับจ้าง 6 5.0 
นักเรียน/ นักศึกษา 56 46.6 
ธุรกิจส่วนตัว 2 1.7 
รายได ้   
ต่ ากว่า 5,000  3 2.5 
5,000 – 15,000 51 42.5 
15,001 – 25,000 56 46.6 
25,001 – 35,000 8 6.7 
มากกว่า 35,000 2 1.7 
สัญชาติ   
ไทย 118 98.3 
ต่างชาต ิ 2 1.7 

 
จากตารางที่ 4.5 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายจ านวน 54 คน คิดเป็น 45.5% และ

เป็นเพศหญิงจ านวน 66 คน คิดเป็น 55.5% ช่วงอายุที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุดคือ ช่วงอายุ 15-25 
จ านวน 55 คน คิดเป็น 45.9% ช่วงอายุ 26-35 จ านวน 34 คน คิดเป็น 28.3% ช่วงอายุ 36-45 
จ านวน 19 คน คิดเป็น 15.8% ช่วงอายุ 46-55 จ านวน 9 คน คิดเป็น 7.5% และช่วงอายุที่ตอบ
แบบสอบถามเป็นอันดับน้อยที่สุดคือช่วงอายุมากกว่า 55 จ านวน 3 คน คิดเป็น 2.5% 

ระดับการศึกษาที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุดคือ ระดับต่ ากว่าปริญญาตรีจ านวน 70 คน คิดเป็น 
58.0% ในระดับปริญญาตรีจ านวน 45 คน คิดเป็น 37.5% และในระดับปริญญาโทจ านวน 5 คน คิด
เป็น 4.2% 

อาชีพที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดคือ นักเรียน/ นักศึกษา จ านวน 56 คน คิดเป็น  46.7% 
พนักงานบริษัทเอกชนจ านวน 45 คน คิดเป็น 37.5% ข้าราชการ/ รัฐวิสาหกิจจ านวน 11 คน คิดเป็น
9.2% อาชีพรับจ้างจ านวน 6 คน คิดเป็น 5.0% และอาชีพธุรกิจส่วนตัวจ านวน 2 คน คิดเป็น 1.7% 

ช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดคือ 15,001 – 25,000 บาท จ านวน 56 คน คิดเป็น
46.6% รองลงมาช่วงรายได้ 5,000 - 15,000 บาท จ านวน 51 คน คิดเป็น 42.5% ช่วงรายได้ 
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25,001 – 35, 000 บาทจ านวน 8 คน คิดเป็น 6.7% ช่วงรายได้ต่ ากว่า 5,000 จ านวน 3 คน คิดเป็น 
2.5% และช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามน้อยที่สุดช่วงรายได้มากกว่า 35,000 มีจ านวนเท่ากันคือ 2 
คน คิดเป็น 1.7% 

ในส่วนของสัญชาติผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นไทยจ านวน 118 คน คิดเป็น 98.3% และ
เป็นชาวต่างชาติเช้ือสายอเมริกัน และเชื้อสายจีนอย่างละ 1 คน คิดเป็น 1.7% 
4.3.2.2 ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
ความนุ่ม และความชอบโดยรวมของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียว
บางส่วนโดยแยกตามด้านต่าง ๆ ดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับการยอมรับของกลุ่มบุคคลทั่วไปที่มีต่อขนม 

นิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วนทางด้านประสาทสัมผัส
ด้าน ลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความนุ่ม และความชอบโดยรวม 

 
   (n = 120) 

ด้าน x̄  S.D. ระดับการยอมรับ 
ลักษณะที่ปรากฏ 5.95 1.38 ชอบเล็กน้อย 
สี 6.91 1.51 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 6.77 1.67 ชอบปานกลาง 
รสชาติ 5.74 1.60 ชอบเล็กน้อย 
เนื อสัมผัสความนุ่ม 5.78 1.36 ชอบเล็กน้อย 
ความชอบโดยรวม 6.51 1.73 ชอบปานกลาง 

  
จากตาราง 4.6 พบว่าคะแนนเฉลี่ยในภาพรวมทางประสาทสัมผัสของขนมนิ่มนวลที่พัฒนา

ด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน อยู่ในระดับคะแนนการยอมรับที่ชอบปานกลาง ( x̄  = 
6.51, S.D. = 1.73) รวมถึงในด้านสี  ( x̄  = 6.91, S.D. = 1.51) และด้านกลิ่น ( x̄  = 6.77, S.D. = 
1.67) แต่มีการยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฎ (x̄  = 5.95, S.D. = 1.38) ด้านเนื้อสัมผัสความนุ่ม (x̄  
= 5.78, S.D. = 1.36) และด้านรสชาติ (x̄  = 5.74, S.D. = 1.60) อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ในส่วน
ของข้อเสนอแนะส่วนใหญ่ของกลุ่มบุคคลทั่วไปจะเป็นในเรื่องของรสชาติ เนื่องจากขนมมีความหวาน
มากเกินไปท าให้บริโภคได้ไม่เยอะ มีค าแนะน าให้ลดปริมาณความหวานลงเพื่อที่จะสามารถท าให้
บริโภคได้มากขึ้น ในด้านของกลิ่นกลุ่มบุคคลทั่วไปให้ข้อคิดเห็นว่ามีกลิ่นหอมของข้าวคั่ว และกลิ่น
มะลิท าให้รู้สึกน่ารับประทาน ในส่วนของลักษณะที่ปรากฏกลุ่มบุคคลทั่วไปให้ความเห็นว่าเป็นขนมที่
ไม่เคยรู้จักมาก่อน แม้บางคนจะเป็นคนที่มาจากจังหวัดระยองก็ตาม  
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ตารางที่ 4.7 จ านวนร้อยละของการประเมินทางด้านความคิดเห็น และแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ 

  ที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียว  
                บางส่วน 

  (n = 120) 
ค าถาม จ านวน (คน) % 

1) การยอมรับผลิตภัณฑ์หลังการทดลองพัฒนาด้วยหัวปลีผงใน
ปริมาณที่เหมาะสม 

  

