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บทคัดยอ 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือใชมีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในผลิตภัณฑอาหาร 3 รายการ 
ไดแก ซาลาเปา ปาทองโก และโรตี วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ทดสอบคุณภาพขององคประกอบทางเคมี และ
กายภาพ รวมถึงทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คนที่มีตอผลิตภัณฑ 
 การเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในแปงซาลาเปารอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 
ของน้ําหนักแปงทั้งหมด พบวา ผูชิมมีความชอบแปงซาลาเปาเสริมกากมะพราวรอยละ 5 และใช
กากมะพราวทดแทนมันแกวในไสหมูสับรอยละ 100 โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานลักษณะ
ปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  7.68  7.58  7.77  7.23  7.67 และ 6.98 
ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียพบวา 
คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ  กล่ิน  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราวน้ําหนัก 100 กรัม ประกอบดวยความชื้น 43.63 กรัม คารโบไฮเดรท 33.75 กรัม โปรตีน 
8.12 กรัม ไขมัน 13.10 กรัม เถา 1.40 กรัม และใยอาหาร 0.33 กรัม คุณภาพทางกายภาพมีคาสี L* a* 
และ b* 83.33  0.49 และ 10.97 ตามลําดับ ปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 5 
รอยละ 10 และรอยละ 15 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด ผูชิมมีความชอบปาทองโกเสริมกากมะพราวรอย
ละ 15 โดยมีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
7.95  7.80  7.80  8.08  7.98 และ 8.03 ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส  และความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≥0.05)  
องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวน้ําหนัก 100 
กรัม ประกอบดวยความชื้น 4.73  คารโบไฮเดรท 59.68 กรัม  โปรตีน 10.25 กรัม  ไขมัน 22.85 กรัม  
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เถา 2.49 กรัม และใยอาหาร 1.02 กรัม คุณภาพทางกายภาพมีคาสี L* a* และ b* 39.22  7.79 และ 
20.49 ตามลําดับ โรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 ของ
น้ําหนักแปงทั้งหมด ผูชิมมีความชอบการเสริมกากมะพราวรอยละ 15 โดยมีคะแนนเฉลี่ยดาน
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 8.02  7.88  8.10  7.98  7.78 และ 
8.03 ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย
พบวา คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวน้ําหนัก 
100 กรัม ประกอบดวยความชื้น 9.74 กรัม คารโบไฮเดรท 53.05 กรัม  โปรตีน 8.94 กรัม  ไขมัน 
27.32 กรัม  เถา 0.95 กรัม และใยอาหาร 0.98 กรัม คุณภาพทางกายภาพมีคาสี L* a* และ b* 60.75  
4.10 และ 22.97 ตามลําดับ จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ
ผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวดวยเหตุผลที่ผลิตภัณฑมีประโยชนตอ
สุขภาพ  ยอมรับปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว และโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวดวยเหตุผลที่ผลิตภัณฑมีคุณภาพดี     
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ABSTRACT 
 
 The purpose of the development of dietary fiber supplement food from used coconut 
residue is to study an appropriate amount of used coconut residue from oil distillation in three 
food products, such as steamed stuff bun, deep-fried dough stick and roti. The research was 
planned in accordance with “Randomized Complete Block Design, RCBD”. Sense test by tasting 
method by giving favorite scores of 9 levels (9 – Point Hedonic Scale), quality test of chemical 
composition and physical composition, including acceptance test of 100 people towards the 
products were performed.  
 Adding dietary fiber from coconut residue in steamed stuff bun flour at 5%, 10% and 
15% of total flour weight was found that the tasting persons favored the flour added coconut 
residue at 5% and using coconut residue instead of jicama in pork filling at 100%, having the 
mean of favorite score in appearance, color, smell, taste, food texture, overall, at 7.68, 7.58, 7.77, 
7.23, 7.67 and 6.98, respectively, when analyzed with One-way ANOVA and compared with the 
difference of the mean, it was found that the characteristics of appearance, smell, food texture and 
favorite had, overall, the difference in statistical significant at (p0.05). The approximate 
chemical compositions of steamed stuff bun added dietary fiber from coconut residue, weight: 
100g. were consisting of moisture: 43.63g., carbohydrate: 33.75g., protein: 8.12g., fat: 13.10g., 
ash: 1.40g. and dietary food: 0.33g; physical quality had color value: L*, a* and b* 83.33, 0.49 
and 10.97, respectively. Deep-fried dough stick added dietary fiber from coconut residue at 5%, 
10% and 15% of total flour weight, the tasting persons favored deep-fried dough stick added 
dietary fiber from coconut residue at 15%, having the mean scores of characteristics of 
appearance, color, smell, taste, food texture and favorite, overall, at 7.95, 7.80, 7.80, 8.08, 7.98 
and 8.03, respectively, when analyzed with One-way ANOVA and compared with the difference 
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of mean, it was found that the characteristics of appearance, color, smell, taste, food texture and 
favorite did not, overall, have the difference in statistical significant at (p0.05). The 
approximate chemical compositions of deep-fired dough stick added dietary fiber from coconut 
residue, weight: 100g., were consisting of moisture: 4.73, carbohydrate: 59.68g., protein: 10.25g. 
fat: 22.85g., ash: 2.49g. and dietary fiber 1.02g.; physical quality had color value: L*, a* and b* 
39.22, 7.79 and 20.49, respectively. Roti added dietary fiber from coconut residue at 5%, 10% and 
15% of total flour weight, the tasting persons favored adding of coconut residue at 15%, having 
the mean scores of characteristics of appearance, color, smell, taste, food texture and favorite, 
over all, at 8.02, 7.88, 8.10, 7.98, 7.78, and 8.03, respectively, when analyzing with One-way 
ANOVA and compared with the difference of the mean, it was found that characteristics of 
appearance and food texture had the difference in statistical significant at (p0.05). The 
approximate chemical compositions of roti added dietary fiber from coconut residue, weight: 
100g., were consisting of moisture: 9.74g., carbohydrate: 53.05g., protein: 8.94g., fat: 27.32 g., 
ash: 0.95g., and dietary fiber: 0.98g.; physical quality had color value: L*, a* and b* 60.75, 4.10 
and 22.97, respectively. From the acceptance test, it was found that the consumers accepted the 
steamed stuff bun added dietary fiber from coconut residue as the products were beneficial to 
health and accepted deep fried dough stick added dietary fiber from coconut residue and roti 
added dietary fiber from coconut residue as the products had good quality.                       
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

อาหารไทยไดรับการยอมรับใหเปนอาหารสุขภาพ ดวยประโยชนของสารอาหารนานาชนิด
ที่เปนองคประกอบในวัตถุดิบอาหารไทย ซ่ึงโดยสภาพภูมิศาสตรของพื้นที่ในแถบตะวันออกเฉียง
ใต เอื้ออํานวยตอการเพาะปลูกพืชผัก และเลี้ยงสัตวที่เปนอาหารไดเปนอยางดี ทําใหผลผลิตเหลานี้
อุดมไปดวยสารอาหารที่มนุษยนําไปใชในการดํารงชีวิต มะพราวจัดเปนหนึ่งในวัตถุดิบอาหารไทย
ที่ชวยเพิ่มรสชาติความหวานมัน และกล่ินหอมชวนรับประทาน สําหรับอาหารหลายประเภททั้ง
อาหารคาว อาหารวาง และอาหารหวาน รวมถึงขนมอบที่นิยมบริโภคในปจจุบัน ซ่ึงชาวไทยรับ
วัฒนธรรมมาจากตางชาติ การใชประโยชนจากมะพราวเพื่อการบริโภคสามารถเลือกใชตามความ
แตกตางของสวนประกอบจากผลหรือลําตนที่รับประทานได อาทิ เนื้อมะพราว น้ํามะพราว ยอด
มะพราว หรือน้ํากะทิที่ไดจากการบีบเนื้อมะพราวแก เปนตน การใชน้ํากะทิในการประกอบอาหาร
ไทยเปนที่แพรหลายทั้งในระดับครัวเรือน และระดับอุตสาหกรรมทั้งในรูปแบบกะทิสด รูปแบบ
บรรจุถุง หรือบรรจุกลอง ตลอดจนการแปรรูปจากของเหลวเปนลักษณะผงแหงเพื่อสะดวกตอการ
ขนสง และเก็บรักษา ปจจุบันมีอุตสาหกรรมการแปรรูปมะพราวดวยวิธีการสกัดน้ํามันบริสุทธิ์ เพื่อ
ใชประโยชนในการอุปโภค และบริโภค ซ่ึงในกระบวนการดังกลาวกอใหเกิดสวนเหลือทิ้งของกาก
มะพราว ภายหลังผานกระบวนการสกัดน้ํามันโดยสวนใหญโรงงานจะสงกากมะพราวเหลานี้เขาสู
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตวเพื่อเพิ่มมูลคาทางโภชนาการแกสัตวตอไป กากมะพราวที่ผาน
กระบวนการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันยังคงมีคุณคาทางโภชนาการที่เปนประโยชนตอมนุษยได
เชนกัน โดยเสนใยอาหาร (dietary fiber) เปนคุณคาทางโภชนาการที่เปนโครงสรางหลักของกาก
มะพราว แมวาจะผานกระบวนการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันก็ยังคงสภาพได ซ่ึงประโยชนของ
เสนใยอาหารในแงคุณคาทางโภชนาการเปนสารอาหารกลุมคารโบไฮเดรตที่สามารถจัดแบง
ประเภทไดเปนชนิดที่ละลายน้ํา (Soluble dietary fiber) และชนิดที่ไมละลายน้ํา (insoluble dietary 
fiber) ทําหนาที่กระตุนการบีบตัวของลําไส เพิ่มมวลของอุจจาระ ดูดซับไขมัน และสารพิษบางสวน
ออกจากรางกาย ตางจากการบริโภคเนื้อมะพราวแกที่ไมผานการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันที่มี
คุณคาทางโภชนาการอุดมไปดวยกรดไขมันอิ่มตัว โดยเฉพาะโคเลสเตอรอลปริมาณสูง แมวา



 2

สามารถใหพลังงานแกรางกาย โดยไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ ก็ไมควรใหความสําคัญ 
หรือนํามาใชเปนพลังงานหลักสําหรับรางกาย เพราะมีผลเสียตอสุขภาพเปนอยางมากในการเกิดโรค
เร้ือรังทางโภชนาการ อาทิ ไขมันในเลือดสูง หัวใจขาดเลือด เปนตน 
 ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีความสนใจศึกษาการใชประโยชนของกากมะพราวที่เหลือจากการ
สกัดน้ํามัน เพื่อใชเปนสวนประกอบเสริมในอาหาร ซ่ึงชวยเพิ่มปริมาณเสนใยอาหารในผลิตภัณฑ 
อาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค รวมถึงเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกกากมะพราว ซ่ึง
เปนสวนเหลือทิ้งของระบบการผลิตจากภาคอุตสาหกรรมไดอีกชองทางหนึ่งดวย 
 

1.2 วัตถุประสงคงานวิจัย 
1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวที่เหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันใน

ผลิตภัณฑอาหาร 
1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่เหลือ

จากการสกัดน้ํามัน 
1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑอาหารเสริมเสน

ใยอาหารจากกากมะพราวที่เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
1.2.4 เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกาก

มะพราวที่เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1.3.1 ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบเหลือใชมาใชประโยชนสูงสุด ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว 
1.3.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑอาหารจากกากมะพราวที่เหลือใชจากการสกัดน้ํามัน ซ่ึงเปน

การลดตนทุนการผลิต 
1.3.3 ลดทรัพยากรที่เหลือใชแกชุมชน และเปนอีกทางเลือกในการเพิ่มรายไดแกเกษตรกร

และชุมชน 



บทที่  2  
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.1 มะพราว 
มะพราว เปนพืชยืนตนชนิดหนึ่ง อยูในตระกูลปาลม เปนพืชซ่ึงสามารถใชประโยชนไดใน

หลายทาง เชน น้ําและเนื้อมะพราวออนใชรับประทาน เนื้อในผลแกนําไปขูด และคั้นทํากะทิ กะลา
นําไปประดิษฐส่ิงของตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ ฯลฯ นอกจากนี้มะพราวจัดเปนไมมงคลชนิด
หนึ่ง ตามตําราพรหมชาติฉบับหลวง ไดกําหนดใหปลูกมะพราวไวทางทิศตะวันออกของบาน เพื่อ
ความเปนสิริมงคล 

มะพราว มีช่ือวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linn. เปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจพืช
หนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากคนไทยรูจักใชเนื้อมะพราวในการบริโภคเปนอาหารทั้งคาวและ
หวานในชีวิตประจําวัน ซ่ึงจากสํานักงานสถิติแหงชาติไดเคยสํารวจพบวา ประชากรไทย 1 คน จะ
บริโภคเนื้อมะพราวประมาณปละ 8,273.2 กรัม หรือประมาณ 18 ผล/คน/ป ซ่ึงปจจุบันประเทศไทย
มีพลเมืองประมาณ 55 ลานคน จะใชผลมะพราวประมาณ 990 ลานผล หรือประมาณ 65เปอรเซ็นต 
ของผลผลิตทั้งหมด สวนที่เหลือประมาณ 35เปอรเซ็นต ของผลผลิตทั้งหมด หรือ 489 ลานผล ใชใน
รูปของอุตสาหกรรมหรือสงออกตอไป 

 
2.1.1  ลักษณะทั่วไป 

มะพราว เปนพืชยืนตน ใบมีลักษณะเปนใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบดวยเอ
พิคารป(epicarp) คือเปลือกนอก ถัดไปขางในจะเปนมีโซคารป (mesocarp) หรือใยมะพราว ถัดไปขาง
ในเปนสวนเอนโดคารป (endocarp) หรือกะลามะพราว ซ่ึงจะมีรูสีคลํ้าอยู 3 รู สําหรับงอก ถัดจาก
สวนเอนโดคารปเขาไปจะเปนสวนเอนโดสเปรม หรือที่เรียกวาเนื้อมะพราว ภายในมะพราวจะมีน้ํา
มะพราว ซ่ึงเมื่อมะพราวแก เอนโดสเปรมก็จะดูดเอาน้ํามะพราวไปหมด ขณะที่มะพราวยังออน ช้ัน
เอนโดสเปรม (เนื้อมะพราว) ภายในผลมีลักษณะบางและออนนุม ภายในมีน้ํามะพราว ซ่ึงในระยะนี้
เรามักสอยเอามะพราวลงมารับประทานน้ําและเนื้อ เมื่อมะพราวแก ซ่ึงสังเกตไดจากการที่เปลือก
นอกเริ่มเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล ช้ันเอนโดสเปรมก็จะหนาและแข็งขึ้น จนในที่สุดมะพราวก็หลนลง
จากตน 
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2.1.2  พันธุมะพราว 
มะพราวเปนพืชผสมขามพันธุ แตละตนจึงไมเปนพันธุแท อาศัยหลักทางการผสม

พันธุที่เปนไปโดยธรรมชาติ อาจแบงมะพราวออกเปน 2 ประเภท คือ ประเภทตนเตี้ย และประเภท
ตนสูง  
 2.1.2.1 มะพราวตนเตีย้ 

 มะพราวประเภทนี้ มีการผสมตัวเองคอนขางสูง จึงมักใหผลดกและไมคอย
กลายพันธุ สวนใหญนิยมปลูกไวเพื่อรับประทานผลออน เพราะในขณะที่ผลยังไมแก อายุประมาณ 
4 เดือน เนื้อมีลักษณะออนนุม และน้ํามีรสหวาน บางพันธุน้ํามีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีกล่ินหอม  
มะพราวประเภทตนเตี้ยมีหลายพันธุ แตละพันธุมีลักษณะแตกตางกัน เชน เปลือกสีเขียวเหลือง นวล 
(สีงาชาง) น้ําตาลแดง หรือสีสม น้ํามีรสหวาน มีกล่ินหอม มะพราวตนเตี้ยทุกพันธุจะมีผลขนาดเล็ก 
เมื่อผลแกมีเนื้อบางและนอย ซ่ึงไดแกพันธุ นกคุม หมูสีเขียว หมูสีเหลือง หรือนาฬิกา มะพราวเตี้ย 
น้ําหอม และมะพราวไฟ แตปจจุบันมะพราวน้ําหอมกําลังเปนพชืเศรษฐกจิอีกชนดิหนึ่ง ที่นิยมใชใน
การบริโภคสดและสงออกไปยังตลาดตางประเทศ ตลอดจนใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม  
 2.1.2.2  มะพราวตนสูง 
 ตามปกติมะพราวตนสูงจะผสมขามพันธุ คือ ในแตละชอดอก (จั่น) หนึ่ง ๆ 
ดอกตัวผูจะคอย ๆ ทยอยบาน และรวงหลนไปหมดกอนที่ดอกตัวเมียในจั่นนั้นจะเริ่มบาน จึงไมมี
โอกาสผสมตัวเอง มะพราวประเภทนี้เปนมะพราวเศรษฐกิจสวนใหญปลูกเปนสวนอาชีพ เพื่อใช
เนื้อจากผลแกไปประกอบอาหาร หรือเพื่อทํามะพราวแหงใชในอุตสาหกรรมน้ํามันพืช มะพราวตน
สูงมีผลโตเนื้อหนาปริมาณเนื้อมาก มีลักษณะภายนอกหลายอยางที่แตกตางกัน เชน ผลขนาดกลาง 
ขนาดใหญ รูปผลกลม ผลรี บางพันธุเปลือกมีลักษณะพิเศษ คือ ในขณะที่ผลยังไมแก เปลือกตอน
สวนหัวจะมีรสหวานใชรับประทานได จึงมีช่ือเรียกตาง ๆ กัน ไดแกพันธุกะโหลก มะพราวใหญ 
มะพราวกลาง ปากจก ทะลายรอย  เปลือกหวาน และมะแพรว 
 

2.1.3   การเก็บเกี่ยวผล 
มะพราวออกดอกโดยเฉลี่ยปละ 12 จั่น ถาไดรับการดูแลดีก็จะติดผลทุกจั่น ได

ผลผลิตทุกเดือนเดือนละ 1 ทะลาย แตตามปกติจะเก็บผลมะพราวไดไมเทากันในแตละเดือน เดือนที่
ใหผลผลิตนอยคือ ระหวางเดือนธันวาคมถึงมีนาคม ตอจากนั้นจะเก็บผลมะพราวไดมากขึ้นเรอยๆ 
ชวงที่เก็บผลไดมากที่สุดคือ เดือนสิงหาคมถึงกันยายน ผลมะพราวจะเริ่มแกเมื่ออายุประมาณ 11 
เดือน จนอายุ 12 เดือน ก็จะแกเต็มที่ ลักษณะผลแกสังเกตไดจากผิวของเปลือก จะเปลี่ยนจากสีเขียว
เปนสีกามปู หรือสีน้ําตาล และปริมาณน้ําในผลจะนอยลง ดังนั้นเมือเขยาผลดูก็จะไดยินเสียงน้ํา
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คลอน มะพราวในทะลายเดียวกันจะแกไมพรอมกัน จึงควรเลือกเก็บผลจากมะพราวที่ผลมะพราว
แกหมดแลว  เกษตรกรนิยมสอยมะพราวทุกๆ 45-60 วัน แลวแตปริมาณผลมะพราวในสวน การ
สอยสวนใหญนิยมใชไมไผลํายาวๆ ที่มีตะขอผูกติดไวที่ปลายลํา ใชตะขอเกี่ยวทะลายที่มีผลแกแลว 
ดึงกระตุกใหผลหลุดตกลงมา แตถาตนมะพราวสูงมากๆ เกษตรกรมักใชลิงเก็บผลมะพราวแทน ใน 
1 วันจะเก็บผลมะพราวไดประมาณ 600 ผล  

 

2.1.4 การจัดแบงกลุมมะพราวในเชิงอตุสาหกรรม 
มะพราวสามารถแบงตามกลุมอุตสาหกรรมมะพราว ได 2 กลุม คือ 

 2.1.4.1  ผลิตภัณฑแปรรูปเพื่อการบริโภค  เชน  อุตสาหกรรมมะพราวแหง
อุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว อุตสาหกรรมกะทิเขมขน อุตสาหกรรมมะพราวขูดแหง อุตสาหกรรม
น้ําตาลมะพราว 

 2.1.4.2  ผลิตภัณฑเพื่ออุตสาหกรรมและอุปโภค เชน อุตสาหกรรมเสนใยมะพราว 
อุตสาหกรรมแทงเพาะชํา อุตสาหกรรมเผาถานจากกะลามะพราว อุตสาหกรรมแปรรูปมะพราว  

 

2.1.5  สถิติการผลิตมะพราว 
ผลผลิตมะพราวแตละปจะมีมูลคาไมต่ํากวาปละ 2,700 ลานบาท ซ่ึงมะพราวสามารถ

ขึ้นไดในทุกจังหวัดทั่วประเทศ แตข้ึนไดดีในดินที่มีสภาพเปนกลางหรือเปนกรดเล็กนอยคือ (pH 
ระหวาง 6-7) ลักษณะดินรวน หรือรวนปนทราย มีการระบายน้ําดี มีฝนตกกระจายสม่ําเสมอแทบ
ทุกเดือน อากาศอบอุน หรือคอนขางรอน และมีแสงแดดมาก ภาคที่มีการปลูกมะพราวมากและปลูก
เปนอาชีพ คือ ภาคใต ไดแก จังหวัดสุราษฎรธานี ชุมพร นครศรีธรรมราช ฯลฯ ภาคตะวันออก 
ไดแก จังหวัดชลบุรี ระยองและภาคตะวันตก ไดแก จังหวัดประจวบคีรีขันธ สมุทรสงคราม ฯลฯ 

 

2.1.6  คุณคาทางโภชนาการ 
 เนื้อมะพราวสามารถนํามาประกอบอาหารไดหลายชนิด หรือนํามาคั้นเอาน้ํากะทิ
ประกอบอาหารคาวหวานไดหลากหลายชนิด เนื้อมะพราวประกอบไปดวยน้ํามันถึง 60–65
เปอรเซ็นต ในน้ํามันมีกรดไขมันหลายชนิด เนื้อมะพราวหั่นฝอยใสน้ําเคี่ยวหรือตากแหง แลวเคี่ยว
จะไดน้ํามันมะพราว สวนน้ํามะพราวเปนเครื่องดื่มที่มีคุณคาทางอาหารสูง รสหวาน หอม ชุมคอ ช่ืน
ใจ ในน้ํามะพราว ยังมีน้ําตาล โปรตีน โซเดียม แคลเซียม โปแตสเซียม แตสําหรับผูที่มีปญหาเปน
โรคหัวใจ หรือโรคไตก็ไมควรดื่มน้ํามะพราว 
 



 6

2.1.7 ประโยชน 
2.1.7.1 ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํามะพราว ใชเปนเครื่องดื่ม

เกลือแรไดเนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัติปลอดเชื้อโรค 
และเปนสารละลาย ไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือดเวน 
ในผูปวยที่มีอาการขาดน้ํา หรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได 

2.1.7.2  น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออนเล็ก
นอยลงในน้ํามะพราว  

2.1.7.3 เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ 
แลวบีบเอาน้ํากะทิออก  

2.1.7.4 กากที่เหลือจากการคั้นกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได  
2.1.7.5 ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกชื่อวา หัวใจมะพราว (coconut’s heart) 

สามารถนําไปใชทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําใหตนมะพราว
ตาย ดวยเหตุนี้จึงมักเรียกยํายอดออนมะพราววา 'สลัดเจาสัว' (millionaire's salad)  

2.1.7.6 ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูก ทําเสื่อ หรือนําไปใชในการเกษตร  
2.1.7.7 น้ํามันมะพราว ไดจากการบีบหรือตมกากมะพราวบด นําไปใชในการปรุง

อาหารหรือนําไปทําเครื่องสําอางก็ได และในปจจุบันยังมีการผลิตไบโอดีเซลจากน้ํามันมะพราวอีก
ดวย  

2.1.7.8 กะลามะพราว นําไปใชทําสิ่งประดิษฐตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ กระดุม 
ซออู ฯลฯ  

2.1.7.9 กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว  
2.1.7.10 จั่นมะพราว (ชอดอกมะพราว) ใหน้ําตาล  
2.1.7.11 จาวมะพราวใชนํามาเปนอาหารได ในจาวมะพราวมีฮอรโมนออกซิน และ

