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บทคดัย่อ 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัดว้ยการเสริมใบตะคึก มีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐาน

ของขนมโสมนสั และเพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมการเสริมใบตะคึกในขนมโสมนสั โดยทาํการทดลอง

สูตรพื้นฐาน 3 สูตร  เพื่อให้ไดสู้ตรท่ีผูชิ้มยอมรับและนาํมาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชใ้บตะคึก

เสริมลงในขนมโสมนสั 3 ระดบั คือ 5 เปอร์เซ็นต ์10 เปอร์เซ็นต ์และ 15 เปอร์เซ็นตข์องนํ้ าหนกัมาํร้าวอบ 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) และนาํไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ใช้ผูชิ้มจาํนวน 80 คนซ่ึงเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน

ความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) นาํขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน Analysis of 

Variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี  Least Significant Difference 

(LSD) ดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ  

จากการศึกษาปริมาณการเสริมใบตะคึกลงในขนมโสมนัส พบว่าปริมาณใบตะคึกท่ีระดบั 10 

เปอร์เซ็นต์ของนํ้ าหนักมะพร้าวอบ ทางดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม มีค่าเฉล่ีย  7.80 7.68 7.86 7.96 7.95 และ 7.84 เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

คําสําคัญ  (keywords)   ขนมไทย (Thai dessert)  ขนมโสมนสั (khanom sōmmanat)   ตะคึก (Zuek)   
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ABSTRACT 

The purpose of the project is to study basic recipe of khanom sōmmanat by selecting 3 recipes 

to determine the acceptability of the teste. Which use zuek in 3 levels that are 5, 10, and 15 percent of 

weight Baked coconut. The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design (RCBD) to 

evaluate the sensory quality in appearance, color, flavor, teste, texture and overall preference. The 

sensory in evaluation is tasted by 9 – Point Hedonic Scale from 80 persons. The instructors and student 

of the Faculty of Home Economics Technology Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. 

After that,  the analyzed by analysis of variance (ANOVA) and of Least Significant Difference (LSD) 

statistically significant level 0.05 

The research shows that 10 percent of zuek in the best substituted amount as an ingredient of 

khanom sōmmanat by the appearance, color, flavor, teste, texture and overall the average points are 

7.80 7.68 7.86 7.96 7.95 and 7.84 respectively. The analysis of variances and Range Test are significant 

difference in the level of statistical 0.05. 
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บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

ขนมไทย ถือเป็นหน่ึงในเอกลกัษณ์ประจาํชาติและเป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีมีอตัลกัษณ์เฉพาะ 

มิไดเ้ป็นเพียงวตัถุท่ีมีคุณค่าเฉพาะการกินเพื่อความอร่อยเท่านั้น แต่ยงัมีคุณค่าอ่ืนๆอีกดว้ยไม่ว่าจะเป็น 

คุณค่าทางประวติัศาสตร์ พิธีกรรม คุณค่าทางสังคม วฒันธรรม และจิตใจ ขนมโสมนสัเกิดข้ึน41ในสมยั

อยุธยา41 เน่ืองจากไดมี้การเจริญสัมพนัธไมตรี กบัประเทศต่างๆ อย่ากวา้งขวาง ไทยได้รับเอาวฒันธรรม

ดา้นอาหารของชาติต่าง ๆ มาดดัแปลงให้เหมาะสมกบัสภาพทอ้งถ่ิน ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ        

“คุณทา้วทองกีบมา้” หรือ “มารี กีมาร์” ภรรยาเช้ือชาติญ่ีปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของเจา้พระยาวิชาเยนทร์      

ผูเ้ป็นกงสุลประจาํประเทศไทยในสมยันั้น ได้นํา ขนมทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทอง มาเผยแพร่         

ซ่ึงขนมกลุ่มน้ี ตอ้งใช้ไข่แดงเป็นส่วนผสมหลกั ส่วนไข่ขาวท่ีเหลืออยู่จึงมีการดดัแปลงมาทาํเป็นขนม

โสมนสั โดยใชไ้ข่ขาว ผสมกบัมะพร้าวขดูขาวท่ีคัว่จน เหลือง หอม และส่วนผสมอ่ืนจนไดท่ี้ แลว้นาํเขา้

เตาอบ จะได้ขนมโสมนัสท่ีมีสีสันสวยงาม กล่ินหอมจรุงใจ รสชาติกรอบอร่อยมีความสวยงามตาม

ลกัษณะของขนม 

ขนมไทยส่วนใหญ่จะมีสีสรรสวยงาม กล่ินหอมและมีรสหวาน ผูท้าํตอ้งความชาํนาญและความ

ประณีตจากฝีมือ ขนมไทยแต่ละชนิดมีช่ือท่ีแฝงไปดว้ยความหมายต่างๆ มากมาย  การประกอบกบัขนม

ไทยยงัเป็นท่ีนิยมทาํไวรั้บประทานภายในบา้น  และเป็นขนมท่ีเก็บไวไ้ดน้าน สามารถรับประทานเป็น

ขนมหรือของวา่งได ้ ทั้งยงัสามารถใช้ในเทศกาลต่าง ๆ ได ้ไม่วา่จะเป็นการทาํบุญข้ึนบา้นใหม่ หรืองาน

แต่งงาน รวมทั้งงานบุญต่าง ๆ 41ขนมโสมนัส41 จึงเป็นตวัแทนท่ีส่ือถึงความ ปิติ ยินดี ความปลาบปล้ืมใจ 

เป็นการส่งความสุข ความดีใจ จากผูใ้ห้สู่ผูรั้บแต่เม่ือพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการจะพบวา่ขนมโสมนสั

จะให้สารอาหารคาร์โบไฮเดรตซ่ึงไดจ้ากนํ้ าตาลทราย  ไขมนัจากมะพร้าวขดูขาว โปรตีนจากไข่ขาวซ่ึงมี

นํ้ าอยู่ถึง 86 % ไข่ขาวลักษณะเป็นเจลซ่ึงเป็นคุณลักษณะของโปรตีนมิวซินในไข่ขาวโอวลับูมิน 

(Ovalbumin) (ศิริลกัษณ์, 2548) 

 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะเพิ่มนาํผกัพื้นบา้นคือใบตะคึก มาเสริมในขนมโสมนสัเพื่อ

เป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้มีมากข้ึนโดยเฉพาะแคลเซียม ธาตุเหล็ก รวมถึงใยอาหาร ตะคึกมี

สรรพคุณต่าง ๆ ท่ีมีประโยชน์มากมาย ข้อมูลทางด้านวิทยาศาสตร์การแพทยไ์ด้วิเคราะห์ คุณค่าทาง

โภชนาการของใบตะคึกในส่วนยอดอ่อนและใบอ่อนพบว่า มีสารอาหารประเภทโปรตีนช่วยซ่อมแซม

ส่วนท่ีสึกหรอ มีแคลเซียมช่วยทาํให้กระดูกและฟันแข็งแรง มีเบตา้แคโรทีช่วยต่อตา้นโรคมะเร็ง มีใย

อาหารช่วยในระบบขบัถ่าย (บริษทัสยามไวเนอร่ีเทรดด้ิงพลสั จาํกดั.  ม.ป.ป.) ซ่ึงนบัเป็นผลดีต่อผูบ้ริโภค

อีกดว้ย 
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1.2 วตัถุประสงค์ 

2.1 19เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑข์นมโสมนสั 

2.2 19เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมใบตะคึกในผลิตภณัฑข์นมโสมนสั 

1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

ตน้ตะคึก หรือเรียกอีกอยา่งหน่ึงวา่ตน้จามจุรีเป็นพนัธ์ุท่ีมีดอกสีเหลืองซ่ึงใบของตะคึกสามารถ

นาํมารับประทานได ้โดยในงานทดลองน้ีผูท้ดลองจะใชเ้ฉพาะใบอ่อนของตน้ตะคึกเท่านั้น 
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บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วช้อง 

2.1 การตรวจเอกสาร 

2.1.1 ขนมโสมนัส  

ขนมโสมนสัเกิดข้ึนในสมยัอยธุยา เน่ืองจากไดมี้การเจริญสัมพนัธไมตรี กบัประเทศต่างๆ 

อย่างกวา้งขวาง ไทยได้รับเอาวฒันธรรมด้านอาหารของชาติต่าง ๆ มาดดัแปลงให้เหมาะสมกบัสภาพ

ทอ้งถ่ิน ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ  ”คุณทา้วทองกีบมา้” หรือ “มารี กีมาร์” ภรรยาเช้ือชาติ

ญ่ีปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของเจา้พระยาวิชาเยนทร์ ผูเ้ป็นกงสุลประจาํประเทศไทยในสมยันั้น ไดน้าํ ขนม

ทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทอง มาเผยแพร่ ซ่ึงขนมกลุ่มน้ี ตอ้งใช้ไข่แดงเป็นส่วนผสมหลกั ส่วนไข่

ขาวท่ีเหลืออยู่จึงมีการดดัแปลงมาทาํเป็นขนมโสมนัส  ขนมโสมนัสเป็นขนมไทยท่ีมีเคร่ืองปรุง และ

วิธีการเหมือน macaroon ของฝร่ังมีช่ือเรียกว่า  coconut macaroon  ข้ึนฟูด้วยอากาศท่ีตีเขา้ไปในไข่ขาว  

จึงสนันิฐานวา่คนไทยคงจะตดัคาํทา้ยออกแลว้เสียงโคโคนทัเปล่ียนมาเป็นโสมนสั โดยใชไ้ข่ขาว ผสมกบั

มะพร้าวขูดขาวท่ีคัว่จนเหลือง หอม และส่วนผสมอ่ืนจนไดท่ี้ แลว้นาํเขา้เตาอบ จะได้ขนมโสมนัสท่ีมี

