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บทคัดย่อ 

     การศกึษาวิทยานิพนธ์นีมี้วตัถปุระสงค์ 1) เพ่ือศกึษาชนิดของกะทิท่ีมีผล
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง 2) ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแก่นตะวันผงใน
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง และ 3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง 
แก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ โดยการใช้กะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด มาท าการศกึษา จากนัน้น าสตูรท่ีได้จาก
การศึกษาชนิดของกะทิมาท าการเสริมแก่นตะวันผง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 ท าการ
ทดสอบการยอมรับโดยผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสัซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ
จ านวน 40 คน ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่า การเสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 2 
และ 4 ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05) น าสตูรท่ีผา่นการคดัเลือก คือ ร้อยละ 4 ไปทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
Scale พบว่าผู้บริโภคให้ความชอบผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพในระดบัชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก และร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือ
สขุภาพ เม่ือศกึษาคณุลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ 
พบว่า มีคา่ความแข็ง 319.72 คา่ความเหนียวแน่น 230.83 คา่การเกาะตวักัน 0.17 และคา่ความ
ยากในการเคีย้ว เทา่กบั  24.85 ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพ ด้านสีผิวหน้าขนมหม้อ-
แกง มีค่าความสว่าง (L*) 37.13 ค่าสีเขียวถึงสีแดง  (a*) 8.27 และค่าสีน า้เงินถึงสีเหลือง (b*) 
เท่ากับ 12.15 ส่วนด้านสีเนือ้ขนมหม้อแกง มีค่าความสว่าง (L*) 46.52 ค่าสีเขียวถึงสีแดง (a*) 
5.06 และค่าสีน า้เงินถึงสีเหลือง (b*) เท่ากับ 14.34  และผลวิเคราะห์ด้านองค์ประกอบทางเคมี  
ในด้านปริมาณความชืน้ 37.71 โปรตีน 14.36 ไขมนั 3.21 เถ้า 0.79 ใยอาหารหยาบ 3.23 ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ 33.27 คาร์โบไฮเดรต 40.70 และปริมาณพลงังานทัง้หมด 249.13 

ค าส าคัญ: การพฒันาผลิตภณัฑ์ ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง เพ่ือสขุภาพ 
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ABSTRACT 

The purposes of this research were developing for health Thai 
custard dessert (Khanom Maw Kaeng) by using the Jerusalem artichoke powder and 
cereal cream instead of coconut cream. By using Jerusalem artichoke powder 3 types 
and 3 levels at 2 %, 4 %, and 6% the result of sensory evaluation from 40 nutrition experts 
had showed that using Jerusalem artichoke powder at 2% and 4% had been no significant 
difference at P<.05. The testing of custard with 4% of Jerusalem artichoke powder was 
receiving the result from a hundred consumers by the overall liking test using 9-point 
hedonic scale, a hundred consumers rated the products like moderately to very and 100% 
of consumers accepted the product. Hardness of product was being 319.72, firmness 
was being 230.83, cohesiveness was being 0.17, and difficulty of crunch was being 24.85. 
The result of a physical attributes; the facial color was being bright at L* 37.13, the color 
value of green to red was being a* 8.27, and blue to yellow was being b* 12.15.  But the 
color of product was being bright at L* 46.52, the color value of green to red at a* 5.06 
and blue to yellow at b* 14.34 and the results of chemical factor were being; relative 
humidity was being 37.71, protein was being 14.36, fat 3.21, Ash 0.79, dietary fiber 3.23, 
total dissolved solid was being 33.27, carbohydrate was being 40.70, and total energy 
was being 249.13 respectively. 

Key Words: product development, thai custard dessert jerusalem artichoke powder, for 
health  
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของคนไทย ท่ีจัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีเก่าแก่ ขนม
กมุภมาศ หรือท่ีทกุคนรู้จกัในช่ือของขนมหม้อแกง ขนมหม้อแกง คือขนมท่ีใช้ ไข ่กะทิ น า้ตาล เป็น
ส่วนประกอบหลกั น ามาผสมในสดัส่วนท่ีเหมาะสมแล้วจึงน าไปอบจนหน้าของขนมหม้อแกงมีสี
น า้ตาลทอง และมีกลิ่นหอมนา่รับประทาน ปัจจบุนันีข้นมหม้อแกงมีการพฒันาเพิ่มสว่นผสมตา่ง ๆ 
ลงไปในขนมหม้อแกง เช่น เผือก เม็ดบวั ถัว่ มาผสมในตวัขนม หรือจะเป็นการโรยหน้า ขนมหม้อ
แกงด้วยหอมเจียวก็ตามขนมหม้อแกงส่วนใหญ่จึงเป็นหม้อแกงไข่ หม้อแกงถัว หม้อแกงเผือก     
เป็นต้น (แดงต้อย, 2535) ช่ือของขนมหม้อแกงจะเรียกตามวตัถุดิบท่ีใส่ลงในขนม เป็นท่ีช่ืนชอบ
ของผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการท่ีได้รับจากขนมหม้อแกง คือ โปรตีน 
ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต ถือว่าเป็นขนมท่ีให้พลงังานสูงอีกชนิดหนึ่ง ส าหรับขนมหม้อแกงได้รับ
ความนิยมเป็นอย่างมากคือ ขนมหม้อแกงจากจงัหวดัเพชรบรีุ มีจ าหน่ายตามสถานท่ีท่องเท่ียวท่ี
ส าคญั มกัจะเลือกซือ้เป็นของฝาก หรือไว้รับประทาน จากรายงานขององค์การอนามยัโลกพบว่า
ประชากรทัว่โลกกวา่ 1 พนัล้านคนมีภาวะน า้หนกัเกิน ในจ านวนนีมี้ 300 ล้านคนเป็นโรคอ้วน และ
จากการส ารวจภาวะอาหารและโภชนาการของประเทศไทย ครัง้ท่ี 5 พ.ศ. 2546 พบว่า ในกลุ่ม
ผู้ ใหญ่อายท่ีุ 19-59 ปี พบภาวะโภชนาการระยะท้วม อ้วนปานกลาง และอ้วนมาก จ านวนร้อยละ 
17.5 23.7 และ 7.8 ตามล าดับ ซึ่งโดยรวมพบว่า ในวัยผู้ ใหญ่มีภาวะโภชนาการเกิน ทัง้นีอ้าจ
เน่ืองจากด้วยวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไป ท าให้ขาดการออกก าลังกายท่ีเพียงพอ ประกอบกับการมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไม่เหมาะสม (กองโภชนาการกรมอนามัย, 2549) ในสถานการณ์
ปัจจุบนัผู้บริโภคมีความใส่ใจ และค านึงถึงปัญหาสุขภาพมากขึน้ และให้ความส าคญัถึงคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร ผู้บริโภคบางคนท่ีช่ืนชอบในการรับประทานขนมหม้อแกง 
อาจหลีกเล่ียงหรือรับประทานให้น้อยลง 
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แก่นตะวัน หรือ ทานตะวันหัว (อังกฤษ: Jerusalem artichoke หรือ Sunchoke) เป็นพืช
ดอกในตระกลูทานตะวนั มีถ่ินก าเนิดในทวีปอเมริกาเหนือ ชาวอินเดียนแดงปลกูไว้รับประทานหวั 
โดยเช่ือว่ามีสรรพคุณช่วยให้เจริญอาหาร ต่อมาจึงแพร่หลายไปในสหรัฐอเมริกา และยุโรป   
(ครรชิต, 2554) มีการสะสมสารอินนูลิน (inulin) ในหวัมาก ถึงร้อยละ 14-19 ของน า้หนกัหัวสด 
(Franck A, et al, 2002)  มีคุณสมบัติคล้ายใยอาหารท่ีละลายน า้ได้ (Soluble dietary fibre)               
ช่วยการขบัถ่าย ให้พลงังานต ่ามาก เพียง 1.4 Cal/g inulin ช่วยควบคมุระดบัน า้ตาล และไขมนัใน
เลือด และมีค่า Glycemic index ต ่า นอกจากนัน้อินนูลิน  ยังมีคุณสมบัติเป็นพรีไปโอติก 
(Prebiotic) คือ เป็นอาหารของจุลินทรีย์ในล าไส้ของมนุษย์โดยเฉพาะจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เช่น บิฟิ โพแบคทีเ รีย (Bifidobactiria) แลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus) เ ป็นต้น                            
ลดจลุินทรีย์ท่ีก่อโรค (Pathogenic organism) และเพิ่มภูมิคุ้มกนัให้กบัร่างกายได้อีกด้วย (Gene, 
2001) 

 ดงันัน้ ผู้วิจยัจึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงให้มีคณุประโยชน์มากขึน้ โดย
การน าแก่นตะวันผงมาเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงไข่ เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์สาร    
อินนลูิน (Inulin) และเส้นใยอาหารจากผลิตภณัฑ์จากแก่นตะวนั อีกทัง้ใช้กะทิจากธัญพืชส าเร็จรูป
มาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแทนการใช้กะทิจากมะพร้าว เหมาะส าหรับผู้ บริโภคท่ี
นิยมบริโภคขนมหม้อแกง อีกทัง้ช่วยให้เกษตรกรขยายการเพาะปลูกแก่นตะวนัมากขึน้ เป็นการ
สร้างรายได้ให้กบัเกษตรกรตอ่ไป 

1.2 วัตถุประสงค์ 

  1.2.1 เพ่ือศกึษาชนิดของกะทิท่ีมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

  1.2.2 เพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือ
สขุภาพ 

1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 

1.3.1  ใช้แก่นตะวนัผงส าเร็จรูป 

1.3.2  ใช้กะทิส าเร็จรูปบรรจกุลอ่ง 3 ชนิดแทนการใช้กะทิสด 
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1.3.3 ใช้สตูรพืน้ฐานในการท าขนมหม้อแกงของอาจารย์กมลพิพฒัน์ ชนะสิทธ์ิ ซึ่งเป็นสตูรท่ี
ผา่นการศกึษาค้นคว้าวิจยัในการยอมรับของผู้บริโภคแล้ว 

1.3.4 ด้านประชากร 

 1.3.4.1 ประชากรกลุ่มท่ี 1 คือผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการจ านวน 40 คน  
ท าการคดัเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาจาก 

1) อาจารย์ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ 
 2) นกัศกึษาท่ีมีประสบการณ์ด้านอาหารและโภชนาการ 
 1.3.4.2 ประชากรกลุ่มท่ี 2 คือผู้บริโภคท่ีอาศยัอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครโดยไม่ทราบ
จ านวนอยา่งแท้จริง 
 กลุม่ตวัอยา่ง คือ ผู้บริโภคท่ีมาออกก าลงักายบริเวณสวนลมุพินี โดยท าการสุ่ม
แบบบงัเอิญ (Accidental Sampling) จ านวน 100 คน 

1.3.5 ด้านตวัแปร 

1.3.5.1 ตวัแปรอิสระ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ 
  1.3.5.2 ตวัแปรตาม ได้แก่ ความพึงพอใจท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง
เพ่ือสขุภาพ 

1.3.6 ด้านพืน้ท่ี การวิจยัครัง้นีด้ าเนินการเก็บรวบรวมข้อมลูในเขตกรุงเทพมหานคร ก าหนด
พืน้ท่ีเป็นบริเวณสวนลมุพินี 

1.4 กรอบแนวควำมคิด 

     ตัวแปรอิสระ               
                                                                                                       ตัวแปรตำม 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ 

1. สตูรท่ี 1 ใช้กะทิส าเร็จรูปตรารอยไทย 

2. สตูรท่ี 2 ใช้กะทิธญัพืชตรากู๊ดไรฟ์ 

3. สตูรท่ี 3 ใช้กะทิธญัพืชตราฟอร์แคร์ 

ความพงึพอใจตอ่ผลิตภณัฑ์ขนม

หม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ 
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1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.5.1 เพ่ือเพิ่มมลูคา่ให้กบัผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

1.5.2 เพ่ือเพิ่มทางเลือกให้กบัผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานขนมหม้อแกง 

1.5.3 เพ่ือสง่เสริมให้เกษตรกรขยายการเพาะปลกู และเป็นการสร้างรายได้ให้กบัเกษตรกร 

1.5.4 เพ่ือเป็นแนวทางในการศกึษาวิจยัให้กบัผู้ ท่ีสนใจตอ่ไป 

1.6 นิยำมศัพท์ 

1.6.1 ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมาศ คือขนมไทยโบราณท่ีใช้ไข่ น า้ตาล และกะทิ เป็น
ส่วนประกอบส าคญั ผสมกนัตามอตัราส่วนแล้วน าไปกวนหรือไมก่วนก็ได้ จากนัน้น าไปอบให้หน้า
ขนมมีสีน า้ตาลทอง ปัจจบุนัได้มีการพฒันาและการเพิ่มรสชาติให้ขนมหม้อแกงมีความแปลกใหม่
โดยการเพิม้ เม็ดบวั เผือก ถัว่ และหอมแดงเจียวให้มีความนา่รับประทานมากยิ่งขึน้ 

1.6.2 แก่นตะวัน หมายถึง พืชดอกในตระกูลทานตะวันมีลักษณะของหัวเป็นตะปุ่ มตะป ่ า      
มีลกัษณะคล้ายขิงและขา่อวบ สีน า้ตาลออ่น เนือ้สีขาวและเหลือง แตล่ะหวัยาวประมาณ 7.5-10.0 
เซนตเิมตร และมีรสชาตแิละเนือ้สมัผสักรอบคล้ายแห้วมีรสหวาน 

1.6.3 อินนลูิน (Inulin) เป็นสาร Polysaccharides ท่ีสามารถละลายน า้ได้และมีความคงตวัท่ี
อุณหภูมิสูงโดยท าหน้าท่ีเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตให้กับพืช พบในพืชมากกว่า 36,000 ชนิด เช่น 
Chicory root  เห็ด หวัหอม หวักระเทียม กล้วย เป็นต้น (Gibson et al, 1995) 

1.6.4 ขนมหม้อแกงแก่นตะวนั เป็นการน าแก่นตะวนัผงมาเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง ซึง่
แก่นตะวนันัน้ประกอบด้วยคณุประโยชน์ และคณุสมบตัิท่ีดีในการควบคมุน า้หนกั ดดูซึมอาหาร 
รักษาสมดุลในล าไส้ใหญ่ และเพ่ือเป็นการเพิ่มสารอาหารท่ีดี  และมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ขนม   
หม้อแกง 
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  บทที่ 2 

ทฤษฎี แนวคดิ และงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 การศกึษาวิทยานิพนธ์เร่ือง การพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสุขภาพ  
ผู้ ศึกษาได้ศึกษาทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางในการศึกษาและ
น าเสนอตามหวัข้อดงัตอ่ไปนี ้
 2.1 ขนมหม้อแกง 
 2.2 สว่นประกอบขนมหม้อแกง 
 2.3 แก่นตะวนั 
 2.4 อินนลูิน (Inulin) 
 2.5 การอบ 
 2.6 เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

2.1 ขนมหม้อแกง 

ขนมไทยเป็นมรดกทางวฒันธรรมอย่างหนึ่งท่ีอยู่คูก่ับคนไทยมาอย่างยาวนาน ตัง้แต่โบราณ 
ขนมไทยมีส่วนประกอบหลัก  3 ชนิด คือ แป้งห รือ ข้าว มะพ ร้าวห รือกะทิ  และน า้ตาล                   
เม่ือประเทศไทยมีการติดต่อค้าขายกับชาติตะวันออกมากขึน้ มีการได้รับวัฒนธรรมทางด้าน
อาหารเข้ามา ท าให้ลักษณะของขนมไทยเปล่ียนแปลงไปจากเดิม  โดยเฉพาอย่างยิ่งตัง้แต่สมัย
กรุงศีอยุธยาในสมยัสมเด็จพระนารายมหาราช มีบนัทึกของชาวตะวนัตกว่า พระองค์โปรดให้จดั
อาหารต้อนรับคณะทูตฝร่ังเศษท่ีเดินทางมาเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศไทยถึ ง 150 ชนิด    
(แดงต้อย, 2535) ซึ่งท าให้ต้องคิดค้นประดิษฐ์อาหารหวานคาวในแบบต่าง ๆ ขึน้มา ก่อนหน้านัน้
แล้วมากมาย และส่วนหนึ่งอาจได้อาหารชนิดอ่ืนมาจากชาติต่าง ๆ ท่ีเข้ามาค้าขายกับไทยใน
ขณะนัน้มาแล้ว เช่น โปรตเุกส เปอร์เซีย จีน ญ่ีปุ่ น เป็นต้น โดยเฉพาะประเทศโปรตเุกสนัน้ เช่ือว่า
เป็นต้นต ารับขนมหวานท่ีน าเอาไข่แดง และน า้ตาลทรายมาเป็นองค์ประกอบ ได้แก่ ทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง แตย่งัไม่มีหลกัฐานยืนยนัท่ีแน่นอน เน่ืองจากบนัทึกความเป็นอยู่ของชาวไทย
ในอดีตอาจมีการ สญูหาย หรือถกูท าลาย 
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ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกมุภมาศ เป็นขนมท่ีมีสว่นผสมหลกั คือ ไข่ น า้ตาล กะทิ เป็นขนมท่ี
ชาวตา่งชาติท่ีอาศยัในประเทศไทยสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช คือ คณุท้าวทองกีบม้า หรือ
มารี กีมาร์ เป็นผู้สอนให้คนไทยท าขนมหม้อแกง  มีช่ือเสียงมากท่ีจงัหวดัเพชรบรีุ  เพราะมีวตัถดุิบ
ท่ีใช้ท าขนมหม้อแกงมาก ท าให้ขนมหม้อแกงของจงัหวดัเพชรบุรีมีความหวานมนัพิเศษกว่าท่ีอ่ืน  
สิ่งท่ีเห็นได้ชัดของการผลิตขนมหม้อแกงในปัจจุบนั คือการเพิ่มคุณประโยชน์ในด้านสารอาหาร
และรสชาติให้ดีขึน้โดยการใส่เผือก  ถั่ว  เม็ดบวั  มาผสมในตัวขนมหม้อแกง จึงเรียกอีกอย่างว่า 
ขนมหม้อแกงไข่ หม้อแกงเผือก และหม้อแกงถัว่ ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานประเภทหนึ่งท่ีสร้าง
รายได้และสร้างช่ือเสียงให้กบัจงัหวดัเพชรบุรีเป็นอย่างมาก ด้วยรสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อม เป็นท่ี
นิยมของนกัทอ่งเท่ียวท่ีเดนิทางมาจงัหวดัเพชรบรีุ (ประสิทธ์, 2547) 

ขนมหม้อแกง เป็นขนมท่ีใช้กรรมวิธีการอบแบบขนมฝร่ัง ท าให้มีลกัษณะท่ีแตกตา่งจากขนม
อ่ืน ๆ ในสมยัก่อนการท าค่อนข้างมีความยุ่งยาก เน่ืองจากไม่มีเตาอบเหมือนกับปัจจุบนั จึงต้อง
สร้างเตาส าหรับผิงขนม โดยใช้เตาท่ีขุดลงไปในใต้ดิน เชือ้เพลิงท่ีใช้เป็นฟืน จากนัน้จึงเปล่ียนเป็น
เตาอัง้โล่และถ่านในการอบขนม ขนมหม้อแกงเป็นขนมไทยท่ีรู้จักกันโดยทั่วไป นิยมใช้ในงาน
มงคลงานบุญต่าง ๆ หรือน าไปถวายพระสงฆ์ ต่อมาได้มีการพัฒนาปรับปรุงจากต ารับในอดีต 
จนกระทัง่เป็นท่ียอมรับมากขึน้ มีรสชาติอร่อย และรูปร่างลกัษณะดี แตใ่นปัจจบุนัได้ใช้ไข่ทัง้ฟอง 
โดยนิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะมีเนือ้ไข่ท่ีไม่เหลวเละ ท าให้ขนมอยู่ตวัดีกว่า และมีขัน้ตอน
การอบซึง่ถือเป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีในการท าขนม ซึ่งต้องอบในอณุหภมูิพอเหมาะ มีความสม ่าเสมอ 
จงึท าให้ขนมมีลกัษณะท่ีดี ขนมหม้อแกงควรมีผิวหน้าเรียบ สีน า้ตาลเสมอกนั เนือ้ขนมไมแ่ตกเป็น
ชัน้ เม่ือตดัเป็นชิน้สามารถทรงตวัได้ ไมเ่ละและไมแ่ข็งเกินไป (สมคดิ, ม.ป.ป.) 

ส่วนผสมของขนมหม้อแกงท่ีท าให้ขนมหม้อแกงมีกลิ่นหอมหวาน และรสชาติท่ีเป็น
เอกลกัษณ์เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค  ได้แก่  น า้ตาล  ควรเป็นน า้ตาลโตนด  ไข่ต้องใช้ทัง้ไข่ขาว
และไข่แดง  นิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่  และกะทิ  ช่วยท าให้ขนมหม้อแกงหอม และหวานมัน  
ขนมหม้อแกงมีอายุการเก็บรักษาสัน้  ประมาณ 3 วนั  เม่ือเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง แต่ถ้าเก็บไว้ใน
ตู้เย็นจะเก็บได้ 7 วนั (แดงต้อย, 2535) 

ในปัจจบุนัได้มีการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงให้มีความหลากหลายมากขึน้เพ่ือดึงดดู
ความสนใจของผู้บริโภค ท าให้เกิดมลูคา่เพิ่มให้กบัผลิตภณัฑ์ โดยการน าถั่วทอง เม็ดบวั และเผือก 
เป็นต้น มาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง อีกทัง้บรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงาม สามารถดึงดูด
ความสนใจของผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี ส าหรับผู้ ท่ีต้องการน าไปเป็นของฝาก เป็นอุตสาหกรรมท่ี
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สร้างรายได้ให้กบัชมุชน และผู้ประกอบการ อีกทัง้เป็นการสง่เสริมเศรษฐกิจให้แก่ภาคเกษตรกรอีก
ด้วย  

2.2 ส่วนประกอบขนมหม้อแกง 

2.2.1 ไข่ 

ไข่ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากสัตว์ปีก เป็นอาหารท่ีให้โปรตีนท่ีมีคุณภาพดี มีคณุค่าทาง
โภชนาการสูง (Brown, 2011) ประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิด เช่น โปรตีน ซึ่งเป็นโปรตีน
ประเภทสมบูรณ์ มีกรดอมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสูง คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เป็นต้น        
ไข่สามารถเพิ่มรสชาติให้แก่อาหาร และในไข่มีไขมนัและของแข็งอ่ืน ๆ มากท าให้อาหารจากไข่มี
ลักษณะข้นเม่ือประกอบอาหารด้วยความร้อน ในการท าขนมไทยนิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่  
เน่ืองจากมีเนือ้ไข่ท่ีไม่เหลวเละเกินไป และช่วยให้สีสันของอาหารห รือขนมน่ารับประทาน 
(อภิญญา, 2556)  

ไข่ เป็นท่ีนิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไข่ท่ีนิยมน ามาบริโภค ได้แก่ ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่ห่าน ไข่นก
กระทา และไข่เตา่ เป็นต้น โดยน ามาบริโภคสดหรือท าเป็นผลิตภณัฑ์ เช่น ไขเ่ค็ม ไขเ่ย่ียวม้า ไข่ผง 
และไข่แช่เยือกแข็ง เป็นต้น นอกจากนัน้ยังน าไปท าขนม  และผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อีกมาก 
นอกเหนือจากอุตสาหกรรมอาหารแล้ว มีการน าไปใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ อีก เช่น ใช้ในด้าน
วิทยาศาสตร์การแพทย์ หรือใช้ในอุตสาหกรรมการท าปุ๋ ย สี แชมพู และการย้อมหนัง เป็นต้น 
(ประดษิฐ์, 2554) 

ไข่เป็ด มกันิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะมีเนือ้ไข่ท่ีไม่เหลวเละ และจะต้องใช้ไข่ทัง้ไข่
ขาว และไขแ่ดง มิใชเ่อาเฉพาะไขข่าวเหมือนแตก่่อน เคล็ดลบัอีกอย่างหนึง่ท่ีจะท าให้ขนมหม้อแกง
มีรสอร่อยเป็นพิเศษอยู่ท่ีไข่เป็ดท่ีจะน ามาใช้ จะต้องเป็นไข่ท่ีเก็บมาเป็นวันท่ี 3 ไข่ท่ีเก่ากว่านัน้  
เนือ้ไขจ่ะเหลวใส ท าให้ขนมเละ ไมน่า่กิน (แดงต้อย, 2535) 
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ภาพท่ี 2.1 โครงสร้างของไข ่(Brown, 2011) 

2.2.1.1 สว่นประกอบท่ีส าคญัของไข ่ 

  1) เปลือกไข ่(Egg shell) อาจมีสีน า้ตาลหรือสีขาวขึน้อยู่กบัชนิดของพนัธุ์
แม่ไก่ สีไขไ่ม่มีผลใด ๆ ตอ่คณุคา่ทางโภชนาการแตอ่ย่างใด เชน่ ไขไ่ก่พนัธุ์เล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว 
ส่วนไข่ไก่พนัธุ์โรดไอร์แลนด์ มีเปลือกสีน า้ตาล ในเปลือกไข่จะมีคอลลาเจน (Collagen) สานเป็น
ตวัตาข่าย และหินปนู (แคลเซียมคาบอเนต) เป็นสว่นใหญ่ ท าให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาด
เล็กมาก มองด้วยตาเปล่าไม่เห็นหมด อากาศและความชืน้สามารถแรกผ่านรูเล็ก ๆ ท่ีอยู่ในไข่ได้ 
อากาศจ าเป็นส าหรับตัวอ่อนหายใจ เม่ือไข่ออกมาใหม่ ๆ จะมีเลือดเคลือบท่ีเปลือกไข่ด้านบน  
เพ่ือป้องกันไม่ให้อากาศและน า้ผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงเวลาแรก ๆ จึงมีลกัษณะเป็นนวล 
เม่ือเก็บไว้นาน ๆ เมือกเหล่านีจ้ะแห้งไป เปลือกไข่จึงมีอากาศถ่ายเทเข้าออกได้มากขึน้ ท าให้ไข่
เสียเร็ว 

