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สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 
คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีงบประมาณ : 2561 
 
 

  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ ศึกษาปริมาณ        
แป้งกล้วยที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ขนมสาลี่กรอบ พบว่า ผลการทดสอบสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ โดยทดสอบการยอมรับใช้  
ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้าน
อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีให้คะแนน
แบบ 9- point hedonic scale พบว่า ผลการคัดเลือกสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรท่ี 3 
(Bloggang, 2561) เป็นสูตรมาตรฐาน การศึกษาแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่ มี 
4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 ผู้ทดสอบให้การยอมรับท่ีระดับร้อยละ 10 ในคุณลักษณะ ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 7.94 7.92 
8.22 7.90 และ 8.08 ตามล าดับ 

ด้านสีของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานมีค่า L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความ
เป็นสีเหลือง) ท่ีแตกต่างจากสาลี่กรอบท่ีมีการทดแทนของแป้งกล้วย (p≤0.05) 

ด้านเนื้อสัมผัสของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน มีค่าความแข็งมากกว่า สาลี่กรอบท่ีมีการทดแทนของ
แป้งกล้วย (p≤0.05) และมีค่าความหยืดหยุ่น ความสามารถเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว และค่าการ
ทนต่อการเคี้ยวไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p>0.05) 

คุณค่าทางโภชนาการด้านต่าง ๆ จากตัวอย่างสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน และการศึกษาปริมาณ  
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ พบว่า ให้พลังงานท่ีน้อยกว่าสาลี่กรอบ
สูตรพื้นฐาน แต่มีปริมาณกากใยอาหาร เถ้าท่ีมากกว่าแสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วยมีปริมาณแร่ธาตุท่ีมากกว่า
ซึ่งแร่ธาตุท่ีพบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม ฟสฟอรัส และแคลเซียม 

 
ค าส าคัญ : แป้งกล้วย, ขนมสาลี่กรอบ 
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Abstract  
This research aimed to investigate the basic recipe product, the quantity of banana flour 
that used instead wheat flour in Thai crispy sponge cake (Sa Lee Krob) and the nutrition 
value of Sa Lee Krob.  
50 samples were expert lecturers from the department of food and nutrition, the 
department of food science and nutrition, and the department of industrial food service, 
the faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra 
Nakhon. 9- point hedonic scale was used in this study.    
The result found that the basic of 3th recipe (Bloggang, 2018) was acceptable as the 
standard recipe. There were 4 levels of the substitution of banana flour for wheat 
flour; 0%, 10%, 20 % and 30%. 10% was acceptable for the appearance, color, flavor, 
taste, texture and overall liking. The average scores were 7.94, 7.92, 8.22ม 7.90 and 
8.08 respectively. 
For the color of the basic Sa Lee Krob, L* (brightness value), a* (redness value) and b* 
(yellow value) were different from Sa Lee Krob which is substituted with banana flour 
(p≤0.05) 
For the texture of basic recipe of Sa Lee Krob, the hardness value was harder than Sa 
Lee Krob which was substituted with banana flour. The flexibility value, ability to 
combine stickiness value, and Chewing resistance value were not significantly 
different (p>0.05). 
The nutritional aspects of the basic Sa Lee Krob and the quantity of banana flour 
substituted wheat flour found that provided less energy but more fiber.  
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The more ash showed that banana flour provided more quantity minerals. Minerals 
found in banana include potassium, magnesium, phosphorus and calcium. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยฉบับนี้ ส าเร็จ ได้ด้วยดี  เนื่ องจากผู้ วิจัยได้รับความอนุ เคราะห์จาก ผู้ช่วย -
ศาสตราจารย์ชญาภัทร์  กี่อาริโย  คณบดีคณะคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ซึ่งให้โอกาส และอนุมัติ
โครงการวิจัยนี้ 
 

ผู้วิจัยรู้สึกส านึกในพระคุณของท่านคณาจารย์ทั้งในอดีต และปัจจุบันที่ได้ถ่ายทอดความรู้  
และเป็นแบบอย่างในการท างานให้กับผู้วิจัย 
 

ยิ่งไปกว่านั้น  ผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์จากผู้บังคับบัญชา  เพ่ือน  พ่ี น้องคณาจารย์ ที่ให้
ข้อคิดที่เป็นประโยชน์ และอีกทั้งหลายท่านที่มิอาจเอ่ยนามได้ครบถ้วน ณ ที่นี้ ที่สละเวลาให้ความ
ร่วมมือ และข้อมูลเพื่องานวิจัยเป็นอย่างดี 
 

ท้ายที่สุด  ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ที่ถูกอ้างนามถึงในการวิจัยครั้งนี่ทุกท่าน  และที่ขาดเสียมิได้คือ
ผู้ที่คอยให้ก าลังใจ และให้การสนับสนุนอยู่ เบื้องหลังคนส าคัญได้แก่ ผู้ที่ เป็นบิดา มารดาของ
คณะผู้วิจัย 
 

ด้วยความสนับสนุนของท่านทั้งหลาย  ท าให้งานวิจัยส าเร็จลุล่วงไปได้ ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณ
ด้วยความส านึกยิ่ง 
 
 

คณะผู้วิจัย 
2561 
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บทท่ี 1 
 
บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

    ประเทศไทยเป็นหนึ่งในประเทศทั่วโลกที่เป็นประเทศเกษตรกรรม มีภูมิอากาศร้อนชื้นจึงท า
ให้ประเทศไทยมีผลผลิตทางการเกษตรที่หลากหลายมากมาย บางประเภทไม่ได้รับการส่งเสริมให้มี
มูลค่าเพ่ิมเท่าที่ควร ดังนั้นเพ่ือให้สอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาล ของส านักงาน คณะกรรมการ
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ หรือ สศช. ได้จัดท าแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห่งชาติ ฉบับที่ 12 
พ.ศ.2560 – 2564 มุ้งเน้นให้มีสนับสนุนการวิจัยพัฒนา การดัดแปลง และต่อยอดการพัฒนา
เทคโนโลยียุทธศาสตร์ที่มีความส าคัญเพ่ือสร้างความเข้มแข็งให้กับสาขาการผลิตและบริการเสริม 
และต่อยอดสู่ความเป็นอาริยะ โดยใช้เทคโนโลยีขั้นสูงและการผสมผสานเทคโนโลยี อาทิ กลุ่มอาหาร 
เกษตรแปรรูป (แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 พ.ศ.2560 – 2564 : หน้า14)  
        เพ่ือส่งเสริมสนับสนุนตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฯ จึงได้ท าการศึกษาผลผลิต
ทางการเกษตรกล้วยน้ าว้า น ามาแปรรูปท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี กล้วยน้ าว้าถือเป็นผลไม้พ้ืนบ้านของ
ไทยจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญทั้งในการบริโภคสดและแปรรูป ทั้งการบริโภคภายในประเทศและส่ง
จ าหน่ายในตลาดต่างประเทศ นอกจากนี้ยังสามารถน าเอาทุกส่วนของไม้ผลชนิดนี้มาแปรรูปเป็น
อาหารหลักและอาหารเสริมที่อยู่คู่ครัวไทยเรามาช้านานแล้ว ในการแปรรูปกล้วย ผลกล้วยสามารถ
น ามาท าเป็นกล้วยปิ้ง กล้วยเชื่อม กล้วยกวน กล้วยบวชชีรวมทั้งน าไปแปรรูปเป็นแป้งกล้วย 
 “แป้งกล้วย” เกิดจากการแปรรูปกล้วยเป็นแป้งกล้วยที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าแป้ง
หลายชนิด เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง เป็นต้น เนื่องจากกล้วยเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วย
สารอาหาร มีการศึกษา เกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีของกล้วย พบว่ากล้วย 1 ผล สามารถให้
พลังงานประมาณ 100 แคลอรี่ มีน้ าตาล ธรรมชาติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโทส และกลูโคส รวม
ไปถึงเส้นใยและกากอาหาร กล้วยอุดมด้วยวิตามิน บี 6 ที่ช่วยกระตุ้นระบบภูมิต้านทาน แร่ธาตุอย่าง
แมกนีเซียมและโพแทสเซียม ที่ช่วยป้องกันโรคความดันโปรตีนที่อยู่ในกล้วยมีกรดอะมิโนอาร์จินิน 
และฮีสติดิน ซึ่งมีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารกนอกจากนี้ การสุกของกล้วยแต่ละระยะ
ยังให้สรรพคุณทางยาแตกต่างกัน กล้วยดิบแก้โรคกระเพาะ กล้วยห่ามแก้ท้องเสีย ชดเชย
โพแทสเซียมให้แก่ร่างกาย กล้วยสุกแก้ท้องผูกมีเพกตินมากเพ่ิมกากใยแก่ล าไส้ และกล้วยงอมต้าน
มะเร็ง สร้างภูมิต้านทาน สร้างเซลล์เม็ดเลือดขาว นอกจากการบริโภคผลสดแล้ว การแปรรูปกล้วยให้
เป็นแป้งกล้วยสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารนานาชนิดแป้งกล้วยที่ดีต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 
12 โดยน้ าหนัก แป้งกล้วยจะมีกลิ่น รส เฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพดี รวมตัวกับน้ าได้ดี คือ 
เมื่อได้รับความร้อนแป้งจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นลงจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากแป้งกล้วย
มีอะไมโลสสูง ท าให้มีคุณสมบัติเฉพาะ เหมาะที่จะน ามาประกอบอาหาร ปัจจุบันมีการใช้ประโยชน์
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จากแป้งกล้วยโดยการน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายรูปแบบ เช่น ผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทขนมอบ คือ คุกกี้ บราวนี่เค้ก และขนมปัง ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมไทย คือ โสมนัส 
ดอกล าดวน ข้าวเกรียบ ดอกจอก หม้อแกงถ้วยทอง ลูกชุบ เม็ดขนุน กรอบเค็ม ขนมหูช้าง ขนมบัวลอย 
ขนมชั้น ขนมบ้าบิ่น และทองพับ นอกจากนี้แป้งกล้วยยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ (นรินทร์, 2557) 

 
1.2  วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

 
1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมสาลี่กรอบ 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในขนมสาลี่กรอบ 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมสาลี่กรอบ  

 
1.3  ขอบเขตของกำรวิจัย 
 
       ศึกษาเฉพาะแป้งกล้วยจากกล้วยน้ าว้า จากกลุ่มแม่บ้านเยาวชนบ้านห้วยสาลิกา อ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1.4.1 เพ่ือได้สูตรพ้ืนฐานขนมสาลี่กรอบที่ดีมีคนชอบรับประทานมากที่สุด 
1.4.2 เพ่ือทราบถึงปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยในขนมสาลี่กรอบ 
1.4.3 เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางโภชนาการ 
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บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1  แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

2.1.1 กล้วยน  ำว้ำ (แป้งกล้วย) คุณสมบัติหรือคุณลักษณะ กล้วยน้ าว้า เป็นกล้วยที่พัฒนามา
จากลูกผสมระหว่างกล้วยป่ากับกล้วยตานี บริโภคกันอย่างแพร่หลาย ปลูกง่าย รสชาติดี มีความอร่อย 
ซึ่งกล้วยน้ าว้ามีชื่อพ้ืนเมืองอ่ืนเช่น กล้วยน้ าว้าเหลือง กล้วยใต้ หรือกล้วยอ่อง มีคุณค่าทางอาหารและยา 
เมื่อเทียบกับกล้วยอ่ืน ๆ กล้วยน้ าว้าจะให้พลังงานมากที่สุด เมื่อห่ามและสุกจะมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง 
ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง ป้องกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีช่วยบ ารุงกระดูก ฟัน 
และเหงือกให้แข็งแรง ช่วยให้ผิวพรรณดี มีเบต้าแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร 

 แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน ากล้วยดิบมาแปรรูปเป็นแป้ง เพ่ือเป็นการ
ถนอมอาหารและสามารถน าไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
และผลิตภัณฑ์ขนมไทยกล้วยดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย น้ า แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย 
วิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด 
เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสารอื่น ๆ ได้แก่ เอนไซม์ เพคติน แทนนิน 
ฯลฯ มีการใช้กล้วยดิบเพ่ือเป็นยาโดยท าให้แห้งแล้วบดผสมกับน้ าหรือน้ าผึ้งเพ่ือป้องกันและรักษา
แผลในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย นอกจากนี้กล้วยดิบยังมีฤทธิ์ป้องกันเชื้อราและแบคทีเรียอีกด้วย 
(วลัย และดวงแข, 2548) 

 แป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้ าได้ดี คือ เมื่อ
ได้รับความร้อนจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะไมโสสูง 
จึงท าให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิดของ
ผลิตภัณฑ์สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 

 คุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของ
กล้วยเป็นส าคัญ กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งและแทนนินสูง ปริมาณน้ าตาลน้อย การสุกของกล้วยท า
ให้คุณค่าทางอาหารเปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะแป้ง จะลดลงเปลี่ยนเป็นน้ าตาลมากข้ึน ท าให้กล้วยมี
รสหวาน โดยเฉพาะกล้วยหอม กล้วยไข่ แป้งจะลดลงอย่างมาก เมื่อกล้วยสุก และปริมาณกรด
ค่อนข้างต่ า แต่กล้วยน้ าว้า กล้วยหักมุกมักมีแป้งมากเมื่อดิบ เมื่อสุกปริมาณแป้งก็ยังมีมากอยู่ จึงท า
ให้กล้วยมีลักษณะเหนียวและมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย 

 ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) ของเนื้อผลดิบ จะอยู่ 5.0 - 5.8 คือ เนื้อผลจะมีปริมาณ
กรดสูงสุดและจะลดลงเมื่อผลใกล้สุกหรือก าลังสุก ค่าความเป็นกรดของผลสุกอยู่ระหว่าง 4.2 - 4.8 
กรดที่พบมากที่สุดในผลดิบ คือกรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แต่เมื่อผลสุก จะมี
ปริมาณกรดออกซาลิกลดลง ท าให้ปริมาณกรดมาลิกสูงที่สุด 
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 กล้วยดิบที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะน ามาผลิตแป้ง จะต้องมีเปอร์เซ็นต์ความสุกอยู่
ในช่วง 70 - 80% ถ้าใช้กล้วยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เมื่อน าแป้งกล้วยไปผสมใน
ผลิตภัณฑ์จะท าให้มีรสฝาด ในกรณีที่กล้วยสุกมากเกินไป ปริมาณน้ าตาลสูง จะมีผลต่อกระบวนการ
ผลิตแป้ง และมีผลต่อกลิ่น รสชาติของผลิตภัณฑ์ ส่วนน้ าตาลที่พบในผลสุกส่วนใหญ่จะเป็นน้ าตาล
กลูโคส รองลงมาเป็นฟรุกโทส และซูโครส ตามล าดับ 
 วิธีสังเกตความสุกของกล้วย การสังเกตว่ากล้วยมีความสุกร้อยละ 70 - 80 นั้น คือ 
 1) เหลี่ยมของผลกล้วย กล้วยที่มีความสุกประมาณ 70-80% นั้นเป็นกล้วยที่ยังสุกไม่
เต็มทีผ่ลกล้วยยังมีเหลี่ยม แต่การดูเหลี่ยมนี้ใช้ได้เฉพาะกล้วยน้ าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ เท่านั้น 
 2) สีผิวของผลและอายุเป็นเกณฑ์ กล้วยบางชนิด เช่น กล้วยหักมุก กล้วยน้ าว้า สังเกต
ความสุกจากเหลี่ยมไม่ได้ เพราะกล้วยเหล่านี้ถึงแม้สุกเต็มที่แล้ว ผลกล้วยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน จึงต้อง
ดูที่สีผิวของผลกล้วย และอายุเป็นเกณฑโ์ดยนับจ านวนวันตั้งแต่กล้วยแทงช่อดอกหรือแทงปลีออกมา 
จนถึงวันที่เก็บเกี่ยวมาท าเป็นวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกต่างกันไป เช่น กล้วยน้ าว้า และกล้วยหักมุกมีอายุ 
14 - 16 สัปดาห์ กล้วยหอม 13 - 15 สัปดาห์ กล้วยไข่ 6 - 8 สัปดาห์ 
  การเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วยเกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจ าพวกฟี
นอล หรือ โพลีฟีนอล โดยมีเอนไซม์ ฟีนอลออกซิเดส ฟีนอลเลส โพลีฟีนอลออกซิเดส และโพลีฟีนอล
เลส เป็นตัวเร่งปฏิกริยา เมื่อปอกเปลือกหรือหั่นกล้วยทิ้งไว้สักครู่จะเกิดสีน้ าตาลหรือสีคล้ าขึ้น  ซึ่ง
สามารถป้องกันการเกิดสีน้ าตาลหรือสีคล้ าได้หลายวิธี เช่น การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับอากาศ ใช้
สารเคมีท าลายเอนไซม์ ปรับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ให้เป็นกรด เป็นต้น ซึ่งในกระบวนการผลิต
แป้งกล้วยเลือกใช้สารเคมี เพราะเป็นวิธีการที่สะดวก ราคาถูก และไม่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วย 
  สารเคมีที่ใช้เพ่ือป้องกันการเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วย คือ สารละลาย โซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต์ หรือสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
  แป้งกล้วยที่ผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือตากแดดจนแห้งที่อุณหภูมิ 55  - 60 
องศาเซลเซียส แป้งที่ ได้สีจะไม่ขาวเหมือนแป้งจากธัญพืชประเภทหัว เนื่องจากไม่ได้ผ่าน
กระบวนการฟอกสี เมื่อน าไปเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้
จะมีสีค่อนข้างคล้ า ซึ่งผู้บริโภคจะพึงพอใจมากกว่าใช้แป้งกล้วยที่ผ่านกระบวนการฟอกสีผลิตภัณฑ์
อาหารที่ได้มีลักษณะทางกายภาพดีจัดเป็นอาหารสุขภาพ นอกจากนี้แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติช่วยยืด
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารได้นานกว่าใช้แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าอย่างเดียว เนื่องจากแป้ง
กล้วยดิบมีฤทธิ์ต้านเชื้อราและแบคทีเรีย 
 
ตำรำงท่ี 1.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย (กล้วยน้ าว้า) 
 

องค์ประกอบ ร้อยละ 

แป้ง 84.87 
โปรตีน 2.24 
ไขมัน 0.22 
เยื่อใย 0.21 
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ตำรำงท่ี 1.1 (ต่อ)  
 

 

องค์ประกอบ ร้อยละ 

เถ้า 2.08 
ความชื้น 10.38 

ที่มา : วลัย  และดวงแข, 2548 
 
 ขั นตอนกำรผลิตแป้งกล้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

     

 

แผนภูมิที่ 1 การผลิตแป้งกล้วย 
    ที่มำ : วลัย  และดวงแข, 2548 

กล้วยน้ าว้า 

ท าความ
สะอาด 

ลวกในน้ าเดือด 45 วินาที  

แช่ในน้ าเย็น 

ปอกเปลือก/หั่นเป็นชิ้น
บาง ๆ   

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.1% 30 
นาที 

ผึ่งให้สะเด็ดน้ า 

อบที่อุณหภูมิ 55-60°C หรือตากจนแห้ง 
  

บดเป็นผง 

ร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. 
  

บรรจุในภาชนะบรรจุ 
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 2.1.2  แป้งสำลี 

  สาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิดไม่มีแป้งชนิดอ่ืนทดแทนแป้งสาลี
ได้ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิดที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือกลูเตนินและไกลอะดินซึ่ง
เมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องเหมาะสมจะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่ากลูเตนมีลักษณะ
เป็นยางเหนียวยืดหยุ่นได้กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์และ
จะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553)  
           2.1.2.1 ประเภทของแป้งสาลี 
                      1) แป้งขนมปังมีโปรตีนสูง 12 - 14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวก hard red 
spring หรือ hard red winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีปริมาณโปรตีนสูงใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด
ขนมปังหวานและผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิดลักษณะของแป้งชนิดนี้คือเมื่อถูด้วยมือจะรู้สึก
ระคายมือคล้ายมีกรวดหรือหยาบเหมือนทรายมีสีครีมไม่ขาวเมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้งแป้งจะไม่เกาะตัว
กันแป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ฟูเพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 

 2) แป้งอเนกประสงค์มีโปรตีนสูงปานกลาง 10 - 11% เป็นแป้งที่ได้จากการ
ผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์หลายๆชนิดใช้ท า
ผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่างเช่นขนมปังจืดและหวานขนมเค้กบางชนิดปาท่องโก๋บะหมี่เพสตรีใช้เวลาใน
การนวดน้อยกว่าขนมปังลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกันสาร
ที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ท้ังยีสต์และผงฟู 
                     3) แป้งเค้กมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนค่า 7 - 9% โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก soft 
wheat และ soft red winter ใช้ท าเค้กคุกกี้ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่มเนียน
ละเอียดมีสีขาวกว่าแป้งสองชนิดแรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้งแป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอย
นิ้วมือเอาไว้แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้นไม่ใช้ยีสต์ซึ่งสารเคมีได้แก่ผงฟูเบคกิ้งโซดาเป็น
ต้นส าหรับประเทศไทยนั้นปัจจุบันได้สั่งข้าวสาลีจากต่างประเทศมาท าการโม่เป็นแป้งโดยโรงโม่ที่มี
อยู่จะท าการโม่แป้งหลัก 3 ชนิดดังกล่าวมาแล้วและจากแป้งหลักเหล่านี้โรงโม่แต่ละแห่งจะท าการโม่
แป้งสาหรับท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่างขึ้นโดยจะบ่งไว้ที่ถุงบรรจุแป้งว่าใช้ท าผลิตภัณฑ์อะไรบ้างซึ่งผู้ซื้อ
จะต้องรู้ว่าแป้งที่จะใช้ท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการนั้นเป็นแป้งชนิดใดมีโปรตีนเท่าใดแล้วจึงเลือกซื้ อให้
เหมาะสม 

2.1.2.2  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้วจะ
ประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆโดยเฉลี่ยดังนี้คาร์โบไฮเดรต  70% ความชื้น 15% โปรตีน 11.5% 
แร่ธาตุ (เถ้า) 0.4% น้ าตาล 1% ไขมัน 1% และอ่ืนๆ 2%  
 ดังกล่าวมาแล้วว่าแป้งสาลีนั้นมีคุณสมบัติที่เฉพาะที่ไม่เหมือนกับแป้งชนิดอ่ืน
คือในแป้งสาลีจะประกอบด้วยโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดอ่ืนจะได้กลูเตนกลูเตน
ประกอบด้วยกลูเตนินและไกลอะดินในอัตราส่วนเท่าๆกันกลูเตนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมี
ก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ส่วนไกลอะดินนั้นท าให้กลูเตนมี
คุณสมบัติในการยืดตัวและยืดหยุ่นได้นั่นคือกลูเตนินนั้นให้ความแข็งตัวกับกลูเตนและไกลอะดินซึ่ง
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เป็นสารที่อ่อนและเหนียวจะเป็นตัวเชื่อมดังนั้นไกลอะดินจะติดอยู่กับกลูเตนินเพ่ือป้องกันไม่ให้กลูเต
นินถูกล้างออกไปในกระบวนการสกัดกลูเตนออกมา 
 นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของแป้งสาลีแล้วใน
แป้งสาลียังมีเอนไซม์ที่ส าคัญที่สุดคือบีตา-อะมิเลส (ß-amylase) แอลฟา-อะมิเลส (α-amylase) 
เอนไซม์เหล่านี้จ าเป็นส าหรับการท าขนมปังโดยบีตา-อะมิเลสจะท าการย่อยเดกซ์ทริน (dextrin) 
และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ่งให้เป็นน้ าตาลมอลโทสซึ่งเป็นน้ าตาลที่จ าเป็นส าหรับยีสต์ในการ
น าไปใช้เป็นอาหารระหว่างการหมักเอนไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อนการท างานจะเกิดขึ้นในระหว่าง
ขั้นตอนของการหมักแอลฟา-อะมิเลสจะท าการย่อยสารละลายสตาร์ชให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่าง
กระบวนการหมักการท างานของเอนไซม์ชนิดนี้มีไม่มากนักแต่จะทนความร้อนได้สูงถึง  70 - 75 
องศาเซลเซียสซึ่งสูงกว่าอุณหภูมิที่สตาร์ชของข้าวสาลีเกิดเป็นเจลที่อุณหภูมิเพียง  56 - 60 องศา
เซลเซียสและที่จุดนี้เองแอลฟา-อะมิเลสจะเริ่มท างานหรือกล่าวได้ว่าการท างานของแอลฟา-อะมิเลส
จะเพ่ิมขึ้นในตอนแรกๆของการอบและผลิตภัณฑ์จะดีหรือไม่ย่อมขึ้นอยู่กับการท างานและปริมาณ
ของเอนไซม์ชนิดนี้ 

2.1.2.3  คุณลักษณะของแป้งสาลี 
                      1) สีของแป้ง (color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของผลิตภัณฑ์
แป้งที่ดีควรมีสีขาวถ้าหากมีสีอ่ืนปน เช่นสีเหลืองอ่อนของแซนโทฟิลล์หรือสีครีมจะท าให้ขนมปังมี
เนื้อใน (Crumb) ที่มีสีไม่ดีดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
 2) ก าลังของแป้ง (strength) หมายถึงพลังที่แป้งจะสามารถอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้น
ในระหว่างการหมักได้ดีเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 
 3) ความทนต่อสภาพต่าง ๆ ของแป้ง (tolerance) หมายถึงลักษณะของ
แป้งที่มีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีดและกระบวนการอ่ืนๆโดยที่กลูเตนไม่
ฉีกขาดความทนต่อสภาพต่าง ๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตนหากมีความทนต่อสภาพต่าง ๆ 
สูงจะหมักได้นานและได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรที่ดี 
 4) ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้งสูง (high water absorption) 
หมายถึง แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอที่จะท าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยู่
ผลของการที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้นเนื้อในขนมไม่แห้งท าให้มี
คุณภาพในการเก็บและการกินที่ดี 
  5) ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (uniformity) อาจ
หมายถึงความสม่ าเสมอในสีขนาดของแป้งและทั่วๆไปถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้วจะท าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ท าแต่ละครั้งไม่เหมือนกันจึงควรท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 

2.1.2.4  ค่าความเป็นกรด-เบสของแป้ง 
 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ า มีค่าระหว่าง 0 - 14 ซึ่งจะบอกถึงความ
เป็นกรด-เบสของสารละลายเมื่อ pH 7 น้ านั้นจะมีคุณสมบัติเป็นกลางถ้าสารละลายมี pH ต่ ากว่า 7 
สารละลายนั้นมีความเป็นกรด pH ต่ ามากเท่าใดก็ยิ่งมีคุณสมบัติเป็นกรดมากขึ้นเท่านั้นในทางตรง
ข้ามถ้าสารละลายมี pH สูงกว่า 7 สารละลายนั้นมีคุณสมบัติเป็นเบสยิ่ง pH ของสารละลายสูงขึ้น
มากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบสมากข้ึนเท่านั้น 
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แป้งสาลีโดยปกติมี pH ระหว่าง 5.5 และ 6.5 ซึ่งเป็นช่วงที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะ
ขนมปังส าหรับแป้งที่มี pH ต่ ากว่า 5.0 จะมีความเป็นกรดมากเกินไปจะท าให้การท าขนมปังไม่ได้
ผลดีเท่าที่ควรถ้าแป้งมี pH ต่ ากว่า 6.1-6.2 โดยทั่วไปจะบอกได้ว่าแป้งนั้นผ่านการใส่คลอรีนมากใน
ระหว่างการโม ่

2.1.2.5  หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนใหญ่แล้วแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยท าให้เกิดโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้ เมื่ออบเสร็จแล้วเป็นส่วนผสมหลักที่ ใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิดถ้าปราศจากแป้งแล้วเราจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์ได้เลยแป้งมีหลายชนิด
แต่ละชนิดเหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่างดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มีคุณลักษณะ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 

2.1.2.6  สารเสริมคุณภาพแป้งสาลี 
 ในปัจจุบันหลายประเทศในยุโรปรวมทั้งประเทศไทยได้ออกกฎหมายสารเสริม
อาหารเพ่ือยกเลิกการใช้โพแทสเซียมโบรเมตเป็นสารเสริมคุณภาพแป้งสาลีท าให้บริษัทผู้ผลิตแป้ง
สาลีต้องเลือกใช้สารออกซิไดส์ชนิดอ่ืนแทนเช่นใช้กรดแอสคอร์บิกในปริมาณ  15 - 25 ส่วนในล้าน
ส่วน (ppm) ของแป้งสาลีเพ่ือช่วยให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรและเนื้อขนมปังดีขึ้นโดยผสมลงในแป้ง
ก่อนขายให้ช่างท าขนมปังนอกจากนี้ยังอาจใช้คลอรีนไดออกไซด์ซึ่งเป็นสารออกซิไดส์อย่างอ่อนและ
เป็นการฟอกสีแป้งด้วยเพ่ือช่วยให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรและเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้นหรือใช้เบนโซอิลเพอร์
ออกไซด์ซึ่งเป็นการฟอกสีจะช่วยให้ได้ขนมปังที่มีเนื้อขนมปังขาวขึ้นโดยผสมลงในแป้งในปริมาณที่
เหมาะสม 
 สารเสริมคุณภาพอีกชนิดหนึ่งที่ช่างโม่แป้งสาลีต้องค านึงถึงคือแป้งมอลต์หรือ
เอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราโดยใช้อย่างใดอย่างหนึ่งเพ่ือปรับปรุงคุณภาพแป้งในการท าขนม
ปังให้มีปริมาตรเพ่ิมขึ้นและมีเนื้อสัมผัสนุ่มขึ้นถ้าใช้แป้งมอลต์จะใช้ปริมาณ  1,800 ส่วนในล้านส่วน
ของแป้งแต่ใช้เอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราเพียง 120 ส่วนในล้านส่วนของแป้งสาลีโดยแป้ง
มอลต์ก็คือแหล่งของเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสเช่นกันแต่มีประสิทธิภาพในการทนความร้อนได้น้อย
กว่าเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราจึงต้องใช้ในปริมาณท่ีมากกว่าซึ่งเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสนี้จะ
ช่วยย่อยสลายสตาร์ชในโดขณะหมักเพ่ือให้ได้น้ ามอลโทสส าหรับการท างานของยีสต์ให้ได้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์และแอลกอฮอล์อย่างเหมาะสมขณะหมักเพ่ือให้ได้ขนมปังท่ีมีปริมาตรดี 