สีสันสวยงาม กล่ินหอมจรุงใจ รสชาติกรอบอร่อย มีความสวยงามตามลกัษณะของขนม 

2.1.2 ไข่ 

ไข่เป็นผลิตผลท่ีได้จากสัตวปี์ก ซ่ึงมีคุณค่าอาหารสูง เพราะประกอบด้วยสารอาหาร

โปรตีน  คุณภาพดี ไขมนั วิตามินเอ และธาตุเหล็ก สําหรับในการประกอบอาหารไข่จะทาํหน้าท่ีให้

โครงสร้างเน้ือสัมผสัและลกัษณะอ่ืนท่ีมองเห็นแก่อาหารหลายชนิด เช่น เม่ือตีไข่จะเกิดแผน่บางยืดหยุ่น

ไดส้ามารถเก็บกกัอากาศได ้ หากไดรั้บความร้อนจะแข็งตวั หรือทาํหน้าท่ีให้เคร่ืองปรุงหรือส่วนผสม 

ต่างๆ ของอาหารยดึติดกนั  เป็นตน้ 

2.1.2.1 โครงสร้างของไข่ มีส่วนประกอบ ดงัน้ี 

(ก) เปลือกไข่ (egg shell) มีประมาณร้อยละ 11 ของนํ้ าหนกั อาจสีขาวหรือสี

นํ้ าตาลข้ึนอยู่กับพนัธ์ุ ลักษณะเปลือกไข่แข็งเพราะเกิดจากแคลเซียมคาร์บอเนตจบัเกาะกับโปรตีน  

เน้ือเยื่อเก่ียวพนัชนิดคอลลาเจน ส่วนท่ีผิวเปลือกไข่เป็นรูเล็ก ๆ โดยรอบ หากเป็นไข่ใหม่จะมีเมือก 

(mucus)  เรียกว่า นวล เคลือบไว ้เพื่อป้องกนัไม่ให้อากาศ และนํ้ าผ่านเขา้ออกได ้ทาํให้เปลือกไข่มีนวล 

ทาํให้อากาศถ่ายเททางรูเปลือกไข่ไดร้วดเร็ว ขณะเดียวกนัเป็นทางออกของจุลินทรียไ์ดด้ว้ย จึงทาํให้ไข่

เสียไดง่้าย 

(ข) เยื่อหุ้มไข่ (membrane) มี 2 ชั้น คือ ส่วนท่ีติดกบัเปลือกไข่และติดกบัไข่

ขาว  เยือ่ทั้งสองชนิดน้ีติดกนัตลอด แต่จะมาแยกกนัตรงโพรงอากาศซ่ึงอยูด่า้นป้านของฟองไข่ เม่ือตม้ไข่

สุกแลว้ปอกเปลือกจะเห็นโพรงอากาศอยา่งชดัเจน 



4 
 

(ค) โพรงอากาศ (air cell) เป็นช่องว่างท่ีเกิดจากการแยกตวัของเยื่อหุ้มไข่อยู่

ทางดา้นป้านของฟองไข่  เกิดจากการระเหยของของเหลวในไข่ ทาํใหเ้ยือ่หุม้ไข่หดตวั 

 
ภาพที ่1  โครงสร้างไข่ 

(ง) ส่วนประกอบหลกัของไข่ขาวคือนํ้ า และยงัประกอบดว้ยอลับูมิน โปรตีน

ชนิดดีตวัสําคญัในกระแสเลือด (ซ่ึงร่างกายสามารถผลิตไดเ้องโดยธรรมชาติผ่านการทาํงานของตบั) 

โปรตีนชนิดน้ีทาํหนา้ท่ีเสริมสร้างภูมิคุม้กนัและซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย ทวา่โปรตีนอลับูมินใน

ไข่ขาวนั้นสูญสภาพไดโ้ดยง่ายแค่โดนความร้อนไข่ขาวมีปริมาณไขมนัตํ่ามาก และไม่มีคอเลสเตอรอล 

โปรตีนอลับูมินในไข่ขาว ประกอบดว้ย 

- โอแวลบูมิน (ovalbumin) พบมากท่ีสุดในไข่ขาว ราวร้อยละ 54 ของ

นํ้าหนกัโปรตีน จดัเป็นฟอสโฟไกลโคโปรตีน (phospoglycoprotein) มีโครงสร้างเป็นสายโพลีเปปไตน์ ท่ี

มีหมู่ฟอสเฟตและคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบ มีจุดไอโซอิลเลกตริก (isoelectric point) ท่ี pH 4.6 

และตกตะกอนท่ี pH 4.6-4.8 ทนความร้อนไดดี้ 

- โคแนลบลูมิน (conalbumin) พบราวร้อยละ 13 ของนํ้าหนกัโปรตีน มีจุด

ไอโซอิลเลกตริกท่ี pH 6.6 ทนความร้อนไดน้อ้ยกวา่ แต่สูญเสียสภาพธรรมชาติไดดี้กวา่โอแวลบูมิน 

- โอโวมิวคอยด์ (ovomucoid) พบราวร้อยละ 1.2 ของนํ้าหนกัโปรตีน เป็น

ไกลโคโปรตีนท่ีมีความเฉพาะเจาะจงกบัเอนไซมท์ริพซิน สามารถยบัย ั้งเอนไซมท์ริพซิน ซ่ึงเป็นเอนไซม์

โปรตีเอสทาํหนา้ท่ียอ่ยโปรตีน โอโวมิวคอยด์มีจุดไอโซอิลเลกตริกท่ี pH 3.9-4.3 ในสภาวะท่ีเป็นกรดจะ

ทนความร้อนไดดี้ แต่จะสูญเสียสภาพอยา่งรวดเร็วหากอยูใ่นสารละลายด่างท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซียลเซียส 

- ไลโซโซม (lysosome) พบราวร้อยละ 3.5 ของนํ้ าหนักโปรตีน มีจุดไอ

โซอิลเลกตริกท่ี pH 10.7 เป็นเอนไซม์ สามารถทาํลายผนงัเซลของแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนเขา้มาในฟองไข่

ได ้มีสมบติัเป็นสารกนัเสีย แต่ถูกทาํลายไดด้ว้ยความร้อนจากการหุงตม้ หรือพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 63.5 

องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน 10 นาที 

- โอโวอินฮิบิเตอร์ (ovoinhibitor) มีความเฉพาะเจาะจงกบัเอนไซม์ทริพ

ซิน  ไคโมทริพซิน ซบัทิลิซิน และเอนไซมโ์ปรตีเอสจาก Aspergillusoryzae 

https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382-0.gif&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382.html&docid=oogN1ai9jnCIkM&tbnid=IMsuWJC9H6-AgM&w=500&h=305&ei=GQ2WVNi3MIK2uASkoIDICQ&ved=0CAcQxiAwBQ&iact=c
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382-0.gif&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382.html&docid=oogN1ai9jnCIkM&tbnid=IMsuWJC9H6-AgM&w=500&h=305&ei=GQ2WVNi3MIK2uASkoIDICQ&ved=0CAcQxiAwBQ&iact=c�
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- ซิสตาติน (cystatin) หรือสารยบัย ั้งเอนไซมป์าเปน มีความเฉพาะเจาะจง

ต่อเอนไซมป์าเปน และฟีซิน 

สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนในไข่ขาวคือ ทาํให้เกิดฟองโฟมโปร่งฟู ซ่ึงมี

ส่วนสําคญัในการทาํขนมอบ ในการทาํอาหารจึงมกัแยกไข่ขาวจากไข่แดงเพื่อให้ตีข้ึนฟูง่าย เพราะไขมนั

ในไข่แดงจะทาํใหไ้ข่ขาวตีข้ึนยาก (วกิิพิเดีย, ออนไลน์ 2556) 

(จ) ไข่แดง (yolk) มีปริมาณร้อยละ 31 ของนํ้าหนกัไข่ทั้งฟองซ่ึงประกอบดว้ย 

- เยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline membrane)ทาํหน้าท่ีหุ้มไข่แดงโดยรอบไข่แดง

ใหอ้ยูต่รงกลางฟอง ซ่ึงมีเยือ่ยดึไข่แดง (chalaza) 

- ไขมนัในไข่แดงมี3 ชนิด ได้แก่ ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ร้อยละ 

46 ฟอสฟอไลปิด (phospholipid)ร้อยละ20 และคอเลสเตอรอล (cholesterol)ร้อยละ3 ของของแข็งในไข่

แดง 

- จุดกาํเนิด (germ cell)คือส่วนท่ีจะเจริญต่อไปเป็นตวัอ่อนเม่ือไดรั้บการ

ผสมจากเช้ือตวัผู ้(มณฑิภา, 2549) 

2.1.2.2 คุณค่าทางโภชนาการของไข่ 

ไข่เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  ประกอบดว้ยสารอาหารหลายชนิด  

แต่ไข่ขาวและไข่แดงจะมีสารอาหารท่ีแตกต่างกนั เม่ือเปรียบเทียบเป็นร้อยละดงัตารางท่ี 2.1 

ตารางที ่1  แสดงสารอาหารท่ีเป็นองคป์ระกอบในไข่ขาว  

สารอาหาร ร้อยละโดยนํา้หนัก 

นํา้ 87.80 กรัม 

โปรตีน 10.80 กรัม 

ไขมัน - กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 0.80 กรัม 

แคลเช่ียม        0.01 กรัม 

ฟอสฟอรัส 0.02 กรัม 

เหลก็   0.19 กรัม 

ทีม่า : สถาพร, 2546 
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2.1.2.3 ปัจจยัท่ีมีผลต่อการข้ึนฟูของไข่ 

