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บทคัดยอ 
          

 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) สรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซ

เบอรรี่ 2) ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาและ 3) ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัส และตรวจ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรีย จากการศึกษาพบวาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีใช

ทดแทนแปงขาวเจา ในปริมาณรอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ไดรับการยอมรับสูงสุด ในทุกดาน 

สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ประกอบดวยแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 130 กรัม แปง

สาลี 110 กรัม แปงมัน 220 กรัม น้ําตาลทราย 235 กรัม ผงฟู 1 กรัม เกลือ 2 กรัม งาดําค่ัว 10 กรัม 

กะทิ 550 กรัม ในน้ําหนัก 100 กรัม มีพลังงาน 464.15 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.76 กรัม ไขมัน 12.85 

กรัม คารโบไฮเดรต 77.49 กรัม เสนใยอาหาร 0.87 กรัม และ แอนโธไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม การเก็บ

รักษาในถุงพลาสติกใส ขนาดบรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ในอุณหภูมิหอง พบวาในระยะเวลา 90 วัน ไมมี

การเปล่ียนแปลงท้ังทางกายภาพ ทางเคมี ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย พบวายังคงมีความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค และคุณลักษณะท่ีดีทางประสาทสัมผัสโดยไดรับการยอมรับในระดับเดียวกับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

ผลศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค พบวาสวนใหญใหการยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี 

กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับความชอบปานกลาง ดานคุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑและ

ลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑใหการยอมรับในระดับชอบมาก จําหนายโดยบรรจุในกลองพลาสติกใส 

ราคา 35.00 บาท ท่ีศูนยสินคา OTOP           

 

คําสําคัญ: ทองพับ แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 
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ABSTRACT 
 

 The study is to create a standard recipe of Kanom Tong Pub made from Riceberry 

flour and to study changes during storage and consumer product acceptance. Three basic 

recipes were used. Tester sampling plan has been made to evaluate the tester sense 

from appearance, color, aroma, taste, texture and overall satisfaction. The testers most 

satisfied the first recipe in all aspects, of which it uses Riceberry flour to replace normal 

flour made from rice in the amount of 100 percent. It consists of Riceberry flour 130 

grams, wheat flour 110 grams, tapioca flour 220 grams, sugar 235 grams, baking powder 1 

gram, salt 2 grams, black sesame seeds 10 grams, coconut milk 550 grams and 100 grams 

of weight contains energy 464.15 kilocalories, protein 5.76 grams, fat 12.85 grams, 

carbohydrate 77.49 grams, dietary fiber 0.87 grams, and Anthocyanin 0.92 milligrams. 

Study of changes during 90-day storage reveals product from Riceberry flour is still safe 

for consumers. 67 percents of testers rate "very like" to "like moderately". Customer 

acceptance study show that most testers accept it because of its appearance, color, 

aroma, taste and overall satisfaction and rate as highest level of satisfaction. Most 

consumers accept packaging in the form of transparent plastic bags and 35 baht of price. 

Consumers want them to be sold in the OTOP product center. 

 
Keywords:  Thong Pub, Brown Riceberry Flour 
 
 
 
 
 
 



(3) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

 
 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จสมบูรณไดดวยความกรุณา และความชวยเหลืออยางดียิ่งจาก     

รองศาสตราจารยสุรีย แถวเท่ียง อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ท่ีไดใหคําแนะนํา ตรวจแกไข ให

ขอเสนอแนะ ติดตามความกาวหนาในการศึกษา ผูศึกษาขอกราบขอบพระคุณในความกรุณาของ

อาจารยเปนอยางยิ่ง 

 ขอกราบขอบพระคุณ ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแนน ท่ีสละเวลามาเปนประธานในการสอบ            

ใหคําแนะนํา และใหคําปรึกษาท่ีเปนประโยชน ทําใหวิทยานิพนธฉบับนี้สมบูรณอยางดียิ่ง 

 ขอกราบขอบพระคุณ ดร.วรลักษณ ปญญาธิติพงศ ท่ีสละเวลาเปนกรรมในการสอบ ให
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บทที ่1 

 

บทนํา 

 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

        ขาวไรซเบอรรี่ (Rice berry) เปนขาวท่ีศูนยวิทยาศาสตรขาว รวมมือกับคณะกรรมการวิจัย

แหงชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการปรับปรุงพันธุ โดย รศ.ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร 

ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรขาว ภาควิชาพืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไดยื่นจดทะเบียนคุม 

ครองพันธุพืชใหม ต้ังแตป 2550 จากนั้นไดทําการศึกษาเพาะปลูก จนสามารถสงเสริมใหเกิดการเพาะ 

ปลูกไดอยางกวางขวาง พันธุขาวไรซเบอรรี่ เปนพันธุขาวเจาท่ีไดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจา

หอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ มีลักษณะเปนขาวเจาสีมวงเขม เมล็ดเรียวยาว ผิวเปนมันวาว เมื่อหุงสุกจะมี

สีมวงเขม มีความนุมนวลแตยืดหยุน รสชาติอมหวานมีกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณ  ปจจุบันมีการสงเสริม

ใหมีการปลูกกันมากในหลายจังหวัด เชน สุรินทร ชัยนาท ลําปาง ลําพูน และเชียงใหม การผลิตเพื่อ

จําหนายมีท้ังท่ีผลิตแบบเกษตรอินทรียบรรจุในถุงแบบสุญญากาศจําหนายเปนกิโลๆ ละ 60 - 65 บาท 

และท่ีแปรรูปเปนแปงโดยจะนําขาวเมล็ดหักหรือท่ีเรียกวาปลายขาวท่ีขายไมไดราคามาทําเปนแปงขาว

