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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาเรื่องไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของ
ไข่มุก ศึกษาปริมาณของน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในไข่มุกที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 25% 50% 75% 
และ 100% ของน้้าหนักน้้าทั้งหมด และศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก ปริมาณแตกต่าง
กัน 4 ระดับ คือ 3% 6% 9% และ 12% ของน้้าหนักส่วนผสมของแห้งทั้งหมด วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ ย ด้ วยวิธี  Least Significant 
Difference (LSD) และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

ผลจากการศึกษาปริมาณของน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดสูตรที่ 3 
(75%) ในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.98 7.90 7.91 และ 
7.89 ตามล้าดับ ผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 2 (50%) ด้านกลิ่น โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
7.73 และด้านลักษณะปรากฏ ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดที่สูตร 4 โดยมีค่าเฉลี่ย 8.02 เมื่อน้ามา
วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ผลจากการศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่ 
1 สูงสุดในด้านกลิ่น และรสชาติ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 7.92 และ7.92 ตามล้าดับ ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี และความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 8.12 8.06 
และ 7.95 ตามล้าดับ ด้านเนื้อสัมผัส ผู้ชิมให้ค่าคะแนนเท่ากันระหว่าง สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 โดยมีค่า
คะแนนเฉลี่ย 7.94 เมื่อน้ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ค าส าคัญ : ไช่มุก เฉาก๊วย เมล็ดแฟลกซ์  
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Abstract   
 

This research aims to study Bubble Mesona Chinensis Flavor added with 
Flaxseed The objective is to study the basic formula of Bubble and to study the 
quantity of grass jelly juice to substitute water in bubble, which has 4 different levels 
consist of 25 percent, 50 percent, 75 percent, and 100 Percent and to study the flax 
seed supplementation in Bubble, which has 4 different levels consist of 3 percent, 6 
percent, 9 percent, and 12 Percent, by using the method of randomized complete 
block design or RCBD. This experimental plan will help assess the sensory quality in 
appearance, color, smell, taste, texture and overall preference by using 9 “Point 
Hedonic Scale” method. This experimental study used 80 people to test the flavor 
consist of lecturers and food and nutrition students, Faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The results were 
calculated the average (𝑥̅), to Analysis of Variance (ANOVA), and compare the mean 
difference at the confidence level 0.05 by using the method of Least Significant 
Difference (LSD) and Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). 

 Results from the study of grass jelly juice to substitute water in bubble 
tasters rated Formula 3 for the highest acceptance for color, taste, texture and 
overall preference. The average score was 7.98, 7.90, 7.91 and 7.89, respectively. The 
tasters rated the highest acceptance score for Formula 2 in flavor, with an average 
score of 7.73 and appearance. The tasters gave the highest acceptance at Formula 4 
with an average of 8.02. When analyzed and compared the mean differences, it was 
found that appearance and color when comparing the mean differences, it was 
found that the appearance and color were statistically significant (P≤0.05) in aroma, 
taste, texture and overall preference. There was no significant difference (P> 0.05) 

Results from study of flax seed supplementation in Bubble tasters rated 
Recipe 1 for the highest acceptance for aroma and taste, with a mean score of 7.92 
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and 7.92, respectively, for appearance, color, and overall preference. 8.06 and 7.95, 
respectively, texture. The tasters rated the same score between Formula 1 and 
Formula 2, with a mean score of 7.94. when analyzing and comparing the mean 
difference, it was found that Appearance, color, smell, taste and texture There was a 
statistically significant difference (P≤0.05). 

 
Keywords : Bubble, Mesona Chinensis, Flaxseed 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงงานพิเศษเรื่อง ไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ เป็นส่วนหนึ่งของวิชาโครงงานพิเศษ
ทางอาหารและโภชนาการ ตามหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิตฉบับนี้ส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี คณะ
ผู้จัดท้าขอขอบคุณ อาจารย์ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษซึ่งได้ชี้แนะ
รูปแบบการจัดท้าเล่มโครงงาน ช่วยตรวจแก้ไขในส่วนที่บกพร่องในเล่มโครงงาน ขอขอบคุณ รอง
ศาสตราจารย์สุนีย์ สหัสโพธิ์ ที่ให้ค้าแนะน้าที่เป็นประโยชน์ในการเลือกเมล็ดแฟลกซ์รวมถึงสรรพคุณ
ที่ดีของเมล็ดแฟลกซ์ และขอขอบคุณ อาจารย์บุญยนุช ภู่ระหงษ์ ที่ให้ความช่วยเหลือในด้านการให้
ค้าปรึกษาตลอดระยะเวลาในการท้างาน จนกระท่ังโครงงานเสร็จสมบูรณ์ 

ขอขอบพระคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้ทุน
สนับสนุนงบประมาณจากกองทุนเพ่ือการวิจัยภายใต้โครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพ่ือ
คนรุ่นใหม่ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ขอขอบคุณอาจารย์ และนักศึกษาผู้ให้ความอนุเคราะห์ และให้การสนับสนุน มีส่วนร่วมในการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท้าให้โครงงานพิเศษฉบับนี้ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 

สุดท้ายนี้ผู้จัดท้าขอกราบขอบพระคุณ บิดา มารดา ญาติ พ่ีน้อง เพ่ือน ๆ ที่ได้สนับสนุนด้าน
การศึกษา และให้ความช่วยเหลือในทุก ๆ ด้านตลอดจนเป็นก้าลังใจอันมีค่ายิ่งเสมอมา และหาก
โครงงานฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตามขอมอบความดีทั้งหมด แด่ทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความ
ผิดพลาดอันพึงปรากฏ ทางผู้จัดท้าโครงงานขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ชานมไข่มุก เป็นเครื่องดื่มประจ าชาติไต้หวันก่อก าเนิดในช่วงปี 1980  ลูกกลม ๆ ที่ท ามาจาก
แป้งมันส าปะหลังเป็นที่นิยมใส่ในเครื่องดื่มคนส่วนใหญ่เรียกว่า "ไข่มุก" แหล่งก าเนิดอยู่ที่จังหวัดไถจง 
ประเทศไต้หวัน แต่เดิมน าแป้งมันส าปะหลังมาท าให้ชื้น แล้วน าตะแกรงมาร่อนจนกลายเป็นเม็ดสาคูสี
ด าแล้วน ามาต้มสุกเพ่ือใส่ในชานม จึงท าให้เกิดที่มาของเครื่องดื่มยอดฮิต ปัจจุบันธุรกิจชานมไข่มุกมี
การแข่งขันที่สูงมาก เนื่องจากความนิยมของผู้บริโภค เพ่ือสร้างความแปลกใหม่และดึงดูดผู้บริโภคมี
การเพ่ิมประเภทชา ได้แก่ ชาแดง ชาเขียวอู่หลง มีการแต่งสี กลิ่น รสชาติต่าง ๆ และได้มีการเพ่ิม    
ท็อปปิ้งให้เลือกมากขึ้นนอกจากไข่มุก เช่น เยลลี่  พุดดิ้ง บุก และเฉาก๊วย (ประวัติชานมไข่มุก
เครื่องดื่มสุดฮิตที่ทุกคนหลงรักจากประเทศไต้หวัน, 2563) 
 เฉาก๊วย เป็นอาหารหวานชนิดหนึ่ง ซึ่งแพร่หลายในประเทศจีนจนถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
เป็นที่รู้จักกันดีในฐานะที่เป็นทั้งอาหารหวาน และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ (บดินทร์, 2560) ในรูปแบบ
ของ เจลลี่หั่นก้อนผสมน้ าเชื่อม และน้ าแข็งบดหรือน้ าแข็งก้อน นอกจากนี้ยังอาจผสมรวมกับนม
รสชาติต่าง ๆ และผลไม้อ่ืน ๆ การบริโภคในประเทศไทยถือว่าเป็นอาหารหวานระดับพ้ืนบ้าน
เนื่องจากมีการจ าหน่ายทั่วไปในชุมชนเมืองทั่วประเทศ จากการศึกษาวิจัยพบว่า ต้นเฉาก๊วยมีสารต้าน
อนุมูลอิสระ สารประกอบ        ฟีนอลิก และสารฟลาโวนอยด์  (Polangga et al., 2014) เฉาก๊วยมี
เส้นใยละลายน้ าสูง แคลอรีต่ า ได้รับการพิสูจน์แล้วว่ามีระดับไขมันต่ า มีงานวิจัยศึกษาเกี่ยวกับการ
รับประทานเฉาก๊วย มีผลช่วยควบคุมระดับน้ าตาล อาจช่วยยับยั้งการดูดซึมคาร์โบไฮเดรตในล าไส้ 
โดยน ามาสกัดเป็นรูปแบบของแคปซูล ผลการทดลองจากการรับประทานน้ าตาลทรายขาว สารสกัด
จากเฉาก๊วยช่วยยับยั้งเอ็นไซม์ในการย่อยคาร์โบไฮเดรต maltase และ sucrase ช่วยลดการ
ตอบสนองของระดับน้ าตาลในเลือด (Joseph et al., 2018) 
 เมล็ดแฟลกซ์มาจากพืชชนิดหนึ่งชื่อ linum usitatissimum เมล็ดสามารถรับประทานได้ ช่วย
ลดระดับคอเลสเตอรอลช่วยป้องกันโรคหัวใจและโรคหลอดเลือดสมองตีบ เมล็ดแฟลกซ์อุดมไปด้วย
เส้นใยอาหารชนิดละลายน้ าซึ่งจะท าหน้าที่ควบคุมคอเลสเตอรอลตามธรรมชาติโดยอาศัยกรดน้ าดีใน
ระบบทางเดินอาหารและส่งผลต่อการดูดซึมคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด นอกจากนี้เมล็ดแฟลกซ์ยัง
อุดมไปด้วยกรดไขมันโอเมก้า 3 ที่จ าเป็นซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญต่อเยื่อหุ้มเซลล์ ช่วยปรับปรุงการ
ไหลเวียนของเลือดและป้องกันการเกิดเส้นเลือดอุดตันที่อาจกลายเป็นโรคหลอดเลือด  และหัวใจ
ตามมา นอกจากนี้ยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์อีกด้วย  (This is What 
Happens When You Eat Flaxseed Every Day, 2015) 
 จากคุณสมบัติที่กล่าวมาของเมล็ดแฟลกซ์ และเฉาก๊วย ท าให้ผู้ทดลองเกิดแนวคิดที่จะน าไข่มุก
ซึ่งเป็นที่นิยมในปัจจุบันมาท าไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการ
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รับประทานไข่มุก และยังเพ่ิมกลิ่นรสให้น่ารับประทานยิ่งขึ้น เพ่ิมแนวทางให้แก่ผู้บริโภคในการ
รับประทานไขมุ่กมากกว่าการอยู่ในเครื่องดื่ม รวมถึงท าให้ไข่มุกมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนอีกด้วย  
 