(ก) เคร่ืองตีไข่ ท่ีเป็นขดลวดขนาดเล็กจะทาํใหไ้ดฟ้องอากาศขนาดเล็กละเอียด

ทาํใหไ้ข่ข้ึนฟู แต่ถา้ตีดว้ยความเร็วและนานเกินไปจะทาํใหเ้ส้นใยโปรตีนขาดมีผลใหฟ้องอากาศยบุตวัได ้

(ข) ภาชนะท่ีตีไข่ ควรเลือกภาชนะแกว้หรือสแตนเลส ท่ีมีลกัษณะกน้ลึก กลม 

ดีกว่าภาชนะท่ีมีกน้แบนใหญ่ เลือกขนาดภาชนะให้เหมาะกบัปริมาตรไข่ เม่ือข้ึนฟูจะเพิ่มจากเดิมหลาย

เท่า 

(ค) ส่วนประกอบของไข่ ไข่ขาวจะตีได้ข้ึนฟูมากกว่าไข่แดง เพราะไข่แดงมี

ไขมนัเป็นส่วนประกอบซ่ึงจะขดัขวางการข้ึนฟู นอกจากน้ียงัพบวา่ไข่ขาวใสตีข้ึนแลว้เป็นฟองโปร่งและ

เบากวา่ไข่ขาวขน้ดว้ยอุณหภูมิของไข่ ไข่ท่ีนาํมาตีนั้นควรมีอุณหภูมิเท่ากบัอุณหภูมิหอ้งปกติจึงจะข้ึนฟูได้

ง่าย เร็วดีกวา่ไข่แช่เยน็ เพราะท่ีอุณหภูมิตํ่าทาํใหแ้รงตึงผวิ (surface tention) ของไข่สูงทาํใหตี้ข้ึนฟูยากข้ึน 

(ง) ส่วนผสมอ่ืนท่ีใช้เติมในไข่ แล้วขดัขวางการข้ึนฟู ได้แก่ นํ้ านม ไขมัน

เกลือ นํ้ าตาล โดยเฉพาะนํ้ าตาลตอ้งใช้เวลาในการตีเพิ่มข้ึน เช่น ถา้ใส่นํ้ าตาลร้อยละ 50 ตอ้งใชเ้วลาเพิ่ม

เป็น 2 เท่าของปกติ เพราะนํ้ าตาลจะชะลอการข้ึนฟูของไข่ขาว โดยไปขดัขวางการแขง็ตวัท่ีผวิหนา้ของไข่

ขาวแต่ไข่ตีฟูท่ีเติมนํ้ าตาลจะไดเ้น้ือสัมผสัท่ีนุ่มยืดหยุน่และมีความคงตวัท่ีดีกวา่ สําหรับกรดและเกลือจะ

ทาํให้ไข่ขาวตีข้ึนฟูอยูต่วัไดดี้ข้ึน โดยเฉพาะท่ี pH 6- 7 ควรเติมหลงัจากการตีไข่บา้งแลว้ จะทาํให้การข้ึน

ฟูคงตวั และมีปริมาตรเพิ่มข้ึน จึงนิยมใชก้รดในการตีไข่ ไดแ้ก่ นํ้ามะนาว (กรดซิตริก : citric acid) 

2.1.2.4 การข้ึนฟูของไข่ขาว 

การข้ึนฟูของไข่ขาวตรวจสอบไดจ้ากการสังเกตลกัษณะความสูงของยอด ปลาย

ยอดท่ีโคง้งอเม่ือยกส่วนท่ีตีข้ึน หรือดูการไหลของไข่เม่ือคว ํ่าชามไข่ขาวจะไม่ไหลจะติดอยู่กบัชาม การ

ข้ึนฟูของไข่ขาวช่วยทาํให้อาหารโปร่งฟูขนมบางชนิดไม่ตอ้งใส่ผงฟูเพราะเม่ือไดรั้บความร้อนอากาศท่ีตี

เขา้ไปในไข่ขาวจะขยายและแข็งตวัทาํให้โครงสร้างของขนมมีลกัษณะกลวงเบา และข้ึนฟูไดอ้ย่างดีพอ 

เช่น ขนมโสมนัสซ่ึงจดัเป็นเมอแรงค์ชนิดแข็ง ( hard meringueh)มกัมีปัญหาในการตีไข่ไม่ไดท่ี้มาดกว่า

การตีมากเกินไปเน่ืองจากการใช้นํ้ าตาลในปริมาณมาก การอบขนมโสมนัสจะต้องใช้ไฟอ่อนระยะ

เวลานานเพื่อให้แห้งเป็นสําคญั ขนมท่ีไดจ้ะมีลกัษณะแข็งพอง และกรอบอุณหภูมิท่ีใชอ้บไม่ควรให้สูง

เกินไปอาจอบท่ีอุณหภูมิ 100 – 110 องศาเซลเซียส ถา้อบแห้งตลอดช้ิน เม่ือเก็บไวใ้นภาชนะปิดสนิทจะ

คงความกรอบไว ้(ศิริลกัษณ์,2549) 
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ภาพที ่2  การขึน้ฟูของไข่ 

2.1.2.5 การเลือกไข่ เพื่อใหไ้ดคุ้ณภาพดีควรพิจารณาดงัน้ี  

(ก) ความสด สังเกตจากเปลือกไข่มีนวลหุ้มทาํให้ผิวไข่ดูดา้น เม่ือสัมผสัผิวจะ

ขรุขระหรือหากนาํมาต่อยไข่ใส่จานกน้แบน จะพบวา่ถา้เป็นไข่สดจะมีไข่แดงเกาะอยูต่รงกลางเป็นกอ้น

นูนกบัไข่ขาว โพรงอากาศเล็กเม่ือนาํไข่ทั้งเปลือกไปลอยนํ้าจะจมนํ้า 

(ข) เปลือกไข่จะสะอาด ไม่มีส่ิงสกปรกติด เปลือกไม่บุบไม่ร้าว 

(ค) เปรียบเทียบราคากบัปริมาณไข่ ราคาไข่ข้ึนอยู่กบัขนาด ไข่ฟองเล็กจะมี

ราคาตํ่ากวา่ไข่ฟองใหญ่ แต่ควรเทียบราคากบัปริมาณท่ีตอ้งการใช ้การเลือกไข่ท่ีมีขนาดฟองใหญ่จะได้

ปริมาณเน้ือไข่มากกวา่ในขณะท่ีราคาอาจแตกต่างกนัไม่มาก 

2.1.2.6 หนา้ท่ีของไข่ 

(ก) ไข่จะช่วยทาํให้ผลิตภณัฑ์ข้ึนฟูและช่วยเก็บอากาศ ทาํให้โปรตีนบางส่วน

แขง็ตวัจึงทาํใหฟ้องคงตวั เวลานาํผลิตภณัฑเ์ขา้เตาอบฟองอากาศในไข่จะขยายตวั จึงทาํใหฟู้และเกิดโครง

ร่างของเน้ือผลิตภณัฑ ์

(ข) ทาํใหเ้กิดสีแก่เน้ือผลิตภณัฑจ์ากสีเหลืองในไข่แดง 

(ค) ทาํใหมี้กล่ินหอมน่ารับประทาน ซ่ึงเป็นกล่ินรสเฉพาะของไข่ 

(ง) ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความนุ่มและชุ่ม เน่ืองจากไข่มีความช้ืนสูงถึง 75% และ

ยงัสามารถเก็บความช้ืนไวใ้นเน้ือผลิตภณัฑไ์ดอี้กดว้ย 

(จ) ให้คุณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีนและเกลือแร่ท่ีเป็นประโยชน์ต่อ

ร่างกาย (ศรราม, 2552) 

2.1.3 นํา้ตาล 

นํ้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายได้ดีในนํ้ าและมีรสหวาน จดัอยู่ใน

อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตนํ้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นนํ้าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออ้ย นํ้าตาลน้ีเป็น

ซูโครสท่ีบริสุทธ์ิ 99.9 % มีอยูห่ลายชนิด 

http://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2009/10/D8423718/D8423718-12.jpg&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2009/10/D8423718/D8423718.html&h=667&w=500&tbnid=UMACnC2dokjciM:&zoom=1&docid=scElzdxrCwpCbM&ei=ohmcVKHHA4-zuATww4CIDg&tbm=isch&ved=0CFgQMyhQMFA4ZA&iact=rc&uact=3&dur=1431&page=13&start=177&ndsp=15
http://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2009/10/D8423718/D8423718-12.jpg&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2009/10/D8423718/D8423718.html&h=667&w=500&tbnid=UMACnC2dokjciM:&zoom=1&docid=scElzdxrCwpCbM&ei=ohmcVKHHA4-zuATww4CIDg&tbm=isch&ved=0CFgQMyhQMFA4ZA&iact=rc&uact=3&dur=1431&page=13&start=177&ndsp=15�


8 
 

2.1.3.1 ประเภทของนํ้าตาล 

(ก) นํ้าตาลทรายขาว (Granulated sugar ) นํ้าตาลมีขนาดความละเอียดต่างๆกนั 

มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไวท่ี้กล่องบรรจุ 

สาํหรับเมืองไทยท่ีวางขายทัว่ๆไปมี 3 ขนาด คือขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด นํ้าตาล

ทรายท่ีใช้ได้ผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสมอ่ืนๆได้ดี ถา้นํ้ าตาลท่ีใช้มี

ขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะผสมกบัเนยไม่ไดดี้ เพราะผลึกท่ีใหญ่ของมนัจะไม่ละลายหมดและมกัจะคง

อยู่ในรูปเมล็ด ผลึกของนํ้ าตาลจะไม่ละลายโดยความร้อนจากตูอ้บและนํ้ าตาลท่ีอยู่ใกล้ๆ ผิวขนมจะเกิด

เป็นจุดข้ึน นอกจากนั้นผลึกนํ้ าตาลท่ีหยาบจะไปขดูเอาดีบุกท่ีเคลือบเคร่ืองผสมหรือชามผสม ทาํให้เกิดสี