2) เย่ือหุ้ มไข่ มีอยู่ด้วยกัน 2 ชัน้ ชัน้นอกท่ีติดเปลือกมีช่ือเรียกว่า Shell 
membrane ชัน้ในท่ีติดกับไข่ขาวเรียกว่า Egg membrane เย่ือชัน้นอกและชัน้ในจะชิดกันตลอด 
แตแ่ยกกนัท่ีด้านป้านของไข ่ซึง่มีโพรงอากาศ 

3) โพรงอากาศ (Air cell) เป็นช่องว่างท่ีอยู่บริเวณด้านป้านของไข่อยู่
ระหวา่งเย่ือหุ้มชัน้นอกและเย่ือหุ้มชัน้ใน เม่ือไข่ออกมาใหม่ ๆ อณุหภูมิของไข่ยงัสงู จงึไม่มีช่องวา่ง 
ต่อเม่ือไข่เย็นลงของเหลวภายในไข่หดตวั ท าให้เกิดเป็นโพรงอากาศขึน้ และถ้าหากมีน า้ระเหย
ออกไปมาก ก็จะท าให้เกิดโพรงอากาศใหญ่ขึน้ด้วย 
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 4) ไข่ขาว (Albumen) มีทัง้หมด 3 ชัน้ ไข่ขาวชัน้นอกสดุคอ่นข้างเหลว อยู่
ตดิกบัเย่ือหุ้มไข ่ถดัมาเป็นไขข่าวข้น มีปริมาณมากกว่าคร่ึงของไขข่าวทัง้หมด สว่นชัน้ในสดุเป็นไข่
ขาวอยา่งเหลว ในไข่ขาวประกอบด้วยน า้และโปรตีนส่วนใหญ่ มีไขมนับ้างเล็กน้อย ลกัษณะท่ีเป็น
เมือกของไขข่าวข้นเกิดจากคาร์โบไฮเดรตโมเลกลุใหญ่ 
 5) เย่ือหุ้ มไข่แดง (Vitelline membrane) มีประโยชน์คือช่วยหุ้ มไข่แดง
เอาไว้โดยรอบ  

  6) ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงจะอยู่ตรงกลางฟองโดยการยึดของเย่ือท่ีเป็น
เกลียวแข็ง อยูด้่านหวัและท้ายของไขแ่ดง และย่ืนเข้าไปในไขข่าว 

1) ไขแ่ดงเป็นแหลง่สะสมอาหารเพ่ือการเจริญของตวัออ่น  
 2) จดุก าเนิด (Germinal disc หรือ Blastoderm) เป็นจดุเซลล์ท่ี

จะเจริญตอ่ไปเป็นลกูไก่เม่ือถกูผสมโดยเชือ้ตวัผู้  
3) ท่อน าไข่ (Latebra) เป็นท่อต่อจากจดุก าเนิดลงไปถึงใจกลาง

ไขแ่ดง เป็นทางล าเลียงอาหารจากไขแ่ดงไปสูต่วัออ่นท่ีก าลงัเจริญเติบโต 
4) ชัน้ไข่แดงสีจางและสีเข้ม เป็นส่วนของ ไขแ่ดงท่ีมีสีเข้ม และสี

อ่อนสลับกัน เกิดจจากสะสมของเม็ดสีในอาหารท่ีไก่บริโภคซึ่งปัจจุบันมีการเติมสารให้สี เช่น     
แซนโทฟิลล์ (Xanthophylls) ลงในอาหารไก่เพ่ือท าให้ไขแ่ดงมีสีสวย 

5) เย่ือหุ้ มไข่แดง (Yolk membrane หรือ Vitelline membrane) 
เป็นเย่ือท่ีหุ้มสว่นของไขแ่ดงไว้ไมใ่ห้แยกออกจากกนั 

ไข่แดงมีความเข้มข้มมากกว่าไข่ขาว เพราะมีน า้น้อยกว่า มีไขมนัและโปรตีนมากกว่า ในไข่
แดงบางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเส้นเลือดฝอยในรังไข่ของแม่ไก่แตก ต่อมาเกิดการ    
เปล่ืยนแปลงทางเคมี ท าให้จุดเลือดดังกล่างกลายเป็นชิน้เนือ้เล็ก ๆ ไม่ได้ให้โทษแต่อย่างใด 
(ประดษิฐ์, 2554) 

2.2.1.2 สว่นประกอบทางเคมีของไข ่

                               ส่วนประกอบทางเคมีท่ีส าคัญของไข่ ได้แก่ น า้ โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีปริมาณและสว่นแตกตา่งกนัในไขข่าวและไข่แดง โปรตีนและไขมนัสว่นใหญ่จะ
อยู่ในไข่แดง ในไข่ขาวจะมีไขมนัอยู่น้อยมาก น า้ส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมี
น้อยทัง้ในไขข่าวและไขแ่ดง (ประดษิฐ์, 2554) 
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ตารางท่ี 2.1 สว่นประกอบทางเคมีของไข ่

 
ไข่ 

 

% ของ 
น า้หนัก 

น า้หนักต่อ
ไข่ 1 ฟอง 
(กรัม) 

น า้ 
(%) 

คาร์โบไฮเดรต 
(%) 

โปรตีน 
(%) 

ไขมัน 
(%) 

เถ้า 
(%) 

ไขท่ัง้ฟอง 100 60 65.5 0.25 11.8 11 11.7 
ไขแ่ดง 31 87 48 1.1 17.5 32.5 2.0 
ไขข่าว 58 33 87.6 6.5 11 0.2 0.8 
เปลือกไข่ 11 6.6 2.6 0.07 3.2 0.03 95.1 

ที่มา: อบเชย และขนิษฐา (2554) 

2.2.1.3 คณุภาพของไข ่(จิตธนา, 2549) 

1) ขนาดของโพรงอากาศ ถ้าไข่ใหม่โพรงอากาศจะเล็ก เน่ืองจากภายใน
ไขย่งัไมส่ญูเสียความชืน้มากนกั 

2) ไขแ่ดงควรอยูต่รงกลาง และไมเ่คล่ือนไปกบัการหมนุไข ่
   3) ไขข่าวจะเป็นเจล มีความคงตวั และยดึแนน่กบัไขแ่ดง 

   4) ไมมี่กลิ่นเหม็น 
5) เปลือกไขไ่มมี่สิ่งสกปรกตดิอยู่ 

 2.2.1.4 หน้าท่ีของไขท่ี่มีตอ่ผลิตภณัฑ์ (จิตธนา, 2549) 

    1) เป็นตวัท าให้ผลิตภัณฑ์ขึน้ฟู เม่ือตีไข่ขาวจะเกิดฟอง ซึ่งประกอบด้วย
ฟองอากาศเล็ก ๆ จ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนของไข่ การตีไข่ด้วย
เคร่ือง และการสัมผัสโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ จะท าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และท าให้
ฟองอากาศนัน้คงตวัแต่จะคงตวัได้ต้องอาศยัน า้ตาลทรายในการอบ ฟองอากาศจะขยายตวัเม่ือ
ได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยึดส่วนผสม หรือไข่ขาวท่ีตีแข็งได้รับ
อณุหภมูิสงูถงจดุโปรตีนจะแข็งตวัอยา่งทัว่ถึง จะสญูเสียความยืดตวั และจะจบัตวัเป็นโครงสร้างท่ี
แข็งของผลิตภณัฑ์ 

    2) สีไขแ่ดงจะชว่ยให้ขนมมีสีเหลือง 
   3) ความเข้มข้น เน่ืองจากไข่มีไขมัน และของแข็งอ่ืน ๆ ผลิตภัณฑ์จะมี

ไขมนัเพิ่มขึน้ และมีรสหวานขึน้ นอกจากนัน้ไขย่งัชว่ยท าให้ส่วนผสมมีความมนั สามารถผสมง่าย 
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    4) กลิ่นหอมเม่ือขนมอบสกุ 
    5) ความสด และคุณค่าทางอาหาร ไข่มีคุณค่าทางสารอาหารสูงมี
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง โปรตีนท่ีมีในไข่ เป็นโปรตีนท่ีสมบูรณ์ สามารถให้กรดอะมิโน   
ท่ีจ าเป็นทัง้หมดท่ีร่างกายต้องการ และให้วิตามินท่ีส าคญัแก่ร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินดี    
ไทอะมิน และไรโบฟลาวิน 

2.2.1.5 การเลือกซือ้ไข ่(นนัทวนั และคณะ, 2556) 

         1) ความสด ไข่ท่ีใหม่เปลือกจะมีนวลหุ้มท าให้ผิวของไข่ดูด้าน เม่ือเก็บไว้
นานนวลจะหมดไปท าให้ดูมันขึน้ ไข่ใหม่สามารถมองเห็นเงาของไข่แดงท่ีอยู่ตรงกลาง  ได้ราง ๆ 
เม่ือน าไปส่องดใูนท่ีสว่าง หรืออาจจะดโูพรงอากาศ ถ้าโพรงอากาศใหญ่แสดงว่าเป็นไข่ค้างหลาย
วนั หรือจากการลอยน า้ ถ้าไขจ่มแสดงวา่ไขน่ า้หรือเอียงในน า้แสดงวา่เป็นไขเ่ก่า ไมส่ดนกั 

          2) เปลือกไข่ต้องสะอาด ไม่มีสิ่งสกปรกจะน าเชือ้โรคเข้าสู้ภายในได้ง่าย
เปลือกต้องไมบ่บุร้าว ถ้าเปลือกบบุเชือ้โรคจะเข้าไปท าให้เสียเร็ว 

           3) เปรียบราคากับปริมาณราคาไปขึน้กับขนาด ไข่ฟองเล็กจะมีราคาต ่า
กว่าไข่ฟองใหญ่เม่ือเทียบกับปริมาณท่ีต้องใช้ และการใช้ไข่ใบใหญ่จะได้ไข่ปริมาณมากกว่าใน
ขณะท่ีราคาไมต่า่งกนั 

2.2.1.6 การเก็บรักษา (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

          1) เลือกเก็บไข่ท่ีเปลือกไข่ออก ก๊าซ และน า้ระเหยออกจากฟองไข่มากขึน้ 
จลุินทรีย์ตดิอยูจ่ะแทรกซมึเข้าไปในไข ่ท าให้ไขเ่สียเร็วขึน้ 

         2) ไม่ควรล้างเปลือกไข่ก่อนท่ีจะประกอบอาหาร เพราะการล้างท าให้
เมือกเคลือบเปลือกไข่ออก ก๊าซ และน า้ระเหยออกจากฟองไข่มากขึน้ จุลินทรีย์เข้าไปได้ง่าย               
ถ้าจ าเป็นต้องล้างควรใช้น า้มนัพืชทาเปลือกไขจ่ะชว่ยให้เก็บนานขึน้ 

           3) เก็บไข่ไว้ในอณุหภูมิต ่า เชน่ ในตู้เย็น ในภาชนะท่ีปิดมิดชิดเพ่ือป้องกนั
การระเหยของน า้ และก๊าซจากไข่ ควรเก็บในท่ีสะอาดปราศจากกลิ่นเหม็น เพราะไข่สามารถดูด
กลิ่นเข้าการเปลือกไขไ่ด้ 
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2.2.2 น า้ตาลมะพร้าว 

น า้ตาลมะพร้าว ผลิตจากพืชท่ีไม่ผา่นการตดัตอ่พนัธุกรรม รสชาติคล้ายน า้ตาลทราย
แดง แตมี่คณุคา่ทางอาหารสงูมากกวา่ น า้ตาลมะพร้าวปริมาณ 100 กรัม มีโพแทสเซียมประมาณ 
1,030 มิลลิกรัม ในขณะท่ีน า้ตาลทรายแดง มี 6.6 มิลลิกรัม และน า้ตาลทรายขาวมี 2.5 มิลลิกรัม 
นอกจากนีย้งัมีแร่ธาตอ่ืุน ๆ รวมทัง้วิตามินบางชนิดท่ีน า้ตาลทรายแดงและน า้ตาลทรายขาวไม่มี 
โพแทสเซียมมีบทบาทในการลดความดนัโลหิต ควบคมุระดบัน า้ตาลในเลือดระดบัโคเลสเตอรอล 
และน า้หนักตวั น า้ตาลมะพร้าว 1 ช้อนชา ให้พลังงาน 15 กิโลแคลอร่ี (น า้ตาลทราย 1 ช้อนชา     
ให้พลังงาน 20 แคลอร่ี) อยู่ในกลุ่มอาหารท่ีมีค่าดัชนีน า้ตาล (Glycemic index; Gi) ต ่า คือ 35    
จึงท าให้ระดบัน า้ตาลในเลือดไม่สูงขึน้เร็ว และร่างกายไม่ต้องหลัง่อินซูลินออกมามากเพ่ือกวาด
น า้ตาลออกไปจากกระแสเลือด การมีอินซูลินในเลือดมาก ๆ จะท าให้ระดับน า้ตาลลดลงมาก
เกินไป (ชนิดา และดาริน, 2556)  

มะพร้าวพนัธุ์ตาลจะเร่ิมมีจัน่ให้น า้หวาน เพ่ือน าไปท าน า้ตาลเม่ืออายปุระมาณ 5 ปี โดยเม่ือ
ต้นมะพร้าวเร่ิมออกจัน่ ประมาณ 45 วนั ก็ใช้เชือกโน้มงวงให้ต ่าลงมา เพ่ือไม่ให้งวงกระดกกลับ 
และน า้หวานท่ีได้ไหลลงมาสะดวก ต่อจากนัน้ใช้มีดปาดตรงปลายจัน่ น า้หวานท่ีไหลออกมานัน้
เรียกว่าน า้ตาลสด น ากระบอกท่ีสะอาดผ่านการฆ่าเชือ้โรคมารองน า้ตาลสด โดยใส่ไม้พะยอมไม้
ตะเคียน ไม้เค่ียมชิน้เล็กๆ หรือสารกันบูดในปริมาณท่ีพอเหมาะ เพ่ือป้องกันไม่ให้น า้ตาลสดบูด
เสีย ใช้เวลารองประมาณ 6–14 ชัว่โมง จนเต็มกระบอก จึงกรองเอาเปลือกไม้ออก เทน า้ตาลสดใส่
กระทะ ตัง้ไฟให้เดือดด้วยไฟแรง (วรารัตน์, 2552)  

น า้ตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ท่ีเป็นผนึก ละลายได้ดีในน า้และมีรสหวาน  จดัอยูใ่นอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรต  น า้ตาลท่ีมีขายในตลาดนัน้ เป็นน า้ตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อย  น า้ตาล 
นีเ้ป็นซูโครสท่ีบริสทุธ์ิ 99.9% มีอยูห่ลายชนิด แตน่ าไปใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทัว่ไป  

2.2.2.1 คณุสมบตัขิองน า้ตาล มีดงันี ้(อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

1) ความหวานน า้ตาล 
น า้ตาลเป็นสารให้รสหวานตามธรรมชาติ โดยเปรียบเทียบความ

หวานของกลโูคสซึง่ถือว่าเท่ากบั 100 ฟรุกโทสเป็นน า้ตาลท่ีหวานท่ีสดุ รองลงมาได้แก่ ซูโครส และ
กลูโคสตามล าดบั โดยทัว่ไปในการปรุงอาหารนิยมใช้น า้ตาลซูโครส หรือน า้ตาลทราย ในอาหาร
และขนมไทยนัน้มกันิยมใช้น า้ตาลมะพร้าวในการปรุงรส 
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2) การละลายของน า้ตาล 
น า้ตาลทัว่ไปละลายน า้ได้ร้อยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายขึน้กบั

อุณหภูมิ เม่ืออุณหภูมิสูงขึน้การละลายของน า้ตาลเพิ่มขึน้  โดยน า้ตาลฟรุคโทสเป็นน า้ตาลท่ี
ละลายน า้ได้ดีท่ีสดุรองลงมาคือซูโครส กลโูคส มอลโทส และแล็กโทส ตามล าดบั 

3) การเกิดสีน า้ตาล 
เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมี ได้แก่ ปฏิกิริยาการเกิดสารเค่ียวไหม้ 

(Caramelization) ระยะแรกการเกิดสารน า้ตาลเค่ียวไหม้ น า้ตาลจะสญูเสียน า้ไปหนึ่งโมเลกลุเกิด
น า้ตาลท่ีเรียกว่า น า้ตาลแอนไฮโดร (Anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถกูความร้อนประมาณ 
200ºC ผลึกของซูโครสจะละลายพร้อมทัง้เดือดเป็นฟอง และจะหยุดเม่ือเวลาผ่านไป 35 นาที 
สารเคมีท่ีเกิดขึน้ในระยะนีจ้ะไม่หวานแต่จะมีรสขม หลงัจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะเวลาผ่านไป 
55 นาที จะเกิดคาราเมลลาน (Caramelan) ซึ่งมีรสขม สารสีน า้ตาลเค่ียวไหม้ ถกูน ามาใช้ในการ
แตง่สีซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวหวาน แตง่สีน า้อดัลมประเภทโคลา่ และซาซ่ี 

4) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Mallard reaction) 
การเกิดสารสีน า้ตาลในอาหารจะเร็ว ขึน้ หากอาหารมีไนโตรเจน 

โดยเฉพาะสารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเร่ิมต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิลของน า้ตาล             
(-CO) และกลุม่อะมีน (-NH2) เกิดอย่างรวดเร็วท่ีอณุหภมูิสงูกว่า 112 °C หรือท่ี pH สงูกว่า 7 ของ
กรดอะมิโนมกัจะเกิดขึน้ในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน า้น้อย 

5) การดดูความชืน้และการเก็บรักษาความชืน้ 
โดยน า้ตาลมีผลตอ่เนือ้สมัผสัของอาหาร น า้ตาลแตล่ะประเภทมี

ความสามารถในการดดูความชืน้ต่างกัน โดยฟรุกโทสดูดความชืน้ได้ดีมาก รองลงมาคือ กลูโคส 
ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส ตามล าดบั ซึ่งมีผลตอ่ความนุ่มและความชุ่มชืน้ของอาหาร การเก็บ
รักษาความชืน้เก่ียวข้องกบัการดดูความชืน้ การเก็บรักษาความชืน้หมายถึงการท่ีน า้ตาล สามารถ
ยดึความชืน้ไว้ไมค่ายออกสูบ่รรยากาศ มีประโยชน์ในการชว่ยให้ขนมอบไมแ่ห้งแข็ง 

2.2.2.2 คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาล 

น า้ตาลเป็นแหล่งพลังงาน เน่ืองจากน า้ตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิ    
ร้อยละ 99.5 จึงสามารถค านวณพลังงานของน า้ตาลทรายได้  โดยคิดว่าน า้ตาลทราย 1 กรัม        
ให้พลงังาน 4 กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลงังานแล้ว น า้ตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารชนิดอ่ืน 
น า้ตาลสีร าให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ส าหรับน า้ตาลมะพร้าวนอกจากให้แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก แล้วยงัให้วิตามินเอ และไนอะซีน (อบเชย และขนิษฐา, 2544)  
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ตารางท่ี 2.2 คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาล 

 
ชนิดของ
น า้ตาล 

 
พลังงาน 
(Kcal) 

 
โปรตีน 

(g.) 

 
ไขมัน 
(g.) 

คาร์โบ 
ไฮเดรต 

(g.) 

 
แคลเซียม 

(mg.) 

 
ฟอสฟอรัส 

(mg.) 

 
เหลก็ 
(mg.) 

 
วิตามนิเอ 

(IU.) 
น า้ตาลทราย 385 0 0 99.5 - - - 0 
น า้ตาลสรี า 370 0 0 99.5 76 37 2.6 0 
น า้ตาลมะพร้าว 383 0.4 0.1 95 80 40 11.4 280 

ที่มา: อบเชย และขนิษฐา (2544) 

2.2.2.3 หน้าท่ีของน า้ตาลท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ 

 1) เป็นสารให้ความหวาน การใช้น า้ตาลเป็นสารให้ความหวานนัน้มี
องค์ประกอบหลายประการท่ีต้องค านึง เช่น ความเข้มข้น ความเป็นกรด อุณหภูมิ  เกลือ 
สารประกอบอ่ืน ๆ 
 2) เป็นสารกันบูด น า้ตาลมีคุณสมบตัิท่ีจะต้องป้องกันการเจริญเติบโต
ของจลุินทรีย์ได้ถ้าความเข้มข้นสงูพอ 
 3) ชว่ยให้เนือ้ขนมดี 
 4) ชว่ยเก็บความชืน้และท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความชืน้อยูไ่ด้นาน 
 5) ท าให้เปลือกนอกของผลิตภณัฑ์มีรสดี 
  6) เพิ่มคณุคา่ทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ์ 

2.2.3 กะท ิ 

กะทิได้จากมะพร้าวแก่ ในการท าขนมไทยควรใช้กะทิสด ซึง่จะท าให้ขนมหอม มีกลิ่น 
นา่รับประทาน แตกมนัสวย มะพร้าวท่ีจะน ามาใช้ควรเลือกมะพร้าวขดูขาว เม่ือน าไปคัน้กะทิจะได้
กะทิท่ีมีสีขาวสวย นอกจากนีก็้ควรเป็นมะพร้าวท่ีขดูใหม่ ๆ ถ้าเป็นมะพร้าวเก่า หรือค้างคืนจะท า
ให้กะทิมีกลิ่นออกรสเปรีย้ว ซึ่งแก้ไขได้ยาก การคัน้มะพร้าวเพ่ือให้ได้หวักะทิข้น ให้นวดมะพร้าวท่ี
ขดูกบัน า้อุ่นค่อนข้างร้อน โดยใส่น า้ท่ีละน้อยนวดให้ได้หวักะทิข้น ๆ ปัจจบุนัมีอตุสาหกรรมท่ีผลิต
กะทิส าเร็จรูปออกจ าหน่ายในหลายรูปแบบ มีทัง้บรรจกุล่อง กระป๋อง หรือถงุพลาสติก ซึ่งอาจเป็น
กะทิสด กะทิเข้มข้น หรือกะทิผง ซึง่จะให้ความสะดวกในการประกอบอาหาร แตก่ะทิส าเร็จรูปมกัมี
กลิ่นท่ีไม่เหมือนกะทิสด เพราะเป็นกะทิท่ีผ่านความร้อนมาแล้ว ครัง้หนึ่งเพ่ือฆ่าเชือ้โรคก่อนบรรจ ุ
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ท าให้ไขมันบางส่วนแตกตวัท าให้มีกลิ่นผิดไปจากกะทิสด และเม่ือน าไปท าขนมก็จะมีลักษณะ    
มนัเยิม้ เพราะผา่นความร้อนอีกครัง้ ท าให้ไขมนัแตกตวัเพิ่มขึน้ (จ าลองลกัษณ์ และคณะ, 2552) 

กะทิได้จากการน าเนือ้มะพร้าวแก่จดัมาขูดเป็นฝอยละเอียด แล้วคัน้เป็นน า้กะทิ ลกัษณะ
เป็นของเหลวสีขุ่น ได้จากการบีบอดัเนือ้มะพร้าวท่ีถกูลดขนาด อาจมีการเตมิน า้หรือไม่ก็ได้ กะทิมี
ลักษณะเป็นอิมัลชันแบบน า้มันในน า้  ซึ่งคงตัวได้ด้วยโปรตีน และ ไอออนบางอย่างท่ีดูดซับ         
อยูร่ะหวา่งเฟสของน า้และน า้มนั (Clement และ Villacorte, 1933)  

สมยัก่อนจะใช้กระตา่ยขดูมะพร้าว โดยการเอาผิวจากกะลาออก เวลาขดูจะได้ไม่พบฝุ่ นผง
ของเปลือก ขณะขูดมะพร้าวในสมัยโบราณจะมีเทคนิคในการขูดมะพร้าว จะขูดจากกรอบนอก
ก่อนและค่อยเร่ิมขูดตรงกลาง เน่ืองจากหากขูดจากตรงกลางก่อน จะท าให้ส่วนริมล่อนหรือหลุด
ออกมาได้ ซึ่งท าให้การขูดมะพร้าวยากขึน้ไปกว่าเดิม หรืออาจจะขูดเอาเนือ้เราไปด้วยก็ได้ ส่วน
การคัน้กะทิเดิมจะใช้มือบิดแรง ๆ โดยเร่ิมหัวกะทิก่อน วิธีง่าย ๆ ใส่น า้เพียงเล็กน้อย ใช้มือขย า
มะพร้าวหลาย ๆ ครัง้ และคัน้กะทิน า้แรกออกมาก็จะได้ “หวักะทิ” ท่ีข้น และน ากากท่ีเหลือจากการ
คัน้น า้แรกใส่น า้มากกว่า และคัน้กะทิออกมา ก็จะได้หางกะทิ หากในช่วงหน้าหนาว หรืออากาศ
เย็นคัน้กะทิความมนัของกะทิจะไม่คอ่ยออก เทคนิคง่าย ๆ เพียงใช้น า้อุน่ชว่ยคัน้ ความมนัของกะทิ
จะออกมากขึน้ (นิศารัตน์ และปรัศนีย์, 2556)  

