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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ อัตราส่วน 25:75 50:50 และ 75:25 และท้าการศึกษา
ระยะเวลาในการนวดของขนมขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนที่แตกต่างกัน         
4 ระดับคือ 5 นาที 10 นาที 15 นาที 20 นาที และค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่
ใช้น้้ าตาลโตนดทดแทนน้้ าตาลทรายบางส่วน โดยวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Book Design, RCBD) จากนั้นท้าการทดสอบชิมโดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 60 คน 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ (9 - Point Hedonic Scale) จากนั้นท้าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีผลต่อการใช้น้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว โดยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 
100 คน ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบให้คะแนนความชอบ   5 ระดับ  ( 5 - Point Hedonic Scale) 

ผลการศึกษาพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วน
ในผลิตภัณฑ์ขนมขนมชั้นที่อัตราส่วน 50:50 เป็นอัตราส่วนที่มีคะแนนการยอมรับมากที่สุดในทุกๆด้าน 
และผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับระยะเวลาในการนวดของขนมขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาล
ทรายบางส่วนที่ระยะเวลา 20 นาที การศึกษาคุณภาพทางเคมีทางด้านคุณค่าทางโภชนาการพบว่ามี 
โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น/น้้า พลังงานในไขมัน ที่มากกว่าต้ารับพ้ืนฐาน และต้ารับที่ได้รับการยอมรับมี
คาร์โบไฮเดรต พลังงาน และพลังงานจากไขมันที่ต่้ากว่าต้ารับพ้ืนฐาน และผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้้าตาลโตนดทอดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั้น ที่ร้อยละ 100 
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Abstracts 
 

The purpose of this research was the use of jaggery palm substitute partial sugar 

in Khanom Chan, the suitable ratio of jaggery and sugar (25:50, 50:50 and 75:25) were 

investigated and to study the suitable kneading time which varied at 5, 10,15 and 20 

minutes. Analyze nutritional values and design the experimental by Randomized 

Complete Block Design (RCBD). Sensory evaluation (color, flavor, taste, texture and overall 

liking) was tasted by sixty testers with 9-point hedonic scale. After that, using 5-point 

hedonic scale for consumer acceptance test by one-hundred testers. Results showed that 

the suitable ratio is 50:50 and the suitable kneading time is 20 minutes had high score in 

every attributes from sensory test. Chemical properties, protein, fat, ash and moisture 

content were increased while carbohydrate, total energy and energy from fat were 

decrease that compared with basic recipe of Khanom Chan. The partial substitution of 

sugar with jaggery palm that still yielded an acceptable product for the consumers was 

100%. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงงานพิเศษเรื่อง “การใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั้น”   
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งตามหลักสูตรปริญญาคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี คณะผู้จัดท้า
ขอบพระคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลที่สนับสนุนงบประมาณรายจ่ายประจ้าปี พ.ศ. 2560 
ภายใต้โครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์นวัตกรรมเพ่ือคนรุ่นใหม่ในการท้าแผนงานพิเศษในครั้งนี้  
ขอบคุณบริษัท ขจีชีวิตพอเพียง จ้ากัด ที่ให้ข้อมูลและวัตถุดิบในการทดลองผลิตภัณฑ์ขนมชั้นและให้
ค้าปรึกษาทางด้านการท้าผลิตภัณฑ์ขนมชั้นจนออกมาได้ผลิตภัณฑ์ที่ดี 

ขอขอบคุณอาจารย์อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษที่สละเวลาอันมี
ค่าและการให้ค้าปรึกษา แนะน้า ข้อคิดเห็นต่างๆ ขอบคุณอาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง อาจารย์ผู้สอน
วิชาโครงงานพิเศษที่มอบความรู้ทางด้านวิชาการและการวิเคราะห์ผลทางสถิติในการท้าโครงงาน
พิเศษ ขอบคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาลย์ ประธานกรรมการในการสอบที่ให้ค้าปรึกษา
ในการท้าโครงงานพิเศษนี้ และขอขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์จอมขวัญ สุวรรณรักษ์              
ที่ให้ข้อเสนอแนะในการท้าผลิตภัณฑ์ ตลอดจนร่วมทางคณะจัดท้าไปเผยแพร่ผลงานในจังหวัด
เพชรบุรี 

คณะผู้จัดท้าขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัวทุกท่าน ที่ให้การ
สนับสนุนทั้งก้าลังใจ และก้าลังทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่เคยขาดหาย สุดท้ายนี้        
คณะผู้จัดท้า ขอระลึกถึงพระคุณครูบาร์อาจารย์ทุกท่าน ผู้ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ และหาก
โครงงานพิเศษฉบับนี้ เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ขอมอบความดีทั้งหมดแด่ทุกท่านที่กล่าวมา     
ส่วนความผิดพลาดอันพึงปรากฏคณะผู้จัดท้าขอน้อมรับเพียงผู้เดียว 
 
 
 
                                                                                 ชาญชลิต  ค้ามาก 
 ธนกร  วงษ์ก้าภู 
 
 
 
 
 



 
 
 

(4) 
 

สารบัญ 
        
       หน้า 

บทคัดยอ่          (1)  
Abstract          (2) 
กิตกรรมประกาศ         (3) 
สารบัญ  (4) 
สารบัญตาราง  (6) 
สารบัญภาพ  (7) 
สารบัญแผนภูมิ  (8) 
บทที่ 1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา                                                   1 
       1.2 วัตถุประสงค์                                                                                      2 
       1.3 ขอบเขตการศึกษา                                                              2 
       1.4 นิยามศัพท์                                                                                 3    
       1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ                                                           3 
บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง                                             4                              
       2.1 ตาลโตนด                                                                                4 
       2.2 ขนมชั้น                                                                                          11 
       2.3 การเกิดเจล                                                                                   27 
       2.4 การนึ่ง                                                                       30 
       2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง                                                                  30 
บทที่ 3 วิธีด าเนินการทดลอง                                                                               32               
       3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์                                                                       32 
       3.2 วิธีการด้าเนินการทดลอง                                                                33 
       3.3 สถานที่ท้าการทดลอง                                                                  36 
       3.4 ระยะเวลาในการทดลอง                                                            36 

 
 
 
 



 
 
 

(5) 
 

สารบัญ (ต่อ) 
                 

       หน้า 

บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล                                                  37 
       4.1 ผลการศึกษาสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมชั้น      37 
       4.2 ผลการศึกษาทางเคมีในผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทน   44 
            น้้าตาลทรายบางส่วน 
       4.3 ผลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทราย                45 
            บางสว่นในผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้้าตาลโตนด 
บทที่ 5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ                                                                          52 
       5.1 สรุปผลการทดลอง                                                              52 
       5.2 ข้อเสนอแนะ                                                                     53 
 
ภาคผนวก  
ภาคผนวก ก สูตรพ้ืนฐานและสูตรพัฒนา       56 
ภาคผนวก ข รูปอุปกรณ์ วัตถุดิบและการท้าแบบทดสอบของผู้ชิม    61 
ภาคผนวก ค ภาพกิจกรรมการน้าผลในโครงงานพิเศษไปใช้ประโยชน์    68 
ภาคผนวก ง แบบประเมินประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ    72 
ภาคผนวก ฉ ตารางการวิเคราะห์ผลโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ Spss    81   
ภาคผนวก ฌ ประวัติผู้ศึกษา        94 
     
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 
 
 

(6) 
 

สารบัญตาราง 
 

       หน้า 

ตารางที่        
2.1 เปรียบเทียบคุณทางโภชนาการของน้้าตาลโตนดและน้้าตาลทรายต่อปริมาณ 100 กรัม     10                                                              
2.2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแป้งมันส้าปะหลังในส่วนที่กินได้ 100 กรัม                23 
2.3 ความดันไอน้้าที่อุณหภูมิต่างกัน                                                                   27 
3.1 ตารางแสดงปริมาณอัตราส่วนของผลิตภัณฑ์ขนมชั้น จ้านวน 4 สูตร   33 
4.1 สูตรพ้ืนฐานและสูตรพัฒนาจ้านวน 4 สูตร                                                         37 
4.2 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตรพัฒนา 3 สูตร        38 
4.3 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตรพัฒนาจ้านวน 3 สูตร   39 
4.4 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบการนวดแป้งผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตรพัฒนา 4 ระดับ  43 
4.5 องค์ประกอบเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาล        44 
     โตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วน 
4.6 เปรียบเทียบคุณทางโภชนาการของน้้าตาลโตนดและน้้าตาลทรายต่อปริมาณ 100 กรัม 45 
4.7 จ้านวนและค่าร้อยละสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภคถามในด้านเพศ อายุ   46 
     ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค 
4.8 แสดงจ้านวนคนและค่าร้อยละพฤติกรรมของผู้บริโภค                                   47 
4.9 แสดงจ้านวนคนและค่าร้อยละพฤติกรรมของผู้บริโภค                             48 
4.10 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั้น  49 
       ที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลบางส่วน 
4.11 ผลการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้้าตาลโตนด    50 
4.12 การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วน  51 
4.13 ปริมาณส่วนประกอบของการใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลบางส่วนในการท้า  51 
       ผลิตภัณฑ์ขนมชั้น 
 

 

 



 
 
 

(7) 
 

สารบัญภาพ 

ภาพที่                                                                 หน้า 
2.1 ต้นตาลโตนด                                                                    4 
2.2 น้้าตาลโตนด                                                       5 
2.3 การนวดตาล                                                              6 
2.4 การหักงวงตาล                                                              6 
2..5 การหักงวงตาล                                                7 
2.6 การปาดงวงตาล                                                               7 
2.7 การรมควันกระบอกเก็บน้้าตาล                                 8 
2.8 การรองน้้าตาล                                                              9 
2.9 โครงสร้างน้้าตาล                                                    12 
4.1 ขนมชั้นสูตรพัฒนาจ้านวน 3 สูตร                                         38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

(8) 
 

สารบัญแผนภูม ิ

แผนภูมิที่                                                                      หน้า 
 3.1 กรรมวิธีการผลิตขนมชั้นน้้าตาลโตนด                                             34 
  
 
 
 
 
                                                                                                              



 
บทที ่1 

 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ขนมไทยนับเป็นมรดกที่ มีคุณค่าอันยิ่ งยืนของชาติอย่างหนึ่ งในการสะท้อนภาพ          
ความละเอียดอ่อนที่ล้วนแต่ต้องใช้ความช านาญในการปรุงแต่งจากฝีมือของคนไทยมาทุกยุคทุกสมัย       
มีความประณีตงดงาม มีความอร่อยเป็นเอกลักษณ์ที่ไม่เหมือนใคร และเป็นสิ่งที่เชิดหน้าชูตาของคน
ไทยต่อชาวต่างประเทศในเรื่องของรสชาติ และความสวยงามอันละเอียดลออมาช้านานขนมไทยเป็น
ที่นิยมกันโดยทั่วไปมีกลิ่นหอมและมีรสหวานมัน สีสันตามชื่อของขนมนั้นๆ (มณเฑียร, 2541)     
ขนมไทยที่นิยมรับประทานกันมีหลายประเภท เช่น นึ่ง กวน ต้ม เชื่อม ฯลฯ การประกอบขนมไทย  
ก็มีหลายวิธีด้วยกันซึ่งขึ้นอยู่กับชนิดของขนมนั้นว่าจะประกอบด้วยวิธีการใด แบบใด แล้วท าให้ขนม
ไทยออกมาน่ารับประทาน (บุญมีและประคอง, 2542) 

ขนมชั้นเป็นขนมไทยที่ท าให้สุกด้วยวิธีการนึ่งด้วยไอน้ าโดยการน าแป้งต่างๆ ได้แก่        
แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าประหลัง แป้งเท้ายายม่อม แป้งถั่วเขียว และหัวกะทิมานวดให้เข้ากันดีแล้วใส่
น้ าเชื่อมลงไปละลายให้ทั่วพอน้ าแป้งข้นจากนั้นตักใส่ถาดน าไปนึ่งให้เมื่อสุกแล้วให้คอยเติมทีละชั้น
จนพอแก่ความต้องการทิ้งให้เย็นแล้วน ามาตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมโดยมากนิยมใส่น้ าใบเตยให้ออกสีเขียว
อ่อนแก่สลับกันไปและได้กลิ่นหอมของใบเตย ส่วนสีแดงโบราณใช้ครั่งปัจจุบันใช้สีผสมอาหารแทน 
ปัจจุบันนี้ยังท าเป็นสีม่วงโดยใช้ดอกอัญชันและสีน้ าตาลรสกาแฟบางแห่งท าเป็นรูปดอกกุหลาบขนม
ชั้นเป็นขนมที่มีขายทั่วไปและนิยมใช้ในการพิธีมงคลต่างๆ (บุญมีและประคอง , 2542) ขนมชั้นเป็น
อาหารหวานของไทยที่มีมาแต่โบราณนิยมน ามาใช้ในงานมงคลต่างๆ ในปัจจุบันเราจะหาขนมชั้นที่
อร่อยๆ กินกันค่อนข้างยาก ขนมชั้นมีวิธีการท าที่ค่อนข้างยุ่งยากและต้องอาศัยความช านาญและ
ประสบการณ์พอสมควร โดยเฉพาะการหยอดแป้งแต่ละชั้น ปริมาณของแป้งต้องเท่ากัน จึงจะได้ชั้น
ที่สวยและสุกท่ัวกัน ลักษณะที่ดีของขนมชั้น คือ ขนมทุกชั้นจะต้องสุกและลอกได้เป็นชั้นๆ หน้าเรียบ
เสมอ ผิวหน้ามันจากกะทิ เนื้อจะเหนียวนุ่ม ขนมชั้นจะใช้แป้งรวมกันถึง 3 ชนิด ซึ่งแต่ละชนิดจะมี
คุณสมบัติแตกต่างกันไป เช่น แป้งมันและแป้งเท้ายายม่อมจะให้คุณสมบัติในการท าให้ขนมเหนียว 
นุ่ม ไม่กระด้าง (ศศพินทุ์, 2548) 
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จากการได้ลงส ารวจพ้ืนที่ของของชุมชนภายใต้ บริษัท ขจี ชีวิตพอเพียง ถึงการปลูก       
ต้นตาลโตนดไว้เพ่ือใช้ในการเก็บเกี่ยวผลผลิต ในรูปแบบของน้ าตาลสดเพ่ือดื่มแก้กระหาย ลอนตาล
อ่อน หัวตาลอ่อน และน้ าตาลโตนด ผู้บริโภคมักน าไปประกอบอาหารคาวหวานรับประทานใน
ครัวเรือน ซึ่งคุณภาพของน้ าตาลโตนดของชุมชนในบริษัท ขจี ชีวิตพอเพียง เป็นน้ าตาลโตนดแท้ 
100 เปอร์เซ็น ในการกระบวนการผลิตไม่มีส่วนผสมของน้ าตาลทราย  มีลักษณะของน้ าตาลโตนด   
สีจะออกแดงมีรสหวานนุ่มเนื้อน้ าตาลที่ละเอียดถูกอากาศจะเหลวเหมาะส าหรับน าไปส่วนผสมใน
การท าการอาหารคาวขนมไทยหลายๆ ชนิดส่งผลให้มีกลิ่นรสที่ดีเพ่ิมขึ้น (พิมรา, 2559) จากที่กล่าว
มาพบว่า ยังไม่มีการใช้ประโยชน์ของน้ าตาลโตนดในผลิตภัณฑ์ขนมไทยซึ่งเป็นขนมหวานที่ท าจาก
แป้ง ผิวด้านนอกจะเป็นมัน ด้านในเป็นแป้งหนืด มีกลิ่นหอมหวาน ส่วนประกอบ แป้ง กะทิ        
และน้ าตาลทรายเป็นหลัก และเป็นขนมที่มีอายุการเก็บรักษาได้ไม่นานมากนัก 

ผู้ศึกษาจึงสนใจที่จะน าน้ าตาลโตนดมาใช้ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั้น 
เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ในการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นจากการใช้น้ าตาลโตนดให้หลากหลาย
มากขึ้น ส่งผลให้เกษตรมีอาชีพเสริมจากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์และก่อให้เกิดรายได้เพ่ิมขึ้น 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
        1.2.1 เพ่ือศึกษาการผลิตขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์
ขนมชั้น 
        1.2.2 เพ่ือศึกษาระยะเวลาในการนวดแป้งขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วน 
        1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทน
น้ าตาลทรายบางส่วน 
        1.2.4 เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาล
ทรายบางส่วน 
 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
        น้ าตาลโตนดที่น ามาศึกษา คือ น้ าตาลโตนดที่ได้มาจากน้ าตาลสด (ตาลโตนด) ที่ได้จากการ
น าไปแปรรูปเป็นน้ าตาลสดพร้อมดื่มแล้วเหลือใช้จึงน ามาเคี่ยวจนเป็นน้ าตาลโตนดในอ าเภอบ้านลาด 
จังหวัดเพชรบุรี  
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1.4 นิยำมศัพท์ 
        1.4.1 ขนมชั้น หมายถึง อาหารหวานของไทยที่มีมาแต่โบราณ นิยมใช้ในงานมงคลต่างๆ      
มีวัตถุดิบประกอบด้วย แป้งท้าวยายม่อม แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน กะทิและน้ าตาลทรายเป็นต้น 
        1.4.2 น้ าตาลโตนด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการเคี่ยวน้ าตาลสดจากงวงตาลหรือดอก  
ของต้นตาลจนมีลักษณะข้นเหนียว แล้วท าให้เป็นรูปทรงตามต้องการหรือบรรจุใส่ภาชนะบรรจุเป็น
น้ าตาลโตนดที่ได้จากชุมชนในอ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
        1.5.1 เพ่ือทราบถึงปริมาณที่เหมาะสมของน้ าตาลโตนดในผลิตภัณฑ์ขนมชั้น 
        1.5.2 เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรในชุมชน ต าบลบ้านลาด   
จังหวัดเพชรบุรี 
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บทที่ 2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ตาลโตนด 
ปรัชญา (2550) กล่ าวว่า ตาลโตนด ชื่ อสามัญ  (Palmyra Palm) มีหลักฐานทาง 

ประวัติศาสตร์ยืนยันว่าต้นตาลซึ่งเป็นพืชตระกูลปาล์ม โดยสันนิฐานว่าจีแหล่งก าเนิดดั่งเดิมอยู่ในภูมิ
ประเทศเขตร้อนของทวีปแอฟริกา ต่อมาได้มีการกระจายพันธุ์และขยายพ้ืนที่ปลูกไปจนถึงอินเดีย
ตอนใต้ ได้แก่ ศรีลังกา พม่า กัมพูชา มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย เมืองเพชรบุรีถือเป็นแหล่งปลูก
ต้นตาลโตนดที่ส าคัญอันดับต้นๆ ของประเทศไทย ผลการส ารวจข้อมูลของส านักงานเกษตรจังหวัด
เพชรบุรี ปี พ.ศ. 2543 พบว่า เพชรบุรีมีจ านวนต้นตาลโตนด ประมาณ 694,954 ต้น นอกจากนี้ยัง
พบว่ามีพ้ืนที่การปลูกต้นตาลกระจัดกระจายอยู่ตามจังหวัดต่างๆ ทั่วประเทศ เช่นพิษณุโลก บุรีรัมย์ 
สิงห์บุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี นครปฐม นครศรีธรรมราช สงขลา เป็นต้น พันธุ์ตาลโตนดที่ปลูกทั่วไป  
มีอยู่ 3 พันธุ์คือ โตนดหม้อ โตนดไข่ โตนดพันธุ์ลูกผสม (ปรัชญา, 2550) ที่นิยมบริโภค คือ โตนด
หม้อ เป็นตาลที่นิยมน ามาท าเพราะมีผลใหญ่ มีเนื้อมาก เปลือกบาง สีเหลืองจัด กลิ่นหอม มีรสหวาน
เข้มที่สุด และยังมีคุณค่าทางโภชนาการทางด้านคาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และ
วิตามินซี   

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.1 ต้นตาลโตนด 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 
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2.1.1 น้ าตาลโตนด 
น้ าตาลโตนดมาจากต้นตาลโตนด ซึ่งต้องใช้เวลา 15 ปี ส าหรับการเจริญเติบโตก่อนที่

จะเริ่มต้นให้ดอก และมีช่วงชีวิตอยู่ได้ถึง 100 ปี นอกจากนี้ยังมีการรักษาตัวเองจากเชื้อโรคและ
ศัตรูพืช ไม่มีความจ าเป็นต้องใช้สารก าจัดศัตรูพืชหรือสารเคมีก าจัดวัชพืชจึงท าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่มี
มลพิษจากสารเคมีอุตสาหกรรม น้ าตาลโตนดภาษาชาวบ้านจะเรียกกันว่า น้ าตาลปี๊บ โดยช่วงที่มี
น้ าตาลออกมามากที่สุดและคุณภาพดีมีกลิ่นหอม รสหวาน คือ ช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเมษายน  
ช่วงนี้บรรดาแม่ค้าขนมโดยเฉพาะขนมหม้อแกงจากจังหวัดเพชรบุรี จะนิยมซื้อน้ าตาลปี๊บกักตุนไว้ใช้ 
เพราะน้ าตาลปี๊บนี้จะสามารถเก็บไว้ได้นานข้ามปี ส่วนช่วงฝนจะเป็นช่วงที่น้ าตาลมีคุณภาพต่ า 
(ปรัชญา, 2550) 

2.1.2 น้ าตาลสด  
ต้นตาลมีช่อดอก 2 ชนิด คือ ดอกตัวผู้และตัวเมีย ส่วนของช่อดอกตัวผู้ที่แตกแขนง

ออก เรียกว่า “งวงตาล” และส่วนของช่อดอกตัวเมียที่แตกออกเรียกว่า “ปลีตาล” ซึ่งสามารถให้
น้ าหวานได้ทั้งสองชนิด น้ าหวานที่รองได้จากการปาดงวงตาลและปลีตาลเรียกว่า น้ าตาลใส หรือ 
น้ าตาลสด อยู่ในรูปของน้ าหวานที่สามารถดื่มได้ทันทีต้นตาลโตนดจะเริ่มให้น้ าหวานเมื่อมีอายุ  
10-12 ปี โดยเริ่มปาดงวงตาลและปลีตาลเมื่อมีดอกปี 
 

 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 2.2 น้ าตาลโตนดสด 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 

 
2.1.2.1 การเก็บเกี่ยวผลผลิตตาลโตนด 

1) การนวดช่อดอก หรือการนวดงวงตาล เกษตรกรต้องเลือกช่อดอกที่คาบ
หรือนวดประมาณ 1-7 ช่อดอก ส่วนมากจะใช้เพียง 3-5 ดอก ส่วนช่อดอกอ่ืนๆจะเก็บไว้คาบหรือ
นวดภายหลัง 
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ภาพที่ 2.3 การนวดงวงตาล 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 

 
2) เกษตรกรจะหักงวงตาลทิ้งเป็นบางส่วน โดยเลือกเอางวงตาลที่มีขนาด

เท่ากันเหลือเอาไว้ จ านวน 4-5 งวง ส่วนที่เหลือหักทิ้งให้หมด การหักทิ้งนั้นก็เพ่ือไม่ให้แย่งอาหารส่ง
มาหล่อเลี้ยงช่อดอกท้ังหมด ต่อมาเกษตรกรจะจับงวงตาล แล้วหมุนบิดควงซ้ายสลับขวา การบิดควร
ระวังอย่าให้งวงตาลหัก เพ่ือให้ท่อน้ าหวานที่มีลักษณะเป็นเสี้ยนแตกกระจายตัว จากนั้นทิ้งไว้ 1 วัน 
หลังจากทิ้งไว้ 1 วัน ก็ถึงขั้นตอนการนวด โดยใช้ไม้คาบตาบหรือไม้นวดตาล การนวดนี้ต้องนวดให้
ครบจ านวน 3 ครั้ง ที่เรียกว่า “ครบ 3 ไม้” แต่ละครั้งจะใช้แรงบีบนวดเริ่มต้นจากน้อยไปหามาก 
เมื่อนวดครบ 3 ครั้ง ให้ทิ้งไว้ 1 วัน จึงกลับมาตรวจดูว่ามีน้ าตาลสดไหลออกมาจากงวงตาลหรือไม่ 
โดยใช้มีดปาดตาลคมๆเฉือนตัดตรงปลายตาล ถ้าไม่มีน้ าตาลสดไหลออกมาต้องเริ่มนวดใหม่ หาก
พบว่ามีน้ าตาลสดไหลซึมออกมาแล้วก็ให้มัดรวบงวงตาลรวมกันประมาณ 4 งวงต่อมัดทิ้งไว้ 2 คืน 

