
 

 

  

 

 

 
การใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย 

The use of Wolffia Substitute for Pandanus in Thai 
Lod Chong dessert 

 
 

 
 

  พิชัย        สังขวร  
                                    PICHAI SANGKHAWORN 

วุฒิศิลป์       วิฒิรณประเสริฐ 
                               VUTTHISIL WITHIRONPRASERT 

 
 
 
 
 
 

โครงงานพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2559 





(1) 
 

ชื่อโครงงานพิเศษ การใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย 
ชื่อ นามสกลุ          พิชัย  สังขวร และวุฒิศิลป์  วิฒิรณประเสริฐ 
ชื่อปริญญา คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาและคณะ อาหารและโภชนาการ เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ที่ปรึกษา ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์  บุญนา 
ปีการศึกษา 2559 
 

บทคัดย่อ 
  
 การศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตร
พื้นฐานของขนมลอดช่องไทย และเพื่อศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย โดยใช้
ปริมาณผ าที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% 50% 75% และ 100% ของน้ าหนักใบเตย โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดย
ประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี  (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิ เคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิต ิ

จากการศึกษา พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย ที่ 
100% สูงสุดในทุกๆ ด้านโดยเฉลี่ย 8.43 8.21 8.16 8.24 8.33 และ 8.34 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบ
มาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะใน
ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ABSTRACT 
  
 The study of the amount of the use of Wolffia Substitute for  Pandanus in 
Thai Lod Chong dessert. The objectives of Lod chong desert Project is to study basic 
reeipes and The use of Wolffia Substitute for Pandanus in Thai Lod chong dessert. 
Used to the amount wolffia in a different 4 levels : 0% 50% 75% and 100% of the 
pandanus weight. The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design 
(RCBD) to evaluate the sensory quality of appearance, color, flavor, taste, texture 
(stickysoft) and overall preference. The sensory evaluation is scored in 9-Point 
Hedonic scale. There are 80 participants including teachers and third year students 
from foods and nutrition field who are not trained on food tasting, the Faculty of 
Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. 
The study is analyzed by analysis of variance (ANOVA) and Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT). Statistical evaluation is also used to analyze. 
 The study finding showed that accept amount of the use of Wolffia for 
Pandanus in Thai Lod Chong dessert at 100% highest every aspect. The average 8.43 
8.21 8.16 8.24 8.33 and 8.34 which was in much. When is analyzed by analysis of 
varianece and to compare different with statistical significant. Finding showed that 
the appearance, color, flavor, taste, texture (stickysoft) and overall were different 
with statistical significant (p≤0.05). 
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หากโครงงานพิเศษฉบับนี้สามารถเป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม คณะผู้จัดท าขอมอบความดีนี้แก่ทุกท่าน
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บทที่ 1 

 
บทน ำ 

 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

 ขนมไทยเป็นขนมที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ โดยสืบทอดจากบรรพบุรุษ เป็นขนมที่มีทั้ง
เอกลักษณ์มีความโดดเด่นทั้งรสชาติ ความหอม และความสวยงามที่มีลักษณะเฉพาะของขนมแต่ละ
ชนิด ขนมไทยต้องใช้ความประณีตบรรจง ความละเอียดอ่อน ความอดทน และสมาธิในการท า 
โดยเฉพาะ “ขนมลอดช่องไทย” ขนมลอดช่องไทยเป็นขนมไทยพื้นบ้านของชาวไทย คนส่วนมากจะ
รู้จักเป็นอย่างดี สมันก่อนนิยมท าขนมลอดช่องไทยเพื่อรับประทานเองภายในครอบครัว และมาท าใน
งานประเพณี เช่น ประเพณีกิน 4 ถ้วย หรือเรียกกันว่า ขนม 4 ถ้วย เป็นขนมโบราณ กล่าวว่าเป็นขนม
ที่ประกอบด้วย “ไข่กบ นกปล่อย มะลิลอย อ้ายตื้อ” กล่าวคือ ไข่กบ คือ เมล็ดแมงลักที่แช่น้ าจน    
โป่งพองดูคล้ายไข่กบ นกปล่อย คือ ลอดช่องไทย ที่กดผ่านตะแกรงรู หลุดลอดลงมาเป็นตัวคล้อยกับ
นกปล่อยของเสีย มะลิลอย คือ ข้าวตอก ที่เป็นแผ่นแบนสีขาว ดูคล้ายกับมะลิลอยน้ าส่วนอ้ายต้ือ ก็คือ
ข้าวเหนียวด านึ่งสุก เวลาเสิร์ฟจะเสิร์ฟเป็นถ้วยๆ แยกกัน 4 ชนิด จึงเป็นที่มาของชื่อขนม 4 ถ้วย กิน
กับน้ ากะทิเคี่ยวกับน้ าตาลโตนด เหตุเพราะเป็นการกินเป็นประเพณี ในยามมีงานบุญงานบวชทั้งหลาย 
จึงได้ชื่อว่าประเพณีกิน 4 ถ้วย (นลิน, 2553) ขนมลอดช่องไทยที่อร่อยนั้น ตัวลอดช่องจะต้องมี
ลักษณะเหนียว นุ่ม หอมใบเตย และมีกลิ่นน้ าปูนใส ส่วนน้ ากะทิต้องคั้นจากมะพร้าวสด ๆ และใช้น้ า
น้อยในการคั้นก็จะได้หัวกะทิที่สดมัน และหอม ส่วนน้ าตาลสามารถใช้น้ าตาลมะพร้าวหรือน้ าตาลปี๊บก็
ได้ จากข้อมูลข้างต้นท าให้ผู้วิจัยต้องการ เพิ่มสารอาหารในขนมลอดช่องไทย จึงน าผ ามาใช้ทดแทน
ใบเตยในขนมลอดช่องไทย  
 ผ า หรือชื่อทางภาคกลางเรียกว่าไข่น้ า หรือไข่แหน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Wolffiaarrhiza 
เป็นพืชน้ าขนาดเล็กคล้ายไข่ปลา หาง่ายในท้องถิ่นตามแหล่งน้ าธรรมชาติที่ใส นิ่ง และชาวบ้านนิยม
น ามารับประทาน ผ ามีลักษณะเป็นเม็ดกลม ๆ สีเขียว ลอยอยู่บนผิวน้ าเป็นแพ ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียว   
เราจึงน าผ ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ เพราะผ าเป็นพืชน้ าที่อุดมไปด้วยพลังงาน 8 กิโลแคลอรี มีเยื่อใย 0.3 
กรัม ให้แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 66 มิลลิกรัม มีวิตามินเอ บี ซี และ
ไนอาซีน ต่อปริมาณของผ า 100 กรัม (กฤตยา, 2553) 
 จากคุณสมบัติของผ าดังกล่าว ผู้ท าการทดลองจึงมีแนวความคิดน าผ ามาเพิ่มประโยชน์ในขนม
ลอดช่องไทยซึ่งเป็นการน าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีมาใช้ประโยชน์และเป็นทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคที่ชอบ
รับประทานขนมลอดช่องไทยอีกด้วย 
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1.2  วัตถุประสงค์ 
 

 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมลอดช่องไทย 
 1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย 
 
1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 
 1.3.1 เป็นแนวทางในการน าผ ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
 1.3.2 เป็นทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคที่ชอบรับประทานขนมลอดช่องไทย 
 1.3.3 เพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 