เทาข้ึนในผลิตภณัฑ ์และจะยิง่เป็นมากข้ึนถา้เนยหรือไขมนัท่ีนาํมาตีกบันํ้าตาลเมด็หยาบมีความเยน็มาก  

(ข) นํ้าตาลไอซ่ิง ( Icing or Confectionery sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีเป็นผงละเอียด

ท่ีมีแป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3%เพื่อป้องกนัการจบัตวัเป็นก้อน หรือป้องกันการเป็นผลึกของ

นํ้าตาล 

(ค) นํ้ าตาลทรายแดง ( Yellow or Brown sugar ) นํ้ าตาลชนิดน้ีจะมีพวกคารา

เมล แร่ธาตุ และความช้ืนปนอยู่ดว้ย และยงัเป็นนํ้ าตาลท่ีไม่บริสุทธ์ิหรือเรียกวา่นํ้ าตาลดิบ นํ้ าตาลชนิดน้ี

ใชใ้นการทาํผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการกล่ินรส และสีของนํ้าตาลทรายแดง (จริยา, 2549) 

2.1.3.2 หนา้ท่ีของนํ้าตาลท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์

(ก) ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์ 

(ข) เป็นอาหารของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั 

(ค) ใชเ้ตรียมเป็นไอซ่ิงชนิดต่างๆ  

(ง) ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวัและข้ึนฟู 

(จ) ช่วยใหเ้น้ือขนมดี 

(ฉ) ช่วยเก็บความช้ืนและทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มอยูไ่ดน้าน 

(ช) ทาํใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีดี 

2.1.3.3 การเลือกซ้ือนํ้าตาล 

(ก) พิจารณาจากความสะอาด เช่น ไม่ควรมีเศษผงเจือปนมากบันํ้าตาล 

(ข) เลือกซ้ือนํ้าตาลท่ีสีไม่ขาวจดั 

(ค) เลือกซ้ือนํ้าตาลชนิดต่างๆใหต้รงกบัวตัถุประสงคท่ี์จะใชป้ระกอบอาหาร 

(ง) ควรเก็บนํ้าตาลในภาชนะท่ีมีฝาปิดเพือ่ป้องกนัฝุ่ นและแมลง 

(จ) ควรเก็บใหห่้างจากความร้อน (จิตธนาและอรอนงค,์ 2540) 
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2.1.4 มะพร้าว 

มะพร้าว มีลกัษณะเป็นใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบด้วยเอพิคาร์ป (epicarp) คือ

เปลือกนอก ถดัไปขา้งในจะเป็นมีโซคาร์ป (mesocarp) หรือใยมะพร้าว ถดัไปขา้งในเป็นส่วนเอนโดคาร์ป 

(endocarp) หรือกะลามะพร้าว ซ่ึงจะมีรูสีคลํ้ าอยู่ 3 รู สําหรับงอก ถดัจากส่วนเอนโดคาร์ปเขา้ไปจะเป็น

ส่วนเอนโดสเปิร์ม หรือท่ีเรียกวา่เน้ือมะพร้าว ภายในมะพร้าวจะมีนํ้ ามะพร้าว ซ่ึงเม่ือมะพร้าวแก่ เอนโด

สเปิร์มก็จะดูดเอานํ้ ามะพร้าวไปหมดมะพร้าวเป็นพืชชนิดหน่ึง อยูใ่นตระกูลปาล์ม เป็นพืชซ่ึงสามารถใช้

ประโยชน์ไดใ้นหลายทาง เช่น นํ้ าและเน้ือมะพร้าวอ่อนใชรั้บประทาน เน้ือในผลแก่นาํไปขดูและคั้นทาํ

กะทิ กะลานาํไปประดิษฐ์ส่ิงของต่าง ๆ เป็นพืชท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจพืชหน่ึงของประเทศไทย 

เน่ืองจากคนไทยรู้จกัใช้เน้ือมะพร้าวในการบริโภคเป็นอาหารทั้งคาวและหวานในชีวิตประจาํวนั ซ่ึงจาก

สํานักงานสถิติแห่งชาติได้เคยสํารวจพบว่า ประชากรไทย 1 คน จะบริโภคเน้ือมะพร้าวประมาณปีละ 

8,273.2 กรัม หรือประมาณ 18 ผล/คน/ปี จะใชผ้ลมะพร้าวประมาณ 990 ลา้นผล หรือประมาณ 65% ของ

ผลผลิตทั้ งหมด ส่วนท่ีเหลือประมาณ 35% ของผลผลิตทั้ งหมด หรือ 489 ล้านผล ใช้ในรูปของ

อุตสาหกรรมหรือส่งออกต่อไป คือ ผลิตภณัฑ์แปรรูปเพื่อการบริโภค เช่น อุตสาหกรรมมะพร้าวแห้ง

อุตสาหกรรมนํ้ ามนัมะพร้าว  อุตสาหกรรมกะทิเขม้ขน้  อุตสาหกรรมมะพร้าวขูดแห้ง  อุตสาหกรรม

นํ้าตาลมะพร้าว  ผลิตภณัฑเ์พื่ออุตสาหกรรมและอุปโภค  เช่น อุตสาหกรรมเส้นใยมะพร้าว  อุตสาหกรรม

แท่งเพาะชาํ  อุตสาหกรรมเผาถ่านจากกะลามะพร้าว  อุตสาหกรรมแปรรูปมะพร้าว 

2.1.4.1 ประโยชน์ของมะพร้าว 

(ก) ในผลมะพร้าวอ่อนจะมีนํ้ าอยูภ่ายใน เรียกว่านํ้ ามะพร้าว ใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืม

เกลือแร่ได ้เน่ืองจากอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม นอกจากน้ีนํ้ ามะพร้าวยงัมีคุณสมบติัปลอดเช้ือโรค และเป็น

สารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดว้ยเหตุน้ีจึงสามารถนาํนํ้ ามะพร้าวไปใชฉี้ดเขา้หลอดเลือดในผูป่้วยท่ีมีอาการ

ขาดนํ้าหรือปริมาณเลือดลดผดิปกติได ้

(ข) นํ้ ามะพร้าวสามารถนําไปทําวุน้มะพร้าวได้ โดยการเจือกรดอ่อนเล็ก

นอ้ยลงในนํ้ามะพร้าว 

(ค) เน้ือในของมะพร้าวแก่ นาํไปทาํกะทิได ้โดยการขูดเน้ือในเป็นเศษเล็ก ๆ 

แลว้บีบเอานํ้ากะทิออก กากท่ีเหลือจากการคั้นกะทิ ยงัสามารถนาํไปทาํเป็นอาหารสตัวไ์ด ้

(ง) ยอดอ่อนของมะพร้าว หรือเรียกอีกช่ือวา่ หวัใจมะพร้าว (coconut’s heart) 

สามารถนาํไปใชท้าํอาหารได ้ซ่ึงยอดอ่อนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดอ่อนทาํใหต้น้มะพร้าวตาย 

(จ) ใยมะพร้าว นาํไปใชย้ดัฟูก ทาํเส่ือ หรือนาํไปใชใ้นการเกษตร 

(ฉ) นํ้ามนัมะพร้าวไดจ้ากการบีบหรือตม้กากมะพร้าวบด นาํไปใชใ้นการปรุง

อาหารหรือนําไปทาํเคร่ืองสําอางก็ได้ ในปัจจุบันยงัมีการผลิตไบโอดีเซลจากนํ้ ามนัมะพร้าวอีกด้วย

มะพร้าว 

(ช) กา้นใบ หรือทางมะพร้าว ใชท้าํไมก้วาดทางมะพร้าว 
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(ซ) มะพร้าวและเน้ือมะพร้าวใชถ่้ายพยาธิได ้

(ฌ) เปลือกหุม้รากมะพร้าวใชรั้กษาโรคคอตีบได ้

(ญ) นํ้ามนัจากกะลามะพร้าวใชรั้กษาโรคผวิหนงัได ้(อุระคินทร์, ม.ป.ป.) 

2.1.4.2 วธีิการเลือกซ้ือมะพร้าว 

(ก) มะพร้าวอ่อน เปลือกจะบางอ่อนเน้ือขา้งในนุ่ม การเลือกซ้ือมะพร้าวอ่อน 

ดูท่ีเปลือกจะมีสีขาว ถา้ตอ้งการมะพร้าวท่ีมีเน้ือมากหน่อยใหเ้ขยา่ดูจะมีเสียงนํ้านอ้ย 

(ข) มะพร้าวทึนทึก คือ มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ การเลือกซ้ือมะพร้าว

ทึนทึก ดูท่ีเปลือกจะมีสีนํ้าตาลอ่อนมาก และถา้จะดูกะลาก็จะมีสีนํ้าตาลอ่อนไม่ดาํ 

(ค) มะพร้าวหา้ว คือ มะพร้าวแก่จะนาํมาทาํมะพร้าวขดูคั้นสาํหรับนํ้ากะทิ 

(ง) มะพร้าวขดูดาํ หมายถึง มะพร้าวเม่ือกะเทาะเน้ือออกแลว้ไม่ไดข้ดูเปลือกสี

นํ้าตาลท่ีติดอยูก่บัเน้ือออกใชข้ดูเลย เปลือกก็จะติดออกมาดว้ย 

(จ) มะพร้าวขดูขาว หมายถึง มะพร้าวท่ีกะเทาะเน้ือออกแลว้ขดูเปลือกดาํท่ีติด

กะลาออกดว้ยเม่ือขดูออกมาจะเป็นสีขาวเหมาะท่ีจะทาํขนมท่ีตอ้งการความขาวของกะทิ 

(ฉ) มะพร้าวกะทิ นํ้ าจะข้นเหนียวเป็นยาง เน้ือหนาเป็นปุยขาว  (นิรนาม, 

ม.ป.ป.) 

