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บทคัดย่อ 
 

        การศึกษาวิทยานิพนธ์นี มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานของขนมกุบ 2) เพื่อ
ศึกษาปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 3) เพื่อศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานในผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น ้าหญ้าหวานในการทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วน และ 4) เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมกุบที่ใช้น ้าหญ้าหวาน
ทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วน โดยใช้สูตรพื นฐานของขนมกุบสูตรที่ 2 ที่ได้รับการยอมรับมากทีส่ดุ 
จากนั นน้าสูตรที่ได้จากการศึกษาสูตรพื นฐานของขนมกุบ มาท้าการใช้น ้าหญ้าหวานในการทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วนในอัตราส่วนน ้าหญ้าหวานต่อน ้าตาลทรายขาว 4 ระดับ คือ 45:55, 50:50, 
55:45 และ 60:40 ท้าการทดสอบการยอมรับโดยผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสเป็นผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหารและโภชนาการ จ้านวน 45 คน ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า การใช้น ้า
หญ้าหวานต่อน ้าตาลทรายขาวในอัตราส่วน 60:40 ได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมีความต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤.05) น้าสูตรพื นฐานและสูตรพัฒนาไปทดสอบค่าคาร์โบไฮเดรตและค่า
ความหวาน พบว่า ค่าคาร์โบไฮเดรตในสูตรพื นฐานมีปริมาณ 60.84 กรัม สูงกว่าสูตรพัฒนา ค่าความ
หวานของสูตรพื นฐานมีปริมาณ 92 บริกซ์ ซึ่งสูงกว่าสูตรพัฒนา และน้าสูตรที่ 4 ไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีความชอบมาก 2 ด้าน ดังนี  คือ ด้านเนื อสัมผัส และ ด้านรสชาติ และอยู่
ในระดับคะแนนยอมรับชอบปานกลาง 4 ด้าน คือ ด้านองค์ประกอบในส่วนผสม  ด้านความชอบ
โดยรวม ด้านกลิ่น และด้านลักษณะที่ปรากฏ และร้อยละ 89 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบ 
 
ค าส าคัญ: ขนมกุบ หญ้าหวาน ทดแทน น ้าตาลทรายขาว 
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ABSTRACT 
 
   The objective of this thesis is to study 1) To study the selection of 
standard formulas for recipes of Gub Dessert 2) to study the amount of stevia that used 
to replace some white sugar in the Gub Dessert products 3) to study physical properties. 
Carbohydrate content and sweetness in the product of sweets that use stevia water in 
the replacement of some white sugar and 4) to study the consumer acceptance of Gub 
which uses stevia instead of some white sugar By using the original recipe of Gub 2 
recipes, then the recipes derived from the study of the original Gub pastry was used to 
use stevia water to replace some 4 levels of sugar: 45:55, 50:50, 55:45 and 60:40 
Accepting tests by sensory testers 45 food and nutrition experts, sensory evaluation 
results showed that the use of stevia water to sugar in the ratio of 60:40 was the most 
accepted. With a significant difference (p≤.05), using the original formula and the 
modified formula to test the carbohydrate and sweetness values. It was found that the 
carbohydrate values in the basic formulas were 60.84 grams higher than the modified 
formula. The sweetness of the basic formula is 92 brix, which is higher than the formula 
and the formula 4, ratio 60:40, which is the most accepted. Going to test the acceptance 
of 100 consumers with the 9-Point Hedonic Scale preference rating method. Most 
consumers had a high liking. 2 aspects. The following aspects are the texture and the 
taste, and are at the acceptable level, like moderate 4 aspects, namely the composition 
in the mixture. Overall inclination in terms of benefits to health, odor, and appearance, 
and 89 percent’s accepted Gub Dessert product.  
 

Keywords:  Gub Dessert, Stevia, Replace, Sugar 
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บทท่ี  1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ที่มำและควำมส ำคัญ 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีประวัติความเป็นมายาวนานนับ 1000 ปีมาแล้ว จากการค้นพบ

ร่องรอยของเครื่องปั่นดินเผาต่างๆ ในสถานที่หลายแหล่งในประเทศไทย จึงได้ทราบว่าประเทศไทยมี
วัฒนธรรม จารีต ขนบธรรมเนียมและประเพณีที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่นมาอย่างช้านาน รวมไปถึง
ท าให้ทราบว่า “ข้าว” เป็นอาหารหลักที่คนไทยนิยมรับประทานกันมาตั้งแต่สมัยก่อน  เมื่อข้าวมี
ผลผลิตที่มากขึ้น การแปรรูปของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากข้าวจึงมีหลากหลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของ
รสชาติหรือการเก็บรักษาโดย “ขนม” ก็เป็นการแปรรูปและการเก็บรักษาอีกรูปแบบหนึ่งในสมัย
โบราณที่น าข้าวมาแปรรูปโดย ขนม หรือ หนม แปลว่า ข้าวนม หรือ ข้าวหนม เลยมีความหมายว่า 
การเข้าหวานหรือข้าวหวานนั้นเอง เพราะส่วนผสมหลักของการท าขนมมีส่วนผสมหลักคือ ข้าว ที่
น ามาแปรรูปให้กลายเป็นแป้ง และน าไปผสมกับน้ าตาลและกะทิหรือนม จึงได้กลายเป็น หนม      
(ข้าวหวาน) นั่นเอง และต่อมาก็ได้เรียกกันเพี้ยนไปจนกลายเป็นค าว่า ขนม และมีการเรียกค าว่าขนม
มาจนถึงปัจจุบัน ขนมไทยได้ถือก าเนิดข้ึน จากการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบที่มมีากมายในพื้นทีน่ั้น ๆ
และความคิดสร้างสรรค์ของคนรุ่นเก่าที่ได้จากการเรียนรู้ทางด้านวรรณศิลป์วรรณกรรมไทยต่าง  ๆ 
รวมไปถึงสภาพแวดล้อมภูมิประเทศและเครื่องมือเครื่องใช้ที่อยู่ใกล้ตัวจึงได้มีการน ามาคิดและ
ออกแบบให้กลายเป็นขนมที่มีความหลากหลายทั้งด้านรูปร่างและรสชาติ ตามภูมิประเทศน้ัน ๆ ซึ่งใน
ประเทศเรานั้นแบ่งออกเป็น 6 ภูมิภาคและแบ่งย่อยเป็น 77 จังหวัด ซึ่งในแต่ละจังหวัดก็จะมีจุดเด่น
แตกต่างกันและมีขนมที่แตกต่างกันออกไปข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายๆอย่าง จึงท าให้ขนมในแต่ละภาคแต่
ละจังหวัดมีความหลากหลายและเอกลักษณ์ที่แตกต่างกันออกไป โดยผู้วิจัยจึงได้ไปศึกษาจังหวัด
ราชบุรีที่มีความหลากหลายทางด้านวัฒนธรรม เช่ือชาติ ศาสนา และเป็นแหล่งที่มีผู้คนอาศัยอยู่เป็น
จ านวนมาก ตั้งแต่สมัยโบราณ และยังคงมีผู้คนอาศัยอยู่มากในปัจจุบันนั้น ท าให้สันนิษฐานได้ว่า 
ราชบุรีเป็นหัวเมืองและเมืองท่าที่เจริญรุ่งเรืองมากแห่งหนึ่งของแคว้นสุวรรณภูมิมาตั้งแต่สมัยที่พระ
เจ้าอโศกมหาราชแห่งอินเดียได้เผยแพร่พุทธศาสนาเข้ามาในดินแดนแถบนี้ เมื่อราวปี พ.ศ. 218 โดย
แคว้นสุวรรณภูมินี้มีศูนย์กลางการปกครองอยู่ที่นครปฐมหรือที่สมัยนั้นเรียกกันว่า "ทวารวดี” ราชบุรี
ยังเป็นแหล่งพบปะของพ่อค้าวาณิชแต่ครั้งโบราณ ทั้งยังเป็นเมืองหน้าด่านที่ติดต่อกับพม่า ราชบุรีจึง
เป็นดินแดนที่มีความหลากหลายทางชาติพันธ์ุที่สุดแห่งหนึ่ง ท าให้จังหวัดราชบุรีมีความหลากหลาย
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ทางวัฒนธรรม ประเพณีต่าง ๆ รวมไปถึงความหลากหลายทางด้านอาหารทั้งคาวและหวานที่มีการ
ผสมผสานรสชาติเข้าด้วยกัน จึงท าให้จังหวัดราชบุรีนั้นมีขนมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวไม่เหมือนที่ใด 
แม้แต่เพียงหมู่บ้านเล็กๆในเขตราชบุรีเองก็ยังมีขนมที่แตกต่างกันออกไปตามเช่ือชาติที่อาศัยอยู่ตาม
พื้นที่นั้น ๆ ยกตัวอย่างเช่น ขนมเป็ด ขนมข้าวเหนียวแดง ขนมเชียงมาน ขนมข้าวเม้าคลุก ขนมกระยา
สารท ขนมกุบ ขนมพิม ขนมข้าวเหนียวควายลุย ฯลฯ ซึ่งผู้ วิจัยจึงได้น าขนมที่ในปัจจุบันหา
รับประทานได้ยากและคนรุ่นใหม่แทบไม่มีคนรู้จักแล้ว นั้นก็คือ “ขนมกุบ” ขนมกุบ คือ ขนมพื้นบ้าน
โบราณอีกหนึ่งชนิดที่มีการผสมผสานของชาวไทยใหญ่และชาวพื้นถ่ินในจังหวัดราชบุรี ในอ าเภอบ้าน
แพ ต าบลโพหัก ซึ่งขนมชนิดนี้เป็นขนมที่ใช้ในงานมงคลและพิธีแต่งงาน ขนมกุบมีความหมายว่า รักที่
กลมเกลียวหวานช่ืน ขนมกุบมีลักษณะ เหมือนขนมไข่นกกระทาแต่เล็กเหมือนเม็ดบัวลอย และชุบ
ด้วยน้ าตาลทรายขาว รสชาติ หวาน กรอบ แต่ในปัจจุบันขนมชนิดนี้เริ่มหารับประทานได้ยากเพราะ
ข้ันตอนในการท าที่ต้องใช้เวลาและการเปลี่ยนแปลงทางยุคสมัย เลยท าให้คนรุ่นหลังแทบจะไม่มีรู้จัก
ขนมชนิดนี้อีกเลย  

 ในปัจจุบันผู้บริโภคได้หันมาให้ความสนใจกับสุขภาพกันมากข้ึน โดยเฉพาะการเลือก
รับประทานอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลต่ า ไม่หวานมาก เพราะความหวานที่ได้จากน้ าตาล มีผลร้ายที่
อาจตามมาได้ หากรับประทานในปริมาณที่มาก และส่งผลท าให้เกิดโรคมากมายตามมา เช่น ท าให้
เกิดไขมันสะสมในอวัยวะต่างๆ เป็นสาเหตุหลักของโรคเบาหวาน เป็นสาเหตุของโรคหัวใจและหลอด
เลือด การไหลเวียนของเลือดปั่นป่วน เพิ่มระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี เป็นสาเหตุของการเกิด
โรคเบาหวานชนิดที่ 3 ท าให้เกิดการเสพติด ท าให้คุณกินไม่หยุด ท าให้อารมณ์แปรปรวน ท าให้
ผิวพรรณเหี่ยวย่น (prevention,2556) ดังนั้นผู้บริโภคจึงให้ความส าคัญในการเลือกรับประทาน
อาหารที่ดีต่อสุขภาพกันมากข้ึน ในปัจจุบันสารทดแทนความหวานได้ถูกสกัดข้ึนมาเพื่อเป็นทางเลือก
หนึง่ในการบริโภคและเพือ่ใช้ในอุตสาหกรรมบางประเภท โดยสกัดได้ทั้งทางเคมีและทางธรรมชาติ ท า
ให้สารทดแทนความหวานมีอยู่หลากหลายชนิด อาทิ เช่น Aspartame (แอสปาแตม), Acesulfame 
K (อะซีซัลเฟม โพแทสเซียม/เค), Sucralose (ซูคราโลส),กลุ่มน้ าตาลแอลกอฮอล์ (Sugar-alcohol) 
และ หญ้าหวาน (Stevia) เป็นต้น แต่สารทดแทนความหวานที่กล่าวมานั้น มีเพียงหญ้าหวานเท่านั้น 
ที่สกัดจากธรรมชาติ นอกนั้นได้จากการสังเคราะห์ทางเคมี ซึ่งท าให้หญ้าหวานมีความปลอดภัยที่สุด
ในการบริโภค ผู้วิจัยจึงได้น าสารสกัดที่ได้จากหญ้าหวานน ามาใช้ในการวิจัยครั้งนี้ 

 ทั้งนี้จากที่มาและความส าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดที่จะน าน้ าหญ้าหวานมาท าการ
พัฒนาต่อยอดและใช้ทดแทนน้ าตาลทรายขาวในผลิตภัณฑ์ขนมกุบและเพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานและ
ความเป็นมาของขนมกุบที่ก าลังจะหายไป ให้มีผู้คนได้รู้จักกันมากข้ึนและอนุรักษ์ไว้ให้คงอยู่ต่อไป 
รวมทั้งยังต้องการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการอาหารให้กับขนมกุบ แต่ยังคงรสชาติของขนมเอาไว้ เพื่อ
เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในกลุ่มที่รักความเป็นไทยและเห็นคุณค่าของประวัติศาสตร์ รวมถึงผู้ที่
ชอบรับประทานขนมไทย ผู้วิจัยจึงได้น าสูตรขนมกุบน ามาพัฒนาส่วนผสมให้มีรสชาติที่เหมาะสมและ
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ถูกปากกับคนไทยในยุคปัจจุบันให้มากข้ึน เพราะขนมกุบสูตรเดิมใช้แป้งและน้ าตาลจ านวนมากจึงท า
ให้มีรสชาติที่หวานมากและพลงังานสูง ท าให้รสชาติอาจไม่เป็นที่ต้องการทีจ่ะเลอืกรบัประทานของคน
ไทยในยุคปัจจุบันมากนัก ผู้วิจัยจึงใช้สารทดแทนความหวาน (หญ้าหวาน) เติมลงไปทดแทนน้ าตาล
ทรายขาวบางส่วนที่มีอยู่ เพื่อต้องการให้รสชาติของขนมยังคงคล้ายกับสูตรเดิมแต่ให้ประโยชน์ทาง
โภชนาการที่มากข้ึน เพื่อให้ขนมกุบมีความน่าสนใจมากยิ่งข้ึน 

 
1.2  วัตถุประสงค์ 
 1.2.1  เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมกุบ 
 1.2.2  เพื่อศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานทดแทนน้ าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 
 1.2.3  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานใน   
                   ผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น้ าหญ้าหวานในการทดแทนน้ าตาลทรายขาวบางส่วน 
 1.2.4  เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมกุบที่ใช้น้ าหญ้าหวานทดแทนน้ าตาล
          ทรายขาวบางส่วน 
 

1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
1.3.1  ศึกษาประวัติของขนมกุบ จากแหล่งข้อมูลต่างๆ ทั้งทางอินเตอร์เน็ต หนังสือขนม      

          ท้องถ่ินราชบุรี และจากผู้อาศัยในท้องถ่ิน 
1.3.2  ทดสอบการยอมรับของขนมกุบที่พัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยน้ าหญ้าหวานทดแทนน้ าตาล

          ทรายขาวบางส่วน โดยก าหนดเขต เขตพื้นที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ  
          นครและพื้นที่โดยรอบเขตมหาวิทยาลัย ประชากรสัญชาติไทยทั้งชายและหญิง                
          ไม่จ ากัดอายุ โดยก าหนดเป็น 2 กลุ่มดังนี้ 

   1)  กลุ่มตัวอย่าง นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ของมหาวิทยาลัย 
        เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร จ านวน 40 คน 

 2)  กลุ่มผู้ เ ช่ียวชาญด้านขนมไทย คณาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์               
      ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร จ านวน 5 คน 

 3)  กลุ่มตัวอย่างบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน 

 1.3.3  น้ าหญ้าหวานที่ใช้ เป็นน้ าหญ้าแบบส าเร็จรูป โดยใช้ชนิดผงหญ้าหวาน (ตราGreen 
          Sweet ZERO) ผสมกับน้ าเปล่า (ตราเนสเล่) 

1.3.4  ในการศึกษาครั้งนี้ ผู้ศึกษาจะท าการศึกษาโดยใช้เวลาในการศึกษาประมาณ 6 เดือน 
         ตั้งแต่เดือนมิถุนายน 2561 ถึงเดือนธันวาคม 2561 
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1.4  กรอบแนวควำมคิด 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

  ภำพท่ี 1.1  กรอบแนวความคิด 

 

คัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมกบุ 

การพัฒนาขนมกุบโดยใช้น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วน  โดยศึกษาปรมิาณการทดแทนน้้าหญ้าหวานใน

อัตราส่วนทีเ่หมาะสมระหว่าง น้้าหญ้าหวาน : น้้าตาลทรายขาว                 
45 : 55 , 50 : 50 , 55 : 45 และ 60 : 40 

 

ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทีม่ีต่อขนมกบุ ที่ใช้ 

น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานใน

ผลิตภัณฑ์ขนมกบุที่ใช้น้้าหญ้าหวานในการทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

ศึกษาปริมาณน้ าหญ้าหวานทดแทนน้ าตาล
ทรายขาวบางส่วนในอัตราส่วนทีเ่หมาะสมระหว่าง

น้้าหญ้าหวาน : น้้าตาลทรายขาว 
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1.5  นิยำมศัพท์ 
 1.6.1  ขนม หมายถึง ของกินที่ไม่ใช่กับข้าว มักปรุงด้วยแป้งหรือข้าวกับกะทิหรือน ้าตาล 
ขนม หรือ หนม แปลว่า หวาน หรือ ข้าวหนม เลยมีความหมายว่า การเข้าหวานหรือข้าวหวานนั้นเอง 
เพราะส่วนผสมหลักของการท าขนมไทยมีส่วนผสมหลักคือ ข้าว ที่น ามาแปลรูปให้กลายเป็นแป้ง และ
น าไปผสมกับน้ าตาลและกะทิจึงได้กลายเป็น หนม (ข้าวหวาน) นั่นเอง และต่อมาก็ได้เรียกกันไปจน
กลายเป็นค าว่า ขนม และมีการเรียกค าว่าขนมมาจนถึงปัจจุบัน 
 1.6.2  ขนมไทย หมายถึง ขนมที่มีรสชาติหวาน ไม่ใช่ของคาว มีมาต้ังแต่สมัยโบราณ ถือเป็น
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมของชาติซึ่งอยู่คู่กับสังคมไทยมาช้านาน ในสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะ
เวลามีงานส าคัญเท่านั้น ไม่ว่าจะเป็นในงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรือการประกอบ
พิธีกรรมต่าง ๆ  แต่ที่เห็นมีขนมหลากหลายกินทุกวัน หลังส ารับคาวหวานหรือกินเป็นของว่าง ก็ล้วน
แต่คิดประดิดประดอยข้ึนภายหลังแล้วทั้งสิ้น รวมถึงขนมจากต่างชาติที่เข้ามาโดยผ่านความสัมพันธ์
ทางการเมือง ก็ถูกดัดแปลง ให้มีรูปรส ลักษณะเป็นแบบไทย ๆ จนบางทีนึกกันไปว่าเป็นขนมไทยแท้
ดั้งเดิมก็มี แต่แท้ที่จริงแล้วขนมไทยแท้ ๆ นั้น จะมีส่วนประกอบเพียงสามอย่าง คือ แป้ง น้ าตาล 
มะพร้าว โดยการท าขนมไทยนี้เป็นการบ่งบอกถึงลักษณะนิสัยของคนไทย ในเรื่องความอดทนใจเย็น 
ละเอียดลออ และช่างสังเกต ทั้งยังได้แฝงความหมายอันลึกซึ้งไว้ในช่ือของขนมไทยแต่ละชนิดด้วย 
เช่น ขนมช้ัน หมายถึง ความเจริญก้าวหน้าในหน้าที่การงาน การเลื่อนช้ัน เลื่อนต าแหน่ง ,ขนมถ้วยฟู 
หมายถึง ความเจริญ เฟื่องฟู รุ่งเรือง,ขนมเม็ดขนุน หมายถึง ความเกื้อหนุนจุนเจือ ท ากิจการใดก็จะมี
ผู้คอยสนับสนุน เป็นต้น  
 1.6.3  ขนมกุบ หมายถึง ขนมที่มีส่วนผสมของแป้ง 2 ชนิด ผสมกับน้ านวดให้เข้ากัน น าไป
ทอดให้สุกและน าไปเคลือบกับน้ าตาลทรายขาวที่เค่ียวจนเหนียว ขนมกุบมีลักษณะ เหมือนขนมไข่นก
กระทาแต่เล็กเหมือนเม็ดบัวลอย และเคลือบด้วยน้ าตาลทรายขาว รสชาติ หวาน กรอบ ขนมชนิดน้ี
เป็นขนมที่ใช้ในงานมงคลและพิธีแต่งงาน ขนมกุบมีความหมายว่า รักที่กลมเกลียวหวานช่ืน  
 1.6.4  ควำมพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกยอมรับจากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 
ได้แก่ กลิ่น สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ขนมกุบ 
 
1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.7.1  เพื่อทราบถึงความเป็นมาของขนมกุบสูตรพื้นฐานของขนมไทยโบราณ 
 1.7.2  เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกุบด้วยสารทดแทนความหวาน
ทดแทนน้ าตาลทรายขาวบางส่วน 
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 1.7.3  เพื่อเป็นการต่อยอดองค์ความรู้เพื่อน าไปประยุกต์ใช้ในการด ารงชีวิตขจัดความยากจน
และพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนให้ยั่งยืนรวมทั้งการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถ่ินให้เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์
และสาธารณะต่อไป 
 1.7.4  เพื่อเป็นแนวทางกับผู้ที่จะศึกษาวิจัยต่อไป 
 



บทท่ี  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 
 

 การศึกษาวิทยานิพนธ์เรื่อง การศึกษาการใช้หญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ผู้ศึกษาได้ศึกษาทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางใน
การศึกษาและน้าเสนอตามหัวข้อดังต่อไปนี  

 2.1  ขนมไทย 
 2.2  ขนมกุบ 
 2.3  มะพร้าว 
 2.4  น ้าตาล 
 2.5  หญ้าหวาน 
 2.6  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1  ขนมไทย 
 ในสมัยโบราณคนไทยจะท้าขนมเฉพาะวาระส้าคัญเท่านั น เป็นต้นว่างานท้าบุญ งานแต่ง 
เทศกาลส้าคัญ หรือต้อนรับแขกส้าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ้าเป็นต้องใช้ก้าลังคนอาศัยเวลาในการ
ท้าพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื นบ้าน 
เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมในรั วในวังจะมีหน้าตาสวยงาม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจดั
วางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยดั งเดิม มีส่วนผสมคือ แป้ง น ้าตาล กะทิ เท่านั น ส่วนขนมที่ใช้ไข่
เป็นส่วนประกอบ เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั น มารี กีมาร์ เดอ ปีนา (ท้าวทองกีบม้า) 
หญิงสาวชาวโปรตุเกส เป็นผู้น้าสูตรมาจากโปรตุเกส ขนมไทยที่นิยมท้ากันทุก ๆ  ภาคของประเทศ
ไทย ในพิธีการต่าง ๆ ก็คือขนมจากไข่ และเช่ือกันว่าช่ือและลักษณะของขนมนั น ๆ เช่น รับประทาน
ฝอยทอง เพื่อหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน รับประทาน ขนมชั นก็ให้ได้เลื่อนขั นเงินเดือน 
รับประทาน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เจริญ รับประทานขนมทองเอก ก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น 

ในสมัยรัชกาลที่ 1 มีการพิมพ์ต้าราอาหารออกเผยแพร่ รวมถึงต้าราขนมไทยด้วย จึงนับได้
ว่าวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรครั งแรก ต้าราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัว
หัวป่าก์ ต่อมาเมื่อการค้าเจริญขึ นในตลาดมีขนมนานาชนิดมาขาย และนับว่าเป็นยุคที่ขนมไทยเป็นที่
นิยม (วิกีมีเดีย, 2557) 
 การแบ่งประเภทของขนมไทย แบ่งตามวิธีการท้าให้สุกได้ดังนี   

- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากใช้กระทะทอง กวนตั งแต่เป็นน ้าเหลวใสจน
งวด แล้วเทใส่พิมพ์หรือถาดเมื่อเย็นจึงตัดเป็นชิ น เช่น ตะโก้ ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน 
ขนมศิลาอ่อน และผลไม้กวนต่าง ๆ รวมถึงข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว และกะละแม  
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- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการนึ่ง ใช้ลังถึง บางชนิดเทส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลแล้วนึ่ง บาง
ชนิดใส่ถาดหรือพิมพ์ บางชนิดห่อด้วยใบตองหรือใบมะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนมชั น ข้าวต้ม
ผัด สาลี่อ่อน สังขยา ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมน ้าดอกไม้ 

- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการเช่ือม เป็นการใส่ส่วนผสมลงในน ้าเช่ือมที่ก้าลังเดือดจนสกุ 
ได้แก่ ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง เม็ดขนุน กล้วยเช่ือม จาวตาลเช่ือม 

- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการทอด เป็นการใส่ส่วนผสมลงในกระทะที่มีน ้ามันร้อน ๆ  จน
สุก เช่น กล้วยทอด ข้าวเม่าทอด ขนมกง ขนมค้างคาว ขนมฝักบัว ขนมนางเล็ด 

- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการนึ่งหรืออบ ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมหน้านวล ขนมกลีบ
ล้าดวน ขนมทองม้วน สาลี่แข็ง นอกจากนี  อาจรวม ขนมครก ขนมเบื อง ขนมดอกล้าเจียกที่
ใช้ความร้อนบนเตาไว้ในกลุ่มนี ด้วย 

- ขนมที่ท้าให้สุกด้วยการต้ม ขนมประเภทนี จะใช้หม้อหรือกระทะต้มน ้าให้เดือด ใส่
ขนมลงไปจนสุกแล้วตักขึ น น้ามาคลุกหรือโรยมะพร้าว ได้แก่ ขนมถ่ัวแปบ ขนมต้ม ขนม
เหนียว ขนมเรไร นอกจากนี ยังรวมขนมประเภทน ้า ที่นิยมน้ามาต้มกับกะทิ หรือใส่แป้งผสม
เป็นขนมเปียก และขนมที่กินกับน ้าเช่ือมและน ้ากะทิ เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด สาคู
เปียก ลอดช่อง ซ่าหริ่ม 

 2.1.1  วัตถุดิบในการปรุงขนมไทย   
                    ขนมไทยส่วนใหญ่ท้ามาจากข้าวและจะใช้ส่วนประกอบอื่น  ๆ  เช่น สี ภาชนะ กลิ่น
หอมจากธรรมชาติ ข้าวที่ใช้ในขนมไทยมีทั งใช้ในรูปข้าวทั งเม็ดและข้าวที่อยู่ในรูปแป้ง นอกจากนั น
ยังมีวัตถุดิบอื่น ๆ เช่น มะพร้าว ไข่ น ้าตาล ซึ่งจะกล่าวถึงรายละเอียดดังต่อไปนี  
       2.1.1.1  ข้าวและแป้ง  
      การน้าข้าวมาท้าขนมของคนไทยเริ่มตั งแต่ข้าวไม่แก่จัด ข้าวอ่อนที่เป็น
น ้านม น้ามาท้าข้าวยาคู พอแก่ขึ นอีกแต่เปลือกยังเป็นสีเขียวน้ามาท้าข้าวเม่า ข้าวเม่าที่ได้น้าไปท้า
ขนมได้อีกหลายชนิด เช่น ข้าวเม่าคลุก ข้าวเม่าบด ข้าวเม่าหมี่ กระยาสารท ข้าวเจ้าที่เหลือจากการ
รับประทาน และที่น้าไปท้าเป็นแป้ง เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว นอกจากนั นยังใช้แป้งมัน
ส้าปะหลังด้วย ส่วนแป้งสาลีมีใช้น้อย มักใช้ในขนมที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ  
           2.1.1.2  มะพร้าวและกะทิ 
                        มะพร้าวน้ามาใช้เป็นส่วนประกอบของขนมไทยได้ดังนี   

- มะพร้าวอ่อน ใช้เนื อผสมในขนม เช่น เปียกสาคู วุ้นมะพร้าว สังขยา
มะพร้าวอ่อน  

- มะพร้าวทึนทึก ใช้ขูดฝอยท้าเป็นไส้กระฉีก ใช้คลุกกับข้าวต้มมัดเป็น
ข้าวต้มหัวหงอก และใช้เป็นมะพร้าวขูดโรยหน้าขนมหลายชนิด เช่น ขนมเปียกปูน 
ขนมขี หนู ซึ่งถือเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของขนมไทย 

- มะพร้าวแก่ น้ามาคั นเป็นกะทิก่อนใส่ในขนม น้าไปท้าขนมได้หลายแบบ 
เช่น ต้มผสมกับส่วนผสม เช่นกล้วยบวชชี แกงบวชต่าง ๆ หรือตักหัวกะทิราดบน
ขนม เช่น สาคูเปียก ซ่าหริ่ม บัวลอย 
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          2.1.1.3  น ้าตาล 
               แต่เดิมนั นน ้าตาลที่น้ามาใช้ท้าขนมคือน ้าตาลจากตาลหรือมะพร้าว ใน
บางท้องที่ใช้น ้าตาลอ้อย น ้าตาลทรายถูกน้ามาใช้ภายหลัง น ้าตาลที่ใช้กันอยู่ในปัจจุบันมีทั ง น ้าตาล
ทรายขาว น ้าตาลทรายแดง น ้าตาลตะโนด น ้าตาลปี๊บ น ้าตาลมะพร้าว เป็นต้น 
 2.1.1.4  ไข่ 
               เริ่มเป็นส่วนผสมของขนมไทยตั งแต่สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชซึ่ง
ได้รับอิทธิพลจากขนมของโปรตุเกส ไข่ที่ใช้ท้าขนมนี จะตีให้ขึ นฟู ก่อนน้าไปผสม ขนมบางชนิดเช่น 
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ต้องแยกไข่ขาวและไข่แดงออกจากกัน แล้วใช้แต่ไข่แดงไปท้าขนม   
 2.1.1.5  ถ่ัวและงา 
               ถ่ัวและงาจัดเป็นส่วนผสมที่ส้าคัญในขนมไทย การใช้ถ่ัวเขียวนึ่งละเอียด
มาท้าขนมพบได้ตั งแต่สมัยอยุธยา เช่นขนมพิมพ์ถ่ัวท้าด้วยถ่ัวเหลืองหรือถ่ัวเขียวกวนมาอัดใส่พิมพ์ 
ถ่ัวและงาที่นิยมใช้ในขนมไทยมีดังนี  

- ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก มีช่ือเรียกหลายช่ือ เช่น ถ่ัวทอง ถ่ัวซีก ถ่ัวเขียวที่ใช้
ต้องล้างและแช่น ้าค้างคืนก่อนเอาไปนึ่ง 