 ยอมรับ 86 71.7 
 ไม่ยอมรับ  34 28.3 

รวม 120 100.0 
 กล่องพลาสติกใส  64 53.3 
 กล่องกระดาษ 56 46.7 
 อื่น ๆ - - 

รวม 120 100.0 
3) ปรมิาณที่ท่านต้องการให้บรรจุขนมนิ่มนวลต่อ 1 หนว่ย
บรรจุภัณฑ์ (ขนมนิ่มนวลที่ได้รับในการทดสอบชิมชิ้นละ 12 
กรัม) 

  

 จ านวน 10 ชิ้น 98 81.7 
 จ านวน 8 ชิ้น 22 18.3 
 จ านวน 3 ชิ้น - - 
 จ านวน 2 ชิ้น - - 

รวม 120 100.0 
4) ราคาที่เหมาะสมของขนมนิ่มนวลที่ท่านสนใจซื้อต่อ 1 ชิ้น 
(ขนมนิ่มนวลที่ได้รับในการทดสอบชิมช้ินละ 12 กรัม) 

  

 5 บาท   103 85.8 
 10 บาท 17 14.2 
 15 บาท - - 
 20 บาท - - 

รวม 120 100.0 
5) ถ้าผลิตภัณฑ์ “การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทน
แป้งข้าวเหนียวบางส่วน” วางจ าหน่าย ท่านสนใจซื้อบริโภค
หรือไม ่

  

 ไม่ซื้อ (โปรดระบุสาเหตุ) 43 35.8 
 ซื้อ (โปรดระบสุาเหตุ)  77 64.2 

รวม 120 100.0 
6) ค าแนะน า (โปรดระบุสาเหตุ)   
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 จากตารางที่ 4.7 ความคิดเห็นและแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนาขนม
นิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวยางส่วน ที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับว่าควรจะมีแนวทางใด 
เพื่อจะได้เป็นประโยชน์ต่อผู้ที่ต้องการน าการวิจัยนี้ไปปรับใช้ในธุรกิจ โดยมีค าถามทั้งสิ้น 6 ข้อดังนี้ 
แนวค าถามและค าตอบในข้อ 1-5 และค าถามปลายเปิดในข้อที่ 6  
 1) การยอมรับผลิตภัณฑ์หลังการทดลองพัฒนาด้วยหัวปลีผงในปริมาณที่เหมาะสม จ านวนผู้
ที่ตอบแบบสอบถามเลือกยอมรับทั้งหมด 86 คน คิดเป็น 71.7% และตอบว่าไม่ยอมรับจ านวน 34 
คนคิดเป็น 28.3% 

2) ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ท่านสนใจจะเลือกซื้อ จ านวนผู้ที่ตอบแบบสอบถามเลือกกล่อง
พลาสติกใสทั้งหมด 64 คน คิดเป็น 53.3% ส่วนที่เลือกกล่องกระดาษจ านวน 56 คน คิดเป็น 46.7% 

3) ปริมาณที่ท่านต้องการให้บรรจุขนมนิ่มนวลต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (ขนมนิ่มนวลที่ได้รับ
ในการทดสอบชิมชิ้นละ 12 กรัม) มีตัวอย่างเป็นค าตอบทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ขนาดบรรจุ 10 ชิ้น 
จ านวน 98 คน คิดเป็น 81.7% และ 8 ชิ้น จ านวน 22 คน คิดเป็น 18.3% ส่วนขนาดบรรจุ 3 ชิ้น 
และ 2 ชิ้น ไม่มีผู้เลือกตอบ 

4) ราคาที่เหมาะสมของขนมนิ่มนวลที่ท่านสนใจซื้อต่อ 1 ชิ้น (บรรจุภัณฑ์ที่ได้รับในการ
ทดสอบชิม  ชิ้นละ 12 กรัม) มีตัวอย่างที่เป็นค าตอบจ านวน 4 ข้อ มีผู้ตอบ 5 บาท จ าวน 103 คน คิด
เป็น 85.8% และ ราคา 10 บาท จ านวน 17 คน คิดเป็น 14.2% ส่วน ตัวเลือกค าตอบ 15 บาท และ 
20 บาท ไม่มีผู้เลือกตอบ 

5) ถ้าผลิตภัณฑ์ “การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน” วาง
จ าหน่าย ท่านสนใจซื้อบริโภคหรือไม่ มีตัวอย่างเป็นค าแบบถามน าทั้งสิ้น 2 ข้อ โดยในแต่ละข้อมี
ค าถามปลายเปิด เพื่อถามสาเหตุมีผู้ตอบ “ไม่ซื้อ” (โปรดระบุสาเหตุ) จ านวน 43 คน คิดเป็น 35.8% 
โดยระบุสาเหตุ คือ ไม่ชอบรับประทานขนมไทย มีรสชาติที่หวานเกินไป และหน้าตาของขนมไม่ดึงดูด
ใจ ส่วนผู้ตอบ “ซื้อแน่นอน” (โปรดระบุสาเหตุ) มีจ านวนหมด 77 คน คิดเป็น 64.2% โดยระบุสาเหตุ 
คือ เป็นขนมที่แปลก ไม่เคยรับประทานมาก่อน ขนมมีกลิ่นหอม มีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม 