ฮอรโมนอื่นๆแต มี ฮอรโมนออกซินปริมาณมากที่สุด ซ่ึงเมื่อนําไปคั้น และนําน้ําที่ไดจาก
จาวมะพราว ไปรดตนพืช จะชยกระตุนการเจริญเติบโตของพืชได  

2.1.7.12 น้ํามะพราวและเนื้อมะพราวใชถายพยาธิได  
2.1.7.13 เปลือกหุมรากมะพราวใชรักษาโรคคอตีบได  
2.1.7.14 น้ํามันจากกะลามะพราวใชรักษาโรคผิวหนังได  
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2.2  กากมะพราว 
 กากมะพราวเปนผลพลอยไดจากการสกัดน้ํามันมะพราว ของโรงงานผลิตน้ํามันพืช หรือ
การบีบคั้นน้ํากะทิในระดับครัวเรือน จังหวัดประจวบศีรีขันธ มีพื้นที่เพาะปลูกมะพราวประมาณ 
486,858 ไร ซ่ึงเปนพื้นที่ใหผลผลิตแลว 469,000 ไร ไดปริมาณผลผลิตประมาณ 662,990 ตัน/ป 
ผลผลิตประมาณ 30เปอรเซ็นต ใชบริโภคสดภายในประเทศอีก 70 เปอรเซ็นต สงเขาโรงงานแปรรูป 
เพื่อเปนผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมตอเนื่อง อาทิ การทํากะทิ และอุตสาหกรรมการหีบน้ํามันมะพราว
ในจังหวัด และเขตจังหวัดใกลเคียง จากปริมาณผลผลิตที่สงเขาโรงงานแปรรูป เปนกะทิและน้ํามัน
มะพราว จะเกิดผลพลอยไดที่เปนกากมะพราว ไมนอยกวา 20,000 ตัน/ป 
 กากมะพราวมาจากมะพราวที่ค้ันกะทิออกแลว เปนกะทิชาวเกาะ ผานการอบไอน้ําออก 
แลวเหลือกาก มีโปรตีนระดับ 20 เปอรเซ็นต จากการสุมตัวอยาง ตรวจสอบสารอาหาร โดยบริษัท 
เอ็กซตราแล็บ จํากัด พบมีโปรตีน 21.58 เปอรเซ็นต 
 

2.3 ใยอาหาร 
 ใยอาหาร คือ สวนของพืช ผัก ผลไมที่คนเรากินได แตไมถูกยอยโดยน้ํายอยของคน แตอาจ
ถูกยอยโดยจุลินทรียบางชนิดในทางเดินอาหารของคน ใยอาหารเปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ ๆ 
หรือหมายถึง สวนผนังเซลลของพืชที่ไมถูกยอยในทางเดินอาหาร 
 

2.3.1  การจัดแบงประเภทของใยอาหาร 
 ใยอาหารแบงเปนกลุมใหญ ๆ ได 2 กลุม คือ 

2.3.1.1 ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (Insoluble Fiber) 
มีคุณสมบัติไมละลายน้ํา แตจะพองตัวในน้ําเหมือนฟองน้ํา ทําใหเพิ่ม

ปริมาตรน้ําในกระเพาะอาหารจึงรูสึกอิ่ม ชวยใหอาหารเดินทางเร็วข้ึน เพิ่มมวลอุจจาระทําใหเกิด
การถายอุจจาระ ลดปญหาทองผูกได เชน Cellulose Hemicelluloses และ Lignin ใยอาหารพวกนี้ 
Bacteria ในลําไสใหญไมสามารถยอยได และยังมีใยอาหารอีกพวกหนึ่ง เชน Oligosaccharide ที่พบ
มากคือ Inulin และ Oligofructose ที่ละลายน้ําไดเพียงบางสวน แตจะถูก Bacteria ในลําไสใหญยอย
ไดหมด  

 2.3.1.2 ใยอาหารละลายน้ํา (Soluble Fiber) 
มีคุณสมบัติละลายน้ํา แลวดูดซับน้ําไวกับตัว เชน Pectin Gums Mucilage 

Algal Substances สารเหลานี้รางกายยอยไมได ทําใหอาหารเดินทางชาลง จึงชวยลดการดูดซึม 
Cholesterol และน้ําตาล Bacteria ในสําไสใหญสามารถยอย Soluble Fiber ได 
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  2.3.2  ประโยชนของใยอาหาร 
ใยอาหาร มีประโยชนตอรางกายในแงชวยใหการขับถายสะดวก ชวยจับไขมันจาก

อาหาร ลดการดูดซึมพวกน้ําตาล ดังนั้นจึงมีผลดีตอคนเปนเบาหวาน ชวยปองกันการดูดซึมของสาร
กอมะเร็ง เพราะขับถายออกไดเร็ว และลดการสัมผัสตอผนังลําไส นอกจากนี้ยังชวยในการลด
น้ําหนัก เนื่องจากทําใหปริมาณอาหารมากขึ้น มีการดูดน้ําเขามาในทางเดินอาหาร ทําใหรูสึกอิ่มเร็ว 
ลดการบริโภคอาหารลง  ผลตอการขับถาย ใยอาหารชนิดที่เปนเซลลูโลส มีคุณสมบัติอุมน้ํา ทําให
อุจจาระออนไมแข็ง ขับถายดี ทองไมผูก ทําใหไมเปนโรคริดสีดวงทวาร ลําไสโปงพอง และมะเร็ง
ลําไสใหญ 

ผักและธัญพืชเปนแหลงของใยอาหารที่ไมละลายน้ํา สวนผลไม และถ่ัว เปนแหลง
ของใยอาหารที่ละลายน้ําได การไดรับใยอาหารทั้ง 2 พวกในปริมาณที่เหมาะสม จะทําใหเกิดความ
สมดุลของระบบทางเดินอาหาร เปนประโยชนตอรางกาย เราควรไดรับใยอาหารวันละประมาณ 19-
38 gm. ขึ้นอยูกับอายุและเพศ 
 

2.4  ซาลาเปา 
ซาลาเปา (จีน: 包子, พินอิน: bāozi เปาจื่อ) พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 

2542 นิยามวา "ช่ือขนมชนิดหนึ่งของจีน ทําดวยแปงสาลีปนเปนลูกกลม ขางในใสไส มีทั้งไสหวาน
และไสเค็ม"ซาลาเปาเปนอาหารจีนชนิดหนึ่งทํามาจากแปงสาลีและยีสต และนํามาผานขบวนการ
นึ่ง ซาลาเปาจะมีไสอยูภายในโดยอาจจะเปนเนื้อหรือผัก ซาลาเปาที่นิยมนํามารับประทานไดแก 
ซาลาเปาไสหมู และ ซาลาเปาไสครีม สําหรับอาหารที่มีลักษณะคลายซาลาเปา ที่ไมมีไสจะเรียกวา 
หมั่นโถว นอกจากนี้ซาลาเปายังคงเปนสวนหนึ่งในชุดอาหารติ่มซํา ในวัฒนธรรมจีน ซาลาเปา
สามารถนํามารับประทานไดในทุกมื้ออาหาร ซ่ึงนิยมมากในมื้ออาหารเชา 
 ซาลาเปาไดช่ือวาไดรับการคิดคนขึ้นมาโดย จูกัดเหลียง หรือขงเบง ในคริสตศตวรรษที่ 2 
เมื่อจูกัดเหลียงกลับจากการตอสูกับเบงเฮ็กแลวก็เดินทางมากถึงแมน้ําแหงหนึ่งที่คนแถวนั้นเชื่อวามี
วิญญาณสิงอยูใตน้ํา ทหารบอกจูกัดเหลียงวา ถาจะขามฟาก ตองตัดหัวทหารทั้งหมดเพื่อบูชาดวง
วิญญาณ แตจูกัดเหลียงไมอยากใหทหารตองตายจึงคิดการทําหมั่นโถวขึ้นมา แลวปลอยใหลอยตาม
น้ําเพื่อบูชาดวงวิญญาณ เมื่อบูชาแลว จูกัดเหลียงก็พาทหารขามสะพานไปยังพระนครเซงโต 

ซาลาเปา ภาษาอังกฤษเรียกซาลาเปาวา “baozi” และมักจะเรียกสั้นๆ วา “bao” ซาลาเปา   
เปนชื่อขนมชนิดหนึ่งของจีน  ที่มีลักษณะเปนกอนกลม ในวัฒนธรรมจีนซาลาเปาสามารถนํามา
รับประทานไดทุกมื้อ ซ่ึงนิยมทานกันมากในมื้ออาหารเชา มักทานคูกับน้ําชา  ซาลาเปา สามารถแบง
ไดเปน 2 ชนิดคือ ซาลาเปาแตจิ๋ว ลักษณะเดน คือ หนาของซาลาเปาจะไมแตก  ซ่ึงทํามาจากแปงสาลี
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และยีสต เปนสารชวยฟู อีกชนิดหนึ่งคือ ซาลาเปากวางตุง หรือซาลาเปาหนาแตก (สีวลี, 2548)  
นํามาผานขบวนการนึ่ง ซาลาเปาจะมีไสอยูภายในโดยอาจจะเปนเนื้อสัตวหรือผัก ซาลาเปาที่นิยม
นํามารับประทานไดแก ซาลาเปาไสหมู ซาลาเปาไสครีมเปนตน 

 

2.5  ปาทองโก 
ปาทองโก (จีน: 白糖糕) เปนอาหารที่ทําจากแปงสองชิ้นประกบกันแลวทอด นิยม

รับประทานเปนอาหารเชา โดยทานคูกับกาแฟ, โกโก, น้ําเตาหู หรือ โจก  ปาทองโกที่คนไทยเรียก
นั้น แทจริงแลวมีช่ือเรียกวา อ่ิวจากวย ตามภาษาแตจิ๋ว หรือภาษาฮกเกี้ยน อ่ิวเจี่ยโกย หรือ เจี่ยโกย 

(จีนตัวเต็ม: 油炸粿; จีนตัวยอ: 油炸粿) โดยมีที่มาจาก สมัยราชวงศซอง ที่มีขุนนางกังฉิน

ช่ือวา "ฉินขวย" หรือ "ฉินฮุย" (จีนตัวเต็ม: 秦檜; จีนตัวยอ: 秦桧) มีความอิจฉาริษยา นายทหาร 

"เยียะเฟย" หรือ แมทัพงักฮุย (จีนตัวเต็ม: 岳飛; จีนตัวยอ: 岳飞) จึงไดวางแผนใหฮองเตเรียก

ตัวงักฮุยกลับจากแนวหนา และ ฉินขวย ทําใหเขาถึงแกชีวิตในเวลาตอมา ขาวลวงรูไปถึงประชาชน
จึงโกรธแคนแตก็ทําอะไรไมได ชวงนั้นชาวจีนนิยมรับประทานแปงทอดอยูแลว จึงมีคนคิดเอาแปง
สองชิ้นมาประกบกันเพื่อเปนตัวแทนขุนนางกังฉินกับภรรยาแซหวัง แลวนํามาทอดกินเพื่อระบาย
ความแคน เรียกวา “อ่ิวจากวย” หมายถึง น้ํามันทอดฉินขวย   สวนที่คนไทย เรียกวา ปาทองโก นั้น 
เพราะจํามาผิด เนื่องจาก สมัยกอนชาวจีนที่ขายปาทองโก (ขนมน้ําตาลทรายขาวซึ่งออกเสียงวา แปะ
ทึ่งกอ หรือ แปะถึ่งโก) มักจะขายเอิ่วจากวยดวย พอคนขายตะโกนขายปาทองโก จึงเขาใจวา 
ปาทองโก คือ แปงทอดอิ่วจากวย นั่นเอง แตในพื้นที่ภาคใตผูคนยังคงนิยมเรียกวา อ่ิวเจี่ยโกย อยู
หรืออาจเรียกสั้น ๆ วา เจี่ยโกย ตามแบบภาษาฮกเกี้ยน  

ในหนังสือประวัติวัฒนธรรมจีนของล.เสถียรสุต เขียนวา "ปาทองโก" เปนขนมน้ําตาล
ทรายขาว ขายคูกับขนมเหยาจาโก หรือขนมทอดน้ํามัน เปนแทงประกบติดกัน ดังนั้นปาทองโกของ
เราก็นาจะเปนขนมเหยาจาโกที่เรียกชื่อสลับผิดมาแตแรก 
 

2.6  โรตี 
โรตี  เปนอาหารชนิดหนึ่ง  ทําจากแปง  นวดแลวนําไปทอดหรือปง เปนแผนบางๆ 

รับประทานเปนของหวาน หรือรับประทานพรอมอาหารคาวอื่นๆ ก็ได ในประเทศไทยมักจะคุนกับ
โรตีที่ทอดเปนแผนนุม ราดดวยนมขนและน้ําตาลทราย เปนของหวาน  คําวา โรตี เปนคําศัพทที่พบ
ไดในหลายภาษา ไดแก ภาษาฮินดี, อุรดู, ปญจาบี, โซมาลี, อินโดนีเซีย และ มลายู ซ่ึงลวนแตมี
ความหมายวา ขนมปง โดยทั่วไปแลว คําวา โรตี นั้น อาจหมายถึง ขนมปง หรือผลิตภัณฑจากแปง
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หลากหลายชนิด เชน จาปาตี และ ผุลกา ซ่ึงผลิตภัณฑแปงหรือขนมปงแตละอยางตางก็มีช่ือเฉพาะ
แตกตางกันไป สําหรับในภาษามราฐี มักจะเรียก โรตี วา จาปาตี หรือ โปลี สวนในคุชรตี เรียกวา 
"โรตลี" ในภาษาปญจาบีนั้น โรตีชนิดที่รับประทานอยางงายๆ จะเรียกวา ผุลกา (Phulka) และมักจะ
ใชเรียกขนมปง โดยมากจะใชคํานี้หมายถึงแปงแบนกลมๆ ไมข้ึนฟู อยางที่รับประทานกันทั่วไปใน
อินเดีย และปากีสถาน สวนแปงแบบใสยีสตใหขึ้นฟูนั้น จะเรียกวา "นาอัน" (naan) ซ่ึงเดิมมีกําหนด
จากทางตะวันตกเฉียงเหนือของเอเชียใต และเอเชียกลาง บางครั้งชาวตะวันตกจะเรียกโรตีแบบนี้วา 
'balloon bread' หรือ ขนมปงพอง   

ในประเทศไทยนั้น คําวา "โรตี" หมายถึง แปงชนิดที่เรียกวา "ไมดา ปะระถา" ซ่ึงในภาษา
มลายู เรียกวา "โรตี จะไน" และในสิงคโปร เรียกวา "โรตีประตา" ปกติจะโรยหนาดวยนมขนหวาน 
น้ําตาลทราย บางครั้งก็ใสไขไกลงไปขณะกําลังทอดแปงบนกระทะ รับประทานขณะรอน หรืออุน 
ปจจุบันมีการทําโรตีหลายรสชาติ ที่นิยมกันมากไดแกการใสกลวยหอม (คร่ึงผล หรือหนึ่งผล) โดย
นํามาสับเปนแวนเล็กๆ แลวโรยไปบนแปงโรตีขณะทอดรอนๆ นอกจากนี้ยังมีโรตีราดแยมผลไม 
ใสเครื่องปรุงรสอื่นๆ เชน ช็อกโกแลต กาแฟ และยังมีโรตีพิซซา ซ่ึง เปนการผสมผสานรสชาติ
ตะวันออก และตะวันตกไวดวยกันอีกดวย โรตีในประเทศไทย มีทั้งในรานอาหาร และขายตาม
รถเข็น ผูขายจะทอดโรตีตามคําสั่งลูกคา เมื่อปรุงเสร็จ จะพับและมวนเปนทอนยาว หอดวยกระดาษ 
หากเปนโรตีที่มีใส ก็จะมีการหั่นเปนชิ้นสี่เหล่ีมเล็กๆพอดีคํา บรรจุดวยกลองโฟม ราดนมขนและ
น้ําตาลทราย ปจจุบันพบวาผูขายจํานวนไมนอยเปนชาวเอเชียใต ไดแก ชาวปากีสถาน อินเดีย หรือ
บังคลาเทศ  โรตีอินเดียมีช่ือวา โรตี roti จาปาตี chapatti หรือ นาน nan วิธีการทํา สวนมากใชแปง
สาลีผสมน้ําเปลานวดจนเนียน จากนั้นแบงแปงออกเปนกอน เพื่อนําไปทาบกระทะใหรอนและ
กรอบ หรือนําไป นาบไวภายในโองขนาดใหญที่สุมไฟใวขางในจนรอน เพื่อใหแปง แหงและกรอบ
ฟู โดยทานกับเครื่องเคียงปะเภทแกงเนื้อหรือแเกงรสจัดแบบตางๆ ตามสูตรของทองถ่ิน             

 
2.7 แปงสาลี 
 แปงสาลีเปนแปงที่ใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ไมมีแปงใดแทนแปงสาลีได  
ทั้งนี้เพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยูในสัดสวนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะนิน 
(Glutenin&Gliadin)  

ในปจจุบันแปงสาลีที่ผลิตออกมาขายเพื่อการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่นั้นมี 3 ชนิดที่สําคัญคือ 
แปงขนมปง แปงเคก และแปงอเนกประสงค ซ่ึงแตละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะ รวมถึงการ
ใชประโยชนตางกันออกไป (สายพิณ, 2553) 
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2.7.1 ชนิดของแปงสาลี 
 2.7.1.1 แปงขนมปง มีโปรตีนสูง 12-14 เปอรเซ็นต โมจากขาวสาลีชนิดแข็งพวก 
hard red spring และ hard witerซ่ึงเปนขาวสาลีที่มีเปอรเซ็นตโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑพวกขนม
ปงจืดขนมปงหวาน และผลิตภัณฑที่ใชหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้ก็คือ เมื่อถูดวย
มือจะรูสึกคายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปง
จะไมเกาะตัวกนั แปงชนิดนี้ใชยีสตเปนตัวทําใหข้ึนฟ ูเพราะยีสตเทานั้นที่จะทําใหกอนโดพองตัวได 
 2.7.1.2 แปงอเนกประสงค มโีปรตีนสูงปานกลาง 10 – 11 เปอรเซ็นต เปนแปงที่ได
จากการผสมขาวสาลีชนิดแขง็กับชนิดออนเขาดวยกันเปนสัดสวนที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑ
หลายชนิดเชน ขนมปงจืด และหวานเปนตน ลักษณะของแปงชนิดนีจ้ะมีลักษณะของแปงขนมปง 
และแปงเคกรวมกัน สารที่ทาํใหข้ึนฟูสําหรับแปงชนิดนีส้ามารถใชไดทั้งยีสต และผงฟู 
 2.7.1.3 แปงเคก มีโปรตีนต่ํากวาประมาณ 7 – 9 เปอรเซ็นต โมจากขาวสาลีชนิดออน
พวก soft wheatและ soft red winter และ soft red winter ใชทําเคก คุกกี้ ลักษณะของแปงเมื่อถูดวย
นิ้วมือจะรูสึกออนนุมเนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะเกาะ
รวมตัวกันเปน กอนและคงรอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทําใหขึ้นฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซ่ึง
สารเคมีก็ไดแก ผงฟู เบคิงโซดา เปนตน 
 

2.7.2 องคประกอบของแปงสาลี 
 แปงสาลีที่ไดจากการโมโดยแยกสวนของแปงในเอ็นโดสเปอรมออกมาแลวจะ
ประกอบดวยองคประกอบตางๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
 
ตารางที่ 2.1 องคประกอบของแปงสาลี 
 

องคประกอบ ปริมาณ (เปอรเซ็นต) 
คารโบไฮเดรต 70  
โปรตีน 11.5  
น้ําตาล 1  
ความชื้น 04  
ไขมัน 1  
อ่ืนๆ 2  

 

ท่ีมา : อบเชย และคณะ, 2553 
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 2.7.3  คุณลักษณะของแปงสาลี 
 เพื่อที่จะทําผลิตภัณฑใหไดผลดี ควรใชแปงที่มีคุณลักษณะดังตอไปนี้  
 2.7.3.1 สีของแปง (color) สีของแปงมีผลตอคุณภาพอยางหนึ่งของผลิตภัณฑ แปงที่
ดีควรมีสีขาว ถาหากมีสีอ่ืนปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลิล หรือสีครีมจะทําใหขนมปงมีเนื้อ
ใน (crumb) ที่มีสีไมดี ดังนั้นแปงที่โมออกมาจึงควรผานการฟอกสีกอน 
 2.7.3.2 กําลังของแปง (strength) หมายถึงพลังที่แปงจะอุมกาซที่เกิดขึ้นในระหวาง
การหมักไดดี เพื่อใหผลิตภัณฑมีการขึ้นฟู และมีปริมาตรดี 
 2.7.3.3 ความทนสภาพตางๆของแปง (tolerance) หมายถึงลักษณะของแปงที่มีความ
ทนตอสภาพการผสมนาน ทนตอการรีด และกระบวนการอื่นๆ โดยที่กลูเตนไมฉีกขาดความทนตอ
สภาพตางๆ นี้มีความสัมพันธโดยตรงกับกลูเตน แปงที่มีความทนตอสภาพสูงๆจะหมักไดนาน และ
ไดผลิตภัณฑที่มีปริมาตรดี 
 2.7.3.4 ความสามารถในการดูดซึมน้ําของของแปงสูง (high water absorption) 
หมายถึงแปงที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ําไดมากพอที่จะทําใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพที่ดีอยู 
ผลของการที่แปงดูดซึมน้ําไดมากจะทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมปงไมแหง ทําให
มีคุณภาพในการเก็บที่ดี 
 2.7.3.5 สม่ําเสมอเปนอันหนึ่งอันเดียวกันของแปง (unifornity) อาจหมายถึงความ
สม่ําเสมอในสี ขนาดของแปงและทั่วๆไป ถาแปงขาดความส่ําเสมอแลวจะทําใหผลิตภัณฑที่ทําแต
ละครั้งไมเหมือนกัน จึงควรทําการตรวจสอบกอนที่จะทําผลิตภัณฑทุกครั้ง 
 

2.7.4 หนาท่ีของแปงสาลีท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
 สวนใหญแลวแปงสาลีเปนวัตถุดิบที่ สําคัญในการชวยใหเกิดโครงสรางของ
ผลิตภัณฑ และทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเมื่ออบเสร็จแลว เปนสวนผสมหลักที่ใชในการทํา
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ถาปราศจากแปงแลวเราจะไมสามารถทําผลิตภัณฑไดเลย และเนื่องจาก
แปงมีหลายชนิด แตละชนิดก็เหมาะสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควรเลือกใชแปง
สาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑที่ตองการทํา  
 