 
บทที่ 2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 
 2.1.1 แป้งข้าวเจ้า 
    แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่ท ามาจากข้าวเป็นแป้งที่ ใช้มากที่สุดในการท าขนมไทย         
ในสมัยก่อนใช้ข้าวสารน ามาแช่น  าประมาณ 3-6 ชั่วโมง หรือแช่น  าค้างคืน เมื่อข้าวนุ่มดีแล้วจึงโม่ให้
ละเอียดในขณะที่โม่ควรตักข้าวสารให้ติดทั งเนื อข้าวสารและน  าด้วย ถ้าโม่ครั งเดียวได้เนื อแป้ง        
ไม่ละเอียด ให้โม่อีกครั งหนึ่ง ทิ งให้ตกตะกอนเทเอาน  าออก น าที่เหลือใส่ในถุงผ้าดิบผูกปากให้แน่น  
จับวางบนไม้กระดานจัดที่ให้น  าไหลได้ แล้วใช้ของหนักๆ ทับลงบนถุงแป้งทิ งไว้จนน  าแห้ง วิธีการนี  คือ
แป้งสด แต่ในปัจจุบันจะแบ่งแป้งออกได้ 3 ลักษณะ คือ แป้งท าจากข้าวเก่าดูดซึมน  าได้ดี แป้งใหม่จาก
ข้าวใหม่ มีกลิ่นหอมดูดซึมน  าได้น้อย และแป้งสด ในโรงงานอุตสาหกรรมใช้กรรมวิธีการผลิตด้วย
เครื่องจักรแล้วน าไปบรรจุถุงส าหรับจัดจ าหน่าย (นุชนาถ, 2546) 
       2.1.1.1 ลักษณะและคุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
      เป็นแป้งที่ท าจากเมล็ดข้าวเจ้า มีลักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อจับแป้งดูจะรู้สึก
เหมือนเม็ดทรายละเอียดไมเ่ป็นมันลื่น เมื่อท าให้สุก สีมีลักษณะขุ่น ถ้าทิ งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วน
ไม่ เหนียว จึงเหมาะที่ จะประกอบขนมหวานที่ต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่ เหนียว หนืด เช่น           
ขนมดว้ง ขนมเรไร ขนมเปียกปูน และขนมถ้วย (นุชนาถ, 2546) 
   2.1.1.2 องค์ประกอบภายในแป้ง  
     แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยคาร์บอนไฮโดรเจน และออกซิเจน ใน
อัตราส่วน 6 : 10 : 5 มีสูตรเคมีโดยทั่วไป (C6H10O5)n แป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ซึ่งประกอบด้วย 
anhydroglucose unit เชื่อมต่อกันด้วยพันธะ glucosidic linkage ที่คาร์บอนต าแหน่งที่ 1 ทางด้าน
ตอนปลายของสายพอลิเมอร์มีหน่วยกลูโคสที่มีหมู่แอลดีไฮด์ (aldehyde group) เรียกว่า reducing 
end group แป้งประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ พอลิเมอร์เชิงเส้น        (อะมิโลส) 
และพอลิเมอร์เชิงกิ่ง (อะมิโลเพกทิน) วางตัวในแนวรัศมีแสดงระดับโครงสร้างของเม็ดแป้ง แป้งจาก
แหล่งที่ต่างกันจะมีอัตราส่วนของอะมิโลส และอะมิโลเพกทิน แตกต่างกันท าให้คุณสมบัติของแป้งแต่
ละชนิดแตกต่างกัน 
     2.1.1.2.1 โครงสร้างและการรวมตัวเป็นเม็ดแป้ง แป้งที่พบในธรรมชาติจะพบ
อยู่ในรูปเม็ดแป้ง (granule) ขนาดเล็ก โดยเมื่อตรวจดูลักษณะของเม็ดแป้งชนิดต่างๆ ด้วยกล้อง
จุลทรรศน์ธรรมดา และกล้อง Scanning Electron Microscope พบว่าเม็ดแป้งจะมีขนาด รูปร่าง 
และลักษณะแตกต่างกันไปขึ นอยู่กับแหล่งของแป้งนั นๆ เม็ดแป้งมีโครงสร้างเป็น semi-crystalline 
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โดยโมเลกุลของอะมิโลส และอะมิโลเพกทินจะจัดเรียงตัวในเม็ดแป้งเป็นโครงสร้างทั งส่วนที่เป็นผลึก 
(crystallite) และ ส่วนอสัณฐาน (amorphous) หรือ gel phase ส่วนสายโซ่สั นของอะมิโลเพกทิน
จะจัดเรียงตัวในลักษณะเกลียวคู่  (double helices) ซึ่งบางส่วนจะเกิดเป็นโครงสร้างที่เป็นผลึก        
ส่วนอสัณฐานของเม็ดแป้งจะประกอบด้วยโมเลกุลของอะมิโลสและสายโซ่ยาวของอะมิโลเพกทิน   
เม็ดแป้งจะมีลักษณะโครงสร้างผลึก 3 แบบขึ นอยู่กับความหนาแน่นในการจัดเรียงตัวของเกลียวคู่ ถ้า
เกิดการเรียงตัวหนาแน่นมากจะเกิดเป็นผลึกแบบ A (แป้งจากธัญพืชต่างๆ) ถ้าเรียงตัวกันหลวม ๆ จะ
เกิดผลึกแบบ B (แป้งจากพืชหัว) ถ้าเกิดการเรียงตัวทั ง A และB รวมกันจัดเป็นผลึกแบบ C (แป้งจาก
พืชตระกูลถั่ว) โครงสร้างของผลึกที่ต่างกันจะให้ลักษณะการกระจายตัวของแสงต่างกัน ซึ่งสามารถ
ตรวจสอบชนิดโครงสร้างของเม็ดแป้งได้โดยเทคนิค wild angle x-ray diffraction (WAXS) แป้งที่มี
โครงสร้างผลึกต่างกัน จะให้แบบของ x-ray diffraction ต่างกัน (กล้าณรงค์ และเกื อกูล, 2543) 
     2.1.1.2.2 การเปลี่ยนแปลงของแป้งระหว่างได้รับความร้อน เมื่อน าแป้งไป
ละลายน  า เม็ดแป้งจะดูดน  าและเกิดการฟองตัว (swelling) แป้งแต่ละชนิดมีการพองตัวแตกต่างกัน 
ในน  าเย็นการพองตัวจะเกิดขึ นเพียงเล็กน้อย เช่น เม็ดแป้งสาลีมีการพองตัวในน  าเย็นประมาณ 10 
เปอร์เซ็นต์ เป็นต้น เมื่ออุณหภูมิสูงขึ นการพองตัวจะเพิ่มมากขึ นการพองตัวจะเกิดขึ นอย่างรวดเร็วที่
อุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มอุณหภูมิขึ นเรื่อยๆ เม็ดแป้งพองตัวมากขึ นจนมีขนาด
ใหญ่ และแตกออก เป็นสารลักษณะข้นหนืด (starch paste) การเปลี่ยนแปลงที่ท าให้แป้งสุก เรียกว่า 
เจลาติไนเซชัน (gelatinization) และช่วงอุณหภูมิที่ เริ่มเกิดเจลาติไนเซชันจนสมบูรณ์ เรียกว่า 
อุณหภูมิแป้งสุก (gelatinization temperature) โดยการสุกของแป้งเริ่มที่รอยบุ๋มของเม็ดแป้ง    
และเกิดช่องว่างขึ นที่รอยบุ๋ม ต่อมาช่องว่างจะขยายใหญ่ขึ น จนในที่สุดเม็ดแป้งพองตัวเต็มที่ สังเกตได้
จากเม็ดแป้งมีลักษณะคล้ายถุงใส น  าแป้งที่ได้จะมีลักษณะเป็นแป้งเปียก และเมื่อให้ความร้อนต่อไป
อีก   เม็ดแป้งแตกออก อะไมโลสจะหลุดออกมาท าให้โมเลกุลของ อะไมโลส และอะไมโลเพกทินแยก
ออกจากกัน แป้งเปียกจึงมีลักษณะใส ลักษณะดังกล่าวจะเกิดขึ นกับแป้งบางชนิด เช่น แป้งมันฝรั่ง 
หรือแป้งมันส าปะหลัง เป็นต้น แต่แป้งบางชนิด เช่น แป้งสาลี หรือแป้งข้าวเจ้า เม็ดแป้งพองตัวแต่ไม่
แตก แม้ให้ความร้อนเป็นเวลานาน แป้งเปียกที่ได้มีลักษณะขุ่น แต่ถ้าให้ความร้อนแก่น  าแป้งสูงถึง 
100 องศาเซลเซียส เม็ดแป้งทุกชนิดจะแตกตัวหมดถ้ามีน  ามากพอ ความหนืดของแป้งลดลง เมื่อ
ปล่อยให้สารละลายของน  าแป้งที่เกิดเจลาติไนเซชันแล้วเย็นตัวลง โมเลกุ ลของเม็ดแป้งบางส่วน
โดยเฉพาะโมเลกุลของอะไมโลสจะเกาะตัวรวมกันตกตะกอน หรือเกิดเป็นเจลเรียกกระบวนการนี ว่า               
รีโทรเกรเดชัน (retrogradation) ส าหรับเจลที่เกิดขึ นจะมีลักษณะเนื อสัมผัสแข็งหรืออ่อนขึ นอยู่กับ
ปัจจัยหลายอย่าง 
     2.1.1.2.3 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของแป้งเปียก และเจล น  าแป้งเมื่อน ามา
ผ่านความร้อนจะอยู่ในรูปของแป้งเปียก หรือในรูปของเจลตามปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพกทิน
ในแป้ง สามารถน ามาท าอาหารได้หลายชนิดที่มีคุณสมบัติหลากหลายโดยถ้าอยู่ในรูปแป้งเปียกมัก
ค านึงถึง ความหนืด และความอยู่ตัวเป็นส่วนใหญ่ เช่น ในการท าน  าซอส หรือการท าเต้าส่วน เป็นต้น 
ส่วนในรูปของเจลมักค านึงถึงความเหนียว และความคงตัวเป็นหลัก เช่น การท าเส้นซ่าหริ่ม ตะโก้   
เป็นต้น (อัจฉรา, 2556) 
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 2.1.2 แป้งท้าวยายม่อม 
    แป้งเท้ายายม่อม เป็นแป้งที่มีลักษณะหยาบเนื อแน่นมีความเนียนน้อยกว่าแป้ง     
ชนิดอื่น เนื อแป้งค่อนข้างเป็นมันเมื่อสัมผัส มีคุณสมบัติคล้ายแป้งถั่วเขียว ช่วยให้ขนมทรงตัวดี สีใส        
มีราคาแพงใช้แป้งชนิดนี เป็นส่วนผสมที่ประกอบกับแป้งชนิดอื่น เช่น ขนมชั น ขนมต้มขาว ขนมด้วง 
ขนมเปียกปูน เป็นต้น แป้งท้าวยายม่อมเป็นผลิตผลที่ได้จากหัวแป้งท้าวยายม่อม  ซึ่งมีลักษณะกลม
คล้ายกับหอมหัวใหญ่   มีขนาดโตพอสมควร วิธีการท าต้องน าหัวท้าวยายม่อมล้างให้สะอาด         
ปอกเปลือกออก ให้หมดน าไปฝนด้วยกระต่ายจีนให้ละเอียดแล้วแช่น  าทิ งไว้หลายๆ วัน  โดยมีการถ่าย
น  าแช่ทุกวัน น  าที่ใช้ควรเป็นน  าฝน แป้งนี จะแช่ทิ งไว้ประมาณ 1 – 2 สัปดาห์แล้วจึงถ่ายน  าให้สะอาด
ทับน  าให้แห้งตากแดด น ามาบดให้เป็นเนื อแป้ง เก็บใส่ภาชนะที่แห้งสนิท  เวลาน าไปท าขนมควรจะ
บดแป้งให้ละเอียดแล้วร่อนแป้งอีกครั ง (นุชนาถ, 2546)  
    2.1.2.1 ลักษณะที่ดีของแป้งเท้ายายม่อม 
      ลักษณะที่ดีของแป้งเท้ายายม่อม เนื อแป้งต้องขาวสะอาดเมื่อสัมผัสจะมี
ความลื่นจับตัวกันเป็นก้อนเล็ก ๆ ไม่มีสิ่งอื่นเจือปน 
    2.1.2.2 การเลือกซื อแป้งเท้ายายม่อม 
      การเลือกซื อ ต้องเลือกซื อแป้งใหม่สีขาวนวล ไม่มีกลิ่นอับไม่มีมอดหรือ    
ตัวแมลง 
    2.1.2.3 การเก็บรักษาแป้งเท้ายายม่อม 
      การเก็บรักษา เมื่อเป็นถุงแป้งใช้แล้วปิดให้สนิทไม่ให้มีลมเข้า หรือเทใส่
ภาชนะที่แห้งสนิทมีฝาปิดมิดชิด เก็บในที่อากาศแห้ง (นุชนาถ, 2546) 
 
  2.1.3 แป้งมันส าปะหลัง 
    แป้งมันส าปะหลัง เป็นแป้งที่ท ามาจากหัวมันส าปะหลัง มีลักษณะเป็นผงสีขาว     
จับผิวสัมผัสของแป้งจะเนียนลื่นมือ เมื่อท าให้สุกจะเหลวเหนอะหนะคงตัว นิยมน ามาผสมกับอาหารที่
ต้องการความเหนียวหนืดและใส เช่น ลอดช่องไทย ทับทิมกรอบ เต้าส่วน ฯลฯ ในการท าขนมหวาน
ไทย นิยมน าแป้งมันส าปะหลังมาผสมกับแป้งชนิดอื่นๆ เพื่อให้ขนมมีความเหนียวนุ่มกว่าการใช้แป้ง
ชนิดเดียว เช่น ขนมชั น ขนมฟักทอง ขนมกล้วย ฯลฯ (รุ่งทิวา, 2553) 
    2.1.3.1 คุณภาพของแป้งมันส าปะหลัง 
      แป้งมันส าปะหลังมีลักษณะเป็นผงละเอียด สีขาว ลักษณะเด่นของแป้งมัน
ส าปะหลัง คือ มีความบริสุทธิ์สูง มีสิ่งปนเปื้อนต่ า โดยจะมี starch อยู่มากกว่าร้อยละ 95 และมี
ปริมาณโปรตีนและไขมันอยู่ค่อนข้างต่ า (<1%) มีฟอสฟอรัสน้อยกว่า 0.04% ลักษณะของเม็ดแป้ง
เมื่อตรวจดูด้วยกล้องจุลทรรศน์จะมีรูปร่างเป็นเม็ดกลมหรือรูปไข่ และอาจมีรอยบุ๋มที่ปลายด้านหนึ่ ง
ของเม็ด เม็ดแป้งโดยส่วนใหญ่จะมีขนาดปานกลาง คือ อยู่ในช่วง 3-40 ไมครอน และมีขนาดโดยเฉลี่ย
ประมาณ 12-15 ไมครอน ซึ่งมีขนาดเล็กกว่าเม็ดแป้งมันฝรั่ง (5-100 ไมครอน) แต่ใหญ่กว่า          
แป้งข้าวเจ้า ลักษณะโครงสร้างผลึกของเม็ดแป้งมันส าปะหลังเมื่อตรวจดูด้วย x-ray diffractometer 
จะมีทั งที่เป็นแบบ A และแบบ C ที่ใกล้เคียงกับแบบ A (CA) และมีปริมาณผลึก 15-18% ในขณะที่
รายงานว่าแป้งมันส าปะหลังมีปริมาณผลึกสูงถึง 38% (กล้าณรงค์ และเกื อกูล, 2543) 
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    2.1.3.2 ลักษณะที่ดีของแป้งมันส าปะหลัง 
      ลักษณะของแป้งมันที่ดี เนื อขาวละเอียดเป็นมันลื่น สัมผัสดูจะไม่มีลักษณะ
เป็นเม็ดไม่มีสิ่งสกปรกเจือปนใช้ท าขนมไทย เช่น ขนมผิง ขนมชั น ขนมครองแครงกะทิ หรือเป็น
ส่วนประกอบของขนมชนิดอ่ืน เช่น ขนมตะโก้ ขนมดอกจอก 
    2.1.3.3 การเลือกซื อแป้งมันส าปะหลัง 
      การเลือกซื อแป้งมันส าปะหลัง ต้องสังเกตฉลากที่บอกคุณสมบัติของแป้ง
เพื่อจะได้ตรงความต้องการของขนมไทย และควรดูถุงที่ไม่มีรอยฉีกขาด หรือมีรอยเจาะเป็นรู แสดงว่า
มีตัวมด หรือแมลงเจาะเข้าไปในแป้ง 
    2.1.3.4 การเก็บรักษาแป้งมันส าปะหลัง 
      การเก็บรักษา เมื่อใช้แป้งแล้วปิดปากถุงให้สนิทเก็บในที่แห้ง แป้งชนิดนี ปิด
ปากถุงให้สนิทสามารถเก็บในตู้เย็นได้ (นุชนาถ, 2546) 
 