2.1.5 มะนาว 

มะนาวเป็นพชืพื้นเมืองของอินเดีย   มีถ่ินกําเนิดในหมู่เกาะอินดิสตะวนัออกหรือทาง   

กาํเนิดในหมู่เกาะอินดิสตะวนัออกหรือทางภาคเหนือของอินเดียแลว้ไดก้ระจายพนัธ์ุเขา้สู่แผ่นดินใหญ่

ของทวปีเอเชียภายหลงั   อยา่งไรก็ตามจากแหล่งกาํเนิดมะนาวไดก้ระจายพนัธ์ุไปยงัส่วนต่าง ๆ ของโลก

ในแถบร้อนและก่ึงร้อนอยา่งกวา้งขวาง 

ประโยชน์ของมะนาวมะนาวเป็นผลไม้พื้นๆท่ีใช้บริโภคกันในชีวิตประจาํวนัท่ีมี

ประโยชน์ในการรักษาโรคต่างๆ ประโยชน์ของมะนาวในแง่การนาํมาใช้เป็นสมุนไพร และมะนาวเป็น

ผลไมท่ี้มีกรดอินทรียห์ลาย ชนิด เช่น กรดซิตริก กรดมาลิค วติามินซีซ่ึงไดจ้ากนํ้ ามะนาว ส่วนนํ้ ามนัหอม

ระเหยจากผวิมะนาว มีวติามินเอและซีรวมทั้งมีธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูงกวา่ในนํ้ามะนาว 
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ตารางที ่2  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของมะนาวท่ีบริโภคปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร ร้อยละโดยนํา้หนัก 

นํา้ 89.37 กรัม 

กาก 10.98 กรัม 

โปรตีน 0.82 กรัม 

ไขมัน 0.89 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 7.84 กรัม 

แคลเช่ียม  Calcium 0.03 กรัม 

เหลก็  Iron - กรัม 

โปแตสเซ่ียม 0.19 กรัม 

ทีม่า : เกศิณี, 2540 

2.1.6 เนยขาว  

ทาํจากนํ้ ามนัท่ีเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิห้องมาผ่านขบวนการไฮโดรเจน (Hydrogention) 

กลายเป็นไขมนัท่ีมีลกัษณะคลา้ยพลาสติก  ปัจจุบนัเนยขาวมีหลายลกัษณะข้ึนอยูก่บัการควบคุมอุณหภูมิ  

ความดนั  และการเติมไฮโดรเจนในกระบวนการวา่จะใชเ้วลานาน  ถา้ผา่นก๊าซไฮโดรเจนมาก  ไขมนัก็จะ

ยิ่งแข็งข้ึน  ซ่ึงไขมนัเหล่าน้ีจะผลิตข้ึนในช่วงความแข็งหรือความอ่อนต่างกนัไขมนัพืชส่วนใหญ่จะมีสี

ขาว ซ่ึงเราเรียกว่า “เนยขาว” (Shortening) ไม่มีกล่ิน ไม่มีรสชาติ  เป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง ปริมาณ

ไขมนั 100 % (จิตธนาและอรอนงค,์ 2540) 

2.1.6.1 หนา้ท่ีของไขมนั 

(ก) ให้พลังงานมากกว่าสารอาหารประเภทอ่ืนๆ คือ ไขมัน 1 กรัมจะให้

พลงังาน 9 แคลอร่ีไขมนัในอาหารช่วยใหอ้าหารนุ่มข้ึน และอร่อยข้ึน 

(ข) ช่วยละลายวิตามิน(เอ ดี อี เค) และช่วยดูดซึมวิตามินดงักล่าวในระบบ

ทางเดินอาหาร ถา้ขาดไขมนั ก็จะทาํใหว้ติามินในร่างกายไม่ไดน้าํไปใช ้ประโยชน์ไดเ้ท่าท่ีควร 

(ค) ไขมันย่อยได้ช้ากว่าคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน  ทําให้อยู่ในกระเพาะ

อาหารเป็นเวลานานกวา่ ทาํใหรู้้สึกอ่ิมไดน้าน 

(ง) ไขมนัในร่างกายช่วยป้องกนัการกระทบกระเทือนของอวยัวะภายในได้

เป็นส่ือความร้อนท่ีไม่ดี ทาํให้ช่วยป้องกนัการสูญเสียความร้อนภายในร่างกายในนํ้ ามนัพืชจะให้กรด

ไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย 
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2.1.6.2 การเก็บรักษา 

หลกัสําคญัในการเก็บไขมนั คือ ไม่ควรเก็บไวใ้กลส้ารท่ีมีกล่ิน เพราะไขมนัจะ

ดูดกล่ินไดง่้าย ควรเก็บไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดใหส้นิท ไม่ควรถูกแสง โลหะ ความร้อน นํ้าอุณหภูมิสูงและ

ออกซิเจนเพราะจะทาํใหไ้ขมนัเหมน็หืนได ้

2.1.7 ตะคึก 

ตะคึก : AlbiziaBenth  วงศ ์: Fabaceae 

ช่ือสามญั : Albizia, Zuek(Thai) Indian Walnut , Siris Tree  

ช่ืออ่ืน : พฤกษ์ถ่อนถ่อนนาซึก ตะคึก กะซึง กาแซ กาไพ  จามจุรีสีทองเจร  มะขาม

โคกมะรุมป่า 

ประเภท : ผกัพื้นบา้น 

 

 ภาพที ่3  ต้นตะคึก ภาพที ่4  ใบตะคึก 

ลกัษณะทัว่ไป:ลกัษณะทรงตน้คลา้ยตน้จามจุรีสูงประมาณ 15-25 เมตร เปลือกลาํตน้มีสี

เทาเขม้ ผิวขรุขระมกัแตกเป็นร่อง เปลือกในมีสีแสดใบเป็นใบประกอบมีใบย่อยเรียงสองแถวตามกา้น

แกนหลกัยาวประมาณ 20 ซม. ใบใหญ่เรียงสลบัอยูบ่นแขนง ส่วนใบยอ่ยมีรูปร่างรีขอบขนานติดตรงขา้ง

เป็นคู่ 8-9 คู่ โคนใบเบ้ียวปลายใบมน หลงัใบเกล้ียง ท้องใบมีขนเล็กน้อยดอกคล้ายกบัดอกจามจุรีมีสี

เหลือง กล่ินหอมอ่อนๆ ออกเป็นช่อกระจุกตามง่ามใบใกลป้ลายก่ิงมี เกสรตวัผูมี้จาํนวนมาก และจะงอก

ยาวพน้กลีบดอกออกมามีลกัษณะเป็นพูก่ลม เม่ือพูย่งัอ่อนอยูจ่ะมีสีเขียว แก่จะมีสีขาวผลเป็นฝัก เมล็ดแขง็ 

การกระจายพนัธ์ุและนิเวศวทิยา:การขยายพนัธ์ุโดยการเพาะเมลด็ 

การใช้ประโยชน์/สรรพคุณ:ยอดอ่อนเป็นผกัพื้นบา้นใชป้ระกอบอาหาร ผดัใส่หมู ไก่กุง้ 

ผดัวุน้เส้น ผดัไข่ แกงป่า แกงจืด แกงส้ม ตม้ยาํ ทอดกรอบ ชุบไข่ทอด ลวกจ้ิมนํ้าพริก สลดั ฯลฯ 

 คุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ มีแคลเซียมช่วยทาํใหก้ระดูก

และฟันแขง็แรง มีเบตา้แคโรทีช่วยต่อตา้นโรคมะเร็ง มีใยอาหารช่วยในระบบขบัถ่าย 

 

http://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://image.ohozaa.com/i/dbd/RufFrk.JPG&imgrefurl=http://www.kasetporpeang.com/forums/index.php?topic=58867.384&h=562&w=750&tbnid=voWgWNGUC6LF6M:&zoom=1&docid=RCxedSoGKB0ZQM&ei=SxycVKm-NMnIuATnw4J4&tbm=isch&ved=0CCQQMygIMAg&iact=rc&uact=3&dur=1241&page=1&start=0&ndsp=10
http://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://image.ohozaa.com/i/dbd/RufFrk.JPG&imgrefurl=http://www.kasetporpeang.com/forums/index.php?topic=58867.384&h=562&w=750&tbnid=voWgWNGUC6LF6M:&zoom=1&docid=RCxedSoGKB0ZQM&ei=SxycVKm-NMnIuATnw4J4&tbm=isch&ved=0CCQQMygIMAg&iact=rc&uact=3&dur=1241&page=1&start=0&ndsp=10�
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ปริมาณคุณค่าสารอาหาร (ขอ้มูลวทิยาศาสตร์การแพทย)์ หมายเลขวเิคราะห์ 1046-009673 

คุณค่าสารอาหารของยอดอ่อนและใบอ่อนพฤกษใ์นส่วนท่ีกินได ้100 กรัม และสารอาหารท่ีมีประโยชน์ 

ต่อร่างกายดงัตารางท่ี 3  

ตารางที ่3  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของใบตะคึกท่ีบริโภคปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร ร้อยละโดยนํา้หนัก 

คาร์โบไฮเดรต  Carbohydrate 3.16 

โปรตีน  Protein 10.98 

เบต้าแคโรทนี  Beta Carotene 1.47 

ใยอาหาร  Fiber 4.05 

แคลเช่ียม  Calcium 43.60 

เหลก็  Iron 2.80 

วติามินบ1ี   Vitamin B1 0.21 

วติามินบ2ี   Vitamin B2 0.31 

วติามินซี     Vitamin C 14.18 

ทีม่า : สมภพ, 2556 

2.2 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

ปี พ.ศ. 2542  นงลักษณ์ ยงพานิชมหาลัยเกษตรศาสตร์ ได้ทาํวิจยัเร่ือง ขนมโสมนัสเสริมใย