1.2   วัตถุประสงค์ 
  1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของไข่มุก 
  1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในไข่มุก 
  1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก 

 
1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
       1.3.1 สามารถน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษา มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่ เป็นการ
เพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคไข่มุก ซึ่งอาจเป็นบุคคล ร้านค้า หรือระดับอุตสาหกรรม เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่สนองความต้องการของผู้บริโภค 
       1.3.2 เกิดแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ให้มีคุณค่าทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน เป็นการส่งเสริมให้ผู้บริโภคมีสุขภาพที่ดี 
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บทท่ี 2 
 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
       2.1.1 ไข่มุก 

     เม็ดไข่มุกผลิตมาจากแป้งมันส าปะหลังโดยการน าแป้งมันส าปะหลังมาท าให้ร้อน เคี่ยว
กับน้ าตาลและน้ า จากนั้นปั้นแป้งให้เป็นก้อนกลม ๆ ออกมาเป็นเม็ดไข่มุกจากแป้งมันส าปะหลัง จัด
อยู่ในอาหารหมวดหมู่เดียวกับแป้ง และน้ าตาลโดยไข่มุก 30 กรัม ให้พลังงาน 100 กิโลคลอรี (อัมพร, 
2562) 

     เมด็ไข่มุกผลิตจากแป้งมันส าปะหลัง ดังนั้นไข่มุกจึงเกือบจะเป็นคาร์โบไฮเดรต 100% จึง
ปราศจากไขมันและโปรตีน ในหัวมันส าปะหลังไม่มีส่วนประกอบของกลูเตน จึงถูกใช้เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตอาหารบางอย่างที่ไม่ต้องการกลูเตน แต่ได้เนื้อสัมผัส และความนุ่มชุ่มชื้นคล้ายกับใส่กลูเตน
ลงไปโดยทั่วไปมันส าปะหลังไม่ได้มีผลต่อร่างกายหรือสุขภาพในทางลบ ส่วนมากหากจะมีผลต่อ
ร่างกายในทางลบก็อาจมาจากกระบวนการผลิตที่ไม่ได้คุณภาพ เนื่องจากในหัวมันส าปะหลังสดนั้น
ประกอบไปด้วยสารประกอบที่เป็นพิษเรียกว่า ลินามาริน (Linamarin) ซึ่งสามารถเปลี่ยนเป็น 
ไฮโดรเจนไซยาไนด์ ในร่างกาย และอาจท าให้เกิดพิษไซยาไนด์ ซึ่งส่งผลต่อการท างานของระบบหัวใจ 
หลอดเลือด และการหายใจได้ อย่างไรก็ตามในกระบวนการแปรรูปมันส าปะหลังที่ได้มาตรฐาน และมี
คุณภาพก็มีขั้นตอนในการก าจัดลินามาริน (Linamarin) ออกไป จึงไม่ก่อให้เกิดผลต่อร่างกายของ
ผู้บริโภค (trueplookpanya, 2019)  
       2.1.2 แป้งมันส ำปะหลัง 

       แป้งมันมีลักษณะเป็นสีขาวเมื่อใช้มือจับจะมีลักษณะลื่นส่วนมากจะใช้ผสมกับแป้งชนิด
อ่ืนในการท าขนมประเภทที่ต้องการความเหนียวใส ได้แก่ ขนมส าปันนี ขนมมันส าปะหลัง  ทับทิม
กรอบ เป็นต้น 

       มันส าปะหลังไม่ใช่พืชดั้งเดิมของประเทศไทยแต่มีถ่ินก าเนิดแถบอเมริกาเหนือ อเมริกาใต้ 
และเข้าสู่ประเทศไทยโดยการน าเข้ามาจากมาเลเซียเริ่มปลูกเพ่ือใช้ครั้งแรกทางภาคใต้ของประเทศ
ไทยซึ่งเป็นการปลูกเพ่ือใช้เป็นอาหารของมนุษย์ต่อมาได้ขยายไปตามชายฝั่งทะเลตะวันออก และ
ขยายไปถึงภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และผลิตเพื่อส่งออกเป็นส่วนใหญ่ (อบเชย และขนิษฐา, 2554) 

2.1.2.1 ลักษณะของแป้งมันส าปะหลัง  
แป้งมันส าปะหลังเป็นแป้งประเภทสตาร์ชซึ่งในปัจจุบันประเทศไทยผลิตแป้งมัน

ส าปะหลังในปริมาณสูง และมีแนวโน้มที่จะผลิตเพ่ิมมากขึ้น แป้งมันส าปะหลังที่ผลิตส่วนใหญ่จะมี
คุณสมบัติตามปกติไม่ได้ผ่านการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโมเลกุลเพ่ือให้เหมาะสมกับการใช้ใน
ลักษณะของเจล (อภิญญา, 2556) 

2.1.2.2 การเลือกซื้อแป้งมันส าปะหลัง 
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1) ควรเลือกแป้งมันที่มีสีขาว 
      2) ควรเลือกลักษณะถุงท่ีบรรจุไม่ฉีกขาด  
      3) ไม่มีกลิ่นอับ 
      4) ไม่มีไข่แมลง  
      5) ไม่มีตัวมอด  
      6) ไม่มีราขึ้น (ณภัทร, 2562)  

2.1.2.3 ประโยชน์ของมันส าปะหลัง  
1)  มันส าปะหลังเป็นพืชที่สามารถท ารายได้ให้กับเกษตรกรชาวไทยได้มากโดย

ผลผลิตครึ่งหนึ่งจะถูกน ามาท ามันเส้น และมันอัดเม็ดส่วนอีกครึ่งหนึ่งน าไปแปรรูปเป็นแป้งประเทศ
ไทยเป็นประเทศที่ส่งออกผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับมันส าปะหลังมากที่สุดในโลก 

2)  ใช้ในอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลัง แป้งน ามาท าอาหาร เครื่องปรุง วุ้นเส้น 
เบียร์ ใช้ท าให้สารติดแน่นคงรูปร่าง ท าเป็นตัวให้ผงฝุ่นในอุตสาหกรรมทอผ้า ซักรีด กาว กระดาษ 
แอลกอฮอล์ แป้งเปียก ยาอะซิโตน และกลูโคสใช้ในอุตสาหกรรมเจาะน้ ามันแป้งแปรรูป แป้งดิบ ใช้
ส าหรับท าขนมอบชนิดต่างๆ คล้ายกับแป้งสาลีสามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีและแป้งข้าวเจ้าได้ 
อุตสาหกรรมมันเส้นใช้เป็นอาหารสัตว์ อุตสาหกรรมมันอัดเม็ด  