2.8 สารเคมีท่ีทําใหผลิตภัณฑขึ้นฟู 
สารเคมีที่ใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดจากปฏิกิริยาทางเคมี (วไลภรณ, 2541) 
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2.8.1 สารเคมีท่ีชวยทําใหผลิตภัณฑมีความขึ้นฟู คือ 
 2.8.1.1 เบคิงโซดา (baking soda) หรือเรียกทางเคมีวาโซเดียมไดคารบอเนตเปน
สารเคมีที่เมื่อไดรับความรอนจะสลายตัวกาซคารบอนไดออกไซดแตเพียงตัวเดียว จะมีผลเสียคือมี
สารตกคางอยูในผลิตภัณฑซ่ึงถาใชในปริมาณมากก็จะมีสารตกคางอยูมาก ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีรส
เฝอน และถาสารตกคางนี้ทําปฏิกิริยากับไขมันที่มีสวนผสมของผลิตภัณฑ ก็จะทําใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะเปนสบู นอกจากนั้นอุณหภูมิที่ตองการใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดของเบกิง
โซดานี้ยังสูงอีกดวยดังนั้นกาซสวนใหญจะเกิดขึ้นในขั้นสุดทายของการอบ ซ่ึงเมื่ออบเสร็จก็จะผลิต
กาซออกมาไดเพียงครึ่งเดียว ทําใหการขึ้นฟูของผลิตภัณฑไมเต็มที่ หรือไมดีเทาที่ควร 
 2.8.1.2 เบคิงเพาวเดอร หรือผงฟู (baking powder) เปนสารที่ชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู
ที่ผลิตขึ้นจากการผสมของ เบคิงโซดา หรือโซเดียมไบคารบอเนต กับสารเคมีที่ทําหนาที่เปนกรด 
ซึ่งในการผสมนี้จะเติมแปงขาวโพดลงไปดวยสวนหนึ่ง เพื่อปองกันมิใหสารทั้ง 2 ชนิดสัมผัสกัน
โดยตรง ซ่ึงจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีได และแปงขาวโพดที่ใสลงไปนี้จะทําหนาที่เปนตัวดูด
ความชื้น ทําใหผงฟูไมจับกันเปนกอน ผงฟูมีหลายชนิดขึ้นอยูกับกรดที่นํามาผสม โดยทั่วไปจัดเปน 
2 แบบดวยกันคือ 
  ก) ผงฟูที่ใหปฏิกิริยารวดเร็วหรือที่เรียกวาผงฟูกําลัง 1 (single acting หรือ 
fast action) ผงฟูชนิดนี้จะประกอบดวยเบคิงโซดากับกรดทารทารริก หรือครีมออฟทารทาร (cream 
of tartar) หรือเกลือซัลเฟต เชน แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต (calcium acid phosphate)แคลเซียมแอซิด
ไพโรฟอสเฟต (calcium acidpyrophosphate) ผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมา
ทันทีในขณะที่ผสม และจะผลิตกาซออกมาอยางรวดเร็วในระหวางที่ผลิคภัณฑรอการอบ ดังนั้นการ
ใชผงฟูประเภทนี้จะตองผสมสวนผสมอยางรวดเร็วและนําเขาเตาอบทันทีเมื่อผสมเสร็จ มิฉะนั้น
แลว การสูญเสียกาซจะเกิดขึ้น ทาํใหผลิตภัณฑที่อบออกมาขึ้นฟูไมไดดี 
  ข) ผงฟูที่ใหปฏิกิริยาชา หรือผงฟูกําลังสอง (double acting) ผงฟูประเภทนี้
ประกอบดวยเบคิงโซดากับกรด 2 ชนิด หรือมากกวา กรดชนิดนี้จะเกิดปฏิกิริยาเร็วอีกชนิด
เกิดปฏิกิ ริยาช า  กรดที่ เกิดปฏิกิ ริยา เร็ วไดแก  แคลเซียมแอซิดไพโรฟอสเฟต  ( calcium 
acidpyrophosphate) สวนกรดที่ เกิดปฏิกิริยาชาอาจเปนโซเดียมไพโรฟอสเฟต  หรือโซเดียม
อลูมิเนียมซัลเฟต (S.A.S) ก็ได ในขณะที่กําลังผสมสวนผสมเขาดวยกัน กรดที่ใหปฏิกิริยาเร็วของผง
ฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาสวนหนึ่ง และเมื่อนําผลิตภัณฑเขาอบ กรดที่ให
ปฏิกิริยาชาจะผลิตกาซออกมาอีกสวนหนึ่ง เมื่อไดรับความรอนจากตูอบ จึงเรียกผงฟูชนิดนี้วาผงฟู
กําลัง 2 
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 2.8.2 หนาท่ีของสารชวยฟูตอผลิตภัณฑ (อบเชย และคณะ, 2552) 
 2.8.2.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟู งายตอการขบเคี้ยว 
 2.8.2.2 ผลิตภัณฑที่ใสสารเหลานี้จะมีลักษณะเนื้อในเปนรูโปรง ดังนั้นน้ํายอยจึง
สัมผัสกับอาหารไดหมด ทําใหยอยงายขึ้น 
 2.8.2.3 ทําใหผลิตภัณฑมีความนารับประทานและอรอย  
 

2.9 น้ําตาล 
 น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียที่เปนผลึก ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูในอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลที่มีขายในตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย น้ําตาลนี้เปน
ซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9 เปอรเซ็นต (จริยา, 2552)  
 

2.9.1 การนําน้ําตาลทรายไปใชในการทําผลิตภัณฑท่ัวไป มี 4 ชนิด 
 2.9.1.1 น้ําตาลทรายขาว (granulated sugar) ใชมากในการทําผลติภัณฑเบเกอรี่ มี
ขนาดความละเอียดตางๆกันมีตั้งแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในตางประเทศจะบอก
ขนาดความละเอียดไวที่กลองบรรจุ สําหรับเมืองไทยที่วางขายทั่วๆไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา 
ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายที่ใชไดผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะ
ผสมเขากับสวนผสมอื่นๆไดดี ถาน้ําตาลที่ใชมีขนาดผลึกใหญ และหยาบ จะตีครีมกับเนยไมไดดี 
เพราะผลึกที่ใหญจะละลายไมหมด น้ําตาลที่อยูใกลๆผิวขนมจะเกิดเปนจุดขึ้น และจะยิ่งเปนมากขึ้น
ถาเนย หรือไขมันที่นํามาตีกับน้ําตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก 
 2.9.1.2 น้ําตาลไอซิ่ง (icing or confectionery sugar) น้ําตาลชนิดนี้เปนผงละเอียดที่มี
แปงขาวโพดปนอยูดวยประมาณ 3เปอรเซ็นต ทั้งนี้เพื่อปองกันการจับตัวเปนกอน หรือปองกันการ
เปนผลึกของน้ําตาล สวนมากจะใชในการทําไอซิ่ง และผสมกับแปงทําแปงเคกสําหรับแปงเคก
สําเร็จรูป ความละเอียดของน้ําตาลชนิดนี้ชวยใหผสมงายขึ้น และมักใชกับแองเจิลเคก 
 2.9.1.3 น้ําตาลทรายแดง (yellow or brown sugar) น้ําตาลชนิดนี้จะมีพวกคาราเมล 
แรธาตุ และความชื้นปนอยูดวย และยังเปนน้ําตาลที่ไมบริสุทธิ์ หรือเรียกวาน้ําตาลดิบ น้ําตาลชนิดนี้
ใชในการทําผลิตภัณฑที่ตองการกลิ่นรส และสีของน้ําตาลทรายแดง สวนใหญใชในการทําคุกกี้ 
และเคกบางชนิด เชน ฟรุตเคก ไมใชในการทําเคกที่ เบาตัว ถาจําเปนตองใชตองเพิ่มความ
ระมัดระวังใหมากในการที่จะผสม 
 2.9.1.4 น้ําตาลออย ไดมาจากการเอาน้ําตาลออยมาตมจนงวดจะเหลือเปนกอน 
น้ําตาลสีน้ําตาลหรือแดงปนดํามีกล่ินหอมรสหวาน ที่แปลกไปจากน้ําตาลชนิดอื่นๆ ในน้ําตาลออย
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นอกจากจะมีน้ําตาลอยูหลายชนิด เชน กลูโคส ซูโคสแลวยังมีธาตุเหล็กในปริมาณมาก ซ่ึงธาตุเหล็ก
นี้เปนสาระสําคัญในการสรางเม็ดเลือด เมื่อเทียบกับน้ําตาลทรายขาว น้ําตาลออยมีธาตุเหล็กมากกวา 
50 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ปริมาณน้ําตาลกลูโคสก็ยังมากกวาในน้ําตาลทรายขาวถึง 20 เทา จะเห็นได
วาน้ําตาลออยจัดเปนอาหารบํารุงที่สําคัญอีกตัวหนึ่งในทางการแพทยโบราณจีน จัดวาน้ําตาลออย
เปนยารสหวาน ฤทธิ์อุนมีสรรพคุณบํารุงเลือด บํารุงกําลัง บํารุงสมอง เปนยากระจายเลือด รักษา
อาการกระเพาะเย็น ชวยยอยอาหาร อยางไรก็ตามการรับประทานน้ําออยมากเกินไป อาจทําใหเจ็บ
คอไมอยากรับประทานอาหารและอาจเกิดการยอยผิดปกติ 
 
 2.9.2 หนาท่ีของน้ําตาลที่มีตอผลิตภัณฑ 
 2.9.2.1 ใหความหวานแกผลิตภัณฑโดยเฉพาะขนมเคก 
 2.9.2.2 เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก 
 2.9.2.3 ใชเตรียมเปนไอซิ่งชนิดตางๆสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
 2.9.2.4 ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและขึ้นฟู 
 2.9.2.5 ชวยใหเนื้อขนมดี 
 2.9.2.6 ชวยเก็บความชื้นและทําใหผลิตภัณฑมีความนุมอยูไดนาน 
 2.9.2.7 ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีดี 
 2.9.2.8 เพิ่มคุณคาอาหารแกผลิตภัณฑ  
 

2.10 เกลือ 
 เกลือที่ ใชในการทําเบเกอรี่นั้นเปนเกลือปนละเอียดที่ใชประกอบอาหารทั่วๆไป 
ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด99 เปอรเซ็นต สวนที่เหลือเปนความชื้น คลอไรด และซัลเฟตอื่นๆ 
 2.10.1 ชนิดของเกลือ 
  2.10.1.1 เกลือธรรมดา (normal salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอเน็ต 
และแคลเซียมซัลเฟต 
  2.10.1.2 เกลือกรด (acid salt) โซเดียมไบคารบอเนต หรือ เบคิงโซดา แคลเซียมแอ
ซิกไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชในการผสมทําผงฟูหรือเบคิงเพาวเดอร ครีมออฟทารทาร 
  2.10.1.3 เกลือเบส (basic salt) เกลือชนิดนี้ไมสําคัญสําหรับการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  2.10.1.4 เกลือผสม (doublc salt) ไดแก อะลัม(alum) เกลือที่นํามาใชมากในการทํา
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดแก เกลือธรรมดา และเกลือกรด 
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 2.10.2 หนาท่ีของเกลือท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ 
  2.10.2.1 ทําใหอาหารมีรสดี 
  2.10.2.2 เนนรสกลิ่นของสวนผสมอื่นๆ เชน ความหวานของน้ําตาลจะเดนชัดขึ้น
ดวยรสเค็มของเกลือ 
  2.10.2.3 ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป  
  2.10.2.4 ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในโดที่หมักใหขึ้นฟูดวยยีสต และควบคุม
อัตราการหมัก 
  2.10.2.5 ชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการยึดตัว 
  2.10.2.6 ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ 
  2.10.2.7 ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมตองการในโดที่หมักดวย
ยีสตในการทําผลิตภัณฑขนมปง เกลือที่ใสลงไปในสูตรจะชวยใหขนมปงมีรสชาติเปนสวนใหญ 
เกลือจะชวยเนนรสชาติของสวนผสมอื่นใหเดนขึ้น และจะชวยใหขนมปงมีกล่ินรสและคุณลักษณะ
ดีขึ้นเกลือนั้นเปนตัวที่ทําใหโดแข็งขึ้น ถาไมมีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงชวยใหขนมปงมี
เนื้อสัมผัสและมีรูเซลลที่ดีจากการที่โดมีกําลังในการอุมกาซ เกลือจะทําใหการหมักคงตัว เกลือจะ
ไมทําลายยีสต จะดึงน้ําออกจากยีสตแตไมทําใหยีสตตาย เกลือจะทําใหการทํางานของเอนไซมชาลง
ในการใชน้ําตาล และผลิตกาซคารบอนไดออกไซด และแอลกอฮอล 
 
 2.10.3 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ มีดังนี้ 
  2.10.3.1 ละลายไดดีในน้ํา 
  2.10.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีส่ิงไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 
  2.10.3.3 ไมควรเปนกอน 
  2.10.3.4 ควรเปนเกลือที่บริสุทธิ์ 
  2.10.3.5 ไมมีรสขม หรือรสเฝอน 
 

2.11 เนย 
 

2.11.1 เนยขาว 
 เนยขาวเปนผลิตภัณฑไขมันที่ประกอบดวยไขมันหลายชนิด  ใชสําหรับเปน
สวนผสมในการทําผลิตภัณฑขนมอบ อาจผลิตไดจากไขมันสัตว และน้ํามันพืช แตเติมเนยขาวสวน
ใหญประกอบดวยน้ํามันหมู แตในปจจุบันนี้ไดใชน้ํามันพืชแทนน้ํามันหมู และไขมันสัตวเพราะมี
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ไขมันอิ่มตัวต่ํากวาประเภทของเนยขาวที่ใชทั่วไปแบงตามลักษณะปรากฏมีดวยกัน 3 ประเภท 
(จิตธนา และอรอนงค, 2553) ดังนี้ 
  2.11.1.1 เนยขาวที่มีลักษณะเปนพลาสติก (plastic shortening) เปนเนยขาวที่มี
ลักษณะแข็ง แมจะมีน้ํามันเปนสวนผสมอยูดวยประมาณ 80 เปอรเซ็นต เนยขาวที่ดีควรมีเนื้อ
ละเอยีดเปนเนื้อเดียวกัน สามารถนํามาใชประโยชนไดหลากหลายอยาง เชน นํามาทําขนมปงกรอบ 
คุกกี้ พาย เนยขาวมีลักษณะที่พิเศษคือ ชวยกักเก็บฟองอากาศเล็กๆ ไวทําใหผลิตภัณฑออนนุม 
 2.11.1.2 เนยขาวที่มีลักษณะเปนของเหลว (fluid or pourable shortening) เนยขาว
ชนิดนี้มีการเติมอิมัลซิไฟเออรหลายชนิด เพื่อใหผลิตภัณฑที่เติมเนยขาวชนิดนี้ มีคุณภาพทัดเทียม
กันเมื่อใชเนยขาวชนิดแข็ง อิมัลซิไฟเออรที่ใชคือ โมโนเอซิลกลีเซอรอลมีลักษณะทึบแสง เนยขาว
ชนิดนี้ใชในผลิตภัณฑขนมอบในระดับอุตสาหกรรม เชน ใชเปนสวนประกอบในขนมเคก หนาเคก  
และอื่นๆ เปนตน 
 2.11.1.3 เนยขาวชนิดแข็ง (solid shortening) เนยขาวชนิดนี้อาจมีทั้งชนิด เม็ด และผง 
มีวิธีการผลิตคือใชวิธีพนเนยขาวที่อุณหภูมิ และใหผงสตาร (starch powder) ที่ผานการเจลาติไนซ
ดูดซับเนยขาว หรือน้ํามันในการผลิตเนยขาว ไขมันจะถูกหลอม แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว และ
ผานขั้นตอนการนวดไขมัน (working) ใหไดลักษณะพลาสติกที่ดี 
 

2.11.2 มาการีน 
 มาการีน คือ เนยเทียม โดยเนยประเภทนี้ จะทําจากไขมันจากพืช เชน น้ํามันปาลม 
น้ํามันมะพราว น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัวเหลือง  (ในบางยี่หอ อาจจะมีการนําไขมันสัตวมาปน
ดวย) และผานกระบวนการ hydrogenation เพื่อใหกลายเปนเนยเทียม ซ่ึงเนยประเภทนี้สามารถ
นํามาใชแทนเนยสดได แตความหอมอรอย ก็จะนอยกวาเนยสดมาก แตดีอยางวา เนยประเภทนี้เก็บ
ไวในอุณหภูมิหอง แบบไมตองแชเย็น ก็ไมละลาย 

2.11.2.1 ไขผสม หรือมาการีน (compound lard) ทําจากไขของพืช หรือสัตวที่นํามา
ผสมกับนม หรือครีม หรืออาจจะไมใสนม หรือไขสัตวก็ได เพื่อใหเหมาะแกความตองการในดาน
การลดไขมันของผูบริโภค มาการีนนั้นมีทั้งสีขาว และสีเหลือง ผลิตขึ้นมาใชแทนเนยสด ซ่ึงสมัย
หนึ่งเกิดขาดแคลนขึ้นโดยมีการปรับปรุงแตงใหมีรูปรางลักษณะและกลิ่นรสใกลเคียงกับเนยสดมาก
ที่สุด จึงเรียกอีกอยางหนึ่งวา “เนยเทียม” มีลักษณะเปนของแข็งที่อุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน 
80-85 เปอรเซ็นต ใชทําขนมปง ขนมเคก และบางชนิดที่มีจุดละลายสูงก็ใชในการทําพัฟเพสตรี ซ่ึง
เรียกวา “เพสตรีมาการีน”  



 18

 2.11.2.2 เนยเทียม หรือมาการีน ไดมาจากการใชน้ํามันพืช แทนไขมันจากนม โดย
การเติมไฮโดรเจนลงไปในน้ํามันพืช ทําใหน้ํามันพืชมีกรดไขมันอิ่มตัวสูงขึ้น จึงเปนของแข็งไดมาก
ขึ้น ใครที่เคยเชื่อวาเนยเทียมชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือดได เพราะมาจากน้ํามันพืชละก็ ขอใหเลิก
เชื่อ เพราะปจจุบันทราบแลววานอกจากเนยเทียมจะไมชวยลดไขมันในเลือด แลวยังอาจสรางปญหา
เพิ่มเติมไดอีก เพราะในเนยเทียมจะมีกรดไขมันผิดปกติกลุมที่เรียกวา กรดไขมันทรานส อยูดวย 
เปนผลผลิตจากกระบวนเติมไฮโดรเจนนั่นเอง 

เนยเทียมมีหลาย ชนิดในยุโรป และอเมริกาเหนือ มีการใชเนยเทียมกันมากจึงเจอ
ปญหาจากเนยเทียมกันบอย เนยเทียมแถบนั้นใชน้ํามันถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบ มีบางที่ใชน้ํามันเมล็ด
ทานตะวัน น้ํามันฝาย น้ํามันขาวโพด น้ํามันเหลานี้มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงในปริมาณมากตามไป
ดวย ผลคือเกิดเปนกรดไขมันทรานสไดงาย เนยเทียมหรือมารการีนในยุโรปและอเมริกาเหนือ หรือ
ที่นําเขามาจากประเทศแถบนั้น จึงมีกรดไขมันทรานสคอนขางสูง 

มาการีนที่ใชปรุงอาหารในบานเรา สวนใหญผลิตจากน้ํามันปาลมโดยเฉพาะอยางยิ่ง
จากน้ํามันปาลมสเตียริน ซ่ึงมีความเปนไขมันสูงอยูแลว ทําใหเติมไฮโดรเจนนอยมาก ดังนั้นมากา
รีนในบานเราจึงไมสรางปญหาเหมือนมาการีนของยุโรป และอเมริกาเหนือ (จิตธนา, 2544) 

 

2.12  น้ํา   
 นอกจากแปงที่เปนสวนผสมหลักในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่แลว วัตถุดิบที่สําคัญรองลงมา
ก็คือน้ําซึ่งถาปราศจากน้ําการผลิตขนมปงหรือการทําผลิตภัณฑอีกหลายๆอยาง จะเกิดขึ้นไมไดน้ําที่
ใชในการทําผลิตภัณฑในการทําเบเกอรี่นั้นอาจเปนน้ําทั่วๆไป หรือเปนน้ําที่อยูในน้ํานม หรือน้ํา
ผลไมก็ได คือ เปนของเหลวที่ใชในการทําผลิตภัณฑ น้ําเปนสวนผสมที่มีราคาถูกที่สุดในการทํา
ขนมปง และเปนสวนผสมที่สําคัญมาก เนื่องจากน้ํามีหนาที่รวมตัวกับโปรตีนในแปงใหเกิดเปน
กลูเตน ชนิดของน้ําจําแนกตามปริมาณของอินทรียสาร และเกลือแรที่ละลายอยูในน้ําเปน 6 ชนิด
ดวยกัน คือน้ําออน (Soft water) น้ํากระดาง (Hard water) น้ําดาง (Alkaline water) น้ําที่เปนกรด 
(Acid water) น้ําเกลือ (Saline water) และน้ําที่มีสารแขวนลอย (Turbid water) 
 สําหรับที่ใชดื่ม หรือน้ําที่ใชในการทําผลิตภัณฑอาหาร ควรเปนน้ําบริสุทธิ์ปราศจากเชื้อ
แบคทีเรีย น้ําชนิดใดตามที่สามารถดื่มไดก็สามารถนําไปใชในผลิตภัณฑเบเกอรี่ได สวนน้ําที่มี
ความกระดางมาก มักจะใชในการทําเคกและบิสกิต เพราะจะทําใหผลิตภัณฑที่สม่ําเสมอ และใหผล
ดี สําหรับน้ําที่มีความกระดางปานกลางจะใชไดดีในการทําขนมปง แตน้ําออนไดแก น้ํากลั่น หรือ
น้ําฝน ซ่ึงปราศจากธาตุอ่ืนใดปะปน น้ําชนิดนี้จะไมมีการผลิตกาซ เมื่อนํามาใชในการทําเบเกอรี่ 
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 2.12.1 หนาท่ีของน้ําท่ีมีตอผลิตภัณฑ  
 น้ําทําหนาที่หลายอยางในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ดังนี้ คือ  
 2.12.1.1 ทําใหเกิดกลูเต็น 
 2.12.1.2 น้ําชวยควบคุมความหนืดของโด เปอรเซ็นตของน้ําที่ใชจะแสดงใหเห็นถึง
ความหนืดของโด 
 2.12.1.3 น้ําชวยควบคุมอุณหภูมิของโด และการที่จะทําใหโดมีความอุนหรือเย็น
สามารถควบคุมที่น้ําได 
 2.12.1.4 น้ําชวยละลายเกลือและสวนผสมอื่นที่ไมใชแปง เชน น้ําตาล และโปรตีนที่
ละลายน้ําไดใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 2.12.1.5 น้ําจะทําใหสตารชเปยกและเกิดการพองตัวทําใหยอยงาย 
 2.12.1.6 ชวยใหเอมไซมทํางานไดดี 
 2.12.1.7 ชวยใหเก็บผลิตภัณฑไวไดนาน 
 2.12.1.8 ชวยกระจายยีสตในการหมักโด 
 

2.13 ยีสตแหงชนิดผง 

 โดยทั่วไปตามทองตลาดจะมียีสต 3 ชนิด คือ ยีสตสด ยีสตแหงชนิดเม็ด และยีสตแหงชนิด
ผง ยีสตทั้ง 3 ชนิด จะใหผลใกลเคียงกัน แตเนื่องจากยีสตทั้ง 3 ชนิด มีกําลังในการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดตางกัน ยีสตสดจะมีกําลังในการหมักต่ําที่สุด ยีสตเม็ดจะลองลงมา และยีสตผง
มีกําลังหมักสูงสุด เวลาใชควรใชปริมาณใหเหมาะสม ยีสตแหงชนิดผงจะเสื่อมคุณภาพไดรวดเร็ว
ไมควรซื้อจํานวนมากๆมาใชแลวเปดใชไมหมดในระยะเวลาสั้น กําลังการผลิตกาซจะเสื่อมลง ควร
ซ้ือชนิดซองเล็กใชหมดครั้งตอคร้ังสําหรับยีสตแหงนั้นจะมีลักษณะเปนผงละเอียด มีความสามารถ
ในการหมักสูงไมตองละลายน้ํากอนนําไปใช วิธีใชก็คือ ผสมไปกับแปงโดยตรงกอนที่จะนําไป
ผสมกับสวนอื่นๆ หรือจะเติมลงไปหลังจากที่ไดผสมแปงกับสวนผสมอื่นแลวใน 1 นาที ใชผสม
ยีสตผงกับสวนที่เปนของเหลวทั้งหมดในสูตรกอนนําไปผสมกับแปง หรือจะละลายน้ําอุนที่ 38 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีกอน นํามาใชก็ได มีวิธีใชหลายวิธีดวยกัน แตวิธีที่ดีสุดก็คือ ผสมกับ
แปงโดยตรงกอนที่จะไปผสมกับแปงสวนอื่นๆ ปจจุบันยีสตแหงชนิดผงนี้กําลังเปนที่นิยมในหมูผู
ประกอบกิจการดานนี้ทั่วๆไป เพราะสะดวก และใชไดงาย (วไลภรณ, 2541) 
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 2.13.1 หนาท่ีของยีสตแหงในการทําผลิตภัณฑอาหารหมัก 
 2.13.1.1 สรางกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหโดขยายตัวและปริมาตรของเพิ่มขึ้น 
 2.13.1.2 ทําใหเกิดโครงสรางและลักษณะเนื้อของโด อันเปนผลจากการขยายตัวของ
กาซที่ยีสตสรางขึ้น 
 2.13.1.3 ทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสเฉพาะตัว อันเนื่องมาจากสารแอลดีไฮด 
แอลกอฮอลคีโทน และกรดที่ยีสตสรางขึ้นมาในระหวางการหมัก 
 2.13.1.4 ชวยเสริมคุณคาทางอาหารใหแกผลิตภัณฑ 
 การทดสอบคุณภาพของยีสต ทดสอบโดยใสยีสต 1 ชอนโตะลงไปในน้ําที่มีอุณหภูมิ 38 
องศาเซลเซียส 1 ถวยตวง และมีน้ําตาลทรายอยู 1 ชอนโตะ แลวคนใหเขากันทิ้งไว ยีสตจะคอยๆปุด
ขึ้นมาบนผิวหนาของน้ํา ใชเวลาประมาณ 5-10 นาที แสดงวายีสตนั้นยังไมเสื่อมคุณภาพ แตถาใสลง
ไปแลวยีสตจมอยูกนภาชนะไมปุดขึ้นบนผิวน้ํา แสดงวายีสตนั้นเสื่อมคุณภาพแลว ไมควรนํามาใช
อีกตอไป 
 