6) ค าแนะน าอื่น ๆ เป็นค าถามปลายเปิด มีข้อเสนอแนะดังนี้ ขนมควรมีรสหวานน้อยลง 
 

4.5 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมนิ่มนวล 
 4.5.1 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ  
 จากการทดลองข้อ 4.4 โดยการน าต ารับของขนมนิ่มนวลต ารับมาตรฐานและต ารับที่
พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับ มาชั่งน้ าหนักส่วนผสม
ก่อนผลิตและบันทึกปริมาณของส่วนผสมที่ใช้น ามาประเมินหาสารอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ
ของทั้ง 2 ต ารับ ตรวจหาคุณค่าทาง โดยใช้วิธีการหาคุณค่าทางโภชนาการในกลุ่มของ พลังงาน และ
คาร์โบไฮเดรตด้วยวิธี Methods of Analysis for Nutrition Labeling 1993, Chapter 1,5 และ
คุณค่าทางโภชนาการในกลุ่มของ โปรตีน (N x 6.25) ไขมัน เหล็ก ใยอาหาร แคลเซียม และฟอสฟอรัส 
ด้วยวิธี In-house method T 924 based on AOAC (2016) ดังตารางที ่4.8 
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ตารางที่ 4.8 คุณค่าทางโภชนาการของขนมนิ่มนวลระหว่างต ารับมาตรฐานกับขนมนิ่มนวลต ารับที ่ 
                พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วน 
 

สารอาหารและคุณค่าทาง
โภชนาการ 

ขนมนิ่มนวลต ารับ
มาตรฐาน 

ขนมนิ่มนวลต ารับหัวปลผีง 
15% 

พลังงาน 261.16 Kcal/100 g 267.44 Kcal/100 g 
คาร์โบไฮเดรต 51.84 g/100 g 54.36 g/100 g 
โปรตีน (N x 6.25) 3.55 g/100 g 3.41 g/100 g 
ไขมัน 4.40 g/100 g 4.04 g/100 g 
ใยอาหาร 1.62 g/100 g 1.79 g/100 g 
เหล็ก 6.00 mg/kg 6.36 mg/kg 
แคลเซียม 125.54 mg/kg 135.56 mg/kg 
ฟอสฟอรัส 362.40 mg/kg 415.96 mg/kg 

 
จากตารางที่ 4.8 ท าให้ทราบว่าเมื่อท าการเปรียบเทียบสาอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ

ระหว่างขนมนิ่มนวลต ารับมาตรฐาน กับขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัว
ปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับด้วยวิธีการ Methods of Analysis for Nutrition Labeling 1993, 
Chapter 1,5 และ In-house method T 924 based on AOAC (2016) ท าให้ทราบว่าสารอาหาร
และคุณค่าทางโภชนาการของทั้ง 2 ต ารับนั้นไม่แตกต่างกัน ได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน (N 
x 6.25) ไขมัน เหล็ก และใยอาหาร แต่ในขนมนิ่มนวลต ารับที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับ มีสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการที่มีเพิ่มขึ้น จากการ
เสริมหัวปลีผง 75 กรัม ได้แก่ แคลเซียมเพิ่มขึ้น 10.02 mg และฟอสฟอรัสเพิ่มขึ้น 53.56 mg 
เนื่องจากหัวปลีผงมีปริมาณแคลเซียม และฟอสฟอรัสอยู่มาก ท าให้เมื่อท าการทดแทนลงในขนมนิ่ม
นวล สารอาหารดังกล่าวจึงสูงขึ้น  

 
4.5.2 ผลการค านวณหาค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size)  
 จากการทดลองในข้อง 4.3.2 นั้นขนมนิ่มนวลที่ได้รับการยอมรับ เป็นขนมนิ่มนวลที่มีอัตรา
การทดแทนหัวปลีผงต่อแป้งข้าวเหนียวที่ 15% หรือในต ารับที่ 4 จะได้ขนมนิ่มนวล 95 ชิ้น โดย
น้ าหนักชิ้นละ 12 กรัม และในหนึ่งหน่วยบริโภคขนมนิ่มนวลต ารับที่ท าการพัฒนาด้วยหัวปลีผงทน
แทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน ที่ได้รับการยอมรับควรจะเป็นเท่าไหร่ ทางส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณะสุข (2541) ได้ระบุไว้ว่า “ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคนี้
ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง” ซึ่งเป็นค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนักหรือปริมาตร
ของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิต
เป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงก็ได้  
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จากการตีความของผู้ศึกษาถึงลักษณะของขนมนิ่มนวล ส่วนผสม และวิธีการผสม ควรจะอยู่ในข้อย่อย
ของกลุ่มที่ 3 ที่ข้อ 3.12 คือ ขนมที่ท าจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ าตาลเป็นหลัก (Grain-based bars) 
ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้หรือเคลือบ เช่น Granola bars, rice cereal bars  กระยาสารท  ถั่วตัด  ข้าว
พอง  ข้าวแตน  นางเล็ด ซึ่งมีปริมาณในการรับประทานหนึ่งหน่วยเท่ากับ 40 กรัม หรือปริมาณอาหาร
หนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียง
ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนั้นขนมนิ่มนวลต ารับที่ทดแทนด้วยหัวปลีผงจึงมีปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภคเท่ากับ 42 กรัม หรือ 3 ชิ้น โดยมีสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 หน่วยบริโภคดัง
ตารางที่ 4.9  
 
ตารางที่ 4.9  สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการของขนมนิ่มนวลต ารับที่พัฒนาด้วยการ  ทดแทน

แป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผงบางส่วนที่ได้รับการยอมรับต่อ 1 หน่วยบริโภค (3 ชิ้น) 
 

สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ 
ต ารับที่ 4 หัวปลีผง 15% 
1 หน่วยบริโภค (3 ชิ น) 

พลังงาน 112.32 Kcal/100 g 
คาร์โบไฮเดรต 22.83 g/100 g 
โปรตีน (N x 6.25) 1.43 g/100 g 
ไขมัน 1.7 g/100 g 
เหล็ก 
ใยอาหาร 