- ถ่ัวด้า ใช้ใส่ในขนมไทยไม่กี่ชนิด และใส่ทั งเม็ด เช่น ข้าวต้มมัด ข้าว
หลาม ถ่ัวด้าต้มน ้าตาล 

- ถ่ัวลิสง ใช้น้อย ส่วนใหญ่ใช้โรยหน้าขนมผักกาดกวน ใส่ในขนมจ่ามงกุฎ  
- งาขาวและงาด้า ใส่เป็นส่วนผสมส้าคัญในขนมบางชนิดเช่น ขนมเทียน 

 2.1.1.6  กล้วย 
               กล้วยมีส่วนเกี่ยวข้องกับขนมไทยหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นขนมกล้วย 
กล้วยกวน กล้วยเช่ือม กล้วยแขกทอด หรือใช้กล้วยเป็นไส้ เช่น ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวปิ้งไส้กล้วย 
ข้าวเม่า กล้วยที่ใช้ส่วนใหญ่เป็นกล้วยน ้าว้า กล้วยแต่ละชนิดเมื่อน้ามาท้าขนมบางครั งจะให้สีต่างกัน 
เช่น กล้วยน ้าว้าเมื่อน้าไปเช่ือมให้สีแดง กล้วยไข่ให้สีเหลือง เป็นต้น 
          2.1.1.7  ส ี
              สีที่ได้จากธรรมชาติและใช้ในขนมไทย มีดังนี   

- สีเขียว ได้จากใบเตยโขลกละเอียด คั นเอาแต่น ้า 
- สีน ้าเงินจากดอกอัญชัน เด็ดกลีบดอกอัญชันแช่ในน ้าเดือด ถ้าบีบน ้า

มะนาวลงไปเล็กน้อยจะได้สีม่วง 
- สีเหลืองจากขมิ นหรือหญ้าฝรั่นหรือก้านดอกกรรณิการ์ 
- สีแดงจากครั่ง 
- สีด้าจากกาบมะพร้าวเผาไฟ น้ามาโขลกผสมน ้าแล้วกรอง 

          2.1.1.8  กลิ่นหอม 
               กลิ่นหอมที่ใช้ในขนมไทยได้แก่  

- กลิ่นน ้าลอยดอกมะลิ ใช้ดอกมะลิที่เก็บในตอนเช้า แช่ลงในน ้าต้มสุกที่
เย็นแล้วให้ก้านจุ่มอยู่ในน ้า ปิดฝาทิ งไว้ 1 คืน รุ่งขึ นจึงกรอง น้าน้าไปใช้ท้าขนม 
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- กลิ่นดอกกระดังงา นิยมใช้อบขนมแห้ง โดยเด็ดกลีบกระดังงามาลน
เทียนอบให้หอม ใส่ขวดโหลที่ใส่ขนมไว้ ปิดฝาให้สนิท 

- กลิ่นเทียนอบ จุดไฟที่ปลายเทียนอบทั งสองข้างให้ลุกสักครู่หนึ่งแล้วดับ
ไฟ วางลงในถ้วยตะไล ใส่ในขวดโหลที่ใส่ขนม ปิดผาให้สนิท 

- กลิ่นใบเตย หั่นใบเตยที่ล้างสะอาดเป็นท่อนยาว ใส่ลงไปในขนม 
 2.1.2  ขนมไทยแต่ละภาค 
          ขนมไทยภาคเหนือ ส่วนใหญ่จะท้าจากข้าวเหนียว และส่วนใหญ่จะใช้วิธีการต้ม เช่น 
ขนมเทียน ขนมวง ข้าวต้มหัวหงอก มักท้ากันในเทศกาลส้าคัญ เช่นเข้าพรรษา สงกรานต์ ขนมที่นิยม
ท้าในงานบุญเกือบทุกเทศกาลคือขนมเทียนหรือขนมจ๊อก ขนมที่หาซื อได้ทั่วไปคือ ขนมปาดซึ่งคล้าย
ขนมศิลาอ่อน ข้าวอีตูหรือข้าวเหนียวแดง ข้าวแตนหรือข้าวแต๋น ขนมเกลือ ขนมที่มีรับประทาน
เฉพาะฤดูหนาว ได้แก่ ข้าวหนุกงา ซึ่งเป็นงาค่ัวต้ากับข้าวเหนียว ถ้าใส่น ้าอ้อยด้วยเรียกงาต้าอ้อย 
ข้าวแคบหรือข้าวเกรียบว่าว ลูกก่อ ถ่ัวแปะยี ถ่ัวแระ ลูกลานต้ม ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ขนมพื นบ้าน
ได้แก่ ขนมอาละหว่า ซึ่งคล้ายขนมหม้อแกง ขนมเปงม้ง ซึ่งคล้ายขนมอาละหว่าแต่มีการหมักแป้งให้
ฟูก่อน ขนมส่วยทะมินท้าจากข้าวเหนียวนึ่ง น ้าตาลอ้อยและกะทิ ในช่วงที่มีน ้าตาลอ้อยมากจะนิยม
ท้าขนมอีก 2 ชนิดคือ งาโบ๋ ท้าจากน ้าตาลอ้อยเค่ียวให้เหนียวคล้ายตังเมแล้วคลุกงา กับ แปโหย่ ท้า
จากน ้าตาลอ้อยและถ่ัวแปยี มีลักษณะคล้ายถ่ัวตัด 
          ขนมไทยภาคกลาง ส่วนใหญ่ท้ามาจากข้าวเจ้า เช่น ข้าวตัง นางเล็ด ข้าวเหนียวมูน 
และมีขนมที่หลุดลอดมาจากรั ววัง จนแพร่หลายสู่สามัญชนทั่วไป เช่น ขนมกลีบล้าดวน ลูกชุบ หม้อ
ข้าวหม้อแกง ฝอยทอง ทองหยิบ ขนมตาล ขนมกล้วย ขนมเผือก เป็นต้น 
          ขนมไทยภาคอีสาน เป็นขนมที่ท้ากันง่าย ๆ ไม่พิถีพิถันมากเหมือนขนมภาคอื่น ขนม
พื นบ้านอีสานได้แก่ ข้าวจี่ บายมะขามหรือมะขามบ่ายข้าว ข้าวโป่ง นอกจากนั นมักเป็นขนมในงาน
บุญพิธี ที่เรียกว่า ข้าวประดับดิน โดยชาวบ้านน้าข้าวที่ห่อใบตอง มัดด้วยตอกแบบข้าวต้มมัด กระยา
สารท ข้าวทิพย์ ข้าวยาคู ขนมพื นบ้านของจังหวัดเลยมักเป็นขนมง่ายๆ เช่น ข้าวเหนียวนึ่งจิ มน ้าผึ ง 
ข้าวบ่ายเกลือ คือข้าวเหนียวปั้นเป็นก้อนจิ มเกลือให้พอมีรสเค็ม ถ้ามีมะขามจะเอามาใส่เป็นไส้เรียก
มะขามบ่ายข้าว น ้าอ้อยกะทิ ท้าด้วยน ้าอ้อยที่เค่ียวจนเหนียว ใส่ถ่ัวลิสงค่ัวและมะพร้าวซอย ข้าวพอง
ท้ามาจากข้าวตากค่ัวใส่มะพร้าวหั่นเป็นชิ นๆ และถ่ัวลิสงค่ัว กวนกับน ้าอ้อยจนเหนียวเทใส่ถาด ใน
งานบุญต่าง ๆ จะนิยมท้าขนมปาด (คล้ายขนมเปียกปูนของภาคกลาง) ลอดช่อง และขนมหมก (แป้ง
ข้าวเหนียวโม่ ปั้นเป็นก้อนกลมใส่ไส้กระฉีก ห่อเป็นสามเหลี่ยมคล้ายขนมเทียน น้าไปนึ่ง)  
         ขนมไทยภาคใต ้ชาวใต้มีความเช่ือในเทศกาลวันสารท เดือนสิบ จะท้าบุญด้วยขนมที่
มีเฉพาะในท้องถ่ินภาคใต้เท่านั น เช่น ขนมลา ขนมพอง ข้าวต้มห่อด้วยใบกะพ้อ ขนมบ้าหรือขนม
ลูกสะบ้า ขนมดีซ้าหรือเมซ้า ขนมเจาะหูหรือเจาะรู ขนมไข่ปลา ขนมแดง เป็นต้น 
         ตัวอย่างของขนมพื นบ้านภาคใต้ได้แก่  

- ขนมหน้าไข่ ท้าจากแป้งข้าวเจ้านวดกับน ้าตาล น้าไปนึ่ง หน้าขนมท้าด
กะทิผสมไข่ น ้าตาล เกลือ ตะไคร้และหัวหอม ราดบนตัวขนม แล้วน้าไปนึ่งอีกครั ง 

- ขนมจู้จุน ท้าจากแป้งข้าวเจ้านวดกับน ้าเช่ือม แล้วเอาไปทอด มีลักษณะ
เหนียวและอมน ้ามัน 
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- ขนมคอเป็ด ท้าจากแป้งข้าวเจ้าผสมกับแป้งข้าวเหนียว นวดรวมกับไข่ไก่ 
รีดเป็นแผ่น ตัดเป็นชิ น ๆ เอาไปทอด สุกแล้วเอาไปเคล้ากับน ้าตาลโตนดที่เค่ียวจน
เหนียวข้น 

   - ขนมคนที ท้าจากใบคนที ผสมกับแป้งและน ้าตาล นึ่งให้สุก คลุกกับ
มะพร้าวขูด จิ มกับน ้าตาลทราย 

   - ขนมกอแหละ ท้าจากแป้งข้าวเจ้ากวนกับกะทิและเกลือ เทใส่ถาด โรย
ต้นหอม ตัดเป็นชิ น ๆ โรยหน้าด้วย มะพร้าวขูดค่ัว กุ้งแห้งป่น และน ้าตาลทราย 

   - ขนมก้านบัว ท้าจากข้าวเหนียวนึ่งสุก น้าไปโขลกด้วยครกไม้จนเป็นแป้ง 
รีดให้แบน ตากแดดจนแห้ง ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า ทอดให้สุก ฉาบด้วยน ้าเช่ือม 

   - ข้าวเหนียวเชงา เป็นข้าวเหนียวนึ่งสุก ต้าผสมกับงาและน ้าตาลทราย 
   - ข้าวเหนียวเสือเกลือก คล้ายข้าวโพดคลุกของภาคกลางแต่เปลี่ยน

ข้าวโพดเป็นข้าวเหนียวนึ่งสุกและใส่กะทิด้วย 
   - ขี หมาพองเช มีลักษณะเป็นก้อนๆ ท้าจากข้าวเหนียวค่ัวสุกจนเป็นสี

น ้าตาล ต้าให้ละเอียดเคล้ากับมะพร้าวขูด น ้าตาลโตนดที่เค่ียวจนข้น เคล้าให้เข้ากันดี 
แล้วปั้นเป็นก้อน 

   - ขนมดาดา เป็นขนมของชาวไทยมุสลิม ใช้ในโอกาสเดียวกับฆานม 
ประกอบด้วยข้าวเจ้า ข้าวเหนียวผสมน ้าบดให้ละเอียด น้าไปละเลงในกระทะที่มี
น ้ามันร้อนๆ พับให้เป็นแผ่น กินกับน ้าตาลเหลว 

- ขนมกรุบ นิยมท้ากันในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ใช้แป้งข้าวเหนียวนวดกับ
น ้าอุ่น น้าไปรีดให้แผ่บางบนใบตอง น้าไปนึ่งแล้วตากแดดให้แห้ง แล้วทอดให้กรอบ
คลุกกับน ้าตาลที่เค่ียวเป็นยางมะตูม 

- ขนมก้องถ่ึง ท้าจากถ่ัวลิสงค่ัว คลุกกับน ้าตาลร้อนๆ แล้วใช้ไม้ทุบให้
ละเอียดจนเป็นแผ่น ตัดเป็นชิ น 

2.1.3  ขนมในพิธีกรรมและงานเทศกาล 
           ขนมไทยมีส่วนร่วมในวิถีชีวิตไทยในทุกเทศกาลและโอกาสต่างๆ แสดงให้เห็นถึง
ความผูกพันและเป็นส่วนส้าคัญของวัฒนธรรมไทยตั งแต่สมัยโบราณ ขนมที่ใช้ในงานเทศกาลและ
พิธีกรรมต่าง ๆ ของไทยตลอดทั งปีสรุปได้ดังนี  
 2.1.4  ขนมไทยในงานเทศกาล 
                    งานตรุษสงกรานต์ ที่พระประแดง และราชบุรี ใช้กะละแมเป็นขนมประงานตรุษ 
สารทไทย เดือน 10 ทุกภาคยกเว้นภาคใต้ ใช้กระยาสารทเป็นขนมหลัก นอกจากนั น อาจมี ข้าวยาคู 
ข้าวมธุปายาส ข้าวทิพย์ ส่วนทางภาคใต้ จะมี ขนมสารทเดือนสิบ โดยใช้ขนมลา ขนมพอง ขนมท่อน
ใต้ ขนมบ้า ขนมเจาะหูหรือขนมดีซ้า ขนมต้ม (ข้าวเหนียวใส่กะทิห่อใบกะพ้อต้ม ต่างจากขนมต้มของ
ภาคกลาง) ยาสาด (กระยาสารท) ยาหนม (กะละแม) โดยขนมแต่ละชนิดที่ใช้มีความหมายคือ ขนม
พอง เป็นแพพาข้ามห้วงมหรรณพ ขนมกงหรือขนมไข่ปลา เป็นเครื่องประดับ ขนมดีซ้าเป็นเงินเบี ย
ส้าหรับใช้สอย ขนมบ้า ใช้เป็นลูกสะบ้า ขนมลาเป็นเสื อผ้าแพรพรรณ  
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    เทศกาลออกพรรษา การตักบาตรเทโว เดือน 11 นิยมท้าข้าวต้มผัดห่อด้วยใบตอง
หรือใบอ้อย ธรรมเนียมนี มาจากความเช่ือทางศาสนาที่ว่า เมื่อประชาชนไปรอรับเสด็จพระพุทธเจ้า
เมื่อทรงพุทธด้าเนินจากเทวโลกกลับสู่โลกมนุษย์ ณ เมืองสังกัสสะ ชาวเมืองที่ไปรอรับเสด็จได้น้า
ข้าวต้มผัดไปเป็นเสบียงระหว่างรอ บางท้องที่มีการท้าข้าวต้มลูกโยนใส่บาตรด้วยเช่น ชาวไทยเชื อ
สายมอญที่จังหวัดราชบุรี 
    ในช่วงออกพรรษา ที่จังหวัดนครศรีธรรมราชมีประเพณีลากพระและตักบาตรหน้า
ล้อ ซึ่งจะใช้ขนมสองชนิดคือ ห่อต้ม (ข้าวเหนียวผัดกะทิห่อเป็นรูปสามเหลี่ยมด้วยใบพ้อ) และห่อมัด 
(เหมือนห่อต้มแต่ห่อด้วยใบจากหรือใบมะพร้าวอ่อนเป็นรูปสี่เหลี่ยมใช้เชือกมัด)  
          ในช่วงถือศีลอดในเดือนรอมฎอน ชาวไทยมุสลิมนิยมรับประทานขนมอาเก๊าะ 
             เดือนอ้าย มีพระราชพิธีเลี ยงขนมเบื อง เมื่อพระอาทิตย์โคจรเข้าราศีธนู นิมนต์
พระสงฆ์ 80 รูป มาฉันขนมเบื องในพระที่นั่งอมรินทรวินิจฉัย 
          เดือนอ้ายในจังหวัดนครศรีธรรมราชมีประเพณีให้ทานไฟ โดยชาวบ้านจะก่อไฟ
และเชิญพระสงฆ์มาผิงไฟ ขนมที่ใช้ในงานนี มี ขนมเบื อง ขนมครก ขนมกรอก ขนมจูจุน กล้วยแขก 
ข้าวเหนียวกวน ขนมกรุบ ข้าวเกรียบปากหม้อ 
          เดือนสาม ทางภาคอีสานมีประเพณีบุญข้าวจี่ ซึ่งจะท้าข้าวจี่ไปท้าบุญที่วัด 
          ชาวไทยมุสลิมมีประเพณีกวนขนมอาซูรอในวันที่ 10 ของเดือนมูฮรอม 
 2.1.5  ขนมไทยในพิธีกรรมและความเชื่อ 
           การสะเดาะเคราะห์และแก้บนของศิลปินวายัง-มะโย่งของชาวไทยมุสลิมทางภาคใต้ 
ใช้ข้าวเหนียวสามสี (ขาว เหลือง แดง) ข้าวพอง (ฆีแน) ข้าวตอก (มือเตะ) รา (กาหงะ) และขนมเจาะ
หู (ลีงอโต๊ะแว) 
           ขนมที่ใช้ในงานแต่งงาน ในภาคกลางนอกกรุงเทพฯออกไปจะมีขนมกงเป็นหลัก 
นอกจากนั นมีทองเอก ขนมชะมด ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม ขนมรังนก บางแห่งใช่ขนมพระพาย
และขนมละมุดก็มี ในบางท้องถ่ิน ใช้ กะละแม ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว ขนมชั น ขนมเปียก 
ขนมเปี๊ยะ ถ้าเป็นตอนเช้า ยังไม่ถึงเวลาอาหาร จะมีการเลี ยงของว่างเรียก กินสามถ้วย ได้แก่ ข้าว
เหนียวน ้ากะทิ ข้าวตอกน้ากะทิ ลอดช่องน ้ากะทิ บางแห่งใช้ มันน ้ากะทิ เม็ดแมงลักน ้ากะทิบาง
ท้องถ่ินใช้ขนมต้มด้วย  
           พิธีแต่งงานของชาวไทยมุสลิม จะมีพิธีกินสมางัตซึ่งเป็นการป้อนข้าวและขนมให้
เจ้าบ่าวเจ้าสาว ขนมที่ใช้มี กะละแมหรือขนมดอดอย ขนมก้อหรือตูปงปูตู ขนมลาและข้าวพอง 
           ขนมที่ใช้ในงานบวชและงานทอดกฐินของชาวไทยเชื อสายมอญในจังหวัดราชบุรี
ได้แก่ ขนมปลาหางดอก และลอดช่องน ้ากะทิ 
           ในงานศพ ชาวไทยเชื อสายมอญในจังหวัดราชบุรีนิยมเลี ยงเม็ดแมงลักน ้ากะทิ  
           การบูชาเทวดาในพิธีกรรมใด ๆ เช่น ยกเสาเอก ตั งศาลพระภูมิใช้ขนมต้มแดง ขนม
ต้มขาว เป็นหลักในเครื่องสังเวยชุดธรรมดา ชุดใหญ่เพิ่ม ข้าวตอก งาค่ัว ถ่ัวทอง ฟักทองแกงบวด ใน
พิธีท้าขวัญจุกใช้ขนมต้มขาวต้มแดงด้วยเช่นกัน เครื่องกระยาบวชในการไหว้ครูเพื่อท้าผงอิทธิเจ ใช้
ขนมต้มแดงต้มขาวเช่นกัน 
           พิธีเลี ยงผีของชาวไทยเชื อสายมอญในจังหวัดราชบุรีใช้ ขนมบัวลอย ขนมทอด  
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           ขนมที่ใช้ในพิธีไหว้ครูมวยไทยและกระบี่กระบอง ได้แก่ แกงบวด (กล้วย เผือกหรือ
มัน) เผือกต้ม มันต้ม ขนมต้มแดงต้มขาว ขนมชั น ถ้วยฟู ฝอยทอง เม็ดขนุน 
  2.1.6  ขนมท่ีมีชื่อเสียงเฉพาะถิ่น 

- กรุงเทพมหานคร เขตธนบุรีมีขนมฝรั่งกุฎีจีน เขตปทุมวันมีขนมกลีบล้าดวน 
- จังหวัดจันทบุรีและจังหวัดตราด มีทุเรียนกวน 
- จังหวัดฉะเชิงเทรา มีขนมชั น 
- จังหวัดชลบุรี ตลาดหนองมน มีข้าวหลาม 
- จังหวัดชุมพร มีขนมข้าวควายลุย 
- จังหวัดตรัง มี ขนมเค้กเมืองตรัง 
- จังหวัดนครปฐม มีขนมผิงและข้าวหลาม 
- จังหวัดนครสวรรค์ มีขนมโมจิ ขนมฟักเขียวกวน 
- จังหวัดนครพนม มีขนมโซเซ 
- จังหวัดปราจีนบุรี มีขนมเขียว 
- จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ส่วนใหญ่เป็นผลไม้ เช่ือม ผลไม้กวน เช่น มะยมเช่ือม 

พุทรากวน ที่ต้าบลท่าเรือ มีขนมบ้าบิ่น 
- จังหวัดพัทลุง มีขนมก้านบัว 
- จังหวัดพิษณุโลก อ้าเภอบางกระทุ่ม มีกล้วยตาก 
- จังหวัดเพชรบุรี เป็นแหล่งที่มีขนมหวานที่มีช่ือเสียงมานาน โดยเฉพาะขนมที่ท้า

มาจากน ้าตาลโตนดเช่น จาวตาลเช่ือม โตนดทอด ตังเม ส่วนขนมชนิดอื่นที่มีช่ือเสียงตั งแต่
สมัยรัชกาลที่ 4 เป็นต้นมาคือ ขนมขี หนู ข้าวเกรียบงา ขนมหม้อแกง 

- จังหวัดสตูล มี ขนมบุหงาบูดะ ขนมโรตีกาปาย และข้าวเหนียวกวนขาว 
- จังหวัดสมุทรปราการ มีขนมจาก 
- จังหวัดสมุทรสงคราม มีขนมจ่ามงกุฎ 
- จังหวัดสิงห์บุรี มีมะม่วงกวนหรือส้มลิ ม 
- จังหวัดสุพรรณบุรี อ้าเภอบางปลาม้า มีขนมสาลี่ 
- จังหวัดอ่างทอง อ้าเภอวิเศษชัยชาญ มีขนมเกสรล้าเจียก 
- จังหวัดอุตรดิตถ์ มีขนมเทียนเสวย ข้าวหลามทุ่งยั ง 
- จังหวัดอุทัยธานี หนองแก มีขนมกง ขนมปังสังขยา 
- จังหวัดอุบลราชธานี ข้าวหลาม 

 2.1.7  ขนมไทยท่ีได้รับอิทธิพลจากขนมของชาติอ่ืน 
        ไทยได้รับเอาวัฒนธรรมของชาติต่าง ๆ  มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพท้องถ่ิน 

วัตถุดิบที่หาได้ เครื่องมือเครื่องใช้ ตลอดจนการบริโภค จนท้าให้คนรุ่นหลัง แยกไม่ออกว่าอะไรคือ
ขนมที่เป็นไทยแท้ และอะไรที่ได้มาจากวัฒนธรรมของชาติอื่น เช่น ขนมที่ใช้ไข่และขนมที่ต้องเข้าเตา
อบ ซึ่งเข้ามาในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช จากคุณท้าวทองกีบม้า  ชาวโปรตุเกสของ
เจ้าพระยาวิชัยเยนทร์ ผู้ เป็นกงสุลประจ้าประเทศไทยในสมัยนั น ไทยมิใช่เพียงรับทองหยิบ 
ทองหยอด และฝอยทองมาเท่านั น หากยังให้ความส้าคัญกับขนมเหล่านี โดยใช้เป็นขนมมงคลอีกด้วย 
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2.2 ขนมกุบ 
 2.2.1  ขนมที่มีส่วนผสมของแป้ง 2 ชนิด ผสมกับน ้านวดให้ เข้ากัน น้าไปทอดให้สุกและ
น้าไปเคลือบกับน ้าตาลทรายขาวที่เค่ียวจนเหนียว ขนมกุบมีลักษณะ เหมือนขนมไข่นกกระทาแต่เล็ก
เหมือนเม็ดบัวลอย และชุบด้วยน ้าตาลทรายขาว รสชาติ หวาน กรอบ ขนมชนิดนี เป็นขนมที่ใช้ใน
งานมงคลและพิธีแต่งงาน ขนมกุบมีความหมายว่า รักที่กลมเกลียวหวานช่ืน  (สุเทพ โกมลภมร, 
2554) 
 ขนมกุบมีส่วนผสมแบ่งออกเป็น 2 ส่วนด้วยกัน ได้แก่ 
   ส่วนที่ 1 ส่วนขนม 
         แป้งข้าวเหนียว 250 กรัม 
         แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม 
         น ้าตาลปี๊บ 20 กรัม 
         มะพร้าวทึนทึก(ขูดฝอย) 100 กรัม 

น ้าปูนใส 100 กรัม 
ส่วนที่ 2 ส่วนน ้าราดใช้เคลือบขนม 

น ้าตาลทรายขาว 500 กรัม 
 น ้าเปล่า              100              กรัม 

 วิธีท้าขนมกุบ 
1) ส่วนขนน น้าแป้งทั งหมด มะพร้าวและน ้าตาลปี๊บน้ามาผสมเข้าด้วยกัน 

จากนั นใส่น ้าปูนใสนวดจนเข้ากัน ปั้นเป็นเม็ดเล็ก ๆ  ขนาดเม็ดบัวลอย น้าไปทอดให้
สุกและพึ่งให้คลายความร้อนจนเย็น 

2) ส่วนน ้าราด น้าน ้าตาลทรายขาวตั งไฟเค่ียวจนน ้าตาลข้นและเหนียวขึ น 
น้าไปเคลือบขนมที่ทอดเสร็จ จากนั นพักให้หายเย็นเป็นอันเสร็จ 

 2.2.2  คุณค่าทางโภชนาการของส่วนผสมในขนมกุบ 

ตารางท่ี  2.1  คุณสมบัติของแป้งข้าวเหนียว 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
ขนาดเม็ดแป้ง (ไมครอน) 8.9 
ปริมาณอะมิโลส (%) 5 – 16 
ขนาดอะมิโลส (Degree of polymerization) 900 – 1000 
อุณหภูมิเริ่มต้นเกิดเจลาทิไนซ์ (ºC) 60 
อุณหภูมิสูงสุดเกิดเจลาทิไนซ์ (ºC) 77 
ปริมาณกิโลแคลอรี่ที่ได้ต่อ 100 กรัม 366 กิโลแคลอรี ่

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
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ตารางท่ี  2.2  คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
ขนาดเม็ดแป้ง (ไมครอน) 6.8 
ปริมาณอะมิโลส (%) 18 – 27 
ขนาดอะมิโลส (Degree of polymerization) 900 – 1000 
อุณหภูมิเริ่มต้นเกิดเจลาทิไนซ์ (ºC) 60 
อุณหภูมิสูงสุดเกิดเจลาทิไนซ์ (ºC) 
ปริมาณกิโลแคลอรี่ที่ได้ต่อ 100 กรัม 

77 
357 กิโลแคลอรี ่

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
 
ตารางท่ี  2.3  คุณสมบัติของน ้าตาลปี๊บ 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
โซเดียม   240 มิลลิกรัม  
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด    100 กรัม 
น ้าตาล   80 กรัม 
ปริมาณกโิลแคลอรีท่ี่ได้ต่อ 100 กรัม    400 กิโลแคลอรี ่

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
 
ตารางท่ี  2.4  คุณสมบัติของน ้าตาลทรายขาว 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต 99.98 กรัม 
น ้าตาล 99.80 กรัม 
น ้า 0.02 กรัม 
วิตามินบี2 0.019 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 1 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 0.05 มิลลิกรัม 
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ตารางท่ี  2.4  (ต่อ) 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
โพแทสเซียม 2 มิลลิกรัม 
โซเดียม   1 มิลลิกรัม 
สังกะสี   0.01 มิลลิกรัม 
ปริมาณกโิลแคลอรีท่ี่ได้ต่อ 100 กรัม  387 กิโลแคลอรี ่

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
 
ตารางท่ี  2.5  คุณสมบัติของเนื อมะพร้าว 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต  24.23 กรัม 
น ้าตาล   6.23 กรัม 
เส้นใย  9 กรัม 
ไขมัน 33.49 กรัม 
โปรตีน 3.33 กรัม 
วิตามินบี 1 0.66 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2 0.02 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 3 0.54 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 5 1.014 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 6 0.05 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 3.3 มิลลิกรัม 
ธาตุแคลเซียม 14 มิลลิกรัม 
ปริมาณกโิลแครอรี่ที่ได้ต่อ 100 กรัม 1,480 กิโลแคลอร ี