เม่ือตัง้กะทิทิง้ไว้จะเกิดการแยกชัน้ชัน้บนเรียกว่าหวักะทิ  (coconut cream) ชัน้ล่างเรียกว่า
หางกะทิ  (coconut skim milk) กะทิควรมีไขมันและโปรตีนไม่น้อยว่าร้อยละ  0.30 และ 3 
ตามล าดบั ส่วนน า้ ต้องไม่เกินร้อยละ 55 ขณะท่ีหัวกะทิซึ่งได้จากการแยกอิมัลชันของกะทิโดย   
ตัง้ทิง้ไว้หรือท าการหมุนเหว่ียงควรมีไขมัน และโปรตีนไม่ต ่ากว่าร้อยละ 50 และ 5 ตามล าดับ 
(Anonymous, 1988)  

กะทินัน้ นบัวา่เป็นสิ่งท่ีส าคญัอีกอย่างหนึง่ของการท าขนม เพราะจะต้องใช้กะทิท่ีคัน้สดใหม ่
โดยการใช้กะทิจากมะพร้าวขูดขาว เพราะปราศจากกาก และฝุ่ นของกะลามะพร้าว กลิ่นและ
รสชาติจะดีกว่า วิธีการคัน้กะทิเพ่ือให้ได้กะทิท่ีสดใหม่ และข้นนัน้ จะใส่น า้อุ่นเพียงเล็กน้อย เช่น 
มะพร้าวขดู 2 กิโลกรัม จะคัน้น า้หวักะทิได้ประมาณ 1 กิโลกรัม หรือประมาณ 5 ถ้วย การคัน้กะทิ
ครัง้ตอ่ไปจะมีปริมาณของหวักะทิไม่มาก อาจจะใส่น า้เพียงเล็กน้อยเพ่ือให้ได้น า้กะทิท่ีไม่ใสมาก
จนเกินไป หรือท่ีเรียกวา่หางกะทิ 
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จากกะทิสดท่ีเข้มข้นสามารถน ามาท ากะทิแห้งหรือกะทิผงโดยผ่านกระบวนการท่ีท าให้แห้ง
แบบพ่น โดยการน ากะทิท่ีเข้มข้นผ่านเข้าเคร่ืองพ่นฝอย ท าให้กะทิเป็นละอองคล้ายหมอกใน
กระแสอากาศร้อน อนุภาคของกะทิเล็กมากนีจ้ะปลดปล่อยความชืน้ออกทนัทีและหล่นลงสู่เบือ้ง
ลา่งเป็นกะทิแห้งผง (กรมสง่เสริมการเกษตร, 2547) 

2.2.3.1 หน้าท่ีของกะทิ 

 กะทิช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารให้มีความนุ่ม หวาน มัน หอม กะทิเป็น
ส่วนผสมส าคัญ ไม่ว่าจะเป็นขนมหม้อ ๆ เช่น แกงบวด บัวลอย กล้วยบวดชี ก็ใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบหลกั เผือกเช่ือม ขนมกล้วย ขนมฟักทองขนมตาลก็ใช้กะทิรวดหน้า เพ่ือตดัรสหวาน
แหลมของน า้ตาล  หรือจะเป็นขนมประเภทกวน เพ่ือไม่ให้ขนมกวนตดิกระทะ แถมยงัช่วยให้แป้งมี
ความนุม่ เพิ่มรสชาต ิหอม หวาน มนั ของขนมอีกด้วย (เครือวลัย์, 2554) 

 2.2.3.2 บทบาทของกะทิในขนมไทย 

   ให้ขนมมีรสชาติดี ท าให้ขนมมีความน่ารับประทานมากขึน้ ขนมท่ีใช้กะทิ
เป็นสว่นผสมจะมีความนุม่ หอม และมีความมนั 

 2.2.3.3 องค์ประกอบของกะทิ 

   องค์ประกอบของกะทิขึน้อยู่กับปริมาณน า้ท่ีใช้ในการคัน้กะทิ เม่ือคัน้
กะทิโดยไมมี่การเติมน า้จะท าให้ปริมาณไขมนัสงู คิดเป็นองค์ประกอบคือ น า้ ร้อยละ 41.86 ไขมนั 
44.60 โปรตีน 5.40 และเกลือแร่ 1.03 กะทิคัน้สดใหม่จะมีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 ซึ่งถือ
เป็นอาหารท่ีมีความเป็นกรดต ่า ค่าความเป็นกรดด่างของกะทิอยู่ระหว่าง 5.80 - 6.39 โดยวัด
อณุหภมูิ 10 - 60 องศาเซลเซียส 
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ตารางท่ี 2.3 องค์ประกอบทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของกะทิ 

คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ทางเคมี  

ความชืน้ 73.47 – 76.84 
ไขมนั 48.84 – 21.09 
โปรตีน 2.14 – 29 
เถ้า 0.63 – 0.96 
น า้ตาลทัง้หมด 0.82 – 1.62 

ทางกายภาพ  
แรงตงึผิว ดายน์ตอ่ตารางเซนตเิมตร 97.76 – 125.43 
คา่ดชันีความหนืดท่ี 10 – 60 องศาเซลเซียส 0.161 – 0.0202 
คา่การหกัเหของแสง 1.3414 – 1.3446 
คา่ความเป็นกรด-เบส 5.95 – 6.30 

ที่มา : ดดัแปลงจาก Hui et., al (2009) 

2.2.3.4 วิธีการเก็บรักษากะทิ 

                                กะทิ เม่ือคัน้แล้วถูกอากาศนาน ๆ จะมีกลิ่นหืน  และบูดเสียได้ง่าย 
เน่ืองจากกะทิเป็นแหลง่อาหารท่ีดีของจลุินทรีย์ สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของจลุินทรีย์ท่ีท า
ให้อาหารเสียได้ จึงท าให้กะทิท่ีไม่ได้ผ่านวิธีการใด ๆ จะมีการเน่าเสียอย่างรวดเร็วแม้เก็บท่ี
อณุหภูมิต ่า การปนเปือ้นของจลุินทรีย์มกัมาจากกะลามะพร้าว เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ และอปุกรณ์ใน
การแปรรูปอ่ืน ๆ (ศรอษุา, 2553) 

น าน า้กะทิตัง้ไฟพอเดือด ใส่เกลือเล็กน้อย เกลือจะช่วยยืดอายุของกะทิให้นานขึน้ พกัให้เย็น 
น ากะทิใส่ถงุและน าเข้าตู้ เย็นช่องแช่แข็ง เม่ือน ามาประกอบอาหารให้ท าการอุ่นรสชาติของกะทิก็
ยงัคงความสดอยูเ่สมอ 

2.2.3.5 กะทิธญัพืช 

 กะทิถือว่าเป็นวัตถุดิบหลักท่ีส าคัญส าหรับใช้ปรุงอาหารทัง้คาว และ
หวาน ทัง้ยงัเป็นท่ีนิยมน ามาบริโภค กะทิในด้านโภชนาการมีสดัส่วนของปริมาณไขมนัท่ีสงู และใน
กะทิมีกรดไขมนัอ่ิมตวัในปริมาณท่ีมาก อาจมีผลตอ่การเพิ่มขึน้ของปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด
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ได้ จึงมีการแนะน าให้ผู้ บริโภคหลีกเล่ียง และรับประทานกะทิในปริมาณท่ีพอเหมาะ ปัจจุบัน
ผู้ บริโภคใส่ใจและรักษาสุขภาพมากขึน้ อีกทัง้ในด้านเทคโนโลยีท่ีเจริญก้าวหน้า  และการ
ค้นคว้าวิจัยในเร่ืองของอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึน้ จึงมีการศึกษาค้นคว้าหาวัตถุดิบท่ีดี  และมี
คณุประโยชน์มาพฒันาทดแทนกะทิท่ีท าจากมะพร้าว เพ่ือลดปริมาณไขมนัและการเพิ่มสารอาหาร
และคณุประโยชน์ชนิดอ่ืน ๆ อาจเทียบได้กบักะทิจากมะพร้าวทัง้ด้าน สี กลิ่น และรสชาตอีิกด้วย 

 สมาพันธ์โรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกาแนะน าว่าควรรับประทานอาหารท่ีมีไขมันน้อยกว่า      
ร้อยละ 30 ของพลังงานทัง้หมดท่ีได้รับต่อวัน โดยท่ีสัดส่วนของกรดไขมันท่ีดีควรประกอบด้วย      
กรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง             
ให้ใกล้เคียงกบัสดัส่วน 1:1:1 จึงมีการพฒันาผลิตภณัฑ์กะทิให้มีสดัส่วนของกรดไขมนัท่ีเหมาะสม
กบัสขุภาพมากขึน้ คือปรับให้มีกรดไขมนัอ่ิมตวัน้อยลง ขณะท่ีเพิ่มกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดหนึ่งตา
แหน่งและหลายต าแหน่ง ท าให้กะทิท่ีถกูดดัแปลงนีมี้คา่ของกรดไขมนัใกล้เคียงท่ีแนะน า โดยการ
ใช้โปรตีนจากถั่วเหลือง น า้มันร าข้าว และน า้มันเมล็ดดอกทานตะวัน อาจมีส่วนผสมของกะทิ
มะพร้าว หรือไม่มีส่วนผสมของกะทิมะพร้าวเลย โดยมีวตัถปุระสงค์ในการผลิตกะทิธัญพืชขึน้เพ่ือ
สามารถน าผลิตภณัฑ์มาปรุงอาหารทดแทนกะทิจากมะพร้าว เพ่ือปรับปรุงคณุภาพทางโภชนาการ
ของไขมนัให้ดีขึน้ (ศรอษุา, 2553) 

 การผลิตกะทิธัญพืชโดยมีการน าส่วนผสมผ่านกระบวนการท่ีเรียกว่าโฮโมจิไนเซซัน 
(Homogenization) ซึง่เป็นกระบวนการท่ีใช้กนัทัว่ไปในการผลิตนมสด ท าให้ไขมนัมีขนาดท่ีเล็กลง
และสามารถรวมตวักับน า้ได้ ไม่แยกชัน้เป็นน า้มัน ทัง้นีด้้วยขนาดของไขมนัท่ีเล็กลงนีจ้ะสะท้อน
แสงและท าให้ตาเห็นเป็นสีขาว กะทิธญัพืชมีสีขาวเหมือนกะทิมะพร้าว มีรสชาตใิกล้เคียงกะทิจาก
มะพร้าว สามารถใช้แทนกะทิในการปรุงอาหารได้ (ศรอษุา, 2553)  
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ตารางท่ี 2.4 เปรียบเทียบปริมาณและสดัสว่นของกรดไขมนัของกะทิธญัพืช 

ปริมาณสารอาหาร WHO/FAO แนะน า* กะทธัิญพืชฟอร์แคร์** 
 
Saturated fatty acids 

< 10% (ส าหรับผู้ ท่ีมีความเส่ียงตอ่
การเป็นโรคหวัใจ  
ควรได้รับ < 7%) 

6.89 % 

Polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs) 

6 – 10 % 10.86 % 

Trans fatty acids < 1 % < 0.1 % 

Monounsaturated fatty acids 
(MUFAs) 

7 – 13 % 12.24 % 

หมายเหตุ:  * จากเอกสาร WHO Technical Report Series 916 เร่ือง Diet, Nutrition and The 
Prevention of Chronic Diseases (Geneva 2003) 
                 ** จากเอกสารผลวิเคราะห์จาก SGS และคดิท่ีปริมาณไขมนัท่ีแนะน าท่ี 30% จาก 
พลงังานท่ีได้รับใน 1 วนั 

ที่มา: ดดัแปลงจาก วรารัตน์ (2552) 

การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง ในปริมาณมากเกินความต้องการของร่างกายโดย
ตอ่เน่ืองกนัเป็นระยะเวลายาวนาน ท าให้เกิดการสะสมไว้ในร่างกาย ท าให้เกิดโรคอ้วน และระดบั
คอเลสเทอรอลในเลือดสูงขึน้ ท าให้เกิดการสะสมท่ีผนังหลอดเลือดจนน าไปสู่การไหลเวียนของ
เลือดไม่สะดวก สง่ผลให้เลือดไปเลีย้งสว่นตา่ง ๆ ของร่างกายลดลง เชน่ หลอดเลือดหวัใจตีบท าให้
กล้ามเนือ้หัวใจอ่อนแอ และตาย หลอดเลือดไปเลีย้งสมองตีบ ท าให้เซลล์สมองตายเป็นโรค
ความจ าเส่ือม อมัพาต เส้นเลือดไปเลีย้งไตตีบ เกิดโรคไตพิการ และโรคความดนัโลหิตสงู (วรารัตน์
, 2552) 
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ตารางท่ี 2.5 ปริมาณกรดไขมนัในกะทิมะพร้าวและกะทิธญัพืช 

กรดไขมัน กะทมิะพร้าว กะทธัิญพืช 
กรดไขมนัอ่ิมตวั 91.5 33.2 

C6:0 0.3 0.1 
C8:0 6.0 1.6 
C10:0 5.3 1.3 
C12:0 46.4 11.1 
C14:0 19.8 4.8 
C16:0 10.3 11.2 
C18:0 3.4 3.1 

กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัหนึง่ 7.1 29.7 
ต าแหนง่ 7.1 29.7 

C18:1   
กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัหลาย 1.3 37 
ต าแหนง่ 1.3 36.2 

C18:2 0 0.8 
C18:3 n3   

ที่มา: วนัทนีย์ (2551)  

2.2.3.6 วตัถดุบิหลกัของกะทิธญัพืช มีดงันี ้

1) น า้มนัร าข้าว 

    น า้มันร า ข้าว เป็นน า้มัน ท่ีสกัดจากร า ข้าวท่ีอุดมไปด้วย
สารอาหารท่ีมีประโยชน์ ท าให้น า้มันร าข้าวอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน กรดไขมันและเกลือแร่ 
โดยเฉพาะวิตามิตอี จากเหตุท่ีร าข้าวมีส่วนประกอบท่ีอุดมไปด้วยวิตามินอี ท าให้บริษัทใน
ตา่งประเทศน าเอาน า้มนัร าข้าวไปเป็นวตัถดุิบในการผลิดวิตามินอี (ธิดารัตน์, 2550) น า้มนัร าข้าว
เป็นน า้มนัพืชท่ีผลิตและสกดัได้จากร าข้าวดิบ มีสารต้านอนมุลูอิสระ เช่น วิตามินอี ในกลุม่โทโคฟี-
รอลประมาณร้อยละ 19-40 และกลุ่มโทโคไตรอีนอล ร้อยละ 51-81 ซึ่งมีในน า้มันพืชทุกชนิด      
แต่จะมีมากหรือน้อยขึน้อยู่กับชนิดของน า้มนัพืช นอกจากนีใ้นน า้มนัร าข้าวมีสารแกมมา โอรีซา-
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นอล ซึ่งเป็นสารต้านอนมุลูอิสระอีกชนิดหนึ่งท่ีพบในร าข้าวเท่านัน้ ไม่พบในน า้มนัพืชชนิดอ่ืน และ
มีประสิทธิภาพท่ีดีกวา่วิตตามินอีหลายเทา่ ด้วยคณุสมบตัิการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ จึงช่วยลด
คอเลสเตอรอล ซึ่งเป็นสาเหตขุองโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด และโรคหวัใจ ลดความเส่ียงในการ
เกิดโรคมะเร็ง สารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีความส าคญัท่ีมีอยู่ในน า้มนัร าข้าวได้แก่ วิตามินบี 1 วิตามิน 
บี 2 เบต้าแคโรทีน และเลซิธิน (เรวดี, 2550) และนอกจากนีน้ า้มันร าข้าวยังเป็นแหล่งของกรด
ไขมันท่ีส าคัญ ซึ่งได้แก่ โอเลอิก, ลิโนเลอิก และปาล์มมิติก รวมกันประมาณร้อยละ 75-95,           
ลิโนเลนิกร้อยละ 1-2.7, สเตียริกร้อยละ 1-2 และไมริสตกิร้อยละ 0.1-1  

ตารางท่ี 2.6 องค์ประกอบโดยประมาณในนํ้ามนัร าข้าว 100 กรัม 

สารประกอบ ปริมาณ  

ไขมนัชนิดไตรกลีเซอไรด์ 92.0-97.0 กรัม 

สารประกอบท่ีละลายในน า้มนั 3-8 กรัม 

โทโคฟีรอล (Tocopherol) 0.06 กรัม 

โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol) 0.07 กรัม 

โอรีซานอล (Oryzanol) 0.09 กรัม 

อ่ืน ๆ (Phytosterol, Triterpene, Polyphenol) 2.78-4.78 กรัม 

ที่มา: คมสนัต์ (2550) 

2) น า้มนัดอกทานตะวนั 

    น า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนัมีกรดไลโนเลอิก ซึ่งเป็นกรดไขมนัท่ี
จ าเป็นต่อร่างกายในเมล็ดดอกทานตะวนันัน้อุดมไปด้วยน า้มนั และวิตามินอีเป็นสารต้านอนมุูล-
อิสระ น า้มนัท่ีได้จากเมล็ดดอกทานตะวนัมีกรดไลโนเลอิกสงูถึงร้อยละ 44-75 ซึง่มีความจ าเป็นตอ่
ร่างกายสามารถป้องกันการแข็งตัวของเลือดในหลอดเลือด ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ ส่วน
วิตามินอี ท าหน้าท่ีเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ ลดการเกิดปฎิกิริยาออกซิเดชัน่ของไขมนัในเส้นเลือด 
ป้องกันการสะสมของไขมันท่ีผนังหลอดเลือด ลดความเส่ียงในการเป็นโรคหัวใจด้วยเช่นกัน       
กรดไลโนเลอิกสามารถป้องกนัการเกิดมะเร็ง บ ารุงสายตา และป้องกนัเนือ้เย่ือปอดถกูท าลายจาก
อากาศ นอกจากนีย้ังมีกรดไขมัน CLA (Conjugated Acid) คือ กรดไขมันท่ีร่างกายไม่สามารถ
ผลิตเองได้ มีประโยชน์ในการเร่งการเผาผลาญไขมนัท่ีสะสมตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายโดยเพิ่ม
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ฮอร์โมนท่ีช่วยกระตุ้นการท างานของเอนไซม์ท่ีชว่ยในการเผาผลาญไขมนัสะสมมาใช้เป็นพลงังาน
อยา่งเตม็ท่ี พร้อมทัง้ลดปริมาณการเกิดไขมนัสะสมท่ีจะเกิดใหมด้่วย (ศรอษุา, 2553) 

3) โปรตีนจากถัว่เหลือง 

    ถัว่เหลืองเป็นธัญพืชท่ีให้คณุคา่ทางโภชนาการ และมีประโยชน์
ตอ่ร่างกาย ซึง่ปัจจบุนัอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีใช้ถัว่เหลืองเป็นวตัถดุิบ ก็สามารถเลือกซือ้เลือกหาได้
ง่าย เป็นแหล่งโปรตีนท่ีเหมาะกับทุกคนในครอบครัวผู้ ท่ีก าลงัเจริญเติบโต ผู้ ท่ีรักษาสุขภาพ ผู้ ท่ี
ต้องการควบคมุ น า้หนกั ลดระดบัคอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคหวัใจ และหลอดเลือดอดุตนั อาการ
ภมูิแพ้ ป้องกนัโรคมะเร็ง การควบคมุเบาหวาน ป้องกนัภาวะกระดกูเส่ือม และหากรับประทานเป็น
ประจ าจะช่วยให้ไตท างานน้อยลง และกรองของเสียได้ง่ายขึน้ (Kennedy, 1995) ในโปรตีน         
ถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวน ซึ่งเป็นฮอร์โมนจากพืช มีประโยชน์ช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเร็ง นอกจากนัน้ไอโซฟลาโวนยงัท าหน้าท่ีคล้ายกับฮอร์โมนเอสโตรเจน ช่วยป้องกันการ
สญูเสียมวลกระดกู ปรับสมดลุของฮอร์โมน ลดอาการต่าง ๆ ในวยัทอง และบ ารุงผิวพรรณให้ชุ่ม
ชืน้ (คนัธรส และคณะ, 2548) 

2.2.3.7 คณุคา่ทางโภชนาการของกะทิธญัพืช 

 กะทิธัญพืชผลิตมาจากการใช้ส่วนผสมของน า้มันพืช และส่วนผสมอ่ืน
เพ่ือให้มีลกัษณะคล้ายกะทิ เช่น น า้มนัร าข้าว น า้มนัดอกทานตะวนั และโปรตีนสกดัจากถัว่เหลือง 
ดงันัน้ในด้านคุณค่าทางโภชนาการของกะทิธัญพืชจะมีพลังงานต ่ากว่ากะทิมะพร้าวไม่มากนัก 
(วรารัตน์, 2552)  

ตารางท่ี 2.7 คณุคา่ทางโภชนาการของกะทิธญัพืชในปริมาณ 100 กรัมท่ีรับประทานได้ 

ชนิดอาหาร พลังงาน 
(Kcal.) 

โปรตีน 
(g.) 

ไขมัน 
(g.) 

คอเลสเทอรอล 
(g.) 

คาร์โบไฮเดรต 
(g.) 

วิตามนิอ ี
(mg.) 

กะทิธญัพืช 160 160 < 0.5 180 0 0.1 6.29 

ที่มา: ดดัแปลงจาก วรารัตน์ (2552) 

 

 

 



23 
 

2.2.3.8 กรดไขมนั (สนีุย์, 2543) 

 ไขมันเป็นสารอาหารหลักท่ีจ าเป็นชนิดหนึ่งให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี    
ตอ่กรัม กรดไขมนั (Fatty acid) คือ กรดอินทรีย์ท่ีพบในไลปิดธรรมดา และไลปิดเชิงประกอบทกุตวั 
กรดไขมันประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน คาร์บอนอะตอมมกัเป็นเลขคู่ตัง้แต่ 2 
ขึน้ไป มีสูตรทัว่ไปเป็น CnH2nO2 ซึ่ง n มีค่าตัง้แต่ 2 – 24 เช่น กรดอะซิติก (Acetic acid) หรือกรด
น า้ส้ม ซึง่เป็นกรดไขมนัท่ีมีโมเลกลุเล็กท่ีสดุ มีสตูรเป็น C2H4O2 กรดไขมนัแบง่เป็น 2 ประเภท คือ 

1) กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acids, SFA) 

กรดไขมนัอ่ิมตวั หมายถึง กรดไขมนัท่ีประกอบด้วยพนัธะเด่ียว 
เช่ือมตอ่ระหวา่งธาตคุาร์บอนและมีพนัธะเช่ือมตอ่อะตอมของไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนซึ่งจบัเกาะอยู่
เต็มแล้ว ไม่สามารถรับไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไว้ในโมเลกุลได้อีก การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมัน
ชนิดอ่ิมตวัจะท าให้ปริมาณไขมันในเลือดสูง และเป็นปัจจัยเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดตีบ 
อาหารท่ีมีกรดไขมันประเภทนี ้ได้แก่ กะทิ เนย นม หมูเนือ้แดงรวมถึงอาหารไขมันจากสัตว์ 
ช็อกโกแลต และน า้มนัมะพร้าว 

2) กรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั (Unsaturated fatty acids) 

กรดไขมันไม่อ่ิมตัว (Unsaturated fatty acid) หมายถึง กรด-
ไขมนัท่ีภายในโมเลกลุมีพนัธะคู่เช่ือมระหว่างธาตคุาร์บอนต าแหน่งใดต าแหน่งหนึ่งหรือมากกว่า
หนึ่งต าแหน่ง และท าให้เกิดช่องว่างในโมเลกุลท าให้สามารถรับเอาไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไว้ใน
โมเลกลุได้อีก กรดไขมนัประเภทนีมี้ประโยชน์มากในทางโภชนาการแบง่ได้ 2 ชนิด คือ 

2.1) กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (Monounsaturated 
fatty acid, MUFA) 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหนึ่งต าแหน่ง หมายถึง กรดไขมนัท่ี
คาร์บอนตอ่กนัด้วยพนัธะคูเ่พียง 1 ต าแหน่ง การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนัประเภทนีแ้ทนอาหาร
ท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัมีแนวโน้มท่ีจะช่วยลดไขมนัในเลือด สามารถช่วยลดคอเลสเทอรอล และไตร-
กลีเซอร์ไรด์ นอกจากนีย้งัช่วยให้ น า้เลือดไม่หนืดข้น ซึ่งให้ผลดีต่อสุขภาพหัวใจและหลอดเลือด 
และพบว่ามีสว่นช่วยเพิ่ม HDL ชว่ยในการลดคอเลสเทอรอลในเลือด อาหารท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
หนึง่ต าแหนง่ ได้แก่ ถัว่ น า้มนัมะกอก และอะโวคาโด 
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2.2) กรดไขมันไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (Polyunsaturated 
fatty acid, PUFA) 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง หมายถึง กรดไขมนั
ท่ีมีคาร์บอนตอ่กนัด้วยพนัธะคูม่ากกว่าหนึ่งต าแหน่ง การบริโภคกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัหลายต าแหน่ง
แทนอาหารท่ีมีกรด 20 ไขมนัอ่ิมตวัจะไม่เพิ่มระดบัไขมนัในร่างกาย อาหารท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
หลายต าแหน่ง ได้แก่น า้มันข้าวโพด น า้มันดอกทานตะวัน และน า้มันถั่วเหลือง โดยมีในกลุ่ม         
โอเมก้า 3 (กรดไลโนเลนิก) และ กลุ่มโอเมก้า 6 (กรดไลโนเลอิก) อย่างไรก็ดีภายหลัง พบว่าการ
บริโภคไขมนัไมอ่ิ่มตวัหลายต าแหนง่ในปริมาณมากให้ผลท างานรวมกบักรดไขมนัประเภทอ่ิมตวั 

การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง  ในปริมาณมากเกินความต้องการของร่างกาย 
ก่อให้เกิดโรคอ้วน และมีผลให้คอเลสเทอรอลในร่างกายเพิ่มขึน้ ท าให้เส้นเลือดตีบหรือแข็ง เกิด
ภาวะหวัใจขาดเลือด อาหารท่ีมีบทบาทท าให้ระดบัคอเลสเทอรอลลดลง เชน่ การบริโภคอาหารท่ีมี
กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตวัเป็นส่วนประกอบ ซึ่งพบในน า้มันท่ีเกิดขึน้ในธรรมชาติ คือ น า้มันเมล็ด
ทานตะวนั น า้มนัร าข้าว น า้มนัข้าวโพด น า้มนัถัว่เหลือง ในทางเดียวกนัหากรับประทานกรดไขมนั
แต่ละชนิดในปริมาณท่ีพอเหมาะจะช่วยลด LDL-cholesterol หรือ คอเลสเทอรอลตัวร้ายได้      
(วรารัตน์, 2552) 

2.2.4 ใบเตย 

ใบเตยมี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Pandanus amaryllifolius Roxb เป็นพืชในตระกูล 
Screw pine วงศ์ Pandanaceae ลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นพืชใบเลีย้งเดี่ยว มกัขึน้เป็นก็ในบริเวณชืน้
แฉะ  ใบเรียวคล้ายใบหอก ปลายใบแหลม และมีหนามตามขอบใบ บริเวณกลางใบเว้าลึก ถ้ามอง
ด้านท้องใบจะมีลกัษณะเป็นสนัคล้ายกระดกูง ูใบของเตยมีกลิ่นหอมนิยมใช้ในการแตง่กลิ่นอาหาร
อย่างแพร่หลายในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ จากการท่ีมีความนิยมน าใบเตยมาแต่งกลิ่นอาหาร     
จงึท าให้มีการแปรรูปใบเตยได้หลายรูปแบบ เชน่ น า้ใบเตยกระป๋อง ใบเตยแห้ง เป็นต้น 

การน าใบเตยมาใช้ท าขนมถ้าต้องการให้ขนมมีกลิ่นหอมและให้สี  ให้น าใบเตยหอมท่ี
ค่อนข้างแก่ หัน่เป็นท่อนน าไปโขลกในครกให้ละเอียด หรือใส่ในเคร่ืองป่ันไฟฟ้า เติมน า้เล็กน้อย 
แล้วคัน้เอาแตน่ า้ จะได้สีเขียวเข้มและมีกลิ่นหอม (แววตา, 2547) 

นอกจากนีต้้นเตยหอมยังมีสรรพคุณทางยา ในต ารายาไทยจะพบวาต้นและรากของเตย 
สามารถเป็นยาขบัปัสสาวะได้ ส่วนใบเตยมีสรรพคณุช่วยในการบ ารุงหวัใจ ช่วยลดอาการของโรค 

หืด แพทย์ไทยในสมัยโบราณนิยมน าใบเตยมาท าเคร่ืองด่ืมสมุนไพร เพราะให้ความรู้สึกสดช่ืน
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ขณะด่ืม มีคุณค่าทางอาหารและปลอดภัยต่อการบริโภค รายงานว่าตรวจพบวิตามินอีชนิด α-
tocopherol ในใบเตยในปริมาณ 131.5 mg/kg อีกด้วย (วรางคณา, 2542) 

ตารางท่ี 2.8 คณุคา่ทางโภชนาการของใบเตยสว่นท่ีบริโภคได้ 100 กรัม 

Nutrient composition per 100 g edible portion (Pandanus) 
 
 
 
Proximate composition 

 Energy 35.0 Kcal 
 Moisture 85.3 g 
 Protein 1.9 g 
 Fat 0.8 g 
 Carbohydrate 4.9 g 
 Crude fiber 5.2 g 

   Ash 1.9 g 
 Calcium 124.0          mg 
Minerals Phosphorus 27.0          mg 
 Iron 0.1          mg 
 ß-carotene                  2.99      mg 

 Total vitamin A (RE)    0.50      mg 
Vitamin Thiamin Trace  
 Riboflavin 0.20      mg 
 Niacin   1.20      mg 
 Vitamin C                    8.00      mg 

ที่มา: กรมอนามยั (2535) 

2.3 แก่นตะวัน 

แก่นตะวัน (Juresalem artichoke หรือ Helianthus tuberosus) เป็นพืชตระกูลเดียวกับ
ทานตะวนั มีดอกสีเหลืองคล้ายกับดอกบวัตอง แต่มีขนาดเล็ก มีหวั (tuber) รูปร่างคล้ายขิงอวบ 
เปลือกมีสีน า้ตาลอ่อน เนือ้ในสีขาว และมีการสะสมอินนูลิน (inulin) ในหวัมีมากถึงร้อยละ 14-19 
ของน า้หนกัหวัสด (Frank and Leenheer, 2002)  สนัน่ จอกลอย ได้น าพืช Juresalem artichoke 
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ไปศึกษาวิจยัท่ีมหาวิทยาลยัขอนแก่น และมีการตัง้ช่ือภาษาไทยขึน้ใหม่อีกครัง้ เน่ืองจากเหตผุล
การมีท่ีก าเนิดในท่ีหนาวเย็นแต่ปลูกในแถวเขตร้อนได้ดี มีความสามารถปรับตวัได้ดีกับสภาพ
ภูมิอากาศท่ีแตกต่างกัน มีความแข็งแกร่งทนทาน จึงให้ช่ือน าหน้าพืชนีว้่า “แก่น” และเป็นพืชท่ี
ใกล้ชิดกันทานตะวัน จึงให้ช่ือพืชชนิดใหม่ว่า “แก่นตะวัน” พืชนีจ้ัดเป็นพืชหัวพืชอาหารเพ่ือ
สมนุไพร พืชสมนุไพร พืชพลงังานทดแทน และพืชเพื่อการทอ่งเท่ียว 
 

 
ภาพท่ี 2.2 ลกัษณะดอกของแก่นตะวนั (แก่นตะวนัไร่พิริยะ, 2559) 

 ส าหรับในประเทศไทยได้มีการน ามาปลูกบนสถานีเกษตรหลวงปางตะ มูลนิธิโครงการ
หลวงจงัหวดัเชียงใหม่ จะเห็นได้ว่าเป็นพืชท่ีให้ผลผลิตสูง และมีต้นทุนในการปลูก และการดแูล
รักษาน้อย แม้ในบางพืน้ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของดินต ่า ปัจจุบนัมีเพียง 3 สายพนัธุ์ท่ีเหมาะกับ
ประเทศไทย เป็นสายพันธุ์ ท่ี สนั่น จอกลอย น าเข้าจากต่างประเทศ ได้แก่ สายพันธุ์  JA 89 สาย
พันธุ์ CN 52867 น าเข้าจากประเทศแคนาดา และสายพันธุ์ Hel 65 น าเข้าจากประเทศเยอรมัน 
แต่ละสายพันจะมีลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ทัง้ล าต้น ก่ิง ก้าน ใบ ดอก และหัวแตกต่างกันไป 
(ครรชิต, 2554) 
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ภาพท่ี 2.3 ลกัษณะของหวัแก่นตะวนั (แก่นตะวนัไร่สะออนฟาร์ม, 2559) 

ตารางท่ี 2.9 สว่นประกอบในหวัแก่นตะวนั 

Principle Nutrient Value Percentage of RDA 
Energy 73 Kcal 3.7% 
Carbohydrates 17.44 g 13% 
Protein 2 g 4% 
Total Fat 0.01 g <1% 
Cholesterol 0 mg 0% 
Dietary Fiber 1.6 g  
Vitamins   
Folates 13 μg 3% 

Niacin 1.3 mg 8% 
Pantothenic acid 0.397 mg 8% 
Pyridoxine (B6) 0.077 mg 6% 
Riboflavin  (B2) 0.060 mg 4.5% 
Vitamins   
Thiamin  (B1) 0.200 mg 17% 
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ตารางท่ี 2.9 (ตอ่)   

Principle Nutrient Value Percentage of RDA 
Vitamins   
Vitamin A 20  IU <1% 
Vitamin C 4 mg 7% 
Vitamin E 0.19 mg 1% 
Vitamin K 0.1 μg <1% 
Electrolytes   
Sodium 4 mg <1% 
Potassium 429 mg 9% 
Minerals   
Calcium 14 mg 1.4% 
Copper 0.140 mg 15% 
Iron 3.40 mg 42.5% 
Magnesium 17 mg 4% 
Manganese 0.060 mg 2% 
Selenium 0.7 mcg 1% 
Zinc 0.12 mg 1% 

หมายเหตุ:   USDA National Nutrient database  
USDA = U.S. Department of Agriculture 
RDA (Recommended Dietary Allowance) = ปริมาณสารอาหารท่ีควรได้รับในแต่
ละวนั 

ที่มา: แก่นตะวนัไร่พิริยะ (2559)  
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หัวสดแก่นตะวัน ประกอบด้วยน า้ 70 – 80% คาร์โบไฮเดรตประมาณ 15 – 20% โปรตีน
ประมาณ 1 – 2% ส าหรับไขมนัมีอยูน้่อยมาก โดยคาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่ในหวัแก่นตะวนัอยูใ่นรูป
ของสารโพลิเมอร์ ท่ีเรียกวา่ “อินลูิน” (Inulin) และฟรุกโตโอริโกแซกคาไรด์ ซึง่มีตวัยอ่คือ FOS 

2.3.1 แก่นตะวันผง 

แก่นตะวนัผง ผลิตโดยล้างหวัแก่นตะวนัให้สะอาดปอกเปลือก และหัน่เนือ้แก่นตะวนั
เป็นชิน้บาง น าไปอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อน จากนัน้บดเนือ้แก่นตะวันแห้งให้ละเอียด จะได้
ผลิตภณัฑ์แก่นตะวนัท่ีเป็นทัง้ใยอาหารและสารพรีไบโอติก สามารถใช้เป็นสว่นผสมของผลิตภณัฑ์
ขนมอบและขนมขบเคีย้วได้ (สะออนฟาร์ม, 2559) 

 

 

ภาพท่ี 2.4 แก่นตะวนัผงส าเร็จรูป 

 

 

 

 

 



30 
 

ตารางท่ี 2.10 องค์ประกอบทางเคมีของแก่นตะวนั 

Component Concentration, % of dry weight (DW) 
Solids 94.60 
Total carbohydrates 62.80–64.50 
Reducing sugars 4.70–5.00 
Inulin 40.00–50.00 
Glucose 0.60–0.90 
Fructose 0.70–6.00 
Sucrose 7.00–10.00 
Glucose after hydrolysis 16.70 
Fructose after hydrolysis 44.80 
Ratio fructose/glucose 2.80 
Proteins 17.12 
s Lipids 1.96 
Nucleic acids 2.11 

ที่มา: Bekers et al (2008)  

 
ภาพท่ี 2.5 บรรจภุณัฑ์แก่นตะวนัผงส าเร็จรูป (แก่นตะวนัไร่สะออนฟาร์ม, 2559) 
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2.3.2 แป้งอินนูลิน 

 แป้งอินนลูิน เตรียมได้จากหวัแก่นตะวนัสด และแป้งแก่นตะวนั โดยการสกดัด้วยน า้
ร้อนท าให้สารละลายเข้มข้น และตกตะกอนด้วยเอทานอล จากนัน้ท าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย จะได้
ผลิตภัณฑ์แป้งอินนูลิน ซึ่งเป็นสารพรีไบโอติก สามารถใช้เป็นสารเติมแต่งในผลิตภัณฑ์นม 
ผลิตภัณฑ์เนือ้ น า้ผักและผลไม้พร้อมด่ืม เคร่ืองด่ืมธัญพืช ชา กาแฟ และอาหารทารก และเด็ก
ออ่น หรือใช้เป็นสว่นผสมในอาหารเพ่ือสขุภาพ เป็นต้น (สะออนฟาร์ม, 2559) 

2.3.3 ใยอาหาร (เจตนิพัทธ์ และคณะ, 2559) 

 เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) ส่วนผนงัเซลล์ของพืช เช่น ผกั ผลไม้ เมล็ดธญัพืช ท่ีไม่
ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหาร แต่อาจจะถูกย่อยโดยจุลินทรีย์บางชนิดในทางเดินอาหารของ
มนษุย์จงึไมใ่ห้พลงังาน  

2.3.3.1 ประเภทของเส้นใยอาหาร  

1) ใยอาหารชนิดไม่ละลายน า้ (Insoluble fiber) หมายถึง เส้นใยอาหารท่ี
ไม่ละลายน า้ แต่จะพองตัวได้ในน า้เหมือนฟองน า้ (ไม่มีความหนืด) ท าให้เพิ่มปริมาตรน า้ใน
กระเพาะอาหาร ช่วยเพิ่มกากอาหาร และช่วยท าความสะอาดทางเดินอาหาร เม่ือรับประทานเข้า
ไปแล้วจึงรู้สึกอ่ิม โดยเส้นใยชนิดนีแ้บคทีเรียในล าไส้ใหญ่จะไม่สามารถย่อยได้ จึงช่วยเพิ่มเนือ้
อุจจาระ ลดปัญหาอาการท้องผูก และช่วยลดความเส่ียงของมะเร็งล าไส้ใหญ่ได้อีกด้วย เช่น 
เซลลโูลส (Cellulose), ลิกนิน (Lignin), เฮมิเซลลโูลส (Hemicellulose) เป็นต้น 

2) ใยอาหารชนิดละลายน า้ (Soluble fiber) หมายถึง เส้นใยอาหารท่ี
ละลายได้ในน า้แล้วดูดซับน า้ไว้กับตัว ใยอาหารชนิดนีเ้ม่ือละลายน า้จึงมีความหนืดเพิ่มขึน้ มี
ลกัษณะเป็นเจล สามารถจบัน า้ตาลและดดูซบัน า้มนัได้ ซึ่งใยอาหารชนิดนีร่้างกายของเราจะย่อย
เองไมไ่ด้ แตแ่บคทีเรียท่ีอาศยัอยูใ่นล าไส้ใหญ่จะสามารถย่อยได้ 

2.3.3.2 ประโยชน์ของใยอาหาร 

1) ใยอาหารช่วยควบคมุระดบัน า้ตาล ชว่ยลดการดดูซมึของน า้ตาล จึงมี
ผลดีตอ่ผู้ ท่ีเป็นเบาหวาน ผู้ เป็นเบาหวานท่ีรับประทานใยอาหารประมาณ 8-20 กรัมต่อ 100 กรัม
ของคาร์โบไฮเดรต ตะสามารถช่วยลดระดบักลูโคสและอินซูลินได้ประมาณ 20-50% เช่ือกนัว่าใย
อาหารชนิดละลายน า้จะช่วยเพิ่ม Glucose tolerance แต่ใยอาหารท่ีไม่ละลายจะไม่มีผลเลยหรือ
อาจมีผลเพียงเล็กน้อย 
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2) ช่วยลดระดบัไขมนัในเลือด ช่วยจบัไขมนัในอาหาร ป้องกันโรคหลอด
เลือดหัวใจอุดตัน  ใยอาหารชนิดละลายน า้สามารถช่วย ลดระดับโททัลและแอลดีแอล 
คอเลสเตอรอล (ไขมนัเลว) ในเลือดได้ และการรับประทานใยอาหารในข้าวโอ๊ตและเบต้ากลแูคน
ในปริมาณ 3-15 กรัมตอ่วนั จะช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลได้ประมาณ 5-15% (จะเห็นได้ชดัในผู้
ท่ีมีระดบัไขมนัในเลือดสงู) ส่วนใยอาหารท่ีไม่ละลายน า้เช่นเซลลโูลสและ Wheat bran จะไม่มีผล
ตอ่ระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด 

3) ชว่ยเพิ่มภมูิต้านทานโรคให้กบัร่างกาย 
4) ชว่ยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ 
5) ใยอาหารมีประโยชน์ต่อการท าหน้าท่ีของทางเดินอาหารส่วนต้น โดย

ใยอาหารชนิดละลายน า้เท่านัน้จะท าให้อาหารอยู่ในกระเพาะนานขึน้ โดยการฟอร์มตัวเป็น             
เจลเหนียวในกระเพาะ ส าหรับผลกระทบตอ่การดดูซึมของสารอาหาร พบว่าใยอาหารท่ีละลายน า้
จะช่วยลดการดดูซึมของกลโูคสผ่านเย่ือบผุิวของล าไส้ ช่วยลดการดดูซึมของไขมนั จึงมีประโยชน์
ต่อการควบคุมระดบัไขมันในเลือดและระดับกลูโคส ใยอาหารบางชนิดอาจมีผลต่อการดูดซึม
โปรตีน เพคตินและโพลีแซ็กคาไรด์ของถัว่-เหลืองจะจบัตวักับ Cation (แคทไอออน) ท าให้ลดการ
ดดูซมึของแร่ธาตบุางชนิด เชน่ แคลเซียม ธาตเุหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสงักะสี 

6) ผลดีจากขบวนการ Fermentation ของใยอาหารต่อระบบของล าไส้
ใหญ่ เอนไซม์ในทางเดินอาหารของมนุษย์จะไม่สามารถย่อยใยอาหารได้ แต่แบคทีเรียในล าไส้
ใหญ่และซีกั่มจะสามารถท าได้ และยงัสามารถ ferment ใยอาหารได้ด้วย ท าให้ได้กรดไขมนัสาย
สัน้ รวมไปถึงพลงังานและแก๊สต่างๆ กรดไขมนัสายสัน้จะถูกดดูซึมผ่านเย่ือบุผนงัของล าไส้ใหญ่ 
เม่ือเข้าไปอยู่ใน เย่ือบุแล้วมันจะถูกใช้เป็นพลังงาน โดยประโยชน์ของกรดไขมันสายสัน้มีดังนี ้          
ชว่ยลด pH ในล าไส้ ลดปริมาณยเูรียและแอมโมเนีย ช่วยควบคมุการเคล่ือนไหวของกระเพาะ และ
ล าไส้ สง่เสริมการดดูซมึน า้และโซเดียม ซึง่จะมีประโยชน์ตอ่ผู้ ป่วยท้องเสีย 

7) ช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของเย่ือบุผิวหนังของไอเล่ียมและล าไส้
ใหญ่ ให้พลังงานแก่ Host (จะเป็นผลดีในกรณีท่ี Host มีภาพวะการดูดซึมสารอาหารบกพร่อง) 
ช่วยท าให้เกิดความสมดุลของแบคทีเรียในล าไส้ ช่วยในขบวนการเมแทบอลิซึม (Metabolism) 
ของกลูโคสและไขมัน และกรดไขมันบิวไทเรทจะช่วยป้องกันการเป็นมะเร็งของล าไส้ใหญ่ช่วย
สง่เสริมการท าหน้าท่ีและการเจริญเตบิโตของแบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ใหญ่ 

8) ใยอาหารมีผลตอ่เย่ือบผุิวในล าไส้ ท าให้เย่ือบผุิวหนงัของล าไส้แข็งแรง 
จากการศึกษาในสัตว์ทดลองพบว่าใยอาหารสามารถช่วยในการเจริญเติบโตของเย่ือบุผิวในไอ
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เล่ียม และล าไส้ใหญ่ได้ โดยจะท าให้ล าไส้มีน า้มากขึน้ ยาวขึน้ และล าไส้มีคริปท์ลึกขึน้ และการ
รับประทานทัง้ใยอาหารท่ีละลายน า้และใยอาหารท่ีไม่ละลายน า้จะช่วยป้องกันการห่อเห่ียวของ
เย่ือบผุิวหนงัของล าไส้ได้ดีกวา่การเลือกรับประทานใยอาหารละลายน า้เพียงอยา่งเดียว 

9) ช่วยป้องกนัและรักษาอาการท้องผูกและท้องเสีย โดยใยอาหารชนิดท่ี
เป็นเซลลูโลสจะมีคุณสมบตัิในการอุ้มน า้ ท าให้อุจจาระอ่อน ขับถ่ายได้ดี ท้องไม่ผูก จึงช่วยลด
โอกาสการเป็นโรคริดสีดวงทวาร ล าไส้โป่งพอง รวมไปถึงมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

10) ใยอาหารช่วยในการขับถ่ายของล าไส้ใหญ่ ใยอาหารไม่ละลายน า้
สามารถช่วยเพิ่มเนือ้ของอุจจาระได้ เน่ืองจากไม่สลายตวัล าไส้ใหญ่และยงัสามารถจบักับน า้ได้
ด้วย จึงช่วยท าให้อุจจาระอ่อนนุ่ม แตถ้่าเป็นใยอาหารชนิดหยาบจะท าให้เกิดเนือ้อจุจาระมากขึน้ 
ส่วนใยอาหารละลายน า้จะท าให้มีเนือ้อุจจาระน้อย และถ้าเป็นใยอาหารท่ีถูก Ferment ได้ดีก็จะ
ท าให้ล าไส้ใหญ่มีแบคทีเรียเพิ่มมากขึน้ ท าให้เกิดแก๊สในอจุจาระได้มาก จึงอาจเพิ่มปริมาตร และ
น า้หนักของอุจจาระได้ ใยอาหารท่ีละลายน า้มักจะไม่ลด Transit time ของล าไส้ใหญ่ ส่วยใย
อาหารท่ีไม่ละลายน า้จะลด Transit time ของล าไส้ใหญ่ ส่วนใยอาหารชนิดไม่ละลายน า้จะท าให้
การถ่ายอจุจาระถ่ีขึน้จากเดมิท่ีถ่ายน้อย 

11) ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ใหญ่ และช่วยป้องกันการดดูซึมของสารก่อ
มะเร็ง เพราะใยอาหารจะชว่ยท าให้ขบัถ่ายออกมาได้เร็ว และลดการสมัผสัตอ่ผนงัล าไส้ 

12) ใยอาหารสามารถช่วยในการลดน า้หนักหรือควบคุมน า้หนักได้ 
เน่ืองจากท าให้ปริมารของอาหารมีมากขึน้ มีการดดูน า้เข้ามาในทางเดินอาหาร ท าให้รู้สึกอ่ิมเร็ว 
การบริโภคอาหารก็ลดน้อยลงตามไปด้วยความส าคญัของใยอาหารในทารกและเด็ก นบัวนัยิ่งมี
ความส าคญัเพิ่มมากขึน้ เพราะในน า้นมแม่จะมีใยอาหารชนิดละลายน า้มากกวา่ 150 ชนิด จงึได้มี
การเตมิใยอาหารบางชนิดลงในนมผงดดัแปลส าหรับทารกเพ่ือให้คล้ายนมแมม่ากขึน้ 

2.3.3.3 ผลเสียของใยอาหาร 

ใยอาหารจะมีประโยชน์ตอ่ร่างกายของเรามากมายแตก่ารรับประทานใน
ปริมาณมากจนเกินไปก็อาจสง่ผลเสียตอ่ร่างกายได้เช่นกนั เชน่ 

1) ใยอาหารจะไปลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เช่น 
แคลเซียม ธาตเุหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสงักะสี เป็นต้น 

2) ใยอาหารอาจส่งผลเสียตอ่ทางเดนิอาหารได้ เช่น อาเจียน มีแก๊ส
ในกระเพาะและล าไส้ ล าไส้เคล่ือนไหวเร็วกวา่ปกตแิละปวดท้อง เป็นต้น 
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3) ส าหรับในผู้ ท่ีต้องให้อาหารทางสายยาง ใยอาหารท่ีหยาบอาจจะ
ท าให้เกิดการอดุตนัในสายยางได้ 

2.4 อินนูลิน (Inulin) 

  อินนลูิน (Inulin) เป็นคาร์โบไฮเดรต ประเภทโพลีแซคคาไรด์ (Polysaccharide) ซึ่งโครงสร้าง
ของอินนลูิน ประกอบด้วย ฟรุกโตส (Fructose) 80% และกลโูคส (Glucose) 20%  ยึดตอ่กนัด้วย
พนัธะ β (2–1) เป็นใยอาหารธรรมชาติท่ีไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหาร แต่ถูกย่อยได้ท่ีล าไส้
ใหญ่โดยแบคทีเรีย โครงร้างพืน้ฐานของอินนูลินเป็นฟรุกแทน (Fructan) ท่ีมีสายสัน้ท่ีสุด 1       
เคสโทส (Kestose) ซึ่งอินนูลินส่วนใหญ่จะมีสายยาวระหว่าง 2-60 หน่วยฟรุกโตส (Degree of 
polymerization, DP) (Niness, 1999)  ดงันัน้ อินนูลินจะตกไปล าใส้ใหญ่ และมีประโยชน์ตอ่การ
เจริญเติบโต และการเพิ่มจลุินทรีย์ท่ีดีตอ่สขุภาพ เช่น แลคโตบาซิลรัส เป็นอาหารของแบคท่ีเรียท่ีมี
ประโยชน์ในล าไส้ใหญ่ ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้ มกัน และวิตามิน B ยังยัง้การเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย สาเหตขุองโรคต่าง ๆ ให้พลงังานต ่าไม่ท าให้ระดบัน า้ตาลในเลือดสูง เหมาะกับผู้ ป่วย
โรคเบาหวาน ลดกลิ่นเหม็น  และแอมโมเนียจากมลูสตัว์ หวัแก่นตะวนัเป็นแหล่งของแร่ธาต ุและ
เกลือแร่ท่ีส าคัญได้แก่ โพแทสเซียม เหล็ก ทองแดง รวมถึงยังเป็นแหล่งของวิตามิน B และ C           
(อารรีย์, 2556) และพืชท่ีมีอินนูลินส่วนใหญ่เป็นพืชท่ีใช้ในการประกอบอาหารของมนุษย์ ซึ่งพบ
มากใน ต้นกระเทียม หวัหอม ข้าวสาลี ชิคอรี กล้วย และแก่นตะวนั ปัจจุบนัในระดบัอตุสาหกรรม
จะสกดัจากรากชิคอรี (Franck A, at al, 2002)  
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ตารางท่ี 2.11 ปริมาณอินนลูินในพืชท่ีใช้เป็นอาหาร 