2.67 mg/kg 
0.75 g/100 g 

แคลเซียม 56.94 mg/kg 
ฟอสฟอรัส 174.70 mg/kg 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 การศึกษาประวัติและความเป็นมาของขนมนิ่มนวล 
 โดยการสืบหาประวัติจากแหล่งข้อมูลทางหนังสือ และการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการ
ประกอบอาหารไทยและขนมไทย ท าให้ทราบว่าขนมนิ่มนวลนั้นเป็นขนมท้องถิ่นของจังหวัดระยอง 
แต่ไม่ปรากฎว่าใครเป็นผู้คิดค้นเนื่องจากเป็นขนมที่ท าในครัวเรือนและใช้งานพิธีทางศาสนาและ
วัฒนธรรมเนื่องจากมีกรรมวิธีการผลิตที่ใช้เวลานาน และวัตถุดิบในสมัยก่อนจะต่างจากที่พบเห็นใน
ปัจจุบันเล็กน้อย โดยในสมัยก่อนจะมีการใส่ข้าวตังโขลก งาด า งาขาวคั่วบดลงไปในเนื้อแป้งท าให้ขนม
ไม่ได้นิ่มละเอียดเท่ากับปัจจุบัน ในส่วนของน้ าเชื่อมนั้นจะใช้น้ าตาลมะพร้าว หรือน้ าตาลปี๊บแทน
น้ าตาลทราย 
 
5.2 การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมนิ่มนวล 
 โดยมีการสืบหาต ารับตามแหล่งข้อมูลทางอินเทอร์เนต และการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญทางด้าน
การประกอบอาหารไทย และขนมไทย โดยท าให้ทราบว่าขนมนิ่มนวลเป็นขนมท้องถิ่นประจ าจังหวัด
ระยองและในปัจจุบันมีผู้ผลิตขนมชนิดนี้เพียงไม่กี่คน เนื่องจากมีกะบวนการผลิตที่ใช้เวลานาน จึงไม่
เป็นที่ยม แม้จะมีส่วนผสมเพียงไม่กี่อย่าง ได้แก่ 1.) ข้าวเหนียว 2.) ข้าวสารหอมมะลิ 3.) น้ าตาลทราย 
4.) น้ าเปล่า 5.)มะพร้าวทึนทึก และเกลือ 6.) เกลือ ในงานวิจัยนี้ใช้กระบวนการผลิตแบบดั้ งเดิม 
เพียงแต่มีการน าเครื่องมือสมัยใหม่เข้ามาใช้เพื่อให้เกิดความรวดเร็วในการผลิต และมีการน าหัวปลีผง
ซึ่งเป็นพืชที่ประโยชน์สามารถหาได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย โดยการวิจัยครั้งนี้มีการใช้ทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์มาก าหนดแนวทางในการท าวิจัย ให้ตรงกับวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้เพื่อพัฒนาให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 
5.3 การศึกษาปริมาณน  าเชื่อม และหัวปลีผงที่ใช้ในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนม 
 นิ่มนวล 
 โดยการทดลองท าขนมนิ่มนวลด้วยอัตราส่วนของน้ าเชื่อมและการทดแทนหัวปลีผงในปริมาณ
ต่าง ๆ พบว่ายิ่งมีการเพิ่มปริมาณหัวปลีมากขึ้น ปริมาณของน้ าเชื่อมที่ใช้ในการท าขนมจะใช้ปริมาณ
ลดลง  
 
5.4 การยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน 
 กับบุคคลทั่วไป 
 ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างที่ได้ท าการประเมินการยอมรับของขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยหัวปลีผง
ทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน มีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสคือ ด้านลักษณะที่ปรากฎ รสชาติ 
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และเนื้อสัมผัสความนุ่มอยู่ที่ “ชอบเล็กน้อย” ส่วนคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น และ
ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ “ชอบปานกลาง” 
 ด้านความเป็นไปได้ทางบรรจุภัณฑ์และการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 หลังจากการทดลองพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผง มีผู้ท าการประเมินและตอบ
แบบสอบถาม 71.7%  หรือ 86 คน ที่ยอมรับผลิตภัณฑ์ และลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ผู้ท าการประเมิน
และตอบแบบสอบถามสนใจเลือกซื้อเพื่อใช้ในการสถานประกอบการอาหารคือกล่องพลาสติกใส  
53.3%  หรือ 64 คน ในส่วนของปริมาณที่บรรจุที่เหมาะสม ต้องการให้บรรจุขนมนิ่มนวลต่อ 1 หน่วย
บรรจุภัณฑ์ที่ต้องการซื้อปริมาณ 10 ชิ้น  81.7%  หรือ 98 คน และขนาดบรรจุ 8 ชิ้น  18.3%  หรือ 
22 คน โดยราคาที่เหมาะสมของขนมนิ่มนวลที่สนใจซื้อต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ ราคา 5 บาท คิดเป็น 
85.8%  หรือ 103 คน และ 10 บาท มีผู้ตอบ 14.2%  หรือ 17 คน ในความคิดเห็นเรื่องถ้าผลิตภัณฑ์
การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วนวางจ าหน่าย สนใจที่จะซื้อบริโภค
หรือไม่ 64.2%  หรือ 77 คน ตอบว่าซื้อ โดยมีสาเหตุมาจากเป็นขนมที่แปลก ไม่เคยรับประทานมา
ก่อน ขนมมีกลิ่นหอม และมีเนื้อสัมผัสที่หอม และค าแนะน าอื่น ๆ มีค าแนะน าให้ปรับลดความหวาน
ของขนมลง 
 
5.5 ศึกษาการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ 
 5.5.1 ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ 
 ท าให้ทราบว่าขนมนิ่มนวลที่พัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยหัวปลีผง
บางส่วนที่ได้รับการยอมรับ มีสารอาหารที่มีประโยชน์มากกว่าขนมนิ่มนวลต าหรับมาตรฐาน เพราะมี
ส่วนผสมของหัวปลีถึง 75 g ท าให้มีพลังงานมากกว่า และมีสารอาหารประเภท คาร์โบไฮเดรต เหล็ก 
ใยอาหาร แคลเซียม และฟอสฟอรัส สูงกว่าขนมนิ่มนวลต ารับมาตรฐาน 
 