3)  ส่วนอุตสาหกรรมที่ใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูปได้แก่ 
ผงชูรส (monosodium glutamate) ไลซีน กรดอะมิโนที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ขึ้นเองได้ และ
สารให้ความหวาน ได้แก่ กลูโคสเหลวใช้เป็นวัตถุในการผลิตลูกกวาด และเครื่องดื่มหลายชนิด กลูโคส
ผงแบ่งเป็น เด็กซ์โตส โมโนไฮเดรต ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง และเด็กซ์โตส แอนไฮดรัสใช้ใน
อุตสาหกรรมผลิตยา และซอร์บิทอลใช้ในอุตสาหกรรมยาสีฟัน และเครื่องส าอาง  เป็นต้น 

4)  เมล็ดมันส าปะหลังถูกน ามาใช้สกัดเป็นน้ ามันที่มีคุณภาพดีที่สามารถน าไปใช้
ในอุตสาหกรรมยาได้ (โซนิส สตาร์ช เทคโนโลยี, 2562) 

2.1.3 น  ำตำลทรำยแดง 
                   น้ าตาลทรายแดง (brown sugar) เป็นน้ าตาลจากอ้อยยังไม่ได้ฟอกสีเท่ากับน้ าตาล
ทรายจึงมีเกลือแร่และวิตามินเหลืออยู่ น้ าตาลชนิดนี้ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการให้กลิ่นรสและสี
ของน้ าตาลทรายแดง (จิตธนา, 2550) คุณสมบัติพิเศษ คือ มีความหอมธรรมชาติและรสของอ้อยที่
เด่นกว่าน้ าตาลทรายขาว แต่มีความหวานน้อยกว่า น้ าตาลทรายแดงใช้แทนน้ าตาลทรายขาวได้เช่น 
ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตซีอ๊ิว ผลิตน้ าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท าขนมไทย และขนมต่าง ๆ 
เหมาะส าหรับผู้บริโภคท่ีต้องการบริโภคน้ าตาลที่มีความหอมและรสชาติจากอ้อยที่แท้จริง หรือเหมาะ
ส าหรับเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารชีวจิต (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2550) 
          2.1.3.1 หน้าที่ของน้ าตาล 
                            1) ให้ความหวาน  
                            2) การให้สารสีน้ าตาลในอาหาร เช่น ใช้ผสมซีอ้ิวด า ซอสถั่วเหลือง เป็นต้น 
                            3) การละลายน้ า น้ าตาลสามารถละลายได้ดีในน้ า 
                            4) การดดูซับความชื้น                             

2.1.3.2 การเลือกซื้อน้ าตาล 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2631/thai-dessert-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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                           1) เลือกชนิดของน้ าตาลให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่จะท า 
                              2) ปราศจากสิ่งปลอมปน  
                              3) มีลักษณะไม่จับตัวเป็นก้อนหรืออับชื้น 
                    2.1.3.3 การเก็บรักษาน้ าตาล 
                          ควรเอาออกจากถุงและน าไปใส่ในกล่องพลาสติกที่มีฝาปิดสนิทหรือกล่อง
โลหะที่บุด้วยพลาสติก ควรใส่กล่องปิดผนึกไว้ในที่แห้งเพ่ือป้องกันไม่ให้น้ าตาลจับตัวเป็นก้อน 
(Medthai, 2014)  
 2.1.4 น  ำ 
 น้ าเป็นส่วนประกอบหลัก ของอาหาร โดยเฉพาะอาหารสด เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ไข่ 
นม น้ าที่มีอิทธิพลต่อสมบัติ และคุณภาพด้านต่าง ๆ ของอาหาร ทั้งสมบัติทางกายภาพ (physical 
properites) ความหนืด (viscosity) สมบัติด้านเนื้อสัมผัส (textural properties)  
 1. บทบาทท่ีส าคัญของน้ าที่มีต่ออาหาร 

1) มีผลต่อการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) 
2) เป็นตัวท าละลายที่ด ี
3) มีผลต่อเนื้อสัมผัสของอาหารน้ าเป็นตัวกระจายส่วนประกอบของอาหาร 

เช่น กรดและเบส สามารถแตกตัวเป็นไอออนได้ในน้ า  
4) เป็นตัวกลางส าคัญในการถ่ายเทความร้อน จากบริเวณที่มีความร้อนไปสู่

อาหาร  
5) การเกิดโด (dough) องค์ประกอบของอาหารอาจรวมอยู่กับโมเลกุลของ

น้ าด้วยพันธะไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมน้ าลงไปในอาหาร ส่วนประกอบของอาหารจะไม่แพร่กระจาย 
เช่น ในการท าขนมปัง แป้งและโปรตีนที่มีอยู่ในส่วนผสมของแป้งจะถูกเติมน้ าเพ่ือผสมกับส่วนอ่ืน ๆ 
ถ้าเติมน้ าลงไปในแป้ง ส่วนผสมจะไม่สามารถรวมตัวกันเกิดเป็นโดได้ 

6) การเกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) แป้งจะไม่ละลายในน้ าเย็น ทั้งนี้
เพราะที่ผิวหน้าของเม็ดแป้งมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแป้งอย่างเป็นระเบียบ และหนาแน่น แต่
ถ้าน้ าแป้งได้รับความร้อน น้ าจะแพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไป ท าให้เม็ดแป้งพองตัวขึ้นเป็น 5 เท่า 
เม็ดแป้งจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากขึ้น ในที่สุดน้ าแป้งจะเปลี่ยนเป็นของเหลวข้น เรียกว่า 
โซล (sol)  และจะกลายเป็นเจลเมื่ออุณหภูมิลดลงขบวนการเกิดเจลนี้ เรียกว่า เจลาติไนเซชัน 

7) การเกิดเจลในแยมและเยลลี่ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2550) 
2.1.5 เฉำก๊วย 

  2.1.5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
                       1) ล าต้น เฉาก๊วย เป็นไม้ล้มลุก มีล าต้นหรือเถาเป็นแบบกึ่งเลื้อย ล าต้นมี
ขนาดเล็ก เป็นเหลี่ยม คล้ายต้นสะระแหน่ ล าต้นเปราะหักง่าย ต้นอ่อนมีสีเขียว ต้นแก่มีสีน้ าตาล กิ่ง
แตกแขนงออกตามข้อของล าต้น ช่วงห่างระหว่างข้อ 3-5 เซนติเมตร ล าต้น และกิ่งทอดยาวคลุมตาม
ดินได ้50 – 120 เซนติเมตร (พืชเกษตร, 2560) 

2) ใบเฉาก๊วย แทงออกเป็นใบเดี่ยว แตกออกเป็นคู่ ๆ ตรงกันข้ามบนกิ่ง คือ 
มี 2 ใบต่อข้อ มีก้านใบมีสีขาว ยาวประมาณ 1 – 1.5 เซนติเมตร ใบรูปใบหอก คล้ายใบสะระแหน่ 
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ปลายใบแหลมโคนใบสอบ ขอบใบหยักเป็นฟันเลื้อย แผ่นใบเป็นร่องตามเส้นใบ ขนาดใบยาว 2-5 
เซนติเมตร กว้าง 0.8-3 เซนติเมตร ใบมีสีเขียวสดถึงเขียวเข้ม และมีขนขนาดเล็ก ปกคลุม เมื่อจับแผ่น
ใบจะรู้สึกสากมือ และหากขยี้ใบจะมีลักษณะเป็นเมือกลื่น 

3) ดอกเฉาก๊วย แทงออกเป็นช่อ คล้ายกับดอกแมงลักหรือโหระพา มีช่อดอก
ยาว 5-10 เซนติเมตร แต่ละช่อมีดอกจ านวนมาก แต่ละดอกมีก้านดอกยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร 
กลีบดอกมีสีขาวอมม่วงอ่อน ยาวประมาณ 2.5 มิลลิเมตร ถัดมาด้านในเป็นเกสรตัวผู้ 1 อัน และเกสร
ตัวเมีย 1 อัน ส่วนเมล็ดมีขนาดเล็กสีด าอมน้ าตาล มีลักษณะรูปไข่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       ภำพที่ 2.1 ต้นเฉาก๊วย 
                ที่มำ : ศูนย์อาชีพและธุรกิจมติชน (ม.ป.ป.) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 2.2 หญ้าเฉาก๊วยแห้ง 
   ที่มำ : Kapook.com (2560) 
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2.1.5.2 สรรพคุณของเฉาก๊วย 
          ช่วยแก้ร้อนในกระหายน้ า ขับเสมหะ แก้คลื่นไส้ เบื่ออาหาร ช่วยลดไข้ แก้ตัว