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
 
2.3  มะพร้าว 
 มะพร้าว ช่ือวิทยาศาสตร์ Cocos nucifera L. จัดอยู่ในวงศ์ปาล์ม สมุนไพรมะพร้าว มีช่ือ
ท้องถ่ินอื่น ๆ ว่า ดุง (จันทบุรี), โพล (กาญจนบุรี), คอส่า (แม่ฮ่องสอน), เอี่ยจี  (จีน), หมากอุ๋น หมาก
อูน เป็นต้น มะพร้าวเป็นพืชยืนต้นที่จัดอยู่ในตระกูลปาล์ม ใบมีลักษณะเป็นใบประกอบเหมือนขนนก 
ผลประกอบไปด้วยเปลือกนอก ใยมะพร้าว กะลามะพร้าว และชั นสุดท้ายคือเนื อมะพร้าว ซึ่งภายใน
จะมีน ้ามะพร้าว ถ้าลูกมะพร้าวแก่มาก เนื อมะพร้าวจะดูดเอาน ้ามะพร้าวไปหมด ส้าหรับสถิติการ
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ผลิตมะพร้าว ประเทศอินโดนีเซียคืออันดับ 1 ของโลกที่ผลิตมะพร้าวได้มากที่สุด ส่วนประเทศไทย
จะอยู่ที่อันดับ 6 ของโลก และรายช่ือพันธ์ุมะพร้าวต่าง ๆ ก็ได้แก่ มะพร้าวน ้าหอม มะพร้าวทะเล 
มะพร้าวไฟ มะพร้าวซอ มะพร้าวกะทิ มะพร้าวพวงร้อย มะพร้าวมลายูสีเหลืองต้นเตี ย 
 มะพร้าวเป็นผลไม้ที่นิยมกันอย่างมากในบ้านเรา คุณสมบัติเด่น ๆ ของมะพร้าวก็คือ ส่วน
ต่าง ๆ สามารถน้ามาใช้ท้าเป็นประโยชน์ได้หมด ไม่ว่าจะท้าเป็นอาหารคาวหวานเพื่อบ้ารุงสุขภาพ
และรักษาอาการหรือโรคต่าง ๆ รวมไปถึงการผลิตน ้ามันมะพร้าว กะทิ น ้าตาล และยังรวมไปถึงการ
ท้าสิ่งประดิษฐ์ต่าง ๆ  ขึ นมาใช้สอย น ้ามะพร้าว ถ้าจะให้ดีควรกินสด ๆ เปิดลูกแล้วควรดื่มเลย ไม่ควร
ทิ งไว้หรือเก็บไว้ในตู้เย็นนานเกินครึ่งช่ัวโมง หากด่ืมทันทีจะท้าให้ร่างกายได้รับประโยชน์อย่างสูงสุด 
แต่ควรระวังเรื่องสารฟอกขาวไว้ด้วย ซื อมาจากสวนโดยตรงก็จะดีและปลอดภัยมาก และส้าหรับผู้ที่
เป็นโรคเบาหวานหรือเป็นโรคไตควรหลีกเลี่ยงการดื่มน ้ามะพร้าว 
 มะพร้าวกับความเช่ือ มีความเช่ือว่าการปลูกต้นมะพร้าวทางทิศตะวันออกของบ้านจะอยู่
เย็นเป็นสุข ไม่มีการเจ็บไข้ได้ป่วย และยังเป็นมิ่งขวัญส้าหรับคนเกิดปีชวดและปีเถาะอีกด้วย ส่วนใน
พิธีกรรมทางศาสนาจะจัดให้มีเครื่องสังเวยเป็นมะพร้าวอ่อน เพราะเช่ือว่าเป็นตัวแทนแห่งความอุดม
สมบูรณ์ การดื่มน ้ามะพร้าวก็เพื่อความเป็นสิริมงคล นอกจากนี ยังใช้น ้ามะพร้าวล้างหน้าศพอีกด้วย 
เพราะมีความเช่ือว่าน ้ามะพร้าวเป็นน ้าที่บริสุทธ์ิ ท้าให้ผู้ตายเกิดความผ่องใส สงบจิตใจลงได้ และ
เดินทางไปยังภพภูมิหน้าได้อย่างเป็นสุข (ต้าราพรหมชาติฉบับหลวง) 
 น ้ามันพร้าวกับประจ้าเดือน ด้วยความเช่ือที่ว่า “ในขณะที่มีประจ้าเดือนไม่ควรดื่มน ้า
มะพร้าวเป็นอันขาด” แต่ความจริงก็คือน ้ามะพร้าวก็เหมือนน ้าหวานทั่ว ๆ  ไป จึงไม่มีผลกระทบต่อ
การมีประจ้าเดือนแต่อย่างใด แต่ก็มีข้อยกเว้นส้าหรับบางรายที่อาจมีอาการแพ้น ้ามะพร้าวได้ ดังนั น
คุณสามารถดื่มน ้ามะพร้าวแสนโปรดของคุณได้ตามปกติแม้จะมีประจ้าเดือนก็ตาม แต่อย่างไรก็ตาม 
เพื่อป้องกันความเสี่ยง ผู้เช่ียวชาญไม่แนะน้าให้เสี่ยงทดลอง เพราะประจ้าเดือนอาจจะเปลี่ยนสีและ
หดหายไปได้ ซึ่งมีส่วนท้าให้เกิดมะเร็งมดลูกได้ในระยะยาว ประกอบกับต้ารายาไทยโบราณบอกว่า 
“น ้ามะพร้าวแสลงกับหญิงที่ก้าลังมีประจ้าเดือน” น ้ามะพร้าวกับคนท้อง ด้วยความเช่ือที่ว่า ดื่มน ้า
มะพร้าวมาก ๆ จะท้าให้ลูกที่คลอดออกมามีผิวขาว ผิวเกลี ยง และช่วยล้างไขตามตัว ความจริงก็คือ
ในน ้ามะพร้าวมีสารอาหารหลากหลายอย่างและกรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เมื่อดื่มน ้า
มะพร้าวจะท้าให้สร้างไขที่ตัวเด็กให้มีสีค่อนข้างขาว เลยดูว่าเด็กตัวสะอาด เพราะตามธรรมชาติเด็ก
ทุกคนต้องมีไขมันห่อหุ้มตัวอยู่แล้วแเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลงจากอุณหภูมิภายนอกและยังช่วยให้
เด็กคลอดง่ายขึ นด้วย (เมดไทย, 2557) 
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 2.3.1  สรรพคุณของมะพร้าว 
  2.3.1.1  น ้ามะพร้าวช่วยท้าให้ผิวพรรณสดใส เปล่งปลั่ง ขาวนวลขึ นอย่างเป็น
ธรรมชาติ เพราะมีฮอร์โมนเอสโตรเจนอยู่ (น ้ามะพร้าว) ยอดอ่อนมะพร้าว 
  2.3.1.2  น ้ามะพร้าวมีส่วนส้าคัญอย่างมากต่อการสร้างคอลลาเจนและอิลาสติน ซึ่ง
ท้าให้ผิวมีความยืดหยุ่น กระชับ ช่วยชะลอการเกิดริ วรอยแห่งวัยได้เป็นอย่างดี (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.3  ประโยชน์ของน ้ามะพร้าว มีส่วนช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตและการแบ่ง
เซลล์ได้เป็นอย่างดี (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.4  ในเนื อและน ้ามันมะพร้าวอ่อนมีวิตามินและแร่ธาตุที่จ้าเป็นส้าหรับ
ร่างกายอย่างครบถ้วนไม่ว่าจะเป็นวิตามินซี วิตามินบี กรดอะมิโน ธาตุแคลเซียม ธาตุแมกนีเซียม 
ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุโพแทสเซียม ธาตุเหล็ก และยังมีไขมันที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอีกด้วย ซึ่ง
ร่างกายสามารถดูดซึมได้ภายใน 5 นาที (น ้ามะพร้าวว) 
  2.3.1.5  น ้ามะพร้าวมีประโยชน์ใช้เป็นเครื่องดื่มจากธรรมชาติที่ท้าให้ร่างกายรู้สึก
สดช่ืนและไม่มีอันตรายใด ๆ ต่อร่างกาย (ยกเว้นผู้ที่เป็นโรคเบาหวานและโรคไต) 
  2.3.1.6  น ้ามะพร้าวเป็นผลไม้ที่มีฤทธ์ิเย็นจึงช่วยดับร้อนในร่างกายได้ เป็นอย่างดี 
(น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.7  น ้ามะพร้าวอ่อนมีคุณสมบัติเป็นธาตุเย็น ช่วยล้างพิษ ขับพิษของเสียออก
จากร่างกาย หรือช่วยดีท็อกซ์นั่นเอง (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.8  ช่วยบ้ารุงร่างกาย (เนื อมะพร้าว) 
  2.3.1.9  ช่วยปรับสมดุลของร่างกายในช่วงที่ร่างกายมีความเป็นกรดสูง เพราะน ้า
มะพร้าวมีความเป็นด่าง ท้าให้กลไกการท้างานของระบบต่าง ๆ  ภายในร่างกายเป็นปกติส่งผลให้มี
สุขภาพดีและแข็งแรง (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.10  ช่วยบ้ารุงโลหิต (ดอก) 
  2.3.1.11  ใช้เป็นเครื่องดื่มธรรมชาติที่ให้เกลือแร่ได้เป็นอย่างดี จึงเหมาะส้าหรับ
นักกีฬา เนื่องจากอุดมไปด้วยธาตุโพแทสเซียม (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.12  ช่วยแก้กระหายน ้า (น ้ามะพร้าว, เนื อมะพร้าว, ดอก) 
  2.3.1.13  น ้ามะพร้าวลดบวม ช่วยแก้อาการบวมน ้า (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.14  น ้ามะพร้าวมีคุณสมบัติปลอดเชื อโรค จึงน้าไปใช้ฉีดเข้าเส้นเลือดได้ 
ส้าหรับผู้ป่วยที่มีอาการขาดน ้าหรือปริมาณเลือดลดแบบผิดปกติ (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.15  ช่วยป้องกันหรือชะลอการเกิดโรคอัลไซเมอร์ ภาวะความจ้าเสื่อมในสตรี
วัยทอง เนื่องจากมีปริมาณของฮอร์โมนเอสโตรเจนสูง (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
  2.3.1.16  ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจและช่วยรักษาผู้ป่วยโรคหัวใจ (น ้ามะพร้าว
อ่อน) 
  2.3.1.17  ช่วยรักษาโรคเบาหวาน ด้วยการใช้มะพร้าวแก่ขูดเอาเนื อมาค่ัวให้เหลือง 
โรยเกลือเล็กน้อย ใส่ภาชนะปิดให้แน่น แล้วน้ามารับประทานครั งละ 1 ช้อนแกง เช้า กลางวัน เย็น 
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ประมาณ 10 วันจะช่วยท้าให้ระดับน ้าตาลลดลงเรื่อย ๆ  ช่วยบรรเทาอาการปวดหัวปวดศีรษะได้ (น ้า
มะพร้าวอ่อน) 
  2.3.1.18  น้ามาใช้รักษาโรคคอตีบได้ (เปลือกหุ้มรากของมะพร้าว)  
  2.3.1.19  ช่วยแก้อาการตาอักเสบ ด้วยการใช้น ้ามะพร้าวอ่อน 1 ถ้วย น้ามาผสม
กับน ้าตาลทรายแดงไว้ดื่มเช้าและเย็น อาการอักเสบก็จะค่อย ๆ หายไปเอง (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
  2.3.1.20  ช่วยแก้อาการระคายเคืองตา ด้วยการใช้เนื อมะพร้าวอ่อนสด ๆ  แปะที่
ดวงตา อาการจะค่อย ๆ ทุเลาลง (เนื อมะพร้าว) 
  2.3.1.21  ช่วยลดอาการไข้สูง ตัวร้อน เพราะมีฤทธ์ิเป็นยาเย็นจึงช่วยทุเลาอาการ
ไข้ได้ (น ้ามะพร้าวอ่อน, เนื อมะพร้าว) 
  2.3.1.22  ใช้รักษาคนไข้ที่มีภาวะความเป็นกรดในเลือดสูง (น ้ามะพร้าวอ่อน) กาบ
มะพร้าว 
  2.3.1.23  ช่วยแก้ไข้ทับระดู ด้วยการเอาจั่นมะพร้าว ที่ยังมีกาบหุ้มอยู่น้ามาต้มน ้า
ดื่ม เช้า กลางวัน เย็น อาการจะค่อยดีขึ น (บางคนใช้รากก็ได้ผลเหมือนกัน) 
  2.3.1.24  ช่วยแก้อาการร้อนใน ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวอ่อนในช่วงเช้าและช่วงบ่าย 
(รับประทานเนื อด้วย) 
  2.3.1.25  ช่วยแก้อาการไอ ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวห้าว (น ้ามะพร้าวห้าว) 
  2.3.1.26  ช่วยแก้อาการปากเปื่อย ปากเป็นแผล ด้วยการอมน ้ากะทิสด ๆ จาก
มะพร้าวแก่ประมาณ 5-10 นาที ประมาณ 3 วันแผลจะหายเร็วขึ น (น ้ากะทิสด) 
  2.3.1.27  ใช้แก้อาการเจ็บฟัน ด้วยการใช้เปลือกต้นสดน้าไปเผาไฟให้เป็นเถ้าแล้ว
น้ามาสีฟัน (เปลือกต้นสดมะพร้าว) 
  2.3.1.28  ใช้เป็นยาแก้อาการเจ็บปากเจ็บคอ (ดอก) 
  2.3.1.29  รากใช้อมบ้วนปากแก้อาการเจ็บคอ (ราก) 
  2.3.1.30  ช่วยแก้อาการคลื่นไส้อาเจียน ด้วยการใช้มะนาว 1 ซีกบีบผสมกับน ้า
มะพร้าวอ่อนแล้วดื่ม (น ้ามะพร้าวอ่อนผสมมะนาว) 
  2.3.1.31  ส้าหรับผู้ที่อาเจียนและท้องร่วงในเวลาเดียวกันให้ดื่มน ้ามะพร้าว จะช่วย
ท้าให้ร่างกายดูดซึมกลูโคสไปใช้ได้เร็ว ท้าให้ร่างกายกลับมาเป็นปกติได้ (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.1.32  ช่วยแก้อาการปวดฟัน ด้วยการใช้กะลามะพร้าวแก่จัดที่มีรู ขูดเอาเนื อ
ออกใหม่ ๆ ใส่ถ่านไฟแดงลงไป แล้วรองเอาน ้ามันมะพร้าวที่ไหลออกมาเก็บใส่ภาชนะปิดให้มิดชิด 
แล้วใช้ส้าลีพันปลายไม้ชุบน ้ามันที่ได้อุดรูฟันที่ปวด แต่อย่าให้สัมผัสกับเหงือกหรือเนื อเยื่อบริเวณ  
รอบ ๆ โดยตรง เพราะจะท้าให้ชาได้ (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
  2.3.1.33  ช่วยกล่อมเสมหะ (ดอก) 
  2.3.1.34  ช่วยแก้อาการอาเจียนเป็นเลือด (น ้ามะพร้าว) 
 2.3.1.35  ช่วยรักษาโรคกระเพาะ (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
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 2.3.1.36  ใช้แก้อาการท้องเสีย ด้วยการใช้รากล้างสะอาดประมาณ 3 ก้ามือ ทุบ
พอแตก ต้มน ้า 5 แก้ว เค่ียวเอา 2 แก้ว แบ่งรับประทานครั งละครึ่งแก้ว เช้า กลางวัน เย็น (ดอก , 
ราก, กะลา) 
 2.3.1.37  ช่วยแก้โรคบิด ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวอ่อน เช้า กลางวัน เย็น อาการจะ
ดีขึ น (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
 2.3.1.38  ช่วยรักษาโรคล้าไส้อักเสบ ด้วยการใช้เปลือกมะพร้าวมาสับเป็นชิ นเล็กๆ 
แล้วน้ามาต้มน ้าดื่ม อาการจะค่อย ๆ ดีขึ น (ควรใช้เปลือกมะพร้าวห้าวหรือมะพร้าวแก่) 
 2.3.1.39  ช่วยแก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่นท้อง ด้วยการใช้
กะลามะพร้าวสะอาดมาเผาไฟจนแดง แล้วคีบเก็บไว้ในปี๊บสะอาด ปิดฝาให้เรียบร้อย จะได้ถ่าน
กะลาสีด้า น้ามาบดเป็นผงรับประทานครั งละ 1-2 ช้อนโต๊ะ (กะลา) 
 2.3.1.40  ช่วยบรรเทาอาการอ่อนเพลยีจากอาการท้องเสยีท้องร่วงได้ ช่วยเติมพลัง
หลังการเสียเหงื่อ เสียน ้าและเกลือแร่ในร่างกาย (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
 2.3.1.41  ช่วยขับปัสสาวะ (น ้ามะพร้าวอ่อน, เนื อมะพร้าว, ราก) จาวมะพร้าว 
 2.3.1.42  น ้ามะพร้าว สรรพคุณช่วยรักษาโรคทางเดินปัสสาวะอักเสบ (น ้ามะพร้าว
อ่อน) 
 2.3.1.43  ช่วยแก้นิ่ว ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวอ่อน เช้า กลางวัน เย็น อาการจะดีขึ น
มาก (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
 2.3.1.44  ช่วยรักษาโรคตับและไต (ยังไม่ยืนยัน) 
 2.3.1.45  ช่วยรักษาโรคดีซ่าน ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวอ่อน เช้า กลางวัน เย็น เพียง 
2 วันอาการก็จะดีขึ นมาก (น ้ามะพร้าว) 
 2.3.1.46  ใช้ถ่ายพยาธิได้ (น ้ามะพร้าว, เนื อมะพร้าว) 
 2.3.1.47  ช่วยบ้ารุงและแก้อาการปวดกระดูกและเอ็น (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
 2.3.1.48  ช่วยแก้อาการปวดเมื่อยตามกล้ามเนื อ อักเสบ ช ้าบวม ด้วยการใช้
น ้ากะทิเค่ียวให้ร้อน แล้วน้าผักเสี ยนผีล้างให้สะอาดสับเค่ียวเข้าด้วยกัน ใส่เมนทอลเล็กน้อยเพื่อให้มี
กลิ่นหอมและช่วยให้ตัวยาแทรกซึมได้ดีขึ น เสร็จแล้วน้ามานวดบริเวณที่มีอาการ (น ้ากะทิเค่ียว) 
 2.3.1.49  ช่วยแก้อาการเม็ดผดผื่นคันตามตัว ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวอ่อนเป็น
ประจ้า (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
 2.3.1.50  สามารถใช้รักษาโรคผิวหนังได้ (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
 2.3.1.51  ช่วยสมานแผลให้หายเร็วขึ นและป้องกันการเกิดแผลเป็น ด้วยการใช้
น ้ามันมะพร้าวที่ได้จากกะลาเผาไฟถ่าน น้ามาทาที่แผล จะท้าให้แผลหายเร็วภายในไม่กี่วัน และจะ
ไม่เกิดรอยแผลเป็น (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
 2.3.1.52  ใช้รักษาแผลเรื อรัง ด้วยการเอากะลามะพร้าวมาถูตะไบเอาผง น้ามา
ผสมกับน ้ามันมะพร้าว ใส่พิมเสนเล็กน้อย แล้วน้ามาทาบริเวณแผลเช้า กลางวัน เย็น 
 2.3.1.53  ใช้ทาแก้ผิวหนังแตกลาย (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
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 2.3.1.54  ใช้เป็นยาทาแก้กลากเกลื อนได้ ด้วยการใช้กะลามะพร้าวแก่จัดที่ขูดแล้ว 
มีรู มาใส่ถ่านไฟแดง ๆ  น ้ามันมะพร้าวจะไหลออกมา แล้วน้ามาทาบริเวณที่เป็นทิ งไว้ประมาณหนึ่ง
สัปดาห์ ยางจะติดอยู่ เกลื อนจะค่อย ๆ หายไป (น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
 2.3.1.55  ช่วยรักษาเล็บขบ ฝ่ามือแตกลาย ด้วยการใช้น ้ามันมะพร้าวที่ได้จากการ
เผากะลามาทาเช้า กลางวัน เย็น หรือหยอดบริเวณที่เป็นเล็บขบ จะหายเร็วขึ นและไม่มีอาการปวด 
(น ้ามันจากกะลามะพร้าว) 
 2.3.1.56  ช่วยรักษาโรคอีสุกอีใส ด้วยการใช้ใบมะพร้าวต้มน ้าดื่ม (ใบมะพร้าว) 
 2.3.1.57  ใช้ทาแก้หิด (เปลือกต้นสดมะพร้าว) 
 2.3.1.58  ใช้รักษาแผลไฟไหม้ น ้าร้อนลวก ด้วยการใช้มะพร้าวกะทิปิดบริเวณแผล 
(มะพร้าวกะทิ) 
 2.3.1.59  ในไต้หวันและจีน นิยมดื่มน ้ามะพร้าวเพื่อช่วยลดอาการเมา แก้อาเจียน
หลังการดื่มแอลกอฮอล์ (น ้ามะพร้าว) 
 2.3.1.60  ช่วยแก้พิษเบื่อเมา ด้วยการดื่มน ้ามะพร้าวซึ่งจะช่วยล้างพิษที่เกิดขึ นได้
เป็นอย่างดี (น ้ามะพร้าวอ่อน) 
 2.3.2  ประโยชน์ของมะพร้าว 
  2.3.2.1  ช่วยก้าจัดริ วรอยของครกหินที่ซื อมาใหม่ ด้วยการใช้เนื อมะพร้าวที่ใช้คั น
กะทิตัดเป็นชิ นเล็ก ๆ 4-5 ชิ น ใส่ลงไปในครกแล้วต้าเนื อมะพร้าวจนละเอียด ให้น ้ามันจากเนื อ
มะพร้าวออกมาสัมผัสกับผิวครกไปเรื่อย ๆ ประมาณสิบนาที แล้วทิ งไว้อย่างนั นประมาณ 1 คืน
เพื่อให้น ้ามะพร้าวซึมเข้าตามริ วรอยของเนื อครก ก้นครกก็จะลื่นเป็นมันดูสดใสใช้งานได้อย่างคล่อง
มือ 
  2.3.2.2  มารดาที่เพิ่งคลอดบุตรแต่ไม่มีน ้านมเพียงพอ ก็สามารถให้บุตรกินน ้า
มะพร้าวแทนน ้านมแม่ได้ช่ัวคราวได้ เพราะน ้ามะพร้าวมีกรดลอรกิที่มอียู่มากในน ้านมแม่นั่นเอง แถม
ยังมีความบริสุทธ์ิไม่มีสารเคมีเจือปน จึงไม่เป็นอันตรายต่อเด็กทารก (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.2.3  ผู้ที่เป็นสิวหรือมีประจ้าเดือนติดต่อกันไม่หยุดให้ดื่มน ้ามะพร้าว จะช่วยท้า
ให้ร่างกายขับของเสียออกมาได้มากยิ่งขึ น (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.2.4  มะพร้าว ประโยชน์ใช้ท้าเป็นน ้าส้มสายชูได้ (น ้ามะพร้าว)ก้าน และ ใบ
มะพร้าว 
  2.3.2.5  ยอดอ่อนมะพร้าว หรือ “หัวใจมะพร้าว” (Coconut’s heart) ซึ่งมีราคา
แพงมาก เพราะการเก็บยอดอ่อนจะทา้ให้ต้นมะพร้าวตายทั งต้น (ต้องโค่นกันเลยทีเดียว) โดยน้าไปใช้
ท้าอาหารได้หลายอย่าง เช่น ผัด แกงส้ม แกงค่ัว รวมไปถึงย้ายอดอ่อนมะพร้าว หรือ “สลัดเจ้าสัว” 
  2.3.2.6  น ้ามะพร้าวน้าไปแปรรูปเป็นวุ้นมะพร้าวได้ ด้วยการเจือกรดอ่อนเล็ก
น้อยลงในน ้ามะพร้าว (น ้ามะพร้าว) 
  2.3.2.7  มะพร้าวอ่อน นอกจากรับประทานสดแล้ว ยังน้ามาท้าเป็นวุ้นมะพร้าว 
มะพร้าวเผา ส่วนประกอบในอาหารคาวหวาน เป็นต้น 
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  2.3.2.8  มะพร้าวแก่ น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ได้มากมาย ไม่ว่าจะเป็น
คั นกะทิสด กะทิกล่อง มะพร้าวอบน ้าผึ ง น ้ามันมะพร้าว รวมไปถึงน ้ามันไบโอดีเซลด้วย เป็นต้น 
  2.3.2.9  เนื อในของมะพร้าวแก่ ใช้ท้าเป็นกะทิ ด้วยการขูดเนื อเป็นเศษ ๆ แล้วบีบ
คั นเอาน ้ากะทิออก (เนื อมะพร้าว) 
  2.3.2.10  กากที่เหลือจากการคั นน ้ากะทิ สามารถน้าไปใช้ท้าเป็นอาหารสัตว์ได้อีก
ด้วย (กากมะพร้าว) 
  2.3.2.11  กาบมะพร้าวหรือเปลือกมะพร้าว คุณสมบัติแข็งแรง คงทน ยืดหยุ่น มี
สปริง น้ามาใช้ท้าเชือก พรม กระสอบ แปรง อวน ไม้กวาด และเส้นใบสั นใช้อัดไส้ของที่นอน เบาะ
รถยนต์ เป็นต้น 
  2.3.2.12  ใยมะพร้าวน้าไปใช้ยัดฟูกเพื่อท้าเป็นเสื่อได้ หรือจะน้าไปใช้ในการเกษตร
ก็ได้เช่นกัน (ใยมะพร้าว) 
  2.3.2.13  จั่นมะพร้าวหรือช่อดอกมะพร้าว อุดมไปด้วยฟรุกโตส ซึ่งเป็นแหล่ง
อาหารของผึ งและแมลงนานาชนิด จึงได้มีการน้าน ้าหวานส่วนนี มาท้าเป็นน ้าตาลเพื่อใช้ปรุงอาหาร
คาวหวาน หรือท้าเป็นน ้าตาลสดไว้เป็นเครื่องดื่มเพิ่มพลังก็ได ้
  2.3.2.14  จาวมะพร้าวน้ามาใช้ท้าเป็นอาหารได้ 
  2.3.2.15  จาวมะพร้าวช่วยกระตุ้นการเจริญเติบของพืชที่ปลูกได้ เพราะมีฮอร์โมน
ออกซิน ซึ่งเมื่อน้าไปคั นก็จะได้น ้าไว้ส้าหรับรดต้นพืชที่ปลูก 
  2.3.2.16  ใบมะพร้าวนิยมน้ามาใช้สานเป็นภาชนะใส่ของ ห่อขนม สานหมวกกัน
แดดหรือเครื่องเล่นเด็ก กระจาด กระเช้า ตะกร้า ท้าของที่ระลึกรูปสัตว์ต่าง ๆ เป็นต้นกะลามะพร้าว
ประดิษฐ์ 
  2.3.2.17  ก้านใบมะพร้าวหรือทางมะพร้าว น้ามาใช้ท้าเป็นไม้กวาดทางมะพร้าว 
เสวียนหม้อหรือก้นหม้อ เครื่องประดับข้างฝา พัด ภาชนะปักดอกไม้ กระเป๋า กระจาด เป็นต้น 
  2.3.2.18  รกมะพร้าวหรือเยื่อหุ้มคอมะพร้าว ลักษณะเป็นแผ่นใยหยาบ ๆ  บาง ๆ 
มีความยืดหยุ่น (แต่ขาดง่าย) นิยมน้ามาท้าเป็นกระเป๋า หมวก รองเท้าแตะ ดอกไม้ประดิษฐ์ กล่องใส่
ของ สิ่งประดิษฐ์ใช้ตกแต่งงานศิลปะต่าง ๆ เป็นต้น 
  2.3.2.19  กะลามะพร้าวนิยมน้าไปใช้ท้าสิ่งประดิษฐ์ต่าง ๆ  ไม่ว่าจะเป็น กระบวย 
กระดุม ซออู้ โคมไฟ เครื่องประดับ เครื่องดนตรี ที่วางแก้วน ้า ที่เข่ียบุหรี่ รวมไปถึงท้าเป็นถ่านหุงต้ม 
ถ่านกัมมันต์ น ้าควัน และถ่านส้าหรับป้องกันมอดแมลงก็ได้เช่นกัน และอีกสารพัด  
  2.3.2.20  รากมะพร้าวมีเส้นยาว เหนียวเป็นพิเศษ ใช้สานเป็นตะกร้า ถาด ภาชนะ
ต่าง ๆ และสิ่งประดิษฐ์ทั่ว ๆ ไป 
  2.3.2.21  ล้าต้น เมื่อถูกโค่นทิ งแล้วสามารถน้ามาใช้ท้าเฟอร์นิเจอร์ โต๊ะ เก้าอี  ท้า
รั ว ฝาผนัง กระถางต้นไม้ ตกแต่งสวน เป็นต้น 
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ตารางท่ี  2.6  คุณค่าทางโภชนาการของมะพร้าว ปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
     พลังงาน 1,480 กิโลแคลอร ี

คาร์โบไฮเดรต 24.23 กรัม 
น ้าตาล 6.23 กรัม 
เส้นใย 9 กรัม 
ไขมัน 33.49 กรัม 
โปรตีน 3.33 กรัม 
วิตามินบี 1 0.66 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2 0.02 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 3 0.54 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 5 1.014 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 6 0.05 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 3.3 มิลลิกรัม 
ธาตุแคลเซียม 14 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 2.43 มิลลิกรัม 
ธาตุแมกนีเซียม 32 มิลลิกรัม 
ธาตุฟอสฟอรัส 113 มิลลิกรัม 
ธาตุโพแทสเซียม 356 มิลลิกรัม 
ธาตุสังกะส ี 1.1 มิลลิกรัม 

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
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ตารางท่ี  2.7  คุณค่าทางโภชนาการของน ้ามะพร้าว ปรมิาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน 79 กิโลแคลอร ี
คาร์โบไฮเดรต  3.71 กรัม 
น ้าตาล  2.61 กรัม 
เส้นใย  1.1 กรัม 
ไขมัน  0.2 กรัม 
โปรตีน  0.72 กรัม 
วิตามินบี 1  0.03 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2  0.057 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 3  0.08 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 6  0.032 มิลลิกรัม 
วิตามินซี  2.4 มิลลิกรัม 
ธาตุแคลเซียม  24 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก  0.29 มิลลิกรัม 
ธาตุแมกนีเซียม  25 มิลลิกรัม 
ธาตุฟอสฟอรัส  20 มิลลิกรัม 
ธาตุโพแทสเซียม 250  มิลลิกรมั 
ธาตุสังกะสี  0.1 มิลลิกรัม 

 
ท่ีมา:  ตารางแสดงลักษณะทางโภชนาการ (2562) 
 
2.4 น ้าตาล  
 น ้าตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ และไดแซ็กคาไรด์ 
ซึ่งมีรสหวาน โดยทั่วไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยทั่วไปแล้วจะเรียกอาหารที่มีรสหวานว่า
น ้าตาลแทบทั งสิ น เช่น ท้ามาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ท้ามาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน ้าตาล
มะพร้าว ท้ามาจากงวงจากจะเรียกว่าน ้าตาลจาก ท้ามาจากงบจะเรียกว่าน ้าตาลงบ ท้ามาจากอ้อย
แต่ยังไม่ได้ท้าเป็นน ้าตาลทรายจะเรียกว่าน ้าตาลทรายดิบ ถ้าน้ามาท้าเป็นเม็ดจะเรียกว่าน ้าตาลทราย 
หรือถ้าน้ามาท้าเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะเรียกว่าน ้าตาลกรวด ฯลฯ 
 เมื่อพูดถึงน ้าตาล ใคร ๆ ก็ต้องคิดว่ามันมีรสหวาน แต่ความจริงแล้วไม่ใช่ว่าน ้าตาลทุกชนิดที่
จะมีรสหวาน เช่น แล็กโทส (lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมวัว เมื่อเราด่ืมแล้วจะไม่รู้สึกหวาน 
แม้จะกินแล็กโทสเพียงอย่างเดียว ความหวานก็ยังมีอยู่อย่างจ้ากัด 
 นอกจากนี แป้งซึ่งเป็นอาหารทีส่้าคัญยังประกอบไปด้วยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้า
ไม่มีการสลายตัวจะไม่มีรสหวาน แต่เป็นแหล่งส้าคัญของน ้าตาลที่ร่างกายได้รับในแต่ละวัน เวลาที่
รับประทานขนมปัง แป้งจะคลุกเคล้ากับเอนไซม์ในน ้าลาย จนเกิดการสลายตัวท้าให้มีรสหวาน คือ 
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มอลโทส (maltose) ขึ น และในวันหนึ่ง ๆ ร่างกายของคนเราจะต้องการน ้าตาลที่ได้จากอาหาร
ประมาณ 100-400 กรัม (ซึ่งส่วนใหญ่จะมาจากแป้ง) น ้าตาลที่เข้ามาในร่างกายไม่ใช่ว่าจะได้รับการ
ดูดซึมแล้วจะน้าไปใช้ได้โดยตรง เพราะนอกจากกลูโคสแล้ว ไม่ว่าจะเป็นน ้าตาลชนิดใดก็จะต้องถูก
ออกซิไดซ์ให้กลายเป็นกลูโคสก่อน แล้วจึงจะเปลี่ยนเป็นพลังงานเพื่อให้ร่างกายน้าไปใช้ได้ (เมดไทย, 
2557) 
 น ้าตาลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ คือ 

- น ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เช่น กลูโคส
(glucose), ฟรักโทส (fructose), กาแล็กโทส (galactose) 

- น ้าตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), 
แล็กโทส (lactose), มอลโทส (maltose) 

