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งานวจิยัเรื�อง การใชป้ระโยชน์จากบวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื�อเพิ�มมูลค่า            

มีวตัถุประสงคเ์พื�อ (2) ศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร  (/) เพื�อศึกษาองคป์ระกอบ
ทางเคมีของผลิตภณัฑอ์าหารที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ และ(3)เพื�อศึกษาการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค  จากการศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์อาหาร 2; รายการ  พบวา่
ขนมลูกชุบ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้ม็ดบวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือกที�ระดบัร้อยละ 0; ในดา้นสี 
รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.>;  >.0;  >.?3  และ >.?3 ตามลาํดบั 
ส่วนในดา้นกลิ�น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้ม็ดบวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือกที�ระดบัร้อยละ >0 โดยมี
คะแนนเฉลี�ย @.A3  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี 
รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความ
เชื�อมั�นร้อยละA0 (p<;.;0)  ส่วนในดา้นกลิ�น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความ
เชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)   ขนมบา้บิ�นผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก
ที�ระดบัร้อยละ @; ในดา้นสี  เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.>>  >.@>  >.A;   
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ�น รสชาติ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที�
ระดบัร้อยละ >; โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.03 และ >.A3 ตามลาํดบั นอกจากนี<การใชร้ากบวัหลวงทดแทน
มะพร้าวทึนทึกที�ระดบัร้อยละ >; ในดา้นเนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี�ยเท่ากบัการ
ใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที�ระดบัร้อยละ @; จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น ร้อยละ A0 (p<;.;0)  ส่วนในดา้นกลิ�น ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)  ขนมทองมว้นผูชิ้มใหก้าร
ยอมรับการเสริมกลีบบวัหลวงที�ระดบัร้อยละ / ในดา้นกลิ�น โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.0> ส่วนในดา้นสี 
รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมกลีบบวัหลวงที�ระดบัร้อยละ 3 
โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.@; >.>3  >./> และ >.>;  ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นเนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
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นยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p<;.;0)  ส่วนในดา้นสี กลิ�น และรสชาติ ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)  ขนมโสมนสัผูชิ้มใหก้ารยอมรับ
การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวที�ระดบัร้อยละ 2; ในดา้นสี  กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.@>  >.@>  >.?3  F.;> และ >.A3 ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  กลิ�น เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น ร้อยละ A0 (p<;.;0)  ส่วนในดา้น
รสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)   ขนมเคก้ผูชิ้ม
ใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลีที�ระดบัร้อยละ 2; ในดา้นสี  กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.A>  >.>3  >.@>  F.;3 และ>.A3   ตามลาํดบั  จากการ
วเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น ร้อยละ A0 
(p<;.;0) ขนมคุกกี<ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลีที�ระดบัร้อยละ 2; ในดา้นสี  
กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย F.;;  >.>;  >.@3  >.>; และ>.A;   
ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  เนื<อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น ร้อยละ A0 
(p<;.;0)   ส่วนในดา้นกลิ�น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�น
ร้อยละ A0 (p>;.;0) ขนมวาฟเฟิลผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที�ระดบัร้อยละ 
2; ในดา้นสี   รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.0;  >.3;  >.2>  และ
>.03 ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ�น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที�ระดบัร้อยละ 
/; โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.@3  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่
ดา้นสี รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั
ความเชื�อมั�นร้อยละA0 (p<;.;0)   ส่วนในดา้นกลิ�นไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความ
เชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)   แซนดว์ชิสเปรดผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที�ระดบั
ร้อยละ 0; ในดา้นรสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.?>  >.33  และ>.0> 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ�น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที�ระดบัร้อยละ >0 โดยมี
คะแนนเฉลี�ย >.3;  และดา้นสี  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที�ระดบัร้อยละ 2;; 
โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.@3  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี 
กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความ
เชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)   ลูกชิ<นหมูผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที�ระดบัร้อยละ 2; ในดา้นสี 
กลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.F>  >.?;  >.>>  >.F;  และ>.>> 
ตามลาํดบั  จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ�น รสชาติ 
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เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 
(p>;.;0)   และทอดมนัผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที�ระดบัร้อยละ /; ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ 
เนื<อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี�ย >.>>  >.?;  >./3  >.2>  และ>.03 ตามลาํดบั  ซึ� ง
ในดา้นเนื<อสัมผสัจากการเสริมไหลบวัที�ระดบัร้อยละ /; มีคะแนนเฉลี�ยเท่ากบัที�ระดบัร้อยละ 3; จาก
การวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)   ดา้นกลิ�น รสชาติ เนื<อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ A0 (p>;.;0)    

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์อาหารที�ใช้บวัหลวงเป็นส่วนประกอบจาํนวน  
2; รายการ  พบว่า  องค์ประกอบทางเคมีของขนมลูกชุบที�ใช้เม็ดบวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือก 
ประกอบดว้ยพลงังาน 311.40   กิโลแคลอรี�   ความชื<น 31.73  กรัม  โปรตีน  4.85  กรัม  ไขมนั 8.28  
กรัม  คาร์โบไฮเดรต  54. 37   กรัม   และเถา้  0.77 กรัม  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมบา้บิ�นที�ใชร้าก
บวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก ประกอบดว้ยพลงังาน 485.87   กิโลแคลอรี�   ความชื<น 1.13  กรัม  
โปรตีน 5.89  กรัม  ไขมัน 18.99   ก รัม  คาร์โบไฮเดรต 72.85    ก รัม  และเถ้า   1.14 กรัม  
องคป์ระกอบทางเคมีของขนมทองมว้นที�เสริมกลีบบวัประกอบดว้ยพลงังาน   371.54   กิโลแคลอรี�   
ความชื<น 21.58  กรัม  โปรตีน 3.31   กรัม  ไขมนั 12.08   กรัม  คาร์โบไฮเดรต   62.40 กรัม  และเถา้  
0.64 กรัม  องค์ประกอบทางเคมีของขนมโสมนสัที�ใช้รากบวัทดแทนมะพร้าวอบประกอบด้วย
พลังงาน 508.72   กิโลแคลอรี�   ความชื< น 3.87  กรัม  โปรตีน 9.96   กรัม  ไขมัน 26.30   กรัม  
คาร์โบไฮเดรต  58.05   กรัม  และเถา้  1.80 กรัม  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมเคก้ที�ใชแ้ป้งเม็ดบวั
ทดแทนแป้งสาลีประกอบดว้ยพลงังาน  503.85  กิโลแคลอรี�   ความชื<น 2.07  กรัม  โปรตีน  8.31  กรัม  
ไขมนั 24.19   กรัม  คาร์โบไฮเดรต    63.23 กรัม  และเถา้ 2.21  กรัม  องคป์ระกอบทางเคมีของขนม
คุกกี< ที�ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีประกอบดว้ยพลงังาน  400.13  กิโลแคลอรี�   ความชื<น 27.05 กรัม  
โปรตีน  7.23  กรัม  ไขมัน 22.93   กรัม  คาร์โบไฮเดรต  22.93   กรัม  และเถ้า  1.59  กรัม  
องคป์ระกอบทางเคมีของขนมวาฟเฟิลที�ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีประกอบดว้ยพลงังาน  351.18  
กิโลแคลอรี�   ความชื<น 32.89  กรัม  โปรตีน  8.14  กรัม  ไขมนั 17.86   กรัม  คาร์โบไฮเดรต   39.48  
กรัม  และเถา้ 1.65  กรัม  องคป์ระกอบทางเคมีของทอดมนัปลากราย ที�เสริมไหลบวัประกอบดว้ย
พลังงาน 144.30   กิโลแคลอรี�   ความชื<น 71.38  กรัม  โปรตีน 14.75   กรัม  ไขมัน 8.12   กรัม  
คาร์โบไฮเดรต   3.07  กรัม  และเถา้  2.70 กรัม  องค์ประกอบทางเคมีของลูกชิ<นหมูเสริมไหลบวั
ประกอบดว้ยพลงังาน 96.39  กิโลแคลอรี�   ความชื<น 76.85  กรัม  โปรตีน 15.00   กรัม  ไขมนั  2.59  
กรัม  คาร์โบไฮเดรต  3.28   กรัม  และเถา้ 2.29  กรัม  และองคป์ระกอบทางเคมีของแซนด์วิชสเปรดที�
ใช้ไหลบวัทดแทนผกัที�ใช้ดองประกอบด้วยพลังงาน  3>2.@>  กิโลแคลอรี�   ความชื<น 3A.@@ กรัม 
โปรตีน 2.0>  กรัม ไขมนั />.F0 กรัม  คาร์โบไฮเดรต /F.@A  กรัม  และเถา้ /./?  กรัม 



 ง

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที�มีต่อผลิตภณัฑอ์าหารที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ
จาํนวน  2; รายการ พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 61 มีอายุอยูใ่นช่วง /2 – 3; 
ปี  คิดเป็นร้อยละ 32  รายไดเ้ฉลี�ยต่อเดือนในช่วง 0,;;2 – 2;,;;; บาท คิดเป็นร้อยละ 36  ผูบ้ริโภคที�
ตอบแบบสอบถามมีความถี�ในการบริโภคอาหารทั<ง 10 รายการ โดยจาํแนกไดเ้ป็นอาหารที�มีความถี�
ในการบริโภคมากกว่า 6 ครั< งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมเคก้ ขนมคุกกี<  และทอดมนัปลากราย  อาหารที�มี
ความถี�ในการบริโภค 5-6 ครั< งต่อเดือน ไดแ้ก่ ลูกชิ<นหมู อาหารที�มีความถี�ในการบริโภค 3-4 ครั< งต่อ
เดือน ไดแ้ก่ ขนมทองมว้น อาหารที�มีความถี�ในการบริโภค 1-2 ครั< งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมบา้บิ�น ขนม
วาฟเฟิล  และแซนดว์ชิสเปรด  ส่วนอาหารที�มีความถี�ในการบริโภคนานๆครั< ง ไดแ้ก่ ขนมลูกชุบ  และ
ขนมโสมนสั   ผูบ้ริโภคมีระดบัความชอบต่อผลิตภณัฑ์อาหารที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบต่างกนั
ในแต่ละผลิตภณัฑ์อาหาร โดยขนมลูกชุบ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ 42  ขนมบา้บิ�นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 37  ขนม
ทองมว้นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 44 ขนมโสมนสัผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กนอ้ย คิดเป็นร้อยละ 47 ขนมเคก้ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบใน
ระดบัชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 45 ขนมคุกกี<ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมาก คิด
เป็นร้อยละ 34  ขนมวาฟเฟิลผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 46  
แซนด์วิชสเปรดผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 41  ลูกชิ<นหมู 
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมากคิดเป็นร้อยละ 43  ทอดมนัปลากรายผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีความชอบในระดับชอบมากที�สุด คิดเป็นร้อยละ 47  ผู ้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับ
ผลิตภณัฑอ์าหารที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ โดยสาสมารถเรียงลาํดบัการยอมรับในตวัผลิตภณัฑ์
จากค่าร้อยละไดด้งันี<  ทอดมนัปลากราย  และขนมคุกกี<ยอมรับร้อยละ 97  ขนมทองมว้น และลูกชิ<น
หมู ยอมรับร้อยละ 96 แซนดว์ชิสเปรดยอมรับร้อยละ 95  ขนมลูกชุบ และขนมวาฟเฟิลยอมรับร้อยละ 
94 ขนมเคก้ยอมรับร้อยละ 91 ขนมบา้บิ�นยอมรับร้อยละ 82  และขนมโสมนสัยอมรับร้อยละ 64 
ตามลาํดบั  
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คาํนํา 
 

 รายงานวิจยัเรื� อง “ การใช้ประโยชน์จากบวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื�อสร้าง
มูลค่าเพิ�ม ” เป็นงานวิจัยในปีงบประมาณ พ.ศ./00/ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมุ่งศึกษาการใช้ประโยชน์จากส่วนประกอบของ       
บวัหลวงในส่วนที�รับประทานได้ มาเป็นส่วนประกอบเพิ�มเติมในอาหาร อาทิ เม็ดบัว  ไหลบัว       
รากบวั   และกลีบบวั โดยคาดหวงัถึงการสร้างคุณลกัษณะที�ดี และมีความน่าสนใจให้กบัอาหารได้
หลากหลายชนิด  คณะผูว้ิจยัไดจ้าํแนกอาหารที�ทาํการศึกษาออกเป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ผลิตภณัฑ์เบเกอรี�   
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย และผลิตภณัฑ์อาหารคาว  รวมทั<งสิ<น 2; รายการ   คณะผูว้ิจยัหวงัเป็นอยา่งยิ�งว่า
รายงานการวิจยัฉบบันี< คงเป็นประโยชน์แก่ผูที้�สนใจในการใช้ผลิตภณัฑ์เพื�อสร้างมูลค่าเพิ�มในเชิง
พาณิชย ์ รวมถึงเป็นการเพิ�มทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคอีกทางหนึ�งดว้ย  

คณะผู ้วิจ ัยขอกราบขอบพระคุณเจ้าหน้าที�หอสมุดแห่งชาติ  เจ้าหน้าที�หอสมุดกลาง
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ และเจา้หนา้ที�ห้องสมุดคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที�ไดใ้ห้คาํแนะนาํ
ในการค้นควา้เอกสารเพื�อใช้ประกอบในการทาํเอกสารายงานการวิจยั ตลอดจนขอขอบพระคุณ
คณาจารยส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที�ให้
ความร่วมมือในการประเมินตวัอยา่งผลิตภณัฑ์เป็นอยา่งดี  หากรายงานฉบบันี< เป็นประโยชน์แก่ผูใ้ดก็
ตามทางคณะผูจ้ดัทาํขอมอบความดีแก่ผูที้�กล่าวมาทั<งสิ<น ส่วนความผิดพลาดอนัพึงปรากฏคณะผูว้ิจยั
ขอนอ้มรับเพื�อทาํการแกไ้ข และปรับปรุง ไว ้ณ โอกาสนี<  

 
 
      คณะผูว้จิยั 
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สารบัญ 
 

หนา้ 
 

บทคดัยอ่               ก 
คาํนาํ                จ 
สารบญั                ฉ 
สารบญัตาราง               ช 
สารบญัภาพ               ฎ 
สารบญัแผนภูมิ               ฏ      
บทที� � ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา            1 

วตัถุประสงค ์               2 
ประโยชน์ที�คาดวา่จะไดรั้บ             / 
ของเขตงานวจิยั               2 

บทที� �  ตรวจเอกสารและงานวจัิยที�เกี�ยวข้อง            3 

บทที� $ วธีิดําเนินการทดลอง             0@ 
 วตัถุดิบและอุปกรณ์             56 
 วธีิการทดลอง              57 
 การวเิคราะห์ผล              67 
 สถานที�ทาํการทดลอง             67 
 ระยะเวลาดาํเนินการทดลอง            67 
บทที� & ผลการทดลอง              68 
 ผลการศึกษาสูตรพื<นฐาน             68 
 ผลการศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร         78 
 ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี            95 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค           A> 
บทที� ( สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ          103 

เอกสารอ้างองิ              111 

ภาคผนวก              22? 

  



 ช

สารบัญตาราง 
 

ตารางที�          หนา้ 
 
 1 แสดงการจาํแนกสกุลและพนัธ์ุทางพฤกศาสตร์ของบวั        @ 
 / แสดงองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งขา้วโพดต่อ 2;; กรัม                18 
 3 แสดงองคป์ระกอบของไข่           19 
 4 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนมสดพาสเจอไรส์        32 
  ที�บริโภคปริมาณ 2;; กรัม 
 0 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนํ<าตาลมะพร้าวในส่วนที�กินได ้ 2;;   กรัม     0;     
 6 แสดงสูตรขนมลูกชุบจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      58 
  เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชเ้มด็บวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือก 

7 แสดงสูตรขนมบา้บิ�นจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      59 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก 

8 แสดงสูตรขนมทองมว้นจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      59 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการเสริมกลีบบวัหลวง 

9 แสดงสูตรขนมโสมนสัจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      60 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าว 

10 แสดงสูตรขนมเคก้จาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      60 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 

11 แสดงสูตรขนมคุกกี<จาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      @2 
 เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  

12 แสดงสูตรขนมวาฟเฟิลจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      @2 
  เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  

13 แสดงสูตรแซนดว์ชิสเปรดจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน     @/ 
  เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดอง  

14 แสดงสูตรลูกชิ<นหมูจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน      63 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการเสริมไหลบวั  

15 แสดงสูตรทอดมนัปลากรายจาํนวน 3 สูตรที�ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื<นฐาน          64 
เพื�อเป็นตน้แบบในการศึกษาการเสริมไหลบวั  



 ซ 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที�          หนา้ 
 

16 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    68 
ของขนมลูกชุบสูตรพื<นฐาน 

17 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    69 
ของขนมบา้บิ�นสูตรพื<นฐาน 

18 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    70 
ของขนมทองมว้นสูตรพื<นฐาน 

19 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    71 
ของขนมโสมนสัสูตรพื<นฐาน 

20 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    72     
ของขนมคุกกี< สูตรพื<นฐาน 

21 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    73 
ของขนมเคก้สูตรพื<นฐาน 

22 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    74 
ของขนมวาฟเฟิลสูตรพื<นฐาน 

23 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    75 
ของแซนดว์ชิสเปรดสูตรพื<นฐาน 

24 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    76 
ของลูกชิ<นหมูสูตรพื<นฐาน 

25 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    77 
ของทอดมนัปลากรายสูตรพื<นฐาน 

26 แสดงปริมาณการใชร้ากบวัหลวงทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือก     78 
 ในสูตรขนมลูกชุบจาํนวน 3   ระดบั 
27 แสดงปริมาณการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก     79 

ในสูตรขนมบา้บิ�นจาํนวน 3 ระดบั  
/F แสดงปริมาณการเสริมกลีบบวัหลวงในสูตรขนมทองมว้นจาํนวน 3 ระดบั    >A 

  



 ฌ

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที�          หนา้ 
 
 /A แสดงปริมาณรากบวัหลวงอบแหง้ที�ใชท้ดแทนมะพร้าวขดูขาวอบ    80 
  ในสูตรขนมโสมนสัจาํนวน 3 ระดบั 

30 แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที�ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมเคก้จาํนวน 3 ระดบั      80 
31 แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที�ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมคุกกี<จาํนวน 3 ระดบั    81 
32 แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที�ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนม     81 

วาฟเฟิลจาํนวน 3 ระดบั  
33 แสดงปริมาณการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองในสูตรแซนด์วชิสเปรด    82 

จาํนวน 3 ระดบั    
34 แสดงปริมาณการเสริมไหลบวัในสูตรลูกชิ<นหมูจาํนวน 3 ระดบั     83 
35 แสดงปริมาณการเสริมไหลบวัในสูตรทอดมนัปลากรายจาํนวน 3 ระดบั    F? 
3@ แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    85 
 ของขนมลูกชุบสูตรที�ศึกษาการใชเ้มด็บวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือก 
37 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    F@ 
 ของขนมบา้บิ�นที�ศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก 
38 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    87 

ของขนมทองมว้นที�ศึกษาการเสริมกลีบบวัหลวง 
39 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    88 

ของขนมโสมนสัที�ศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าว 
40 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    89 

ของขนมเคก้ที�ศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
41 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    90 

ของขนมคุกกี< ที�ศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
42 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    91 

ของขนมวาฟเฟิลที�ศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
43 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    92 

ของแซนดว์ชิสเปรดที�ศึกษาการใชไ้หลบวัทดแทนผกัที�ใชด้อง 



 ญ

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที�          หนา้ 
 

44 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    93 
ของลูกชิ<นที�ศึกษาการเสริมไหลบวั 

45 แสดงค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน    94 
ของทอดมนัปลากรายที�ศึกษาการเสริมไหลบวั 

46 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารในปริมาณ 100 กรัม   A@ 
ที�ศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 

?> แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกเพศของผูต้อบแบบสอบถาม     97 
48 แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกอายขุองผูต้อบแบบสอบถาม                 97 
49 แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกรายไดเ้ฉลี�ยต่อเดือนของผูต้อบแบบสอบถาม  AF 
0; แสดงค่าร้อยละของความถี�ในการบริโภคอาหาร     AF 
02 แสดงค่าร้อยละของผูบ้ริโภคจาํแนกตามระดบัความชอบที�มีต่อ   100 
 ผลิตภณัฑอ์าหารที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ   
52 แสดงค่าร้อยละการยอมรับของผูบ้ริโภคที�มีต่อผลิตภณัฑอ์าหาร   101 

ที�ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
 

     
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 



 ฎ

สารบัญภาพ 
 

   ภาพที�          หนา้ 
 

1 แสดงโมเลกุลของนํ<าที�เกิดจากอะตอมของไฮโดรเจน       35 
 กบั 2 อะตอมของออกซิเจน ที�ทาํมุมกนั2;0 องศา 

 / แสดงขนมลูกชุบที�ใชเ้มด็บวัทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลือก ร้อยละ 0;     F0 
 3 แสดงขนมบา้บิ�นที�ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวทึนทึก ร้อยละ >;      F@ 
 ? แสดงขนมทองมว้นที�เสริมกลีบบวั ร้อยละ 3        F> 
 0 แสดงขนมโสมนสัที�ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวอบ ร้อยละ 2;        88 
 6 แสดงขนมเคก้ที�ใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 2;      FA 
 > แสดงขนมคุกกี< ที�ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 2;      A; 
 F แสดงขนมวาฟเฟิลที�ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 2;      A2 
 A แสดงแซนดว์ชิที�ใชไ้หลบวัทดแทนผกัที�ใชด้อง ร้อยละ 0;      A/ 
 2;  แสดงลูกชิ<นหมูที�เสริมไหลบวัร้อยละ 2;        93 
 11 แสดงทอดมนัปลากรายที�เสริมไหลบวั         A? 
 
 
 
 
  
 
 
 

 
 
 

 
 

 



 ฏ

สารบัญภาพ 
 
แผนภูมิที�          หนา้ 
 
 1  แสดงขั<นตอนการผลิตแป้งเม็ดบวั         22@ 
 /  แสดงขั<นตอนการทาํรากบวัอบแหง้ (ใชแ้ทนมะพร้าวอบ)      22> 
 
 
 
 



บทที� 1  

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 

 อาหารไทย ผลิตจากวตัถุดิบภายในประเทศนานาชนิด ด้วยเป็นประเทศที เอื"ออาํนวยให้
เพาะปลูกผลิตผลทางการเกษตร จึงทาํให้คนไทยมีผลผลิตเหล่านี" ไวรั้บประทานอยา่งเพียงพอตลอดปี 
จากวตัถุดิบที หลากหลายถูกนาํมาปรุงแต่งด้วยภูมิปัญญา อย่างสร้างสรรค์ และประณีต บรรจง จึง
สร้างเอกลกัษณ์ใหก้บัอาหารไทย จนเป็นที ยอมรับให้แก่ชาวไทย และชาวต่างชาติ ทั"งสํารับคาวหวาน 
จากอดีตถึงปัจจุบนั รวมถึงอาหารในยคุปัจจุบนัที ไดรั้บอิทธิพลจากชาติตะวนัตก ลว้นถูกปรุงแต่งจาก
วตัถุดิบของไทยทั"งสิ"น  
 “ บวั ” พรรณไมน้ํ" าของไทยที พบเห็นไดโ้ดยทั วไป ซึ งบวัมีความเกี ยวขอ้งกบัวิถีชีวิตของคน
ไทยมาชา้นาน แมว้า่ตน้กาํเนิดของบวั จะไม่ไดเ้ป็นพืชพื"นเมืองของไทยก็ตาม ชาวไทยผกูพนักบับวัมา
ช้านาน จะเห็นได้จากการใช้บัวเป็นสิ งยึดเหนียวจิตใจ โดยเชื อมโยงกับพุทธศาสนา การใช้
ส่วนประกอบของบวัในประโยชน์หลายดา้น อาทิ การใชเ้ป็นส่วนประกอบในยารักษาโรค  การใชใ้น
การบริโภค  การใช้แทนบรรจุภณัฑ์ในการห่อหุ้มอาหาร  การใช้เป็นไมด้อกในการปลูกเพื อประดบั
ตกแต่ง หรือตดัดอกเพื อใชใ้นการตกแต่ง เป็นตน้  ซึ งในประเทศไทยมีเกษตรกรที เพาะปลูกบวัในเชิง
พาณิชยม์ากมายในทุกภูมิภาค จึงทาํให้มีผลผลิตออกสู่ตลาดอย่างต่อเนื อง  ด้วยเป็นพืชที เพาะปลูก 
และดูแลรักษาง่าย  
 หากกล่าวถึงบัวในแง่ของการรับประทานเป็นอาหาร คนไทยคงนึกถึง เม็ดบัวที ใช้
รับประทานสด หรือเชื อมให้มีรสชาติหวานอ่อนๆ รับประทานกบันํ" าแข็ง ซึ งช่วยดบัร้อนไดเ้ป็นอยา่ง
ดี หรือในบางครั" งก็ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารคาวบางชนิด เช่น ขา้วผดั บะจ่าง เป็นตน้ ไหลบวั 
หรือรากบวั ใช้ในการประกอบอาหารคาวหวาน เช่น แกงส้มไหลบวั แกงเหลืองไหลบวั รากบวัตม้
ซี โครงหมู รากบวัตม้พุทราจีน เป็นตน้  ดงันั"นคณะผูว้ิจยัจึงมีความสนใจในการศึกษาการใชบ้วัหลวง
เป็นส่วนประกอบในอาหาร เพื อใช้ประโยชน์จากบวัหลวงให้มากยิ งขึ"น รวมถึงเป็นสร้างมูลค่าเพิ ม
ให้แก่เกษตรกรที เพาะปลูกบวัหลวง และเพิ มทางเลือกในการบริโภคผลิตภณัฑ์ที หลากหลายให้แก่
ผูบ้ริโภคอีกทางหนึ งดว้ย 
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วตัถุประสงค์ 
 

1. เพื อศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร 
2. เพื อศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑอ์าหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
3. เพื อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 
ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 
 

1. ทราบปริมาณที เหมาะสมในการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร 
2. ทราบองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑอ์าหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
3. ทราบผลการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑอ์าหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
4. เพิ มความหลากหลายในการบริโภคอาหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบแก่ผูบ้ริโภค 
5. สร้างมูลค่าเพิ มใหแ้ก่เกษตรกรผูเ้พาะปลูกบวัหลวง 

 
ขอบเขต 
 

1. ศึกษาเฉพาะการใชบ้วัสายพนัธ์ุ บวัหลวง เป็นส่วนประกอบในอาหารเท่านั"น 
2. ศึกษาการใชส่้วนประกอบของบวัหลวงในอาหาร ดงันี"  

2.1 กลีบบวั 
2.2 เมด็บวั 
2.3 ไหลบวั 
2.4 รากบวั 

3. ศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารจาํนวน 10 รายการ โดยจาํแนกเป็น 3 กลุ่ม 
ดงันี"   
3.1 ขนมไทย 
3.2 อาหารไทย / อาหารคาว 
3.3 ขนมอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 



 C

บทที�  ' 

ตรวจเอกสารและงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

*.  บัว 
 “บวั”  เป็นพืชที มีบทบาทในโลกมาแต่โบราณแล้ว  จากหลกัฐานทางประวติัศาสตร์มีการ
คน้พบดอกบวัแหง้ในสุสานของกษตัริยร์ามาเสส  และตุตนัคาเมนแห่งอียิปต ์ ซึ งมีอายุ  C,FFF – H,FFF  
ปีมาแลว้  ชาวอียิปตเ์รียกดอกบวัวา่  “บวัศกัดิI สิทธิI แห่งลุ่มนํ" าไนล์”  (The  sacred  lotus  of  the  Nile)  
ตอนแรกเขา้ใจว่าเป็นบวัหลวง  จึงเรียกกนัว่า  “บวัหลวงอียิปต์”  (Egyptian  Lotus)  แต่เมื อนาํมา
จาํแนกโดยนกัอนุกรมวิธาน  พบวา่เป็นอุบลชาติจาํพวกบวัสาย  จึงให้ชื อวิทยาศาสตร์ว่า  Nymphaea  
lotus  (L.Willdlenow)  และยงัพบภาพเขียนบนผนงัที มีรูปสระบวั  รูปจาํลองของบวัสายในซากอาคาร
ดว้ย 
 จึงทาํใหท้ราบวา่  บวัเป็นไมน้ํ"าที มีคนรู้จกั  และใชป้ระโยชน์กวา่  H,FFF  ปีมาแลว้   
 ส่วนในบริเวณลุ่มแม่นํ"าสินธุ  ประเทศอินเดีย  ไดมี้การขุดคน้ซากโบราณสถาน  โบราณวตัถุ  
พบว่ามีลวดลายรูปทรงดอกบวั  และกลีบบวัหลวงมากมาย  นอกจากนี" ยงัมีการพบเมล็ดบวัหลวง  
(Nelumbo  nucifera  Gaertn)  ณ  เหมืองถ่านหินแห่งหนึ งในแมนจูเรีย  และจีน  มีอายุระหวา่ง  C,FFF 
– H,FFF  ปี  เมื อนาํมาทดลองเพาะ  ใช้เวลาถึง  fg  เดือนจึงงอก  ให้ดอกสีชมพู  มีกลีบ  h – i  กลีบ  
กลีบยาวแคบ  มีเมล็ดนอ้ยรีเล็กกวา่บวัในปัจจุบนั 
 ตามพุทธประวติั  พบว่าบัวมีส่วนเกี ยวข้องตั" งแต่เมื อพระพุทธเจ้าประสูติ  ตรัสรู้  และ
ปรินิพพาน  ดงัตอนหนึ งที สมเด็จกรมพระยาวชิรญาณไดท้รงนิพนธ์ไวว้า่  “เมื อเจา้ชายสิทธัตถะทรง
เจริญขึ"น  มีพระชนมายุได้  i  พรรษา  พระราชบิดาตรัสให้ขุดสระโบกขรณีในพระราชนิเวศน์  C  
สระ  ปลูกบวัขาบสระ  f  ปลูกปทุมบวัหลวงสระ  f  ปลูกบุณฑริกบวัขาวสระ  f  แลว้แต่งเป็นที เล่น
สาํราญพระหฤทยัพระราชโอรส...ฯลฯ” 
 ทางด้านศิลปะแขนงต่างๆ  ทั" งจิตรกรรม  ประติมากรรม  และสถาปัตยกรรม  มีการนํา
รูปลกัษณ์ของบวัเขา้มาใชใ้นงานเหล่านั"น  เช่น  พระเจดียรู์ปดอกบวัตูมในวดัมหาธาตุ  จงัหวดัสุโขทยั  
จนถึงปัจจุบนัรูปบวัหลวงถูกนาํมาประดบัเป็นลวดลายมากมาย  เช่น  บวัคว ํ า  บวัหงาย  บวัเชิง  บวัหวั
เสา  บวัคอเสื"อ  เป็นตน้  ทางดา้นกวีนิพนธ์ในสมยัก่อนมกัเปรียบเทียบถนัของสตรีกบัดอกบวัหลวง
เสมอ  เพราะถือวา่สตรีเป็นมารดาคนแรกของมนุษย ์ และไดเ้ลี"ยงดูบุตรจนเติบใหญ่ 
 ปัจจุบนัมีบวัอีกประเภทหนึ งเรียกวา่  “บวัวิกตอเรีย”  หรือ  “บวักระดง้”  มีถิ นกาํเนิดในทวีป
อเมริกาใต ้ ลุ่มแม่นํ" าอเมซอล  ประเทศบราซิล  และประเทศใกลเ้คียง  มีผูน้าํมาปลูกบนเกาะองักฤษ
สาํเร็จจนให้ดอกแรก  จึงนาํมาถวายแด่สมเด็จพระราชินีวิกตอเรีย  ซึ งพระราชทานพระราชานุยาติให้
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นาํพระนามาภิไธยมาขนานนามบงัชนิดนี" ว่า  บวัวิกตอเรีย  นกัพฤกษศาสตร์ให้ชื อวิทยาศาสตร์ไว ้ 9  
ชื อ  คือ  Victoria  regia  Lindl  หรือ  Victoria  amazonica  Sowenby  ซึ งแปลวา่  “บวัที พบในสมยั
พระนางเจา้วิกตอเรีย”  หรือ  “บวัพระนางเจา้วิกตอเรียจากอเมซอล”  เชื อวา่มีผูน้าํมาปลูกในไทยกว่า  
gF  ปีมาแลว้ 
 บวัเป็นพืชนํ" าชนิดหนึ งจดัอยู่ในตระกูลนิมฟิเอซิอี  (Family  Nymphaeaceae)  เป็นพืชนํ" า
ลม้ลุกที มีอายหุลายปี  ลกัษณะลาํตน้มีทั"งที เป็นเหงา้  (Rhizome)  ไหล  (Stolon)  หรือหวั  (Corm)  ใบ
เป็นใบเดี ยวแตกเจริญขึ"นมาจากลาํตน้โดยมีกา้นใบ  (Cordate)  ส่งขึ"นมาเจริญที ผิวนํ" า  เหนือนํ" า  หรือ
ใตน้ํ" า  รูปร่างของใบส่วนใหญ่กลมมีหลายแบบ  และบางชนิดก็มีลกัษณะสมบูรณ์เพศ  และเป็นแบบ  
actinomorphic  คือ  ประกอบดว้ยกลีบเลี" ยง  H – s  กลีบ  กลีบดอกไม่จาํกดัจาํนวน  และมีสีสัน
แตกต่างกนัไป  และบางชนิดเป็นกลีบรวมติดอยู่จนกระทั งเป็นผล  ในดอกของบวับางชนิดนั"นมี
ลกัษณะที กลีบจะค่อยๆ  เปลี ยนจากกลีบเลี"ยงไปเป็นกลีบดอก  และไปเป็นเกสรตวัผู ้ ซึ งเกสรตวัผูมี้
จาํนวนมาก  เกสรตวัผูจ้ะมีลกัษณะคลา้ยกลีบดอก  และเป็นหมนั  แต่บางชนิดก็ไม่เป็นหมนั  (Petalaid  
Stamen)  บางชนิดที ปลายเกสรตวัผูมี้ระยางค์  (appendage)  สีเดียวกบักลีบดอก  เกสรตวัผูนี้" ติดกบั
ฐานรองดอก  ที บวมพองขยายใหญ่เรียกว่า  “ฝักบวั”  ส่วนเกสรตวัเมียประกอบไปด้วยรังไข่แบบ  
superior  in  ferior  หรือ  half – inferior  ovary  ภายในรังไข่มี  carpel  หลายช่อง  ลกัษณะของรังไข่มี
ทั"งที เป็นอยูติ่ดกนั  และแบบอยู่แยกกนั  ผลเป็นผลเดี ยวกนัแบบ  berry  หรือผลกลุ่มแบบ  aggregate  
โดยมีผลยอ่ยแบบ  nut  มากนอ้ยแตกต่างกนัไป 
 
 *.* การจําแนกถิ�นกาํเนิดการเจริญเติบโต 
 บวัมีพบได้ทั วไปทั"งในเขตร้อน  เขตอบอุ่น  และเขตหนาว  จาํแนกถิ นกาํเนิดการ
เจริญเติบโตที แตกต่างกนัแลว้สามารถแบ่งได ้ 9  จาํพวก  (ไชยา  และลาวลัย,์ 9hHi)  คือ 

1.1.1 บวัที เกิด  และเจริญเติบโตในเขตอบอุ่น  และเขตหนาว  (subtropical  and  
temperate  Zones)  ตั"งแต่เหนือ  และใตเ้ส้นรุ้งที   9h  องสา  เช่น  ในยุโรป  อเมริกาเหนือ  ภาคใตข้อง
อเมริกาใต ้ ตอนเหนือของอินเดีย  จีน  และออสเตรเลีย  บวัประเภทนี" มีเหงา้อยูใ่ตดิ้น  เมื อถึงฤดูหนาว
ผิวหนา้ของนํ" าจบัตวัเป็นแผน่นํ" าแข็ง  จะสลดัใบทิ"ง  อาศยัอาหารสะสมในเหงา้เลี" ยงตวัเองมีชีวิตรอด
ตลอดฤดูหนาว  เมื อเขา้ฤดูใบไมผ้ลินํ" าแข็งที ผิวหน้าละลายหมด  สภาพภูมิอากาศเขา้สู่ปกติก็จะเจริญ
แตกหน่อตน้ใหม่จากเหง้านั"นขึ"นมา  และเจริญเติบโตออกดอกออกผลหมุนเวียนอยู่เช่นนี" ไปเรื อยๆ  
นกัเกษตรจึงไดเ้รียกบวัประเภทนี"วา่  Hardy  type  หรือ  Hardy  water  lily   
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1.1.2 บวัที เกิดและเจริญเติบโตขึ"นในเขตร้อน  (Tropical  Zones)  ทั วไป  และเขตกึ ง
อบอุ่นระหวา่งเส้นรุ้งที   9h  องศาเหนือ  และใต ้ เช่น  ในทวีปเอเชียตอนกลาง  และตอนใต ้ อาฟริกา  
ออสเตรเลียตอนเหนือ  อเมริกากลาง  และอเมริกาใต ้ บวัประเภทนี" นักพฤกษศาสตร์จดัให้อยู่ใน
จาํพวก  Lotus  group  เนื องจากบวัประเภทนี" มีถิ นกาํเนิด  และเจริญเติบโตไดใ้นเขตร้อนเขตเดียว  ถา้
นําไปปลูกในเขตอบอุ่น  หรือเขตหนาวแล้วเมื อเข้าฤดูหนาวผิวหน้าของนํ" าจะจับ  หรือแข็งตัว
กลายเป็นนํ"าแขง็  ทาํใหบ้วัประเภทนี"ตอ้งตายไป  ซึ งก็มีชีวติเจริญเติบโตอยูไ่ดไ้ม่เกิน  f  ปีนั"นเอง  นกั
เกษตรจึงเรียกบวัประเภทนี"วา่  Tropical  water  lily   

บวัที พบมีทั"งหมด  g  สกุล  50  ชนิด  แต่ที พบ  และที นิยมปลูกในประเทศไทยเรามีอยู่
เพียง  C  สกุลด้วยกนั  คือ  สกุลบวัหลวง  (Gunus  Nelumbo  Adans)  สกุลบวัสาย  (Gunus  
Nymphaea  Lin.)  และสกุลบวัวกิตอเรีย  (Gunus  Victoria  Lindl)  ซึ งแต่ละสกุลก็มีหลายชนิด  หลาย
พนัธ์ุแตกต่างกนัออกไป 

บวัสกุลนี" มีชื อเรียกกนัเป็นภาษาองักฤษวา่  Lotus  และมีชื อเรียกกนัทั วไปวา่  “ปทุม
ชาติ”  หรือ  “บวัหลวง”  มีลาํตน้ใตดิ้นเป็นแบบเหงา้  (rhizome)  และไหล  (Stolon)  ลาํตน้ใตดิ้นเมื อ
ยงัอ่อนลกัษณะกลมเรียวยาว  แต่เมื อโตเตม็ที   และแก่  จะอวบอว้นเนื องจากสะสมอาหารไวม้าก  เห็น
ขอ้ปลอ้งไดช้ดัเจน  ใบ  และดอกเกิดจากหน่อที ขอ้ปลอ้งแลว้เจริญขึ"นมาที ผิวนํ" า  หรือเหนือนํ" า  และ
ส่วนของขอ้ปลอ้งนี"ก็เป็นที เกิดราก  ใบเป็นใบเดี ยวแบบ  Peltate  leaf  ที โคนกา้นใบมีหูใบ  ลกัษณะ
เป็นกาบบางเรียวยาวสีนํ" าตาล  ดอกเป็นดอกเดี ยวขนาดใหญ่บานในเวลากลางวนั  ดอกประกอบดว้ย
กลีบเลี"ยงจาํนวน  H- s  กลีบ  ดา้นนอกมีสีเขียว  ดา้นในมีสีเดียวกบักลีบดอก  และกลีบดอกมีจาํนวน
มากแตกต่างกนัไปตามแต่ละพนัธ์ุ  ซึ งกลีบดอกนี" มีสีขาว  สีชมพู  บางชนิดเป็นสีเหลือง  มีเกสรตวัผู ้
เป็นจาํนวนมาก  เป็นสีเหลือง  บางพนัธ์ุมีเกสรตวัผูที้ คลา้ยกลีบดอก  ซึ งพบวา่มีทั"งที เป็นหมนั  และไม่
เป็นหมนั  สาํหรับเกสรตวัเมียมีรังไข่แบบ  Superior  ovary  ที มีลกัษณะแบบ  apocarpous  โดยมีส่วน
ของฐานรองดอกบวมพองขยายใหญ่  หรือเจริญขึ"นมาหุ้มรังไข่แต่ละอนัไวเ้รียกว่า  “ฝักบวั”  (ไชยา  
และลาวลัย,์ 9hHi) 
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*.' การจําแนกสกุลและพนัธ์ุทางพฤกษศาสตร์ 
บวัเป็นพนัธ์ุไมใ้นวงศ ์ Nymphaeaceae  แบ่งเป็น  C  สกุล  ดงันี"  
 