 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 การหักงวงตาล 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 



 
 
 

7 
 

 

3) การแช่งวงตาลด้วยน้ า หลังจากการนวด เกษตรกรจะแช่ช่อดอกหรืองวง
ตาลที่มัดรวมกันไว้แล้วในกระบอกใส่น้ าเปล่า จากภูมิปัญญาของเกษตรกรพบว่า น้ าที่ใช้แช่งวงตาล
ควรเป็นน้ าขุ่นหรือน้ าดินโคลน เพ่ือให้มีน้ าตาลสดในปริมาณที่มากขึ้น การแช่ต้องแช่ให้ครบ  
2 วัน 2 คืน พอดี ถ้าแช่นานเกินไปจ าท าให้งวงตาลอุดตัน 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.5 การหักงวงตาล 

ที่มา : ปรัชญา (2550) 
 

4) การใช้มีดปาดตาล เกษตรกรจะไต่พะองไม้ไผ่ที่ผูกติดกับล าต้นตาลโตนด 
ปีนขึ้นไปถึงยอดตาลและใช้มีดปาดตาลที่มีขนาดความยาว 30 เซนติเมตร ซึ่งมักจะสอดเก็บไว้ใน
ปลอกมีดที่ท าด้วยใบตาลหรือปีกไม้แล้วเหน็บไว้กับเอวขณะที่ปีนขึ้นไป เกษตรกรจะปาดตาลออก
ครั้งละ 2-3 มิลลิเมตร ทั้งนี้ถ้ามีน้ าตาลสด ไหลออกมากก็จะปาดงวงตาลครั้งละน้อยๆ ถ้ามีน้ าตาลสด
ไหลน้อยก็จะปาดงวงตาลครั้งละมากๆ ขึ้น หรือหนาขึ้นอีก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.6 การปาดงวงตาล 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 
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5) การเตรียมกระบอกไม้ไผ่ส ารองเก็บน้ าตาลโตนดสด การเตรียมกระบอก
ไม้ไผ่ ท าได้โดยการน ากระบอกไม้ไผ่กลั้วด้วยน้ าตาลโตนดที่ต้มจนเดือด แล้วเทออกน าไปแขวนผึ่งลม
ไว้รอการน าไปใช้ต่อไปหรือน ากระบอกไม้ไผ่ไปรมควันที่เตารมซึ่งใช้ฟืนจากกาบใบตาลแห้ง เมื่อรมควัน
ไฟแล้วกระบอกจะมีสีนวลและมีกลิ่นหอมหากใช้ฟืนไม้อ่ืนจะท าให้มีกลิ่นเหม็นและคราบเขม่าจะท า
ให้น้ าตาลสดมีสีด าคล้ าก่อนจะน ากระบอกไม้ไผ่ขึ้นไปรองรับน้ าตาลสดเกษตรกรจะถากไม้ ไม้เคี่ยม
จ านวน 2-3 ชิ้นใส่ลงในกระบอกไม้ไผ่ทุกกระบอกไม้เคี่ยมมีคุณสมบัติช่วยชะลอการบูดของน้ าตาล
โตนดได้ถ้าไม่ใส่ไม้เคี่ยมน้ าตาลโตนดจะเกิดฟองและมีรสเปรี้ยวถ้าไม่มีไม้เคี่ยมจะใช้ไม้พะยอมแทนก็
ได้เช่นกันการใช้ไม้เคี่ยมจะท าให้ได้น้ าตาลโตนดคุณภาพดีขายได้ราคาสูง 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.7 การร่มควันกระบอกเก็บน้ าตาลสด 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 

 
6) การรองรับน้ าตาลโตนด เมื่อใช้มีดปาดงงวงตาลเรียบร้อยแล้วขั้นตอน

ต่อมาคือการเอากระบอกไม้ไผ่ที่เตรียมมาใส่เข้าไปรองรับน้ าตาลสด แล้วผูกให้แน่นกับงวงตาลโดย
ตาลต้นหนึ่งจะรองรับได้ 5-6 กระบอกและจะให้น้ าตาลโตนดเฉลี่ย 15-30 ลิตรต่อวัน (2ครั้ง 
เช้า-เย็น) ตามปกติช่อดอกตัวผู้สามารถรองรับน้ าตาลได้นาน 2-3 เดือนและช่อดอกตัวเมียสามารถ
รองน้ าตาลได้นาน 4 -5 เดือนทั้งนี้ข้ึนอยู่กับความยาวของงวงตาลและวิธีการปาดงวงตาลการเก็บครั้ง
แรกเกษตรกรจะปีนเก็บในตอนเช้าเวลาประมาณ 06.30-10.30 น. การเก็บครั้งที่ 2 กระท าระหว่าง
เวลา 14.00-18.30 น. การเก็บน้ าตาลโตนดสด 2 ครั้งต่อวันเกษตรกร 1 คน จะสามารถปีนเก็บ
น้ าตาลโตนดได้ปกติเฉลี่ยสูงสุดไม่เกิน 30 ต้นต่อวัน 
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ภาพที่ 2.8 การรองน้ าตาลโตนด 
ที่มา : ปรัชญา (2550) 

 
2.1.2.2 แหล่งผลิตน้ าตาลโตนด 

วังตาล คือแหล่งผลิตน้ าตาลชื่อดังของต าบลบ้านหาด อ าเภอบ้านลาด 
จังหวัดเพชรบุรี แรกเริ่มก่อตั้งจากการรวมกลุ่มของเกษตรกรในหมู่บ้านจัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนวัง
ตาล ประมาณ พ.ศ.2546 โดยมีคุณพงศธร มีลิ เป็นแกนน าในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์  
อย่างเป็นระบบ เพ่ือเป็นการกระจายรายได้แก่ชุมชน โดยจะรับซื้อน้ าตาลมาจากชาวบ้านและน ามา
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จากน้ าตาล ได้แก่ น้ าตาลสด น้ าตาลข้น และน้ าตาลปึก โดยใช้ชื่อว่า “วังตาล” 

2.1.2.3 กระบวนการผลิตน้ าตาลโตนด 
เกษตรกรสามารถปาดตาลได้ทุกวัน วันละ 2 ครั้ง คือช่วงเช้ารอให้น้ าหวาน

หยดใส่ภาชนะที่รองรับไว้อาจจะเป็นกระบอกไม้ไผ่ทุ่นอวนลอยหรือแกลลอนประมาณ 8-10 ชั่วโมง
แล้วขึ้นไปเก็บพร้อมกับใช้มีดปาดใหม่อีกครั้งและไปเก็บตอนเย็นวนเวียนอยู่อย่างนี้จนกว่าช่อดอกที่
ปาดจะหมดหรือปริมาณน้ าตาลลดมากจะนานประมาณ 3-4 เดือนตาลโตนดหนึ่งต้นจะมีช่อดอก
ประมาณ 3-5 ช่อ ให้น้ าหวาน เฉลี่ยวันล่ะ 20-40 ลิตร น้ าตาลสดสามารถแปรรูปได้หลายอย่าง เช่น 
น้ าผึ้ง น้ าตาลแว่น น้ าส้ม กะแช่ หรือบริโภคสดก็ได้รสชาติที่หอมหวานเช่นกัน 

2.1.2.4 วิธีสังเกตน้ าตาลโตนดแท้ หรือเทียม 
1) หากเป็นน้ าตาลโตนดแท้สีจะออกแดงแต่ถ้าหากน้ าตาลโตนดเทียม  

สีจะออกขาว 
2) หากเป็นน้ าตาลโตนดแท้จะมีรสหวานนุ่มแต่ถ้าหากน้ าตาลโตนดเทียมจะ

มีรสหวานแบบเลี่ยนๆ 
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3) หากเป็นน้ าตาลโตนดแท้จะมีเนื้อน้ าตาลที่ละเอียดแต่ถ้าหากน้ าตาลโตนด
เทียมเนื้อจะหยาบๆ 

4) หากเป็นน้ าตาลโตนดแท้เมื่อถูกอากาศจะเหลวแต่ถ้าหากน้ าตาลโตนด
เทียมจะแข็งและอยู่ได้นาน (วิกติ าราต าราเสรีเพื่อโลกเสรี, 2557) 
 
ตารางท่ี 2.1 เปรียบเทียบคุณทางโภชนาการของน้ าตาลโตนดและน้ าตาลทรายต่อปริมาณ 100 กรัม 

ชนิดของแร่ธาตุ น ้าตาลทรายขาว น ้าตาลโตนด หน่วย 
พลังงาน  
โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
น้ าตาล  
น้ า  
วิตามินบี1 
วิตามินบี2  
วิตามินซี 
ไนอาซีน 
แคลเซียม  
เหล็ก  
โพแทสเซียม  
โซเดียม  
สังกะสี  
ฟอสฟอรัส 

387 
- 
- 

99.98 
99.80 
0.02 

- 
0.019 

- 
- 
1 

0.05 
2 
1 

0.01 
- 

402 
0.30 
0.40 
99.3 

- 
- 

0.01 
0.02 
17 
0.5 
0.4 
0.20 

- 
- 
- 

20 

กิโลแคลอรี่ 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา : นิรนาม, มปป. 
 U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 2559. 
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2.2 ขนมชั น 
 ขนมไทยนับเป็นมรดกที่มีคุณค่าอันยิ่งยืนของชาติอย่างหนึ่งในการสะท้อนภาพความ
ละเอียดอ่อนที่ล้วนแต่ต้องใช้ความช านาญในการปรุงแต่งจากฝีมือของคนไทยมาทุกยุคทุกสมัย  
มีความประณีตงดงาม มีความอร่อยเป็นเอกลักษณ์ที่ไม่เหมือนใครและเป็นสิ่งที่เชิดหน้าชูตาของคนไทย
ต่อชาวต่างประเทศในเรื่องของรสชาติและความสวยงามอันละเอียดลออมาช้านานขนมไทยเป็นที่
นิยมกันโดยทั่วไปมีกลิ่นหอมและมีรสหวานมันสีสันตามชื่อของขนมนั้นๆ (มณเฑียร, 2541) ประเภท
ของขนมไทยที่นิยมรับประทานกันนั้น มีหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นขนมไทยประเภท นึ่ง กวน ต้ม 
เชื่อม ฯลฯ การประกอบขนมไทยก็มีหลายวิธีด้วยกัน ซึ่งขึ้นอยู่กับชนิดของขนมนั้นว่าจะ
ประกอบด้วยวิธีการใด แบบใด แล้วให้ขนมไทยออกมาน่ารับประทานการนึ่งเป็นการประกอบขนม
ไทยชนิดหนึ่งที่ท าให้ขนมไทยชนิดหนึ่งที่ท าให้ขนมนั้นสุกโดยใช้ไอน้ าเดือดและยังเป็นการคงคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารอีกด้วย  
 (บุญมีและประคอง, 2542) ขนมชั้นเป็นขนมไทยที่ท าให้สุกด้วยวิธีการนึ่งด้วยไอน้ าโดยการ
น าแป้งต่างๆ ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าประหลัง แป้งเท้ายายม่อม และแป้งถั่วเขียว เป็นต้น และ
หัวกะทิมานวดให้เข้ากันดีแล้วใส่น้ าเชื่อมลงไปละลายให้ทั่วพอน้ าแป้งข้นจากนั้นตักใส่ถาดน าไปนึ่งให้
เมื่อสุกแล้วให้คอยเติมทีละชั้นจนพอแก่ความต้องการทิ้งให้เย็นแล้วน ามาตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมโดยมาก
นิยมใส่น้ าใบเตยให้ออกสีเขียวอ่อนแก่สลับกันไปและได้กลิ่นหอมของใบเตย ส่วนสีแดงโบราณใช้ครั่ง
ปัจจุบันใช้สีผสมอาหารแทนปัจจุบันนี้ยังท าเป็นสีม่วงโดยใช้ดอกอัญชันและสีน้ าตาลรสกาแฟบางแห่ง
ท าเป็นรูปดอกกุหลาบขนมชั้นเป็นขนมที่มีขายทั่วไปและนิยมใช้ในการพิธีมงคลต่างๆ 

2.2.1 วัตถุดิบ 
2.2.1.1 น้ าตาล 

น้ าตาลจัดเป็นวัตถุดิบที่น ามาใช้ประกอบอาหารมากที่สุดชนิดหนึ่งตั้งแต่อดีต
จนกระทั่งปัจจุบันยังคงใช้กันอย่างแพร่หลายและมีการผลิตเกือบทั่วโลกปัจจุบันน้ าตาลที่ผลิตจาก
อ้อยมีปีละประมาณ 877,113 ล้านตัน (คิดเป็นร้อยละ 65) ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีการผลิต
น้ าตาลจากอ้อยมากเป็นอันดับ 3 ของโลก รองจากอินเดีย และบราซิล ในทุกครัวเรือนของคนไทย
แทบจะขนาดน้ าตาลไม่ได้ เพราะสามารถน ามาประกอบอาหารทั้งคาวและหวานมากมายหลายชนิด 
ส าหรับการทดลองอาหารเองก็มีการน าน้ าตาลมาใช้ทดลองกันอย่างกว้างขวางเนื่องจากมีราคาถูก
และเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าหวานชนิดอัด
ก๊าซและไม่อัดก๊าซ อาหารบรรจุกระป๋อง อาหารหมักดอง ขนมหวานต่างๆ เป็นต้น ด้วยเหตุผลนี้การ
น าน้ าตาลมาใช้ในการทดลองจึงควรเข้าใจถึงข้อมูลพ้ืนฐานของน้ าตาล ไม่ว่าจะเป็นทฤษฎีของน้ าตาล
ที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้างของน้ าตาล ชนิดของน้ าตาล สมบัติของน้ าตาลการเปลี่ยนแปลงของน้ าตาล
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ระหว่างประกอบอาหาร และการแปรรูปอาหารจากน้ าตาลรวมทั้งตัวอย่างอ้างอิง เพื่อช่วยสนับสนุน
ผลการทดลองที่ได้ให้มีความน่าเชื่อถือได้  

1) คาร์โบไฮเดรตแบ่งตามลักษณะโมเลกุลออกเป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
1.1) น้ าตาลชั้นเดียว เป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กที่สุด น้ าตาล 

ชั้นเดียวถูกดูดซึมได้เลยโดยไม่ต้องย่อย มีรสหวาน ที่ส าคัญคือ กลูโคส กลูโคส ฟลุคโตส และแลคโตส 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ภาพที่ 2.9 โครงสร้างน้ าตาล 
ที่มา : ประชาและอรวินนท์ (2519) 

 
ก ลู โค ส  (glucose ห รื อ  dextrose) แ ล ะฟ ลุ ค โต ส  (fructose) ห รื อ 

(levulose) พบในผักและผลไม้ น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม เป็นต้น กลูโคสเป็นน้ าตาลชนิดเดียวที่อยู่ในกระแส
โลหิตของคนปกติ ส่วนกาแลคโตสไม่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ แต่ได้จากการสลายตัวเองของน้ าตาล
แลคโตสซึ่งเป็นน้ าตาลสองชั้น ในการแพทย์ใช้น้ าตาลกลูโคสเป็นแหล่งพลังงานที่ต้องการใช้อย่าง
รวดเร็ว เช่น ให้แก่คนป่วยที่ขาดอาหาร และใส่ในยาบ ารุงก าลังต่างๆ น้ าตาลกลูโคสนี้สังเคราะห์ได้
จากแป้งข้าวโพด 

1.2) น้ าตาลสองชั้น เป็นน้ าตาลที่ได้จากการรวมตัวของน้ าตาลชั้นเดียว  
2 โมเลกุลเมื่อกินน้ าตาลสองชั้นเข้าไปต้องถูกย่อยโดยเอนไซม์ในทางเดินอาหารให้เป็นน้ าตาลชั้น
เดียวเสียก่อนจึงดูดซึมได้คาร์โบไฮเดรตประเภทนี้มีรสหวาน น้ าตาลสองชั้นที่ส าคัญได้แก่ ซูโครส 
แลคโตสและมอลโตส 

ซูโครสย่อยสลายได้กลูโคสและฟลุคโตส แลคโตสสลายตัวได้กาแลคโตสและ
กลูโคส มอลโตส สลายตัวได้กลูโคส 2 โมเลกุล ซูโครสก็คือน้ าตาลทรายนั้นเอง แลคโตสเป็นน้ าตาลที่
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พบในนมเท่านั้น ส่วนมอลโตสไม่เกิดอย่างอิสระในธรรมชาติ ได้จากการย่อยสลายน้ าตาลหลายชั้น
โดยเอนไซม์ เช่น การย่อยแป้งและในเมล็ดธัญพืชที่ก าลังงอก 

1.3) น้ าตาลหลายชั้น เป็นคาร์โบไฮเดรตโมเลกุลใหญ่และซับซ้อน 
ประกอบด้วยน้ าตาลชั้นเดียวจ านวนน้ าตาลชั้นเดียวจ านวนมากมารวมกัน ความจริงไม่ควรเรียกว่า 
น้ าตาล เพราะไม่มีรสหวานเลย น้ าตาลหลายชั้นได้แก่ ไกลโกเจนที่มีในคนและสัตว์ เซลลูโลสและ
แป้งที่พบในพืชเป็นต้น น้ าตาลหลายชั้นดังกล่าวย่อยสลายได้กลูโคส คนไม่มีเอนไซม์ส าหรับย่อย
เซลลูโลสจึงเหลือเป็นกาก  

2) ชนิดของน้ าตาล 
   น้ าตาลซูโครสที่ใช้บริโภคมีอยู่มากมายหลายชนิดได้จากการน าน้ าเชื่อม
จากพืชหลายชนิดไม่ว่าจะเป็นต้นตาล ต้นอ้อย ต้นมะพร้าว ต้นเมเปิล และหัวผักกาดหวานหรือ  
บีทรูท มาแปรรูป เป็นน้ าตาลที่รู้จักในชื่อเรียกต่างๆ กันดังนี้ 

2.1) น้ าตาลทรายดิบ (raw sugar) หมายถึง ผลึกซูโครสที่มีความบริสุทธิ์
ต่ า เป็นเกล็ดใสสีน้ าตาลอ่อนถึงเข้มตามสีของกากน้ าตาลที่หุ้มอยู่รอบผลึกมีความชื้นปานกลางเกล็ด
น้ าตาลจะจับเกาะติดกันไม่ร่วนวิธีการผลิตจะใช้ปูนขาวเป็นตัวฟอกสีของน้ าอ้อยน้ าตาลชนิดนี้ผลิต
จากอ้อยโดยตรงและยังไม่มีความบริสุทธิ์พอที่จะบริโภคใช้เป็นวัตถุดิบเพ่ือท าน้ าตาลทรายขาว 
อีกทีหนึ่ง 

2.2) น้ าตาลทรายขาว (plantation white sugar) หมายถึง ผลึกซูโครส 
ที่มีความบริสุทธิ์สูงเป็นเกล็ดใส สีขาวถึงเหลืองอ่อน มีความชื้นเล็กน้อยเกล็ดน้ าตาลร่วนไม่ติดกันและ 
มีกากน้ าตาลติดอยู่ เป็นส่ วนน้อย ผลิตจากอ้อยโดยตรงวิธีการผลิตใช้ก ามะถันหรือก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์เป็นตัวฟอกสี ใช้บริโภคในครัวเรือนและใช้ในการท าอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องของ
น้ าตาลเป็นส่วนใหญ่ 

2.3) น้ าตาลทรายสีร า (brown sugar) หมายถึงน้ าตาลทรายขาวทั่วไป 
เป็นเกล็ดใสกว่าน้ าตาลทราบดิบเล็กน้อย สีน้ าตาลอ่อนเนื่องจากสีของน้ าตาลไหม้หรือสีของ
กากน้ าตาลมีความชื้นอยู่น้อยกว่าน้ าตาลทรายดิบน้ าตาลชนิดนี้ผลิตจากน้ าเชื่อมหรือ น้ าตาล 
ทรายแดง 

2.4) น้ าตาลทรายแดง (soft brown sugar) เป็นผงละเอียดคล้ายทราย
หรืออาจจับกันเป็นก้อน มีสีน้ าตาลอ่อนถึงเข้ม มีความชื้นสูง มีกลิ่นน้ าตาลไหม้ผลิตจากอ้อยโดยตรง 
มีทั้งการเคี่ยวในกระทะเปิด (open pan method) หรือใช้กรรรมวิธีการผลิตที่ทันสมัยใช้แทน
น้ าตาลทรายขาวได้ เช่น ในการท าซีอ๊ิว ผลิตน้ าตาลมะพร้าวใช้เป็นส่วนผสมในการท าขนมต่างๆ 

2.5) น้ าตาลทรายอัดเม็ด (cube sugar) หมายถุง น้ าตาลทรายที่มี
ลักษณะเป็นรูปก้อนสี่เหลี่ยม นิยมใช้ในการชงเครื่องดื่มประเภท น้ าชา กาแฟ ได้จากการอัดน้ าตาล
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ทรายขาวเข้ากันเป็นก้อนแล้วผ่านเข้าอบด้วยความร้อนจากแสงอินฟราเรดเพ่ือลดความชื้นให้เหลือ
เพียง 0.5-1.00 เปอร์เซ็นต์จากนั้นน ามาเป่าลมเย็นเพ่ือให้แข็งเป็นก้อนบรรจุในกล่องกระดาษ  

2.6) น้ าตาลกรด (crystalline sugar) หมายถึง น้ าตาลที่มีลักษณะเป็น
ก้อนหลายเหลี่ยมคล้ายก้อนสารส้ม สีชาวใส ผลิตจากน้ าเชื่อมจากอ้อยโดยผ่านกระบวนการตกผลึก
อย่างช้าๆ เป็นเวลาหลายวันมีความหวานน้อยกว่าน้ าตาลชนิดอ่ืนใช้เชื่อมผลไม้ ตุ๋นรังนก ต้มยาจีน 
และท าขนมต่างๆ 

2.7) น้ าตาลมะพร้าวและน้ าตาลโตนด เป็นน้ าตาลก้อนเหนียวมีความ
หนืดสูง สีน้ าตาลอ่อนถึงเข้ม มีความชื้นมากผลิตจากต้นมะพร้าวหรือต้นตาลการเรียกชื่อน้ าตาลชนิด
นี้เรียกชื่อตามภาชนะที่บรรจุถ้าใส่อยู่ในปี๊ปจะเรียกว่า “น้ าตาลปี๊ป” ถ้าบรรจุอยู่ในหม้อใบเล็ก
เรียกว่า “น้ าตาลหม้อ” นอกจากนั้นถ้าน ามาตักหยอดให้เป็นก้อนแล้วน าทั้งสองก้อนมาประกอบกัน 
เรียกว่า “น้ าตาลงบ” เป็นต้น น้ าตาลชนิดนี้นิยมน ามาใช้ในการประกอบอาหารและขนมไทยต่างๆ 

3) หน้าที่ของน้ าตาล 
มีการน าน้ าตาลมาใช้เป็นทั้งส่วนผสมหลักและเป็นส่วนประกอบเพ่ือปรุงรส

อาหารมากมายหลายชนิดทั้งบริโภคภายในครัวเรือนและแปรรูปในอุตสาหกรรมด้านอาหารจะใช้
น้ าตาลเพ่ือให้รสชาติ รูปร่าง หรือให้คุณค่าแก่ร่างกายได้อีกหลายร้อยประเภททั้งนี้เนื่องจากน้ าตาลมี
สมบัติหลากหลายดังได้กล่าวตอนต้น ท าให้หน้าที่ของน้ าตาลในอาหารจีนมีหลายอย่างตาม
จดุประสงค์ของการใส่ในการประกอบอาหารที่พอสรุปได้ดังนี้ 

3.1) เป็นสารให้รสหวาน เป็นหน้าที่หลักของน้ าตาลที่ใส่เพ่ือให้รสชาติ
หวานแก่อาหารนิยมใช้ในอาหระประเภทหวานทั่วไป เช่น ในขนมหวานของไทย เครื่องดื่มประเภท
ต่างๆ เป็นต้นการใช้น้ าตาลเพ่ือเป็นสารให้ความหวานมีปัจจัยหลายชนิดที่ต้องค านึงถึง  ได้แก่ ชนิด
ของน้ าตาล ความเข้มข้น อุณหภูมิ ความเป็นกรดของอาหารและส่วนประกอบอ่ืนๆ ที่ใส่ลงในอาหาร
ล้วนมีผลให้สมบัติของน้ าตาลเปลี่ยนไป 