ร้อน ร้อนใน ลดอาการกล้ามเนื้ออักเสบ ลดอาการตับอักเสบ ลดอาการไขข้ออักเสบ และช่วยลด
ระดับน้ าตาลในเลือด หรือหากน าเฉาก๊วยมาต้มให้เดือดแล้วน าน้ าเฉาก๊วยมาดื่มเป็นประจ าจะช่วยลด
อาการโรคความดันโลหิตสูง และโรคเบาหวาน (เฉาก๊วยสรรพคุณมากกว่าช่วยดับกระหาย, 2560) 
ตำรำงท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของเฉาก๊วยค านวณจากใบเฉาก๊วยแห้ง 100 กรัม 
สำรอำหำร                                   ปริมำณ (%)  
คาร์โบไฮเดรต         44.95 % 
โปรตีน          8.33     % 
ไขมัน          0.39     %  
เถ้า                                      37.34    %   
ใยอาหาร          24.06    % 
ที่มำ: เฉาก๊วยสรรพคุณมากกว่าช่วยดับกระหาย (2560) 
 
 2.1.6 เมล็ดแฟลกซ์ 
          เมล็ดแฟลกซ์ (flaxseed) เป็นพืชในตระกูล linum usitatissimum ลักษณะของ
เมล็ดแฟลกซ์จะมีขนาดเล็กและมีสีน้ าตาล น้ าตาลเข้ม หรือสีทอง เมล็ดแฟลกซ์เติบโตในภูมิประเทศที่
มีอากาศเย็น โดยถิ่นก าเนิดของพืชส่วนใหญ่จะอยู่ในแถบบริเวณภาคตะวันออกของทะเลเมดิเตอเร
เนียน เอเชียตะวันตก และในประเทศอินเดีย (กินอย่างเข้าใจ, 2560)  เมล็ดแฟลกซ์อุดมไปด้วยเส้นใย
อาหาร และกรดไขมันโอเมก้า 3 เส้นใยอาหารที่พบในเมล็ดแฟลกซ์นี้พบมากบริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดการ
กินก่อนอาหาร จะท าให้รู้สึกหิวน้อยลง จึงอาจกินอาหารได้ลดลง นักวิจัยบางกลุ่มเชื่อว่าเส้นใยนี้จะ
เกาะกับไขมันคอเลสเตอรอลในอาหาร ท าให้เราดูดซึมได้ลดลง นอกจากนี้เมล็ดแฟลกซ์ยังอาจท าให้
เลือดแข็งตัวช้าลง จึงอาจมีผลช่วยเรื่องลดความเสี่ยงโรคหลอดเลือดต่าง ๆ มีการวิจัยเกี่ยวกับการต้าน
การเกิดมะเร็งเต้านม เนื่องจากเมล็ดแฟลกซ์เมื่อถูกย่อยสลายในร่างกายจะกลายเป็นสารลิกแนน 
(Lignans) ซึ่งเป็นสารคล้ายฮอร์โมนเอสโตรเจนในร่างกาย ซึ่งจะไปแย่งจับกับตัวรับของเอสโตรเจน 
ท าให้ฮอร์โมนเอสโตรเจนออกฤทธิ์ลดลง อาจช่วยชะลอการเจริญของมะเร็งเต้านมบางชนิดที่
ตอบสนองต่อเอสโตรเจนได้ (Pompam, 2560)       
   2.1.6.1 ลักษณะทั่วไปของเมล็ดแฟลกซ์ 
           1) เมล็ดแฟลกซ์สีน้ าตาลแดง (brown flaxseed) มีขนาดเล็ก แบน รูปวงรีมี
ปลายแหลมข้างหนึ่ง ขนาดจะใหญ่กว่าเมล็ดงา มีกลิ่นและรสชาติคล้ายถั่ว มีสารอาหาร และปริมาณ
น้ ามัน Oil Content สูงกว่าชนิดอื่น 
           2) เมล็ดแฟลกซ์สีเหลืองทอง (golden flaxseed) เมล็ดจะใหญ่กว่าสีน้ าตาล
แดงเล็กน้อย เปลือกจะอ่อนกว่า กลิ่น และรสไม่ต่างจากสีน้ าตาลแดงมากนัก                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
   2.1.6.2 ประโยชน์ของเมล็ดแฟลกซ์ 

       1) ช่วยกระดูกแข็งแรง โอเมก้า 3 จะช่วยลดการสูญเสียมวลกระดูก ลดการ
เสื่อมของกระดูก 
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         2) ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด การทานเมล็ดแฟลกซ์เป็นประจ า
สามารถลดคอเลสเตอรอลในเลือดได้ เพราะเมล็ดแฟลกซ์มีใยอาหารที่ละลายน ้าได้ และละลายน ้า
ไม่ได้ ซึ่งสามารถขับคอเลสเตอรอลออกจากร่างกาย 

               3) ช่วยควบคุมน ้าตาลในเลือด เพราะในเมล็ดแฟลกซ์มีใยอาหารอยู่มากซ่ึงจะ
ช่วยควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดให้คงที่ 

               4) โรคแพ้ภูมิตัวเอง การกินเมล็ดแฟลกซ์ช่วยให้ไตของผู้ป่วยโรคแพ้ภูมิตัวเอง
ดีขึ้น 

               5) ต้านการอักเสบ กรดไขมันในโอเมก้า 3 จะช่วยเร่งสารกระตุ้นการอักเสบ
ขึ้น สารนี้จะลดการท างานของสารกระตุ้นการอักเสบที่เกิดจากอาหารกลุ่มไขมันได้  (Natpharm, 
2558) 
 

 

 
 
 
 

        
        
 
 

   ภำพที่ 2.3 เมล็ดแฟลกซ์ 
              ที่มำ : กินอย่างเข้าใจ (2560) 
 

Omahd (2011) ให้รายละเอียดว่าเมล็ดแฟลกซ์ เป็นหนึ่งในแหล่งส าคัญของสารพฤกษเคมีใน
อาหารเพ่ือสุขภาพ นอกเหนือจากการเป็นหนึ่งในแหล่งน้ ามันที่มีกรด α ‐ linolenic ที่อุดมสมบูรณ์
แล้วเมล็ดแฟลกซ์ยังเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงและเส้นใยที่ละลายน้ าได้และมีศักยภาพในการเป็น
แหล่งของสารประกอบฟีนอลิก เอกสารนี้มีการวิเคราะห์ผลของการรับประทานอาหารที่มีเมล็ด
แฟลกซ์ มีคุณค่าทางโภชนาต่อมนุษย์และช่วยในการป้องกันโรค ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคใน
มนุษย์  

Kasote (2011) ให้รายละเอียดว่าเมล็ดแฟลกซ์ เป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยฟีนอลิกประเภทต่าง ๆ 
เช่น ลิกนิน กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ ฟีนิลโพรพานอยด์ และแทนนิน ปัจจุบันได้มีการตรวจสอบ
อย่างละเอียด เพ่ือแสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระของฟีนอลิกจากเมล็ดแฟลกซ์ 
อย่างไรก็ตามศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระของฟีนอลิกในเมล็ดแฟลกซ์ทั้งหมดยัง ไม่ได้รับการ
ยืนยัน ดังนั้นจุดมุ่งหมายของบทความนี้คือ เพ่ือค้นหาส่วนประกอบฟีนอลิกประเภทต่าง ๆ ที่มี
รายงานการพบใน  เมล็ดแฟลกซ์ และด าเนินการทบทวนการศึกษาศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
ของเมล็ดแฟลกซ์และส่วนประกอบฟีนอลิก เพ่ือในอนาคตมุมมองของการวิจัยเกี่ยวกับศั กยภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระของฟีนอลิกเมล็ดแฟลกซ์ อาจเป็นไปได้ 
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ตำรำงท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดแฟลกซ์ ปริมาณ 100 กรัม 
 
สำรอำหำร                                                ปริมำณ  
พลังงาน           534   กิโลแคลอรี 
โปรตีน          18.3   กรัม 
ไขมัน          42.2   กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว                                    3.66   กรัม 
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว      7.53     กรัม 
ไขมันไม่อ่ิมตัว        28.73    กรัม 
คาร์โบไฮเดรต        28.9      กรัม 
ใยอาหาร                   27.3      มิลลิกรัม 
กรดไขมันโอเมก้า 3                 22.81    กรัม 
กรดไขมันโอเมก้า 6       5.9       กรัม 
วิตามิน C          0.6       มิลลิกรัม 
วิตามิน B1         1.64     มิลลิกรัม 
วิตามิน B2                                                      0.16     มิลลิกรัม 
วิตามิน B3         3.08     มิลลิกรัม 
วิตามิน B5          0.99     มิลลิกรัม 
วิตามิน B6         0.47     มิลลิกรัม 
วิตามิน E          0.31     มิลลิกรัม 
แคลเซียม          255      มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม          813      มิลลิกรัม 
แมงกานีส          2.48     มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส         642      มิลลิกรัม 
โซเดียม                    30        มิลลิกรัม   
เหล็ก           5.73     มิลลิกรัม 
ทองแดง           1.22     มิลลิกรัม 
สังกะสี           4.34     มิลลิกรัม 
ซิลิเนียม           25.4     มิลลิกรัม 
 