  2.1.4 แป้งถั่วเขียว 
    แป้งถั่วเขียว เป็นแป้งที่สกัดมาจากถั่วเขียวเมล็ดแห้ง มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ       
จับผิวสัมผัสแล้วจะสากมือก่อนใช้ควรน ามาบดให้เป็นผงก่อน เมื่อท าให้สุกจะมีลักษณะข้นค่อนข้างใส 
เมื่อพักให้เย็นจะจับตัวเป็นก้อนแข็งอยู่ตัวค่อนข้างเหนียว เหมาะในการท าอาหารที่ต้องการความใส 
อยู่ตัว เช่น ซ่าหริ่ม ลืมกลืน ลอดช่องไทย ฯลฯ (รุ่งทิวา, 2553) 
    2.1.4.1 ลักษณะที่ดีของแป้งถั่วเขียว 
      ลักษณะที่ดีของแป้งถั่วเขียวต้องมีเนื อแป้งสีขาว เม็ดละเอียดเหมือนเม็ด
ทรายปัจจุบันแป้งชนิดนี มีผงละเอียดมากขึ น สัมผัสจะมีความมันอยู่บ้างไม่มากนัก ไม่มีสิ่งอื่นเจือปน 
ไม่มีตัวมอด หรือแมลง แป้งถั่วเขียวใช้ท าขนม เช่น ขนมซ่าหริ่ม ขนมลืมกลืน หรือเป็นส่วนประกอบ
ของขนมชนิดอ่ืนเพื่อให้ขนมมีการอยู่ตัว เช่น ขนมมันส าปะหลัง ขนมถ้วย ขนมตะโก้ 
    2.1.4.2 การเลือกซื อแป้งถั่วเขียว 
      การเลือกซื อแป้งถั่วเขียว ต้องไม่มีตัวมอด หรือแมลง ถ้าเป็นแป้งบรรจุถุง
ต้องไม่มีรอยฉีกขาด 
    2.1.4.3 การเก็บรักษาแป้งถั่วเขียว 
      การเก็บรักษาแป้งถั่วเขียวควรเก็บแป้งไว้ที่มีอากาศแห้ง เมื่อใช้แล้วปิดปาก
ถุงหรือปิดฝาภาชนะที่ใส่ให้เรียบร้อยจะท าให้แป้งเก็บไว้ใช้ได้นานขึ น แต่ถ้าแป้งมีกลิ่นอับไม่ควรใช้จะ
ท าให้กลิ่นของขนมเสียไป (นุชนาถ, 2546) 
 
  2.1.5 น  า 
    ในธรรมชาติจะพบน  าได้ทุกหนทุกแห่ง ทั งในสิ่งที่มีชีวิต และสิ่งที่ไม่มีชีวิต เมื่อน าเอา
วัตถุดิบธรรมชาติมาประกอบอาหารน  าจึงมีอยู่ในอาหารประกอบด้วย การที่มีน  าอยู่ในอาหารประกอบ
จึงมิใช้เป็นสิ่งเจือปนที่ติดมากับวัตถุดิบแต่เป็นความต้องการของผู้ประกอบอาหาร เป็นความจ าเป็นที่ 
ผู้ประกอบอาหารต้องควบคุมปริมาณให้เหมาะสม ท าให้บางครั งจ าเป็นต้องมีการก าจัดน  าส่วนหนึ่ง
ออกไป หรือต้องมีการเติมน  าในขณะประกอบอาหาร ทั งนี เพื่อให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงไปใน
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ทิศทางที่ต้องการ น  าที่เติมลงไปในขณะประกอบอาหารเรียกว่า “น  าส าหรับประกอบอาหาร” ไม่ว่าน  า
จะมาจากวัตถุดิบ หรือน  าที่เติมลงไปในขณะประกอบอาหารจะมีบทบาทเหมือนกันทุกประการ 
    2.1.5.1 คุณสมบัติของน  า 
      การจับตัวเป็นกลุ่มของโมเลกุลน  า โดยปกติโมเลกุลของของเหลวจะอัดตัว
กันแน่นโดยแต่ละโมเลกุลจะถูกห้อมล้อมด้วยโมเลกุลอื่นๆ ที่อยู่รอบๆ เรียกโมเลกุลอื่นๆ ที่อยู่รอบๆ 
ว่า “จ านวนห้อมล้อม” (coordination number) และโมเลกุลที่ห้อมล้อมนั นมิได้จัดตัวกันให้เป็น   
ระเบียบมากนัก ส าหรับโมเลกุลของน  าจ านวนห้อมล้อมมีไม่มากนัก อีกทั งโมเลกุลเหล่านั นก็จัดตัวกัน
อย่างมีระเบียบ ถ้าจะพิจารณาดูโมเลกุลของน  าจะพบว่าเป็นสารมีขั ว ประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 
อะตอม และออกซิเจน 1 อะตอม โดยไฮโดรเจนทั งสองท ามุมกัน 104.5 องศา ไฮโดรเจนแต่ละตัว
สามารถให้อิเล็กตรอนได้จึงมีขั วบวก ในขณะที่ออกซิเจนสามารถรับอิเล็คตรอนได้จึงมีขั วลบ โมเลกุล
น  าจึงเกิดพันธะไฮโดรเจนได้ 4 ต าแหน่ง หรือมีโมเลกุลห้อมล้อมอยู่ 4 โมเลกุลเท่านั น ในขณะที่
โมเลกุลน  าที่อยู่รอบๆ ก็เกิดพันธะไฮโดรเจนอีก 4 โมเลกุล ท าให้โมเลกุลน  าจับตัวกันเป็นกลุ่มใหญ่ 
(cluster) และแยกจากกันได้ยาก เนื่องจากการจับตัวกันด้วยพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุล อาจท า
ได้หลายวิธี ท าให้เกิดกลุ่มโมเลกุลน  าได้หลายแบบ แต่ในภาวะปกติจะเกิดกลุ่มโมเลกุลน  าได้เพียง 3 
แบบเท่า นั น คือแบบผลึกน  าแข็ง (Ice I) แบบลูกเต๋า (cubic ice) และแบบแก็สไฮเดรต (gas 
hydrates) นอกจากนั นยังมีโมเลกุลเดี่ยว กลุ่มโมเลกุลคู่ และกลุ่มโมเลกุลขนาดอื่นๆ อีกจ านวนมาก 
ท าให้น  าแต่สะสภาพมีอัตราส่วนของกลุ่มโมเลกุลเหล่านี แตกต่างกัน กลุ่มโมเลกุลที่มีโครงสร้างแบบ
ผลึกน  าแข็งเกิดขึ นในสภาวะความดันปกติ โดยไฮโดรเจนจะอยู่ในแนวเส้นตรงที่เชื่อมต่อระหว่าง
ออกซิเจนของโมเลกุลน  าที่จุดศูนย์กลางกับออกซิเจนของโมเลกุลน  า ที่อยู่รอบๆ ออกซิเจนจะอยู่ห่าง
กัน 2.76 แองทรัม ระยะห่างระหว่าง 0--H เท่ากับ 1.01 แองทรัม และมุมระหว่าง H--0--H เท่ากับ 
104.5 องศา ท าให้น  ามีโครงสร้างแบบ tetrahedral เป็นโครงสร้างที่ไม่ท าให้โมเลกุลน  าเปลี่ยนแปลง
ไปจากธรรมชาติมากนัก แรงเครียดภายในกลุ่มจึงมีน้อย  
    2.1.5.2 การเดือดของน  า 
      น  าจะเดือดเมื่อมีอุณหภูมิสูงขึ นจนกระทั งท าให้ความดันไอของน  าเท่ากับ
ความดันของบรรยากาศที่อยู่เหนือน  านั นโดยปกติแล้วทุกอุณหภูมิจะมีโมเลกุลของน  าระเหยออกจาก
ผิวน  า ความดันไอจึงหมายถึงแรงผลักที่เกิดจากการระเหยของโมเลกุลน  า ความดันไอจะสูงขึ น        
ถ้าอุณหภูมิสูงขึ น เนื่องจากโมเลกุลน  าระเหยออกไปมากขึ น ที่จุดเดือดความดันไอจะสูงมากพอที่จะดัน
บรรยากาศให้ถอยออกไปได้ ดังจะเห็นได้จากพายน  าจากก้นภาชนะที่วิ่งขึ นไปที่ผิวน  าแล้วแตกออก 
เมื่อน  าเดือดแล้วอุณหภูมิจะไม่เปลี่ยนแปลงอีกถึงแม้จะให้ความร้อนต่อไป เป็นความร้อนที่น  า     
น าไปเปลี่ยนของเหลวเป็นไอน  า น  าเดือด 1 กรัม เมื่อกลายเป็นไอจะใช้ความร้อน เท่ากับ 540 แคลอรี่ 
ซึ่งเรียกว่า “ความร้อนแฝง” (Iatent heat) อาจกล่าวได้ว่าจุดเดือดของน  าขึ นอยู่กับแรงกดของ
บรรยากาศ ถ้าแรงกดของบรรยากาศน้อยลง เช่น บนภูเขาสูงจุดเดือดของน  าจะต่ าลง ที่ระดับน  าทะเล
ความดันของบรรยากาศเท่ากับความสูงของปรอท 760 มิลลิเมตร น  าจะเดือดที่อุณหภูมิ 100     
องศาเซลเซียส (212 ฟาเรนไฮต์ ) จุดเดือดของน  าจะลดลง 1 องศาเซลเซียส (1.8 ฟาเรนไฮต์) ถ้า
ระดับความสูงเพิ่มขึ น 960 ฟุต ด้วยเหตุนี จึงสามารถค านวณจุดเดือดของน  าได้ทุกระดับความสูง ถ้า
แรงกดของบรรยากาศเพิ่มขึ น เช่น การประกอบอาหารโดยใช้หม้อความดัน (pressure cooker หรือ 



8 
 

retort) อุณหภูมิของน  าเดือดจะสูงกว่าปกติ เนื่องจากไอน  าที่เกิดขึ นจะเพิ่มความดันของบรรยากาศให้
สูงขึ น ความดันไอน  าภายในหม้อจะสูงขึ นเรื่อยไปตราบเท่าที่ปริมาณไอน  าที่เกิดขึ นมากกว่าปริมาณน  า
ที่กลั่นตัวท าให้อุณหภูมิสูงขึ นด้วย (ณรงค์, 2538) 
       