2.1.2.7  การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนแห้ง 
 เมื่อแป้งได้รับความร้อนแห้งละลายน้ าได้มากข้ึนเมื่อท าเป็นแป้งเปียกความข้น
จะลดลงโมเลกุลของแป้งจะถูกตัดให้สั้นลงเมื่อให้แป้งได้รับความร้อนแห้งที่ อุณหภูมิสูงสีจะ
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลและมีกลิ่นไหม้ (อบเชยและขนิษฐา, 2557)  

2.1.2.8  การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนชื้น 
 เมื่อเอาแป้งละลายน้ าและตั้งไฟเม็ดแป้งจะพองขึ้นน้ าแป้งจะเปลี่ยนสภาพจาก
ของเหลวเป็นของครึ่งแข็งครึ่งเหลวและใสขึ้นมีลักษณะเป็นวุ้นคล้ายแป้งเปียกกระบวนการนี้เรียกว่า 
gelatinization เมื่อแป้งสุกแล้วและยังคงให้ความร้อนต่อไปความข้นจะลดลงเนื่องจากมีการสูญเสีย
ความชื้น 
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2.1.2.9  ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการเป็นวุ้นของแป้ง 
 1) ความเข้มข้นของแป้งความเหนียวของแป้งเปียกขึ้นกับปริมาณแป้งที่เติมลง
ไปถ้าเติมมากก็เหนียวมาก 
 2) ชนิดของแป้งแต่ละชนิดเกิดการเป็นวุ้นได้ดีไม่เท่ากันแป้งชนิดที่มีอะมิโลเพ
คตินสูงอุ้มน้ าได้มากกว่าแป้งมันท าแป้งเปียกได้ดีได้แป้งเปียกชนิดนุ่มและใสแต่ค่อนข้างเหลว
รองลงมาเป็นแป้งข้าวโพดและแป้งสาลี 
 3) อุณหภูมิและเวลาที่ให้ความร้อนเม็ดแป้งที่มีขนาดใหญ่จะพองตัวและใสขึ้น
ที่อุณหภูมิต่ ากว่าเม็ดแป้งท่ีมีขนาดเล็กกว่า (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 
 2.1.3  น  ำตำล 

  น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึกละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวานน้ าตาลถูกจัด
อยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตน้ าตาลที่มีขายอยู่ตามท้องตลาดนั้นจะเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิต
มาจากอ้อยน้ าตาลนี้เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9%  

 2.1.3.1 ประเภทของน้ าตาล 
 1) น้ าตาลชั้นเดียว (monosaccharide) เป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็ก
สามารถดูดซึมได้ในระบบทางเดินอาหารไม่ต้องย่อยน้ าตาลชั้นเดียวที่ส าคัญแบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ
กลูโคส ฟรุกโตส กาแลกโทส 
 2) น้ าตาลสองชั้น (disaccharide) ประกอบด้วยน้ าตาลชั้นเดียว 2 โมเลกุล
ได้แก่ ซูโครสที่เป็นน้ าตาลในอ้อย แลกโทสน้ าตาลในนมมอลโทสน้ าตาลที่ได้จากการย่อยแป้งซึ่ง
น้ าตาลสองชั้นจ าเป็นต้องอาศัยเอนไซม์ย่อยสลายเพ่ือที่จะเป็นน้ าตาลชั้นเดียวจึงจะดูดซึมได้น้ าตาล
อ้อยและบีทจะมีกลูโคสมากกว่าร้อยละ 99  
 3) น้ าตาลหลายชั้น (polysaccharide) เป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลใหญ่
ประกอบด้วย น้ าตาลชั้นเดียวหลายโมเลกุลพืชและสัตว์จะเก็บคาร์โบไฮเดรตไว้ในรูปของน้ าตาล
เชิงซ้อนท าให้คุณสมบัติไม่เหมือนน้ าตาลคือไม่มีรสหวานน้ าตาลหลายชั้นได้แก่สตาร์ชในพืชไกลโค
เจนในสัตว์ในคนและเซลลูโลสในกากใยพืช 

2.1.3.2 ชนิดของน้ าตาล 
 1) น้ าตาลทรายเป็นน้ าตาลที่ตกผลึกได้จากอ้อยหรือบีทน้ าที่เป็นผลึกมีชื่อทาง
เคมีว่าซูโครส (sucrose) เช่นน้ าตาลทรายขาว 
 2) น้ าตาลทรายขาวนิยมใช้มากในการท าขนมน้ าตาลทรายขาวมีขนาดของ
ความละเอียดต่างๆกันซึ่งมีขนาดตั้งแต่เป็นผงละเอียดมากธรรมดาและหยาบในต่างประเทศจะบอก
ขนาดของความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุภัณฑ์ส าหรับเมืองไทยที่ขายตามท้องตลาดนั้นจะมีอยู่  3 
ขนาดขนาดธรรมดาผลึกใหญ่หยาบและเป็นผงละเอียดน้ าตาลที่น ามาใช้ท าผลิตภัณฑ์และให้ผลดีควร
มีความละเอียดและขาวเพราะจะท าให้ผสมเข้ากับส่วนผสมอ่ืนได้ดีถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดใหญ่และ
หยาบจะท าให้ผสมเข้ากับส่วนผสมอ่ืนได้ไม่ดีเพราะผลึกท่ีใหญ่จะท าให้ละลายได้ไม่หมดและมักจะคง
อยู่ในรูปผลึกของน้ าตาลจะไม่ละลายโดยความร้อนจากการอบและน้ าตาลที่อยู่บนผิวขนมนั้นจะ
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เกิดขึ้นเป็นจุดนอกจากนั้นแล้วน้ าตาลที่ผลึกใหญ่จะไปขูดเข้ากับดีบุกที่เคลือบในเครื่องผสมหรือชาม
ผสมท าให้เกิดสีเทาข้ึนในผลิตภัณฑ์ 
 3) น้ าตาลชนิดอ่ืนๆอาจเป็นน้ าตาลที่ไม่ตกผลึกได้แก่น้ าตาลที่อยู่ในสภาพเหลว
เช่นน้ ามะพร้าวได้จากจั่นของมะพร้าว 

2.1.3.3  คุณสมบัติของน้ าตาล 
 1) ความหวานของน้ าตาลน้ าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการรสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปนฟรุคโตสเป็นน้ าตาลที่
หวานที่สุดและหวานกว่าซูโครสน้ าตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครสคือกลูโคสมอลโทสและแล็กโทส
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือการให้ความหวานโดยทั่วไปนิยมซูโครสหรือน้ าตาล
ทรายเพราะให้ความหวานและราคาถูกเม่ือเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ 
 2) การละลายน้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ าได้ดี
ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 - 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นกับอุณหภูมิจะละลายได้สูงเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้นความสามารถในการละลายของน้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันฟรุตโทสเป็นน้ าตาลที่
ละลายน้ าได้ดีที่สุดรองลงมาคือซูโครสกลูโคสและมอลโทสละลายน้ าได้ดีพอๆกันน้ าตาลที่ละลายน้ า
ได้น้อยคือแล็กโทส 
 3) การเกิดสีน้ าตาลในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษาอาหาร
บางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ตามปกติจะพบว่า
อาหารเหล่านี้มีน้ าตาลซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบสารเคมีที่เกิดขึ้นมี
ตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด าแต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาลกลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 
 4) การดูดความชื้นน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถในการ
ดูดความชื้นจากบรรยากาศคุณสมบัติด้านนี้มีส่วนช่วยท าให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม
และชื้น 
 5) การเก็บรักษาความชื้นหมายถึงการที่น้ าตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไว้โดย
ไม่คายออกสู่บรรยากาศคุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบเช่นขนมปังเค้กเก็บ
รักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็งเสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป 

2.1.3.4  คุณค่าทางโภชนาการ 
 น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงานเนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 
99.5 จึงสามารถค านวณพลังงานของน้ าตาลทรายได้โดยคิดว่าน้ าตาลทราย 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโล
แคลอรี่นอกเหนือจากพลังงานแล้วน้ าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลยน้ าตาลสีด าจะให้
แคลเซียมฟอสฟอรัสและเหล็กบ้างส าหรับน้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียมฟอสฟอรัสเหล็ก
แล้วยังให้วิตามินเอและไนอะซีนอีกด้วย 

2.1.3.5  การเลือกซื้อน้ าตาล 
 1) พิจารณาดูความสะอาดไม่ควรมีเศษผงหรือแป้งเจือปนมากับน้ าตาล 
 2) เลือกซื้อประเภทของน้ าตาลทรายให้ตรงกับที่จะประกอบอาหาร 
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2.1.3.6 การเก็บรักษา 
 น้ าตาลโตนดและน้ าตาลมะพร้าวเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดเพ่ือกันฝุ่นและ
แมลงส าหรับน้ าตาลทรายดูดความชื้นได้ง่ายกว่าน้ าตาลโตนดและน้ าตาลมะพร้าวควรเก็บไว้ใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดและไม่ให้อากาศเข้าได้วางไว้ในที่ห่างจากความร้อน (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 
 2.1.4 ไข ่
 ไข่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการเป็นโปรตีนชั้นดีราคาถูกโดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อ
เทียบกับเนื้อสัตว์ไข่หนึ่งฟองให้พลังงาน 70 แคลอรี่โปรตีน 6 กรัมไขมัน 5 กรัมรวมทั้งแร่ธาตุและ
วิตามินต่างๆที่ส าคัญคือโปรตีนในไข่ทั้งหมดเป็นโปรตีนคุณภาพสูงเพราะมีกรดอะมิโนที่ร่างกาย
จ าเป็นครบทั้ง 9 ตัวซึ่งต้องได้จากอาหารเท่านั้นร่างกายสังเคราะห์เองไม่ได้ (เยาวภา, 2553)  

2.1.4.1 ส่วนประกอบของไข ่
 1) เปลือกไข่ (egg shell) มีประมาณ  11% ของน้ าหนักอาจมีสีขาวหรือสี
น้ าตาลขึ้นอยู่กับพันธุ์มีลักษณะแข็งเพราะเกิดจากแคลเซียมคาร์บอเนตจับเกาะกับโปรตีนเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันชนิดคอลลาเจนส่วนที่ผิวเปลือกไข่เป็นรูเล็กๆหากเป็นไข่ใหม่จะมีเมือก (mucus) เรียกว่า
นวลเคลือบไว้เพ่ือป้องกันไม่ให้น้ าและอากาศผ่านเข้าไปได้ 
 2) เยื่อหุ้มไข ่(membrane) มี 2 ชั้นคือส่วนที่ติดกับเปลือกไข่และติดกับไข่ขาว
เยื่อท้ัง 2 ชั้นนี้ติดกันตลอดแต่จะมาแยกกันตรงโพรงอากาศด้านป้านของฟองไข่ 
 3) โพรงอากาศ (air cell) เป็นช่องว่างที่เกิดจากการแยกตัวของเยื่อหุ้มไข่
ทางด้านป้านของฟองไข่เกิดจากการระเหยของของเหลวในไข่ท าให้เยื่อหุ้มไข่หดลง 
 4) ไข่ขาวมีน้ าอยู่ถึง 80% ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจลซึ่งเป็นคุณลักษณะของ
โปรตีนมิวซินในไข่ขาวโปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่อยู่ในไข่ขาวได้แก่โอวัลบูมิน(ovalbumin) จะตกตะกอน
รวมกันและเป็นตัวที่เก่ียวข้องกับการคงตัวแข็งเมื่อถูกความร้อนและจากการตีแรงๆและเร็วๆ 
 5) ไข่แดงเป็นของแข็งประกอบด้วยไขมันสารที่ เป็นไขมันจะมีอยู่ ในรูป
แขวนลอยที่ละเอียดในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวท าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์
และเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในอุณหภูมิที่สูงจะมีอยู่ระหว่าง 7% และ 10% 
ของปริมาณไขมันทั้งหมด ไข่แดงจะใช้ในการท าครีมและช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้นแม้ว่าไข่
แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมดแต่ก็มีน้ าอยู่เกือบ 50%  

2.1.4.2  ปัจจัยที่มีผลต่อการตีไข่ให้ขึ้นฟู 
 1) ส่วนของที่ผู้ใช้ทดลองได้ผล ไข่ขาวใสตีให้ขึ้นฟูได้ดีกว่าไข่ขาวข้นทั้งเป็น
ฟองโปร่งแสงเบากว่า 
 2) อุณหภูมิที่ดีที่สุดคืออุณหภูมิห้องไข่ท่ีเก็บในตู้เย็นก่อนใช้ตีให้ขึ้นฟูต้องทิ้งใน
อุณหภูมิห้องก่อน 
 3) ชนิดของเครื่องตีไข่ถ้าชนิดขดลวดไม่ว่าจะเป็นขดลวดทองเหลืองหรือชนิด
เหล็กที่ไม่เป็นสนิมก่อนจะได้ไข่ขึ้นฟูที่มีฟองขนาดใหญ่และขึ้นฟูมากกว่าส่วนเครื่องตีชนิดมือหมุน
หรือชนิดตีด้วยเครื่องไฟฟ้าจะให้ฟองอากาศเล็กกว่า 
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 4) ชนิดของภาชนะที่ใช้ตีไข่ถ้าเป็นชามผสมก้นกลมดีที่สุดเพราะเครื่องตีไข่
สามารถตีเอาอากาศเข้าไปได้ทั่วถึง 
 5) ส่วนผสมอ่ืนที่ใช้เติมไข่แล้วขัดขวางการขึ้นฟูได้แก่น้ านมไขมันเกลือน้ าตาล
โดยเฉพาะน้ าตาลต้องใช้เวลาในการตีเพิ่มขึ้น 