อาหารซ่ึงจุดประสงค์ของการวิจยัเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ของขนมโสมนสั โดยการเสริมใย

อาหารจากเปลือกถัว่เขียว ซ่ึง เป็นเศษวสัดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการเพาะถัว่งอก เน่ืองจาก โสมนัส

เป็นขนมไทยท่ีมีสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตและไขมนั เป็นส่วนใหญ่ แต่มีใยอาหารในปริมาณตํ่า 

เม่ือวิเคราะห์ใยอาหาร ของเปลือกถัว่เขียวผง ขนาด 20 เมช พบวา่ มีปริมาณร้อยละ 81.96 ผลการคดัเลือก

ผลิตภณัฑ์ตน้แบบของขนมโสมนสั ประกอบ ดว้ยส่วนผสมดงัน้ี มะพร้าวอบแห้ง 100 กรัม นํ้ าตาลทราย 

134.62 กรัม ไข่ขาว 84.62 กรัม ครีมออฟทาร์ทาร์ 1.05 กรัม เกลือป่น 1.09 กรัม และโกโกผ้ง 6.15 กรัม 

เม่ือใชเ้ปลือก ถัว่เขียวผงทดแทนมะพร้าวอบแห้งในผลิตภณัฑ์ตน้แบบในปริมาณ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 

30 ของนํ้ าหนกัมะพร้าวอบแห้ง พบวา่ ปริมาณใยอาหารสูงสุดในขนมโสมนสัท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ เท่ากบั 

ร้อยละ 20 การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบัชอบ ปานกลางและมีคุณค่าทางโภชนาการ 

ดงัน้ี ความช้ืนร้อยละ 1.31 โปรตีนร้อยละ 8.47 ไขมนัร้อยละ 30.47 กากใยร้อยละ 6.36 เถา้ร้อยละ 1.88 ใย

อาหารร้อยละ 13.82 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 51.51 โดยผลิตภณัฑ์มีค่าแรงกด 7.50 กิโลกรัม/มิลลิเมตร 

http://www.tnrr.in.th/2557/?page=research_result&name=%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B9%8C%20%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%8A
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และค่าเปอร์ออกไซด์ 0.48 มิลลิอิคววิาเลนท/์กิโลกรัมของนํ้ ามนั จากการศึกษาเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์

ตน้แบบ พบว่า ขนมโสมนสั เสริมใยอาหารในปริมาณร้อยละ 20 มีใยอาหารเพิ่มข้ึน 7.01 กรัม/100 กรัม 

(ประมาณ 2 เท่า ของผลิตภณัฑต์น้แบบ) เม่ือ ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์นถุงพลาสติกชนิดโพ

ลีโพรพิลีน จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยพิจารณาความกรอบ ผลิตภณัฑ์ สามารถเก็บไดน้าน 4 

สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

ผศ.ดร.สมศรี เจริญเกียรติกุล ออนไลน์, 2557  สถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล ทาํวิจยั

เร่ือง "ภูมิปัญญาอาหารพื้นบา้นจากพืชทอ้งถ่ินต่อสุขภาพ" ภายใตแ้ผนงานวิจยั "การถ่ายทอดความรู้ดา้น

ความหลากหลายทางชีวภาพและการใช้ประโยชน์พืชท้องถ่ิน จ.กาญจนบุรี" โดยได้สํารวจพนัธ์ุพืช

ทอ้งถ่ินบริเวณการไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทย เข่ือนศรีนครินทร์ จ.กาญจนบุรี ไดส้ํารวจและวเิคราะห์

สารอาหารในพนัธ์ุพืชเหล่านั้น เพื่ออนุรักษ์พนัธ์ุพืช ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน และสร้างความหลากหลายทาง

ชีวภาพ ซ่ึงปัจจุบนัมีพนัธ์ุพืชและผกัท่ีมีประโยชน์จากฐานการสํารวจพืชประมาณ 30 ชนิด คดัเลือกพนัธ์ุ

พืชท่ีมีประโยชน์สูงและมีรสชาติดีได ้9 ชนิด คือ ผกัหวานป่า ผกักูด ตะคึก กระพี้จ ัน่ เพกา เร่วป่า กระชาย

พราน บุก และว่านเปราะ โดยพบว่าพืชกลุ่มน้ีมีคุณค่าทางอาหารสูงมาก เม่ือเทียบกบัพืชท่ีมีคุณค่าทาง

อาหารสูงและประชาชนทัว่ไปรับประทานเป็นปกติอยา่งตาํลึง ก็พบวา่ ในจาํนวน 9 ชนิดน้ี ผกัหลายชนิด

มีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ดว้ย ซ่ึงไดมี้การสนบัสนุนใหป้ระชาชนในทอ้งถ่ินใชผ้กัเหล่าน้ีมาทาํเป็นอาหาร 

ตามตาํรับพื้นบา้นอีกทาง 
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บทที ่3 

วธีิดาํเนินการทดลอง 

3.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

3.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํขนมโสมนัสเสริมใบตะคึก 

3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ตราบวัแดง 

3.1.1.2 ไข่ขาว 

3.1.1.3 มะพร้าวขดูขาวคัว่ 

3.1.1.4 นํ้าตาลทรายป่น 

3.1.1.5 นํ้ามะนาว 

3.1.1.6 เกลือฝร่ัง ตรา Mc Cormick 

3.1.1.7 ใบตะคึก 

3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํขนมโสมนัสเสริมใบตะคึก 

3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล  

3.1.2.2 เตาอบ ตรา OME 

3.1.2.3 เคร่ืองผสมอาหาร ตรา Kenwood 

3.1.2.4 ถาดอลูมิเนียม 

3.1.2.5 ท่ีร่อนแป้ง 

3.1.2.6 ตะแกรงพกัขนม 

3.1.2.7 พายยาง 

3.1.2.8 แปรงทาเนย 

3.1.2.9 นาฬิกาจบัเวลา 

3.2 วธีิการทดลอง 

3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมโสม 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะท่ี

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนน

ความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) ผูชิ้มจาํนวน 80 คน ผูชิ้มเป็นอาจารย ์นักศึกษา สาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

3.2.2 นาํสูตรขนมโสมนสัท่ีมีค่าเฉล่ียจากการท่ีไดรั้บคะแนนการประเมินมากท่ีสุดมาเสริมใบ

ตะคึกท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 5% 10% และ15% ของนํ้ าหนกัมะพร้าวอบ วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาท
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สัมผสัในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดว้ย

วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ผู ้ชิมจาํนวน  40 คน  ทําการ

ทดลอง 2 ซํ้ า  ผูชิ้มเป็นอาจารย ์นกัศึกษา สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

3.3 การวเิคราะห์ผล 

3.3.1 นาํขอ้มูลท่ีได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉล่ีย ( X ) ในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ สี 

กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม 

3.3.2 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาปริมาณใบตะคึกท่ีเสริมลงในขนมโสมนสัมาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least 

Significant Difference (LSD) 

3.4 สถานทีท่าํการทดลอง 

3.4.1 ห้องปฏิบติัการอาหาร 523 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 

3.4.2 ทดสอบทางประสาทสัมผสั ณ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

3.5 ระยะเวลาในการทดลอง 

3.5.1 การทดลองคร้ังน้ีเร่ิมตั้งแต่เดือน มิถุนายน – เดือนกนัยายน 2557 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที ่1  แสดงขั้นตอนการเตรียมมะพร้าวขดูขาวอบ 

มะพร้าวขดูขาว 1000 กรัม 

ชัง่มะพร้าวขดูขาว 500 กรัมต่อการอบ 1 ถาด 

อบท่ีอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต ์เวลา 30 นาที 

นาํออกมากลบัอีกดา้นอบต่ออีก 10 นาที 

พกัไวใ้หเ้ยน็ 

นาํไปชัง่ใหไ้ดน้ํ้าหนกัตามท่ีตอ้งการ 
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แผนภูมิที ่2  แสดงขั้นตอนการทาํขนมโสมนสัเสริมใบตะคึก 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชัง่ตวงส่วนผสมขนมโสมนสัเสริมใบตะคึก 

ตีไข่ขาวใหข้ึ้นฟูโดยใชห้วัตะกร้อตีดว้ยความเร็วสูงสุด 3 นาที 

ใส่นํ้าตาลป่นทีละนอ้ยใชเ้วลา 4 นาที 

ตีจนข้ึนฟูและตั้งยอดดว้ยความเร็วสูง 5 นาที 

ลดความเร็วระดบัปานกลางใส่นํ้ามะนาว ตีต่อจนให้เขา้กนั 2 นาที 

ตกัหยอดบนถาดท่ีทาเนยขาวใหห่้างกนัพอสมควรกอ้นละ 5 กรัม 

นาํเขา้เตาอบดว้ยอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต ์ เวลา 25 นาที 

ขนมโสมนสัเสริมใบตะคึก 
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บทที ่4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานขนมโสมนัส 

จากการทดลองคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมโสมนสัจาํนวน 3 สูตร เพื่อหาการยอมรับ

ของผูชิ้ม โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic 

Scale) ใช้ผู ้ชิมจํานวน 80 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย (X̅) สูตร

พื้นฐานขนมโสมนัส แสดงดงัตารางท่ี 4.1 และผลค่าเฉล่ียและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาท

สัมผสัของสูตรพื้นฐานขนมโสมนสัแสดงดงัตารางท่ี 4.2 

ตารางที ่4.1  แสดงสูตรพื้นฐานขนมโสมนสัจาํนวน 3 สูตร   

วตัถุดิบ สูตร 1 (กรัม) สูตร 2(กรัม) สูตร3 (กรัม) 