  2.1.6 น  าปูนใส 
    ปูนแดง ปูนขาว ใส่ในแป้งเพื่อช่วยให้กรอบ น าไปท าเป็นน  าปูนใสใช้ในการท าขนม
ไทยต่างๆ น  าปูนใสมีคุณสมบัติท าให้แป้งรวมถึงผักผลไม้แข็งตัว และกรอบ วิธีการท าน  าปูนใสก็ง่ายๆ 
เพียงตักปูนสัก 4 ช้อนโต๊ะ ละลายในน  าให้เหลวก่อนน าไปคนกับน  าจ านวน 10 ถ้วย ใส่ในหม้อเคลือบ
หรือโอ่งเคลือบเล็กๆ ทิ งน  าปูนไว้จนปูนตกตะกอนน  าใสมีฝ้าด้านบนก็ใช้ได้  
    น  าปูนใส ใช้ในขนมไทยหลายชนิด ตั งแต่ขนมประเภทแกงบวด เชื่อม ที่ใช้ผักผลไม้ 
เช่น กล้วย ฟักทอง มัน เผือก ต้องน าไปแช่น  าปูนใสนาน 10-20 นาที ก่อนขึ นอยู่กับความหนาของชิ น 
แล้วจึงน าไปบวด หรือเชื่อม แกงบวดจะอร่อย กรอบ น  าแกงบวดใสไม่ขุ่น และเพราะน  าปูนใสช่วยท า
ให้เนื อเครื่องปรุงรัดตัวแน่นขึ น ฟักทอง กล้วย เผือก จะแข็งกรอบ ขนมบางชนิดใส่น  าปูนใสผสมลงไป
ในเนื อแป้ง เช่น ขนมเปียกปูน ลอดช่องไทย น  าปูนใส ช่วยให้แป้งเกาะกันเป็นตัว ไม่เละเหลว เมื่อสุก
แล้วแป้งไม่เละออกจากกัน ที่เรียกว่า ตัวขนมไม่เป็นน  าตา (คือไม่มีน  าไหลเยิ มออกมา) ถ้าใส่มาก
เกินไปมีผลให้ขนมออกรสปร่าของน  าปูนใส ตัวแป้งไม่หยุ่นเหนียว ขนมก็ไม่อร่อยได้เหมือนกัน     
ขนมประเภทกรอบทั งหลาย เช่น ข้าวเม่าทอด ขนมดอกจอก ครองแครองกรอบ กรอบเค็ม เหล่านี 
ล้วนต้องใช้น  าปูนใสผสมลงไปในแป้งทั งสิ น ใส่ให้พอดี แป้งทอดที่ได้ออกมาจะกรอบอร่อย กรอบนาน 
แต่ถ้าใส่มากแป้งจะกรอบกระด้าง (อบเชย, 2553) 
  
  2.1.7 กะทิ 
    กะทิ คือ การน าเอามะพร้าวแก่ หรือที่เรียกกันว่ามะพร้าวห้าวมาขูดแล้วคั นเอา 
ความมันของมะพร้าว สมัยก่อนจะใช้กระต่ายขูดมะพร้าว โดยจะเกลาเอาผิวจากกะลาออก เวลาขูดจะ
ได้ไม่พบฝุ่นผงของเปลือก ขณะขูดมะพร้าวในสมัยโบราณจะมีเทคนิคการขูดมะพร้าว “จะขูดจากรอบ
นอกก่อนและค่อยเริ่มขูดตรงกลาง เนื่องจากหากขูดจากตรงกลางก่อน จะท าให้ส่วนริมล่อน หรือหลุด
ออกมาได้ ซึ่งท าให้การขูดมะพร้าวยากขึ นไปกว่าเดิม หรืออาจจะขูดเอาเนื อเราไปด้วยก็ได้” ส่วนการ
คั นกะทิเดิมจะใช้มืดบิดแรงๆ โดยเริ่มคั นหัวกะทิก่อน วิธีง่ายๆ ใส่น  าเพียงเล็กน้อย ใช้มือขย ามะพร้าว
หลายๆ ครั ง และคั นกะทิน  าแรกออกมา ก็จะได้ “หัวกะทิ” ที่ข้น และน ากากที่เหลือจากการคั นน  า
แรกใส่น  ามากกว่า และคั นกะทิออกมา ก็จะได้ “หางกะทิ” หากในช่วงหน้าหนาว หรืออากาศเย็นคั น
กะทิความมันของกะทิจะไม่ค่อยออกมีเทคนิคง่ายๆ อีก เพียงใช้น  าอุ่นช่วยในการคั น ความมันของกะทิ
ก็จะออกมาง่ายขึ น 
    แต่ปัจจุบันร้านขายกะทิตามท้องตลาดมีเครื่องช่วยให้เบาแรง คือ เครื่องโม่ และ
เครื่องคั น ซึ่งสร้างความสะดวกมากขึ น และลูกค้าส่วนใหญ่ก็จะสั่งกะทิแบบคั นส าเร็จเพื่อความรวดเร็ว 
และสะดวกในการประกอบอาหารแต่ในขณะเดียวกันคุณแม่บ้านก็ต้องบอกคนขายด้วยว่าจะให้คั น
กะทิเพื่อน าไปประกอบอาหารประเภทไหน เพราะความละเอียดของอาหารแต่ละประเภทไม่
เหมือนกัน เช่น 
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    กะทิที่ใช้ท าแกง สามารถใช้มะพร้าวที่แก่ไม่ต้องปอกผิวกะลาออกเวลาคั นก็จะได้
น  ากะทิสีขุ่น 
    กะทิที่ใช้ท าขนม มะพร้าวต้องปอกผิวออกให้หมด เหลือแต่เนื อมะพร้าวสีขาว เพราะ
เมื่อคั นออกมาแล้วจะท าให้สีสันของขนมสวยไม่ผิดเพี ยนน่ารับประทานยิ่งขึ น (เครือวัลย์, 2554) 
 2.1.7.1 ผลิตภัณฑ์น  ากะทิ 
   น  ากะทิเป็นของเหลวสีขาวขุ่นที่ได้จากการบีบคั นเนื อมะพร้าวขูดโดยการ
เติมหรือไม่เติมน  า  องค์ประกอบที่ส าคัญของน  ากะทิคือ  น  ามัน  น  า  โปรตีน  และน  าตาล  อยู่รวมกัน
เป็นอิมัลชันนองน  ามันในน  า  โดยมีโปรตีนท าหน้าที่เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์  ความเข้มข้นของน  ากะทิ
ขึ นอยู่กับปริมาณน  าที่ใช้คั นน  ากะทิเมื่อตั งทิ งไว้จะแยกเป็นชั นหัวกะทิและชั นหางกะทิ  โดยความสูง
ของชั นหัวกะทิแสดงถึงความเข้มข้น  ทั งนี เนื่องจากน  ากะทิมีปริมาณน  ามันมากเมื่อเทียบกับปริมาณ
โปรตีน  โปรตีนไม่เพียงพอที่จะดึงน  ามันให้กระจายแขวนลอยอยู่ทั่วไป 
   การใช้กะทินั นมีการแพร่หลายในประเทศที่มีการปลูกมะพร้าว เช่น ไทย 
มาเลเซีย  ฟิลิปปินส์ อินเดีย ศรีลังกา เป็นต้น โดยใช้ประกอบอาหารคาวหวาน ในอดีตหรือในท้องที่
ไกลตลาดแม่บ้านจะต้องปอกและขูดมะพร้าวเองเพื่อใช้ท าน  ากะทิ ในปัจจุบันมีการขูดมะพร้าวขายใน
ตลาดสดและมีบริการคั นน  ากะทิด้วยเครื่องคั น ส่วนผู้บริโภคที่อยู่ไกลตลาดหรืออยู่ในต่างประเทศก็
ได้รับความสะดวกจากการใช้น  ากะทิส าเร็จรูป ในอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ต้องการใช้น  ากะทิใน  
ปริมาณมาก ก็สามารถใช้น  ากะทิอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรี ยมน  ากะทิ ทั งเป็นการ
กระจายรายได้อีกด้วย 
  2.1.7.2  น  ากะทิอุตสาหกรรม แบ่งได้เป็น 5 แบบคือ น  ากะทิสด น  ากะทิพาสเจอไรซ์ 
น  ากะทิบรรจุกระป๋อง น  ากะทิบรรจุยูเอชที และกะทิผง 

  2.1.7.2.1 น  ากะทิสด ได้จากการคั นน  ากะทิด้วยเครื่อง แล้วเก็บรักษาด้วย
ความเย็นทันที  ความเย็นสามารถรักษาน  ากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บได้นาน 1 -2 วัน         
แต่รสชาติจะเปลี่ยนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวันต่อวันอุตสาหกรรมที่ใช้น  ากะทิสด คือ อุตสาหกรรม
ท าไอศกรีม อุณหภูมิห้องเย็นในการเก็บรักษาต้องไม่ต่ าเกินไปจนเกิดผลึกน  าแข็ง เพราะจะท าให้        
เนื อสัมผัสของน  ากะทิเปลี่ยนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตัวและให้ลักษณะเป็นทราย การขนส่ง
จะต้องรักษาอุณหภูมิด้วยเช่นกันเนื่องจากมีความเสี่ยงจากการเน่าเสียมาก และเนื่องจากเป็นสินค้า
อุตสาหกรรมจึงบรรจุในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ เช่น 10 กิโลกรัม บรรจุซ้อนในถุงพลาสติกเพื่อความ
แข็งแรงระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง 

  2.1.7.2.2  น  ากะทิพลาสเจอไรซ์ เป็นน  ากะทิสดที่น ามาให้ความร้อนเพื่อฆ่า
เชื อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แต่เชื อที่เหลือยังสามารถเจริญเติบโตได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือน 
กะทิสดแต่ความเสี่ยงในการเน่าเสียน้อยกว่า จึงสามารถเก็บได้นาน 4 -6 วัน การขนส่ง และการ
วางแผนจ าหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่ า น  ากะทิพาสเจอไรซ์นี บรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ คือ 250 กรัม 
500  กรัม และ 1,000 กรัม เพื่อใช้ในครอบครัว และบรรจุขนาด 10 กิโลกรัมเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม
แกงบรรจุกระป๋อง 

  2.1.7.2.3 น  ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน  ากะทิที่ผ่านกระบวนการบรรจุ
กระป๋องปิดฝา  แล้วน ามาฆ่าเชื ออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (commercial sterilzation )      
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เพื่อท าลายเชื อจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญดีที่อุณหภูมิการเก็บตามปกติ ท าให้สามารถเก็บได้นานโดยไม่
ต้องเก็บในที่เย็น ส่งไปจ าหน่ายในต่างประเทศได้ 

  2.1.7.2.4  น  ากะทิบรรจุกล่องยูเอชที เป็นน  ากะทิที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื อ
ด้วยระบบความร้อนสูงเวลาสั นๆ  (140-145 องศาเซลเซียส นาน 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่
ผา่นการฆ่าเชื อแล้ว เวลาให้ความร้อนสั นท าให้คงสภาพคล้ายคลึงน  ากะทิสดมาก แต่อายุการเก็บจะสั น
กว่าแบบบรรจุกระป๋อง และกล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดขึ นจาก
กล่องกระดาษช ารุดได ้