3.2) ให้กลิ่นรสแก่อาหาร การใส่น้ าตาลช่วยให้อาหารมีกลิ่นรสเปลี่ยนไป
โดยน้ าตาลจะช่วยให้รสชาติอาหารดีขึ้นเห็นได้จากในสมัยก่อนนิยมใช้น้ าตาลแทนผงชูรสช่วยให้
รสชาติอาหารกลมกล่อมขึ้นช่วยลดให้รสใดรสหนึ่งของหารจางลง เช่น ใช้น้ าตาลใส่ในอาหารที่มีรส
เปรี้ยวเกินจะช่วยให้รสเปรี้ยวลดลงอาหารจึงมีรสชาติกลมกล่อมขึ้นหรือช่วยให้เกิดกลิ่นรสคาราเมล
ในท าให้เกิดกลิ่นรสดังกล่าวขึ้น 

3.3) ให้ลักษณะที่เป็นเนื้อแก่อาหาร (Body) ดังกล่าวไว้ในหัวข้อสมบัติ
ของน้ าตาลว่าน้ าตาลช่วยให้เกิดลักษณะความเป็นเนื้อ (body) ที่เรียกว่า “mouth feel” ขึ้นในปาก 
พบมากในเครื่องดื่มท่ีใส่น้ าตาลลงไป 
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3.4) ให้สีแก่อาหารหรือที่เรียกว่า สีคาราเมล มีสีน้ าตาลอ่อนจนถึง
น้ าตาลเข้มเกิดจากการให้ความร้อนแก่น้ าตาลจนกระทั้งมีอุณหภูมิตั้งแต่ 1070 °C ขึ้นไป 

3.5) ช่วยให้อาหารเก็บได้นานขึ้น การใส่น้ าตาลในปริมาณความเข้มข้น
ร้อยละ 60-70 จะช่วยป้องกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ เนื่องจากน้ าตาลจะรวมกับน้ าอิสระใน
อาหารท าให้ไม่มีน้ าหรือความชื้นพอที่จุลินทรีย์จะใช้เจริญได้นอกจากนี้น้ าตาลยังสามารถดังน้ าออก
จากเซลล์ของจุลินทรีย์ได้ ดังนั้นน้ าตาลจึงจัดเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่นิยมใช้กับผลไม้และน้ า
ผลไม้ เช่น แยม น้ าผลไม้เข้มข้น ผลไม้เชื่อม เป็นต้น 

3.6) เป็นตัวกระจาย อาหารหลายชนิดใช้น้ าตาลเป็นตัวช่วยท ากระขาย
ในอาหาร เช่น เครื่องดื่มผลไม้ หรือสมุนไพรผง เจลาตินผง เป็นต้น  

3.7) เป็นตัวหล่อลื่น สารละลายน้ าตาลท าหน้าที่เป็นตัวหล่อลื่นในอาหาร
ที่ดี เช่น น้ าสลัดหรือส่วนผสมของแป้งเค้กที่ผสมแล้วเมื่อใส่น้ าตาลจะท าให้ไหลดีขึ้นหรือใช้น้ าเชื่อม
เป็นตัวหล่อลื่นไม่ให้ขนมติดกัน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน เป็นต้น 

3.8) ช่วยรักษาสีของเนื้อหมัก การใส่น้ าตาลลงไปร่วมกับดินประในการ
หมักเนื้อท าให้เนื้อมีสีที่ไม่เปลี่ยนแปลง ส่วนการใส่ดินประสิวอย่างเดียวจะท าให้เนื้อที่ทิ้งไว้นานมีสี
คล้ าขึ้น 

3.9) เป็นอาหารของยีสต์ ใช้ในการท าขนมอบ การใส่น้ าตาลลงไปเพ่ือ
เป็นอาหารของยีสต์จะช่วยให้ยีสต์เจริญได้อย่างรวดเร็วและสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้มาก 
ขนมอบที่ได้จึงขึ้นฟูได้ดี 

3.10) ป้องกันการแยกชั้นของอาหาร น้ าส้มที่ใส่น้ าตาลร้อยละ 50 ลงไป
จะไม่เกิดการแยกชั้นแม่เก็บเป็นเวลานานปีครึ่งอุณหภูมิ  -18 °C หรือนมที่มีน้ าตาลซูโครสร้อยละ 
0.5-2.0 สามารถเก็บได้ 185 วัน ที่อุณหภูมิ -23.3 °C โดยไม่ให้เกิดการแยกชั้นเมื่อน าไปท าให้คืนตัว 

3.11) ป้องกันการหืนของอาหาร น้ าตาลซูโครสมีสมบัติที่ช่วยป้องกันการ
หืนของอาหารได้ เนื่องจากการละลายของน้ าตาลท าให้ออกซิเจนในน้ าลดลง น้ าเชื่อมที่มีน้ าตาลร้อย
ละ 60 จะมีออกซิเจนเหลืออยู่เพียง 1 ใน 6 ออกซิเจนที่เคยละลายอยู่ 

3.12) ช่วยให้เกิดโครงสร้างเจล น้ าตาลเป็นส่วนส าคัญที่ท าให้เกิด
โครงสร้างร่างแหให้เพกทินเข้ามาจับเกาะและเกิดเจล 

3.13) เป็นโครงร่างของอาหารบางชนิด เมื่อน าสารละลายน้ าตาลมา
หลอมเหลวที่อุณหภูมิประมาณ 160 °C แล้วท าให้เย็นตัวลงจะเสียโครงสร้างผลึกไปโดยจะอยู่ใน
รูปอัสฐาน ( non-crystalline ) มีลักษณะแข็งตัวจึงนิยมน ามาท าลูกกวาดชนิดแข็งหรือขึ้นรูปเป็น
แบบต่างๆ มากมาย 
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4) การเปลี่ยนแปลงของน้ าตาลระหว่างประกอบอาหาร 
4.1) การสลายตัวด้วยกรดหรือด่าง ส่วนผสมของวัตถุดิบที่น ามาประกอบ

อาหารส่วนใหญ่มักมีกรดหรือด่างอยู่ด้วยส่งผลให้น้ าตาลในอาหารเกิดการแตกตัว โดยถ้าส่วนผสมมี
สภาพเป็นกรดจะท าให้น้ าตาลซูโครสเกิดการแตกตัวให้น้ าตาลกลูโคสและน้ าตาลฟรักโทส ถ้ามี
ส่วนผสมมีสภาพที่เป็นด่างจะท าให้น้ าตาลชั้นเดียวสลายตัวให้สารประกอบที่มีสีคล้ าและมีกลิ่น
เฉพาะตัว 

4.2) เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (non-enzymatic) หรือ mallard 
เกิดจากการที่อาหารได้รับความน้อยขนเกิดการสูญเสียน้ า (dehydration) มีการสลายตัว 
(degradation) เกิดขึ้นและเกิดปฏิกิริยาการรวมตัวกันระหว่างหมู่คาร์บอนิลของโมเลกุลน้ าตาล
รีดิวซ์ กับหมู่เอมีนที่อยู่ในโมเลกุลของโปรตีน เรียกปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นนี้ว่า “ปฏิกิริยาเมลลาร์ด” 
สารประกอบเชิงซ้อนที่ได้จะมีสีเหลืองจนถึงสีน้ าตาลแดง กลิ่นและรสชาติของอาหารเปลี่ยนไป 
ปฏิกิริยานี้อาจเกิดขึ้นขณะทอด อบ ปิ้ง ย่าง หรือระหว่างการเก็บรักษาอาหารได้ผลิตภัณฑ์ท้ังในทาง
ที่พึงประสงค์ เช่น เกิดขึ้นระหว่างการคั่วเมล็ดกาแฟ ถั่วลิวงหรือโกโก้ ท าให้กลิ่นและสีของหาร
เหล่านั้นดีขึ้น หรือขณะอบขนม ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้มีสีเหลืองเป็นลักษณะที่ผู้บริโภคยอมรับ แต่ก็
อาจท าให้อาหรบางชนิดมีลักษณะไม่เป็นที่พึงประสงค์ด้วย เช่น นมผงที่เก็บไว้นานจะมีสีเหลืองคล้ า 
เป็นต้น นอกจากนั้นปฏิกิริยาเมลลาร์ดยังท าให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารลดลง และหากเป็น
อาหารที่มีโปรตีนสูงและได้รับความร้อนสูงด้วย จะเกิดสาร heterocyclic amine ที่เป็นสารก่อ
มะเร็ง 

4.3) เกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซซัน (caramelization) เกิดจากการให้
ความร้อนสูงแก่น้ าตาลทรายหรือสารละลายน้ าตาลจนเกิดการสลายตัวของโมเลกุลน้ าตาลได้น้ าตาล
ชั้นเดียวและเมื่อให้ความร้อนต่อจะเกิดการสูญเสียน้ าในโมเลกุลได้สารประกอบใหม่ที่มีพันธะคู่เป็น
วงแหวน (anhydro ring) และการสลายตัวจะยังด าเนินต่อไปหากยังคงได้รับความร้อนอยู่จนกระทั้ง
เหลือแต่สารประกอบคาร์บอนและกลายเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในที่สุดปฏิกิริยานี้จะให้สารที่มี
ความข้นหนืด มีรสขมและมีสีตั้งแต่สีเหลือง น้ าตาลและด าในที่สุดตามแต่ระดับอุณหภูมิและเวลาที่
น้ าตาลซูโครสนี้ช่วยให้สีกับเครื่องดื่มประเภทน้ าด า ขนมอบ พุดดิง น้ าเชื่อม ลูกกวาดและเครื่องปรุง
รสพวกซอส ซีอ๊ิว เป็นต้น 

4.4) ท าให้นมจับตัวเป็นก้อน พบว่า เมื่อเติมน้ าตาลซูโครสร้อยละ 4  
ลงในน้ านมดิบที่ยังไม่ผ่านความร้อนจะท าให้นมจับตัวเป็นก้อน มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่ถ้าใช้
น้ าตาลแล็กโทสหรือน้ าตาลกลูโคสจะท าให้นมเกิดเจล 
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4.5) เกิดการหมัก น้ าตาลใช้เป็นอาหารให้กับจุลินทรีย์ท าให้เกิดการหมัก
ตามลักษณะที่ต้องการ เช่น การใช้น้ าตาลที่มีอยู่ในน้ าผลไม้หรือมีการเติมน้ าตาลลงไปเพ่ือใช้เป็น
อาหารของยีสต์จ าพวก (Saccharomyces cerevisiae) ท าให้เกิดการหมักขึ้นได้แอลกอฮอล์และ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตไวน์ เช่น เดียวผลิตภัณฑ์ขนมอบจะใช้น้ าตาลเป็น
อาหารของยีสต์เพ่ือให้เกิดการหมักขนมที่ขึ้นฟูด้วยความดันของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเมื่อ
น าไปอบความร้อนจะท าให้แอลกอฮอล์ระเหยออกไปหมดเหลือแต่ผลิตภัณฑ์ที่ โปร่ง ฟู เบา 
นอกจากนั้นยังมีผลิตภัณฑ์อีกหลายชนิดที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหมักโดยมีน้ าตาลเป็นอาหารขอ
จุลินทรีย์ยกตัวอย่างเช่น เบียร์ สาโท วิสกี้ น้ าส้มสายชู แหนม ผักผลไม้ดอง ขนมที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์  
ไม่ว่าจะเป็นซาลาเปา ขนมตาล ขนมปังชนิดต่างๆ เป็นต้น 

5) ข้อควรค านึงถึงที่อาจส่งผลต่อสมบัติจองการประกอบอาหารจากน้ าตาล
ในการประกอบอาหารส่วนใหญ่จะใช้น้ าตาลเป็นส่วนประกอบ หรือมีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบดังนั้น
สิ่งที่ควรค านึงถึงก่อนการประกอบอาหารจากน้ าตาลประกอบด้วย 

5.1) ชนิดของน้ าตาลที่ใช้ น้ าตาลที่มีโครงสร้างต่างกันจะให้ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ต่างกันน้ าตาลซูโครส เป็นน้ าตาลชนิดตกผลึกได้ง่ายควรน ามาท าอาหารที่ต้องการให้เกิด
การตกผลึก เช่น วุ้นกรอบ ฟักแช่อ่ิม เป็นต้น ส่วนอาหารที่ไม่ต้องการให้เกิดการตกผลึกควรเลือกใช้
น้ าตาลฟรักโทสเพราะเป็นน้ าตาลที่ตกผลึกได้ยากหรืออาจท าให้น้ าตาลซูโครสเกิดการแตกตัวน้ าตาล
อินเวิร์ต (น้ าตาลกลูโครสและน้ าตาลฟรักโทส) จะช่วยลดการเกิดผลึกได้ดังนั้นผู้ทดลองควรเลือก
น้ าตาลให้เหมาะสมกับอาหารที่ต้องการ 

5.2) กลิ่นรสของอาหาร น้ าตาลแต่ละชนิดจะมีกลิ่นรสเฉพาะตัวเหมาะ
ส าหรับผลิตภัณฑ์ต่างชนิดกัน เช่น น้ าตาลโตนดเหมาะส าหรับท าขนมไทยที่มีส่วนผสมของน้ ากะทิ 
แต่ไม่เหมาะน าไปผสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เป็นต้น 

5.3) สีของอาหาร อาหารบางประเภทไม่ต้องการลักษณะขุ่นหรือท าให้สี
ของผลิตภัณฑ์ผิดเพ้ียนไป เช่น ลูกอม น้ าผลไม้ ไอศกรีม เป็นต้น ดังนั้นควรเลือกใช้น้ าตาลที่ไม่ท าให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ เช่น น้ าตาลทรายขาว เป็นต้น หรือในผลิตภัณฑ์บางประเภท
ต้องการสีของน้ าตาลเพ่ือช่วยให้สีของอาหารมีลักษณะดีขึ้น เช่น เต้าฮวยน้ าขิง น้ าตาลทรายแดงช่วย
ให้สีของน้ าขิงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

5.4) อุณหภูมิที่ใช้ในการประกอบอาหาร อุณหภูมิมีผลอย่างมากต่อการ
เกิดสีน้ าตาลเนื่องจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เกิดจากการรวมตัวของน้ าตาลรีดิวซ์กับกรดแอมิโน  
โดยอุณหภูมิสูงจะเร่งให้ปฏิกิริยาเกิดเร็วยิ่งขึ้น และปฏิกิริยาคาราเมลเซชันท าให้การเกิดสีน้ าตาลใน
อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบการใช้อุณหภูมิสูงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าและไหม้ได้ง่าย  
จึงเหมาะกับอาหารที่ไม่ต้องการให้เกิดการเปลี่ยนแปลง เช่น นมผง เป็นต้น  
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5.5) ปริมาณที่ใช้ น้ าตาลถ้าใช้ในปริมาณมากจะช่วยในการถนอมอาหาร 
หรือสามารถท าให้อาหารเก็บได้นานขึ้นแต่ในทางกลับกันถ้าใช้ในปริมาณที่น้อยอาจเร่งให้เกิดการ
เสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์เพราะน้ าตาลเป็นอาหารชนิดแรกที่จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ย่อยเพ่ิมใช้เป็น
แหล่งพลังงาน 

5.6) ส่วนประกอบของอาหาร กรด-ด่าง ในส่วนผสมของอาหารถ้ามี
ปริมาณมากอาจส่งผลให้น้ าตาลแตกตัวท าให้ลักษณะของอาหารเปลี่ยนแปลงไป เช่น การท ามะม่วง
กวน ถ้าใช้มะม่วงแก้ว ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเป็นแผ่นคงรูปไม่ตกทรายในขณะที่ใช้มะม่วงชนิดอื่นที่
มีความเปรี้ยวน้อยหรือกรดน้อยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเป็นแผ่นคงรูปเช่นเดียวกันแต่มีลักษณะ  
ตกทราย 

5.7) ระยะเวลาที่ใช้ในการให้ความร้อน การประกอบอาหารที่มีส่วนผสม
ของน้ าตาลถ้าใช้ระยะเวลานานผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีคล้ ามากขึ้นหรือท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งที่
มีส่วนผสมของน้ าตาลมีความหนืดลง 

5.8) ระยะเวลากระเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ น้ าตาลมีสมบัติดูดความชื้นได้ดี 
ดังนั้นอาหารที่มีส่วนประกอบของน้ าตาลเมื่อเว็บไว้นานจะมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร เช่น 
ความกรอบลดลง ความหนืดเพิ่มข้ึน เป็นต้น (อัจฉรา, 2556) 

6) สมบัติของน้ าตาลทราย 
6.1) ความหวาน  
น้ าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาและสามารถ

แปรเปลี่ยนเป็นพลังงานได้ รสหวานของน้ าตาลเกิดจากรสของต่อมรับรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน  
ค่าความหวานของน้ าตาลจะใช้ค่าความหวานของน้ าตาลซูโครสเป็นมาตรฐานเปรียบเทียบกับความ
หวานของน้ าตาลอ่ืนๆ เนื่องจากน้ าตาลซูโครสเป็นน้ าตาลที่หวานมากที่สุดในบรรดาน้ าตาลทุกชนิด 
รองลงมาจะเป็นน้ าตาลกลูโคส มอลโทส และกาแลคโตส 

6.2) การละลายน้ า 
น้ าตาลสามารถละลายได้ดีในน้ า ปริมาณการละลายได้มากถึง 100% 

ขึ้นกับความเข้มข้น และอุณหภูมิ หากมีความเข้มข้นมากจะละลายได้น้อยลง หากมีอุณหภูมิสูงจะ
ละลายได้มากขึ้นเช่นกัน  ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาล เรียงล าดับจากมากไปหาน้อย 
คือ ฟรุกโตส, ซูโครส, กลูโคสกับมอลโทส และแลคโตส 

6.3) การให้สารสีน้ าตาลในอาหาร 
สารสีน้ าตาลที่มาจากน้ าตาลเป็นรงควัตถุที่เกิดจากการไหม้ของน้ าตาล 

แต่ไม่ได้ไหม้สนิทจนเกิดสีด า ซึ่งการท าให้เกิดการไหม้ของน้ าตาลจนมีสีน้ าตาลหรือน้ าตาลอมด าเป็น
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วัตถุประสงค์เพ่ือให้เกิดสีของน้ าตาลส าหรับผสมหรือผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ใช้ผสมซีอ้ิวด า 
ซอสถั่วเหลืองและน้ าอัดลม เป็นต้น 

6.4) การดูดซับความชื้น 
1) น้ าตาลแต่ละชนิดจะสามารถดูดความชื้นได้แตกต่างกัน น้ าตาล 

ฟรุกโตสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีที่สุด รองลงมาเป็น น้ าตาลซูโครส มอลโทสและแลคโตส 
2) น้ าตาลเมื่อดูดซับความชื้นและเป็นส่วนผสมในอาหารจะท าให้

อาหารมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มข้ึน 
3) การเก็บรักษาความชื้นจากการดูดซับความชื้นของน้ าตาล ช่วย

ให้อาหารที่มีส่วนผสมของน้ าตาลมีความชุ่มชื้น ไม่แห้งง่าย และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 
2.2.1.2 กะท ิ(พิมพ์เพ็ญและนิติยา, 2557) 

Coconut milk (น้ ากะทิ) คือ ของเหลว ที่ได้จากการใช้น้ า คั้น หรือ สกัด 
(extraction) ส่วนเนื้อแก่ของมะพร้าว มีส่วนประกอบหลักคือ ไขมัน ซึ่งอยู่ในรูปของอิมัลชัน 
(emulsion) และของแข็งต่างๆ เช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่นที่ได้จากการบีบ
คั้นเนื้อมะพร้าวขูด โดยการเติมหรือไม่เติมน้ า ส่วนประกอบที่ส าคัญของน้ ากะทิ คื อ น้ ามัน น้ า 
โปรตีน และน้ าตาลอยู่รวมกันเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ าโดยมีโปรตีนท าหน้าที่เป็นสารอิมัลซิไฟ
เออร์ ความเข้มข้นของน้ ากะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้ ากะทิเมื่อตั้งทิ้งไว้จะแยกเป็นชั้นหัวกะทิและชั้นหาง
กะทิ โดยความหนาของชั้นหัวกะทิแสดงถึงความเข้มข้น ทั้งนี้เนื่องจากน้ ากะทิมีปริมาณน้ ามันมาก
เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน โปรตีนไม่เพียงพอที่จะดึงน้ ามันให้กระจายแขวนลอยอยู่ทั่วไป 
การใช้กะทินั้นแพร่หลายในประเทศที่มีการปลูกมะพร้าว เช่น ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย  
ศรีลังกา เป็นต้น โดยใช้ประกอบเป็นอาหารคาวหวาน ในอดีตหรือในท้องที่ไกลตลาด แม่บ้านจะต้อง
ปอกและขูดมะพร้าวเอง เพ่ือใช้ท าน้ ากะทิ ในปัจจุบันมีการขูดมะพร้าวขายในตลาดสดและมีบริการ
คั้นน้ ากะทิด้วยเครื่องคั้นส่วนผู้บริโภคที่อยู่ไกลตลาดหรืออยู่ในต่างประเทศก็ได้รับความสะดวกจาก
การใช้น้ ากะทิส าเร็จรูป 

ในอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ต้องการใช้น้ ากะทิในปริมาณมากก็สามารถใช้
น้ ากะทิอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรียมน้ ากะทิทั้งเป็นการกระจายรายได้อีกด้วย น้ ากะทิ
อุตสาหกรรม แบ่งได้เป็น 5 แบบคือ น้ ากะทิสด น้ ากะทิพาสเจอไรซ์ น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง น้ ากะทิ
บรรจุกระป๋องยูเอชที และกะทิผง 

1) น้ ากะทิสด ได้จากการคั้นน้ ากะทิด้วยเครื่องแล้วเก็บรักษาด้วยความเย็น
ทันที ความเย็นสามารถรักษาน้ ากะทิจากการเน่าเสียสามารถเก็บรักษาได้นาน 1-2 วัน แต่รสชาติจะ
เปลี่ยนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวันต่อวันอุตสาหกรรมที่ใช้น้ ากะทิสด คือ อุตสาหกรรมท าไอศกรีม 
อุณหภูมิห้องเย็นในการเก็บรักษาต้องไม่ต้ าเกินไปจนเกิดผลึกน้ าแข็ง เพราะจะท าให้เนื้อสัมผัสของ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0309/extraction-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2642/coconut-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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น้ ากะทิเปลี่ยนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตัวและให้ลักษณะเนื้อเป็นทราย การขนส่งจะต้องรักษา
อุณหภูมิด้วยเช่นกันเนื่องจากมีความเสี่ยงจากการเน่าเสียมากและเนื่องจากเป็นสินค้าส าหรับ
อุตสาหกรรมจึงบรรจุในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ เช่น 10 กิโลกรัม บรรจุซ้อนในลังพลาสติก เพ่ือความ
แข็งแรงระหว่างการเก็บรักษาและขนส่ง   

2) น้ ากะทิพาสเจอไรซ์  เป็นน้ ากะทิสดที่ น ามาให้ความร้อน เพ่ือฆ่ า
เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แต่เชื้อที่เหลือยังสามารถเจริญได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือนน้ ากะทิสด 
แต่ความเสี่ยงในการเน่าเสียน้อยกว่าจึงสามารถเก็บรักษาได้นาน 4-6 วัน การขนส่งและการวาง
จ าหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่ า น้ ากะทิพาสเจอไรซ์นี้มีบรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ คือ 250 กรัม 500 
กรัม และ 1,000 กรัม เพื่อใช้ในครอบครัว และบรรจุขนาด 10 กรัม เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมแกงบรรจุ
กระป๋อง 

3) น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน้ ากะทิที่ผ่านกระยวนการบรรจุกระป๋อง ปิด
ฝา แล้วฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์ ในระดับอุตสาหกรรม (commercial sterilization) เพ่ือท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาตามปกติ ท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานโดย
ไม่ต้องเก็บในที่เย็น ส่งไปจ าหน่ายในต่างประเทศได้ 

4) น้ ากะทิกล่องยูเอชที เป็นน้ ากะทิผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยระบบความ
ร้อนสูงระยะเวลาสั้น (140-145 °C 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้ว 
ระยะเวลาให้ความร้อนสั้นท าให้คงสภาพคล้ายน้ ากะทิสดมาก แต่อายุการเก็บรักษาจะสั้นกว่าแบบ
บรรจุกระป่อง และกล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดขึ้นจากกล่อง
กระดาษช ารุดได ้