2.14 เนื้อหม ู 
เนื้อสัตว หมายถึง เนื้อสัตวที่กินไดของสตัวที่ใชเปนอาหาร (วไลภรณ, 2541)  
 
2.14.1 โครงสรางเนื้อสัตว  

2.14.1.1  กลามเนื้อ (Muscle fiber, Muscle Tissue) คือ สวนที่เปนเนื้อแทๆ หรือ
สวนเนื้อแดงของสวนกลามเนื้อ ประกอบดวยเซลลกลามเนื้อเยื่อแผนบางโปรงแสง ที่มีความ
ยืดหยุน เรียกวา Sarcolemma ซ่ึงประกอบไปดวยโปรตีน แรธาตุ วิตามิน เอนไซม และสารสี 

2.14.1.2 เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Connective Tissue) เปนเนื้อเยื่อที่ยึดกลามเนื้อใหอยู
รวมกัน หรือยึดกลามเนื้อกับกระดูก หรือยึดกระดูกไวดวยกัน เนื้อเยื่อเกี่ยวมีอิทธิพลสูงตอความนุม
และความนากินของเนื้อสัตว เนื้อเยื่อเกี่ยวพันประกอบดวยของเหลว และเสนใยเหนียวๆ ของสาร
โปรตีน 2 ชนิด คือ  

ก)  คลอลาเจน มีสีขาว เปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีอยูในรางกายสัตวมากที่สุด 
คลอลาเจนที่พบมากที่สุด คือ เอ็น  

ข)  อีลาสติก มีสีเหลือง มีลักษณะคลายยางจึงเรียกวา Rubbery protein พบ
มากใน Ligaments ผนังของเสนเลือด  
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2.14.1.3 เนื้อเยื่อไขมัน (Fat Tissue) คือสวนที่เปนไขมัน ถาสัตวกินพลังเหลือใช
พลังงานสวนเกิดนี้จะกลายเปนสวนเกินสะสมในเนื้อสัตว การสะสมไขมันในตอนแรกจะสะสมอยู
รอบอวัยวะภายใน และใตผิวหนังกอนตอมาไขมันจึงคอยแทรกเขาไปในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน  
 

2.14.2 คุณคาทางโภชนาการ  
2.14.2.1 น้ํา มีประมาณรอยละ 75 เปนสวนประกอบสวนมากของเนื้อ ทําใหเนื้อมี

ความหดตัวมากเมื่อสุก เพราะมีการสูญเสียความชื้น และน้ําหนัก 
2.14.2.2 โปรตีน มีประมาณรอยละ 20 โปรตีนเปนสวนสาคัญที่ทาใหเนื้อสัตวมี

คุณคาทางโภชนาการ และเปนสวนของโครงสราง โปรตีนแตกตัวขณะที่เนื้อเยื่อไดรับความรอนจะ
หดตัวแข็งขึ้น โปรตีนจากเนื้อสัตวเปนโปรตีนที่สมบูรณ มีคุณภาพสูง 

2.14.2.3 ไขมัน มีปริมาณรอยละ 5 ปริมาณไขมันในเนื้อสัตวแตละชนิดแตกตางกัน 
ขึ้นอยูกับชนิด และพันธุ อาหาร อายุสัตว หมูมีไขมันรอยละ 35 

2.14.2.4 คารโบไฮเดรต เนื้อสัตวสวนใหญมีปริมาณคารโบไฮเดรตนอยมาก  
2.14.2.5 วิตามินเนื้อสัตว และเครื่องในสัตวเปนแหลงวิตามินบีรวมที่ดีมาก 

โดยเฉพาะวิตามินบีที่มีปริมาณสูงที่สุดคือ วิตามินบี 1  
2.14.2.6 เนื้อหมูมีวิตามินบี 1 สูงกวาเนื้อสัตวอ่ืน และวิตามินนี้ไวตอความรอน

มากกวาวิตามินอื่นดวยจึงสูญเสียไปไดมากในระหวางการหุงตม  
2.14.2.7 เกลือแร เนื้อสัตวเปนแหลงเกลือแรหลายชนิดที่พบมาก ไดแก เหล็ก 

ฟอสฟอรัส เกลือแร ชนิดอื่นที่พบในเนื้อสัตวมีเล็กนอยไดแก ทองแดง แมงกานีส สังกะสี อะลูมินั่ม
และโคบอลต  

 
2.14.3 การเลือกซ้ือเนื้อหมู  

2.14.3.1 ลักษณะที่ปรากฏ เนื้อที่ดีตองมีความออนนุม ไมแข็งเหนียว ยืดหยุนไดไม
มีนาเยิ้มอยูภายในเนื้อ ไมแฉะ ไมมีรอยฟกชา หรือบาดแผล  

2.14.3.2 สี ควรจะตองสมาเสมอ สีของเนื้อมีความแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดของ
สัตว อายุ การออกกาลังกายและอาหารที่ใชเล้ียงหมู ซ่ึงจะสงผลทาใหเนื้อหมูมีสีชมพู  

2.14.3.3 กล่ิน เนื้อที่ดีควรจะมีกล่ินธรรมชาติ ถามีกล่ินแสดงวาเนื้อเกาใกลเนา  
2.14.3.4 รส เกิดจากนาที่อยูในเนื้อสัตว รสเค็ม และหวานของเนื้อมาจากสวนของ

นาเลือด สัตวที่เล้ียงดวยธัญพืชจะมีรสชาติที่ดี 
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2.14.3.5 ความปลอดภัย เลือกซื้อเนื้อปราศจากโรค เชน โรคพยาธิเม็ดสาคู พยาธิ
เม็ดขาวสาร และควรเปนเนื้อที่ผานการฆา และชาแหละจากโรงฆาสัตวที่มีแพทยคอยตรวจสอบ 
และจากแหลงขายที่ไวใจได  

2.14.3.6 การหุงตม ควรเลือกซื้อเนื้อสัตวใหเหมาะสมกับชนิดของอาหาร และ
วิธีการประกอบอาหาร  
 

2.15 ไข 
 ไขเปนผลิตภัณฑที่นิยมบริโภคทุกครัวเรือน โดยนํามาบริโภคสดหรือทําเปนผลิตภัณฑ เชน 
ไขเค็ม ไขเยี่ยวมา ไขผง และไขแชเยือกแข็ง เปนตน นอกจากนั้นยังนําไปทําขนมและผลิตภัณฑ
ตางๆ อีกมาก นอกเหนือจากอุตสาหกรรมอาหารแลวมีการนําไขไปใชประโยชนดานอื่นๆ เชน ใช
ในดานวิทยาศาสตรและการแพทย หรือใชในอุตสาหกรรมการทําปุย สี แชมพู และการยอมหนัง 
เปนตน 

 ไขซ่ึงบริโภคในประเทศไทยมากคือ ไขไก ไขเปด ไขหาน และไขนกกระทา ไขแตละชนิด
จะมีสัดสวนของไขแดง ไขขาว และเปลือกแตกตางกันไป (พิชัย, 2528) 

 
 2.15.1 คุณคาทางอาหารของไข 
 ไข เปนอาหารโปรตีนที่บริโภคไดงายและราคาไมแพง ผูที่อยูในวัยเจริญวัยบริโภค
ไขไดประมาณวันละ 2 ฟอง สําหรับคนชราหรือผูปวยซ่ึงตองระมัดระวังในเรื่องปริมาณคลอ
เลสเตอรอลควรบริโภคไขใหนอยลง ทั้งนี้เนื่องจากไขแดงมีสวนประกอบของไขมันอยูถึง 30 
เปอรเซ็นต ของน้ําหนักไขและในไขมันดังกลาวมีสารประกอบคลอเลสเตอรอลอยูประมาณ 230 
มิลลิกรัมตอไขไกขนาดประมาณ 30 กรัม (จาก american egg board) ซ่ึงเปนปริมาณที่คอนขางสูง
เมื่อเทียบกับอาหารโปรตีนชนิดอื่น ๆ คุณคาทางอาหารในไข อาจจําแนกเปนประเภทไดดังนี้ 
 2.15.1.1 โปรตีน เปนสารอาหารที่มีอยูมากทั้งในไขขาวและไขแดง เปนโปรตีนที่มี
คุณภาพและยอยงาย 
 2.15.1.2 ไขมัน มีอยูมากในไขแดง ประกอบดวย ไขมันชนิดตาง ๆ คือ ไตรกลีเซอร
ไรด 65.5 เปอรเซ็นต ฟอสฟอลิพิด 28.3 เปอรเซ็นต และคอเลสเตอรอล 5.2 เปอรเซ็นต สวนของ
ฟอสฟอลิพิดที่พบในไขแดง ไดแก ฟอส-ฟาดิดิลคอลีน หรือเลซิทิน ฟอสฟาติดิลเอทาโน ลามีน 
สฟงโกไมอีลิน และไลโซฟอสฟอลิพิด เปนตน ชนิดและปริมาณกรไขมันในไขจะเปลี่ยนแปลงได
ตามอาหารใชเล้ียงไก 
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 2.15.1.3 น้ํา มีอยูในทุกสวนของไขในปริมาณที่แตกตางกัน โดยไขขาวจะมีน้ํา
มากกวาไขแดง ปริมาณน้ําที่แตกตางกันนี้ทําใหเกิดการเคลื่อนที่ของน้ําจากไขขาวเขาสูไขแดง เมื่อ
เก็บไขไวนานๆ ไขแดงจึงแบนและแตกงาย หนาที่หลักของน้ําคือ เปนตัวทําละลายและระบายความ
รอนใหแกไขที่เชื้อกําลังเจริญเติบโต 
 2.15.1.4 คารโบไฮเดรต มีอยูเพียงเล็กนอยในไขโดยอยูในรูปอิสระ ไดแก น้ําตาล
กลูโคสและรวมกับโปรตีนในรูปไกลโคโปรตีน 
 2.15.1.5 แรธาตุ ที่สําคัญในไข ไดแก ซัลเฟอร โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก ปริมาณของแรธาตุตาง ๆ นี้จะเปลี่ยนแปลงตามปจจัยดังนี้คือ 
สภาพแวดลอมของไก ฤดูกาล อาหาร และอายุของไก 
 2.15.1.6 วิตามิน มีวิตามินที่ละลายในน้ําทุกชนิด เวนวิตามินซีและวิตามินที่ละลาย
ในไขมันคือ วิตามินเอ ดี อี และเค โดยเฉพาะวิตามินเอ และดี ซ่ึงมีมากในไขแดง มีปริมาณมาก
รองลงมาจากน้ํามันตับปลา 
 

2.15.2 หนาท่ีของไขท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
ไขทําหนาที่ตาง ๆ ในผลิตภัณฑคือ 
2.15.2.1 เปนตัวทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู เมื่อตีไขขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบดวย

ฟองอากาศเล็กๆ เปนจํานวนมาก ซ่ึงแตละฟองก็ถูกลอมรอบดวยแผนโปรตีนจากไข การตีไขดวย
เครื่องและการสัมผัสของแผนโปรตีนบางๆ กับอากาศ จะทําใหโปรตีนบางสวนแข็งตัวและจะทําให
ฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อไดรับความรอน และแผนโปรตีนจะยืดหยุนเพียง
พอที่จะยืดได เมื่อสวนผสมหรือไขขาวที่ตีแข็ง ไดรับอุณหภูมิถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอยางทั่วถึง จะ
สูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเปนโครงสรางที่แข็งของผลิตภัณฑ 

2.15.2.2 สี ไขแดงจะชวยใหเคกมีสีเหลือง 
2.15.2.3 ความเขมขน เนื่องจากไขมีไขมันและของแข็งอื่น ๆ ผลิตภัณฑจะมีไขมัน

เพิ่มขึ้นและมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไขยังชวยใหสวนผสมมีความมัน สามารถผสมงายขึ้น 
2.15.2.4 กล่ินรส ไขมีกล่ินเฉพาะ ซ่ึงบางคนใหมีในผลิตภัณฑ 
2.15.2.5 ความสด และคุณคาทางอาหาร เนื่องจากไขมีความชื้น 75 เปอรเซ็นต 

สําหรับไขทั้งฟองและมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บความชื้นไว จึงทําให
การแหงของผลิภัณฑเกิดชาลง ไขมีคุณคาทางอาหารสูงและทําใหผลิตภัณฑเบเกอรี่เปนอาหารที่มี
คุณคา ไขมีปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง และโปรตีนที่มีในไขก็เปนโปรตีนที่สมบูรณ 
สามารถที่จะใหกรดอะมิโนที่จําเปนทั้งหมดที่รางกายตองการเพื่อความเจริญเติบโตและสุขภาพที่ดี 
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ทั้งโปรตีนและไขมันที่มีอยูในไขแดงนั้น รางกายมนุษยสามารถดูดซึมเขาไปใชไดหมดตาม
ธรรมชาติอยูแลวยิ่งกวานั้นไขยังชวยใหวิตามินที่สําคัญแกรางกาย เชน วิตามินเอ ดี ไทอะนิน และ
ไรโบฟลาวิน อีกดวย  
 

2.16 น้ํามันพืช 
น้ํามันพืช คือ ผลิตภัณฑน้ํามันที่สกัดไดจากพืช สวนใหญนํามาใชประกอบอาหารมี 2 

ประเภทหลัก ๆ น้ํามันพืชทุกชนิดไมมีคลอเลสเตอรอล, น้ํามันจากไขมันสัตว มีคลอเลสเตอรอล 
น้ํามันปาลม (palm oil) สกัดจากเปลือกเมล็ดปาลม จากนั้นนํามาผานกระบวนการการแยก

กรดไขมันอิ่มตัวออกบางสวน น้ํามันที่ไดจึงมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวที่มีประโยชนสูง กรดไขมันอิ่มตัว 
48 เปอรเซ็นต กรดไขมันไมอ่ิมตัว 38 เปอรเซ็นต น้ํามันชนิดนี้เหมาะกับการทอดอาหารสําเร็จรูป 
ปรุงอาหาร และผลิตมาการีน  

 
2.16.1 การเลือกซ้ือน้ํามัน 

การเลือกใชน้ํามันขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร และผูรับประทาน ถาชนิดของอาหาร
เปนชนิดที่ตองใชเวลาทอดนาน ควรเลือกน้ํามันที่เปนไข แตถาเปนอาหารที่ใชเวลาทอดไมนาน 
ควรใชน้ํามันชนิดไมเปนไข สําหรับผูรับประทาน ถาเปนเด็ก ควรใชน้ํามันที่ไมเปนไขเพื่อชวยการ
เจริญเติบโต สวนผูใหญที่ไมมีปญหาไขมันในเลือดสูง เลือกใชน้ํามันชนิดใดก็ได สวนผูใหญที่มี
ปญหาไขมันในเลือดสูง โดยเฉพาะอยางยิ่งทานที่มีโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ควรใชน้ํามันชนิดที่ไม
เปนไข หากตองการรับประทานอาหารที่ทอดดวยน้ํามันที่เปนไข ตองรับประทานในปริมาณที่
นอยๆ จึงจะไมเปนอันตรายตอสุขภาพ (ศศิเกษม และพรรณี, 2530) 
 

2.17  นมขนหวาน 
 นมขน หมายถึง นมสดที่ระเหยเอาน้ําออกบางสวน และอาจทําใหหวานโดยเติมน้ําตาล นม
ขนมี 2 ชนิด 
 

2.17.1 นมขนไมหวาน (unsweeten condensed milk) หรือเรียกวา นมขนจืด หรือ นมระเหย
น้ําไดจากการทําใหน้ําระเหยออกจากน้ํานมประมาณรอยละ 60 ทําใหน้ํานมขนขึ้นผลิตภัณฑไดมี
น้ํานมไมนอยกวารอยละ 7.5 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย ไมนอยกวารอยละ 17.5 และวิตามินไมเกิน
รอยละ 0.1 นิยมนํามาเติมในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ นิยมใชในการทําไอศกรีมเคก 
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2.17.2 นมขนหวาน (sweeten condensed milk) ไดจากการระเหยน้ําบางสวนออกจากน้ํานม
ขนที่มีรสหวานโดยการเติมน้ําตาล นมขนหวานมีไขมันเนยไมนอยกวารอยละ 8 และธาตุน้ํานม
ระเหย ไมนอยกวารอยละ 20 ปริมาณน้ําตาลประมาณรอยละ 45-50 (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

 
2.18 กระเทียม  

กระเทียมมีกล่ินเนื่องจากฤทธิ์ของน้ํายอย Alliinase ที่มีตอ Alliin ทําใหเกิดเปนสาร Allicin 
สารน้ําที่ทําใหกระเทียมมีกล่ิน Alliin จะถูกทําลายโดยรวมความรอน และดาง แตไมถูกทําลายโดย
กรดเจือจาง กระเทียมดองในน้ําสมก็ยังมีกล่ินอยู  

กระเทียมใชเปนยาพื้นบานมาหลายรอยปแลว เพื่อใชบําบัดอาการไอ ไขหวัด หลอดลม
อักเสบ เร้ือรัง ปวดฟน ปวดหู ความดันโลหิตสูง เสนเลือดเปราะ หลอดลมอักเสบ ฯลฯ อีกทั้งยังใช
กระเทียมแกโรคทองเสีย โรคที่เกี่ยวกับปอด ปสสาวะเปนเลือด ขับเหงื่อ ไอกรน ไขรากสาด และขี้
กลาก เปนตน  

ในตะวันตกผงกระเทียม และน้ํามันกระเทียมมีขายในรานคาอาหารเพื่อสุขภาพ สําหรับคน
ที่มีความดันโลหิตสูง  

ในแงของการเปนอาหาร กระเทียมทั้งสด และแหงใชแตงกลิ่นอาหารกันอยางแพรหลายใน
หมูชาวตะวันออก น้ํามันกระเทียมใชแตงกลิ่นอาหารไดหลายชนิดรวมทั้งเครื่องดื่มที่มี และไมมี
แอลกอฮอล แตงกลิ่นอาหารแชแข็ง ขนมหวาน ขนมผิง เยลลี่ แตงกลิ่นนาซอส เนื้อ และผลิตภัณฑ 
เนื้อนามัน นาจิ้ม ฯลฯ  

สารที่พบในกระเทียมที่สาคัญคือ Allicin จะกระตุนการหลั่งของเอ็นไซมจากกระเพาะ
อาหาร กระตุนการหด และบีบตัวของลําไส ทําใหการยอยอาหาร และการขับถายเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพ Allicin สามารถรวมตัวกับวิตามินบี 1 และโปรตีนได จึงชวยในการดูดซึมอาหารที่
ลําไส และยังเกี่ยวของกับการลดระดับ Cholesterol ในเลือดอีกดวย (ปาริชาติ, 2545) 

 
2.19 มันแกว  

ช่ือสามัญ  : Jicama, Yam bean 
 ช่ือวิทยาศาสตร  : Pachyrhizus erosus L. Urb. 

ช่ืออ่ืน   : มันแกว (กลาง), หัวแปะกวัะ (ใต),มันแกวละแวก มนัแกวลาว 
(เหนือ), มันเพา (อีสาน)เครือเขาขน หมากบัง(เพชรบูรณ) ถ่ัวกินหัว ถ่ัวบง 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร : มันแกวเปนพืชลมลุก ลําตนเปนเถาเลื้อย ตนออนสีเขียว เมื่อแก
เปนสีน้ําตาล ใบเปนใบยอย 3 ใบ ใบออนบางสีเขียวออน ใบแกคอนขางหนาสีเขียวเขม ดอก
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ออกเปนชอสีขาวหรือมวงแลวแตพันธุ ผลเปนฝกแบน หนึ่งฝกมี 5 – 9 เมล็ด ฝก และเมล็ดออนสี
เขียว ฝก และเมล็ดแกสีน้ําตาล มีรากแกวสะสมอาหารขยายใหญกลายเปนหัวทรงยาวรี หรือกลม
แปนแลวแตพันธุ เปลือกสีขาวอมน้ําตาล เนื้อในสีขาว กรอบหวาน 

การกิน  : ฝกออนกินเปนผัก หัวมันแกวนํามาผัดกับหมู ทําไสขนมตางๆ หรือกินเปนผลไม 
(นิดดา และคณะ, 2553) 

 

2.20 แอมโมเนียมไบคารบอเนต 
แอมโมเนียมไบคารบอเนต (ammonium bicabonate) หรือ เบคกิ้งแอมโมเนีย (baking 

ammonia) หรือเรียกวา เฉากา ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เพื่อเปนสารทําใหขึ้นฟู 
(leavening agent) ในปาทองโก และคุกกี้ (cookie) มีลักษณะเปนผงผลึกสีขาวที่อุณหภูมิหอง มีกล่ิน
ของแอมโมเนียเล็กนอย และสามารถละลายไดดีในน้ํา (ละลายไดประมาณ 17.4% ในน้ําสะอาด
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) แตไมละลายในแอซีโตน และแอลกอฮอล มีฤทธิ์เปนกลาง มีคาพีเอช 
ประมาณ 7.8 และจะสลายตัวเมื่อไดรับความรอนที่อุณหภูมิ 36-60 องศาเซลเซียส โดยเมื่อสลายตัว
จะใหแกส 3 ชนิด คือ คารบอนไดออกไซค แอมโมเนีย และไอน้ํา ดังสมการ (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 
มปป.) 
 NH4HCO3 -------> NH3 + CO2 + H2O 
 

2.21 การนึ่ง 
 การนึ่ง คือ การใชความรอนชื้นอาหารที่ตองการทําใหสุก โดยการใชภาชนะตั้งแต 2 ช้ันขึ้น
ไป ช้ันลางไวมีไวสําหรับใสน้ําใหเดือด สวนชั้นขางบนจะมีรู หรือแผนตะแกรงสําหรับวางอาหาร
เพื่อใหไอความรอนจากดานลางสามารถลอยตัวไปขางบนไดจึงทําใหแปงซาลาเปาอาหาร หรือ
อาหารชนิดตางๆที่ใชวิธีการนึ่งเพื่อทําใหอาหารสุก (กลาณรงค, 2539) 
 

 2.21.1 หลักสําคัญของการนึง่ มี 3 ประการ 
 2.21.1.1 การนึ่งขนมจําพวกแปงซาลาเปา หรือพุดดิ้ง ซ่ึงตองใชกระดาษไขรองกน 
หรือกระดาษฟลอยดหอหุมขนมไวเพื่อปองกันไมใหไอน้ํารวมตัวกันเปนหยดน้ําทางดานบนของ
ขนม การวางแปงซาลาเปานั้นตองวางไวที่ไมมีรูของลังถึงเพื่อใหไอน้ําผานตัวซาลาเปาไดดี และถา
วางไวที่รูของลังถึงนั้นจะทําใหกนของขนมแชะ และอยาวางจนชิดกันเกินไปจะทําใหแปงซาลาเปา
นั้นติดกัน 
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 2.21.1.2 การปลอยใหไอน้ําผานอาหารโดยตรง เชน การนึ่งชิ้นปลา เนื้อไก หรือตุน
ไขจะตองผานความรอนโดยตรง คือการวางอาหารในหมอไวบนน้ําเดือดแลวปดฝาเพื่อไมใหไอน้ํา
รอดผานออกมาไดจึงทําใหอาหารสุก 
 2.21.1.3 การปลอยใหไอน้ําผานที่ปรุงแตงดวยเครื่องเทศ และมีผักรองพื้นภาชนะใต
อาหารใสอาหารกับน้ําสตอก หรือของชนิดตางๆ ตามความชอบ 
 

2.22 การทอด  
 การทอด หมายถึง การทําอาหารใหสุกโดยใชน้ํามันพืชหรือไขมัน (fat) เปนตัวกลาง
แลกเปลี่ยนความรอน ปกติใชอุณหภูมิในชวง 170 – 210 องศาเซลเซียส (Futura Training, 2007) 
 

2.22.1 ประเภทของการทอด 
การทอดโดยใชน้ํามันนอย (pan frying) เปนการทอดโดยการใชน้ํามันหรือไขมัน