  2.1.7.2.5 กะทิผง เป็นกะทิที่น ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยให้เครื่อง
ท าแห้งแบบพ่นฝอย (spray dryer) น  ากะทิโดยธรรมชาติมีน  ามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อเทียบกับ
น  านมโคจึงไม่สามารถท าให้แห้งได้เหมือนนมผงดังนั นต้องเติมสารเพิ่มปริมาณของแข็ง  คือ           
สารมอลโทเดกซ์ทริน  (maltodextrin) เครื่องท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน  ากะทิให้เป็นละอองฝอยเข้ามาใน
ห้องอบสัมผัสกับลมร้อนอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท าให้น  าระเหยออกจากละอองของเหลว
อย่างรวดเร็วได้เป็นอนุภาคผงที่มีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื นต่ าจึงเก็บรักษาได้นานไม่เน่าเสีย แต่ต้อง
เก็บในภาชนะป้องกันความชื น เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องที่มีฝาปิดสนิทเนื่องจากกะทิผง
ดูดความชื นได้ดีท าให้เกาะตัวเป็นก้อน (สุคนธ์ชื่น และอรวินท,์ 2544) 
    2.1.7.3 หน้าที่ของกะทิ 
      คือ ช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารให้มีรส นุ่ม หวาน มัน หอม กะทิเป็น
ส่วนผสมส าคัญไม่ว่าจะเป็นขนมหม้อๆ เช่น ขนมแกงบวด บัวลอย กล้วยบวดชี ก็ใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบหลัก เผือกเชื่อม ขนมกล้วย ขนมฟักทอง ขนมตาล ก็ใช้กะทิราดหน้าเพื่อตัดรสหวาน 
แหลมของน  าตาล หรือจะเป็นขนมประเภทกวน เช่น ถั่วกวน เผือกกวน เม็ดขนุน กาละแม ก็ใช้กะทิ
ประกอบการกวน เพื่อไม่ให้ขนมกวนติดกระทะ แถมยังช่วยให้แป้งมีความนุ่ม เพิ่มรสชาติ หอม หวาน 
มัน ของขนมอีกด้วย 
    2.1.7.4 วิธีการเก็บรักษากะท ิ
      น าน  ากะทิตั งไฟพอเดือด ใส่เกลือเล็กน้อย เกลือจะช่วยยืดอายุของกะทิให้
นานขึ น พักให้เย็นน ากะทิใส่ถุง และน าเข้าตู้เย็นช่องแช่แข็ง เมื่อจะน ามาประกอบอาหารให้ท าการอุ่น 
รสชาติของกะทิก็ยังคงความสดอยู่เหมือนเดิม (เครือวัลย์, 2554) 
 

2.1.8 น  าตาล 
 น  าตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน และให้

พลังงานแก่ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน  าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ๆ คือ น  าตาลชั นเดียว 
(monosaccharide)เช่ น  น  าต าลกลู โคส  น  าต าลฟ รุค โตส  เป็ น ต้ น  และน  าต าลหลายชั น 
(oligosaccharide) ที่รู้จักกันดี คือ น  าตาลทรายหรือน  าตาลซูโครส (sucrose) น  าตาลซูโครส จัดเป็น
น  าตาลสองชั น ประกอบด้วย น  าตาลกลูโคสกับน  าตาลฟรุคโตส และน  าตาลกลูโคสนี จะถูกเก็บสะสม
อยู่ในส่วนต่างๆ ของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด เช่น อ้อย มะพร้าว ตาล หรือ หัวพืช เช่น 
หัวผักกาดหวานที่มีน  าย่อยพิเศษสามารถเปลี่ยนส่วนหนึ่งของน  าตาลกลูโคส เป็นน  าตาลฟรุคโตสและ
ท าการสังเคราะห์น  าตาลทั งสองชนิดนี ขึ นเป็นน  าตาลซูโครส (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
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น  าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในน  าและมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น  าตาลที่มีขายในตลาดนั นเป็นน  าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อยน  าตาลนี 
เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์  99.9%  

2.1.8.1 ชนิดของน  าตาล 
 2.1.8.1.1 น  า ต าล ท ราย ข าว  (Granulated sugar) ใช้ ม าก ใน ก ารท า

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น  าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่าง ๆ กัน  มีตั งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุ ส าหรับเมืองไทยที่วางขายทั่ว ๆ 
ไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น  าตาลทรายที่ใช้ได้ผลดีควรมี
ความละเอียดและขาว  เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่น ๆ ได้ดี ถ้าน  าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และ
หยาบ จะตีครีมกับเนยไม่ได้ดี  เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปผลึกของ
น  าตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตู้อบ และน  าตาลที่อยู่ใกล้  ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ น 
นอกจากนั น     ผลึกน  าตาลที่หยาบจะไปขูดดีบุกที่เครือบเครื่องผสมหรือชามผสมท าให้เกิดสีเทาขึ นใน
ผลิตภัณฑ์   และจะยิ่งเป็นมากขึ นถ้าเนยหรือไขมันที่น ามาตีกับน  าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก 
อย่างไรก็ตามโอกาสที่จะใช้น  าตาลทรายหยาบก็มีมาก เช่น ใช้ในการโรยบนคุกกี  โดยย้อมเป็นสีต่างๆ 
ใช้ท าไส้ขนมและไซรัป ส าหรับท าไอซิ่งและแต่งหน้าเค้กควรใช้น  าตาลผงละเอียด  (จิตธนา และ       
อรอนงค์, 2556) 
      2.1.8.1.2  น  าตาลมะพร้าว ได้มาจากต้นมะพร้าว มีลักษณะเป็นก้อน และ
เหลว มีสีน  าตาลถ้าชนิดเหลวบรรจุอยู่ในปีบ แต่ในปัจจุบันมีการบรรจุถุงพลาสติก  หรือภาชนะ
พลาสติกขายในปริมาณ 1 กิโลกรัม ชนิดที่เป็นก้อนจะมีกลิ่นหอม บรรจุใส่ถุงพลาสติกวางขายทั่วไป 
น  าตาลชนิดนี มีกลิ่นหอมจากธรรมชาติ นิยมผสมในส่วนผสมขนมไทยที่ต้องการกลิ่นหอมจากน  าตาล 
เช่น สังขยา ขนมหม้อแกง น  ากะทิลอดช่อง ปลากริมไข่เต่า ในการเก็บรักษาน าใส่ภาชนะที่มีฝาปิด
สนิท (จริยา, 2549) 
    2.1.8.2 สมบัติของน  าตาล 
      2.1.8.2.1  ให้ความหวาน เป็นสมบัติเด่นของน  าตาลที่เป็นจุดประสงค์หลักใน
การประกอบอาหาร ความหวานของน  าตาลเกิดจากการกระตุ้นของต่อมรับรสที่บริเวณลิ น และภายใน
ช่องปากซึ่งความหวานที่รับรู้ได้จะขึ นอยู่กับชนิดของน  าตาล ปกติความหมายของน  าตาลมักแสดงในรูป
ของการเปรียบเทียบจากความหวานของน  าตาลซูโครสเป็นหลัก โดยให้ความหวานของน  าตาลซูโครส
เท่ากับ 100 น  าตาลที่มีความหวานมากกว่าซูโครสจะมีค่ามากกว่า 100 น  าตาลที่มีความหวานน้อยกว่า
ซูโครสจะมีค่าต่ ากว่า 100 
        2.1.8.2.2  การละลาย น  าตาลแต่ละประเภทจะสามารถละลายได้แตกต่าง
กันในธรรมชาติน  าตาลฟรักโทสเป็นน  าตาลที่มีสมบัติละลายน  าได้ดีที่สุด รองลงมา คือ น  าตาลซูโครส 
และน  าตาลที่ละลายได้น้อยที่สุด คือ น  าตาลแล็กโทสส่วนในการประกอบอาหารน  าตาลที่ใช้ส่วนใหญ่
จะเป็นน  าตาลซูโครส ดังนั นเมื่อทดลองสมบัติการละลายจึงมักใช้น  าตาลซูโครสเป็นตัวทดสอบ โดย
พบว่า เมื่อใช้น  า 1 ส่วน จะละลายน  าตาลได้ 2 ส่วน กล่าวคือ น  าตาลจะละลายได้สูงสุดจุดนี เรียกว่า         
“จุดอิ่มตัว” น  าตาลซูโครสที่อุณหภูมิห้อง (25 ± องศาเซลเซียส) จะสามารถละลายได้ร้อยละ 68 และ
ถ้าเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ นความสามารถในการละลายจะเพิ่มขึ น กลายเป็นสารละลายที่มีความอิ่มตัว
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ยวดยิ่ง (supersaturation) เช่น ถ้าเพิ่มอุณหภูมิขึ นเป็น 100 องศาเซลเซียส น  าตาลจะละลายได้ถึง
ร้อยละ 82 และเมื่อทิ งไว้ให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง โดยไม่มีการรบกวน  หรือท าให้เกิดการ
สั่นสะเทือนจะได้สารละลายเข้มข้นที่อยู่ในสภาวะที่ ไม่อยู่ตัว (unstable) แต่ถ้าท าให้เกิดการ
สั่นสะเทือน หรือรบกวนด้วยวิธีอื่นๆ เช่น มีเศษของแข็งตกลงไป น  าตาลส่วนที่เกินจากจุดอิ่มตัวจะตก
ผลึกทันที่ 
      2.1.8.2.3  จุดเดือดของสารละลายน  าตาล การละลายของน  าตาลส่งผลให้   
จุดเดือดของน  าเชื่อมสูงขึ น และเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ นน  าตาลจะละลายได้มากขึ น เนื่องจากการละลาย
ของน  าตาลจะไม่ถึงจุดอิ่มตัวเมื่ออุณหภูมิสูงขึ นเรื่อย ๆ จุดเดือดของน  าเชื่อมจึงสูงขึ น ด้วยเหตุนี จึงใช้  
จุดเดือดของน  าเชื่อม เป็นตัววัดระดับความเข้มข้นของสารละลายน  าตาล เมื่อความเข้มข้นเพิ่มมากขึ น 
น  าที่อยู่ในสารละลายน  าตาลจะระเหยออกไป อัตราส่วนของน  าตาลต่อน  าจะเพิ่มมากขึ น น  าเชื่อมมี
ลักษณะเหนียวข้นขึ นตามล าดับ จึงน าหลักการดังกล่าวมาใช้ในการเตรียมน  าเชื่อมให้มีความเข้มข้นใน
ระดับต่างกัน เพื่อใช้ในการท าลูกกวาดชนิดต่าง ๆ ตามระดับอุณหภูมิการต้มน  าเชื่อม โดยต้องควบคุม
อุณหภูมิการเคี่ยวน  าเชื่อมอย่างสม่ าเสมอ เพราะ ณ ที่อุณหภูมิต่างกันน  าเชื่อมจะมี ลักษณะทาง
กายภาพที่แตกต่างกัน ดังนั นการควบคุมอุณหภูมิของน  าเชื่อมเพื่อท าผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง  ๆ ที่มี
เอกลักษณ์เฉพาะตัว จึงจ าเป็นต้องมีการก าหนดระดับอุณหภูมิที่แน่นอนไว้ด้วยเสนอ แต่อย่างไรก็ตาม
ในการทดลองจ าเป็นต้องทดสอบให้แน่ใจก่อนว่าลักษณะน  าเชื่อมที่ต้องการอยู่ ในอุณหภูมิใด ลักษณะ
ความเข้มข้นของสารละลายน  าตาลอาจคลาดเคลื่อนไปจากในเอกสาร เนื่องจากในการทดลองแต่ละ
แห่ง อุณหภูมิ และความชื นสัมพันธ์ของสถานที่แตกต่างกัน ขนาดของภาชนะที่ใช้แตกต่างกัน มีผลท า
ให้ลักษณะของความเข้มข้นของน  าเชื่อมแตกต่างกัน ดังนั นจึงต้องท าการทดสอบช่วงอุณหภูมิของสิ่งที่
จะทดลองก่อน โดยใช้ข้อมูลจากเอกสารเป็นแนวทางในการก าหนดทิศทาง (อัจฉรา, 2556) 
    2.1.8.3 การเลือกซื อน  าตาล 
      2.1.8.3.1  ดูความสะอาด เช่น ไม่ควรมีเศษผง หรือแป้งเจือปนมากับ
น  าตาล 
      2.1.8.3.2  เลือกซื อน  าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้ ถ้าหากว่าสีของน  าตาล      
ไม่มีผลท าให้สีของขนมเปลี่ยนไปเพราะน  าตาลทรายที่มีสีขาวไม่จัด จะราคาถูกกว่าชนิดที่ขาวจัด 
      2.1.8.3.3  เลือกซื อน  าตาลชนิดต่าง ๆ ให้ตรงกับที่จะใช้ในการประกอบ
อาหาร  (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
    2.1.8.4 การเก็บรักษาน  าตาล 
      น  าตาลโตนดและน  าตาลมะพร้าวเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิด เพื่อกันฝุ่นและ
แมลง ส าหรับน  าตาลทรายดูดความชื นได้ง่ายกว่าน  าตาลโตนด และน  าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ใน
ภาชนะที่มีฝาปิด และไม่ให้อากาศเข้าได้ วางไว้ในที่ห่างจากความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
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ตารางที่ 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของน  าตาลต่อ 100 กรัม 
 