แหล่งอาหาร 
 

ส่วนที่รับประทานได้ ปริมาณของแข็ง                                                  
(ร้อยละ) 

ปริมาณอินนูลิน 
(ร้อยละของน า้หนักสด) 

หวัหอม หวักาบใบ 6-12 2-6 
แก่นตะวนั                        หวั 19-25 14-19 
ชิคอรี                               ราก 20-25 15-20 
ต้นกระเทียม                 หวักาบใบ 15-20* 3-10 
กระเทียม หวักาบใบ 40-45* 9-16 
อาร์ตโิชค                           ใบ 14-16 3-10 
กล้วย ผล 24-26 0.3-0.7 
ข้าวไรย์                          ธญัชาติ 88-90 0.5-1* 
ข้าวบาร์เลย์่                    ธญัชาติ NA 0.5-1.5* 

หมายเหตุ:  NA   หมายถึง  ไมมี่ข้อมลู 
   *       หมายถึง  คา่ประมาณ 
ที่มา: Van Loo et al (1995) 

  อินนูลิน (Inulin) เป็นสารคาร์โบไฮเดรตสะสมในพืช จัดเป็นพรีไบโอติกท่ีให้พลงังานต ่า 
เสริมสร้างภูมิคุ้ มกันท่ีดีให้กับร่างกาย และลดความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคต่าง ๆ ในร่างกาย เช่น                 
โรคกระดกูพรุน หลอดเลือดอดุตนั ปริมาณไขมนัในเลือดไม่ปกติ โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคความ
ดนัโลหิต โรคมะเร็งในล าไส้  เป็นต้น 

2.4.1 ประโยชน์ของพรีไบโอตกิส์ 

ประโยชน์ต่อสุขภาพของพรีไบโอติกส์  (สุพจน์, 2552) จะมีความเก่ียวข้องกันกับ
ประโยชน์ของโปรไบโอติกส์ ซึ่งเม่ือมีการเพิ่มการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในกลุ่มนีแ้ล้ว ทัง้
แบคทีเรียเอง และสารท่ีเกิดจากกระบวนการในการใช้พรีไบโอติกส์เป็นแหล่งคาร์บอนก็จะมี
บทบาทต่อผู้ บริโภค เช่น ช่วยส่งเสริมการท างานของระบบทางเดินอาหาร มีผลต่อการดูดซึม               
แร่ธาตบุางชนิด และมีผลตอ่เมแทบอลิซมึของไขมนั โดยสามารถอธิบายได้ดงันี ้ 
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2.4.1.1 ผลตอ่ระบบทางเดนิอาหาร 

พรีไบโอติกส์จะทนต่อการย่อยในทางเดินอาหารส่วนบนของมนุษย์ เม่ือ
มาถึงยังล าไส้ใหญ่ก็จะเป็นอาหารให้กับแบคทีเรียในล าไส้ ซึ่งเม่ือแบคทีเรียน าไปใช้ก็จะให้
พลังงานและสารส าคัญบางอย่างแก่ร่างกาย ตัวอย่าง Inulin-type fructans ให้กรดแลกติก 
(Lactic acid) และกรดไขมันชนิ ดสายสั น้  (Short-chain fatty acids) ซึ่ ง เป็ นผลิ ตผลจาก
กระบวนการหมัก  (Fermentation) ซึ่ งการหมัก นี จ้ ะท าให้ มี การกระตุ้ นการเจ ริญ ของ 
Bifidobacteria ซึ่งเป็นกลุ่มจุลินทรีย์สุขภาพ และในสภาวะความเป็นกรดท่ีเกิดขึน้ จะช่วยยบัยัง้
การเจริญเติบโตของ Clostridium perfringens, Salmonella spp และ Esherichia coli ในล าไส้ 
จึงช่วยป้องกันท้องเสีย ท้องเดิน โดยเฉพาะการติดเชือ้ได้  นอกจากนี ้ด้วยคุณสมบัติคล้ายใย
อาหารอ่ืน ๆ ก็จะช่วยบรรเทาอาการท้องผูก เน่ืองจากผลของการเพิ่มน า้หนกัของอุจจาระ และผล
ต่อการเคล่ือนไหวของล าไส้ จึงช่วยให้ขบัถ่ายง่ายขึน้ นอกจากนีย้งัศึกษาผลของพรีไบโอติกส์ใน
การต้านมะเร็ง (Anticarcinogenic effect) (สพุจน์, 2552)  

2.4.1.2 ผลตอ่การดดูซมึแร่ธาตบุางชนิด 

ปกติพวกใยอาหารหรือพรีไบโอติกส์นีจ้ะรบกวนการดูดซึมของเกลือแร่
ด้วยการไปจบักบัแร่ธาตไุว้ในโครงสร้างท่ีซบัซ้อนของมนั ท าให้ไม่สามารถถูกดดูซึมได้ท่ีล าไส้เล็ก  
ก็จะเดินทางมาถึงล าไส้ใหญ่ จากนัน้ก็ปลดปล่อยแร่ธาตุเหล่านัน้ออกมา เม่ือมีการหมักโดย
แบคทีเรียในล าไส้กรดไขมนัชนิดสายสัน้ ความเป็นกรดก็จะชว่ยในการดดูซมึแร่ธาตบุางชนิด ได้แก่ 
แคลเซียม  และแมกนี เซียม  นอกจากนี อ้าจ ด้วยกลไก ท่ีท าให้ เกิดแรงดันออสโมติก ส์ 
(Osmoticeffect) จะดึงน า้เข้ามาช่วยในการละลายเกลือแร่ต่าง ๆ ได้ และแม้ว่าจะมีพรีไบโอติกส์
จะชว่ยเร่ืองการดดูซมึแคลเซียม ซึง่อาจสง่ผลลดความเส่ียงตอ่กระดกูพรุน (สพุจน์, 2552) 
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ภาพท่ี 2.6 โครงสร้างทางเคมีของอินนลูิน (Franck A., at al, 2002) 

2.5 การอบ 

การอบ เป็นกระบวนการหนึ่งท่ีสามารถน ามาใช้ถนอม และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทางการ
เกษตร โดยผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการอบแห้งจะมีความชืน้ลดลง ท าให้จุลินทรีย์ท่ีอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์มีอตัราการเจริญเติบโตช้าลงผลิตภัณฑ์ไม่เน่าเสียง่าย การลดความชืน้ของผลิตภัณฑ์ 
สามารถน าเอาเทคนิคการอบแห้งด้วยพลงังานจากแหลง่ตา่ง ๆ เชน่พลงังานความร้อนจากชีวมวล
คล่ืนไมโครเวฟ รังสีอินฟราเรด และพลงังานลมร้อน เป็นต้น (สภุวรรณ และคณะ, 2557) 

2.5.1 เตาอบ (จรูญรัตน์, 2545) 

  เตาอบ เป็นเคร่ืองมือท่ีส าคญัท่ีสดุในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี เตาอบท่ีใช้ในการท า
เบเกอร่ี มีหลายชนิดเช่น เตาอบไฟฟ้า และเตาอบแก๊ส ท่ีท าจากเหล็ก หรือสแตนเลส เตาอบท่ีดี
ต้องสามารถ ตัง้อุณหภูมิท่ีต้องการได้มีตัวควบคุมอุณหภูมิ และท าให้อุณหภูมิคงท่ีสม ่า เสมอ 
สามารถเก็บความร้อนได้นาน ท าให้ไม่เปลืองเชือ้เพลิง ส าหรับราคาของเตาอบขึน้อยู่กบัขนาดและ
วสัดท่ีุน ามาผลิต เช่น เหล็ก สแตนเลส หรือใยแก้วท่ีบรรจอุยูภ่ายในเพ่ือใช้เก็บความร้อน ถ้าเตาอบ
มีใยแก้วบอุยูน้่อย ก็จะท าให้อณุหภมูิในตู้อบไมค่งท่ีขึน้หรือลงได้อย่างรวดเร็ว 
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2.5.1.1 เตาอบไฟฟ้า  

 เตาอบไฟฟ้า มีหลายขนาด สามารถตัง้อุณหภูมิ และเวลาได้ตามความ
เหมาะสมกับขนม แต่ละชนิด มีไฟล่างและไฟบนให้เลือกใช้อบได้ตามต้องการ บางรุ่นมีพัดลม
กระจายความร้อนให้ทัว่ ท าให้ขนมมีสีเหลืองสวย สม ่าเสมอกนั ใช้งานง่ายและสะดวก 

2.5.1.2 เตาอบชนิดแก๊ส 

 เตาอบชนิดแก๊ส ส่วนใหญ่ผลิตในประเทศ มี หลายขนาด ราคาไม่แพง 
เตาชนิดนีจ้ะมี เทอร์โมมิเตอร์อยู่ด้านบนสุดของเตาเพ่ือใช้ดูอุณหภูมิในการอบขนม ท ามาจาก
เหล็ก มีท่อเปลวไฟด้านล่าง และด้านข้างหลายราง อุณหภูมิสูง -ต ่า ตามเปลวไฟท่ีเปิดตามราง 
สามารถปรับเปลวไฟให้ อ่อนหรือแรง ตามความต้องการได้ เม่ือซือ้มาใหม่ ๆ ผู้ขายจะทาสีเตาอบ
ทัง้ข้างใน และข้างนอก เพ่ือให้ดสูวยงาม ก่อนใช้ต้องก าจดักลิ่นสีก่อนโดยการเผาไล่ควนัสีเคลือบ
เตา เพ่ือไม่ให้มีควนัและ กลิ่นสีออกมาปนเปือ้นขนมในขณะอบ การเผาก าจดักลิ่นสีเคลือบเตาท่ี
ถกูต้อง จะต้องเป็ดเตาแก๊ส ทกุทอ่ท่ีอณุหภมูิภายในเตาต ่า (ไม่ควรเกิน 100 องศาเซลเซียส) พร้อม
ทัง้ใส่ถาดน า้ซึ่งมีกากชา หรือถ่านหงุต้มแช่อยู่เพ่ือดดูกลิ่นและควนัสีในเตาอบ ใช้เวลาประมาณ 3 
ชัว่โมง หรือจนกวา่ภายในของ เตาอบมีสีเหลืองไมมี่ควนัและกลิ่นสีเหลืออยู่ 

2.6 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

วรารัตน์ สานนท์ (2552) การพฒันาขนมหม้อแกงไข่ลดพลงังานและการปรับปรุงสดัส่วนกรด
ไขมันด้วยสารให้ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช งานวิจยันีมี้วตัถุประสงค์เพ่ือพัฒนาขนม
หม้อแกงไข่ลดพลงังานด้วยการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสและการปรับปรุงสดัส่วนของกรด
ไขมนัด้วยการใช้กะทิธัญพืช ผลการทดลองพบว่าการใช้ซูคราโลสท่ีปริมาณร้อยละ 30 40 และ 50 
และการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าว ท่ีปริมาณร้อยละ 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส น าสูตรท่ีได้รับ
คะแนนความชอบสูงสุด คือ สูตรท่ีใช้สารให้ความหวานซูคราโลสร้อยละ 40 และกะทิธัญพืชร้อย
ละ 75 ไปทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคจ านวน  100 คน ด้วยวิธีให้คะแนนแบบ 9- point 
hedonic scale พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบตอ่ขนมหม้อแกงไข่ในระดบัชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (7.56 –8.14) และร้อยละ 100 ให้การยอมรับขนมหม้อแกงไข่ท่ีใช้ซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช โดยร้อยละ93 ระบุว่าจะซือ้ผลิตภัณฑ์ เม่ือศึกษาคณุลกัษณะทางกายภาพของขนมหม้อ
แกงไข่ท่ีใช้สารให้ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชพบว่ามีค่าความแข็ง  2,501.16 กรัม    
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ค่าแรงเกาะติดผิว -152.56 กรัม:มิลลิกรัม และค่าการเกาะตัวกันเท่ากับ  0.16  ด้านคุณค่า         
ทางโภชนาการของขนมหม้อแกงไข่ท่ีใช้สารให้ความหวานซูคราโลสร้อยละ40 และกะทิธัญพืชร้อย
ละ 75 พบว่ามีพลงังานลดลงร้อยละ 27.52 ไขมนัลดลงร้อยละ 34.27คาร์โบไฮเดรตลดลงร้อยละ 
24.99 น า้ตาลทัง้หมดลดลงร้อยละ 35.51 ไขมันอ่ิมตัวลดลงร้อย57.73 ไขมันไม่ อ่ิมตัวหนึ่ง
ต าแหน่งเพิ่มขึน้ ร้อยละ 27.76 ไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งเพิ่มขึน้ร้อยละ 271.70 และมีโปรตีน
เพิ่มขึน้ร้อยละ 11.13 จากสตูรพืน้ฐาน ในส่วนของต้นทนุการผลิตของขนมหม้อแกงไข่สตูรพืน้ฐาน
และขนมหม้อแกงไข่ท่ีใช้สารให้ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชเท่ากับ 3.40 และ 6.50 บาท
ตอ่ชิน้ ตามล าดบั 

ขนิษฐา หวงัดี (2555) ได้ท าการศกึษาผลของอณุหภมูิท่ีมีตอ่ปริมาณอินลูิน ท่ีสกดัได้จากหวั
แก่นตะวันพบว่า อุณหภูมิท าแห้ง 3 ระดับ คือ 45 ºC, 55 ºC, และ 65 ºC ซึ่งมีผลต่อปริมาณ         
อินูลินท่ีสกัดได้แตกต่างกัน (p<.05) โดยอุณหภูมิการท าแห้งท่ี 45 ºC มีปริมาณอินูลิน ท่ีสกัด
ได้มากท่ีสุด ศึกษาผลของวิธีการสกัดอินูลิน  คือ water bath shake extraction, ultrasonic-
assisted extraction และ microwave-assisted extraction พบว่าการสกัดอินูลินจากหัวแก่น
ตะวันด้วยวิธี microwave-assisted extraction ได้ปริมาณ    อินูลินมากท่ีสุด (P<.05) และได้
ศึกษาปัจจัย ในการสกัด 3 ปัจจัย ปัจจัยละ 3 ระดบั คือ อุณหภูมิท่ีใช้ในการสกัด(45 ºC, 55 ºC 
และ 65 ºC) ระยะเวลาในการสกดั (40, 80 และ 120 นาที) และอตัราส่วนระหว่างตวัอย่างผงแก่น
ตะวนัแห้ง และน า้กลัน่ ซึ่งเป็นตวัท าละลาย 1:7, 1:10 และ 1:13 ซึง่สภาวะท่ีให้ปริมาณผลผลิตสงู
ท่ีสุด คือ การสกัด ท่ีอุณหภูมิ 65 ºC เป็นเวลา 80 นาที และท่ีอตัราส่วนตวัอย่างต่อตวัท าละลาย 
1:7 เป็น 40.47% 42.94% และ 42.60% ตามล าดบั และเม่ือท าการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสกัดโดยใช้ Response surface methodology และ Box-Benken experimental design คือ 
ท าการสกดัท่ีอณุหภูมิ 65 ºC เป็นเวลา 98 นาที และท่ีอตัราส่วนตวัอย่างตอ่ตวัท าละลาย 1:13 ได้
ปริมาณอินลูิน 41.21% 

ทวีพร เนียมมาลยั และคณะ (2546) ศึกษาการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเมือง
เพชรบุรี ในการใช้น า้นมสดแทนกะทิ  พบว่าในอัตราส่วน 50 % และ 100% เป็นอัตราส่วนท่ี
ผู้บริโภคสว่นใหญ่ให้ 27 การยอมรับในด้านรสชาติ เนือ้สมัผสั และสี อยู่ในระดบัปานกลาง มากถึง
มากท่ีสดุ ในด้านคณุคา่ทางโภชนาการ พบว่าขนมหม้อแกงนมสดมี ไขมนั คาร์โบไฮเดรต ความชืน้ 
เส้นใย และเถ้าต ่ากว่าขนม หม้อแกงกะทิ และมีโปรตีนสูงกว่าขนมหม้อแกงกะทิ ขนมหม้อแกง  
สูตรกะทิ มีไขมัน 11.31 ± 0.68% สูตรนมสด 50% มีไขมัน 8.69±0.17% สูตรนมสด 100% มี
ไขมนั 7.53±1.52% แตล่ะสตูรมีคาร์โบไฮเดรตในขนมหม้อแกงสตูรกะทิสงูกว่าสตูรนมสด โดยขนม
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หม้อแกงสูตรกะทิ  มีคาร์โบไฮเดรต 29.98±1.08% หม้อแกงสูตรนมสด 50% และ 100% มี
คาร์โบไฮเดรต 23.33±0.87% และ 20.43±8.22% ตามล าดบั ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในขนมหม้อ
แกงทัง้ 3 สตูร แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั .05 

ดวงใจ มาลยั และคณะ (2556) ศกึษาการพฒันาบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนั โดยศกึษาตวั
แปรท่ีใช้ในกระบวนการเตรียมผงแก่นตะวนั ในเร่ืองระยะเวลาในการปอกเปลือก ระยะเวลาและ
ความเข้มข้นของสารละลายกรดซิตริกในการแช่  และระยะเวลาในการอบแห้ง ศึกษาสูตรท่ี
เหมาะสมในการผลิตบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนั โดยแปรอตัราส่วนของแป้งสาลีตอ่ผงแก่นตะวนั
เป็น 100:0, 90:10, 85:15 ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความเข้มของสีเหลือง ด้านกลิ่นรสของ
ผงแก่นตะวนั ด้านความเหนียวและความนุ่ม พบว่าบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนัอตัราส่วน 10:90 
ได้คะแนนทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงสุด (p<.05) เม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผง  
แก่นตะวนัพบว่ามีร้อยละของความชืน้ โปรตีน ไขมนั กากอาหาร เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็น 8.42, 
8.14, 0.30, 5.28 และ 73.63 ตามล าดับ และบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวันอัตราส่วน 10:90 เป็น 
21.57, 9.76, 0.71, 2.42, 1.36 และ 66.79 ตามล าดบั 
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บทที่ 3 

 วธีิด ำเนินกำรทดลอง 

3.1 วัถุดบิและอุปกรณ์ 

3.1.1 วัถตุดบิ 

3.1.1.1 ไขเ่ป็ด เบอร์ 1 
3.1.1.2 น ำ้ตำลมะพร้ำว ตรำมิตรผล 
3.1.1.3 กะทิส ำเร็จรูปบรรจกุลอ่ง ลดไขมนั 50% ตรำรอยไทย 
3.1.1.4 กะทิธญัพืชส ำเร็จรูปบรรจกุล่อง ตรำกู๊ดไรฟ์ 
3.1.1.5 กะทิธญัพืชส ำเร็จรูปบรรจกุล่อง ตรำฟอร์แคร์ 
3.1.1.6 แก่นตะวนัผง สำยพนัธุ์ เบอร์ 4 

3.1.2 อุปกรณ์ 

 3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ไฟฟ้ำ ทศนิยม 3 ต ำแหนง่ 
 3.1.2.2 เตำอบ ย่ีห้อ Fagor  
 3.1.2.3 ตะกร้อมือ 
 3.1.2.4  ถ้วยสแตนเลส 
 3.1.2.5 อำ่งผสม 
 3.1.2.6 ท่ีกรองสแตนเลสตำถ่ี 
 3.1.2.7 กระบวย 
 3.1.2.8 พิมพ์อะลมูิเนียมส่ีเหล่ียมขนำด 4X4X1.5 นิว้ 
 3.1.2.9 ถำดส ำหรับรองอบ   
 3.1.2.10 ตะแกรงส ำหรับพกัขนม 
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3.1.3 อุปกรณ์ในกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 

3.1.3.1 กลอ่งพลำสตกิใส่ตวัอยำ่งพร้อมฝำปิด 
 3.1.3.2 ช้อนพลำสตกิ 

3.1.3.3 ถำดใสอ่ำหำร 
 3.1.3.4 แก้วน ำ้ 
 3.1.3.5 กระดำษทิชชู่ 
 3.1.3.6 ปำกกำ 
 3.1.3.7 แบบประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั 9-Point Hedonic Scale  

3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 

3.1.4.1 เคร่ืองวดัคำ่สี HunterLab /ColorQuest XE 
3.1.4.2 เคร่ืองวิเครำะห์ลกัษณะเนือ้สมัผสั Texture Analyzer ย่ีห้อ: Stable Micro 

System รุ่น: TA.XT Plus หวัวดั: Compression Probe; P/50 

3.1.5 อุปกรณ์และเคร่ืองมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 

3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 11 ย่ีห้อ Binder ประเทศเยอรมนั 
3.1.5.2 เค ร่ืองชั่ ง ละ เ อียด  4 ต ำแหน่ ง  รุ่ น  GT 4100 ย่ี ห้อ  OHAUS ประ เทศ

สวิสเซอร์แลนด ์
3.1.5.3 เคร่ืองแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แทง่แก้ว ปิเปต บวิเรตพร้อมขำตัง้ ฟลำสก์ ขวดปรับ

ปริมำตรหลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น)  
3.1.5.4 กระดำษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman International

ประเทศองักฤษ 
3.1.5.5 ถ้วยอะลมูิเนียมส ำหรับหำควำมชืน้ (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดดูควำมชืน้ (Desiccator) 
3.1.5.7 เคร่ืองมือวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ย่ีห้อ 

Gerhardt ประเทศเยอรมนั 
3.1.5.8 เคร่ืองมือวิเครำะห์ปริมำณไขมัน รุ่น SER 148 ย่ีห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตำลี 
3.1.5.9 เคร่ืองมือวิเครำะห์ปริมำณใยอำหำร ย่ีห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตำลี 
3.1.5.10 เตำเผำ ย่ีห้อ Lenton ประเทศองักฤษ   
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3.1.6 อุปกรณ์ในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

3.1.6.1 แบบทดสอบกำรยอมรับผลิตภณัฑ์ของผู้บริโภค 
3.1.6.2 ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภำพ 

3.1.7 กำรวิเครำะห์ผล 

3.1.7.1 โปรแกรมวิเครำะห์สถิตสิ ำเร็จรูป  

3.2 วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

3.2.1 ศึกษำชนิดของกะทิที่ผลต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง 

ศกึษำผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข่ตำมสตูรจำกกะทิส ำเร็จรูป 3 ชนิด ดงัแสดงในตำรำง
ท่ี 3.1  ขัน้ตอนวิธีกำรท ำผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข ่ดงัแสดงในแผนภมูิท่ี 3.1 โดยกำรวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) ท ำกำร
ทดสอบกำรยอมรับโดยผู้ทดสอบทำงประสำทสมัผสัจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชำญทำงด้ำน
อำหำรและโภชนำกำร คุณลักษณะท่ีท ำกำรทดสอบกำรยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี  กลิ่น 
รสชำติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรทดสอบกำรยอมรับแบบ 9-point 
hedonic scale (Nicolas L., et al., 2010) วิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำม
แตกตำ่งของคำ่เฉล่ียโดยวิธี Ducan’s New Multi Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป
ทำงสถิตใินกำรวิเครำะห์ โดยก ำหนดระดบัควำมเช่ือมัน่ท่ีระดบันยัส ำคญัท่ี (p≤.05) 
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ตำรำงท่ี 3.1 สว่นผสมของขนมหม้อแกงจำกกะทิส ำเร็จรูปบรรจกุลอ่ง 3 ชนิด  

 

ส่วนประกอบ 

ปริมำณ (กรัม) 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ไขเ่ป็ด 440 440 440 
กะท ิ 500 500 500 
น ำ้ตำลมะพร้ำว 525 525 525 

ที่มำ: กมลพิพฒัน์, (2559) 
หมำยเหตุ: สตูรท่ี 1 กะทิส ำเร็จรูปบรรจกุลอ่ง ลดไขมนั 50% ตรำรอยไทย 
       สตูรท่ี 2 กะทิธญัพืชส ำเร็จรูปบรรจกุลอ่ง ตรำกู๊ดไรฟ์ 
        สตูรท่ี 3 กะทิธญัพืชส ำเร็จรูปบรรจกุลอ่ง ตรำฟอร์แคร์ 

เตรียมสว่นผสมขนมหม้อแกงตำมสตูร 
 

ตีไขด้่วยตะกร้อมือ นำน 5 นำที ให้ขึน้ฟู 
 

เตมิน ำ้ตำลมะพร้ำวลงในไข่ ขย ำสว่นผสมด้วยใบเตย นำน 10 นำที 
 

เตมิกะทิ ผสมให้เข้ำกนั นำน 2 นำที 
 

กรองสว่นผสม 
 

ตกัสว่นผสมลงในพิมพ์อะลมูิเนียมส่ีเหล่ียมขนำด 4X4X1.5 นิว้ 
 

อบด้วยอณุหภมูิ 300 องศำฟำเรนไฮด์นำน  50 นำที  
 

น ำออกจำกเตำอบโรยด้วยหอมเจียว 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขัน้ตอนกำรท ำผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 
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ตำรำงที่ 3.2 แสดงลกัษณะของข้อมลูกำรศกึษำชนิดของกะทิท่ีผลตอ่คณุภำพของผลิตภณัฑ์ขนม
หม้อแกง โดยกำรประเมินคณุลกัษณะทำงประสำทสมัผสัในแผนกำรทดลอง RCBD 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

1 X11 X21 X31 
2 X12 X22 X32 
3 X13 X23 X32 
4 X14 X24 X34 
5 X15 X25 X35 
6 X16 X26 X36 
7 X17 X27 X37 
8 X18 X28 X38 
9 X19 X29 X39 
10 X110 X210 X310 
20 X120 X220 X320 
30 X130 X230 X330 
40 X140 X240 X340 

 ท ำกำรคดัเลือกตวัอย่ำงผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับกำรยอมรับในคณุลกัษณะด้ำนตำ่ง ๆ เพ่ือน ำไป
ศกึษำขัน้ตอ่ไป 

 ศกึษำคณุภำพทำงกำยภำพ ของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง ดงันี ้

1) กำรวัดค่ำสี L* b* a* HunterLab รุ่น Color Flex ค่ำท่ีวัดได้แก่ ค่ำสี L* (ค่ำ ควำม
สว่ำงมีคำ่ 0 - 100 โดย 0 หมำยถึงวตัถมีุควำมสว่ำงสีด ำ, 100 หมำยถึง วตัถมีุควำมสว่ำงสีขำว), 
a* (+ หมำยถึง วตัถมีุสีออกแดง, -  หมำยถึง วตัถมีุสีออกเขียว) และ b* (+ หมำยถึง วตัถมีุสีออก
เหลือง, - หมำย ถึงวตัถมีุสีออกน ำ้เงิน) 
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ภำพท่ี 3.1 กำรบรรยำยสีในระบบ CIE Lab (เจริญชยั, 2553) 

2) กำรวัดลักษณะด้ำนเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยวัดแรงกดค่ำ Hardness ด้วย
เคร่ือง Texture Analyzer โดยควบคุมรูปทรงขนมหม้อแกงไข่ ทดสอบด้วยหัวทดสอบ แบบกด 
(Compression Probe; P/50) เส้นผ่ำศนูย์กลำง 30 มิลลิเมตร ควำมสงู 20 มิลลิเมตร โดยก ำหนด 
Pre-test speed 1.0 mm/s. Test speed 1.0 mm/s. Post-test speed 10.0 mm/s. Strain 75% 
Time 5.0 Sec. Trigger Type Auto (5 g.) 

3) วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง โดยวิธี Association of 
Official Analytical Chemical Chemists โดยวิธีหำควำมชืน้ ไขมัน เถ้ำ (AOAC., 2005) โปรตีน 
(AOAC., 2000) วิเครำะห์คำร์โบไฮเดรต ตำมวิธีใน Compendium of Methods for Food Analysis 
วิเครำะห์กรดไขมนั และวิเครำะห์พลงังำน จำกกำรค ำนวณคำ่พลงังำนของปริมำณสำรอำหำรหลกั 
โปรตีน ไขมนั และคำร์โบไฮเดรต ใยอำหำร   
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3.2.2 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแก่นตะวันผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง 

น ำสูตรขนมหม้อแกงท่ีได้จำกกำรศึกษำชนิดของกะทิมำเสริมแก่นตะวันผงใน
ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงเพื่อสขุภำพ ในปริมำณร้อยละ 2 4 และ 6 ตำมล ำดบั โดยกำรวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ท ำกำร
ทดสอบกำรยอมรับ โดยผู้ทดสอบทำงประสำทสมัผสัจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชำญทำงด้ำน
อำหำรและโภชนำกำร คุณลักษณะท่ีท ำกำรทดสอบกำรยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น 
รสชำติ เนือ้สมัผสั และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรทดสอบกำรยอมรับแบบ 9-point hedonic 
scale (Nicolas L, et al, 2010) วิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ
คำ่เฉล่ียโดยวิธี Ducan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ
ในกำรวิเครำะห์ โดยก ำหนดระดบัควำมเช่ือมัน่ท่ีระดบันยัส ำคญัท่ี (p≤.05) 

แปลผลคำ่เฉล่ียโดยใช้เกณฑ์ดงันี ้
     8.20-9.00 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสดุ 
     7.30-8.19 หมำยถึง ชอบมำก 
     6.40-7.29 หมำยถึง ชอบปำนกลำง 
     5.50-6.39 หมำยถึง ชอบเล็กน้อย 
     4.60-5.49 หมำยถึง บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
     3.70-4.59 หมำยถึง ไมช่อบเล็กน้อย 
     2.80-3.69 หมำยถึง ไมช่อบปำนกลำง 
     2.90-2.79 หมำยถึง ไมช่อบมำก 
     1.00-1.89 หมำยถึง ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
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ตำรำงที่  3.3 แสดงลักษณะของข้อมูลกำรศึกษำปริมำณท่ีเหมำะสมของแก่นตะวันผงใน
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง โดยกำรประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสในแผนกำรทดลอง 
RCBD 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

1 X11 X21 X31 
2 X12 X22 X32 
3 X13 X23 X32 
4 X14 X24 X34 
5 X15 X25 X35 
6 X16 X26 X36 
7 X17 X27 X37 
8 X18 X28 X38 
9 X19 X29 X39 
10 X110 X210 X310 
20 X120 X220 X320 
30 X130 X230 X330 
40 X140 X240 X340 

ท ำกำรคดัเลือกตวัอย่ำงผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับกำรยอมรับในคณุลกัษณะด้ำนตำ่ง ๆ เพ่ือน ำไป
ศกึษำขัน้ตอ่ไป 
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ตำรำงท่ี 3.4 ปริมำณแก่นตะวนัผงท่ีเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

 
ส่วนประกอบ 

 

ปริมำณ (กรัม) 
สูตรท่ี 1 
ร้อยละ 2 

สูตรท่ี 2 
ร้อยละ 4 

สูตรท่ี 3 
ร้อยละ 6 

ไขเ่ป็ด 440 440 440 
กะท ิ 500 500 500 
น ำ้ตำลมะพร้ำว 
แก่นตะวนัผง 

525 
29.3 

525 
58.6 

525 
87.9 

เตรียมสว่นผสมขนมหม้อแกงตำมสตูร 
 

ผสมแก่นตะวนัผง กะทิ ให้เข้ำเป็นเนือ้เดียวกนั โดยกำรเติมกะทิทีละน้อย 
 

ตีไขด้่วยตะกร้อมือ นำน 5 นำที ให้ขึน้ฟู 
 

เตมิน ำ้ตำลมะพร้ำวลงในไข่ ขย ำสว่นผสมด้วยใบเตย นำน 10 นำที 
 

เตมิกะทิ ผสมให้เข้ำกนั นำน 2 นำที 
 

กรองสว่นผสม 
 

ตกัสว่นผสมลงในพิมพ์อะลมูิเนียมส่ีเหล่ียมขนำด 4X4X1.5 นิว้ 
 

อบด้วยอณุหภมูิ 300 องศำฟำเรนไฮด์นำน  50 นำที 
  

น ำออกจำกเตำอบโรยด้วยหอมเจียว 
 

ได้ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

แผนภูมิท่ี 3.2 ขัน้ตอนกำรท ำผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงเสริมแก่นตะวนัผง 
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3.2.3 ศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเพ่ือสุขภำพของผู้บริโภค 

น ำสูตรขนมหม้อแกงไข่ท่ีได้จำกกำรทดสอบกำรยอมรับ โดยผู้ทดสอบทำงประสำท
สมัผสั มำศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นผู้ รักสุขภำพ ณ สวนสำธำรณะ
ลุมพินี กรุงเทพมหำนคร โดยวิธี Central Location Test (CLT) สุ่มแบบบงัเอิญ  จ ำนวน 100 คน  
โดยให้ผู้บริโภคทดสอบผลิตภณัฑ์ตำมค ำแนะน ำ และตอบแบบสอบถำม ซึ่งแบบสอบถำมท่ีใช้ใน
กำรส ำรวจมี 2 สว่นด้วยกนั คือ ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ข้อมลูเก่ียวกบัควำมชอบและ
กำรยอมรับของผู้บริโภค  

3.3 กำรวิเครำะห์ทำงสถติ ิ

ท ำกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และเปรียบเทียบควำม
แตกต่ำงของค่ำเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเครำะห์ข้อมูลทำง
สถิตด้ิวยโปรแกรมส ำเร็จรูป SPSS (IBM SPSS version 19.0) 

3.4 สถำนที่ด ำเนินกำรทดลอง 

 3.4.1  ห้องปฏิบตัิกำรอำหำร 515 สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร  

 3.4.2  ทดสอบทำงประสำทสมัผสั ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโล-
ยีรำชมงคลพระนคร และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล-
กรุงเทพ  

 3.4.3  ทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค ณ สวนสำธำรณะลมุพินี กรุงเทพมหำนคร 

3.5 ระยะเวลำด ำเนินกำรทดลอง 

กำรทดลองครัง้นีเ้ร่ิมตัง้แต ่เดือนสิงหำคม 2559 – เดือนมีนำคม 2560 
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 

4.1 ผลการศึกษาชนิดของกะททิี่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

จากการศึกษาชนิดของกะทิท่ีมีผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง โดยการใช้กะทิ
ส าเร็จรูป 3 ชนิด แล้วท าการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส (เนียนนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) (Nicolas L., et al., 2010) น าผลท่ีได้มาหาคา่เฉล่ีย 

(𝑥̅)  

4.1.1 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงท่ีใช้กะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด 
ดังแสดงในตารางที่ 4.1  

ตารางท่ี 4.1 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง* 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลกัษณะปรากฏ ns 7.50±.93 7.62±.98 7.60±.81 
สี ns 7.45±.88 7.52±.85 7.73±.75 
กลิ่น ns 7.43±.84 7.40±.84 7.67±.80 
รสชาติ ns 7.35±.92 7.33±.82 7.60±.95 
เนือ้สมัผสั (เนียนนุม่)  7.45±.88ab 7.27±.82b 7.75±.87a 
ความชอบโดยรวม ns 7.40±.95 7.50±.85 7.68±.97 

หมายเหตุ: * สตูรท่ี 1, 2 และ 3 มีการแปรชนิดของกะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด คือ ตรารอยไทย, กู๊ดไรฟ์ 
และฟอร์แคร์ ตามล าดบั 

ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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จากตารางท่ี 4.1 ผลการประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ขนม
หม้อแกงไขท่ัง้ 3 สตูร ท าการศกึษาชนิดของกะทิ 3 ชนิด ท่ีมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อ
แกงในปริมาณท่ีไมแ่ตกตา่งกนั เม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียในด้าน สี กลิ่น รสชาต ิเนือ้สมัผสั (เนียน
นุ่ม) และความชอบโดยรวม พบว่า สูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบเฉล่ียสงูสดุใน 3 สตูร อยู่ในเกณฑ์
ความชอบระดบัมาก แตใ่นด้านลกัษณะปรากฏ พบว่า สตูรท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียสงูสดุ อยู่ในเกณฑ์
ความชอบระดบัมาก ตามล าดบั  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาคา่ความแตกตา่งทางสถิติ 
พบว่า ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ทกุสตูรไม่มีความแตกต่าง
กนัทางสถิต ิ(p≤.05) แตใ่นด้านเนือ้สมัผสั (เนียนนุม่) พบวา่ สตูรท่ี 1 และ 2 ไมมี่ความแตกตา่งกนั 
สตูรท่ี 1 และ 3 ไมมี่ความแตกตา่งกนั แตส่ตูรท่ี 2 และ 3 มีความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05) 

การทดลองในครัง้นี ้ผู้ วิจยัได้ท าการคดัเลือกสูตรท่ี 3 เน่ืองจากผลการวิเคราะห์ทางสถิติ
พบว่า ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ทกุสตูรไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p≤.05) แต่ในด้านเนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤.05) และ
สูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูงกว่าทุกสูตร อยู่ในเกณฑ์ความชอบระดับมาก มาท าการ
ทดลองเสริมแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงตอ่ไป 

 

ภาพท่ี 4.1 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 
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4.1.2 คุณลักษณะทางกายภาพด้านเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ดังแสดง
ในตารางท่ี 4.2  

ตารางท่ี 4.2 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 
Texture 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

คา่ความแข็ง 348.72±39.41b 392.99±44.60c 431.93±49.82a 
คา่ความเหนียวแนน่ 266.78±18.01a 202.48±96.56c 232.98±30.92b 
คา่การเกาะตวักนั 0.20±0.02a 0.14±0.04c 0.17±0.04b 
คา่ความยากในการเคีย้ว 29.70±3.67a 19.79±2.60c 20.10±2.44b 

หมายเหตุ: * สตูรท่ี 1, 2 และ 3 มีการแปรชนิดของกะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด คือ ตรารอยไทย, กู๊ดไรฟ์ 
และฟอร์แคร์ ตามล าดบั 

 ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
(p≤.05) 

 รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 8 ซ า้ 

 จากตารางท่ี 4.2 แสดงเนือ้สมัผสัตวัอย่างผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง ท าการศึกษาชนิดของ
กะทิ 3 ชนิด ท่ีมีผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงในปริมาณท่ีไม่แตกต่างกัน แสดงค่า
ความแข็ ง  ( Hardness)  ,  ค่ าความ เห นียวแน่น  ( Adhesiveness) ,  ค่ ากา ร เกาะตัวกัน 
(Cohesiveness) และคา่ความยากในการเคีย้ว (Chewiness) (จินตนา และธงชยั, 2555) ผลการ
วิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพ ด้านคา่ความแข็ง พบว่า สตูรท่ี 3 มีคา่ความแข็ง 431.93 กรัม 
สงูสดุกวา่ทกุสตูรตามล าดบั ด้านคา่ความเหนียวแน่น สตูรท่ี 1 มีคา่ความเหนียวแนน่ 266.78 กรัม 
สงูกว่าทกุสตูรตามล าดบั ด้านคา่การเกาะตวักนั สตูรท่ี 1 มีคา่การเกาะตวักนั 0.20 สงูกว่าทกุสตูร 
และด้านค่าความยากในการเคีย้ว สูตรท่ี 1 มีค่าความยากในการเคีย้ว 29.70 สูงกว่าทุกสูตร
ตามล าดับ เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาค่าความแตกต่างทางสถิติ  พบว่าในด้าน
คณุลกัษณะทางกายภาพ ทกุสตูรมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤.05)   
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 ดังนัน้กะทิแต่ละชนิดส่งผลต่อคุณลักษณะของเนือ้สัมผัสท าให้มีความแตกต่างกัน 
เน่ืองจากกะทิแตล่ะชนิดมีความข้นท่ีแตกตา่งกนั สง่ผลให้เนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงมี
ความแตกตา่งกนั 

 

ภาพท่ี 4.2 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 
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4.1.3 คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ดังแสดงในตาราง
ที่ 4.3  

ตารางท่ี 4.3 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
Color 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สีผิวหน้าขนมหม้อแกง    
L* 50.62±3.18a 47.43±1.44c 49.74±2.93b 
a* 13.90±2.41b 12.20±1.25c 17.43±1.15a 
b* 27.98±3.14b 25.09±3.10c 33.45±2.87a 

สีเนือ้ขนมหม้อแกง    
L* 65.28±1.26a 61.52±2.62c 63.76±2.73b 
a* 10.92±0.51c 11.25±0.51b 13.04±0.42a 
b* 30.04±1.36b 29.81±1.18c 32.97±1.03a 

หมายเหตุ: * สตูรท่ี 1, 2 และ 3 มีการแปรชนิดของกะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด คือ ตรารอยไทย, กู๊ดไรฟ์   
และฟอร์แคร์ ตามล าดบั 

ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง คา่เฉล่ียมีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 8 ซ า้ 

จากตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อ
แกงท่ีใช้กะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด ด้านสีผิวหน้าของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข ่พบวา่ มีคา่ L* ซึง่แสดง
ถึงความสว่าง สตูรท่ี 1 เท่ากบั 50.62 สงูกว่าสตูรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั  คา่ a* แสดงถึงคา่สีเขียว
ถึงสีแดง สตูรท่ี 3 เท่ากบั 17.43 สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั และคา่ b* แสดงถึงคา่สีน า้เงิน
ถึงสีเหลือง สตูรท่ี 3 เทา่กบั 33.45 สงูกวา่สตูรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน
และหาคา่ความแตกตา่งทางสถิต ิพบวา่ ทกุสตูรมีความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05) 
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ด้านสีเนือ้ของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง พบว่า มีค่า L* ซึ่งแสดงถึงความสว่าง สูตรท่ี 1 
เทา่กบั 65.28 สงูกวา่สตูรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั  คา่ a* แสดงถึงคา่สีเขียวถึงสีแดง สตูรท่ี 3 เทา่กบั 
13.04 สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 และคา่ b* แสดงถึงคา่สีน า้เงินถึงสีเหลือง สตูรท่ี 3 เท่ากบั 32.97 สงู
กว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาค่าความแตกต่างทางสถิติ  
พบวา่ ทกุสตูรมีความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05) 

เน่ืองจากสีน า้ตาลของหน้าขนมหม้อแกงเกิดจากปฏิกิริยา  Maillard reaction ซึ่งเกิดจาก 
reducing sugar ได้แก่ กลูโคส หรือ ฟรุกโทส ท าปฏิกิริยากับกรดอะมิโน ท าให้มีสี กลิ่น และ
รสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร (Labuza, Warren and Warmbier, 1977) ท าให้ขนมหม้อแกงมีสี
อ่อนลง กลิ่น รสชาติ และเนือ้สมัผสัท่ีแตกต่างกัน และชนิดของกะทิมีผลท าให้สีของผลิตภณัฑ์มี 
คา่สีท่ีแตกตา่งกนั  

 

ภาพท่ี 4.3  คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 
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4.1.4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ดังแสดงในตารางท่ี 4.4  

ตารางท่ี 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง* 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ความชืน้ 38.46±1.45ab 38.10±2.04b 39.75±2.33a 
โปรตีน 10.67±.09a 9.50±.08b 9.23±.16c 
ไขมนั 2.55±.24b 2.69±.23b 4.23±.26a 
เถ้า 0.53±.00b 0.46±.01c 0.57±.00a 
ใยอาหารหยาบns 2.43±.38 2.39±.11 2.34±.13 
คาร์โบไฮเดรต 45.35±.01b 46.85±.01a 43.88±.01c 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 47.60±.01c 48.05±.01b 48.80±.01a 
พลงังานทัง้หมด 247.03±.01c 249.61±.01b 250.51±.01a 

หมายเหตุ:  * สตูรท่ี 1, 2 และ 3 มีการแปรชนิดของกะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด คือ ตรารอยไทย, กู๊ดไรฟ์ 
และฟอร์แคร์ ตามล าดบั 

ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ า้ 

จากตารางท่ี 4.4 ด้านองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง ท่ีใช้กะทิส าเร็จรูป 3 
ชนิด พบว่า องค์ประกอบในด้านความชืน้ สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 39.75 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 
ตามล าดบั ด้านโปรตีน สตูรท่ี 1 มีปริมาณ 10.67 กรัม สงูกวา่สตูรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั ด้านไขมนั 
สตูรท่ี 4 มีปริมาณ 4.23 กรัม สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั  ด้านเถ้า สตูรท่ี 3 มีปริมาณ 0.57 
กรัม สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั ด้านใยอาหารหยาบ สตูรท่ี 1 มีปริมาณ 2.43 กรัม สงูกว่า
สตูรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั ด้านคาร์โบไฮเดรต สตูรท่ี 2 มีปริมาณ 46.85 กรัม สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 
3 ตามล าดบั ด้านปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ สตูรท่ี 3 มีปริมาณ 48.80 กรัม สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 
2 ตามล าดบั และผลการวิเคราะห์พลงังานจากการค านวณคา่พลงังานของปริมาณสารอาหารหลกั 
ได้แก่ โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต พบวา่ สตูรท่ี 3 มีปริมาณ 250.51 กรัม สงูกวา่สตูรท่ี 1 และ 
2 ตามล าดบั เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ พบว่า ในด้านปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั 
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เถ้า คาร์โบไฮเดรต ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ และปริมาณพลังงานทัง้หมด ทุกสูตรมีความ
แตกตา่งกนัทางสถิติ (p≤.05) แตใ่นด้านปริมาณใยอาหารหยาบ พบว่าไม่มีความแตกตา่งกนัทาง
สถิต ิ(p≤.05) 

 

ภาพท่ี 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแก่นตะวันผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อ-
แกง 
 จากการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง โดยการเสริม

แก่นตะวนัผงในระดบัท่ีต่างกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ  2, 4 และ 6 ท าการประเมินคณุลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส (เนียนนุ่ม) และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) (Nicolas 

L. et al., 2010)  น าผลท่ีได้มาหาคา่เฉล่ีย (𝑥̅) คะแนนความชอบเฉล่ียในด้านตา่ง ๆ ของผลิตภณัฑ์
ขนมหม้อแกงแก่นตะวนั 
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4.2.1 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.5  

ตารางท่ี 4.5 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลกัษณะปรากฏ  7.80±.76a 7.70±.97a 7.08±.92b 
สี  7.95±.78a 7.52±.88b 6.90±.84c 
กลิ่น 7.85±.92a 7.75±.90ab 7.42±.96b 
รสชาติ  7.95±.81a 7.65±.86a 7.13±.88b 
เนือ้สมัผสั(นุม่เนียน)  7.93±.92a 7.68±.86ab 7.37±.95b 
ความชอบโดยรวม 7.98±.77a 7.67±.83a 7.05±.85b 

หมายเหตุ:  * สูตรท่ี 1, 2 และ 3 ใช้กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีไม่ต่างกัน และเสริมแก่นตะวนัผงใน
ระดบัท่ี ตา่งกนั 

ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

จากตารางท่ี 4.5 ผลการประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ขนม
หม้อแกงแก่นตะวนัผงท่ีใช้กะทิธญัพืช ในด้านลกัษณะปรากฏ และสี พบวา่ สตูรท่ี 1 มีคะแนนเฉล่ีย
สูงกว่าทุกสูตร อยู่ในเกณฑ์ความชอบระดบัมาก เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาค่าความ
แตกตา่งทางสถิติ พบว่า ด้านลกัษณะปรากฏ สตูรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกตา่งกนั สตูรท่ี 2 และ 
3 ไม่มีความแตกตา่งกนั แตส่ตูรท่ี 1 และ 3 มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≤.05) ด้านสี ทกุสตูรมี
ความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≤.05) ด้านกลิ่น สตูรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกตา่งกนั สตูรท่ี 2 และ 
3 ไม่มีความแตกตา่งกนั แตส่ตูรท่ี 1 และ 3 มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≤.05) ด้านรสชาติ สตูร
ท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกัน แต่มีความแตกต่างกับสูตรท่ี 3 (p≤.05) ด้านเนือ้สมัผสั (เนียน
นุ่ม) สตูรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกตา่งกนั สตูรท่ี 2 และ 3 ไม่มีความแตกตา่งกนั แตส่ตูรท่ี 1 และ 
3 มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≤.05) ด้านความชอบโดยรวม สตูรท่ี 1 และ 2 ไมมี่ความแตกตา่ง
กนั แตมี่ความแตกตา่งกบัสตูรท่ี 3 (p≤.05) 
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 ผลจากการเสริมแก่นตะวันผงในขนมหม้อแกง พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) และความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p≤.05) คะแนนความชอบเฉล่ียอยู่ในเกณฑ์ความชอบระดับมาก และเพ่ือเป็นการเพิ่ม
ปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง ผู้ วิจัยจึงได้เลือกสูตรท่ี 2 มา
ท าการศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ไป  

 

ภาพท่ี 4.5  คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 
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4.2.2 คุณลักษณะทางกายภาพด้านเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่น-
ตะวันผง ดังแสดงในตารางที่ 4.6  

ตารางท่ี 4.6 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
Texture 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

คา่ความแข็ง 235.53+23.84b 319.72+27.36a 327.59+20.32a 
คา่ความเหนียวแนน่ 231.26+15.34b 230.83+23.90b 299.22+15.85a 
คา่การเกาะตวักนั 0.16+0.05b 0.17+0.02b 0.32+0.09a 
คา่ความยากในการเคีย้ว 20.80+2.77b 24.85+1.41ab 26.70+4.42a 

หมายเหตุ:  * สูตรท่ี 1, 2 และ 3 ใช้กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีไม่ต่างกัน และเสริมแก่นตะวนัผงใน
ระดบัท่ีตา่งกนั 

ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 8 ซ า้ 

จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทงกายภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนม
หม้อแกงแก่นตะวันผง พบว่า เม่ือเสริมแก่นตะวันผงในระดับท่ีต่างกันท าให้เนือ้สัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงมีค่าความแข็งเพิ่มขึน้ สูตรท่ี 3 มีค่าความแข็ง 327.59 ค่าความเหนียว
แน่น 299.22 คา่การเกาะตวักนั  0.32 และคา่ความยากในการเคีย้ว 26.70 สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 
ตามล าดับ เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาค่าความแตกต่างทางสถิติ พบว่าในด้าน
คณุลกัษณะทางกายภาพ ทุกสูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤.05) ผลมา
จากการเสริมแก่นตะวนัผงในปริมาณท่ีแตกตา่งกนั ท าให้คณุลกัษณะของขนมหม้อแกงในด้านตา่ง 
ๆ เพิ่มขึน้ ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ (ทวีพร และคณะ 2546) จากผลการทดสอบชิมบะหม่ีผสม
ผงแก่นตะวนั พบวา่มีความนุม่ลดลง การเสริมแก่นตะวนัในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงนัน้ ไมมี่ผลตอ่
เร่ืองเนือ้สมัผสัของขนมหม้อแกงมากนกั เน่ืองจากขนมหม้อแกงมีปริมาณความชืน้จากส่วนผสม
ต่าง ๆ อยู่มาก และแก่นตะวนัผงมีความละเอียด ความเบา เม่ือเสริมเข้าไปในขนมหม้อแกงแล้ว 
ท าให้เนือ้สมัผสัมีความนุ่ม เนียนละเอียด  ท าให้ขนมหม้อแกงมีความคงตวัมากขึน้ และสามารถ
สมัผสักบัเส้นใยของแก่นตะวนัในขณะเคีย้ว 
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ภาพท่ี 4.6  คณุลกัษณะทางกายภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

4.2.3 คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง     
ดังแสดงในตารางที่ 4.7  

ตารางท่ี 4.7 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
Color 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สีผิวหน้าขนมหม้อแกง    
L* 40.83+3.01a 37.13+1.15b 37.88+1.33ab 
a* 9.64+0.78a 8.27+0.69b 6.96+0.69c 
b* 17.20+1.62a 12.15+1.76b 11.72+1.30b 

สีเนือ้ขนมหม้อแกง    
L* 53.57+0.59a 46.52+1.04b 42.91+0.82c 
a* 5.56+0.09a 5.06+0.17b 4.81+0.16b 
b* 16.72+0.15a 14.34+0.86b 14.41+0.64b 

หมายเหตุ:  * สูตรท่ี 1, 2 และ 3 ใช้กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีไม่ต่างกัน และเสริมแก่นตะวนัผงใน
ระดบัท่ีตา่งกนั 
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ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 5 ซ า้ 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนม       
หม้อแกงแก่นตะวนัผง พบว่า ด้านผิวหน้าขนมมีคา่ L* ซึ่งแสดงถึงความสว่าง คา่ a* แสดงถึงคา่สี
แดงถึงสีเขียว และคา่ b* แสดงถึงคา่สีเหลืองถึงน า้เงิน สตูรท่ี 1 มีคา่ L* 40.83 คา่ a* 9.64 และคา่ 
b* 17.20 สงูกวา่สตูรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาคา่ความแตกตา่ง
ทางสถิติ พบว่า คา่ L* สตูรท่ี 1 และ 3 ไม่มีความแตกต่างกัน แตส่ตูรท่ี 1 และ 2 มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p≤.05) ค่า a* ทุกสูตรมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤.05) และค่า b* สูตรท่ี 1 มี
ความแตกตา่งกนักบัสตูรท่ี 2 และ 3 แตส่ตูรท่ี 2 และ 3 ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05)  

ด้านสีเนือ้ของผลิตภณัฑ์ สตูรท่ี 1 มีคา่ L* 53.57 คา่ a* 5.56 และคา่ b* 16.72 สงูกว่าสตูร
ท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาคา่ความแตกตา่งทางสถิต ิพบวา่ คา่ L* 
ทุกสูตร มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤.05) ค่า a* และค่า b* สูตรท่ี 1 มีความแตกต่างกันจาก
สตูรท่ี 2 และ 3 แตส่ตูรท่ี 2 และ 3 ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p≤.05)  

ผลจากการทดลองเสริมแก่นตะวนัผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล า้ 
โดยการเพิ่มปริมาณแก่นตะวนัผงมากขึน้ความคล า้ก็มากขึน้ ซึ่งสอดคล้องกบั (ดวงใจ และคณะ, 
2556) การศึกษาการพฒันาบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนั เน่ืองจากผงแก่นตะวนัมีสีคล า้กว่าแป้ง
สาลี เส้นบะหม่ีจงึมีสีคล า้กวา่สตูรปกติ 
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ภาพท่ี 4.7 คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

4.2.4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.8  

ตารางท่ี 4.8 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

องค์ประกอบทางเคมี 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ความชืน้ 40.47±.39a 37.71±.30b 32.40±.22c 
โปรตีนns 14.33±.23 14.36±.08 14.38±.18 
ไขมนัns 3.40±.27 3.21±.10 3.14±.07 
เถ้าns 0.60±.20 0.79±.03 0.87±.06 
ใยอาหารหยาบ 2.74±.06c 3.23±.04b 3.67±.07a 
คาร์โบไฮเดรต 38.46±.01c 40.70±.01b 45.54±.01a 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 29.59±.01b 33.27±.01a 33.82±.01a 
พลงังานทัง้หมด 241.76±.01c 249.13±.01b 267.94±.01a 

หมายเหตุ:  * สูตรท่ี 1, 2 และ 3 ใช้กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีไม่ต่างกัน และเสริมแก่นตะวนัผงใน
ระดบัท่ีตา่งกนั 
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ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั 
(p≤.05) 

รายงานผลเป็นคา่เฉล่ีย ± คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 3 ซ า้ 

 จากตารางท่ี 4.8 ด้านองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์หม้อแกงแก่นตะวนัผงท่ีเสริมแก่น
ตะวนัผงในระดบัท่ีต่างกัน คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 พบว่า องค์ประกอบในด้านปริมาณความชืน้  
สูตรท่ี 1 มีปริมาณ 40.47 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั ด้านโปรตีน สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 
14.38 กรัม สงูกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั ด้านไขมนั สตูรท่ี 1 มีปริมาณ 3.40 กรัม สงูกว่าสตูร
ท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั  ด้านเถ้า สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 0.87 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั 
ด้านใยอาหารหยาบ สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 3.67 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดับ ด้าน
คาร์โบไฮเดรต สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 45.54 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดับ ด้านปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ สูตรท่ี 3 มีปริมาณ 33.82 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั และด้าน
พลังงานทัง้หมด สูตรท่ี 3 มีปริมาณพลังงาน 267.94 กรัม สูงกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 ตามล าดับ                  
เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ พบว่า ในด้านความชืน้ ใยอาหารหยาบ คาร์โบไฮเดรต 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ และปริมาณพลังงานทัง้หมด ทุกสูตรมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p≤.05) 

 ผลการวิเคราะห์จากการเสริมแก่นตะวนัผงในระดบัท่ีแตกตา่งกนั พบว่า ปริมาณความชืน้
ลดลงตามปริมาณของแก่นตะวนัผงท่ีเสริมในผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากแก่นตะวนัผงมีความสามารถใน
การดดูซบัน า้ได้ไม่ดี เม่ือผสมรวมกบัส่วนผสมขนมหม้อแกงจึงท าให้ความชืน้ลดลง ซึ่งสอดคล้อง
ผลวิเคราะห์รวมถึงงานวิจยัของ (O’ Brien, 2003) ท่ีศกึษาการเติมผงอินนลูินเพ่ือทดแทนไขมนัใน
ขนมปังท่ีท าจากแป้งสาลี พบว่าเม่ือเพิ่มผงอินนลูิน การดดูซบัน า้ของโดจะลดลง และงานวิจยัของ 
(Wang J. et al., 2002) ท่ีศึกษาการเติมใยอาหารหลายชนิดต่อคุณภาพของขนมปัง พบว่าโดท่ี
เติมผงอินนลูิน จะมีคา่การดดูซบัน า้น้อยกว่าโดท่ีไม่เติมผงอินนลูิน โปรตีนมีปริมาณท่ีเพิ่มขึน้จาก
สูตรปกติ เน่ืองจากในแก่นตะวันผงมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 17.12 (Bekers et al, 2008) ไขมัน 
พบวา่ ปริมาณไขมนัลดลงตามล าดบั (ทวีพร และคณะ 2546) เถ้า พบวา่ มีปริมาณเพิ่มขึน้เล็กน้อย
จากสตูรปกติ ใยอาหารหยาบ พบว่ามีปริมาณเพิ่มขึน้ เน่ืองจากในแก่นตะวนัมีปริมาณใยอาหาร
อยู่มาก และผลการวิเคราะห์พลังงานจากการค านวณค่าพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก 
ได้แก่ โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต พบวา่ จากปริมาณขนมหม้อแกงไข ่100 กรัม ให้พลงังานท่ี
แตกตา่งกนั  
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ภาพท่ี 4.8 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่น-
ตะวันผงเพื่อสุขภาพ 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง โดยใช้
วิธีการ Central Location Test (CLT) สุ่มแบบบังเอิญกับกลุ่มผู้ บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน     
โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ 
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4.3.1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังแสดงในตารางท่ี 4.9 

ตารางท่ี 4.9 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
   (n=100) 

ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   
            ชาย 38 38.00 
            หญิง 62 62.00 
อายุ (ปี)   

ไมเ่กิน 25 ปี 21 21.00 
26 – 30  23 23.00 
31 – 40 21 21.00 
41 – 50 21 21.00 
51 – 60 5 5.00 
มากกวา่ 61 ปี 9 9.00 

ระดับการศึกษา   
            ต ่ากวา่มธัยมศกึษา 5 5.00 
            มธัยมศกึษา 28 28.00 
            อนปุริญญา/ปวส. 10 10.00 
            ปริญญาตรี 54 54.00 
           สงูกว่าปริญญาตรี 3 3.00 
รายได้เฉล่ียต่อเดือน (บาท)   
            10,001 – 20,000 94 94.00 

20,001 – 30,000 6 6.00 
อาชีพ   
            นกัเรียน,นกัศกึษา 15 15.00 
            ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 5 5.00 
            พนกังานบริษัทเอกชน 43 43.00 
            ธุรกิจสว่นตวั/ค้าขาย 20 20.00 
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ตารางท่ี 4.9 (ตอ่)   
         (n=100) 

ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

            พนกังานขาย/ตวัแทนจ าหนา่ย 3 3.00 
            อ่ืน ๆ ได้แก่ พอ่บ้าน,แมบ้่าน,รับจ้าง 14 14.00 

 
 จากตารางท่ี 4.9 ผู้บริโภคเป็นชายร้อยละ 38 เป็นหญิงร้อยละ 62 โดยมีอายุไม่เกิน 25 ปี 

คิดเป็นร้อยละ 21 อยู่ในวยั 26 – 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 23 อยู่ในวยั 31 – 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 21 
อยู่ในวยั 41 – 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 21 อยู่ในวยั 51 – 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 5 และอายมุากกว่า 61 
ปี คิดเป็นร้อยละ 9 ด้านการศกึษา ระดบัต ่ากว่ามธัยมศกึษา คิดเป็นร้อยละ 5 ระดบัมธัยมศึกษา 
คิดเป็นร้อยละ 28 ระดบัอนปุริญญา/ปวส. คิดเป็นร้อยละ 10 ระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 54 
และระดบัสงูกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 3 มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือนอยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 
บาท คิดเป็นร้อยละ 94 และมีรายได้อยู่ในช่วง 20,001 – 30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 6 เป็น
นกัเรียนและนักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 15 ข้าราชการและรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 5 พนกังาน
บริษัทเอกชน คิดเป็นร้อยละ 43 ธุรกิจส่วนตวั คิดเป็นร้อยละ 20 เป็นพนักงานขายและตวัแทน
จ าหนา่ย คดิเป็นร้อยละ 3 และอ่ืน ๆ  เชน่ พอ่บ้าน แมบ้่าน และรับจ้าง เป็นต้น คดิเป็นร้อยละ 14 

4.3.2 คะแนนความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพ 
ดังแสดงในตารางที่ 4.10  

ตารางท่ี 4.10 คะแนนความพงึพอใจตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ    

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ ค่าเฉล่ีย±ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
สี 7.11±.89 
กลิ่น 7.48±.93 
รสชาติ 7.70±.92 
เนือ้สมัผสั (เนียนนุม่) 7.85±.91 
ความชอบโดยรวม 7.76±.84 
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จากตารางท่ี 4.10 คะแนนความชอบเฉล่ียคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ขนม    
หม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขภาพ พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่มีความชอบด้านสี เท่ากับ 7.11 
ความชอบด้านกลิ่นเท่ากับ 7.48 ความชอบด้านรสชาติ เท่ากับ 7.70 ความชอบด้านเนือ้สัมผัส 
(เนียนนุม่) เทา่กบั 7.85 และด้านความชอบโดยรวม เทา่กบั 7.76 โดยอยูใ่นเกณฑ์ระดบัความชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก 

4.3.3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ดังแสดงในตารางที่ 4.11  

ตารางท่ี 4.11 ข้อมลูด้านการยอมรับผลิตภณัฑ์ของผู้บริโภค 
(n=100) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภณัฑ์   

ยอมรับ 100 100 

ไมย่อมรับ 0 0 
เหตผุลในการยอมรับผลิตภณัฑ์ (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ)   

รสชาติดี มีความอร่อย 81 81 
มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 50 50 

ราคาท่ีเหมาะสมในการจ าหนา่ย   
45 บาท 53 53 
55 บาท 31 31 
65 บาท 5 5 
อ่ืน ๆ 11 11 

 จากตารางท่ี 4.11 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันเพ่ือสุขภาพ 
พบว่า มีผู้บริโภคท่ียอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็นร้อยละ 100 เหตผุลในการยอมรับผลิตภณัฑ์ (ตอบได้
มากกว่า 1 ข้อ) คือ รสชาติดี มีความอร่อย คิดเป็นร้อยละ 81 และมีประโยชน์ต่อร่างกาย คิดเป็น
ร้อยละ 50  ส่วนในด้านราคาท่ีเหมาะสมในการจ าหน่าย ราคา 45 บาท คิดเป็นร้อยละ 53                
ราคา 55 บาท คิดเป็นร้อยละ 31 ราคา 65 บาท คิดเป็นร้อยละ 5 และราคาอ่ืน ๆ ต ่ากว่าก าหนด 
คดิเป็นร้อยละ 11 
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ภาพท่ี 4.9 จ านวนกลุม่ตวัอยา่งผู้บริโภคจ าแนกตามเพศ 

จากภาพท่ี 4.9 จ านวนกลุม่จ านวนกลุม่ตวัอยา่งผู้บริโภคท่ีจ าแนกตามเพศ ผู้บริโภคเป็นชาย
คดิเป็น 38 เปอร์เซ็นต์ ผู้บริโภคเป็นหญิง คดิเป็น 62 เปอร์เซ็นต์  

 

ภาพท่ี 4.10 จ านวนกลุม่ตวัอยา่งผู้บริโภคจ าแนกตามอายุ 
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จากภาพท่ี 4.10  จ านวนกลุม่ตวัอยา่งผู้บริโภคท่ีจ าแนกตามอาย ุโดยมีอายไุมเ่กิน 25 ปี คิด
เป็น 21 เปอร์เซ็นต์ อยู่ในวัย 26 – 30 ปี คิดเป็น 23 เปอร์เซ็นต์ อยู่ในวัย 31 – 40 ปี คิดเป็น 21 
เปอร์เซ็นต์ อยู่ในวยั 41 – 50 ปี คิดเป็น 21 เปอร์เซ็นต์ อยู่ในวยั 51 – 60 ปี คิดเป็น 5 เปอร์เซ็นต์ 
และอายมุากกวา่ 61 ปี คดิเป็น 9 เปอร์เซ็นต ์

4.4 อภปิรายผล 

 4.4.1 การศกึษาชนิดของกะทิท่ีมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง โดยการใช้กะทิ
ส าเร็จรูป 3 ชนิด ผลการประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างผลิตภณัฑ์ขนมหม้อ
แกงไขท่ัง้ 3 สตูร ท าการศกึษาชนิดของกะทิ 3 ชนิด ท่ีมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง
ในปริมาณท่ีไมแ่ตกตา่งกนั เม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียในด้าน สี กลิ่น รสชาต ิเนือ้สมัผสั (เนียนนุม่) 
และความชอบโดยรวม พบว่า สูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุดใน 3 สูตร อยู่ในเกณฑ์
ความชอบระดบัมาก ผู้วิจยัจึงเลือกสตูรท่ี 3 มาท าการทดลองเสริมแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนม
หม้อแกงตอ่ไป สอดคล้องกบั (วรารัตน์, 2552) ท่ีศกึษาการพฒันาขนมหม้อแกงไขล่ดพลงังานด้วย
การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสและการปรับปรุงสดัส่วนของกรดไขมนัด้วยการใช้กะทิธัญพืช 
ผลการทดลองพบว่าการใช้ซูคราโลสท่ีปริมาณร้อยละ 30 40 และ 50 และการใช้กะทิธัญพืช
ทดแทนกะทิมะพร้าว ท่ีปริมาณร้อยละ 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>.05) ของการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั และสอดคล้องกับ (Labuza, Warren 
and Warmbier, 1977) พบวา่สีน า้ตาลของหน้าขนมหม้อแกงเกิดจากปฏิกิริยา  Maillard reaction 
ซึง่เกิดจาก reducing sugar ได้แก่ กลโูคส หรือ ฟรุกโทส ท าปฏิกิริยากบักรดอะมิโน ท าให้มีสี กลิ่น 
และรสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้ขนมหม้อแกงมีสีอ่อนลง กลิ่น รสชาติ และเนือ้สัมผัสท่ี
แตกต่างกัน และชนิดของกะทิมีผลท าให้สีของผลิตภัณฑ์มี  ค่าสีท่ีแตกต่างกัน และ มาท าการ
ทดลองเสริมแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงตอ่ไป  

4.4.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแก่นตะวันผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง โดยการ
เสริมแก่นตะวนัผงในระดบัท่ีต่างกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 ท าการประเมินคณุลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) 
และน าผลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย คะแนนความชอบเฉล่ียในด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง
แก่นตะวนั  พบว่า ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) และความชอบ
โดยรวม สูตรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤.05) คะแนนความชอบเฉล่ียอยู่ใน
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เกณฑ์ความชอบระดบัมาก แต่เน่ืองจาก สูตรท่ี 2 มีปริมาณเส้นใยอาหารในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อ
แกงแก่นตะวนัผง มากกวา่สตูรท่ี 1 ผู้วิจยัจงึเลือกสตูรท่ี 2 มาท าการศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อไป ซึ่งสอดคล้องกับ (ทวีพร และคณะ, 2546) จากผลการทดสอบชิมบะหม่ีผสมผงแก่นตะวนั 
พบวา่มีความนุม่ลดลง การเสริมแก่นตะวนัในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงนัน้ ไมมี่ผลตอ่เนือ้สมัผสัของ
ขนมหม้อแกงมากนกั เน่ืองจากขนมหม้อแกงมีปริมาณความชืน้จากส่วนผสมตา่ง ๆ อยู่มาก และ
แก่นตะวนัผงมีความละเอียด ความเบา เม่ือเสริมเข้าไปในขนมหม้อแกงแล้ว ท าให้เนือ้สัมผัสมี
ความนุม่ เนียนละเอียด ท าให้ขนมหม้อแกงมีความคงตวัมากขึน้ และสามารถสมัผสักบัเส้นใยของ
แก่นตะวันในขณะเคีย้ว ผลการทดลองเสริมแก่นตะวันผงในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง ท าให้
ผลิตภณัฑ์มีสีคล า้ โดยการเพิ่มปริมาณแก่นตะวนัผงมากขึน้ความคล า้ก็มากขึน้ ซึ่งสอดคล้องกับ 
(ดวงใจ และคณะ, 2556) การศกึษาการพฒันาบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนั เน่ืองจากผงแก่นตะวนั
มีสีคล า้กว่าแป้งสาลี เส้นบะหม่ีจึงมีสีคล า้กว่าสูตรปกติ ปริมาณความชืน้ลดลงตามปริมาณของ
แก่นตะวนัผงท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากแก่นตะวนัผงมีความสามารถในการดดูซบัน า้ได้ไม่ดี 
เม่ือผสมรวมกับส่วนผสมขนมหม้อแกงจึงท าให้ความชืน้ลดลง ซึ่งสอดคล้องผลวิเคราะห์  รวมถึง
งานวิจัยของ (O’ Brien, 2003) ท่ีศึกษาการเติมผงอินนูลินเพ่ือทดแทนไขมันในขนมปังท่ีท าจาก
แป้งสาลี พบวา่เม่ือเพิ่มผงอินนลูิน การดดูซบัน า้ของโดจะลดลง และงานวิจยัของ (Wang J. et al., 
2002) ท่ีศกึษาการเติมใยอาหารหลายชนิดตอ่คณุภาพของขนมปัง พบว่าโดท่ีเติมผงอินนลูิน จะมี
คา่การดดูซบัน า้น้อยกว่าโดท่ีไม่เติมผงอินนลูิน โปรตีนมีปริมาณท่ีเพิ่มขึน้จากสูตรปกติ เน่ืองจาก
ในแก่นตะวนัผงมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 17.12 สอดคล้องกับ (Bekers et al, 2008) ไขมนั พบว่า 
ปริมาณไขมนัลดลงตามล าดบั สอดคล้องกบั (ทวีพร และคณะ 2546) เถ้า พบวา่ มีปริมาณเพิ่มขึน้
เล็กน้อยจากสตูรปกติ ใยอาหารหยาบ พบว่ามีปริมาณเพิ่มขึน้ เน่ืองจากในแก่นตะวนัมีปริมาณใย
อาหารอยู่มาก และผลการวิเคราะห์พลงังานจากการค านวณค่าพลงังานของปริมาณสารอาหาร
หลัก ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต พบว่า จากปริมาณขนมหม้อแกงไข่ 100 กรัม ให้
พลงังานท่ีแตกตา่งกนั 

4.4.3 การศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง โดยใช้
วิธีการ Central Location Test (CLT) สุ่มแบบบังเอิญกับกลุ่มผู้ บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน         
โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ
เฉล่ียคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขภาพ  พบว่า 
ผู้ บริโภคส่วนใหญ่มีความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส (เนียนนุ่ม) และด้านความชอบ
โดยรวม อยูใ่นเกณฑ์ความชอบระดบัปานกลางถึงมาก  และร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
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ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ  ซึ่งสอดคล้องกบั (ดวงใจ และคณะ, 2556) การศกึษาการ
พัฒนาบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวัน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความเข้มของสีเหลือง      
ด้านกลิ่นรสของผงแก่นตะวนั ด้านความเหนียวและความนุ่ม พบว่าบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวัน
อัตราส่วน 10:90 ได้คะแนนทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงสุด (p<.05) และร้อยละ 100 ให้การ
ยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ  
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  บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 

5.1.1  ผลการศกึษาชนิดของกะทิท่ีมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง ท าการศกึษา
ชนิดของกะทิ 3 ชนิด ท่ีมีผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงในปริมาณท่ีไม่แตกต่างกัน 
แล้วประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส ผู้ท าการทดสอบให้การยอมรับสูตรท่ี 3 สูงสุด ในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) และความชอบโดยรวมท่ี 7.60 7.73 7.67 
7.60 7.75 และ 7.68 ตามล าดบั ซึ่งมีความชอบอยู่ในระดบัมากในทุกด้าน เม่ือวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและหาคา่ความแตกตา่งทางสถิต ิพบวา่ ทกุสตูรไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ (p≤.05) 
ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพของสตูรท่ี 3 ด้านคา่ความแข็ง 431.93  คา่ความเหนียว-
แน่น 232.98 ค่าการเกาะตัวกัน 0.17 และค่าความยากในการเคีย้ว เท่ากับ 20.10 ตามล าดับ      
ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงของสูตรท่ี 3 ด้านสี
ผิวหน้าขนมหม้อแกง มีคา่ความสว่าง (L*) 49.74 คา่สีเขียวถึงสีแดง (a*) 17.43 และคา่สีน า้เงินถึง
สีเหลือง (b*) เท่ากับ 33.45 ตามล าดบั ส่วนด้านสีเนือ้ขนมหม้อแกง มีค่าความสว่าง (L*) 63.76 
คา่สีเขียวถึงสีแดง (a*) 13.04 และคา่สีน า้เงินถึงสีเหลือง (b*) 32.97 ตามล าดบั และผลวิเคราะห์
ด้านองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงของสตูรท่ี 3 ในด้านปริมาณความชืน้ 39.75 
โปรตีน 9.23 ไขมัน 4.23 เถ้า 0.57 ใยอาหารหยาบ 2.34 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 48.80 
คาร์โบไฮเดรต  43.88 และปริมาณพลงังานทัง้หมด เทา่กบั 250.51 ตามล าดบั 