5.6 ข้อเสนอแนะ 
 5.6.1 ข้อเสนอแนะในงานวิจัยครั งต่อไป 
  5.6.1.1 ควรศึกษาหาอัตราการดูดซึมน้ าของหัวปลีผง เพื่อเพิ่มความแม่นย าในการ
ทดลอง 
  5.6.1.2 เนื่องจากหัวปลีผงมีราคาค่อนข้างสูง อาจมีการใช้หัวปลีสดทดแทน โดยอาจ
ใช้วิธีการน าหัวปลีไปต้ม จากนั้นท าการปั่นละเอียด แล้วน ามาทดแทนในต ารับ 
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ภาคผนวก 

 
ภาคผนวก  ก  รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ 
ภาคผนวก  ข  ขั้นตอนการท้าน้้าลอยดอกมะลิ 
ภาคผนวก  ค  ขั้นตอนการท้าน้้าเชื่อม 
ภาคผนวก  ง  ขั้นตอนการท้าไส้มะพร้าว 
ภาคผนวก  จ  ขั้นตอนการท้าขนมนิ่มนวล ต้ารับมาตรฐาน 
ภาคผนวก  ฉ  ขั้นตอนการท้าขนมนิ่มนวลต้ารับพัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้ง      

  ข้าวเหนียวบางส่วน 
ภาคผนวก  ช  ผลการวิเคราะห์สารอาหารและคณุค่าทางโภชนาการ 
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  ก้าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ้านวนหน่วยบริโภคต่อ 
  ภาชนะบรรจุ 
ภาคผนวก  ฌ  แบบประเมินทดสอบประสาทสมัผัส และแบบประเมินการยอมรับ 
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วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา 

4. อาจารย์วิชชุมา เตชะสิริวิชัย หัวหน้าสาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

5. อาจารย์ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ อาจารย์ประจ าสาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
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ภาคผนวก ข 
 

ขั้นตอนการท้าน้้าลอยดอกมะลิ 
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การท้าน้้าลอยดอกมะล ิ

 
 

1. ล้างดอกมะลิให้สะอาดอยา่งเบามือ 

 
 

2. เด็ดกลีบเลี้ยงด้านล่างดอกออก 

 

3. น้าดอกมะลิใสล่งบนน้้าในหม้อดินเผา 

 

4. ปิดฝาดหม้อดินเผา ทิ้งไวข้้ามคืน 
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ภาคผนวก ค 
 

ขั้นตอนการท้าน้้าเชื่อม 
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ขั้นตอนการท้าน้้าเชื่อม 

 
 

 
1. ตวงน้้าตาลทรายและน้้าลอยดอกมะลิ 

 
 

 
2. ตั้งไฟที่อุณหภูมิ 120๐ซ 15 นาท ี

 

3. วัดให้ได้ความเข้มข้น 31๐Brix 
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ภาคผนวก ง 
 

ขั้นตอนการไส้มะพร้าว 
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การท าไส้มะพร้าว 

 
 

1. ขูดมะพร้าวทึนทึกใหเ้ป็นเส้น 

 
 

2. นึ่งที่อุณหภูมิ 120๐ซ 10 นาท ี

 

3. ใส่เกลือแล้วคลุกใหเ้ข้ากัน 
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ภาคผนวก จ 
 

ขั้นตอนการท าขนมนิ่มนวล ต ารับมาตรฐาน 
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การท าขนมนิ่มนวล ต ารับมาตรฐาน 

 

 
1. ผสมแป้งขา้วเหนียวกับน้ าเชื่อมในภาชนะ 

 
2. นวดให้แปง้กับน้ าเชื่อมเข้ากัน  

 
3. ชั่งแปง้ก้อนละ 8 กรัม 

 
4. โรยแป้งข้าวหอมมะลิคั่ว 

 
5. คลึงแปง้เปน็แผ่นกลม ๆ บาง ๆ 

 
6. ใส่มะพร้าวขูดฝอยบนแปง้ที่รีด 

 
7. พับแป้งเปน็ครึง่วงกลม ใช้ถ้วยกดขอบขนม 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ขั้นตอนการท าขนมนิ่มนวลต ารับพัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน 
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การท าขนมนิ่มนวลต ารับพัฒนาด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งขา้วเหนียวบางส่วน 

 

 
1. ผสมแป้งขา้วเหนียวกับหวัปลีผงในภาชนะ 

 
2. ใส่น้ าเชื่อมลงไปนวดให้เข้ากัน 

 
3. ชั่งแปง้ก้อนละ 8 กรัม 

 
4. โรยแป้งข้าวหอมมะลิคั่ว 

 
5. คลึงแปง้เปน็แผ่นกลม ๆ บาง  

 
6. ใส่มะพร้าวขูดฝอยบนแปง้ที่รีด 

 
7. พับแป้งเปน็ครึง่วงกลม ใช้ถ้วยกดขอบขนม 
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ภาคผนวก ช 
 

ผลการวิเคราะห์สารอาหารและคณุค่าทางโภชนาการ 
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ภาคผนวก ซ 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง วิธีการก าหนดปริมาณ

อาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
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เอกสารเรื่อง “วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบรโิภคต่อภาชนะ
บรรจุของกระทรวงสาธารณสุข” 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 

บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

 

วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

1.  หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานได้หมด
ใน  

1 ครั้ง ปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหารที่ผู้ผลิตแนะน าให้ 

ผู้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ในแต่ละครั้ง หรือเรียกว่า “กินคร้ังละ” นั่นเอง   

ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง”  

ซึ่งเป็นค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการ
ส ารวจพฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภค
ดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์
ที่ก าหนด 

2.  จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนครั้งของการบริโภคอาหาร
นั้นที่มี 

อยู่ในหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจ ุ

3.  ตารางปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลติภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพื่อประโยชน์ 
ในการแสดง “หนึ่งหน่วยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของ
ผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ ได้แก ่

3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 

3.2  กลุ่มเครื่องด่ืม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 

3.3  กลุ่มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods) 
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3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 

3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 

3.7  กลุ่มอื่น ๆ (Miscellaneous) 

3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 

ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 
1. นมและผลิตภัณฑ์นมพร้อมด่ืม 200 มล. 
2. นมข้นไม่หวาน (นมข้นจืด) (condensed, evaporated, 

undiluted) 
15 มล. 