ตารางที� *   แสดงการจาํแนกสกุลและพนัธ์ุทางพฤกศาสตร์ของบวั 
 

สกุล ประเภท ลกัษณะเด่น 

1. สกุลนีลมัโบ  (Nelumbo) 
2. สกุลนิมเฟีย  (Nymphaeal) 
 
3. สกุลวกิตอเรีย  (Victoria)   

ปทุมชาติ  (lotus)  หรือบวัหลวง 
อุบลชาติ  (water-lily)  หรือบวั
สาย 
บวัวกิตอเรีย  หรือบวักระดง้ 

ใบชูเหนือนํ"า 
ใบลอยแตะผวินํ"า  ไม่มีหนาม 
 
ใบลอยแตะผิวนํ" า   มีขนาด
ใหญ่  ขอบใบตั"งเป็นขอบ  
คลา้ยกระดง้  และมีหนาม 

 

ที มา : คุณา, 9hHs 
 

*.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของบัวหลวง 
 ถิ นกาํเนิดแถบเอเชีย  เช่น  ในประเทศจีน  อินเดีย  และไทย  ใช้ประโยชน์เป็นไมต้ดั
ดอก  เพื อนาํมาบูชาพระ  ส่วนของใบอ่อนนาํมารับประทานเป็นผกั  ไหล  และเหงา้ก็รับประทานเป็น
อาหารไดเ้ช่นกนั  (สุปราณี, 9hHF) 
 ใบ  มีสีเขียวอมเทา  ใบค่อนขา้งกลมคล้ายจาน  ขอบใบยกผิวใบด้านบนมีขนอ่อนๆ  
เล็กนอ้ย  เป็นนวลเหมือนนวลใบตองเคลือบอยูด่า้นบนของใบ  ทาํให้เมื อโดนนํ" าจะไม่เปียกนํ" า  เมื อ
ใบยงัอ่อน  หรือเป็นตน้อ่อนใบจะลอยปริ มนํ"า  ส่วนใบที แก่แลว้จะชูพน้นํ"า  ใบมีขนาดใหญ่ 
 ดอก  สีของดอกที พบทั วไปส่วนมากมี  9  สี  คือ  สีชมพู  และสีขาว  ลกัษณะของกลีบ
ดอกจะมีทั"งดอกซ้อน  และดอกรา  ดอกซ้อน  คือ  ดอกที มีกลีบซ้อนกนัหลายชั"น  ส่วนดอกราจะมี
เพียงกลีบดอกชั"นเดียว  ลกัษณะของดอกที กาํลงัตูมจะมีทั"งดอกแหลม  และดอกป้อม 
 กลีบเลี"ยง,  กลีบดอก  กลีบเลี"ยงมี  Hs  กลีบ  ลกัษณะคลา้ยกลีบดอก  ส่วนกลีบดอกมี
ลกัษณะโตนกลีบดอกกวา้ง  ปลายกลีบดอกเรียวโคง้งุม้เขา้ดา้นใน  กลีบดอกจะเป็นเส้นเรียงเป็นแนว
ยาวไปตามความยาวของกลบัดอก 

เกสรตวัผู ้ และเกสรตวัเมีย  เกสรตวัเมียมีรูปร่างลักษณะคล้ายกรวยหงายปลายตดั  
ภายในจะเป็นช่องของรังไข่  มียอดของเกสรตวัเมียเรียงรายเป็นวงอยู่บนหน้าตดัของกรวยนี" จาํนวน    
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h – fh อนั  ส่วนเกสรตวัผูจ้ะมีจาํนวนมาก  บางพนัธ์ุมีลกัษณะคลา้ยกลีบดอกโดยมีส่วนปลายเป็นกา้น
ชู  และอบัเกสรตวัผูเ้รียงลอ้มรอบส่วนฐานของรังไข่ 

ผล  และเมล็ด  ผลเป็นกลุ่มซึ งมกัเรียกวา่ฝัก  ประกอบดว้ยผลยอ่ย  มีเปลือกหนาสีเขียว  
ดา้นในสีขาวพอแก่เปลือกเป็นสีดาํ  และแขง็  เรียกวา่  เมล็ดบวั 
 

*.3 ลกัษณะบัวหลวงทางพฤกษศาสตร์ 
บวัหลวง  หรือปทุมชาติ  (Lotus)  หลงัจากเมล็ดบวังอกจะเจริญเติบโตด้วย  “ไหล”  

(stolon)  เจริญเติบโตไปตามผวิดิน  สามารถแตกตน้ใหม่จากขอ้  ในแต่ละขอ้จะแตกใบ  หรือดอกส่งชู
พน้นํ" า  ตั"งขอ้แตกใบ  และดอกไปเรื อยๆ  เมื ออายุมากขึ"นไหลจะสร้างผิวหนาสีนํ" าตาล  แต่จะเปลี ยน
สภาพเป็น  “เหงา้”  (rhizome)  ในธรรมชาติเมื อถึงฤดูแลง้นํ" าแห้ง  เหงา้จุฝังตวัอยูใ่ตดิ้น  เมื อถึงฤดูฝน
มีนํ"ามากขึ"น  จะแตกใบใหม่เจริญเติบโตต่อไป  (เสริมลาภ, 9hC|) 

ปทุมชาติ  (lily)  หรือบวัหลวง  หลังจากเมล็ดบวังอกจะเจริญเติบโตด้วย  “ไหล”  
(stolon)  เจริญเติบโตไปตามผวิดิน  สามารถแตกตน้ใหม่จากขอ้  ในแต่ละขอ้จะแตกใบ  หรือดอกส่งชู
พน้นํ" า  ตั"งขอ้แตกใบ  และดอกไปเรื อยๆ เมื ออายุมากขึ"นไหลจะสร้างผิวหนาสีนํ" าตาลแต่จะเปลี ยน
สภาพเป็น  “เหงา้” (rhizome)  ในธรรมชาติเมื อถึงฤดูแลง้นํ"าแหง้  เหงา้จุฝังตวัอยูใ่ตดิ้น  เมื อถึงฤดูฝนมี
นํ"ามากขึ"น  จะแตกใบใหม่เจริญเติบโตต่อไป  (คุณา, 2546) 

 

*.4 การจําแนกพนัธ์ุบัวหลวง 
 พนัธ์ุบวัหลวงแต่ละพนัธ์ุ  มีลกัษณะต่างๆ  ที นาํมาพิจารณา  (เสริมลาภ, 9hC|)  ดงันี"  

1.5.1 ใบ  สีเขียวอมเทา  ค่อนข้างกลม  คล้ายจาน  ขอบใบยก  ผิวใบด้านบนมีขน
อ่อนๆ  เล็กน้อย  มีนวลตองเคลือบ  ใบอ่อน  และใบของตน้อ่อนจะลอยปริ มนํ" า  ใบแก่จะชูพน้นํ" า  
ขนาดใหญ่  ซึ งขึ"นกบัสภาพการปลูกดว้ย 

1.5.2 ดอก  เป็นลกัษณะหลกัที ใชจ้าํแนกพนัธ์ุบวัหลวง 
1.5.2.1 สี  ที พบทั วไปมี  2  สี  คือ  สีชมพูถึงชมพูเข้ม  และสีขาว  แต่ใน

ต่างประเทศ  เช่นสหรัฐอเมริกา  มีบวัหลวงอีกพนัธ์ุหนึ งที มีดอกสีเหลือง 
1.5.2.2 ความซน้ของกลีบดอก    2  ลกัษณะ  คือ 

ก. ดอกรา  คือ  บวัหลวงที มีกลีบดอดเพียงชั"นเดียว  ผูใ้หญ่โบราณ
เรียกวา่  ดอกฉลวย 

ข. ดอกซอ้น  คือ บวัหลวงที มีกลีบดอกซอ้นกนัเป็นจาํนวนมาก 
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1.5.2.3 ทรงดอกตูม  มีทั"งดอกแหลมกบัดอกป้อม 
1.5.2.4 เกสรตวัเมียและเกสรตวัผู ้ ส่วนของเกสรตวัเมียมีรูปร่างคล้ายกรวย

หงายปลายตดั  ภายในจะเป็นช่อของรังไข่  มียอดเกสรตวัเมียเรียงรายเป็นวงอยูบ่นหนา้ตดัของกรวยนี"   
จาํนวน  5 – 15 อนั  เกสรตวัผูมี้จาํนวนมาก  บางพนัธ์ุมีลกัษณะคลา้ยกลีบดอก  โดยมีส่วนปลายเป็น
กา้นชู และอบัเกสรตวัผูเ้รียงลอ้มรอบส่วนของฐานรังไข่ 

1.5.2.5 กลีบเลี"ยง  มีตั"งแต่  4 – 6  กลีบ  มีลกัษณะคลา้ยกลีบดอก 
1.5.2.6 กลีบดอก  มีขนาดใหญ่กวา่อุบลชาติ  โคนกลีบกวา้ง  ปลายเรียว  แหลม

โคง้งอเขา้ดา้นในมาก  และมีเส้นบนกลีบดอกเรียงตวัเป็นระยะตามแนวยาวของกลีบ 
1.5.3 กา้นใบ  กา้นดอก  มีลกัษณะกลม  เปลือกแข็ง  มีขนคลา้ยหนามแหลมเรียงราย

ทั วทั"งกา้น  ชูขึ"นเหนือนํ"า  บางพนัธ์ุสามารถชูขึ"นเหนือนํ"าไดถึ้ง  2  เมตร 
 

*.5 การจําแนกสีบัวหลวง 
บวัหลวงในประเทศไทยสามารถจาํแนกตามสีได ้ 2  สี  (เสริมลาภ, 2539)  คือ  บวั

หลวงสีขาว  บวัหลวงสีชมพ ู
1.6.1 บวัหลวงสีขาว มี  2  พนัธ์ุ  คือ 

1.6.1.1 ดอกมีขนาดใหญ่  ดอกตูมเป็นรูปไข่  ปลายเรียว  ดอกรา  (ดอกฉลวย) 
ชื อวทิยาศาสตร์   Nelumbo  nucifera  Gaertn 
ชื อสามญั   HINDU  LOTUS 
ชื อไทย บุณฑริก,  ปุณฑริก,  บวัหลวงขาว,  บวัแหลมขาว 
บวัหลวงขาว  หรือ ปุณฑริก  ดอกสีขาวขนาดใหญ่  ดอกตูมเป็นรูปไข่

คลา้ยพนัธ์ุบวัหลวงชมพู  กลีบเลี" ยงเรียงเป็น  2  ชั"น  ดา้นนอกสีขาวอมเขียว  ดา้นในสีอ่อนเล็กน้อย  
โคง้หรือป่องตรงกลาง  กลีบดอกเรียงซอ้นกนั  3  ชั"น  กลีบชั"นนอกและชั"นในมีขนาดเล็กกวา่ชั"นกลาง  
ดา้นนอกกลีบสีเหลืองอมเขียว  ดา้นในสีอ่อนกวา่  เส้นบนกลีบดอกสีขาวเห็นเด่นชดั   (วเิชษฐ, 2545) 

1.6.1.2 ดอกมีขนาดใหญ่  ดอกตูมทรงป้อม  กลีบดอกซอ้นมาก 
ชื อวทิยาศาสตร์   Nelumbo  nucifera  ‘Album  Plenum’ 

ชื อสามญั   MAGNOLIA LOTUS, ALBUM PLENUM (ภาษา
ลาติน) 

ชื อไทย สัตตบุษย์, บัวฉัตรขาว, บัวป้อมขาว, บัวหลวงขาว
ซอ้น 
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บวัหลวงขาวซ้อน  หือสัตตบุษย ์ ดอกสีขาวขนาดใหญ่  ดอกตูม  รูปไข่
ทรงป้อม  กลีบเลี"ยงสีเขียวอมขาวเรียงซอ้นกนั  ส่วนกลีบดอกสีขาวตลอด  ทรงกวา้งเรียงซ้อนกนั  3 – 
4  ชั"นสวยงาม  เส้นบนกลีบเลี"ยง  และกลีบดอกมองไม่เห็นเด่นชดั  (วเิชษฐ, 2545) 

 
1.6.2 บวัหลวงสีชมพ ูมี  3  ชนิด คือ 

1.6.2.1 ดอกมีขนาดใหญ่  ดอกตูมเป็นรูปไข่  ปลายเรียว  ดอกรา 
ชื อวทิยาศาสตร์   Nelumbo  nucifera  Gaertn 
ชื อสามญั   EAST  INDIAN  LOTUS 
ชื อไทย ปทุม, ปัทมา, โกกระณต, บวัหลวงแดง, บวัแหลมแดง 
บวัหลวงชมพู  หรือปทุม  ปัทมา  โกกระณต  ดอกสีชมพูขนาดใหญ่  

ดอกตูมเป็นรูปไข่  ปลายเรียว  ประกอบดว้ยกลีบเลี"ยงขนาดเล็ก  เรียงซ้อนกนั  2  ชั"น  ส่วนกลีบดอกสี
ชมพโูคนสีเหลืองอ่อน  เรียงตวัซอ้นกนัเป็นชั"นประมาณ  3  ชั"น  ลอ้มรอบฐานรองดอก  เส้นกลีบดอก
แลเห็นเด่นชดั  (วเิชษฐ, 2545) 

1.6.2.2 ดอกมีขนาดใหญ่  ดอกตูมทรงป้อม  กลีบดอกซอ้นมาก 
ชื อวทิยาศาสตร์   Nelumbo  nucifera  ‘Roseum  Plenum’ 
ชื อสามญั   ROSEUM  PLENUM  (ภาษาลาติน) 
ชื อไทย สัตตบงกช,  บวัหลวงป้อมแดง,  บวัฉตัรแดง 
บวัหลวงชมพูซ้อน  หรือสัตตบงกช  ดอกสีชมพู  ขนาดใหญ่  ดอกตูม

เป็นรูปไข่ทรงป้อม  จาํนวนดอกมีนอ้ยกวา่พนัธ์ุบวัหลวงชมพู  และบวัหลวงขาว  กลีบเลี"ยงเป็นรูปรี
เล็ก  เรียงซ้อนกนั  2 – 3  ชั"นสลบักนั  ดา้นนอก  และดา้นในของกลีบเลี"ยงจะมีสีเขียวอมชมพู  กลีบ
ดอกรูปไข่กวา้งกว่าส่วนบน  กลีบดอกสีชมพูตลอด  แต่ส่วนโคนที ติดกบัฐานรองดอกมีสีขาวอม
เหลือง  เส้นกลีบมองไม่เห็นเด่นชดั  (วเิชษฐ, 2545)   

1.6.2.3 ดอกมีขนาดเล็ก  ดอกตูมเรียวเป็นรูปไข่  ดอกรา   
ชื อวทิยาศาสตร์   Nelumbo  nucifera  var. pakinese (China) 

ชื อสามญั   - 
ชื อไทย บวัเข็มชมพู, บวัปักกิ งชมพู, บวัไตห้วนั, บวัหลวงจีน

ชมพ ู
บวัเข็มสีชมพู  หรือปักกิ งชมพู  บวัหลวงจีน  ดอกสีชมพูรูปไข่  คลา้ยกบัพนัธ์ุบวัหลวง

ชมพู  แต่ดอกมีขนาดเล็กกวา่  กลีบเลี"ยงสีชมพูอมเหลือง  เรียงซ้อนกนั  2  ชั"น  ส่วนกลีบดอกสีชมพู
ปลายเขม้  โคนกลีบดอกสีชมพอูมขาว  เส้นกลีบเลี"ยงและกลีบดอกมองเห็นชดัเจนเรียงขนาดใกลเ้คียง
กนั  (วเิชษฐ, 2545) 
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*.6 ประโยชน์ของบัว (ไชยา  และลาวลัย,์ 2547) 
1.7.1 ไหล  หรือรากบวันาํมาเป็นอาหาร  เช่น  ตม้กบันํ" าตาลกรวดเป็นยาแก้ร้อนใน  

หรือนาํมาเชื อมแหง้เป็นของหวาน  นอกจากนั"นยงัสามารถรับประทานเพื อระงบัอาการทอ้งร่วงไดอี้ก
ดว้ย  

1.7.2 ใบบวั  ใชห่้อของ  ใบอ่อนใชเ้ป็นอาหารประเภทผกัสดได ้
1.7.3 ดอกบวัตูม  ประชาชนที นบัถือศาสนาพุทธนิยมใชบู้ชาพระ 
1.7.4 กลีบดอกที ตากแห้งใช้มวนบุหรี ไทย  ตม้เป็นเครื องยาไทย  เป็นยาบาํรุงหัวใจ  

แกไ้ข ้ และแกโ้รคตบัได ้
1.7.5 เกสรตวัผูเ้นื องจากมีกลิ นหอม  จึงนิยมนาํไปใช้เขา้ยาหอมไดห้ลายชนิด  มีฤทธิI

บาํรุงหวัใจ  และแกไ้ข ้ สมยัก่อนนิยมนาํมาชงแทนชา 
1.7.6 เมล็ดบวั  ใชป้ระกอบอาหาไดท้ั"งคาวหวาน  เช่น  ลูกบวัตม้  ขนมเปี� ยะ  ภายใน

เมล็ดบวัจะมีตน้อ่อนสีเขียว  ชาวบา้นเรียกวา่  “ดีบวั”  มีรสขมจดัเชื อกนัวา่มีฤทธิI ขยายหลอดเลือดที ไป
เลี"ยงกลา้มเนื"อหวัใจ 

1.7.7 ฝักที แกะเมล็ดออกแล้ว    สามารถใช้ทาํปุ๋ยหมกั  ใช้เพาะเห็ด  หรือนาํไปเป็น
ส่วนผสมของยากนัยงุได ้  

1.7.8 เหง้า  นํามาเชื อมนํ" าตาล  หรือเชื อมอบแห้ง  หรือนํ" ามาต้มกับนํ" าตาลเป็น
เครื องดื ม  หรือถวายเป็นนํ"าปานะแด่พระสงฆ ์ (วเิชษฐ, 2551) 

1.7.9 กา้นดอก – ใบ  นาํมาใชเ้ป็นเชื"อเพลิงในการหุงตม้  หรือจุดเป็นยากนัยงุ 
 บวันอกจากจะปลูกเป็นไมด้อกประดบัแลว้  ยงัสามารถปลูกเพื อเก็บผลประโยชน์อื นๆ  
ไดอี้กมากมาย  และในที นี" คือบวัหลวง  (Nelumbo  nucifera)  พนัธ์ุบวัพื"นเมืองไทยเรา  ซึ งสามารถใช้
ประโยชน์ไดแ้ทบทุกส่วนของตน้บวัตั"งแต่ 
 จากประโยชน์ที กล่าวมานี"   เมล็ดบวันบัว่ามีความสําคญัมาก  เป็นเมล็ดพืชที มีชื อเรียก
กนัทั วไปวา่  Lotus  Seed  และชื อวทิยาศาสตร์วา่  Nelumbo  nucifera  องคป์ระกอบทางเคมีส่วนใหญ่
จะมีแป้งเป็นส่วนประกอบประมาณร้อยละ  65  และจะให้กลิ นเฉพาะตวั  ซึ งเมล็ดบวันี"   นอกจากจะ
ใช้บริโภคภายในประเทศแล้ว  ยงัส่งเป็นสินค้าออกไปจาํหน่ายยงัต่างประเทศด้วย  อีกทั"งความ
ตอ้งการบริโภคเมล็ดบวันบัวนัจะยิ งสูงขึ"นเรื อยๆ 
 จงัหวดัที มีการปลูกบวัเพื อเก็บเมล็ด  หรือที ชาวบา้นนิยมเรียกว่า  “การทาํนาบวั”  นั"น
ไดแ้ก่จงัหวดันครสวรค ์ พิจิตร  พิษณุโลก  และอยธุยา 
 เกษตรกรนิยมทาํการเก็บเมล็ดแก่ขายมากกวา่  วิธีการเก็บคือเก็บจากฝักแก่  โดยสังเกต
จากลกัษณะฝัก  และเมล็ดบวัแลว้นาํฝักมาทุบเอาเมล็ดบวัออกผึ งแดดใหแ้หง้แลว้จึงขาย 
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สําหรับผลผลิตเมล็ดบวัที ไดน้ั"น  ตามปกติหากเก็บเมล็ดแก่ขายแลว้ผลผลิตที ไดจ้ะอยู่
ราว  10 – 12  ถงัต่อไร่  (ไชยา  และลาวลัย,์ 2547)   

บวัที นิยมปลูกเพื อเก็บเมล็ด  คือ  บวัสกุล  Nelumbo  ชนิด  Nelumbo  nucifera  หรือบวั
หลวงพนัธ์ุดอกสีชมพู  ซึ งมีชื อเรียกวา่  ปทุม  ปัทม  หรือโกกระณต  บวัพนัธ์ุนี" มีลกัษณะดอก  เมล็ด  
และฝักใหญ่  (วเิชษฐ, 2545) 

เมล็ดบวัจะอยูใ่นรูปตากแหง้ทั"งเปลือก  ซึ งผวิเปลือกจะมีสีดาํ  หรืออาจเก็บรักษาในรูป
เมล็ดปอกเปลือกตากแห้งก็ได ้ โดยการนาํเมล็ดบวัที แก่จดัไปตม้ในนํ" าเดือดประมาณ  3 – 5  นาที  
จากนั"นใหย้กลงนาํไปแช่นํ"าเยน็  แลว้แกะเปลือก  และไส้ออก  (เป็นส่วนของตน้อ่อนในเมล็ดมีรสขม
ชาวจีนนิยมใชต้ม้นํ" ารับประทานยา)  ตากให้แห้ง  การเก็บรักษาควรเก็บไวใ้นถุงพลาสติกปิดปากถุง
ให้สนิทเพื อป้องกันฝุ่ น  และความชื"น  เมล็ดบัวเหล่านี" จะถูกนไปใช้เป็นวตัถุดิบในการแปรรูป
ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ  ไดห้ลายชนิด เช่น  เมล็ดบวัเชื อม  ไส้ขนม  ฯลฯ  (วเิชษฐ, 2551) 

 
*.7 บัวไทยในสมุนไพร 

 บวัเป็นสมุนไพรที มีสรรพคุณที ทรงคุณค่ายิ งทั"งด้านอาหาร  และยา  เพราะแทบทุก
ส่วนของบวัเป็นอาหารได ้ และก็ใชเ้ป็นยาได ้
 ในสารชาวบา้นฉบบัพิเศษ  เรื องเก็บเล็ก  ผสมนอ้ย  ฉบบัสวสัดีปีใหม่  2532  กล่าวถึง
สรรพคุณของบวัเชิงสมุนไพรในยาไทยไวด้งันี"  
   เกสร  รสฝาดสมาน  กลิ นหอม  บาํรุงหัวใจ  ทาํใจให้ชุ่มชื น  บาํรุงตบั  ปอด  คุมธาตุ  
แกล้ม  บาํรุงครรภ ์ แกไ้ข ้

ราก  รสมนั  แกไ้ขพ้ิษร้อน  แกร้้อนในกระหายนํ" า  ชูกาํลงั  แกเ้สมหะ  นํ" าลายเหนียว  
แกไ้อ  เป็นยาแกพ้ิษ  อกัเสบ  แกพ้ิษฝีต่างๆ  แกป้วดบวม 

เมล็ด  รสมนั  บาํรุงกาํลงั  บาํรุงครรภรั์กษา 
แต่หากแยกวธีิการรักษาต่อโรคต่างๆ  จะไดด้งัต่อไปนี"  
บาํรุงหัวใจ  หากใชเ้กสรจะใช้ดอกบวัสด  หรือแห้งก็ได ้   มาชงนํ" าร้อนกินต่างนํ" า ใช้

เกสรหนึ งหยิบมือ  ชงกบันํ" าร้อน  1  แกว้  ตั"งทิ"งไว ้ 10 - 15  นาที  กินขณะยงัอุ่นๆ  วนัละ  3 – 4  
ครั" งๆ ละ  1  แกว้   

หากใชด้อก ใชด้อกสีขาวที ยงัตูมอยู ่ชนิดที เอามาบูชาพระ 3 – 5 ดอก ตม้กบันํ" า 5 – 7  
แกว้  ตม้เดือดนาน  5 - 10  นาที  ดื มกินวนัละ  4  ครั" งๆ ละ  1  แกว้ 

หากใช้ราก  นาํรากบวัลา้งให้สะอาด  นาํมาหั นตากแดดให้แห้ง  บดผงผสมนํ" าผึ"งปั" น
เป็นลูกกลอน  กินครั" ง  1  เม็ด  วนัละ  2  เวลาก่อนอาหาร  ถา้ไม่มีนํ" าผึ"งใช้ยาผงมาละลายกบันํ" ากิน  
กินครั" งละ  ½ - 1  ชอ้นชา 



 f9

บาํรุงกาํลงั  กินเมล็ดบวัเป็นยา  โดยเลือกกินแต่เนื"อเท่านั"น 
แกร้้อนใน  นาํรากบวัมาฝานเป็นแวน่ใส่นํ" าท่วมยา ตม้ให้เดือดนาน 10 - 15 นาที ริน

นํ"ายากินวนัละ 3 – 4 ครั" งๆ ละ 1 แกว้ 
หรือรากบวัสดนาํมาตาํใหล้ะเอียด คั"นเอานํ"ากินครั" งละ 3 – 4 ชอ้นแกง วนัละ 3 – 4 ครั" ง 
แกเ้จบ็คอ นาํดอกบวัสด 1 ดอก ชงกบันํ"าร้อน 2 – 3 แกว้ จิบกินแทนนํ"า 
ทอ้งอืด  นาํเมล็ดบวัตากแหง้แลว้ตม้กิน  หรือกินสดๆ  ก็ได ้
ทอ้งเสียเรื" อรัง  ในเด็ก  นําเมล็ดบวัมาบดให้ละเอียด  แล้วต้มกินเป็นโจ๊ก  หรือหุง

กบัขา้วใหเ้ด็กกิน   
นอนไม่หลบั  ดอกบวัตูม  5  ดอก  ไม่เอากา้น  ใส่นํ" า  7 – 8  แกว้ตม้ให้เดือดนาน  5 – 

10 นาที  แบ่งกินวนัละ  3 – 4  ครั" ง  ก่อนอาหาร  ก่อนนอน   
บาํรุงสมอง  ใชด้อกบวัแห้ง  1  ดอก  เด็ดกลีบทิ"ง  เอาแต่ฝักเคี"ยว  หรือบดกิน  เมื อกิน

หมดใหกิ้นกลว้ยนํ"าวา้สุกอีก  1  ลูก  แลว้ตามดว้ยนํ"าผึ"งรวง  1 – 2  ชอ้นโตะ๊ 
บิดเรื"อรัง  เพียงกินเมล็ดบวัสดต่างขนม  หรือของวา่ง 
ปวดหวั  ดอกบวั  5  ดอกใส่นํ"าใหท่้วมยาตม้นํ"าพอเดือดเตม็ที   กินตอนอุ่นๆ   
ฝี  ใชร้ากบวัสด หรือแหง้ก็ได ้ ฝนกบัหินลบัมีดใหปี้ยกขน้ๆ มาทาหวัฝี ทาวนัละ 3 ครั" ง 
แมงคาเรืองเขา้หู  ใบบวัอ่อนที ยงัมว้นมาหั นฝอย  ใส่นํ" ามนังาพอท่วม  เจียวให้ร้อน  

พอยาสุกยกลง  กรองเอานํ"ามนัไวห้ยอดหู  แมงคาเรืองจะไต่ออกมา 
ยาช่วยเด็กเจริญอาหาร นาํลูกบวั  หรือเมล็ดบวัแกะไส้ในออก  แต่ไมตอ้งเอาเมือกหุ้ม

ออก  บดใหล้ะเอียดผสมขา้วตม้ใหเ้ด็กกิน   
ริดสีดวงจมูก  ใชก้า้นใบ  หรือกา้นดอกมาหั นเป็นท่อนขาดยาวกวา่บุหรี กน้กรอง  ตาก

แดดให้แห้ง  แลว้ใชสู้บเหมือนสูบบุหรี   สูบวนัละ  2  ครั" ง  เชา้และเยน็ครั" งละ  1  มวน  หรือใชเ้กสร
ดอกบวัตากแหง้แลว้เอาใบบวัแหง้มวนเป็นบุหรี สูบวนัละ  2  ครั" ง  ก็ไดผ้ลเหมือนกนั   

โรคลมวิงเวียน  เกสรบวัตากแห้ง  บดผงละลายนํ" าร้อน  กินครั" งละ  ½ - 1  ชอ้นชา  
หรือดอกบวั  5  ดอก  ตม้กบันํ"า  7 – 8  แกว้  ใหเ้ดือดนาน  3 – 5  นาที  กินต่างนํ"าวนัละ  5 – 6  แกว้   

ลมพิษ  ใบ  หรือกา้นบวัตากพอหมาดๆ  แช่เหลา้โรง  40  ดีกรี  ประมาณ  3 – 6  วนั  
ทาแกล้มพิษ 

เลือดกาํเดาไหล  ใบบวัสดไม่แก่ไม่อ่อน หั นเป็นเส้นเล็กๆ  1  กาํมือ  ใส่นํ" า  4 – 5  แกว้  
ตม้เดือดนาน  5  นาที  กินวนัละ  3 – 4  ครั" งๆ ละ  1  แกว้ 

เส้นเลือดหวัใจตีบ  เอาดีบวัหรือที เรียกว่าไส้ลูกบวั  1  หยิบมือ  ชงกบันํ" าร้อน  1  แกว้  
ตั"งทิ"งไว ้ 10 – 15  นาที กินขณะยงัอุ่น  วนัละ  3  ครั" งๆ ละ  1  แกว้          
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บวันี" ถือวา่มีสรรพคุณช่วยรักษาโรค  และใชเ้ป็นอาหารไดห้ลายประการดว้ยกนั  หาก
เพียงแต่ผูใ้ช้จะมีการระมดัระวงัเล็กน้อย  โดยจะตอ้งไม่เลือกบวัที มีการฉีดยาฆ่าแมลงไว ้ และตอ้ง
ระมดัระวงักินบางคน  เพราะอาจจะเกิดอาการแพ ้ แน่นอก อึดอดั  คลื นไส้  (อุดม, 2533)  
 
2.  แป้งสาล ี
 แป้งสาลีเป็นแป้งที ใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอร์รี ทุกชนิดไม่มีแป้งชนิดอื นใชแ้ทนแป้งสาลี
ได ้ ทั"งนี" เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที รวมกนัอยูใ่นสัดส่วนที เหมาะสม คือ กลูเตนิน และไกลอะ
ดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ งเมื อแป้งผสมกบันํ" าในอตัราส่วนที ถูกตอ้งจะทาํให้เกิดสารชนิดหนึ ง
เรียกว่า “กลูเตน” (Gluten) มีลกัษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได ้กลูเตนนี"จะเป็นตวัเก็บก๊าซไวท้าํให้
เกิดโครงร่างที จาํเป็นของผลิตภณัฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองนํ" าเมื อไดรั้บความร้อนจากการอบ 
(จิตธนา และอรอนงค,์ 2548) 
 ขา้วสาลีที นาํมาโม่เป็นแป้งสาลีนั"น  แบ่งเป็น 2 ประเภทตามความแข็งแกร่ง และสีของเมล็ด  
จดัเป็นขา้วสาลีชนิดแขง็ (Hard wheat) กบัขา้วสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat)  
 ขา้วสาลีชนิดแข็ง เมื อนํามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ งเป็นแป้งที มีโปรตีนสูง เหมาะ
สําหรับใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี" มีโปตีนที มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้
กอ้นแป้งที มีความยดืหยุน่ดี   
 ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อนเมื อนํามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ งมีโปรตีนตํ าแป้งจะมี
ความสามารถในการดูดนํ" าไดต้ ํ ากวา่แป้งชนิดแข็งมีความทนทานต่อการผสมและการหมกัตํ าเหมาะ
สําหรับใช้ทาํผลิตภณัฑ์ขนมเคก้ และคุกกี" โครงสร้างของเมล็ดขา้วสาลีประกอบด้วยส่วนต่างๆ ที 
สาํคญั 3 ส่วน   

 ส่วนที เป็นรํา (Bran) เป็นส่วนแข็งที อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดประกอบด้วยเซลล์
หลายชั"น มีอยูป่ระมาณ 14.2% ของเมล็ด 

เอนโดสเปอร์ม (Endosperm) เป็นส่วนที อยู่ตอนกลางของเมล็ด ประกอบดว้ยเมล็ด
สตาร์มากมาย มีโปรตีนที ทาํใหเ้กิดกลูเตนอยูด่ว้ย มีอยูป่ระมาณ 38% ของเมล็ด 

 คพัภะ  หรือจมูกขา้ว (Embryo or Germ) เป็นส่วนที อยู่ตอนกลางของเมล็ด  และ
เจริญเติบโตเป็นตน้ใหม่ต่อไป เมื อเมล็ดไดรั้บอุณหภูมิ และความชื"นที เหมาะสม ประกอบดว้ยไขมนั
เป็นส่วนใหญ่  และมีวติามิน แร่ธาตุอยูบ่า้ง ส่วนนี"จะมีอยูป่ระมาณ 2 ถึง 5% ของเมล็ด 
 ในการผลิตแป้งสาลีที ออกมาขายเพื อการทาํผลิตภนัฑ์เบเกอร์รี นั"น  ทั"งส่วนที เป็นรํา  ชั"นของ
แอลลูโลน ซึ งอยูถ่ดัจากชั"นของรําเขา้ไปและจมูกขา้วจะถูกขดัสีออกไป เนื องจากในส่วนของรํานั"นจะ
ประกอบดว้ยส่วนต่างๆ ที ร่างกายยอ่ยไม่ได ้เป็นพวกกาก รวมทั"งชั"นแอลลูโลนดว้ย  ส่วนจมูกขา้วนั"น
มีปริมาณไขมนัสูง ถา้มีอยูใ่นแป้งก็จะมีผลต่อคุณภาพในการเก็บของแป้ง  ทาํใหแ้ป้งมีกลิ นหืนได ้
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 โดยทั วไปแลว้ ขา้วสาลีชนิดแขง็จะมีโปรตีนสูงกวา่ขา้วสาลีชนิดอ่อน สําหรับแป้งขนมปังจะ
มีโปรตีนเกิน 10.5% ขึ"นไป ซึ งเป็นโปรตีนที มีคุณภาพดี และจะมีเถา้ 0.4% แป้งขนมปังควรมีการดูด
ซึมนํ" าได้สูง และมีความทนทานต่อการผสมได้ดี ซึ งหมายถึงว่าสามารถยืดเวลาการผสมได้โดยที 
กลูเตนไม่ฉีกขาด ส่วนแป้งเคก้ควรมีโปรตีนตํ ากวา่ 10% และมีเถา้ 0.4% มีการดูดซึมนํ"าไดต้ ํ า 
 แป้งสาลีที ผลิตออกมาขายเพื อการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี นั"นมี 3 ชนิดที สําคญั คือแป้งขนมปัง   
แป้งเคก้ และแป้งอเนกประสงค์ ซึ งแต่ละชนิดมีคุณสมบติั และคุณลกัษณะ รวมถึงการใชป้ระโยชน์
ต่างกนั     
  แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงประมาณ 12 – 14% โม่จากแป้งสาลีชนิดแข็งพวก Hard 
Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ งเป็นขา้วสาลีที มีเปอร์เซ็นโปรตีนสูง ใชท้าํผลิตภณัฑ์พวกขนม
ปังจืด ขนมปังหวาน  และผลิตภณัฑที์ ใชห้มกัดว้ยยสีตทุ์กชนิด ลกัษณะของแป้งชนิดนี"  คือ เมื อถูกดว้ย
มือคลา้ยมีกรวด หยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื อกดนิ"วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตวักนั แป้ง
ชนิดนี" ใชย้สีตท์าํใหขึ้"นฟู เพราะยสีตเ์ท่านั"นที จะทาํใหก้อ้นโดพองตวัได ้
  แป้งอเนกประสงค ์มีโปรตีนปานกลาง 10 – 11% เป็นแป้งที ไดจ้ากการผสมขา้วสาลี
ชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในส่วนที เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์หลายๆชนิดใช้ทํา
ผลิตภณัฑไ์ดห้ลายอยา่ง เช่น ขนมปังจืด และขนมปังหวาน ขนมเคก้บางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี  เพสตี"  
ใชเ้วลาในการนวดแป้งนอ้ยกวา่ขนมปังลกัษณะของแป้งชนิดนี"จะมีลกัษณะของแป้งขนมปัง และแป้ง
เคก้รวมกนั สารที ทาํใหขึ้"นฟูสาํหรับแป้งชนิดนี"สามารถใชไ้ดท้ั"งยสีต ์และผงฟู 
  แป้งเคก้ มีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนตํ าประมาณ 7 – 9% โม่จากขา้วสาลีชนิดอ่อนพวก Soft 
Wheat และ Soft Red Winter ใช้ทาํเคก้ คุกกี"  ลกัษณะของแป้งเมื อถูดว้ยนิ"วมือจะรู้สึกอ่อนเนียน
ละเอียด มีสีขาวกวา่แป้ง 2 ชนิดแรกเมื อกดนิ"วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกนัเป็นกอ้น และคงรอย
นิ"วมือไว ้แป้งชนิดนี" ใช้สารเคมีช่วยทาํให้ฟูเท่านั"น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ งสารเคมี ได้แก่ ผงฟู เบคกิ"งโซดา      
เป็นตน้  
 สําหรับประเทศไทยนั"น ปัจจุบนัไดส้ั งขา้วสาลีจากต่างประเทศมาทาํการโม่เป็นแป้งโดยโรง
โม่ที มีอยูจ่ะทาํการโม่แป้งหลกั 3 ชนิด ดงักล่าวมาแลว้จากแป้งหลกัเหล่านี"  โรงโม่แต่ละแป้งจะทาํการ
โม่แป้งสําหรับผลิตภณัฑ์เฉพาะอย่าง โดยจะบ่งชี" ไวที้ ถุงบรรจุแป้งวา่ ใชท้าํผลิตภณัฑ์อะไรบา้ง ซึ งผู ้
ซื"อจะตอ้งรู้วา่แป้งที จะใชท้าํผลิตภณัฑที์ ตอ้งการนั"นเป็นแป้งสาลีชนิดใด มีโปรตีนเท่าใด แลว้จึงเลือก
ซื"อใหเ้หมาะสม 
 
 
 
 



 fh

'.*  องค์ประกอบของแป้งสาล ี
แป้งสาลีที ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้ว จะ

ประกอบดว้ยองคป์ระกอบต่างๆ โดยเฉลี ย ดงันี"     
 คาร์โบไฮเดรต  70%   

ความชื"น   15% 
โปรตีน   11.5%  
แร่ธาตุ    1% 
ไขมนั   1% 
และอื นๆ    2% 
 

ดงักล่าวมาแลว้แป้งสาลีนั"นมีคุณสมบติัเฉพาะที ไม่เหมือนกบัแป้งชนิดอื น คือ ในแป้งสาลีจะ
ประกอบดว้ยโปรตีน ซึ งเมื อผสมกบันํ"าหรือของเหลวชนิดอื นแลว้จะไดก้ลูเตน ซึ งเป็นสารที มีลกัษณะ
เหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได ้กลูเตนประกอบดว้ยกลูเตนิน และไกลอะดินในอตัราส่วนเท่าๆ กนั  
กลูเตนินจะทาํให้โด หรือก้อนแป้งผสมที มีกาํลงัที จะอุม้ก๊าซที ขึ"นฟูไวไ้ด้ ซึ งจะเป็นโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์ ส่วนไกลอะดินนั" นทําให้กลู เตนมีคุณสมบัติในการยืดตัว และยืดหยุ่นได้ นั" นคือ                
กลูเตนินให้ความแข็งตวักบักลูเตน และไกลอะดิน ซึ งเป็นสารที อ่อน และเหนียวจะเป็นตวัเชื อม 
ดงันั"น ไกลอะดินจะติดอยูก่บักลูเตนิน และป้องกนัไม่ให้กลูเตนินถูกลา้งออกไปในกระบวนการสกดั
กลูเตนออกมา 
 การล้างหรือสกัดกลูเตนออกจากแป้ง ทาํได้โดยล้างก้อนแป้งด้วยนํ" า จนนํ" าที ล้างได้ไม่มี
ตะกอน ซึ งจะได้ปริมาณโปรตีนที มีในแป้ง และคุณลกัษณะของกลูเตนที มีอยู่ในแป้ง ซึ งสามารถ
ตดัสินไดโ้ดยคุณสมบติัทางฟิสิกส์ของโด ซึ งเป็นสิ งที สําคญัที สุดสําหรับผูท้าํขนมอบ ขา้วสาลีหลาย
ชนิดใหก้ลูเตนที มีปริมาณนอ้ย ในขณะที อีกหลายชนิดมีกลูเตนที อยูใ่นสัดส่วนเหมาะสม แต่ก็อาจขาด
คุณภาพที ตอ้งการ เพราะฉะนั"นโรงโม่จึงจาํเป็นตอ้งทดสอบ และผสมขา้วสาลีต่างชนิดเพื อที จะทาํให้
ไดแ้ป้งที มีปริมาณกลูเตนที เพียงพอ และให้กลูเตนที มีคุณลกัษณะที ดี เพราะกลูเตนจะเป็นตวัเก็บก๊าซ
ที เกิดขึ"นในกอ้นแป้งผสม และแป้งโครงสร้างที มีลกัษณะฟองนํ" าของผลิตภณัฑ์ เมื อไดรั้บความร้อน
จากเตาอบ 
 นอกจากโปรตีน และกลูเตน ซึ งเป็นองค์ประกอบสําคญัของแป้งสาลี ในแป้งสาลียงัมี
เอนไซม์ที สําคญั คือ เบตา – อะไมเลส (β – amylase) และแอลฟา – อะไมเลส (α – amylase) 
เอนไซมเ์หล่านี" จาํเป็นสําหรับการทาํขนมปังโดย เบตา – อะมิเลส จะทาํการยอ่ยเด็กซ์ทริน (dextrin) 
และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ งเป็นนํ" าตาลมอลโทส ซึ งเป็นนํ" าตาลที จาํเป็นสําหรับยีสต์ในการ
นาํไปใช้เป็นอาหารสําหรับการหมกั เอนไซม์ชนิดนี" ไม่ทนความร้อน การทาํงานจะเกิดขึ"นระหว่าง
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ขั"นตอนของการหมกั แอลฟา – อะมิเลส จะทาํการยอ่ยสารละลายสตาร์ชให้เป็นเด็กซ์ทริน ในระหวา่ง
กระบวนการหมกั การทาํงานของเอนไซมช์นิดนี" มีไม่มากนกั แต่จะทนความร้อนไดสู้งถึง 70 – 75 
องศาเซลเซียส ซึ งสูงกวา่อุณหภูมิที สตาร์ชของขา้วสาลีเป็นเจล ที อุณหภูมิเพียง 56 – 60 องศาเซลเซียส 
และที จุดนี" เอง แอลฟา – อะไมเลส  จะเริ มทาํงานหรือกล่าวไดว้า่ การทาํงานของแอลฟา – อะไมเลส 
จะเพิ มขึ"นในตอนแรกๆ ของการอบ และผลิตภณัฑจ์ะดีหรือไม่ขึ"นอยูก่บัปริมาณของเอนไซมช์นิดนี"    
  