- น ้าตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) เช่น แป้ง (starch), 
ไกลโคเจน (glycogen), เซลลูโลส (cellulose) 
 2.4.1  ประเภทของน ้าตาล 
          2.4.1.1  น ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น ้าตาลทรายที่ใช้ส่งออกเพื่อจ้าหน่ายใน
ต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน ้าตาลทรายขาว โดยน ้าตาลทรายดิบจะมีสีน ้าตาล
เข้ม มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่ และมีความบริสุทธ์ิต่้า 
          2.4.1.2  น ้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น ้าตาลทรายดิบที่น้ามา
ผ่านกระบวนการท้าให้บรสิุทธ์ิบางส่วน สีของน ้าตาลเป็นสีเหลอืงแกมน ้าตาล สามารถน้าไปบริโภคได้
โดยตรง แต่ไม่เป็นที่นิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นในประเทศที่ก้าลังพัฒนาและมีก้าลังซื อค่อนข้างต่้า 
เนื่องจากน ้าตาลชนิดมีราคาถูกกว่าน ้าตาลทรายขาว 
          2.4.1.3  น ้าตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น ้าตาลที่ได้มาจากการสกัดเอา
สิ่งเจือปนออกจากน ้าตาลทรายดิบ และเป็นที่นิยมในการใช้บริโภค 
          2.4.1.4  น ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar) คือ น ้าตาลที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตคล้ายกับน ้าตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธ์ิมากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมน้ามาใช้
ในอุตสาหกรรมที่ต้องการใช้น ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมาก เช่น เครื่องดื่มประเภทน ้าอัดลม เครื่องดื่ม
บ้ารุงก้าลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นต้น 
          2.4.1.5  น ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิพิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น ้าตาลที่ผ่าน
กระบวนการผลิตเหมือนน ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ แต่จะมีความบริสุทธ์ิมากกว่า นิยมน้าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมที่ต้องการใช้น ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมาก ๆ เป็นส่วนประกอบ 
          2.4.1.6  น ้าตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น ้าตาลที่ได้จากเอาน ้าตาลทรายขาวมาเค่ียว
จนมีความเข้มตามที่ก้าหนด แล้วน้าไปบรรจุขณะยังร้อนและผึ่งให้น ้าตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 
          2.4.1.7  น ้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น ้าตาลที่ได้จากการเอาน ้าตาลทราย
ดิบมาละลายกับน ้าอ้อยใสและน ้าเช่ือมดิบในอัตราส่วนที่ก้าหนด 
          2.4.1.8  น ้าเช่ือม (Liquid Sugar) คือ น ้าตาลที่ได้จากการแปรสภาพจากผลึกของ
น ้าตาลเป็นน ้าเช่ือม นิยมน้ามาใช้เพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่าง ๆ เช่น น ้าอัดลม 
เครื่องดื่มชูก้าลัง ฯลฯ 
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          2.4.1.9  น ้าตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น ้าตาลที่ได้จากการผสมคารา   
เมลซึ่งได้มาจากการเค่ียวน ้าตาลกับเอ-โมลาสซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงน้าไปผสมกับ
น ้าตาลทรายขาวตามสัดส่วนที่เหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยที่สูญเสียไปกับกากน ้าตาลใน
กระบวนการตกผลึกของน ้าตาล กลับคืนสู่น ้าตาล 
          2.4.1.10  กากน ้าตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลินน ้าตาล นิยม
น้ามาใช้เป็นวัตถุดิบส้าคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิต
สุรา แอลกอฮอล์ ผลิตผงชูรส น ้าส้มสายชู เป็นต้น  
 2.4.2  ประโยชน์ของน ้าตาล                                                                                  
          2.4.2.1  น ้าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน ้าตาล 1 
กรัม จะให้พลังงาน 4 แคลอรี) ท้าให้ชีวิตมีรสชาติ ท้าให้รู้สึกสดช่ือกระชุ่มกระชวย น ้าตาลเป็นสิ่งที่
จ้าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท้างานของอวัยวะภายในร่างกายและเนื อเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็
ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน ้าตาล นอกจากนี การหายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อย
อาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน ้าตาลแทบทั งสิ น หรือแม้แต่ตั งแต่การคลอดจากครรภ์
มารดา ในการด้ารงชีวิตเราจะขาดน ้าตาลไม่ได้ แม้อาหารที่จ้าเป็นของทารกก็ยังเป็นน ้านมที่มีน ้าตาล
ผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ร้อยละ 70 มาจากน ้าตาล ถ้าขาดน ้าตาล
มนุษย์ก็จะไม่สามารถด้ารงชีวิตอยู่ได้  
          2.4.2.2  กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ้าเปน็ของเซลล์ เนื อเยื่อ และอวัยวะ
ภายในร่างกาย ท้าให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพิ่มขึ น ช่วยท้าให้การเผาผลาญ (Metabolism) 
ของเนื อเยื่อดีขึ น และในขณะที่น ้าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการท้างาน
ของหัวใจได้เป็นอย่างดี กลูโคส (glucose) สามารถท้าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ 
ดังนั นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน้าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง  เนื อเยื่อและอวัยวะ   
ต่าง ๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพื่อเป็นวัตถุในการให้พลังงานและสารประกอบที่
ส้าคัญอื่น ๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเปน็
อาหาร ส่วนหัวใจจะท้างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการ
ทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธ์ิกระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะ
ภายในร่างกายอื่น ๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 
          2.4.2.3  แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็ เป็นอาหารที่จ้าเป็นส้าหรับการ
เจริญเติบโตของทารก โดยแล็กโทสจะท้าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ้าเป็นในล้าไส้ของทารก ช่วยใน
การดูดซึมของแคลเซียม ท้าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท้าให้ย่อย
ยากและท้าให้ท้องเสีย) น ้าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท้าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น ้าตาล
ทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย 
 2.4.3  สรรพคุณของน ้าตาล 
          น ้าตาลทรายแดงมีคุณสมบัติร้อนและมีรสหวาน มีสรรพคุณช่วยบ้ารุงก้าลัง ช่วยท้า
ให้เลือดไหลเวียนได้สะดวกมากยิ่งขึ น ช่วยแก้อาการปวด ส้าหรับสตรีที่อยู่ในระหว่างมีประจ้าเดือน
ถูกความเย็น มีอาการปวดประจ้าเดือน ปวดท้องน้อยหรือปวดเอว ประจ้าเดือนเป็นลิ่ม การดื่มน ้า
ผสมกับน ้าตาลทรายแดงอุ่น ๆ 1 แก้ว ก็จะท้าให้สบายขึ นได้  
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         น ้าตาลทรายขาวและน ้าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดับร้อน ถอนพิษ แก้อาการ
อักเสบ ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง น ้าเช่ือมที่ได้จากน ้าตาลทรายขาว 
สามารถใช้เป็นยารักษาบาดแผลเน่าเปือ่ยได้ เพราะน ้าเช่ือมสามารถเปลี่ยนสภาพกรดและด่างบริเวณ
ปากแผลได้ ท้าให้เซลล์ผิวหนังถูกกระตุ้น การไหลเวียนของโลหิตท้างานดีขึ น และยังเป็นอาหารที่ถูก
น้าไปใช้หล่อเลี ยงผิวหนังบริเวณนั นอีกด้วย ท้าให้เชื อโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได้ และบาดแผลก็จะ
หายเร็วขึ น  
 
ตารางท่ี  2.8  คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทรายขาว ปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน 387 กิโลแคลอรี ่
คาร์โบไฮเดรต 99.98 กรัม 
น ้าตาล 99.80 กรัม 
น ้า 0.02 กรัม 
วิตามินบี2 0.019 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 1 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 0.05 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 2 มิลลิกรัม 
โซเดียม 1 มิลลิกรัม 
สังกะส ี 0.01 มิลลิกรัม 

 
ตารางท่ี  2.9  คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทรายแดง ปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน 380 กิโลแคลอรี ่
โปรตีน  0.12 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต  98.09 กรัม 
น ้าตาล  97.02 กรัม 
น ้า 1.34 กรัม 
วิตามินบี3  0.110 มิลลิกรัม 
วิตามินบี6  0.041 มิลลิกรัม 
วิตามินบี9  1 ไมโครกรัม 
แคลเซียม  83 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก  0.71 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม  9 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรสั 4 มิลลิกรัม 
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ตารางท่ี  2.9  (ต่อ) 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
โพแทสเซียม  133 มิลลิกรัม 
โซเดียม  28 มิลลิกรัม 
สังกะสี  0.03 มิลลิกรัม 

 
ท่ีมา:  USDA Nutrient database) 
 

2.4.4  โทษของน ้าตาล 
          การรับประทานน ้าตาลทรายมากเกินไปจะท้าให้เกิดโทษได้ เช่น ท้าให้อ้วน เป็น
โรคเบาหวาน ท้าให้หลอดเลือดหัวใจตีบ ระบบการย่อยอาหารไม่ดี มีกรดในกระเพาะอาหารมาก
เกินไป ท้าให้ฟันผุ น ้าตาลมีผลเพิ่มปริมาณของไขมันร้าย หรือ ไขมันเลว (LDL) และไปลดปริมาณ
ของไขมันดี (HDL) การรับประทานน ้าตาลทรายมากจนเกินไปจะท้าให้ต้องใช้อินซูลินมากเกินไป ถ้า
รับประทานเป็นระยะเวลานานก็สามารถท้าให้เกิดโรคเบาหวานได้ และในคนที่บริโภคน ้าตาลมาก
จนเกินไปในช่วง 40 ปีแรกของชีวิต จะมีโอกาสเป็นโรคเบาหวานมากกว่าคนอื่น ๆ เพราะน ้าตาลจะ
ไปท้าให้ตับอ่อนที่ท้าหน้าที่ผลิตอินซูลินเสื่อมสมรรถภาพ เมื่อรับประทานเข้าไปมาก ๆ จึงท้าให้
น ้าตาลในเลือดสูงขึ น 
          การรับประทานน ้าตาลมาก ๆ จะท้าให้การขับออกของโครเมียมทางไตมีมากขึ น ซึ่ง
โครเมียมนั นเป็นแร่ธาตุที่ส้าคัญในการเพิ่มการท้างานของอินซูลินในการลดระดับน ้าตาลในเลือด 
ดังนั น การรับประทานน ้าตาลในปริมาณมาก จะท้าให้เกิดภาวะดื ออินซูลินได้ ส้าหรับผู้ที่รับประทาน
อาหารหวานบ่อย ๆ สมดุลของแร่ธาตุในร่างกายจะไม่ค่อยสมดุล ส่งผลต่อระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย
ท้าให้ติดเชื อได้ง่าย โดยมีรายงานว่าการรับประทานหวานมากจะท้าให้เลือดมีแคลเซียมมากขึ น 
ฟอสฟอรัสลดลง ซึ่งอาจไปตกตะกอนท้าให้เกิดนิ่วในไตได้ นอกจากนี การเผาผลาญน ้าตาลในร่างกาย
บ่อย ๆ ยังเป็นตัวเร่งที่ท้าให้เกิดอนุมูลอิสระ เมื่อบริโภคเป็นระยะเวลานานจะก่อให้ระดับไขมัน ไตร- 
กลีเซอไรด์ในเลือดสูงขึ น 
          น ้าตาลจะถูกเก็บไว้ที่ตับในรูปของไกลโคเจน เมื่อมีมากจนเกินไป ตับจะส่งไปยัง
กระแสเลือดแล้วเปลี่ยนเป็นกรดไขมัน โดยจะสะสมไว้ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายที่มีการเคลื่อนไหว
น้อย เช่น สะโพก ก้น หน้าท้อง ขาอ่อน เป็นต้น และการรับประทานน ้าตาลอย่างต่อเนื่อง กรดไขมัน
จะสะสมไว้ที่อวัยวะภายในอื่น ๆ เช่น หัวใจ ตับ และไต ซึ่งอวัยวะเหล่านี จะค่อย ๆ ถูกห่อหุ้มไปด้วย
ไขมันและน ้าเมือก ร่างกายก็เริ่มมีความผิดปกติ ความดันเลือดก็จะสูงขึ น สรุปก็คือถ้าเราไม่ได้ใช้
พลังงานมากเพียงพอ น ้าตาลที่ได้ก็จะถูกเปลี่ยนไปเป็นไขมันสะสมไว้ในร่างกาย 
          เมื่อเรารับประทานน ้าตาลมากเกินไป โดยเฉพาะน ้าตาลทราย น ้าผึ ง น ้าตาลในนม 
น ้าตาลในผลไม้ น ้าตาลเหล่านี จะเข้าสู่กระแสเลือดได้อย่างรวดเร็ว ท้าให้เลือดมีสภาพเป็นกรดมาก
เกินไป ร่างกายเกิดความไม่สมดุล ท้าให้มีการดึงแร่ธาตุจากส่วนต่าง ๆ  มาแก้ไขความไม่สมดุล อาการ
ปวดศีรษะเรื อรัง ไมเกรน เป็นสิว ผื่น ตกกระ เป็นตะคริวช่วงมีรอบเดือน แผลพุพอง แผลริดสีดวง
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ทวาร มะเร็งตับ เบาหวาน โรคหัวใจ วัณโรค เหล่านี ล้วนมีความสัมพันธ์ต่อการรับประทานน ้าตาลที่
มากเกินไป 
          ผลการวิจัยพบว่า โรคฟันผุมีส่วนเกี่ยวข้องกับการรับประทานน ้าตาล เมื่อ
รับประทานน ้าตาลจะท้าให้สภาพของกรดในปากเพิ่มขึ น ส้าหรับผู้ที่มีอายุมากจะรู้สึกว่ามีรสเปรี ยว 
Bacillus acidi lactici คือแบคทีเรียที่ชอบอาศัยและเจริญเติบโตอยู่ตามร่องฟัน ซอกฟัน หรือแอ่ง
ฟันที่มีสภาพเป็นกรด ท้าให้แคลเซียมในฟันหลุดและเกิดโรคฟันผุ (แมงกินฟัน) 
          การรับประทานน ้าตาลซูโครสมากจะท้าให้กรดอะมิโน “ทริปโตเฟน” ถูกเร่งให้ผ่าน
เข้าสู่สมองมากเกินไป ท้าให้สมดุลของฮอร์โมนในสมองเปลี่ยนแปลงไป ส่งผลให้เกิดอาการเหนื่อย 
เซื่องซึม ไม่กระฉับกระเฉง ส้าหรับคนที่มีระดับน ้าตาลในเลือดสูง ไม่จ้าเป็นต้องเป็นผู้ป่วย
โรคเบาหวานเท่านั น แต่ยังหมายถึงทุกคนที่ชอบรับประทานขนมหวาน น ้าอัดลม น ้าผลไม้ ฯลฯ 
เพราะจะท้าให้อวัยวะภายในร่างกายเสื่อมเร็วกว่าปกติ ท้าให้แก่เร็ว เป็นโรคเบาหวาน โรคความดัน
โลหิตสูง ไขมันสูง อ้วน กระดูกพรุน เนื องอก และมะเร็ง ที่ส้าคัญน ้าตาลยังท้าให้อาการของโรคที่
เป็นอยู่จะทวีความรุนแรงเพิ่มมากขึ น ไม่ว่าจะป่วยเป็นโรคอะไรก็ตาม เช่น หากด่ืมนมจนเป็นภูมิแพ้ 
อาการของโรคภูมิแพ้จะมีความรุนแรงเป็น 2 เท่า หรือท้าให้อาการของโรคติดเชื อที่เป็นอยู่มีความ
รุนแรงมากขึ น เนื่องจากเชื อโรคทุกชนิดจะใช้น ้าตาลเป็นอาหาร และน ้าตาลยังเป็นแหล่งอาหารของ
เซลล์มะเร็ง เป็นอาหารของยีสต์ในล้าไส้ ท้าให้ยีสต์เพิ่มจ้านวนมากขึ นและท้าให้เกิดภาวะไส้รั่ว  
น ้าตาลนอกจากจะส่งผลร้ายต่อผู้ใหญ่แล้ว ยังมีผลต่อเด็กอีกด้วย เพราะถ้าเด็กรับประทานน ้าตาลใน
ปริมาณที่มากเกินไปอาจท้าให้ฟันผุ เป็นโรคกระดูกเปราะ อาจท้าให้เด็กเป็นคนโกรธง่ายและไม่มี
สมาธิได ้
          จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก แนะน้าให้คนรับประทานน ้าตาลเพียงวันละ 6 
ช้อนชาเท่านั น ทั งนี เพื่อหลีกเลี่ยงโรคเบาหวาน (โรคเบาหวานถูกยกระดับให้เป็นโรคอันตราย
เทียบเท่ากับโรคเอดส์) แต่จากการส้ารวจของ สสส. กลับพบว่าคนไทยบริโภคน ้าตาลมากเกินกว่า
ปริมาณที่แนะน้า 3 เท่าตัว หรือประมาณ 20 ช้อนชา โดยเฉพาะเด็กที่ชอบดื่มน ้าอัดลมเป็นประจ้า 
จนท้าให้สถิติอ้วนลงพุงของเด็กไทยพุ่งสูงขึ นที่สุดในโลก และในรอบห้าปีที่ผ่านมา พบว่าเด็กไทยที่มี
อายุต่้ากว่า 15 ปี ป่วยเป็นโรคเบาหวานเพิ่มขึ นถึง 6 เท่า และยังพบว่าคนไทยจ้านวนมากถึง 17 
ล้านคน ที่ดื่มน ้าอัดลมทุกวัน โดยน ้าอัดลมน ้าด้า น ้าอัดลมสี และน ้าอัดลมน ้าใส (เพียงกระป๋องเดียว) 
จะมีน ้าตาลเป็นส่วนผสมอยู่มากถึง 34-46 กรัม หรือคิดเป็น 8.5-11.5 ช้อนชาเลยทีเดียว (แค่เฉพาะ
เครื่องดื่มในแต่ละวัน ร่างกายของเราก็ได้รับน ้าตาลเกินความจ้าเป็นแล้ว) 
 
2.5  หญ้าหวาน 
 ช่ือท้องถ่ินไทย : หญ้าหวาน วงศ์ : Compositae หรือ Asteraceae ช่ือวิทยาศาสตร์ : 
Stevia rebaudiana Bertoni M.จัดเป็นพืชเศรษฐกิจตัวใหม่ชนิดหนึ่ง เนื่องจาก ใบหญ้าหวาน
ประกอบด้วยสารให้ความหวานที่สามารถทดแทนน ้าตาลได้เป็นอย่างดี เพราะมีความหวานมากกว่า
น ้าตาล 250 – 300 เท่า แต่เป็นสารที่ให้พลังงานต่้ามากเมื่อเทียบกับน ้าตาล จึงเหมาะส้าหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวาน หรือ ผู้ต้องการลดความอ้วน ดังนั น ปัจจุบัน จึงมีการใช้สารสกัดจากใบหญ้าหวานมาก
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ขึ น โดยเฉพาะในระดับอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่ม ที่ต้องปรับตัวให้เข้ากับความต้องการของ
ผู้บริโภค (กองโภชนาการ, 2554) 
 2.5.1  ถิ่นก้าเนิด และการแพร่กระจาย 
          หญ้าหวานเป็นพืชพื นเมืองแถบประเทศอเมริกาใต้ โดยเฉพาะในประเทศปารากวัย 
และบราซิล ช่ือเดิมที่ชาวพื นเมืองปารากวัยเรียก คือ kar-he-e หรือภาษาสเปน เรียกว่า yerba 
ducle แปลว่า สมุนไพรหวาน เป็นสมุนไพรชาวพื นเมืองปารากวัย และบราซิล ใช้ผสมในอาหาร 
หรือเครื่องดื่มเพื่อเพิ่มความหวาน หรือชงเป็นชาดื่ม ที่เรียกว่า “มะเตะ” มานานมากกว่า 400 ปี      
หญ้าหวาน ถูกน้าเข้ามาปลูกในประเทศไทยครั งแรกในภาคเหนือของประเทศ ประมาณปี พ.ศ.2518 
ทั งนี  ในช่วงแรกไทยยังไม่มีโรงงานสกัดสารให้ความหวานจากหญ้าหวาน ท้าให้ต้องสั่งจาก
ต่างประเทศ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมที่ต้องใช้สารให้ความหวานเป็นส่วนผสม ซึ่งมีราคาค่อนข้างสูง 
ประมาณ 4,350-5,000 บาท/กิโลกรัม ปัจจุบันเริ่มมีการตั งโรงงานสกัดหญ้าหวานในไทยแล้ว อาทิ 
บริษัท ซูกาเวีย จ้ากัด จังหวัดนครราชสีมา บริษัทมีแปลงปลูกหญ้าหวานเอง รวมถึงรับซื อจาก
เกษตรกรผู้ปลูกในพื นที่ใกล้เคียง และบริษัท หญ้าหวานคัมปนี จ้ากัด ตั งอยู่ในจังหวัดระยอง  ใน
อนาคตคาดว่าจะมีโรงงานรับซื อหญ้าหวานเพิ่มขึ นในทุกภาค 
 2.5.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
          ล้าต้น หญ้าหวาน เป็นพืชล้มลุกอายุหลายปี ล้าต้นแตกกิ่งสาขาตั งแต่ระดับโคนต้น 
ท้าให้แลดูเป็นทรงพุ่มเตี ย สูงประมาณ 30-90 เซนติเมตร ล้าต้นตั งตรง มีลักษณะทรงกลม เปลือกลา้
ต้นบาง สีเขียวอ่อน หุ้มติดกับแกนล้าต้น แกนเนื อไม้เป็นไม้เนื ออ่อน เปราะหักง่าย 
          ใบหญ้าหวานเป็นพืชใบเลี ยงคู่ แตกใบออกเดี่ยวๆเรียงตรงข้ามกันเป็นคู่ตามล้าต้น 
และกิ่ง และเหนือซอกใบจะแตกยอดสั น ๆ ทั งสองข้าง แต่ละใบมีรูปหอกกลับ กว้างประมาณ 1-1.5 
เซนติเมตร ยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร แผ่นใบเรียบ สีเขียวสด ขอบใบหยักเป็นฟันเลื่อย และงุ้ม
เข้ากลางแผ่นใบ เมื่อเคี ยวหรือต้มน ้าดื่มจะมีรสหวานจัด 
          ดอกหญ้าหวานออกดอกเป็นช่อที่ปลายยอด มีก้านดอกสั น กลีบดอกมีจ้านวน 5 
กลีบ รูปหอกหรือรูปไข่ แผ่นกลีบดอกมีสีขาว ด้านในมีเกสรตัวผู้สีเหลืองอมน ้าตาล และเกสรตัวเมีย 
1 อัน ที่มีก้านเกสรสีขาวยาวยื่นออกมาจากกลางดอก คล้ายหนวดปลาดุก ทั งนี  หญ้าหวานจะออก
ดอกตลอดปี ในฤดูฝนจะออกดอกสีม่วง ส่วนฤดูอื่น ๆ ออกดอกสีขาว 
          ผลเป็นผลแห้งขนาดเล็ก ไม่ปริแตก ภายในมีเมล็ดเดี่ยวจ้านวนมาก เมล็ดสีด้า มีขน
ปุยปกคลุม 
 2.5.3  สารส้าคัญท่ีพบ 
          สารที่ให้รสหวานในหญ้าหวานเป็นสารประกอบพวกไดเทอร์พีนกลัยโคไซด์ 
(diterpene- glycoside) หลายชนิด ได้แก่ Stevioside พบมากที่สุด 2.0-7.7% Rebaudioside A 
ถึง F พบล้าดับรองลงมา ประมาณ 0.8-2.9% Steviol, Steviolbioside, Dulcoside A (Geuns 
2003)  
  2.5.3.1  สตีวิโอไซด์ (stevioside) 
             สตีวิโอไซด์ เป็นสารประกอบพวกไดเทอร์พีนกลัยโคไซด์ (diterpene 
glycoside) โครงสร้างประกอบด้วยaglycone steviol และน ้าตาลกลูโคส 3 โมเลกุล สารบริสุทธ์ิ
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ของ stevioside มีลักษณะเป็นผลึกสีขาว ไม่มีกลิ่น มีรสหวาน ละลายได้ดีในน ้า และตัวท้าละลายที่
มีขั ว เช่น แอลกอฮอล์ รวมถึงละลายได้ดีในสารละลายกรด คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของ 
stevioside สูตรทางเคมี  :  C35H60O18 น ้าหนักโมเลกุล : 804.9 จุดหลอมเหลว : 198 °C             
(ศิวาพร และสาโรจน์, 2547)  

2.5.3.2  ผลิตภัณฑ์สาร stevioside จากหญ้าหวาน 
             หญ้าหวานน้ามาเพิ่มความหวานง่ายๆด้วยการน้าใบสดมาต้มน ้าหรือใส่ใบ
หญ้าหวานลงโดยตรง แต่ทางอุตสาหกรรมมีการสกัดสาร stevioside ออกมาจากหญ้าหวาน เพื่อใช้
ส้าหรับเพิ่มความหวานในอุตสาหกรรมได้สะดวก และท้าให้ปราศจากเชื อได้ด้วย ผลิตภัณฑ์สารสกัด 
stevioside พบมากในประเทศญี่ปุ่น ได้แก่ 

– Stevia ST-AB ประกอบด้วยสารสกัดจากใบ stevia ร้อยละ 100 มี
ลักษณะเป็นผงสีขาวบรรจุ 

– Histevia-500 ประกอบด้วยสาร stevioside ร้อยละ 50 มีลักษณะเป็น
ผงสีขาวบรรจุ 

– Histevia-100 ประกอบด้วยสาร stevioside ร้อยละ 10 และสารจาก
ธรรมชาติร้อยละ 90 มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดสีขาวบรรจุ 

– Licostevia A ประกอบด้วยสาร stevioside ร้อยละ 2 + Glycyrrhizin ร้อยละ 7+ 
Sodium citrate 16% และและสารจากธรรมชาติ 75% มีลักษณะเป็นผงหรือเม็ดสีเหลืองอมขาว 

– Licostevia S-L ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ส า ร  stevioside ร้ อ ย ล ะ 10 + 
Glycyrrhizinร้อยละ 6 + Sodium citrate ร้อยละ 10 และและสารจากธรรมชาติ ร้อยละ 74 มี
ลักษณะเป็นผงหรือเม็ดสีเหลืองอมขาว 

– Licostevia S-2 ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ส า ร  stevioside ร้ อ ย ล ะ  5 + 
Glycyrrhizin 3 ร้อยละ + Sodium citrate  ร้อยละ 5 และและสารจากธรรมชาติ ร้อยละ 87 มี
ลักษณะเป็นผงหรือเม็ดสีเหลืองอ่อน 
 2.5.4  เครื่องดื่มท่ีใช้สารสกัดจากหญ้าหวาน 
          2.5.4.1.  น ้าอัดลม น ้าตาลทราย : 17.8 x 103 กรัม Histevia-100 : 147 กรัม 
Citric acid : 230 กรัม Sodium citrate : 22 กรัม Cider essence : 220 ซีซี 
          2.5.4.2.  น ้าส้มบรรจุขวด น ้าตาลทราย : 18 x 103 กรัม Histevia-100 : 150 กรัม 
Citric acid : 440 กรัม Malic acid : 60 กรัม กลิ่นน ้าส้ม : 220 ซีซี สารละลายเจือจาง 1/5 ของ
น ้าส้มเข้มข้น : 4.4 x 103 กรัม 
          2.5.4.3.  หมากฝรั่ง โดยเฉพาะหมากฝรั่งแบบไม่มีน ้าตาล ซึ่งญี่ปุ่นนิยมใช้สารสกัด
จากหญ้าหวานเป็นส่วนผสม เพื่อป้องกันฟันผุจากน ้าตาล 
          2.5.4.4.  ขนมหวานหรือของหวานแช่แข็ง ญี่ปุ่นนิยมใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็น
ส่วนผสม เพราะให้ความหวานสูง และมีรสหวานแบบธรรมชาติ อีกทั ง ช่วยลดจุดเยือกแข็งในการแช่
แข็ง ท้าให้รักษารูปทรงของของหวานได้อย่างดี 
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          2.5.4.5.  อาหารที่มีแคลอรี่ต่้า อาหารที่ต้องการให้มีพลังงานต้่าจ้าเป็นต้องใช้สารที่
ให้พลังงานน้อย แต่มีความหวานที่เพียงพอ ซึ่งสารสกัดจากหญ้าหวานสามารถทดแทนได้เป็นอย่างดี 
ถึงแม้จะใช้ในปริมาณน้อย อาหารที่ใช้ผสมจึงมีคุณสมบัติช่วยลดความอ้วนได้ เพราะให้พลังงานต่้า 
          2.5.4.6.  ปลาเพสต, อาหารรสเข้มข้น, ผักดอง และซอส อาหารเหล่านี  หากใช้สาร
สกัดจากหญ้าหวานจะช่วยลดต้นทุนได้มาก อีกทั ง ยังให้รสอาหารมีความอร่อย และเกิดกลิ่นหวาน
จากธรรมชาติอีกด้วย  
 2.5.5  พิษหญ้าหวาน 
          ในราวศตวรรษที่ 16 ทวีปอเมริกาใต้ เริ่มมีการใช้ใบหญ้าหวานมาปรงุรสอาหาร และ
เครื่องดื่มอย่างกว้างขวาง และเคยถูกใช้มานานกว่า 400 ปีแล้ว อาทิ ชนพื นเมืองเผ่า matto crosso 
ประเทศปรากวัยได้น้าเอาใบ และก้านของต้นหญ้าหวานมาผสมอาหาร เครื่องดื่ม และยาสมุนไพรที่
รักษาโรค เพื่อให้การบริโภคมีรสชาติที่ดียิ่งขึ น ซึ่งยังไม่พบว่ามีรายงานการเกิดโทษอันตรายต่อ
ผู้บริโภคแต่ประการใด 
          นอกจากนี  การศึกษาด้านพิษวิทยาแบบกึ่งเฉียบพลันในหนูทดลอง โดยใช้สารสกัด
สตีวิโอไซด์จากหญ้าหวานเข้มข้น 7% ผสมกับอาหารนาน 3 เดือน หรือให้ในปริมาณ 3 กรัม/
กิโลกรัมน ้าหนักตัว/วัน นาน 2-3 เดือน พบว่า หนูทดลองไม่แสดงอาการเป็นพิษจากสารสกัดแต่
อย่างใด ส่วนค่าความเป็นพิษ LD50 ของสกัด stevioside ที่ให้ทางช่องท้อง มีค่าในช่วง3-4 กรัม/
กิโลกรัมน ้าหนักตัว/วัน ส่วนค่าความเป็นพิษ LD50 เมื่อให้ทางปาก มีค่า 8.2, 17 จนถึง 42 กรัม/
กิโลกรัมน ้าหนักตัว/วัน จากค่า LD50 ดังกล่าวแสดงว่า สารสกัดสตีวิโอไซด์จากใบหญ้าหวานมีความ
ปลอดภัยต่อการบริโภค เพราะตามหลักพิษวิทยาแล้ว สารที่ไม่มีพิษใดๆ หากให้ทางปากควรจะมีค่า 
LD50 เกินกว่า 5 กรัม/กิโลกรัมน ้าหนักตัว 
 2.5.6  สรรพคุณหญ้าหวาน 