ชนิดของน  าตาล 
แคลเซยีม 
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) 

เหล็ก 
(มิลลิกรัม) 

ไนอะซิน 
(มิลลิกรัม) 

วิตามิน 
(มิลลิกรัม) 

น  าตาลทรายขาว - - - 0 0 
น  าตาลสีร า 76 37 2.6 0 0 
น  าตาลมะพร้าว 80 40 11.4 1.0 280 
 
ที่มา : อบเชย และขนิษฐา, 2556 
    
   2.1.9 เกลือ 
  เกลือเป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เราใช้เกลือในการปรุงอาหารและ
ถนอมอาหารเกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaCl เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเป็นผลึก
เป็นแบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื น เกลือที่ใช้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 2 แหล่ง
ด้วยกัน คือ เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว ์
 2.1.9.1 เกลือสมุทร (Solar salt) ได้จากการท านาเกลือโดยปล่อยน  าทะเล ซึ่ง
องค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นเกลือไหลเข้ามาในนาแล้วกักไว้ ปล่อยให้แสงแดดเป็นตัวการระเหยน  า
ออกไป จนความเข้มข้นได้ระดับเกลือก็จะตกผลึกลงมา เกลือที่ได้นี เรียกว่า เกลือสมุทร 
 2.1.9.2 เกลือสินเธาว์ (Rock salt) เป็นเกลือที่ผลิตได้จากน  าเกลือใต้ดินจาก       
บ่อบาดาล หรือจากเกลือหินซึ่งเป็นเกลือที่อยู่ใต้ดินเกิดเป็นชั นแทรกอยู่ในหินดินดาน น  าเกลือที่ได้จาก
บ่อบาดาลสูบขึ นมาต้มด้วยเชื อเพลิง หรือตากด้วยแสงแดด ท าในรูปนาเกลือ ส่วนเกลือหินนั น ใช้น  า
ฉีดลงไปละลายเกลือใต้ดิน แล้วสูบขึ นมาตากแห้งในนาเกลือ หรืออาจจะใช้วิธีเจาะลงไปถึงชั นเกลือ
แล้วท าอุโมงค์ตักเกลือขึ นมา 
 เกลือที่ได้จากข้างต้นนี ยังเป็นเกลือดิบ (Crude salt) คือในผลึกของเกลือยังมี
สิ่งเจือปนพวกสารอินทรีย์ อนินทรีย์ในทะเล แพลงตอน ก๊าซและจุลินทรีย์ต่างๆ ฉะนั นก่อนที่จะน า
เกลือมาใช้บริโภคควรท าให้บริสุทธิ์เสียก่อน โดยน าเกลือที่ได้จากกรรมวิธีข้างต้นมาละลายกับน  า
สะอาดใหม่ แล้วใช้สารเคมีเพื่อตกตะกอน หรือแยกอนุมูลของสิ่งเจือปนออกเสียก่อน หลังจากนั นจึง
ตกผลึกเกลือใหม่อีกครั ง โดยใช้ความร้อน เกลือที่ใช้บริโภค (Edible common salt) หมายถึง ผลึก
ของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ที่สะอาด และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค แบ่งเป็น 
4 ชนิด 
 เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึกละเอียด ซึ่งท าให้บริสุทธิ์ขึ น 
 เกลือโต๊ะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึก ไม่จับกันเป็นก้อน สามารถท าให้ผลึก
แยกออกจากกันได้ง่าย 
 เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคที่อัดเป็นเม็ดแล้ว 
 เกลืออุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่ใช้ในการประกอบอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
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 เกลือใช้เป็นเครื่องปรุงรสทั งในอาหารคาวและอาหารหวาน รวมถึงใช้ในการ
ถนอมอาหารด้วย  
 2.1.9.3 หน้าที่ของเกลือ 
  ท าให้อาหารมีรสชาติดีกลมกล่อมขึ น เน้นความหวานของน  าตาลให้
เด่นชัดขึ นด้วยรสเค็มของเกลือ (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
     2.1.9.4 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
        เกลือที่ใช้ในการท าขนม ควรมีคุณลักษณะดังนี  
       2.1.9.2.1  ละลายได้ดีในน  า 
       2.1.9.2.2  น  าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปน
อยู ่
       2.1.9.2.3  ไม่ควรเป็นก้อน 
       2.1.9.2.4  ควรเป็นเกลือที่บริสุทธิ ์
       2.1.9.2.5  ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
 
   2.1.10 ใบเตย 
    ใบเตยเป็นพืชใบเลี ยงเดี่ยวที่ชอบอยู่ใกล้น  า ขึ นเป็นกอ เมื่อโตแล้วมีรากค  าช่วย
ยึด  ล าต้นใบยาวเรียวคล้ายใบหอก ปลายใบแหลม และมีหนามตามขอบใบ ส่วนใหญ่แล้วจะน าไปหั่น
เป็นชิ นเล็กแล้วต้มในน  าเดือดจนน  ามีกลิ่นหอม กรองเอาใบเตยออก และน  าที่ได้จะมีกลิ่นหอมของ
ใบเตย     ใช้กับขนมที่ต้องการสีเขียว เช่น วุ้นใบเตย ขนมชั น ขนมน  าดอกไม้ ขนมเปียกปูน เป็นต้น             
(นิจศิริ และพยอม, 2534) 
 
  2.1.11 การกวน 
    การกวนเป็นการท าให้อาหารสุกโดยน าของเหลวผสมรวมเป็นเนื อเดียวกันจน
ข้น และเหนียว โดยคนอาหารให้ทั่วด้วยความเร็ว และคนไปในทิศทางเดียวกันจนอาหารเป็นเนื อ
เดียวกัน    ขนมที่ใช้วิธีการกวน เช่น ขนมเปียกปูน กาละแม ขนมตะโก้ เป็นต้น (นุชนาถ, 2546) 
   2.1.11.1 วิธีการกวน 
     วิธีการท าขนมไทยให้สุกโดยวิธีการกวนมีหลักการส าคัญที่ควรปฏิบัติ คือ 
ภาชนะที่ใช้ควรเป็นกระทะทองเหลือง เพราะมีความลึก และกว้าง ความร้อนที่ใช้ในการกวนควรใช้           
ไฟปานกลาง และไฟอ่อน เพราะหากใช้ไฟแรงจะท าให้วัสดุที่น ามากวนจับตัวเร็วเป็นก้อนขนมจะ     
ไม่เหนียว และบริเวณด้านล่างของขนมจะไหม้ ส่วนผสมของขนมที่น ามากวนต้องผสมให้เข้ากันก่อน
น าไปกวน ถ้าเป็นส่วนผสมแป้งต้องค่อยๆ เติมของเหลวไปทีละน้อยในการนวดแป้งพักไว้สักครู่แล้ว  
จึงน าของเหลวที่เหลือมาละลายให้เข้ากันแล้วน าไปกวน (นุชนาถ, 2546) 
   2.1.11.2 เทคนิคการกวน 
     2.1.11.2.1 พายที่ใช้กวนส่วนมากเป็นพายไม้ เพราะมีความแข็งแรง และ
ไม่มี  ส่วนใดละลายลงไปปนเปื้อนขนม วิธีกวนที่จะท าให้ขนมมีความเหนียวดี จะต้องกวนไปทาง
เดียวกันตลอดจนกว่าขนมจะได้ที ่
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     2.1.11.2.2 ภาชนะส าหรับกวนนิยมใช้ทองเหลือง จะไม่ใช้อะลูมิเนียม
เพราะจะเกิดสีคล  าของอะลูมิเนียมปนเปื้อนมาด้วย ในปัจจุบันจะมีชุดกวนไฟฟ้า ในชุดกวนจะ
ประกอบไปด้วยส่วนที่ให้ความร้อน คือ แก็ส สามารถลด หรือเพิ่มอุณหภูมิได้ ส่วนที่เป็นพายกวน และ
ส่วนมอเตอร์    วิธีใช้เพียงแต่เปิดสวิตช์ เครื่องจะท างานกวนไปเรื่อยๆ เมื่อเห็นว่าได้ที่แล้วจึงปิดสวิตช์ 
น าขนมที่ได้ออกมาเพ่ือน าไปท าขั นตอนต่อไป (จริยา, 2549) 
   2.1.11.3 อุณหภูมิในการกวน 
     การกวนขนมควรใช้ไฟกลาง หรือไฟอ่อน จะไม่ใช้ไฟแรงเป็นอันขาด 
เพราะจะท าให้ขนมจับตัวเร็วเนื อขนมไม่เหนียว ขนมอาจไม่สุก หรืออาจไหม้ได้ง่าย การกวนต้องใช้ไฟ
อ่อนๆ และใช้เวลาในการกวนนานกว่าการใช้วิธีอื่นๆ (จริยา, 2549) 
 
  2.1.12 ผ า 
    2.1.12.1 ลักษณะของผ า 
    ผ า หรือชื่อทางภาคกลางเรียกว่าไข่น  า หรือไข่แหน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์
ว่า Wolffiaarrhiza เป็นพืชน  าขนาดเล็กคล้ายไข่ปลา หาง่ายในท้องถิ่นตามแหล่งน  าธรรมชาติที่ใสนิ่ง    
และชาวบ้านนิยมน ามารับประทาน ผ ามีลักษณะเป็นเม็ดกลมๆ สีเขียว ลอยอยู่บนผิวน  าเป็นแพ        
ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียว (กฤตยา, 2553) 

2.1.12.2  สมบัติของผ า 
    ผ าเป็นแหล่งโปรตีน เมื่อน ามาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารพบว่ามีปริมาณ
โปรตีน 20% ซึ่งร่างกายของคนเราต้องรับโปรตีนอย่างเพียงพอทั งคุณภาพและปริมาณ เพื่อเสริมสร้าง
ร่างกายให้เจริญเติบโต และซ่อมแซมเนื อเยื่อซึ่งเสื่อมสลายไปอยู่ในสภาพปกติ นอกจากนี ผ ายังมี
คลอโรฟิลล์ ซึ่งเป็นสารสีเขียวที่พบในพืชใช้ท าหน้าที่ในการสังเคราะห์แสง โครงสร้างมีลักษณะ       
เป็น cyclic tetrapyrolle ที่คล้ายคลึงกับฮึม (heme) ที่อยู่ในฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบส าคัญในเลือด มีรายงานวิจัยถึงฤทธิ์ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, รักษาอาการท้องผูก, 
ฤทธิ์ต้านการติดเชื อ ช่วยปรับสภาพร่างกายให้เป็นด่างในคนที่มีสภาวะเครียด หรือ ร่างกายมีความเป็น
กรดจากอาหารและช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจาง (สุภฎารัตน,์ ม.ป.ป.) 
   2.1.12.3 ประโยชน์ของผ า 
     ผ าปริมาณ 100 กรัม อุดมไปด้วยพลังงาน 8 กิโลแคลอรี มีเยื่อใย 0.3 กรัม   
ให้แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 66 มิลลิกรัม มีวิตามินเอ บี ซี และ    
ไนอาซีน (กฤตยา, 2553) 
 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 กิตติพงศ์, ชนกนาถ และมารีแย (2558) การใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนม
ลอดช่องไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานในการท าผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทย เพื่อศึกษาปริมาณ
แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ลอดช่องไทย และ เพื่อศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยการน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียว
นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
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Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ผู้ชิมจ านวน 80 ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (LSD) 
พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ ลอดช่องไทยสูตรพื นฐานที่ 1 มากกว่าสูตรพื นฐานที่ 2 และสูตรพื นฐานที่ 3 
ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ยที่ 8.00 7.48 7.43 
และ 7.78 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบแตกต่างทางสถิติ พบว่า 
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และ ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
และในด้านกลิ่น และ เนื อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกัน จากการศึกษา ได้น าสูตรพื นฐานของลอดช่อง
ไทยสูตรที่ 1 ที่ได้ผ่านการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส มาศึกษาปริมาณข้าวสังข์หยดทดแทน
แป้งข้าวเจ้าในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 0% 50% 75% และ 100% ของปริมาณแป้งข้าวเจ้า 
ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ผู้ชิมให้
การยอมรับสูตรที่ 3 (75%) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียว นุ่ม) และ
ความชอบโดย โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ยที่ 8.64 8.46 8.43 8.43 8.59 และ 8.65 ตามล าดับ แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤0.05) ผู้ชิมให้การยอมรับ เนื่องจากลอดช่องไทยมีสี กลิ่น รสชาติ 
ได้จากข้าวสังข์หยด เนื อสัมผัส (เหนียว นุ่ม) ที่ได้จากข้าวสังข์หยด ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของลอดช่องไทย 
 