5) กะทิผง เป็นน้ ากะทิที่น ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้เครื่องท าแห้ง
แบบพ่นฝอย (spry dryer) น้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน้ ามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับ
น้ านมโค จึงไม่สามารถท าให้แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั้นต้องเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็ง  คือ สาร
มอลโทเดกซ์ทริน (maltodextrin) เครื่องท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน้ ากะทิให้เป็นละอองฝอยเข้ามาใน
ห้องอบ และสัมผัสกับลมร้อนที่มีอุณหภูมิ 160-180 °C ท าให้น้ าระเหยออกจากละอองของเหลว
อย่างรวดเร็วได้เป็นอนุภาคผงทีมีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื้นต่ าจึงเก็บรักษาได้นานไม่เน่าเสียแต่ต้อง
เก็บในภาชนะป้องกันความชื้น เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องที่มีฝาปิดสนิท เนื่องจากกะทิ
ผงดูดความชื้นได้ดีท าให้เกาะตัวเป็นก้อน  

2.2.1.3 แป้งมันส าปะหลัง  
แป้งมันส าปะหลัง (cassave Starch) ท าจากหัวมันส าปะหลังมีสีขาวจับแล้ว

เนียนลื่นมือเมื่อท าให้สุกจะเหลวเหนียว และใส เมื่อทิ้งไว้ให้เย็นจะมีลักษณะเหนียวเหนอะหนะ คง
ตัวนิยมน ามาท ากาวและท าขนมที่มีความเหนียวหนืดและใส เช่น ราดหน้า เต้าส่วน ทับทิมกรอบ 
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นอกจากนี้ขนมไทยนิยมใช้แป้งมันส าปะหลังผสมกับแป้งข้าวจ้าวเพราะจะได้ขนมท่ีเหนียวนุ่มกว่าการ
ใช้แป้งข้าวเจ้าอย่างเดียว (ศรีนวล, 2535)  

แป้งส าปะหลังไม่ใช่พืชดั้งเดิมของประเทศไทยแต่มีถิ่นก าเนิดที่แถบอเมริกา 
และอเมริกาใต้และเข้าสู่ประเทศไทยโดยการน ามาจากมาเลเซีย เริ่มปลูกเพ่ือใช้ครั้งแรกทางภาคใต้ 
ซึ่งเป็นการปลูกเพ่ือใช้เป็นอาหารเพ่ือมนุษย์ ต่อมาได้ขยายไปตามชายฝั่งทะเลภาคตะวันออกและ
ขยายไปถึงภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และผลิตเพื่อส่งออกเป็นส่วนใหญ่ 

1) ประโยชน์ของมันส าปะหลัง (ไสว, 2519) 
1.1) เป็นแหล่งแคลอรี่ที่ส าคัญของมนุษย์ 
แป้งมันส าปะหลังนอกจากปลูกได้ง่ายกว่าพืชชนิดอ่ืนแล้วยังให้แคลอรี่

มากกว่าด้วยการทีสามารถให้แคลอรี่ได้มากกว่าพืชชนิดอ่ืน เมื่อคิดเทียบราคราคากับคลอรี่ที่ได้รับจะ
มีต้นทุนที่ถูกกว่าพืชชนิดอื่นมาก ดังนั้นมันส าปะหลังจึงถูกน ามาไปใช้บริโภคโดยตรง 

1.2) ใช้ท าแป้ง 
แป้งที่ผลิตได้จากมันส าปะหลัง สามารถน าไปใช้ทดแทนกับแป้งที่ผลิตได้

จากพืชหัวชนิดอ่ืนรวมทั้งแป้งที่ได้จากข้าวโพด ข้าวฟ่าง ข้าวสาลี ฯลฯ ได้อย่างสมบูรณ์แป้งมัน
ส าปะหลังน าไปใช้ 2 ทางใหญ่ๆ คือ 

- native starch น าไปประกอบอาหาร ได้แก่  การท าซอส ผงชูรส 
กลูโคส และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่างๆ ฯลฯ 

- modified starch น าไปใช้ในทางอุตสาหกรรม 
2) ลักษณะของแป้งมันส าปะหลัง 
แป้งมันส าปะหลังเป็นแป้งประเภทสตาร์ช ปัจจุบันประเทศไทยผลิตแป้งมัน

เป็นปริมาณสูงแลมีแนวโน้มที่จะผลิตเพ่ิมมากข้ึน แป้งมันส าปะหลังที่ผลิตส่วนใหญ่ จะเป็นแป้งมันที่
คงที่คุณสมบัติ ตามปกติไม่ได้ผ่านการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโมเลกุลเพ่ือให้เหมาสมกับการใช้ใน
อุตสาหกรรมต่างๆ คุณลักษณะของแป้งมันส าปะหลังจะมีปริมาณของอะไมโลส ร้อยละ 22  
มีความใสลักษณะของเจลเป็นชนิดเจลนิ่มเนื้อสัมผัสเป็นเจล 

3) การใช้ประโยชน์จากแป้งมันส าปะหลัง (กรมวิชาการเกษตร, 2526) 
3.1) ใช้ในการผลิตน้ าเชื่อมและหัวเชื้อน้ าตาล เช่น dextrose เพ่ือผลิต

ขนมชนิดต่างๆ อุตสาหกรรม อาหารกระป๋อง หมากฝรั่ง และเคลือบยาต่างๆ 
3.2) ใช้ในการผลิตอาหารอ่ืนๆ หรือสารเคมีบางชนิด เช่น ผงชูรส หรือ

ผลิตเป็นอาหารโดยตรง เช่น ใช้ท าขนมต่างๆ 
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3.3) ใช้ผลิตแป้งแปรรูป (modified starch) หรือผลิตภัณฑ์จากแป้ง 
(starch Derivatives) ที่ใช้ท าประโยชน์อ่ืนๆ เช่น ผลิตแป้งที่ละลายน้ าได้เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรม  
สิ่งทอใช้ในอุตสาหกรรมผลิตกระดาษ 

3.4) ใช้ผลิตกาวเพ่ือใช้ในการท าไม้อัดหรอืเครื่องที่ใช้ในส านักงานต่างๆ 
4) ส่วนประกอบของแป้ง 
แป้งเกิดขึ้นในเนื้อเยื่อของพืชและอยู่ในลักษณะเม็ดแป้ง (starch granule) 

เม็ดแป้งของพืชแต่ละชนิดมีลักษณะแตกต่างกันมีขนดาเล็กบ้างใหญ่บ้างเหลี่ยมบ้างกลมบ้าง แป้งเป็น
โมเลกุลใหญ่จัดอยู่ในจ าพวกน้ าตาลหลายชั้นประกอบด้วยกลูโคสหลายหน่วยมาเชื่อมต่อกันเป็นเส้น
ยาวแบ่งชนิดของโมเลกุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด 

4.1) อะไมโลส (amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว จะ
มีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อแป้งสุก 

4.2) อะไมโลเพคติน (amylopectin) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็น
แขนง เมื่อแป้งสุกมีลักษณะเหนียวเกาะกันแน่นแต่ไม่เป็นวุ้นเม็ดแป้งส่วนใหญ่มีทั้งอะไมโลสและอะ
ไมโลเพคตินโดยทั่วไปมีอะไมโลสประมาณร้อยละ 24-30 ที่เหลือเป็นอะไมโลเพคติน 

5) คุณสมบัติของแป้งมันส าปะหลัง 
แป้งไม่ละลายในน้ าเย็นเมื่อผสมแป้งกับน้ าเย็นแป้งจะกระจายทั่วไปในน้ า

หากทิ้งไว้สกครู่จะนอนก้นเมื่อหุงต้มเม็ดแป้งที่กระจายตัวอยู่ในน้ าจะเปลี่ยนแปลงแป้งเปียกของแป้ง
บางชนิดจะเป็นวุ่น บางชนิดขุ่น บางชนิดค่อนข้างเหลว บางชนิดข้นหนืด แป้งที่เปียกที่ได้จากแป้ง
พวกธัญพืช เช่น แป้งข้าวโพด แป้งสาลี จะมีลักษณะขุ่น แป้งเปียกท่ีได้จากแป้งพวกราก เช่น แป้งมัน
ฝรั่ง แป้งมันส าปะหลัง จะมีลักษณะใสกว่าเมื่อท าให้สุกแล้วทิ้งให้เย็นลักษณะของแป้งจะไม่แข็งและ
เป็นวุ้นเท่าแป้งข้าวโพดแป้งเปียกของแป้งมันส าปะหลังและแป้งมันฝรั่งจะมีลักษณะเหนียวและ
ค่อนข้างเหลว 

6) การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนแห้ง 
เมื่อแป้งได้รับความร้อนแห้งจะสลายน้ าได้ดีมากขั้น เมื่อท าให้แป้งเปียกจะมี

ความข้นลดลงโมเลกุลของแป้งจะถูกตัดสั้นลงเมื่อให้แป้งได้รับความร้อนแห้งที่อุณหภูมิสูงๆ สีจะ
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล และมีกลิ่นไหม้  

7) ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการพองตัวของแป้ง 
7.1) ความเข้มข้นของแป้ง ความเหนียวของแป้งเปียกขึ้นอยู่กับปริมาณ

แป้งที่เติมลงไปถ้าเติมลงไป ถ้าเติมมากเหนียวมาก 
7.2) อุณหภูมิและเวลาที่ให้ความร้อน เม็ดแป้งที่มีขนาดใหญ่จะพองตัว

และใสขึ้นที่อุณหภูมิต่ ากว่าเม็ดแป้งท่ีมีขนาดเล็กกว่า 
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8) การเลือกซื้อแป้ง 
การเลือกซื้อแป้งที่ใหม่แป้งที่ใหม่จะมีสีขาวตามชนิดของแป้ง แป้งที่ใหม่เมื่อ

ดมจะไม่มีกลิ่งอับต้องไม่มีไข่แมลงหรือตัวมอด 
9) การประกอบอาหาร 
แป้งมันส าปะหลัง ใช้ท าข้าวเกรียบ ลอดช่องสิงค์โป ขนมผิง ใช้เป็นส่วนผสม

ท าน้ าซอสในอาหารคาว 
10) การเก็บรักษา 
เมื่อเปิดกล่องหรือถุงแป้ง และหลังจากที่ใช้แล้วมีแป้งเหลือแล้วควรเก็บแป้ง

ไว้ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิดเพ่ือกันแมลงและวางในที่ท่ีไม่ถูกแดดหรือความร้อน 
11) คุณค่าทางโภชนาการของแป้ง 1 กรัมจะให้พลังงาน 4 kgcal  

 
ตารางท่ี 2.2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแป้งมันส าปะหลังในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
 องค์ประกอบ  ปริมาณ  

                     น้ า 
                     พลังงาน 
                     โปรตีน 
                     ไขมัน 
                     คาร์โบไฮเดรต 
                     แคลเซียม  
                     ฟอสฟอรัส 
                     เหล็ก 
                     วิตามินบี 1 
                     วิตามินบี 2 
                     ไนอะซิน 

                    12.1 กรัม 
                    351 กิโลแคลอรี่ 
                    0.3 กรัม 
                    0.1 กรัม 
                    87.2 มิลลิกรัม 
                    84 มิลลิกรัม 
                    35 มิลลิกรัม 
                    0.9 มิลลิกรัม 
                    0.06 มิลลิกรัม 
                    0.02 มิลลิกรัม 
                    0.1 มิลลิกรัม 

ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณะสุข, 2544 
 

2.2.1.4 แป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเจ้า (rice flour) เป็นแป้งที่ท าจากเมล็ดข้าวเจ้าจับแล้วจะสากมือ

เล็กน้อย เมื่อท าให้สุกจะมีลักษณะ ขุ่น เมื่อทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อนร่วนไม่เหนียวหนืด เช่น ขนม
กล้วย ขนมขี้หนู เส้นขนมจีน (ศรีนวล, 2535) 
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1) คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 

1.1) แป้งข้าวเจ้าที่มีขายทั่วไปสามารถจัดกลุ่มตามปริมาณอะไมโลส  
ได้เป็นข้าวอะไมโลสต่ าร้อยละ 12-27 ข้าวอะมิโลสปานกลางร้อยละ20-25 และข้าวอะไมโลสสูงมี
มากกว่าร้อยละ 27 ถึงแม้ว่าจะเป็นข้าวพันธุ์เดียวกันความแตกต่างของปริมาณอะไมโลสอาจอยู่กับ
ในช่วงร้อยละ 4-5 ตามแหล่งที่ปลูกข้าวไทยมีปริมาณอะไมโลสแต่ต่ าจนถึงสูงอัตราส่วนของ
องค์ประกอบอะไมโลสและอะไมโลเพกตินแตกต่างตามชนิดของพันธุ์ข้าว 

1.2) แป้ งข้ าว เจ้ ามี ลั กษณ ะเป็ น เกล็ดก้อน เล็ กๆ  เหลี่ ยมบ้ างซึ่ ง
องค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบด้วยส่วนประกอบย่อยๆ 2 ชนิด คือ อะไมโลสและอะไมโล
เพกติน อะมิโลส คือ โมเลกุลที่ประกอบขึ้นจากหน่วยกลูโคสที่มีโครงสร้างแบบเส้นตรง (linear 
chain) ในขณะที่อะมิโลเพกติน ประกอบด้วยหน่วยกลูโคสเช่นกัน แต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นกิ่ง
ก้าน (branch chain)  
          2) องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้า 
    แป้งประกอบด้วยคาร์บอน ร้อยละ 44.40 ไฮโดรเจนร้อยละ 6.20 และ
ออกซิเจนร้อยละ 49.40 ของน้ าหนักโมเลกุลโดยส่วนใหญ่  นอกจากนี้จะเป็นโปรตีน ไขมัน 
(pentosan) ฟอสฟอรัสและเถ้า ส่วนฟอสฟอรัสจะมีปริมาณร้อยละ 1.01-1.02 

2.2.1.5 แป้งท้าวยายม่อม 
ท าจากหัวท้าวยายม่อมซึ่งมีลักษณะคล้ายมันฝรั่ง เช่น สี รูปร่าง เปลือก 

ตลอดจนรากฝอยๆเล็กๆที่ติดอยู่ตามหัวเท้ายายม่อม เมื่อผ่าดูเนื้อในจะเป็นสีขาวนวล ลักษณะของ
แป้งเช่นเดียวกับมันฝรั่ง แต่หัวท้าวยายม่อมมีรสขม ต้นท้าวยายม่อมที่แก่จะหัวใหญ่มากกว่ามันฝรั่ง
เมื่อท าเป็นแป้งส าเร็จ แล้วจะไม่มีรสขม และมีคุณภาพดีกว่าแป้งมันส าปะหลัง (เข็มทอง, 2538) 

1) คุณสมบัติของแป้งท้าวยายม่อม 
ลักษณะของน้ าแป้งสุกเมื่อเย็นจะเหนียวใสใช้เป็นส่วนประกอบเสริมผสม

แป้งชนิดอ่ืนเพ่ือให้ได้ลักษณะตามที่ต้องการ เช่น ผสมลงในส่วนผสมที่ท าขนมชั้นจะท าให้ได้ขนมชั้น
ที่มีลักษณะเป็นประกายขั้นหรือเป็นส่วนประกอบของข้าวเหนียวเปียกต่างๆ เพ่ือมิให้เมล็ดของข้าว
เหนียวเกาะตัวกันแน่นเป็นต้นเพราะแป้งท้าวยายม่อมจะช่วยให้ขนมมีลักษณะใสไม่ขาวขุ่นและข้น
เกินไปแป้งที่ได้จากหัวท้าวยายม่อมมีราคาแพงจึงนิยมใช้กันน้อยปกติแป้งที่ได้จากพวกรากจะมีอะ
มิโลเพกตินสูงกว่าแป้งที่ได้จากเมล็ดธัญพืช (เข็มทอง, 2538) 

2.2.2 น้ า 
ในธรรมชาติจะพบน้ าได้ทุกแห่ง ทั้งในสิ่งมีชีวิตและสิ่งที่ไม่มีชีวิตเมื่อน าเอาวัตถุดิบ

ธรรมชาติมาปะกอบอาหารน้ าจึงมีอยู่ในอาหารประกอบด้วยการที่มีน้ าอยู่ในอาหารประกอบจึงมิใช่
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เป็นสิ่งเจือปนที่ติดมากับวัตถุดิบแต่เป็นความต้องการของผู้ประกอบอาหารเป็นความจ าเป็นที่  
ผู้ประกอบอาหารต้องควบคุมปริมาณให้เหมาะสมท าให้บางครั้งจ าเป็นต้องมีการก าจัดน้ าส่วนหนึ่ง
ออกไปหรือต้องมีการเติมน้ าในขณะประกอบอาหารทั้งนี้เพ่ือให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางที่ต้องการน้ าที่เติมลงไปในการประกอบอาหารจึงเรียกว่า “น้ าส าหรับประกอบอาหาร”      
ไม่ว่าน้ าจะมาจากวัตถุดิบหรอืน้ าที่เติมลงไปในขณะประกอบอาหารจะมีบทบาทเหมือนกัน 

2.2.2.1 น้ าส าหรับประกอบอาหาร 
นอกจากพบน้ ารวมอยู่กับสารอ่ืนๆ แล้วยังพบน้ าในลักษณะอิสระอีกมาก

และมีอยู่หลายรูปแบบน้ าส่วนนี้มีความส าคัญมากในการประกอบอาหารอาหารหลายชนิดใช้น้ าเป็น
ส่วนผสมท าให้น้ าในส่วนนี้กลายเป็นองค์ประกอบของอาหารประกอบที่มีความส าคัญมากใน
ธรรมชาติน้ าอาจอยู่ในรูปแบบของไอน้ าหรือหมอก (ความชิ้นในอากาศ) น้ าฝน น้ าผิวดินหรือน้ าใต้
ดินน้ าเหล่านี้จะเปลี่ยนจากสภาวะหนึ่งไปสู่อีกสวาวะหนึ่งได้ตามธรรมชาติในบรรยากาศน้ าที่อยู่ในรูป
ของไอน้ าหรือหมอกอาจรวมตัวกันเป็นของเหลวหรือของแข็งเมื่อสัมผัสกับความเย็นของสิ่งแวดล้อม
แล้วตกลงมายังพ้ืนโลกในรูปแบบของน้ าฝนหิมะหรือลูกเห็บน้ าบางส่วนจะถูกดูดซึมลงสู่ใต้พ้ืนดิน
บางส่วนจะระเหยกลับเป็นไอน้ าเมื่อได้รับความร้อนแต่ส่วนใหญ่จะไหลไปรวมกันที่แม่น้ าและไหลลง
สู่ทะเลในที่สุดน้ าจากทะเลนี้จะระเหยกลับไปเป็นไออีกเม่ือได้รับความร้อนและหมุนเวียนกันอยู่เช่นนี้ 
น้ าส่วนที่ซึมลงใต้ดินบางส่วนจะกลับออกมาเป็นน้ าผิวดินใหม่เมื่อไหลผ่านหรือซึมผ่านใต้ดินแล้ว
กลับมาสะสมกันในบ่อ หนอง บึง ฯลฯ ซึ่งก็กลับไปเป็นไอน้ าในที่สุดน้ าส่วนที่ซึมลงใต้ดินจึงมี
ความส าคัญมากในการประกอบอาหาร (ณรงค์, 2538) 

2.2.2.2 การเดือดของน้ า 
น้ าจะเดือดเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจนกระทั่งท าให้ความดันไอน้ าของน้ าเท่ากับ

ความดันของบรรยากาศที่อยู่เหนือน้ านั้นโดยปกติแล้วทุกอุณหภูมิจะมีโมเลกุลของน้ าระเหยออกจาก
ผิวน้ า ความดันไอ หมายถึง แรงผลักที่เกิดจากการระเหยของโมเลกุลน้ าความดันไอจะสูงขึ้น  
ถ้าอุณหภูมิสูงขึ้นเนื่องจากโมเลกุลของน้ าระเหยออกไปมากขึ้นที่จุดเดือดความดันไอจะสูงมาก
พอที่จะดันบรรยากาศให้ถอยออกไปได้ดังจะเห็นได้จากการพายน้ าจากก้นภาชนะที่วิ่งขึ้นไปที่ผิวน้ า
แล้วแตกออกเมื่อน้ าเดือดแล้วอุณหภูมิจะไม่เปลี่ยนแปลงอีกแม้จะให้ความร้อนต่อไปเป็นความร้อนที่
น้ าน าไปเปลี่ยนของเหลวเป็นไอน้ าเดือด 1 กรัม เมื่อกลายเป็นไอจะใช้ความร้อนเท่ากับ 540 แคลอรี่ 
ซึ่งเรียกว่า “ความร้อนแฝง” อาจกล่าวได้ว่าจุดเดือดของน้ าขึ้นอยู่กับแรงกดของบรรยากาศถ้าแรงกด
ของบรรยากาศน้อยลง เช่น บนภูเขาสูงจุดเดือดของน้ าจะต่ าลงที่ระดับน้ าทะเลความดันของ
บรรยากาศเท่ากับความสูงของปรอท 760 มิลลิเมตร น้ าจะเดือดที่ อุณหภูมิ 100 °C (212°F)  
จุดเดือดของน้ าจะลดลง 1 °C (1.8°F) ถ้าระดับความสูงเพ่ิมขึ้น 960 ฟุต ด้วยเหตุนี้จึงสามารถ
ค านวณขุดเดือดของน้ าได้ทุกระดับความสูงถ้าแรงกดของบรรยากาศเพ่ิมขึ้น เช่น การประกอบ
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อาหารโดยใช้หม้อความดัน (pressure cooker หรือ retort) อุณหภูมิของน้ าจะเดือดสูงกว่าปกติ
เนื้อจากไอน้ าที่เกิดขึ้นจะเพ่ิมความดันของบรรยากาศให้สูงขึ้นความดันไอภายในหม้อจะสูงเรื่อยไป
ตราบเท่าที่ปริมาณของไอน้ าที่เกิดขึ้นมากกว่าปริมาณน้ าที่กลั่นตัวท าให้อุณหภูมิสูงขึ้นด้วยอย่างไรก็
ตามถ้ามีการปรับความร้อนให้เกิดไอได้เท่ากับน้ าที่กลั่นตัวความดันไอภายในหม้อจะคงที่และท าให้
อุณหภูมิคงท่ีด้วยเป็นวิธีการที่ปฏิบัติกันในการประกอบอาหาร 

ถ้าจะพิจารณาจุดเดือดจองน้ าเปรียบเทียบกับสารประกอบชนิดอ่ืนที่มี
น้ าหนักในโมเลกุลใกล้เคียวกันจะพบว่าสูงกว่าปกติ ความผิดปกติเช่นนี้เกิดจากน้ าโมเลกุลที่มีขั้วโดยมี 
2 ขั้วบวกและ 1 ขั้วลบท าให้เกิดแรงจับตัวกันระหว่างโมเลกุลที่อยู่ใกล้เคียวกันดังกล่าวเป็นการจับตัว
กันด้วยพันธะไฮโดรเจนถึงแม้จะเป็นพันธะที่มีแรงน้อยเม่ือเปรียบเทียบกับพันธะโควาเลนต์แต่มีผลให้
ต้องใช้พลังงานมากข้ึนเพ่ือท าลายพันธะเหล่านี้ ด้วยเหตุนี้จึงต้องใช้ความร้อนค่อนข้างสูงในการท าให้
เดือด 