ปริมาณเล็กนอย เพียง เพื่อไมใหอาหารติดภาชนะทอด กระทะที่ใชทอดเปนกระทะกนตื้น (skillet) 
ระหวางการทอดอาจมีการกลับดานเพื่อใหอาหารสุกทั่วถึง ใหเกิดกลิ่นรสที่ตองการ เชนการทอด
เนื้อสัตว แฮมเบอเกอร ไขดาว เบคอน เปนตน 

การทอดโดยใชน้ํามันมากหรือน้ํามันทวม (deep fat frying) เปนการทอดที่ใชน้ํามัน
ปริมาณมาก โดยอาหารจมอยูภาชนะที่บรรจุน้ํามัน เกิดลักษณะผิวหนาที่แหง กรอบ เปนเปลือกสี
น้ําตาล 

 

2.22.2 ผลของการทอดตอคุณภาพอาหาร 
ระหวางการทอด อาหารจะไดรับความรอนโดย มีน้ํามันเปนตัวกลางถายเทความรอน 

ความรอนของน้ํามันที่อุณหภูมิสูงกวา 170 องศาเซลเซียส ทําใหน้ําภายในอาหารเดือด น้ําระเหยจาก
ภายนอกออกสูภายนอก ทําใหความชื้นของอาหารลดลง ลดลง และผิวหนาแหงกรอบการทอดมีผล
ตออาหารคือ 

2.22.2.1 ทําใหอาหารสุก เชน แปงเกิด gelatinization, โปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพ
ธรรมชาติ (protein denaturation) 

2.22.2.2 ทําลายจุลินทรีย และเอนไซมในอาหาร 
2.22.2.3 ลดความชื้น (water content) และคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (water activity, aw )  
2.22.2.4 ทําใหเนื้อสัมผัสกรอบทั้งชิ้น หรือกรอบที่ผิวนอกของอาหาร 
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2.22.3 น้ํามันทอด 
น้ํามันที่ใชทอดแบบน้ํามันทวม ควรเปนน้ํามันที่ทนความรอนสูง และเสื่อมสลายตัว

ชา คือมีจุดเกิดควัน (smoking point) ต่ํา เปนน้ํามันที่มีปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัว (saturated fatty 
acid) ต่ํา มีกรดไลโนเลอิก (linoleic acid) นอยกวารอยละ 2 เชน น้ํามันปาลมโอเลอิน น้ํามันพืชที่
ผานการไฮโดรจิเนชัน (hydrogenation) ไมควรใชน้ํามันที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง เชน น้ํามันถ่ัว
เหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันเมล็ดคําฝอย และน้ํามันดอกทานตะวันในการทอดอาหาร เนื่องจาก
น้ํามันดังกลาวไมคงตัว และมีกรดไลโนเลอิก (linoleic acid) สูงถึงรอยละ 6-7 จากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 โดยไดกําหนดใหน้ํามันที่ใชทอดหรือประกอบ
อาหารเพื่อจําหนาย ทั้งน้ํามันพืชและน้ํามันจากสัตว มีคาสารโพลารในน้ํามันไดไมเกิน 25 
เปอรเซ็นต ของน้ําหนัก  

 
2.22.4 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพอาหารทอด  

2.22.4.1 ชนิดและสวนประกอบของอาหาร 
2.22.4.2 ขนาดและรูปรางของชิ้นอาหาร  
2.22.4.3 ชนิดและคุณภาพของน้ํามันทอด  
2.22.4.4 อุณหภูมิของน้ํามันทอด  
2.22.4.5 ปริมาณน้ํามันที่ใชทอด วาเปนประเภท น้ํามันนอยหรือน้ํามันทวม 
2.22.4.6 การจัดการหลังการทอด ไดแก สะเด็ดน้ํามันหรือกําจัดน้ํามันสวนเกินหลัง

การทอด การทําใหเย็น 
 

2.22.5 การเปล่ียนแปลงของน้ํามันระหวางการทอด 
ระหวางการทอด น้ํามันรับความรอนอุณหภูมิสูงเปนเวลานาน เกิดการสัมผัสกับ

ออกซิเจน และน้ําที่ระเหยออกจากชิ้นอาหาร ทําใหเกิดปฏิกิริยาตางๆเชน 
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2.22.5.7 อาหารทอดเกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชัน (lipid oxidation) ไดงายระหวาง
การเก็บรักษา  
 

2.23 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

2.23.1 การศึกษาแปงโรตีเสริมกุง 
 ชุติมา และปาริฌา (2554)  ศึกษาแปงโรตีเสริมกุง โดยศึกษาปริมาณกุงในแปงโรตี   
3 ระดับ คือ 10 เปอรเซ็นต 15 เปอรเซ็นต และ 20 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักแปง วางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ RCBD : randomized complete block design  ใชผูชิมจํานวน 90 คน ซ่ึง
เปนอาจารย และนักศึกษาระดับปริญญาตรีป 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scalc) และเปรียบเทียบความแตกตาง ของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี DMRT 
(ducan’s new multiple range test) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซ็นต 

จากการศึกษาพบวาแปงโรตีเสริมกุงที่ระดับ 20 เปอรเซ็นต (270 กรัม) ผูชิมใหการ
ยอมรับในดานสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ซ่ึงมีคาเฉลี่ย 7.29 7.09 7.08 และ6.87 ตามลําดับ และ
ที่ระดับ15 เปอรเซ็นต (200 กรัม) ผูชิมใหการยอมรับในดานความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ย 7.18 
เมื่อนํามาวิเคราะหคาความแตกตางพบวาดานสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต สวนดานกลิ่น มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

 
2.23.2 การศึกษาแปงซาลาเปาเสริมขาวโพด 

 เพียงพร  และอารีวัลย (2554) ศึกษาแปงซาลาเปาเสริมขาวโพด โดยศึกษาปริมาณ
ขาวโพดที่เสริมในแปงซาลาเปาในปริมาณที่แตกตางกัน 3 ระดับ คือ 10 เปอรเซ็นต 15 เปอรเซ็นต 
และ20 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
RCBD : randomized complete block design  ใชผูชิมจํานวน 90 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scalc) และ
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เปรียบเทียบความแตกตาง ของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี DMRT (ducan’s new multiple range test) 
วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 

จากการศึกษาพบวาแปงซาลาเปาเสริมขาวโพดสูตรที่ 2 คือ 137.25 กรัม ผูชิมใหการ
ยอมรับมากที่สุดในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ย 7.50 7.80 7.60 
และ7.77 ตามลําดับ สวนทางดานสีสูตรที่ 3 คือ 183 กรัม ผูชิมใหการยอมรับมากที่สุดซึ่งมีคาเฉลี่ย 
7.58 เมื่อนํามาวิเคราะหคาความแตกตางพบวาดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

 
 

 



บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการทดลอง 
 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 3.1.1  วัตถุดิบ 
  3.1.1.1  แปงสาลีอเนกประสงค ตราบัวแดง 
  3.1.1.2  แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาว 
  3.1.1.3  น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
  3.1.1.4  เนยขาว ตราโอลิมปก 
  3.1.1.5  ผงฟู ตราเบสทฟูด 
  3.1.1.6  ยีสตผง ตรา เฟอรมิพัน 
  3.1.1.7  เกลือปน ตราเรือใบ 
  3.1.1.8  เอสพี 
  3.1.1.9  น้ํามันปาลม ตราทิพ 
  3.1.1.10 น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  3.1.1.11 แอมโมเนียไบคารบอเนต 
  3.1.1.12 เนื้อหมูสันนอก 
  3.1.1.13 มันหมูแข็ง 
  3.1.1.14 มันแกว 
  3.1.1.15 กระเทียม 
  3.1.1.16 พริกไทยปน ตรา ไรทิพย 
  3.1.1.17 ซอสปรุงรส ตราภูเขาทอง  
  3.1.1.18 น้ํามันงา 
  3.1.1.19 ซอสหอยนางรม ตรา สามแมครัว 
  3.1.1.20 แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
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 3.1.2  อุปกรณ 
  3.1.2.1  ชุดเครื่องครัว 
  3.1.2.2  ชุดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร 
  3.1.2.3  ชุดวิเคราะหคุณภาพสี 
  3.1.2.4  แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
  3.1.2.5  แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (consumer test) 
 

3.2 วิธีการทดลอง 
 
  3.2.1  การศึกษาตํารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันใน
ผลิตภัณฑอาหารไดกําหนดผลิตภัณฑอาหารที่จะทําการศึกษา 3 ชนิด คือ ซาลาเปา ปาทองโก และ
โรตี เนื่องจากเล็งเห็นวาเปนกลุมผลิตภัณฑอาหารวางที่มีความถี่การบริโภคสูง รวมถึงใชแทนการ
บริโภคอาหารมื้อหลักไดในเวลาเรงรีบ 
  3.2.1.1  การศึกษาตํารับมาตรฐานของซาลาเปา 
   คัดเลือกตํารับซาลาเปาจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของซาลาเปา
ที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block 
design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ
ซาลาเปาที่ผูชิมใหการยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสน
ใยอาหารตอไป ตํารับพื้นฐานของแปงซาลาเปาแสดงดังตารางที่ 3.1 และตํารับพื้นฐานของไส
ซาลาเปาแสดงดังตารางที่ 3.2 
 
ตารางที่ 3.1  ตํารับพื้นฐานแปงซาลาเปาจํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) (กรัม) 375 450 350+150 
น้ําตาลทราย (กรัม) 90 110 90 
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ตารางที่ 3.1  (ตอ) 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
น้ํา (กรัม) 190 225 250 
เนยขาว (กรัม) 40 25 35 
ผงฟู (ชอนชา) 2.25 3.38 3 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 3.38 3 
เกลือปน (ชอนชา) 0.38 - 1.5 
เอสพี (กรัม) 25 - - 
ไขขาว (กรัม) - - 20 
 

ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) นวรัตน, 2547  
 (ตํารับที่ 2) โชดก, 2551 
 (ตํารับที่ 3) นีระพรรณ, 2535 
 

ตารางที่ 3.2  ตํารับพื้นฐานไสซาลาเปา 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ   
เนื้อหมูสันนอกบด (กรัม) 600 
มันหมูแข็งบด (กรัม) 200 
มันแกว (กรัม) 300 
กระเทียม (กรัม) 30 
เกลือปน (กรัม) 8 
พริกไทยปน (กรัม) 5 
น้ําตาลทราย (กรัม) 60 
ซอสปรุงรส (กรัม) 60 
น้ํามันงา (กรัม) 10 
ซอสหอยนางรม (กรัม) 30 
แปงมันสําปะหลัง (กรัม) 20 
ท่ีมา : โชดก, 2551 
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  3.2.1.2  การศึกษาตํารับมาตรฐานของปาทองโก 
   คัดเลือกตํารับปาทองโกจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของ
ปาทองโกที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete 
block design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ  
9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ
ปาทองโกที่ผูชิมใหการยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสน
ใยอาหารตอไป ตํารับพื้นฐานของปาทองโกแสดงดังตารางที่ 3.3   
 
ตารางที่ 3.3  ตํารับพื้นฐานปาทองโกจํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 390 255 80 
แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) (กรัม) - - 80 
แปงสาลีทําขนมปง (หาน) (กรัม) - 135 100 
น้ําตาลทราย (กรัม) 20 20 15 
เกลือปน (กรัม) 5 5 7 
น้ํา (กรัม) 280 260 270 
น้ํามันพืช (กรัม) 20 25 30 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 2.25 2.50 
ผงฟู (ชอนชา) 0.75 1 0.75 
แอมโมเนียคารบอเนต (ชอนชา) 0.75 0.75 0.75 
 
ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) พลศรี และยศพิชา, 2553 
        (ตํารับที่ 2) นีระพรรณ, 2535 
          (ตํารับที่ 3) โชดก, 2551 
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  3.2.1.3  การศึกษาตํารับมาตรฐานของโรตี 
   คัดเลือกตํารับโรตีจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของโรตีที่มี
คุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-
point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑโรตีที่ผูชิมใหการ
ยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสนใยอาหารตอไป ตํารับ
พื้นฐานของโรตีแสดงดังตารางที่ 3.4 
 
ตารางที่ 3.4  ตํารับพื้นฐานโรตีจํานวน 3 ตํารับ 
 

  วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 500 500 500 
น้ํา (กรัม) 187.50 250 155 
เกลือปน (กรัม) 2 5 3 
น้ําตาลทราย (กรัม) 15 15 7 
ไขไก (กรัม) 30 50 30 
นมสด (กรัม) 15 - 125 
เนยสดละลาย (กรัม) - 45 - 
 
ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542 
          (ตํารับที่ 2) สมพร, 2538 
          (ตํารับที่ 3) ภัทรกร, 2554 
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 3.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันใน
ผลิตภัณฑอาหาร 
  3.2.2.1  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในซาลาเปา 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในซาลาเปา วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD)โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงซาลาเปาที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และ
รอยละ 15 ของน้ําหนักแปง นอกจากนี้ยังไดใชกากมะพราวทดแทนมันแกวในสวนไสซาลาเปา
เพื่อใหไดเสนใยอาหารเพิ่มขึ้น โดยทดแทน รอยละ 100 ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 
คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดาน
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิง
สถิติเพื่อ คัดเลือกผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 
  3.2.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในปาทองโก 
    การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในปาทองโก วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD)โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงปาทองโกที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และ
รอยละ 15 ของน้ําหนักแปง  ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือก
ผลิตภณัฑปาทองโกเสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 
  3.2.2.3  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในโรตี 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในโรตี  วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, RCBD)
โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงโรตีที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 
ของน้ําหนักแปง  ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 
ระดับ   (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑโรตี
เสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 
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 3.2.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือ
จากการสกัดน้ํามัน 
  นําผลิตภัณฑอาหาร 3 ชนิด ไดแกซาลาเปา ปาทองโก และโรตี ตํารับมาตรฐานที่
ผานการคัดเลือกจากผูชิมมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ซ่ึงประกอบดวย คารโบไฮเดรท 
โปรตีน ไขมันเถา ใยอาหาร และวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพในดานสี นอกจากนี้นําผลิตภัณฑ
ซาลาเปา ปาทองโก และโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่ผูชิมใหการยอมรับมาทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี และกายภาพเชนเดียวกับตํารับมาตรฐาน ผลที่ไดจากการวิเคราะหนํามา
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 

 
 3.2.4  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวท่ีเหลือจากการสกัดน้ํามัน 
  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ที่มีตอผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสน
ใยอาหาร ปาทองโกเสริมเสนใยอาหาร และโรตีเสริมเสนใยอาหาร  โดยแจกตัวอยางอาหารพรอม
แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาทางสถิติ  แบบสอบถามในการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคแบงเปน 4 สวน ดังนี้ 
  สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 3 ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 4 ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
 3.2.5  การวิเคราะหผล 
  3.2.5.1  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของตัวอยางในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน และการคัดเลือกผลิตภัณฑตํารับเสริมเสนใยอาหารดวยวิธีการวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) 
  3.2.5.2  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของตัวอยางในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน  และการคัดเลือกผลิตภัณฑตํารับเสริมเสนใยอาหารดวยวิธีการ
เปรียบเทียบพหุคูณแบบ Fisher’s  Least – Significant  Different, LSD 
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  3.2.5.3  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยดานคุณภาพทางเคมี และคุณภาพ
ทางกายภาพของตัวอยางผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน และตํารับเสริมเสนใยอาหารซึ่งเปนอิสระตอกัน 
(Independent Samples Test) ดวยการแจกแจงแบบที ( t- test) 
  3.2.5.4  การวิเคราะหความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานใน
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
    
 3.2.6  สถานที่ดําเนินการวิจัย 
  3.2.6.1 หองปฏิบัติการอาหาร 511 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.6.2 หองปฏิบัติการอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.6.3 อาคารเรือนปญญา  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 3.2.7  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย 
  เร่ิมดําเนินการวิจัยตั้งแตเดือนตุลาคม 2555  และสิ้นสุดการดําเนินการวิจัยเดือน
กันยายน 2556 
 
ตารางที่ 3.5  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย 
 

กระบวนการ / กิจกรรม 
ปงบประมาณ 2556   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ศึกษาขอมูลพื้นฐาน             
2. พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ             
3. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค             
4. วิเคราะหขอมูล             
5. จัดทํารายงานวิจยัฉบับสมบูรณ             
 
 



บทที่ 4 
 

ผลการดําเนินงานวิจัย 
 

4.1  ผลการศกึษาตํารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
 จากศึกษาตํารับมาตรฐานของผลิตภัณฑจํานวน 3 ชนิด เพื่อคัดเลือกเปนตนแบบใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในผลิตภัณฑอาหารตอไป 
ผลการคัดเลือกตํารับมาตรฐานมีดังนี้ 
 
 4.1.1 ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของซาลาเปา 
  จากตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.1 และตารางที่ 3.2 นั้น เมื่อ
ทําการประเมินความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ   
9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบซาลาเปาตํารับที่ 1 (นวรัตน, 2547) มากกวา
ตํารับที่ 2 (โชดก, 2551) และตํารับที่ 3 (นีระพรรณ, 2535) ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี 
กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมดวยเชนกัน ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกซาลาเปา
ตํารับที่ 1 เปนตํารับมาตรฐานเพื่อใชเปนตนแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราว
เหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในซาลาเปาตอไป คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติแสดง
ดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของซาลาเปาตํารับพื้นฐานจํานวน 3 

ตํารับ 
 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 2 3 
ความชอบโดยรวม 8.10a + 0.63   7.90a + 0.63  7.02b + 0.83  
ลักษณะปรากฎ 7.85a + 0.76 7.53b + 0.68 7.15c + 0.66 
สี 7.90a + 0.57 7.50b + 0.54 7.13c + 0.75 
กล่ิน 7.88a + 0.64 7.82a + 0.68 7.57b + 0.65 
รสชาติ 8.10a + 0.63 7.78b + 0.58 7.43c + 0.56 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 2 3 
เนื้อสัมผัส 7.95a + 0.62 7.62b + 0.69 7.25c + 0.77 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 
 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาจํานวน 3 ตํารับ เมื่อ
วิเคราะหความแปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05   
 

 
 

ภาพที่ 4.1  ซาลาเปาตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ 
 

หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (นวรัตน, 2547) 
      ตํารับที่ 2 (โชดก, 2551) 

ตํารับที่ 3 (นีระพรรณ, 2535)  
 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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 4.1.2 ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของปาทองโก 
  จากตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.3นั้น เมื่อทําการประเมิน
ความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบปาทองโกตํารับที่ 1 (พลศรี และยศพิชา, 2553) มากกวาตํารับ
ที่ 2 (นีระพรรณ, 2535) และตํารับที่ 3 (โชดก, 2551) ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมดวยเชนกัน ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกปาทองโกตํารับ
ที่ 1 เปนตํารับมาตรฐานเพื่อใชเปนตนแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือ
ทิ้งจากการสกัดน้ํามันในปาทองโกตอไป คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติแสดงดัง
ตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2 คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของปาทองโกตํารับพื้นฐานจํานวน 3 

ตํารับ 
 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 2 3 
ความชอบโดยรวม 8.16a + 0.64   8.08a + 0.65  8.03a + 0.66  
ลักษณะปรากฎ 7.90a + 0.68 7.85a + 0.44 7.82a + 0.62 
สี 7.88a + 0.58 7.80ab + 0.58 7.67b + 0.48 
กล่ิน 7.88a + 0.64 7.81a + 0.68 7.78a + 0.58 
รสชาติ 8.08a + 0.65 7.90ab + 0.57 7.82b + 0.65 
เนื้อสัมผัส 8.03a + 0.64 7.98a + 0.65 8.00a + 0.69 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่

ระดับ 0.05 
 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปาทองโกจํานวน 3 ตํารับ เมื่อวิเคราะห
ความแปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดานสี  และรสชาติ
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ กล่ิน 
และเนื้อสัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพที่ 4.2  ปาทองโกตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ 
 

หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (พลศรี และยศพิชา, 2553) 
ตํารับที่ 2 (นีระพรรณ, 2535) 
ตํารับที่ 3 (โชดก, 2551) 

 
4.1.3 ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานของโรต ี

  จากตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.4 นั้น เมื่อทําการประเมิน
ความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบโรตีตํารับที่ 1 (มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542) มากกวาตํารับที่ 2 
(สมพร, 2538) และตํารับที่ 3 (ภัทรกร, 2554) ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ 
และเนื้อสัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมดวยเชนกัน ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกโรตีตํารับที่ 1 เปนตํารับ
มาตรฐานเพื่อใชเปนตนแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัด
น้ํามันในโรตีตอไป คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติแสดงดังตารางที่ 4.3 
 
 
 
 
 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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ตารางที่ 4.3  คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของโรตีตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ 
 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 2 3 
ความชอบโดยรวม 8.18a + 0.65   7.93b + 0.61  7.85b + 0.66  
ลักษณะปรากฎ 8.08a + 0.62 8.03a + 0.58 7.92a + 0.59 
สี 7.93a + 0.61 7.88a + 0.61 7.85a + 0.58 
กล่ิน 8.07a + 0.58 7.95a + 0.65 7.93a + 0.61 
รสชาติ 8.08a + 0.65 7.90ab + 0.57 7.82b + 0.65 
เนื้อสัมผัส 8.11a + 0.58 8.07a + 0.63 8.05a + 0.70 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับ 0.05 

 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของโรตีจํานวน 3 ตํารับ เมื่อวิเคราะหความ
แปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดานรสชาติ  และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนคุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฎ สี  กล่ิน และเนื้อสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4.3  โรตีตํารับพื้นฐานจํานวน 3 ตํารับ 
 

หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542) 
ตํารับที่ 2 (สมพร, 2538) 
ตํารับที่ 3 (ภัทรกร, 2554) 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันใน
ผลิตภัณฑอาหาร 
 จากศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในผลิตภัณฑ
อาหารจํานวน 3 ชนิด เพื่อเพิ่มเสนใยอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑ ผลการศึกษามี
ดังนี้ 
 
 4.2.1 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันใน
ซาลาเปา 
  จากการศึกษาตํารับพื้นฐานของซาลาเปาเพื่อคัดเลือกเปนตนแบบมาตรฐานที่ใชใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในซาลาเปา ไดนํา
ซาลาเปาตํารับที่ 1 (นวรัตน, 2547) มาศึกษาโดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงซาลาเปาที่ 3 
ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง นอกจากนี้ยังไดใชกากมะพราว
ทดแทนมันแกวในสวนไสซาลาเปาเพื่อใหไดเสนใยอาหารเพิ่มขึ้น โดยทดแทนรอยละ 100 ปริมาณ
การเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงซาลาเปา 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.4 และ
ปริมาณการใชกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันทดแทนมันแกวในไสซาลาเปารอยละ 100 
แสดงดังตารางที่ 4.5 คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของซาลาเปาเสริมเสนใย
อาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันแสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางที่ 4.4  ปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงซาลาเปา 3 ระดับ  

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) (กรัม) 375 375 375 
น้ําตาลทราย (กรัม) 90 90 90 
น้ํา (กรัม) 190 190 190 
เนยขาว (กรัม) 40 40 40 
เอสพี (กรัม) 25 25 25 
ผงฟู (ชอนชา) 2.25 2.25 2.25 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 2.25 2.25 
เกลือปน (ชอนชา) 0.38 0.38 0.38 
กากมะพราว (กรัม) 18.75 37.50 56.25 
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ตารางที่ 4.5 ปริมาณการใชกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันทดแทนมันแกวในไสซาลาเปา
รอยละ 100 

วัตถุดิบ ปริมาณ   
เนื้อหมูสันนอกบด (กรัม) 600 
มันหมูแข็งบด (กรัม) 200 
กากมะพราวคืนรูป (กรัม) 300 
กระเทียม (กรัม) 30 
เกลือปน (กรัม) 8 
พริกไทยปน (กรัม) 5 
น้ําตาลทราย (กรัม) 60 
ซอสปรุงรส (กรัม) 60 
น้ํามันงา (กรัม) 10 
ซอสหอยนางรม (กรัม) 30 
แปงมันสําปะหลัง (กรัม) 20 

 