'.'  คุณลกัษณะของแป้งสาล ี
เพื อที จะทาํผลิตภณัฑใ์หไ้ดผ้ลดี ควรใชแ้ป้งที มีคุณลกัษณะดงัต่อไปนี"    

  9.9.1 สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอยา่งหนึ งของผลิตภณัฑ ์แป้งที ดี
ควรมีสีขาว ถา้หากมีสีอื นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล ์หรือสีครีม จะทาํใหข้นมปังมีเนื"อใน  
(crumb) ที มีสีไม่ดีดงันั"นแป้งที โม่ออกมาจึงควรผา่นการฟอกก่อน 
  2.2.2 กาํลงัของแป้ง (Strength) หมายถึง พลงัที แป้งจะอุม้ก๊าซที เกิดขึ"น ในระหว่าง
การหมกัไดดี้ เพื อใหผ้ลิตภณัฑขึ์"นฟู  และมีปริมาณที ดี 
  2.3.3 ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึง ลกัษณะของแป้งที มี
ความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอื นๆ โดยที กลูเตนไม่ฉีก
ขาด ความทนต่อสภาพต่างๆ นี" มีความสัมพนัธ์โดยตรงกบักลูเตน แป้งที มีความทนต่อสภาพต่างๆสูง
จะหมกัไดน้าน และไดผ้ลิตภณัฑที์ มีปริมาณดี 
  2.2.4 ความสามารถในการดูดซึมนํ" าของแป้งสูง (High water absorption) หมายถึง 
แป้งที มีคุณลกัษณะในการดูดซึมนํ" าไดม้ากพอที จะทาํให้คุณภาพของแป้งยงัคงสภาพที ดีอยู่ ผลของ
การที แป้งดูดซึมนํ"าไดม้ากจะทาํใหผ้ลิตภณัฑที์ มีปริมาณมากขึ"น เนื"อในขนมไม่แหง้ 
  2.2.5 ความสมํ าเสมอเป็นอนัหนึ งอนัเดียวกนัของแป้ง (Uniformity) อาจหมายถึง
ความสมํ าเสมอของสี ขนาดของแป้ง และทั วๆ ไป ถา้แป้งขาดความสมํ าเสมอแลว้จะทาํใหผ้ลิตภณัฑ์ที 
ทาํแต่ละครั" งไม่เหมือนกนั จึงควรทาํการตรวจสอบก่อนที จะทาํผลิตภณัฑทุ์กครั" ง 
 

'.1  ค่าความเป็นกรด – เบสของแป้ง 
แป้งสาลีโดยปกติมี  pH ระหว่าง  5.5 และ  6.5 ซึ งเป็นช่วงที เหมาะสมในการทาํ

ผลิตภณัฑ์เบเกอรี  สําหรับแป้งที มี pH ตํ ากวา่ 5.0 จะมีความความเป็นกรดมากเกินไปจะทาํให้การทาํ
ผลิตภณัฑ์เบเกอรี  ไม่ไดผ้ลดีเท่าที ควร ถา้แป้งมี pH ตํ ากวา่ 6.1 – 6.2 โดยทั วไปจะบอกไดว้า่ แป้งนั"น
ผา่นการใส่คลอรีนมากในระหวา่งการโม่   
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 '.3 หน้าที�ของแป้งสาล ี(วาสนา, มปป.) 
9.H.f  ช่วยใหเ้กิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์
9.H.9  ทาํใหผ้ลิตภณัฑค์งรูป อยูไ่ดเ้มื ออบเสร็จแลว้ 

 

1. แป้งข้าวโพด 
            แป้งขา้วโพดเป็นผลิตภณัฑ์ที ใช้เป็นส่วนประกอบ และเป็นวตัถุเจือปนในอุตสาหกรรม
อาหารและอุตสาหกรรมยา ดงันั"นในการผลิตแป้งขา้วโพดเพื อประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค แป้งขา้วโพดถูก
กาํหนดมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ดงันี"  
       3.1 ด้านคุณภาพ ต้องมีความสะอาดไม่มีสิ งเจือปนอยู่ในแป้งขา้วโพด โดยแบ่ง
ออกเป็น 2 ชั"นคุณภาพคือ ชั"นคุณภาพอาหาร และชั"นคุณภาพยา คือจะตอ้งไม่มีสิ งเจือปนอยา่งอื น ไม่มี
กลิ นเหมน็อบั ปราศจากจุลินทรียป์ระเภทเอสเคอรีเซีย (Escherichia) ซาลโมเนลลา (Salmonella) 

       3.3 ความหมายของคาํที ใชม้าตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม มีดงัต่อไปนี"  
                   3.3.1 แป้งขา้วโพด หมายถึง แป้งที ไดจ้ากเมล็ดของขา้วโพดไดผ้า่นกรรมวิธี

การบดเปียกแยกโปรตีน และไขมนัออกแล้วอบแห้ง นอกจากนี" ยงัมีผูใ้ห้ความหมายของ   แป้ง
ขา้วโพด ดงันี"  
   3.3.2 แป้งขา้วโพด คือ แป้งที ไดจ้ากการสกดัเอาแป้งจากเมล็ดขา้วโพดที แก่ 
และแห้งแลว้ โดยการโม่แยกคพัภะ และเปลือกออกเหลือเอนโดสเปอร์ม ซึ งเป็นส่วนของเนื"อแป้งไว ้
แป้งขา้วโพดที ไดมี้ 3 ลกัษณะ คือ ชนิดหยาบเรียก คอร์นกริท ชนิดค่อนขา้งละเอียดเรียก คอร์นมิล 
และชนิดละเอียดเรียก แป้งขา้วโพด นอกจากนี"แป้งขา้วโพดสามารถนาํมาปรุงอาหารต่างๆ และอาจ
นาํมาหมกัเป็นเหลา้ เบียร์ วสิกี"  ไดอี้กดว้ย 
  3.3.3 สิ งแปลกปลอม หมายถึง สิ งที ปะปนมาในแป้งขา้วโพดเช่นชิ"นส่วน
ของพืช ดิน ทราย แมลง และสิ งสกปรกอื นๆ 
  3.3.4 สิ งปลอมปน หมายถึง แป้งชนิดอื นที ปนเขา้ไปในแป้งขา้วโพด เช่น 
แป้งมนัสาํปะหลงั 
  3.4 คุณลกัษณะทางกายภาพ แป้งขา้วโพดมีลกัษณะเป็นผงสีขาว หรือสีขาวนวล มี
กลิ นตามธรรมชาติของแป้งขา้วโพดไม่มีกลิ นอบั เหม็นหืน เหม็นเปรี" ยว หรือกลิ นไม่พึงประสงคอื์ น 
ตอ้งไม่มีสิ งแปลกปลอม และสิ งปลอมปน แป้งขา้วโพดตอ้งเป็นผงละเอียดไม่จบัตวัเป็นกอ้น 
  3.5 ประโยชน์ของแป้งขา้วโพด สามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ไดห้ลายประเภท ดงันี"  
  3.5.1 ใช้เป็นอาหารสัตว ์กากแป้งที เหลือจากการสกดันํ" ามนัจากโรงงาน
อุตสาหกรรมขา้วโพดไดแ้ก่ เปลือก กาก และรํา ในประเทศไทยปัจจุบนัมีโรงงานอาหารสัตวไ์ดใ้ช้
ขา้วโพดเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของอาหารสัตว ์
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  3.5.2 ใชเ้ป็นอาหารมนุษย ์เพื อประกอบในการปรุงอาหารประเภทต่างๆ ใน
การหุงต้ม รับประทานโดยใช้แป้งข้าวโพดทาํขนมปัง โรตี ขนมหวาน อีกทั"งแป้งข้าวโพด เป็น
คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน ซึ งระบบย่อยอาหารจะค่อยๆ ย่อยสลายเป็นนํ" าตาลแล้วเปลี ยนพลงังานให ้   
แก่เซลล ์
  3.5.3 ใชใ้นการอุตสาหกรรม แป้งขา้วโพดเป็นแป้งที มีคุณภาพดี และนิยม
ใช้เป็น อุตสาหกรรมในการประกอบอาหารในรูปต่างๆ ได้มากมายหลายชนิด เช่น เวชภณัฑ์ สาร
ระเบิด สารเคมี และนาํมาหมกั เหลา้ เบียร์ วสิกี"   

กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2547 รายงานองคป์ระกอบ ทาง เคมีของ
แป้งขา้วโพด ดงัแสดงในตารางที  3  
 
ตารางที� 2  แสดงองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งขา้วโพดต่อ 100 กรัม  
 

องค์ประกอบ หน่วย 

นํ"า 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
พลงังาน 
แคลเซียม 

13.5    กรัม 
                               0.3     กรัม 
                               1.0     กรัม 
                               85.1   กรัม 
                               363    กิโลแคลอรี  
                                   0    มิลลิกรัม 

 

 ที�มา : กรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2547 
 

4. ไข่ 
ไข่ที ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี ส่วนมากใช้ไข่ไก่เป็นว ัตถุดิบที มีราคาแพงและมี

ความสําคญัมากในการทาํผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะขนมเคก้และขนมปังหวานที มีสูตรเขม้ขน้ในการทาํ
เคก้ ประมาณ hF% (จิตธนา และอรอนงค,์ 9hH8) 

 
4.* ชนิดของไข่ 

ไข่ที ใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์มีอยู่ H ชนิด คือ ไข่สด ไข่เหลว ไข่แช่เยือกแข็ง และไข่ผง
นอกจากนั"นยงัจาํแนกออกเป็นไข่ทั"งฟอง ไข่แดง  และไข่ขาวอีกดว้ย 
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ตารางที� 1 แสดงองคป์ระกอบของไข่ 
 

องค์ประกอบ ไข่ทั<งฟอง (%) ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) 

ความชื"น 
โปรตีน 
ไขมนั 
นํ"าตาล 
เถา้ 

73.6 
14.0 
12.0 
0.0 
f.F 

50.0 
17.0 
31.0 
0.2 
f.h 

86.0 
12.0 
0.2 
0.4 
f.F 

 

ที�มา  : จิตธนา และอรอนงค,์ 9hH8 
 

ในการคาํนวณปริมาณของไข่ที ใช้ในสูตรหรือในตาํรับ ให้ใช้ไข่ทั" งฟองมีความชื"น ih% 
โดยประมาณ ที เหลือเป็นของแขง็  

ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบดว้ยไขมนั สารที เป็นไขมนัจะมีอยูใ่นรูปแขวนลอยที 
ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมนัเลซิทิน ซึ งเป็นตวัที ทาํใหไ้ขมนัมีคุณสมบติัเป็นอิมลัซิไฟด์ และเป็นตวัที 
ทาํให้เกิดการเสื อมเสียขึ"นไดเ้มื อเก็บไข่ไวใ้นที ที มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง 7% และ fF% ของ
ปริมาณไขมนัทั"งหมด ไข่แดงใช้ในการทาํครีม และช่วยให้ปริมาณของผลิตภณัฑ์สูงขึ"นแมว้า่ไข่แดง
จะมีลกัษณะกึ งแขง็ทั"งหมดแต่ก็มีนํ"าอยูเ่กือบ hF%  

ไข่ขาว มีนํ" าอยูถึ่ง gs% ไข่ขาวมีลกัษณะเป็นเจลซึ งเป็นลกัษณะของโปรตีน มิวซินในไข่ขาว 
โปรตีนอีกชนิดหนึ งที มีอยูใ่นไข่ขาว ไดแ้ก่ โอวลับูมิน จะตกตะกอนรวมตวักนั และเป็นตวัที เกี ยวขอ้ง
กบัการคงตวัแขง็ เมื อถูกความร้อน และจากการตีแรงๆ และเร็วๆ  
 นํ<าตาลเด็กซ์โทรส ที มีอยูใ่นปริมาณเล็กนอ้ย ทั"งในไข่ขาว และไข่แดงจะทาํให้เกิดสี และกลิ น
ที ไม่ดี   
   

4.' คุณภาพของไข่  
ไข่ที ดีควรมีคุณภาพที เป็นไข่ที สดซึ งไข่สดนั"นควรมีลกัษณะ ดงันี"  

4.2.1 ช่องอากาศไม่ลึก 
4.2.2 ไข่แดงควรอยูต่รงกลาง และไม่เคลื อนไปกบัการหมุนของไข่ 
4.2.3 ไข่ขาวจะเป็นเจลมีความคงตวั และยดึแน่นกบัไข่แดง 
4.2.4 ไม่มีกลิ นเหมน็ 
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การที จะตรวจสอบวา่ไข่มีคุณภาพดี ตรวจไดโ้ดยการส่องไฟ คือ นาํไข่ที ตอ้งการตรวจไปส่อง
ไฟในหอ้งที มืด หรือในที ๆ สามารถเห็นภายในของไข่ไดง่้ายถา้ไข่แดงอยูต่รงกลางของไข่ช่องอากาศ
จะเล็ก  และไข่แดงจบัแน่นดว้ยไข่ขาวเมื อหมุนไข่ เปลือกไม่แตก และสะอาดแสดงวา่ไข่นั"นมีคุณภาพ
ดี เมื อตอกออกมาไข่ขาวจะไหลไม่เป็นเจลแข็ง และไข่แดงจะแบนราบไปกบัพื"นกลิ นจะไม่ปรากฏ
นอกจากจะต่อยออกมาแล้ว กลิ นเสียซึ งเกิดจากแบคทีเรียหรือราจะมีอยู่ในไข่ แมว้่าจะยงัไม่ต่อย
ออกมา เนื องจากที เปลือกไข่มีรูความชื"นหรือนํ" าที ลา้งไข่จะเป็นตวันาํแบคทีเรีย หรือสปอร์ของราเขา้
ไปตามรูเปลือกนั"น ไข่ที มีกลิ นไม่ดีไม่ควรจะนาํมาใชเ้พราะกลิ นจะแรงขึ"นเมื อไดรั้บการผสม และการ
อบ ไข่ที มีลกัษณะเช่นนี"ไม่ควรนาํมาใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ ์(วาสนา, มปป.) 

 

4.1 หน้าที�ของไข่   
4.3.1 ทาํให้ผลิตภณัฑ์ขึ"นฟู มีปริมาณที ดีเมื อตีไข่จะช่วยเก็บอากาศทาํให้ โปรตีน

บางส่วนแข็งตวั จึงทาํให้ฟองคงตวัเวลานําผลิตภณัฑ์เข้าอบ ฟองอากาศในไข่ขยายตวัทาํให้เกิด
โครงสร้างของเนื"อผลิตภณัฑจึ์งทาํใหฟู้ขึ"นทาํใหเ้กิดสีแก่เนื"อผลิตภณัฑ ์จากสีเหลืองในไข่แดง 

4.3.2 ทาํใหเ้กิดกลิ นรสหอมน่ารับประทานซึ งเป็นกลิ นรสเฉพาะของไข่ 
4.3.3 ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความนุ่ม เนื องจากไข่มีความชื"นสูงถึง ih% และยงัสามารถ

เก็บความชื"นไวใ้นเนื"อผลิตภณัฑไ์ดท้าํใหแ้หง้ชา้ลง 
4.3.4 ใหคุ้ณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีน และเกลือแร่ที เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

 

4.  เนื<อสัตว์  
  5.1 เนื"อสัตว ์เป็นส่วนของเนื"อเยื อจากสัตวที์ สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ แบ่งได้เป็น 4 
ประเภทใหญ่ๆ (ชยัณรงค,์ 2529) ไดแ้ก่  
   5.1.2  เนื"อแดง (red meat) คือ เนื"อเยื อที ไดจ้าก โค กระบือ สุกร ฯลฯ 
   5.1.3  เนื"อสัตวปี์ก  (poultry meat) คือ เนื"อเยื"อจากสัตวปี์กที มนุษยน์าํมาเลี" ยง
เพื อบริโภค ไดแ้ก่ ไก่ เป็ด ห่าน นก ฯลฯ 
   5.1.4 เนื"อสัตวจ์ากสัตวน์ํ" า คือ เนื"อเยื อจากสัตวที์ อาศยัอยูใ่นนํ" าจืด  นํ" ากร่อย 
นํ"าเคม็ ไดแ้ก่ ปลา หอย ปู และสัตวน์ํ"าอื นๆ 
   5.1.5 เนื"อสัตวป่์า (game meat) คือเนื"อเยื อจากสัตวป่์าทุกชนิดที มนุษยล่์ามา
เพื อบริโภคหรือเพื อเป็นการพกัผอ่น  
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 5.2 เนื"อสัตวมี์องค์ประกอบหลกัที สําคญั คือ โปรตีน นอกจากนี" องค์ประกอบทางเคมีของ
เนื"อสัตว์ยงัคล้ายคลึงกับองค์ประกอบของเนื"อเยื อในร่างกายของมนุษย์มาก ดังนั" น โปรตีนจาก
เนื"อสัตวจึ์งถูกย่อยไดง่้าย และดูดซึมเอาไวใ้นร่างกายในอตัราเร็ว และปริมาณที มากกว่าอาหารชนิด
อื นๆ ยกเวน้ นม เนื"อสัตวมี์โปรตีนที มีคุณภาพ มีกรดอะมิโนที จาํเป็น (essential amino acid) อย่าง
ครบถ้วน ซึ งมนุษยไ์ม่สามารถสังเคราะห์เองได ้ตอ้งได้รับจากอาหารเท่านั"น ได้แก่ phenylalanine, 
Isoleucine, Leucine, Valine, Threonine, Tryptrophane, Methionine และ Lysine ซึ งเป็นสิ งจาํเป็น
สาํหรับมนุษย ์เพื อใหร่้างกายเจริญเติบโต 
 5.3 โปรตีนจากเนื"อเยื อส่วนใหญ่ไดจ้ากกลา้มเนื"อ และเนื"อเยื อเกี ยวพนั เส้นใยฝอย (myofibril) 
หรือเรียกว่าเส้นใยกล้ามเนื"อ (muscle fiber) โปรตีนเหล่านี" รวมตวักันเรียกว่า โปรตีนกลุ่มนี" จะ
ประกอบไปด้วย คอลลาเจน (collagen) โดยมีอิลาสตินรวมอยู่ในปริมาณตํ า โปรตีนที ได ้        จาก
เนื"อสัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์สามารถให้ปริมาณโปรตีนประมาณ 56 กรัม/วนั ดงันั"นจึงมีความจาํเป็นที ตอ้ง
บริโภคโปรตีนทุกวนั (ชยัณรงค,์ 2529) 
 5.4 โปรตีนมีคุณสมบติัในการอุม้นํ" า (WHC : water holding capacity) จึงทาํให้เนื"อมีลกัษณะ
นุ่มรสชาติดี เนื"อมีสีสด WHC มีผลต่อคุณภาพของเนื"อในการแปรรูป โปรตีนช่วยให้ไขมนัอยู่ใน
ลกัษณะอิมลัชนัและช่วยให้อาหารคงรูป การเกิดอิมลัชนัในลูกชิ"น และเป็นอิมนัชนัประเภทไขมนัใน
นํ" า (oil in water emulsion) โดยมีไขมนัเป็นตวักระจาย (disperse phase) ส่วนนํ" าเป็นตวั     ถูกแทรก 
(continuous phase) ซึ งเป็นปกตินํ" ากบัไขมนัไม่รวมตวักนัจึงตอ้งมีตวัช่วยให้เกิดการรวมตวั ไดแ้ก่ 
โปรตีนไมโอซิน (myosin) ที ละลายไดใ้นเกลือที หุม้เมด็ไขมนัเอาไวท้าํใหเ้กิดการผสมที คงตวั สําหรับ
โปรตีนทาํหน้าที ไดเ้นื องจากเนื"อแดงถูกตดัดว้ยใบมีดในเครื องสับนวดทาํให้มีขนาดเล็กลง เมื อเติม
เกลือลงไปเกลือสามารถสกดัโปรตีนได ้และเมื อผสมไขมนัหรือนวดอิมลัชนั ที เตรียมไวใ้นเครื องสับ
นวด โปรตีนที ละลายออกมาจะห่อหุ้มเม็ดไขเม็ดไขมนัเอาไวใ้นระหวา่งการสับละเอียดและการสร้าง
อิมลัชนั เนื องจากมีการเสียดสีระหว่างใบมีดกบัเนื"อผสมอยู่ตลอดเวลาในอตัราความเร็วสูง ดงันั"น 
อุณหภูมิของส่วนผสมจึงร้อนขึ"นกว่าเดิม การที อุณหภูมิสูงขึ"นทาํให้โปรตีนของเนื"อถูกปลดปล่อย
ออกมานอกเส้นใยกลา้มเนื"อไดม้ากขึ"น แต่มีขอ้ระวงั คือ ถา้อุณหภูมิสูงเกินไปทาํให้อิมลัชนัแตกตวั 
ซึ งหมายถึง การที ไขมนัแตกตวั ออกจากส่วนผสมทาํให้ไม่เป็นเนื"อเดียวกนั ดงันั"นในการบดหรือสับ
เนื"อตอ้งควบคุมไม่ใหอุ้ณหภูมิสูงเกิน 15 องศาเซลเซียส 
 5.5 การแตกตวัของอิมลัชนั เนื องจากโปรตีนไมโอซิน และแอคตินเป็นตวัทาํให้เกิดอิมลัชั น 
ดังนั"น เมื อโปรตีนเหล่านี" เกิดการเสื อมสภาพ (denature) จึงทาํให้โปรตีนเหล่านี" หดตวัและหมด
ความสามารถในการเชื อมติดระหว่างไขมนักบันํ" าไดอี้กต่อไป และในขณะที อุณหภูมิสูง    ขึ"นทาํให้
หยดไขมนัเล็กละเอียดจาํนวนมากละลายไหลมารวมตวักนัเป็นหยดไขมนัขนาดใหญ่แยกตวัออกจาก
อิมลัชนัได ้
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 5.6 การป้องกนั และการแกไ้ขระหวา่งสับละเอียดหรือปั นอิมลัชนั สามารถทาํไดโ้ดยการเติม
นํ" าแข็งเกร็ดเพื อลดความร้อนโดยตรง หรือการใช้เนื"อและไขมนัในที แช่เยน็ หรือแช่แข็งมาก่อนใน
การทาํผลิตภณัฑ ์
  

5.7 ปัจจยัที มีผลในการเกิดอิมลัชนัในการทาํผลิตภณัฑลู์กชิ"น ไดแ้ก่  
        5.7.1 การสับนวดมากเกินไป (over chopping) เป็นผลทาํให้เม็ดไขมนัถูกตดัเป็นเม็ด

เล็กๆ ผิวหน้าของเม็ดไขมนัเพิ มขึ"น ผิวของเม็ดไขมนัมีความมนัใสมากขึ"น จนโปรตีนไม่สามารถ
ห่อหุ้มเม็ดไขมนัเอาไวไ้ด ้เม็ดไขมนับางส่วนที ไม่มีโปรตีนห่อหุ้มทาํให้ไขมนัไหลออกมา (greasing 
out) อิมลัชนั ไม่สามารถเกาะตวัรวมกนั 

5.7.2 ความไม่สมดุลของเนื"อ (short meat) ปริมาณไมโอซินไม่เพียงพอเนื องจากเนื"อ
แดงมีนอ้ยเกินไป เมด็ไขมนับางเมด็ถูกห่อหุม้ดว้ยไมโอซิน บางเมด็ถูกห่อหุม้ดว้ย คอลลาเจน 
 

6.  ปลากราย 
 เป็นปลาลาํตวัแบน บาง ยาวเรียวไปทางส่วนหางคลา้ยมีด ส่วนหลงัโคง้ หวัเล็กเวา้ตรงตน้คอ

ปากค่อนขา้งกวา้ง ลาํตวัเป็นสีเงิน หรือสีเงินปนเทา ลาํตวัด้านหลงัจะคลํ" า ดา้นทอ้งจะมีสีจางกว่า 
บริเวณท่อนหางจะมีจุดสีดาํประมาณ 5-10 จุดเรียงกนัไปปลากรายมีขนาดความยาวประมาณ 48 -85 
เซนติเมตร ถา้เป็นปลากรายขนาดเล็กอายยุงันอ้ยจะยงัไม่มีจุดดาํจะมีลายแถบสีดาํพาดขวางลาํตวัแทน
ต่อ เมื อปลาโตขึ"นลายดาํจะหายไปเกิดจุดดาํขึ"นมาแทนครีบ ดา้นล่างของปลากรายยาวติดต่อกนัไป
เป็นพืด ครีบดา้นหลงัมีขนาดเล็กตรงกึ งกลางลาํตวั ครีบอก 2 ขา้งเช่นเดียวกนั มีขนาดไม่ใหญ่โตนกั 
ปลากรายมกัจะมีชุกชุมในแหล่งนํ" านิ งๆ ปลากรายเมื อมีอายุมากๆ จะมีลาํตวัยาวเกือบๆ เมตร แต่เดิม
จะถูกจบัขึ"นมาเพื อปรุงเป็นอาหาร ขดูเนื"อทาํลูกชิ"น หรือทอดมนั  

 
7. ถั�วฝักยาว 
 ถั วฝักยาวมีชื อทางพฤกษศาสตร์ว่า Vigna sesquipedalis   เป็นถั วฝักเขียวคนละสกุลกบัถั ว
แขก ภาษาองักฤษเรียก ling bean ตามรูปร่างคนอเมริกนั เรียกให้เฉพาะเจาะจงเสียยิ งกว่าดว้ยชื อ  
yardlong bean คือ “ถั วฝักหลา” เชื อกนัวา่ถั วฝักยาว มีถิ นดั"งเดิมในประเทศจีนหรือไม่ก็นาํเขา้มาจาก
เอเชียส่วนอื น แต่ครั" งสมยัก่อนประวติัศาสตร์แลว้ สําหรับชาวจีน  ถั วฝักยาวที กลมและยาวประมาณ 
40   เซนติเมตร    และบางที เรียก “ ถั วงู ”  เป็นผกัโบราณมากชนิดหนึ ง 
 ถั วฝักยาวสดมีเนื"อละเอียดและกรอบ เนื องจากมีกลิ นและรสในตวัเองไม่มาก มีนํ" าหรือ
ความชื"นมากจึงนิยมกินเป็นผกัสดแนมกบันํ" าพริกนํ" ายา และอาหารรสจดัอื นๆรวมถึงตาํถั วฝักยาวมี
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คุณสมบติัดูดรสเครื องปรุงอื นๆไดดี้จึงนิยมนาํมาทาํอาหารจานผดัถั วฝักยาวเป็นผกัที ขาดไม่ไดใ้นผดั
พริกขิง   แกงส้มก็นิยมใส่ถั วฝักยาวเช่นกนั  (ทวทีอง, 2550) 

ถั วทั"งหลายถือวา่เป็นแหล่งของโปรตีนจากพืช รวมถึงถั วฝักยาวดว้ย    คุณค่าที โดดเด่นของ
ถั วทั"งหลายอีกประการหนึ งก็คือ กากใยอาหาร หรือที เรียกวา่  “ไฟเบอร์”   กากใยอาหารจะมี 2 ชนิด  
ชนิดที ไม่ละลายนํ" า (insol uble  fiber) จะช่วยเพิ มปริมาณอาหาร  ทาํให้อิ มเร็ว  เพิ มกากใยอาหารจะ
ช่วยใหข้บัถ่ายไดค้ล่อง  อีกชนิดหนึ งคือชนิดที ละลายนํ" าได ้ ชนิดนี" จะทาํปฏิกิริยากบักรดในกระเพาะ
ได้สารจาํพวกเจลาตินเคลือบอยู่ที กระเพาะ ทําให้รู้สึกอิ มเร็วอิ มนาน และชนิดนี" เองยงัช่วยลด
โคเลสเตอรอลได ้ เพราะว่าจะไปจบักบักรดนํ" าดี  เมื อนํ" าดีไม่พอใชใ้นร่างกายก็ตอ้งสร้างขึ"นมาใหม่ 
ซึ งการสร้างนํ"าดีตอ้งใชโ้คเลสเตอรอลเป็นวตัถุดิบ เหตุนี" เองจึงช่วยลดโคเลสเตอรอลได ้และในถั วจะ
มีกากใยอาหารประเภทหลงันี" มากที สุด กินถั วฝักยาวสดยงัให้วิตามินซีซึ งช่วยให้ร่างกายดูดซึมธาตุ
เหล็กไดดี้ 
 
7.  ถั�วเขียว   

ถั วเขียว  เป็นพืชตระกูลถั วชนิดหนึ ง  ที ปลูกมากใน  ภาคกลาง  ภาคเหนือ และภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ  การใช้ประโยชน์ภายในประเทศใช้ในรูปบริโภคโดยตรง และแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑต่์างๆ  ทาํวุน้เส้น  เพาะถั วงอก  ทาํแป้งซ่าหริ ม  เป็นตน้  (ทรงศกัดิI , 9hC|) 

7.*  ชนิดของถั�วเขียว 
ถั วเขียวแบ่งตามรูปร่างลกัษณะเป็น  H   ชนิด  ดงันี"  

g.f.f  ถั วเขียวธรรมดา หรือถั วเขียวเมล็ดดา้น  เป็นพนัธ์ุที นิยมใชท้าํถั วงอก 
g.f.9  ถั วทอง หรือถั วเขียวสีทอง  เป็นพนัธ์ุที เมล็ดเหลือง หรือสีทอง  เนื"อขา้งในเป็น 

สีเหลือง  นิยมใชท้าํขนมเพราะเนื"อสีทองน่ารับประทาน 
g.f.C  ถั วเขียวมนัเมล็ดใหญ่  เป็นพนัธ์ุที เมล็ดเป็นมนั และมีขนาดโตที สุด 
g.f.H  ถั วเขียวผวิดาํ  เป็นพนัธ์ุที เมล็ดสีดาํ  เมื อนาํมาทาํอาหารแลว้รสชาติไม่ดี  

เกษตรกรจึงมกัใชท้าํอาหารสัตวห์รือถมที ทาํเป็นปุ๋ย  ปัจจุบนัใชเ้พาะถั วงอก 
 

7.'  คุณค่าทางโภชนาการของถั�วเขียว   
ถั วเขียว  เป็นพืชที มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  มีปริมาณโปรตีนสูง  เมื อเทียบกบัถั วเหลือง

หรือถั วอื นๆ  คือ มีโปรตีนร้อยละ  CH  ไขมนัร้อยละ fg.i  โดยนํ"าหนกัแหง้  คุณประโยชน์ของโปรตีน
ยงัขาดกรดอะมิโน  ซี งมีกาํมะถนัเป็นองค์ประกอบ  ไดแ้ก่  เมทไธโอนิน  (Methionine)  และซีสติน  
(Cystine)  จึงควรรับประทานถั วเขียวร่วมกบัโปรตีนจากแหล่งอื น  เช่น  ขา้ว  งา เนื"อสัตวต่์างๆ  นม  
เป็นตน้  ซึ งเป็นกรดอะมิโนที จาํเป็นต่อร่างกายที มีกาํมะถนัเป็นองคป์ระกอบอยู่สูง  จะทาํให้โปรตีน
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จากถั วเขียวกลายเป็นโปรตีนที สมบูรณ์  เช่นเดียวกบัโปรตีนจากสัตว ์ ถั วเขียวเป็นพืชที มีปริมาณ
ไขมนัตํ าเมื อเทียบกบัถั วชนิดอื น  จึงไม่สามารถใชเ้ป็นแหล่งของนํ"ามนัจากพืชได ้ แต่สารอาหารที มาก
ของถั วเขียว คือ  คาร์โบไฮเดรต  ซึ งเป็นแหล่งของแป้ง และแป้งสตาร์ชไดดี้  (กระยาทิพย,์ 9hCi) 

องค์ประกอบทางดา้นโภชนาการอื น ๆ  ได้แก่  โพแทสเซียม  ฟอสฟอรัส ร่างกายของ
คนเราต้องการโพแทสเซียมในการเสริมสร้างกล้ามเนื"อต่างๆ และทาํให้กล้ามเนื"อแข็งแรง  ธาตุ
ฟอสฟอรัสช่วยในการบาํรุงประสาท และสมอง  ส่วนธาตุแคลเซียมนั"นสําคญั และจาํเป็นอยา่งยิ งใน
การเจริญเติบโตของกระดูกในร่างกาย  ในแง่ของวิตามินต่างๆ  ถั วเขียวอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยวิตามินเอ  
บีหนึ ง   บีสอง   ไนอะซีน และวติามินซี  ซึ งเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และการดาํรงชีวติประจาํวนัของ
มนุษย ์ (กระยาทิพย,์ 9hCi) 

การนาํถั วเขียวมาใช้ประโยชน์  ปริมาณการใช้ถั วเขียวในประเทศประมาณร้อยละ  hF  
ของผลิตภณัฑท์ั"งหมด  โดยแยกออกเป็นถั วเขียวผิวมนั และถั วเขียวผิวดาํ  จากถั วเขียวผิวมนัจะนาํมา
ทาํผลิตภณัฑ์แปรรูปเป็นแป้งถั วเขียว  (Mungbean  Flour)  แป้งสตาร์ชจากถั วเขียว  (Mungbean 
Starch)  โปรตีนสกดัจากถั วเขียว  (Mungbean  Proteinsolate)  โดยทั วไปนิยมนาํถั วเขียวทั"งเมล็ดมา
ทาํอาหารหวานที ง่าย และนิยมกนัมาก  คือ  ถั วเขียวตม้นํ"าตาล  นอกจากนี" ยงันาํเมล็ดถั วเขียวที กะเทาะ 
หรือแช่นํ"าแยกเปลือกออกแลว้นาํไปทาํอาหารหวานของไทยไดอี้กหลายชนิด  โดยใชว้ิธีการ  ตม้  บด  
ไดแ้ก่  เตา้ส่วน  ลูกชุบ  เมด็ขนุน  เป็นตน้  (อรอนงค,์ 9h9s) 
 
H.  กะท ิ

 กะทิ นบัวา่เป็นส่วนผสมสําคญัในการประกอบอาหารทั"งคาว และหวานของคนไทย กะทิมี

รสที หอมหวาน เป็นของเหลวที ไดจ้ากการบีบหรือคั"น จากเนื"อมะพร้าวสดขดู หรือมะพร้าวบด อาจ

เติมนํ" า หรือไม่เติมนํ" าก็ได ้กะทิมีลกัษณะเป็นอิมลัชั นชนิดนํ" ามนัในนํ" า (oil-in-water emulsion) ซึ ง

ส่วนที เป็นนํ" ามนัจะกระจายตวัอยู่ในสารละลายนํ" าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพ

ดงักล่าวเกิดจากระบบมีแรงตึงผวิ (กรผกา, 9hC|) เมื อคั"นกะทิโดยโดยใชอ้ตัราส่วนเนื"อมะพร้าวขดูต่อ

นํ" า เท่ากบั 1:1 และ f:0.5 จะมีปริมาณ ไขมนัประมาณร้อยละ f9.9F และ fi.iF ตามลาํดบั (เอกสิทธิI , 

9hHF) ซึ งกรดไขมนัในมะพร้าวจะประกอบไปดว้ย กรดลอริค (กรดไขมนัอิ มตวัที มีสายคาร์บอน f9 

ตวั) ในปริมาณที สูง และประกอบดว้ยกรดไขมนัอิ มตวัอื น ๆ อีก (Lawson, 1994) ทั"งนี" คุณภาพ และ

องคป์ระกอบทางเคมีของกะทิยงัขึ"นอยูก่บัปัจจยัหลายประการดว้ยกนั ไดแ้ก่ พนัธ์ุ สถานที ปลูก ความ

แก – อ่อน ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคั"นกะทิ เช่น วิธีลดขนาดของเนื"อมะพร้าว 

ปริมาณนํ"าที ใช ้อุณหภูมิในการคั"น และวธีิคั"นกะทิ (พชัรินทร์, 9hH9) 
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 H.*  มะพร้าวห้าว   
        คือ  มะพร้าวที แก่จดั นาํมาขูดแลว้คั"นให้เป็นนํ" ากะทิ ซึ งนํ" ากะทิที ไดมี้ลกัษณะ (จริยา, 

9hH|) ดงันี"     
|.f.f   กะทิสด  ไดจ้ากการขดูมะพร้าวแลว้นาํมาคั"น  จะได ้ 9  ส่วน คือ ส่วนที เขม้ขน้

เรียกวา่  หวักะทิ  ส่วนเจือจางเรียกวา่ หางกะทิ  การทาํขนมไทยนิยมใช้กะทิจากมะพร้าวขดูขาว  คือ
มะพร้าวที กะเทาะเนื"อออกจากกะลาแล้วขูดส่วนที เป็นเปลือกสีนํ" าตาลเขม้ที เนื"อมะพร้าวออก  เมื อ
นาํไปขดูจะไดก้ะทิที ขาวสะอาด  เหมาะที จะใชก้บัขนมที ตอ้งการให้เห็นเนื"อขนมชดัเจน  เช่น  ขนม
สอดไส้  ขนมที ใชน้ํ"ากะทิทุกชนิด  เช่น  ครองแครงกะทิ  บวัลอย  ทบัทิมกรอบ  ตะโก ้ วุน้กะทิ 

|.f.9   กะทิสําเร็จรูป  ในปัจจุบนัมีกะทิสําเร็จรูปผลิตออกจาํหน่าย  โดยการบรรจุใน
ถุงพลาสติก  กล่องกระดาษ  หรือกระป๋องอลูมิเนียม  ซึ งเราสามารถเลือกใช้แทนกะทิสดได ้ 
คุณสมบติัที ดีของกะทิสําเร็จรูป  คือสามารถเก็บไวใ้ช้ได้นาน  อาจซื"อสํารองไวใ้ช้ได้  และเมื อ
นาํมาใช้ทาํขนมไทยแล้วจะมีอายุในการเก็บมากว่ากะทิสด  เช่น  การทาํวุน้กะทิ  นํ" ากะทิของขนม
ต่างๆ  เช่น  ลอดช่อง  ทบัทิมกรอบ แต่บางครั" งคนไทยจะไม่นิยมใช้  เพราะมีความคิดว่ากะทิสดมี
ความหอมกวา่กะทิสาํเร็จรูป  และมีราคาสูงกวา่กะทิสด 
 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 9h9g) ได้ให้ความหมายของ

กะทิสาํเร็จรูปไวว้า่ ของเหลวที ไดจ้ากการคั"นหรือบีบเนื"อของผลมะพร้าวห้าว ซึ งมีชื อทางพฤษศาสตร์

ว่า Cocos nucifera Linn. แล้วผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื"อโดยใช้ความร้อนเพื อเก็บรักษาไวไ้ด้ โดยกะทิ

สาํเร็จรูปแบ่งออกเป็น 9 แบบคือ กะทิสําเร็จรูปชนิดพาสเจอร์ไรซ์ และกะทิสําเร็จรูปชนิดสเตอริไลซ์ 

ขอ้กาํหนดคุณลกัษณะทั วไปของกะทิสําเร็จรูป  คือ  เป็นของเหลว ทึบแสง  ปราศจากสิ งแปลกปลอม 

ไม่มีกลิ นหืน และกลิ นน่ารังเกียจ คุณลกัษณะทางเคมี จะตอ้งมีไขมนัไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 9F และมีกรด