3. นมข้นหวาน  (sweetened, condensed) 20 ก. 
4. โยเกิร์ตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 
5. โยเกิร์ตชนดิพร้อมดื่ม 150 มล. 
6. โยเกิร์ตแช่แข็ง 80 ก. 
7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 
8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 
9. ครีมเปรี้ยว 30 ก. 
10. ครีมพร่องมันเนย (half & half) 30 มล. 
11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 
12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 
13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห้ง 55 ก. 
14. เนยแข็งชนิดพาร์มีซาน  โรมาโน 5 ก. 
15. เนยแข็งชนิดอ่ืน  30 ก. 

 
3.2 กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 
ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1. น้ าผลไม้  
2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถั่วเหลือง         200   มล. 
3. เครื่องดื่มที่มีหรือไม่มีกาซผสมอยู่ (รวมทั้งน้ าบริโภค

และน้ าแร่) 
 

4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอื่น ๆ  
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3.3  กลุ่มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. ข้าวเกรียบ ข้าวโพดคั่ว มันฝรั่งทอด ขนมกรอบ กล้วยฉาบ 
และ extruded snack ต่าง ๆ 

30 ก. 

2. ถั่วและนัต (เช่น ถั่วอบเกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบ
เกลือ) 

30 ก. 

3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก ้ 40 ก. 
4. คัสตาร์ด พุดดิ้ง 140 ก. 
5. ขนมหวานไทย เช่น สังขยา วุ้น ฝอยทอง ทองหยิบ 

ทองหยอด 
80 ก. 

6. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก. 
7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งส่วน

เคลือบและกรวย 
80 ก. 

8. ไอศกรีมหวานเย็น  น้ าผลไม้แช่แข็ง 80 ก. 
9. ไอศกรีมซันเดย ์ 80 ก. 
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟี่ อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว์ 6 ก. 
11. หมากฝรั่ง 3 ก. 
12. ขนมที่ท าจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ าตาลเป็นหลัก (Grain-

based bars) ทั้ งชนิดที่มีและไม่มีไส้หรือเคลือบ เช่น 
Granola bars, rice cereal bars  กระยาสารท  ถั่วตัด  
ข้าวพอง  ข้าวแตน  นางเล็ด 

40 ก. 

 
3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi-processed food) 
ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. บะหมี่  เส้นหมี่  วุ้นเส้น  ก๋วยเตี๋ยว  ก๋วยจั๊บ 50 ก. 
2. ข้าวต้ม  โจ๊ก 50 ก. 
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3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 
ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. ขนมปัง (Bread) 50 ก. 
2. บราวน ี 30 ก. 
3. คุกกี ้ 30 ก. 
4. เค้ก  
 -    ชนิดหนัก เช่น ชีสเค้ก  เค้กผลไม้ ซึ่งมีส่วนผสม

ของผลไม้  
นัต ตั้งแต่ 35% ขึ้นไป 

80 ก. 

 -    คัพเค้ก เอแคลร์ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ์เค้กที่
มีหรือไม่มีไอซิ่ง  

หรือไส ้

55 ก. 

5. เค้กกาแฟ  โดนัต และมัฟฟิน 55 ก. 
6. ขนมปังกรอบ  แครกเกอร์  เวเฟอร์  บิสกิต 30 ก. 
7. แครกเกอร์ที่เป็นกรวยไอศกรีม   15 ก. 
8. แพนเค้ก 110 ก. 
9. วอฟเฟิล 85 ก. 
10. พาย  เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 55 ก. 
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3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 

1. อาหารเช้าจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พร้อม
บริโภค) 

  

 - ที่มีน้ าหนักน้อยกว่า 20 กรัมต่อ 1 ถ้วย 15 ก. 
 - ที่มีน้ าหนักระหว่าง 20 กรัมถึงน้อยกว่า 43 

กรัมต่อ 1 ถ้วย 
30 ก. 

 - ที่มีน้ าหนักตั้งแต่ 43 กรัมขึ้นไปต่อ 1 ถ้วย       55 ก. 
2. ร าข้าว (Bran) หรือจมูกข้าวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
3. แป้งสาลี  แป้งข้าวเจ้า  แป้งข้าวเหนียว  แป้งท้าว

ยายม่อม และ 
Cornmeal 

30 ก. 

4. แป้งข้าวโพด  แป้งมันส าปะหลัง  แป้งมันฝรั่ง 10 ก. 
5. พาสต้า (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ) 55 ก. (ดิบ) 
  140 ก. (ต้มสุก) 
  25 ก. (ทอด

กรอบ) 
6. ข้าวเจ้า  ข้าวบาร์เล่ย์ 50 ก. (ดิบ) 

  130 ก. (สุก) 
 
3.7  กลุ่มอื่น ๆ (Miscellaneous) 
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ล าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 
1. อาหารที่บรรจุกระป๋อง  ขวดแก้วที่ปิดสนิท  ซอง

อลูมิเนียมฟอยล์ 
retort pouch 
 

 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในน้ า น้ ามัน น้ าเกลือ (ไม่รวม
ของเหลว) 

55 ก. 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในซอส เช่น ซาร์ดีนในซอส
มะเขือเทศ 

85 ก. 
 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุแบบแห้ง เช่น 

ปลาเกล็ดขาว 
ทอดกรอบ 

-  

25 ก. 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุกับของเหลว เช่น 
หอยลาย 

ผัดพริก ปลาดุกอุยสามรส 

85 ก. 
 

 -  ปลาแอนโชว ี
-  

15 ก. 
  -  ผัก (ไม่รวมของเหลว) เช่น ถั่วฝักยาวในน้ าเกลือ 

ข้าวโพดอ่อน 
ในน้ าเกลือ 

-  

130 ก. 
 