2.1.4.3  การเลือกซื้อไข ่
 ไข่ไก่จับที่ เปลือกไข่จะสากมือทั้งนี้ เพราะยังมีนวลแป้งเคลือบเปลือกไข่
เหลืออยู่ซึ่งช่วยท าให้น้ าอากาศสิ่งสกปรกเข้าไปไม่ได้ลูกจะหนักวางลงในน้ าไข่จะนอนไข่เป็ดที่ใหม่จับ
ฟองไข่ส่องกับแสงไข่จะตันไม่มีโพรงอากาศที่ปลายฟองของไข่เปลือกต้องสะอาดลูกจะหนักวางลงใน
น้ าไข่ก็จะนอนเช่นกันส่วนไข่นกกระทาเลือกเปลือกไม่แตกร้าวสะอาด 
 มาตรฐานการผลิตและค้าไข่ไก่ก าหนดให้ไข่ที่วางขายต้องระบุอายุไข่เพ่ือ
ประโยชน์ของผู้บริโภคโดยเกณฑ์สากลอยู่ที่ไม่เกิน 21 วันโดยทั่วไปหากรักษาในอุณหภูมิไม่สูงกว่า 
20 องศาเซลเซียสอายุไม่เกิน 9 วันถือว่ายังใหม่ถ้า 10 - 12 วันขึ้นไปเริ่มเก่าแล้วและหากเกิน 21 วัน
ไปแล้วไม่ควรซื้อเพราะอาจเริ่มมีกลิ่นคาววิธีการทดสอบความสดใหม่ของไข่ยังท าได้ด้วยการต่อยไข่
ลงในถ้วยก่อนน าไปใช้งานทุกครั้งเช่นหากจะทอดไข่ดาวแทนที่จะต่อยไข่ลงในกระทะเลยก็ควรต่อย
ลงในถ้วยก่อนเพ่ือดูความใหม่หากเป็นไข่ใหม่ไข่ขาวข้นจะหุ้มไข่แดงเป็นลอนไข่ขาวข้นนี้จะแตกต่าง
กว่าไข่ขาวเหลวที่กระจายเป็นวงกว้าง(ในไข่สดใหม่ปริมาณไข่ขาวข้นเป็น 60% ของไข่ขาวทั้งหมด)
ส่วนไข่แดงจะนูนต่ าลงไข่ขาวข้นน้อยลงแต่ยังพอเห็นรอยแยกจากไข่ขาวเหลวส่วนไข่อายุกว่า 21 วัน
ไปแล้วไข่แดงจะแบนส่วนไข่ขาวแทบเหลวไปหมดและหากลองดมดูอาจได้กลิ่นคาวนอกจากวิธีต่อย
ไข่ดูอาจทดสอบความใหม่ของไข่ได้โดยวางไข่ในถ้วยน้ าเย็นดูว่าไข่จมหรือลอยไข่ใหม่มีถุงอากาศ
ภายใน(ที่ด้านป้านฟองรี)ขนาดเล็กถุงอากาศนี้จะใหญ่ขึ้นเรื่อยๆตามอายุของไข่ดังนั้นไข่ใหม่จะจม
นอนลงที่ก้นถ้วยไข่เก่าจะเริ่มลอยเอียงยิ่งเก่ายิ่งลอยสูง 
 มาตรฐานน้ าหนักของไข่ไก่เบอร์ 0 น้ าหนัก 70 กรัม/ฟองขึ้นไป , เบอร์ 1 
น้ าหนัก 65 - 70 กรัม/ฟอง, เบอร์ 2 น้ าหนัก 60 - 65 กรัม/ฟอง, เบอร์ 3 น้ าหนัก 55 - 60 กรัม/ฟอง, 
เบอร ์4 น้ าหนัก 50 - 55 กรัม/ฟอง และเบอร์ 5 น้ าหนัก 45 - 50 กรัม/ฟอง 

2.1.4.4  การเก็บรักษาไข ่
  ควรซื้อมาแต่พอกินไม่กี่วันและควรเก็บรักษาอย่างถูกต้องจึงจะคงความสด
ใหม่ไว้ได้หากทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้องเพียง 1 วันไข่จะเก่าเร็วกว่าที่เก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียสหรือต่ ากว่าดังนั้นจึงจ าเป็นต้องเก็บรักษาไข่ในตู้เย็นที่เย็นเพียงพอนอกจากนั้นควรเก็บทั้ง
กล่องห่อด้วยกระดาษก่อนแช่เพราะช่วยลดการระเหยและลดการเพ่ิมฟองอากาศภายในไข่อันเป็น
สาเหตุท าให้ไข่เก่าลงส าหรับไข่เป็ดให้เช็ดผิวไข่ให้สะอาดด้วยผ้าเปียกบิดสะเด็ดน้ าจนหมาดห้ามล้าง
น้ าเพราะจะเข้าไปท าให้ไข่เสียเร็วการเก็บในช่องไข่ในตู้เย็นให้เอาด้านแหลมลงเพ่ือลดการระเหยและ
ดูดกลิ่นไม่พึงประสงค์เพราะเปลือกไข่มีรูพรุนเล็กๆอยู่มากมาย 

2.1.4.5  คุณค่าทางโภชนาการของไข่ 
 ไข่มีไขมันเป็นไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่มีประโยชน์ถึง 26% ประกอบด้วยกรด
ไขมันโอเมก้า-3 และDHA จ าเป็นส าหรับการท างานของสมองและกรดไขมันโอเมก้า-6 ที่จ าเป็น
ส าหรับการอนามัยเจริญพันธุ์สมรรถนะทางเพศเส้นผมและผิวพรรณในไข่หนึ่งฟองใหญ่มีโลเลสเตอรอล
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(ไข่แดง)ประมาณ 212 มิลลิกรัมคิดเป็น 71% ของปริมาณโคเรสเตอรอลที่ต้องการต่อวันคือ 300 
มิลลิกรัม ที่กินได้โดยไม่เสี่ยงเป็นโรคหลอดเลือดหัวใจ 
 ไข่แดงประกอบด้วยเลซิตินที่เป็นไขมันอีกชนิดหนึ่งอยู่ในรูปของฟอสโฟไล
ปิดเลซิตินเป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้มสมองกล้ามเนื้อและเซลล์ประสาทช่วยท าให้ความจ าและ
ความสามารถในการเรียนรู้ดีขึ้นช่วยบ ารุงเซลล์ประสาทท าให้การท างานของระบบประสาทดีขึ้นเลซิ
ตินจะช่วยท าหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์หรือสารที่ท าให้น้ ากับน้ ามันเข้ากันได้ดีดังนั้นจึงช่วยให้ไขมัน
หรือโคเลสเตอรอลและน้ ารวมตัวกันได้โคเลสเตอรอลจึงไม่เกาะติดกับผนังเส้นเลือดและเกิดการอุด
ตันเลซิตินจึงช่วยป้องกันและสลายโคเลสเตอรอลหรือไขมันที่อุดตันในหลอดเลือดได้นอกจากนั้นกรด
ไขมันที่พบในเลซิตินส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่จ าเป็นต่อร่างกายเช่นกรดไลโนลีอิกกรด
ไขมันดังกล่าวจะช่วยลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือดซึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจอีกด้วย 
 วิตามินที่มีเฉพาะในไข่แดงมีด้วยกันหลายชนิดส่วนแร่ธาตุที่มีในไข่ขาวการจะ
กินให้ได้ประโยชน์ทางสารอาหารจึงขาดไข่แดงไม่ได้วิตามินที่ส าคัญในไข่แดงได้แก่วิตามินบี12 ไรโบฟ
ลาวินโฟเลตเอบี6 ดี และอีแร่ธาตุส าคัญในไข่ขาวมีฟอสฟอรัสซีลีเนียมเหล็กสังกะสีโคลีน (choline) 
เป็นองค์ประกอบของกรดไขมันโอเมก้า-3DHA, โฟเลตโคลีนมีประโยชน์ต่อพัฒนาการทางสมองของ
ทารกในครรภ์และเด็กแรกเกิดไข่จึงเป็นอาหารส าหรับสตรีมีครรภ์และเด็กแรกเกิดไข่จึงเป็นอาหาร
ส าหรับสตรีมีครรภ์และแม่ในระยะให้นมบุตรไข่ยังเหมาะส าหรับผู้สูงอายุและผู้ก าลังพักฟ้ืนร่างกายเป็น
พิเศษอีกด้วย 
 ไข่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิด
แต่ไข่ขาวและไข่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิดแต่ไข่ขาว
และไข่แดงจะมีสารอาหารแตกต่างกันดังในตารางที่ 2.1 
 
ตำรำงท่ี 2.1 การเปรียบเทียบสารอาหารที่เป็นองค์ประกอบในไข่ทั้งฟองไข่แดง และไข่ขาว 
 

สำรอำหำร ไข่ทั งฟอง 
% 

ไข่แดง 
% 

ไข่ขำว 
% 

ความชื้น 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
ไขมัน 12.0 31.0 0.2 
น้ าตาล 0.0 0.2 0.4 
เถ้า 1.0 1.5 1.0 

ที่มำ: อบเชยและขนิษฐา, (2557) 
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       2.1.5  มะพร้ำว 
 มะพร้าวเป็นไม้ยืนต้นใบมีลักษณะเป็นใบประกอบแบบแขนงผลประกอบด้วยเอ
พิคาร์ป (epicarp) คือเปลือกนอกถัดไปข้างในจะเป็นมีโซคาร์ป (mesocarp) หรือใยมะพร้าวถัดไป
ข้างในเป็นส่วนของเอนโดคาร์ป (endocarp) หรือกะลามะพร้าวซึ่งจะมีรูสีคล้ าอยู่ 3 รูส าหรับงอกถัด
จากส่วนเอนโดคาร์ปเข้าไปเป็นส่วนเอนโดสเปิร์มหรือที่เราเรียกว่าเนื้อมะพร้าวภายในมะพร้าวจะมี
น้ ามะพร้าวซึ่งเมื่อมะพร้าวแก่เอนโดสเปิร์มก็จะดูดเอาน้ ามะพร้าวไปหมดขณะที่มะพร้าวยังอ่อนชั้ น
ของเอนโดสเปิร์มเนื้อมะพร้าวภายในมีลักษณะบางและอ่อนนุ่มภายในมีน้ ามะพร้าวซึ่งในระยะนี้เรา
มักเอามะพร้าวมารับประทานน้ าและเนื้อเมื่อมะพร้าวแก่ซ่ึงสังเกตได้จากเปลือกนอกท่ีเริ่มเปลี่ยนเป็น
สีน้ าตาลชั้นเอนโดสเปิร์มก็จะหนาและแข็งขึ้นในที่สุดมะพร้าวก็หล่นลงจากต้น (นิรนาม1, 2545)  

2.1.5.1 คุณค่าทางโภชนาการของมะพร้าว 
 คุณค่าทางโภชนาการเนื้อมะพร้าวสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลายชนิด
หรือน ามาคั้นน้ ากะทิประกอบอาหารคาวหวานได้หลากหลายชนิดเนื้อมะพร้าวประกอบไปด้วยน้ ามัน
ถึง 60-65% ในน้ ามันมีกรดไขมันหลายชนิดเนื้อมะพร้าวหั่นฝอยใส่น้ าหรือตากแห้งแล้วเคี่ยวจะได้
น้ ามันมะพร้าวส่วนน้ ามะพร้าวเป็นเครื่องดื่มที่มีคุณค่าทางอาหารสูงรสหวานหอมชุ่มคอชื่นใจในน้ า
มะพร้าวยังมีน้ าตาลโปรตีนโซเดียมโปรแตสเซียมแต่ส าหรับผู้ที่มีปัญหาเป็นโรคหัวใจหรือโรคไตก็ไม่
ควรดื่มน้ ามะพร้าว  

2.15.2 วิธีเลือกมะพร้าว 
 1) มะพร้าวแก่ เปลือกจะแห้ง น้ าน้อย เนื้อแข็ง และกะลาด า เนื้อมะพร้าวจะมี
มันมาก น ามะพร้าวไปปอกเปลือกท าได้ 2 แบบ ปอกเกลี้ยงหรือปอกไว้จุก คือเอาเปลือกมะพร้าว
ชั้นในไว้จะช่วยรักษาเนื้อมะพร้าวไว้ได้นาน ถ้าใช้มะพร้าวเลยก็ปอกแบบเกลี้ยง คือ ปอกเปลือกแล้ว
เกลาจนกะลาเกลี้ยงจึงต่อยแล้วขูดแล้วคั้นเอาน้ ากะทิ เนื้อมะพร้าวที่ติดกะลาจะมันกว่าเนื้อด้านบน
วิธีเลือกซื้อมะพร้าวแก่จัด กะลาจะต้องมีสีด า เขย่าดูแล้วมีเสียง มะพร้าวแก่จะมีน้ าน้อย ถ้าเป็น
มะพร้าวขูดเลือกซื้อที่เป็นมะพร้าวแก่ เนื้อแข็ง หนา ใหม่ ไม่แช่น้ า มะพร้าวขูดที่แก่เมื่อจับบีบดูจะมี
น้ ากะทิออกมามากและหวานมัน ถ้าเป็นมะพร้าวไม่แก่ เนื้อมะพร้าวขูดบีบแล้วสากมือ มีน้ ากะทิน้อย 
ไม่มันไม่หวาน ถ้าเป็นเนื้อมะพร้าวแช่น้ าน้ ากะทิที่ได้จะมีกลิ่นและจับตัวเป็นก้อน 
 2) มะพร้าวทึนทึก มะพร้าวจวนแก่ กะลามีสีน้ าตาลยังไม่ด า เนื้อนุ่ม ใช้ขูดโรย
หน้าขนม เช่นขนมตาล ขนมกล้วย ขนมเปียกปูน ขนมเล็บมือนาง ฯลฯ หรือใช้คลุกขนม เช่น ขนมต้ม 
ขนมถั่วแปบขนมมันส าปะหลัง เป็นต้น น าไปกวนเป็นหน้ากระฉีกและไส้กระฉีก เช่น ใส่ขนมสอดไส้ 
เกสรล าเจียก ข้าวเหนียวมูนหน้ากระฉีก หรือท าเป็นตัวขนมอย่างมะพร้าวแก้ว กระเช้าสีดา (วินัย, 2558) 
 
 2.1.6  เอสพี (SP)  
  ย่อมาจาก sponge cake (สปอนจ์เค้ก) เป็นสารที่ใช้กับเค้กที่มีไข่เป็นองค์ประกอบ
หลัก เป็นสารที่ท าให้ไขมันรวมตัวกับน้ าได้ดี หรือเรียกว่าเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์เป็นวัตถุเจือปน
อาหารที่ท าหน้าที่ช่วยให้อิมัลชัน (emulsion) คงตัวด้วยการลดแรงดึงผิวของของเหลว โดยท าให้
อิมัลชันมีความคงตัว และป้องกันการแยกชั้นของส่วนผสม 
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 ในปัจจุบันวงการอุตสาหกรรมเบเกอรีทั้งไทย และต่างประเทศ นิยมน ามาใช้กันอย่าง
แพร่หลาย เพ่ือท าหน้าที่เป็น cake stabilizer การใช้สารอิมัลซิไฟเออร์เหล่านี้ นิยมใช้ในการผสม
แบบขั้นตอนเดียว คือเติมส่วนผสมทั้งหมดลงในอ่างผสม แล้วตีส่วนผสมด้วยความเร็วต่ าเพ่ือให้
ส่วนผสมเข้ากันได้ดี แล้วตีต่อด้วยความเร็วสูงอีกประมาณ 5 – 6 นาที หรือจนส่วนผสมข้ึนฟู เหตุผล
ที่มีการใช้สารอิมัลซิไฟเออร์ในวงการเบเกอรีมาก เพ่ือช่วยให้การตีไขมันกับของเหลวในส่วนผสม
รวมตัวกันได้ดีภายในระยะเวลาสั้น จึงท าให้ประหยัดเวลา และช่วยให้การท าเค้กง่ายขึ้น ได้เนื้อเค้กที่
ละเอียดเนียน และโอกาสที่เค้กจะเสียหรือยุบตัวจะมีน้อย ช่วยให้สามารถควบคุมต้นทุน และ
คุณภาพของเค้กได้ สารเสริมคุณภาพที่นิยมใช้ เช่น โอวาเล็ต และเอสพี จะนิยมในขนมที่ข้ึนฟูด้วยไข่ 
เช่น สปอนจ์เค้ก โดยใช้ปริมาณร้อยละ 3.5 – 5 ของน้ าหนักแป้ง หรือขึ้นอยู่กับสูตรขนม (ณนนท์, 2558)  
 