มะพร้าวขูดขาวอบ 100 100 130 

นํา้ตาลทรายป่น 130 150 165 

ไข่ขาว 120 125 125 

ผงโกโก้ - - 10 

นํา้มะนาว 5 5 10 

เนยขาว (ทาถาด) 10 5 - 

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ปานทิพย,์ 2545 

สูตรท่ี 2 วไลภรณ์, 2551 

สูตรท่ี 3 ดาราวรรณ, 2549 
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ตารางที ่4.2 ผลค่าเฉล่ียและค่าความแตกต่างของคุณภาพทางประสาทสัมผสัสูตรพื้นฐานขนมโสมนัส

จาํนวน 3 สูตร 

หมายเหตุ  : ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี

ระดบั 0.05 

จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขนมโสมนสั พบวา่ ผูชิ้มให้การ

ยอมรับสูตรท่ี 1 สูงสุด ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ี 7.85 7.83  7.58  7.68  7.64  และ7.74 ตามลาํดบั ซ่ึงหมายถึงความชอบใน

ระดบัปานกลาง เม่ือนาํมาเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า ดา้น ลกัษณะท่ีปรากฏ สี และกล่ิน 

สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความแตกต่างกบัสูตรท่ี 2 อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนในด้าน

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 มีความแตกต่างกบั สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 

3 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ดงันั้นจึงคดัเลือกสูตรท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณ

การเสริมตะคึกในขนมโสมนสัต่อไป 

4.2 การศึกษาปริมาณตะคึกทีเ่สริมลงในขนมโสมนัส  

จากการทดลองไดน้าํสูตรพื้นฐานของขนมโสมนสัท่ีผา่นการคดัเลือก จากสูตรท่ี 1 ดงัตารางท่ี 4.2 

มาทาํการเสริมตะคึกท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 5 %  10 %  และ 15 % ของปริมาณมะพร้าวอบ โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนาํผลท่ีได้

ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

และความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) ใชผู้ชิ้ม

จาํนวน 80 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-

ศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ผลท่ีไดแ้สดงดงัตารางท่ี 4.3 และตารางท่ี 4.4 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ค่าคะแนนเฉลีย่ 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

สี  

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

ความชอบโดยรวม 

7.85a 

7.83a 

7.58a 

7.68a 

7.64a 

7.74a 

6.59b 

6.43b 

6.59b 

6.39b 

6.55b 

6.23b 

7.52a 

7.64a 

7.39a 

7.06b 

7.29b 

7.34b 
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ตารางที ่4.3 แสดงปริมาณตะคึกท่ีเสริมในขนมโสมนสัท่ีแตกต่าง 3 ระดบัของปริมาณมะพร้าวอบ 

วตัถุดิบ สูตร 1 (กรัม) สูตร 2 (กรัม) สูตร 3 (กรัม) 

มะพร้าวขูดขาวอบ 95 90 85 

ตะคึก 5 10 15 

นํา้ตาลทรายป่น 130 130 130 

ไข่ขาว 120 120 120 

ผงโกโก้ - - - 

นํา้มะนาว 5 5 5 

เนยขาว (ทาถาด) 10 10 10 

ตารางที ่4.4 แสดงค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างของคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการเสริมตะคึกใน

ขนมโสมนสั จาํนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
สูตรเสริม (X ̅) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลกัษณะทีป่รากฏ 7.53a 7.80a 6.33b 

สี 7.53a 7.68a 6.45b 

กลิน่ 7.60a 7.86a 6.36b 

รสชาติ 7.46b 7.96a 6.34c 

เนือ้สัมผสั (ความกรอบ) 7.58b 7.95a 6.28c 

ความชอบโดยรวม 7.58a 7.84a 6.38b 

จากตารางท่ี 4.4 แสดงค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างของคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการเสริม

ตะคึกในขนมโสมนสั จาํนวน 3 สูตร พบว่า สูตรท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม สูงกวา่สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 โดยไดค้ะแนนเฉล่ีย 

7.80 7.68 7.86 7.96 7.95 และ 7.84 ตามลาํดบั เม่ือนาํมาเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ดา้นลกัษณะท่ี

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติท่ีระดบั 0.05  
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ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ ขนมโสมนสัสูตรท่ี 2 มีลกัษณะเกาะตวักนัเป็นกอ้นไดดี้ มีสีนํ้าตาลปนเขียว

เล็กนอ้ย 

ดา้นสีของขนมโสมนสัสูตรท่ี 2  มีสีนํ้ าตาลอ่อน ของมะพร้าวอบและมีสีเขียวของตะคึกปนอยู่

เล็กนอ้ย 

ดา้นกล่ินขนมโสมนสัสูตรท่ี 2  มีกล่ินหอมหวาน ซ่ึงมาจากส่วนผสมของมะพร้าวอบ และกล่ิน

ของตะคึก 

ดา้นรสชาติขนมโสมนสัสูตรท่ี 2  มีรสชาติหวานกลมกล่อม และมีความมนัจากมะพร้าวอบ 

ดา้นเน้ือสัมผสั (ความกรอบ) ขนมโสมนสัสูตรท่ี 2 มีเน้ือสัมผสัท่ีกรอบนุ่ม  
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บทที ่5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 

5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมโสมนสั 3 สูตรนาํไปประเมิณ คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

สรุปไดว้า่ ขนมโสมนสัสูตรพื้นฐานสูตรท่ี 1ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดในดา้น ลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ี 7.857.83  7.58  7.68  7.64  

และ7.74 ตามลาํดบั ซ่ึงหมายถึงความชอบในระดบัปานกลาง เม่ือนาํมาเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ

พบว่า ด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ สี และกล่ิน สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความแตกต่างกับสูตรท่ี 2 อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนในดา้นรสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม สูตร

ท่ี 1 มีความแตกต่างกบั สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

5.1.2 การศึกษาปริมาณใบตะคึกท่ีเสริมลงในขนมโสมนสัท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 5 %  10 %  

และ 15 % ของปริมาณมะพร้าวอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําผลท่ีได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านลักษณะท่ี

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.80 7.68 7.86 

7.96 7.95 และ 7.84 ตามลาํดบั เม่ือนาํมาเปรียบเทียบความแตกต่าง พบวา่ ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 

0.05 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 สามารถนาํขนมโสมนสัเสริมใบตะคึกไปศึกษาอายกุารเก็บ 

5.2.2 สามารถนาํใบตะคึกไปทดลองใส่ในผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอ่ืนๆ ได ้
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

สูตรพืน้ฐานขนมโสมนัส  3  สูตร 

สูตรขนมโสมนัสเสริมใบตะคกึ 
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ขนมโสมนัสสูตรพืน้ฐานที่  1 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาวอบ 120 กรัม 

 นํ้าตาลทรายป่น 185 กรัม 

 ไข่ขาว 125 กรัม 

 ผงโกโก ้ 10 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ตีไข่ขาวใหข้ึ้นฟูแลว้ค่อย ๆ ใส่นํ้าตาลทีละนอ้ย 

2. ใส่มะพร้าวท่ีคัว่แลว้ผสมโกโกเ้คลา้ใหเ้ขา้กนั 

3. ใชช้อ้นชาตกัหยอดในถาดท่ีทานํ้ามนัแลว้นาํไปอบไฟปานกลางพอเหลืองสุกดี  นาํออกจากเตาผึ่ง

บนตะแกรง  เม่ือเยน็แลว้เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิด   

ทีม่า : วนัชยั, 2545 
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ขนมโสมนัสสูตรพืน้ฐานที่  2 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาวอบ 100 กรัม 

 นํ้าตาลทรายป่น 150 กรัม 

 ไข่ขาว 125 กรัม 

 นํ้ามะนาว 5 กรัม 

 เนยขาวสาํหรับทาถาด 5 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ตีไข่ขาวจนข้ึนฟูเล็กนอ้ย  ใสนํ้ าตาลทรายป่น  ทีละนอ้ย  ตีต่อจนข้ึนฟูตั้งยอด  ใส่นํ้ามะนาว  ตีต่อ

พอเขา้กนั  ใส่มะพร้าวอบ  ตะล่อมเบา  พอเขา้กนัตกัหยอดบนถาดท่ีทาเนยขาวบาง ๆ ให้ห่างกนั

พอสมควร 

2. นาํเขา้เตาอบอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต ์(30  นาที)  พอเหลือง  แซะออกจากถาดทิ้งไวพ้อเยน็  

เก็บใส่ขวดปิดฝาใหส้นิท   

ทีม่า: วไลภรณ์, 2551 
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ขนมโสมนัสสูตรพืน้ฐานที่  3 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาวอบ 130 กรัม 

 นํ้าตาลทรายป่นละเอียด 165 กรัม 

 ไข่ขาว (ไข่ไก่เบอร์ 2) 125 กรัม 

 ผงโกโก ้ 10 กรัม 

 นํ้ามะนาว 10 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ตีไข่ขาวให้ข้ึนฟู  จึงค่อย ๆ ใส่นํ้ าตาลทีละนอ้ย จนหมดส่วนระหวา่งใส่นํ้ าตาลตีไปเร่ือย ๆ จนตั้ง

หยอด  ใส่นํ้ามะนาว 

2. ใส่มะพร้าวท่ีคัว่แลว้  เคลา้ใหเ้ขา้กนั  ใส่ผงโกโกผ้สมเขา้กนัดี 

3. ใชช้อ้นชาตกัหยอดในถาดท่ีทานํ้ ามนัแลว้  นาํไปอบอุณหภูมิ 300 องศาฟาเรนไฮต ์ พอเหลืองสุก

ดี  จึงนาํออกจากเตาผึ่งบนตะแกรง  เม่ือเยน็แลว้เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิด 

ทีม่า : ดาราวรรณ, 2549 
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ขนมโสมนัสสูตรมาตรฐานเสริมชาเขยีว 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาวอบ 100 กรัม 