ไขมนัอิสระ  (คาํนวณเป็นกรดลอริค) ไม่เกินร้อยละ F.C มีค่า pH อยู่ในช่วง h.h – s.h และมีปริมาณ

ของแข็งทั"งหมดไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 99.F กะทิสําเร็จรูปเหล่านี" เมื อนาํมาทาํขนมจะไดข้นมที มีลกัษณะ

เป็นเลื อมมนั เพราะตอ้งผา่นความร้อนอีกครั" งทาํให้ไขมนัแตกตวัมากขึ"น (สร้อยลดัดา, 9hC9) แต่ใน

ดา้นกลิ นรสนั"น (กนกพร, 9hHh) ซึ งไดท้าํการศึกษาถึงผลของกะทิที ผา่นความร้อนต่อคุณสมบติัของ

ไอศกรีมกะทิพบวา่ กะทิที ผา่นความร้อนในระดบัต่าง ๆ กนั มีความแตกต่างทางดา้นลกัษณะโดยรวม 

เมื อเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมเพียงเล็กนอ้ยเท่านั"น 

 ในการทําขนมอาลัวสามารถใช้ได้ทั" งกะทิสด และกะทิสํา เร็จรูป โดย

คุณสมบติัของไขมนัในกะทิที มีผลต่อลกัษณะที ดีของขนมอาลวัคือ อนุภาคไขมนัในกะทิเขา้มาห่อหุ้ม

อนุภาคของนํ" าตาลที มีขนาดเล็ก ทาํให้เกิดความลื นและไหลไปมาได ้(สุวรรณา, 9hHC) เกิดลกัษณะที 



 9s

ขนมร่อนจากกระทะ ประกอบรวมกบัคุณสมบติั Crystallization ซึ งเกิดจากกรดไขมนัอิ มตวั ที มีอยูใ่น

กะทิ เมื อไขมนัที ร้อนถูกทาํให้เย็นลง จะเกิดการเปลี ยนแปลงของไขมนัจากของเหลวกลายเป็น

ของแข็งที มีลกัษณะเป็นผลึก ส่งผลให้มองเห็นอาหารที มีกะทิเป็นส่วนประกอบจะมีความมนัวาว 

(Stauffer, 1996 : Timms, 1994) จึงทาํให้ตวัขนมอาลวัขา้งในมีลกัษณะเลื อมมนั นอกจากนี" ไขมนัใน

กะทิยงัส่งผลในดา้นกลิ นรส และการเสียเนื องจากจุลินทรียอี์กดว้ย 

 
 H.'  การเลอืกซื<อ และการเกบ็รักษา   

        ควรเลือกซื"อจากร้านที ขายดี  เพราะจะมีมะพร้าวเขา้ออกอยูต่ลอดเวลา  เลือกกะทิที ไม่มี
กลิ นจากการคา้งของมะพร้าวที ปอกไวเ้ป็นเวลานาน  มีสีขาวสะอาด  ชนิดสําเร็จรูปควรศึกษาจาก
ฉลากของบรรจุภณัฑ์เพื อดูว่าหมดอายุ  และบรรจุภณัฑ์อยู่ในสภาพที เรียบร้อย  ควรเก็บไวใ้นที เยน็  
ปิดฝาใหส้นิท   
 

*0. พริก 
 พริกเป็นพืชลม้ลุกตน้สูงประมาณ 2 ฟุต ใบสีเขียวเขม้เป็นมนัปลายใบแหลมผลมีลกัษณะเรียว
แหลมมีขนาดต่างๆกนั ตามชนิดของพริก ผลพริกหยวกมีขนาดใหญ่กว่าพริกชนิดอื นมีสีเขียวอ่อน 
ส่วนผลพริกชี" ฟ้า และพริกขี"หนูมีขนาดเล็กลงมาตามลาํดบั มีสีเขียวเขม้ เมื อสุกจะเปลี ยนเป็นสีแดง 
ความเผด็ร้อนของพริกเกิดจากสารที เรียกวา่ capsaicin ซึ งมีอยูที่ ไส้พริก ส่วนในเมล็ดไม่มี capsaicin 
พริกชนิดต่างๆ มีรสเผด็มากนอ้ยไม่เท่ากนั พริกขี"หนูมีรสเผด็ร้อนมากที สุด 
 พริกเป็นเครื องปรุงแต่งกลิ น  และรสที ขาดเสียมิได้ในอาหารไทย  ใส่ในนํ" าพริกนํ" าจิ"ม  
นํ"าพริกแกง  อาหารประเภทยาํ  พล่า  ผดัเผด็  ใบและยอดอ่อน  พริกชี" ฟ้าใชร้บประทานเป็นผกัได ้ ใส่
ในแกงเหลือง (อบเชย, 2547)         
 

11. มะกรูด 
 ใบมะกรูดเป็นพืชสวนครัวของคนไทย ผิวมะกรูดมีนํ" ามนัหอมนิยมใช้ปรุงอาหารโดยเฉพาะ
ใส่ในเครื องแกงทาํใหเ้ครื องแกงไทยมีกลิ นหอมสดชื น ใบมะกรูดนิยมใส่ในแกงเผด็ และตม้ยาํ เพราะ
มีกลิ นหอมเป็นพิเศษซึ งจาํเป็นมากสําหรับอาหารประเภทยาํและตม้ยาํ ใบมะกรูดใช้ทั"งในตม้  แกง  
และผดัผสมผสานกบัตะไคร้ และนํ"ามะนาวในตม้ยาํไดดี้มากจนเกิดรสชาติเฉพาะตวัของตม้ยาํหากใช้
ในจานยาํหรือผดัซึ งจะกินใบดว้ย  ก็ตอ้งซอยใบให้เล็กๆ  เพื อรสชาติใบมะกรูดจะไดก้ระจายเสมอทั"ง
อาหาร(ทวทีอง, 25Hi) นํ"ามะกรูดนิยมใชป้รุงรสเปรี" ยวในแกงเทโพ และแกงคั วผกับุง้ที รสดีกลิ นหอม
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อย่างมีเอกลกัษณ์ ดว้ยนํ" ามะกรูดแกงส้มแบบไทยๆสมยัก่อนก็นิยมใส่นํ" ามะกรูดนํ" าพริกกะปิก็ใส่นํ" า
มะกรูด แต่คนสมยัใหม่ไปใชน้ํ"ามะนาว หรือส้มมะขามแทนกนัหมด   
 

*2.  ตะไคร้  
 ตะไคร้เป็นพืชจาํพวกหญา้ในวงศ ์ Gramineae  ชื อทางพฤษาศาตร์วา่  Cymbopgoncitratus  
เป็นพืชลม้ลุก เนื"ออ่อน  ขึ"นรวมอยูก่นัเป็นกอคลา้ยหญา้คาใบยาวแหลม  ตะไคร้มีนํ" ามนัหอมระเหย
มากที เหงา้และกาบใบ  ซึ งทาํให้มีกลิ นหอม(ทวีทอง, 2547) เมื อนาํไปกลั นดว้ยไอนํ" าจะไดน้ํ" ามนัหอม
ระเหยที เรียกว่า  นํ" ามนัหอมตะไคร้  ซึ งประกอบด้วย  ซิตรัล ถึงร้อยละ 80 ใช้เป็นส่วนผสมของ
นํ"าหอมหลายชนิด และเครื องดื มประเภทนํ"าอดัลม (อบเชย, 2547)   
 ครัวไทยใชต้ะไคร้มากในประเภทตม้ หรือแกง โดยเฉพาะที เป็นอาหารทะเลหรือเนื"อสัตว ์ 
เพราะนอกจากช่วยปรุงรสชาติใหอ้ร่อยหอมหวนแลว้  ตะไคร้ยงัช่วยดบักลิ นคาวอาหารทะเล  อาหาร
จาํพวกผดัเนื"อสัตวห์ลายอยา่ง  นิยมใส่ตะไคร้ เช่น ผดัเนื"อหมูตะไคร้ เป็นตน้ 
 

*3.  กระเทียม  
 กระเทียมเป็นพืชลม้ลุกใบหนาแบนเรียวยาวตน้ และตวัสีขาวกลีบเป็นที สะสมอาหาร 
และนํ" ามนัหอมระเหย  กลีบเรียงซ้อนกนัอยูเ่ป็นหัวในกลีบมีนํ" ามนัเหนียวเป็นยาง  กระเทียมมีหลาย
พนัธ์ุแตกต่างกนัในขนาด  สี และกลิ น  เช่น  กระเทียม  มีหวัขนาดเล็ก  กลีบสีขวา  เนื"อในสีขาว  รส
และกลิ นฉุนจดั  กระเทียมลาว  หวัมีสีม่วงอ่อน  เนื"อในรส และกลิ นไม่ฉุน  กระเทียมพนัธ์ุบา้นจงัหวดั
ลาํพูน  มีหัวขนาดกลาง  กลีบมีขาวปนม่วง  กลิ นรสฉุน  ในกระเทียมสารกาํมะถันชื อ  อลัลินิน 
(allinin)  เป็นสารที คงตวัไม่มีสีมีกลิ นเล็กนอ้ย  ละลายไดใ้นนํ" า  แต่เมื อกระเทียมถูกบดขยี"  หรือทุบให้
ชํ"า  เนื"อเยื อจะแตกออก แลว้ปล่อยเอนไซมอ์นัลิเนส(allinase)  ออกมายอ่ยสารอลัลินินไปเป็นสารอลัลิ
ซิน  (allicin)  ไพรูเวต  และแอมโมเนียซึ งจะทาํใหก้ลิ นรสของกระเทียมรุนแรงสารอลัลิซิน  มีลกัษณะ
เป็นนํ"ามนัเหลวกลิ นฉุนเฉพาะของกระเทียมแต่ไม่คงตวั  สลายไดง่้ายเมื อถูกความร้อน         
 กระเทียมใชเ้ป็นเครื องปรุงแต่งกลิ น รส อาหารผดั ตม้ แกง ยาํ นํ" าพริก เครื องจิ"มต่างๆ 
ทาํเป็นกระเทียมเจียวในก๋วยเตี�ยวแกงจืดต่างๆ กระเทียมตาํกบัเกลือพริกไทย สําหรับหมกักบัเนื"อสัตว์
ต่างๆ กระเทียมสดใช้ทาํกระเทียมดองรับประทานกับข้าวต้ม  ใช้เป็นเครื องปรุงในอาหาร  เช่น  
ขนมจีนซาวนํ"า  ลาบปลาดุก  ยาํใหญ่  ถั วงอกดอง  (อบเชย, 2547)     
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14. หอมแดง 
 หอมแดงเป็นพืชล้มลุก ตน้สูงประมาณ 1 ฟุต ใบกลมยาวคล้ายหลอดกาแฟ ปลายใบ
แหลมออกดอกเป็นช่อสีขาว หวัมีนํ"ามนัหอมระเหยซึ งประกอบไปดว้ยสารกาํมะถนัพวกอลัลิลโปรปิล
ไดไฟด์  (allyl  propldisulfide) (อบเชย, 2550)  มีสีแดงหวักลม มีลกัษณะเป็นกลีบเหมือนกระเทียม  
หัวหนึ งมีประมาณ  2-3 กลีบ  แต่ละกลีบประกอบด้วยเนื"อบางหลายชั"น  หอมแดงมีขนาดเล็กกว่า
หอมหวัใหญ่  มีกลิ นฉุนกวา่ และรสซ่าแต่หวานนอ้ยกวา่หอมหวัใหญ่ ระคายเคืองเยื อในตาทาํให้แสบ
ตานํ"าตาไหลหอมแดงที ปลูกเป็นการคา้ในประเทศไทยมีอยู ่2 พนัธ์ุ คือ พนัธ์ุบางชา้ง  หรือ  พนัธ์ุศรีสะ
เกศ  และพนัธ์ุพื"นเมืองภาคเหนือ  คนไทยส่วนใหญ่นิยมใชพ้นัธ์ุศรีสะเกษ  เพราะกลิ นฉุนกวา่   
                  หอมแดงแพร่หลายมากในครัวเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้หอมแดงและกระเทียมมีบทบาท
สําคญัไม่ยิ งหย่อนกวา่กนัในฐานะเครื องเทศหลกัในการปรุงอาหาร ใช้ปรุงในพริกแกงต่างๆ นํ" าพริก
เครื องจิ"มต่างๆใส่ในลาบ ยาํ พล่า แหนมสด ใชเ้ป็นเครื องแกลม้ในขา้วซอย หอมเจียวใชโ้รยหนา้ขนม
หมอ้แกงใส่ในขนมเทียน  ขนมถั วแปบ 
 หอมแดงเป็นเครื องเทศประจาํครัวไทยมานานแลว้  นิยมใช้มาก  พจนานุกรมไทย  ฉบบั
ราชบณัฑิตยสถาน  ระบุชื อเดิมคือ “หอมหวั”  หรือ “หอมแกง”  ชื อหอมแกงบ่งบอกวา่เป็นเครื องเทศ
ปรุงรสสําคญัในอาหารไทยจาํพวกตม้หรือแกง  หอมแดง และกระเทียมใช้ในตม้ และแกงส่วนใหญ่  
ซึ งบางชนิดใช้เครื องปรุงน้อย  รสชาติไม่เขม้ขน้  จะใช้หอมแดงเป็นหลกัโดยไม่มีกระเทียม  เช่น  
ตม้โคลง้  แกงเลียง  แกงส้ม  แกงสายบวั  เป็นตน้  นํ" าพริกส่วนใหญ่ใชท้ั"งหอม และกระเทียมคู่กนั ที 
ใชห้อมแดงอยา่งเดียวมีเพียงประเภทหลนเท่านั"น (ทวทีอง, 9hHi) 
 

15.  ข่า        
       ข่ามีชื อทางพฤกษศาสตร์วา่  Alpina  galangal  เป็นพืชลม้ลุกใบเลี"ยงเดี ยว  หวัอยูใ่ตดิ้นเรียกวา่  
แง่ง  แง่งข่ามีลกัษณะเป็นปลอ้งสั"น  ลาํตน้เป็นกา้นกลมแข็ง  ใบแข็งหนา  ดอกเป็นช่อใหญ่ข่ามีอยู ่9 
ชนิด  คือ ข่าใหญ่และข่าเล็ก ข่าใหญ่มีแง่งสีขาว และใหญ่กวา่ข่าเล็ก ส่วนแง่งเล็กมีสีเหลืองนํ" าตาล  มี
กลิ นหอมของนํ" ามนัหอมระเหย  ซึ งประกอบดว้ย  ซิเนออล (cineol) ยูจินอล (eugenol)  และรสเผด็
ร้อนเกิดจากแคมเฟอริค(kaemferid) กาลงัจิน(galangin) และอลัปินิน(alpinin) (อบเชย, 9hhF)  ข่ามีถิ น
กาํเนิดในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ภูมิภาคนี" ใช้ข่าเป็นเครื องเทศ และสมุนไพรกันมากไทย และ
อินโดนีเซียใชข่้าแทนขิง  คือ ใชข้่ามาก  ขิงแทบไม่ใชเ้ลย  ฝรั งเรียกข่าวา่ “ขิงไทย”  (thai ginger)   ข่า
เคยเป็นที นิยมอยา่งมากในยโุรปสมยักลางเป็นทั"งอาหารและยา เชื อกนัวา่ช่วยไล่ผไีด ้ 
 ข่ามีสรรพคุณช่วยเพิ มพลังในเพศ ช่วยย่อยอาหาร แก้ปวดท้อง  แก้ท้องร่วง รักษาโรค
หลอดลมอกัเสบ ข่ามีสารช่วยกาํจดัแบคทีเรียและเชื"อรา ใชรั้กษากลากเกลื"อน ลิ"นเป็นฝ้า หรือตกขาว 
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แง่งข่าทั"งอ่อนและแก่ใช้ปรุงอาหารคาว ข่าอ่อนรับประทานเป็นผกัตม้จิ"มนํ" าพริกไก่ตม้ข่า  ข่าแก่ใช้
เป็นเครื องปรุงในนํ"าพริกแกงต่างๆ นํ"าจิ"มต่างๆ 
  
*5. ผกัชี 
 เป็นพืชล้มลุก ตน้สูงประมาณครึ งฟุต ใบเล็กเป็นฝอยขอบใบหยกัคล้ายใบคื นช่าย  แต่ใบ
ขนาดเล็กกวา่ดอกเป็นสีขาว ผลกลมเล็กขนาดเท่าหวัไมขี้ด ผกัชีมีชื อทางวิทยาศาสตร์วา่ Coriandrum 
sativum  คนไทยใชใ้บและกา้นผกัชีแต่งกลิ นอาหาร คือ โรยหนา้ดว้ยผกัชีอยา่งแพร่หลายให้อาหารดู
สวย  และยงัมีรสชาติดี  ผกัชีมีกลิ นหอมแรง  ใชก้ลบกลิ นคาวปลาไดดี้  ตลอดจนนํ" าจิ"มอาหารทะเลจึง
มกัใส่ผกัชี  ใชรั้บประทานอาหารประเภทยาํ พล่า นํ" าพริก  และเครื องจิ"มต่างๆ  รับประทานกบัอาหาร
ว่าง  เช่น สาคูไส้หมู  ใส่ในอาหารพวกแกงจืด  ขา้วตม้  ก๋วยเตี�ยว  รากผกัชี  ใช้เป็นเครื องปรุงใน
นํ"าพริกแกงต่างๆ  ตาํกบักระเทียมพริกไทยสําหรับหมกัเนื"อสัตวต่์างๆ  เมล็ดผกัชีใชม้ากในเครื องแกง
ไทย ปรุงรสเนื"อสวรรค ์ใส่ในลาบ เมล็ดผกัชีมีรสอ่อนกวา่ใบผกัชี (อบเชย, 2547) 
                   ประเทศไทยจะเป็นชาติเดียวที ใช้ส่วนรากผกัชี รากผกัชีขาดไม่ได้ในเครื องแกง แกงจืด  
เครื องหมกัไก่ และเนื"อสัตว ์ ในเมืองไทยจะขายผกัชีทั"งตน้  ซึ" งจะมีรากติดมาดว้ย  แต่ในตะวนัตกมกั
ตดัรากทิ"งเพื อความสวยงาม 
  ผกัชีเป็นสมุนไพรที แพร่หลายที สุดในโลกและใช้กนัมาแต่โบราณเชื อกนัว่าผกัชีมีถิ น
กาํเนิดดั"งเดิมในเมดิเตอร์เรเนียนและยุโรปตอนใต ้ ในภาคพื"นยุโรป  ผกัชีเป็นที นิยมมาก  หมอ
อายรุเวทถือวา่ผกัชีมีธาตุเยน็  มีสรรพคุณรักษาและป้องกนัอาการธาตุพิการ  อาหารไม่ยอ่ย  
 
*6.  นํ<านม   

นํ"านมเป็นของเหลวสด และสะอาด  ไดม้าจากต่อมนํ"านมของสัตวที์ เลี"ยงลูกดว้ยนม  นํ" านมที 
เรานิยมบริโภคส่วนใหญ่   ไดแ้ก่ นมกระบือ นมแพะ นมแกะ (อบเชย และขนิษฐา, 9hHH) 

 
*6.*   ส่วนประกอบทางเคมี 

 นํ" านมมีส่วนประกอบทางเคมีค่อนขา้งซบัซ้อน  ส่วนประกอบทางเคมีหลกัของนํ" านม 
ได้แก่  โปรตีน ไขมนั นํ" าตาลแล็กโทส วิตามิน แร่ธาตุ  และนํ" า ส่วนประกอบทั"งหมดนอกจากนี"
เรียกวา่ของแข็งในนํ" านม (total solid)  นํ" านมที ไดต้ามธรรมชาติจะมีส่วนประกอบทางเคมีที แตกต่าง
กันไปตามชนิดสัตว์  พนัธ์ุ  อายุ  ช่วงการให้นม  ฤดูกาล อาหารที ใช้เลี" ยง ช่วงเวลาในการซื" อ 
ส่วนประกอบทางเคมีที สาํคญัของนํ"านม ไดแ้ก่ 
  f i .1.1 โ ป ร ตีน ที สํ า คัญใ น นํ" า น ม ไ ด้แ ก่  เค ซี น  ( casein)  แ ล ท โ ท ก ล อ บู ลิ น 
(lactoglobulin) และแลคทอลบูมิน (lactalbumin) เคซีน (casein) ในนํ" านมมีอยู่ 80 เปอร์เซ็นต์ ของ
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โปรตีนทั"งหมด จะอยู่รวมกบัแคลเซียม (calcium)ในรูปของแคลเซียมเคซีเนท (calcium caseinate) 
โมเลกุลของเคซีน ทาํใหน้มทึบแสง และมีสีขาว 
  fi.1.2  ไขมนั ไขมนัลอยอยู่ในนํ" านมเป็นหยดเล็กๆ ถ้าตั"งนมที รีดใหม่ๆ ไวส้ักพกั
ไขมนัจะลอยตวัขึ"นขา้งบน ถา้คนนมแรงๆ และนานๆ ไขมนัจะรวมเป็นกอ้นเนยเหลว เรียกวา่มนัเนย  
(butter fat) นํ" านมส่วนมากจะผ่านขบวนการ โฮโมจีไนส์ (homogenization) เป็นขบวนการที ทาํให้
ไขมนัในนมเกาะตวัเป็นหยดเล็กๆขนาดเพียงหยดละ 1 ไมครอน เป็นผลให้ไขมนัรวมกบันํ" าไดดี้มนั
เนยประกอบดว้ยกรดไขมนัทั"งชนิดที อิ มตวั และไม่อิ มตวั กรดไขมนัที อิ มตวัเป็นประเภทโมเลกุลสั" น 
ไดแ้ก่ บิวทิริค (butyric) กรดไขมนัที ไม่อิ มตวัที สําคญั ไดแ้ก่ โอลิอิค (oleic) และลิโนเลอิค  (linoleic) 
ไขมนัในนมสามารถดูดกลิ นต่างๆไดง่้ายจึงควรเก็บนม และผลิตภณัฑ์นมไวใ้นภาชนะที สะอาด และ
ไกลจากกลิ นที ไม่ดี 
  17.1.3  นํ"าตาลแล็กโทสเป็นนํ"าตาลที มีอยูเ่ฉพาะในนมเมื อถูกยอ่ยจะได ้กลูโคส และ       
กาแล็กโทส แล็กโทสหวานนอ้ยกวา่ซูโครส  ไม่ทาํใหน้มหวานจดั เพียงแต่ทาํใหมี้รสหวานเพียง
เล็กนอ้ย 

17.1.4  นํ" าเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของนํ" านม นํ" านม 1 ลิตรจะมีนํ" าอยูป่ระมาณ 
87  เปอร์เซ็นต ์
  17.1.5  เกลือแร่มีฟอสฟอรัส  แคลเซียม  โปตสัเซียม  โซเดียม แมกนีเซียม คลอไรด ์ 
กาํมะถนั เหล็ก แมงกานีส ไอโอดีน 
  17.1.6  เอนไซมใ์นนํ" านมมีเอนไซมห์ลายชนิด นอกจากเอนไซมส์ําหรับยอ่ยโปรตีน
คาร์โบไฮเดรต และไขมนัยงัมีเอนไซมซึ์ งช่วยกระตุน้ปฏิกิริยาทางเคมีอื นๆ ไดแ้ก่ oxidase catalase 
peroxidase และ phospatase  ปกติเอนไซมพ์วกนี"จะถูกทาํลายในขบวนการ pasteurize  
  17.f.i  สีของนํ" านม นํ" านมเป็นสีขาว และทึบแสง เพราะแสงสะท้อนจากสาร
แขวนลอย แคลเซียมเคซีเนท และแคลเซียมฟอสเฟส และแสงสะทอ้นจากหยดไขมนั 
  17.f.g  ความเป็นกรด นมใหฤ้ทธิI เป็นกรดเล็กนอ้ย คือ มี pH อยูร่ะหวา่ง s.h และ s.i  
เมื ออุ่นนมความเป็นกรดจะนอ้ยลง เพราะคาร์บอนไดออกไซดร์ะเหยออกไป 
 

17.'  คุณค่าทางโภชนาการ  
  17.9.1  โปรตีน โปรตีนในนํ" านม มีปริมาณ C.H เปอร์เซ็นต์ ของส่วนประกอบ
ทั"งหมด  โปรตีนในนํ"านมมีคุณภาพสูง คือเป็นโปรตีนที สมบูรณ์  มีกรดอะมิโนที จาํเป็นต่อร่างกายใน
ปริมาณที พอเหมาะ 
  17.9.9  ไขมนั ไขมนัในนํ" านม นิยมเรียกว่า มนัเนย (butter fat) มีประมาณ C.9 
เปอร์เซ็นต ์ ของส่วนประกอบทั"งหมด เป็นแหล่งของพลงังาน และมีกรดไขมนัที จาํเป็น 
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  17.9.C  คาร์โบไฮเดรตในนํ" านม เป็นนํ" าตาลสองชั" น ชื อ แล็กโทสอยู่ในสภาพ
สารละลายมีประมาณ H.| เปอร์เซ็นต ์ของส่วนประกอบอยา่งอื น นํ"าตาลแล็กโทสเป็นตวัใหพ้ลงังาน 
  17.9.H  เกลือแร่ ในนํ"านมมีแคลเซียม และฟอสฟอรัสมาก 
  17.9.h  วิตามิน ในนํ" านมมีวิตามินเอสูง  วิตามินบีหนึ ง และไนอะซินมีมาก
พอสมควร  แต่วติามินบีสองมีมาก สาํหรับวติามินซีมีนอ้ยมาก นํ"านมตามธรรมชาติมีวติามินดีตํ า 
 
     17.1   การเปลี�ยนแปลงของนํ<านมเมื�อถูกความร้อน 
 นํ"านมเมื อถูกความร้อนจะมีฝ้า (scum) เกิดขึ"นที ผิวหนา้ ฝ้านี" เกิดขึ"นจากการแข็งตวัของ
โปรตีน การให้ความร้อนตํ าสามารถป้องกนัไม่ให้เกิดฝ้าที ผิวหน้าของนมได ้โดยการเปิดภาชนะที 
กาํลงัหุงตม้หรือทาํนมใหเ้จือจาง หรือเติมไขมนัที ผวิหนา้ของนม แต่ถา้ให้ความร้อนสูงฝ้าที เกิดขึ"นนั"น
จะหนาและไม่ละลายนํ"า  เมื อมีฝ้าเกิดขึ"นที ผวิหนา้ของนมทาํให้ไอนํ" าไม่มีทางออก เกิดความดนัจะดนั
ให้นมลน้ในการหุงตม้นม เมื อให้ความร้อนถึง sF องศาเซลเซียส แลคทอลบูมิน เริ มแข็งตวั ยิ งให้
ความร้อนสูง และหุงตม้เป็นเวลานาน การแข็งตวัของโปรตีนก็จะเกิดขึ"นมาก ในการหุงตม้ตามปกติ
จะไม่ทาํให้เคซีนเกิดการแข็งตวั แต่ถา้ให้ความร้อนสูง และหุงตม้เป็นเวลานานก็จะมีผลทาํให้เคซีน
เกิดการแขง็ตวัได ้โดยที หุงตม้ที อุณหภูมิ fFF องศาเซลเซียส นาน f9 ชั วโมง หรือที อุณหภูมิfCh องศา
เซลเซียส นาน f ชั วโมง หรือ ที อุณหภูมิ fhh องศาเซลเซียส นาน C นาที ในการหุงตม้ถา้ให้ความร้อน
สัมผสักบันมโดยตรงจะทาํให้ไหมไ้ดเ้นื องจาก แอลบูมิน (albumin) เกิดตกตะกอน ในการหุงตม้ควร
ใช้หมอ้สองชั"น หรือหมอ้ตุ๋น นมจะไดรั้บความร้อนจากไอนํ" าซึ งไม่ร้อนจดัจนเกินไป  เมื อหุงตม้นม 
และมีนํ" าตาลปนอยูด่ว้ยอาจเกิดปฏิกิริยาบราวนิ ง (browning reaction) เนื องจากโปรตีน และแล็กโทส 
ทาํให้มีสีนํ" าตาลเกิดขึ"น และมีกลิ นนํ" าตาลไหม ้เช่น การนาํนมขน้หวานตั"งไฟนานๆ จะเกิดปฏิกิริยา
ดงักล่าว 
 

17.3   นมที�ใช้บริโภค 
  17.4.1  นมสด (fresh milk) เป็นนํ" านมที ผลิตจากนมดิบลว้นๆ ไม่มีการเติมหรือปรุง
แต่งสารอื นใดในนํ"านม เพียงแต่นาํนํ"านมดิบมาผา่นความร้อน เพื อทาํลายจุลินทรีย ์นอกจากนี" ยงัมีการ
ผลิตนํ" านมที มีปริมาณไขมนัแตกต่างกนั ดงันั"นนมสดที มีจาํหน่ายในทอ้งตลาดนั"นอาจแบ่งได้ตาม
ขบวนการ ฆ่าเชื"อแบ่งตามปริมาณไขมนัในนํ"านม 
   17.H.f.f  ประเภทของนมสดแบ่งตามกระบวนการทาํลายจุลินทรีย ์ 
    ก.  นมสดพาสเจอร์ไรส์ (pasteurized milk) คือนํ" านมดิบที ผ่าน
กรรมวธีิฆ่าเชื"อโรคโดยกระบวนการพาสเจอร์ไรส์  เป็นกระบวนการใชค้วามร้อนระดบัตํ า เพื อทาํลาย
จุลิทรียที์ ทาํให้เกิดโรคซึ งอาจติดมากบันํ" านมดิบ  การพาสเจอร์ไรส์ทาํได ้9 ระบบ คือ ใชอุ้ณหภูมิตํ า 
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ประมาณ s9 องศาเซลเซียส เวลา CF นาที และใชอุ้ณหภูมิสูงประมาณ i9 องศาเซลเซียส เวลาสั"นเพียง 
fh วนิาที นํ"านมชนิดนี"มกัเก็บไวที้ อุณหภูมิตํ ากวา่  g องศาเซลเซียส เก็บไวไ้ดน้าน C-i วนั นมสดพาส
เจอร์ไรส์ กลิ น รส เหมือนนมสด วติามินต่างๆ ยงัอยูค่รบ 
 
ตารางที� 3  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนมสดพาสเจอไรส์ที บริโภคปริมาณ fFF กรัม 
 

สารอาหาร  ปริมาณ       
พลงังาน 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม 
โปตสัเซียม 
เหล็ก 
วติามิน  เอ 
ไทอะมิน 
ไรโบฟลาวนิ 
ไนอาซิน 

   58         กิโลแคลอรี  
     C.C      กรัม 
     C.h      กรัม 
     C.H      กรัม 

        fCh         มิลลิกรัม 
   g|         มิลลิกรัม 
     F.f      มิลลิกรัม 
   if         ไมโครกรัม 
     F.Fh    มิลลิกรัม 
     F.9h    มิลลิกรัม 
     F.H      มิลลิกรัม 

 

ที�มา : กองโภชนาการ, 9hHH 
 

ข.  นมสดสเตอริไลส์ (Sterilized milk) คือนํ"านมดิบที ผา่นกรรมวิธี
ฆ่าเชื"อโรคโดยกระบวนการสเตอริไลส์  ซึ งจะใชค้วามร้อนที อุณหภูมิไม่ตํ ากว่า  fFF  องศาเซลเซียส  
ในเวลาที เหมาะสมสามารถเก็บไวไ้ดน้านอย่างนอ้ย  C  เดือน ที อุณหภูมิห้อง  สี กลิ น และรสของนม
ชนิดนี" จะเปลี ยนแปลงไปจากธรรมชาติ  คือ เกิดกลิ นนมตม้ คุณค่าทางโภชนาการจะดอ้ยกว่านมสด
พาสเจอร์ไรส์เพราะวิตามินบีหนึ ง บีหก และบีสิบสอง กรดแพนโททินิก ไนอาซิน และแคลเซียมจะ
ถูกทาํลายไปบา้งดว้ยความร้อน 
 ค.  นมสดยเูอชที (Ultra High Temperature milk หรือ U.H.T. milk) 
คือ  นํ"านมดิบที ผา่นกรรมวิธีการฆ่าเชื"อโรคดว้ยระบบยเูอชที  ซึ งเป็นกระบวนการให้ความร้อนสูงใน
เวลาสั"น  คือใช ้อุณหภูมิ  fCh-fhF องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 9-C นาที  จะไม่ทาํให้เกิดกลิ นนมตม้



 CC

เหมือนการสเตอริไลส์  สามารถเก็บไวไ้ดน้าน C-s เดือน  โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็  แต่ทนัทีที เปิดกล่องดื ม
ตอ้งเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 

fi.4.1.2  ประเภทนมสดแบ่งตามปริมาณไขมนั ไดแ้ก่ 
                 ก.  นมสดธรรมดา (Whole milk) ตามพระราชบญัญติัอาหารปี
พุทธศกัราช  9h99 ได้กาํหนดให้มีมันเนยไม่ตํ ากว่า C.9 เปอร์เซ็นต์ ของนํ" าหนักทั" งหมด นมสด
ประเภทนี" ที จาํหน่ายอยูใ่นทอ้งตลาดมีมนัเนยอยูป่ระมาณ C.C-C.H เปอร์เซ็นต ์แลว้แต่ยี หอ้ 
                 ข.  นมสดพร่องมนัเนย (Low fat milk) ตามพระราชบญัญติัอาหาร
ปีพุทธศกัราช 9h99 ไดก้าํหนดใหมี้ปริมาณมนัเนย  ไม่ตํ ากวา่ F.fเปอร์เซ็นต ์ของนํ" าหนกัทั"งหมด  นม
สดประเภทนี" ที จาํหน่ายอยูใ่นทอ้งตลาด  มีมนัเนยอยูป่ระมาณ f-9 เปอร์เซ็นต ์
                ค. นมสดขาดมนัเนย (Shimmed milk) ตามพระราชบญัญติัอาหารปี
พุทธศกัราช 9h99 ไดก้าํหนดให้มีปริมาณมนัเนย ไม่เกิน F.f เปอร์เซ็นต ์ ของนํ" าหนกัทั"งหมด นมสด
ชนิดนี" มีรสจืดชืดไม่มีความอร่อย 
 
 17.4   การเลอืกซื<อ 
 เลือกประเภทที ตอ้งการ  ดูวนัเดือนปีที ผลิต  ดูหีบห่อ  ตอ้งอยูใ่นสภาพดีไม่ฉีกขาด  ใน
ทอ้งที ที หานมสดดื มไดย้าก ควรใช้นมคืนรูป  ราคาของนมขึ"นอยู่ว่ามีจาํหน่ายมาก หรือน้อยขนาด
กล่อง และวิธีการซื"อ นมบรรจุกล่องใหญ่ ขวดใหญ่ และหีบห่อขนาดใหญ่ มกัถูกกว่า  และการเลือก
ซื"อโดยใหส่้งถึงบา้นยอ่มแพงกวา่  
 
 17.5   การประกอบอาหาร  
 17.s.f  ใชเ้ป็นส่วนผสมของขนมหวาน เช่น เคก้ (cake) คสัตาร์ด (custard) 
 17.s.9  ใชเ้ป็นส่วนผสมไส้ขนมหวาน เช่น ไส้คสัตาร์ดครีม (custard cream filling) 
ไส้ช็อกโกแลต (chocolate filling) 
 17.s.C  ใชเ้ป็นส่วนผสมของซอส เช่น ไวท ์ไวน์ซอส (white wine sauce) สุพรีมซอส 
(supreme sauce)  
 17.s.H  ใชเ้ป็นส่วนผสมของซุปขน้  เช่นคอร์นเชาเดอร์ (corn chowder) นิวอิงแลนด ์
แครมเชาเดอร์ (New England clam chowder) 
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17.6   การเกบ็รักษา 
นมสดพาสเจอร์ไรส์  เมื อซื"อมาควรเก็บไวใ้นตูเ้ย็นทนัที  เมื อเอาออกมาดื ม  หรือใช้

แลว้เหลือให้รีบเก็บทนัที  ปกตินมสดพาสเจอร์ไรส์จะเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ไดน้าน 9 วนั นมสดสเตอริไลส์
สามารถเก็บไวที้ อุณหภูมิห้องไดน้าน C  เดือน นมสดยเูอชที เก็บไวที้ อุณหภูมิห้องไดน้าน  C-s  เดือน 
สําหรับนมผง และนมข้นหวาน สามารถเก็บไวที้ อุณหภูมิห้องได้นานถึง f ปี การเก็บนมไว้ที 
อุณหภูมิหอ้ง  ไม่ควรใหใ้กลค้วามร้อน หรือถูกแดดส่อง  

 
*7.  นํ<า 
 นํ"าเป็นองคป์ระกอบสาํคญัและมีปริมาณมากที สุดในเครื องดื มคือ  มากกวา่ gh% นํ" าจะเป็นตวั
ละลายนํ"าตาล กลิ น สี ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และองคป์ระกอบอื นๆ ในเครื องดื ม  นอกจากนี"นํ" ายงั
มีผลต่อคุณภาพของเครื องดื ม  เช่น  นํ" าที มีคลอรีนในปริมาณสูงจะฟอกสีของเครื องดื มทาํให้เกิดกลิ น
รสที ไม่ดี  นํ" าที กระดา้งจะทาํให้ปริมาณกรดลดลง  นํ" าที มีแร่ธาตุมากหากนาํมาชงกาแฟจะทาํให้เกิด
ก๊าซ ไฮโดรเจนซลัไฟด์ (hydrogen suifide) ทาํให้กลิ น รส ของกาแฟเปลี ยนไปได ้ นํ" าที มีออกซิเจน
ละลายอยูจ่ะทาํให้มีสภาพเป็นกรด  เป็นตน้  ดงันั"นนํ" าที ใชใ้นการผลิตเครื องดื มจึงตอ้งมีคุณภาพเพียง
พอที จะรักษาสมดุลของกลิ น  รส และองค์ประกอบต่างๆในขณะเดียวกนัก็จะตอ้งไม่มีสารที มีผลต่อ
รสชาติหรือลกัษณะปรากฏของเครื องดื ม  นํ" าที จะนํามาผลิตเครื องดื ม  ส่วนมากมาจากแหล่งนํ" า
ธรรมชาติ  คือ นํ" าฝน  นํ" าตามพื"นผิว (surface water) และนํ" าใตดิ้น (ground water) นํ" าฝนเมื อตกลงมา
จะผ่านก๊าซต่างๆ  ในบรรยากาศ  เช่น ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์   ไนโตรเจน  ออกซิ เจน  
ไฮโดรเจนซลัไฟด ์ แอมโมเนีย  ควนั  และสิ งเจือปนอื นๆติดมาดว้ย  เมื อนํ"าฝนตกลงมารวมกนัเขา้เป็น
ลาํธาร  หว้ย คลอง บึง  แม่นํ" า ทะเลสาบ  ซึ งเรียกวา่  นํ" าตามพื"นผิวก็จะชะลา้งดิน  เกลือแร่ต่างๆ  เช่น  
โซเดียม  โพแทสเซียม  แคลเซียม  แมกนีเซียม  เหล็ก  ซลัเฟต  คลอไรด ์ แบคทีเรีย  สาหร่าย  และสาร
แปลกปลอมต่างๆ  ซึ งสารเหล่านี" ทาํให้นํ" าไม่สะอาดเกิดความกระด้าง  และทาํให้ลกัษณะปรากฎ  
รวมทั"งกลิ นรสของเครื องดื มเปลี ยนแปลงส่วนนํ" าใตดิ้นซึ งเป็นแหล่งนํ" าที นิยมใชก้นัมากในปัจจุบนัก็
ยงัมีเกลือแร่ละลายอยูม่าก (มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, 9hHC) 
 

*7.*  องค์ประกอบของนํ<า 
โลกของเรานี" ประกอบด้วย C ส่วน คือ ส่วนที เป็นพื"นดิน (Lithosphere) ส่วนที เป็นนํ" า 

(Hydrosphere) และส่วนที เป็นบรรยากาศห่อหุม้โลก (Atmosphere)   
ในส่วนที เป็นนํ" า (Hydrosphere) คิดเป็นพื"นที ผิวนํ" า if เปอร์เซ็นต์ หรือประมาณ 9 ใน C 

ส่วนของพื"นที ผวิทั"งหมดปริมาณนํ"าในโลก f.H พนัลา้นลูกบาศก์กิโลเมตร โดยแยกออกเป็นนํ" าเค็ม |i 
เปอร์เซ็นต ์ และนํ" าจืด C เปอร์เซ็นต ์ซึ งในส่วนของนํ" าจืดพบวา่ประมาณ iF เปอร์เซ็นต ์ของนํ" าจืดทั ว
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โลก เป็นนํ" าจืดที เป็นส่วนของนํ" าแข็งซึ งไม่สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้ เช่น นํ" าบริเวณขั"วโลก 
(Polarize caps)  ธารนํ" าแข็ง (Glaciers) เป็นตน้ ที เหลืออีก CF เปอร์เซ็นต ์ จะเป็นนํ" าที สามารถใช้
ประโยชน์ได ้ เช่น ปริมาตรนํ" าใตดิ้นมีประมาณ fF.h  ลา้นลูกบาศก์ตารางกิโลเมตร และนํ" าผิวดิน 
(ทะเลสาบ  แม่นํ" า บ่อ  หนอง เป็นตน้) มีประมาณ fFh,CHF ตารางลูกบาศก์กิโลเมตร ซึ งคิดเป็น F.C   
เปอร์เซ็นต ์ของปริมาณนํ"าจืดทั"งหมด  