2.2  งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 เกศรินทร์  แซ่ปู้ และจุรีรัตน์  สีจันไชย (2551) ได้ศึกษาขนมสาลี่กรอบเสริมจมูกข้าวสาลี
อบแห้งวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมสาลี่กรอบและศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของจมูก
ข้าวสาลีอบแห้งที่ใช้เสริมในขนมสาลี่กรอบโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฏสีกลิ่นรสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คนและน าผลที่ได้มาวิเคราะห์
หาค่าเฉลี่ย ( x ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และวิเคราะห์หาค่า
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ ( Least Significant Difference, LSD) พบว่าปริมาณจมูกข้าวสาลี
อบแห้งที่ใช่เสริมขนมสาลี่กรอบในปริมาณ 2% ได้การยอมรับจากผู้ชิมมากที่สุดได้คะแนนเฉลี่ยสูง
กว่าระดับในด้านความชอบโดยรวมสีกลิ่นรสชาติและเนื้อสัมผัสมีค่าเฉลี่ย 7.85 7.87 7.55 7.78 และ 
7.68 ตามล าดับจากการทดสอบทางสถิติพบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม
สีรสชาติเนื้อสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่นไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 วราภรณ์  สกลไชย (2551)ท าการผลิตแป้งกล้วย (Flour) โดยน ากล้วยน้ าว้าดิบหั่นตาม
ขวางเป็นแผ่นหนา 1 มิลลิเมตร แช่ในสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 1 จากนั้นน าไปท าแห้งด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อุณหภูมิการอบ 3ระดับ คือ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส จนกระทั่งความชื้นสุดท้ายของ
กล้วยต่ ากว่าร้อยละ 13 จากนั้นบดให้ละเอียดด้วยเครื่องและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช 

จุฑา  พีรพัชระ (2547) ศึกษาปริมาณการใช้แป้งกล้วยเพ่ือทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
ขนมอบ พบว่า ปริมาณการทดแทนด้วยแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์ขนมปังร้อยละ 25 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์
ที่มีคุณลักษณะดี และเมื่อใช้ในปริมาณร้อยละ 50 พบว่าผลิตภัณฑ์ไม่ขึ้นฟูในผลิตภัณฑ์เค้กและคุกกี้ 
พบว่าปริมาณการทดแทนแป้งกล้วยระดับที่เหมาะสมคือร้อยละ 25 และ 50 ตามล าดับ ส่วนขนม
เปี๊ยะไหว้พระจันทร์ได้ศึกษาทดแทนทั้งในส่วนเปลือกและส่วนไส้ (ทุเรียน) พบว่าสามารถทดแทนได้
ร้อยละ 50 ซึ่งยังคงลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ได้ดี เนื่องจากสีของแป้งกล้วยนั้นมีสีคล้ าจึงส่งผลดีต่อสี
เปลือกของขนม 
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ณนนท์  แดงสังวาลย์ และคณะ (2552) ศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้ าว้าทดแทนแป้งสาลีใน 
บราวนี่ เริ่มจากการผลิตแป้งกล้วย โดยการน าแป้งกล้วยน้ าดิบมาอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซียล
เซียส นาน 24 ชั่วโมง และบดละเอียด จะได้แป้งที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีเหลืองนวล ผลผลิต
แป้งกล้วยคิดเป็นร้อยละ 22.73 ของน้ าหนักกล้วยดิบทั้งผล และมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 
เถ้า  และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1.09 1.89 0.40 2.12 และ 95.60 โดยน้ าหนักแห้งตามล าดับ     
การผลิตบราวนี่โดยวิธีการผสมแบบครีมเนยได้รับคะแนนความชอบด้านประสาทสัมผัสดีกว่าบราวนี่
ผลิตโดยวิธีการผสมแบบเกิดฟอง (p≤0.05) จากนั้นศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วย
น้ าว้าในการผลิตบราวนี่เป็น 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีที่ใช้ใน
สูตร พบว่าการทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าที่ปริมาณร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัสด้านความชอบโดยรวมสูงสุด(p≤0.05) และมีความคะแนนความชอบด้านสี กลิ่นรส รส ความ
นุ่ม และความชุ่มฉ่ าไม่แตกต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน (p>0.05) แต่เมื่อวัดค่าสีและค่าเนื้อสัมผัส
ด้วยเครื่องวัดสีและเครื่องวัดเนื้อสัมผัสได้ค่าที่แตกต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน โดยค่า a* ของ 
บราวนี่ที่ใช้แป้งกล้วยน้ าว้าทดแทนที่ระดับร้อยละ 25 50 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05) แต่แตกต่างกับการใช้แป้งสาลีล้วนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความ
แข็ง ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ค่าความหนึบ ค่าการยืดหยุ่น และค่าความทนทานใน
การบดเคี้ยว มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากนั้นน าบราวนี่ที่ทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 50 ไปทดสอบกับผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ 
(ร้อยละ 97.0) ยอมรับโดยมีคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รส ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า และความชอบ
โดยรวมอยู่ระดับความชอบ และผู้บริโภคร้อยละ 86.0 คาดว่าจะซื้อบราวนี่ทดแทนแป้งสาลีด้วย       
แป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 50 

สุดาทิพย์ อินทร์ชื่น (2544) ศึกษาคุณสมบัติเคมีกายภาพของแป้งกล้วยจากกล้วยน้ าว้า 
(Musa (ABB Group) Klui Nam Wa) พบว่าการเก็บเกี่ยวกล้วยเพ่ือใช้ในการผลิตแป้ง สามารถใช้
การวัดความยาวเส้นรอบวง ร่วมกับการพิจารณาเหลี่ยมของผล และการนับจ านวน วันหลังจากแทง
ปลีเป็นดัชนีได้ การท าแห้งโดยการตากแดดมีผลท าให้แป้งกล้วยมีปริมาณน้ าตาลทั้งหมดสูงกว่าการ
ท าแห้งโดยใช้ตู้อบแห้ง นอกจากนี้แป้งกล้วยที่ ได้มีความสามารถ ในการละลายน้ า (Water 
Solubility Index) และความคงทนต่อแรงเฉือน (Shearing Stability) เช่นเดียวกัน เมื่อน ามา
ตรวจสอบคุณสมบัติด้านความหนืดด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) พบว่าแป้งกล้วยที่ท า
แห้งโดยใช้ตู้อบแห้งมีค่า Peak viscosity, Holding strength และ Breakdown สูงกว่าแป้งกล้วยที่
ท าแห้ง โดยการตากแดด เมื่อน าแป้งกล้วยมาวิเคราะห์ทางเคมีแป้งกล้วยที่ผลิตจากกล้วยที่มีความ
แก่มากขึ้น จะมีปริมาณโปรตีน เถ้า และน้ าตาลทั้งหมดสูงขึ้น ในขณะที่ปริมาณเยื่อใยและ
คาร์โบไฮเดรตมีปริมาณลดลง และพบว่าสตาร์ช และอะไมโลสมีปริมาณสูงที่สุด เมื่อกล้วยมีความแก่ 
90 เปอร์เซ็นต์ โดยแป้งกล้วยประกอบด้วยสตาร์ช และอะไมโลส ปริมาณ 60 – 66 และ 21 – 23 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ รูปร่างของเม็ดแป้งกล้วยเมื่อทดสอบด้วยกล้อง Scanning Electron 
Microscope (SEM) มีรูปร่างรูปไข่ และมีรูปร่างไม่แน่นอน ขนาด 27 -45 ไมโครเมตร จากการ
ตรวจคุณสมบัติทางกายภาพของแป้งกล้วย พบว่าเมื่อระยะความแก่ของกล้วยมากขึ้น เม็ดแป้งมี
ขนาดใหญ่มากขึ้น ความคงทนต่อความแรงเฉือน และความสามารถในการดูซับน้ า (Water 
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Solubility Index) มีแนวโน้มลดลง ส่วนความสามารถในการละลายน้ า และความคงทนต่อการแช่
แข็งและการละลาย (Freeze-Thaw Stability) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน แป้งกล้วยที่ผลิตจากกล้วยน้ าว้ามี
ความแก่ 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ มีค่า Peak viscosity, Holding strength และ Breakdown, 
Final viscosity และ Set back สูงกว่ากล้วยที่มีความแก่ 100 และ 70 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ แป้ง
กล้วยมี Peak temperature ประมาณ 88 องศาเซลเซียส Peak time ประมาณ 8 นาที และ 
Pesting temperature ประมาณ 80 องศาเซลเซียส 

สุรีวรรณ  พูลล้น และคณะ (2557) การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบ
ล าดวน โดยเริ่มจากการน ากล้วยมาปอกเปลือก หั่น ตากแดดเป็นเวลา 1 วัน และบดละเอียดจะได้
แป้งที่มีลักษณะเป็นผงสีขาวครีม ทดสอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบ
ล าดวน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 5 10 15 ของน้ าหนักแป้งสาลี ศึกษาในเรื่องคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส คุณลักษณะของเนื้อสัมผัส และสี ในการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการทดสอบชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่าการแทนที่ด้วยแป้งกล้วยที่ระดับร้อยละ 15 
ในขนมกลีบล าดวนมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมสูงที่สุด (p≤0.05) 
แต่ไม่แตกต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน (p>0.05) จากการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง 
Texture analyzer พบว่าการทดแทนแป้งกล้วยในระดับที่สูงกว่าร้อยละ 5 ส่งผลให้ค่าความแข็ง
ลดลง การวิเคราะห์ค่าสีพบว่าการแทนที่ด้วยแป้งกล้วยที่ระดับร้อยละ 15 ส่งผลใหค้่าความสว่าง 
(L*) ต่ าที่สุด ค่าสีแดง (a*) สูงที่สุด (p>0.05) ในขณะที่ค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม
(p>0.05)   
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

3.1.1 วัตถุดิบที่ ใช้ในกำรท ำแป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์          
ขนมสำลี่กรอบ 

3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราบัวแดง) 
3.1.1.2 น้ าตาลทราย (ตรามิตรผล) 
3.1.1.3 ไข่ไก่ เบอร์ 2 (ตราซีพี) 
3.1.1.4 มะพร้าวขูดขาว ตลาดเทเวศร์ 
3.1.1.5 กลิ่นวานิลา (ตราวินเนอร์) 
3.1.1.6 เอสพีตรา เอสพี 
3.1.1.6 ผงฟู ตราเบสฟู๊ด 
3.1.1.7 กะทิ ตราอร่อยดี 
3.1.1.8 แป้งกล้วย อ าเภอหนองหญ้าปล้อง 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ ใช้ในกำรท ำแป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์            
ขนมสำลี่กรอบ 

3.1.2.1 อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น พายยาง อ่างผสม ถาดอลูมิเนียมฯลฯ 
3.1.2.2 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.2.3 เครื่องผสมอาหาร  ยี่ห้อ KENWOOD  
3.1.2.4 เตาอบ ยี่ห้อ OMG  

3.1.3 อุปกรณ์ส ำหรับกำรทดลองทำงประสำทสัมผัส 
3.1.3.1 ถุงพลาสติกขนาด 4 x 6 นิ้ว 
3.1.3.2 ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.3 แก้วน้ า 
3.1.3.4 กระดาษทิชชู 
3.1.3.5 ปากกา 
3.1.3.6 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 

3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
  3.1.4.1 เครื่องวัดค่าสี(ColorFlex, HunterLabสหรัฐอเมริกา) 
  3.1.4.2 เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Stable micro systems texture analyzer)  

3.1.4.2 ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
3.1.4.3 โถดูดความชื้น (Desiccator) 
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3.1.5 อุปกรณ์ และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
3.1.5.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.2 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาสก์ 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ  
  3.1.5.5 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahlรุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ     
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.5.6 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        

3.1.5.8 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
 

3.2 วิธีกำรทดลอง 
3.2.1  กำรศึกษำสูตรพื นฐำนของขนมสำลี่กรอบ 
 การทดลองครั้งนี้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมสาลี่กรอบ จ านวน 3 สูตร โดย         

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
น าไปประเมินคุณภาพทางประด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิม 
จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือเลือกสูตรพื้นฐานซึ่งจะน าไปศึกษาปริมาณแป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมสาลี่กรอบต่อไป 

 
3.2.2  กำรศึกษำปริมำณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมสำลี่กรอบ 
 น าสูตรพ้ืนฐานของสาลี่กรอบ ที่ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้

ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมสาลี่กรอบในปริมาณ 3 ระดับ คือ 10%  20% และ 30% ของ
น้ าหนักแป้งทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.2.3 กำรวิเครำะห์ทำงเคมีของสำลี่กรอบสูตรพื นฐำนและกำรใช้ปริมำณแป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมสำลี่กรอบ   

 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานและการใช้
ปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมสาลี่กรอบ ประกอบด้วย พลังงานทั้งหมด โปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า ความชื้น กากใยอาหาร โดยวิธีที่ใช้ทดสอบในแต่ละรายการมีวิธีทดสอบ
อ้างอิง ดังตารางที่ 3.1 
 
ตำรำงท่ี 3.1 รายการทดสอบและวิธีที่ใช้ทดสอบองค์ประกอบทางเคมี 

 
รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบอ้ำงอิง 

พลังงานทั้งหมด 
โปรตีน 
ไขมัน 
คารโบไฮเดรต 
เถ้า 
ความชื้น 
กากใยอาหาร 

Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106 
In-house method STM No.03-017 based on AOAC (2012), 
981.10 
Based on AOAC (2012), 922.06 
Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106 
In-house method STM No.03-114 based on AOAC (2012), 
923.03 
In-house method STM No.03-118 based on AOAC (2012), 
95.45A 
In-house method STM No.03-008 based on AOAC (2012), 
985.29 