หมายเหตุ : การเตรียมกากมะพราวคืนรูปทําไดจากกากมะพราวน้ําหนัก 300 กรัม แชน้ําน้ําหนัก 
1,000 กรัม นาน 15 นาที บีบใหสะเด็ดน้ําชั่งน้ําหนัก 300 กรัม เพื่อใชทดแทนมันแกว 

 
ตารางที่ 4.6 คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจาก

กากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน  

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
ความชอบโดยรวม 6.98a + 1.02   6.95a + 1.28  6.37b + 1.04  
ลักษณะปรากฎ 7.68a + 0.75 7.60a + 0.56 7.23b + 0.70 
สี 7.58a + 0.70 7.53a + 0.60 7.37a + 0.61 
กล่ิน 7.77a + 0.65 7.67a + 0.51 7.12b + 0.78 
รสชาติ 7.23a + 0.67 7.23a + 0.68 7.13a + 0.67 
เนื้อสัมผัส 7.67a + 0.48 7.20b + 0.68 6.80c + 1.12 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
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  จากการศึกษาปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปง
ซาลาเปา 3 ระดับ และใชกากมะพราวทดเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันแทนมันแกวในไสซาลาเปา 
เมื่อทําการประเมินความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบซาลาเปาตํารับที่ 1 ซ่ึงเสริมกาก
มะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงซาลาเปารอยละ 5 ของน้ําหนักแปง คิดเปนน้ําหนักกาก
มะพราว 18.75 กรัม มากกวาตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ซ่ึงเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัด
น้ํามันในแปงซาลาเปารอยละ 10 คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 37.50 กรัม และรอยละ 15 คิดเปน
น้ําหนักกากมะพราว 56.25 กรัม ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
รวมถึงความชอบโดยรวมดวยเชนกัน โดยมีความชอบในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาตํารับพัฒนาจํานวน 3 ตํารับ 
เมื่อวิเคราะหความแปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฏ  กล่ิน  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 สวนคุณลักษณะดานสี และรสชาติ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 

การเสริมกากมะพราวในแปงซาลาเปาทําใหลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑมีความ
แตกตางกัน โดยซาลาเปาทั้ง 3 ตํารับจะมีขนาดซึ่งเกิดจากการขึ้นฟูของแปงในระหวางการหมัก
แตกตางกัน เมื่อนํามาขึ้นรูป และนึ่งสุกจึงทําใหเห็นลักษณะปารกฎของขนาดที่แตกตางกัน การ
เสริมกากมะพราวในแปงรอยละ 5 จะมีการขึ้นฟูดีกวารอยละ 10 และรอยละ 15 ทําใหมีขนาดของ
ช้ินที่ใหญกวา นอกจากนี้ลักษณะปรากฎของกามะพราวซึ่งเกาะติดอยูบนผิวของแปงมีปริมาณที่
สังเกตเห็นไดตางกัน เมื่อเพิ่มปริมาณการเสริมกากมะพราวมากขึ้นก็จะมีการกระจายของกาก
มะพราวบนผิวแปงซาลาเปามากขึ้นตามไปดวย ซ่ึงซาลาเปาตํารับมาตรฐานโดยทั่วไปแปงจะมี
ลักษณะปรากฎเปนสีขาวนวล ในดานกล่ิน เนื่องจากกากมะพราวมีน้ํามันเปนองคประกอบอยูมาก
แมวาจะมีการบีบสกัดน้ํามันออกจากกากแลวก็ตามก็ยังคงมีกล่ินน้ํามันคงเหลืออยูในกากมะพราว 
และเมื่อบรรจุและเก็บรักษาเพื่อนํามาเสริมในผลิตภัณฑจึงมีกล่ินสาบเกิดขึ้น  การเสริมกากมะพราว
ในแปงซาลาเปาเมื่อเพิ่มรอยละของการเสริมกากมะพราวในแปงซาลาเปาที่สูงขึ้นจะทําใหซาลาเปา
มีกล่ินสาบของกากมะพราวเพิ่มขึ้นตามไปดวย โดยที่ในไสซาลาเปาทุกตํารับใชกากมะพราว
ทดแทนมันแกวรอยละ 100 ซ่ึงเดิมการใชมันแกวเปนสวนประกอบในไสซาลาเปาไมกอใหเกิดกลิ่น
สาบในผลิตภัณฑ ในดานเนื้อสัมผัส เนื่องจากกากมะพราวเปนเสนใยอาหารกลุมเซลลูโลส เมื่อ
นํามาเสริมในแปงซาลาเปาทําใหขัดขวางการจับเกาะกันของแปงในระหวางการนวด  ทําใหการเกิด
ฟลมของเนื้อแปงไมดีเมื่อเสริมในปริมาณมาก และสงผลตอการขึ้นฟูของแปง ดังนั้นจะสังเกตเห็น
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ไดวาแปงซาลาเปาที่เสริมกากมะพราวปริมาณมากจะขึ้นฟูนอย เมื่อรับประทานจะมีเนื้อแนน แข็ง
กระดาง   
 

 
 

ภาพที่ 4.4  ซาลาเปาตํารับพัฒนาจํานวน 3 ตํารับ 
 

หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (เสริมกากมะพราวในแปงซาลาเปารอยละ 5 ใชกากมะพราวทดแทนมนัแกว
ในไสซาลาเปารอยละ 100)  

ตํารับที่ 2 (เสริมกากมะพราวในแปงซาลาเปารอยละ 10 ใชกากมะพราวทดแทนมันแกว
ในไสซาลาเปารอยละ 100) 

 ตํารับที่ 3 (เสริมกากมะพราวในแปงซาลาเปารอยละ 15 ใชกากมะพราวทดแทนมันแกว
ในไสซาลาเปารอยละ 100) 

 
  4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันใน
ปาทองโก 
  จากการศึกษาตํารับพื้นฐานของปาทองโกเพื่อคัดเลือกเปนตนแบบมาตรฐานที่ใชใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในปาทองโก ไดนํา
ปาทองโกตํารับที่ 1 (พลศรี และยศพิชา, 2553) มาศึกษาโดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปง
ปาทองโกที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง  ปริมาณการเสริมกาก
มะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงปาทองโก 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.7 และคาเฉลี่ย

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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ความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้ง
จากการสกัดน้ํามันแสดงดังตารางที่ 4.8 
 

ตารางที่ 4.7  ปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงปาทองโก 3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 390 390 390 
น้ําตาลทราย (กรัม) 20 20 20 
เกลือปน (กรัม) 5 5 5 
น้ํา (กรัม) 280 280 280 
น้ํามันพืช (กรัม) 20 20 20 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 2.25 2.25 
ผงฟู (ชอนชา) 0.75 0.75 0.75 
แอมโมเนียคารบอเนต (ชอนชา) 0.75 0.75 0.75 
กากมะพราว (กรัม) 19.50 39 58.50 

 

ตารางที่ 4.8   คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน  

 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
ความชอบโดยรวม 8.03a + 1.02   8.07a + 1.28  8.12a + 1.04  
ลักษณะปรากฎ 7.95a + 0.75 7.98a + 0.56 8.08a + 0.70 
สี 7.80a + 0.70 7.82a + 0.60 7.87a + 0.61 
กล่ิน 7.80a + 0.65 7.83a + 0.51 7.88a + 0.78 
รสชาติ 8.08a + 0.67 7.90a + 0.68 7.97a + 0.67 

เนื้อสัมผัส 7.98a + 0.67 8.02a + 0.68 8.11a + 0.67 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกนัหมายถึงมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
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  จากการศึกษาปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปง
ปาทองโก 3 ระดับ  เมื่อทําการประเมินความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบ
ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบปาทองโกตํารับที่ 3 ซ่ึง
เสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงปาทองโกรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง คิดเปน
น้ําหนักกากมะพราว 58.50 กรัม มากกวาตํารับที่ 1 และตํารับที่ 2 ซ่ึงเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจาก
การสกัดน้ํามันในแปงปาทองโกรอยละ 5 คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 19.50 กรัม และรอยละ 10 
คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 39 กรัม ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน และเนื้อสัมผัส 
รวมถึงความชอบโดยรวมดวยเชนกัน โดยมีความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนใน
ดานรสชาติผูชิมใหการยอมรับการเสริมกากมะพราวในแปงปาทองโกตํารับที่ 1 โดยมีความชอบใน
ระดับชอบมาก  
 

 
  

ภาพที่ 4.5  ปาทองโกตํารับพัฒนาจํานวน 3 ตํารับ 
หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (เสริมกากมะพราวในแปงปาทองโกรอยละ 5) 
       ตํารับที่ 2 (เสริมกากมะพราวในแปงปาทองโกรอยละ 10) 
       ตํารับที่ 3 (เสริมกากมะพราวในแปงปาทองโกรอยละ 15) 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปาทองโกตํารับพัฒนาจํานวน 3 
ตํารับ  เมื่อวิ เคราะหความแปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา 
คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
 
 4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันในโรตี 
  จากการศึกษาตํารับพื้นฐานของโรตีเพื่อคัดเลือกเปนตนแบบมาตรฐานที่ใชใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในโรตี ไดนําโรตีตํารับที่ 
1 (มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542) มาศึกษาโดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงโรตีที่ 3 ระดับ 
คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง ปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจาก
การสกัดน้ํามันในแปงโรตี 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.9 และคาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวน
ทางสถิติของโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันแสดงดังตารางที่ 
4.10 
 
ตารางที่ 4.9  ปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงโรตี 3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 500 500 500 
น้ํา (กรัม) 187.50 187.50 187.50 
เกลือปน (กรัม) 2 2 2 
น้ําตาลทราย (กรัม) 15 15 15 
ไขไก (กรัม) 30 30 30 
นมสด (กรัม) 15 15 15 
กากมะพราว 25 50 75 
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ตารางที่ 4.10   คาเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน  

 

คุณลักษณะ 
ตํารับ 

1 (รอยละ 5) 2 (รอยละ 10) 3 (รอยละ 15) 
ความชอบโดยรวม 8.03a + 1.02   8.07a + 1.28  8.12a + 1.04  
ลักษณะปรากฎ 8.02a + 0.75 7.98ab + 0.56 7.77b + 0.70 
สี 7.88a + 0.70 7.95a + 0.60 8.00a + 0.61 
กล่ิน 8.10a + 0.65 8.15a + 0.51 8.20a + 0.78 
รสชาติ 7.98a + 0.67 8.00a + 0.68 8.08a + 0.67 
เนื้อสัมผัส 7.78b + 0.67 8.03a + 0.68 8.22a + 0.67 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนตางกนัหมายถึงมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 
 
  จากการศึกษาปริมาณการเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงโรตี 3 
ระดับ  เมื่อทําการประเมินความชอบกับผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบวาผูชิมมีความชอบโรตีตํารับที่ 3 ซ่ึงเสริมกาก
มะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันในแปงโรตีรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง คิดเปนน้ําหนักกาก
มะพราว 75 กรัม มากกวาตํารับที่ 1 และตํารับที่ 2 ซ่ึงเสริมกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในแปงโรตี รอยละ 5 คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 25 กรัม และรอยละ 10 คิดเปนน้ําหนักกาก
มะพราว 50 กรัม ในคุณลักษณะดานสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมดวย
เชนกัน โดยมีความชอบในระดับชอบมาก สวนในดานลักษณะปรากฎผูชิมใหการยอมรับการเสริม
กากมะพราวในแปงโรตีตํารับที่ 1 โดยมีความชอบในระดับชอบมาก  
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของโรตีตํารับพัฒนาจํานวน 3 ตํารับ   
เมื่อวิเคราะหความแปรปรวนทางและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยพบวา คุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวน
คุณลักษณะในดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
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ภาพที่ 4.6  โรตีตํารับพัฒนาจํานวน 3 ตํารับ 
 

หมายเหตุ : ตํารับที่ 1 (เสริมกากมะพราวในแปงโรตีรอยละ 5) 
       ตํารับที่ 2 (เสริมกากมะพราวในแปงโรตีรอยละ 10) 
       ตํารับที่ 3 (เสริมกากมะพราวในแปงโรตีรอยละ 15) 
 

การเสริมกากมะพราวในแปงโรตีทําใหลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑมีความแตกตาง
กัน โดยแปงโรตีทั้ง 3 ตํารับจะมีการกระจายของกากมะพราวบนผิวแปงในปริมาณมากนอยตางกัน
ตามปริมาณของการเสริมกากมะพราวดังจะเห็นไดจากภาพที่ 4.6 สําหรับดานเนื้อสัมผัสการเสริม
กากมะพราวมีผลทําใหแปงโรตีที่ทอดสําเร็จมีความกรอบเพิ่มขึ้น เนื่องจากการเพิ่มกากมะพราวซึ่ง
เปนเสนใยอาหารกลุมเซลลูโลสนั้น มีผลทําใหเนื้อแปงระหวางการนวดเกิดกลูเต็นไดนอยกวาแปงที่
ไมไดเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว หรือหากเปรียบเทียบการเสริมเสนใยอาหารปริมาณนอย
จะมีการเกิดกลูเต็นไดดีกวาแปงโรตีที่เสริมเสนใยอาหารอาหารจากกากมะพราวในปริมาณมากกวา 
ดังนั้นเมื่อรับประทานแปงโรตีที่เสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวปริมาณนอยกวาจะมีความ
เหนียวนุม สวนแปงโรตีที่เสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวปริมาณมากจะมีความกรอบเมื่อ
รับประทาน ซ่ึงผูทดสอบชิมสวนใหญมีความชอบแปงโรตีที่มีคุณลักษณะกรอบมากกวาคุณลักษณะ
เหนียวนุม นอกจากนี้ผูทดสอบชิมไดใหขอเสนอแนะวาการเสริมกากมะพราวชวยใหโรตีมีกล่ิน
หอมมากขึ้นซึ่งเกิดจากกลิ่นของมะพราว รวมถึงการกระจายตัวของเนื้อมะพราวบนผิวแปง
กอใหเกิดความรูสึกที่ดี เนื่องจากมีลักษณะคลายสาหรายผงที่ใชแตงเกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหาร
หลายประเภทที่จําหนายในทองตลาด 
 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
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4.3  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่
เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
 นําผลิตภัณฑอาหาร 3 ชนิด ไดแกซาลาเปา ปาทองโก และโรตี ตํารับมาตรฐานที่ผานการ
คัดเลือกจากผูชิมมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ซ่ึงประกอบดวย คารโบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน
เถา ใยอาหาร และวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพในดานสี นอกจากนี้นําผลิตภัณฑซาลาเปา 
ปาทองโก และโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่ผูชิมใหการยอมรับมาทําการวิเคราะห
คุณภาพทางเคมี และกายภาพเชนเดียวกับตํารับมาตรฐาน คาเฉลี่ย คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
คาสถิติในการเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ
ตํารับมาตรฐานและตํารับเสริมเสนใยอาหารแสดงดังตารางที่  4.11 – ตารางที่ 4.13 
 
ตารางที่ 4.11  คาเฉลี่ย คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาสถิติในการเปรียบเทียบความแตกตางของ

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑซาลาเปาตํารับมาตรฐาน และตํารับ
เสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 5 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

มาตรฐาน เสริมเสนใย 
t P รอยละ

(เพ่ิมขึ้น/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 
คุณภาพทางเคมี        

ความชื้น    43.06 1.00 43.63 1.00 -0.70 0.52 1.32 
โปรตีน     8.11 1.00 8.12 1.00 -0.01 0.99 0.12 
ไขมัน   11.64 1.00 13.10 1.00 -1.79 0.15 12.54 
คารโบไฮเดรท   35.94 1.00 33.75 1.00 2.68 0.56 -6.09 
เสนใยอาหาร   0.15 0.10 0.33 0.10 -2.21 0.09 120 
เถา   1.25 1.00 1.40 1.00 -0.18 0.86 12 

คุณภาพทางกายภาพ        
คา L* 86.75 1.00 83.33 1.00 4.19 0.01 * -3.94 
คาสี a* -0.08 0.01 0.49 0.01 -69.81 0.00 * 40.92 
คาสี b* 10.02 1.00 10.97 1.00 -1.16 0.31 9.48 
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 จากตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะหขอมูลเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพทางเคมีและ
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑซาลาเปาตํารับมาตรฐานและตํารับเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวรอยละ 5 พบวา คุณภาพทางเคมีดานความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรท เสนใยอาหาร 
และเถา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพของคาสี 
b* ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนคา L* และคาสี a* มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 การเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในผลิตภัณฑซาลาเปามีผลทําใหคุณภาพทางเคมี
ดานความชื้น โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร และเถาเพิ่มขึ้นจากซาลาเปาตํารับมาตรฐานคิดเปน    
รอยละ 1.32  0.12  12.54  120 และ 12 ตามลําดับ สวนคารโบไฮเดรทลดลงคิดเปนรอยละ 6.09 
คุณภาพทางกายภาพของคา L*ลดลง คิดเปนรอยละ 3.94 และคาสี a* และคาสี b* เพิ่มขึ้นคิดเปน
รอยละ 40.92 และ 9.48 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.12  คาเฉลี่ย คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาสถิติในการเปรียบเทียบความแตกตางของ

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑปาทองโกตํารับมาตรฐาน และ
ตํารับเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 15 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

มาตรฐาน เสริมเสนใย 
t P รอยละ(เพ่ิมขึ้น/

ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 
คุณภาพทางเคมี        

ความชื้น   5.55 1.00 4.73 1.00 1.00 0.37 -14.77 
โปรตีน     9.27 1.00 10.25 1.00 -1.20 0.30 10.57 
ไขมัน   25.92 1.00 22.85 1.00 3.76 0.02* -11.84 
คารโบไฮเดรท   57.56 1.00 59.68 1.00 -2.60 0.06 3.68 
เสนใยอาหาร   0.60 0.01 1.02 0.01 -51.44 0.00* 70 
เถา   1.70 1.00 2.49 1.00 -0.97 0.39 46.47 

คุณภาพทางกายภาพ        
คา L* 37.67 1.00 39.22 1.00 -1.90 0.13 4.11 
คาสี a* 7.69 1.00 7.79 1.00 -1.22 0.91 1.30 
คาสี b* 13.39 1.00 20.49 1.00 -1.35 0.25 53.02 
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 จากตารางที่ 4.12 ผลการวิเคราะหขอมูลเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพทางเคมีและ
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑปาทองโกตํารับมาตรฐาน และตํารับเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวรอยละ 15 พบวา คุณภาพทางเคมีดานความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรท และเถา ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนดานไขมัน และเสนใยอาหารมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพของคา L* คาสี a* และคาสี b* ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05    
 การเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในผลิตภัณฑปาทองโกมีผลทําใหคุณภาพทางเคมี
ดานโปรตีน คารโบไฮเดรท เสนใยอาหาร และเถา เพิ่มขึ้นจากปาทองโกตํารับมาตรฐานคิดเปน    
รอยละ10.57  3.68  70  46.47 ตามลําดับ สวนความชื้น และไขมันลดลงคิดเปนรอยละ 14.77 และ 
11.84 ตามลําดับ คุณภาพทางกายภาพของคา L* คาสี a* และคาสี b* เพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 4.11  
1.30 และ 53.02 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.13  คาเฉลี่ย คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาสถิติในการเปรียบเทียบความแตกตางของ

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑโรตีตํารับมาตรฐาน และตํารับ
เสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 15 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

มาตรฐาน เสริมเสนใย 
t P รอยละ(เพ่ิมขึ้น/

ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 
คุณภาพทางเคมี        

ความชื้น   16.62 1.00 9.74 1.00 8.43 0.00* -41.39 
โปรตีน     8.36 1.00 8.94 1.00 -0.71 0.52 6.94 
ไขมัน   26.26 1.00 27.32 1.00 -1.30 0.26 4.04 
คารโบไฮเดรท   48.12 1.00 53.05 1.00 -6.04 0.00* 10.25 
เสนใยอาหาร   0.37 0.10 0.98 0.10 -7.47 0.00* 164.86 
เถา   0.64 1.00 0.95 1.00 -3.80 0.02* 48.44 

คุณภาพทางกายภาพ        
คา L* 63.88 1.00 60.75 1.00 3.83 0.01* -4.90 
คาสี a* 3.56 1.00 4.10 1.00 -0.67 0.55 15.17 
คาสี b* 23.59 1.00 22.97 1.00 0.76 0.49 2.63 
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 จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะหขอมูลเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพทางเคมีและ
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑโรตีตํารับมาตรฐาน และตํารับเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวรอยละ 15 พบวา คุณภาพทางเคมีดานโปรตีน และไขมัน ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนดานความชื้น คารโบไฮเดรท เสนใยอาหาร และเถามีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพของคาสี a* และคาสี b* ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สวนคา L* มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 การเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในผลิตภัณฑโรตีมีผลทําใหคุณภาพทางเคมีดาน
โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรท เสนใยอาหาร และเถา เพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 6.94  4.04  10.25  
164.86 และ 48.44 ตามลําดับ สวนความชื้นลดลงคิดเปนรอยละ 41.39 คุณภาพทางกายภาพของคาสี 
a* และคาสี b* เพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 15.17 และ 2.63 ตามลําดับ สวนคา L* ลดลงคิดเปนรอยละ 
4.90  
 

4.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราวที่เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
 
  4.4.1  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามัน 
  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (Consumer Test) จํานวน 100 คน เพื่อศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน 
โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยางซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในเนื้อแปงซาลาเปา
ปริมาณรอยละ 5 ของน้ําหนักแปง และใชกากมะพราวทดแทนมันแกวในไสซาลาเปาปริมาณรอยละ 
100 พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคไดจากการสุมตัวอยางโดยไมใชหลัก
ความนาจะเปน (Nonprobability Sampling) ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ณ 
บริเวณชุมชนหมูบานชวนใจนิเวศน ต. บานปก อ.เมือง จ.ชลบุรี ผลการทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคแสดงดังตารางที่ 4.14 – ตารางที่ 4.18 
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ตารางที่ 4.14  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑซาลาเปา)   
 

ขอมูล รอยละ (N = 100)   

เพศ  
     1. หญิง 62 
     2. ชาย 38 
อายุ  
     1. ไมเกิน 20 ป 5 
     2. 21 – 30 ป 6 
     3. 31 – 40 ป 25 
     4. 41 – 50 ป 36 
     5. 51 – 60 ป 28 
อาชีพ  
     1. นักเรียน/นักศึกษา 9 
     2. รับราชการ 26 
     3. พนักงานรัฐวิสาหกิจ 25 
     4. พนักงานเอกชน 20 
     5. อาชีพสวนตัว 17 
     6. ไมไดประกอบอาชีพ 3 
รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
     1. นอยกวา 5,000 บาท 11 
     2. 5,001 – 10,000 บาท 8 
     3. 10,001 – 15,000 บาท 17 
     4. 15,001 – 20,000 บาท 39 
     5. สูงกวา 20,000 บาท 25 

 
 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 62 สวนใหญมีอายุอยู
ในชวง 41 – 50 ป คิดเปนรอยละ 36 สวนใหญประกอบอาชีพรับราชการคิดเปนรอยละ 26 และสวน
ใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 15,001 – 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 39 
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ตารางที่ 4.15  ขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑซาลาเปา) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ (N = 100)   
มื้ออาหารที่นิยมบริโภคซาลาเปา  
     1. มื้อเชา 76 
     2. มื้อวางเชา 14 
     3. มื้อวางบาย 10 
ความถี่ในการบริโภคซาลาเปา  
     1. นานๆครั้ง 8 
     2. 1 – 2 คร้ังตอเดือน 8 
     3. 3 – 4 คร้ังตอเดือน 13 
     4. 5 – 6 คร้ังตอเดือน 13 
     5. มากกวา 6 คร้ังตอเดือน 58 

 
 ผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคซาลาเปาเปนอาหารมื้อเชา และสวนใหญมีความถี่ใน
การบริโภคซาลาเปามากกวา 6 คร้ังตอเดือน 
 
ตารางที่ 4.16  ขอมูลเชิงทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑซาลาเปา) 
 

คุณลักษณะ/ปจจัย 
คาเฉล่ีย 

(ระดับ 1 – 5) 
ระดับความสําคัญ 

1. สี 4.40 มาก 
2. กล่ิน 3.70 มาก 
3. รสชาติ 4.74 มากที่สุด 
4. ความนุม 4.86 มากที่สุด 
5. คุณคาทางโภชนาการ 3.29 ปานกลาง 
6. ภาชนะบรรจุ 3.61 มาก 
7. ความสะอาด 3.90 มาก 
8. ราคา 4.72 มากที่สุด 