- สารสกัดน ้าจากใบใช้เป็นยาคุมก้าเนิด 
- ใบหรือน ้าต้มจากใบช่วยลดระดับน ้าตาลในเลือด ช่วยป้องกัน และรักษา

โรคเบาหวาน 
- ใบน้ามาเคี ยวหรือต้มน ้าดื่ม ใช้เป็นยาต้านเชื อที่เป็นสาเหตุของโรคฟันผุ 
- หญ้าหวานให้พลังงาน และมีไขมันน้อย ท้าให้ช่วยลดไขมันในเส้นเลือด และช่วย

ลดความอ้วนได ้
- ช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคในระบบหัวใจ และหลอดเลือด 
- หญ้าหวาน ช่วยสมานแผล ช่วยลดน ้าหนองจากแผลท้าให้แผลแห้งและหายเร็ว 

 2.5.7  การปลูกหญ้าหวาน 
  หญ้าหวาน เป็นพืชที่ชอบอากาศค่อนข้างเย็น อุณหภูมิในช่วง 20 – 26 ºC เป็นพืชที่
เติบโตได้ดีบนพื นที่สูงเหนือระดับน ้าทะเลประมาณ 400 เมตรขึ นไป เป็นพืชที่ชอบดินร่วน หรือดิน
ร่วนปนทราย ดินระบายน ้าดี ไม่มีน ้าท่วมขัง 
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    หญ้าหวานขยายพันธ์ุได้ 2 วิธี คือ 
           1) การเพาะกล้าจากเมล็ด มีข้อดี คือ ท้าได้รวดเร็ว ล้าต้นแตกกิ่งมาก ให้
ผลผลิตสูง และนานหลายฤดู รวมถึงทนต่อโรค และแมลงได้ดี แต่มีข้อเสีย คือ มีค่าเมล็ดพันธ์ุสูง และ
เสี่ยงต่อการกลายพันธ์ุสูง อาจมีผลท้าให้ปริมาณสารให้ความหวานลดลงหรือให้ผลผลิตใบต่้าลง 
            2) การปักช้ากิ่ง มีข้อดี คือ ประหยัดค่าเมล็ดพันธ์ุ ไม่เสี่ยงต่อการกลาย
พันธ์ุ แต่มีข้อเสีย คือ ใช้เวลานาน มีต้นทุนการปักช้า ล้าต้นแตกกิ่งน้อย มีอายุการเก็บเกี่ยวสั น 
ผลผลิตให้ต่้ากว่ากล้าจากเมล็ด รวมถึง ล้าต้นอ่อนแอ ไม่ทนต่อโรค และแมลง 
 2.1  การเก็บเกี่ยวใบ 
        การเก็บใบหญ้าหวานจะเริ่มเก็บครั งแรกได้ 25-30 วัน หลังปลูก หากต้น
สมบูรณ์พอ จะเก็บได้ต่อเนื่องเดือนละ 1 ครั ง ตลอดทั งปี จะเก็บได้ประมาณ 10-12 ครั ง แต่ละครั ง
เก็บใบสดได้ประมาณ 40-60 กิโลกรัม/ไร่ ซึ่งให้ผลผลิตใบสูงสุดในฤดูฝน และให้ผลผลิตต้่าในช่วงฤดู
หนาว และฤดูแล้ง ทั งนี  หญ้าหวานจะมีอายุเก็บเกี่ยวได้นานถึง 3 ป ี
  2.2  การท้าหญ้าหวานแห้ง 
        ตัดใบหญ้าหวานสดน้าล้างท้าความสะอาด ก่อนน้าไปตากแดดให้แห้ง นาน
ประมาณ 2 วัน ซึ่งใบหญ้าหวานที่ถูกแสงแดด 1 วันเต็มๆ จะมีความชื นเหลืออยู่ประมาณ ร้อยละ    
3-5 หรือน้ามาอบในตู้อบ นาน 1 วัน (อุณหภูมิประมาณ 40 ºC) ซึ่งหญ้าหวานสด 3 กิโลกรัม จะได้
หญ้าหวานแห้งประมาณ 1 กิโลกรัม จากนั น น้าหญ้าหวานแห้งมาอัดเป็นก้อนสีเ่หลีย่ม ขนาด 0.60 x 
0.40 x 1.20 เมตร น ้าหนักต่อก้อนประมาณ 50 กิโลกรัม ซึ่งหญ้าหวานจะยุบตัวลงประมาณ ร้อยละ 
70 จากปริมาตรทั งหมด  
 2.5.8  การสกัดผงให้ความหวานจากหญ้าหวาน 
          การคัดเลือกใบหญ้าหญ้าหวานแห้ง จะคัดเลือกจากสภาพความชื นของหญ้าหวาน 
ถ้ามีความชื นมากกว่า ร้อยละ 10 จะไม่น้ามาสกัด เพราะการสกัดหญ้าหวานที่ได้ผลดีจะต้องใช้หญ้า
หวานที่มีความชื นต้่า  
  การสกัดสารให้ความหวานให้เป็นผง หากใช้หญ้าหวานแห้ง 1,000 กิโลกรัม จะ
สกัดผงสารให้ความหวานประมาณ 100 กิโลกรัม หากใบหญ้าหวานมีความชื นสูงจะได้ผงสารให้
ความหวานน้อยลง     
  ขั นตอนสกัดผงหญ้าหวานการสกัดสารให้ความหวานจากใบหญ้าหวาน สามารถ
สกัดด้วยน ้า หรือใช้ตัวท้าละลาย ได้แก่ เมทานอลหรือเอทานอล ซึ่งอาจใช้น ้าอย่างเดียวหรือใช้
ร่วมกันก็ได้ วิธีเหล่านี  มีความสะดวก ง่าย และไม่มีสารตกค้างในผลิตภัณฑ์ มีขั นตอน ดังนี  
   1) น้าใบหญ้าหวานที่แห้งความชื นไม่เกิน ร้อยละ 10 มาหั่นให้ละเอียด (ไม่
ต้องบดเป็นผง) พร้อมกับผสมน ้าลงไปด้วยอัตราส่วน 1:10 คือ หญ้าหวานแห้ง 1 กิโลกรัม ต้องใช้น ้า
ประมาณ 10 กิโลกรัม จากนั น น้าไปต้มโดยใช้ไฟปานกลางที่อุณหภูมิประมาณ 65°C ใช้เวลาในการ
ต้มนาน 10 ช่ัวโมง หลังจากนั นหยุดต้มให้ปล่อยทิ งไว้อีก 10 ช่ัวโมง ซึ่งหลังทิ งไว้ น ้าต้มจะเปลี่ยนเปน็
สีด้า ทั งนี  การต้มใบหญ้าหวานแห้งในน ้าร้อน (Heating) จะท้าให้สารให้ความหวานหรือสติวิโอไซด์
ละลายออกมาเป็นสารละลาย 



34 
 

   2) น้าน ้าต้มใบหญ้าหวานไปก้าจัดสีด้าออกด้วยระบบ Electrolysis (แยก
สารอินทรีย์) จนได้น ้าต้มที่มีลักษณะใส จากนั น เติมสารเบต้าไซโคเดกติ (β-Cyclodextrin ) เพื่อช่วย
ในตกตะกอนของกากใบหญ้าหวาน ท้าให้ได้น ้าต้มหญ้าหวานที่ใสมากขึ น 
   3) น้าน ้าต้มเข้าสู่กระบวนการท้าให้เข้มข้น (Concentrate) และท้า
บริสุทธ์ิ (Pre-Purify) โดยน้าน ้าต้มไปให้ความร้อนเพื่อระเหยน ้าหรือตัวท้าละลายออก ที่อุณหภูมิ
ประมาณ 45°C ความดัน 70 mbar จนได้สารให้ความหวานที่อยู่ในรูปไซรัป (สารให้ความหวานที่
เข้มข้น และหนืด) จากนั น น้าไปวิเคราะห์ค่าความหวานด้วยเครื่อง Colorimeter อ่านค่าเป็นองศาบ
ริกซ์ (°Brix) ของรสหวานจากไซรัป ซึ่งควรมีค่าประมาณ 30 °Brix 
   4) ขั นตอนสุดท้าย คือ น้าไซรัปไปท้า ให้แห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบพ่น
ฝอยท้าผง (Powder) ซึ่งจะได้ผงสีขาวละเอียดออกมา โดยจะมีความบริสุทธ์ิของสารให้ความหวาน
ประมาณ ร้อยละ 93 และมีความชื นเล็กน้อย ร้อยละ 2- 5 จากนั น น้าผงสารให้ความหวานไป
ทดสอบคุณภาพ ก่อนบรรจุในถุง ถุงละ 10 กิโลกรัม เพื่อเตรียมส่งลูกค้าต่อไป 
 2.5.9  ราคารับซื อหญ้าหวาน 
          หญ้าหวานสดที่เก็บเกี่ยวได้ จะต้องล้างท้าความสะอาด และตากแดดให้แห้งก่อนส่ง
โรงงาน แบ่งออกเป็น 2 เกรด คือ เกรด A และเกรด B หากสภาพใบไม่สมบูรณ์ ใบมีสีเหลืองหรือซดี 
จะถูกคัดเป็นเกรด B แต่เกรดของใบไม่มีผลท้าให้ความหวานแตกต่างกัน 
          หญ้าหวานแห้ง เกรด B จะพบประมาณ 1 ใน 3 ของปริมาณหญ้าหวานแห้งทั งหมด 
หญ้าหวานแห้งเกรด A อาจขายเป็นใบชา ในราคา 200-500 บาท/กิโลกรัม ส่วนเกรด B จะถูกขาย
ในราคาประมาณ 150 บาท/กิโลกรัม และใช้บดเป็นผงหญ้าหวานแห้ง ที่ขายในกิโลกรมัละ 500 บาท 
ส่วนราคารับซื อหญ้าหวานแห้งหน้าโรงงาน อาจมีราคาในช่วงเดียวกันหรือสูงกว่า 
 
2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 การวิจัยการศึกษาการใช้น ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมกุบผู้ศึกษา
ได้ศึกษางานวิจัยต่างๆที่เกี่ยวข้องดังนี  
 อนาฐีตา และนงลักษณ์ (2559) ศึกษาเรื่อง “ธุรกิจขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพส้าหรับ
ผู้บริโภค ในกรุงเทพมหานคร” ผลการศึกษาพบว่าการศึกษามีวัตถุประสงค์ คือ 1) เพื่อศึกษา
พฤติกรรม ทัศนคติ และการตัดสินใจซื อขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค ในเขตบางกะปิ 
จังหวัดกรุงเทพมหานคร 2) เพื่อออกแบบขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพส้าหรับผู้บริโภค ปรับปรุง
สูตรโดยใช้สารสกัดจากหญ้าหวานแทนน ้าeตาล ลดปริมาณไขมัน และโซเดียม ซึ่งให้พลังงานต่้า และ 
3) เพื่อเผยแพร่สูตรขนมไทยทางเลือกให้กับผู้ที่สนใจการท าขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพ ให้มี
ช่องทางที่แพร่หลายตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือ ผู้บริโภคขนมไทยในเขตบางกะปิ จังหวัด
กรุงเทพมหานคร รวบรวมข้อมูลโดยการใช้แบบสอบถามกับผูบ้รโิภคขนมไทยในเขตบางกะปิ จ้านวน 
90คน และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติ โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป สถิติที่ใช้ได้แก่ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีพฤติกรรม 
ทัศนคติ และการตัดสินใจซื อขนมไทยเพราะช่ืนชอบในรสชาติของขนมไทย โดยเลือกซื อขนมไทยที่มี
ส่วนผสมของสมุนไพรเพราะเป็นผลดีต่อสุขภาพมีค่าเฉลี่ยรวม (x ̅ = 4.75) ซึ่งอยู่ในระดับมากที่สุด 
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การออกแบบขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพ ค้านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการและสุขภาพของผู้บริโภค
เป็นหลัก สูตรขนมไทยที่ออกแบบ ได้แก่ ขนมโสมนัส ขนมหอมนิล ขนมเฉาก๊วยกรอบ ขนมขี มอด 
โดยใช้สารสกัดจากหญ้าหวานแทนน ้าตาล สมุนไพร และธัญพืชเป็นส่วนผสมหลักผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เลอืกขนมไทยทางเลอืกเพื่อสขุภาพ คิดเป็นร้อยละ 100 การเผยแพร่สูตรขนม
ไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพ โดยการจัดอบรมฝึกอาชีพการท าขนมไทยเพื่อสุขภาพ ผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรมมีความรู้ความเข้าใจและการน าความรู้ไปใช้ ก่อนและหลังการอบรมต่างกัน โดยหลัง
ฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรมอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (x ̅ = 3.94) 
 นุชฤดี (2557) ศึกษาเรื่อง “สืบสานและอนุรักษ์ขนมพื นเมืองหายากของจังหวัดปัตตานี” 
ผลการศึกษาพบว่า มีวัตถุประสงค์เพื่อสืบค้นข้อมูลขนมพื นเมือง สืบสานและอนุรักษ์ขนมไทยหายาก
ของจังหวัดปัตตานีให้เด็กรุ่นใหม่ได้รู้จักและศึกษา เพื่อศึกษาถึงส่วนผสม วิธีการท้าขนมหายากและ
เพื่อเผยแพร่ขนมพื นเมืองหายากของจังหวัดปัตตานีให้เป็นที่รู้จักมากขึ นการเก็บรวบรวมข้อมูลโดย
การหาข้อมูลขนมพื นเมืองหายากด้วยวิธีการระดมสมองจากกลุ่มแม่บ้านในพื นที่ ต้าบลปูยุด อ้าเภอ
เมือง จังหวัดปัตตานีเพื่อคัดเลือกชนิดขนม จนได้รายช่ือ ขนม 4 ชนิด คือ ขนมนิบะ ขนมบาตาบูโระ 
ขนมตือปงอาเกาะ และขนมราดู จากนั น จึงเสาะหาครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน ที่มีความรู้ในการท้าขนม
ตามสูตรดั งเดิมเพื่อเป็นผู้สาธิตการท้าขนม เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ถึงส่วนผสม วิธีการท้า 
เทคนิคการท้าขนมพื นเมืองหายาก และสาธิตวิธีการท้าขนมพื นเมือง ณ ที่ท้าการกลุ่มแม่บ้านต้าบลปู
ยุด อ้าเภอเมือง จังหวัดปัตตานี โดยผู้วิจัยเก็บข้อมูลในรูปเอกสารและวิซีดีีและใช้แบบสอบถามเพื่อ
ประเมินความรู้ ความเข้าใจ จิตส้านึกเรื่องการอนุรักษ์ขนมพื นเมืองหายาก จากกลุ่มแม่บ้าน และ
นักเรียนที่เข้าร่วมกิจกรรมผลการวิจัยพบว่า ขนมพื นเมืองหายากของจังหวัดปัตตานีมีส่วนผสมหลกัที่
คล้ายคลึงกัน คือแป้ง ไข่ กะทิและน ้าตาล โดยขนมบาตาบูโระ มีส่วนผสมที่แตกต่าง เนื่องจากเป็น
ขนมกึ่งของคาวกึ่งของหวาน ดังนั นจึงมีส่วนผสมที่แตกต่าง คือ กุ้ง ปลาทู และเครื่องเทศ วิธิการ
เรียนรู้การท้าขนมพื นเมืองของคนในจังหวัดใช้วิธีการบอกเล่าปากต่อปาก เป็นการส่งต่อภูมิปัญญา
ท้องถ่ินแบบรุ่นต่อรุ่นเช่นเดียวกับการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินของคนไทยในจังหวัดอื่น  ๆ  เทคนิค
การท้าขนมได้จากการลองผิดลองถูกจากการท้าจริงจนช้านาญ ไม่มีการจดบันทึกสูตรการท้าขนม 
หรือส่วนผสมเป็นหลักฐาน ใช้ความช้านาญ หรือความเคยชินของผู้ท้า ในการกะปริมาณ ส่วนผสม
ต่างๆจากการใช้แบบสอบถามผู้เข้าร่วมโครงการวิจัย พบว่าผู้เข้าร่วมกิจกรรมส่วนใหญ่ ก่อนเข้าร่วม
กิจกรรม รู้จักขนมทั ง 4 ชนิด เคยรับประทานและทราบถึงส่วนผสมของขนมเหล่านั น แต่ไม่ทราบถึง
วิธีการท้าขนม และส่วนใหญ่ทราบถึงประโยชน์ของขนมทั ง 4 ชนิด หลังเข้าร่วมกิจกรรม ทราบถึง
ส่วนผสมของขนมทั ง 4 ชนิด ทราบถึงวิธีการท้าขนมทั งหมดทราบถึงประโยชน์ของขนมทั ง 4 ชนิด 
ชอบขนมทั ง 4 ชนิด แต่สามารถถ่ายทอดการท้าขนมราดูได้มากที่สุด และสามารถถ่ายทอดการท้า
ขนมมาตาบูโระได้น้อยที่สุด ซึ่งความรู้ ความเข้าใจในส่วนผสม วิธีการท้า และประโยชน์ของขนม
พื นเมือง รวมทั งสามารถถ่ายทอดวิธีการท้าขนมได้ นับเป็นความส้าเร็จตามวัตถุประสงค์เพื่อการ
อนุรักษ์และสืบสานของงานวิจัยครั งนี  
 วิชชุดา และสุกฤษฎ์ (2557) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลดพลังงานโดยใช้
สารสกัดจากหญ้าหวานทดแทนน ้าตาล” ผลการศึกษาพบว่า งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการ
ใช้สารสกัดจากหญ้าหวาน กลุ่มรีเบาดิโอไซด์เอ (rebaudioside A : Reb A) มาทดแทนน ้าตาลใน
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ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 3 ชนิด คือ ไอศกรีมนมรสชาเขียว ไอศกรีมโยเกิร์ตสตรอว์เบอร์รีและไอศกรีม
เชอร์เบทเชอร์รเีบอร์รทีดลองโดยผลติไอศกรีมแต่ละชนิด 3 สูตร ดังนี คือ สูตร 1 คือสูตรควบคุม สูตร 
2 ใช้ Reb A ทดแทนน ้าตาลทรายในสูตร และสูตร 3 ใช้ Reb A ทดแทนน ้าตาลทรายในสูตรและมี
การเพิ่มปริมาณสารให้ความหนืดมากขึ น ผลการทดลองพบว่า เมื่อใช้ Reb A ทดแทนน ้าตาลทราย
ในไอศกรีมทั ง 3 ชนิด ไอศกรีมทุกชนิดมีความหนืดและร้อยละการขึ นฟูลดลง (p<0.05) ไอศกรีมสตูร 
3 ของไอศกรีมทั ง 3 ชนิด มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัแบบ 9- point hedonicscale ใน
ด้านต่างๆ ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (p>0.05) 
 ชลลดา และรัตนาภรณ์ (2556) ศึกษาเรื่อง “ภาพลักษณ์ขนมไทยในสายตาของเยาวชน
ไทย” ผลการศึกษาพบว่า การศึกษาครั งนี มี วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา ทัศนคติของเยาวชนต่อ
ภาพลักษณ์ขนมไทย กลุ่มตัวอย่าง คือ เยาวชนไทย อายุ 15-25 ปีที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร ใช้
วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบ เจาะจง (purposive sampling) ได้ขนาดตัวอย่างจ้านวน 455 คน เครื่องมือ
ที่ใช้ในการเก็บรวบรวม ข้อมูล คือ แบบสอบถาม การวิเคราะห์ข้อมูลใช้สถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive Statistics) ประกอบ ด้วย ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และสถิติ
เชิงอนุมาน (Inferential Statistics) ได้แก่ สถิติ t-test กรณีเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
2 กลุ่ม และใช้สถิติ F-test กรณีเปรียบเทียบ ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยมากกว่า 2 กลุ่ม ผล
การศึกษา พบว่า เยาวชนไทยส่วนใหญ่ช่ืนชอบขนมไทยที่มีรสหวาน โดยซื อ 2-5 ครั งต่อ เดือนแต่ละ
ครั งจะซื อน้อยกว่า 50 บาท และส่วนมากจะซื อที่ร้านค้าในตลาดสดโดยการแนะน้าของ คนรู้จัก 
เหตุผลที่เลือกบริโภคขนมไทยเนื่องจากขนมไทยมีรสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม รูปแบบบรรจุ ภัณฑ์มี
ความสะอาด ปลอดภัย ดูโบราณคลาสสิก และท้าจากผลิตภัณฑ์ตามธรรมชาติขนมไทย ที่เยาวชน
ไทยชอบมากที่สุด คือ ขนมไทยประเภทนึ่ง ส้าหรับขนมต่างประเทศที่เยาวชนไทยชอบมากที่สุด คือ 
ช็อกโกแลต ส้าหรับทัศนคติของเยาวชนต่อภาพลักษณ์ขนมไทย ผลการวิจัยพบว่า เยาวชนไทยมี
ทัศนคติที่ดีต่อ ภาพลักษณ์ขนมไทยทุกด้าน ยกเว้นเรื่องการแสดงป้ายราคาอย่างชัดเจน การส่งเสริม
การตลาด และการโฆษณา ผ่านสื่อต่างๆ อย่างไรก็ตามเยาวชนไทยที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ 
และรายได้ต่างกันมีทัศนคติ ต่อภาพลักษณ์ ขนมไทย ไม่แตกต่างกัน 
 วทันยา และคณ (2555) ศึกษาเรื่อง “การสกัดสารให้ความหวานชนิดไซรัปจากหญ้าหวาน” 
ผลการศึกษาพบว่า หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) มีพลังงานต่้า มีประโยชน์ช่วยควบคุม
น ้าตาลในเลือด นิยมบริโภคในรูปแบบของการชงดื่มเหมอืนใบชา ซึ่งหญ้าหวานเป็นแหลง่ของ โปรตนี 
(ร้อยละ 13.74) และไฟเบอร์ (ร้อยละ 12.99) ยังมีสารให้ความหวานที่เรียกว่า สตีวิโอไซด์ แต่การ
สกัด สตีวิโอไซด์จากใบหญ้าหวานให้ได้สตีวิโอไซด์บริสุทธ์ินั นเป็นวิธีการที่ต้องใช้ระยะเวลานานและ
ยุ่งยาก ดังนั นงานวิจัยนี เพื่อสกัดไซรัปให้ความหวานจากหญ้าหวานแห้งด้วยน ้า ในอัตราส่วนใบหญ้า
หวานแห้งต่อน ้าเท่ากับ 1:35 (w/v)แปรอุณหภูมิการสกัดที่ 25°C และ 65°C สกัดเป็นเวลา 3ช่ัวโมง 
ระเหยแห้งได้ไซรัปโดยมีค่าของแข็งละลายน ้าอยู่ในช่วง 66.7-66.9°Brix สารหวานไซรัปที่อุณหภูมิ 
65°C มีร้อยละผลผลิต (%yield) สูงกว่าสารหวานไซรัปที่อุณหภูมิ 25°C เท่ากับ 77.05 และ 70.60 
ตามล้าดับ สีของสารหวานไซรัปมีสีเขียวเหลืองเข้ม (h° มีค่าระหว่าง 82.44-83.88) แต่สารหวาน
ไซรัปที่สกัดอุณหภูมิ 65°C มีค่าความสว่าง (L*) และปริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่าสารหวานไซรัปสกดัที่
อุณหภูมิ 25°C 
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นิตยกานต์ บุญหมั น (2544) ศึกษาเรื่อง “การปรับปรุงโยเกิร์ตแคลอรี่ต่้าโดยการใช้สารสกดั
จากหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน และเพิ่มลักษณะเนื อสัมผัสโดยการเติมลูกชิด” สูตรการผลิต
โยเกิร์ตลูกชิดแคลอรี่ต่้า ประกอบด้วย น ้านมขาดมันเนย, นมผง ขาดมันเนย, หัวเชื อโยเกิร์ตชนิด B-
58 และสารสกัด stevioside ร้อยละ 94.06, 5.94, 2 และ 0.03 ตามล้าดับ บ่มไว้ที่อุณหภูมิ 43 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากนั น เติมลูกชิดลงไปร้อยละ 15 การเติม stevioside ลงไปใน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ไม่ได้ส่งผล ต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่เกิดขึ น เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ค่าสี L และ a มีค่าลดลง ส่วนค่า b มีค่า เพิ่มขึ น 
ค่าความเป็นกรดด่างลดลง, ปริมาณกรดแลคติกที่ผลิตเพิ่ม, ปริมาณเชื อแบคทีเรีย กรดแลคติกจะ
เพิ่มขึ นในระยะแรกของการเก็บรักษาและจะลดลงหลงัจากวันที่ 9 ของการเก็บ รักษา เช่นเดียวกับ
ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด เมื่อท้าการทดสอบความชอบของผู้บริโภค ต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตลูกชิดแคลอ
รี่ต่้า พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะ ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ดังนี  คุณลักษณะของ
สี ปริมาณลูกชิด, กลิ่น, รสหวาน, รสเปรี ยว, เนื อสัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 6.82 , 7.40, 
6.10, 5.22, 5.30, 5.80 และ 6.22 ตามล้าดับ โยเกิร์ตแคลอรี่ต่้า ให้ปริมาณพลังงานเพียง 716.25 
แคลอรี่ต่อกรัม ซึ่งน้อยกว่าโยเกิร์ตตามท้องตลาดถึง 308.20 แคลอรี่ต่อกรัม ส่วนผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
ลูกชิดแคลอรี่ต่้ามีปริมาณพลังงานเท่ากับ 744.64 แคลอรี่ต่อกรัม เมื่อเปรียบเทียบ กับโยเกิร์ตวุ้น
มะพร้าวตามท้องตลาด จะมีปริมาณพลังงานน้อยกว่าถึง 488.52 แคลอรี่ต่อกรัม  

วรานุช ฉัตรสุทรพงษ์ และชัดชัย เหมือนประสาท (2552) ศึกษาเรื่อง “สตีวิโอไซด์และ
สารประกอบที่เกี่ยวข้อง : ประโยชน์ในด้านการรักษาที่มีมากกว่าความหวาน” สตีวิโอไซด์ 
Stevioside เป็นส่วนประกอบของใบหญ้าหวานที่เป็นที่รู้จักในเรื่องของความหวานที่ให้ความหวาน
มากกว่าน ้าตาล (ให้ความหวานมากกว่า 250-300 เท่าของน ้าตาล) และเป็นสารทดแทนความหวาน
ที่ในหลายๆประเทศใช้กันอย่างแพร่หลาย จากการศึกษาครั งนี  ชี ให้เห็นว่าค่าความหวานสตีวิโอไซด์
และสารประกอบที่เกี่ยวข้องซึ่งรวมไปถึง รีเบาดิโอไซด์ เอ rebaudioside A (ซึ่งมีองค์ประกอบที่มี
มากเป็นอันดับสองของใบหญ้าหวาน) และสตีวิออล isosteviol (ส่วนประกอบทางเมแทบอลิซึมของ
สตีวิโอไซด์) ซึ่งให้ประโยชน์ในด้านการรักษาโรคได้  เช่น ช่วยป้องกันระดับน ้าตาลในเลือดสูง , ลด
ความดันโลหิตสูง, ป้องกันการอักเสบ, ป้องกันเนื องอก, ป้องกันโรคท้องร่วง, ขับปัสสาวะ, และช่วย
ในการท้างานของภูมิคุ้มกัน ซึ่งเป็นที่น่าสนใจ เมื่อทราบว่าสารสกัดจากหญ้าหวานช่วยลดระดับ
น ้าตาลในเลือดและความดันโลหิตสูงได้ จากการสังเกตเครื่องมือเฉพาะที่ท้าการทดสอบสารประกอบ
พบว่า ค่าพารามิเตอร์มีค่าสูงขึ น เนื่องจากสตีวิออลสามารถท้าปฏิกิริยาได้ดีกับยา จึงมีการน้าเสนอ
บทบาทในการน้าสารสตีวิออลมาดัดแปลงเป็นยา แม้ว่าจะมีความก้าวหน้าอย่างมากเกี่ยวกับ
การศึกษาสารประกอบในหญ้าหวาน แต่สารประกอบบริสทุธ์ิในการสกัดที่ได้ และความปลอดภัยของ
สารประกอบในหญ้าหวานยังคงไม่ได้รับค้าตอบที่แน่ชัดว่าปลอดภัยจริงมั ย การวิจัยครั งนี จึงศึกษา 
สตีวิโอไซด์และสารประกอบที่เกี่ยวข้อง เพื่อช่วยเป็นแนวทางในการวิจัยในครั งต่อไป 



บทท่ี  3 
 

วิธีการด าเนินการ 
 
 

 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพื่อศึกษาการใช้
น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ซึ่งได้ใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ และ
อุปกรณ์การผลิต และการประเมินคุณภาพ มีวิธีการด้าเนินการศึกษาดังนี้ 
 
3.1  เครื่องมือที่ใช ้

  3.1.1  วัตถุดิบในการท าขนมกุบ 
            ส่วนเนื้อขนม 

      3.1.1.1  แป้งข้าวเจ้า เครื่องหมายการค้า ตราช้างสามเศียร 
     3.1.1.2  แป้งข้าวเหนียว เครื่องหมายการค้า ตราต้นสน  
     3.1.1.3  น้้าเปล่า ตราเนสเล่  
     3.1.1.4  ปูนใส ตลาดศรีเอี่ยม  
     3.1.1.5  น้้าตาลปี๊บ 
     3.1.1.6  เนื้อมะพร้าวทึนทึก (ขูดฝอย) ตลาดศรีเอี่ยม  
          ส่วนน้้าราด 
    3.1.1.7  น้้าตาลทรายขาว เครื่องหมายการค้า ตรามิตรผล 

    3.1.2  อุปกรณ์ในการท าขนมกุบ 
    3.1.2.1  จานไทยลายกนก 1 จาน ขนาด 12 นิ้ว 

    3.1.2.2  เตาไฟฟ้า เครื่องหมายการค้า HANABISHI  Induction cooker  
3.1.2.3  กระทะโคเรียคิง รุ่น ไดม่อน ขนาด กว้าง 28 ซม.  (ลึก 7 ซม./ก้น   

กระทะกว้าง 18 ซม./สงูด้านหน้า 9 ซม./ สงูด้านหลัง 7 ซม./(น้้าหนักกระทะ 917.5 กรัม) สี : ทอง 
3.1.2.4  ไม้พายไม้มะขาม เครื่องหมายการค้า โรบินสัน ขนาด 18 นิ้ว  

 3.1.2.5  หม้อสแตนเลส เครื่องหมายการค้า ตราม้าลาย ขนาด 20 ซม
 3.1.2.6  เครื่องช่ังดิจิตอล TANITA (สีห่ลี่ยม) ขนาด 19.6 X 13 X 27 ซม.  
   3.1.3  อุปกรณ์ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
          กล่องพลาสติก เครื่องหมายการค้า Super lock ขนาดบรรจุ 800 มล. 
   3.1.4  อุปกรณ์วิเคราะห์ทางกายภาพ 

            3.1.4.1  ถ้วยอะลูมิเนียมส้าหรับหาความช้ืน (Moisture cans) 
      3.1.4.2  โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
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  3.1.5  อุปกรณ์และเครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวาน  
  3.1.5.1  เครื่องมือวิเคราะห์ค่าความหวาน รุ่น Refractometet Meter 
  3.1.6  อุปกรณ์ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