2.2.2.3 ความดันที่เกิดจากน้ า 
 ตามทฤษฎีคิเนติก (kinetic theory) โมเลกุลของน้ าจะหลุดออกจากผิวไปสู่
ช่องว่างเหนือผิวน้ าอยู่ตลอดเวลาในรูปแบบของไอน้ าในขณะเดียวกันไอน้ าก็กลั่นตัวเป็นน้ า และกลับ
เข้าสู่ผิวน้ าอยู่ตลอดเวลาเช่นกันอัตราความเร็วของการระเหยและการกลั่นตัวของน้ า จะเท่ากันเมื่อ
เข้าสู่สมดุลในสภาพนี้ช่องว่างที่อยู่เหนือผิวน้ านั้นจะอ่ิมตัวด้วยไอน้ าแรงดันของไอน้ าที่ผลักออกจาก
ผิวน้ าเรียกว่า “แรงดันไอน้ า” และมักเรียกสั้นๆ ว่าแรงดันไอ หรือ ความดันไอเป็นค่าคงตัว และ
ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ 100 °C ช่องว่างที่อยู่ เหนือผิวน้ านั้นจะถูกแทนที่ด้วยไอน้ าสิ้นเชิงความดัน 
ไอน้ าจึงเท่ากับความดันของบรรยากาศแต่ถ้าอุณหภูมิของน้ าต่ ากว่าจุดเดือดบรรยากาศเพียงบางส่วน
เท่านั้นจะถูกแทนที่ด้วยไอน้ าถ้าต้องการให้บรรยากาศทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไอน้ าจะต้องลดความดัน
ของบรรยากาศให้ต่ าลงจนกระทั่งน้ าเดือดความดันของบรรยากาศที่น้ าเดือดพอดี คือ ความดันไอ
ของน้ าที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดน้ าเดือดนั้นน้ าไม่ว่าจะอยู่ในสภาพอิสระหรืออยู่ในอาหารก็สามารถให้
ความดันได้ทั้งสิ้นโดยน้ าที่มีความเป็นอิสระมากจะให้ความดันไอสูงกว่าน้ าที่มีความเป็นอิสระน้อย
ด้วยเหตุนี้อาหารที่มีความชื้นสูงจะมีความดันไอสูงกว่าอาหารที่มีความชื้นต่ าอย่างไรก็ตามอาหาร  
ต่างชนิดกันมีความชื้นเท่ากันไม่จ าเป็นต้องมีความดันไอเท่ากัน (ณรงค์, 2538) 
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ตารางท่ี  2.3  ความดันไอของน้ าที่อุณหภูมิต่างกัน 

อุณหภูมิ ความดันไอ,มิลลิเมตรของปรอท 
0 4.58 
20 17.54 
40 55.32 
60 149.38 
80 355.10 
100 760.00 

ที่มา: ณรงค์, 2538 
 
2.3 การเกิดเจล 
 แป้งดิบทุกชนิดเมื่อน ามาใส่น้ าเย็นจะได้สารแขวนลอย (suspension) สีขาวขุ่นแต่เมื่อน าไป
กวนด้วยไฟอ่อนๆ จนสุกแป้งจะใสและโปร่งแสงโดยเฉพาะแป้งข้าวโพดแป้งท้ายยายม่อมจะใสมาก
ที่สุดรองลงมาคือแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวส่วนแป้งสาลีนั้นจะมีความขุ่นมากเนื่องจากแป้งสาลี
มีโปรตีนผสมอยู่ในปริมาณสูงระหว่าง ร้อยละ 10 ถึง 14 ขณะกวนด้วยความร้อนโมเลกุลของโปรตีน
ในแป้งจะเกิดการเปลี่ยนแปลง คือ ตกตะกอนปะปนอยู่ในน้ าแป้งที่กวนท าให้แป้งที่กวนมีสีขุ่นไม่
โปร่งใสเหมือนแป้งข้าวเจ้าซึ่งไม่มีโปรตีนเลย 
 แป้งสุกหลายชนิดมีประมาณโมเลกุลอะไมโลสซึ่งมีโครงสร้างโมเลกุลเป็นเส้นยาวๆเป็น
จ านวนมากเมื่อละลายน้ าและท าให้สุกแล้วตักใส่ภาชนะอะไรก็ตามหลังจากตั้งทิ้งไว้ให้เย็นจะแข็งตัว
และมีรูปทรงตามภาชนะที่บรรจุเราเรียกสมบัติของแป้งนี้ว่า การเกิดเจล (Gelatinization) ทั้งนี้
จะต้องมีความเข้มข้นของแป้งเพียงพอมิฉะนั้นจะได้โซลแทนที่จะเป็นเจลปรากฏการณ์ดังกล่าวนี้จะ
ไม่เกิดกับแป้งมันส าปะหลังซึ่งมีปริมาณโมเลกุลอะไมโลสต่ าที่สุดในบรรดาแป้งด้วยกันจึงไม่สามารถ
ท าให้เกิดเจลได ้
 ขนมไทยหลายชนิดที่ท าจากแป้งข้าวเหนียวล้วนอยู่ในสภาพของเจลทั้งสิ่ง เช่น ตะโก้  
ขนมเทียน ลอดช่อง ขนมจีน เส้นก๋วยเตี๋ยว เกี้ยมอ๋ี ขนมเรไร ขนมเข่ง ขนมมันส าปะหลัง ขนมสอดไส้ 
ขนมกล้วย ขนมชั้น ขนมเปียกปูน ขนมลืมกลืน ยกเว้นขนมที่ท าจากแป้งมันส าปะหลังเท่านั้นที่ไม่ให้
เจลน้ าที่ใส่ลงไปในแป้งก่อนจะกวนหายไปในแป้งสุกหมดแม้จะใช้นิ่วมือกดบนแป้งสุกท่ีเป็นเจลแรงๆ 
จะไม่มีน้ าไหลเยิ้มออกมาให้เห็นแต่ถ้าหากน าแป้งสุกที่กวนได้นี้ไปทิ้งไว้ในที่เย็น เช่น ในตู้เย็นค้างคืน
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ไว้จะพบว่ามีน้ าไหลเยิ้มอยู่ข้างๆได้เหมือนกับที่เห็นน้ าเยิ้มในถาดตะโก้หรือขนมใส่ไส้ทั้งห่อที่เก็บค้าง
คืนไว้ในตู้เย็น (สุโขทัยธรรมาธิราช, 2549) 
 

2.3.1 บทบาทของน้ าในการเกิดเจล 
เหตุใดแป้งหลายชนิดจึงเกิดเจลได้แต่แป้งมันส าปะหลังสุกไม่เป็นเจลและน้ าเย็นที่ใส่

ลงไปในแป้งก่อนกวนหายไปตอนแป้งสุกแต่เวลาเก็บเจลไว้ในตู้เย็นจึงมีน้ าไหลออกมาค าตอบของ
ค าถามดังกล่าวเกี่ยวข้องกับบทบาทของน้ าในอาหารจ าพวกเจลนั่นเองคือเมื่อใส่น้ าเย็นลงไปในแป้ง
เม็ดแป้งจะดูดน้ าเข้าไปท าให้เม็ดแป้งพองตังขึ้นยิ่งเมื่อกวนแป้งบนเตาไฟความร้อนจะช่วยให้เม็ดแป้ง
ดูดน้ าได้มากยิ่งขึ้นท าให้เม็ดพองตังขึ้นยิ่งเมื่อกวนแป้งบนเตาไฟความร้อนจะช่วยให้เม็ดแป้งดูดน้ า
ได้มากยิ่งขึ้นท าให้เม็ดแป้งพองตัวค้นแสดงว่าโมเลกุลของแป้งจ าพวกอะไมโลสและอะไมโลเพกทินจับ
กับน้ าได้โดยพันธะไฮโดรเจนที่เกิดระหว่างโมเลกุลของน้ ากับหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) ของแป้ง โมเลกุล
ของน้ าส่วนนี้จะอยู่ชั้นในสุดต่อมาจะเป็นโมเลกุลของน้ าที่สร้างพันธะไฮโดนเจนกับโมเลกุลของน้ า
ด้วยกันท าให้เห็นว่าแป้งจับน้ าได้มากมายหลายโมเลกุลยิ่งแป้งชนิดอะไมโลสจะมีอ านาจในการจับกับ
น้ าได้กว้างขวางขยายเป็นวงใหญ่กว่าแป้งชนิดอะไมโลเพกทินเสียอีกถ้าหากจะพิจารณาเฉพาะ  
อะไมโลเพกทินส่วนเดียวจะพบการเปลี่ยนแปลงของโมเลกุลเมื่อก่อนดูดน้ ากับหลังจากดูดน้ าแสดงว่า
หลังจากดูดน้ าแล้วโมเลกุลของแป้งชนิดนี้จะเรียงตัวกันอย่างกระจัดกระจานเพราะมีโมเลกุลของน้ า
เข้าไปแทรกอยู่ตามช่องว่างท าให้เห็นว่าเม็ดแป้งโตขึ้นๆ เมื่อแป้งสุกเม็ดแป้งขยายพองขึ้นเต็มที่เยื่อ
หุ้มเม็ดแป้งจะแตกออกโมเลกุลของอะไมโลสซึ่งเป็นเส้นยาวๆ จะไหลออกมาจากเม็กแป้งลงสู่น้ าแป้ง
แต่โมเลกุลของอะไมโลเพกทินซึ่งมีลักษณะเป็นกิ่งก้านจะไหลออกมาไม่ได้เพราะกิ่งก้านจะขัดขวาง
เอาไว้การกวนแป้งจะท าให้เยื่อหุ้มแป้งฉีกขนาดมากขึ้นหรือปลายกิ่งก้านของอะไมโลเพกทินฉีกขาด
ออกมาเป็นท่อนๆ ไหลออกมาจากเม็ดแป้งสู่น้ าแป้งได้ด้วยน้ าแป้งจะข้นยิ่งขึ้นดังนั้นเวลาหุงข้าวขณะ
ข้าวเดือดหากมีการคนหรือกวนข้าวบ่อยๆ จะท าให้ได้น้ าข้าวที่ข้นมากข้ึนเพราะมีโมเลกุลของแป้งอยู่
ในน้ าแป้งเมื่อน้ าแป้งมีความข้นมากจะเกิดความหนืดมากขั้นเพราะแต่ละโมเลกุลของแป้งสามารถจับ
กับโมเลกุลของน้ าได้จ านวนมากมายพันธะไฮโดรเจนที่มีจ านวนมากนี่เองที่เป็นแรงต้านเวลาเรากวน
หรือคนท าให้เรารู้สึกว่าน้ าแป้งข้นและเหนียวเมื่อแป้งสุกโมเลกุลของอะไมโลสละลายอยู่ในน้ าในรูป
ของคอลลอยด์หรือโซล 

หากตั้งแป้งสุกทิ้งไว้ในเย็นจะได้เจลซึ่งมีโมเลกุลของอะไมโลสเรียงตัวกันเป็นร่างแห
โดยจะกักโมเลกุลของน้ าไว้ในช่องว่างระหว่างโมเลกุลของแป้งด้วยน้ าเย็นที่ใส่เมื่อตอนก่อนกวนแป้ง
คือน้ าที่อยู่ในช่องว่างนี้โมเลกุลของน้ าที่ถูกกักไว้นี้จะถูกยึดไว้กับแป้งด้วยแรงของพันธะไฮโดนเจน
ระหว่างโมเลกุลของแป้งและน้ าการใช้ช้อนหรือนิ้วมือกดเจลขณะนี้จะไม่มีน้ าไหลออกมาเพราะ 
แรงกดมีน้อยกว่าแรงของพันธะไฮโดรเจนจ านวนมากมายนั้นหากใช้แรงเหวี่ยงด้วยเครื่องเซนตริฟิวส์ 
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(centrifuge) จะท าให้โมเลกุลของน้ าไหลออกจากเจลได้เพราะแรงเหวี่ยงสามารถท าลายพันธะ 
ไฮโดนเจนได้ 

 
2.3.2 การเสื่อมสภาพเจล 

เมื่อน้ าเจลเข้าไปเก็บไว้ในตู้เย็นนานๆ จะพบว่ามีน้ าไหลออกมาอธิบายว่าระหว่างการ
เก็บโมเลกุลของอะไมโลสที่เคยเรียงตัวเป็นร่างแหเกิดการบิดตัวเรียงตัวใหม่เพ่ือสร้าง  คริสตัลไลน์  
แอเรีย (crystalline area) โดยส่วนใดส่วนหนึ่ งของโมเลกุลยาวๆนี้ จะเข้ามาอยู่ ใกล้ชิดกัน  
เรียกบริเวณที่พบกันนี้ว่า ครัสตัลไลน์  แอเรีย หรือ คริสตัลไลน์ ไมเซลส์ (crystalline micelle)  
ผลของการบิดตัวเพ่ือสร้างคริสตัลไลน์แอเรีย ท าให้โมเลกุลของน้ าที่ถูกกักเก็บเอาไว้ถูกปล่อยเป็น
อิสระน้ าจึงไหลออกมาให้เห็นเยิ้มอยู่ใต้ถาดขนมตะโก้หรือขนมใส่ไส้และเรียกกระบวนการทั้งหมด  
ที่ ท าให้ เกิด  คริสตั ล ไลน์  แอเรีย  จนมีน้ าไหล เยิ้ มออกมาว่ าเป็ นการเกิดรี โทรกราเดชัน 
(retrogradation) ของแป้ง แป้งชนิดใดที่ท าให้เกิดเจลได้จะมีรีโทรกราเดชันได้ซึ่งมีผลเสียต่อสุขภาพ
ของอาหารเพราะแป้งที่ผ่านรีโทรกราเดชันจะกระด้างเนื่องจากขับน้ าออกแล้วท าให้มีความอร่อย
ลดลงและเป็นเครื่องบอกว่าเป็นอาหารเก่าหรือค้างคืนมาแล้ว 

2.3.3 ผลิตภัณฑ์เจล 
นอกจากแป้งจะท าให้เกิดเจลได้ยังมีสารอาหารอ่ืนๆ อีกที่สามารถท าให้ เกิดเจลซึ่ง

อาจแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ จ าพวกสารคาร์โบไฮเดรตและจ าพวกสารโปรตีน 1 จ าพวกสาร
คาร์โบไฮเดรตหรือโพลลีเซคคาไรด์ ได้แก่ 

2.3.3.1 เพกทิน เป็นสารประกอบของกรดกาแล็กทู โรนิกซึ่ งเป็นสารจ าพวก
คาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่มีรูปร่างโมเลกุลเป็นเส้นยาวๆก็อาจท าให้เกิดเจลได้เราใช้ประโยชน์ในการ
ท าแยมผลไม้ชนิดต่างๆ เช่น แยมผิวส้ม แยมสตรอเบอร์รี่ 

2.3.3.2 วุ้นที่ได้จากอะการ์ (agar) ประกอบด้วยกาแล็กโทสที่เชื่อมต่อกันเป็นสาย
ยาว หรือจากคาร์ราจีแนน (carageenan) ที่ประกอบด้วยกาแล็กแทน วุ้นที่ประกอบด้วยโซเดียม  
อัลจิเนต (sodium alginate) เราใช้วุ้นท าขนมหลายชนิด 2 จ าพวกสารโปรตีน ได้แก่ 

1) เจลาติน เป็นโปรตีนที่มีโมเลกุลเป็นเส้นยาวๆ สามารถท าให้เกิดเจลได้
ดังที่เห็นในพวกเยลลีหมูตั้ง เป็นต้น เจลาตินมากพบในหนังสัตว์ กระดูกเครื่องในสัตว์ส่ วนที่เป็นเอ็น 
เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน 

2) ไข่ขาว คือ อัลบูมินเมื่อละลายน้ าได้โซลถ้าความเข้มข้นสูงพอ หากถูก
ความร้อนจะกลายเป็นเจลของไข่ขาวในไข่ตุ๋น คัสตาร์ด เป็นต้น 

3) นม นมสดที่มี pH ประมาณ 6.6 เคซีนจะอยู่ในรูปของคอลลอยด์เมื่อท า
ให้ pH ลดลงถึง 4.7 ซึ่งเป็นจุดไอโซอิเล็กทริก (isoelectric point) เคซีนจะแข็งตัวกลายเป็นเจลได้
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ดังที่เห็นในนมเปรี้ยวหรือจะใช้เอนไซม์เรนนินท าปฎิกิริยากับเคซีนจะได้เจล เช่นกันซึ่งเราใช้เจลชนิด
หลังทีเ่กิดข้ึนท าเนยแข็ง 

เจลเป็นผลิตภัณฑ์มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 
ประเภทที่เปลี่ยนรูปลักษณะกลับไปกลับมาได้เมื่อเปลี่ยนอุณหภูมิ เช่น เจลาติน และประเภทที่
เปลี่ยนรูปกลับคืนไม่ได้ เช่น ไข่ขาว 
 
2.4 การนึ่ง 
 การนึ่ง คือ การให้ความร้อนชื้นอาหารที่ต้องการท าให้สุกโดยการใช้ภาชนะ 2 ชั้น ชั้นต่าง
ส าหรับใส่น้ าต้มให้เดือดชั้นบนมีช่องหรือแผ่นตะแกรงส าหรับวางอาหารหรือมีภาชนะที่มีแผ่น
ตะแกรงเพ่ือวางอาหารเหนือน้ าและไอน้ าเดือดจากน้ าด้านด่างสามารถลอยตัวไปเบื้องบนชั้นอาหาร
ท าให้สุก (กรมการฝึกหัดครู, 2538) หลักส าคัญของการนึ่งมี 3 ประการ 

2.4.1 ปล่อยให้ไอน้ าผ่านอาหารโดยตรง เช่น การนึ่งชิ้นปลาและไก่โดยวางชิ้นอาหารใน
ภาชนะที่มีช่องให้ไอน้ าผ่านได้มีฝาปิดแล้ววางเหนือหม้อน้ าเดือดหรือใส่ชามสองใบ ใบหนึ่งใส่อาหาร
อีกใบหนึ่งครอบปิดปากต้มท่ีใส่อาหารแล้ววางลงในหม้อน้ าเดือดไอน้ าเดือดจะท าให้อาหารสุกได้  

2.4.2 ปล่อยให้ไอน้ าผ่านอาหารที่ปรุงแต่งด้วยเครื่องเทศและมีผักรองพ้ืนภาชนะใส่อาหาร
กับน้ าสต๊อกหรือไวน์ตามชอบ 

2.4.3 การนึ่งขนมจ าพวกพุดดิ้ง ซึ่งต้องใช้กระดาษไขหรือกระดาษฟลอยด์หุ้มห่อขนมไว้
ป้องกันไอน้ ารวมตัวกันเป็นหยดน้ าทางด้านบนขนมท าให้ขนมและอาหารท าให้สุกโดยการนึ่งมีหลาย
อย่าง เช่น เนื้อสัตว์ ขนมหวาน เผือก มันเทศ 

 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

วิศรุตและขวัญเรือน , 2551 : ได้ท าการศึกษาเรื่องการใช้น้ าว่านกราบหอยทดแทนน้ า
บางส่วนในขนมชั้น มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมชั้นและศึกษาปริมาณน้ าว่านกราบ
หอยทดแทนน้ าบางส่วนในขนมชั้น 3 ระดับ คือ 50 % 75 % และ 100 % ของปริมาณน้ าที่ใช้
ทั้งหมดโดยน้ าหนักของน้ าว่านกราบหอย โดยวางแผนทดลองแบบ (CRBD) ทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคด้านความชอบโดยรวมแล้วให้คะแนนแบบ 9 Hedonic scale โดยให้ผู้ชิม 60 คน วิเคราะห์
ผลแบบ ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธีเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี (LSD) ผลการศึกษาพบว่า 
ที่ระดับ 100 % ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด โดยได้คะแนนเฉลี่ย ด้านความชอบโดยรวม 8.15  
ด้านสี 7.92 ด้านกลิ่น 7.60 ด้านการลอกชั้น 7.46 ด้านรสชาติ 7.73 และ ด้านความเหนียวนุ่ม 7.47 
ตามล าดับ 
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 ลักขณาและวิไลลักษณ์, 2546 : การศึกษาการใช้น้ ามะตูมทดแทนน้ าบางส่วนในขนมชั้น  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ามะตูมที่ใส่ลงในขนมชั้นที่ 3 ระดับ คือ 5 % 
10 % และ 15 % โดยวางแผนทดลองแบบ RCBD ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคด้านความชอบ
โดยรวมแล้วให้คะแนนแบบ 9 Hedonic scale โดยให้ผู้ชิม 60 คน วิเคราะห์ผลแบบ ANOVA 
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธีเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี LSD ผลการศึกษาพบว่า การใช้น้ ามะตูม
ทดแทนน้ าบางส่วนในของชั้นโดยประเมินของคุณภาพทางขนมชั้นในระดับที่ 10 % ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด ให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านความชอบโดยรวมเฉลี่ย 7.02 ด้านสี 6.95 ด้านกลิ่น 
6.48 ด้านความใส 6.53 ด้านการลอกชั้น 6.55 ด้านความเหนียวนุ่ม 6.75 ด้านความหวาน 6.55 
 ชไมพรและสุธาสินี, 2556 : งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการท าแห้งแป้งตาลโตนด
โดยการอบที่อุณหภูมิ 60 65 และ 70 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด และน าไปทดแทน
ในส่วนผสมแป้งของขนมไทย 3 ชนิด คือขนมชั้น ขนมน้ าดอกไม้ และขนมปุยฝ้าย เพ่ือให้ได้สีและ
กลิ่นที่เหมาะสม โดยท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งตาลโตนด 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ
30 ท าการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี การยอมรับของผู้บริโภคและศึกษาอายุการเก็บ
รักษาโดยบรรจุในภาชนะ 2 ประเภทคือ กล่องพลาสติก Polyviny chloride (PVC) และกล่อง
พลาสติก Polyviny chloride (PVC) สวมด้วยถุงพลาสติกชนิด Polyviny chloride (PE) เก็บรักษา
ที่อุณภูมิห้องท าการตรวจคุณภาพทุก ๆ 1 วัน พบว่าอุณหภูมิที่ 60 70 องศาเซลเซียส เหมาะสมใน
การท าแห้งแป้งตาลโตนด เมื่อน าแป้งตาลโตนดร้อยละ 10 ของปริมาณส่วนผสมแป้ง เป็นปริมาณที่
เหมาสมที่สุดในการท าผลิตภัณฑ์ขนมไทยดังกล่าวเนื่ องจากได้รับการยอมรับจากผู้ชิมในด้าน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุดในการท าผลิตภัณฑ์และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) โดยมีคะแนนของขนมชั้น 7.73 ขนมน้ าดอกไม้ 7.95 และขนมปุยฝ้าย 7.62 เมื่อน า
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยแป้งตาลโตนด ทั้ง 3 ชนิด มาท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ด้านความชื้น 
เถ้า ไขมัน เยื่อใย โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนับส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) และเมื่อน าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคให้การ
ยอมรับขนมปุยฝ้ายมากที่สุดจ านวน 66 คน ขนมชั้น 28 คน และขนมน้ าดอกไม้ 6 คน แต่อย่างไรก็
ตามไม่ควรเก็บขนมปุยฝ้ายไว้นานเกิน 1 วัน เนื่องจากทุกตัวอย่างมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเกิน
มาตรฐานก าหนดภายในระยะเวลาการเก็บเพียง 1 วัน 
 



 

 

 
บทที่ 3 

 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท้าการใช้น ้าตาลสดทดแทนน ้าตาลทรายในการท้าขนมชั น 
                 3.1.1.1 แป้งข้าวเจ้า    ตราช้างสามเศียร 
                3.1.1.2 แป้งท้าวยายม่อม    ตราปลามังกร 
                 3.1.1.3 แป้งมันส้าปะหลัง    ตราปลามังกร 
                3.1.1.4 น ้าตาลทรายขาว    ตรามิตรผล 
                 3.1.1.5 น ้าตาลโตนด    จังหวัดเพชรบุรี อ้าเภอบ้านลาด  
                 3.1.1.6 กะทิส้าเร็จรูป    ตราอร่อยดี  
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท้าการใช้น ้าตาลสดทดแทนน ้าตาลทรายในการท้าขนมชั น 
         3.1.2.1 ถาดอลูมิเนียมเครื่องหมายการค้า Kitchenware ขนาด 35x45x4.8 ซม. 
                  3.1.2.2 เครื่องชั่งไฟฟ้า รุ่น VWE GS-3000 CAP.: 3000 g × 0.5 g 
                  3.1.2.3 อ่างผสมสแตนเลส 
                  3.1.2.4 ที่ร่อนแป้งสแตนเลส 20 ซม. 
                  3.1.2.5 ถ้วยตวงของเหลว 
                  3.1.2.6 ถ้วยตวงของแห้ง 
                  3.1.2.7 ช้อนตวง ช้อนตวงสเตนเลส SUPREME รุ่น S3381 
                  3.1.2.8 ทัพพีสแตนเลส ขนาด 4 นิ ว เครื่องหมายการค้า ตราหัวม้าลาย 
                  3.1.2.9 มีด 
                  3.1.2.10 ลังถึง 
 3.1.3 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางด้านเคม ี
                - เครื่องวัดความหวาน (Hand refractometer) เครื่องหมายการค้าATAGO รุ่น N-1E 
 3.1.4 อุปกรณ์ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
                - ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด 
                 - แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale 
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3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
        3.2.1 เพื่อศึกษำกำรผลิตขนมชั้นที่ใช้น้ ำตำลโตนดทดแทนน้ ำตำลทรำยบำงส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 

      การทดลองครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานขนมชั นของอาจารย์ศันนีย์ ทิมทอง โดยมีอัตราส่วน
ดังตารางที่ 3.1 คือ แป้งท้าวยายม่อม 30 กรัม แป้งข้าวเจ้า 45 กรัม แป้งมันส้าปะหลัง 350 กรัม 
น ้าตาลทราย 700 กรัม กะทิ 1200 กรัม มาท้าการทดลองหาอัตราส่วนที่เหมาสมในอัตราส่วนที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 25:75 50:50 และ 75:25 มีขั นตอนตามแผนภาพที่ 3.1 แล้วน้าขนมชั นไป
ทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 9-point hedonic scale (คือ 1 ไม่ชอบมากที่สุดและ 
9 คือชอบมากที่สุด ) ปัจจัยที่ท้าการทดสอบได้แก่ สี  กลิ่น รสชาติ การลอกชั น เนื อสัมผัส        
(ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม มีผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาและและอาจารย์คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครโดยวางแผนแบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาสมไปทดลอง
ในข้อต่อไป 

 
ตำรำงท่ี 3.1 ตารางแสดงปริมาณอัตราส่วนของผลิตภัณฑ์ขนมชั น จ้านวน 4 สูตร 

 
วัตถุดิบ 

ปริมำณน้ ำหนักของวัตถุดิบ (กรัม) 
สูตรพื้นฐำน สูตร 25:75 สูตร 50:50 สูตร 75:25 

แป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งท้าวยายม่อม 
น ้าตาลทราย 
น ้าตาลโตนด 
กะทิ 

350 
45 
30 
700 

- 
1200 

350 
45 
30 
175 
525 
1200 

350 
45 
30 
350 
350 
1200 

350 
45 
30 
525 
175 
1200 
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ต้มกะทิ น ้าตาลทรายและน ้าตาลโตนดรวมกันให้เดือดละพักทิ งไว้ให้เย็น 

 
ร่อนแป้งทั งหมดรวมกัน เติมน ้ากะทิลงในแป้งพอให้นวดได้ นวด 10 นาที 

 
เทกะทิผสมกับแป้งทั งหมดคนให้ละลาย 

 
แบ่งส่วนผสมเป็นอย่างละครึ่ง ครึ่งหนึ่งใส่สีผสมอาหารที่เตรียมไว้ 

 
นึ่งลังถึงพร้อมพิมพ์ขนมทิ งไว้ให้ร้อน 4 นาท ี

 
เทชั นแรกใส่พิมพ์ นึ่ง 4 นาที ชั นที่เหลือนึ่งชั นละ 6 นาที จนเต็มพิมพ์ 

 
แกะออกจากพิมพ์ ทิ งไว้ในอุณหภูมิห้องจนเย็น 

 
ขนมชั นน ้าตาลโตนด 

 
แผนภูมิที่ 3.1 กรรมวิธีการผลิตขนมชั นน ้าตาลโนด 

 
 3.2.2 ศึกษำระยะเวลำในกำรนวดแป้งขนมชั้นที่ใช้น้ ำตำลโตนดทดแทนน้ ำตำลทรำย
บำงส่วน 
         น้าขนมชั นที่ได้จากข้อ 3.2.1 มาศึกษาระยะเวลาที่ใช้ในการนวดแป้งที่แตกต่างกัน 4 
ระดับ คือ 5 นาที 10 นาที 15 นาทีและ 20 นาที แล้วน้าขนมชั นไปทดลองคุณภาพประสาทสัมผัส
โดยใช้วิธี 5-point hedonic scale (คือ 1 ไม่ชอบมากและ 5 คือชอบมาก) ปัจจัยที่ท้าการทดสอบ
ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ การลอกชั น เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม มีผู้ทดสอบชิม   
60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาและและอาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนครโดยวางแผนแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) จ้านวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Rang Test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมไปทดลองในข้อต่อไป 
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 3.2.3 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อกำรใช้น้ ำตำลโตนดทดแทนน้ ำตำลทรำย
บำงส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 

        ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค (consumer test จ้านวน 100 คน) ซึ่งเป็น
อาจารย์ นักศึกษา สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารและบุคลากร คณะเทคโนโลยี          
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยการใช้แบบสอบถามแบ่งเป็น 2 ตอน                 
ตอนที่ 1 ข้อมูลเบื องต้นของผู้ตอบแบบสอบถามและแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคเป็นแบบ
ตรวจสอบรายการ (Checklist) ตอนที่ 2 ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ (5 point hedonic scale) โดยใช้บรรจุภัณฑ์เป็นกล่องพลาสติกแบบมีฝาปิด
และแสดงรายละเอียดฉลากข้อมูลบนผลิตภัณฑ์  
 3.2.4 ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้ ำตำลโตนดทดแทน
น้ ำตำลน้ ำตำลทรำยบำงส่วน 

        น้าตัวอย่างขนมชั นที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดวิเคราะห์สมบัติทางเมีส่งวิเคราะห์        
ณ ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO LTD ได้แก่ 
         3.2.4.1 วิเคราะห์ โปรตีนด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method STM No. 03-017 
based on AOAC (2012), 981.10 
         3.2.4.2 วิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Based on AOAC (2012), 922.06 
         3.2.4.3 วิ เคราะห์ เถ้ า ด้ วยวิธีวิ เคราะห์  In-house method STM No.03-112 
based on AOAC (2012), 900.02A 
         3.2.4.4 วิเคราะห์ความชื น/น ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method STM No.03-
118 based on AOAC (2012), 925.45A 
         3.2.4.5 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) p.106 
         3.2.4.6 วิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for Nutrition 
Labeling (1993) p.106 
         3.2.4.7 วิ เคราะห์พลังงานจากไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) p.106 
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3.3 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 3.3.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 612 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสาตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
 3.3.2 ทดสอบประสาทสัมผัส ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.3.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.4 ระยะเวลำในกำรทดลอง 
 การทดลองในครั งนี เริ่มตั งแต่เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ถึงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2560 
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บทที่ 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 

 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 

4.1.1 ผลการศึกษาการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั น 
การศึกษาครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานขนมชั นของอาจารย์ศันศนีย์ ทิมทอง โดยมี

อัตราส่วนของ แป้งท้าวยายม่อม 30 กรัม แป้งข้าวเจ้า 45 กรัม แป้งมันส้าปะหลัง 350 กรัม  
น ้าตาลทราย 700 กรัม กะทิ 1200 กรัม มาท้าการทดลองหาอัตราส่วนที่เหมาสมในอัตราส่วนที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 25:75 50:50 และ 75:25 มีขั นตอนตามแผนภาพที่ 3.2 แล้วน้าขนมชั นไป
ทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 9-point hedonic scale  ปัจจัยที่ท้าการทดสอบได้แก่ 
สี กลิ่น รสชาติ การลอกชั น เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม มีผู้ทดสอบชิม 60 คน 
ซึ่งเป็นนักศึกษาและและอาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนครโดยวางแผนแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติเพ่ือเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาเป็นสูตร
พัฒนาในการท้าผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนดคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตาราง
ที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 ตารางแสดงปริมาณอัตราส่วนของผลิตภัณฑ์ขนมชั น จ้านวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 
ปริมาณน้้าหนักของวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพื้นฐาน สูตร 25:75 สูตร 50:50 สูตร 75:25 
แป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งท้าวยายม่อม 
น ้าตาลทราย 
น ้าตาลโตนด 
กะทิ 

350 
45 
30 
700 

- 
1200 

350 
45 
30 
175 
525 
1200 

350 
45 
30 
350 
350 
1200 

350 
45 
30 
525 
175 
1200 

 



 

 

38 
 

 

 

 
 
 

 
 

 
สูตรที่ 1         สูตรที่ 2               สูตรที่ 3 

 

ภาพที่ 4.1 ขนมชั นสูตรพัฒนาจ้านวน 3 สูตร 
 

ตารางท่ี 4.2 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมชั นสูตรพัฒนา 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 25:75 สูตรที่ 2 50:50 สูตรที่ 3 75:25 

สี 
กลิ่นns 

การลอกชั น 
รสชาติ 
เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) 
ความชอบโดยรวม 

7.65b±0.78 
7.72±0.87 
7.32b±1.03 
7.42b±0.98 
7.48b±0.95 
7.60b±0.83 

8.17a±0.76 
7.82±0.83 
8.05a±0.75 
8.02a±0.83 
7.88a±0.83 
8.00a±0.80 

7.57b±0.98 
7.75±0.81 
7.82a±0.89 
7.62b±0.94 
7.78ab±0.89 
7.65b±0.84 

หมายเหตุ :  1) ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
       2) ตัวอักษร a, b ที่ก้ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน ร้อยละ 95  
       3) ตัวอักษร ns ที่ก้ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างไม่ต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
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ตารางท่ี 4.3 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมชั นสูตรพัฒนาจ้านวน 3 สูตร 

 
จากตารางที่ 4.1 คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสการท้าขนมชั นโดยใช้น ้าตาลโตนดทดแทน

น ้าตาลทรายบางส่วน 3 สูตรพบว่าด้านสี การลอกชั น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน แต่ด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกัน โดยได้ทั ง 3 สูตรได้คะแนน
เฉลี่ยสูงสุดคือ 8.17 7.82 8.05 8.02 7.88 และ8.00 ตามล้าดับ 

ด้านสีพบว่าสูตรที่ 2 แตกต่างกับสูตรที่ 1 และ 3 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับที่มีความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยสูตรที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 8.17  อยู่ในระดับความชอบปานกลาง
เนื่องจากสูตรที่  2 มีปริมาณน ้าตาลโตนดเท่ากับน ้าตาลทรายท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลอ่อน   
กว่า สูตรที่ 1 และ 3 ส่งผลให้สูตรที่ 2 อยู่ในการยอมรับของผู้ชิมมากที่สุด  เนื่องจากผลิตภัณฑ์ได้
คุณลักษณะที่ดี สีของผลิตภัณฑ์มีสีน ้าอ่อนไม่เข้มเกินไป การลอกชั นได้ง่ายไม่ติดกัน รสหวานก้าลังดี
ไม่หวานมากจนเกินไป มีกลิ่นหอมน ้าตาลโตโนด ต่างจากอัตราส่วนที่ 25:75 เนื อสัมผัสค่อนข้างแข็ง
กระด้าง มีความเหนียวนุ่มน้อย และมีความหวานของน ้าตาลทรายมากกว่าน ้าตาลโตนด เนื่องจาก
น ้าตาลโตนดเหมาะส้าหรับท้าขนมไทยที่มีส่วนประกอบของกะทิมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว สมบัติ
น ้าตาลโตนดยังช่วยดูดซับความชื นในอาหารท้าให้อาหารมีเนื อสัมผัสที่นุ่มขึ น (อัจฉรา , 2556) 
สอดคล้องกับ (วรลักษณ์, 2553) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น
เรื่องน ้าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัดสมุทรสงคราม ได้ศึกเรื่องการใช้น ้าตาลมะพร้าวในการท้า
ผลิตภัณฑ์วุ้นน ้าตาลสด  โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างผงวุ้นกับปริมาณน ้าตาลสด พบว่าการใช้น ้าตาล
สดกับผงวุ้น  น ้ าตาลทราย ในปริมาณที่ต่ างกันมีผ ลต่อคุณลักษณะ ด้าน สี  กลิ่น  รสชาติ  
และคุณลักษณะวุ้นน ้าตาลสด  

ลักษณะทางกายภาพ 
สูตรที่ 1 
25:75 

สูตรที่ 2 
50:50 

สูตรที่ 3 
75:25 

สี 
กลิ่น 
 
รสชาติ 
เนื อสัมผัส 
การลอกชั น 

น ้าตาลด้าน 
มีกลิ่นน ้าตาลโตนดน้อย 

 
ค่อนข้างหวาน 

กระด้าง 
ลอกชั นง่ายไม่ติดกัน

ระหว่างชั น 

น ้าตาลอ่อน 
มีกลิ่นน ้าตาลโตนด 

ปานกลาง 
หวานไม่มาก 
เหนียวนุ่ม 

ลอกชั นง่ายไม่ติดกัน
ระหว่างชั น 

น ้าตาลเข้ม 
มีกลิ่นน ้าตาลโตนดมาก 

 
หวานมาก 
เหนียวหนืด 

การลอกชั นค่อนค้าง
ยากแป้งแต่ละชั นมี

ลักษณะติดกัน 
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 ด้านกลิ่นทั ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95  โดยสูตรที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.82 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจาก
น ้าตาลโตโนดมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติการทดแทนในอัตราส่วนที่ต่างกันระหว่างปริมาณของน ้าตาล
น ้าตาลทราย ท้าให้ได้กลิ่นหอมของน ้าตาลโตนดไม่มากหรือน้อยจนเกินไป ส่งผลให้การยอมรับของผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับทางด้านกลิ่นไม่แตกต่างกัน 
 ด้านการลอกชั นสูตรที่ 2 แตกต่างกับสูตรที่ 1 และ 3 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยสูตรที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 8.09 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง
เนื่องจากสูตรที่ 2 มีปริมาณน ้าตาลโตนดและน ้าตาลทรายเท่ากัน ส่งผลให้สูตรที่ 2 การลอกชั นดีขึ น
กว่าสูตรที่ 3  เนื่องจากน ้าตาลโตนดมีปริมาณไขมันและมีองค์ประกอบของน ้าตาลซูโครสและน ้าตาล
อินเวิร์ทไม่มากกว่า 7% (ปรัชญา, 2550) ต่างจากน ้าตาลทรายขาวเป็นผลึกที่มีซูโครสมีความ 
บริสุทธิ์ต่้า น ้าตาลทรายขาว (raw sugar) หมายถึง ผลึกซูโครสที่มีความบิสุทธิต่้า เป็นเกล็ดใส สีขาว
ถึงสีเหลืองอ่อน มีความชื นเล็กน้อย เกล็ดน ้าตาลร่วนไม่ติดกัน และมีกากน ้าตาลติดอยู่เป็นส่วนน้อย 
ผลิตจากอ้อยโดยตรง วิธีการผลิตใช้ก้ามะถันหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นตัวฟอกสี ใช้บริโภคใน
ครัวเรือนและใช้ในการท้าอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับน ้าตาลเป็นส่วนใหญ่ (อัจฉรา, 2556) ซึ่งจาก
คุณค่าทางโภชนาการน ้าตาลทรายไม่มีปริมาณของไขมัน เมื่อใส่น ้าตาลโตนดในปริมาณท่ีมากว่าท้าให้
มีไขมันปริมาณ สูงส่งผลท้าให้แป้งเหนียวและแฉะในการระหว่างการให้ความร้อนการนึ่งของขนมชั น
ท้าให้เกิดการลอกชั นท้าได้ยาก มีผลท้าให้คะแนนเฉลี่ยความชอบของคุณลักษณะด้านการลอกเป็น
ชั นลดลงในสูตรที่ 3 สอดคล้องกับ (ชไมพรและสุธาสินี, 2556) ได้ศึกษาการท้าขนมชั นจากแป้ง
น ้าตาลโตนดโดยใช้แป้งจากน ้าตาลโตนดทดแทนในผลิตภัณฑ์ขนมชั นในร้อยละ 0 10 20 และ 30 
พบว่า ไม่มีผลต่อคุณภาพการลอกชั นแต่การนวดแป้งในระหว่างการผลิตขนมชั น และ (สุพรรณิการ์, 
2546) ได้ศึกษาเรื่องการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิและการเสริมแครอทในผลิตภัณฑ์ขนมชั น โดย
ศึกษาการใช้อัตราส่วนการทดการทดแทนกะทิด้วยนมขาดมันเนยในปริมาณต่างกันกัน คือร้อยละ 30 
40 และ 50 ของน ้าหนักของเหลวทั งหมด (กะทิ , น ้าเปลา) พบว่า ปริมาณนมขาดมันเนยมีผลต่อ
ค่าเฉลี่ยคะแนนด้านการลอกเป็นชั นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 จากภาพที่  3            
จะเห็นไดวาการใช้นมขาดมันเนยในปริมาณสูงขึ นจะท้าให้ค่าเฉลี่ยคะแนนลดลงพบว่าขนมชั นที่ใช้
ปริมาณนมขาดมันเนยร้อยละ 50 (ค่าเฉลี่ย 5.02) มีความแตกต่างกับนมขาดมันเนยที่ปริมาณ    
ร้อยละ 40 (ค่าเฉลี่ย 5.54) และร้อยละละ 30 (ค่าเฉลี่ย 5.73) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 
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 ด้านรสชาติสูตรที่ 2 แตกต่างกับสูตรที่ 1 และ 3 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ  
เชื่อมันร้อยละระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยสูตรที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 8.02 ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากสูตรที่ 2 มีปริมาณน ้าโตนดทดแทนน ้าตาลทรายร้อยละ 50 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความหวานที่พอดี การใช้น ้าตาลในปริมาณที่มากกว่าจะท้าให้ขนมชั นมีความ
หวานมากขึ น เนื่องจากคุณสมบัติของน ้าตาลโตนดเป็นก้อนเหนียวมีความหนืดสูงสีน ้าตาลอ่อนถึงเข้ม
มีความชื นมากผลิตจากมะพร้าวหรือต้นตาล เป็นน ้าตาลซูโครส เมื่อเปรียบความหวานของน ้าตาล
ประเภทต่างโดยความหวานของน ้าตาลซูโครสเท่ากับ 100 และความหวานของน ้าตาลกลูโคสเท่ากับ 
70-75 ซึ่งเมื่อเทียบจากค่าความหวานของน ้าตาลพบว่าน ้าทรายมีความหวานน้อยกว่าน ้าตาลโตนด
และมีกลิ่นรสหอมตามธรรมชาติน้อยกว่ากว่าน ้าตาลโตนด (รพีพรและคณะ, 2557)  
 ด้านเนื อสัมผัสผู้บริโภคให้การยอมรับในสูตรที่ 2 แตกต่างกับสูตรที่ 1 และ 3 อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 โดยสูตรที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.88 ซึ่งอยู่
ในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากสูตรที่ 2 มีปริมาณน ้าตาลโตนดเท่ากับน ้าตาลทรายท้าให้มี
ความเหนียวนุ่มกว่าสูตรที่ 1 และ 3 ส่งผลให้สูตรที่ 2 อยู่ในระดับที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด 
เนื่องจากผู้ทดสอบชิมยอมรับผลิตภัณฑ์ในสูตรที่ 2 โดยทดแทนน ้าตาลโตนดร้อยละ 50 เพราะได้
ลักษณะที่ดีของขนมชั น รสหวานของน ้าตาลโตนดไม่มากจนเกินไปรสชาติกลมกล่อมและมีสีน ้าตาล
อ่อนไม่กระด้าง มีความมันวาวที่ผิวผลิตภัณฑ์ขนมชั น เนื่องจากน ้าตาลโตนดท้ามาจากน ้าตาลสดและ
น้ามาผ่านกระบวนการเคี่ยวเพ่ือท้าให้เข้มข้น น ้าตาลโตนดยังช่วยดูดซับความชื นในอาหารท้าให้
อาหารมีเนื อสัมผัสที่นุ่มขึ น หากใส่ในผลิตภัณฑ์มากเกินจะท้าให้ผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะเนื อสัมผัส
เหนียวมากเกินไปและไม่นุ่ม (อัจฉรา, 2556) และเมื่อใช้ปริมาณน ้าตาลโตนดในปริมาณที่มากท้า
ความใสของผลิตภัณฑ์จะลดน้อยลงเนื อสัมผัสจะค่อนข้างแข็งและเม็ดแป้งบางส่วนไมสุก ทั งนี 
เนื่องจากน ้าตาลจะขัดขวางการพองตัวและการสุกของเม็ดแป้งประกอบกบขนมชั นมีไขมันซึ่งท้า
หน้าที่ห่อหุ้มแป้งไว้ เม็ดแป้งจึงดูดซึมน ้าไดน้อยลงและน ้าตาล Reducing Sugar ที่จับกับน ้าได้ดีกว่า
แป้งจึงสามารถดึงน ้าไปรวมได้ดีกว่า จึงมีผลท้าให้เม็ดแป้งบางส่วนไมสุก ปรากฏลักษณะที่ขุ่นเกิดขึ น
ได (ณรงค์และอัญชนีย์, 2528) อ้างถึงใน (สุพรรณิการ์, 2546) สอดคล้องกับ (วาลิกา, 2548)  
ได้ท้าการศึกษาเรื่องการพัฒนาขนมชั นโดยใช้ประโยชน์จาก ฟลาวมันส้าปะหลังพันธุ์เกษตรศาสตร์ 
โดยศึกษาสัดส่วน 5 ระดับ (100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100) พบว่าเมื่อปริมาณฟลาวมัน
ส้าปะหลังเพ่ิมขึ นมีผลท้าให้ขนมชั นที่ได้มีเนื อสัมผัสมีความแข็งการเกาะรวมตัวกันความยากง่ายใน
การเคี ยวความเค้นและร้อยละการยืดตัวลดลงสัดส่วนแป้งมันส้าปะหลังต่อฟลาวมันส้าปะหลังที่
เหมาะสม คือ 25:75 
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 ด้านความชอบโดยรวมสูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดที่คะแนนเฉลี่ย 8.00 ในระดับ
ความชอบปานกลาง สูตรที่ 3 และ 1 ได้คะแนนเฉลี่ย 7.65 และ 7.60 ตามล้าดับ เนื่องจากได้
ลักษณะที่ดีของขนมชั น รสหวานของน ้าตาลโตนดไม่มากจนเกินไปรสชาติกลมกล่อมและมีสีน ้าตาล
อ่อนไม่กระด้างมีความมันวาวต่างที่ผิวของผลิตภัณฑ์ ต่างจากอัตราส่วนที่ 25:75 เนื อสัมผัสค่อนข้าง
แข็งกระด้างมีความเหนียวนุ่มน้อยและมีความหวานของน ้าตาลทรายมากกว่าน ้าตาลโตนด  
และอัตราส่วนที่ 75:25 เนื อสัมผัสมีความเหนียวหนืดและมีรสหวานจนเกินไป โดยอัตราส่วนที่ 
50 :50 มีคะแนนเฉลี่ยด้านความชอบโดยรวม  สี  กลิ่น การลอกชั น รสชาติ และเนื อสัมผัส  
(ความเหนียวนุ่ ม ) คือ 8.00 8.17 7.82 8.05 8.02 7.88 8.00 ตามล้าดับ เมื่อวิ เคราะห์ความ
แปรปรวนและวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ในด้านความชอบ
โดยรวม สี การลอกชั น รสชาติ และเนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
เนื่องจากน ้าตาลโตนดเหมาะส้าหรับท้าขนมไทยที่มีส่วนประกอบของกะทิมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว 
น ้าตาลโตนดยังช่วยดูดซับความชื นในอาหารท้าให้อาหารมีเนื อสัมผัสที่นุ่มขึ น (อัจฉรา , 2556)  
ดังนั นสูตรที่ 2 ปริมาณของน ้าตาลโตนดในผลิตภัณฑ์ขนมชั นจึงเหมาะสมและเป็นที่ยอมรับมากท่ีสุด 

4.1.2 ผลการศึกษาระยะเวลาในการนวดแป้งขนมชั นที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทราย
บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด 

น้าขนมชั นที่ได้จากข้อ 3.2.1 มาศึกษาระยะเวลาที่ใช้ในการนวดแป้งที่แตกต่างกัน  
4 ระดับ คือ 5 นาที 10 นาที 15 นาทีและ 20 นาที แล้วน้าขนมชั นไปทดลองคุณภาพประสาทสัมผัส
โดยใช้วิธี 5-point hedonic scale (คือ 1 ไม่ชอบมากและ 5 คือชอบมาก) ปัจจัยที่ท้าการทดสอบ
ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ การลอกชั น เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม มีผู้ทดสอบชิม  
60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาและและอาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนครโดยวางแผนแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) จ้านวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Rang Test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมไปทดลองในข้อต่อไป 
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ตารางท่ี 4.4 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบการนวดแป้งผลิตภัณฑ์ขนมชั นสูตรพัฒนา 4 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส 

5 นาท ี 10 นาที 15 นาที 20 นาที 
สีns 
กลิ่นns 

การลอกชั นns 
รสชาติns 
เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) 
ความชอบโดยรวมns 