 พลอยไพริน และวชิรพงศ์ (2555) การเสริมสาหร่ายผ าในแครกเกอร์ มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสูตรพื นฐานในการท าแครกเกอร์ 3 สูตร และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้สาหร่ายผ าที่
เสริมในแครกเกอร์ ที่ 3 ระดับ คือ 5% 10% และ 15% โดยการน าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ผู้ชิมจ านวน 90 ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา 
สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (LSD) ผลการศึกษาสูตรพื นฐานพบว่า สูตรที่ 1 ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุดในทุกๆด้าน คือ ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส (ความกรอบ) อยู่
ในเกณฑ์คะแนนระดับความชอบปานกลางโดยมีค่าเฉลี่ย คือ 7.37 6.93 7.90 7.70 และ7.87 จึงเลือก
สูตรที่ 1 มาทดลองในการเสริมสาหร่ายผ าต่อไป ส่วนการทดลองหาปริมาณที่เหมาะสมของสาหร่ายผ า
ในแครกเกอร์ในปริมาณสัดส่วนที่ต่างกัน คือ 5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์ และ15 เปอร์เซ็นต์ ของ
น  าหนักส่วนผสมทั งหมด พบว่าการเสริมสาหร่ายผ าที่ 15 เปอร์เซ็นต์ ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมในการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโด
บรวม มีค่าเฉลี่ย คือ 7.53 7.70 7.90 7.83 และ7.60 ซึ่งค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า การเสริมสาหร่ายผ าในแค
รอกเกอร์ทั ง 3 ระดับมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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 ไพรลดา และภัทราภรณ์  (2555) การศึกษาเรื่องการใช้น  านมถั่วเหลืองทดแทนน  ากะทิใน
ขนมลอดช่องไทย มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานน  ากะทิในขนมลอดช่องไทย ศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของน  านมถั่วเหลืองที่ทดแทนในน  ากะทิในขนมลอดช่องไทย 3 ระดับ คือ 50:50  75:25 
และ100 ของปริมาณกะทิทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ     
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี (Duncan’s New Muliple Range Test, DMRT) 
โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็น อาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยี  คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร การศึกษาว่าการใช้น  านมถั่ว
เหลืองทดแทนน  ากะทิในขนมลอดช่องไทยที่ระดับ 75:25 ผู้ชิมให้การยอมรับมากในด้านสี รสชาติ 
และเนื อสัมผัสมีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดที่ 7.68 7.57 และ7.75 ตามล าดับ ส่วนด้านกลิ่นและความชอบ
โดยรวม ปริมาณน  านมถั่วเหลืองในระดับ 50:50 ของปริมาณน  ากะทิทั งหมด ได้รับการยอมรับสูงสุด 
ซึ่งมีค่าเฉลี่ยที่ 7.68 และ7.75 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบว่าด้านกลิ่นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านสี รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมลอดช่องไทย 
 3.1.1.1   แป้งข้าวเจ้า (ตรา ชูถิ่น) 
 3.1.1.2   แป้งท้าวยายม่อม (ตรา ชูถิ่น) 
 3.1.1.3   แป้งมัน (ตรา ชูถิ่น) 
 3.1.1.4   กะทิกล่อง (ตรา ชาวเกาะ) 
 3.1.1.5   น ้าตาลทราย (ตรา มิตรผล) 
 3.1.1.6   น ้าตาลมะพร้าว (ตรา มิตรผล) 
 3.1.1.7   เกลือป่น (ตรา ทหาร) 
 3.1.1.8   น ้าปูนใส (ไม่ใส่สีเสียด) 
 3.1.1.9   น ้าเปล่า 
 3.1.1.10  ใบเตย 
 3.1.1.11  ผ้าสด (ต้าบลบ่อปลาทอง อ้าเภทปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา) 
 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมลอดช่องไทย 
 3.1.2.1   เครื่องชั่งไฟฟ้า (ตรา FIECO) 
 3.1.2.2 เครื่องปั่นไฟฟ้า (ยี่ห้อ VITAMIX) 
 3.1.2.3  เครื่องวัดอุณหภูมิ (DIGITAL THERMOMETER) 
 3.1.2.4  นาฬิกาจับเวลา 
 3.1.2.5  เตาแก๊ส (ตรา TEKA) 
 3.1.2.6   ถ้วยตวงของแห้ง 
 3.1.2.7   ถ้วยตวงของเหลว 
 3.1.2.8   ช้อนตวง 
 3.1.2.9   กระทะทองเหลืองเส้นผ่าศูนย์กลาง 14 นิ ว 
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 3.1.2.10   พายไม้ 
 3.1.2.11  พายยาง 
 3.1.2.12  หม้อ (สแตนเลส) 
 3.1.2.13  ทัพพีโปร่ง 
 3.1.2.14  ทัพพ ี
 3.1.2.15  อ่างผสม 
 3.1.2.16 ถ้วย จาน (สแตนเลส) 
 3.1.2.17  พิมพ์กดลอดช่อง 
 3.1.2.18 มีด 
 3.1.2.19  เขียง 
 3.1.2.20 ผ้าขาวบาง 
 3.1.2.21  ถุงพลาสติก 
  

3.2  วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทยจ านวน 3 สูตร 
 การทดลองครั งนี ได้ท้าการศึกษาสูตรพื นฐานขนมลอดช่องไทยจ้านวน 3 สูตร โดยการ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยผู้ชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
     
 3.2.2 การศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย 
 การทดลองครั งนี ได้ท้าการศึกษาปริมาณผ้าที่ใช้ทดแทนใบเตยที่เหมาะสมของขนม
ลอดช่องไทย 4 ระดับ โดยมีปริมาณผ้าดังนี   0% 50% 75% และ 100% โดยการวางแผนการทดลอง
แบ บ สุ่ ม ใน บ ล็ อกสมบู รณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยป ระ เมิ น
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
การชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.2.3 การวิเคราะห์ผล 
  3.2.3.1 น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพื นฐานขนมลอดช่องไทยจ้านวน 3 สูตร   
มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant Diffirence, LSD) วิเคราะห์ผลโดย
ใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
  3.2.3.2 น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาปริมาณผ้าที่ใช้ทดแทนใบเตยที่เหมาะสมของ
ขนมลอดช่องไทย 4 ระดับ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น (p≤0.05) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 
 3.2.4 สถานที่ท าการทดลอง 
  ห้องปฏิบัติการอาหาร 513 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี          
คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 3.2.5 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 
  เริ่มต้น เดือนสิงหาคม ถึง เดือนพฤศจิกายน 2559 
 
 
 

ผสมปูนแดง 200 กรัม กับน ้าเปล่า 800 มิลลิลิตร แช่ 1 คืน 
 
 
 

ตักน ้าปูนใสที่ตะกอนปูนตกแล้ว 
 
 
 

น ้าปูนใสไปปั่นกับใบเตยให้ละเอียด 1 นาท ีกรองด้วยผ้าขาวบาง 
 
 
 

ผสมแป้งข้าวเจ้า  แป้งมัน แป้งท้าวยายม่อม และน ้าใบเตยในกระทะทองเหลือง 
 ตั งไฟอ่อนกวนจนแป้งข้น 45 นาท ีอุณหภูมิเวลากวนอยู่ที่ 55 องศาเซลเซียส 

 
 



21 
 

 
เทตัวขนมใส่ในพิมพ์กดขนมลอดช่องไทย กดให้ตัวขนมออกจากพิมพ์ลงในน ้าเย็น 

 
 
 

พักไว้ให้แป้งแข็งตัว 5 นาที กรองตัวขนมลอดช่องไทยออกจากน ้าเย็น และน้าใส่ในภาชนะ 
 

 

ผสมหัวกะท ิน า้ตาลมะพร้าว น ้าตาลทราย และเกลือ ให้เข้ากันคนให้ละลาย 5 นาท ี
 
 
 

ตั งไฟอ่อน 20 นาทีพักไว้ให้เย็น 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการท้าสูตรพื นฐานขนมลอดช่องไทย 
 
 

ผสมปูนแดง 200 กรัม กับน ้าเปล่า 800 มิลลิลิตร แช่ 1 คืน 
 
 
 

ตักน ้าปูนใสที่ตะกอนปูนตกแล้ว 
 
 
 

น ้าปูนใสไปปั่นกับผ้าสดให้ละเอียด 1 นาที ่กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 
 
 

ผสมแป้งข้าวเจ้า  แป้งมัน แป้งท้าวยายม่อม และน ้าใบเตยในกระทะทองเหลือง 
 ตั งไฟอ่อนกวนจนแป้งข้น 45 นาที่ อุณหภูมิเวลากวนอยู่ที่ 55 องศาเซลเซียส 
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เทตัวขนมใส่ในพิมพ์กดขนมลอดช่องไทย กดให้ตัวขนมออกจากพิมพ์ลงในน ้าเย็น 

 
 
 

พักไว้ให้แป้งแข็งตัว 5 นาที กรองตัวขนมลอดช่องไทยออกจากน ้าเย็น และน้าใส่ในภาชนะ 
 
 

 

ผสมหัวกะท ิน า้ตาลมะพร้าว น ้าตาลทราย และเกลือ ให้เข้ากันคนให้ละลาย 5 นาท ี
 
 
 

ตั งไฟอ่อน 20 นาทีพักไว้ให้เย็น 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนการใช้ผ้าทดแทนใบเตยในขนมลอดช่องไทย  
 
 

 
 
 
 



 
 

 
บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 
 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม       
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 40 คน 
ซึ่งอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant 
Diffirence, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรมแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทยจ านวน 
3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทยดังตารางที่ 4.2 

 

ตารางที่ 4.1 สูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทยจ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
สูตรขนมลอดช่องไทย(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส่วนผสมตัวขนม    
  แป้งข้าวเจ้า 150           250   140 
  แป้งท้าวยายม่อม - 10     20 
  แป้งมันส าปะหลัง 
  แป้งถั่วเขียว 

- 
  50 

50 
- 

    10 
   - 

  น้ าปูนใส           875           1600            450 
  น้ าเปล่าปั่นใบเตย 250 -            250 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
สูตรขนมลอดช่องไทย(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส่วนผสมตัวขนม    
  ใบเตย 30 90   100 
ส่วนผสมน้ ากะทิ 
  หัวกะทิ 