 นํ้าตาลทรายป่น 150 กรัม 

 ไข่ขาว 125 กรัม 

 ชาเขียวชนิดผง (ตราต่ิงฝง) 11.4 กรัม 

 นํ้ามะนาว 5 กรัม 

 เนยขาวสาํหรับทาถาด 5 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ตีไข่ขาวใหข้ึ้นฟูโดยใชห้วัตะกร้อตีดว้ยความเร็วสูงสุด 5 นาที 

2. ค่อยๆใส่นํ้าตาลป่นทีละนอ้ยละลายประมาณ 3 นาที 

3. ตีต่อจนข้ึนฟูและตั้งยอดดว้ยความเร็วสูง 5 นาที 

4. ลดความเร็วระดบัปานกลางใส่นํ้ามะนาว ตีต่อจนให้เขา้กนั 3 นาที  

5. ลดความเร็วตํ่าสุดใส่มะพร้าวท่ีอบและชาเขียวตะล่อมเบาๆใหเ้ขา้กนั 2 นาที 

6. ตกัหยอดบนถาดท่ีทาเนยขาวใหห่้างกนัพอสมควรกอ้นละ 5 กรัม 

7. นาํเขา้เตาอบดว้ยอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮตเ์วลา 30 นาที  

8. แซะออกจากถาด ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท  
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ภาคผนวก ข 

 

แบบประเมนิการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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ชุดท่ี…… 

แบบประเมนิการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ผลิตภณัฑ ์ ขนมโสมนสั ( สูตรพื้นฐาน ) 

วนัท่ีชิม………………………… 

คาํแนะนาํ กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแลว้ใหค้ะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดย

กาํหนดให ้

9 = ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปลานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอ้ย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั…………. รหสั…………. รหสั…………. 

ลกัษณะท่ีปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม    

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………….……………………………………

……………………………...…………………………………………………………………...………… 

 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

 คณะผูจ้ดัทาํ 

 

 



33 

 

ชุดท่ี…… 

แบบประเมนิการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ผลิตภณัฑ ์ ขนมโสมนสัเสริมใบตะคึก 

วนัท่ีชิม………………………… 

คาํแนะนาํ กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามลาํดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแลว้ใหค้ะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดย

กาํหนดให ้

9 = ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปลานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอ้ย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

รหสั…………. รหสั…………. รหสั…………. 

ลกัษณะท่ีปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม    

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………….……………………………………

……………………………...…………………………………………………………………...………… 

 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

 คณะผูจ้ดัทาํ 
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การวิเคราะหผลทางสถิตสิูตรพ้ืนฐานขนมโสมนัส 
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Tests of Between-Subjects Effects

68.758a 2 34.379 34.593 .000
92.408b 2 46.204 44.228 .000
44.008c 2 22.004 16.301 .000
66.358d 2 33.179 22.517 .000
49.308e 2 24.654 20.382 .000
72.408f 2 36.204 26.904 .000

12862.704 1 12862.704 12942.57 .000
12775.004 1 12775.004 12228.71 .000
12384.067 1 12384.067 9174.100 .000
11900.417 1 11900.417 8076.165 .000
12298.017 1 12298.017 10167.02 .000
12326.667 1 12326.667 9160.210 .000

68.758 2 34.379 34.593 .000
92.408 2 46.204 44.228 .000
44.008 2 22.004 16.301 .000
66.358 2 33.179 22.517 .000
49.308 2 24.654 20.382 .000
72.408 2 36.204 26.904 .000

235.538 237 .994
247.588 237 1.045
319.925 237 1.350
349.225 237 1.474
286.675 237 1.210
318.925 237 1.346

13167.000 240
13115.000 240
12748.000 240
12316.000 240
12634.000 240
12718.000 240

304.296 239
339.996 239
363.933 239
415.583 239
335.983 239
391.333 239

Dependent  Variable
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall

Source
Corrected Model

Intercept

Trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .226 (Adjusted R Squared = .219)a. 

R Squared = .272 (Adjusted R Squared = .266)b. 

R Squared = .121 (Adjusted R Squared = .114)c. 

R Squared = .160 (Adjusted R Squared = .153)d. 

R Squared = .147 (Adjusted R Squared = .140)e. 

R Squared = .185 (Adjusted R Squared = .178)f. 
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Multiple Comparisons

1.2625* .15763 .000 .9520 1.5730
.3250* .15763 .040 .0145 .6355

-1.2625* .15763 .000 -1.5730 -.9520
-.9375* .15763 .000 -1.2480 -.6270
-.3250* .15763 .040 -.6355 -.0145
.9375* .15763 .000 .6270 1.2480

1.4000* .16161 .000 1.0816 1.7184
.1875 .16161 .247 -.1309 .5059

-1.4000* .16161 .000 -1.7184 -1.0816
-1.2125* .16161 .000 -1.5309 -.8941
-.1875 .16161 .247 -.5059 .1309
1.2125* .16161 .000 .8941 1.5309
.9875* .18370 .000 .6256 1.3494
.1875 .18370 .308 -.1744 .5494

-.9875* .18370 .000 -1.3494 -.6256
-.8000* .18370 .000 -1.1619 -.4381
-.1875 .18370 .308 -.5494 .1744
.8000* .18370 .000 .4381 1.1619

1.2875* .19193 .000 .9094 1.6656
.6125* .19193 .002 .2344 .9906

-1.2875* .19193 .000 -1.6656 -.9094
-.6750* .19193 .001 -1.0531 -.2969
-.6125* .19193 .002 -.9906 -.2344
.6750* .19193 .001 .2969 1.0531

1.0875* .17390 .000 .7449 1.4301
.3500* .17390 .045 .0074 .6926

-1.0875* .17390 .000 -1.4301 -.7449
-.7375* .17390 .000 -1.0801 -.3949
-.3500* .17390 .045 -.6926 -.0074
.7375* .17390 .000 .3949 1.0801

1.3125* .18342 .000 .9512 1.6738
.4000* .18342 .030 .0387 .7613

-1.3125* .18342 .000 -1.6738 -.9512
-.9125* .18342 .000 -1.2738 -.5512
-.4000* .18342 .030 -.7613 -.0387
.9125* .18342 .000 .5512 1.2738

(J) Trt
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00
2.00
3.00
1.00
3.00
1.00
2.00

(I) Trt
1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

Dependent  Variable
Appear

Color

Flavor

Teste

Texture

Overall

Mean
Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

Based on observed means.
The mean difference is significant  at the .05 level.*. 
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Appear Color Flavor Teste Texture Overall  * Trt

7.8500 7.8250 7.5750 7.6750 7.6375 7.7375
80 80 80 80 80 80

.88732 .92470 .97792 1.04063 .98397 .96448
6.5875 6.4250 6.5875 6.3875 6.5500 6.4250

80 80 80 80 80 80
1.06371 1.11122 1.26984 1.37329 1.10121 1.33857
7.5250 7.6375 7.3875 7.0625 7.2875 7.3375

80 80 80 80 80 80
1.03085 1.02183 1.21690 1.20488 1.20331 1.14675
7.3208 7.2958 7.1833 7.0417 7.1583 7.1667

240 240 240 240 240 240
1.12836 1.19272 1.23399 1.31865 1.18566 1.27960

Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion

Trt
1.00

2.00

3.00

Total

Appear Color Flavor Teste Texture Overall
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หัวหน้าโครงการวจัิย 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางปานทิพย ์ ผดุงศิลป์ 

  (ภาษาองักฤษ) Mrs.Panthip  Phadungsilp 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3120600297911 

3. ตําแหน่งปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารย ์

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก 

 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต 

 กรุงเทพฯ  10300 

 โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4,  0-2281-0545 

 แฟกซ์: 0-2282-4490 

 โทรศพัท ์(มือถือ)   0851280217 

 E-mail : panthippds@hotmail.com 

5. ประวตัิการศึกษา ปริญญาโทครุศาสตรมหาบณัฑิต (คม. อุดมศึกษา) 

  จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั  ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบณัฑิต 

  (คศบ.อาหารและโภชนาการ)สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 

6. สาขาวชิาการทีม่ีความชํานาญพเิศษ อาหารและโภชนาการ /อาหารไทยและขนมไทย 

7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

 7.1 ผู้อาํนวยการแผนงานวจัิย : - 

 7.2 หัวหน้าโครงการวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย 

1. การพฒันาและแปรรูปขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

2. การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว งบประมาณรายไดปี้ 2556 

3. การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑก์ะละแมปรุงรสลาเต ้งบประมาณรายไดปี้ 2556 

 7.3 งานวจัิยที่ทาํเสร็จแล้ว :การใชข้า้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมถว้ยฟูปีงบประมาณ  2554 
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ผู้ร่วมวจัิย 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวปรัศนีย ์ ทบัใบแยม้ 

 (ภาษาองักฤษ) Miss Prassanee  Tubbiyam 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3120100087519 

3. ตําแหน่งปัจจุบัน  อาจารยป์ระจาํ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก 

คณะเทคโนโลย ีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต 

กรุงเทพฯ  10300 

โทรศพัท ์ 0-2281-9231-4 

โทรสาร 0-2282-4490 

E-mail : james16_22@hotmail.com 

 Prassanee.t@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศึกษา คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

 จาก สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขตโชติเวช 

 คศ.ม. (สาขาอาหารและโภชนาการ) 

 จาก มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวชิาทีม่ีความชํานาญพเิศษ สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรมเกษตร 

7. งานวจัิยที่ทาํเสร็จแล้ว : 

7.1 ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยั การใช้ประโยชน์จากบวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่ม

มูลค่าประจาํปีงบประมาณ 2552 

7.2 ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยั คุณลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ ของสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
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