ที่มำ : healthline (2017) 
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2.2  งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
บุศราภา และคณะ (2561) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกจากข้าวก่ า 

โดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่าง แป้งมันส าปะหลังกับแป้งข้าวก่ า 4 ระดับ คือ 100:0 (สูตร
ควบคุม), 70:30, 60:40 และ 50:50 โดยน้ าหนัก พบว่า เมื่อเติมแป้งข้าวก่ าในอัตราส่วนที่เพ่ิมขึ้น
ส่งผลให้สมบัติด้านความหนืด (pasting properties) ทุกด้านและระยะเวลา ในการต้มสุกลดลงอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อพิจารณาลักษณะเนื้อสัมผัสพบว่าค่าความแข็ง (hardness) และ
ค่าความเหนียว (adhesiveness) เพ่ิมขึ้น ส่วนค่าความหนึบ (gumminess) และค่าความทนทาน ต่อ
การเคี้ยว (chewiness) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) และเมื่อพิจารณาผลการ
ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสพบว่าสูตร 70:30 มีคะแนนความชอบในทุกด้านไม่แตกต่างจากสูตร
ควบคุม ดังนั้นจึงเลือกเม็ดไข่มุก สูตร 70:30 และ 60:40 มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป โดยศึกษาการเติม
แป้งดัดแปรชนิด acetylated distarch phosphate 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 7.5 และ 10 โดย
น้ าหนักแป้ง พบว่าสูตรเม็ดไข่มุกที่เติมแป้งดัดแปรในทุกระดับ มีสมบัติด้านความหนืดและลักษณะ
เนื้อสัมผัสทุกด้าน รวมทั้งระยะเวลาในการต้มสุก ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติ (p >0.05) 
จึงเลือกสูตรเม็ดไข่มุกที่เติมแป้งดัดแปรร้อยละ 5 ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าเม็ดไข่มุก สูตร 
70:30 มีคะแนนความชอบในทุกด้าน ยกเว้นด้านสี ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (p > 0.05) เมื่อน ามา
วิเคราะห์ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า มีค่า EC50 เท่ากับ 10.66 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

อัญชลี (2555) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ าเฉาก๊วยเห็ดหูหนูพร้อมดื่ม 
โดยศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งที่ใช้ในการก าหนดสูตรมาตรฐาน โดยใช้แป้งมันและแป้งท้าวยายม่
อมที่อัตราส่วน 3:7, 4:6, 5:5, 6:4 และ 7:3 พบว่าการใช้แป้งมันส าปะหลังและแป้งท้าวยายม่อมที่
อัตราส่วน 4:6 ได้รับคะแนนด้านการยอมรับโดยรวมมากที่สุด คือ 6.95+-1.42 คะแนน แตกต่างจาก
สูตรอื่นอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) และจากการศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูที่เหมาะสมในการผลิตเฉาก๊วย
เห็ดหูหนู โดยเติมเห็ดหูหนูในปริมาณร้อยละ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 ของเฉาก๊วย พบว่าการใช้เห็ด
หูหนูร้อยละ 12.5 ของเฉาก๊วย ได้รับคะแนนด้านการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคมากที่สุดเท่ากับ 
6.80+-0.83 ซึ่งแตกต่างจากสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ปริมาณน้ าตาลทรายที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ าเฉาก๊วยเห็ดหูหนู ซึ่งได้รับความชอบจากผู้บริโภคมากที่สุดคือเฉาก๊วยเห็ดหูหนูสูตรที่มี
น้ าตาลร้อยละ 19 และจากการศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าเฉาก๊วยพร้อมดื่ม โดย
เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส วิเคราะห์โดยการตรวจนับจ านวน อีโคไล ยีสต์ และรา พบว่า
สามารถเก็บรักษาน้ าเฉาก๊วยเห็ดหูหนูพร้อมดื่มไว้ได้ 13 วัน  

ณรงค์ และสุวรรณี (2553) การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดสารเกิดเจลจาก
ต้นเฉาก๊วยแห้งจากประเทศจีนและน าสิ่งที่สกัดได้มาท าเป็นผงด้วยการต้มต้นเฉาก๊วยแห้งและต้น
เฉาก๊วยแห้งที่ผ่านการบดแล้วในสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนตที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0, 0.125, 
0.250, 0.300, 0.350 และ 0.375 เป็นเวลา 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 ชั่วโมงน าน้ าสกัดได้มาท าให้แห้ง
โดยการอบที่อุณหภูมิ 55+-2 องศาเซลเซียส และเคลือบแห้งที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ปรับ
ความเข้มข้นปริมาณสารละลายและเวลาที่ใช้สกัดเพ่ือมีประสิทธิภาพการสกัดสูงที่สุดในขณะเดียวกัน
ก็ไม่มีปัญหารสขมเมื่อน าไปรับประทานผลการวิจัยพบว่าการสกัดสารเกิดเจลจะให้ผลดีที่สุดเมื่อใช้ต้น
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เฉาก๊วยแห้งกับสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนตที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.450 โดยใช้สารละลาย 24 
เท่าของน้ าหนักต้นเฉาก๊วยและใช้เวลาสกัด 3 ชั่วโมงน าไปท าให้แห้งในตู้อบที่มีอุณหภูมิ 55+-2องศา
เซลเซียส ให้ผลได้ร้อยละ 21.63  

กิตติศักดิ์ (2551) จากการศึกษาเรื่องการใช้น้ าเฉาก๊วยทดแทนกาบมะพร้าวในขนมเปียกปูนมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐาน ขนมเปียกปูน และศึกษาความเข้มข้นของเฉาก๊วยทดแทนกาก
มะพร้าว25%  50%  และ 100% โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ  ( 9 -Point 
hedonic scale ) น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น ความคง
ตัว เนื้อสัมผัส และรสชาติ โดยผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ นักศึกษาปริญญาตรีปีที่  4 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย มาวิเคราะห์ความแปรปรวน  ( Analysis of variance, ANOVA ) 
และหาค่าความแตกต่างแบบ  ( Least Significant Difference, LSD ) จากการศึกษาพบว่า ปริมาณ
ความเข้มข้นของน้ าเฉาก๊วยที่ใช้ทดแทนกาบมะพร้าวเผาปริมาณ 100% ได้คะแนนสูงกว่าระดับอ่ืน ใน
ด้านความชอบโดยรวม สีกลิ่น ความคงตัว เนื้อสัมผัส และรสชาติ โดยมีค่าเฉลี่ย  7.60, 7.43, 7.52, 
7.25, 7.33 และ 7.30 ตามล าดับจากการวิเคราะห์ เพ่ือหาค่าความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่าง พบว่าในด้านความชอบโดยรวม สี และกลิ่น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่
ระดับ 0.05  ในด้านความคงตัว  เนื้อสัมผัส และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 

กรกมล (2552) จากการศึกษาเรื่อง การพัฒนาการท าเส้นบะหมี่น้ าเฉาก๊วยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของเส้นบะหมี่ เพ่ือศึกษาความเข้มข้นน้ าเฉาก๊วยที่ทดแทนน้ าเปล่า 3 ระดับคือ 3% 
6 % และ 9% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านสี รูปร่าง กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 
9- Point hedonic scale ) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แล้วน าผล
ที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน ( Analysis of variance, ANOVA ) วิเคราะห์หาความแตกต่างทาง
สถิติแบบ ( Least Significant Difference, LSD ) จากการศึกษาพบว่า ปริมาณน้ าเฉาก๊วยที่ระดับ 
9% ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านสี รูปร่าง กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี
ค่าเฉลี่ย 8.06  7.91 7.83 7.65 8.01 และ 8.03 ตามล าดับ เมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
หาความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านสี รูปร่าง กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ศิริวัลย์ และนรินทร์ภพ (2561) งานวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของเจลเมล็ดแฟลกซ์
ที่ใช้ทดแทนไข่ไก่ในน้ าสลัดข้าวไรซ์เบอรี่ต่อคุณค่าทางโภชนาการ และสมบัติทางกายภาพ ทาง
ประสาทสัมผัส ท าการศึกษาโดยน าน้ าสลัดข้าวไรซ์เบอรี่มาเติมเจลเมล็ดแฟลกซ์ ทดแทนไข่ไก่ที่ระดับ 
50% และ 100% โดยน้ าหนัก เปรียบเทียบกับน้ าสลัดข้าวไรซ์เบอรี่ที่มีไข่ไก่ 100% (สูตรควบคุม) ผล
การทดลองพบว่า เมื่อเติมเจลเมล็ดแฟลกซ์ ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสี
เหลือง (b*) มีค่าลดลง ส่วนค่าสีแดง (a*) มีค่าเพ่ิมขึ้น ทั้งนี้ความหนืดของน้ าสลัดข้าวไรซ์เบอรี่ที่เติม
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เจลเมล็ดแฟลกซ์ที่ระดับ 50% ที่ค่าลดลง และเพ่ิมขึ้นเมื่อเติมเจลเมล็ดแฟลกซ์ ที่ระดับ 100% จาก
การทดลองทางประสาทสัมผัส พบว่า น้ าสลัดข้าวไรซ์เบอรี่ที่เติมเจลเมล็ดแฟลกซ์ ที่ระดับ 100% ผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับโดยรวมสูงสุดและมีคะแนนเฉลี่ยความขอบในทุกคุณลักษณะอยู่ในเกณฑ์
ชอบมาก 
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บทท่ี 3 