 
 3.2.3.1 เครื่องหาค่าพลังงาน (Bomb Calorimeter C5000) 
 1) วิธีวิเคราะห์ 
 เปิ ดถั ง Oxygen แล้วปรับความดัน ใช้ งาน ให้ ได้  30 barแล้ ว เปิ ด 
Swithchที่ตัวเครื่อง และอุปกรณ์ท าความเย็นหน้าจอจะขึ้น Waiting Unstable ให้รอจนกระทั่ง
เปลี่ยนเป็น Waiting stableชั่งตัวอย่าง ช่วงน้ าหนักระหว่าง 0.5000-2.000 g. (ความละเอียด 4 
ต าแหน่ง) ลงในCrucible ถ้าเป็นตัวอย่างของเหลว ต้องใส่ถุงเฉพาะของตัวอย่างผูกเชือก (Cotton 
thread) น า Crucible มาใส่ที่ลูก Bomb ให้ Cotton thread สัมผัสถูกตัวอย่าง ปิดลูก Bomb แล้ว
กดปุ่ม Sample ที่แป้นควบคุม แล้วป้อนข้อมูลน้ าหนักของตัวอย่างที่ชั่งไว้ กด Tap เพ่ือเลือกแถบ
ป้อนข้อมูลไปที่ Sample proper เพ่ือใส่ช่อตัวอย่าง ใช้ลูกศรเลื่อนหาต าแหน่ง ตัวอักษร กดปุ่ม (.) 
กดเพ่ือบันทึกตัวอักษร เมื่อได้ชื้อแล้วกด tap เลื่อนแถบไปที่ User  ให้ใส่ชื้อผู้ใช้งาน แล้วกด Tap 
ลงมาที่ OK กดปุ่ม OK หน้าจอจะกลับมาที่หน้าหลัก ให้น าลูก BOMB ที่เตรียมไว้ไปแขวนบริเวณฝา
เครื่อง ดันเข้าไปจนสุด กด Start ที่หน้าจอ เครื่องจะเริ่มท างานโดยอัตโนมัติจนกระทั้งสินสุดการ
ท างาน เมื่อท าเสร็จแล้ว วิธีปิดเครื่อง กด menu เลือก System แล้วเลือก Exit กด OK แล้วจึงกด
ปิด Switch ที่ตัวเครื่อง กับ Switch อุปกรณ์ท าความเย็น 
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  3.2.3.2 การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน(Determination ofProtein) 
   1) วิธีวิเคราะห์ 
 ท าการย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
   2) การย่อย 
 เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาทีชั่งตัวอย่าง
ประมาณ 0.5–1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Kjeldhl Flask หรือ digestion tube)เติม
สารช่วยเร่งปฏิกิริยาที่ผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 0.5 : 10 ประมาณ 10 – 15 กรัม
เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 10 – 15 มิลลิลิตร เขย่าให้สารทั้งหมดเข้ากันเบาๆตั้งหลอดย่อยใน Stand 
สวม exhaust manifold ลงบนขวดย่อยตั้ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่อง
ย่อยแล้วเปิด Power เครื่องย่อยหมุนปุ่มไปที่เลข 9 เปิดเครื่องดักจับไอกรด ย่อยจนได้สารละลายใส
ทุกหลอดประมาณ 45 – 60 นาทียก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูด
จับไอกรดไว้ ทิ้งให้สารละลายเย็น จนควันในหลอดไม่มีจึงค่อยปิดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอย่าให้
สารละลายในหลอดเซ็ดตัว) จากนั้นน าไปกลั่น 
   3) การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
 เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที (อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส) แล้วเปิดเครื่องกลั่นใส่หลอดย่อยและฟาส์กเปล่าเข้าไปที่เครื่องกลั่น จากนั้นเข้าไปที่
หน้าจอเครื่องกลั่นกดปุ่ม preheat เพ่ือเป็นการอุ่นเครื่องจนครบระยะเวลา 2 นาทีใส่หลอดย่อยที่มี
น้ ากลั่นอยู่ประมาณ ¼ ของหลอด พร้อมฟาส์ก ใส่เข้าประจ าที่เครื่องกลั่น แล้วกดปุ่ม clean เพ่ือ
เป็นการล้างท าความสะอาดเครื่องใส่หลอดย่อยที่มีสารสกัดจากตัวอย่างที่ย่อยแล้ว โดยเริ่มกลั่นจาก 
Blankก่อนแล้วปิดประตูเครื่องกลั่นเข้าโปรแกรม distillation      Enter       oad      Pro      OK
ใส่หลอดย่อยให้แน่น พร้อมกับใส่ฟาส์กที่บรรจุกรดบอริค หลังจากนั้น กด start เครื่อง จะท าการดูด
สารละลายที่อยู่ในแทงค์ เข้าไปในหลอดย่อยกดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2 – 3 ครั้ง จนสารละลายใน
หลอดเปลี่ยนเป็นสีน้ าเงินเข้ม – สีด า (จะใช้ในกรณีที่สารละลายในหลอดไม่เป็นสีน้ าเงินหรือสีด า)รอจน
เครื่องกลั่นท างานเสร็จ น าสารละลายในฟาส์กที่กลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม Bromocresolgreen
และ Methyl redอย่างละ 2 หยด น าสารละลายดังกล่าวไปไทเทรตกับกรด HCl 0.1 M จนได้
สารละลายเป็นสีชมพูอ่อนคงท่ี 
 
การค านวณ 
 

  %N  = 
   

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14





อย่างน้ าหนักตัว
 

  
เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 %Protein  = %N × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
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 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารทั่วไปเท่ากับ 6.25) 
 
 3.2.3.3 การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน(Determination ofCrude fat) 
 ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอน โดยใช้กระดาษกรองที่ทราบน้ าหนัก
รองรับ ชั่งตัวอย่างประมาณ 1–2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นชนิดที่มีไขมันต่ าให้ชั่งประมาณ 3 – 5 กรัม 
ห่อตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในทิมเบิลจากนั้นใส่ทิมเบิลในช่องกลั่นของเครื่อง 
Soxhlet ชั่งน้ าหนักถ้วยอะลูมิเนียมส าหรับวิเคราะห์ไขมัน ที่อบให้แห้งสนิทแล้ว น าไปประกอบกับ
เครื่อง Soxhlet จากนั้นกด ปุ่ม preheat รอให้อุณหภูมิขึ้นถึง 135 องศาเซลเซียส(ขณะเดียวกัน 
เปิด cooling bath) ค่อยๆเติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ 
รอบละ 40 มิลลิลิตร เพ่ือไม่ให้ปิโตรเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไป เมื่ออุณหภูมิที่ก าหนดได้
แล้วให้เลือกรูปแบบในการใช้งาน รูปแบบที่ 1 หลังจากนั้นให้กดปุ่มถัดมาเพ่ือเริ่มการท างาน และ
เมื่อท างานครบเวลาที่ตั้งไว้แต่ละครั้งจะมีเสียงร้องเตือนให้กดปุ่มถัดมา จนครบการท างานพร้อมกับ
ยกคันโยกตามรูปแบบที่ก าหนดไว้ที่เครื่องสกัดไขมัน เมื่อสกัดได้ตามเวลาที่ก าหนดแล้ว น าถ้วย
อะลูมิเนียมซึ่งมีไขมัน หรือน้ ามันที่สกัดได้ไประเหยเอาตัวท าละลายออกเกือบหมดแล้วน าไปอบแห้ง 
ในตู้อบอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที และชั่งจนได้น้ าหนักคงท่ีหลังจากท าให้เย็นในเด
สิกเคเตอร์ 
   ค านวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการค านวณน้ าหนักถ้วย
อะลูมิเนียมที่เพ่ิมข้ึน โดยใช้สูตรต่อไปนี้ 
 
สูตรค านวณ 
 

 ปริมาณไขมัน (%)  = 
 

W

2
W

1
W100 

 

  เมื่อ W    คือ   น้ าหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 
W1คือ    น้ าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแห้งจนน้ าหนักคงท่ี (กรัม) 

  W2คือ   น้ าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่น าไปอบจนได้น้ าหนักคงที่ (กรัม) 
 
  3.2 .3 .4  การวิ เคราะห์ ป ริ มาณ คาร์ โบ ไฮเดรตทั้ งหมด  (Determination of 
Carbohydrates) 
  วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
 ค านวณหาโดยใช้ความแตกต่างของน้ าหนักตัวอย่างแห้ง และปริมาณ
องค์ประกอบอ่ืนๆปริมาณคาร์โบไฮเดรต = 100 – (โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + เถ้า (%) + ความชื้น 
(%) + เส้นใยหยาบ (%) ) 
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 3.2.3.5  การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า(Determination ofash) 
  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500 – 550 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ปิดสวิทซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 – 45 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผา
ลดลงก่อน แล้วน าออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน้ าหนักคงที่ เผาซ้ าอีก
ประมาณ 30 นาที และท าซ้ าข้อ 1 จนผลต่างของน้ าหนักคงที่ชั่งตัวอย่างประมาณ 3 - 5กรัม ในถ้วย
กระเบื้องเคลือบ (porcelain crucible) ที่เผาและชั่งน้ าหนักแน่นอนน าตัวอย่างไปเผาบน hot 
plate (เผาในตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพื่อเผาส่วนที่เป็นสารประกอบอินทรีย์ออกไป 
 หลังจากนั้นน าตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ที่อุณหภูมิ550 
องศาเซลเซียสนานประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง จนกระทั่งได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน น าออกจากตู้เผาใส่ใน      
เดสิกเคเตอร์ ปล่อยไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก เผาตัวอย่างซ้ านาน 30 นาที จนได้น้ าหนัก
ที่คงที่ (น้ าหนักต่างกันไม่เกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรค านวณ 
 

 ปริมาณเถ้า (%)     = 
 

W
1

W

W
2

W100




 

 
 เมื่อ W คือ น้ าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น้ าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
  W2 คือ น้ าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
  
 3.2.3.6 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Determination of moisture content) 
 อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบลมร้อน (Hot 
air oven) ที่อุณหภูมิ 100 - 105 องศาเซลเซียสประมาณ 30 นาที ท าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่
อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนักจาน และฝาปิดให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอน 
 ชั่ งน้ าหนักตัวอย่างให้ ได้น้ าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิ เนียม 
ประมาณ 2 กรัม น ากลับ ไปอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100 - 105 องศาเซลเซียสนานประมาณ 
5 ชั่วโมง โดยเปิดฝาอะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน าไปทิ้งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่
อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนักจาน และฝาปิดให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนท าการอบซ้ าครั้งละ 30 นาที และชั่ง
น้ าหนักจนกว่าจะได้น้ าหนักที่แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค านวณปริมาณของความชื้น (%) 
ของตัวอย่างอาหาร 
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สูตรค านวณ 
 

 ปริมาณความชื้น (%) = 
 

2
W

1
W

2
W

1
W100




 

  
เมื่อ W คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

  W1 คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
 
 3.2.3.7 การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย(Determination ofCrude fiber) 
 เตรียมตัวอย่างโดยบดให้ละเอียด โดยตัวอย่างต้องผ่านการสกัดเอา
ไขมันออกแล้ว ท าให้เย็นใน Dessicatorชั่งน้ าหนักที่แน่นอนของตัวอย่างที่บดแล้ว 1 กรัม (W0) ลง
ในครูซิเบิลแก้วที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน น าครูซิเบิลแก้วใส่ลงในเครื่อง hot extraction unit 
จากนั้นเลื่อนคันโยกด้านซ้ายมาล็อกให้แน่น เพ่ือป้องกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลง
ระวังปากครูซิเบิลแก้วแตก) โยกปุ่มควบคุมด้านหน้าไปที่ต าแหน่ง closedเติมสารละลายกรดซัลฟูริก 
(ที่ เตรียมไว้แล้ว) หลั งจากนั้นน าไปต้มให้ร้อนไว้ก่อนโดยใช้  hot plate น าไปเทลงท่อแก้ว
คอนเดนเซอร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตรเติม 3 – 5 หยด n–octanol ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์เพ่ือ
ป้องกันการเกิดฟองเปิดปุ่ม power แล้วหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสารละลายในท่อ
แก้วคอนเดนเซอร์เริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 30 นาที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4 – 5 เพ่ือให้สารละลาย
เดือดอย่างคงท่ี 
   เมื่อครบ 30 นาที ปิดไฟและกรองสารละลายออก โดยโยกปุ่มควบคุม
ด้านหน้า ไปที่ต าแหน่ง vacuum พร้อมกับเปิดก๊อกน้ าช่วยการกรองด้วย และเพ่ือการกรอง
สารละลายได้เร็วขึ้น ให้ใช้ปุ่ม pressure พร้อมทั้งเปิด blower ร่วมด้วย (ใกล้กับปุ่ม Power) ท า
สลับกันเช่นนี้จนกรองสารละลายหมดล้างด้วยน้ ากลั่นร้อน 3 ครั้ง ครั้งละ 50 มิลลิลิตร ท าการกวน
ตัวอย่างให้กระจายในน้ าร้อนโดยใช้ปุ่ม pressure จากนั้นกรองสารละลายออก เมื่อสารละลาย
หมดแล้วให้เลื่อนปุ่มด้านหน้าไปที่ต าแหน่ง closedเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ต้มให้ร้อน
ก่อนใส่ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากนั้นท าซ้ าข้อ 5 – 8 เมื่อล้างด้วยน้ า
กลั่นร้อนครบ 3 ครั้งล้างด้วยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล์ ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพ่ือไล่น้ าออก
จนแห้งอบด้วยตู้อบลมร้อนครูซิเบิลแก้วที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง หรือจน
น้ าหนักคงที่ (W1) บันทึกน้ าหนักไว้ จากนั้นเผาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง หรือจนน้ าหนักคงที่ (W2) บันทึกน้ าหนักไว้ (ใส่ตัวอย่างก่อนเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 500 องศา
เซลเซียส) 
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สูตรการค านวณ 
 

 Crude fiber (%)  = 
 

0
W

100
2

W
1

W 
 

เมื่อ W0 คือ น้ าหนักของตัวอย่าง (กรัม) 
  W1 คือ น้ าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.4 กำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพของสำลี่กรอบสูตรพื นฐำนและกำรใช้ปริมำณ        
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในขนมสำลี่กรอบ 

 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพตัวอย่างของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานและการ
ใช้ปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมสาลี่กรอบ 

3.2.4.1 ค่าสี  
3.2.4.2 ค่าเนื้อสัมผัส (TPA) 
 

3.2.5 กำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 
ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท าการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย LSD (Least Significant Difference) (Williams and 
Abdi, 2010) และ DMRT (Duncan's Multiple Range Test) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS (IBM SPSS version 19.0) 

 
3.2.6 สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

 3.2.6.1 การทดลองสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานและการใช้ปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนในขนมสาลี่กรอบโดยใช้ห้องปฏิบัติการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร 
 3.2.6.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.2.7 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย 
  ระยะเวลาด าเนินการวิจัยตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561 
 
 
 
 
 



26 

ตำรำงท่ี 3.2 แผนการด าเนินงานวิจัยตลอดโครงการวิจัย 
 
 
แผนการ
ด าเนินงาน 

ปีพ.ศ. 2560 ปีพ.ศ. 2561 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.ศึกษาและ
รวบรวมข้อมลู 

            

2.เตรียมวัตถุดิบ
และอุปกรณ ์

            

3.ศึกษาและ
ทดลอง 

            

4.วิเคราะหผ์ล             
5.สรุปผลและ

จัดท ารายงาน 
            

6.เผยแพร ่             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



27 

บทท่ี 4 
 

ผลและวิจำรณ ์
 
 

4.1  ผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำนสำลี่กรอบ 
 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานสาลี่กรอบจ านวน 3 สูตร (ภาคผนวก) โดยการวางแผนการทดลองแบบ