 นํ" าเป็นสารประกอบที จาํเป็นสําหรับการดาํรงชีพ และคงอยูข่องสิ งมีชีวิตทุกชนิดไม่ว่า
จะเป็นพืชหรือสัตว ์โลกของสิ งมีชีวิต (Biosphere) นํ" าเป็นสารประกอบ ที มีคุณสมบติัอนัเหมาะสม
สาํหรับการดาํรงชีพของสิ งมีชีวติทุก ๆ ชนิดไม่วา่จะเป็นพืชหรือสัตว ์เช่น ขบวนการสร้างอาหารโดย
การสังเคราะห์แสง (Photosynthesis) ขบวนการสร้างอาหาร และทาํลายสารอาหารในร่างกาย 
(Metabolism) และการขบัถ่ายของเสีย (Excretion) เป็นตน้ สภาพภายนอกร่างกายของสิ งมีชีวิตนํ" าเป็น
ปัจจยัสําคญัหลายดา้น เช่น เป็นตวักลาง (Medium) ที สําคญัของสัตวน์ํ" า แหล่งนํ" าเป็นผลิตอาหาร
เบื"องตน้ (Primary production) และนอกจากนี" นํ" ายงัเป็นตวัรักษาอุณหภูมิของร่างกาย ไม่ให้มีการ
เปลี ยนแปลงตามสิ งแวดลอ้มมากเกินกวา่ที จะดาํรงชีวิตไดจ้นมีผูก้ล่าวไวว้า่ “ที ใดๆ ที ไม่มีนํ" าที นั"นก็
ไม่มีสิ งมีชีวิต”  สาเหตุที นํ" ามีความสําคญัยิ งต่อสิ งมีชีวิตเพราะนํ" าเป็นสารประกอบที มีคุณสมบติัอนั
เหมาะสมยิ งในการดาํรงชีวิต มากกวา่สารประกอบที เป็นของเหลวอื นๆ โมเลกุลของนํ" าประกอบดว้ย
ธาตุ 9 ชนิด คือ อะตอมของ ไฮโดรเจน (H9) 9 อะตอม กับ f อะตอมของ ออกซิเจน (O9) สูตร
โครงสร้างของนํ" าคือ H9O พนัธะของอะตอมที เกาะกนัเป็นโมเลกุลของนํ" าเป็นพนัธะแบบ โควาเลนต ์
(Covalent bond) ซึ งมีการ share อิเล็คตรอน ระหวา่งอะตอมที เกาะกนัอยู ่นิวเคลียสของอะตอมของ
ไฮโดรเจน ประกอบดว้ย อนุภาค โปรตอน ซึ งเป็นอนุภาคที มีประจุบวก f อนุภาค อีกส่วนหนึ งเป็น
อนุภาคอิเล็คตรอน ซึ งเป็นอนุภาคที มีประจุลบ f อนุภาค เท่ากนั  

  
ภาพที� *   แสดงโมเลกลุของนํ" าที เกิดจากอะตอมของไฮโดรเจนกบั f อะตอมของออกซิเจน ที ทาํมุมกนัfFh องศา 

ที�มา  :  ธีระ, 9hCh 
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มุมของพนัธะจากอะตอมของออกซิเจนไปยงัอะตอมแต่ละอะตอมของไฮโดรเจนเท่ากับ
fFh  องศา  อะตอมของออกซิเจน  จะดึงอิเล็กตรอนเขา้หาตวั ทาํให้อิเล็กตรอนเขา้ไปเกาะกลุ่มอยูใ่กล้
นิวเคลียสของอะตอมของออกซิเจน และห่างออกมาจากอะตอมของไฮโดรเจน  มีผลให้ออกซิเจน  มี
ประจุลบ  และไฮโดรเจนมีประจุบวก  จากลกัษณะการเกาะยึดของอะตอมไฮโดรเจนดงักล่าวมีผลทาํ
ใหเ้กิดประจุลบ และบวกที อะตอมของออกซิเจน และอะตอมของไฮโดรเจน  ทาํใหน้ํ"ามีคุณสมบติัทาง
เคมีและฟิสิกส์  ที เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตวัหลายอย่าง  ดังนั"นโมเลกุลของนํ" าจึงตอบสนองต่อ
สนามไฟฟ้าโดยหันขั"วบวกไปทางสนามไฟฟ้าที เป็นลบ  และหันขั"วลบไปทางสนามไฟฟ้าที เป็น
ขั"วบวก  โมเลกุลของนํ" าจึงถือวา่เป็นโมเลกุลที มีสองขั"วอยา่งถาวร (Permanent  dipole) ระยะระหวา่ง
จุดศูนยก์ลางของประจุที อยู่ตรงขา้มกันเรียกว่า Dipole moment ของนํ" า  การที นํ" ามี  Dipole 
moment  สูงทาํให้นํ" าเป็นตวัทาํละลายที ดี  สําหรับสารประกอบที สามารถแตกตวัเป็นอิออนได้ดี 
(Ionic componds) และทาํใหน้ํ"ามีปฏิกิริยาสูง (Highly reaction) กบัสารในกลุ่มนี"   คุณสมบติัของนํ" าขอ้
นี" มีความสําคญัที ทาํให้นํ" าแสดงบทบาทในระบบชีววิทยาต่าง ๆในสถานะของแข็ง และของเหลว นํ" า
เป็นสสารที จดัรูปแบบอย่างดีมาก  ในสภาพของแข็งนั"นนํ" ามีการจดัรูปแบบของแผ่นนํ" าแข็ง ( Ice 
lattice) อย่างเป็นระเบียบ  โดยโมเลกุลของนํ" าจะยึดเกาะเข้าด้วยกันโดยพันธะไฮโดรเจน 
(Hydrogen  bond) ในรูปแบบเฉพาะที มีระยะห่างที แน่นอน  แต่ละโมเลกุลเกาะติดกบั H โมเลกุล
ขา้งเคียงในรูปแบบปิรามิด (Tetrahedral)  ทาํให้เกิดโครงสร้างที มีช่องว่างเป็น         รูพรุน  ทาํให้
นํ" าแข็งมีความหนาแน่นตํ า  ซึ งมีผลทาํให้นํ" าแข็งสามารถลอยในนํ" าที เป็นของเหลวไดที้ อุณหภูมิศูนย์
องศาเซ็นเซียส  ซึ งเป็นจุดเยือกแข็ง เป็นที น่าสังเกตวา่  จะมีความแน่นนอ้ยกวา่ที อุณหภูมิ C.|g องศา
เซลเซียเพราะนํ" าแข็งที ศูนย์องศาจะขยายตัว และมีปริมาตรเพิ มขึ" น f ใน ff ส่วน หรือ ff
เปอร์เซ็นต ์และจุดนี" เองที ทาํให้ นํ" าแข็งที  ศูนยอ์งศา  มีความหนาแน่นนอ้ยกวา่ที อุณหภูมิ  C.|g  องศา
เซลเซียส  

 
  *7.2   หน้าที�ของนํ<าที�มีต่อผลติภัณฑ์  
 นํ"าทาํหนา้ที หลายอยา่งในการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอรี ดงันี"  (จิตธนา, 9hHH)  คือ 
  fg.2.f   ทาํใหเ้กิดกลูเตน 
  fg.2.9  นํ" าช่วยควบคุมความหนืดของโด  เปอร์เซ็นต์ของนํ" าที ใชจ้ะแสดงให้เห็นถึง
ความหนืดของโด 
  fg.2.C  นํ" าช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และการที จะทาํให้โดมีความอบอุ่น หรือเยน็
สามารถควบคุมที นํ"าได ้
  fg.2.H  นํ" าช่วยละลายเกลือ และส่วนผสมอื นที ไม่ใช่แป้ง  เช่น นํ" าตาล เกลือ และ
โปรตีน ที ละลายนํ"าไดใ้หเ้ป็นเนื"อเดียวกนั 



 Ci

  fg.2.h   นํ"าจะทาํใหส้ตาร์ชเปียก และเกิดการพองตวั  ทาํใหย้อ่ยง่าย 
  fg.2.s   ช่วยใหเ้อนไซมท์าํงานไดดี้ 
  fg.2.i   ช่วยใหเ้ก็บผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน 
  fg.2.g   ช่วยกระจายยสีตใ์นการหมกั 
 
*H.  วุ้น  
 วุน้ที ใชท้าํขนมอาจแบ่งเป็น 9 ชนิด  คือ ที ทาํจากเจลาติน (gelatin) และที ทาํจากสาหร่ายทะเล 
(agar-agar) คุณสมบติัที เห็นไดช้ดัอนัหนึ งของวุน้  คือ การที วุน้สามารถมีสภาพเป็นของแข็ง  ไดใ้น
อุณหภูมิ  Ch องศาเซลเซียส  หรือสูงกวา่  และถา้มีความเขม้ขน้เพียงพอจะสามารถเปลี ยนสภาพเป็น 
gel  ในอุณหภูมิตํ ากวา่นี" เล็กนอ้ย  สภาพการเป็น sol  และ gel  นี" กลบักนัได ้ ในการเปลี ยนจาก sol  
เป็น gel  นี" เกิดจากการเปลี ยนแปลงหลายอยา่ง เช่น viscosity , rigidity , elasticity เป็นตน้ (ศิริลกัษณ์, 
9h9h) 
  

*H.1  สิ�งที�มีผลต่อการจับตัวกนัแข็งเป็นวุ้น ได้แก่ 
  f|.1.f ระยะเวลาที จะจบัตวักนัเป็นวุน้ ซึ งก็ขึ"นอยู่กบัความเขม้ขน้ และอุณหภูมิ ถา้
เขม้ขน้นอ้ยอุณหภูมิสูง จะตอ้งเสียเวลานานขึ"นส่วนผสมเจลาตินจะตอ้งคลายความร้อนเสียก่อนจึงจะ
เกิดการจบัตวักนัเป็นวุน้ได ้ และเมื อเริ มจบัตวักนัเป็นวุน้แลว้จะทรงตวัอยู่ไดดี้ยิ งขึ"นตามระยะเวลาที 
วางทิ"งไววุ้น้จากเจลาตินซึ งไดจ้าก กระดูก หนงั และเอน็ แมจ้ะตีใหแ้ตกจากกนัก็สามารถจะรวมตวักนั
เป็นวุน้ไดอี้ก ซึ งเป็นคุณสมบติัอยา่งหนึ งที วุน้สาหร่ายไม่มี 
  f|.1.9  ความเขม้ขน้ ถา้มากระยะเวลาการจบัตวักนัแข็งเป็นวุน้ก็จะน้อยลง  อาจใช้
วุน้แห้ง    f-9 กรัม ต่อนํ" า |g-|| กรัม วุน้ที วางขายอาจมีลกัษณะต่างกนั  จึงอาจมีความเขม้ขน้ต่างกนั  
เพื อเนื"อสัมผสัที ดี  ถา้จะทาํมากๆ ควรใชว้ธีิการชั งมากกวา่การตวง 
  f|.1.C  อุณหภูมิถ้าใช้อุณหภูมิสูง  ความเขม้ขน้ก็จะเพิ มขึ"นด้วย  ยิ งวุน้คลายความ
ร้อนชา้ลงเพียงใด ก็จะสามารถจบัตวัแขง็เป็นวุน้ในอุณหภูมิสูงไปดว้ย  การทาํใหเ้ยน็ลงนั"น  ทาํไดโ้ดย
การแช่นํ" าแข็งไวห้รืออาจตั"งทิ"งไวใ้นอุณหภูมิของห้อง  ซึ งจะอยู่ตวัไดดี้กว่า  เมื ออยู่ในอุณหภูมิตํ า
มากๆ ถา้อุณหภูมิสูงกวา่ Ch  องศาเซลเซียส  ไม่วา่จะเขม้ขน้เพียงใด  ส่วนผสมเจลาตินก็จะไม่จบัตวั
แขง็เป็นวุน้ไดเ้พราะเป็นอุณหภูมิเกิดของแขง็ 
 เจลาตินชนิดต่างๆ จะมีอุณหภูมิการแข็งตัวไม่เท่ากัน แม้จะเข้มข้นเท่ากันที อุณหภูมิ                     
fF องศาเซลเซียส  หรืออุณหภูมิที ต ํ ากวา่ fF องศาเซลเซียส  ใชเ้ป็นอาหารไดไ้ม่ดี  เพราะจะกลบัเหลว
ไดง่้ายส่วนผสมเจลาตินที จบัตวักนัแข็งเป็นวุน้ในอุณหภูมิสูงจะไม่ละลายง่ายเหมือนที จบัตวักนัใน
อุณหภูมิตํ า  ความใสของวุ ้นเจลาติน  ความใสของวุ ้นนี" ไม่แน่นอน  ขึ" นกับความเข้มข้นด้วย  
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นอกจากนี"ความขุ่นอาจเป็นเพราะความสกปรกที มีอยูใ่นเจลาติน  พิมพ ์ ไขมนั ธาตุเกลือ  โปรตีนอื นที 
ตกตะกอนเมื อ PH  ของวุน้เปลี ยนไปซึ งก็จะลอยอยู่ในวุน้  นอกจากนี" ก็อาจเป็นเพราะสารซัลเฟอร์  
และสาร complex  อื นที มีอยูใ่นวุน้  แคลเซียมในวุน้ถา้มีมากก็จะทาํใหวุ้น้นั"นขุ่น 
 ในประเทศไทยนิยมนาํวุน้จากสาหร่าย (agar-agar) มาทาํขนม  เช่น วุน้หนา้กะทิ  วุน้ลาย (ใส่
ไข่) วุน้สังขยา  วุน้นํ" าเชื อม  วุน้กรอบ  และทาํลูกชุบ  วุน้สาหร่ายนี" ทาํมาจากสารเหนียวที มีอยู่ใน
สาหร่ายทะเล  มีคุณสมบติัจบัตวัเป็นวุน้ที หยุ่นได้  มีลกัษณะใส ในทางวิทยาศาสตร์ใช้มากในการ
ทาํอาหารเลี"ยงเชื"อจุลินทรีย ์
 วุน้สาหร่ายที มีขายในทอ้งตลาดมี  9 รูปคือ  ที มีลกัษณะเป็นเส้น  และเป็นผง  ชนิดเป็นผง  
มกัจะผา่นขบวนการทาํให้ขาวมากกว่า  ไม่วา่จะเป็นชนิดใดเมื อนาํมาใช้ควรชั งนํ" าหนกัดีกว่าวิธีตวง  
วุน้ที มีลกัษณะเป็นเส้นจะมดัเป็นกาํๆ  มกัจะมีนํ" าหนกักาํละ fFF กรัม  ส่วนวุน้ผงจะมีขาย  โดยบรรจุ
ซองขนาดต่างๆ ที ฉลากจะมีวิธีใชบ้อกไวด้ว้ย เมื อนาํวุน้สาหร่ายที เป็นเส้นมาทาํขนมจะตอ้งชั ง และ
แช่นํ"าก่อน วุน้  fh กรัมแช่นํ"าพอนิ มเมื อบีบนํ"าออกตดัแลว้จะไดป้ริมาณ f ถว้ยตวง 
 คุณค่าทางโภชนาการ แมว้า่เจลาตินจะเป็นโปรตีนบริสุทธิI ซึ งประกอบดว้ยกรดอะมิโน fi 
ชนิด  แต่ก็เป็นโปรตีนที ไม่ค่อยจะมีความสําคญัในดา้นการกาํหนดอาหาร  เพราะเราใชวุ้น้เจลาตินใน
ปริมาณน้อย  อีกทั"งเป็นโปรตีนไม่สมบูรณ์อีกดว้ย  แทจ้ริงเจลาตินก็เป็นอาหารที เพียงแต่ได้มาจาก
สัตว ์ แต่ไม่ไดมี้โปรตีนที สมบูรณ์ประกอบอยู ่ ในเจลาตินมีกรดอะมิโนที จาํเป็นเพียง H ตวั  และมีใน
ปริมาณเล็กนอ้ยเท่านั"นกรดอะมิโนทั"ง  H ไดแ้ก่ tryptophan   theronine   methionine และ  isoleucine  
เนื องจากเจลาตินเป็นโปรตีนแห้ง  ดงันั"นพลงังานที ให้นั"นก็คลา้ยคลึงกบัของแป้งและธญัพืชแห้ง  คือ
ให ้ H  แคลอรี ต่อกรัม  จากขอ้เทจ็จริงเหล่านี"   ผลิตภณัฑ์หรืออาหารใดๆ  ที ทาํจากเจลาตินจะให้คุณค่า
ทางโภชนาการมากนอ้ยแค่ไหนนั"นอาจกล่าวไดว้่าขึ"นกบัส่วนเครื องปรุงอื นที ใช้ร่วมดว้ย  ขนมที ทาํ
จากเจลาตินนั"นมีขอ้ดีที ว่า  ย่อย  ง่าย  รสชาติจืด  และคนส่วนใหญ่ยอมรับ  วุน้เจลาตินธรรมดาและ
สาํเร็จรูป f ถว้ยตวง  จะใหพ้ลงังาน fHF แคลอรี   และโปรตีน H กรัม  
 

20. สารที�ช่วยให้ขึ<นฟู 
สารที ช่วยใหขึ้"นฟู หมายถึง สารที เติมลงในแป้ง หรือส่วนผสมของแป้งที ใชใ้นการทาํขนมอบ 

ทาํให้เกิดแก๊สขึ"นในระหว่างการผสม หรือระหว่างการอบให้ขนมที สุกขยายขึ"นปริมาณมากขึ"น มี
ลกัษณะเบา เนื"อสัมผสันุ่ม สารที ทาํใหฟู้มีหลายชนิด (ศรราม, 2549) 
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20.1 ผงโซดา (Sodium bicarbonate) หรือเบคกิ"ง โซดา (Baking soda) ผงโซดานี" เมื อไดรั้บ
ความร้อนจะสลายตวัใหก้๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ถา้ใชส้ารนี"อยา่งเดียวจะทาํใหเ้กิดสารตกคา้งจะมีรส
เฝื อน และกลิ นคล้ายสบู่ เพื อป้องกันไม่ให้สารนี" ตกค้าง จึงควรเติมกรดอาหารลงไปด้วย เช่น           
นมเปรี" ยว นมผึ"ง นํ"ามะนาว โมลาเลส บตัเตอร์มิลล ์นํ"าส้ม นํ"าเชื อม ขา้วโพด ครีมออฟทาร์ทาร์ 
  

20.2 ผงฟู (Baking powder) เป็นผลิตภณัฑ์ที ทาํจากการผสมเบคกิ"งโซดากบัสารเคมีที ทาํ
หนา้ที เป็นกรด แลว้เติมแป้งขา้วโพดเพื อป้องกนัสารทั"ง 2 สัมผสักนั และดูดความชื นไวไ้ม่ให้จบักนั
เป็นกอ้นผงฟูมีหลายชนิดขึ"นอยูก่บักรดที นาํมาผสมกนัในที นี" จะกล่าวถึง 2 ประเภทคือ    

20.2.1 ผงฟูที เกิดปฏิกิริยารวดเร็ว เรียกวา่ ผงกาํลงัหนึ ง (Sing acting) ประกอบดว้ย
เบคกิ"งโซดากบักรดทาร์ หรือครีมออฟทาร์ทาร์ (Cream of tar tar) หรือเกลือฟอสเฟต คือ แคลเซียม 
แอซิคไพโรฟอสเฟต หรือแคลเซียมแอซิคไพโรฟอสเฟต ผงฟูชนิดนี" จะเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ทนัทีขณะผสมเพราะฉะนั"นตอ้งใหค้วามรวดเร็วขณะผสม แลว้นาํเขา้อบทนัที 
  20.2.2 ผงฟูที เกิดปฏิกิริยาช้า หรือผงฟูกาํลงัสอง (Double acting) ผงฟูชนิดนี"
ประกอบดว้ยเบคกิ"งโซดากบักรด 2 ชนิด หรือมากกวา่ กรดชนิดหนึ งจะเกิดปฏิกิริยาอยา่งรวดเร็ว    อีก
ชนิดหนึ งจะเกิดปฏิกิริยาชา้ กรดเกิดปฏิกิริยาเร็ว ไดแ้ก่ แคลเซียมแอซิคฟอสเฟต กรดที เกิดปฏิกิริยาชา้ 
ไดแ้ก่ โซเดียมไพโรฟอสเฟต ดงันั"น กรดที เกิดปฏิกิริยาเร็วจะเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ขณะผสม
ส่วนผสมส่วนหนึ ง อีกส่วนหนึ งจะเกิดเมื อไดรั้บความร้อนจากเตาอบ (ขนิษฐา และจุฑามาศ, 2550) 
 
21. พริกไทย 
          ถิ นกาํเนิดดั"งเดิมของพริกไทย สันนิษฐานวา่อยู่ในเกาะมาลาบา แพร่เขา้มาในประเทศแถบ
คาบสมุทรอินเดีย  ทั"งอินโดนีเซีย มาเลเซีย ศรีลงักา รวมทั"งประเทศไทยดว้ย  เขา้ใจวา่พริกไทยเขา้มา
ในไทยก่อนพริกเทศ  อยา่งพวกพริกขี"หนู  พริกชี" ฟ้า  พริกหยวก  พริกไทยตั"งแต่กรุงศรีอยุธยา  เป็นพืช
ส่งออกสําคญัรองจากของป่าทีเดียว  แหล่งปลูกแรกๆนั"นอยู่แถวหัวเมืองชายฝั งตะวนัออก  จงัหวดั
จนัทบุรี  ตราด  แลว้จึงขยายพื"นที เพาะปลูกมายงัทางใต ้ ตรังมีชื อเป็นแหล่งพริกไทยคุณภาพดี  เป็นที 
ตอ้งการของตลาดยโุรปมากในรัชกาลที  2 ฝรั งรู้จกักนัในนาม พริกไทยตรัง พริกไทยขาวกบัพริกไทย
ดาํเป็นเพียงกรรมวิธีการเตรียมที แตกต่างกนัไม่ใชพ้ริกไทยต่างพนัธ์ุ พริกไทยขาว หรือพริกไทยดาํ ก็
คือพริกไทยสดตากแดด (ทวทีอง, 25Hi) 
   พริกไทยเป็นไมเ้ถาเนื"อแขง็  เลื"อยพาดพนัหลกัหรือตน้ไมอื้ น  ใบคลา้ยใบพลู  ลาํตน้เป็นขอ้มี
รากออกตามข้อ  เพื อยึดเกาะสิ งที พาดพนั  ดอกเป็นช่อ  ผลกลมติดเป็นช่อ  ผลดิบมีสีเขียวเมื อสุก
เปลี ยนเป็นสีแดง พริกไทยเป็นเครื องปรุงในนํ"าพริกแกง แกงเลียง เนื"อสัตวตุ๋์น ใชต้าํผสมกบักระเทียม
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หมกัเนื"อสัตวส์ําหรับทอดหรือยา่ง  พริกไทยป่นใชเ้ติมในอาหารคาวต่างๆ  เช่น  แกงจืดขา้วตม้เครื อง  
ผดัต่างๆ  พริกไทยอ่อนใส่ในแกงเผด็  (อบเชย, 2547) 
  ความเผด็ร้อน ทาํให้พริกไทยเป็นเครื องเทศ หรือสมุนไพรที ขาดไม่ได ้ ในอาหารอนัโอชะ
หลายชนิด  ความเผด็ร้อนนี" เป็นสรรพคุณทางยา  ชาวบา้นนิยมป่นพริกไทยมาโรยกระหม่อมเด็กแก้
หวดั  หรือผูห้ญิงที เพิ งคลอดลูกใหม่ๆ  คนโบราณก็มกัแนะนาํให้เอาพริกไทยเม็ดมาโขลกรวมกบัขิง  
ข่า  ดีปลี  ไพล  นอกจากนี"พริกไทยยงัช่วยยอ่ยอาหาร  ขบัลม  ช่วยขบัเหงื อ  ลดความร้อนในร่างกาย  
ตาํรายาโบราณถึงกบัยกยอ่งพืชสมุนไพรพริกไทยนี"ใหเ้ป็นยาอายวุฒันะ  (ทวทีอง, 2550) 
 พริกไทยมีทั"งพริกไทยแห้งและพริกไทยสด  พริกไทยแห้งที รู้จกัโดยทั วไปมี  9  ชนิด  คือ
พริกไทยดาํ  และพริกไทยขาวนิยมใส่ในอาหารเพื อดบักลิ นคาว  และมีรสเผด็ (อภิญญา, มปป.) 
 
 2*.*  พริกไทยดํา  

 เป็นพริกไทยที เก็บมาจากตน้ยงัไม่ได้นาํเปลือกออก  จึงมีสีดาํ  ชาวจีนนิยมใช้เพราะ
เวลาใส่ในอาหารจะช่วยใหอ้าหารนั"นมีสีสันขึ"น  อาหารที นิยมใส่พริกไทยดาํ  ไดแ้ก่  การทาํหมูพะโล้
บางครั" งก็ทุบใส่นํ"าซุป  และมีกลิ นหอมกวา่พริกไทยขาว 

 
 '*.'  พริกไทยขาว 

เป็นพริกไทยที ร่อนเปลือกออก  การใช้ก็แลว้แต่ตน้ตาํรับนิยมใช้มากกว่าพริกไทยดาํ  
และป่นละเอียดใส่ในแกงจืด  ขา้วตม้  หรือหมกัเนื"อต่างๆ  มกันิยมใช้คู่กบัเกลือ  รากผกัชี  กระเทียม  
บางครั" งทุบพอแตกใส่ในนํ"าซุปต่างๆ 
 
22. ไขมัน 
 
 22.1 ไขมัน และนํ<ามันที�ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี� ไดท้ั"งจากพืช และสัตว ์ซึ งจาํแนกได้
ดงันี"  (วาสนา, มปป.) 

22.1.1 มนัหมูแข็ง (Lard) เป็นไขมนัที ได้จากสุกร มีกลิ น และรสอ่อน แข็งได้ที 
อุณหภูมิหอ้ง มีไขมนั |g% มนัหมูแขง็ที ดีควรไดจ้ากส่วนขา้ง และส่วนหลงัของหมู เหมาะสําหรับทาํ
บิสกิต กะหรี พฟั แป้งขนมเปี� ยะ ฯลฯ 

22.1.2 เนยสด (Butter) ทาํจากไขมนัของนํ" านมววั มีไขมนัประมาณ g0%  มีสีเหลือง 
กลิ น รส หอมหวาน แต่มีค่าของความเป็นครีมตํ า จึงเป็นครีมไม่ไดข้าดความเป็นเนื"อเดียวกนัเวลาผสม
มกัไม่ค่อยเขา้กนั จึงทาํให้เคก้ที ไดอ้อกมามีปริมาณตํ า เนื"อหยาบเพราะเนยสดมีสภาพยืดหยุ่นที ไม่ดี 
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คือถา้ไวใ้นที เยน็จะแขง็มากแต่ถา้วางที อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย ส่วนเคก้ที ทาํจากเนยสดลว้นๆ จะให้
กลิ นรสที หอมหวานน่ารับประทานมากกว่า  ดงันั"นการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี ส่วนใหญ่ขณะนี" นิยมทาํ
เค้กเนย โดยผสมเนยขาวกบัเนยสดเข้าด้วยกัน เพราะทาํให้ได้เคก้ที เนื"อละเอียดขึ"น ปริมาณใหญ่       
ลดตน้ทุนการผลิต แต่กลิ นหอมของเนยจะลดลง ทั"งนี" ขึ"นอยู่กบัความนิยมของผูบ้ริโภคเป็นหลกัใน
การผลิตเพื อจาํหน่าย ถา้ผูบ้ริโภคเนยสด fFF% และไม่เกี ยงราคาก็ไม่ควรผสมเนยขาว 

22.1.3 ไขมนัพืชแข็งหรือเนยขาว (Hydrogenated Vegetable Shortening) ไขมนัพืช
ส่วนใหญ่จะมีสีขาว ซึ งเรียกวา่ “เนยขาว” ไม่มีกลิ นรสเป็นของแข็งที อุณหภูมิห้อง มีปริมาณไขมนั 
fF% คุณสมบติัที ดีของเนยขาว คือ มีค่าความเป็นครีมสูง โดยเฉพาะในการทาํเคก้เนย จะตอ้งคนเนย
กบันํ" าตาล เพื อให้อากาศเขา้ไปในไขมนันั"น ถา้ไขมนัแข็งก็จะจบัอากาศที คนเขา้ไปไดม้าก จึงทาํให้
เคก้มีขนาดใหญ่ เนื"อละเอียดและนุ่ม ไขมนัแข็งที ดีควรจะมีลกัษณะที ยืดหยุน่ไดคื้อ ไม่แข็งที อุณหภูมิ
ตํ า และไม่เหลวที อุณหภูมิสูง ซึ งคุณสมบติัดงักล่าวนี"  ไดแ้ก่ เนยขาว จากคุณสมบติัดงักล่าวของเนย
ขาว จึงนิยมนํามาทําครีมชนิดต่างๆ เพื อแต่งหน้าเค้ก แต่ถ้าใช้เนยขาวอย่างเดียวจะเลี ยนลิ"น 
รับประทานไม่อร่อยจึงควรผสมเนยสดเขา้ดว้ยกนั 

22.1.4 นํ" ามนัพืช (Vegetable oil) ทาํจากเมล็ดแห้งของพืชที ให้นํ" ามนั แลว้นาํมาผา่น
กระบวนการต่างๆ เพื อให้บริสุทธิI  ขจดัสี และกลิ นแปลกปลอมออกไป ในเรื องสีของนํ" ามนันั"นขึ"นอยู่
กบัวตัถุดิบที นาํมาทาํนํ"ามนั เช่น ถา้ใชถ้ั วลิสงและเมล็ดฝ้ายจะไม่มีสีส่วนขา้วโพด และถั วเหลืองจะให้
สีอ่อนๆ นํ" ามนัพืชจะเป็นของเหลวที อุณหภูมิห้องมีปริมาณไขมนั fFF% นิยมนาํมาทาํเคก้บางชนิด 
เช่น ชิฟฟ่อนเคก้ เคก้มว้น ใช้ทาํขนมปังไดเ้หมือนกนั แต่ไม่นิยมเท่ากบัเนยขาวเพราะใช้ลาํบากไม่
สะดวก และใหป้ระสิทธิภาพตํ าในกอ้นแป้ง 

22.1.5 ไขมนัผสมระหวา่งพืชและสัตว ์หรือมาการีน (Compound Lard) ทาํจากไขมนั
ของพืช หรือสัตว์ที นํามาผสมกับนม หรือครีม หรืออาจจะไม่ใส่นม และไขมันสัตว์ก็ได้เพื อให้
เหมาะสมแก่ความตอ้งการในดา้นการลดไขมนัของผูบ้ริโภค มาการีนมีทั"งสีขาว และเหลือง ในสมยัที 
ขาดแคลนเนยสดได้ผลิตเนยชนิดนี" ขึ" นมาแทน โดยปรุงแต่งให้กลิ น รส และรสรูปร่าง ลักษณะ
ใกลเ้คียงเนยสดมากที สุด จึงเรียกอีกอย่างหนึ งว่า “เนยเทียม” มีลกัษณะแข็งที อุณหภูมิห้อง มีไขมนั
ประมาณ gF – gh% นิยมใช้ทาํขนมปัง คุกกี"  เค้ก และผลิตภณัฑ์บางชนิดที มีจุดละลายสูง เช่น           
พฟัเพสตรี"  

 
22.2 หน้าที�ของไขมัน (วาสนา, มปป.) 

22.2.1 ช่วยหล่อลื นกลูเตน และเมล็ดแป้ง ทาํใหเ้นื"อขนมนุ่มขึ"น 
22.2.2 ช่วยเก็บอากาศในระหวา่งการตีเนย ทาํใหข้นมมีลกัษณะฟู เนื"อละเอียด 
22.2.3 ช่วยใหข้นมมีความมนั เนื"อนุ่มและเก็บไดน้านขึ"น ผวิขนมปังจะบาง 
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22.2.4 เป็นอิมลัซิไฟเออร์ ทาํใหไ้ขมนัเขา้กบันํ"า หรือของเหลวอื นไดดี้ขึ"น 
22.2.5 ทาํใหแ้ป้งพายเป็นชั"น หรือร่วนไดดี้ 
22.2.6 ใหก้ลิ นรสที หอมหวานน่ารับประทานโดยเฉพาะเนยสด 
 

'1.  นํ<ามันปาล์ม 
 นํ"ามนัปาลม์  คือ นํ" ามนัที ไดจ้ากการสกดันํ" ามนัจากส่วนของ  Mesocarp  ของผล  และไดจ้าก
การสกดันํ"ามนัจากเนื"อของเมล็ด  (Kemel)  หรือ (Endosperm)  ปาล์มนํ" ามนัที ผา่นกรรมวิธีต่าง ๆ แลว้
จะมีคุณภาพดี  ไม่เป็นไขแมเ้ก็บในตูเ้ยน็  ประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดไม่อิ มตวัสูง และมีกรดไขมนัที 
จาํเป็นต่อร่างกาย  มีคอเลสเตอรอลตํ า  เหมาะที ใชป้ระกอบอาหาร  (สุชาดา, 9hHh)   
 นํ" ามนัปาล์มสามารถนําไปใช้ในอุตสาหกรรมผลิตอาหาร และใช้ในการประกอบอาหาร
เนื องจากมีคุณสมบติัในการทนความร้อนสูง  ไม่ทาํให้เกิดสารก่อมะเร็ง  นํ" ามนัปาล์ม มีราคาตํ ากว่า
นํ" ามนัพืชชนิดอื น นํ" ามนัปาล์มเมื อนาํมาประกอบอาหารจะให้กลิ นหอม และเขา้ถึงรสของอาหาร
มากกวา่ 
 

 23.1  ชนิดของนํ<ามันปาล์ม  แบ่งออกเป็น  9  ชนิด  (นพพร  และคณะ, 2542)  ไดแ้ก่ 
  3.1.1  นํ" ามนัปาล์ม  (Plam  oil)  ไดจ้ากการสกดันํ" ามนัจากส่วนของ  Mesocarp  ของ
ผล มี  fi – 9F   เปอร์เซ็นตข์องนํ" าหนกัทะลาย  นํ" าที ไดน้าํไปใชใ้นอุตสาหกรรมฉาบเหล็ก และโลหะ
ต่างๆ ทาํสบู่  เนยเทียม  (Margarine)  และนํ"ามนัปรุงอาหาร  (Shortening)  
  3.1.2  นํ"ามนัเมล็ดปาล์ม  (Plam  kemel  oil)  ไดจ้ากการสกดันํ" ามนัจากเนื"อของเมล็ด  
(Kemel)  หรือ  (Endosperm)  มี f.g – 9.F  เปอร์เซ็นต์ของนํ" าหนกัละลาย  ใช้ทาํสบู่  เนยเทียม และ
นํ"ามนัทอดกรอบ  นอกจากนี"ยงัสกดักรดนํ"ามนัมาทาํเป็นผงซกัฟอก และนํ"ามนัหล่อลื นหลายประเภท  
 

 23.2  คุณค่าทางโภชนาการของนํ<ามัน  (อรณา  ยินดี และเทว,ี 9h9g) 
        นํ" ามนัและไขมนัเป็นอาหารที ให้พลงังานสูงมาก และย่อยไดช้้าจึ งทาํให้อิ มไดน้าน และ
เป็นพลงังานที สาํคญั  คือ 
  23.2.1  ไขมนั  f  กรัม  ใหพ้ลงังาน  |   กิโลแคลอรี  
  23.2.2  ไขมนัช่วยในการดูดซึมวติามินที ละลายในไขมนั 
  93.2.3  ไขมนัยอ่ยไดช้า้   ทาํใหอิ้ มนาน   ตามปกติคนเราสามารถยอ่ยไขมนัร้อยละ   
|h – |g  ของไขมนัที กินเขา้ไป  การยอ่ยไขมนัจะยอ่ยไดช้า้ทาํใหอ้ยูใ่นกระเพาะอาหารไดน้านจึงทาํให้
เกิดความรู้สึกอิ มนาน 
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  93.2.4  มีกรดไขมนัที จาํเป็นต่อร่างกาย  ซึ งเป็นกรดไขมนัที ไม่อิ มตวั  ไดแ้ก่  กรดลิ
โนลีอิค  (Linoleeic) และกรดลิโนลินิค  (Linolenic)   
 
 23.3  บทบาทของไขมันและนํ<ามันพืชในการประกอบอาหาร  (พรภินนัท ์ และหยาดพิรุณ , 
9hHi) 
  93.3.1  ใหร้สชาติ  ไขมนั และนํ"ามนัพืชช่วยเพิ มรสชาติใหแ้ก่อาหาร 
  93.3.2  ใชใ้นการทอด  ไขมนัเป็นตวันาํความร้อนทาํใหอ้าหารสุก  ช่วยหล่อลื นไม่ทาํ
ใหอ้าหารติดภาชนะ และทาํใหอ้าหารมีสีสวย   
  

 '3.4  การใช้ประโยชน์ 
  23.4.1  คุณภาพนํ"ามนัปาลม์ 
                       เมื อเปรียบเทียบคุณภาพของนํ" ามนัที ไดจ้ากนํ" ามนัปาล์มแลว้  พบว่ามีคุณภาพ
ด้อยกว่านํ" ามนัพืชหลายชนิด โดยเฉพาะถั วเหลือง  โดยในนํ" ามนัปาล์มมีส่วนประกอบของไขมนั
อิ มตวัสูง ในขณะที ในถั วเหลืองมีกรดไขมนัไม่อิ มตวั  กรดไขมนัไม่อิ มตวัจะช่วยลดคอเลสเตอรอลใน
เส้นเลือดที เกิดจากกรดไขมนัอิ มตวั  (นยันา , 2545) 
  93.4.2  คุณลกัษณะพิเศษ fs  ประการของนํ"ามนัปาลม์เพื อสุขภาพ และโภชนาการ 
 (ศกัดิI ศิลป์  และคณะ, 9hHf) 
   9C.H.9.f  เป็นสารอาหารธรรมชาติที ใชบ้ริโภคมากกวา่  hFF  ปี  ไม่มีสารพิษ
และปลอดภยั 
   9C.H.9.9  ใชป้ระโยชน์อย่างกวา้งขวาง  เช่น  ปรุงอาหาร  ทาํมาการีน และ
เนยขาว และผสมกบันํ"ามนัพืชอื นๆ ไดอ้ยา่งกวา้งขวางในอุตสาหกรรม 
   9C.H.9.C  ไม่มีคอเลสเตอรอลเหมือนกบันํ"ามนัพืชอื น 
   9C.H.9.H  มีสารธรรมชาติที เป็นประโยชน์ 
   9C.H.9.h  เป็นแหล่งที ให้พลงังานแก่ร่างกายเหมือนกบัไขมนั และนํ" ามนั
อื นๆ ยอ่ย และดูดซึมง่าย  สามารถนาํไปใชป้ระโยชน์เพื อการเจริญเติบโตของร่างกาย 
   9C.H.9.s  มีกรดไขมนัไม่อิ มตวัเชิงเดี ยว  (กรดโอเลอิก) ร้อยละ  HF ของกรด
ไขมนัไม่อิ มตวัเชิงซ้อน  (กรดลิโนเลอิก) ร้อยละ  fF  กรดไขมนัไม่อิ มตวั  (กรดปาล์มมิติก) ร้อยละ  
HH  และ (กรดสเตียริก)  ร้อยละ  h 
   9C.H.9.i  มีกรดปาลม์มิติก และกรดโอเลอิก  เป็นกรดที ร่างกายสังเคราะห์ได้
โดยส่วนใหญ่ 
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   9C.H.9.g  มีคุณสมบติัทางเคมี และฟิสิกส์ต่างไปจากนํ" ามนัเมล็ดปาล์ม และ
นํ"ามนัมะพร้าว 
   9C.H.9.|  มีการศึกษาผลของการบริโภคนํ" ามนัพืชพบวา่   นํ" ามนัปาล์มที มีอยู่
ในอาหารทั วๆ ไป  ไม่ทาํให้ระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดสูง และยงัมีนกัวิทยาศาสตร์บางท่านไดท้าํ
การทดลองรายงานวา่  การใชน้ํ"ามนัปาลม์ทาํใหล้ดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดได ้
   9C.H.9.fF  มีการทดลองเกี ยวกบันํ"ามนัหลายชนิดพบวา่  นํ" ามนัปาล์มที มีมาก
ในอาหารเลี"ยงสัตว ์ ทาํให้ระดบั HDL คอเลสเตอรอลสูงขึ"น และมีการผลิตตวั  LDL  ในตบั  เป็นผล
ใหก้ารผลิต LDL  ในตบัตํ าลง  ซึ งทาํใหพ้น้ระดบัอนัตรายจาก  LDL  คอเลสเตอรอล 
   9C.H.9.ff  เป็นแหล่งของวติามิน E  หรือ โทโคฟรอล และโทโคทรีนอล  ซึ ง
มีคุณสมบติัเป็นสารกนัหืนในนํ" ามนัพืชชะลอความแก่ของ Cell  ช่วยระบบสืบพนัธ์ุให้ดาํเนินได้ดี 
และป้องกนัไขมนัเส้นเลือดอุดตนั และมะเร็ง 
   9C.H.9.f9  นํ" ามนัปาล์มช่วยลดการแข็งตวัของเกร็ดเลือด  ซึ งมีผลในการลด
อาการที เลือดไปเลี"ยงหวัใจไม่พอ 
   9C.H.9.fC  มีการทดลองเปรียบเทียบการบริโภคนํ" ามนัปาล์มกบัอาหารที มี
พลงังานเท่ากนั  ปรากฏวา่  นํ"ามนัปาลม์จะลดการเกิดมะเร็งที ทรวงอกของสัตว ์
   9C.H.9.fH  มีการทดลองบริโภคนํ" ามันที มีกรดไขมันอิ มตัว คือ  ลอริก  
(Lauric)  และไมริสติก  (Myristic)  ในนํ" ามนัมะพร้าวกบัปาล์มมิติก (Plamitic)  ในนํ" ามนัปาล์มในลิง  
ปรากฏวา่ปาลม์มิติก  (Plamitic)  ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือดได ้
   9C.H.9.fh  นํ" ามนัปาล์มที สกดัใหม่ๆ บางประเทศ   นาํมาใชใ้นการประกอบ
อาหารจะมี  Betacarotene  สูง  ซึ งเป็นแหล่งของ  Vitamin  A 
   9C.H.9.fs  นํ" ามนัปาล์มสามารถนํามาใช้ได้โดยไม่ต้องผ่านกระบวนการ  
hydrogenation  (ไฮโดรจีไนเซชั น)  เช่น  ทาํเนยเทียม  เป็นตน้ 
 