 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
       3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำไข่มุกรสเฉำก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
       3.1.1.1 แป้งมันส าปะหลัง  ตราปลามังกร                                                 
                 3.1.1.2 น้ าตาลทรายแดง  ร้านรุ่งเรืองบรรจุภัณฑ์ นนทบุรี                                                        
                 3.1.1.3 หญ้าเฉาก๊วย       สายพันธุ์จีน mesona chinensis benthamร้านฉ.เฮียฮวด                                                              
                 3.1.1.4 เมล็ดแฟลกซ์       ตรา BBI                                                                  
                 3.1.1.5 น้ า                                
      3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำไข่มุกรสเฉำก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
               3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ้า ทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Tanita                                                                      
     3.1.2.2 ถ้วยตวงของแห้ง                                                                           
     3.1.2.3 ถ้วยตวงของเหลว 
               3.1.2.4 กระทะทองเหลือง ขนาด 14 นิ้ว 
               3.1.2.5 หม้อสแตนเลส เบอร ์26  
       3.1.2.6 เครื่องปั่นของแห้ง ยี่ห้อ Panasonic 
     3.1.2.7 มีด 
     3.1.2.8 ทัพพี 
          3.1.2.9 พายไม้ 
     3.1.2.10 พายยาง 
     3.1.2.11 ช้อน 
          3.1.2.12 อ่างผสมสแตนเลส                       
               3.1.2.12 ถาด ขนาด 10×10×2 นิ้ว 
               3.1.2.13 กระชอน 
     3.1.2.14 เตาแก๊ส ยี่ห้อ Fagor 
 
3.2  วิธีกำรทดลอง 
        3.2.1 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนของไข่มุก 
         ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไข่มุกจ านวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  
         3.2.2 กำรศึกษำปริมำณของน  ำเฉำก๊วยทีท่ดแทนน  ำในไข่มุก 
                 การทดลองครั้งนี้ ได้น าผลการทดลองในข้อ 3.2.1 ที่ ได้รับการยอมรับสูงที่สุดมา
ท าการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 25% 50% 75% และ 100% 
ของน้ าหนักน้ าทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.3 กำรศึกษำปริมำณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก 

การทดลองครั้งนี้ ได้น าผลการทดลองในข้อ 3.2.2 ที่ ได้รับการยอมรับสูงที่สุดมา
ท าการศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุกปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 3% 6% 9% และ 
12% ของน้ าหนักส่วนผสมของแห้งทั้ งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)  ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    
พระนคร   
 3.2.4 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
                  3.2.4.1 น าข้อมูลที่ได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไข่มุกสูตร
พ้ืนฐานมาหาค่าเฉลี่ย  (𝑥̅) วิ เคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Least Significant Difference, LSD) 
        3.2.4.2 น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาปริมาณของน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในไข่มุก และ
การศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่ เสริมในไข่มุก  มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT)  
  3.2.5 สถำนที่ท่ีใช้ในกำรทดลอง 
         3.2.5.1 ห้องปฏิบัติการทางอาหาร 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
         3.2.5.2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.6 ระยะเวลำในกำรทดลอง 
         การทดลองเริ่มตั้งแต่ เดือน มิถุนายน – ตุลาคม 2563 
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บทท่ี 4 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 
 

4.1 ผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำนของไข่มุก 
      จากการเลือกสูตรพ้ืนฐานไข่มุก 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ด้ าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร น าข้อมูลที่ ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Least Significant Difference, LSD)
สูตรพ้ืนฐานไข่มุกจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.1 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกสูตร
พ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.2 
 
ตำรำงท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานไข่มุก จ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1  สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งมันส าปะหลัง 200 125 200 
น้ าตาลทรายแดง 90 60 90 
น้ า 
ผงโกโก ้

160 
- 

75 
10 

150 
- 

น้ าตาลทรายแดง (คลุก) 50 50 50 
 
หมำยเหตุ : ปริมาณน้ าตาลทรายแดงส าหรับคลุกผู้จัดท าก าหนดเอง 
ทีม่ำ : สูตรที่ 1 Kitty Chef        (2562) 
        สูตรที่ 2 monkeytan      (2562) 
        สูตรที่ 3 นิตยสารแม่บ้าน   (2561) 
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ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 

 
ตั้งน้ าให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใส่น้ าตาล

ทรายแดง 

 
คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คน

ให้เข้ากัน 

 
น าออกมานวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้งตัดเป็นชิ้น 

น้ าหนักก้อนละ 1 กรัม ปั้นเป็นก้อนกลม 

 
ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คน
ตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาที ลดไฟปานกลาง ต้มต่อ
เวลา 30 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้ เวลา 10 นาที 

 
ล้างไข่มุกให้สะอาด ด้วยน้ าไหลผ่าน 

 
ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 
แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าไข่มุกสูตรพ้ืนฐานที่ 1 

     ที่มำ : ดัดแปลงจาก Kitty Chef  (2562) 
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         ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 

 
         ผสมแป้งมันส าปะหลังกับผงโกโก้ให้เข้ากัน 

 
ผสมน้ าตาลทรายแดง กับน้ า ตั้งไฟให้เดือด 

 
คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คน

ให้เข้ากัน 

 
นวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้งเป็นชิ้น น้ าหนัก 1 กรัม ปั้น

เป็นก้อนกลม 

 
ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คน
ตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาที ลดไฟปานกลาง ต้มต่อ
เวลา 15 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้เวลา 20 นาที 

 
ล้างไข่มุกให้สะอาด ด้วยน้ าไหลผ่าน 

 
ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 
แผนภูมิที่ 4.2 ขั้นตอนการท าไข่มุกสูตรพื้นฐานที่ 2 

     ที่มำ : ดัดแปลงจาก monkeytan  (2562) 
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ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 

 
ตั้งน้ าให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใส่น้ าตาล

ทรายแดง 

 
คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คน

ให้เข้ากัน 

 
น าออกมานวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้งตัดเป็นชิ้น 

น้ าหนักก้อนละ 1 กรัม ปั้นเป็นก้อนกลม 

 
ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คน
ตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาที ลดไฟปานกลาง ต้มต่อใช้
เวลา 20 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้เป็นเวลา 10 นาที 

 
ล้างไข่มุกให้สะอาด ด้วยน้ าไหลผ่าน 

 
ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 
แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าไข่มุกสูตรพ้ืนฐานที่ 3 

     ที่มำ : ดัดแปลงจากนิตยสารแม่บ้าน (2561) 
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ตำรำงท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของไข่มุกสูตรพื นฐำน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ  7.82±0.96b 8.20+0.88a 6.65±0.83c 

สี  7.83±1.04a  7.78+0.95a 7.50±0.99b 

กลิ่น ns 7.52±1.09  7.43+0.96 7.47±1.11 

รสชาติ  7.95±0.99a  6.93+0.94c 7.53±1.04b 

เนื้อสัมผัส 8.15±0.95a  7.27+1.01b 7.40±1.08b 

ความชอบโดยรวม 8.05±0.88a  7.15+0.83b 7.27±0.96b 

 
หมำยเหตุ : a,b ... หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
จากตารางที่ 4.2 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 1 ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.83 7.52 7.95 8.15 และ 8.05 ตามล าดับ และผู้
ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 2 ในด้านลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 เมื่อน ามา
วิเคราะห์เปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) ซึ่งไข่มุกสูตรพ้ืนฐานสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิม จึงคัดเลือกสูตรที่ 1 เป็น
สูตรพ้ืนฐานในการทดลองขั้นต่อไป 