   3.1.6.1  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมกุบ 
                      3.1.6.2  แบบสอบถามทางประสาทสัมผสัแบบ 9 – point hedonic scale 
   3.1.7  วิธีการเตรียมน  าหญ้าหวาน 

3.1.7.1  ศึกษาความหวานของผงหญ้าหวานที่ใช้ ตรา Green Sweet Zero โดยผง
หญ้าหวานใน 1 กรัม ให้ปริมาณความหวานเท่ากับน้้าตาลทรายขาว 2 ช้อนชา (ใน 1 ช้อนชามีปริมาณ 
4 กรัม)  

3.1.7.2  การผสมน้้าเปล่าต่อผงหญ้าหวานตามอัตราส่วนบัญญัติไตรยางศ์เพื่อให้ได้
น้้าหญ้าหวานตามอัตราส่วนร้อยละ 45, 50, 55, และ 60 เพื่อใช้ทดแทนน้้าตาลทรายขาวในขนมกุบ 

  
ตารางท่ี 3.1 การเตรียมน  าหญ้าหวาน 

    

อัตราส่วน 
ปริมาณส่วนผสม ( ก. – กรัม ) 

สูตรท่ี 1 
(45%) 

สูตรท่ี 2 
(50%) 

     สูตรท่ี 3         สูตรท่ี 4 
     (55%)          (60%) 

       น้้าเปล่า 197     219        241              263 
       ผงหญ้าหวาน 28     31        34                37 

  
3.2  วิธีการ 
 3.2.1  เพ่ือศึกษา คัดเลือกสูตรพื นฐาน ทดลองสูตรพื นฐานของขนมกุบทั ง 3 สูตร 
          3.2.1.1  เพื่อศึกษา คัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมกุบทั้ง 3 สูตร 
            โดยใช้วิธีการศึกษาการรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่างๆที่สามารถ
เช่ือถือได้ เช่น หนังสือ/ต้ารา การสัมภาษณ์จากผู้เช่ียวชาญและช้านาญการ จากสูตรพื้นฐานของขนม
กุบ ผู้วิจัยได้พบว่า สูตรพื้นฐานขนมกุบ ได้มาจากหนังสือ “อาหารพื้นถ่ินชาติพันธ์ุจังหวัดราชบุรี” 
ผู้จัดท้าคือนาย สุเทพ โกมลภมร(ผู้ว่าราชการจังหวัดราชบุรี) โดยฉบับนี้พิมพ์ครั้งที่ 1 ปีที่พิมพ์ พ.ศ. 
2554 จัดพิมพ์โดยโครงการแปดเสน่ห์ราชบุรี แปดวิถีไทย สายใยเชิงสร้างสรรค์ และสูตรพื้นฐานของ
ขนมกุบนี้อยู่ในหน้าที่ 100-101 และผู้วิจัยยังได้ไปสืบค้นข้อมูลจากชาวบ้านในจังหวัดราชบุรี อ้าเภอ
บ้านแพ ต้าบลโพหักและได้ข้อมูลมาตรงกับหนังสอื “อาหารพื้นถ่ินชาติพันธ์ุจังหวัดราชบุรี” และยังได ้
คัดเลือกสูตรพื้นฐาน และกรรมวิธีการท้าขนมกุบ ทดลองสูตรพื้นฐานขนมกุบจ้านวน 3 สูตร โดยได้ไป
สอบถามกับผู้เช่ียวชาญทั้ง 3 ท่าน โดยมีนาย ฉัตรเพชร ชมใจ (ครูแผนกคหกรรม สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ โรงเรียนสายอาชีพจิตรลดา ซึ่งเป็นคนพื้นถ่ินในจังหวัดราชบุรี) ดารณี ค้าสุขและ นาย
ประเทือง เกิดสุข (ชาวบ้านที่มีความรู้ความสามารถในการท้าขนมกุบ) โดยไดอ้นุญาตให้น้ามาท้าการ
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วิจัยได้ หลังจากนั้นได้ท้าการทดสอบจากผู้เช่ียวชาญและช้านาญการทางด้านขนมไทยจ้านวน 5 ท่าน 
โดยมี 1. ผศ.ดร.ชญาภัทร กี่อาริโย 2. ผศ.เชาวลิต อุปฐาก 3. ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 4. ดร.วไลภรณ์ 
สุทธา(ทั้ง 4 ท่านเป็นคณาจารย์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์) และ 5. รสริน ศรีประทุม (Executive chef Thai Cuisine ห้องอาหารศิลาดล โรงแรม
สุโขทัย) โดยใช้วิธี 9 – point hedonic scale (Nicolas et al., 2010) (1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 
คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื้อสัมผัสความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฏ 
ในการรวบรวมข้อมูลเพื่อหาข้อสรุปในการน้าสูตรที่ดีที่สุด แล้วท้าการทดลองในข้อต่อไป 
        3.2.1.2  เพื่อศึกษากระบวนการผลิตของสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
          น้าข้อมูลที่ได้จากข้อ 3.2.1.1 มาศึกษาขบวนการผลิตที่เหมาะสม 
 
ตารางท่ี 3.2  สูตรพื้นฐานขนมกุบทัง้ 3 สูตร 
 

ส่วนผสมสูตรพื นฐาน 
ปริมาณส่วนผสม ( ก. – กรัม ) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ตัวขนมกุบ    
       แป้งข้าวเจ้า 100   150 100 
       แป้งข้าวเหนียว 250    230 270 
       น้้าปูนใส 180 220 200 
       น้้าตาลปี๊บ 20 40 25 
       มะพร้าวทึนทึก(ขูดฝอย) 100  100 80 
น้้าราดที่ใช้เคลือบขนม    
       น้้าตาลทรายขาว 500  500 500 
       น้้าเปล่า 100 100 100 

 
ท่ีมา:  สูตรที่ 1 ดารณี (2541) 
        สูตรที่ 2 ฉัตรเพชร (2561) 
        สูตรที่ 3 ประเทือง (2561) 
 
วิธีท้าขนมกุบ 
 1)  ส่วนขนม น้าแป้งทั้งหมด มะพร้าวและน้้าตาลปี๊บน้ามาผสมเข้าด้วยกัน จากนั้นใส่น้้าปูน
ใสนวดจนเข้ากัน ปั้นเป็นเม็ดเล็ก ๆ  ขนาดเม็ดบัวลอย น้าไปทอดให้สุกและพึ่งให้คลายความร้อนจน
เย็น 
 2)  ส่วนน้้าราด น้าน้้าตาลทรายขาวตั้งไฟเค่ียวจนน้้าตาลข้นและเหนียวข้ึนโดยใช้เวลา 5 นาท ี
จากนั้น น้าไปเคลือบขนมที่ทอดเสร็จ พักให้หายเย็นเป็นอันเสร็จ 
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3.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณน  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 
3.2.2.1  เพื่อศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 

หลังจากได้ท้าการสรุปข้อสัมภาษณ์ และได้สูตรพื้นฐานของขนมกุบที่ดีที่สุดมาแล้ว น้ามาศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของน้้าหญ้าหวานโดยทดสอบการทดแทนน้้าหญ้าหวานทุก ๆ อัตราส่วนโดย
ทดแทนน้้าหญ้าหวานเพิ่มร้อยละ 5 จนได้อัตราส่วนที่สามารถทดแทนได้อย่างเหมาะสม ต่อน้้าตาล
ทรายขาวโดยจากอัตราส่วน ในการทดแทนเท่ากับร้อยละ 60 : 40 และ 50 : 50  เมื่อได้อัตราส่วนที่
เหมาะสมแล้ว น้ามาท้าการปรุงจากอัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุด เช่น 45 : 55 , 50 : 50 , 55 : 45 และ 
60 : 40 โดยให้ผู้เช่ียวชาญจ้านวน 5 ท่านและผู้เช่ียวชาญที่ได้รับการฝึกหัดนักศึกษา ภาควิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ช้ันปีที่   
3-4 และ นักศึกษาปริญญาโท จ้านวน 40 คน ท้าการชิมโดยวิธี 9 – point hedonic scale (Nicolas 
et al., 2010) (1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื้อ
สัมผัสความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฏ วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) เพื่อหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของน้้าหญ้าหวาน ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดของการพัฒนา
ขนมกุบด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน จากนั้นทดลองหาการยอมรับของบุคคล
ทั่วไป ที่มีต่อขนมกุบที่พัฒนาด้วยน้้าหญ้าหวานในอัตราที่เหมาะสมที่สุด ทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วนในข้อต่อไป 
 3.2.3  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานใน
ผลิตภัณฑ์ขนมกุบท่ีใช้น  าหญ้าหวานในการทดแทนน  าตาลทรายขาวบางส่วน 

3.2.3.1  การเปรียบเทียบค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานระหว่างสูตรพื้นฐาน
ของขนมกุบ กับสูตรที่พัฒนาขนมกุบด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน  

ท้าการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์ของขนมกุบ สูตรพื้นฐานและ
สูตรพัฒนา โดยวิธีการค้านวณโดยใช้ความแตกต่างของน้้าหนักตัวอย่างและปริมาณขององค์ประกอบ
อื่นๆ สูตรการค้านวณค่าคาร์โบไฮเดรต (%)  
100 – (% ของโปรตีน + % ของความช้ืน + % ของเถ้า + % ของเส้นใย) 

ท้าการวิเคราะห์ค่าความหวานของผลิตภัณฑ์ของขนมกุบ สูตรพื้นฐานและสูตร
พัฒนาด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน โดยวิธีวิเคราะห์ปริมาณบริกซ์ที่อยู่ในน้้า
ราดที่ใช้เคลือบขนมกุบ โดยใช้เครื่องมือในการตรวจสอบค่าความหวานเพื่อดูความแตกต่างของ
ประมาณน้้าตาลทรายขาว 

           โดยมีการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างสูตรพื้นฐานของขนมกุบ กับ
สูตรที่พัฒนาขนมกุบด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการอาหารและเป็นทางเลือกให้กับผู้ที่ชอบขนมหวานแต่รักสุขภาพ จากนั้นน้าขนมกุบทั้ง 2 
สูตร คือ สูตรเดิมของขนมกุบและสูตรพัฒนาด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุด  
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3.2.3.2  น้าสูตรพื้นฐานขนมกุบมาช่ังส่วนผสมก่อนปรุงและบันทึกปริมาณ
เครื่องปรุงและส่วนผสมที่ใช้ แล้วน้ามาประเมินหาค่าพลังงานที่ได้ของทั้ง 2 สูตร โดยใช้ตารางเปรียบ
เทียมคุณค่าทางโภชนาการอาหารหนึ่งหน่วยบริโภค 100 กรัม ว่าขนมกุบที่พัฒนาด้วยน้้าหญ้าหวาน
จะมีค่าพลังงานแตกต่างมากกว่าจากสูตรพื้นฐานเพิ่มข้ึนอีกเท่าใด 
 3.2.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนมกุบทดแทนด้วยน  าหญ้าหวาน 

         เมื่อได้สูตรที่มีอัตราส่วนที่ได้รับการยอมรับที่สุดจากการทดลองในข้อ 3.2.2.1แล้ว  
น้ามาศึกษาการยอมรับของกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 100 คนไม่จ้ากัดอายุทดสอบการชิม 1 ครั้ง 
โดยมีแบบประเมินทั้งสิ้น 3 ตอน คือ 
         1)  ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มผู้บริโภคเช่น เพศ อายุ เพศ อาชีพ การศึกษา 
เงินเดือน 
         2)  ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 – point hedonic scale 
(Nicolas et al., 2010) (1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น ความหวาน 
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฏ 
         3)  ประเมินทางด้านความคิดเห็นและแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ ที่มีต่อ
การพัฒนาขนมกุบด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน โดยใช้สถิติอัตราร้อยละหรือ
เปอร์เซ็นต์ (Percentage or Percent) และวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินด้วยความชอบทางประสาท
สัมผัสโดยใช้ค่าเฉลี่ย (x̄) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และแปรความหมายคะแนนเฉลี่ยโดยจัด
ช่วงคะแนน ดังนี้  
                  ค่าคะแนนสูงสุด ลบค่าคะแนนต้่าสุด หารด้วยจ้านวนช่วงดังนี้ 
  คะแนนเฉลี่ย  8.12 – 9.00   ชอบมากที่สุด 
  คะแนนเฉลี่ย  7.23 – 8.11   ชอบมาก 
  คะแนนเฉลี่ย  6.34 – 7.22   ชอบปานกลาง 
  คะแนนเฉลี่ย  5.45 – 6.33   ชอบเล็กน้อย 
  คะแนนเฉลี่ย  4.56 – 5.44   บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม ่
  คะแนนเฉลี่ย  3.67 – 4.55   ไม่ชอบเล็กน้อย 
  คะแนนเฉลี่ย  2.78 – 3.66   ไม่ชอบปานกลาง 
  คะแนนเฉลี่ย  1.89 – 2.77   ไม่ชอบมาก 
  คะแนนเฉลี่ย  1.00 – 1.88   ไม่ชอบมากที่สุด 
 เพื่อหาการยอมรับของบุคคลทั่วไปที่มีต่อสูตรขนมกุบที่พัฒนาด้วยน้้าหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายขาวบางส่วน ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด  
 3.2.5  สถานท่ีด าเนินการทดลอง 

           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ศูนย์โชติเวช 



บทท่ี  4   
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

 
4.1  การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมกุบ 

 4.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมกุบ       
 จากวัตถุประสงค์ในข้อที่ 1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมกุบที่เหมาะสมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางสว่น พบว่า ขนมกุบ 
ทั้ง 3 สูตรในตารางที่ 4.1 มีส่วนผสมหลักของการท้าขนมกุบเหมือนกัน แตป่ริมาณการใช้ต่างกัน ดังนี้  
 
ตารางท่ี  4.1  สูตรพื้นฐานของขนมกุบ 3 สูตร 
 

ส่วนผสมสูตรพ้ืนฐาน ปริมาณส่วนผสม( ก. – กรัม ) 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ตัวขนมกุบ    
       แป้งข้าวเจ้า 100   150 100 
       แป้งข้าวเหนียว 250    230 270 
       น้้าปูนใส 180 220 200 
       น้้าตาลปี๊บ 20 40 25 
       มะพร้าวทึนทึก 100  100 80 
น้้าราดที่ใช้เคลือบขนม    
       น้้าตาลทรายขาว 500  500 500 
       น้้าเปล่า 100 100 100 

 
ท่ีมา:  สูตรที่ 1 ดารณี (2541) 
       สูตรที่ 2 ฉัตรเพชร (2561) 
       สูตรที่ 3 ประเทือง (2561) 
 

 จากตารางที่ 4.1 ท้าให้ทราบว่า จากสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ใช้แป้งชนิดเดียวกัน 
คือ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว น้้าปูนใส น้้าตาลปี๊บ มะพร้าวทึนทึก ส่วนน้้าราดใช้น้้าตาลทรายขาว 
น้้าเปล่า ต่างกันที่ปริมาณการใช้ แต่ในส่วนของกรรมวิธี เหมือนกัน คือ น้าแป้งทั้งหมด มะพร้าวและ
น้้าตาลปี๊บน้ามาผสมเข้าด้วยกัน จากนั้นใส่น้้าปูนใสนวดจนเข้ากัน ปั้นเป็นเม็ดเล็กๆ ขนาดเม็ดบัวลอย 
น้าไปทอดให้สุกและพึ่งให้คลายความร้อนจนเย็น และส่วนน้้าราด น้าน้้าตาลทรายขาวตั้งไฟเค่ียวจน
น้้าตาลข้นและเหนียวข้ึน โดยใช้เวลา 5 นาที จากนั้นน้าไปเคลือบขนมที่ทอดเสร็จ จากนั้นพักให้หาย
เย็นเป็นอันเสร็จ        
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 สูตรที่1 2และ3 - ลักษณะทางกายภาพ เนื้อสัมผัสที่ได้ใกล้เคียงกันมีความเหนียวนุ่ม

ต่างกันเล็กน้อย โดยสูตรที่1 สูตรดารณี ค้าสุข (2541) มีความเหนียวนุ่มมากที่สุด ลองลงมาคือสูตรที่ 
2 สูตรฉัตรเพชร ชมใจ (2561) และสูตรที่ 3 สูตรประเทือง เกิดสุข (2561) ตามล้าดับ แต่สูตรที่สามมี
ส่วนผสมของเนื้อมะพร้าวน้อยที่สุดท้าให้เนื้อสัมผัสภายในของสูตรที่สามมีความกรุบของเนื้อมะพร้าว
น้อยกว่าสูตรอื่น ส่วนสีและความกรอบของตัวขนมทั้งสามสูตรของขนมกุบไม่ต่างกัน และเมื่อน้าตัว
ขนมกุบมาเคลือบน้้าเช่ือมที่ได้จากน้้าตาลทรายขาวแล้ว ลักษณะทางกายภาพของตัวขนมกุบก็ยังคง
เหมือนเดิมทั้งสีและความกรอบไม่มีเปลี่ยนแปลง 

  ดังภาพที่ 4.1 จากนั้นน้าขนมกุบทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบเพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่มีส่วนผสมและกรรมวิธีที่เหมาะสม เพื่อท้าการทดลองในข้อต่อไป
โดยมีผลการทดสอบประสาทสัมผัสตามตารางที่ 4.2 

 

                  
   สูตรพื้นฐานที่ 1   สูตรพื้นฐานที่ 2                  สูตรพื้นฐานที่ 3 

 
 ภาพท่ี 4.1 ลักษณะของขนมกบุสูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร(รูปเปลี่ยนใหม่) 

ตารางท่ี  4.2  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมกุบ 
 
คุณลักษณะของขนม                 สูตรท่ี 1     สูตรท่ี 2    สูตรท่ี 3 
ส ี    7.60±0.54b  7.80±0.98a                7.40±0.89b 
กลิ่น     7.60±0.54b  7.80±0.83a           7.00±0.44b  
รสชาติ    7.00±1.51b  7.40±1.73a           7.20±1.56b 
เนื้อสมัผสั    7.20±1.44a  7.00±1.51b           7.20±1.48a        
ลักษณะปรากฏ   7.80±0.44a  7.60±1.14b           7.60±0.89b 
ความชอบโดยรวม   7.00±1.22b  7.20±1.48a           7.07±1.41b 
หมายเหตุ: * ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
 (p≤.05) รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางที่ 4.2 เมื่อน้าขนมกุบพื้นฐานทั้ง 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สูตรดารณี ค้าสุข 
(2541) สูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) และสูตรที่ 3 ของประเทือง เกิดสุข (2561) น้ามา
ทดสอบประสาทสัมผัส พบว่า ผู้เช่ียวชาญชิมทั้ง 5 ท่าน โดยมี 1. ผศ.ดร.ชญาภัทร กี่อาริโย 2. ผศ.
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เชาวลิต อุปฐาก 3. ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 4. ดร .วไลภรณ์ สุทธา และ 5. รสริน ศรีประทุม
(Executive chef Thai Cuisine ห้องอาหารศิลาดล โรงแรมสุโขทัย) ให้คะแนนความชอบขนมกุบ
สูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤.05) โดยผู้เช่ียวชาญให้คะแนนสูตรที่ 
2 คือ สูตรของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) มากที่สุด ซึ่งมีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า 150 กรัม แป้งข้าว
เหนียว 230 กรัม น้้าปูนใส 220 กรัม น้้าตาลปี๊บ 40 กรัม มะพร้าวทึนทึก 100 กรัม ส่วนน้้าราด 
น้้าตาลทรายขาว 500 กรัม น้้าเปล่า 100 กรัม จึงเลือกสูตรที่ 2 ท้าการทดสอบข้ันต่อไป 

 
4.2  เพื่อศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 

4.2.1 ผลการศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 
 ผลที่ได้จากการทดลองข้อ 4.1.1  คือ สูตรที่ 2 ของสูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ 

(2561) จึงด้าเนินการศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบใน
น้้าตาลทรายขาวต่อน้้าหญ้าหวาน คือ 45:55, 50:50, 55:45 และ 60:40 จากตารางที่ 4.1 อัตราส่วน
ของน้้าตาลทรายขาวมีน้้าหนักเป็นถ้วยตวง เพื่อง่ายต่อการค้านวณอัตราส่วนของน้้าตาลทรายขาวต่อ
น้้าหญ้าหวาน ผู้ศึกษาจึงมีการเปลี่ยนจากหน่วยถ้วยตวงเป็นกรัม จึงมีรายละเอียดในการค้านวณ
อัตราส่วนของน้้าตาลทรายขาวต่อน้้าหญ้าหวานและมีตารางรายละเอียด ดังตารางที่ 4.3 ดังนี้  
 
ตารางท่ี  4.3  สูตรพัฒนาขนมกุบใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

                อัตราส่วนน้้าตาลทรายขาวต่อน้้าหญ้าหวาน 
 

 ปริมาณ (กรัม) 
วัตถุดิบ  สูตรท่ี 1 

(45:55) 
    สูตรท่ี 2 
   (50:50) 

สูตรท่ี 3 
(55:45) 

    สูตรท่ี 4 
    (60:40) 

น้้าราดท่ีใช้เคลือบขนม      
น้้าหญ้าหวาน  225    250 275 300 
น้้าตาลทรายขาว  275    250 225        200 

 
 จากนั้นน้าไปทดสอบความชอบและทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน

ความชอบทั้ง 6 ด้าน ของขนมกุบมีอัตราส่วนปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน
ทั้ง 4 ระดับ จากผู้เช่ียวชาญและนักศึกษาคหกรรมศาสตร์ทั้งสิน้ 45 คน มีผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านความชอบดังตารางที่ 4.4 ดังนี้  
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ตารางท่ี  4.4  คะแนนทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบของขนมกุบ ที่มีอัตราส่วนปริมาณน้า้

หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในสูตรต่างๆ 
 
คุณลักษณะของขนม                  สูตรท่ี 1      สูตรท่ี 2     สูตรท่ี 3  สูตรท่ี 4 
ส ีns    7.47±0.75  7.39±0.920  7.53±0.894     7.64±0.830 
กลิ่น     7.29±0.99b 7.16±0.94b 7.39±0.86b      7.64±0.80a 
รสชาติ    7.36±1.04b 7.18±1.11c 7.16±1.02c      7.49±0.99a 
เนื้อสมัผสั ns    7.44±0.91 7.40±0.98 7.42±0.86       7.48±0.81 
ลักษณะปรากฏ   7.60±0.72b  7.36±1.06c  7.42±0.78b      7.71±0.86a 
ความชอบโดยรวม   7.64 ±0.67ab    7.51±0.84 b      7.64±0.80ab    7.89 ±0.71a 
หมายเหตุ: * ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
 (p≤.05) รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 ns หมายถึง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
 
 จากตารางที่ 4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏ มีความต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤.05) โดยผู้ชิมทั้ง 5 ท่าน และนักศึกษาจ้านวน 40 คน ให้คะแนนความชอบเพิ่มข้ึนเมื่อมี
ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในอัตราส่วนที่เพิ่มข้ึน และผู้ชิมให้คะแนน
ความชอบขนมกุบในสูตรที่ 4 มากที่สุด  
 
4.3  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานใน
ผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น้้าหญ้าหวานในการทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

ผลการศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานท่ีใช้ทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 
          เมื่อได้สูตรจากการทดลองข้อ 4.1.1 คือ สูตรที่ 2 ของสูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ 
(2561) จึงด้าเนินการศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบในระดบั
ต่างๆ คือ ร้อยละ 45:55, 50:50, 55:45 และ 60:40 จึงท้าให้ทราบลักษณะของขนมกุบดังตารางที่ 
4.5 ดังนี้  
 
ตารางท่ี  4.5  ลักษณะของขนมกุบทั้งมีความแตกต่างกันทั้งสิ้น 4 ระดับ 
 

ขนมกุบ 
(น้้าหญ้าหวาน:น้้าตาลทรายขาว) 

ลักษณะของขนมกุบท่ีใช้ปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

สูตรท่ี 1 (45:55)  ตัวขนมมีสีที่เงาข้ึนเล็กน้อย แต่ยังเคลือบตัว
ขนมได้ดีและความกรอบของเนื้อสัมผัสไม่มีการ
เปลี่ยนแปลง 
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ตารางท่ี  4.5  (ต่อ) 
 

 

ขนมกุบ 
(น้้าหญ้าหวาน:น้้าตาลทรายขาว) 

ลักษณะของขนมกุบท่ีใช้ปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

สูตรท่ี 2 (50:50)  ตัวขนมมีความเงามากกว่าสูตรที่ 1 ตัวน้้าตาลมี
ความเหลวมากข้ึน แต่ยังเคลือบตัวขนมได้ดี
และความกรอบของเนื้อสัมผัสมีความกรอบแต่
เมื่อทิ้งไว้นานๆ เนื้อจะเริ่มนิ่มข้ึน 

สูตรท่ี 3 (55:45) ตัวขนมมีความเงาจนใส ตัวน้้าตาลมีความเหลว
มากกว่าสูตรที่2 ตัวน้้าตาลเริ่มเคลือบไม่ค่อยดี
และความกรอบของเนื้อสัมผัสมีความนิ่มข้ึน
เมื่อทิ้งไว้สักพักแต่ยังคงมีความกรอบอยู่ 

สูตรท่ี 4 (60:45) ตัวขนมมีความใสเริ่มไม่มีความเงา ตัวน้้าตาลมี
ความเหลวมาก น้้าตาลที่เคลือบไม่มีค่อยเคลอืบ
อยู่และความกรอบของเนื้อสัมผัสมีความนิ่มเมือ่
ทิ้งไว้สักพัก และไม่เหลือความกรอบอยู่ 

 
 4.5.1  ศึกษาปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 
 วิธีวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น้้าหญ้าหวานในการ
ทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนสูตรพื้นฐาน และสูตรพัฒนา โดยวิธีการค้านวณโดยใช้ความแตกต่าง
ของน้้าหนักตัวอย่างและปริมาณขององค์ประกอบอื่นๆ  
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (%)  
100 – (% ของโปรตีน + % ของความช้ืน + % ของเถ้า + % ของเส้นใย) 
 
ตารางท่ี  4.6  ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในผลิตภัณฑ์ขนมกุบ 
 
 ผลิตภัณฑ์ขนมกุบ  
ปริมาณ สูตรพ้ืนฐาน(%)  สูตรพัฒนา(%) 
คาร์โบไฮเดรต 60.84  51.24 

หมายเหตุ: * สูตรพื้นฐานและสูตรพัฒนา 
 

    จากตารางที่ 4.6 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์ขนมกุบทั้ง 2 สูตร พบว่า 
องค์ประกอบในด้านคาร์โบไฮเดรตในสูตรพัฒนามีปริมาณ น้อยกว่า สูตรพื้นฐาน เมื่อวิเคราะห์ตาม
วิธีการค้านวณค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
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ตารางท่ี  4.7  ผลวิเคราะห์ค่าความหวานในผลิตภัณฑ์ของขนมกุบ 
 
 ผลิตภัณฑ์ขนมกุบ  
ปริมาณ สูตรพ้ืนฐาน(Brix)  สูตรพัฒนา(Brix) 
ค่าความหวาน 92  68 

หมายเหตุ: * สูตรพื้นฐานและสูตรพัฒนา 
 

  จากตารางที่ 4.7 ปริมาณค่าความหวานพบว่า ค่าความหวานในสูตรพื้นฐานมี
ปริมาณ มากกว่า สูตรพัฒนา โดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ค่าความหวาน  
 
4.4  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีตอ่ขนมกบุที่ใช้น้า้หญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายขาวบางส่วน 
 4.4.1  ผลการศึกษาการยอมรับของของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมกุบท่ีใช้น้้าหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

 เมื่อได้สูตรที่มีอัตราส่วนที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากข้อที่ 4.2 คือ สูตรที่ 4 ที่มี
อัตราส่วนปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนเท่ากับ 60:40 จากการทดลองใน 
ข้อ 4.2.1 แล้ว น้ามาศึกษาการยอมรับของกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ้านวน 100 คนไม่จ้ากัดอายุ ทดสอบ
การชิม 1 ครั้ง โดยมีแบบประเมินทั้งสิ้น 3 ส่วน 

 1) ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มบุคคลทั่วไป เช่น เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อ
เดือน 

 2) ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายขาวบางส่วน เช่น ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม องค์ประกอบใน
ส่วนผสม และประโยขน์ต่อสุขภาพ       

 3) ประเมินทางความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยใช้ปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนโดยมีผลดังต่อไปนี้   

 4.4.1.1 ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีต่อขนมกุบโดยใช้ปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนจ้านวนทั้งสิ้น 120 คน ซึ่งเป็นปัจจัยส่วนบุคคลของกลุ่มบุคคล
ทั่วไปที่ท้าการประเมินการยอมรับมีดังตารางที่ 4.8 ดังต่อไปนี ้
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ตารางท่ี  4.8  จ้านวนรอ้ยละของกลุ่มบุคคลทั่วไปจ้าแนกตามปัจจัยของส่วนบุคคล 

(n=100) 
ปัจจัยส่วนบุคคล         จ้านวน (คน)   ร้อยละ 
เพศ 

ชาย        51   51.00 
หญิง       49   49.00 

อายุ (ปี) 
15 -25 ปี       16   16.00 
26 -35 ปี       28   28.00 
36 -45ปี       38   38.00 
46 -55 ปี       11   11.00 
55 ปีข้ึนไป        7    7.00 

ระดับการศึกษา 
ต่้ากว่าปริญญาตร ี    30   30.00 
ปริญญาตร ี      68   68.30 
สูงกว่าปริญญาตร ี     2     2.00 

อาชีพ 
นักเรียน/นกัศึกษา    23   23.00 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ    12   12.00 
ธุรกิจส่วนตัว     27   27.00 
พนักงานบริษัทเอกชน    23   23.00 
รับจ้างทั่วไป     15   15.00 
อื่นๆ        -    - 

รายได ้
ต่้ากว่า 5,000 บาท     1    1.00 
5,001- 10,000 บาท    14   14.00 
10,001- 15,000 บาท    20   20.00 
15,001- 20,000 บาท    38   38.00 
20,001- 25,000 บาท    14   14.00 
25,001- 30,000 บาท     8    8.00 
30,000 บาท ข้ึนไป     5    5.00 

   
 จากตารางที่ 4.8 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นชาย จ้านวน 51 คน คิดเป็นอัตรารอ้ย
ละ 51.00 และเป็นเพศหญิงจ้านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 30.80  

 ช่วงอายุที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุด คือ ช่วงอายุ 36-45 ปี จ้านวน 38 คน คิดเป็น
ร้อยละ 38.00 อันดับ 2 คือ ช่วงอายุ 26-35 ปี จ้านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 อันดับ 3 คือ 
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ช่วงอายุ15-25 ปี จ้านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16 อันดับ 4 คือ ช่วงอายุ 46-55 ปี จ้านวน 11 คน 
คิดเป็นร้อยละ 11 และอันดับ 5 คือ ช่วงอายุ 55 ปีข้ึนไป จ้านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 7.00 