 -  ผักหรือถั่วในซอส  
 

130 ก. 
  -  ผลไม้ (รวมของเหลว) 140 ก. 
  -  ซุปพร้อมบริโภคและแกงต่าง ๆ 

 
200 ก. 

  -  ซุปสกัด 
 

40 มล. 
  -  น้ ากะทิพร้อมบริโภค 80 

 
มล. 

2. เบคอน 15 ก. 

3. ไส้กรอกที่มีอัตราส่วนความชื้น : โปรตีน น้อยกว่า 2 : 
1  เช่น 
กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทั้งเน้ือสวรรค์ หมูสวรรค์ 

40 ก. 

4. ไส้กรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก. 
5. เนื้อสัตว์แห้ง เช่น หมูหยอง  เนื้อทุบ 20 ก. 
6. เนื้อสัตว์ดอง  รมควัน 55 ก. 
7. ผักแช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 20 ก. 
8. ผลไม้แช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว)  30 ก. 
9. ผลไม้แห้งและผลไม้กวน 30 ก. 
10. เนย  มาการีน  น้ ามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 
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ล าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 
11. มายองเนส แซนด์วิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถั่ว 

น้ าพริกเผา 
15 ก. 

12. น้ าสลัดชนิดต่าง ๆ 30 ก. 
13. ซอสส าหรับจิ้ม เช่น ซอสมัสตาร์ด 1 ชต. 
14. ซอสที่ใช้กับอาหารเฉพาะอย่าง (entrée sauce)   

 -  ซอสสปาเกตตี 125 ก. 
 -  ซอสพิซซ่า 30 ก. 
 -  น้ าจิ้มสุกี ้ 30 ก. 
 -  น้ าจิ้มไก่  น้ าจิ้มสะเต๊ะ  หน้าตั้ง  น้ าปลาหวาน 50 ก. 

15. เครื่องปรุงรส   
 -  น้ าส้มสายชู  น้ าปลา  น้ าเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 
 -  ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอส

แป้ง  
ซีอิ๊วหวาน เต้าเจี้ยว 

1 ชต. 

 -  ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 
 -  น้ าพริกคลุกข้าว เช่น น้ าพริกตาแดง  น้ าพริกสวรรค ์ 1 ชต. 

16. น้ าผึ้ง  แยม  เยลลี่ 1       ชต. 
17. น้ าเชื่อม เช่น เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนม

ต่าง ๆ 
30      มล. 

18. น้ าตาล 4       ก. 
19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1        ก. 

 

4.  วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ   
4.1   วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

(1)  ใช้หน่วยวัดทั่วไป ได้แก่ ถ้วย แก้ว ชต. (ช้อนโต๊ะ) ชช. (ช้อนชา) ตามความ
เหมาะสมของอาหาร แล้วก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย เช่น “หนึ่ง
หน่วยบริโภค :      1 ขวด (250 มล.)” เว้นแต่ถ้าไม่สามารถใช้หน่วย ถ้วย แก้ว ชต. ชช. จึงจะใช้
หน่วย แผ่น ถาด ขวด ชิ้น ผล  ลูก หัว หรืออื่น ๆ แล้วแต่กรณี หรือเศษส่วนแทนได้ เช่น ขนมปังชนิด
แผ่นใช้ “หนึ่งหน่วยบริโภค : 2 แผ่น  (46 กรัม)”  อย่างไรก็ตามถ้าไม่สามารถระบุตามปริมาณ
ดังกล่าวข้างต้นได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่โดยธรรมชาติมีขนาดแตกต่างกัน เช่น ปลาทั้งตัว ให้แจ้งน้ าหนัก
โดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เช่น “หนึ่ง
หน่วยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

(2)  ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ให้ใช้ปริมาณ
ทั้งหมด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 กล่อง (200 กรัม)” 
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(3)  อาหารที่เป็นหน่วยใหญ่และจะต้องแบ่งรับประทานเป็นชิ้น ๆ (เช่น เค้กพิซซ่า        
นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคให้ระบุเป็นเศษส่วนของอาหาร โดยใช้ค่า
เศษส่วนที่มีน้ าหนักหรือปริมาตรใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เศษส่วนที่อนุญาต
ให้ใช้ คือ 1/2  1/3   1/4  1/5  1/6  1/8  ตัวอย่างเช่น เค้ก “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1/8 อัน (60 
กรัม)” 

(4)  อาหารที่แยกเป็นชิ้นแต่บรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ่ เช่น ขนมปังแผ่น
หรือลูกอม  
โดยแต่ละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไม่ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก
ของภาชนะบรรจุใหญ่ให้ก าหนดดังนี ้

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิง ให้ระบุจ านวนหน่วยที่รวมแล้วได้น้ าหนักใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด 

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักมากกว่า 50% แต่น้อยกว่า 200% ของ
ปริมาณ  หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงแต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ชิ้นเป็น 1 หน่วย
บริโภคได ้

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักเท่ากับหรือมากกว่า 200% ของปริมาณหนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิง แต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ชิ้นเป็น 1 หน่วยบริโภค หากไม่
สามารถ       รับประทานหมดใน 1 ครั้งให้ใช้เกณฑ์ตามข้อ 4.1 (3) แทน 

(5)  อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น แป้ง น้ าตาล หน่วยวัดที่ใช้ต้อง
เหมาะสม เพื่อให้ปริมาณที่วัดได้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมากที่สุด เช่น หนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิงของน้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัดด้วยช้อนชาเพ่ือให้ได้น้ าหนักใกล้เคียงกับ 4 กรัมมากที่สุด 

(6)  อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอื่นที่ปกติไม่ได้รับประทาน 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจะคิดจากส่วนที่เป็นเน้ืออาหาร (drained solid) เท่านั้น 
 

4.2   การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป  เพื่อก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ถ้วยตวง  -  ปรับส่วนที่เพิ่มเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ้วย ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือ

เท่ากับ         2 ชต. แต่น้อยกว่า 1/4 ถ้วย ให้แจ้งส่วนที่เพิ่มเป็นจ านวน ชต. ตัวอย่างเช่น “หนึ่ง
หน่วยบริโภค : 1 ถ้วย       3 ชต. (255 กรัม)” 

ช้อนโต๊ะ  -  ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือเท่ากับ 1 ชช. แต่น้อยกว่า 1 ชต. ให้แจ้ง
ส่วนที่เพิ่มเป็นจ านวน ชช. 