 
4.2 ผลกำรศึกษำปริมำณของน  ำเฉำก๊วยทดแทนน  ำในไข่มุก 
      จากการทดลองครั้งนี้ได้น าผลไข่มุกสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุดมาท าการศึกษาปริมาณ
น้ าหญ้าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในไข่มุกที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 25% 50% 75% และ 100% ของ
น้ าหนักน้ าทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ข้อมูลที่ได้น ามาหา
ค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิ เคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) ในตารางที่  4.3 
ปริมาณน้ าเฉาก๊วยที่ใช้ทดแทนน้ าในไข่มุก 4 ระดับ ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกรส
เฉาก๊วย 4 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.4 
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ตำรำงท่ี 4.3 สูตรการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยที่ใช้ทดแทนน้ าในไข่มุก 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ (กรัม)  

25% 50% 75% 100% 
แป้งมันส าปะหลัง 200 200 200 200 
น้ าตาลทรายแดง 90 90 90 90 
น้ า 120 80 40 - 
น้ าตาลทรายแดง (คลุก) 50 50 50 50 
น  ำเฉำก๊วย 40 80 120 160 

 
 ล้างหญ้าเฉาก๊วย ด้วยน้ าสะอาด 3 ครั้ง 

 
ใส่น้ า 5 ลิตร หญ้าเฉาก๊วย 500 กรัม ลงในหม้อ 

 
ตั้งไฟปานกลาง เคี่ยว 3 ชั่วโมง 

 
กรองด้วยผ้าขาวบาง 

 
ชั่งน้ าหนักน้ าเฉาก๊วยตามสูตร 

 
แผนภูมิที่ 4.4 ขั้นตอนการเตรียมน้ าเฉาก๊วย 

        ที่มำ : ดัดแปลงจาก ZMiie (2559) 
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 ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 

 
ผสมน้ ากับน้ าเฉาก๊วย ต้ังไฟให้เดือดท่ีอุณหภูมิ         

100  องศาเซลเซียส ใส่น้ าตาลทรายแดง 

 
คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คน

ให้เข้ากัน 

 
น าออกมานวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้งตัดเป็นชิ้น 

น้ าหนักก้อนละ 1 กรัม ปั้นเป็นก้อนกลม 

 
ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คน
ตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาที ลดไฟปานกลาง ต้มต่อใช้
เวลา 30 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้เป็นเวลา 10 นาที 

 
ล้างไข่มุกให้สะอาด ด้วยน้ าไหลผ่าน 

 
ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 
แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการท าไข่มุกรสเฉาก๊วย 
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ตำรำงท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกรสเฉาก๊วย 4 ระดับ 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของไข่มุกรสเฉำก๊วย         

สูตร 1  
(25%) 

สูตร 2  
(50%) 

สูตร 3  
(75%) 

สูตรที่ 4 
(100%) 

ลักษณะปรากฏ 7.59±0.96b 7.82±0.95ab 7.86±1.05ab 8.02±0.95a 
สี 7.49±1.01b 7.75±1.00ab 7.98±1.02a 7.89±0.94a 
กลิ่นns 7.65±0.97 7.73±1.10 7.70±1.05 7.69±1.04 
รสชาติns 7.84±0.96 7.60±1.15  7.90±1.10 7.71±1.06 
เนื้อสัมผัสns 7.84±1.05 7.53±1.15 7.91±1.05 7.83±1.03 
ความชอบโดยรวมns 7.80±1.01 7.80±1.08  7.89±0.96 7.79±0.96 

 
หมำยเหตุ : a,b ... หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.4 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดสูตรที่ 3 (75%) ในด้านสี รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.98 7.90 7.91 และ 7.89 ตามล าดับ ผู้ชิมให้
คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 2 (50%) ด้านกลิ่น โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.73 และด้านลักษณะ
ปรากฏ ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดที่สูตร 4 (100%) โดยมีค่าเฉลี่ย 8.02 เมื่อน ามาวิเคราะห์
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้นจึงเลือกการใช้น้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าสูตรที่ 3 (75%) ใน
การทดลองขั้นต่อไป 

 
4.3 ผลกำรศึกษำปริมำณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไขมุ่ก 
      จากการทดลองไข่มุกรสเฉาก๊วยที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุดมาท าการศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์
เสริมในไข่มุกที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 3% 6% 9% และ 12% ของน้ าหนักส่วนผสมของแห้ง
ทั้ งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ข้อมูลที่ได้น ามาหาค่าเฉลี่ย 
(𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) ในตารางที่ 4.5 ปริมาณเมล็ด
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แฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก 4 ระดับ ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
4 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตำรำงท่ี 4.5 สูตรการศึกษาปริมาณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

3% 6% 9% 12% 
แป้งมันส าปะหลัง 200 200 200 200 
น้ าตาลทรายแดง 90 90 90 90 
น้ า 40 40 40 40 
น้ าเฉาก๊วย 
น้ าตาลทรายแดง (คลุก) 
เมล็ดแฟลกซ์ 

120 
50 

8.70 

120 
50 

17.40 

120 
50 

26.10 

120 
50 

34.80 
 
 

 ชั่งเมล็ดแฟลกซ์ 100 กรัม 

 
ปั่นเมล็ดแฟลกซ์ ด้วยความเร็วระดับ 1 เป็นเวลา 30 วินาที  

น ามาร่อน 

 
ชั่งน้ าหนักตามสูตร 

 
แผนภูมิที่ 4.6 ขั้นตอนการเตรียมเมล็ดแฟลกซ์ 
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ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 

 
ผสมน้ ากับน้ าเฉาก๊วย ต้ังไฟให้เดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส ใส่น้ าตาลทรายแดง 

 
คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คน

ให้เข้ากัน 

 
น าออกมาใส่เมล็ดแฟลกซ์ นวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้ง

ตัดเป็นชิ้น น้ าหนักก้อนละ 1 กรัม ปั้นเป็นก้อนกลม 

 
ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คน
ตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาที ลดไฟปานกลาง ต้มต่อใช้
เวลา 30 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้เป็นเวลา 10 นาที 

 
ล้างไข่มุกให้สะอาด ด้วยน้ าไหลผ่าน 

 
ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 
แผนภูมิที่ 4.7 ขั้นตอนการท าไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
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ตำรำงท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของไข่มุกรสเฉาก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 4 ระดับ 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของไข่มุกรสเฉำก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
สูตร 1  
(3%) 

สูตร 2  
(6%) 

สูตร 3  
(9%) 

สูตรที่ 4 
(12%) 

ลักษณะปรากฏ 8.05±0.93a 8.12±0.82a 7.74±0.95b 7.74±1.09b 
สี 8.05±1.02a 8.06±0.83a 7.67±1.00b 7.75±1.09b 
กลิ่น 7.92±0.94a 7.86±0.88ab 7.59±1.04c 7.79±1.04b 
รสชาติ 7.92±0.94a 7.89±0.89ab 7.57±0.98c 7.81±1.07b 
เนื้อสัมผัส 7.94±0.93a 7.94±0.89a 7.64±0.98b 7.86±1.04a 
ความชอบโดยรวม ns 7.90±0.89 7.95±0.84 7.69±0.92 7.86±1.03 
 
หมำยเหตุ : a,b ... หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
จากตารางที่ 4.6 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่  1 (3%) สูงสุดในด้านกลิ่น และ

รสชาติ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 7.92 และ7.92 ตามล าดับ ด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบ
โดยรวมสูตรที่  2 (6%) ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 8.12 8.06 และ 7.95 
ตามล าดับ ด้านเนื้อสัมผัส ผู้ชิมให้ค่าคะแนนเท่ากันระหว่าง สูตรที่ 1 (3%) และสูตรที่ 2 (6%) โดยมี
ค่าคะแนนเฉลี่ย 7.94 เมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 
   

 

28 

 
 

บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
      5.1.1  กำรศึกษำสูตรพื นฐำนของไข่มุก 

     จากการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 1 ด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.83 7.52 7.95 8.15 และ 8.05 ตามล าดับ 
และผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 2 ในด้านลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 เมื่อ
น ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)       

5.1.2 กำรศึกษำปริมำณของน  ำเฉำก๊วยที่ทดแทนน  ำในไข่มุก 
    จากการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูงสุดสูตรที่ 3 (75%) ในด้านสี รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.98 7.90 7.91 และ 7.89 ตามล าดับ ผู้ชิมให้
คะแนนการยอมรับสูงสุดในสูตรที่ 2 (50%) ด้านกลิ่น โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.73 และด้านลักษณะ
ปรากฏ ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดสูตรที่  4 (100%) โดยมีค่าเฉลี่ย 8.02 เมื่อน ามาวิเคราะห์
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
      5.1.3 กำรศึกษำปริมำณเมล็ดแฟลกซ์ที่เสริมในไข่มุก 