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (Nicolas et al., 2010) 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ซึ่ งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มีความ
เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ( ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance , ANOVA ) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ Least Significant Difference(LSD) สูตรพ้ืนฐานสาลี่
กรอบ แสดงดังตารางที่ 4.1 และคะแนนค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง
ของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.2 

 
ตำรำงท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานสาลี่กรอบ จ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
สูตรที่ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลี 
น้ าตาลทราย 
ไข่ไก่ 
มะพร้าวขูดขาว 
ผงฟู 
กลิ่นมะลิ 

180 
460  
400 
245 
5 
5 

200 
120 
200 
200 

- 
- 

130 
150 
200 
200 

- 
- 
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ตำรำงท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
สูตรที่ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
วานิลา 
เอสพี 
กะทิ 
น้ าเปล่า 
น้ ามะนาว 
น้ าตาลทราย (โรยหน้า) 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

15 
- 
- 

125 
15 
- 

3 
15 
60 
- 
- 

50 
ที่มำ: สูตรที ่1 : อภิญญา, 2545สูตรที ่2 : ปานทิพย์, 2559สูตรที ่3 : Bloggang, 2561 
 
ตำรำงท่ี 4.2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของสาลี่กรอบ (สูตรพ้ืนฐาน) 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
สำลี่กรอบสูตรพื นฐำน 

1 2 3 
ลักษณะปรากฏ 7.52±1.03*a** 6.98±1.02b 7.60±0.86a 
สี 7.06±1.04b 7.18±0.96b 7.64±0.83a 
กลิ่น 7.16±0.84a 7.20±1.07a 7.38±0.83a 
รสชาติ 6.94±1.00a 6.82±0.77a 7.10±0.76a 
เนื้อสัมผัส 6.42±0.91b 6.54±0.97b 7.70±0.86a 
ความชอบโดยรวม 6.78±1.00b 7.00±0.78b 8.42±0.64a 
หมายเหตุ *คะแนนเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 50ซ้ า 
**ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.2 จากการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน 
จ านวน 3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่ 3 สูงสุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 7.60 7.64 7.38 7.10 7.70 และ 
8.42 ตามล าดับ เมื่อน ามาเปรียบเทียมความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่าด้าน ลักษณะปรากฏ สี เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ (P<0.05) ดังนั้นจึง
คัดเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาต่อไป 
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4.2 ผลกำรศึกษำปริมำณกำรใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์
ขนมสำลี่กรอบ 
 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานสาลี่กรอบที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.1 น ามาศึกษาการใช้แป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% 10% 
20% และ 30% ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance , 
ANOVA ) และหาความแตกต่างแบบDMRT (Duncan's Multiple Range Test) สูตรการใช้ปริมาณ
ที่เหมาะสมของแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ แสดงดังตารางที่ 4.3 
และคะแนนค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของการใช้แป้งกล้วยทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ แสดงดังตารางที่ 4.4 

 
ตำรำงท่ี 4.3 ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ

จ านวน 4 ระดับ  
 

วัตถุดิบ 
 สูตรที่ (กรัม) 

สูตรที่ 
1(0%) 

สูตรที่ 
2(10%) 

สูตรที่ 
3(20%) 

สูตรที่  
4(30%) 

แป้งสาลี 
น้ าตาลทราย 
ไข่ไก่ 
กะทิ 
มะพร้าวขูดฝอย 
วานิลา 
เอสพี 
น้ าตาลทราย (โรยหน้า) 
แป้งกล้วย 

130 
150 
200 
60 
200 
3 
15 
50 
0 

117 
150 
200 
60 
200 
3 
15 
50 
13 

104 
150 
200 
60 
200 
3 
15 
50 
26 

91 
150 
200 
60 
200 
3 
15 
50 
39 
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ตำรำงท่ี 4.4 คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลี 
 บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ 
 

คุณภำพทำง
ประสำทสัมผัส 

กำรใช้แปังกล้วยทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสำลี่กรอบ 
1(0%) 2(10%) 3(20%) 4 (30%) 

ลักษณะปรากฎ 7.90±0.95a 7.94±0.93a 7.22±0.62b 6.94±0.82b 
สี 8.04.±0.64a 7.92.±0.97a 7.26±0.72b 7.02±0.65b 
กลิ่น 7.86±0.81a 8.00±0.86a 7.74±0.56a 7.20±0.76b 
รสชาติ 7.84±0.98b 8.22±0.95a 7.26±0.80c 7.16±0.82c 
เนื้อสัมผัส 7.66±0.98a 7.90±0.76a 7.26±0.63b 6.78±0.68c 
ความชอบโดยรวม 7.96±0.86ab 8.08±0.92a 7.62±0.81b 6.90±0.97c 
หมายเหตุ *คะแนนเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 50 ซ้ า 
**ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับปริมาณแป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.4 จากการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสของปริมาณที่เหมาะสมของ           
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบจ านวน 4 ระดับ ได้แก่  0% 10% 
20% และ 30% พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับที่ 10% คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 7.94 8.00 8.22 7.90 และ 
8.08 ตามล าดับ ที่ระดับ 0% ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านสีสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 8.04
เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
และ ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ (p≤0.05)  
 

ตำรำงท่ี 4.5 ค่า L* a* และ b* ของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน และการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ 

 
คุณลักษณะทำงกำยภำพ สำลี่กรอบสูตรพื นฐำน แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลี 

L* 

a* 

b* 

68.57±0.65a 

10.97±0.36a 

34.50±0.82a 

63.68±0.58b 

8.47±0.90b 

25.61±0.59b 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
L* = ค่าความสว่าง (0 = มืด, 100 = สว่าง) 
a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
b* = สีเหลือง / สีน้ าเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ าเงิน) 
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จากตารางที่ 4.5 คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานมีค่า L* (ค่า
ความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) แตกต่างจากการศึกษาปริมาณแป้ง
กล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากการ
เกิดปฏิกิริยา (enzymetic browning reaction)จากกระบวนการผลิตแป้งกล้วย ซึ่งท าให้สาลี่กรอบ
ที่มีการทดแทนแป้งกล้วยมีสีเข้มกว่าสูตรพื้นฐาน 
 
ตำรำงท่ี 4.6 ค่าเนื้อสัมผัสของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานและการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้ง

สาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ 
 
คุณลักษณะทำงกำยภำพ สำลี่กรอบสูตรพื นฐำน แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลี 
Hardness 
Springiness 
Cohesiveness 
Gumminess 
Chewiness 

10.71±1.39a 
0.86±0.05a 
0.60±0.09a 
6.42±1.41a 
5.50±1.53a 

7.67±1.45b 
0.87±0.03a 
0.58±0.16a 
4.48±1.28a 
3.91±1.24a 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 4.6 คุณลักษณะทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานมีค่า
Hardness(ความแข็ง) แตกต่างจากสาลี่กรอบสูตรแป้งกล้วยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
สาลี่ ก รอบสูตร พ้ืนฐานมี ค่ าสู งกว่ า ส่ วนค่ า Springiness (ความยืดหยุ่ น ) Cohesiveness 
(ความสามารถเกาะรวมตัวกัน) Gumminess (ความเหนียวเป็นยางหรือกาว) และ Chewiness 
(การทนต่อการเคี้ยว) ทั้งสองสูตรมีค่าใกล้เคียงกันและไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 

 
ตำรำงที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานและการศึกษาปริมาณ        

แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ 
 

รำยกำรวิเครำะห์ 
 ค่ำเฉลี่ย (ร้อยละ) 

หน่วย/100 กรัม สำลี่กรอบสูตรพื นฐำน แป้งกล้วยทดแทนแป้งสำลี 
   พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 363 357 
   คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 57.0 53.6 
   โปรตีน (กรัม) 7.02 6.28 
   ไขมัน (กรัม) 11.9 13.1 
   เถ้า (กรัม) 0.82 0.86 
   กากใยอาหาร (กรัม) 4.14 4.37 
   ความชื้น (กรัม) 23.3 26.2 
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จากตารางที่ 4.7 สามารถน าผลการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการด้านต่างๆ เพ่ืออธิบาย

และเปรียบเทียบโภชนาการต่อสัดส่วนที่สามารถกินได้ จากตัวอย่างสาลี่กรอบสูตรพ้ืนฐานและ
การศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ พบว่า สาลี่กรอบ
สูตรพ้ืนฐานมีปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีนสูงกว่า ส่วนขนมสาลี่กรอบสูตรทดแทนแป้ง
กล้วย มีปริมาณ ไขมัน เถ้า กากใยอาหาร และความชื้นมากกว่า แสดงให้เห็นว่าการศึกษาปริมาณ
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบให้พลังงานที่น้อยกว่าสาลี่กรอบสูตร
พ้ืนฐาน แต่มีปริมาณกากใยอาหาร เถ้าที่มากกว่าแสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วยมีปริมาณแร่ธาตุที่มากกว่า
ซึ่งแร่ธาตุที่พบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม ฟสฟอรัส และแคลเซียม (Bello-Perez 
และคณะ, 1999) 
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บทท่ี  5 
 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
 
 
5.1  สรุปผลกำรทดลอง 

 
 ผลการคัดเลือกสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรท่ี 3 (Bloggang, 2561) เป็นสูตร

มาตรฐานในการศึกษาแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่  ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับท่ีระดับ 10 % คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 7.94 8.00 8.22 7.90 และ 8.08 ตามล าดับ ท่ีระดับ 0% ผู้ทดสอบชิม
ให้การยอมรับในด้านสีสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 8.04 เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ย พบว่าลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ (p≤0.05) ลักษณะสาลี่กรอบท่ีมีการใช้แป้งกล้วยทดแทนเมื่อมีการเพิ่มปริมาณ
ท่ีมากขึ้นอาจส่งผลท าให้มีการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกด้านลดลง 

ด้านสีของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐานมีค่า L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความ
เป็นสีเหลือง) ท่ีแตกต่างสาลี่กรอบท่ีมีการทดแทนของแป้งกล้วย (p≤0.05) 

ด้านเนื้อสัมผัสของสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน มีค่าความแข็งสูงกว่า สาลี่กรอบท่ีมีการทดแทนของ
แป้งกล้วย (p≤0.05) 

คุณค่าทางโภชนาการด้านต่าง ๆ จากตัวอย่างสาลี่กรอบสูตรพื้นฐาน และการศึกษาปริมาณ  
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ พบว่า ให้พลังงานท่ีน้อยกว่าสาลี่กรอบ
สูตรพื้นฐาน แต่มีปริมาณกากใยอาหาร เถ้าท่ีมากกว่าแสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วยมีปริมาณแร่ธาตุท่ี
มากกว่าซึ่งแร่ธาตุท่ีพบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม ฟสฟอรัส และแคลเซียม 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 ควรศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม ส าหรับการบรรจุขนมสาลี่กรอบแป้งกล้วย เพื่อถนอม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บได้นานย่ิงขึ้น  
 5.2.2 ควรศึกษาระยะเวลา และอายุการเก็บรักษาขนมอบสาลี่กรอบแป้งกล้วย 
 5.2.3 การเตรียมมะพร้าวขูดขาวที่ใส่ในขนมสาลี่กรอบแป้งกล้วย ควรใช้เส้นมะพร้าวมีที่
ขนาดเล็ก ๆ เพื่อเนื้อสัมผัสที่ดีของขนมสาลี่กรอบแป้งกล้วย 
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เอกสำรอ้ำงอิง 
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เอกสำรอ้ำงอิง (ต่อ) 
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ภำคผนวก 
 

ภำคผนวก ก  สูตรสำลี่กรอบ 
ภำคผนวก ข  แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ภำคผนวก ค  ผลกำรวิเครำะห์กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 ด้วยโปรแกรม SPSS 
ภำคผนวก ง  ประวัติคณะผู้วิจัย 
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ภำคผนวก ก 
 

สูตรสำลี่กรอบ 
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สูตรขนมสำลี่กรอบ (สูตรพื นฐำน 1) 

ส่วนผสม 

 แป้งสาลี อเนกประสงค์   180  กรัม 
 น้ าตาลทราย    460  กรัม 
 ไข่ไก ่เบอร์ 2    400  กรัม 
 มะพร้าวขูดขาว    245  กรัม 
 ผงฟ ู         5  กรัม 
 กลิ่นวานิลา         5  กรัม 
 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้งสาลี และผงฟู พักไว้ 
2. ตี ไข่กับน้ าตาลด้วยหั วตี รูปตะกร้อ ด้วยระดับความเร็ว เบอร์  4 เวลา 10 นาที              

จนส่วนผสมขึ้นฟูขาว 
3. ใส่มะพร้าวขูดขาว ผสมให้เข้ากับในข้อ 2. ใส่กลิ่นมะลิ ใส่แป้งผสมให้เข้ากัน 
4. ตักใส่กระทงกระดาษหนัก 20 กรัม และโรยหน้าขนมด้วยน้ าตาล 
5. น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส จนกระท่ังสุก เวลา 20 นาที 
6. น าขนมออกจากเตา พักไว้ให้เย็น 

 
ที่มำ : อภิญญา, 2545 
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สูตรขนมสำลี่กรอบ (สูตรพื นฐำน 2) 

ส่วนผสม 

 แป้งสาลีอเนกประสงค์   2  ถ้วยตวง (200 กรัม) 
 น้ าตาลทราย    1  ถ้วยตวง (120 กรัม) 
 ไข่ไก ่เบอร์ 2    4  ฟอง  (200 กรัม) 
 น้ าเปล่า         ½  ถ้วยตวง (125 กรัม) 
 กลิ่นวานิลา    2  ช้อนชา (10 กรัม) 
 น้ ามะนาว        1  ช้อนโต๊ะ (15 กรัม) 
 มะพร้าวขูดขาว    2  ถ้วยตวง (200 กรัม) 
  
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้งสาลีพักไว้ อุ่นเตาอบไว้ที่ไฟ 175 องศาเซลเซียส เตรียมพิมพ์ 
2. น าไข่ไก่ใส่โถผสม เติมน้ ามะนาว ตีด้วยความเร็วปานกลางจนข้น 
3. ใส่น้ าตาลทรายทีละช้อนจนหมด 
4. เติมน้ าเปล่า ทีละช้อนจนหมด ตามด้วยวานิลา 
5. ค่อย ๆ ใส่แป้งทีละครึ่ง ผสมให้เข้ากัน และเติมมะพร้าวผสมให้เข้ากัน ตักใส่พิมพ์ น้ าเข้า

เตาอบ 15 – 25 นาที (อบไฟล่างก่อน 15 นาที แล้วเปลี่ยนเป็นบนล่างอีก 5 นาที) 
 

ที่มำ : ปานทิพย์, 2559 
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สูตรขนมสำลี่กรอบ (สูตรพื นฐำน 3) 

ส่วนผสม 

 แป้งสาลี อเนกประสงค์    130  กรัม 
 น้ าตาลทราย         150  กรัม 
 ไข่ไก ่เบอร์ 2                4  ฟอง 
 กะทิ             60  กรัม 
 มะพร้าวขูดฝอยโรยหน้า        200  กรัม 