-  ระหว่าง 1-2 ชต. สามารถแจ้งส่วนที่เพิ่มเป็น 1  1 1/3  1 1/2   2/3  
2 ชต. 

ช้อนชา   -  ส่วนเพ่ิมน้อยกว่า 1 ชช. ให้แจ้งเพ่ิมครั้งละ 1/4 ชช. 
หมายเหตุ   กรณีที่ตวงวัดได้ค่ากึ่งกลางพอดี เช่น 2.5 ชต. (อยู่กึ่งกลางระหว่าง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 

 ปัดขึ้นเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได ้
1 ถ้วย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 
1 ชต.   =  3 ชช. 
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ภาคผนวก ฌ 
 

แบบประเมนิทดสอบประสาทสัมผัส และแบบประเมินการยอมรับ 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน 

วันที่ชิม ........................................................................................... 

ชื่อ – นามสกลุ .............................................................................................................................. 

อายุ ...............................................................................................................................................
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอ แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่
ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 

9 = ชอบมากที่สุด   4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 
8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย   1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ ์

รหัส 011 รหัส 393 รหัส 265 รหัส 680 

ลักษณะที่ปรากฎ     

ส ี     

กลิ่น     

รสชาต ิ     

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     
 

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

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

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

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

 



68 
 

แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับ 
“การพัฒนาขนมนิ่มนวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน” 

วันที่ชิม .................................................................................................. 
ตอนที่ 1 (ข้อมูลส าหรับผู้ตอบแบบสอบถาม) 
ชื่อ-นามสกลุ ...........................................................................................  
เพศ  ชาย  หญิง 
อายุ  15-25  26-35  36-45  46-55  มากกว่า 55 
ระดับการศึกษา  ต่ ากว่าปริญญาตรี  ปริญญาตรี  ปริญญาโท  สูงกว่า 
อาชีพ   ข้าราชการ/ รฐัวิสาหกิจ   พนักงานบริษทัเอกชน   รับจ้าง 

      นักเรียน/ นักศึกษา   ธุรกิจส่วนตัว 
รายได้   ต่ ากว่า 5,000   5,000-15,000   15,001-25,000  

25,001-35,000  มากกว่า 35,000 
สัญชาติ ไทย ต่างชาติ ระบุ ..........................  
 
ตอนที่ 2 ค าชีแ้จง : หลังจากที่ทดลองใช้หวัปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวในการประกอบอาหาร
ประเภทขนมไทยในปริมาณที่เหมาะสมจนเกิดการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่คือ “การพัฒนาขนมนิ่ม
นวลด้วยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน” กรุณาให้คะแนนตรงกับความรู้สึกของท่านต่อ
ผลิตภัณฑ์ในดา้นต่าง ๆ โดยก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ (คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนนจาก
มากไปหาน้อย) 
9 = ชอบมากที่สุด  8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไมช่อบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

ปัจจัย/ คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบของ : การพัฒนาขนมนิม่นวลด้วยหัวปลี

ผงทดแทนแปง้ข้าวเหนียวบางส่วน 
9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะที่ปรากฎ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาต ิ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบโดยรวม          

ข้อเสนอแนะ : ............................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
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ตอนที่ 3 ความคิดเห็นและแนวความคิดในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนาขนมนิ่มนวล
ด้วยหัวปลผีงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน 
 1. การยอมรับผลิตภัณฑ์หลังการทดลองพัฒนาด้วยหัวปลีผงในปริมาณที่เหมาะสม 
   ยอมรับ    ไม่ยอมรับ 
 2. ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ท่านสนใจจะเลือกซื้อ 

กล่องพลาสติกใส   กล่องกระดาษ 
อื่น ๆ………………………………………. 

3. ปริมาณที่ทา่นต้องการให้บรรจุขนมนิ่มนวลต่อ 1 หนว่ยบรรจุภัณฑ ์(ขนมนิ่มนวลทีไ่ด้รับ
ในการทดสอบชิมชิ้นละ 12 กรัม) 

จ านวน 2 ชิ้น   จ านวน 3 ชิ้น  
จ านวน 8 ชิ้น   จ านวน 10 ชิ้น  

4. ราคาที่เหมาะสมของขนมนิ่มนวลที่ท่านสนใจซื้อต่อ 1 ชิ้น (ขนมนิ่มนวลที่ได้รับในการทดสอบชิม
ชิ้นละ 12 กรัม)  

5 บาท     10 บาท  
15 บาท    20 บาท 

5. ถ้าผลิตภัณฑ์ “การพัฒนาขนมนิ่มนวลดว้ยหัวปลีผงทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วน” วางจ าหน่าย 
ท่านสนใจซื้อบริโภคหรือไม่ 

ไม่ซื้อ (โปรดระบุสาเหตุ) 
................................................................................................................................................................ 

ซื้อ (โปรดระบสุาเหตุ)  
................................................................................................................................................................  
6. ข้อแนะน าอืน่ ๆ ................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................  
................................................................................................................................................................  
 

ขอบคุณที่สละเวลาในการท าแบบสอบถาม 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ นามสกลุ  นายธนวันต์ พัฒนสิงห์ 
วัน เดือน ปีเกดิ  26 มิถุนายน 2533 
ที่อยู่ปัจจุบัน  ต าบลสัตหีบ อ าเภอสัตหีบ จังหวัดชลบุรี 
ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ปีการศึกษาที่ส าเร็จ 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต คศ.บ. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2555 

 
ต าแหน่งและสถานทีท่ างานปัจจุบัน 
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