24.  นํ<ามันพชื  
 นํ"ามนัพืชแตกต่างจากนํ" ามนัสัตว ์คือจะมีกรอไขมนัไม่อิ มตวัเป็นส่วนใหญ่จะมีกรดไขมนัไม่
อิ มตวันอ้ยกวา่ ยกเวน้นํ" ามนัพืชบางชนิด เช่น นํ" ามนัมะพร้าวซึ งจะมีกรดไขมนัไม่อิ มตวัมากกวา่ แต่
เป็นกรดไขมนัที มีจาํนวนคาร์บอนน้อยกว่ากรดไขมนั ไม่อิ มตวัที มีอยู่ในนํ" ามนัพืชที  สําคญั คือ ไล
โนเลนิก ไลโนเลอิก ซึ งทาํให้ในนํ" ามนัพืชมีคุณค่าทางอาหารสูงเนื องจากกรดไลโนเลอิก เป็นกรด
ไขมนัที จาํเป็นต่อร่างกายมนุษยเ์ราเองไม่ไดแ้ต่ก็ขาดไม่ไดเ้ช่นกนั นํ" ามนัพืชที กรดไลโนเลอิก จึงมี
คุณค่าทางอาหารสูง การที นํ" ามนัจากนํ" ามนัพืชมีกรดไขมนัไม่อิ มตวัซึ งนํ" ามนัจากพืชมีสภาพเป็น
ของเหลวในอุณหภูมิหอ้ง  
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 นํ" ามนั และไขมนัที ไดจ้ากพืชมีนับร้อยชนิดแต่ที สําคญัในทางการคา้ในทางการคา้มีเพียง
ประมาณ  1-2  วตัถุดิบเหล่านี" มีประมาณนํ" ามนัตั"งแต่ 18 % ในถั วเหลืองจนถึง 70 % ในเนื"อมะพร้าว
แหง้เมื อสกดัออกมาและส่วนกากที เหลือใชเ้ป็นวตัถุดิบเพื อให้โปรตีนในอุตสาหกรรมอาหารสัตว ์ได้
มีการแบ่งพืชนํ" ามนั ได ้3 พวก ไดแ้ก่ พืชลม้ลุก เช่น ถั วเหลือง ทานตะวนั ถั วลิสง และ เป็นพืชยืนตน้ 
เช่น มะพร้าว  ปาล์ม และมะกอก ส่วนพืชที มีปริมาณนํ" ามนัสูง เช่น รําขา้ว คพัภะของขา้วโพด เมล็ด 
เช่น เมล็ดฝ้าย (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 
 '4.* บทบาทของไขมันและนํ<ามันต่อการประอาหาร  
  นํ"ามนัมีบทบาทต่อการประกอบอาหารหลายประการ  ดงันี"   
 94.f.f ทาํให้อาหารมีรสชาติดีขึ"น ไขมนัและนํ" ามนัมีส่วนทาํให้อาหารมีรสชาติดี
ขึ"นจึงนิยมใช้ไขมนัในการประกอบอาการ แต่เดิมคนไทย และนิยมใช้นํ" ามนัหมู เพราะนํ" ามนัหมูมี
กลิ นหอมปัจจุบนัใช้กนัมากขึ"น แกงจืดยงันิยมใช้นํ" ามนักระเทียมเจียว, ตม้ผกัจะไม่มีความหอมน่า
รับประทานเท่ากบัผดัผกักบันํ"ามนัร้อน, กะทิมีส่วนทาํให้ผกันิ มน่ารับประทานยิ งขึ"น  ชาวอินเดียนิยม
ใชน้ม  เนย  ในการประกอบอาหาร  ส่วนชาวตะวนัตกจะใชเ้นยในการประกอบอาหาร 
 24.1.2  ทาํให้อาหารมีความน่ารับประทาน อาหารที ประกอบดว้ยเนื"อเยื อแข็งหรือ
อาหารประเภทเนื"อลว้นจะมีแห้งเมื อรับประทานจะไม่รู้สึกนิ มและฝืดคอ แต่ถา้มีไขมนั และนํ" ามนัอยู่
ดว้ยจะทาํให้อาหารนั"นมีความนุ่มน่ารับประทาน เช่น การใชเ้นยเหลวในการทาํขนมเคก้  หรืออาจใช้
เนยเทียมเป็นส่วนประกอบขา้วที หุงดว้ยวธีิธรรมดาจะนุ่มสู้ขา้วมนัไม่ได ้
 94.f.3  เป็นสื อนาํความร้อนในการประกอบอาหาร การใชน้ํ" ามนัในการเป็น สื อใน
การนาํความร้อน โดยวธีิการทอด มีขอ้ดี คือ ใหค้วามร้อนไดสู้ง อุณหภูมิของนํ"ามนัที ใชท้อดจะสูงกวา่
อุณหภูมิของนํ"าเดือด อุณหภูมิของนํ"ามนัที ใชท้อดจะสูงมากคือ ระหวา่ง  177-201  องศาเซลเซียส 
 94.f.4  การเลือกซื"อนํ" ามนั นํ" ามนัพืชที ผลิตขายมีหลายชนิด ใช้วตัถุดิบ ที แตกต่าง
กนัไปมกัมีการผลิตแข่งกนัในเรื องของโฆษณา ทาํให้ผูบ้ริโภคตดัสินใจไม่ถูกจะเลือกซื"อยี ห้อไหนดี 
ในการเลือกซื"อนํ"ามนัพืชนั"นพิจารณาดงันี"   
  24.1.4.1 ภาชนะที บรรจุนํ" ามนัที มีจาํหน่ายอยู่ในขณะนี" บรรจุอยู่ภาชนะ 3 
แบบดว้ยกนั  คือ บรรจุในขาดแกว้ ขวดพลาสติก และในปี� บ นํ" ามนัที บรรจุในขวดแกว้ นั"นไม่ค่อยมี
ปัญหาส่วนใหญ่เป็นนํ" ามันที นําเข้า หรือซื" อเครื องการค้าของต่างประเทศจากการทดลองของ
นกัวิทยาศาสตร์ชาวยุโรปกบัอเมริกา ตรวจพบว่าอาหารพวกแอลกอฮอล์ กรดนํ" าส้ม และนํ" ามนัถั ว
เหลือง นั"นเมื อบรรจุในขวดพลาสติกนานเกินไป จะทาํใหเ้กิดอนัตรายต่อร่างกายอนัจะเป็นสาเหตุที ทาํ
ให้เกิดโรคมะเร็งในตบัได ้ถา้เป็นจะตอ้งซื"อนํ" ามนับรรจุขวดควรเลือกซื"อจากโรงงานใหญ่ ๆโดยอ่าน
วนัที จากขา้งขวด ส่วนนํ"ามนัที บรรจุปี� บควรหลีกเลี ยง เพราะภายในปี� บ นั"นมกัจะเคลือบดีบุกกนัสนิม  
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นํ" ามนัจะสลายโลหะได ้ นอกจากนี" การบรรจุในภาชนะเช่นนี" ไม่สามารถมองเห็นลกัษณะขุ่น ใส สี  
ฟอง ตะกอน ไข นํ"ามนัที บรรจุในปี� บจะมีราคาตํ ากวา่บรรจุขวดขาย 
 94.f.H.9 อ่านฉลากที ปิดอย่างละเอียด เนื องจากกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภค
กาํหนดที ฉลากจะตอ้งแจง้ว่าผลิตจากวตัถุดิบอะไร เป็นสัดส่วนเท่าใด ปริมาณสุทธิ ซึ ง สถานที ผลิต
อยา่งชดัเจน รวมทั"งวนัที ผลิต และทะเบียนการคา้ดว้ยวตัถุดิบที ผลิตส่วนใหญ่จะสกดัจากเมล็ดพืชที มี
ไขมนัสูง เช่น เมล็ดฝ้าย  เมล็ดนุ่น ขา้วโพด ถั วเหลือง ถั งลิสง งา รํา ส่วนนํ" ามนัมะพร้าว  นํ" ามนัปาล์ม 
สกดัจากเนื"อผลไมน้อกจากนี"ฉลากตอ้งแจง้รายละเอียดการผลิต  เช่น  “เป็นนํ" ามนัพืชที ผา่นกรรมวิธี”  
ถา้ไม่มีขอ้ความนี" ไม่ควรซื"อบริโภค เพราะการผา่นกรรมวิธี หมายถึง นํ" ามนัมีการกาํจดักรด กลิ น รส  
สิ งเจือปนใด 
 94.f.H.C สังเกตนํ" ามนัที ดีตอ้งโปร่งใส สีอ่อน สียิ งอ่อนมาเท่าไร ยิ งแสดงว่า
นํ" ามนัมีคุณภาพดีผลิตจากเมล็ดที เก็บเกี ยวใหม่ๆ ยงัไม่มีเมล็ดเสียเจือปน นํ" ามนัที สีเขม้นั"นมีซาก
ปรักหกัพงัของเมล็ดเสียมาก นํ"ามนัสีเขม้นั"นผลิตไดง่้ายกวา่นํ"ามนัสีอ่อน 
 
'5.  นํ<าตาล 

นํ"าตาลเป็นส่วนประกอบของอินทรียที์ เป็นผลึก  ละลายไดดี้ในนํ"า มีรสหวาน จดัอยูใ่นอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรต  

 
25.1  ชนิดของนํ<าตาล  นํ"าตาลที นาํไปใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี ทั วๆ ไปมี 3 ชนิดดว้ยกนั 

(จิตธนา  และอรอนงค,์ 2548) 
  25.1.1 นํ" าตาลทรายขาว (Granulated sugar)  ใช้มากในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี  
นํ" าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่างๆ กัน มีตั" งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ใน
ต่างประเทศจะบอกความละเอียดไวที้ กล่องบรรจุ สาํหรับประเทศไทยที วางขายทั วๆ ไปมี 3 ขนาด คือ 
ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด นํ" าตาลทรายที จะใช้ในการผลิต ผลิตภณัฑ์เบเกอรี 
ใหไ้ดผ้ลดี ควรมีความละเอียด และขาว เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนอื นๆ ไดดี้ ถา้นํ"าตาลที ใชมี้ขนาดผลึก
ใหญ่ และหยาบ  จะผสมเขา้กบัครีม และเนยไดไ้ม่ดี  เพราะผลึกที ใหญ่จะละลายไม่หมดและมกัคงอยู่
ในรูปผลึกของนํ" าตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตูอ้บ และนํ" าตาลที อยูใ่กล ้ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็น
จุดขึ"น นอกจากนี"ผลึกของนํ"าตาลที ใหญ่ และหยาบ จะไปขดูกบัดีบุกที เคลือบผสมหรือชามผสม ทาํให้
เกิดสีเทาขึ"นในผลิตภณัฑ์ และจะยิ งเป็นมากขึ"น ถา้นาํนํ" าตาลทรายที หยาบนาํไปตีกบัเนยหรือไขมนัที 
มีความเยน็มาก 
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  25.1.2 นํ" าตาลไอซิ ง (Icing or Confectionery Sugar) คือ นํ" าตาลที มีความเป็นผง
ละเอียดที มีแป้งขา้วโพดผสมอยูป่ระมาณ 3% ทั"งนี" เพื อป้องกนัการจบัตวัเป็นกอ้น หรือป้องกนัการเป็น
ผลึกของนํ"าตาล ส่วนมากจะใชน้ํ" าตาลไอซิ งในการผสมกบัแป้งเค็กสําเร็จรูป เพราะความละเอียดของ
นํ"าตาลจะช่วยใหผ้สมง่ายขึ"น 
  25.1.3 นํ" าตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) นํ" าตาลชนิดนี" จะมีพวกคาราเมล           
แร่ธาตุ และความชื"นปนอยู ่และยงัเป็นนํ" าตาลที ยงัไม่บริสุทธิI หรือเรียกวา่ นํ" าตาลดิบ นํ" าตาลชนิดนี" ใช้
ในการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอรี เพื อตอ้งการกลิ น รส และสีของนํ"าตาลทรายแดง 
 นอกจากนํ" าตาลทั"ง 3 ชนิดนี"แลว้ ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี ยงัมีการนาํนํ" าตาลชนิดอื นๆ มา
ใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี อีก ได้แก่ นํ" าตาลขา้วโพด หรือเด็กซ์โทรสเป็นนํ" าตาลที ทาํจากแป้ง
ขา้วโพด นํ"าตาลชนิดนี"จะใหค้วามหวานประมาณ 75% ของนํ" าตาลซูโครส ส่วนมากใชใ้นการทาํขนม
ปังที มีการใชย้ีสตใ์นการหมกัเพราะยีสตจ์ะสามารถนาํนํ" าตาลไปใชโ้ดยตรงซึ งทาํให้การหมกัเกิดเร็ว
ขึ"น 
 นํ"าตาลจากนม หรือแลคโทส เป็นนํ" าตาลที อยูใ่นนํ" านม หรือหางนม นํ" าตาลชนิดนี" จะช่วยเพิ ม
ความหวาน และกลิ นรสใหก้บัผลิตภณัฑ ์
 นํ" าตาลมอลโทส หรือนํ" าตาลจากขา้วมอลต์ ซึ งจะมีอยู่ในมอลต์ไซรัปช่วยเพิ มความหวาน
ใหก้บัผลิตภณัฑ ์
  

25.2  คุณสมบัติของนํ<าตาล  (อบเชย  และขนิษฐา, 9hHH) 
 25.2.f  ความหวานของนํ" าตาล  นํ" าตาลเป็นสารที ให้ความหวาน และมีคุณค่าทาง

โภชนาการ  (Nutritive  Sweetener)  รสหวานของนํ" าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที ปราศจากรสอื นเจือ
ปน  การที เรารู้รสหวานนั"นเกิดจากต่อมลิ"นบริเวณปลายลิ"นด้านบน  วตัถุประสงค์หลกัของการใส่
นํ"าตาลในอาหารคือการใหค้วามหวาน  โดยทั วไปนิยมนํ" าตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก เมื อ
เทียบกบันํ"าตาลอื นๆ  

 25.2.9  การละลาย นํ" าตาลทั วไปที ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมกัจะละลายนํ" าได้ดี  
ตามปกติจะละลายไดร้้อยละ CF – gF ปริมาณที ละลายได้จะขึ"นอยู่กบัอุณหภูมิ  ซึ งการละลายไดจ้ะ
สูงขึ"นเมื ออุณหภูมิสูงขึ"น  ความสามารถในการละลายนํ"าของนํ"าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกนั 

 25.2.3  การเกิดสารสีนํ" าตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป และการเก็บ
รักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีนํ" าตาลเกิดขึ" นจากปฏิกิริยาเคมีที ไม่เกี ยวข้องกับเอนไซม ์ 
ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี" มีนํ" าตาลซึ งเป็นตวัการสําคญัในปฏิกิริยาเคมีนี" เป็นส่วนประกอบ  
สารเคมีที เกิดขึ" นมีตั"งแต่สีเหลืองจนถึงสีดาํ  แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีนํ" าตาล  กลิ นรสของอาหารจะ
เปลี ยนไป 
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 25.2.4  การดูดและการเก็บรักษาความชื"นโดยนํ" าตาล  สมบติัของนํ" าตาลดา้นการดูด 
และเก็บรักษาความชื"น  มีความสําคญัต่อเนื"อสัมผสั และความคงทนในการเก็บรักษาลกัษณะของ
อาหารบางชนิด 
       25.2.4.1  ก า ร ดู ด ค ว า ม ชื" น  นํ" า ต า ล แ ต่ ล ะ ช นิ ด จ ะ แ ต ก ต่ า ง กัน ด้า น
ความสามารถในการดูดความชื"นจากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเป็นนํ"าตาลดูดความชื"น ไดดี้มาก  รองลงมา 
เด็กซ์โตส  ซูโครส  มอลโตส และแล็กโตส  คุณสมบติัด้านนี" ของนํ" าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที มี
นํ"าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม และชื"น 

     25.2.4.2  การเก็บรักษาความชื"น  ความสามารถในการเก็บรักษาความชื"น
ของนํ"าตาลเกี ยวขอ้งกบัความสามารถในการดูดความชื"น  โดยทั วไปการเก็บรักษาความชื"นของนํ" าตาล 
หมายถึง  การที นํ" าตาลนั"นสามารถยึดความชื"นไวโ้ดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบัติอนันี" เป็น
ประโยชน์ต่อการที จะช่วยใหข้นมเก็บรักษาไวไ้ดน้านโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  เสียลกัษณะที ตอ้งการเร็ว
เกินไป 
 

 25.3  คุณค่าทางโภชนาการ 
        นํ" าตาลเป็นแหล่งพลงังาน  เนื องจากนํ" าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิI ถึงร้อยละ  ||.h จึง
สามารถคาํนวณพลงังานของนํ" าตาลทรายได ้ โดยคิดวา่นํ" าตาลทราย  f กรัม  ให้พลงังาน  H  แคลอรี   
นอกเหนือจากพลงังานแลว้นํ" าตาลมะพร้าวยงัให้แคลเซียม   ฟอสฟอรัส  เหล็ก  แลว้ยงัให้วิตามินเอ
และไนอะซีนอีกดว้ย  (อบเชย และขนิษฐา, 9hHH)     
 

25.4  หน้าที�ของนํ<าตาล (จิตธนา และอรอนงค,์ 2548) 
25.4.f ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์
25.4.9  เป็นอาหารของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั 
25.4.C  ใชเ้ตรียมเป็นไอซิ งชนิดต่างๆ สาํหรับผลิตภณัฑเ์บเกอรี  
25.4.H  ช่วยในการตีครีม และตีไข่ใหมี้ความคงตวั และขึ"นฟู 
25.4.h  ช่วยใหเ้นื"อขนมดี 
25.4.s  ช่วยเก็บความชื"นและทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มอยูไ่ดน้าน 
25.4.i  ทาํใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีสวย 
25.4.g  ช่วยเพิ มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ ์
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25.5   การเลอืกซื<อ  (อบเชย  และขนิษฐา , 9hHH)    
  25.5.1  พิจารณาดูความสะอาด  เช่น  ไม่มีเศษผง หรือแป้งเจือปนมากบันํ"าตาล 
  25.5.9  เลือกซื"อนํ"าตาลทรายที สีไม่ขาวจดัมาใช ้ ถา้หากวา่สีของนํ" าตาลไม่มีผลทาํให้
สีขนมเปลี ยนไป  เพราะนํ"าตาลที มีสีขาวไม่จดัจะราคาถูกกวา่ชนิดที ขาวจดั 
  25.5.C  เลือกซื"อนํ"าตาลชนิดต่างๆ  ใหต้รงกบัที จะใชป้ระกอบอาหาร 
 
'6.  นํ<าตาลมะพร้าว   

นํ" าตาลโดยทั วไป  หมายถึง  สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที มีรสหวาน และให้พลงังาน
แก่ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งนํ" าตาลออกเป็นประเภทใหญ่ๆ  คือ นํ" าตาลชั" นเดียว
(Monosaccharide)  เ ช่ น   นํ" า ตา ล ก ลู โค ส   นํ" า ตา ล ฟ รุค โตส  เ ป็ น ต้น  แล ะ นํ" า ตา ล ห ล า ย ชั" น
(Oligosaccharide)  ที รู้จกักนัดี  คือ นํ"าตาลทรายหรือนํ"าตาลซูโครส  (Sucrose)  และจดัเป็นนํ" าตาลสอง
ชั"น  เพราะประกอบดว้ยนํ"าตาลกลูโคสกบันํ" าตาลฟรุคโตส  พืชจะสังเคราะห์แสงเพื อสร้างอาหารตาม
ธรรมชาติ  หน่วยสุดทา้ยของการสังเคราะห์สารที จะไดคื้อนํ" าตาลกลูโคส และนํ" าตาลกลูโคสนี"จะถูก
เก็บสะสมอยู่ในส่วนต่างๆ  ของพืชในรูปของแป้ง  แต่มีพืชหลายชนิด  เช่น  ออ้ย มะพร้าว ตาล หรือ
พืชหัว  เช่น หัวผกักาดหวานที มีนํ" าย่อยพิเศษสามารถเปลี ยนส่วนหนึ งของนํ" าตาลกลูโคส  เป็น
นํ"าตาลฟรุคโตส และทาํการสังเคราะห์นํ"าตาลทั"งสองนี" ขึ"นเป็นนํ"าตาลซูโครสได ้

เมื อนาํส่วนต่างๆ  ของพืชที ผลิตนํ" าตาลซูโครสเหล่านี"มาสกดัสารละลายออก และทาํการตม้
เคี ยว เมื อปล่อยใหเ้ยน็จะไดก้อ้นนํ"าตาลในลกัษณะต่างๆ  กนั  ซึ งขึ"นอยูก่บัวตัถุดิบที นาํมาสกดันํ" าตาล  
นํ"าตาลที ไดโ้ดยวธีินี" เรียกวา่  นํ"าตาลพื"นบา้น  (อบเชย และขนิษฐา, 9hHH)   

 
26.1  ประเภทของนํ<าตาลมะพร้าว   

  26.1.1  นํ"าตาลพล  เป็นนํ"าตาลธรรมดาสีไม่ค่อยขาว   เนื"อหยาบ  ไม่แขง็ 
  26.1.2  นํ"าตาลพลงาม    มีลกัษณะดีปานกลาง 
  26.1.3  นํ"าตาลคดั มีลกัษณะสีขาว  เนื"อละเอียด แน่น แขง็ ไม่ชื"น มีนํ"าหนกั เป็น
นํ"าตาลชนิดดีที สุด และมีราคาสูง 
 
 
 
 
 
 



 hF

'6.'  ในทางการค้าอาจแบ่งนํ<าตาลมะพร้าวออกเป็น  3 ชนิด  คือ 
 26.9.1   นํ" าตาลพล เป็นนํ" าตาลที มีสีนํ" าตาลแก่  เพราะไม่ไดใ้ส่ผงขดั หรือผงฟอกสี  

เหลว  ตวัไดง่้าย 
 26.2.2  นํ" าตาลพลงาม  ใส่ผงขัด หรือผงฟอกสีลงไปเช่นกัน  ทําให้สีสวยน่า

รับประทาน 
 26.2.3   นํ"าตาลคดั  ผูผ้ลิตใส่ผงขดั หรือผงฟอกสีลงไปมาก  ทาํใหเ้นื"อของนํ"าตาลมีสี
ขาวนวล ค่อนขา้งแหง้สนิท แต่รสนํ"าตาลไม่สู้ดี 
 26.2.4   นํ" าตาลแท ้  ก็เช่นเดียวกนักบันํ" าตาลคดั แต่เนื"อนํ" าตาลตั"งแต่ปากถึงกน้ปี� บมี
ลกัษณะเหมือนกนั  นํ" าตาลชนิดนี" ผูผ้ลิตไม่ค่อยจะผลิตนัก  ส่วนมากผลิตนํ" าตาลคดั นํ" าตาลพลและ
นํ" าตาลพลงาม ทั"งนี" นํ" าตาลพลแมจ้ะมีสีไม่ค่อยสวย และเหลวตวัง่าย ผูซื้"อให้การยอมรับพอสมควร
ทั"งนี" เพราะมีรสหวาน มนัตามธรรมชาติ 
 
ตารางที� 4  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนํ"าตาลมะพร้าว  ในส่วนที กินได ้ fFF   กรัม 

 

สารอาหาร นํ<าตาลมะพร้าว 

พลงังาน 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก 
วติามินเอ 
ไนอะซีน 

CgC   กิโลกรัม 
     F.H กรัม 

 F.f กรัม 
  |h กรัม 
  gF มิลลิกรัม 
  HF มิลลิกรัม 
  ff.H มิลลิกรัม 
9gF ไอย ู
    f.F มิลลิกรัม 

 

ที�มา  :   กองโภชนาการ  กรมอนามยั, 9hC9 
  
 26.3   การเกบ็รักษา 
 สาํหรับนํ"าตาลมะพร้าว  ควรเก็บไวใ้นภาชนะที มีฝาปิด และไม่ให้อากาศเขา้ได ้ วางไว้
ในที ห่างจากความร้อน  (อบเชย  และขนิษฐา, 9hHH)    
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27. เกลอื 
 คุณสมบัติของเกลือในทางเคมีเกลือเป็นสารประกอบไอออนิก (ionic compound) 
ประกอบดว้ยแคตไอออน (cation : ไอออนที มีประจุบวก) และแอนไอออน (anion : ไอออนที มีประจุ
ลบ) ทาํให้ผลผลิตที ไดเ้ป็นกลาง (ประจุสิทธิเป็นศูนย)์ ไอออนเหล่านี" อาจเป็นอนินทรีย ์กบัอินทรีย ์
และไอออนอะตอมเดี ยว กับไอออนหลายอะตอม เกลือจะเกิดขึ" นได้เมื อกรดและเบสทาํปฏิกิริยา
ด้วยกนั โดยมีคุณสมบติั เป็นสารประกอบ สถานะปกติเป็นของแข็ง ไม่นําไฟฟ้า เป็นสารละลาย
(อิเล็กโทรไลต)์ เพราะเมื อละลายนํ"าบริสุทธิI  ทาํใหน้ํ"าบริสุทธิI นั"นนาํไฟฟ้าได ้ และสารละลายเกลืออาจ
เป็นกรด กลาง หรือเบสก็ไดเ้กลือที เรารู้จกัโดยทั วไปคือ เกลือแกง มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรส
เคม็ ใชใ้นการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบติัในการดูดนํ"าออกจากเนื"อสัตว ์ผกั ทาํให้สามารถช่วยชะลอ
ระยะเวลาอาหารเสียชา้ลง 

เกลือที ใชใ้นการผลิต  ผลิตภณัฑเ์บเกอรี นั"นเป็นเกลือป่นละเอียดที ใชป้ระกอบอาหารทั วๆ ไป
ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด์ 99% ที เหลือเป็นความชื"น คลอไรด์ และซัลเฟตอื นๆ ซึ งเกลือที ใช้ใน
การผลิตภณัฑเ์บเกอรี นั"น ควรเป็นเกลือที มีความป่นละเอียด มีความชื"นตํ า และกระจายตวัไดดี้ในขณะ
ตวง (จิตธนา และอรอนงค,์ 2548) 

 
27.*   ชนิดของเกลอื 

เกลือสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 4 ชนิด 
27.1.1 เกลือธรรมดา (Normal Salt) ไดแ้ก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และ

แคลเซียมซลัเฟต 
27.1.2 เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคกิ"งโซดา 

แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ งใชใ้นการผสมทาํผงฟู หรือเบคิงพาวเดอร์ และครีมออ๊ฟทาร์ทาร์ 
27.1.3 เกลือเบส (Basic Salt) ซึ งเป็นเกลือที ไม่สาํคญัในการทาํเบเกอรี  
97.f.4 เกลือผสม (Duble Salt) ไดแ้ก่ อะลมั เกลือที ใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ์เบเกอรี  

ไดแ้ก่  เกลือธรรมดา และเกลือกรด 
 

'7.'  ลกัษณะที�ใช้ในการทาํผลติภัณฑ์เบเกอรี�  
97.9.f  ละลายนํ"าไดดี้ 
97.9.9  ไม่ควรเป็นกอ้น 
97.9.C  นํ"าเกลือตอ้งใสไม่ขุ่น 
97.9.H  เป็นเกลือบริสุทธิI  
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97.9.h  ไม่มีรสขม หรือเฝื อน 
 

'7.1 หน้าที�ของเกลอื  
97.C.f  ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์รสดี 
97.C.9  ช่วยเนน้รสชาติใหก้บัผลิตภณัฑ ์เช่น รสหวาน  และเด่นขึ"นดว้ยความเค็มของ

เกลือ 
97.C.C  ช่วยควบคุมการทาํงานของยสีตใ์นโดที หมกั และควบคุมอตัราการหมกั 
97.C.H  ช่วยใหก้ลูเตนของกอ้นแป้งมีกาํลงัในการยดืตวั เพราะกลูเตนเหนียวขึ"น 
97.C.h  ช่วยใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีสวยขึ"น 
9i.C.s  ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที ไม่ตอ้งการในกอ้นแป้งที หมกั

ดว้ยยสีต ์
 
'7. วานิลา  
 กลิ นของวานิลาไดม้าจากการสกดัเม็ดถั วในตระกูลวานิลา ดว้ยแอลกอฮอล์แลว้นาํมาหมกัทาํ
ใหเ้กิดการเปลี ยนแปลงทางเคมีหลายชนิด และทาํให้เกิดกลิ นรสขึ"น สารที ทาํให้เกิดกลิ นรสเพียงชนิด
เดียวในเมด็ถั วนี"  ที ยอมรับวา่เป็นกลิ นรสธรรมชาติ คือ วานิลา สารระเหยไดที้ มีอยูใ่นวานิลาส่วนใหญ่
เสียไปกบัการอบ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2548) 

 
'H. นํ<าปลา 
 นํ"าปลา เป็นเครื องปรุงที ขาดเสียไม่ได ้ในครัวของคนไทย นํ" าปลาเป็นผลิตภณัฑ์ที ไดจ้ากการ
หมกัปลาสดกบัเกลือแกง  โปรตีนจากตวัปลาจะค่อยๆ สลายตวั โดยเอนไซม์คาเทพซิน (Cathepsin) 
ในเนื"อปลา และโดยเอนไซมจ์ากเชื"อแบคทีเรียในลาํไส้ของปลาเปลี ยนเป็นกรดอะมิโนละลายออกมา
ในนํ"าเกลือทาํใหมี้กลิ นและรสหอม 
 
 'H.1  ประเภทของนํ<าปลา 
 จดัแบ่งประเภทนํ"าปลาเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ 
 9|.1.1 นํ" าปลาแท ้เป็นนํ" าปลาที ไดจ้ากการหมกั ยอ่ยปลา ส่วนของปลาหรือกากของ
ปลาที เหลือจากการหมกั ตามกรรมวธีิการผลิตนํ"าปลา 
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  9|.f.9  นํ" าปลาที ทาํจากสัตว ์เป็นนํ" าปลาที ไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยสัตวอื์ น ซึ งไม่ใช่
ปลาหรือส่วนของสัตวอื์ น  หรือกากของสัตวอื์ นที เหลือจากการหมกัตามกรรมวิธีการผลิตนํ" าปลา ให้
รวมถึงนํ"าปลาที ทาํจากสัตวอื์ นที มีนํ"าปลาแทผ้สมอยูด่ว้ย 
  9|.f.C  นํ" าปลาผสม เป็นนํ" าปลาตามข้อ 1 หรือข้อ 2 ที มีสิ งอื นที เป็นอนัตรายแก่
ผูบ้ริโภคเจือปนหรือเจือจาง หรือปรุงแต่งกลิ นรส 
  กระทรวงสาธารณสุขกาํหนดให้นํ" าปลาเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ จึงตอ้งขึ"นทะเบียน
อาหารก่อนการจดัจาํหน่าย ดงันั"นที ฉลากจะตอ้งมีคาํวา่ อย. (องคก์ารอาหารและยา) 
 

'H.'  กรรมวธีิการผลตินํ<าปลา 
 ปลาที ใชท้าํนํ"าปลามี 2 ประเภท คือ ปลาทะเล และปลานํ" าจืด ปลาทั"ง 2 ประเภทนี" นิยม
ใชป้ลาที มีไขมนัตํ า คือ อยา่งปลาทะเลที ใชไ้ดแ้ก่ ปลาไส้ตนั ปลากะตกั ซึ งเป็นปลาตวัเล็ก ปลาที ตวัโต
ขึ"นมาไดแ้ก่ ปลาหลงัเขียว ปลาแป้น ปลาทรายแดง ปลาทรายขาว ปลาขา้งเหลือง ส่วนปลานํ" าจืดที 
นิยมใชไ้ดแ้ก่ ปลาสร้อย ซึ งเป็นปลาขนาดเล็ก เริ มจากลา้งปลาให้สะอาด ทิ"งให้แห้ง ผสมเกลือแกงใน
อตัราส่วนปลาทะเล 2 ส่วน ต่อ เกลือ 1 ส่วน หรือปลานํ" าจืด 3 ส่วน ต่อเกลือ 1 ส่วนคลุกเคลา้ ปลากบั
เกลือให้ทั ว แลว้ถ่ายลงถงัหมกั โอ่ง หรือไหที สะอาด โรยเกลือที กน้ถงักอ้น หลงัจากใส่ปลาแลว้ให้
โรยหนา้ดว้ยเกลืออีกครั" ง ใชเ้สื อรําแพนหรือพลาสติกแผน่ใหญ่ปิดปากถงั โอ่ง หรือไหหมกัประมาณ 
8-12 เดือน จึงถ่ายส่วนนํ"าปลาตอนบนออกมาประมาณร้อยละ 40-50 ของสิ งหมกัในถงันํ" าปลา เรียกวา่ 
หวันํ" าปลาจะมีกลิ นคาวจดั มีสีนํ" าตาลแดง ขุ่น ตอ้งนาํไปตากแดดประมาณ 2-4 สัปดาห์ เพื อลดกลิ น
คาว 

กากที เหลือจากการหมกัสามารถนาํมาหมกัเป็นนํ" าปลาชั"นสอง ชั"นสาม ไดโ้ดยการเติม
นํ" าเกลือที มีความเขม้ข้นร้อยละ 30 ลงไป เท่ากบัปริมาณหัวนํ" าปลาที ถูกดูดออก แล้วหมกัต่ออีก
ประมาณ 3-4 เดือน เมื อไดน้ํ"าปลาครั" งที  2 นาํออกตากแดดเช่นเดียวกบัหวันํ"าปลาเพื อลดกลิ นคาว 

นอกจากนี" นํ" าปลายงัอาจทาํจากเศษเหลือของผลิตภณัฑ์ปลาอื นๆ เช่น นํ" าที เหลือจากการ
ทาํปลาทูเค็ม การทาํปลาทูเค็มนั"นทาํไดโ้ดยแช่ปลาในนํ" าเกลือแลว้เอาปลาขึ"นตากแดดส่วนนํ" าที เหลือ
นาํไปทาํนํ" าปลาได ้นํ" าที เหลือจากการนึ งหอยในการทาํหอยแมลงภู่แห้งก็นาํไปทาํนํ" าปลาไดเ้ช่นกนั
โดยนาํมาตม้กบักากปลาขั"นสุดทา้ย ของการผลิตนํ" าปลา กรอง แล้วนาํมาแต่งกลิ น สี รส ขายเป็น
นํ"าปลาราคาถูก นํ"าปลาชนิดนี" ใชชื้ อวา่ นํ"าเกลือปรุงรส 

นํ"าปลาแทที้ มีคุณภาพดีจะมีสีนํ"าตาลแดง หรือ นํ"าตาลเหลืองใส มีกลิ นรสหอม ในนํ" าปลา
ดีจะมีโปรตีนประมาณร้อยละ6 และเป็นโปรตีนชนิดที มีคุณค่าทางอาหารสูง เพราะมีกรดอะมิโนที 
จาํเป็นครบถว้น และยงัมีทริบโตเฟนและไลซีนสูงเป็นพิเศษดว้ย นํ" าปลาใชเ้ป็นเครื องปรุงในอาหาร
คาว ใชท้าํนํ"าจิ"ม จิ"มเนื"อสัตว ์(อบเชย, 2547) 
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1P.  นํ<าส้มสายชู 
 
 1P.*  ประเภทของนํ<าส้มสายชู 
 นํ"าส้มสายชูเป็นเครื องปรุงรสอาหาร  มีทั"งเป็นผลผลิตที ไดจ้ากธรรมชาติ  และจากการ
สังเคราะห์ทางเคมี  มีองคป์ระกอบที สําคญั  คือ  กรดนํ" าส้ม(Acetic acid) มีคุณสมบติัที ให้รสเปรี" ยว
และเป็นกรดที เหมาะสมในการรักษาคุณภาพอาหารยิ งกว่ากรดชนิดใดๆเพราะไม่มีพิษต่อร่างกาย 
นํ"าส้มสายชูจดัเป็นอาหารที กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที 
9FH) พ.ศ.9hHC เรื องนํ" าส้มสายชูประเภทของนํ" าส้มสายชู นั"นแบ่งออกเป็น C ชนิด(นิรนาม, 9hhF)
ไดแ้ก่ 
  CF.f.f นํ" าส้มสายชูหมกั  เป็นผลิตภณัฑ์ที ไดจ้ากธญัพืช  ผลไม ้ หรือนํ" าตาลมาหมกั
กบัส่าเหลา้แลว้หมกักบัเชื"อ  นํ" าส้มสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ  การหมกัจะเปลี ยนนํ" าตาลที มีอยู่ใน
อาหารเหล่านี" ให้เป็นแอลกอฮอล์โดยอาศยัยีสต์ที มีตามธรรมชาติ  เพื อให้นํ" าส้มสายชูที หมกัมีกลิ น
หอม  และรสชาติดี  จากนั"นจะอาศยับกัเตรีตามธรรมชาติ  หรือการเติมบกัเตรี  เพื อเปลี ยนแอลกอฮอล์
ใหเ้ป็นกรดนํ"าส้ม  นํ"าส้มสายชูหมกัจะมีสีเหลืองอ่อนตามธรรมชาติ  มีรสหวานของนํ" าตาลที ตกคา้งมี
กลิ นของวตัถุดิบที ใชใ้นการหมกั  ความแตกต่างในดา้นกลิ นรส  และความเขม้ขน้ขึ"นอยูก่บัชนิดของ
วตัถุดิบที หมกั  นํ" าส้มสายชูหมกัจะใส  ไม่มีตะกอน  ยกเวน้ตะกอนที เกิดขึ"นตามธรรมชาติ และมี
ปริมาณกรดนํ"าส้มไม่นอ้ยกวา่ H% 
  CF.1.2 นํ" าส้มสายชูกลั น  เป็นผลิตภณัฑ์ที ได้จากการนาํแอลกอฮอล์กลั นเจือจาง
(Dilute  Distilled Alcohol)  มาหมกักบัเชื"อนํ" าส้มสายชู  หรือเมื อหมกัแลว้นาํไปกลั นอีก  หรือไดจ้าก
การนาํนํ"าส้มสายชูหมกัมากลั น  นํ"าส้มสายชูกลั นจะตอ้งมีลกัษณะใส  ไม่มีตะกอน  และมีปริมาณกรด
นํ"าส้มไม่นอ้ยกวา่ H% 
  CF.1.3 นํ" าส้มสายชูเทียม เป็นผลิตภณัฑ์ที ไดจ้ากการนาํเอากรดนํ" าส้ม (Acetic acid) 
ซึ งสังเคราะห์ขึ"นทางเคมี เป็นกรดอินทรียมี์ฤทธิI เป็นกรดอ่อนมีความเขม้ขน้ประมาณ |h% มาเจือจาง
จนได้ปริมาณกรด H – i % ลกัษณะใส ไม่มีสี กรดนํ" าส้มที นํามาเจือจางจะตอ้งมีความบริสุทธิI สูง
เหมาะสมที จะนาํมาเป็นอาหารไดแ้ละนํ"าที ใชเ้จือจางตอ้งเหมาะสมที จะใชดื้ มได ้
 