 



60 
 

 ผูบริโภคใหความสําคัญกับผลิตภัณฑซาลาเปามากที่สุดในดานรสชาติ ความนุม และ
ราคา สวนดานคุณคาทางโภชนาการผูบริโภคใหความสําคัญในระดับปานกลาง 
 
ตารางที่ 4.17  ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑซาลาเปา) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกาย   
     1. เพิ่มปริมาณกากอาหารในลําไส 43.29 
     2. กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 29.44 
     3. ดูดซับไขมันในรางกาย 16.02 
     4. ดูดน้ําทําใหเกิดการพองตัว 11.25 
ทราบวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร   
     1. ทราบ 
 2. ไมทราบ 

100 
0 

 
 ผูบริโภคมีความรูเกี่ยวกับประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกายในดานการเพิ่ม
ปริมาณกากอาหารในลําไสมากที่สุดคิดเปนรอยละ 43.29 นอกจากนี้ผูบริโภคทั้งหมดทราบวากาก
มะพราวมีเสนใยอาหาร 
 
ตารางที่ 4.18   ขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจาก

การสกัดน้ํามัน  
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ   
     1. ชอบปานกลาง 16 
     2. ชอบเล็กนอย 64 
     3. บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 12 
     4. ไมชอบเล็กนอย 8 
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ตารางที่ 4.18  (ตอ) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
การยอมรับผลิตภัณฑซาลาเปา   
     1. ยอมรับ 100 
     2. ไมยอมรับ 0 

เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑซาลาเปา  

     1. มีประโยชนตอรางกาย 57 

     2. มีคุณภาพดี 43 

ราคาจําหนายสําหรับผลิตภัณฑ 1 ช้ิน  

     1. 7 บาท 68 

     2. 8 บาท 14 

     3. 9 บาท 10 

     4. 10 บาท 8 

 
 ผูบริโภคทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑ ซ่ึงสวนใหญมีความชอบซาลาเปาเสริม
เสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันรอยละ 5 ในระดับชอบเล็กนอย โดย
เหตุผลในการยอมรับ เนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ สําหรับราคาจําหนายผูบริโภคสวนใหญ
ตองการใหกําหนดราคาในการจําหนายตอผลิตภัณฑ 1 ช้ิน ราคา 7 บาท 
 
 4.4.2  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามัน 
  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (Consumer Test) จํานวน 100 คน เพื่อศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน 
โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยางปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในเนื้อแปงปาทองโก
ปริมาณรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคไดจาก
การสุมตัวอยางโดยไมใชหลักความนาจะเปน (Nonprobability Sampling) ดวยวิธีการสุมแบบ
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บังเอิญ (Accidental Sampling) ณ บริเวณอาคารสํานักหอสมุดกลาง มหาวิทยาลัยบูรพา ต.แสนสุข 
อ.เมือง จ.ชลบุรี ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคแสดงดังตารางที่ 4.19 – ตารางที่ 4.23 
 
ตารางที่ 4.19  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑปาทองโก)   
 

ขอมูล รอยละ (N = 100)   
เพศ  
     1. หญิง 54 
     2. ชาย 46 
อายุ  
     1. ไมเกิน 20 ป 24 
     2. 21 – 30 ป 41 
     3. 31 – 40 ป 16 
     4. 41 – 50 ป 11 
     5. 51 – 60 ป 8 
อาชีพ  
     1. นักเรียน/นักศึกษา 54 
     2. รับราชการ 21 
     3. พนักงานรัฐวิสาหกิจ 6 
     4. พนักงานเอกชน 11 
     5. อาชีพสวนตัว 8 
รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
     1. นอยกวา 5,000 บาท 48 
     2. 5,001 – 10,000 บาท 14 
     3. 10,001 – 15,000 บาท 17 
     4. 15,001 – 20,000 บาท 5 
     5. สูงกวา 20,000 บาท 16 
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 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 54 สวนใหญมีอายุอยู
ในชวง      21 – 30 ป คิดเปนรอยละ 41 สวนใหญประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษา คิดเปนรอยละ 
54 และสวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 48 
 

ตารางที่ 4.20  ขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑปาทองโก) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ (N = 100)   

อาหารที่นิยมรับประทานคูกับปาทองโก  
     1. เตาฮวย 87 
     2. นมถั่วเหลือง 6 
     3. ชา/กาแฟ 6 
ความถี่ในการบริโภคซาลาเปา  
     1. 3 – 4 คร้ังตอเดือน 14 
     2. 5 – 6 คร้ังตอเดือน 17 
     3. มากกวา 6 คร้ังตอเดือน 69 

 

 ผูบริโภคสวนใหญรับประทานปาทองโกคูกับเตาฮวย และสวนใหญมีความถี่ในการ
บริโภคมากกวา 6 คร้ังตอเดือน 
 

ตารางที่ 4.21  ขอมูลเชิงทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑปาทองโก) 
 

คุณลักษณะ/ปจจัย 
คาเฉล่ีย 

(ระดับ 1 – 5) 
ระดับความสําคัญ 

1. สี 3.70 มาก 
2. กล่ิน 3.51 มาก 
3. รสชาติ 4.06 มาก 
4. ความกรอบ 4.10 มาก 
5. คุณคาทางโภชนาการ 3.29 ปานกลาง 
6. ภาชนะบรรจุ 2.62 ปานกลาง 
7. ความสะอาด 3.90 มาก 
8. ราคา 4.28 มากที่สุด 
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 ผูบริโภคใหความสําคัญกับผลิตภัณฑปาทองโกมากที่สุดในดานราคา สวนดาน
ภาชนะบรรจุ และคุณคาทางโภชนาการผูบริโภคใหความสําคัญในระดับปานกลาง 
 
ตารางที่ 4.22  ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑปาทองโก) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกาย   
     1. เพิ่มปริมาณกากอาหารในลําไส 66.90 
     2. กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 16.55 
     3. ดูดซับไขมันในรางกาย 11.03 
     4. ดูดน้ําทําใหเกิดการพองตัว 5.52 
ทราบวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร   
     1. ทราบ 
 2. ไมทราบ 

100 
0 

 
 ผูบริโภคมีความรูเกี่ยวกับประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกายในดานการเพิ่ม
ปริมาณกากอาหารในลําไสมากที่สุดคิดเปนรอยละ 66.90 นอกจากนี้ผูบริโภคทั้งหมดทราบวากาก
มะพราวมีเสนใยอาหาร 
 
ตารางที่ 4.23   ขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้ง

จากการสกัดน้ํามัน  
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ   
     1. ชอบมากที่สุด 37 
     2. ชอบมาก 16 
     3. ชอบปานกลาง 22 
     4. ชอบเล็กนอย 7 
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ตารางที่ 4.23  (ตอ)  
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ   
     1. ชอบมากที่สุด 37 
     2. ชอบมาก 16 
     3. ชอบปานกลาง 22 
     4. ชอบเล็กนอย 7 
การยอมรับผลิตภัณฑปาทองโก   
     1. ยอมรับ 100 
     2. ไมยอมรับ 0 
เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑปาทองโก  
     1. มีคุณภาพดี 68 
     2. มีประโยชนตอรางกาย 32 
ราคาจําหนายสําหรับผลิตภัณฑ 1 ถุง  
     1. 10 บาท 91  
     2. 15 บาท  9 
 
 ผูบริโภคทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑ ซ่ึงสวนใหญมีความชอบปาทองโกเสริม
เสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันรอยละ 15 ในระดับชอบมากที่สุด โดย
เหตุผลในการยอมรับ เนื่องจากมีคุณภาพดี สําหรับราคาจําหนายผูบริโภคสวนใหญตองการให
กําหนดราคาในการจําหนายตอผลิตภัณฑ 1 ถุง ราคา 10 บาท 
 
 4.4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว
เหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามัน 
  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (Consumer Test) จํานวน 100 คน เพื่อศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน โดย
ผูทดสอบจะไดรับตัวอยางโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวในเนื้อแปงโรตีปริมาณรอยละ 15 
ของน้ําหนักแปง พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคไดจากการสุมตัวอยางโดย
ไมใชหลักความนาจะเปน (Nonprobability Sampling) ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ (Accidental 
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Sampling) ณ บริเวณชุมชนหมูบานเบญญาภา ต.บานปก อ.เมือง จ.ชลบุรี ผลการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภคแสดงดังตารางที่ 4.24 – ตารางที่ 4.28 
 
ตารางที่ 4.24  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑโรตี)   
 

ขอมูล รอยละ (N = 100)   
เพศ  
     1. หญิง 64 
     2. ชาย 36 
อายุ  
     1. ไมเกิน 20 ป 4 
     2. 21 – 30 ป 10 
     3. 31 – 40 ป 31 
     4. 41 – 50 ป 28 
     5. 51 – 60 ป 24 
     6. สูงกวา 60 ป 3 
อาชีพ  
     1. นักเรียน/นักศึกษา 6 
     2. รับราชการ 34 
     3. พนักงานรัฐวิสาหกิจ 15 
     4. พนักงานเอกชน 30 
     5. อาชีพสวนตัว 16 
     6. ไมไดประกอบอาชีพ 9 
รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
     1. นอยกวา 5,000 บาท 6 
     2. 5,001 – 10,000 บาท 12 
     3. 10,001 – 15,000 บาท 16 
     4. 15,001 – 20,000 บาท 28 
     5. สูงกวา 20,000 บาท 38 



67 
 

 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 64 สวนใหญมีอายุอยู
ในชวง 31 – 40 ป คิดเปนรอยละ 31 สวนใหญประกอบอาชีพรับราชการ คิดเปนรอยละ 34 และ
สวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนสูงกวา 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 38 
 
ตารางที่ 4.25  ขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑโรตี) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ (N = 100)   

มื้ออาหารที่นิยมบริโภคโรตี  
     1. มื้อกลางวัน 30 
     2. มื้อวางบาย 24 
     3. มื้อเย็น 46 
ความถี่ในการบริโภคโรตี  
     1. นานๆครั้ง 18 
     2. 1 – 2 คร้ังตอเดือน 21 
     3. 3 – 4 คร้ังตอเดือน 37 
     4. 5 – 6 คร้ังตอเดือน 16 
     5. มากกวา 6 คร้ังตอเดือน 8 

 
 ผูบริโภคสวนใหญรับประทานโรตีเปนอาหารมื้อเย็น และสวนใหญมีความถี่ในการ
บริโภค 3 - 4 คร้ังตอเดือน 
 
ตารางที่ 4.26  ขอมูลเชิงทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑโรตี) 
 

คุณลักษณะ/ปจจัย 
คาเฉล่ีย 

(ระดับ 1 – 5) 
ระดับความสําคัญ 

1. สี 3.26 ปานกลาง 
2. กล่ิน 3.73 มาก 
3. รสชาติ 4.06 มาก 
4. ความกรอบ 4.45 มาก 
5. คุณคาทางโภชนาการ 2.82 ปานกลาง 
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ตารางที่ 4.26  (ตอ) 
 

คุณลักษณะ/ปจจัย 
คาเฉล่ีย 

(ระดับ 1 – 5) 
ระดับความสําคัญ 

6. ภาชนะบรรจุ 2.69 ปานกลาง 
7. ความสะอาด 2.96 ปานกลาง 
8. ราคา 2.72 ปานกลาง 

 
 ผูบริโภคใหความสําคัญกับผลิตภัณฑโรตีมากในดานกล่ิน รสชาติ และความกรอบ 
สวนดานสี คุณคาทางโภชนาการ ภาชนะบรรจุ ความสะอาด และราคา  ผูบริโภคใหความสําคัญใน
ระดับ    ปานกลาง 
 
ตารางที่ 4.27  ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑโรตี) 
 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกาย   
     1. เพิ่มปริมาณกากอาหารในลําไส 71.19 
     2. กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 14.41 
     3. ดูดซับไขมันในรางกาย 9.32 
     4. ดูดน้ําทําใหเกิดการพองตัว 5.08 
ทราบวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร   
     1. ทราบ 
 2. ไมทราบ 

100 
0 

  
 ผูบริโภคมีความรูเกี่ยวกับประโยชนของเสนใยอาหารตอรางกายในดานการเพิ่ม

ปริมาณกากอาหารในลําไสมากที่สุดคิดเปนรอยละ 71.19 นอกจากนี้ผูบริโภคทั้งหมดทราบวากาก
มะพราวมีเสนใยอาหาร 
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ตารางที่ 4.28   ขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการ
สกัดน้ํามัน  

 

ขอมูลเชิงพฤตกิรรม รอยละ     
ความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ   
     1. ชอบมากที่สุด 27 
     2. ชอบมาก 48 
     3. ชอบปานกลาง 18 
     4. ชอบเล็กนอย 7 
การยอมรับผลิตภัณฑโรตี   
     1. ยอมรับ 100 
     2. ไมยอมรับ 0 
เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑโรตี  
     1. มีคุณภาพดี 74 
     2. มีประโยชนตอรางกาย 26 
ราคาจําหนายสําหรับผลิตภัณฑ 1 ช้ิน  
     1. 10 บาท 86 
     2. 15 บาท 14 

 
 ผูบริโภคทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑ ซ่ึงสวนใหญมีความชอบโรตีเสริมเสนใย
อาหารจากกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันรอยละ 15 ในระดับชอบมาก โดยเหตุผลในการ
ยอมรับ เนื่องจากมีคุณภาพดี สําหรับราคาจําหนายผูบริโภคสวนใหญตองการใหกําหนดราคาในการ
จําหนายตอผลิตภัณฑ 1 ช้ิน ราคา 10 บาท 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 
  5.1.1  การเสริมเสนใยอาหารในผลิตภัณฑซาลาเปา 
 ซาลาเปาตํารับมาตรฐานของนวรัตน, 2547 ผูชิมใหการยอมรับการเสริมเสนใย
อาหารจากกากมะพราวในแปงซาลาเปารอยละ 5 ของน้ําหนักแปง คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 
18.75 กรัม และใชกากมะพราวทดแทนมันแกวในไสหมูสับ น้ําหนัก 300 กรัม ผูชิมมีความชอบใน
ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก องคประกอบทางเคมีโดยประมาณประกอบดวย ความชื้น 43.63 
กรัม โปรตีน 8.12 กรัม ไขมัน 13.10 กรัม คารโบไฮเดรท 33.75 กรัม เสนใยอาหาร 0.33 กรัม และ 
เถา 1.40 กรัม คุณภาพทางกายภาพของคาสี L* คาสี a* และคาสี b* เทากับ 83.33 0.49 และ 10.97 
ตามลําดับ   

การใชกากมะพราวเพื่อเปนแหลงของเสนใยอาหารในผลิตภัณฑซาลาเปาทําให
ผลิตภัณฑมีเสนใยอาหารเพิ่มขึ้นจากตํารับมาตรฐานคิดเปนรอยละ 120 

 
 5.1.2  การเสริมเสนใยอาหารในผลิตภัณฑปาทองโก 
 ปาทองโกตํารับมาตรฐานของพลศรี และยศพิชา, 2553 ผูชิมใหการยอมรับการเสริม
เสนใยอาหารจากกากมะพราวรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 58.50 กรัม ผู
ชิมมีความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก องคประกอบทางเคมีโดยประมาณประกอบดวย 
ความชื้น 4.73 กรัม โปรตีน 10.52 กรัม ไขมัน 22.58 กรัม คารโบไฮเดรท 59.68 กรัม เสนใยอาหาร 
1.02 กรัม และ เถา 2.49 กรัม คุณภาพทางกายภาพของคาสี L* คาสี a* และคาสี b* เทากับ 39.22 
7.79 และ 20.49 ตามลําดับ   
 การใชกากมะพราวเพื่อเปนแหลงของเสนใยอาหารในผลิตภัณฑปาทองโกทําให
ผลิตภัณฑมีเสนใยอาหารเพิ่มขึ้นจากตํารับมาตรฐานคิดเปนรอยละ 70 
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 5.13  การเสริมเสนใยอาหารในผลิตภัณฑโรตี 
 โรตีตํารับมาตรฐานของลุงขาวไขอาชีพ, ม.ป.ป. ผูชิมใหการยอมรับการเสริมเสนใย
อาหารจากกากมะพราวรอยละ 15 ของน้ําหนักแปง คิดเปนน้ําหนักกากมะพราว 75 กรัม ผูชิมมี
ความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก องคประกอบทางเคมีโดยประมาณประกอบดวย 
ความชื้น 9.74 กรัม โปรตีน 8.94 กรัม ไขมัน 27.32 กรัม คารโบไฮเดรท 53.05 กรัม เสนใยอาหาร 
0.98 กรัม และ เถา 0.65 กรัม คุณภาพทางกายภาพของคาสี L* คาสี a* และคาสี b* เทากับ 60.75 
4.10 และ 22.97 ตามลําดับ   
 การใชกากมะพราวเพื่อเปนแหลงของเสนใยอาหารในผลิตภัณฑโรตีทําใหผลิตภัณฑ
มีเสนใยอาหารเพิ่มขึ้นจากตํารับมาตรฐานคิดเปนรอยละ 164.86 
 
 5.1.4  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 ผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราวคิดเปนรอยละ 100 โดยมีความชอบในระดับชอบเล็กนอยคิดเปนรอยละ 64 ดวยเหตุผล
ที่มีประโยชนตอรางกายคิดเปนรอยละ 57  
 ผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราวคิดเปนรอยละ 100 โดยมีความชอบในระดับชอบมากที่สุดคิดเปนรอยละ 37 ดวย
เหตุผลที่มีคุณภาพดีคิดเปนรอยละ 68 
 ผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวคิดเปนรอยละ 100 โดยมีความชอบในระดับชอบมากคิดเปนรอยละ 48 ดวยเหตุผลที่มี
คุณภาพดีคิดเปนรอยละ 74 
 

5.2  ขอเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรศึกษาคุณภาพทางกายภาพในดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑเสริมเสนใยอาหาร 
 5.2.2 จัดทําแบบสํารวจความตองการของผูบริโภคในการพัฒนาตํารับอาหารเสริมเสนใย
อาหารจากกากมะพราวในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
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ซาลาเปา สูตรที่ 1 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) 375 กรัม 
 น้ําตาลทราย   90 กรัม 
 น้ํา 190 กรัม 
 เนยขาว   40 กรัม 
 ผงฟู     2  1/4 ชอนชา 
 ยีสต     2  1/4 ชอนชา 
 เกลือปน     1/4 + 1/8 ชอนชา 
 เอสพี   25 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ละลายน้ําตาลและเกลือในน้ํา คนใหละลายหมด 
2. ผสมแปง ผงฟู และยีสตเขาดวยกัน 
3. เติมสวนผสมของเหลวลงในแปง ตามดวยเอสพี และเนยขาว นวดจนแปงเนียน ตัดแบง

แปงตามตองการ ใสไสพักใหขึ้น 45 – 60 นาที นําไปนึ่งในน้ําเดือดนาน 7 – 10 นาที 
 
ท่ีมา : นวรัตน, 2547  
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ซาลาเปา สูตรที่ 2 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) 450 กรัม 
 น้ําตาลทราย 110 กรัม 
 น้ํา 225 กรัม 
 เนยขาว   25 กรัม 
 ผงฟู     3 1/4 + 1/8 ชอนชา 
 ยีสต     3 1/4 + 1/8 ชอนชา 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน 
2. เติมน้ํา น้ําตาลทราย นวดพอเขากันจึงใสเนยขาว นวดจนกระทั่งน้ําตาลทรายละลายหมด 
3. หมักทิ้งไว 1 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งแปงขึ้นเปน 2 เทา 
4. นําแปงที่หมักมานวดไลอากาศจนแปงเนียนนุม แบงแปงเปนกอนกอนละ 20 กรัม 
5. นําแปงหอไสที่เตรียมไว พักไวอีก 10 - 20 นาที แลวนําไปนึ่งจนสุก ประมาณ 10 – 12 

นาที 
 
ท่ีมา : โชดก, 2551 
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ซาลาเปา สูตรที่ 3 
 

สวนผสมสวนท่ี 1 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) 350 กรัม 
 น้ํา 250 กรัม 
 ยีสต     3 ชอนชา 
 
วิธีทํา  
 ผสมสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน นวดจนไมติดมือ หมักใหขึ้นเปน 2 เทา 
 
สวนผสมสวนท่ี 2 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) 150 กรัม 
 น้ําตาลทราย   90 กรัม 
 เนยขาว   35 กรัม 
 ผงฟู     3 ชอนชา 
 เกลือปน     1 1 / 2  ชอนชา 
 ไขขาว   20 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน ใสลงในสวนผสมขอที่ 1 และเติมสวนผสมที่เหลือทั้งหมด
นวดใหเขากัน 

2. แบงแปงเปนกอนๆ ละ 30 กรัม คลึงกลมพักไว 10 นาที 
3. แผกอนแปงเปนแผนกลม ใสไส จับจีบใหสวยงาม วางบนกระดาษขาว พักใหขึ้นเปน 2 

เทา  
4. นึ่งน้ําเดือดไฟปานกลางนาน 10 นาที 

 
ท่ีมา : นีระพรรณ, 2535  
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ไสซาลาเปาหมูสับ 
 

สวนผสม 
 เนื้อหมูสันนอกบด 600 กรัม 
 มันหมูแข็งบด 200 กรัม 
 มันแกว 300 กรัม 
 กระเทยีม   30 กรัม 
 เกลือปน     8 กรัม 
 พริกไทยปน     5 กรัม 
 น้ําตาลทราย   60 กรัม 
 ซอสปรุงรส   60 กรัม 
 น้ํามันงา   10 กรัม 
 ซอสหอยนางรม   30 กรัม 
 แปงมันสําปะหลัง   20 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ขูดมันแกวเปนเสน บีบน้ําออก สับใหละเอียด 
2. ผสมสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน นวดจนเหนียว นําไปแชตูเย็นใหอยูตัว 

 
ท่ีมา : โชดก, 2551 
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ปาทองโกกรอบ สูตรที่ 1 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 390 กรัม 
 น้ําตาลทราย   20 กรัม 
 เกลือปน     5 กรัม 
 น้ํา 280 กรัม 
 น้ํามันพืช   20 กรัม 
 ยีสตผง     2 1/4 ชอนชา 
 ผงฟู     3/4 ชอนชา 
 แอมโมเนียคารบอเนต     3/4 ชอนชา 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน 2 คร้ัง ใสยีสตคนใหเขากัน 
2. ผสมแอมโมเนีย น้ําตาล เกลือ น้ํา และน้ํามันใหเขากัน เทลงในแปงขอที่ 1 นวดจนแปง

เนียน 
3. เอาผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาดคลุมแปงไว 3 – 4 ช่ัวโมง แปงจะขึ้น 
4. ไลอากาศในกอนแปง แบงออกมาทีละนอย โรยนวล คลึงแปงใหเปนเสนกลมยาวหนา

ประมาณ 1/8 นิ้ว ตัดเปนทอนๆละ 1/2 นิ้ว กวาง 1/2 นิ้ว 
5. ทอดในน้ํามันรอนจัด ไฟคอนขางแรง พอตัวปาทองโกลอยใหหร่ีไฟลงหนอย ทอดจน

เหลืองกรอบ 
 
ท่ีมา : พลศรี  และยศพิชา, 2553  
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ปาทองโกกรอบ สูตรที่ 2 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 255 กรัม 
 แปงสาลีขนมปง (หาน) 135 กรัม 
 น้ําตาลทราย   20 กรัม 
 เกลือปน     5 กรัม 
 น้ํา 260 กรัม 
 น้ํามันพืช   25 กรัม 
 ยีสตผง     2 1/4 ชอนชา 
 ผงฟู     1 ชอนชา 
 แอมโมเนียคารบอเนต     3/4 ชอนชา 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน 2 คร้ัง ใสยีสตคนใหเขากัน 
2. ผสมแอมโมเนีย น้ําตาล เกลือ น้ํา และน้ํามันใหเขากัน เทลงในแปงขอที่ 1 นวดจนแปง

เนียน 
3. เอาผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาดคลุมแปงไว 3 – 4 ช่ัวโมง แปงจะขึ้น 
4. ไลอากาศในกอนแปง แบงออกมาทีละนอย โรยนวล คลึงแปงใหเปนเสนกลมยาวหนา