7.50±0.89 
7.53±0.87 
7.55±1.03 
7.43±0.98 
7.45b±0.95 
7.60±1.03 

7.53±0.97 
7.47±0.98 
7.38±0.99 
7.47±0.98 
7.52 ab±0.93 
7.52±0.91 

7.57±0.93 
7.37±1.03 
7.42±1.09 
7.67±0.99 
7.50ab±1.03 
7.42±1.03 

7.73±1.06 
7.50±1.03 
7.63±0.97 
7.72±1.01 
7.78a±1.03 
7.70±1.03 

หมายเหตุ : 1) ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
     2) ตัวอักษร a, b ที่ก้ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน ร้อยละ 95  
      3) ตัวอักษร ns ที่ก้ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างไม่ต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 
 จากการทดสอบการนวดแป้งผลิตภัณฑ์ขนมชั น 4 ระดับ คือ 5 นาที 10 นาที 15 นาที  
และ 20 นาที เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า
คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น การลอกชั น รสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และพบว่าด้านเนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ผู้ทดลองชิมให้การ
ยอมรับมากที่สุดในเวลาที่ 20 นาที โดยมีค่าเฉลี่ย 7.78 ส่วนระยะเวลา 10 นาที และ 15 นาที โดยมี
ค่าเฉลี่ย 7.52  และ 7.50 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และ  
ผู้ทดลองชิมให้การยอมรับน้อยที่สุดในระยะเวลา 5 นาที โดยมีค่าเฉลี่ย 7.45  เนื่องจากแป้งข้าวเจ้า 
มีองค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบด้วยส่วนประกอบย่อย 2 ชนิด คือ อะมิโลสและอะมิโลเพกติน 
อะมิโลส คือ โมเลกุลที่ประกอบขึ นจากหน่วยกลูโคสที่มีโครงสร้างแบบเส้นตรง ( linear chain) 
ในขณะที่อะมิโลเพกตินประกอบด้วยหน่วยกลูโคสเช่นกันแต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นกิ่งก้าน 
(branch chain) จึงไม่ส่งผลต่อการเกิดการเหนียวในขณะนวดแป้งแต่ให้คุณสมบัติที่ดีในเรื่องของ
ความนุ่มและเนื อสัมผัสไม่กระด้าง (อบเชยและขนิษฐา, 2544) สอดคล้องกับ (ชไมพรและสุธาสินี , 
2556) ได้ศึกษาการท้าขนมชั นจากแป้งน ้าตาลโตนดโดยศึกษาการนวดแป้ง พบว่าในกระบวนการ
ผลิตขนมชั น การนวดแป้งเป็นสิ่งจ้าเป็นเพราะจะช่วยท้าให้เม็ดแป้งแตกตัว จึงช่วยในการดูดซึมน ้า 
การนวดแป้งจะท้าให้ขนมชั นมีลักษณะเนื อเนียนละเอียดเหนียว นุ่ม ดูเป็นมัน และลอกชั นได้ง่ายกว่า
ชนิดที่ท้าโดยไม่นวดแป้ง  
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4.2 ผลการศึกษาทางเคมีในผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางสววน 
  

ตารางท่ี 4.5 องค์ประกอบเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมชั นสูตรพื นฐานและผลิตภัณฑ์ขนมชั นที่ใช้น ้าตาล 
โตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วน 

 
องค์ประกอบทางเคมี 

ปริมาณในหนววยบริโภคตวอ 100 กรัม 

ผลิตภัณฑ์ขนมชั้น 
สูตรพื้นฐาน 

ผลิตภัณฑ์ขนมชั้นใช้น้้าตาลโตนด
ทดแทนน้้าตาลทรายบางสววน 

โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
เถ้า (กรัม) 
ความชื น/น ้า (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
พลังงานในไขมัน (กิโลแคลอรี่) 

1.47 
8.48 
0.39 
35.6 
54.1 
299 
76.3 

1.55 
8.61 
0.65 
39.5 
49.7 
282 
77.5 

 

 จากผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมชั นโดยใช้น ้าตาลโตนดทดแทน
น ้าตาบทรายบางส่วน เมื่อน้ามาเปรียบเทียบกับสูตรพื นฐาน โดยผลการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการต่ออาหาร  100 กรัม ดังตารางที่  4.5 พบว่า มีปริมาณสารอาหารที่ ใกล้ เคียงกัน  
ระหว่างสูตรพื นฐานกับสูตรที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนในผลิตภัณฑ์ โปรตีนระหว่าง 0.08 กรัม ไขมัน
ระหว่าง 0.13 กรัม ปริมาณน ้า-ความชื นระหว่าง 3.9 กรัม คาร์โบไฮเดรตระหว่าง 4.4 กรัม และ
พลังงานระหว่าง 17 กิโลแคลอรี่ โดยมีปริมาณของเถ้าสูงกว่าสูตรพื นฐานระหว่าง 0.26 กรัม 
และพลังงานไขมันสูงกว่าสูตรพื นฐานระหว่าง 0.12 กิโลแคลอรี่ เนื่องจากปริมาณของเถ้าสูงใน
ผลิตภัณฑ์ขนมชั นที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วน ซึ่งน ้าตาลโตนดที่ทดแทนลงใน
ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการโดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ 1.66 องศาบริกซ์ PH ปริมาณ
น ้าตาลทั งหมด ประมาณร้อยละ 16.8 น ้าตาลรีดิวซิ่งร้อยละ 1.8 และน ้าตาลซูโครสร้อยละ 15.0 
(กนกและคณะ, 2531) เมื่อน้าน ้าตาลสดจากงวงตาลของต้นตาลโตนดมาผ่านกระบวนการให้ความ
ร้อนในการเคี่ยวเพ่ือให้เกิดการระเหยน ้าออกไป จนได้เป็นน ้าตาลโตนด ท้าให้มีปริมาณของเถ้าที่เป็น
สารอาหารอยู่ในน ้าตาลโตนดคงอยู่ เมื่อน้ามาทดแทนในผลิตภัณฑ์ท้าให้มีปริมาณเถ้าสู งกว่าขนม
อาลัวสูตรพื นฐานที่มีส่วนผสมน ้าตาลทรายเป็นส่วนผสมเพียงอย่างเดียว ในส่วนของพลังงานไขมัน
ลดลงเพราะเนื่องจากน ้าตาลโตนดเป็นน ้าตาลมาจากธรรมชาติเป็นน ้าตาลน ้าตาลซูโครส (sucrose) 
หรือน ้าตาลทรายหรือน ้าตาลอ้อย เป็นน ้าตาลที่เรารับประทานพบว่าเมื่อน ้าตาลซูโครสแตกตัวหรือ
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ถูกย่อยจะให้น ้าตาลกลูโคสกับน ้าตาลฟรักโทสอย่างละ 1 โมเลกุล ท้าให้มาน้ามาเสริมในผลิตภัณฑ์
ท้าให้สารอาหารในปริมาณไขมันเพ่ิมขึ น 
 
ตารางท่ี 4.6 เปรียบเทียบคุณทางโภชนาการของน ้าตาลโตนดและน ้าตาลทรายต่อปริมาณ 100 กรัม 

ชนิดของแรวธาตุ น้้าตาลทรายขาว น้้าตาลโตนด หนววย 
พลังงาน  
โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
น ้าตาล  
น ้า  
วิตามินบี1 
วิตามินบี2  
วิตามินซี 
ไนอาซีน 
แคลเซียม  
เหล็ก  
โพแทสเซียม  
โซเดียม  
สังกะสี  
ฟอสฟอรัส 

387 
- 
- 

99.98 
99.80 
0.02 

- 
0.019 

- 
- 
1 

0.05 
2 
1 

0.01 
- 

402 
0.30 
0.40 
99.3 

- 
- 

0.01 
0.02 
17 
0.5 
0.4 
0.20 

- 
- 
- 

20 

กิโลแคลอรี่ 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

 
4.3 ผลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั้นที่ใช้น้้าตาลโตนดทดแทนน้้าตาลทรายบางสววนในผลิตภัณฑ์
ขนมช้ันน้้าตาลโตนด 

ผลการศึกษาการยอมรับของการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลบางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์
ขนมชั นน ้าตาลโตนด โดยมีวัตถุประสงค์ช่วยเหลือผลผลิตทางการเกษตร และเกิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้แก่ชุมชน ผู้วิจัยได้จัดแบ่งการศึกษาวิจัยเป็น 3 ส่วน 

สววนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
สววนที่ 2 ข้อมูลการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด 
สววนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด 
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4.3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภค  
 ผลการวิ เคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภคลักษณะ
แบบสอบถามเป็นแบบ check list ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 
ตารางท่ี 4.7 จ้านวนและค่าร้อยละสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภคถามในด้านเพศ อายุ  

ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค 
(n=100) 

ข้อมูลทั่วไป จ้านวน ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 
หญิง 

49 49.00 
51 51.00 

อายุ   
18-25 ปี 
26-33 ปี 
34-41 ปี 
42 ปีขึ นไป 

98 98.00 
- - 
2 2.00 
- - 

ระดับการศึกษา 
ต่้ากว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

2 
98 
- 
- 

2.00 
98.00 

- 
- 

อาชีพ 
นักศึกษา 
เจ้าหน้าที่ 
อาจารย์ 

 
98 
2 
- 

 
98.00 
2.00 

- 

รายได้เฉลี่ยตวอเดือน 
น้อยกว่า 5,000 บาท 
5,001 - 10,000 บาท 
10,001 - 15,000 บาท 
มากกว่า 15,001 บาท 

 
30 
50 
16 
4 

 
30.00 
50.00 
16.00 
4.00 
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จากตารางที่ 4.7 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ้านวน 51 คน คิดเป็นร้อยละ 51.00  
และ เพศชาย จ้านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 49.00  
 ด้านอายุ 18-25 ปี จ้านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 รองลงมาอายุ 34-41 ปี จ้านวน 2 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.00 
 ด้านระดับการศึกษาปริญญาตรี จ้านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 รองลงมาระดับ 
ต่้ากว่าปริญญาตรี 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 อาชีพนักศึกษา จ้านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 
รองลงมาเป็นเจ้าหน้าที่ 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 
 ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001 – 10,000 บาท จ้านวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 
รองลงมารายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท จ้านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 รายได้
เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท จ้านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน
มากกว่า 15,001 บาท จ้านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตามล้าดับ 

4.3.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวพฤติกรรมของผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบ

ตรวจรายการ (check list) ได้แก่ ท่านรับประทานขนมชั นแค่ไหน เหตุผลส้าคัญที่ค้านึงถึงในการ
เลือกบริโภคขนมชั น ช่วงเวลาใดของวันที่ท่านมักซื อขนมชั น ท่านมักชอบทานขนมชั นหลังจากท้า
กิจกรรมใด 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงจ้านวนคนและค่าร้อยละพฤติกรรมของผู้บริโภค 

(n=100) 
พฤติกรรมผู้บริโภค จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ทวานรับประทานขนมชั้นบวอยแควไหน   
1-2 ครั ง/เดือน 
2-3 ครั ง/เดือน 
มากกว่า 4 ครั ง/เดือน 

80 80.00 
18 18.00 
2 2.00 

เหตุผลส้าคัญท่ีคุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคขนมช้ัน 
รสชาติอร่อย 
สะดวกต่อการรับประทาน 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

89 89.00 
33 33.00 
14 14.00 
18 18.00 

*เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ   
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ตารางท่ี 4.9 (ตวอ) แสดงจ้านวนคนและค่าร้อยละพฤติกรรมของผู้บริโภค 
(n=100) 

พฤติกรรมผู้บริโภค จ้านวน (คน) ร้อยละ 
ชววงเวลาใดของวัน ที่ทวานมักซื้อขนมชั้นรับประทาน 

ช่วงเช้า-เที่ยง (06.00 - 12.00น.) 
ช่วงเที่ยง-เย็น (12.01 – 18.00น.) 
ช่วงเย็น-ค่้า (18.01 – 24.00น.) 

31 
47 
22 

31.00 
47.00 
22.00 

ทวานมักชอบทานขนมชั้นหลังจากท้ากิจกรรมใด 
ทานอาหาร 
ท้างาน 
อ่านหนังสือ 
ออกก้าลังกาย 

*เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 

86 
13 
19 
3 

86.00 
13.00 
19.00 
3.00 

 
จากตารางที่ 4.8 พบว่าผู้บริโภครับประทานขนมชั น 1-2 ครั ง/เดือน จ้านวน 80 คน คิดเป็น

ร้อยละ 80.00 รองลงมา 2-3 ครั ง/เดือน จ้านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18.00 มากกว่า 4 ครั ง/เดือน 
จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00  
 เหตุผลส้าคัญที่ค้านึงถึงในการเลือกบริโภคขนมชั น ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกตอบค้านึงถึง 
รสชาติอร่อย จ้านวน 89 คน คิดเป็นร้อยละ 89.00 รองลงมา สะดวกต่อการประรับประทาน จ้านวน 
33 คน คิดเป็นร้อยละ 33.00 ราคาเหมาะสมต่อคุณภาพ จ้านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18.00  
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จ้านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00  
 ช่วงเวลาที่รับประทานขนมชั น ช่วงเที่ยง-เย็น (12.01 – 18.00น.) จ้านวน 44 คน คิดเป็น
ร้อยละ 44.00 รองลงมาเป็น ช่วงเช้า-เที่ยง (06.00 - 12.00น.) จ้านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 
31.00 ช่วงเย็น-ค่้า (18.01 – 24.00น.) จ้านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 21.00  
 จากตารางที่ 4.8 ชอบรับประทานขนมชั นหลังเวลาทานอาหาร จ้านวน 86 คน คิดเป็นร้อย
ละ 86.00 รองลงมาหลังอ่านหนังสือ จ้านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 19.00 หลังท้างาน จ้านวน  
13 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 หลังออกก้าลังกาย จ้านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 3.00 ตามล้าดับ 
 
 
 



 

 

49 
 

 

4.3.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นที่ใช้น ้าตาล
โตนดทดแทนน ้าตาลบางส่วน 

ผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ขนมชั นที่ใช้น ้าตาล
โตนดทดแทนน ้าตาลบางส่วน ด้านทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น การลอกชั น 
รสชาติ  เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตรฐาน
ส่วนประมาณค่า (rating scale) วิเคราะห์ค่าคะแนนเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 4.10 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั น 

ทีใ่ช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลบางส่วน 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ควาเฉลี่ย±ควาเฉลี่ยเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สี 4.50±0.52 
4.32±0.58 
4.40±0.59 
4.43±0.57 
4.54±0.56 
4.41±0.51 

กลิ่น 
การลอกชั น 
รสชาติ 
เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) 
ความชอบโดยรวม 
 
 จากตารางที่ 4.10 พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนดผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น การลอกชั น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ความชอบโดยรวม  
มีค่าเฉลี่ย 4.50 4.32 4.40 4.43 4.54 4.41 ตามล้าดับ ผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนดมีลักษณะ 
เนื อขนมชั นมีสีน ้าตาลอ่อน มีกลิ่นหอมของน ้าตาลโตนด มีรสหวาน มีความมันจากน ้าตาลโตนด 
และกะทิ เนื อขนมชั นมีลักษณะมันวาวเหนียวนุ่ม ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์จ้านวน 100 คน 
คิดเป็นร้อยละ 100 
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 4.3.4 ผลการทดสอบความพึงพอใจตวอผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้้าตาลโตนด 
 

ตารางท่ี 4.11  ผลการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด 
(n=100) 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ จ้านวน ร้อยละ 
ทวานคิดววาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้้าตาลโตนด 
เหมาะสม 
ไม่เหมาะสม 

83 
17 

83.00 
17.00 

เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมช้ันน้้าตาลโตนด 

รสชาติกลมกล่อม/หวานมัน 
มีความสะดวกในการบริโภค 
ได้ลักษณะขนมชั นที่ดี (เหนียวนุ่ม) 
ราคาเหมาะสม 

95 
24 
66 
9 

95.00 
24.00 
66.00 
9.00 

หากมีผลิตภัณฑ์ขนมช้ันน้้าตาลโตนดจ้าหนวายตามท้องตลาดทวานจะซ้ือหรือไมว 
ซื อ  
ไม่แน่ใจ 
ไม่ซื อ 

90 
10 
- 

90.00 
10.00 

- 
 
จากตารางที่ 4.11 พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกความเหมาะสมของราคาผลิตภัณฑ์ขนมชั น

น ้าตาลโตนด จ้านวน 83 คน คิดเป็นร้อยละ 83.00 ไม่เหมาะสมจ้านวน 17 คน เนื่องจากผู้บริโภค
บางส่วนคิดว่าผลิตภัณฑ์ขนมชั นแพงเกินไป 
 เหตุผลหลักที่ผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ขนมชั น รสชาติกลมกล่อม/หวานมัน 
จ้านวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 95.00 รองลงมา ได้ลักษณะขนมชั นที่ดี (เหนียวนุ่ม) จ้านวน 66 คน 
คิดเป็นร้อยละ 66.00 มีความสะดวกในการบริโภค 24 คน คิดเป็นร้อยละ 24.00 และ ราคา
เหมาะสม จ้านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 09.00 
 หากมีผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนดจ้าหน่ายตามท้องตลาด ผู้บริโภคสนใจจะซื อจ้านวน  
90 คน คิดเป็นร้อยละ 90.00 และ ไม่แน่ใจ จ้านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 เนื่องจากผู้บริโภค
บางท่านชอบขนมชั นสูตรพื นฐาน บางท่านไม่แน่ใจเพราะหวานไปและบางท่านไม่ชอบทานขนมชั น 
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ตารางท่ี 4.12  การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วน 
(n=100) 

ข้อมูลการทดสอบยอมรับ จ้านวน(คน) ร้อยละ 
ยอมรับ 100 

- 
100 

100.00 
- 

100.00 
ไม่ยอมรับ 
รวม 
 
 จากตารางที่ 4.12  การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน ้าตาลโตนด จ้านวน 100 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 100 
 เนื่องจากขนมชั นน ้าตาลโตนด มีรสชาติหวานมันและมีกลิ่นหอมของน ้าตาลโตนด ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ให้การยอมรับจึงเป็นกลุ่มวัยท้างานและวัยรุ่น เพราะมีรสชาติอร่อยและหวานไม่มาก
จนเกินไป 
 
ตารางท่ี 4.13 ปริมาณส่วนประกอบของการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลบางส่วนในการท้า 

ผลิตภัณฑ์ขนมชั น 
สววนผสม ปริมาณ ร้อยละ รวม (บาท) 

แป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งท้าวยายม่อม 
น ้าตาลทราย 
น ้าตาลโตนด 
กะทิ 
รวม 

350 
45 
30 
350 
350 
1200 
2,325 

15.05 
1.94 
1.29 
15.05 
15.05 
51.61 
100 

ราคาตวอหนววย 

8.75 
0.69 
0.9 
8.75 
108 
90 

169.09 
3.55 

 

 จากตารางที่ 4.13 พบว่าอัตราส่วนปริมาณส่วนประกอบในการผลิตขนมชั นน ้าตาลโตนด 
แป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อม น ้าตาลทราย น ้าตาลโตนด และกะทิ คิดเป็นร้อย
ละ 15.05 1.94 1.29 15.05 15.05 และ 51.61 ตามล้าดับ เมื่อศึกษาต้นทุนการผลิตต่อ 1 หน่วย 
พบว่าปริมาณที่ได้คือ 2,325 กรัม คิดเป็นต้นทุนจ้านวน 169.09 บาท ซึ่งสามารถบริโภคได้ต่อ  
1 หน่วย คือ 50 ชิ น (40 กรัม/1 ชิ น) คิดเป็นเงิน 3.55 บาท 
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บทที่ 5 

 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 การศึกษาคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตร
พัฒนา 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด โดยมีอัตราส่วนที่ 50:50 มีคะแนนเฉลี่ย
ด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น การลอกชั้น รสชาติ และเนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) คือ 8.00 
8.17 7.82 8.05 8.02 7.88 8.00 ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ในด้านความชอบโดยรวม สี การลอกชั้น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 ส่วนในด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เนื่องจาก
น้ าตาลโตนดเหมาะส าหรับท าขนมไทยที่มีส่วนประกอบของกะทิมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว น้ าตาล
โตนดยังช่วยดูดซับความชื้นในอาหารและท าให้อาหารมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น (อัจฉรา , 2556)  
ดังนั้นสูตรที่ 2 อัตราส่วนที่ 50:50 ท าให้ได้ลักษณะที่ดีของขนมชั้น หน้าเรียบ ผิวหน้ามันจากกะทิ 
ส่งผลให้สูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 
 5.1.2 การศึกษาระยะเวลาในการนวดของขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วน พบว่าคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านเนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) ผู้ทดลองชิมให้การยอมรับ
มากที่สุดในเวลาที่ 20 นาที โดยมีค่าเฉลี่ย 7.78 การนวดแป้งเป็นสิ่งจ าเป็นเพราะจะช่วยท าให้
เม็ดแป้งแตกตัว จึงช่วยในการดูดซึมน้ า การนวดแป้งจะท าให้ขนมชั้นมีลักษณะเนื้อเนียนละเอียด
เหนียว นุ่ม ดูเป็นมัน และลอกชั้นได้ง่ายกว่าชนิดที่ท าโดยไม่นวดแป้ง ส่วนระยะเวลา 10 นาที 
และ 15 นาที โดยมีค่าเฉลี่ย 7.52 และ 7.50 ไม่มีความแตกต่างกันและ ผู้ทดลองชิมให้การ
ยอมรับน้อยที่สุดในระยะเวลา 5 นาที โดยมีค่าเฉลี่ย 7.45 

5.1.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วนในผลิตภัณฑ์ ขนมชั้น พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้ าตาลโตนด 
ที่ระดับความชอบสูงสุดเนื่องจากได้ลักษณะที่ดีของขนมชั้น รสหวานของน้ าตาลโตนดไม่มาก
จนเกินไปรสชาติกลมกล่อมและมีสีน้ าตาลอ่อนไม่กระด้างมีความมันวาวผู้บริโภคยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้ าตาลโตนด คิดเป็นร้อยละ 100 
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 5.1.4 ศึกษาคุณภาพทางเคมีพบว่าน้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมชั้นพบว่ามี โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น พลังงานในไขมัน มากกว่าต าหรับพ้ืนฐาน
และมี คาร์โบไฮเดรต พลังงาน ลดลงต่ ากว่าต ารับพื้นฐาน  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรศึกษาการน าน้ าตาลโตนดมาพัฒนาเป็นการผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ           
เช่น สังขยา ขนมถ้วย วุ้นกรอบ ฯลฯ 
 5.2.2 การนึ่งขนมในแต่ละชั้นทุกครั้งที่จะปิดฝารังถึงให้เอาผ้าสะอาดเช็ดหยดน้ าที่เกาะ
อยู่ในฝาซึ้งให้แห้งก่อนทุกครั้งเพ่ือไม่ให้ละอองน้ าที่ฝารังถึงหยดลงบนหน้าขนม 
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เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานและสูตรพัฒนา 
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สูตรพื้นฐาน ขนมช้ัน 
 

ส่วนผสม 
 แป้งมันส ำปะหลัง   350 กรัม 
 แป้งข้ำวเจ้ำ     45 กรัม 
 แป้งท้ำวยำยม่อม    30 กรัม 
 น  ำตำลทรำย    700 กรัม 
 กะทิ     1200 กรัม 
  
วิธีท า 
 1. ต้มกะทิและน  ำตำลทรำยให้เดือดทิ งไว้ให้เย็น 
 2. ผสมแป้งทั งหมดรวมกัน เติมน  ำกะทิจำกข้อ 1 (พอให้นวดได้) นวด 10 นำที 
 3. เทกะทิผสมทั งหมดคนให้ละลำย แบ่งส่วนผสมเป็นอย่ำงละครึ่ง ครึ่งหนึ่งใส่สีผสมอำหำรที่
เตรียมไว้ 
 4. นึ่งลังถึงพร้อมพิมพ์ขนมทิ งไว้ให้ร้อน 4 นำที เทชั นแรกใส่พิมพ์ นึ่ง 4 นำที ชั นที่เหลือนึ่ง
ชั นละ 6 นำที จนเต็มพิมพ์ 
 5. น ำออกมำ วำงไว้ในอุณหภูมิห้องจนเย็น แกะออกจำกพิมพ์ 
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สูตรขนมช้ันน้ าตาลโตนด (25:75) 
 