1*. กะปิ 
 กะปิเป็นเครื องปรุงรสเคม็ที สาํคญัชนิดหนึ งของอาหารไทย  ทาํมาจากตวัเคย  ตวัเคยเป็นสัตว์
ทะเลตวัเล็กๆเหมือนกุง้ จดัอยูใ่นพวก  Planktonc Shrimp ตวัเคยจะตวัเล็กกวา่กุง้ฝอยนํ" าจืดมีเปลือก
นิ มกวา่ ตวัเคยเกิดตามลาํคลองหนองนํ" าที ทะเลขึ"นถึง และนํ" าไม่เค็มนกันํ" าฝนจะไหลชะตวัเคยลงไป
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ในทะเล ตวัเคยจะหากินกนัเป็นฝงูใกลช้ายทะเล  จะจบัตวัเคยในช่วงเดือนสิงหาคม  ช่วงนี" เคยจะมากนั
เตม็ทะเล 
 1*.1 ตัวเคย    มีหลายชนิดไดแ้ก่ 
  Cf.1.1 เคยดาํ เคยชนิดนี" มีเปลือกแข็งและเนื"อนอ้ย ตาํไม่ค่อยแหลก เมื อทาํเป็นกะปิ
จะไดก้ะปิที เนื"อหยาบ สีค่อนขา้งดาํ กลิ นไม่หอม 
  Cf.1.2 เคยขาว ตวัเคยจะมีสีแดงนิดหน่อย มีทั"งตวัเล็ก และตวัใหญ่ 
                  Cf.1.3 เคยแดง มีสีแดงจดัเมื อเอามาทาํกะปิ  จะไดก้ะปิที มีสีแดงโดยธรรมชาติการทาํ
กะปิส่วนใหญ่จะมีแหล่งทาํอยู่ตามหมู่บา้น  ในแถบจงัหวดัชายทะเล  เมื อจบัตวัเคยขึ"นมาจากทะเล
แลว้  ลา้งและแยกเอาสิ งสกปรกออก แลว้เอาตวัเคยเคลา้กบัเกลือในอตัราส่วน  ตวัเคย 3 ส่วน ต่อเกลือ 
2 ส่วน เมื อเคลา้ตวัเคยกบัเกลือเขา้กนัดีแลว้ใส่เข่งตาถี   ทิ"งไว ้1 คืน เพื อให้สะเด็ดนํ" ารุ่งขึ"นนาํไปโขลก
ดว้ยครก  หรือใชเ้ครื องบดแต่พอหยาบๆ  หลงัจากบดแลว้นาํไปตากแดด  แลว้จะนาํไปโขลก หรือบด
ให้ละเอียดอีกครั" ง จึงนาํไปลงในถงัไมห้รือไหโดยอดัให้แน่นใช้ใบมะพร้าวและไมไ้ผ่ขดัปาก  หมกั
ทิ"งไวอ้ย่างน้อย 3 เดือน จึงจะไดที้  ในระหว่างการหมกั  เอนไซม์จากเยื อเคยและจากส่วนประกอบ
ภายในตวัเคยเป็นตวัการทาํใหเ้กิดการเปลี ยนแปลงในกระบวนการหมกั  (อบเชย, 2547)  
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บทที� 1 
วธีิดําเนินการทดลอง 

  

*.  วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

 

 *.*  วตัถุดิบที�ใช้ในการทดลอง  
                     f.f.f  แป้งสาลี 
 f.f.9  แป้งขา้วโพด 
 f.f.C  ไข่ไก่ 
 f.f.H  เนื"อหมู 
 f.f.h  เนื"อปลากราย 
 f.f.s  ถั วฝักยาว 
 f.f.i  ถั วเขียว 
 f.f.g  กะทิ 
 f.f.|  พริก 
 f.f.fF ใบมะกรูด 
 f.f.ff  ตะไคร้ 
 f.f.f9  กระเทียม 
 1.1.13  หอมแดง 
 f.f.fH  ข่า 
 f.f.fh  ผกัชี 
 f.f.fs  นํ"านม 
 f.f.fi  นํ"า 
 f.f.fg  ผงวุน้  
 f.f.f|  สารช่วยฟู 
 f.f.9F  พริกไทย 
 f.f.9f  นํ"ามนัพืช 
 f.f.99  ไขมนั (เนย) 
 f.f.9C  นํ"าตาลทราย 
 1.1.24  เกลือ 
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 f.f.9h  กะปิ 
 f.f.9s  นํ"าตาลมะพร้าว 
 f.f.9i  วานิลา 
 f.f.9g  นํ"าปลา 
 f.f.9|  นํ"าส้มสายชู 
 f.f.CF  รากบวั 
 f.f.Cf  ไหลบวั 
 f.f.C9  กลีบบวั 
 f.f.CC  เมด็บวั 
                      

*.' อุปกรณ์ที�ใช้ในการทดลอง  
             f.9.f  เครื องชั งไฟฟ้า  (ทศนิยม C ตาํแหน่ง) 
                    f.9.9  เครื องปั น ยี หอ้ Vita-Mix 
                    1.2.3  เทอร์โมมิเตอร์ 
                    f.9.H  นาฬิกาจบัเวลา 
                    f.9.h  กระทะทองเหลือง  เบอร์  fC   
                    f.9.i  เตาแก๊ส 
                    f.9.g  ตะกร้อมือ 
                    f.9.|  เขียงไมเ้ล็ก 
                    f.9.fF มีดหั น 
 1.2.11 เครื องสับผสมอาหาร 
 f.9.f9 พิมพท์องมว้นไฟฟ้า 
 f.9.fC เตาอบไฟฟ้า 
 f.9.fH พิมพเ์คก้ 
 f.9.fh พิมพข์นมวาฟเฟิลแบบไฟฟ้า 
 f.9.fs เครื องผสมอาหาร 
 f.9.fi อ่างผสมสแตนเลส 
 f.9.fg ตะแกรงพกัอาหาร 
 f.9.f| ทพัพีโปร่ง 
 f.9.9F ถาดอบอลูมิเนียม 
 f.9.9f แผน่รองอบ 
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 f.9.99 กระดาษไข 
 f.9.9C ถาดอบลมร้อน 
 f.9.9H ตูอ้บลมร้อน 
 f.9.9h หมอ้สแตนเลส 
 
'.  วธีิการทดลอง 
 
  '.*  การศึกษาสูตรพื<นฐาน 
                        การทดลองครั" งนี" ไดท้าํการศึกษาสูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑ์อาหาร �� รายการ โดยใน
แต่ละรายการจะศึกษาสูตรพื$นฐานรายการละ & สูตร และนําผลิตภณัฑ์มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กลิ น   รสชาติ   เนื"อสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  |  ระดบั  (|- Point Hedonic  Scale)  (เพญ็ขวญั, /012)  ใชผู้ชิ้มจาํนวน  CF  คน  
ซึ งเป็นอาจารย ์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑ์
อาหาร fF รายการ ดงัแสดงในตารางที  s - fh 
   
ตารางที� 5   แสดงสูตรขนมลูกชุบจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

ส่วนผสมถั วกวน 
ถั วเขียวเลาะเปลือก (ดิบ) 
ถั วเขียวเลาะเปลือก (สุก) 
กะทิ 
นํ"าตาลทราย 
ส่วนผสมนํ"าวุน้ 
ผงวุน้ 
นํ"าลอยดอกมะลิ 
นํ"าตาลทราย 

 
hFF 

- 
CHh 
hHh 

 
fh 

HhF 
hF 

 
- 

C|h 
CHh 
fgh 

 
fh 

ihh 
|F 

 
- 

300 
CHh 
fgh 

 
i.hF 
H|F 
|F 
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ตารางที� 6   แสดงสูตรขนมบา้บิ นจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

แป้งขา้วเหนียวขาว 
มะพร้าวทึนทึกขดู 
กะทิ 
ไข่เป็ด 
นํ"าตาลทราย 
นํ"าเปล่า 
นํ"ามนัพืช 

9sh 
hFF 

- 
hh 

hsh 
CCF 
fh 

9hF 
335 
375 
55 

565 
- 
- 

200 
400 
50 
55 

565 
220 

- 
 
ตารางที� 7    แสดงสูตรขนมทองมว้นจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบ
ในการศึกษาการเสริมกลีบบวัหลวง 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

แป้งมนัสาํปะหลงั 
แป้งสาลีอเนกประสงค ์
กะทิ 
นํ"าตาลทราย 
นํ"าตาลปี� บ 
ไข่ไก่ 
เกลือป่น 
นํ"าปูนใส 
งาขาว 
งาดาํ 

155 
- 

255 
90 
- 

65 
3 

260 
30 
- 

- 
160 
380 
125 

- 
65 
2 

120 
- 

30 

30 
135 
370 
90 
95 
65 
5 
- 
- 
- 
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ตารางที� H   แสดงสูตรขนมโสมนสัจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าว 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

ไข่ขาว 
มะพร้าวขดูขาวอบ 
นํ"าตาลทรายป่น 
นํ"ามะนาว 

100 
80 

195 
5 

130 
135 
335 
25 

130 
115 
255 

5 
 
ตารางที� *P  แสดงสูตรขนมเคก้จาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

เนยสด 
เนยขาว 
แป้งสาลีพดัโบก 
เกลือป่น 
นํ"าตาลทราย 
อีซี 9h เค 
ผงฟู 
โอวาเลต 
ไข่ไก่ 
นมผง 
วานิลาผง 
วานิลานํ"า 

HFF 
- 

ChF 
C 

HFF 
fh 
fh 
- 

hFF 
CF 
fF 
- 

400 
- 

350 
- 

400 
- 
3 

12 
500 
30 
- 
7 

ffF 
ffF 
HFF 
10 

400 
- 

15 
- 

365 
35 
- 

15 
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ตารางที� **   แสดงสูตรขนมคุกกี"จาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
แป้งสาลีหงส์ขาว 
เนยสด 
ไข่ไก่ 
ผงฟู 
เกลือป่น 
โซดาไบคาร์บอเนต 
นํ"าตาลทรายป่น 
นํ"าตาลไอซิ ง 
นมผง 
วานิลานํ"า 
เมด็มะม่วงหิมพานตอ์บ 

HHF 
- 

99h 
iF 
s 
C 
C 

9fh 
- 
- 

fF 
fFF 

HgF 
- 

300 
80 
s 
3 
3 
- 

200 
- 

10 
200 

9hF 
9hF 
HFF 
hF 
7 
- 
- 

9hF 
- 

50 
5 

150 
 
ตารางที� *'   แสดงสูตรขนมวาฟเฟิลจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบ
ในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
แป้งขา้วโพด 
ไข่ไก่ 
นํ"าตาลทรายป่น 
เนยสด 
นมขน้หวาน 
นมสด 

hFF 
fFF 
f9F 
9HF 
CsF 
sF 

9gF 

99h 
hF 

CFF 
9FF 
9FF 

- 
sF 

220 
- 

100 
90 

fCF 
- 
- 



 s9

ตารางที� *'     (ต่อ) 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

นมขน้จืด 
ผงฟู 
เกลือป่น 
วานิลานํ"า 

- 
f9 
H 

fF 

- 
10 
- 
5 

C9F 
5 
2 

10 
 
ตารางที�  *1  แสดงสูตรแซนดว์ชิสเปรดจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็น
ตน้แบบในการศึกษาการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดอง 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

ส่วนผสมนํ"าสลดั 
ไข่ไก่ (ทั"งฟอง) 
ไข่ไก่ (ไข่แดง) 
นํ"าตาลทราย 
นมขน้หวาน 
เกลือไทย 
นํ"าส้มสายชู h% 
นํ"ามะนาว 
พริกไทยป่น 
นํ"ามนัถั วเหลือง 
มสัตาร์ด 

 
50 
- 

110 
45 
10 
50 
- 
3 

215 
- 

 
- 

60 
- 

190 
5 
- 

60 
3 

320 
10 

 
100 

- 
90 
- 

10 
- 

60 
3 

250 
5 
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ตารางที� *1    (ต่อ) 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

ส่วนผสมผกัดอง 
นํ"าส้มสายชู h% 
นํ"าเปล่า 
นํ"าตาลทราย 
เกลือ 
แครอท 
กะหลํ าปลี 

 
230 
70 

180 
30 

100 
150 

 
230 

- 
180 
15 

100 
150 

 
230 
70 

180 
30 

100 
150 

 
ตารางที� *3    แสดงสูตรลูกชิ"นหมูจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็นตน้แบบใน
การศึกษาการเสริมไหลบวั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

เนื"อหมู 
มนัหมู 
นํ"าแขง็ 
เกลือ 
พริกไทย 
ผงชูรส 
นํ"าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
แป้งโมดิฟายด์ 
ISP 
กระเทียม 
แป้งสาลี 
ผงฟู 

C,FFF 
- 

f,FFF 
|h 

i.hF 
h 

99.hF 
f9.hF 
fFF 

- 
- 
- 
- 

9,hFF 
hFF 

f,9hF 
f9h 
fh 
fF 
hF 
fh 

hFF 
9FF 

- 
- 
- 

9,FFF 
9hF 
CFF 
HF 
9F 
- 

70 
10 
- 
- 

12 
65 

3.50 
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ตารางที� *4  แสดงสูตรทอดมนัปลากรายจาํนวน C สูตรที ใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื"นฐานเพื อเป็น
ตน้แบบในการศึกษาการเสริมไหลบวั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

* ' 1 

ส่วนผสมนํ"าพริกแกง 
พริกแหง้ 
พริกขี"หนูแหง้ 
หวัหอมซอย 
กระเทียม 
ตะไคร้ซอย 
ข่าซอย 
ผวิมะกรูดซอย 
รากผกัชีซอย 
พริกไทยป่น 
เกลือป่น 
กะปิ 
กระชาย 
นํ"าปลา 
นํ"าตาลทราย 
ส่วนผสมทอดมนั 
เนื"อปลากราย 
ไข่ไก่ 
ใบมะกรูดหั นฝอย 
ถั วฝักยาวซอย 
นํ"าเกลือ (เกลือ 9.h : นํ"า i.h กรัม) 

 
Ch 
- 

sF 
sF 
CF 
h 
h 

fh 
h 

fF 
fF 
- 
- 
- 
 

gFF 
fFF 

9 
gF 
fh 

 
CF 
- 

sF 
sF 
fF 
h 
h 
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'.'  การศึกษาการใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร 
                        นาํสูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑอ์าหาร fF รายการที ผา่นการคดัเลือกเป็นสูตรตน้แบบใน
การศึกษาการใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  (สายชล, 9hHs)  และนาํผลไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กลิ น  ความขน้  รสชาติ  เนื"อสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิม
แบบคะแนนความชอบ  |  ระดบั  (|- Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, /012) ใชผู้ชิ้มจาํนวน  CF  คน
ซึ งเป็นอาจารย ์  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  และวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รายละเอียดในการใช ้         
บวัหลวงเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ ์มีดงันี" 
 
  9.9.f  ขนมลูกชุบ 
   ศึกษาการใช้เม็ดบวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก C ระดับ คือ ร้อยละ hF      
ร้อยละ ih และ ร้อยละ fFF ของนํ"าหนกัถั วเขียวเลาะเปลือก 
  9.9.9  ขนมบา้บิ น 
   ศึกษาการใช้รากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก C ระดบั คือ ร้อยละ hF  
ร้อยละ sF และร้อยละ iF ของนํ"าหนกัมะพร้าวทึนทึก 
  9.9.C  ขนมทองมว้น 
   ศึกษาการใช้กลีบบัวหลวงเสริมในขนมทองม้วน C ระดับ คือ ร้อยละ 9    
ร้อยละ C และร้อยละ H ของนํ"าหนกัส่วนผสมทั"งหมด 
  9.9.H  ขนมโสมนสั 
   ศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวขดูขาวอบ C ระดบั คือ ร้อยละ fF 
ร้อยละ 9F และร้อยละ CF ของนํ"าหนกัมะพร้าวขดูขาวอบ 
  9.9.h  ขนมเคก้ 
   ศึกษาการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบั คือ ร้อยละ fF ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF ของนํ"าหนกัแป้งสาลี 
  9.9.s  ขนมคุกกี" 
   ศึกษาการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบั คือ ร้อยละ fF ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF ของนํ"าหนกัแป้งสาลี 
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9.9.i  ขนมวาฟเฟิล 
   ศึกษาการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบั คือ ร้อยละ fF ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF ของนํ"าหนกัแป้งสาลี 
  9.9.g  แซนดว์ชิสเปรด 
   ศึกษาการใช้ไหลบวัทดแทนผกัที ใชด้อง C ระดบั คือ ร้อยละ hF ร้อยละ ih 
และร้อยละ fFF ของนํ"าหนกัผกัที ใชด้อง 
  9.9.|  ลูกชิ"นหมู 
   ศึกษาการใช้ไหลบวัเสริมในลูกชิ"นหมู C ระดบั คือ ร้อยละ fF ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF ของนํ"าหนกัเนื"อหมู 
  9.9.fF  ทอดมนัปลากราย 
   ศึกษาการเสริมไหลบวัในทอดมนัปลากราย C ระดบั คือ ร้อยละ 9F ร้อยละ 
CF และร้อยละ HF ของนํ"าหนกัปลากราย 
 
 '.1  การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลติภัณฑ์อาหารที�ใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบ 

การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี  Proximate Analysis  ตามวธีิ  AOAC  (2000) โดย 
วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีดงันี"  

 9.C.f  วเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
 9.C.9  วเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 9.C.C  วเิคราะห์หาปริมาณความชื"น 

  9.C.H  วเิคราะห์หาปริมาณเถา้ 
 9.C.h  วเิคราะห์หาปริมาณไขมนั 
 9.C.s  วเิคราะห์หาปริมาณเยื อใย 
 

 '.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 จากการศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารจาํนวน fF รายการ นาํผลการ
ยอมรับของผลิตภณัฑที์ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูงสุดในแต่ละผลิตภณัฑม์าศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค 
(Consumer Test) จาํนวน fFF คน ในการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑท์ั"ง fF รายการ โดย
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น C ส่วน ดงันี" 
 ส่วนที  f  ขอ้มูลทั วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนที  9  ขอ้มูลเชิงพฤติกรรมของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนที  C  ขอ้มูลดา้นการยอมรับของผูต้อบแบบสอบถามที มีต่อผลิตภณัฑ ์
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1.  การวเิคราะห์ผล 
C.f  นาํขอ้มูลที ได้จากการศึกษาสูตรพื"นฐาน   มาวิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis of 

Variance, ANOVA)  และวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี ยแบบ Least Significant Difference, LSD 
&./   นาํขอ้มูลที ไดจ้ากการศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์   มาวิเคราะห์

ความแปรปรวน  (Analysis of Variance, ANOVA)  และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี ยแบบ 
Least Significant Difference, LSD 

C.C   นําข้อมูลที ได้จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคมาหาความถี  และวิเคราะห์ค่า      
ร้อยละ 
  
3.  สถานที�ทาํการทดลอง 

H.f  หอ้งปฏิบติัการอาหาร  hfC  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

H.9  หอ้งปฏิบติัการวเิคราะห์คุณภาพอาหาร s9f  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

H.C  ทดสอบทางประสาทสัมผสั  ณ  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยั               
เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร    
 
4.  ระยะเวลาในการทาํการทดลอง 

การทดลองครั" งนี"  เริ มตั"งแต่เดือนตุลาคม 9hhf – กนัยายน 9hh9 
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บทที� 3 

ผลการทดลอง 
 
*.   ผลการศึกษาสูตรพื<นฐาน  

 
การทดลองครั" งนี" ไดท้าํการศึกษาสูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑ์อาหาร �� รายการ โดยในแต่ละ

รายการจะศึกษาสูตรพื$นฐานรายการละ & สูตร และนาํผลิตภณัฑ์มาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสัในดา้นสี  กลิ น   รสชาติ   เนื"อสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ  |  ระดบั  (|- Point Hedonic  Scale)  (เพญ็ขวญั, /012)  ใชผู้ชิ้มจาํนวน  CF  คน  ซึ งเป็น
อาจารย์  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  คณะ
เทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  นาํผลที ไดม้าวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และความแตกต่างทางสถิติ   ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์อาหาร
fF รายการ ที คดัเลือกเป็นผลิตภณัฑ์ตน้แบบเพื อใชศึ้กษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ  แสดงดงั
ตารางที   fs - 25 

   
 ตารางที� *5   แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมลูกชุบสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี i.iFab i.hCb 6.71a 
กลิ น 6.90a 6.77a 6.93a 
รสชาติ 7.10a 7.00a 6.93a 
เนื"อสัมผสั 7.20a 7.27a 7.33a 
ความชอบโดยรวม 7.53a 7.47a 7.53a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
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 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมลูกชุบจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนม    ลูก
ชุบสูตรที  fในดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉลี ย i.fF และ i.hC ตามลาํดบั ส่วน
ในดา้นสี กลิ น เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มให้การยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gC  
s.|C และ i.hC ตามลาํดบั โดยในดา้นความชอบโดยรวมผูชิ้มใหก้ารยอมรับในสูตรที  f และสูตรที  C 
เท่ากนั  

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ ดา้นสีมีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น รสชาติ เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p>F.Fh) ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมลูกชุบสูตรที  C เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชเ้มด็บวั
ทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
 
ตารางที� *6  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมบา้บิ นสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 6.73a 7.13a 7.00a 
กลิ น 6.77b 7.37a 6.70b 
รสชาติ 6.83a 7.00a 6.90a 
เนื"อสัมผสั 6.13b 6.53ab 7.00a 
ความชอบโดยรวม 6.53b 7.10a 7.13a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมบา้บิ นจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมบา้บิ น
สูตรที  9 ในดา้นสี กลิ น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี ย i.fC  i.Ci  และi.FF ตามลาํดบั ส่วนในดา้น
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวมผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.FF และi.fC 
ตามลาํดบั 
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จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น เนื"อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p<F.Fh)  ส่วนในดา้นรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น  ร้อยละ |h 
(p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมบา้บิ นสูตรที  9 เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชร้ากบวั
หลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
 
ตารางที� *7  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมทองมว้นสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 6.97a 6.93a 7.10a 
กลิ น 6.57c 7.50a 7.03b 
รสชาติ 6.57ab 7.03a 6.27b 
เนื"อสัมผสั 6.27ab 6.93a 6.13b 
ความชอบโดยรวม 6.83a 7.20a 7.00a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมทองมว้นจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนม
บา้บิ นสูตรที  9 ในดา้น กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hF  i.FC  
s.|C  และi.9F ตามลาํดบั ส่วนในดา้นสี  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.fF  

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น รสชาติและ
เนื"อสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วน
ในดา้นสี และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น       ร้อย
ละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมทองมว้นสูตรที  9 เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการ
เสริมกลีบบวัหลวงในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 

 
 
 



 if

ตารางที� *H  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมโสมนสัสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี i.9Fa 7.43a 7.43a 
กลิ น 7.33a 7.17a 7.10a 
รสชาติ 6.93a 7.03a 7.10a 
เนื"อสัมผสั 7.23a 7.07a 7.33a 
ความชอบโดยรวม 7.33a 7.30a 7.37a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนเหมือนกนั หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที 
ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมโสมนสัจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนม
โสมนสัสูตรที  f ในดา้นกลิ น โดยมีคะแนนเฉลี ย i.CC ในดา้นสีผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมโสมนสัสูตรที  
9 และสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.HC ส่วนในดา้นรสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มให้
การยอมรับขนมโสมนสัสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.fF  i.CC และ i.Ci ตามลาํดบั  

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ ดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น
ร้อยละ |h (p>F.Fh) ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมโสมนสัสูตรที  C เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการ
ใชร้ากบวัหลวงทดแทนทดแทนมะพร้าวในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
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ตารางที� 'P  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมคุกกี" สูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.80a 7.27b 7.07b 
กลิ น 7.50a 7.00b 6.83b 
รสชาติ 7.63a 6.77b 7.07ab 
เนื"อสัมผสั 7.60a 6.30b 6.70b 
ความชอบโดยรวม 7.73a 6.97b 6.73b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมคุกกี"จาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมคุกกี"
สูตรที  f ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gF  i.hF  i.sC  
i.sF  และi.iC ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น
ร้อยละ |h (p<F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมคุกกี" สูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใช้
แป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
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ตารางที� '*  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมเคก้สูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.63a 7.40a 6.17b 
กลิ น 7.40a 6.83ab 6.33b 
รสชาติ 7.30a 7.26a 5.30b 
เนื"อสัมผสั 7.67a 7.17a 7.60a 
ความชอบโดยรวม 7.67a 7.17a 5.63b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมเคก้จาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมเคก้สูตร
ที  f ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sC  i.HF i.CF  
i.si และi.si ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ  
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p<F.Fh) ส่วนในดา้นเนื"อสัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น          ร้อย
ละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมเคก้สูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้ง
เมด็บวัทดแทนแป้งสาลีในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
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ตารางที� ''  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมวาฟเฟิลสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.37a 7.43a 7.23a 
กลิ น 7.47a 7.43a 6.67b 
รสชาติ 7.30a 7.33a 6.73a 
เนื"อสัมผสั 7.47a 7.30ab 6.60b 
ความชอบโดยรวม 7.40a 7.37a 6.77a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของขนมวาฟเฟิลจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมวาฟ
เฟิลสูตรที  f ในดา้นกลิ น เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.Hi  i.Hi  i.HF 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นสี และรสชาติ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรที  9 โดยมีคะแนนเฉลี ย i.HC และi.CC 
ตามลาํดบั 

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น และเนื"อ
สัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนใน
ดา้นสี รสชาติ  และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อย
ละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมวาฟเฟิลสูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใช้
แป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ih

ตารางที� '1  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของแซนดว์ชิสเปรดสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.53a 7.53a 6.17b 
กลิ น 7.07a 7.23a 6.83a 
รสชาติ 7.30a 7.13a 7.03a 
เนื"อสัมผสั 7.57a 7.37a 7.07a 
ความชอบโดยรวม 7.53a 7.50ab 7.03b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของแซนดว์ชิสเปรดจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับ 
แซนดว์ชิสเปรดสูตรที  f ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hC  
i.CF  i.hi  และ i.hC ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มให้การยอมรับสูตรที  9 โดยมีคะแนนเฉลี ย i.9C 
และดา้นสีในสูตรที  9 มีคะแนนเฉลี ยเท่ากบักบัสูตรที   1 

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนใน
ดา้นกลิ น รสชาติ และเนื"อสัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกแซนดว์ชิสเปรดสูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชไ้หลบวั
ทดแทนผกัดองในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
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ตารางที� '3   แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของลูกชิ"นหมูสูตร
พื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.80a 7.40a 7.50a 
กลิ น 7.40ab 7.00b 7.73a 
รสชาติ 7.90a 7.03b 7.53ab 
เนื"อสัมผสั 7.67a 6.53b 7.27a 
ความชอบโดยรวม 7.97a 7.03b 7.57a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของลูกชิ"นหมูจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับลูกชิ"นหมู
สูตรที  f ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gF  i.|F  i.si  และ 
i.|i ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.iC   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น รสชาติและ
เนื"อสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วน
ในดา้นสี และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น       ร้อย
ละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกลูกชิ"นหมูสูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการเสริมไหล
บวัในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
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ตารางที� '4  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของทอดมนัปลากราย
สูตรพื"นฐาน 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
 ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที� * สูตรที� ' สูตรที� 1 

สี 7.47a 7.87a 6.63b 
กลิ น 7.20a 7.30a 6.73a 
รสชาติ 6.13b 7.00a 6.67ab 
เนื"อสัมผสั 6.70b 7.70a 6.87b 
ความชอบโดยรวม 6.80b 7.67a 6.63b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 จากการศึกษาสูตรพื"นฐานของทอดมนัปลากรายจาํนวน C สูตร พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับ
ทอดมนัปลากรายสูตรที  9 ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน
เฉลี ย i.gi  i.CF  i.FF  i.iF  และ i.si  ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื"อ
สัมผสั  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อย
ละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น       ร้อย
ละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรทอดมนัปลากรายสูตรที  9 เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษา
การเสริมไหลบวัในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ig

'.  ผลการศึกษาการใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร 
 นาํสูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑอ์าหาร fF รายการที ผา่นการคดัเลือกเป็นสูตรตน้แบบใน

การศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  (สายชล, 9hHs)  และนาํผลไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี   รสชาติ  เนื"อสัมผสั  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวธีิการชิมแบบคะแนน
ความชอบ  |  ระดบั  (|- Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั, /012) ใชผู้ชิ้มจาํนวน  CF  คนซึ งเป็น
อาจารย ์   สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  และวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  คณะ
เทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร นาํผลที ไดม้าวเิคราะห์ความ
แปรปรวน และความแตกต่างทางสถิติ   ปริมาณการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร   แสดง
ดงัตารางที  9s - Ch  และค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์fF รายการ แสดงดงัตาราง
ที  Cs - Hh  
 
ตารางที� '5   แสดงปริมาณการใชร้ากบวัหลวงทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกในสูตรขนมลูกชุบจาํนวน 3   
ระดบั 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการใช้รากบัวทดแทนถั�วเขียวเลาะเปลอืก 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ส่วนผสมถั วกวน 
ถั วเขียวเลาะเปลือก (สุก) 
เมด็บวันึ งสุก 
กะทิ 
นํ"าตาลทราย 
ส่วนผสมนํ"าวุน้ 
ผงวุน้ 
นํ"าลอยดอกมะลิ 
นํ"าตาลทราย 

 
150 
150 
CHh 
fgh 

 
7.50 
490 
|F 

 
75 

225 
CHh 
fgh 

 
7.50 
490 
|F 

 
- 

300 
CHh 
fgh 

 
 7.50 
490 
|F 
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ตารางที� '6   แสดงปริมาณการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกในสูตรขนมบา้บิ นจาํนวน C 
ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการใช้รากบัวหลวงทดแทนมะพร้าวทนึทกึ  

ร้อยละ 50 ร้อยละ 60 ร้อยละ 70 

แป้งขา้วเหนียวขาว 
มะพร้าวทึนทึกขดู 
รากบวัหลวง 
กะทิ 
ไข่เป็ด 
นํ"าตาลทราย 

9hF 
167.50 
167.50 

375 
55 

565 

9hF 
134 
201 
375 
55 

565 

9hF 
100.50 
234.50 

375 
55 

565 
 
ตารางที� '7   แสดงปริมาณการเสริมกลีบบวัหลวงในสูตรขนมทองมว้นจาํนวน C ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการเสริมกลบีบัวหลวง 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 ร้อยละ 4 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
กะทิ 
นํ"าตาลทราย 
ไข่ไก่ 
เกลือป่น 
นํ"าปูนใส 
งาดาํ 
กลีบบวัหลวง 

160 
380 
125 
65 
2 

120 
30 

17.64 

160 
380 
125 
65 
2 

120 
30 

26.46 

160 
380 
125 
65 
2 

120 
30 

35.28 
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ตารางที� 'H    แสดงปริมาณรากบวัหลวงอบแหง้ที ใชท้ดแทนมะพร้าวขดูขาวอบในสูตรขนมโสมนสั
จาํนวน 3 ระดบั 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณรากบัวหลวงอบแห้งที�ใช้ทดแทน    

มะพร้าวขูดขาวอบ  

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

ไข่ขาว 
มะพร้าวขดูขาวอบ 
รากบวัหลวงอบแหง้ 
นํ"าตาลทรายป่น 
นํ"ามะนาว 

130 
103.50 
11.50 
255 

5 

130 
92 
23 

255 
5 

130 
80.50 
34.50 
255 

5 
 
ตารางที� 1P  แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมเคก้จาํนวน C ระดบั 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณแป้งเม็ดบัวที�ใช้ทดแทนแป้งสาลี 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

เนยสด 
แป้งสาลีพดัโบก 
แป้งเมด็บวั 
เกลือป่น 
นํ"าตาลทราย 
อีซี 9h เค 
ผงฟู 
ไข่ไก่ 
นมผง 
วานิลาผง 

HFF 
Cfh 
Ch 
C 

HFF 
fh 
fh 

hFF 
CF 
fF 

HFF 
9gF 
iF 
C 

HFF 
fh 
fh 

hFF 
CF 
fF 

HFF 
9Hh 
fFh 

C 
HFF 
fh 
fh 

hFF 
CF 
fF 
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ตารางที� 1*  แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมคุกกี"จาํนวน C ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณแป้งเม็ดบัวที�ใช้ทดแทนแป้งสาล ี 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
แป้งเมด็บวั 
เนยสด 
ไข่ไก่ 
ผงฟู 
เกลือป่น 
โซดาไบคาร์บอเนต 
นํ"าตาลทรายป่น 
วานิลานํ"า 
เมด็มะม่วงหิมพานตอ์บ 

C|s 
HH 

99h 
iF 
s 
C 
C 

9fh 
fF 

fFF 

Ch9 
gg 

99h 
iF 
s 
C 
C 

9fh 
fF 

fFF 

CFg 
fC9 
99h 
iF 
s 
C 
C 

9fh 
fF 

fFF 
 
ตารางที� 1'   แสดงปริมาณแป้งเมด็บวัที ใชท้ดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมวาฟเฟิลจาํนวน C ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณแป้งเม็ดบัวที�ใช้ทดแทนแป้งสาล ี 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์
แป้งเมด็บวั 
แป้งขา้วโพด 
ไข่ไก่ 
นํ"าตาลทรายป่น 
เนยสด 
นมขน้หวาน 
นมสด 
ผงฟู 
เกลือป่น 
วานิลานํ"า 

HhF 
hF 

fFF 
f9F 
9HF 
CsF 
sF 

9gF 
f9 
H 

fF 

HFF 
fFF 
fFF 
f9F 
9HF 
CsF 
sF 

9gF 
f9 
H 

fF 

ChF 
fhF 
fFF 
f9F 
9HF 
CsF 
sF 

9gF 
f9 
H 

fF 



 g9

ตารางที� 11  แสดงปริมาณการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองในสูตรแซนดว์ชิสเปรดจาํนวน C ระดบั 
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการใช้ไหลบัวทดแทนผกัดอง  

ร้อยละ 50 ร้อยละ 64 ร้อยละ *P0 

ส่วนผสมนํ"าสลดั 
ไข่ไก่ (ทั"งฟอง) 
 นํ"าตาลทราย 
นมขน้หวาน 
เกลือไทย 
นํ"าส้มสายชู h% 
พริกไทยป่น 
นํ"ามนัถั วเหลือง 
ส่วนผสมผกัดอง 
นํ"าส้มสายชู h% 
นํ"าเปล่า 
นํ"าตาลทราย 
เกลือ 
แครอท 
กะหลํ าปลี 
ไหลบวั 

 
50 

 110 
45 
10 
50 
3 

215 
 

230 
70 

180 
30 
50 
75 

125 

 
50 

110 
45 
10 
50 
3 

215 
 

230 
70 

180 
30 
25 

 37.50 
187.50  

 
50 

110 
45 
10 
50 
3 

215 
 

230 
70 

180 
30 
0 
0 

250 
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ตารางที� 13   แสดงปริมาณการเสริมไหลบวัในสูตรลูกชิ"นหมูจาํนวน C ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการเสริมไหลบัว 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

เนื"อหมู 
นํ"าแขง็ 
เกลือ 
พริกไทย 
ผงชูรส 
นํ"าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
แป้งโมดิฟายด์ 
ไหลบวั 

C,FFF 
f,FFF 

|h 
i.hF 

h 
99.hF 
f9.hF 
fFF 
300 

C,FFF 
f,FFF 

|h 
i.hF 

h 
99.hF 
f9.hF 
fFF 
600 

C,FFF 
f,FFF 

|h 
i.hF 

h 
99.hF 
f9.hF 
fFF 
900 
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ตารางที� 14    แสดงปริมาณการเสริมไหลบวัในสูตรทอดมนัปลากรายจาํนวน C ระดบั  
 

 

วตัถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณการเสริมไหลบัว 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 10 ร้อยละ 30 

ส่วนผสมนํ"าพริกแกง 
พริกแหง้ 
พริกขี"หนูแหง้ 
หวัหอมซอย 
กระเทียม 
ตะไคร้ซอย 
ข่าซอย 
ผวิมะกรูดซอย 
รากผกัชีซอย 
พริกไทยป่น 
เกลือป่น 
กะปิ 
กระชาย 
นํ"าปลา 
นํ"าตาลทราย 
ส่วนผสมทอดมนั 
เนื"อปลากราย 
ไข่ไก่ 
ใบมะกรูดหั นฝอย 
ถั วฝักยาวซอย 
นํ"าเกลือ (เกลือ 9.h : นํ"า i.h กรัม) 
ไหลบวั 

 
CF 
- 

sF 
sF 
fF 
h 
h 

fh 
h 

10 
10 
- 
- 
- 
 

500 
50 
2 

40 
15 

100 

 
CF 
- 

sF 
sF 
fF 
h 
h 

fh 
h 

10 
10 
- 
- 
- 
 

500 
50 
2 

40 
15 

150 

 
CF 
- 

sF 
sF 
fF 
h 
h 

fh 
h 

10 
10 
- 
- 
- 
 

500 
50 
2 

40 
15 

9FF 
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ตารางที� 15  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมลูกชุบสูตรที 
ศึกษาการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ 4P ร้อยละ 64 ร้อยละ *PP 

สี 7.70a 7.07c 7.40b 
กลิ น 6.90a 6.93a 6.70a 
รสชาติ 7.50a 6.93b 6.80b 
เนื"อสัมผสั 7.43a 7.07b 6.70c 
ความชอบโดยรวม 7.43a 7.03b 7.00b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
  การใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก C ระดบัในการทาํขนมลูกชุบ คือร้อยละ hF     ร้อย
ละih และร้อยละ fFF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้ม็ดบวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกที ระดบัร้อย
ละ hF ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.iF  i.hF  i.HC  และ 
i.HC ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกที ระดบั
ร้อยละih โดยมีคะแนนเฉลี ย s.|C    

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น ร้อย
ละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ 
|h (p>F.Fh)    
  
 
 
 
 
 
 

ภาพที� '    แสดงขนมลูกชุบที ใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก ร้อยละ hF 
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ตารางที� 16  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมบา้บิ นที ศึกษา
การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ 4P ร้อยละ 5P ร้อยละ 6P 

สี 6.93b 7.77a 7.73a 
กลิ น 7.23a 7.33a 7.53a 
รสชาติ 7.47b 7.90a 7.93a 
เนื"อสัมผสั 6.60b 7.67a 7.67a 
ความชอบโดยรวม 6.83b 7.90a 7.90a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก C ระดบัในการทาํขนมบา้บิ น คือร้อยละ hF     
ร้อยละsF และร้อยละ iF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที ระดบั
ร้อยละ sF ในดา้นสี  เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.ii  i.si  i.|F   
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น รสชาติ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที 
ระดบัร้อยละ iF โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hC และ i.|C ตามลาํดบั นอกจากนี"การใชร้ากบวัหลวงทดแทน
มะพร้าวทึนทึกที ระดบัร้อยละ iF ในดา้นเนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี ยเท่ากบัการ
ใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที ระดบัร้อยละ sF    

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ          
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น       
ร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อย
ละ |h (p>F.Fh)    
 
 
 
 
 

ภาพที� 1  แสดงขนมบา้บิ นที ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวทึนทึก ร้อยละ iF 
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ตารางที� 17  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมทองมว้นที 
ศึกษาการเสริมกลีบบวัหลวง 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ ' ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 

สี 7.23a 7.60a 7.57a 
กลิ น 7.57a 7.50a 7.53a 
รสชาติ 7.50a 7.73a 7.40a 
เนื"อสัมผสั 7.10ab 7.27a 6.63b 
ความชอบโดยรวม 7.17b 7.70a 7.27ab 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การเสริมกลีบบวัหลวงในขนมทองมว้น C ระดบั  คือร้อยละ 9  ร้อยละ C และร้อยละ H  พบวา่
ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมกลีบบวัหลวงที ระดบัร้อยละ 9 ในดา้นกลิ น โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hi ส่วน
ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมกลีบบวัหลวงที ระดบั
ร้อยละ C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sF i.iC  i.9i และ i.iF  ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นเนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ|h (p<F.Fh)  
ส่วนในดา้นสี กลิ น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p>F.Fh)    
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� 3  แสดงขนมทองมว้นที เสริมกลีบบวั ร้อยละ C 
 



 gg

ตารางที� 1H  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมโสมนสัที ศึกษา
การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าว 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ *P ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P 

สี 7.67a 7.60a 7.00b 
กลิ น 7.67a 7.07b 6.67b 
รสชาติ 7.43a 7.40a 7.07a 
เนื"อสัมผสั 8.07a 7.53b 7.10b 
ความชอบโดยรวม 7.93a 7.37b 6.83c 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าว C ระดบัในการทาํขนมโสมนสั คือร้อยละ fF  ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวที ระดบัร้อยละ fF ใน
ดา้นสี  กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.si  i.si  i.HC  g.Fi และ 
i.|C ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  กลิ น เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น ร้อย
ละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อย
ละ |h (p>F.Fh)    
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� 4   แสดงขนมโสมนสัที ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวอบ ร้อยละ fF   
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ตารางที� 3P   แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมเคก้ที ศึกษาการ
ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ *P ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P 

สี 7.97a 7.00b 7.23b 
กลิ น 7.73a 7.43b 7.60ab 
รสชาติ 7.67a 7.27b 7.27b 
เนื"อสัมผสั 8.03a 6.93b 7.10b 
ความชอบโดยรวม 7.93a 7.00b 7.30b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบัในการทาํขนมเคก้ คือร้อยละ fF ร้อยละ 9F และ
ร้อยละ CF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ในดา้นสี  
กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.|i  i.iC  i.si  g.FC และi.|C   
ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น 
ร้อยละ |h (p<F.Fh)    