ประมาณ 1/8 นิ้ว ตัดเปนทอนๆละ 1/2 นิ้ว กวาง 1/2 นิ้ว 
5. ทอดในน้ํามันรอนจัด ไฟคอนขางแรง พอตัวปาทองโกลอยใหหร่ีไฟลงหนอย ทอดจน

เหลืองกรอบ 
 
ท่ีมา : นีระพรรณ, 2535 
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ปาทองโกกรอบ สูตรที่ 3 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (วาว)   80 กรัม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง)   80 กรัม 
 แปงสาลีขนมปง (หาน) 100 กรัม 
 น้ําตาลทราย   15 กรัม 
 เกลือปน     7 กรัม 
 น้ํา 270 กรัม 
 น้ํามันพืช   30 กรัม 
 ยีสตผง     2 1/2 ชอนชา 
 ผงฟู     3/4 ชอนชา 
 แอมโมเนียคารบอเนต     3/4 ชอนชา 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน 2 คร้ัง ใสยีสตคนใหเขากัน 
2. ผสมแอมโมเนีย น้ําตาล เกลือ น้ํา และน้ํามันใหเขากัน เทลงในแปงขอที่ 1 นวดจนแปง

เนียน 
3. เอาผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาดคลุมแปงไว 3 – 4 ช่ัวโมง แปงจะขึ้น 
4. ไลอากาศในกอนแปง แบงออกมาทีละนอย โรยนวล คลึงแปงใหเปนเสนกลมยาวหนา

ประมาณ 1/8 นิ้ว ตัดเปนทอนๆละ 1/2 นิ้ว กวาง 1/2 นิ้ว 
5. ทอดในน้ํามันรอนจัด ไฟคอนขางแรง พอตัวปาทองโกลอยใหหร่ีไฟลงหนอย ทอดจน

เหลืองกรอบ 
 
ท่ีมา : โชดก, 2551  
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โรตี สูตรที่ 1 
 

สวนผสม 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 500 กรัม 
น้ํา 187.50 กรัม 
เกลือปน     2 กรัม 
น้ําตาลทราย   15 กรัม 
ไขไก   30 กรัม 
นมสด   15 กรัม 
นมขนหวาน และน้ําตาลทราย 

 
วิธีทํา 

1. ผสมไขไก นมสด น้ําตาลทราย เกลือปน ใหเขากัน 
2. เทสวนผสมขอที่ 1 ลงในแปงทีละนอย  นวดแปงจนเขากัน ใชนิ้วจิ้มดูแปงยุบลงแลว

กลับเหมือนเดิมเปนอันใชได คลุมผาทิ้งไว 30 นาที  
3. แบงแปงเปนกอนเล็ก ๆ ขนาดเทาผลมะนาวขนาดใหญ ทาน้ํามันพืชที่มือมาก ๆ และทา

ที่แปงใหทั่วทุกกอน เอาผาคลุมอีก 30 นาที จึงเอามาตีเปนแผนบาง ๆ กลม ๆ ทอดในกระทะที่มี
น้ํามันเล็กนอยพอกรอบแลวโรยน้ําตาลทราย และนมขนหวาน 
 
ท่ีมา : มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542 
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โรตี สูตรที่ 2 
 

สวนผสม 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 500   กรัม 
น้ํา  250  กรัม 
เกลือ      5  กรัม 
น้ําตาลทราย   15  กรัม 
ไขไก    50  กรัม 
เนยละลาย    45 กรัม 

 
วิธีทํา 

1. ผสมทุกอยางนวดรวมกัน ยกเวนเนยละลาย ใสทีหลังสุด 
2. ตัดเปนกอนๆละ 50 กรัม แลวชุบน้ํามันพืช ใสลงในภาชนะปดฝา พักไว 3 ช่ัวโมง 
3. แผแปงเปนบางมวนแปงรวมกันเปนกอนกลม พักไว 10 นาที 
4. แผแปงเปนแผนบาง นําลงทอดในกระทะแบนที่ทาน้ํามันบางๆ ทอดจนกรอบ มีสี

เหลืองทอง ตักขึ้นพักใหสะเด็ดน้ํามัน รับประทานกับนมขนหวาน และน้ําตาลทราย 
 
ท่ีมา : สมพร, 2540 
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โรตี สูตรที่ 3 
 

สวนผสม 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 500 กรัม 
น้ํา  155  กรัม 
เกลือปน     3  กรัม 
น้ําตาลทราย     7 กรัม 
ไขไก    30  กรัม 
นมสด  125 กรัม 
 

 
วิธีทํา 

1. ผสมเกลือปน น้ําตาลทราย และน้ํา คนใหละลาย 
2. เทแปงลงในภาชนะ ใส ไขไก นมสด น้ําที่ละลายเกลือ น้ําตาล ลงไป นวดใหเขากัน พัก

แปงไว 1 ช่ัวโมง 
3. ตัดแปงเปนกอนๆละ 50 กรัม หมักกอนแปงในอางผสมใสน้ํามันใหทวม ปดฝา พักไว 1 

ช่ัวโมง 
4. แผแปงเปนบางมวนแปงรวมกันเปนกอนกลม พักไว 10 นาที 
5. แผแปงเปนแผนบาง นําลงทอดในกระทะแบนที่ทาน้ํามันบางๆ ทอดจนกรอบ มีสี

เหลืองทอง ตักขึ้นพักใหสะเด็ดน้ํามัน รับประทานกับนมขนหวาน และน้ําตาลทราย 
 
ท่ีมา : ภัทรกร, 2554 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตํารับพัฒนาซาลาเปา ปาทองโก และโรตี 
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ซาลาเปาเสริมกากมะพราว 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) 375 กรัม 
 น้ําตาลทราย   90 กรัม 
 น้ํา 190 กรัม 
 เนยขาว   40 กรัม 
 ผงฟู     2  1/4 ชอนชา 
 ยีสต     2  1/4 ชอนชา 
 เกลือปน     1/4 + 1/8 ชอนชา 
 เอสพี   25 กรัม 
 กากมะพราว   18.75 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ละลายน้ําตาลและเกลือในน้ํา คนใหละลายหมด 
2. ผสมแปง ผงฟู ยีสต และกากมะพราวเขาดวยกัน 
3. เติมสวนผสมของเหลวลงในแปง ตามดวยเอสพี และเนยขาว นวดจนแปงเนียน ตัดแบง

แปงตามตองการ ใสไสพักใหขึ้น 45 – 60 นาที นําไปนึ่งในน้ําเดือดนาน 7 – 10 นาที 
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ไสซาลาเปาหมูสับ 
 

สวนผสม 
 เนื้อหมูสันนอกบด 600 กรัม 
 มันหมูแข็งบด 200 กรัม 
 กากมะพราว 300 กรัม 
 กระเทยีม   30 กรัม 
 เกลือปน     8 กรัม 
 พริกไทยปน     5 กรัม 
 น้ําตาลทราย   60 กรัม 
 ซอสปรุงรส   60 กรัม 
 น้ํามันงา   10 กรัม 
 ซอสหอยนางรม   30 กรัม 
 แปงมันสําปะหลัง   20 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. กากมะพราวน้าํหนัก 300 กรัม แชน้ําน้ําหนกั 1,000 กรัม นาน 15 นาที บีบใหสะเด็ดน้ํา
ช่ังน้ําหนกั 300 กรัม  

2. ผสมสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน นวดจนเหนียว นําไปแชตูเย็นใหอยูตัว 
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ปาทองโกกรอบเสริมกากมะพราว 
 

สวนผสม 
 แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 390 กรัม 
 น้ําตาลทราย   20 กรัม 
 เกลือปน     5 กรัม 
 น้ํา 280 กรัม 
 น้ํามันพืช   20 กรัม 
 ยีสตผง     2 1/4 ชอนชา 
 ผงฟู     3/4 ชอนชา 
 แอมโมเนียคารบอเนต     3/4 ชอนชา 
 กากมะพราว   58.50 กรัม 
 
วิธีทํา 

1. รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกัน 2 คร้ัง ใสยีสต และกากมะพราวคนใหเขากัน 
2. ผสมแอมโมเนีย น้ําตาล เกลือ น้ํา และน้ํามันใหเขากัน เทลงในแปงขอที่ 1 นวดจนแปง

เนียน 
3. เอาผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาดคลุมแปงไว 3 – 4 ช่ัวโมง แปงจะขึ้น 
4. ไลอากาศในกอนแปง แบงออกมาทีละนอย โรยนวล คลึงแปงใหเปนเสนกลมยาวหนา

ประมาณ 1/8 นิ้ว ตัดเปนทอน ๆ ละ 1/2 นิ้ว กวาง 1/2 นิ้ว 
5. ทอดในน้ํามันรอนจัด ไฟคอนขางแรง พอตัวปาทองโกลอยใหหร่ีไฟลงหนอย ทอดจน

เหลืองกรอบ 
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โรตีเสริมกากมะพราว 
 

สวนผสม 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) 500 กรัม 
น้ํา 187.50 กรัม 
เกลือปน     2 กรัม 
น้ําตาลทราย   15 กรัม 
ไขไก   30 กรัม 
นมสด   15 กรัม 
กากมะพราว   75 กรัม 
นมขนหวาน และน้ําตาลทราย 

 
วิธีทํา 

1. ผสมไขไก นมสด น้ําตาลทราย เกลือปน ใหเขากัน 
2. ผสมแปง และกากมะพราวใหเขากัน เทสวนผสมขอที่ 1 ลงในแปงทีละนอย นวดแปง

จนเขากัน ใชนิ้วจิ้มดูแปงยุบลงแลวกลับเหมือนเดิมเปนอันใชได คลุมผาทิ้งไว 30 นาที  
3. แบงแปงเปนกอนเล็ก ๆ ขนาดเทาผลมะนาวขนาดใหญ ทาน้ํามันพืชที่มือมาก ๆ และทา

ที่แปงใหทั่วทุกกอน เอาผาคลุมอีก 30 นาที จึงเอามาตีเปนแผนบาง ๆ กลม ๆ ทอดในกระทะที่มี
น้ํามันเล็กนอยพอกรอบแลวโรยน้ําตาลทราย และนมขนหวาน 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    ซาลาเปาไสหมู (ตํารับพื้นฐาน) 
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     



94 
 

          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    ปาทองโก (ตํารับพื้นฐาน) 
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     
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          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    โรตี (ตํารับพื้นฐาน) 
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     
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          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    การเสริมกากมะพราวเหลือทิง้จากการสกัดน้ํามันในแปง และไสซาลาเปา  
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     
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          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    การเสริมกากมะพราวเหลือทิง้จากการสกัดน้ํามันในแปงปาทองโก 
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     
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          ชุดที่........ 

แบบประเมนิผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภณัฑ    การเสริมกากมะพราวเหลือทิง้จากการสกัดน้ํามันในแปงโรตี  
 

วันท่ีชิม......................................................................... 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุดโดยกําหนดให 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผูวจิัย                     



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ “ซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราว” 

 

เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 

คําชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใย
จากกากมะพราวเหลือใช สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงใครขอความกรุณาจากทานในการ
ตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

 
ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 3 ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 4 ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 

 
คําอธิบาย ซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว เปนผลิตภัณฑที่นํากากมะพราวเหลือใช

จากการสกัดน้ํามันมาเปนสวนประกอบในการทําซาลาเปาโดยเสริมกากมะพราวใน
เนื้อแปงซาลาเปา และไสหมูสับ 
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คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงใน (    ) หนาคําตอบที่เห็นวาเหมาะสมที่สุด 
 
ตอนที่ 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 

(   )  ชาย (   )  หญิง 
 
2. อายุ 

(   )  ไมเกิน 20 ป (   )  21 – 30 ป  (   )  31 – 40 ป 
(   )  41 – 50 ป (   )  51 – 60 ป  (   )  สูงกวา 60 ป ขึ้นไป 

 
3.  อาชีพ 

(   )  นกัเรียน/นักศึกษา (   ) ขาราชการ  (   )  รัฐวิสาหกิจ 
(   )  ธุรกิจเอกชน (   )  อาชีพสวนตัว  (   )  เกษียณอาย ุ
(   )  ไมไดประกอบอาชีพ 

 
4.  รายไดเฉลีย่ตอเดือน 

(   )  นอยกวา 5,000 บาท (   )  5,001 – 10,000 บาท  (   )  10,001 – 15,000 บาท 
(   )  15,001 – 20,000 บาท (   )  สูงกวา 20,000 บาท 

 
ตอนที่ 2   ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. ทานบริโภคซาลาเปาเปนอาหารมื้อใดมากที่สุด 

(   )  มื้อเชา (   )  มื้อวางเชา  (   )  มื้อกลางวนั 
(   )  มื้อวางบาย (   )  มื้อเยน็ 

 
2.  ทานบริโภคซาลาเปาบอยแคไหน 

(   )  นานๆครัง้ (   )  1 – 2 คร้ัง : เดือน  (   )  3 – 4 คร้ัง :  เดือน 
(   )  5 – 6 คร้ัง : เดือน (   )  มากกวา 6 คร้ัง : เดือน 
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3.  สําหรับผลิตภัณฑซาลาเปาทานใหความสําคัญกับคุณลักษณะตอไปนี้มากนอยเพียงใด               
(ใสเครื่องหมาย √ ) 

 
 

คุณลักษณะ 
ระดับความสําคัญ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 
1. สี      
2. กล่ิน      
3. รสชาติ      
4. ความนุม      
5. คุณคาทางโภชนาการ      
6. ภาชนะบรรจุ      
7. ความสะอาด      
8. ราคา      
  
ตอนที่ 3   ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม  
  
1.  ทานคิดวาการบริโภคอาหารที่มีเสนใยอาหารมีประโยชนตอรางกายอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 

ขอ) 
 (   )  ดดูซับไขมันในรางกาย (   )  กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 
 (   )  เพิ่มปริมาณกากอาอาหารในลําไส (   )  ดดูน้ําทําใหเกิดการพองตัว 
 
2.  ทานทราบหรือไมวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร 
 (   )  ทราบ (   )  ไมทราบ 
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ตอนที่ 4   ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
1.  กรุณารับประทานผลิตภัณฑแลวใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   ) ตามความรูสึกของทานที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
 (   )  ไมชอบมากที่สุด (   )  ไมชอบมาก  (   )  ไมชอบปานกลาง 
 (   )  ไมชอบเล็กนอย (   )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (   )  ชอบเล็กนอย 
 (   )  ชอบปานกลาง (   )  ชอบมาก  (   )  ชอบมากที่สุด 
 
2.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑซาลาเปาเลริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวหรือไม 
 (   )  ยอมรับ  (   )  ไมยอมรับ 
 
3.  เหตุผลที่ทานยอมรับผลิตภัณฑคือขอใด 
 (   )  มีคุณภาพดี  (   )  มีประโยชนตอรางกาย 
 
4. ทานคิดวาซาลาเปาเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวจาํนวน 1 ช้ิน ตามขนาดตัวอยางควรมี

ราคาขายเทาใด 
 (   )  7 บาท (   ) 8 บาท (   )  9 บาท (   ) 10 บาท 
     
 
 

 
ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผูวจิัย 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ “ปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจาก
กากมะพราว” 

 

เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 

คําชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใย
จากกากมะพราวเหลือใช สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงใครขอความกรุณาจากทานในการ
ตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

 
ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 3 ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 4 ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 

 
คําอธิบาย ปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว เปนผลิตภัณฑที่นํากากมะพราวเหลือใช

จากการสกัดน้ํามันมาเปนสวนประกอบในการทําปาทองโกโดยเสริมกากมะพราวใน
เนื้อแปงปาทองโก 
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คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงใน (    ) หนาคําตอบที่เห็นวาเหมาะสมที่สุด 
 
ตอนที่ 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 

(   )  ชาย (   )  หญิง 
 
2. อายุ 

(   )  ไมเกิน 20 ป (   )  21 – 30 ป  (   )  31 – 40 ป 
(   )  41 – 50 ป (   )  51 – 60 ป  (   )  สูงกวา 60 ป ขึ้นไป 

 
3.  อาชีพ 

(   )  นกัเรียน/นักศึกษา (   ) ขาราชการ  (   )  รัฐวิสาหกิจ 
(   )  ธุรกิจเอกชน (   )  อาชีพสวนตัว  (   )  เกษียณอาย ุ
(   )  ไมไดประกอบอาชีพ 

 
4.  รายไดเฉลีย่ตอเดือน 

(   )  นอยกวา 5,000 บาท (   )  5,001 – 10,000 บาท  (   )  10,001 – 15,000 บาท 
(   )  15,001 – 20,000 บาท (   )  สูงกวา 20,000 บาท 

 
ตอนที่ 2   ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. ทานบริโภคปาทองโกเปนเปนเครื่องเคียงคูกับอาหารชนิดใดมากที่สุด 
 (   )  เตาฮวย  (   )  นมถั่วเหลือง   
 (   )  ขนมหวานเย็น (น้ําแข็งใส) (   )  ชา / กาแฟ      
 
2.  ทานบริโภคปาทองโกบอยแคไหน 
 (   )  นานๆครัง้ (   )  1 – 2 คร้ัง : เดือน  (   )  3 – 4 คร้ัง :  เดือน 
 (   )  5 – 6 คร้ัง : เดือน (   )  มากกวา 6 คร้ัง : เดือน 
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3.  สําหรับผลิตภัณฑปาทองโกทานใหความสําคัญกับคุณลักษณะตอไปนี้มากนอยเพียงใด               
(ใสเครื่องหมาย √ ) 

 
 

คุณลักษณะ 
ระดับความสําคัญ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 
1. สี      
2. กล่ิน      
3. รสชาติ      
4. ความนุม      
5. คุณคาทางโภชนาการ      
6. ภาชนะบรรจุ      
7. ความสะอาด      
8. ราคา      
  
ตอนที่ 3   ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม  
  
1.  ทานคิดวาการบริโภคอาหารที่มีเสนใยอาหารมีประโยชนตอรางกายอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 

ขอ) 
 (   )  ดดูซับไขมันในรางกาย (   )  กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 
 (   )  เพิ่มปริมาณกากอาอาหารในลําไส (   )  ดดูน้ําทําใหเกิดการพองตัว 
 
2.  ทานทราบหรือไมวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร 
 (   )  ทราบ (   )  ไมทราบ 
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ตอนที่ 4   ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
1.  กรุณารับประทานผลิตภัณฑแลวใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   ) ตามความรูสึกของทานที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
 (   )  ไมชอบมากที่สุด (   )  ไมชอบมาก  (   )  ไมชอบปานกลาง 
 (   )  ไมชอบเล็กนอย (   )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (   )  ชอบเล็กนอย 
 (   )  ชอบปานกลาง (   )  ชอบมาก  (   )  ชอบมากที่สุด 
 
2.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวหรือไม 
 (   )  ยอมรับ  (   )  ไมยอมรับ 
 
3.  เหตุผลที่ทานยอมรับผลิตภัณฑคือขอใด 
 (   )  มีคุณภาพดี  (   )  มีประโยชนตอรางกาย 
 
4. ทานคิดวาปาทองโกเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวจํานวน 1 ถุง (50 กรัม) ตามขนาด

ตัวอยางควรมรีาคาขายเทาใด 
 (   )  10 บาท (   ) 15 บาท (   ) 20 บาท  
    
 

 
ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผูวจิัย 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ “โรตีเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราว” 

 

เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 

คําชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใย
จากกากมะพราวเหลือใช สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงใครขอความกรุณาจากทานในการ
ตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

 
ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 3 ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 4 ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 

 
คําอธิบาย โรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว เปนผลิตภัณฑที่นํากากมะพราวเหลือใชจาก

การสกัดน้ํามันมาเปนสวนประกอบในการทําโรตี โดยเสริมกากมะพราวในเนื้อแปง
โรตี 
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คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงใน (    ) หนาคําตอบที่เห็นวาเหมาะสมที่สุด 
 
ตอนที่ 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 

(   )  ชาย (   )  หญิง 
 
2. อายุ 

(   )  ไมเกิน 20 ป (   )  21 – 30 ป  (   )  31 – 40 ป 
(   )  41 – 50 ป (   )  51 – 60 ป  (   )  สูงกวา 60 ป ขึ้นไป 

 
3.  อาชีพ 

(   )  นกัเรียน/นักศึกษา (   ) ขาราชการ  (   )  รัฐวิสาหกิจ 
(   )  ธุรกิจเอกชน (   )  อาชีพสวนตัว  (   )  เกษียณอาย ุ
(   )  ไมไดประกอบอาชีพ 

 
4.  รายไดเฉลีย่ตอเดือน 

(   )  นอยกวา 5,000 บาท (   )  5,001 – 10,000 บาท  (   )  10,001 – 15,000 บาท 
(   )  15,001 – 20,000 บาท (   )  สูงกวา 20,000 บาท 

 
ตอนที่ 2   ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. ทานบริโภคโรตีเปนอาหารมื้อใดมากทีสุ่ด 

(   )  มื้อเชา (   )  มื้อวางเชา  (   )  มื้อกลางวนั 
(   )  มื้อวางบาย (   )  มื้อเยน็ 

 
2.  ทานบรโิภคโรตีบอยแคไหน 

(   )  นานๆครัง้ (   )  1 – 2 คร้ัง : เดือน  (   )  3 – 4 คร้ัง :  เดือน 
(   )  5 – 6 คร้ัง : เดือน (   )  มากกวา 6 คร้ัง : เดือน 
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3.   สําหรับผลิตภัณฑโรตีท านใหความสํ าคัญกับคุณลักษณะตอไปนี้มากนอย เพียงใด                           
(ใสเครื่องหมาย √ ) 

 
 

คุณลักษณะ 
ระดับความสําคัญ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 
1. สี      
2. กล่ิน      
3. รสชาติ      
4. ความนุม      
5. คุณคาทางโภชนาการ      
6. ภาชนะบรรจุ      
7. ความสะอาด      
8. ราคา      
  
ตอนที่ 3   ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม  
  
1.  ทานคิดวาการบริโภคอาหารที่มีเสนใยอาหารมีประโยชนตอรางกายอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 

ขอ) 
 (   )  ดดูซับไขมันในรางกาย (   )  กระตุนการเคลื่อนไหวของลําไส 
 (   )  เพิ่มปริมาณกากอาอาหารในลําไส (   )  ดดูน้ําทําใหเกิดการพองตัว 
 
2.  ทานทราบหรือไมวากากมะพราวมีเสนใยอาหาร 
 (   )  ทราบ (   )  ไมทราบ 
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ตอนที่ 4   ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
1.  กรุณารับประทานผลิตภัณฑแลวใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   ) ตามความรูสึกของทานที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
 (   )  ไมชอบมากที่สุด (   )  ไมชอบมาก  (   )  ไมชอบปานกลาง 
 (   )  ไมชอบเล็กนอย (   )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (   )  ชอบเล็กนอย 
 (   )  ชอบปานกลาง (   )  ชอบมาก  (   )  ชอบมากที่สุด 
 
2.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวหรือไม 
 (   )  ยอมรับ  (   )  ไมยอมรับ 
 
3.  เหตุผลที่ทานยอมรับผลิตภัณฑคือขอใด 
 (   )  มีคุณภาพดี  (   )  มีประโยชนตอรางกาย 
 
4. ทานคิดวาโรตเีสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวจํานวน 1 ช้ิน ตามขนาดตัวอยางควรมีราคาขาย

เทาใด 
 (   )  10 บาท (   ) 15 บาท (   ) 20 บาท   
 

 
 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผูวจิัย 

 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ประวัติคณะผูวิจัย 
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หัวหนาโครงการวิจัย 
1. ช่ือ- สกุล (ภาษาไทย) นางสาวสุพรรณิการ โกสุม 
  (ภาษาอังกฤษ) MISS  SUPUNNIKA   KOSUM 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3 2001 00691 91 1 
3. ตําแหนงปจจบุัน  อาจารยประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
4. หนวยงานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชริะพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท 0-2281-9231-4 ตอ 5201 โทรสาร  0-2281-9759   
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5. ประวัติการศึกษา 

คศ.บ. (คหกรรมศาสตรศึกษา – อาหารและโภชนาการ) จาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
คศ.ม. (อาหารและโภชนการ) จาก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

6.  สาขาวิชาที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒกิารศกึษา)  
 สาขาเกษตรศาสตรและชีววทิยา  สาขาการศึกษา 
7.  ประสบการณที่เกีย่วของกับการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

7.1   งานวิจยัที่ทําเสร็จแลว :  
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