กลิ่นวานิลา    ½  ช้อนชา (3 กรัม) 
 เอสพี                 1  ช้อนโต๊ะ (15 กรัม) 
 น้ าตาลทรายโรยหน้า      50  กรัม        
  
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้งสาลีเตรียมไว้ อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซียลเซียส  
2. น าไข่ไก่ตีด้วยความเร็วปานกลาง 5 นาที ใส่น้ าตาลทรายตีต่อ 8 นาทีแล้วตีต่อด้วย

ความเร็ว ใส่เอสพี ตีต่ออีก 4 นาที จนฟูขาวข้น 
3. ผสมแป้งทีละน้อย ใส่กะทิทีละน้อย ใส่วานิลาผสม ตีด้วยความเร็วปานกลาง ตักใส่

กระทงฟรอยด์ชั่งน้ าหนักกระทงละ 25 กรัม 
4. น ามะพร้าวขูดฝอยมาโรยหน้ากระทงละ 10 กรัม และน้ าตาลทรายโรยหน้า ¼ ช้อนชา              

(2 กรัม)  
5. จะได้ขนมสาลีกรอบ 32 ถ้วย 

 

ที่มำ : Bloggang, 2561 
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สูตรขนมสำลี่กรอบแป้งกล้วย 

ส่วนผสม 

 แป้งสาลี อเนกประสงค์    120  กรัม 
 แป้งกล้วย       26  กรัม 
 น้ าตาลทราย         150  กรัม 
 ไข่ไก่ เบอร์ 2                4  ฟอง 
 กะทิ             60  กรัม 
 มะพร้าวขูดฝอยโรยหน้า        200  กรัม 

กลิ่นวานิลา    ½  ช้อนชา (3 กรัม) 
 เอสพี                 1  ช้อนโต๊ะ (15 กรัม) 
 น้ าตาลทรายโรยหน้า      50  กรัม        
  
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้งสาลีเตรียมไว้ อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซียลเซียส  
2. น าไข่ไก่ตีด้วยความเร็วปานกลาง 5 นาที ใส่น้ าตาลทรายตีต่อ 8 นาทีแล้วตีต่อด้วย

ความเร็วสูงสุด ใส่เอสพีตีต่ออีก 4 นาที จนฟูขาวข้น 
3. ผสมแป้งทีละน้อย ใส่กะทิทีละน้อย ใส่วานิลาผสม ตีด้วยความเร็วปานกลาง ตักใส่

กระทงฟรอยด์ชั่งน้ าหนักกระทงละ 25 กรัม 
4. น ามะพร้าวขูดฝอยมาโรยหน้ากระทงละ 10 กรัม และน้ าตาลทรายโรยหน้า ¼ ช้อนชา              

(2 กรัม)  
5. จะได้ขนมสาลีกรอบ 32 ถ้วย 

 
ที่มำ : Bloggang, 2561 
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ภำคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
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แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผัส ชุดที…่.. 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ขนมสาลี่กรอบ 
วันที่ท ำกำรทดสอบ :………………………………………. 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 

รหัส……………… รหัส……………… รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 
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แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผัส ชุดที่….. 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ขนมสาลี่กรอบใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
วันที่ท ำกำรทดสอบ :………………………………………. 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภำพทำงประสำท
สัมผัส 

คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 

รหัส……………… รหัส……………… รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 
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ภำคผนวก  ค 
 

ผลกำรวิเครำะห์กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้วยโปรแกรม SPSS 
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 สำลี่กรอบสูตรพื นฐำน 
Descriptives 

 

 

N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

appearan

ce 

1.00 50 7.5200 1.03490 .14636 7.2259 7.8141 6.00 9.00 

2.00 50 6.9800 1.02000 .14425 6.6901 7.2699 5.00 9.00 

3.00 50 7.6000 .85714 .12122 7.3564 7.8436 6.00 9.00 

Total 150 7.3667 1.00613 .08215 7.2043 7.5290 5.00 9.00 

color 1.00 50 7.0600 1.03825 .14683 6.7649 7.3551 5.00 8.00 

2.00 50 7.1800 .96235 .13610 6.9065 7.4535 5.00 9.00 

3.00 50 7.6400 .82709 .11697 7.4049 7.8751 4.00 9.00 

Total 150 7.2933 .97311 .07945 7.1363 7.4503 4.00 9.00 

odor 1.00 50 7.1600 .84177 .11904 6.9208 7.3992 6.00 8.00 

2.00 50 7.2000 1.06904 .15119 6.8962 7.5038 5.00 9.00 

3.00 50 7.3800 .83029 .11742 7.1440 7.6160 5.00 9.00 

Total 150 7.2467 .91912 .07505 7.0984 7.3950 5.00 9.00 

taste 1.00 50 6.9400 .99816 .14116 6.6563 7.2237 5.00 8.00 

2.00 50 6.8200 .77433 .10951 6.5999 7.0401 6.00 9.00 

3.00 50 7.1000 .76265 .10785 6.8833 7.3167 6.00 9.00 

Total 150 6.9533 .85402 .06973 6.8155 7.0911 5.00 9.00 

texture 1.00 50 6.4200 .90554 .12806 6.1626 6.6774 5.00 8.00 

2.00 50 6.5400 .97332 .13765 6.2634 6.8166 4.00 9.00 

3.00 50 7.7000 .86307 .12206 7.4547 7.9453 6.00 9.00 

Total 150 6.8867 1.07776 .08800 6.7128 7.0606 4.00 9.00 

overall 1.00 50 6.7800 .99571 .14081 6.4970 7.0630 5.00 8.00 

2.00 50 7.0000 .78246 .11066 6.7776 7.2224 6.00 9.00 

3.00 50 8.4200 .64175 .09076 8.2376 8.6024 6.00 9.00 

Total 150 7.4000 1.09299 .08924 7.2237 7.5763 5.00 9.00 



47 

 

 

ANOVA 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

appearance Between Groups 11.373 2 5.687 5.994 .003 

Within Groups 139.460 147 .949   

Total 150.833 149    

color Between Groups 9.373 2 4.687 5.230 .006 

Within Groups 131.720 147 .896   

Total 141.093 149    

odor Between Groups 1.373 2 .687 .811 .446 

Within Groups 124.500 147 .847   

Total 125.873 149    

taste Between Groups 1.973 2 .987 1.359 .260 

Within Groups 106.700 147 .726   

Total 108.673 149    

texture Between Groups 49.973 2 24.987 29.838 .000 

Within Groups 123.100 147 .837   

Total 173.073 149    

overall Between Groups 79.240 2 39.620 58.973 .000 

Within Groups 98.760 147 .672   

Total 178.000 149    
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Multiple Comparisons 

LSD 

Dependent 

Variable 

(I) 

treatme

nt 

(J) 

treatme

nt 

Mean 

Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

appearance 1.00 2.00 .54000* .19480 .006 .1550 .9250 

3.00 -.08000 .19480 .682 -.4650 .3050 

2.00 1.00 -.54000* .19480 .006 -.9250 -.1550 

3.00 -.62000* .19480 .002 -1.0050 -.2350 

3.00 1.00 .08000 .19480 .682 -.3050 .4650 

2.00 .62000* .19480 .002 .2350 1.0050 

color 1.00 2.00 -.12000 .18932 .527 -.4941 .2541 

3.00 -.58000* .18932 .003 -.9541 -.2059 

2.00 1.00 .12000 .18932 .527 -.2541 .4941 

3.00 -.46000* .18932 .016 -.8341 -.0859 

3.00 1.00 .58000* .18932 .003 .2059 .9541 

2.00 .46000* .18932 .016 .0859 .8341 

odor 1.00 2.00 -.04000 .18406 .828 -.4037 .3237 

3.00 -.22000 .18406 .234 -.5837 .1437 

2.00 1.00 .04000 .18406 .828 -.3237 .4037 

3.00 -.18000 .18406 .330 -.5437 .1837 

3.00 1.00 .22000 .18406 .234 -.1437 .5837 

2.00 .18000 .18406 .330 -.1837 .5437 

taste 1.00 2.00 .12000 .17039 .482 -.2167 .4567 

3.00 -.16000 .17039 .349 -.4967 .1767 

2.00 1.00 -.12000 .17039 .482 -.4567 .2167 

3.00 -.28000 .17039 .102 -.6167 .0567 

3.00 1.00 .16000 .17039 .349 -.1767 .4967 

2.00 .28000 .17039 .102 -.0567 .6167 

texture 1.00 2.00 -.12000 .18302 .513 -.4817 .2417 

3.00 -1.28000* .18302 .000 -1.6417 -.9183 
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2.00 1.00 .12000 .18302 .513 -.2417 .4817 

3.00 -1.16000* .18302 .000 -1.5217 -.7983 

3.00 1.00 1.28000* .18302 .000 .9183 1.6417 

2.00 1.16000* .18302 .000 .7983 1.5217 

overall 1.00 2.00 -.22000 .16393 .182 -.5440 .1040 

3.00 -1.64000* .16393 .000 -1.9640 -1.3160 

2.00 1.00 .22000 .16393 .182 -.1040 .5440 

3.00 -1.42000* .16393 .000 -1.7440 -1.0960 

3.00 1.00 1.64000* .16393 .000 1.3160 1.9640 

2.00 1.42000* .16393 .000 1.0960 1.7440 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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สำลี่กรอบแป้งกล้วย 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

appearance Between Groups 37.280 3 12.427 17.558 .000 

Within Groups 138.720 196 .708   

Total 176.000 199    

color Between Groups 37.080 3 12.360 21.591 .000 

Within Groups 112.200 196 .572   

Total 149.280 199    

odor Between Groups 18.360 3 6.120 10.745 .000 

Within Groups 111.640 196 .570   

Total 130.000 199    

taste Between Groups 37.480 3 12.493 15.733 .000 

Within Groups 155.640 196 .794   

Total 193.120 199    

texture Between Groups 36.080 3 12.027 19.990 .000 

Within Groups 117.920 196 .602   

Total 154.000 199    

overall Between Groups 42.200 3 14.067 17.687 .000 

Within Groups 155.880 196 .795   

Total 198.080 199    
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appearance 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

4.00 50 6.9400  

3.00 50 7.2200  

1.00 50  7.9000 

2.00 50  7.9400 

Sig.  .098 .812 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 

 

 

 

 

color 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

4.00 50 7.0200  

3.00 50 7.2600  

2.00 50  7.9200 

1.00 50  8.0400 

Sig.  .114 .429 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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odor 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

4.00 50 7.2000  

3.00 50  7.7400 

1.00 50  7.8600 

2.00 50  8.0000 

Sig.  1.000 .105 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 

 

 

 

 

taste 

Duncana 

treatme

nt N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

4.00 50 7.1600   

3.00 50 7.2600   

1.00 50  7.8400  

2.00 50   8.2200 

Sig.  .575 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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texture 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

4.00 50 6.7800   

3.00 50  7.2600  

1.00 50   7.6600 

2.00 50   7.9000 

Sig.  1.000 1.000 .123 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 

 

 

 

 

 

overall 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

4.00 50 6.9000   

3.00 50  7.6200  

1.00 50  7.9600 7.9600 

2.00 50   8.0800 

Sig.  1.000 .058 .502 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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ภำคผนวก  ง 
 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 

หัวหน้ำโครงกำรวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวอภิญญา  มานะโรจน์ 
(ภาษาอังกฤษ) Miss.Apinya Manarote 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1009 02287 39 1
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งบริหาร หัวหน้างานศิลปวัฒนธรรม 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อาจารย์ประจ า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203 โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: apiyya.m@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวิชำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชติเวช 

2529 

ปริญญาโท ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(อุดมศึกษา) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2540 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการอาหารไทย
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

-หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
- ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า
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- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากข้าวโพดหวาน 
 -การศึกษากากมะขามเปียกเหลือใช้ในผลิตภัณฑ์มะขามแก้วของวิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
  เกษตรกร สวนเก้าแสน 

7.2 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.2.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 
2554 

7.2.2 โครงการวิจัยการใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า 

7.2.3 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.2.4 ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าว

แกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย 
7.2.5 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม 

 
7.3 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
- 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
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ผู้ร่วมวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวปรัศนีย์ ทับใบแย้ม 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss Prassanee Tubbiyam  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1201 000 87519 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งบริหาร- 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ประจ า คณะคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: prassanee.t@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวิชำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2543 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2548 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาการ พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 
7. ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 การใช้หล่อฮ้ังก๊วยแทนน้ าตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วุ้นน้ านมข้าวยาคู 
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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 
2554 

7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
7.3.3 การใช้หล่อฮ้ังก๊วยแทนน้ าตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วุ้นน้ านมข้าวยาคู 
7.3.4 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม 
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ผู้ร่วมวิจัย 

1. ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย) นางวาสนา ขวยเขิน 
 (ภาษาอังกฤษ) Ms.Mrs.Wassana Khuaikhoen 
2. หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน  : 3 7103 00214 616 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
     ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อาจารย์ประจ า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
  168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
  โทรศัพท์  0-266-53777 โทรสาร 0-2665-3800 
 E-mail : wassana.iin@hotmail.com 
5. ประวัติการศึกษา 
 คศ.บ. (สาขาอาหารและโภชนาการ) จากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ     – 
7. งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 

7.1 ผู้ร่วมวิจัยโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปเพ่ืออุตสาหกรรมการส่งออก 
7.2 ผู้ร่วมวิจัยโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง

(ต่อเนื่อง 57-58) 
7.3 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม 
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ผู้ร่วมวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวบุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 
  (ภาษาอังกฤษ) Miss Bunyanut Phurahong 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  :3100200731428 
3.ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์  
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 ต าแหน่งบริหาร - 

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ประจ า คณะคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
 โทรศัพท์ 0-266-53777 โทรสาร 0-2665-3800  
 E-mail :bunyanut.p@rmutp.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา  

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวิชำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2543 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

2559 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ แตกต่างจากวุฒิการศึกษา เบเกอรี่อาหารไทย 
7. งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

7.1 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม 
 

 

 

 

 


	ปก
	บทคัดย่อ
	ABSTRACT
	กิตติกรรมประกาศ
	สารบัญ
	สารบัญตาราง
	สารบัญแผนภูมิ

	บทที่ 1บทนำ
	1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา
	1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย
	1.3 ขอบเขตของการวิจัย
	1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

	บทที่ 2ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
	2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
	2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	บทที่ 3วิธีดำเนินการ
	3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์
	3.2 วิธีการทดลอง

	บทที่ 4ผลและวิจารณ์
	4.1 ผลการศึกษาสูตรพื นฐานสาลี่กรอบ
	4.2 ผลการศึกษาปริมาณการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ

	บทที่ 5สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ
	5.1 สรุปผลการทดลอง
	5.2 ข้อเสนอแนะ

	เอกสารอ้างอิง
	ภาคผนวก
	ภาคผนวก กสูตรสาลี่กรอบ
	ภาคผนวก ขแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	ภาคผนวก คผลการวิเคราะห์การประเมินคุณภำาพทางประสาทสัมผัสด้วยโปรแกรม SPSS
	ภาคผนวก งประวัติคณะผู้วิจัย