 ระดับการศึกษาที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุด คือ ระดับปริญญาตรี จ้านวน 68 คน คิด
เป็นร้อยละ 68.00 อันดับ 2 คือ ระดับต่้ากว่าปริญญาตรี จ้านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 และ
อันดับ 3 คือ ระดับสูงกว่าปริญญาตรี จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 

 อาชีพที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุด คือ อาชีพธุรกิจส่วนตัว จ้านวน 27 คน คิดเป็น
ร้อยละ 27.00อันดับที่ 2 คือ อาชีพนักเรียน/นักศึกษาจ้านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 อาชีพ
พนักงานบริษัทเอกชน จ้านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 อันดับที่ 3 คือ อาชีพรับจ้างทั่วไป 
จ้านวน15 คน คิดเป็นร้อยละ 15.00 และอันดับที่ 4 อาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ จ้านวน 12 คน คิด
เป็นร้อยละ 12.00 

 ช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามสูงสุด คือ ช่วงรายได้ 15,001-20,000 บาท จ้านวน38 
คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 อันดับ2 ช่วงรายได้ 10,001-15,000 บาท จ้านวน 20 คน  คิดเป็นร้อยละ 
20.00 อันดับ 3 คือ ช่วงรายได้5,001- 10,000 บาท จ้านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ14.00 ช่วงรายได้ 
20,001- 25,000 บาท จ้านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00 อันดับที่ 4 ช่วงรายได้ 25,001-30,000  
บาท จ้านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 8  

 อันดับที่ 5 ช่วงรายได้ 30,000 บาท ข้ึนไป จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5 และอันดับ
ที่ 6 ต่้ากว่า 5,000 บาท จ้านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.00  
 4.4.1.2 ผลการประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยปริมาณน้้าหญ้าหวาน
ทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน เช่น ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
องค์ประกอบในส่วนผสม โดยแยกตามด้านต่าง ๆ มีดังนี้  
 
ตารางท่ี  4.9  ค่าเฉลี่ยและระดับการยอมรับของกลุ่มบุคคลทั่วไปที่มีต่อขนมกุบโดยใช้ปริมาณน้้า 
หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน ทางด้านประสาทสัมผัส ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม องค์ประกอบในส่วนผสม  

(n=100) 
ด้าน       x̅   S.D.          ระดับการยอมรับ 

ลักษณะทีป่รากฎ    6.94  0.600  ชอบปานกลาง 
กลิ่น     7.18  0.609  ชอบปานกลาง 
รสชาติ     7.31  0.748  ชอบมาก 
เนื้อสมัผสั     7.36  0.847  ชอบมาก 
องค์ประกอบในส่วนผสม   7.19  0.929  ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม    7.19  0.873  ชอบปานกลาง 
 

 จากตารางที่ 4.9 พบว่า คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ ของขนมกุบโดย
ใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนอยู่ในระดับคะแนนการยอมรับชอบมาก 2 
ด้านดังนี้ คือ ด้านเนื้อสัมผัส ( x ̅=7.36,S.D. = 0.847 ) และ ด้านรสชาติ ( x ̅=7.31,S.D. = 0.748) 
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และอยู่ในระดับคะแนนยอมรับชอบปานกลาง 5 ด้าน คือ ด้านองค์ประกอบในส่วนผสม( x ̅= 
7.19,S.D. = 0.929) ด้านความชอบโดยรวม ( x ̅= 7.19,S.D. = 0.873)  ด้านกลิ่น ( x ̅= 7.18,S.D. = 
0.609) และด้านลักษณะที่ปรากฏ ( x ̅=6.94,S.D. = 0.600) ตามล้าดับ ในส่วนของข้อเสนอแนะส่วน
ใหญ่กลุ่มบุคคลทั่วไป    
 4.4.1.3 ผลการประเมินความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยปริมาณน้้า
หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน โดยที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับ โดยมีค้าถามดังต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี  4.10  จ้านวนร้อยละของการประเมินทางด้านความคิดเห็น และแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนม
กุบ โดยปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 

 (n=100) 
ค้าถาม         จ้านวน (คน)   ร้อยละ 

1) เคยรับประทานหรือรูจ้ักขนมกุบหรือไม่ 
ไม่รู้จัก ไมเ่คยรับประทาน    87   87.00 
รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน    13   13.00 
รู้จัก และเคยรบัประทาน      -    - 

2) เคยรับประทานหรือรูจ้ักผลิตภัณฑ์มสี่วนผสมของหญ้าหวานหรือไม ่
ไม่รู้จัก ไมเ่คยรับประทาน    35   35.00 
รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน    44   44.00 
รู้จัก และเคยรบัประทาน     21   21.00 

3) การยอมรับผลิตภัณฑ์ หลังทดลองรบัประทานขนมกุบโดยศึกษาการใช้หญ้าหวานทดแทนน้้าตาล    
ทรายขาวบางส่วน 

ยอมรบั      89   89.00 
ไม่ยอมรบั      11   11.00 

4) ปริมาณน้้าหนักต่อ 1 ช้ิน ที่ท่านต้องการให้บรรจุ “ขนมกุบโดยใช้น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายขาวบางส่วน” ต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ช้ิน)  

5   กรัม / 1 ช้ิน      78   78.00 
10 กรัม / 1 ช้ิน  .    18   18.00 
15 กรัม / 1 ช้ิน        2    2.00 
20 กรัม / 1 ช้ิน        2    2.00 

5) ราคาที่เหมาะสมส้าหรับขนมกุบต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ช้ิน, 1 ช้ิน 
น้้าหนัก 5 กรัม) 

20 บาท       76   76.00 
25 บาท       16   16.00 
30 บาท         5    5.00 
40 บาท         3    3.00 
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ตารางท่ี  4.10  (ต่อ) 

(n=100) 
ค้าถาม         จ้านวน (คน)   ร้อยละ 

6) ถ้าผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ทดแทนโดยศึกษาการใช้หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนวาง
จ้าหน่าย ท่านสนใจซื้อบริโภคหรือไม่ 

ซื้อ        65   65.00 
ไม่ซื้อ         4     4.00 
ไม่แน่ใจ        31   31.00 

 
 จากตารางที่ 4.10 ความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน้้า

หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนโดยที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับว่าควรจะมีแนวทางเช่นใด
เพื่อจะได้ประโยชน์ต่อผู้ที่ต้องการน้าการวิจัยน้ีไปปรับใช้ในเชิงธุรกิจ โดยมีค้าถามทั้งสิ้น 6 ข้อ ดังนี้ 

 1) เคยรับประทานหรือรู้จักขนมกุบ จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่า ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน
ทั้งสิ้นจ้านวน 87 คน คิดเป็นร้อยละ 87.00 และรู้จัก แต่ไม่เคยรับประทานจ้านวน 13 คน คิดเป็น
ร้อยละ 13.00 

 2) เคยรับประทานหรือรู้จกัผลิตภัณฑ์ที่มีสว่นผสมของหญา้หวาน จ้านวนผู้ตอบค้าถาม
ว่า รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทานทั้งสิน้จ้านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมา คือ ไม่รู้จัก ไม่เคย
รับประทาน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 35.00 และรู้จัก และเคยรับประทาน 21 คน คิดเป็นร้อยละ17.50 
ตามล้าดับ 

 3) การยอมรับผลิตภัณฑ์ หลังทดลองรับประทานขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนจ้านวนผู้ตอบค้าถามว่าไม่ยอมรับทั้งสิ้น 89 คน คิดเป็นร้อยละ
89 และยอมรับ 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11 

 4) ปริมาณน้้าหนักต่อ 1 ช้ิน ที่ท่านต้องการให้บรรจุ “ขนมกุบโดยหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายขาวบางส่วน” ต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ช้ิน) (ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ
การทดลอง 5 กรัม ต่อ 1 ช้ิน) มีตัวอย่างเป็นค้าตอบแบบถามน้าทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ 5 กรัม / 1 ช้ิน 
จ้านวน 78 คน คิดเป็นร้อยล78.00 มีผู้ตอบ 10 กรัม / 1 ช้ิน จ้านวน18 คน คิดเป็นร้อยละ18.00 มี
ผู้ตอบ 15 กรัม / 1 ช้ิน จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 และผู้ตอบ 20 กรัม / 1 ช้ิน จ้านวน 2 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.00  

 5) ราคาที่เหมาะสมส้าหรับขนมกุบต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์) (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 
ช้ิน, 1 ช้ิน น้้าหนัก 5 กรัม) มีตัวอย่างเป็นค้าตอบแบบถามน้าทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ราคา 20 บาท 
จ้านวน 76 คน คิดเป็นร้อยละ 76.00 มีผู้ตอบราคา 25 บาท 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 มีคนตอบ
ราคา 30 บาท 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 และมีคนตอบราคา 40 บาท 3 คน คิดเป็นร้อยละ 3.00 

 6) ผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางสว่น 
วางจ้าหน่าย ท่านสนใจซื้อบริโภค จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่าซื้อทั้งสิ้น 65 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 
รองลงมาไม่แน่ใจ 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31.00 และไม่ซื้อ 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตามล้าดับ 
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  ภาพท่ี 4.2 ขนมกุบโดยใช้น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน”ต่อ1 

หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ช้ิน, 1 ช้ิน น้้าหนัก 5 กรัม) 
 
4.5 อภิปรายผล 
 4.5.1 สูตรพื้นฐานขนมกุบ เมื่อน้าขนมกุบพื้นฐานทั้ง 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สูตรดารณี ค้าสุข 
(2541)  สูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) และสูตรที่ 3 ของประเทือง เกิดสุข (2561) น้ามา
ทดสอบประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฎ  พบว่า  
ผู้เช่ียวชาญให้คะแนนความชอบขนมกุบสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤.05)โดยผู้เช่ียวชาญให้คะแนนสูตรที่ 2 คือ สูตรของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) มากที่สุด ท้าการ
ทดสอบข้ันต่อไป ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ์ ชาติวงศ์ (2556) 
ศึกษาเรื่อง “ภาพลักษณ์ขนมไทยในสายตาของเยาวชนไทย” ผลการศึกษาพบว่า เยาวชนไทยส่วน
ใหญ่ช่ืนชอบขนมไทยที่มีรสหวาน โดยซื้อ 2-5 ครั้งต่อ เดือนแต่ละครั้งจะซื้อน้อยกว่า 50 บาท และ
ส่วนมากจะซื้อที่ร้านค้าในตลาดสดโดยการแนะน้าของ คนรู้จัก เหตุผลที่เลือกบริโภคขนมไทย
เนื่องจากขนมไทยมีรสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม รูปแบบบรรจุ ภัณฑ์มีความสะอาด ปลอดภัย ดูโบราณ
คลาสสิก และท้าจากผลิตภัณฑ์ตามธรรมชาติขนมไทย ที่เยาวชนไทยชอบมากที่สุด 
 4.5.2 ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ โดยน้าสูตรที่ 2 ของ
ฉัตรเพชร ชมใจ (2561) มาด้าเนินการศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานที่ใช้ทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วนในขนมกุบในระดับต่างๆ คือ ร้อยละ45:55, 50:50,55:45 และ 60:40 ท้าการประเมิน
คุณลักษณะประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัสความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฏด้วย
วิธีการทดสอบชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) และน้าผลที่
ได้มาหาค่าเฉลี่ย คะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านต่างๆ พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏ มีความต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
(p≤.05)โดยผู้ชิมให้คะแนนความชอบเพิ่มข้ึนเมื่อมีปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วนในอัตราส่วนที่เพิ่มข้ึน และผู้ชิมให้คะแนนความชอบขนมกุบในสูตรที่ 4 มากที่สุด ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ นิตยกานต์ บุญหมั้น (2544) ศึกษาเรื่อง “การปรับปรุงโยเกิร์ตแคลอรี่ต่้า
โดยการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน และเพิ่มลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการเติมลูก
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ชิด” สูตรการผลิตโยเกิร์ตลูกชิดแคลอรี่ต่้า ประกอบด้วย น้้านมขาดมันเนย , นมผง ขาดมันเนย, หัว
เช้ือโยเกิร์ตชนิด B-58 และสารสกัด stevioside ร้อยละ 94.06, 5.94, 2 และ 0.03 ตามล้าดับ บ่มไว้
ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากนั้น เติมลูกชิดลงไปร้อยละ 15 และเติม 
stevioside ลงไปในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ไม่ได้ส่งผล ต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่เกิดข้ึน เมื่อเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ค่าสี L และ a มีค่าลดลง ส่วน
ค่า b มีค่า เพิ่มข้ึน ค่าความเป็นกรดด่างลดลง, ปริมาณกรดแลคติกที่ผลิตเพิ่ม, ปริมาณเช้ือแบคทีเรีย 
กรดแลคติกจะเพิ่มข้ึนในระยะแรกของการเก็บรักษาและจะลดลงหลังจากวันที่ 9 ของการเก็บ รักษา 
เช่นเดียวกับปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด เมื่อท้าการทดสอบความชอบของผู้บริโภค ต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต
ลูกชิดแคลอรี่ต่้า พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
คุณลักษณะของสี ปริมาณลูกชิด, กลิ่น, รสหวาน, รสเปรี้ยว, เนื้อสัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 
6.82, 7.40, 6.10, 5.22, 5.30, 5.80 และ 6.22 ตามล้าดับ โยเกิร์ตแคลอรี่ต่้า ให้ปริมาณพลังงาน
เพียง 716.25 แคลอรี่ต่อกรัม ซึ่งน้อยกว่าโยเกิร์ตตามท้องตลาดถึง 308.20 แคลอรี่ต่อกรัม ส่วน
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ลูกชิดแคลอรี่ต่้ามีปริมาณพลังงานเท่ากับ 744.64 แคลอรี่ต่อกรัม เมื่อเปรียบเทยีบ 
กับโยเกิร์ตวุ้นมะพร้าวตามท้องตลาด จะมีปริมาณพลังงานน้อยกว่าถึง 488.52 แคลอรี่ต่อกรัม
 4.5.3 คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น้้าหญ้าหวานในการทดแทนน้้าตาล
ทรายขาวบางส่วน โดยท้าการศึกษาองค์ประกอบค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานของขนมกุบสูตร
พื้นฐานและสูตรพัฒนา พบว่า ด้านองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมกุบทั้ง 2 สูตร มีความ
แตกต่างกัน ซึ่งการศึกษาพบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนามีองค์ประกอบทางเคมีต่างๆ สูงข้ึนท้าให้
การวิเคราะห์ค่าคาร์โบไฮเดรตทั้งสูตรพื้นฐานและสูตรพัฒนามีความแตกต่างกัน ท้าให้เมื่อหาค่า
พลังงานกับมีค่าพลังต่้าลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของวทันยา ลิมปพยอม และคณะ(2555) ศึกษา
เรื่อง “การสกัดสารให้ความหวานชนิดไซรัปจากหญ้าหวาน” ผลการศึกษาพบว่า หญ้าหวาน (Stevia 
rebaudiana Bertoni) มีค่าพลังงานต้่า มีประโยชน์ช่วยควบคุมน้้าตาลในเลือด นิยมน้ามาบริโภคใน
รูปแบบของการชงดื่ม ซึ่งหญ้าหวานเป็นแหล่งของ โปรตีน (ร้อยละ 13.74) และไฟเบอร์ (ร้อยละ
12.99) ยังมีสารให้ความหวานที่เรียกว่า สตีวิโอไซด์ แต่การสกัด สตีวิโอไซด์จากใบหญ้าหวานให้ได้สตี
วิโอไซด์บริสุทธ์ินั้นเป็นวิธีการที่ต้องใช้ระยะเวลานานและยุ่งยาก ดังนั้นงานวิจัยนี้เพื่อสกัดไซรัปให้
ความหวานจากหญ้าหวานแห้งด้วยน้้า ในอัตราส่วนใบหญ้าหวานแห้งต่อน้้าเท่ากับ 1:35 (w/v)แปร
อุณหภูมิการสกัดที่ 25°C และ 65°C สกัดเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ระเหยแห้งได้ไซรัปโดยมีค่าของแข็ง
ละลายน้้าอยู่ในช่วง 66.7-66.9°Brix สารหวานไซรัปที่อุณหภูมิ 65°C มีร้อยละผลผลิต (%yield) สูง
กว่าสารหวานไซรัปที่อุณหภูมิ 25°C เท่ากับ 77.05 และ 70.60 ตามล้าดับ สีของสารหวานไซรัปมีสี
เขียวเหลืองเข้ม (h° มีค่าระหว่าง82.44-83.88) แต่สารหวานไซรัปที่สกัดอุณหภูมิ 65°C มีค่าความ
สว่าง (L*) และปริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่าสารหวานไซรัปสกัดที่อุณหภูมิ 25°C 
       4.5.4 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมกุบที่ใช้น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วน โดยใช้วิธีการ Central Location Test (CLT) สุ่มแบบบังเอิญกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ้านวน 
100 คน โดยใช้แบบสอบถาม เพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ คะแนน
ความชอบเฉลี่ยคุณลักษณะด้านต่างๆ ของขนมกุบที่ใช้น้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล พบว่า ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ มีความชอบมาก 2 ด้าน ดังนี้ คือ ด้านเนื้อสัมผัส และ ด้านรสชาติ และอยู่ในระดับคะแนน
ยอมรับชอบปานกลาง 5 ด้าน คือ ด้านองค์ประกอบในส่วนผสม  ด้านความชอบโดยรวม สุขภาพ ด้าน
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กลิ่น และด้านลักษณะที่ปรากฏ และร้อยละ 89 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามมาก
ที่สุดเป็นชาย จ้านวน 51 คน คิดเป็นอัตราร้อยละ 51.00 ช่วงอายุที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุด คือ 
ช่วงอายุ 36-45 ปี จ้านวน 38 คน ระดับการศึกษาที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุด คือ ระดับปริญญาตรี 
จ้านวน 68 คน คิดเป็นร้อยละ 68.00 อาชีพที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุด คือ อาชีพธุรกิจส่วนตัว 
จ้านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27.00 ช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามสูงสุด คือ ช่วงรายได้15,001-
20,000 บาท จ้านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 โดยการประเมินการยอมรับผลติภัณฑ์ขนมกุบโดย
ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน อยู่ในระดับคะแนนการยอมรับชอบมาก 2 
ด้าน ดังนี้ คือ ด้านเนื้อสัมผัส ( x ̅=7.36 ,S.D. = 0.847 ) และ ด้านรสชาติ ( x ̅=7.31,S.D. =  0.748) 
และอยู่ในระดับคะแนนยอมรับชอบปานกลาง 5 ด้าน คือ ด้านองค์ประกอบในส่วนผสม ( x ̅
=7.19,S.D. = 0.929) ด้านความชอบโดยรวม ( x ̅=7.19,S.D. = 0.873) ด้านประโยชน์กับสุขภาพ ( x ̅
=7.18,S.D. = 0.857) ด้านกลิ่น ( x ̅=7.18,S.D. = 0.609) และด้านลักษณะที่ปรากฏ ( x ̅= 6.94,S.D. 
= 0.600) ตามล้าดับ การประเมินความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยปริมาณน้้าหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน โดยที่กลุ่มบุคคลทั่วไป จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่า ไม่รู้จัก ไม่เคย
รับประทานทั้งสิ้น คิดเป็นร้อยละ 87.00 ไม่เคยรับประทานทั้งสิ้น คิดเป็นร้อยละ 44.00 การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ หลังทดลองรับประทานขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาว
บางส่วนจ้านวนผู้ตอบค้าถามว่ายอมรับ คิดเป็นร้อยละ 89 ปริมาณที่ท่านต้องการให้บรรจุขนมกุบโดย
การใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ มีผู้ตอบ 5 กรัม 
/ 1 ช้ิน คิดเป็นร้อยละ 78.00 ราคาที่เหมาะสมส้าหรับขนมกุบต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์) มีตัวอย่างเป็น
ค้าตอบแบบถามน้าทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ราคา 20 บาท คิดเป็นร้อยละ 76.00 ผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดย
การใช้ปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน วางจ้าหน่าย ท่านสนใจซื้อบริโภค 
จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่าซื้อทั้งสิ้น 65 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอนาฐีตา 
กัป และนงลักษณ์ มโนวลัยเลา (2559) ศึกษาเรื่อง “ธุรกิจขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพส้าหรับ
ผู้บริโภค ในกรุงเทพมหานคร” ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีพฤติกรรม ทัศนคติ 
และการตัดสินใจซื้อขนมไทยเพราะช่ืนชอบในรสชาติของขนมไทย โดยเลือกซื้อขนมไทยที่มีส่วนผสม
ของสมุนไพรเพราะเป็นผลดีต่อสุขภาพมีค่าเฉลี่ยรวม ( x ̅= 4.75) ซึ่งอยู่ในระดับมากที่สุด การ
ออกแบบขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพ ค้านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการและสุขภาพของผู้บริโภคเป็น
หลัก สูตรขนมไทยที่ออกแบบ ได้แก่ ขนมโสมนัส ขนมหอมนิล ขนมเฉาก๊วยกรอบ ขนมข้ีมอด โดยใช้
สารสกัดจากหญ้าหวานแทนน้้าตาล สมุนไพร และธัญพืชเป็นส่วนผสมหลักผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เลือกขนมไทยทางเลือกเพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 100.00 การเผยแพร่สูตรขนมไทยทางเลือก
เพื่อสุขภาพ โดยการจัดอบรมฝึกอาชีพการท้าขนมไทยเพื่อสุขภาพ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้
ความเข้าใจและการน้าความรู้ไปใช้ ก่อนและหลังการอบรมต่างกัน โดยหลังฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการ
ฝึกอบรมอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรวม ( x=̅ 3.94) 
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

 
จากการศึกษาการใช้น ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมกุบ มี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานของขนมกุบและปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาว
บางส่วนในขนมกุบ รวมถึงการศึกษาเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความ
หวานในผลิตภัณฑ์ขนมกุบที่ใช้น ้าหญ้าหวานในการทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนและการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อขนมกุบที่ใช้น ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วน 

 
5.1  สรุปผล 
 5.1.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมกุบ 
   ผลการศึกษาสูตรพื นฐานของขนมกุบ เมื่อน้าขนมกุบพื นฐานทั ง 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 
สูตรดารณี ค้าสุข (2541) สูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) และสูตรที่ 3 ของประเทือง เกิดสุข 
(2561) น้ามาทดสอบประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะที่
ปรากฎ พบว่า ผู้เช่ียวชาญให้คะแนนความชอบขนมกุบสูตรพื นฐานทั ง 3 สูตร แตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤.05) โดยผู้เช่ียวชาญให้คะแนนสูตรที่ 2 คือ สูตรของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) 
มากที่สุด ท้าการทดสอบขั นต่อไป  
 5.1.2  เพ่ือศึกษาปริมาณน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบ 

  ผลการศึกษา โดยน้าสูตรที่ 2 ของฉัตรเพชร ชมใจ (2561) จึงด้าเนินการศึกษาปริมาณ
น ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนในขนมกุบในระดับต่าง ๆ คือ ร้อยละ 45:55, 50:50, 
55:45 และ 60:40 ท้าการประเมินคุณลักษณะประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื อ
สัมผัสความชอบโดยรวมและลักษณะที่ปรากฏด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic scale) และน้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านต่าง ๆ 
พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม และลักษณะ
ปรากฏ มีความต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนความชอบเพิ่มขึ นเมื่อมี
ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วนในอัตราส่วนที่เพิ่มขึ น และผู้ชิมให้คะแนน
ความชอบขนมกุบในสูตรที่ 4 มากที่สุด  
 5.1.3  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ค่าคาร์โบไฮเดรตและค่าความหวานในผลิตภัณฑ์
ขนมกุบท่ีใช้น้้าหญ้าหวานในการทดแทนน้้าตาลทรายขาวบางส่วน 
  ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของทั งสูตรพื นฐานและสูตรพัฒนา พบว่าสูตร
พื นฐาน ตัวขนมมีสีออกขาวที่ได้มาจากน ้าตาลทรายขาวที่เคลือบผิว ตัวน ้าตาลที่ใช้ราดที่เคลือบติด
เกาะขนมได้ดี และความกรอบของเนื อสัมผัสของขนมไม่มีการเปลี่ยนแปลง ส่วนในสูตรพัฒนา พบว่า 
ตัวขนมมีความเงาที่ได้จากน ้าหญ้าหวาน ตัวน ้าราดที่ผสมกับน ้าหญ้าหวาน เคลือบผิวขนมได้ดีนัก และ
ความกรอบของเนื อสัมผัสของมีการเปลี่ยนแปลงไปหลังจากทิ งไว้สักพัก  
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  ผลการศึกษา โดยท้าการศึกษาองค์ประกอบคาร์โบไฮเดรตของขนมกุบสูตรพื นฐาน
และสูตรพัฒนา พบว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์ขนมกุบทั ง 2 สูตร มอีงค์ประกอบในด้าน
คาร์โบไฮเดรตในสูตรพัฒนามีปริมาณ น้อยกว่า สูตรพื นฐาน เมื่อวิเคราะห์ตามวิธีการค้านวณค่า
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
  ผลการศึกษา โดยการศึกษาค่าความหวานพบว่า ค่าความหวานในสูตรพื นฐานมี
ปริมาณ มากกว่า สูตรพฒันา เมื่อวิเคราะห์โดยเครื่องมือวิเคราะห์ค่าความหวาน 
 5.1.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมกุบน้้าหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายขาวบางส่วน 

 ผลการศึกษา การยอมของผู้บริโภคจ้านวน 100 คน ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นชาย 
จ้านวน 51คน คิดเป็นอัตราร้อยละ 51.00 และเป็นเพศหญิงจ้านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 30.80 
ช่วงอายุที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุด คือ ช่วงอายุ 36-45 ปี จ้านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 
อันดับ 2 คือ ช่วงอายุ 26-35 ปี จ้านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 อันดับ 3 คือ ช่วงอายุ15-25 ปี 
จ้านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16 อันดับ 4 คือ ช่วงอายุ 46-55 ปี จ้านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11 
และอันดับ 5 คือ ช่วงอายุ 55 ปีขึ นไป จ้านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 7.00 ระดับการศึกษาที่ตอบ
แบบสอบถามสูงที่สุด คือ ระดับปริญญาตรี จ้านวน 68 คน คิดเป็นร้อยละ 68.00 อันดับ 2 คือ ระดับ
ต่้ากว่าปริญญาตรี จ้านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 และอันดับ 3 คือ ระดับสูงกว่าปริญญาตรี 
จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 อาชีพที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุด คือ อาชีพธุรกิจส่วนตัว 
จ้านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27.00อันดับที่ 2 คือ อาชีพนักเรียน/นักศึกษาจ้านวน 23 คน คิดเป็น
ร้อยละ 23.00 อาชีพพนักงานบริษัทเอกชน จ้านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 อันดับที่ 3 คือ 
อาชีพรับจ้างทั่วไป จ้านวน15 คน คิดเป็นร้อยละ 15.00 และอันดับที่ 4 อาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
จ้านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 ช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามสูงสุด คือ ช่วงรายได้15,001-
20,000 บาท จ้านวน38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 อันดับ2 ช่วงรายได ้10,001-15,000 บาท จ้านวน 
20 คน  คิดเป็นร้อยละ 20.00 อันดับ 3 คือ ช่วงรายได้5,001- 10,000 บาท จ้านวน 14 คน คิดเป็น
ร้อยละ14.00 ช่วงรายได้ 20,001- 25,000 บาท จ้านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00 อันดับที่ 4 
ช่วงรายได้ 25,001-30,000  บาท จ้านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 8  อันดับที่ 5 ช่วงรายได้ 30,000 
บาท ขึ นไป จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5 และอันดับที่ 6 ต่้ากว่า 5,000 บาท จ้านวน 1 คน  คิด
เป็นร้อยละ 1.00  ผลการประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วน เช่น ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
องค์ประกอบในส่วนผสม และประโยขน์ต่อสุขภาพ โดยแยกตามด้านต่าง ๆ มีดังนี  คะแนนเฉลี่ยทาง
ประสาทสัมผัสในด้านต่าง ๆ ของขนมกุบโดยใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาว
บางส่วนอยู่ในระดับคะแนนการยอมรับชอบมาก 2 ด้าน ดังนี  คือ ด้านเนื อสัมผัส (  =7.36 ,S.D. =  
0.847 ) และ ด้านรสชาติ (  =7.31,S.D. = 0.748) และอยู่ในระดับคะแนนยอมรับชอบปานกลาง 5 
ด้าน  คือ  ด้านองค์ป ระกอบในส่ วนผสม (  =7.19,S.D. = 0.929) ด้านความชอบ โดยรวม                
(  =7.19,S.D. = 0.873) ด้ า น ป ร ะ โย ช น์ กั บ สุ ข ภ า พ  (  =7.18,S.D. = 0.857) ด้ า น ก ลิ่ น                 
(  =7.18,S.D. = 0.609) และด้านลักษณะที่ปรากฏ  (  =6.94,S.D. = 0.600) ตามล้าดับ ในส่วนของ
ความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาล
ทรายขาวบางส่วนโดยที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับว่าควรจะมีแนวทางเช่นใด เพื่อจะได้ประโยชน์ต่อผู้ที่
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ต้องการน้าการวิจัยนี ไปปรับใช้ในเชิงธุรกิจ โดยมีค้าถามทั งสิ น 6 ข้อ ดังนี  1) เคยรับประทานหรือ
รู้จักขนมกุบ จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่า ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทานทั งสิ นจ้านวน 87 คน คิดเป็นร้อยละ 
87.00 และรู้จัก แต่ไม่เคยรับประทานจ้านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 2) เคยรับประทานหรือ
รู้จักผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของหญ้าหวาน จ้านวนผู้ตอบค้าถามว่า รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทานทั งสิ น
จ้านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมา คือ ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 35 คน คิดเป็นร้อยละ
35.00  และรู้จัก และเคยรับประทาน 21 คน คิดเป็นร้อยละ17.50 ตามล้าดับ 3) การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ หลังทดลองรับประทานขนมกุบโดยการใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาว
บางส่วนจ้านวนผู้ตอบค้าถามว่าไม่ยอมรับทั งสิ น 89 คน คิดเป็นร้อยละ89 และยอมรับ 11 คน คิด
เป็นร้อยละ 11 ปริมาณน ้าหนักต่อ 1 ชิ น ที่ท่านต้องการให้บรรจุ “ขนมกุบโดยหญ้าหวานทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วน” ต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ชิ น) มีตัวอย่างเป็น
ค้าตอบแบบถามน้าทั งสิ น 4 ข้อ มีผู้ตอบ 5 กรัม / 1 ชิ น จ้านวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ78.00 มี
ผู้ตอบ 10 กรัม / 1 ชิ น จ้านวน18 คน คิดเป็นร้อยละ18.00 มีผู้ตอบ 15 กรัม / 1 ชิ น จ้านวน 2 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.00 และผู้ตอบ 20 กรัม / 1 ชิ น จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 5) ราคาที่
เหมาะสมส้าหรับขนมกุบต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ชิ น, 1 ชิ น น ้าหนัก 5 กรัม) 
มีตัวอย่างเป็นค้าตอบแบบถามน้าทั งสิ น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ราคา 20 บาท จ้านวน 76 คน คิดเป็นร้อยละ 
76.00 มีผู้ตอบราคา 25 บาท 16 คน คิดเป็นร้อยละ16.00 มีคนตอบราคา 30 บาท 5 คน คิดเป็น
ร้อยละ 5.00 และมีคนตอบราคา 40 บาท 3 คน คิดเป็นร้อยละ 3.00 6) ผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยการใช้
ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วน วางจ้าหน่าย ท่านสนใจซื อบริโภค จ้านวน
ผู้ตอบค้าถามว่าซื อทั งสิ น 65 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 รองลงมาไม่แน่ใจ 31 คน คิดเป็นร้อยละ 
31.00 และไม่ซื อ 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตามล้าดับ 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ข้อเสนอแนะท่ัวไป 
 5.2.1.1  การศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมกบุที่เป็นขนมไทยโบราณ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมกบุยัง

ไม่เป็นทีรู่้จกัของผู้บริโภค เนื่องจากเป็นขนมไทยโบราณทีห่ารับประทานได้ยากในปัจจุบัน การน้าขนม
กุบมาพฒันาจงึต้องศึกษาอย่าละเอียด  

 5.2.1.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกุบ พบว่า สูตรพื นฐานแต่ละสูตรมีวิธีท้าใกล้เคียงกัน 
ตลอดจนวิธีการผลิตไม่ได้แตกต่างกัน 
 5.2.2  ข้อเสนอแนะงานวิจัยครั้งต่อไป 
  5.2.2.1  จากงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วน สามารถน้าสารให้ความหวานชนิดอื่น ๆ มาใช้ทดแทนน ้าหญ้าหวานได ้
  5.2.2.2  จากงานวิจัยการศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทน
น ้าตาลทรายขาวบางส่วน อาจเลือกพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอื่น ๆ ที่มีความใกล้เคียงกัน เช่น 
ขนมนกกระทา ขนมเกลียว ขนมคองแครง ฯ  
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ในการท้าวิจัยนี  ผู้ศึกษามีความประสงค์ให้ผู้ที่มีความสนใจและผู้ที่ต้องการไปต่อยอด

ทางด้านธุรกิจ หรือน้าไปเป็นแนวทางในการท้าวิจัยอื่นเพื่อเป็นประโยขน์ในเบื องต้น จึงมีการคิดต่อ
ยอดของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกุบโดยใช้ปริมาณน ้าหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วน
โดยคิดในปริมาณ 1 สูตรตามอัตราส่วนที่ใช้ ดังนี  (ใน 1 สูตรสามารถท้าขนมได้ 130 ชิ น) 

  - แป้งข้าวเหนียว 230 กรัม.ราคา 10.35 บาท 
  - แป้งข้าวจ้าว 150 กรัม ราคา  6.6 บาท  
  - น ้าตาลปี๊บ 40 กรัม ราคา 2.24 บาท 
  - น ้าปูนใส 220 มิลลิกรัม ราคา 4.84 บาท 
  - มะพร้าวทึนทึก 100 กรัม ราคา 18 บาท 
  - หญ้าหวาน 275 กรัม ราคา 77 บาท 
รวมทั งหมด= 119 บาท  
ราคาต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์(มี 7 ชิ น น ้าหนัก 35 กรัม) อยู่ที่ประมาณ 8 บาท(ราคานี รวมค่า

อุปกรณ์และภาชนะที่ใส่ขนมแล้ว)  
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก  รายช่ือผู้เชี่ยวชาญ 
ภาคผนวก  ข  แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส และแบบประเมินการยอมรบั 
ภาคผนวก  ค  ภาพการท าขนมกุบและผลติภณัฑ์ขนมกบุหญ้าหวาน 
ภาคผนวก  ง  การค านวณค่าพลังงานในขนมกบุ 
ภาคผนวก  จ  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 182 ) พ.ศ.2541 

  เรื่อง วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึง่หน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วย    
  บริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

รายนามชื่อผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือและหนังสือเชิญ 
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รายนามผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
 

รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ ต าแหน่ง/สถานท่ีท างาน 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร กี่อาริโย ผู้ช่วยอธิการบดี  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์ชาวลิต อุปฐาก รองคณบดี ฝ่ายกิจการนักศึกษา คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารยอ์ภิญญา มานะโรจน ์ อาจารย์ ประจ าสาขาวิชา อาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

4. ดร.วไลภรณ์ สุทธา อาจารย์ ประจ าสาขาวิชา อาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

5. นางรสริน ศรีประทมุ Executive chef Thai Cuisine (ศิลาดล) 
โรงแรมสโุขทัย  
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ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินการทดสอบประสาทสัมผัสและแบบประเมินการยอมรบั 
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 แบบประเมินผลการทดสอบประสาทสัมผัส 
ส าหรับผู้เชี่ยวชาญ 

การศึกษาการใชน้  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางสว่นในผลิตภณัฑ์ขนมกบุ 
(สูตรพื นฐาน) 

แบบทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผสัเพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม ส าหรับน าไปพัฒนาใน
การศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางส่วนในผลติภัณฑ์ขนมกุบ 

ช่ือผู้ทดสอบชิม ............................................................. วันท่ีทดสอบชิม .............................            
ช่ือผลิตภัณฑ์ ขนมกุบ 
ค าชี แจง กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วโปรดท าเครื่องหมายตัวเลข ลงในช่องระดับคะแนนท่ี
ท่านพึงพอใจตรงตามคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้ 
9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

* กรณุาบ้วนปากกอ่นชิมตัวอย่างทกุครั ง * 
 

คณุลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของผลติภณัฑ์ตัวอย่าง 
รหัส รหัส รหัส รหัส              

ลักษณะท่ีปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
ขอขอบพระคุณอย่างมากทีท่่านได้สละเวลาอันมีค่าของท่านเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ ความช่วยเหลือ 
ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากในการพฒันาผลติภัณฑ์ ขอขอบพระคุณท่านอีกครั งหนึง่ 
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แบบประเมินผลการทดสอบประสาทสัมผัส 
ส าหรับผู้เชี่ยวชาญ 

การศึกษาการใชน้  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางสว่นในผลิตภณัฑ์ขนมกบุ 
 (สูตรพัฒนา) โดยวิธี  Hedonic Scale test 

 

ช่ือผู้ทดสอบชิม ............................................................. วันท่ีทดสอบชิม .............................            
ช่ือผลิตภัณฑ์ ขนมกุบ 
ค าชี แจง กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วโปรดท าเครื่องหมายตัวเลข ลงในช่องระดับคะแนนท่ี
ท่านพึงพอใจตรงตามคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้ 
9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมช่อบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

* กรณุาบ้วนปากกอ่นชิมตัวอย่างทกุครั ง * 
 

คณุลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของผลติภณัฑ์ตัวอย่าง 
รหัส รหัส รหัส รหัส              

ลักษณะท่ีปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
ขอขอบพระคุณอย่างมากทีท่่านได้สละเวลาอันมีค่าของท่านเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ ความช่วยเหลือ 
ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากในการพฒันาผลติภัณฑ์ ขอขอบพระคุณท่านอีกครั งหนึง่ 
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แบบประเมินผลการทดสอบประสาทสัมผัส 
ส าหรับนักศกึษาด้านคหกรรมศาสตร์ 

การศึกษาการใชน้  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางสว่นในผลิตภณัฑ์ขนมกบุ 
 (สูตรพัฒนา) โดยวิธี Hedonic Scale test 

 

ช่ือผู้ทดสอบชิม ............................................................. วันท่ีทดสอบชิม .............................            
ช่ือผลิตภัณฑ์ ขนมกุบ 
ค าชี แจง กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วโปรดท าเครื่องหมายตัวเลข ลงในช่องระดับคะแนนท่ี
ท่านพึงพอใจตรงตามคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้ 
9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

* กรณุาบ้วนปากกอ่นชิมตัวอย่างทกุครั ง * 
 

คณุลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของผลติภณัฑ์ตัวอย่าง 
รหัส รหัส รหัส รหัส              

ลักษณะท่ีปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
ขอขอบพระคุณอย่างมากทีท่่านได้สละเวลาอันมีค่าของท่านเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ ความช่วยเหลือ 
ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากในการพฒันาผลติภัณฑ์ ขอขอบพระคุณท่านอีกครั งหนึง่ 
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แบบทดสอบการยอมรบัผลิตภณัฑ์ 
การศึกษาการใชน้  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางสว่นในผลิตภัณฑ์ขมกบุ 

 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามนี เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาเรื่อง “การศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทน
น  าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมกุบ” ของ นายอภิชา  เช่ียวเวช นักศึกษาระดับปริญญาโท 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนม
กุบ ผู้ศึกษาใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี   
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบ โดยศึกษาการใช้น  าหญ้าหวาน
ทดแทนน  าตาล  บางส่วน  
 
ค าชี แจง : กรุณาท าเครื่องหมาย ✓ ลงใน (   )  ที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.1  เพศ  
 (  )  ชาย (  )  หญิง 
1.2  อายุ   
 (  ) 15 – 25 ป ี (  ) 26 – 35 ป ี (  ) 36 – 45 ป ี (  ) 46 – 55 ปี (  ) มากกว่า 55 ป ี 
1.3  ระดับการศึกษา 
 (  )  ต่ ากว่าปริญญาตรี   (  )  ปริญญาตรี    (  )  สู งกว่า
ปริญญาตรี 
1.4  อาชีพ 
 (  )  นักเรียน /นักศึกษา   (  )  ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 (  )  ธุรกิจส่วนตัว   (  )  พนักงานบริษัทเอกชน 
 (  )  รับจ้างทั่วไป    (  )  อื่นๆ โปรดระบุ ......................................... 
1.5  รายได้ต่อเดือน 
 (  )  ต่ ากว่า 5,000  บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
 (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  )  15,001 – 20,000 บาท 
 (  )  20,001 – 25,000 บาท  (  )  25,001 – 30,000 บาท 
 (  )  30,001 บาท ขึ นไป 
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ส่วนท่ี 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี แจง : กรุณาให้คะแนนตรงความรู้สึกของท่านต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบ ในด้านต่างๆ โดยก าหนด
เกณฑ์การให้คะแนนดังนี  (คะแนนความชอบ 9 – 1 คะแนนจากมากไปน้อย) 
9 = ชอบมากทีสุ่ด 6 = ชอบเล็กนอ้ย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอ้ย 1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ : ผลิตภัณฑ์ขนมกุบ                                     

โดยศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางส่วน 
9 8 7 6 5 4 3 2 1 

1. ลักษณะที่ปรากฎ          
2. ส ี          
3. กลิ่น          
4. รสชาติ          
5. เนื อสัมผัส          
6. ความชอบโดยรวม          
7. คุณค่าทางโภชนาการ          
 
ส่วนท่ี 3 ความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ขนมกุบ โดยศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทน
น  าตาลทรายขาวบางส่วน  
1. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักขนมกุบหรือไม่ 
 (  )  ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก และเคยรับประทาน 
2. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของหญ้าหวานหรือไม่ 
 (  )  ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก และเคยรับประทาน 
3. การยอมรับผลิตภัณฑ์ หลังทดลองรับประทาน ขนมกุบ โดยศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทน
น  าตาลทรายขาวบางส่วน  
 (  )  ยอมรับ  (  )  ไม่ยอมรับ 
4. ปริมาณน  าหนักต่อ 1 ชิ น ที่ท่านต้องการให้บรรจุ “ขนมกุบโดยหญ้าหวานทดแทนน  าตาลทรายขาว
บางส่วน” ต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ชิ น)  

(  )  5 กรัม / 1 ชิ น (  )  10 กรัม / 1 ชิ น 
 (  )  15 กรัม / 1 ชิ น (  )  20 กรัม / 1 ชิ น 
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5. ราคาที่เหมาะสมส าหรับขนมกุบต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ (1 หน่วยบรรจุภัณฑ์มี 7 ชิ น , 1 ชิ น 
น  าหนัก 5 กรัม) 
 (  )  20 บาท  (  )  25 บาท 
 (  )  30 บาท  (  )  35 บาท 
6. ถ้าผลิตภัณฑ์ ขนมกุบ โดยศึกษาการใช้น  าหญ้าหวานทดแทนน  าตาลบางส่วนวางจ าหน่าย ท่าน
สนใจซื อบริโภคหรือไม่ 
 (  )  ซื อ เพราะ โปรดระบุสาเหตุ 
………………………………………………………………………………………………… 
 (  )  ไม่ซื อ เพราะ โปรดระบุสาเหตุ 
……………………………………………………………………………………………...... 
 (  )  ไม่แน่ใจ เพราะ โปรดระบสุาเหตุ 
…………………………………………………………………………………………......... 
7. ข้อเสนอแนะอื่น ๆ  
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………….................................................................................................... 
 
 

ขอขอบพระคุณในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
อภิชา  เช่ียวเวช 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ภาพขั้นตอนการผลิตขนมกบุ 
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อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมกุบ 
 

                   

1.  ชุดเครื่องตวงมาตรฐานประกอบด้วยช้อนตวงและถ้วยตวง 

                    

 2.  เครื่องช่ังดิจิทลัทศนิยม 2 ต าแหน่ง             3.  กระทะทองเหลืองเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 นิ้ว    

                    

                 4.  เตาไฟฟ้า                                            5.  หม้อสแตนเลส                                                      
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6.  ทัพพี 
  

วัตถุดิบ 
 
    (1)                                                   

 
    (2) 
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   (3)  

    
 

 
ขั้นตอนการท าขนมกุบ 

 

              
1.  น าส่วนผสมของแห้งทั้งหมดผสมเข้าด้วยกัน           2.  น าน้ าปูนใสผสมกบัน้ าตาลปี๊ป 
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               3.  น าส่วนที่1และ2 ผสมเข้าด้วยกัน 
 

            
   4. นวดส่วนผสมทัง้หมดเข้าด้วยกัน                      5.  นวดจนส่วนผสมเนือ้เนียนเป็น                                         

              เนื้อเดียวกันเป็นอันใช้ได้ 

             
  6.  น าแป้งที่ได้แบ่งออกเป็นช้ินเล็กๆ น้ าหนักประมาณ 5 กรัม และนวดเป็นลูกเล็กๆ   
       ลักษณคล้ายกับเม็ดบัวลอย 
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  7.  น าแป้งนวดที่ได้น าไปทอดด้วย                       8.  น าตัวขนมที่ได้น าไปคลุกกับน้ าเช่ือมที ่
     เตาไฟฟ้าควบคุมอุณหภูมิที่ 180 องศา                    เตรียมไว้ใหเ้คลือบโดยทั่วกัน และจับ 
                                                                       เวลา เป็นเวลา 4 นาที 
 

 
9.  จากนั้นน าข้ึนมาพักให้แหง้ และพกัไว้ให้เย็นเป็นเวลา 10 นาที 
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ขนมกุบทั้ง 3 สูตร 
 

                             
                 ขนมกบุสูตรที่ 1              ขนมกุบสูตรที่ 2 
 

  
                                  ขนมกุบสูตรที่ 3                                 

 
 

 ผลติภณัฑ์ขนมกุบ 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
 

การค านวณค่าพลังงานในขนมกุบ 
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 การค านวณค่าพลังงานในขนมกุบ (อัตราส่วนต่อ 1 ชิ้น)เทียบค่าพลังงานตามตารางท่ี 2.2.2  

ค่าพลังงานในขนมกุบสูตรพ้ืนฐาน 

 
วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ค่าพลังงาน(กิโลแคลอรี่) 
ตัวขนมกุบ   
   แป้งข้าวเหนียว   1.77 6.47 
   แป้งข้าวเจ้า   1.15 2.82 
   น ้าตาลปี๊บ   0.3 1.2 
   มะพร้าวทึนทึก 0.3 11.4 
น ้าราดที่ใช้เคลือบขนม   
   น ้าตาลทรายขาว 1.5 6.08 

 
ค่าพลังงานในขนมกุบสูตรพ้ืนฐาน(อัตราส่วนต่อ 1 ชิ้น) จะมีพลังงานท้ังหมด = 28.57 กิโลแครอรี่ 

ในส่วนตัวขนมกุบของสูตรพื นฐานและขนมกุบสูตรพัฒนาใช้สูตรเดียวกันจึงมีพลังงานเท่ากัน
แต่ต่างกันที่ส่วนของน ้าราด โดยสูตรพัฒนาจะทดแทนน ้าตาลทรายขาวด้วยน ้าหญ้าหวานในอัตราสว่นร้อย
ละ 60 : 40 ดังนั นจะได้ค่าพลังงานในสูตรพัฒนาดังนี  

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ค่าพลังงาน(กิโลแคลอรี่) 
ตัวขนมกุบ   
   แป้งข้าวเหนียว   1.77 6.47 
   แป้งข้าวเจ้า   1.15 2.82 
   น ้าตาลปี๊บ   0.3 1.2 
   มะพร้าวทึนทึก 0.3 11.4 
น ้าราดที่ใช้เคลือบขนม   
   หญ้าหวานทดแทนน ้าตาลทรายขาวบางส่วน 0.6 2.43 

 
ค่าพลังงานในขนมกุบสูตรพัฒนา (อัตราส่วนต่อ 1 ชิ้น) จะมีพลังงานท้ังหมด = 24.92 กิโลแครอรี่ 

การค้านวณค่าพลังงานในขนมกุบสูตรพื นฐานกบัสตูรพัฒนามีค่าพลงังานแตกต่างกันโดย
ที่ขนมกุบสูตรพัฒนามีค่าพลังงานต่้ากว่า สูตรพื นฐานโดยประมาณ 3.65 กิโลแคลอรี่ต่อชิ นดังนั นใน 1 
หน่อยบริโภค ในค่าพลังงานของสูตรพื นฐานจะเท่ากับ 200 กิโลแคลอรี่ ส่วนในสูตรพัฒนาจะเท่ากับ 174 
กิโลแคลอรี่ ซึ่งท้าให้ทราบว่าขนมกุบในสูตรพื นฐานนั นมีค่าพลังงานมากกว่าสูตรพัฒนาถึง 26 กิโลแคลอรี่  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 182 ) พ.ศ.2541 

เรื่อง วิธกีารก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภค 

กับจ านวนหน่วยบริโภคตอ่ภาชนะบรรจุ 
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เอกสารเรื่อง วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
ของกระทรวงสาธารสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

บัญชีหมายเลข 2 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

 

1.  หน่ึงหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานได้หมดใน 1 ครั้ง ปริมาณ
อาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหารที่ผู้ผลิตแนะน าให้ผู้บริโภค
รับประทานผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ในแต่ละครั้ง หรือเรียกว่า “กินครั้งละ” นั่นเอง  ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วย
บริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง” ซึ่งเป็นค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนักหรือ
ปริมาตรของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจาก
ผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด 

2.  จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มีอยู่ในหนึ่ง
หน่วยภาชนะบรรจุ 

3.  ตารางปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพื่อประโยชน์ในการแสดง 
“หนึ่งหน่วยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหาร
ต่าง ๆ โดยจัดเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

3.1 กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 
3.2 กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 
3.3 กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
3.4 กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods) 
3.5 กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 
3.6 กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
3.7 กลุ่มอื่น ๆ (Miscellaneous) 

3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์(Dairy products) ล าดับท่ี ชนิดอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1.  นมและผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม 200 มล. 
2.  นมข้นไม่หวาน (นมข้นจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 
3.  นมข้นหวาน  (sweetened, condensed) 20 ก. 
4.  โยเกิร์ตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 
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5.  โยเกิร์ตชนิดพร้อมดื่ม 150 มล. 
6.  โยเกิร์ตแช่แข็ง 80 ก. 
7.  ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 
8.  ครีมและครีมเทียม(ผง) 3 ก. 
9.  ครีมเปรี้ยว 30 ก. 
10.  ครีมพร่องมันเนย (half & half) 30 มล. 
11.  ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 
12.  เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 
13.  เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห้ง 55 ก. 
14.  เนยแข็งชนิดพาร์มีซานโรมาโน 5 ก. 
15.  เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก. 

3.2  กลุ่มเครื่องดื่ม(พร้อมดื่ม)(Beverages) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1.  น้ าผลไม้ 
2.  เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถ่ัวเหลือง 200 มล. 
3.  เครื่องดื่มที่มีหรือไม่มีก๊าซผสมอยู่ (รวมทั้งน้ าบริโภคและน้ าแร่) 
4.  ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอื่นๆ 

3.3  กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน(Snack food and desserts) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร
 หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1.  ข้าวเกรียบ ข้าวโพดค่ัว มันฝรั่งทอด ขนมกรอบ กล้วยฉาบและ extruded snack   
   ต่าง ๆ 30 ก. 
2.  ถ่ัวและนัต (เช่น ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ) 30 ก. 
3.  ช็อกโกแลตและขนมโกโก้ 40 ก. 
4.  คัสตาร์ด พุดด้ิง 140 ก. 
5.  ขนมหวานไทย เช่น สังขยา วุ้น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 
6.  วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก. 
7.  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งส่วนเคลือบและกรวย 80 ก. 
8.  ไอศกรีมหวานเย็น  น้ าผลไม้แช่แข็ง 80 ก. 
9.  ไอศกรีมซันเดย์ 80 ก. 
10.  ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟี่ อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว์ 6 ก. 
11.  หมากฝรั่ง 3 ก. 
12.  ขนมที่ท าจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ าตาลเป็นหลัก (Grain-based bars) ทั้งชนิดที่มี 
และไม่มีไส้หรือเคลือบเช่น Granola bars, rice cereal bars กระยาสารท ถ่ัวตัด ข้าว
พอง ข้าวแตน นางเล็ด 40 ก. 
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3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป(Semi-processed food) ล าดับท่ี ชนิดอาหารหน่ึงหน่วย
บริโภคอ้างอิง 

1.  บะหมี่ เส้นหมี่ วุ้นเส้น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 50 ก. 
2.  ข้าวต้ม โจ๊ก 50 ก. 

3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ(Bakery products) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภค
อ้างอิง 

1.  ขนมปัง (Bread) 50 ก. 
2.  บราวนี 30 ก. 
3.  คุกกี้ 30 ก. 
4.  เค้ก 

- ชนิดหนัก เช่น ชีสเค้ก  เค้กผลไม้ ซึ่งมีส่วนผสมของผลไม้นัต ตั้งแต่ 35% ข้ึน  
                                 ไป 80 ก. 

- คัพเค้ก เอแคลร์ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ์เค้กที่มีหรือไม่มีไอซิ่งหรือไส้ 55 ก. 
5.  เค้กกาแฟ  โดนัต และมัฟฟิน 55 ก. 
6.  ขนมปังกรอบ แครกเกอร์ เวเฟอร์ บิสกิต 30 ก. 
7.  แครกเกอร์ที่เป็นกรวยไอศกรีม 15 ก. 
8.  แพนเค้ก 110 ก. 
9.  วอฟเฟิล 85 ก. 
10.  พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 55 ก. 

3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์(Cereals and grain products) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึง 
      หน่วยบริโภคอ้างอิง 

1.  อาหารเช้าจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พร้อมบริโภค) 
- ที่มีน้ าหนักน้อยกว่า 20 กรัมต่อ 1 ถ้วย 15 ก. 
- ที่มีน้ าหนักระหว่าง 20 กรัมถึงน้อยกว่า 43 กรัมต่อ 1 ถ้วย 30 ก. 
- ที่มีน้ าหนักตั้งแต่ 43 กรัมขึ้นไปต่อ 1 ถ้วย 55 ก. 

2.  ร าข้าว (Bran) หรือจมูกข้าวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
3.  แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยายม่อม และCornmeal 30 ก. 
4.  แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง  แป้งมันฝรั่ง 10 ก. 
5.  พาสต้า(มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่นๆ) 55 ก. (ดิบ) 140 ก. (ต้มสุก) 25 ก. (ทอด
กรอบ) 
6.  ข้าวเจ้า ข้าวบาร์เล่ย์ 50 ก. (ดิบ) 130 ก. (สุก) 

3.7  กลุ่มอ่ืนๆ(Miscellaneous) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1.  อาหารที่บรรจุกระป๋อง ขวดแก้วที่ปิดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยล์ retort pouch 

- เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในน้ า น้ ามัน น้ าเกลือ (ไม่รวมของเหลว) 55 ก. 
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- เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในซอส เช่น ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 
- เนื้อสัตว์ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุแบบแห้ง เช่น ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 
  25 ก. 
- เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุกับของเหลว เช่น หอยลาย ผัดพริก ปลา 
  ดุกอุยสามรส 85 ก. 
- ปลาแอนโชวี 15 ก. 
- ผัก(ไม่รวมของเหลว)เช่น ถ่ัวฝักยาวในน้ าเกลือ ข้าวโพดอ่อนในน้ าเกลือ130ก. 
- ผักหรือถ่ัวในซอส 130 ก. 
- ผลไม้ (รวมของเหลว) 140 ก. 
- ซุปพร้อมบริโภคและแกงต่างๆ 200 ก. 
- ซุปสกัด 40 มล. 
- น้ ากะทิพร้อมบริโภค 80 มล. 

2.  เบคอน 15 ก. 
3.  ไส้กรอกที่มีอัตราส่วนความช้ืน : โปรตีน น้อยกว่า 2 : 1 เช่นกุนเชียง เปปเปอโรนี 
    รวมทั้งเนื้อสวรรค์ หมูสวรรค์ 40 ก. 
4.  ไส้กรอกชนิดอื่นๆ และหมูยอ 55 ก. 
5.  เนื้อสัตว์แห้ง เช่น หมูหยอง เนื้อทุบ 20 ก. 
6.  เนื้อสัตว์ดอง รมควัน 55 ก. 
7.  ผกัแช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 20 ก. 
8.  ผลไม้แช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 30 ก. 
9.  ผลไม้แห้งและผลไม้กวน 30 ก. 
10.  เนย  มาการีน  น้ ามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 
11.  มายองเนส แซนด์วิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถ่ัว น้ าพริกเผา 15 ก. 
12.  น้ าสลัดชนิดต่าง ๆ 30 ก. 
13.  ซอสส าหรับจิ้ม เช่น ซอสมัสตาร์ด 1 ชต. 
14.  ซอสที่ใช้กับอาหารเฉพาะอย่าง (entrée sauce) 

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

15.  เครื่องปรุงรส 
- น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าเกลือปรุงอาหาร 1ชต. 
- ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแป้ง ซีอิ๊วหวาน เต้าเจี้ยว 

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

16.  น้ าผึ้ง แยม เยลลี่ 1 ชต. 
17.  น้ าเช่ือม เช่น เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมต่างๆ 30 มล. 
18.  น้ าตาล 4 ก. 
19.  เกลือ(รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1 ก. 

4.  วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4.1  วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

(1)  ใช้หน่วยวัดทั่วไป ได้แก่ ถ้วย แก้ว ชต. (ช้อนโต๊ะ) ชช. (ช้อนชา) ตามความ
เหมาะสมของอาหาร แล้วก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย 
เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ขวด (250 มล.)” เว้นแต่ถ้าไม่สามารถใช้หน่วย ถ้วย แก้ว 
ชต. ชช. จึงจะใช้หน่วย แผ่น ถาด ขวด ช้ิน ผล  ลูก หัว หรืออื่น ๆ แล้วแต่กรณี หรือ
เศษส่วนแทนได้ เช่น ขนมปังชนิดแผ่นใช้ “หนึ่งหน่วยบริโภค : 2 แผ่น (46 กรัม)”  
อย่างไรก็ตามถ้าไม่สามารถระบุตามปริมาณดังกล่าวข้างต้นได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่โดย
ธรรมชาติมีขนาดแตกต่างกัน เช่น ปลาทั้งตัว ให้แจ้งน้ าหนักโดยการประมาณขนาดของ
ผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงที่สุด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 
ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

(2)  ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ให้ใช้ปริมาณ
ทั้งหมด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 กล่อง (200 กรัม)” 

(3)  อาหารที่เป็นหน่วยใหญ่และจะต้องแบ่งรับประทานเป็นช้ินๆ (เช่น เค้กพิซ
ซ่า นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคให้ระบุเป็นเศษส่วนของ
อาหาร โดยใช้ค่าเศษส่วนที่มีน้ าหนักหรือปริมาตรใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงที่สุด เศษส่วนที่อนุญาตให้ใช้ คือ 1/2  1/3   1/4  1/5  1/6  1/8  ตัวอย่างเช่น 
เค้ก “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 

(4)  อาหารที่แยกเป็นช้ินแต่บรรจรุวมกันในภาชนะบรรจุใหญ่ เช่น ขนมปังแผ่น
หรือลูกอม โดยแต่ละช้ินจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไม่ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภคที่แสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุใหญ่ให้ก าหนดดังนี้ 

- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิง ให้ระบุจ านวนหน่วยที่รวมแล้วได้น้ าหนักใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงที่สุด 

- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักมากกว่า 50% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณ  
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงแต่สามารถรบัประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วย
บริโภคได้ 
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- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักเท่ากับหรือมากกว่า 200% ของปริมาณหนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิง แต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วย
บริโภค หากไม่สามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งให้ใช้เกณฑ์ตามข้อ 4.1 (3) แทน 

(5)  อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น แป้ง น้ าตาล หน่วยวัดที่ใช้ต้อง
เหมาะสม เพื่อให้ปริมาณที่วัดได้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมากที่สุด 
เช่น หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของน้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัดด้วยช้อนชาเพื่อให้ได้
น้ าหนักใกล้เคียงกับ 4 กรัมมากที่สุด 

(6)  อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอื่นที่ปกติไม่ได้
รับประทานปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจะคิดจากส่วนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) 
เท่านั้น 

4.2  การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป เพื่อก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคถ้วยตวง  
- ปรับส่วนที่เพิ่มเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ้วย ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือเท่ากับ 2 ชต. แต่

น้อยกว่า 1/4 ถ้วย ให้แจ้งส่วนที่เพิ่มเป็นจ านวน ชต. ตัวอย่างเช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 
1 ถ้วย 3 ชต. (255 กรัม)” ช้อนโต๊ะ  -  ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือเท่ากับ 1 ชช. แต่น้อย
กว่า 1 ชต. ให้แจ้งส่วนที่เพิ่มเป็นจ านวน ชช. 
- ระหว่าง 1-2 ชต. สามารถแจ้งส่วนที่เพิ่มเป็น 1  1  1/3  1  1/2  2/3  2 ชต. ช้อนชา 
- ส่วนเพิ่มน้อยกว่า 1 ชช. ให้แจ้งเพิ่มครั้งละ 1/4 ชช. 

หมายเหตุ กรณีที่ตวงวัดได้ค่ากึ่งกลางพอดี เช่น 2.5 ชต.(อยู่กึ่งกลางระหว่าง 2 กับ 3 ชต.)สามารถปัดข้ึน
เป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได้1 ถ้วย = 14 ชต.(ของแข็ง) หรือ 16 ชต.(ของเหลว) 1 ชต.= 3 ชช. 
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