 
        1000 

 
700 

     
380 

  น้ าตาลทราย 
  น้ าตาลมะพร้าว 

- 
440 

          150 
75 

               - 
300 

  เกลือ - 5               5 
  ใบเตย 25 -  20 
  น้ าเปล่า - - 340 
ที่มา : สูตรที่ 1 ชมรมวิชาชีพครูอาหาร, 2558 
        สูตรที่ 2 สุปราณ,ี ม.ป.ป 
        สูตรที่ 3 อบเชย, 2553 
 
ตารางที่ 4.2  ผลการศึกษาสตูรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ์  
สูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 6.95b±1.34 8.20a±0.72 7.75a±1.41 

ส ี 6.85b±1.23 8.13a±0.69 7.95a±1.28 

กลิ่น 6.95c±1.26 8.10a±0.71 7.45b±1.22 

รสชาติ 6.90b±1.08 8.13a±0.79 6.85b±1.21 

เนื้อสัมผัส(เหนยีวนุ่ม) 7.10b±1.17 8.13a±0.82 6.75b±1.28 

ความชอบโดยรวม 7.13b±1.20 8.23a±0.73 7.15b±1.35 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ   
ทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.2 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับสูตรพื้นฐานของขนมลอดช่องไทยสูตร
ที่ 2 สูงสุดในทุกๆ ด้าน โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 8.13 8.10 8.13 8.13 และ8.23 ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบมาก 

เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 มาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้
ทดแทนน้ าใบเตยในขนมลอดช่องไทย เพราะมีกลิ่นหอมน้ าปูนใสและใบเตย มีรสชาติหวานพอเหมาะ         
มีเนื้อสัมผัสที่เหนียวนุ่ม ส่วนสูตรที่ 1 และ 3 กลิ่นไม่หอมน้ าปูนใสและใบเตย รสชาติหวานมาก      
เนื้อสัมผัสไม่เหนียวนุ่ม ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการทดลอง 

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตย 
 

จากการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% 50% 
75% และ100% ของน้ าหนักใบเตย โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) ปริมาณผ าและส่วนผสมของขนมลอดช่องไทยจ านวน 4 ระดับ ดังตารางที่ 4.3 ผล
การศึกษาปริมาณผ าในขนมลอดช่องไทยจ านวน 4 ระดับ  ดังตารางที่ 4.4  
 
ตารางที่ 4.3 ปริมาณผ าและส่วนผสมของขนมลอดช่องไทยจ านวน 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

  สูตรที ่1      
  0% 

   สูตรที ่2       
   50% 

   สูตรที่ 3        
  75% 

   สูตรที่ 4        
  100% 

ส่วนผสมตัวขนม     
  แป้งข้าวเจ้า 250 250 250 250 
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ตารางที่ 4.3 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

  สูตรที ่1      
  0% 

   สูตรที ่2       
   50% 

   สูตรที่ 3        
  75% 

   สูตรที่ 4        
  100% 

ส่วนผสมตัวขนม     
  แป้งท้าวยายม่อม 10 10 10 10 
  แป้งมันส าปะหลัง 50 50 50 50 
  น้ าปูนใส 1600 1600 1600 1600 
  ใบเตย 
  ผ า 

90 
         - 

45 
        45 

25 
        65 

- 
90 

ส่วนผสมน้ ากะทิ     
  น้ าตาลทราย 150 150 150 150 
  น้ าตาลมะพรา้ว 75 75 75 75 
  หัวกะท ิ 700 700 700 700 
  เกลือ 5 5 5 5 
 
ตารางที่ 4.4  ผลการศึกษาปริมาณผ าในขนมลอดช่องไทยจ านวน 4 ระดับ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ์
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

    สูตรที่ 1     
    0% 

    สูตรที่ 2         
    50% 

   สูตรที ่3     
    75% 

   สูตรที่ 4       
    100% 

ลักษณะปรากฏ 7.31b±1.21 6.96b±1.44 7.20b±1.42 8.43a±0.65 

ส ี 7.44b±1.28 6.89c±1.25 7.00c±1.45 8.21a±0.74 

กลิ่น 6.89b±1.56 6.89b±1.38 7.08b±1.20 8.16a±0.70 

รสชาติ 6.94b±1.55 6.89b±1.53 7.08b±1.24 8.24a±0.66 

เนื้อสัมผัส(เหนยีวนุ่ม) 6.95b±1.24 6.90b±1.32 6.93b±1.27 8.33a±0.65 

ความชอบโดยรวม 7.03b±1.26 6.95b±1.29 7.13b±1.26 8.34a±0.69 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ   
ทางสถิต ิ(p≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.4 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยของขนม
ลอดช่องไทย สูตรที่ 100% สูงสุดในทุกๆ ด้านโดยมีค่าเฉลี่ย 8.43 8.21 8.16 8.24 8.33 และ8.34 
ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 

เมื่อน าผลที่ได้มา มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า 
คุณลักษณะในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ใช้ผ าทดแทนใบเตย 
100% เนื่องจากมี สี กลิ่น และรสชาติ ของผ าที่ชัดเจนกว่าระดับ 0% 50% และ75% 
 



 
บทที่ 5 

 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผล 
 
 5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 3 สูตร 

 จากผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 3 สูตร พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ยการ
ยอมรับสูตรพื้นฐานของขนมลอดช่องไทยสูตรที่ 2 สูงสุดในทุกๆ ด้าน โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 8.13 
8.10 8.13 8.13 และ8.23 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมากเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะทุกด้าน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่  2 มาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยใน        
ขนมลอดช่องไทย 

 
 5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตย 

 ผลการศึกษาปริมาณผ าในขนมลอดช่องไทยที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 0% 50% 75% 
และ100% ของน้ าหนักใบเตย พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตย
ของขนมลอดช่องไทย ที่ 100% สูงสุดในทุกๆ ด้านโดยเฉลี่ย 8.43 8.21 8.16 8.24 8.33 และ8.34 
ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(เหนียวนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก
สูตรที่ 100% เนื่องจากที่ระดับ 100% มี สี กลิ่น และรสชาติ ของผ าที่ชัดเจนกว่าระดับ 0% 50% 
75% และ100% 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจจะน าผ ามาใช้เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น สังขยา เป็นต้น 

5.2.2  ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจน าผ าไปท าแห้งก่อนน ามาใช้ เพราะเป็นการเก็บรักษาผ าให้
มีอายุการเก็บที่นานมากขึ้น 



 
 

เอกสารอ้างอิง 

 
กฤตยา  ก าลังทวี.  2553.  ผ้าพืชน ้าบา้นสร้างอาหาร สรา้งเงนิ.  เกษตรกรรมธรรมชาติ.  ฉบับที่ 5.      
            44-47.  กรุงเทพฯ : ม.ป.ท. 
กล้าณรงค ์ ศรรีอต  และเกื้อกูล  ปิยะจอมขวัญ.  2543.  เทคโนโลยีของแป้ง.  กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
กิตติพงศ์  ทับประจันทร,์  ชนกนาถ  ชัยวัฒนพงศ์  และมารีแย  เยาะนิแม.  2558.  การใช้แป้งข้าว

สังข์หยดทดแทนแป้งขา้วเจ้าในขนมลอดช่องไทย.  ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร. 

เครือวัลย์  ศิรพิงษ์.  2554.  ขนมไทยเลิศรส.  กรุงเทพฯ : คลื่นอักษร. 
จริยา  เดชกุญชร.  2549.  ขนมไทยเล่ม 1.  กรุงเทพฯ : วี.พริ้นท์ (1991). 
จิตธนา  แจ่มเมฆ  และอรอนงค ์ นัยวิกุล.  2556.  เบเกอรี่เทคโนโลยีเบื องต้น.  กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
ชมรมวิชาชีพครูอาหาร.  2558.  โครงการอบรมหลักสูตรขนมไทยโบราณสรา้งสรรค์สูค่รัวโลก.   

ฉะเชิงเทรา : วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา. 
ณรงค ์นิยมวิทย.์  2538.  องค์ประกอบและการเปลื่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของอาหาร. 

กรุงเทพฯ : ฟอร์แมทพริ้นติ้ง จ ากัด. 
นลิน  คูอมรพฒันะ.  2553.  เส้นทางขนมไทย.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 
นิจศิริ  เรืองรังสี  และพะยอม  ตันติวัฒน์.  2534.  พืชสมุนไพร.  กรุงเทพฯ : โอ เอส พริ้นติ้ง เฮ้าส.์ 
นุชนาถ  อุตสาหพานิช.  2546.  วิชาขนมไทย1.  กรุงเทพฯ : วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี. 
                         . 2546.  วิชาขนมไทย2.  กรุงเทพฯ : วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบรุี. 
พลอยไพริน  สิทธิสาร  และวชิรพงศ์  เยาว์ฤทธิกร.  2555.  การเสริมสาหร่ายผ้าในแครกเกอร.์     

ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ไพรลดา  ชุมพล  และภัทราภรณ์  ศิลลา.  2555.  การใชน้ ้านมถั่วเหลืองทดแทนน ้ากะทิใน             
ขนมลอดช่องไทย.  ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ         
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

รุ่งทิวา  วงค์ไพศาลฤทธิ.์  2553.  ขนมไทยในงานพิธ.ี  กรุงเทพฯ : ไทยควอลิต้ีบุ๊คส์. 
สุคนธ์ชื่น  ครีงาม และอรวินท์  เลาหรัชตนนัท์.  2544.  ผลิตภัณฑ์อาหาร.  พิมพ์ครัง้ที่ 3.  นนทบรุี : 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.     



 
 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 
 
สุปราณี  แพรศิริ.  ม.ป.ป.  ขนมไทย.  กรงุเทพฯ : เอ็มไอเอส.  
อบเชย  วงศ์ทอง  และขนิษฐา  พูนผลกลุ.  2556.  หลักการประกอบอาหาร.  พิมพ์ครั้งที่ 10.

กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
อบเชย  อิ่มสบาย, บรรณธิการ.  2553.  ขนมไทย.  กรุงเทพฯ : พิมพ์ดี. 
อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ.  2556.  การทดลองอาหาร.  พิมพ์ครั้งที่ 2.  กรุงเทพฯ : โอ.เอส. พริ้นต้ิง เฮ้าส์. 
สุภฎารัตน์ สุธีพรวิโรจน.์ ม.ป.ป. นักศึกษาเภสัช มช.วิจัย “ผ้า” ชี สุดยอดแหล่งโปรตนีเพื่อสุขภาพ.  
        [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก : http://www.pharmacy.cmu.ac.th/web2553/n41.php,  
        3 ตุลาคม 2559 
 

http://www.pharmacy.cmu.ac.th/web2553/n41.php


 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานขนมลอดช่องไทย 

สูตรขนมลอดช่องไทยใช้ผ า 100% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



































 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ประวัติผู้ทดลอง 
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ประวตัิผู้ทดลอง 

 

ชื่อ นามสกลุ  นายพิชัย สังขวร 

วันเดือนปีเกิด  6 กรกฎาคม 2537 

ที่อยู่ปัจจุบัน  314 หมู่ 5 ท่าหลวง อ าเภอท่าหลวง  

   จังหวัดลพบุรี 15230   

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา ชื่อสถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยา 2555 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยา 2557 

ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2560 

 

ประวัติการฝึกงาน  

 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  1. วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยา 

 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 2. ร้านอาหารผักหวาน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 ปริญญาตร ี   3. ร้านอาหาร บลูเอเลเฟ่นท ์จังหวัดกรุงเทพฯ 
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    ประวตัิผู้ทดลอง  

 

ชื่อ นามสกลุ  นายวุฒิศิลป์ วิฒิรณประเสริฐ 

วันเดือนปีเกิด  21  กรกฎาคม  2537 

ที่อยู่ปัจจุบัน  55/7 ตรอกบ้านพานถม แขวงบ้านพานถม ถนนพระสุเมร ุ                                      

   เขตพระนคร จังหวัดกรุงเทพฯ 10200 
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