5.1.2  ผลการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแก่งตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง 3 ระดบั 
จากการเสริมแก่นตะวนัผงในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกง พบวา่ สตูรท่ี 1 และ 2 ไมมี่ความแตกตา่งกนั
ทางสถิติ (p≤.05) ผู้ วิจัยจึงได้ท าการคดัเลือกสูตรท่ี 2 มาท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อไป โดยมีค่าคะแนนการยอมรับ ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (เนียนนุ่ม) 
และความชอบโดยรวมท่ี 7.70 7.52 7.75 7.65 7.68 และ 7.67 ตามล าดบั ซึ่งมีความชอบอยู่ใน
ระดบัมากในทกุด้าน ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพสตูรท่ี 2 ด้านคา่ความแข็ง 319.72 
คา่ความเหนียวแน่น 230.83 คา่การเกาะตวักนั 0.17 และคา่ความยากในการเคีย้ว เทา่กบั  24.85 
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ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพด้านสีของสูตรท่ี 2 ด้านสีผิวหน้าขนมหม้อ
แกง มีค่าความสว่าง (L*) 37.13 ค่าสีเขียวถึงสีแดง  (a*) 8.27 และค่าสี น า้เงินถึงสีเหลือง (b*) 
เท่ากบั 12.15 ตามล าดบั ส่วนด้านสีเนือ้ขนมหม้อแกง มีคา่ความสว่าง (L*) 46.52 คา่สีเขียวถึงสี-
แดง  (a*)  5.06 และค่าสีน า้เงินถึงสีเหลือง (b*) เท่ากับ 14.34 ตามล าดบั และผลวิเคราะห์ด้าน
องค์ประกอบทางเคมีของสตูรท่ี 2 ในด้านปริมาณความชืน้ 37.71 โปรตีน 14.36 ไขมนั 3.21 เถ้า 
0.79 ใยอาหารหยาบ 3.23 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 33.27คาร์โบไฮเดรต 40.70 และปริมาณ
พลงังานทัง้หมด เทา่กบั 249.13 ตามล าดบั  

5.1.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคจ านวน 100 คน ผู้ บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ โดยคะแนนความชอบในคณุลกัษณะด้านตา่ง ๆ 
ของผลิตภณัฑ์อยูใ่นเกณฑ์ระดบัชอบปานกลางถึงระดบัมาก 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ข้อเสนอแนะทั่วไป 

5.2.1.1 การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ พบว่าผลิตภณัฑ์
ยงัมีปริมาณความหวานท่ีค่อนข้างสูง เน่ืองจากสูตรท่ีใช้ในการทดลอง ยงัคงมีปริมาณน า้ตาลท่ี
มาก จงึท าให้รสชาตขิองขนมหม้อแกงยงัมีความหวานจนเกินไป 

5.2.1.2 การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ พบว่าผลิตภณัฑ์
ยงัมีปริมาณไขมนั และปริมาณพลงังานคอ่นข้างสงู ใกล้เคียงกบัขนมหม้อแกงสตูรทัว่ไป 

5.2.1.3 พบว่าจากผลของการทดลองในแต่ละขัน้ตอน ควรมีตัวแปรควบคุม              
(สตูรพืน้ฐาน) และเพ่ือเป็นตวัเปรียบเทียบของผลิตภณัฑ์ 

5.2.2  ข้อเสนอแนะงานวิจัยครัง้ต่อไป 

5.2.2.1 จากงานวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ ซึ่ง
นกัวิจยัรายใหม ่อาจจะเลือกใช้ผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ มาทดแทนแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพได้  

5.2.2.2 จากงานวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสุขภาพ ซึ่ง
นกัวิจยัรายใหม่ อาจจะพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ มาทดแทน แตย่งัเลือกใช้แก่นตะวนั
ผงเชน่เดมิ 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก ภาพผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงและผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง   
แก่นตะวันผง 

ภาคผนวก  ข มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

ภาคผนวก  ค สูตรพืน้ฐานขนมหม้อแกงไข่ 

ภาคผนวก  ง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ภาคผนวก  จ แบบประเมินความพงึพอใจของผู้บริโภค 

ภาคผนวก  ฉ วิธีวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี 
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ภาคผนวก ก 

ภาพผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงและผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง 
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ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากกะทสิ าเร็จรูป 3 ชนิด 

 

 
    สูตรท่ี 1      สูตรท่ี 2      สูตรท่ี 3 

 

 

ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง 3 ระดับ 

 

 
      ร้อยละ 2      ร้อยละ 4           ร้อยละ 6 
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ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง 
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ภาคผนวก ข 

มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
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all humans to know and speak the laws that govern them.

Kingdom of Thailand
≠  EDICT OF GOVERNMENT ±

TCPS 1-2552 (2009) (Thai): THAI DESSERTS





 
 
 

ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๕๓๑ (พ.ศ. ๒๕๕๒) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 
ขนมไทย 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ มผช.๑/๒๕๔๖ 
และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมตใินการประชุมครั้งที่ ๑๖-๒/๒๕๕๒ 
เม่ือวันที่ ๒๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๒ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ 
มผช.๑/๒๕๔๖ และกําหนดมาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมไทย ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๑ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวันที่๑๒ กุมภาพันธ พ.ศ. ๒๕๔๖ และออกประกาศ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ มผช.๑/๒๕๕๒ ข้ึนใหม ดังมีรายการละเอียดตอทาย
ประกาศนี้ 

ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป  

 
 ประกาศ ณ วนัที่  ๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๒ 

 รัตนาภรณ  จึงสงวนสิทธิ ์
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 



มผช.๑/๒๕๕๒ 
 

 - ๑ -

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ขนมไทย 

 
 

๑.  ขอบขาย 
 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมไทยที่บรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลุมถึงขนมไทยท่ี

ไดประกาศเปนมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 
 

๒.  บทนิยาม 
 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี  มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ขนมไทย หมายถึง ผลิตภณัฑอาหารทีเ่ปนของหวาน ซึ่งสวนมากทําจากแปง ขาว กะทิ น้าํตาล ไข โดยการกวน 

เช่ือม ทอด ผงิ ตม ปง ยาง หรือนึ่ง อาจมีการเติมแตงสี กล่ิน และรส มีลักษณะเฉพาะตัว ในดานสีสัน กล่ิน 
รสชาติ  

 
๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
 มีลักษณะเฉพาะตัวตามช่ือเรียกขนมไทยท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๓.๒ สี 
 ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
๓.๓ กล่ินรส 
 ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 ตองมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดตีามธรรมชาตขิองขนมไทยนั้น 
เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไม
นอยกวา ๒ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
 
 



มผช.๑/๒๕๕๒ 
 

- ๒ - 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
 หากมีการใชสีและวัตถุกันเสยี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
 การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 
๓.๗ จุลินทรีย 
๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๖ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๒ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 
๓.๗.๓ สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๕ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๖ ยีสต ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๗ รา ตองไมเกิน ๕๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 

 การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 
๔.๑ สุขลักษณะในการทาํขนมไทย ใหเปนไปตามภาคผนวก  ก. 
 

๕.  การบรรจุ 
 
๕.๑ ใหบรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุที่สะอาดและไมดูดซับไขมันจากขนมไทย ปดไดสนิทโดยไมใชลวดเย็บ

กระดาษ และสามารถปองกันความช้ืนและการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอก กรณีใชภาชนะบรรจุท่ีทํา
ดวยโลหะตองไมมีสนมิ  

 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมไทยในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบไุวท่ีฉลาก 
 การทดสอบใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให

เห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน ขนมช้ัน  ทองหยิบ  
(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
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(๖) ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในตูเย็น 
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 
๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในท่ีนี ้หมายถึง ขนมไทยท่ีมีช่ือเรียกอยางเดียวกัน มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยาง

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๕. และขอ ๖. ทุกรายการ  จงึจะถือวาขนมไทยรุนนัน้เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ส่ิงแปลกปลอม ใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ 
เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๕ ทุกรายการ จึงจะถือวาขนมไทยรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน
เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด 
เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ี
กําหนด  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๗ จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางขนมไทยตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
ขนมไทยรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส  
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบขนมไทย ๕ คน แตละคน

จะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตัวอยางขนมไทยลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ินรส และลักษณะเน้ือสมัผัส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนท่ีไดรับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 

สีพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 
๒ 
๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดตีามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
กล่ินรสพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยน้ัน 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 
กล่ินหืน 

๓ 
๒ 
๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ลักษณะเนื้อสัมผัสดตีามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
ลักษณะเนื้อสัมผัสพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยนัน้ 
ลักษณะเนื้อสัมผัสผิดปกตไิมเปนไปตามธรรมชาติของขนม
ไทยนั้น 

๓ 
๒ 
๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียงอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทําสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและ
เม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ค 

สูตรพืน้ฐานขนมหม้อแกงไข่ 
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สูตรพืน้ฐานขนมหม้อแกงไข่ 
 

ขนมหม้อแกงไข่ 
 

  ส่วนผสม 
    ไขเ่ป็ด     440  กรัม 
    หวักะทิ     500  กรัม 
    น ำ้ตำลมะพร้ำว    525  กรัม 
    หอมแดงซอย    70  กรัม 
    น ำ้มนัพืช    120  กรัม 
    ใบเตย      5  ใบ 
  วิธีท า 

1. เจียวหอมกบัน ำ้มนัพืชให้เหลืองตกัขึน้พกัไว้ 
2. ตีไขใ่ห้ขึน้ฟู 
3. เตมิน ำ้ตำลมะพร้ำวลงในไข่ 
4. น ำใบเตยขย ำกบัส่วนผสมของไขแ่ละน ำ้ตำลให้เข้ำกนัจนน ำ้ตำล

ละลำย 
5. เทกะทิลงผสม แล้วกรองด้วยผ้ำขำวบำง 
6. เทสว่นผสมลงในถำดหม้อแกงขนำด 4×4×1.5 นิว้ น ำเข้ำเตำอบด้วย

อณุหภมูิ 150◦c จนหน้ำเหลือง และขนมสกุประมำณ 50 นำที 
7. น ำออกจำกเตำอบโรยด้วยหอมเจียว 

                         
ที่มา : กมลพิพัฒน์ (2552) 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชดุท่ี............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วนัท่ีทดสอบ ........................................... 
ผลิตภณัฑ์ ขนมหม้อแกงจากกะทิส าเร็จรูป 3 ชนิด 
 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปนีต้ามล าดับ จากซ้ายไปขวา  แล้วให้คะแนนตาม 

ความชอบท่ีทา่นมีตอ่ผลิตภณัฑ์ในคณุลกัษณะตา่ง ๆ ตามท่ีทา่นเห็นสมควร โดย 
9 = ชอบมากท่ีสดุ    8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง    6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไมไ่ด้ว่าชอบหรือไม่ชอบ   4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
3 = ไมช่อบปานกลาง    2 = ไมช่อบมาก 
1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 

คณุลกัษณะ   คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 
รหสั.............. รหสั.............. รหสั.............. 

ลกัษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนือ้สมัผสั (เนียน นุม่)    
ความชอบโดยรวม    

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

ขอขอบคณุทกุทา่นท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       ผู้วิจยั 
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ชดุท่ี............ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

วนัท่ีทดสอบ ........................................... 
ผลิตภณัฑ์ ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ 
 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปนีต้ามล าดับ จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนตาม

ความชอบท่ีทา่นมีตอ่ผลิตภณัฑ์ในคณุลกัษณะตา่ง ๆ ตามท่ีทา่นเห็นสมควร โดย 
9 = ชอบมากท่ีสดุ    8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง    6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไมไ่ด้ว่าชอบหรือไม่ชอบ   4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
3 = ไมช่อบปานกลาง    2 = ไมช่อบมาก 
1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 

คณุลกัษณะ   คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 
รหสั.............. รหสั.............. รหสั.............. 

ลกัษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนือ้สมัผสั (เนียน นุม่)    
ความชอบโดยรวม    

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

ขอขอบคณุทกุทา่นท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       ผู้วิจยั 
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ภาคผนวก จ 

แบบประเมินความพงึพอใจของผู้บริโภค 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  ความพงึพอใจของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ “ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ” 
 
เรียน  ทา่นผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ค าชีแ้จง: แบบสอบถามชดุนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของงานวิจยัเพ่ือประกอบการท าวิทยานิพนธ์ เร่ืองการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขภาพ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ กลุ่มวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
จึงใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ข้อมูลทัง้หมดท่ีท่านตอบมาจะเป็น
ประโยชน์อยา่งยิ่งส าหรับงานวิจยัและจะไมมี่ผลกระทบใด ๆ ตอ่ทา่นทัง้สิน้ขอขอบพระคณุทุกท่าน
ท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม ซึง่แบง่ออกเป็น 2 สว่น ดงันี ้

สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
สว่นท่ี 2 ความพงึพอใจและข้อมลูด้านการยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผง

เพ่ือสขุภาพ 
 
ค าอธิบาย: ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงไข่เป็นขนมไทยประเภทไข่ซึ่งประกอบด้วยไข่เป็ด  กะทิ
มะพร้าว และน า้ตาลมะพร้าว น ามาผสมจนเข้ากนัก่อนน าไปอบในพิมพ์อะลมูิเนียมขนาดกลาง ซึง่
ขนมหม้อแกงไข่เป็นขนมไทยโบราณท่ีมีปริมาณของไขมัน และคาร์โบไฮเดรตสูง  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผง ได้ท าการเสริมแก่นตะวันผง และการใช้กะทิธัญพืชเป็น
สว่นผสมแทนการใช้กะทิจากมะพร้าว เป็นแนวทางหนึง่เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับใยอาหารท่ีดีจากแก่น
ตะวัน ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยในเร่ืองระบบขับถ่าย ฯลฯ และคุณประโยชน์จากกะทิธัญพืช ใน
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย รวมถึงคณุคา่ทางโภชนาการ ส าหรับผู้ ท่ีสนใจผลิตภณัฑ์ชนิดนี ้
 

ขอขอบพระคณุ 
     จิรายทุธ จมูพลหล้า 

         ผู้วิจยั 
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ค าแนะน า: กรุณาใส่เคร่ืองหมาย √ ลงใน ( ) หน้าค าตอบท่ีเห็นว่าเหมาะสม และเติมข้อความใน
ชอ่งวา่ง 

ส่วนที่ 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 
( ) ชาย     ( ) หญิง 

2. อาย.ุ.............................ปี 

3. ระดบัศกึษา 
 ( ) ต ่ากวา่มธัยมศกึษา  ( ) มธัยมศกึษา  ( ) อนปุริญญา/ปวส.)  
 ( ) ปริญญาตรี   ( ) สงูกวา่ปริญญาตรี 

4. รายได้เฉล่ียตอ่เดือน (บาท) 
( ) 10,001 - 20,000 บาท  ( ) 20,001 – 30,000 บาท   
( ) 30,001 – 40,000 บาท  ( ) สงูกวา่ 40,001 

5. อาชีพ 
( ) นกัเรียน/นกัศกึษา   ( ) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
( ) พนกังานบริษัทเอกชน  ( ) ธุรกิจสว่นตวั/ค้าขาย 
( ) พนกังานขาย/ตวัแทนจ าหนา่ย ( ) อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ………………….. 

ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจและข้อมลูด้านการยอมรับตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือ
สขุภาพ 

6. กรุณาทดสอบตวัอยา่ง โดยภาพรวมของขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงแล้วใสเ่คร่ืองหมาย √ ลงใน
ชอ่ง � และชิมตวัอยา่งแล้วให้คะแนนความชอบในคณุลกัษณะด้าน สี กลิ่น รสชาต ิเนือ้สมัผสั
(เนียนนุ่ม) และความชอบโดยรวม ตามความรู้สึกท่ีท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีเกณฑ์ระดับ
คะแนน ดงันี ้                 

9 = ชอบมากท่ีสดุ 
7 = ชอบปานกลาง 
5 = บอกไมไ่ด้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
3 = ไมช่อบปานกลาง 
1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

8 = ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 
4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
2 = ไมช่อบมาก
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คุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ 
เกณฑ์ระดับคะแนน 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

สี          
กลิ่น          
รสชาติ          

เนือ้สมัผสั (เนียนนุม่)          
ความชอบโดยรวม          

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ทา่นยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพหรือไม ่
( ) ยอมรับ  ( ) ไมย่อมรับ 

8. เหตผุลในการยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพ (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
( ) รสชาตดีิ มีความอร่อย  ( ) มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 

9. ราคาท่ีเหมาะสมในการจดัจ าหนา่ยผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวนัผงเพ่ือสขุภาพขนาดถาด
บรรจ ุ4×4×1.5 นิว้ จ านวน 1 ถาด 

( ) 45 บาท ( ) 55 บาท  ( ) 65 บาท ( ) อ่ืน ๆ................บาท 
 

 
 

 
 

ขอขอบพระคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      ความพงึพอใจของผู้บริโภค 

           ผู้วิจยั 
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ภาคผนวก ฉ 

วธีิวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี 
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วธีิการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

การวัดลักษณะเนือ้สัมผัส Texture 

ช่ือเคร่ือง : Texture Analyzer 
ยี่ห้อ: Stable Micro System รุ่น: TA.XT Plus 
หัววัด: Compression Probe; P/50 
Mode: TPA 
Pre Test Speed: 1 mm/sec 
Test Speed: 1 mm/sec 
Post Test Speed: 10 mm/sec 
Distance: 50% Strain 
วิ ธีการเตรียมตัวอย่าง:  เตรียมตัวอย่างขนมหม้อแกงเป็นรูปทรงกระบอกขนาด

เส้นผา่ศนูย์กลาง 30 มิลลิเมตร ความสงู 20 มิลลิเมตรจ านวนชิน้ท่ีวดั : 5-10 ชิน้  

การวัดลักษณะ Color Measurement 
Instrument HunterLab /ColorQuest XE 
Mode Reflectance 
Illuminant D65/10o 
Calibration White standard 
จ านวนชิน้ท่ีวดั : 5-10 ชิน้  

การวัด Brix 
Instrument: Digital Hand Refractrometer ย่ีห้อ Atago/PAL-3 
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วธีิการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม ี

การหาปริมาณความชืน้ (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1.  อบภาชนะส าหรับหาความชืน้ในตู้ อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 
ชัว่โมง น าออกจากตู้อบ ทิง้ไว้ในโถดดูความชืน้ ทิง้ไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชัง่น า้หนกัท่ีแนน่อน 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลตา่งของน า้หนกัท่ีชัง่ทัง้สองครัง้ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ชัง่ตวัอย่างให้ได้น า้หนกัท่ีแน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชืน้ซึง่ทราบน า้หนกัแล้ว 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าท่ีอณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชัว่โมง 
 5.  น าออกจากตู้อบใสโ่ถดดูความชืน้ หลงัจากนัน้ชัง่หาน า้หนกั 
 6.  อบซ า้อีกครัง้ละประมาณ 30 นาที และกระท าเชน่เดิมจนได้ผลตา่งของน า้หนกัท่ีชัง่ทัง้
สองครัง้ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชืน้จากสตูร 

ปริมาณความชืน้  
= 

ผลตา่งของน า้หนกัตวัอยา่งก่อนอบและหลงัอบ X 100 
(ร้อยละโดยน า้หนกั) น า้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น 

การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

การเตรียมตัวอย่าง 
1. ชั่งตวัอย่างท่ีทราบน า้หนักท่ีแน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่ 

Antibumping beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกนัให้ท า Blank โดยใช้น า้กลัน่แทนตวัอยา่ง 
  2. เตมิคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซลัฟริูกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  

 ขัน้ตอนการย่อย 
  1. เปิดเคร่ืองย่อย  แล้วตัง้หลอดย่อยในเคร่ือง สวมเคร่ืองดักจับไอกรดลงบน
สว่นบนของหลอดยอ่ย และเปิด Power ของเคร่ืองดกัจบัไอกรด โดยท าการยอ่ยในตู้ดดูควนั 
  2. กดปุ่ ม Start ท่ีเคร่ืองยอ่ย เม่ืออณุหภมูิได้ 420 องศาเซลเซียสแล้ว เคร่ืองจะท า
การยอ่ยตอ่ไปอีก 1 ชัว่โมง จนตวัอยา่งเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชัว่โมงแล้วยงัไมเ่ป็นสี
เขียวใสให้ท าการยอ่ยตอ่) 
  3. ยกหลอดยอ่ยออกมาจากเคร่ือง แล้วทิง้ไว้ให้เย็น 
  4. ปิด Power เคร่ืองย่อย แต่ยงัคงเปิดเคร่ืองดกัจบัไอกรดไว้เพ่ือดกัจบัไอกรดท่ี
ยงัคงเหลืออยู ่
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 การกล่ัน 
  1. เปิด Power เคร่ืองหลอ่เย็น แล้วเปิดเคร่ืองกลัน่ท าการล้างระบบด้วยการล้าง
น า้กลัน่ 
  2. เตมิสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ 4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใสล่งในขวด
รูปชมพู่ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวท่ีจะกลัน่ 
โดยให้สว่นปลายของอปุกรณ์ควบแนน่จุม่ลงในสารละลาย 
  3. น าหลอดย่อยโปรตีนท่ีบรรจุตัวอย่างท่ีผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับ
เคร่ืองกลัน่โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน า้กลัน่ ขวดดา่ง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น
ร้อยละ 40) และเปิดก๊อกน า้ ส าหรับหลอ่เย็น (Cooling) 
  4. ปิด Safety door ลง เคร่ืองกลัน่จะท าการกลัน่เป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
  5. เม่ือกลัน่เสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู ่ และหลอดย่อยออกจากเคร่ือง 
  6. น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น 
0.1 นอร์มอล สีของสารละลายจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีมว่ง 

7. ค านวณผลการวิเคราะห์ดงันี ้
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน า้หนกั) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดท่ีใช้ไทเทรตกบัตวัอยา่ง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดท่ีใช้ไทเทรตกบั Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์  เทา่กบั 6.25 
W = น า้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น 

 
 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

 1. อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิง้ไว้ให้เย็นในโถดดูความชืน้ และชัง่น า้หนกัท่ี
แนน่อน 
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 2. ชัง่ตวัอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ท่ีทราบน า้หนกั ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลง
ในหลอดส าหรับใสต่วัอยา่ง  
 3. น าหลอดตวัอยา่งใสล่งใน Extraction cup  
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนัน้น าหลอดใส่
ตวัอยา่งใสล่งไป 
 5. ประกอบอปุกรณ์ชดุสกดัไขมนั พร้อมทัง้เปิดน า้หล่ออปุกรณ์ควบแนน่ และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 6. กดปุ่ ม Set และกดลูกศรขึน้หรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิท่ีใช้ในการสกัด (105 องศา
เซลเซียส) เวลาท่ีใช้ในการสกดั (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) 
(30 นาที) และเวลาส าหรับการระเหยตวัท าละลาย (30 นาที) 
 7. น า Extraction cup ออกจากเคร่ืองสกดั ทิง้ให้ตวัท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควนั 
 8. น า Extraction cup อบในตู้ ท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิง้ให้เย็นในโถดดูความชืน้ 
 9. ชั่งน า้หนักแล้วอบซ า้นานครัง้ละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน า้หนักสองครัง้
ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
10. ค านวณหาปริมาณไขมนัจากสตูร 

 
ปริมาณไขมนั (ร้อยละโดยน า้หนกั) = น า้หนกัไขมนัหลงัอบ X100 

  น า้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น 

การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1. เผาถ้วยกระเบือ้งเคลือบในเตาเผาท่ีอณุหภมูิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อณุหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใสใ่นโถดดูความชืน้ ปลอ่ยให้เย็นจนถึงอณุหภมูิห้องแล้วชัง่น า้หนกั 
 2. เผาซ า้อีกครัง้ละประมาณ 30 นาที และท าซ า้เหมือนข้อ 1 จนได้ผลตา่งของน า้หนกัทัง้
สองครัง้ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3. ชัง่ตวัอย่างให้ได้น า้หนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบือ้งเคลือบซึ่งทราบ
น า้หนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตัง้อุณหภูมิเตาเผาไว้ท่ี 550 

องศาเซลเซียส และท าซ า้เหมือนข้อ 1 
 4. ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสตูร 
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ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน า้หนกั) = น า้หนกัตวัอยา่งหลงัเผา X 100 

  น า้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น 

การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1.ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน  2 
ชัว่โมง รอจนกระทัง่เย็นลง และเก็บไว้ในโถดดูความชืน้ ท าการชัง่น า้หนกั (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
และจดบนัทกึ 
 2. ชั่งตวัอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมนัออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ท่ีทราบน า้หนกัแล้ว จดบนัทกึน า้หนกัตวัอยา่งโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหนง่) 
 3. วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น 
แล้วเปิดน า้หลอ่อปุกรณ์ควบแนน่ 
 4. เติมกรดซลัฟูริก ท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตัง้โปรแกรมให้ความร้อน 
 5. ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 6. ปลอ่ยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปท่ี Vacuum 
 7. ล้างด้วยน า้ร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครัง้ (จนกระทัง่น า้ล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 8. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ตอ่อีก 30 นาที 
 9. ล้างด้วยน า้ร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครัง้ (จนกระทัง่น า้ล้างหมดความ
เป็นดา่ง) 
 10. ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มลิลิลิตร 
  11. น า Fritted glass crucible ท่ีมีตวัอย่างอบให้แห้งในตู้อบอณุหภูมิ 130 องศา
เซลเซียส ประมาณ 2 ชัว่โมง แล้วทิง้ให้เย็นในโถดดูความชืน้ 
  12. ชัง่น า้หนกัแล้วอบซ า้อีกครัง้ละ 30 นาที จนกระทัง่ได้ผลตา่งของน า้หนักท่ีชัง่
สองครัง้ตดิกนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
  13. น า Fritted glass crucible พร้อมกากท่ีอบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกบัวิธีการ
วิเคราะห์หาปริมาณเถ้า (อณุหภมูิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง) 

14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสตูร 
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ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลตา่งของน า้หนกัตวัอยา่งหลงัอบและหลงัเผา X 100 

น า้หนกั)  น า้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น 
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