ส่วนผสม 
 แป้งมันส ำปะหลัง   350 กรัม 
 แป้งข้ำวเจ้ำ     45 กรัม 
 แป้งท้ำวยำยม่อม    30 กรัม 
 น  ำตำลทรำย    175 กรัม 

น  ำตำลโตนด    525 กรัม 
 กะทิ     1200 กรัม 
  
วิธีท า 
 1. ต้มกะทิและน  ำตำลทรำยให้เดือดทิ งไว้ให้เย็น 
 2. ผสมแป้งทั งหมดรวมกัน เติมน  ำกะทิจำกข้อ 1 (พอให้นวดได้) นวด 10 นำที 
 3. เทกะทิผสมทั งหมดคนให้ละลำย 
 4. นึ่งลังถึงพร้อมพิมพ์ขนมทิ งไว้ให้ร้อน 4 นำที เทชั นแรกใส่พิมพ์ นึ่ง 4 นำที ชั นที่เหลือนึ่ง
ชั นละ 6 นำที จนเต็มพิมพ์ 
 5. น ำออกมำ วำงไว้ในอุณหภูมิห้องจนเย็น แกะออกจำกพิมพ์ 
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สูตรขนมช้ันน้ าตาลโตนด (50:50) 
 

ส่วนผสม 
 แป้งมันส ำปะหลัง   350 กรัม 
 แป้งข้ำวเจ้ำ     45 กรัม 
 แป้งท้ำวยำยม่อม    30 กรัม 
 น  ำตำลทรำย    350 กรัม 

น  ำตำลโตนด    350 กรัม 
 กะทิ     1200 กรัม 
  
วิธีท า 
 1. ต้มกะทิและน  ำตำลทรำยให้เดือดทิ งไว้ให้เย็น 
 2. ผสมแป้งทั งหมดรวมกัน เติมน  ำกะทิจำกข้อ 1 (พอให้นวดได้) นวด 10 นำที 
 3. เทกะทิผสมทั งหมดคนให้ละลำย 
 4. นึ่งลังถึงพร้อมพิมพ์ขนมทิ งไว้ให้ร้อน 4 นำที เทชั นแรกใส่พิมพ์ นึ่ง 4 นำที ชั นที่เหลือนึ่ง
ชั นละ 6 นำที จนเต็มพิมพ์ 
 5. น ำออกมำ วำงไว้ในอุณหภูมิห้องจนเย็น แกะออกจำกพิมพ์ 
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สูตรขนมช้ันน้ าตาลโตนด (75: 25) 
 

ส่วนผสม 
 แป้งมันส ำปะหลัง   350 กรัม 
 แป้งข้ำวเจ้ำ     45 กรัม 
 แป้งท้ำวยำยม่อม    30 กรัม 
 น  ำตำลทรำย    525 กรัม 

น  ำตำลโตนด    175 กรัม 
 กะทิ     1200 กรัม 
  
วิธีท า 
 1. ต้มกะทิและน  ำตำลทรำยให้เดือดทิ งไว้ให้เย็น 
 2. ผสมแป้งทั งหมดรวมกัน เติมน  ำกะทิจำกข้อ 1 (พอให้นวดได้) นวด 10 นำที 
 3. เทกะทิผสมทั งหมดคนให้ละลำย 
 4. นึ่งลังถึงพร้อมพิมพ์ขนมทิ งไว้ให้ร้อน 4 นำที เทชั นแรกใส่พิมพ์ นึ่ง 4 นำที ชั นที่เหลือนึ่ง
ชั นละ 6 นำที จนเต็มพิมพ์ 
 5. น ำออกมำ วำงไว้ในอุณหภูมิห้องจนเย็น แกะออกจำกพิมพ์ 
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ภาคผนวก ข 

รูปอุปกรณ์ วัตถุดิบและการท าแบบทดสอบของผู้ชิม 
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ข – 1 ภาพอุปกรณ์ 

  

 
  
  
   

          ถ้วยแสตนเลส     ซึงนึ่งขนม 
  
 
  
   
     
  
  
         หม้อแสตนเลส         เครื่องชั่งไฟฟ้ำ รุ่น VWE GS-300 
         CAP.: 3000 g x 0.5 g 
 

  
 

  
 
 

  
       

      ถ้วยใส่วัตถุดิบ        ตะแกรง 
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ข – 1 (ต่อ) ภาพอุปกรณ์ 
 

  
  
  
  
 
 
 

 ถำด       กระชอน 
 
 
 
 
 
 

  ช้อนตวง      ถ้วยตวงของเหลว 

  

 

 

 

   พำยไม้        พิมพ์ขนมชั น 
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ข – 2 วัตถุดิบ 

 

 

 
 
 
 
 

แป้งมันส ำปะหลัง ตรำปลำมังกร   น  ำตำลทรำยขำว ตรำมิตรผล 
 

 
  
  
 
 
 
 แป้งข้ำวเจ้ำ ตรำช้ำงสำมเศียร   แป้งท้ำวอย่ำงดี ตรำปลำมังกร 
 
 
 
 
 
 
 
 น  ำตำลโตนด จังหวัดเพชรบุรี       กะทิคั น ตลำดเทเวศน์ 
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ข – 3 ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 
 
 
 
  
   
  
 
  

ชั่งวัตถุดิบใส่ภำชนะท่ีเตรียมไว้ น ำกะทิไปต้ม 
 

 
 
 
 
 

 
   

น ำกะทิไปต้ม เทน  ำตำลทรำยขำวและน  ำตำลโตนดใส่กะทิต้มให้ละลำย 
 
 
 

 
 

 
 
 

ทิ งกะทิท่ีต้มให้เย็น น ำไปเทใส่แป้งให้พอนวดได้ นวด 10 นำที จนเป็นก้อน 
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ข – 3 (ต่อ) ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 
 
 
 
 
  
 
 

เมื่อนวดจนเป็นก้อน น  ำกะทิที่ต้มทิ งไว้มำเทใส่แป้งแล้วนวดให้ละลำย 
 
 
 
 
 
 
 

เทกะทิที่เหลือใส่แป้งแล้วคนให้เข้ำกันน ำไปกรองด้วยกระชอน จำกนั นน ำไปหยอดจนครอบชั น 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
น ำขนมชั นมำวำงไว้ในอุณหภูมิห้องรอจนเย็น แกะออกจำกพิมพ์เป็นผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 
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ข – 4 รูปถ่ายผู้ทดสอบชิมในการให้ประเมิน 
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ภาคผนวก ค 
ภาพกิจกรรมการน าผลในโครงงานพิเศษไปใช้ประโยชน์ 
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ค-1 การลงพื้นที่ส ารวจข้อมูล 
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ค-2 การถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ชุมชน 
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ค-3 ผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สูตรพัฒนา 3 สูตร 

ชุดที่………. 
วันที่…………………… 

ผลิตภัณฑ์ : ขนมช้ันน้ าตาลโตนด  
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอ จำกทำงซ้ำยไปขวำตำมล ำดับ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่
ละคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้ 
 
  9 = ชอบมำกที่สุด   8 = ชอบมำก 
  7 = ชอบปำนกลำง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
  1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส…………… รหัส…………… รหัส…………… 

สี    
กล่ิน    

การลอกชั้น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส  
(ความเหนียวนุ่ม) 

   

ความชอบโดยรวม    
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
                                             คณะผู้จัดท า 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การนวด 4 ระดับ 

ชุดที่………. 
วันที่…………………… 

ผลิตภัณฑ์ : ขนมช้ันน้ าตาลโตนด  
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอ จำกทำงซ้ำยไปขวำตำมล ำดับ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่
ละคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้ 
 
  9 = ชอบมำกที่สุด   8 = ชอบมำก 
  7 = ชอบปำนกลำง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
  1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส…………… รหัส…………… รหัส…………… 
 

รหัส…………… 

สี     
กล่ิน     

การลอกชั้น     
รสชาติ     

เนื้อสัมผัส  
(ความเหนียวนุ่ม) 

    

ความชอบโดยรวม     
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
                                             คณะผู้จัดท า 
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แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้ าตาลโตนด 

 
ค าอธิบาย  
 แบบสอบถำมนี เป็นส่วนหนึ่งของวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร    
เพ่ือทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด จึงใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำนตอบ
แบบสอบถำมฉบับนี ให้ครบถ้วนตำมควำมเป็นจริงและขอควำมคิดเห็นของท่ำนเพ่ือน ำไปเป็น 
ประโยชน์และในกรณีท ำกำรศึกษำดังกล่ำวผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษจะน ำข้อมูลที่ท่ำนได้ตอบ 
แบบสอบถำมทั งหมดไปใช้ประโยชน์เพื่อกำรศึกษำเท่ำนั น  
 
ค าชี้แจง   แบบสอบถำมทั งหมดมี 3 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย    
  ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค   

 ส่วนที่ 2  ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำล
โตนด 

ส่วนที่ 3  ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 
ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำรขอขอบพระคุณผู้ตอบ

แบบสอบถำมที่ให้ควำมร่วมมือและสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพ่ือกำรศึกษำครั งนี เป็นอย่ำงยิ่ง  
 
 
 

ขอขอบพระคุณอย่ำงสูงที่ให้ควำมร่วมมือ 
นำยชำญชลิต ค ำมำก 
นำยธนกร วงษ์ก ำภู 

สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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ค าแนะน า กรุณำท ำเครื่องหมำย √ หน้ำค ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิดของท่ำน
มำกที่สุด 
 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
   1) ชำย      2) หญิง 
 
2. อำยุ 
   1) 18-25 ปี     2) 26-33 ป ี
   3) 34-41 ปี     4) 42 ปีขึ นไป 

 
3. ระดับกำรศึกษำ 
   1) ต่ ำกว่ำปริญญำตรี    2) ปริญญำตรี 
   3) ปริญญำโท     4) ปริญญำเอก 

 
4. อำชีพ 
   1) นักศึกษำ     2) เจ้ำหน้ำที่     3) อำจำรย์ 

 
5. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   1) น้อยกว่ำ 5,000 บำท    2) 5,001-10,000 บำท 
   3) 10,001 - 15,000 บำท    4) มำกกว่ำ 15,001 บำท 
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ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนดกรุณำทดสอบ
ผลิตภัณฑ์โดยท ำเครื่องหมำย √ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของท่ำน 
 
5. ท่ำนรับประทำนขนมชั นบ่อยแค่ไหน 
 1) 1-2 ครั ง/เดือน   2) 2-3ครั ง/เดือน   3) มำกกว่ำ 4ครั ง/เดือน 
 
6. เหตุผลส ำคัญที่คุณค ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 
 *เลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
 1) รสชำติอร่อย   2) สะดวกต่อกำรรับประทำน 
 3) มีประโยชน์ต่อสุขภำพ  4) รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 
 
7. ช่วงเวลำใดของวัน ที่ท่ำนมักซื อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 
 1) ช่วงเช้ำ (06.00 - 12.00น.)  2) ช่วงเที่ยง (12.01 – 13.00น.) 
 2) ช่วงบ่ำย (13.01 – 17.00น.)   4) ช่วงเย็น (17.01 – 21.00น.) 
 
8. ท่ำนมักชอบทำนขนมชั นหลังจำกท ำกิจกรรมใด *เลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
 1) ทำนอำหำร   2) เล่นกีฬำ 
 3) ท ำงำน    4) อ่ำนหนังสือ  
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ส่วนที่ 3 : ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด กรุณำทดสอบ
ผลิตภัณฑ์โดยท ำเครื่องหมำย √ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของท่ำน 

 
9. ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด ขนำดบรรจุ 90 กรัม จ ำนวน 2 ชิ น ในรำคำ 20 บำท    
มีควำมเหมำะสมหรือไม่ 
   1) เหมำะสม      2) ไม่เหมำะเพรำะ................................. 
 
10.ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนดนี หรือไม่ 
   1) ยอมรับ       2) ไม่ยอมรับเพรำะ…….………………...... 
 
11. เหตุหลักในกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด (ในกรณียอมรับจำกค ำถำมข้อที่ 10)  
*ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
   รสชำติกลมกล่อม / ควำมอร่อย      มีควำมสะดวกในกำรบริโภค 
   ได้ลักษณะขนมชั นที่ดี (เหนียวนุ่ม ลอกชั นง่ำย)     รำคำเหมำะสม 
   อ่ืนๆ โปรดระบุ ........................................ 
 
12. หำกมีผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนดจ ำหน่ำยในท้องตลำดท่ำนจะซื อหรือไม่ 
   ซื อ 
   ไม่แน่ใจ เพรำะ .......................................................................................  
   ไม่ซื อ    เพรำะ ................................................................. ...................... 

คุณลักษณะ 

ระดับความชอบ 

ชอบมำกที่สุด
(5) 

ชอบ 
(4) 

ไม่แน่ใจ 
(3) 

ไม่ชอบ 
(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
(1) 

สี      
กลิ่น      
กำรลอกชั น      
รสชำติ      
เนื อสัมผัส  
(ควำมเหนี่ยวนุ่ม) 

     

ควำมชอบโดยรวม      
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BangKhen, Bangkok Thailand 10220

Attn :

Phone :

Fax :

Email :

Chanchalit Khammark

0-8631-9458 - 7
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Project Name : 
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P/O : 

Lot ID: 1715176

Mar 07, 2017 Date Received :

Mar 14, 2017 Date Reported :

851421-1Report Number :

Page 1 of 4

Reference Number 1715176-1

Sample Description ขนมชชชน 2 สสตร (สสขาว)

Condition of Sample packed in two plastic boxes, refrigerated

Date of Analysis   Mar 09, 2017

Analyte Unit LOD Result Method

Food Testing

-Ash In-house method STM No.03-112 based 
on AOAC (2012), 900.02A

0.39g/100g

-Calories from Fat Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

76.3kcals/100g

-Total Carbohydrate (Include 
Dietary Fiber) *

Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

54.1g/100g

-Calories * Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

299kcals/100g

-Fat * Based on AOAC (2012), 922.068.48g/100g

-Moisture In-house method STM No.03-118 based 
on AOAC (2012), 925.45A

35.6g/100g

0.1Protein (Nx6.25) In-house method STM No. 03-017 based 
on AOAC (2012), 981.10

1.47g/100g

The above results are valid only for the analyzed/tested sample(s) as 
indicated in this report. No part of this report or certificate may be 

reproduced in any from without written consent from the Laboratory. 
ALS Laboratory Group (Thailand) strongly recommends that this 

report is not reproduced except in full.

Approved by 

Sumalee Chanta

Assistant Manager

ADDRESS 104 Phatthanakan 40, Phatthanakan Rd., Khwaeng Suan Luang, Khet Suan Luang, Bangkok 10250 Thailand I  PHONE +66 0 2715 8700 I  FAX +66 0 2715 8799

ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO., LTD. Part of the ALS Group

12107-21/ EMAIL / CASH S:\Reports\DMSC.rpt ( 5:03PM)
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Report to : Chanchalit Khammark

4/252, Phaholyothin Road, Anusawari, 
BangKhen, Bangkok Thailand 10220

Attn :

Phone :

Fax :

Email :

Chanchalit Khammark

0-8631-9458 - 7

-

sakuraeiei@hotmail.com

Project Name : 

Location : 

P/O : 

Lot ID: 1715176

Mar 07, 2017 Date Received :

Mar 14, 2017 Date Reported :

851421-1Report Number :

Page 2 of 4

Reference Number 1715176-2

Sample Description ขนมชชชน 2 สสตร (สสนชนาตาล)

Condition of Sample packed in one plastic box, refrigerated

Date of Analysis   Mar 09, 2017

Analyte Unit LOD Result Method

Food Testing

-Ash In-house method STM No.03-112 based 
on AOAC (2012), 900.02A

0.65g/100g

-Calories from Fat Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

77.5kcals/100g

-Total Carbohydrate (Include 
Dietary Fiber) *

Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

49.7g/100g

-Calories * Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106

282kcals/100g

-Fat * Based on AOAC (2012), 922.068.61g/100g

-Moisture In-house method STM No.03-118 based 
on AOAC (2012), 925.45A

39.5g/100g

0.1Protein (Nx6.25) In-house method STM No. 03-017 based 
on AOAC (2012), 981.10

1.55g/100g

The above results are valid only for the analyzed/tested sample(s) as 
indicated in this report. No part of this report or certificate may be 

reproduced in any from without written consent from the Laboratory. 
ALS Laboratory Group (Thailand) strongly recommends that this 

report is not reproduced except in full.

Approved by 

Sumalee Chanta

Assistant Manager

ADDRESS 104 Phatthanakan 40, Phatthanakan Rd., Khwaeng Suan Luang, Khet Suan Luang, Bangkok 10250 Thailand I  PHONE +66 0 2715 8700 I  FAX +66 0 2715 8799

ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO., LTD. Part of the ALS Group

12107-21/ EMAIL / CASH S:\Reports\DMSC.rpt ( 5:03PM)
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางการวิเคราะห์ผลโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ Spss 
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1. ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรพัฒนาในการใช้น้ าตาลโตนด

ทดแทนน้ าตาลบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ขนมช้ัน 

 
 

color 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

3 60 7.57  

1 60 7.65  

2 60  8.17 

Sig.  .574 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .655. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

smell 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

1 60 7.72 

3 60 7.75 

2 60 7.82 

Sig.  .470 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .500. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Stripping 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

1 60 7.32  

3 60  7.82 

2 60  8.05 

Sig.  1.000 .143 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .750. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 
 

 

taste 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

1 60 7.42  

3 60 7.62  

2 60  8.02 

Sig.  .204 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .736. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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texture 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

1 60 7.48  

3 60 7.78 7.78 

2 60  7.88 

Sig.  .051 .513 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .696. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 
 

overall 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

1 60 7.60  

3 60 7.65  

2 60  8.00 

Sig.  .753 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .754. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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2. ผลการศึกษาระยะเวลาในการนวดแป้งขนมชั้นที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้ าตาลโตนด 
 

color 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

2 60 7.50 

1 60 7.53 

3 60 7.57 

4 60 7.73 

Sig.  .062 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .390. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

smell 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

3 60 7.37 

2 60 7.47 

4 60 7.50 

1 60 7.53 

Sig.  .264 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .540. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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stripping 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

2 60 7.38 

3 60 7.42 

1 60 7.55 

4 60 7.63 

Sig.  .067 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .465. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 
 

taste 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

1 60 7.43 

2 60 7.47 

3 60 7.67 

4 60 7.72 

Sig.  .071 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .611. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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texture 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 2 

1 60 7.45  

3 60 7.50 7.50 

2 60 7.52 7.52 

4 60  7.78 

Sig.  .651 .052 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .566. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 
 

overall 

Duncana,b   

treatmen N 

Subset 

1 

3 60 7.42 

2 60 7.52 

1 60 7.60 

4 60 7.70 

Sig.  .077 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .638. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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3. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมช้ันที่ใช้น้ าตาล
โตนดทดแทนน้ าตาลบางส่วน 
 

2. treatment 

Dependent Variable:   color   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.500 . . . 

 

2. treatment 

Dependent Variable:   smelll   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.320 . . . 

 

2. treatment 

Dependent Variable:   peeling   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.400 . . . 

 

2. treatment 

Dependent Variable:   taste   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.430 . . . 

 

2. treatment 

Dependent Variable:   texture   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.540 . . . 

 

2. treatment 

Dependent Variable:   overall   

treatment Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

1 4.410 . . . 
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3. ผลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมช้ันที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมชั้นน้ าตาลโตนด 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 

เพศ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ชาย 49 49.0 49.0 49.0 

หญิง 51 51.0 51.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

อายุ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 18-25 ปี 98 98.0 98.0 98.0 

34-41 ปี 2 2.0 2.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

อาชีพ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid นกัศึกษา 98 98.0 98.0 98.0 

เจา้หนา้ท่ี 2 2.0 2.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ระดับการศึกษา 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ต ่ากว่าปริญญาตรี 2 2.0 2.0 2.0 

ปริญญาตรี 98 98.0 98.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  
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รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid นอ้ยกว่า 5,000 บาท 30 30.0 30.0 30.0 

5,001-10,000 บาท 50 50.0 50.0 80.0 

10,001-15,000 บาท 16 16.0 16.0 96.0 

มากกว่า 15,001 บาท 4 4.0 4.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 

ท่านรับประทานไอศกรีมบ่อยแค่ไหน 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1-2 คร้ัง/เดือน 65 65.0 65.0 65.0 

2-3 คร้ัง/เดือน 31 31.0 31.0 96.0 

3-4 คร้ัง/เดือน 4 4.0 4.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

รสชาติอร่อย 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 83 83.0 83.0 83.0 

ไม่เลือก 17 17.0 17.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

สะดวกต่อการรับประทาน 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 33 33.0 33.0 33.0 

ไม่เลือก 67 67.0 67.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  
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มีประโยชน์ต่อสขุภาพ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 14 14.0 14.0 14.0 

ไม่เลือก 86 86.0 86.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 18 18.0 18.0 18.0 

ไม่เลือก 82 82.0 82.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

 
ช่วงเวลาที่ท่านรับประทานขนมชั้น 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ช่วงเชา้ (06.00-12.00น.) 31 31.0 31.0 31.0 

ช่วงบ่าย (12.00-18.00น.) 47 47.0 47.0 78.0 

ช่วงเยน็ (18.00-24.00น.) 22 22.0 22.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ทานอาหาร 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 86 86.0 86.0 86.0 

ไม่เลือก 14 14.0 14.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

เล่นกีฬา 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 13 13.0 13.0 13.0 

ไม่เลือก 87 87.0 87.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  
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ท างาน 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 19 19.0 19.0 19.0 

ไม่เลือก 81 81.0 81.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

อ่านหนังสือ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 3 3.0 3.0 3.0 

ไม่เลือก 97 97.0 97.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชั นน  ำตำลโตนด 
 

ท่านคิดว่าราคาขนมชั้นน้ าตาลโตนด ขนาดบรรจุ 90 กรัม จ านวน 2 ชิ้น ราคา 20 บาท  
มีเหมาะสมหรือไม ่

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เหมาะสม 83 83.0 83.0 83.0 

ไม่เหมาะ เพราะ 17 17.0 17.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ท่ายอมรับผลิตภัณฑ์ขนมชัน้น้ าตาลโตนดนี้หรือไม่ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ยอมรับ 100 100.0 100.0 100.0 

 
รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 95 95.0 95.0 95.0 

ไม่เลือก 5 5.0 5.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  
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มีความสะดวกในการบริโภค 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 24 24.0 24.0 24.0 

ไม่เลือก 76 76.0 76.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ได้ลักษณะขนมชั้นที่ด(ีเหนียวนุ่ม) 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 66 66.0 66.0 66.0 

ไม่เลือก 34 34.0 34.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

ราคาเหมาะสม 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid เลือก 9 9.0 9.0 9.0 

ไม่เลือก 91 91.0 91.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  

 

อื่นๆ โปรดระบุ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ไม่เลือก 100 100.0 100.0 100.0 

 

หากมีผลิตภัณฑข์นมชัน้น้ าตาลโตนดจ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซ้ือหรือไม่ 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ซ้ือ 89 89.0 89.0 89.0 

ไม่แน่ใจ 11 11.0 11.0 100.0 

Total 100 100.0 100.0  
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ประวัติผู้ศึกษา 

 

ชื่อ นามสกุล  นำยชำญชลิต ค ำมำก 

วันเดือนปีเกิด  16 ตุลำคม 2537 

ที่อยู่ปัจจุบัน  4/252 ถนนพหลโยธิน แขวงอนุสำวรีย์ เขตบำงเขน กรุงเทพฯ 10220 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา  ระดับปริญญำตรี 

ชื่อสถานศึกษา  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 2560 

ชื่อมัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนมัธยมวัดเบญจมบพิตร 

ชื่อมัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนมัธยมวัดเบญจมบพิตร 
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ประวัติผู้ศึกษา 

 

ชื่อ นามสกุล  นำยธนกร วงษ์ก ำภู 

วันเดือนปีเกิด  4 เมษำยน 2537 

ที่อยู่ปัจจุบัน 90/609 ถนนบำงกรวยไทรน้อย หมู่ 6 แขวงบำงบัวทอง เขตบำงบัวทอง 

นนทบุรี  11110 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา  ระดับปริญญำตรี 

ชื่อสถานศึกษา  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 2560 

ชื่อมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนโยธินบูรณะ 

ชื่อมัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนโยธินบูรณะ 
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