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� 5   แสดงขนมเคก้ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ fF 
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ตารางที� 3*  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมคุกกี" ที ศึกษา
การใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ *P ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P 

สี 8.00a 7.57a 6.73b 
กลิ น 7.70a 7.63a 7.60a 
รสชาติ 7.63a 7.50a 7.53a 
เนื"อสัมผสั 7.70a 7.10b 7.07b 
ความชอบโดยรวม 7.90a 7.53ab 7.17b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบัในการทาํขนมคุกกี"  คือร้อยละ fF ร้อยละ 9F และ
ร้อยละ CF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ในดา้นสี  
กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย g.FF  i.iF  i.sC  i.iF และi.|F   
ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ|h (p<F.Fh)   
ส่วนในดา้นกลิ น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p>F.Fh)    

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� 6  แสดงขนมคุกกี" ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ fF 
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ตารางที� 3'  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของขนมวาฟเฟิลที ศึกษา
การใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ *P ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P 

สี 7.50a 7.20ab 7.10b 
กลิ น 7.53a 7.63a 7.47a 
รสชาติ 7.30a 7.23a 6.83b 
เนื"อสัมผสั 7.17a 7.13a 6.63b 
ความชอบโดยรวม 7.53a 7.47a 7.00b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี C ระดบัในการทาํขนมวาฟเฟิล คือร้อยละ fF ร้อยละ 9F 
และร้อยละ CF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ในดา้น
สี   รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hF  i.CF  i.fi  และi.hC 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบั   ร้อยละ 9F 
โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sC   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น      
ร้อยละ |h (p<F.Fh)   ส่วนในดา้นกลิ น  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น
ร้อยละ |h (p>F.Fh)    
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� 7   แสดงขนมวาฟเฟิลที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ fF 
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ตารางที� 31  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของแซนดว์ชิสเปรดที 
ศึกษาการใชไ้หลบวัทดแทนผกัที ใชด้อง 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ 4P ร้อยละ 64 ร้อยละ *PP 

สี 7.23a 7.37a 7.63a 
กลิ น 7.03a 7.30a 6.97a 
รสชาติ 7.47a 7.13a 6.90a 
เนื"อสัมผสั 7.33a 7.27a 7.10a 
ความชอบโดยรวม 7.57a 7.27a 7.17a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนเหมือนกนั หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที 
ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การใชไ้หลบวัทดแทนผกัดอง C ระดบัในการทาํแซนดว์ิชสเปรด  คือร้อยละ hF ร้อยละ ih 
และร้อยละ fFF  พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ hF ในดา้น   
รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.Hi  i.CC  และi.hi ตามลาํดบั ส่วนใน
ดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ ih โดยมีคะแนนเฉลี ย i.CF  
และดา้นสี  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ fFF โดยมีคะแนนเฉลี ย 
i.sC   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น  ร้อยละ 
|h (p>F.Fh)    
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� H  แสดงแซนดว์ชิที ใชไ้หลบวัทดแทนผกัที ใชด้อง ร้อยละ hF 
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ตารางที� 33  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของลูกชิ"นที ศึกษาการ
เสริมไหลบวั 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ *P ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P 

สี 7.87a 7.60a 6.97b 
กลิ น 7.40a 7.20a 6.40b 
รสชาติ 7.77a 6.97b 6.03c 
เนื"อสัมผสั 7.80a 6.57b 5.10c 
ความชอบโดยรวม 7.77a 6.80b 5.27c 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การเสริมไหลบวั C ระดบัในการทาํลูกชิ"นหมู คือร้อยละ fF ร้อยละ 9F และร้อยละ CF  พบวา่
ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ fF ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gi  i.HF  i.ii  i.gF  และi.ii ตามลาํดบั   

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p>F.Fh)    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� *P   แสดงลูกชิ"นหมูที เสริมไหลบวัร้อยละ fF 
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ตารางที� 34  แสดงค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวนของทอดมนัปลากรายที 
ศึกษาการเสริมไหลบวั 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  ค่าเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

ร้อยละ 'P ร้อยละ 1P ร้อยละ 3P 

สี 6.66a 7.17b 7.67a 
กลิ น 7.40a 7.23a 7.33a 
รสชาติ 7.23a 7.00a 7.13a 
เนื"อสัมผสั 7.17a 7.17a 7.13a 
ความชอบโดยรวม 7.53a 7.10a 7.17a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h 
 
 การเสริมไหลบวั C ระดบัในการทาํทอดมนัปลากราย คือร้อยละ 9F ร้อยละ CF และร้อยละ HF  
พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ 9F ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.ii  i.HF  i.9C  i.fi  และi.hC ตามลาํดบั  ซึ งในดา้นเนื"อ
สัมผสัจากการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ 9F มีคะแนนเฉลี ยเท่ากบัที ระดบัร้อยละ CF 

จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)   ดา้นกลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที� **  แสดงทอดมนัปลากรายที เสริมไหลบวั 
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1.  ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลติภัณฑ์อาหารที�ใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบ 

 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  Proximate Analysis  ตามวิธี  AOAC  (2000) โดย

วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีดงันี"  
3.1  วเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
3.2  วเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
3.3  วเิคราะห์หาปริมาณความชื"น 
3.4  วเิคราะห์หาปริมาณเถา้ 
3.5  วเิคราะห์หาปริมาณไขมนั 
3.6  วเิคราะห์หาปริมาณเยื อใย 
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ตารางที� 35   แสดงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารในปริมาณ 100 กรัมที ศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
 

 
รายการอาหาร 

พลงังาน 
(กโิลแคลอรี�) 

ความชื<น 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

เถ้า 
(กรัม) 

ขนมลูกชุบ 311.40 31.73 4.85 8.28 54. 37 0.77 

ขนมโสมนัส 485.87 1.13 5.89 18.99 72.85 1.14 

ขนมบ้าบิ�น 371.54 21.58 3.31 12.08 62.40 0.64 
ขนมทองม้วน 508.72 3.87 9.96 26.30 58.05 1.80 

ขนมคุกกี< 503.85 2.07 8.31 24.19 63.23 2.21 

ขนมเค้ก 400.13 27.05 7.23 22.93 41.16 1.59 
ขนมวาฟเฟิล 351.18 32.89 8.14 17.86 39.48 1.65 

ทอดมันปลากราย 144.30 71.38 14.75 8.12 3.07 2.70 

ลูกชิ<นหมู 96.39 76.85 15.00 2.59 3.28 2.29 
แซนด์วชิสเปรด Cif.si C|.ss f.hi 9i.gh 9g.s| 9.9H 
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3.  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 จากการศึกษาการใช้บวัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารจาํนวน fF รายการ นาํผลการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์ที ผูชิ้มให้การยอมรับสูงสุดในแต่ละผลิตภัณฑ์มาศึกษาการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค (Consumer Test) จาํนวน fFF คน ในการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑ์ทั"ง fF 
รายการ  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑ์ด้านขอ้มูลทั วไปของผูต้อบ
แบบสอบถามแสดงดังตารางที  Hi - H| ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผูต้อบแบบสอบถามแสดงดัง    
ตารางที  hF  และขอ้มูลดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑแ์สดงดงัตารางที  hf - 52 
 
ข้อมูลทั�วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางที� 36  แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกเพศของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

 เพศ ร้อยละ 

ชาย 
หญิง 

C| 
sf 

 
 จากตารางที   Hi  พบวา่ผูบ้ริโภคที ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 
61 ส่วนเพศชายคิดเป็นร้อยละ 39 
 
ตารางที� 37   แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกอายขุองผูต้อบแบบสอบถาม 
 

อายุ ร้อยละ 

ตํ ากวา่ 9F ปี 
9f – CF ปี 
31 – 40 ปี 
Hf – hF ปี 
hf – sF ปี 
มากกวา่ sF ปี 

 9g 
C9 
f| 
f9 
s 
C 

 
 จากตารางที   Hg พบว่าผูบ้ริโภคที ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 9f – CF ปี  
คิดเป็นร้อยละ 32  รองลงมามีอายุต ํ ากวา่ 9F ปี คิดเป็นร้อยละ 28   ช่วงอายุ 31 – 40 ปี    คิดเป็น   
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ร้อยละ 19   ช่วงอายุ  Hf – hF ปี คิดเป็นร้อยละ 12  ช่วงอายุ hf – sF ปี  คิดเป็นร้อยละ 6 และอาย ุ
มากกวา่ sF ปี คิดเป็นร้อยละ 3 ตามลาํดบั 
 
ตารางที� 3H   แสดงค่าร้อยละในการจาํแนกรายไดเ้ฉลี ยต่อเดือนของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

 รายได้เฉลี�ยต่อเดือน ร้อยละ 

ตํ ากวา่  h,FFF บาท 
h,FFf – fF,FFF บาท 
fF,FFf – fh,FFF บาท 
fh,FFf – 9F,FFF บาท  
สูงกวา่ 9F,FFF บาท 

 CH 
Cs 
fC 
| 
g 

 
 จากตารางที   H|   พบว่าผูบ้ริโภคที ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี ยต่อเดือน
ในช่วง h,FFf – fF,FFF บาท คิดเป็นร้อยละ 36  รองลงมาตํ ากว่า  h,FFF บาท คิดเป็นร้อยละ 34  
รายไดอ้ยูใ่นช่วง fF,FFf – fh,FFF บาท คิดเป็นร้อยละ  13 รายไดอ้ยูใ่นช่วง fF,FFf – fh,FFF บาท 
คิดเป็น  ร้อยละ 9 และรายไดสู้งกวา่ 9F,FFF บาท คิดเป็นร้อยละ 8 ตามลาํดบั 
 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ตารางที� 4P   แสดงค่าร้อยละของความถี ในการบริโภคอาหาร 
 

 

อาหาร 
ความถี�ในการบริโภคอาหาร 

มากกว่า               

5 ครั<ง : เดอืน 

4 – 5 ครั<ง : เดอืน 1 – 3 ครั<ง : เดอืน *– ' ครั<ง : เดอืน นานๆครั<ง 

ขนมลูกชุบ 
ขนมบา้บิ น 
ขนมทองมว้น 
ขนมโสมนสั 
ขนมเคก้ 
ขนมคุกกี" 
ขนมวาฟเฟิล 
แซนดว์ชิสเปรด 
ลูกชิ"นหมู 
ทอดมนัปลากราย 

9H 
14 
6 
C 

sH 
hC 
f9 
i 

9| 
64 

f9 
14 
26 
9 

9s 
f9 
f9 
i 

Hi 
14 

g 
26 
47 
10 
H 

f| 
fg 
C9 
fs 
f9 

99 
9g 
12 
21 
H 
g 

H9 
Cg 
g 

fF 

CH 
18 
9 

57 
9 
g 

fs 
fs 
F 
F 



 ||

 จากตารางที    hF  พบวา่ผูบ้ริโภคที ตอบแบบสอบถามมีความถี ในการบริโภคอาหารทั"ง 10 
รายการ โดยจาํแนกไดเ้ป็นอาหารที มีความถี ในการบริโภคมากกว่า 6 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมเคก้ 
ขนมคุกกี"  และทอดมนัปลากราย  อาหารที มีความถี ในการบริโภค 5-6 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ลูกชิ"นหมู 
อาหารที มีความถี ในการบริโภค 3-4 ครั" งต่อเดือน ได้แก่ ขนมทองมว้น อาหารที มีความถี ในการ
บริโภค 1-2 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมบา้บิ น ขนมวาฟเฟิล และแซนด์วิชสเปรด  ส่วนอาหารที มี
ความถี ในการบริโภคนานๆครั" ง ไดแ้ก่ ขนมลูกชุบ  และขนมโสมนสั  
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ตารางที� 4*  แสดงค่าร้อยละของผูบ้ริโภคจาํแนกตามระดบัความชอบที มีต่อผลิตภณัฑอ์าหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
 

 

ระดับความชอบ 

ผลติภัณฑ์อาหารที�ใช้บัวหลวงเป็นส่วนประกอบ 

ขนมลูกชุบ ขนมบ้าบิ�น 
ขนม

ทองม้วน 
ขนมโสมนัส ขนมเค้ก ขนมคุกกี< ขนมวาฟเฟิล 

แซนด์วชิ     

สเปรด 
ลูกชิ<นหมู 

ทอดมัน

ปลากราย 
-ไม่ชอบมากที สุด 
-ไม่ชอบมาก 
-ไม่ชอบปานกลาง 
-ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
-บอกไม่ไดว้า่ชอบ
หรือไม่ชอบ 
-ชอบเล็กนอ้ย 
-ชอบปานกลาง 
-ชอบมาก 
-ชอบมากที สุด 

F 
0 
0 
0 
0 
 

0 
43 
47 
10 

F 
0 
0 
0 

14 
 

37 
17 
15 
17 

F 
0 
0 
0 
0 
 

16 
22 
44 
18 

F 
0 
0 
7 

29 
 

47 
12 
5 
0 

F 
0 
0 
0 
0 
 

13 
45 
23 
19 

F 
0 
0 
0 
0 
 

11 
19 
34 
26 

F 
0 
0 
0 
0 
 

16 
46 
28 
10 

F 
0 
0 
0 
0 
 

26 
41 
14 
9 

F 
0 
0 
0 
0 
 

14 
32 
43 
11 

 

F 
0 
0 
0 
0 
 

11 
24 
18 
47 

 
 
 
 



 fFf

จากตารางที  51 พบว่า ผูบ้ริโภคมีระดบัความชอบต่อผลิตภณัฑ์อาหารที ใช้บวัหลวงเป็น
ส่วนประกอบต่างกนัในแต่ละผลิตภณัฑ์อาหาร โดยขนมลูกชุบ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบใน
ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 42  ขนมบา้บิ นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย 
คิดเป็นร้อยละ 37  ขนมทองมว้นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 44 ขนม
โสมนสัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กนอ้ย คิดเป็นร้อยละ 47 ขนมเคก้ผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 45 ขนมคุกกี"ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบ
ในระดบัชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 34  ขนมวาฟเฟิลผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปาน
กลาง คิดเป็นร้อยละ 46  แซนด์วิชสเปรดผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิด
เป็นร้อยละ 41  ลูกชิ"นหมู ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมาก      คิดเป็นร้อยละ 43  
ทอดมนัปลากรายผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมากที สุด คิดเป็นร้อยละ 47          
 
ตารางที� 4'  แสดงค่าร้อยละการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารที ใช้บวัหลวงเป็น
ส่วนประกอบ 
 

 

อาหาร 
การยอมรับ  

เหตุผลที�ไม่ยอมรับ 
ยอมรับ ไม่ยอมรับ 

ขนมลูกชุบ 
ขนมบา้บิ น 
ขนมทองมว้น 
ขนมโสมนสั 
ขนมเคก้ 
ขนมคุกกี" 
ขนมวาฟเฟิล 
แซนดว์ชิสเปรด 
ลูกชิ"นหมู 
ทอดมนัปลากราย 

94 
82 
96 
64 
91 
97 
94 
95 
96 
97 

6 
18 
4 

36 
9 
3 
6 
5 
4 
3 

ไม่ชอบกลิ น 
ไม่ชอบกลิ น 
ตรงบริเวณกลีบบวัเหนียว 
ไม่ชอบกลิ น, หวานมาก 
เนื"อขนมเคก้ร่วน 
เนื"อคุกกี"กรอบแขง็ 
เนื"อขนมแน่น 
สีผกัดองไม่สวย 
เนื"อลูกชิ"นไม่แน่น 
สีผกัไม่สวยเหมือนผกัสีเขียว 
 

 
 จากตารางที  h9  พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารที ใชบ้วัหลวงเป็น
ส่วนประกอบ โดยสาสมารถเรียงลาํดบัการยอมรับในตวัผลิตภณัฑจ์ากค่าร้อยละไดด้งันี"  ทอดมนัปลา
กราย  และขนมคุกกี"ยอมรับร้อยละ 97  ขนมทองมว้น และลูกชิ"นหมู ยอมรับร้อยละ 96 แซนดว์ชิ   
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สเปรดยอมรับร้อยละ 95  ขนมลูกชุบ และขนมวาฟเฟิลยอมรับร้อยละ 94 ขนมเคก้ยอมรับร้อยละ 91 
ขนมบา้บิ นยอมรับร้อยละ 82  และขนมโสมนสัยอมรับร้อยละ 64 ตามลาํดบั 
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บทที� 4 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

  
*.  สรุปผลการทดลอง  

 
 1.1  การศึกษาสูตรพื"นฐานของผลิตภณัฑ์อาหาร fF รายการ สามารถสรุปผลการศึกษาสูตร 
พื"นฐานเพื อใชเ้ป็นตน้แบบในการศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารไดด้งันี"  
  f.f.f ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมลูกชุบสูตรที  f ในดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวม
โดยมีคะแนนเฉลี ย i.fF และ i.hC ตามลาํดบั ส่วนในดา้นสี กลิ น เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผู ้
ชิมใหก้ารยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gC  s.|C และ i.hC ตามลาํดบั โดยในดา้นความชอบ
โดยรวมผูชิ้มใหก้ารยอมรับในสูตรที  f และสูตรที  C เท่ากนั จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ ดา้นสีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความ
เชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวมไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh) ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมลูกชุบ
สูตรที  C เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกในการดาํเนินการ
ทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.9   ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมบา้บิ นสูตรที  9 ในดา้นสี กลิ น และรสชาติ โดยมี
คะแนนเฉลี ย i.fC  i.Ci  และi.FF ตามลาํดบั ส่วนในดา้นเนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวมผูชิ้มให้
การยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.FF และi.fC ตามลาํดบั จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นรสชาติ ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น  ร้อยละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนม
บา้บิ นสูตรที  9 เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกในการ
ดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.C   ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมบา้บิ นสูตรที  9 ในดา้น กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hF  i.FC  s.|C  และi.9F ตามลาํดบั ส่วนในดา้นสี  ผูชิ้มให้
การยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.fF จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น รสชาติและเนื"อสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นสี และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
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นยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมทองมว้นสูตรที  9 เพื อ
เป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการเสริมกลีบบวัหลวงในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  1.1.4  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมโสมนสัสูตรที  f ในดา้นกลิ น โดยมีคะแนนเฉลี ย i.CC 
ในดา้นสีผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมโสมนสัสูตรที  9 และสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.HC ส่วนในดา้น
รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมโสมนสัสูตรที  C โดยมีคะแนน
เฉลี ย i.fF  i.CC และ i.Ci ตามลาํดบั จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
พบวา่ ดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh) ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนมโสมนสัสูตรที  C เพื อเป็น
สูตรตน้แบบในการศึกษาการใชร้ากบวัหลวงทดแทนทดแทนมะพร้าวในการดาํเนินการทดลองขั"น
ต่อไป 
  f.f.h  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมคุกกี" สูตรที  f ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gF  i.hF  i.sC  i.sF  และi.iC ตามลาํดบั จากการวเิคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติเนื"อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ดงันั"น
จึงคดัเลือกสูตรขนมคุกกี" สูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี
ในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.s  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมเคก้สูตรที  f ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sC  i.HF i.CF  i.si และi.si ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ  และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh) ส่วนในดา้นเนื"อ
สัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึง
คดัเลือกสูตรขนมเคก้สูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีใน
การดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.i  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับขนมวาฟเฟิลสูตรที  f ในดา้นกลิ น เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.Hi  i.Hi  i.HF ตามลาํดบั ส่วนในดา้นสี และรสชาติ ผูชิ้มให้
การยอมรับสูตรที  9 โดยมีคะแนนเฉลี ย i.HC และi.CC ตามลาํดบั จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น และเนื"อสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นสี รสชาติ  และความชอบโดยรวม ไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรขนม
วาฟเฟิลสูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีในการดาํเนิน  
การทดลองขั"นต่อไป 
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  f.f.g  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับ แซนดว์ชิสเปรดสูตรที  f ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hC  i.CF  i.hi  และ i.hC ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มให้
การยอมรับสูตรที  9 โดยมีคะแนนเฉลี ย i.9C และดา้นสีในสูตรที  9 มีคะแนนเฉลี ยเท่ากบักบัสูตรที   1 
จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น 
รสชาติ และเนื"อสัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  
ดงันั"นจึงคดัเลือกแซนดว์ชิสเปรดสูตรที  f เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการใชไ้หลบวัทดแทนผกั
ดองในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.| ผูชิ้มใหก้ารยอมรับลูกชิ"นหมูสูตรที  f ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gF  i.|F  i.si  และ i.|i ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มให้
การยอมรับสูตรที  C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.iC  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบวา่ดา้นกลิ น รสชาติและเนื"อสัมผสั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นสี และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกลูกชิ"นหมูสูตรที  f เพื อเป็นสูตร
ตน้แบบในการศึกษาการเสริมไหลบวัในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
  f.f.fF  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับทอดมนัปลากรายสูตรที  9 ในดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gi  i.CF  i.FF  i.iF  และ i.si  ตามลาํดบั  จาก
การวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั  และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h 
(p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>
F.Fh)  ดงันั"นจึงคดัเลือกสูตรทอดมนัปลากรายสูตรที  9 เพื อเป็นสูตรตน้แบบในการศึกษาการเสริม
ไหลบวัในการดาํเนินการทดลองขั"นต่อไป 
 1.2  การศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑอ์าหาร fF รายการ สามารถ
สรุปผลการศึกษาไดด้งันี"  
  1.2.1  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกที ระดบัร้อยละ hF 
ในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.iF  i.hF  i.HC  และ i.HC 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือกที ระดบัร้อย
ละih โดยมีคะแนนเฉลี ย s.|C  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่
ดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบั
ความเชื อมั น ร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบั
ความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    
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  1.2.2  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที ระดบัร้อยละ 
sF ในดา้นสี  เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.ii  i.si  i.|F   ตามลาํดบั ส่วน
ในดา้นกลิ น รสชาติ ผูชิ้มให้การยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที ระดบัร้อยละ iF 
โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hC และ i.|C ตามลาํดบั นอกจากนี"การใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึกที 
ระดบัร้อยละ iF ในดา้นเนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี ยเท่ากบัการใชร้ากบวัหลวง
ทดแทนมะพร้าวทึนทึกที ระดบัร้อยละ sF จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบวา่ดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น ร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นกลิ น ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  
  1.2.3  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมกลีบบวัหลวงที ระดบัร้อยละ 9 ในดา้นกลิ น โดยมี
คะแนนเฉลี ย i.hi ส่วนในดา้นสี รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูชิ้มให้การยอมรับการ
เสริมกลีบบวัหลวงที ระดบัร้อยละ C โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sF i.iC  i.9i และ i.iF  ตามลาํดบั  จากการ
วเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นเนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นสี 
กลิ น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    
  1.2.4  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวที ระดบัร้อยละ fF ใน
ดา้นสี  กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.si  i.si  i.HC  g.Fi และ 
i.|C ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  กลิ น 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น 
ร้อยละ |h (p<F.Fh)  ส่วนในดา้นรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น
ร้อยละ |h (p>F.Fh)    
  1.2.5  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ใน
ดา้นสี  กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.|i  i.iC  i.si  g.FC และ
i.|C   ตามลาํดบั  จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น 
รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความ
เชื อมั น ร้อยละ |h (p<F.Fh)    
  1.2.6  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ใน
ดา้นสี  กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย g.FF  i.iF  i.sC  i.iF และ
i.|F   ตามลาํดบั  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี  เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความเชื อมั น ร้อย
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ละ |h (p<F.Fh)   ส่วนในดา้นกลิ น และรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความ
เชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)  
  f.9.i  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ fF ใน
ดา้นสี   รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.hF  i.CF  i.fi  และi.hC 
ตามลาํดบั ส่วนในดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีที ระดบัร้อยละ 9F 
โดยมีคะแนนเฉลี ย i.sC  จากการวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี 
รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที ระดบัความ
เชื อมั นร้อยละ |h (p<F.Fh)   ส่วนในดา้นกลิ น  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความ
เชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    
  1.2.8  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ hF ในดา้น   
รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.Hi  i.CC  และi.hi ตามลาํดบั ส่วนใน
ดา้นกลิ น ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ ih โดยมีคะแนนเฉลี ย i.CF  
และดา้นสี  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการใชไ้หลบวัทดแทนผกัดองที ระดบัร้อยละ fFF โดยมีคะแนนเฉลี ย 
i.sC  จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อ
สัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั น  ร้อยละ |h 
(p>F.Fh)    
  1.2.9  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ fF ในดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.gi  i.HF  i.ii  i.gF  และi.ii ตามลาํดบั  จาก
การวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี กลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    
  1.2.10  ผูชิ้มใหก้ารยอมรับการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ 9F ในดา้นสี กลิ น รสชาติ 
เนื"อสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี ย i.ii  i.HF  i.9C  i.fi  และi.hC ตามลาํดบั  ซึ ง
ในดา้นเนื"อสัมผสัจากการเสริมไหลบวัที ระดบัร้อยละ 9F มีคะแนนเฉลี ยเท่ากบัที ระดบัร้อยละ CF จาก
การวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่ดา้นสี มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)   ดา้นกลิ น รสชาติ เนื"อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัที ระดบัความเชื อมั นร้อยละ |h (p>F.Fh)    
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1.2  การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์อาหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบจาํนวน  
fF รายการ สามารถสรุปผลการศึกษาไดด้งันี"  

 1.2.1  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมลูกชุบที ใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก 
ประกอบดว้ยพลงังาน 311.40   กิโลแคลอรี   ความชื"น 31.73  กรัม  โปรตีน  4.85  กรัม  ไขมนั 8.28   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต  54. 37   กรัม  และเถา้  0.77 กรัม 

 1.2.2   องคป์ระกอบทางเคมีของขนมบา้บิ นที ใชร้ากบวัหลวงทดแทนมะพร้าวทึนทึก 
ประกอบดว้ยพลงังาน 485.87   กิโลแคลอรี   ความชื"น 1.13  กรัม  โปรตีน 5.89   กรัม  ไขมนั 18.99   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต 72.85    กรัม  และเถา้  1.14 กรัม 

 1.2.3  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมทองมว้นที เสริมกลีบบวัประกอบดว้ยพลงังาน 
371.54   กิโลแคลอรี   ความชื"น 21.58  กรัม  โปรตีน 3.31   กรัม  ไขมนั 12.08   กรัม  คาร์โบไฮเดรต     
62.40 กรัม  และเถา้  0.64 กรัม 

 1.2.4  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมโสมนสัที ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวอบ 
ประกอบดว้ยพลงังาน 508.72   กิโลแคลอรี   ความชื"น 3.87  กรัม  โปรตีน 9.96   กรัม  ไขมนั 26.30   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต  58.05   กรัม  และเถา้  1.80 กรัม 

 1.2.5  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมเคก้ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
ประกอบดว้ยพลงังาน  503.85  กิโลแคลอรี   ความชื"น 2.07  กรัม  โปรตีน  8.31  กรัม  ไขมนั 24.19   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต    63.23 กรัม  และเถา้ 2.21  กรัม 

 1.2.6  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมคุกกี" ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  
ประกอบดว้ยพลงังาน  400.13  กิโลแคลอรี   ความชื"น 27.05 กรัม  โปรตีน  7.23  กรัม  ไขมนั 22.93   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต  22.93   กรัม  และเถา้ 1.59  กรัม 

 1.2.7  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมวาฟเฟิลที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี  
ประกอบดว้ยพลงังาน  351.18  กิโลแคลอรี   ความชื"น 32.89  กรัม  โปรตีน  8.14  กรัม  ไขมนั 17.86   
กรัม  คาร์โบไฮเดรต   39.48  กรัม  และเถา้ 1.65  กรัม 

 1.2.8  องคป์ระกอบทางเคมีของทอดมนัปลากราย ที เสริมไหลบวัประกอบดว้ย 
พลังงาน 144.30   กิโลแคลอรี   ความชื"น 71.38  กรัม  โปรตีน 14.75   กรัม  ไขมัน 8.12   กรัม  
คาร์โบไฮเดรต   3.07  กรัม  และเถา้  2.70 กรัม 

 1.2.9  องคป์ระกอบทางเคมีของลูกชิ"นหมูเสริมไหลบวัประกอบดว้ยพลงังาน 96.39    
กิโลแคลอรี   ความชื"น 76.85  กรัม  โปรตีน 15.00   กรัม  ไขมนั  2.59  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  3.28   
กรัม  และเถา้ 2.29  กรัม     
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  1.2.10  องค์ประกอบทางเคมีของแซนด์วิชสเปรดที ใช้ไหลบวัทดแทนผกัที ใชด้อง
ประกอบดว้ยพลงังาน  Cif.si  กิโลแคลอรี   ความชื"น C|.ss กรัม โปรตีน f.hi  กรัม ไขมนั 9i.gh 
กรัม  คาร์โบไฮเดรต 9g.s|  กรัม  และเถา้ 9.9H  กรัม 

1.3  การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑ์อาหารที ใชบ้วัหลวงเป็น
ส่วนประกอบจาํนวน  fF รายการ สามารถสรุปผลการศึกษาไดด้งันี"  

 1.3.1  ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 61 มีอายอุยูใ่นช่วง 9f – CF ปี  
คิดเป็นร้อยละ 32  รายไดเ้ฉลี ยต่อเดือนในช่วง h,FFf – fF,FFF บาท คิดเป็นร้อยละ 36 
  1.3.2  ผูบ้ริโภคที ตอบแบบสอบถามมีความถี ในการบริโภคอาหารทั"ง 10 รายการ 
โดยจาํแนกไดเ้ป็นอาหารที มีความถี ในการบริโภคมากกว่า 6 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมเคก้ ขนมคุกกี"  
และทอดมนัปลากราย  อาหารที มีความถี ในการบริโภค 5-6 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ลูกชิ"นหมู อาหารที มี
ความถี ในการบริโภค 3-4 ครั" งต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมทองมว้น อาหารที มีความถี ในการบริโภค 1-2 ครั" ง
ต่อเดือน ไดแ้ก่ ขนมบา้บิ น ขนมวาฟเฟิล และแซนด์วิชสเปรด  ส่วนอาหารที มีความถี ในการบริโภค
นานๆครั" ง ไดแ้ก่ ขนมลูกชุบ  และขนมโสมนสั 
  1.3.3  ผู ้บริโภคมีระดับความชอบต่อผลิตภัณฑ์อาหารที ใช้บัวหลวงเป็น
ส่วนประกอบต่างกนัในแต่ละผลิตภณัฑ์อาหาร โดยขนมลูกชุบ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบใน
ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 42  ขนมบา้บิ นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย 
คิดเป็นร้อยละ 37  ขนมทองมว้นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 44 ขนม
โสมนสัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบเล็กนอ้ย คิดเป็นร้อยละ 47 ขนมเคก้ผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 45 ขนมคุกกี"ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบ
ในระดบัชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 34  ขนมวาฟเฟิลผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปาน
กลาง คิดเป็นร้อยละ 46  แซนด์วิชสเปรดผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง คิด
เป็นร้อยละ 41  ลูกชิ"นหมู ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมาก      คิดเป็นร้อยละ 43  
ทอดมนัปลากรายผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความชอบในระดบัชอบมากที สุด คิดเป็นร้อยละ 47          
  1.3.4  ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์อาหารที ใช้บวัหลวงเป็น
ส่วนประกอบ โดยสาสมารถเรียงลาํดบัการยอมรับในตวัผลิตภณัฑ์จากค่าร้อยละไดด้งันี"  ทอดมนัปลา
กราย  และขนมคุกกี" ยอมรับร้อยละ 97  ขนมทองมว้น และลูกชิ"นหมู ยอมรับร้อยละ 96 แซนด์วิช   
สเปรดยอมรับร้อยละ 95  ขนมลูกชุบ และขนมวาฟเฟิลยอมรับร้อยละ 94 ขนมเคก้ยอมรับร้อยละ 91 
ขนมบา้บิ นยอมรับร้อยละ 82  และขนมโสมนสัยอมรับร้อยละ 64 ตามลาํดบั  
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2.  ข้อเสนอแนะ 
  
 9.f  ควรศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑที์ ศึกษาการใชบ้วัหลวงเป็นหลวงเป็น
ส่วนประกอบ  
                      

2.2 ศึกษาบรรจุภณัฑที์ เหมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหารทั"ง fF รายการ  
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ลา้งทาํความสะอาดเมด็บวัแหง้จาํนวน  f  กิโลกรัม 
 

แช่เมด็บวัไวข้า้มคืน ( g ชม.) 
 

แยกดีบวัออก และลา้งทาํความสะอาดเมด็บวัอีกครั" ง  ชั งนํ" าหนกัเมด็บวัที ได ้
 

ตั"งนํ"าใหเ้ดือด ใส่เม็ดบวัลงไปตม้  เป็นเวลา  CF  นาที  ยกลงจากเตา 
 

ปั นผสมเมด็บวัตม้สุกโดยใชเ้มด็บวั  9hF  กรัม : นํ"า  9FF มิลลิลิตร  จนละเอียด 
  

เกลี ยเมด็บวัที ปั นแลว้ลงในถาด  ถาดละประมาณ  fiF  กรัม 
 

อบในเตาอบลมร้อนที อุณหภูมิ  iF  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา s ชม.   
  

นาํออกจากตูอ้บพกัใหเ้ยน็ประมาณ  fF  นาที 
 

บดเมด็บวัแหง้ที ไดจ้นเป็นผงดว้ยเครื องปั นผสม  จนละเอียดเป็นผง 
  

ร่อนแป้งเมด็บวัที ผา่นตะแกรงขนาด  iF  mesh. 
 

แป้งเมด็บวันํ"าหนกั  shh  กรัม    
 
 

แผนภูมิที� *   แสดงขั"นตอนการผลิตแป้งเมด็บวั 
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ลา้งทาํความสะอาดรากบวั  
 

 ปอกเปลือก ลา้งทาํความสะอาดอีกครั" ง พกัใหส้ะเด็ดนํ"า 
 

 ไสรากบวับนกระต่ายจีน 
 

 เกลี ยรากบวัที ไสแลว้ในถาดอบลมร้อน ที รองดว้ยแผน่พลาสติกรองอบ หนา F.9h ซม. 
 

 อบรากบวันาน 9 ชม. ดว้ยความร้อนระดบั C โดยทุก f/9 ชม.ตอ้งเกลี ยรากบวัเสมอ 
  

 ปั นรากบวัที ผา่นการอบแหง้ หยาบๆ ใหมี้ลกัษณะคลา้ยมะพร้าวขดูอบแหง้ 
 

รากบวัอบแหง้    
 
 

แผนภูมิที� '   แสดงขั"นตอนการทาํรากบวัอบแหง้ (ใชแ้ทนมะพร้าวอบ) 
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ภาคผนวก ข 
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แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

 

ผลติภัณฑ์................................................... 
 

วนั...........เดือน........................พ.ศ. ............ 
 

คําแนะนํา กรุณาชิมผลิตภณัฑ์โดยเรียงลาํดบัการชิมตามเลขรหสัในตารางจากซา้ยมือของท่านไป
ขวามือ แลว้ใหค้ะแนนความชอบที ตรงกบัความรู้สึกของท่านมากที สุด โดยมีเกณฑค์ะแนนความชอบ
เป็นระดบั ดงันี"  
9  =  ชอบมากที สุด    4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
g  =  ชอบมาก     3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
i  =  ชอบปานกลาง    2  =  ไม่ชอบมาก 
s  =  ชอบเล็กนอ้ย    1 =  ไม่ชอบมากที สุด 
h  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
  คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี    
กลิ น    
รสชาติ    
เนื"อสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    

 
 ขอ้เสนอแนะ......................................................................................................................................... 
.............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผูว้จิยั 
 



 f9F

แบบสอบถาม 

 

เรื�อง การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคที มีต่อผลิตภณัฑ์อาหารที ใชบ้วัหลวงเป็นส่วนประกอบ 
 
เรียน ท่านผูต้อบแบบสอบถาม 
 
คําชี<แจง    แบบสอบถามชุดนี" เป็นส่วนหนึ งของงานวจิยัเรื องการใชป้ระโยชน์จากบวัหลวงเป็น
ส่วนประกอบในอาหารเพื อเพิ มมูลค่า 
 
 ตอนที  f  ขอ้มูลทั วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนที  9  ขอ้มูลเชิงพฤติกรรมของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนที  C  ขอ้มูลดา้นการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูต้อบแบบสอบถาม 
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คําแนะนํา กรุณาใส่เครื องหมาย � ลงใน (      ) หนา้ตวัเลือกที ตรงกบัความเป็นจริง 
 
ตอนที� *  ขอ้มูลทั วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
f.  เพศ 
 (   )  ชาย   (   )  หญิง 
9.  อาย ุ
 (   )  ตํ ากวา่ 9F ปี   (   )  9f – CF ปี  (   )  Cf – HF ปี 
 (   )  Hf – hF ปี   (   )  hf – sF ปี  (   )  มากกวา่ sF ปี 
C.  รายไดเ้ฉลี ยต่อเดือน 
 (   )  ตํ ากวา่ h,FFF บาท          (   )  h,FFf – fF,FFF บาท (   )  fF,FFf – fh,FFF บาท   
 (   )  fh,FFf – 9F,FFF บาท       (   )  สูงกวา่ 9F,FFF บาท 
 
ตอนที� '  ขอ้มูลเชิงพฤติกรรมของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1.  ความถี ในการบริโภคผลิตภณัฑ ์
 
 

ผลติภัณฑ์ 
ความถี�ในการบริโภค 

นานๆครั" ง f - 9 ครั" ง : เดือน C – H ครั" ง  : เดือน h – s ครั" ง : เดือน มากกวา่ s ครั" ง : เดือน 

ขนมลูกชุบ      
ขนมบา้บิ น      
ขนมทองมว้น      
ขนมโสมนสั      
ขนมเคก้      
ขนมคุกกี"       
ขนมวาฟเฟิล      
แซนดว์ชิสเปรด      
ลูกชิ"นหมู      
ทอดมนัปลากราย      
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ตอนที� 1  ขอ้มูลดา้นการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูต้อบแบบสอบถาม 
 
คําอธิบาย 
 

ขนมลูกชุบ พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวเลาะเปลือก 
ขนมบ้าบิ�น พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวทึนทึก 
ขนมทองม้วน พฒันาผลิตภณัฑ์โดยการเสริมกลีบบวั 
ขนมโสมนัส พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวอบ 
ขนมเค้ก พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
ขนมคุกกี< พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
ขนมวาฟเฟิล พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลี 
แซนด์วชิสเปรด พฒันาผลิตภณัฑ์โดยใชไ้หลบวัทดแทนผกัที ใชด้อง 
ลูกชิ<นหมู พฒันาผลิตภณัฑ์โดยการเสริมไหลบวั 
ทอดมันปลากราย  พฒันาผลิตภณัฑโ์ดยการเสริมไหลบวั 
 

1.  กรุณารับประทานผลิตภณัฑต์ามตวัอยา่งที ไดรั้บ แลว้ใหร้ะดบัคะแนนความชอบที มีต่อผลิตภณัฑ์
ใหต้รงกบัความรู้สึกของท่านมากที สุด 
 

 

ผลติภัณฑ์ 
ระดับความชอบ (สเกล * – H) 

* ' 1 3 4 5 6 7 H 

ขนมลูกชุบ          
ขนมบา้บิ น          
ขนมทองมว้น          
ขนมโสมนสั          
ขนมเคก้          
ขนมคุกกี"           
ขนมวาฟเฟิล          
แซนดว์ชิสเปรด          
ลูกชิ"นหมู          
ทอดมนัปลากราย          
 
หมายเหตุ  ระดบัคะแนนจาก f หมายถึง ไม่ชอบมากที สุด ไล่ระดบัไปสิ"นสุดที  | หมายถึงชอบมากที สุด 
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9.  ท่านยอมรับขนมลูกชุบที ใชเ้มด็บวัทดแทนถั วเขียวหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
 C.  ท่านยอมรับขนมบา้บิ นที ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวทึนทึกหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
H.  ท่านยอมรับขนมทองมว้นที เสริมกลีบบวัหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
h.  ท่านยอมรับขนมโสมนสัที ใชร้ากบวัทดแทนมะพร้าวอบหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
s.  ท่านยอมรับขนมเคก้ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
i.  ท่านยอมรับขนมคุกกี" ที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
g.  ท่านยอมรับขนมวาฟเฟิลที ใชแ้ป้งเมด็บวัทดแทนแป้งสาลีหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
|.  ท่านยอมรับแซนดว์ชิสเปรดที ใชไ้หลบวัทดแทนผกัที ใชด้องหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
10.  ท่านยอมรับลูกชิ"นหมูที เสริมไหลบวัหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
11.  ท่านยอมรับทอดมนัปลากรายที เสริมไหลบวัหรือไม่ 
 (   )  ยอมรับ   (   )  ไม่ยอมรับ โปรดระบุเหตุผล........................................ 
 
 
 
    ขอขอบพระคุณทุกท่านที ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                คณะผูว้จิยั 
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