    จากการศึกษาสรุปได้ว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่ 1 (3%) สูงสุดในด้านกลิ่น และ
รสชาติ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 7.92 และ7.92 ตามล าดับ ด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบ
โดยรวมสูตรที่ 2 (6%) ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 8.12 8.06 และ 7.95 
ตามล าดับ ด้านเนื้อสัมผัส ผู้ชิมให้ค่าคะแนนเท่ากันระหว่าง ทีป่ริมาณ 3% และปริมาณ 6% โดยมีค่า
คะแนนเฉลี่ย 7.94 เมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
        5.2.1 อาจน าเมล็ดธัญพืชชนิดอื่นมาเสริมแทนเมล็ดแฟลกซ์ เช่น เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟักทอง 
        5.2.2 การต้มไข่มุกควรคนน้ าเดือดในขณะใส่ เพ่ือป้องกันไข่มุกติดกัน และติดก้นหม้อ 
        5.2.3 ควรใช้เครื่องจักรในกระบวนการปั้นเม็ดไข่มุก เพ่ือควบคุมขนาด และคุณภาพของไข่มุก 
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ไข่มุกสูตรพื นฐำน สูตรที่ 1 
 
ส่วนผสม           

แป้งมันส าปะหลัง  2 ถ้วยตวง    200  กรัม  
น้ าตาลทรายแดง   1/2 ถ้วยตวง        90 กรัม  

 น้ าเปล่า    2/3 ถ้วยตวง    160  กรัม  
  
 
วิธีท ำ          

1. เปิดไฟตั้งน้ าให้เดือด ใส่น้ าตาลทรายแดง คนจนน้ าตาลละลายแล้วปิดไฟ ใส่แป้งมันลงไป 
คนให้แป้งเข้ากับน้ าตาล แป้งจะเหนียว ๆ หนืด ๆ เทแป้งออกจากหม้อเตรียมนวด 

2. นวดจนแป้งเนียนสวยและไม่ติดมือ แบ่งแป้งออกเป็นหลาย ๆ ส่วน แล้วตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ 
ปั้นเป็นก้อนกลม       
          3.   ต้มไข่มุก โดยต้มน้ าให้เดือดแล้วเทเม็ดมุกลงไปต้ม ให้คนตลอดเวลาจนไข่มุกลอยตัว
ขึ้นมา ลดไฟลง ใช้เวลาต้ม 30 นาที ครบ 30 นาที ปิดไฟและปิดฝาต้มต่ออีก 10 นาที น าไปล้างแล้ว
เทใส่ถ้วย เคล้ากับน้ าตาลทรายแดง 
 
ที่มำ :  Kitty Chef (2562) 
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ไข่มุกสูตรพื นฐำน สูตรที่ 2  
 
ส่วนผสม 
 แป้งมันส าปะหลัง    125  กรัม    
         น้ าตาลทรายแดง     60 กรัม  
         น้ าเปล่า      75  กรัม            

ผงโกโก้       10 กรัม 
 
วิธีท ำ  

1. ผสมแป้งมันส าปะหลังกับผงโกโก้ คนให้เข้ากัน 
2. ตั้งไฟปานกลาง ตั้งน้ าเคี่ยวกับน้ าตาลทราย เคี่ยวจนน้ าตาลละลาย พอเดือดก็ดับไฟทันที 
3. เทส่วนผสมที่เป็นแป้งมันกับผงโกโก้ลงไป แล้วกวนจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4. น ามานวดด้วยมือจนแป้งเนียนนุ่ม จากนั้นก็น ามาคลึงเป็นเส้นยาว ๆ แล้วหั่นให้เป็นชิ้น

เท่า ๆ กัน 
5. ปั้นเป็นก้อนกลม ๆ เหมือนปั้นเม็ดบัวลอย เสร็จแล้วก็โรยด้วยแป้งนวล เพ่ือไม่ให้เม็ด

ไข่มุกติดกัน 
6. ตั้งน้ าจนเดือด เทไข่มุกลงไปต้ม และคอยคนไม่ให้ไข่มุกเหนียวติดกัน ต้มจนครบ 15 

นาทีแล้วปิดไฟ 
7. ปิดฝาแช่ทิ้งไว้ 20 นาที กรองเอาน้ าออกและล้างเมือกให้หมด โรยด้วยน้ าตาลทรายแดง 

และคลุกจนน้ าตาลละลาย 
 

ที่มำ :  monkeytan (2562) 
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ไข่มุกสูตรพื นฐำน สูตรที่ 3 
 

ส่วนผสม 
 แป้งมันส าปะหลัง    2 ถ้วยตวง  200  กรัม   
          น้ าตาลทรายแดง   1/2 ถ้วยตวง  90 กรัม  
 น้ าเปล่า    3/4 ถ้วยตวง  190  กรัม 
 
วิธีท ำ 

1. ละลายน้ าตาลทรายแดงในน้ าร้อน คนให้น้ าตาลละลาย 
2. ใส่น้ าตาลที่ละลายแล้วลงในแป้งมัน ½ ถ้วยตวง คนจนแป้งละลาย    
3. น าส่วนผสมมาตั้งบนหม้อน้ าร้อน คนจนแป้งหนืดแต่ยังมีน้ าอยู่ 
4. ผสมให้เข้ากัน นวดจนแป้งจับตัวเป็นก้อน 
5. แบ่งแป้งแล้วคลึงเป็นเส้นยาวก่อนจะตัดแป้งเป็นชิ้นเล็ก ปั้นให้เป็นก้อนกลม 
6. น าไข่มุกลงไปต้ม คนตลอดจนไข่มุกลอยขึ้นมา ลดไฟอ่อน ปิดฝาต้ม 20 นาท ี
7. เมื่อครบ 20 นาทีแล้ว ปิดไฟ พักไว้อีก 10 นาที ยกขึ้น ใส่น้ าตาลทรายแดง ผสมให้

น้ าตาลละลายเข้ากัน 
  

ที่มำ :  นิตยสารแม่บ้าน  (2561
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สูตรไข่มุกรสเฉำก๊วยเสริมเมล็ดแฟลกซ์ 
 
ส่วนผสม           

แป้งมันส าปะหลัง    200  กรัม    
น้ าตาลทรายแดง     90 กรัม  

 น้ าเปล่า      40  กรัม 
น้ าเฉาก๊วย     120 กรัม 
น้ าตาลทรายแดง     50 กรัม 
เมล็ดแฟลกซ์     17.40 กรัม 

 
วิธีท ำ          

1. ชั่งน้ าหนักส่วนผสมตามสูตร 
2. ผสมน้ ากับน้ าเฉาก๊วย ตั้งไฟให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใส่น้ าตาลทรายแดง 
3. คนจนน้ าตาลละลาย ปิดไฟ ใส่แป้งมันส าปะหลังลงไป คนให้เข้ากัน 
4. น าออกมาใส่เมล็ดแฟลกซ์ นวดจนแป้งไม่ติดมือ แบ่งแป้งตัดเป็นชิ้น น้ าหนักก้อนละ 1 

กรัม ปั้นเป็นก้อนกลม  
           5. ต้มไข่มุก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ด้วยไฟแรง คนตลอดเวลา เป็นเวลา 15 นาทีลด
ไฟปานกลาง ต้มต่อใช้เวลา 30 นาที ปิดไฟ และปิดฝาพักไว้เป็นเวลา 10 นาท ี

6. น าไข่มุกไปล้างให้สะอาด โดยล้างแบบน้ าไหลผ่าน 
7. ใส่น้ าตาลทรายแดง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
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ภำคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
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                                                           ชุดที่...... 
แบบประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์   ไข่มุกสตูรพื้นฐาน 
วันที ่         ....../......./....... 
ค ำแนะน ำ  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตามความชอบใน
แต่คุณลักษณะของผลติภณัฑ์ให้ตรงกับความรูส้ึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให ้

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

 

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                คณะผู้จัดท า 
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คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................   รหัส.................. รหัส.................. 
ลักษณะปรากฏ     
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กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     
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ชุดที่...... 

แบบประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ไข่มุกรสเฉาก๊วย 
วันที ่         ....../......./....... 
ค ำแนะน ำ  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตามความชอบใน
แต่คุณลักษณะของผลติภณัฑ์ให้ตรงกับความรูส้ึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให ้

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

 

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

 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                คณะผู้จัดท า 

 
 
 
 
 
                                                             

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
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         ชุดที่...... 
แบบประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์   ไข่มุกรสเฉาก๊วยเสรมิเมล็ดแฟลกซ ์
วันที ่         ....../......./....... 
ค ำแนะน ำ  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตามความชอบใน
แต่คุณลักษณะของผลติภณัฑ์ให้ตรงกับความรูส้ึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให ้

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

 

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                คณะผู้จัดท า 
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