ไรซเบอรรี่ กลุมเกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม เปนหนึ่งในกลุมเกษตรกรท่ีผลิตแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่จําหนาย ซึ่งยังคงมียอดจําหนายในแตละเดือนนอย และเมื่อเก็บไวเปนเวลานานทํา

ใหเกิดกล่ินหืน และเปนตัว เนื่องจากการผลิตในระบบเกษตรอินทรียทําใหมีไข และตัวออนของแมลง

ปนเปอนไดงาย คุณคาทางโภชนาการของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในน้ําหนัก 100 กรัมประกอบดวย 

คารโบไฮเดรต 76.35 กรัมโปรตีน 9.49 กรัม ไขมัน 3.67 กรัมใยอาหาร 0.41 กรัมเถา 0.48 กรัมความช้ืน 

9.60 กรัม และ แอนโธไซยานิน 21.42 มิลลิกรัม ซึ่งสารแอนโธไซยานินเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีฤทธิ์

สูงกวาวิตามินซีและวิตามินอี 2 เทา (ศูนยวิทยาศาสตรขาวและหนวยปฏิบัติการคนหาและการใช

ประโยชนยีนขาว, 2557) และสารแอนโธไซยานินยังชวยลดอาการอักเสบ ปกปองหลอดเลือด กระตุน

การไหลเวียนของเลือด ชะลอการเกิดไขมันอุดตันในเลือด และยังสามารถยับยั้งเซลลมะเร็งสืบพันธุ 

มะเร็งลําไสและตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว Wargovich and et.al (1996) รายงานวาสารแอนโธไซยานิน
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สามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมได โดยการใชแอนโธไซยานินท่ีระดับความเขมขนตํ่า (105) นอกจากนั้น

ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลซึ่งจะกอใหเกิดการแกกอนวัย ชวยเพิ่มความสามารถในการมองเห็นชวย

ชะลอความเส่ือมของดวงตา ชวยตานไวรัสและแบคทีเรียบางชนิด เชน อี.โคไล ในทางเดินอาหารท่ีทําให

เกิดทองเสีย (นิศารัตน, 2556) ปจจุบันมีการนําแปงมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑบางแลว โดยทางกลุม

เกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ไดขอให นักศึกษาฝกงานสหกิจศึกษา คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปนผูคิดคนผลิตภัณฑและท่ีทํา

สําเร็จแลว คือ ขนมครองแครงกรอบจากแปงขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งไดรับการตอบรับจากผูบริโภคไปในทางท่ี

ดี (นิมิตร, 2558) 

ขนมทองพับเปนหนึ่งในขนมไทยท่ีมีมานานนับเปนมรดกทางภูมิปญญา และไดรับการถายทอด

สืบตอกันเรื่อยมา โดยเริ่มจากการทําเพื่อเปนขนมรับประทานในครัวเรือน และไดรับความนิยมเพิ่มข้ึน 

เปนผลใหมีผูคิดทําในเชิงธุรกิจอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายซึ่งเปนตนกําเนิดของอุตสาหกรรมภายใน

ครอบครัว ซึ่งนําไปสูการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมขนาดยอมสวนผสมหลักท่ีใชคือ แปงเจาขาว แปงสาลี 

แปงมัน หัวกะทิ ไขไก และน้ําตาลผสมใหเขากันใสงาขาวค่ัว นําไปหยอดลงในพิมพ ซึ่งมีลักษณะเปนแผน

เหล็กบางๆ สลักเปนรูปลายดอกไมสองแผนประกบกัน มีดามเปนเหล็กกลมยาว นําไปปงบนเตาถาน เมื่อ

สุกจะมีกล่ินหอม ข้ึนรูปขณะท่ีขนมยังรอน ถาข้ึนรูปโดยการพับ หรือจับจีบ เรียกขนมทองพับ แตถามวน

เปนทรงกลมเรียกขนมทองมวน ลักษณะท่ีดีของขนมทองพับ คือ แผนบาง สีน้ําตาลทอง หรือน้ําตาลออน 

กรอบแข็งแตไมกระดาง มีรสหวานเล็กนอย นิยมรับประทานเปนขนมขบเค้ียว (ทัศนีย, 2534) 

 ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ไปทดแทนแปงขาวเจาในสวนผสม เนื่องเปน

ขาวเจาเหมือนกันเพื่อเพิ่มการใชประโยชนจากการใชแปงขาวไรซเบอรรี่และยังเปนการเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการของขนมทองพับ ในดานการมีสารตานอนุมูลอิสระ คือ แอนโธไซยานีน และเพิ่มเสนใยอาหาร 

อีกท้ังอาจเปนแนวทางในการชวยแกไขปญหาของกลุมเกษตรกรท่ีผลิตขาวไรซเบอรรี่ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน และยังสามารถเพิ่มรายไดใหแกชุมชน และเปนการเพิ่มทางเลือกใหมใหแก

ผูบริโภค  
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1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

1.2.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

1.2.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ในการศึกษาครั้งนี้ใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ของกลุมเกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม 

จังหวัดเชียงใหม 

 1.3.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบชิม จํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิมซึ่งเปน

อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.3.3 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ใชผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คนซึ่ง

เปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และผูบริโภคท่ัวไป บริเวณตลาดน้ําดอนหวาย และสวนพุทธมณฑล ตําบล

ศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม จํานวน 100 คน 

 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 เปนแนวทางในการนําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มาใชประโยชนมากข้ึน 

 1.4.2 ขนมทองพับท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คือ มีสารแอนโธไซยานินซึ่งเปนสารพฤกษเคมีท่ี

เปนประโยชนตอรางกาย 

 1.4.3 นําผลท่ีไดไปเผยแพรใหกลุมเกษตรท่ีทําการผลิตแปงขาวกลองไรซเบอรรี่และผูสนใจ 

1.4.4 เปนแนวทางในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ 

 

 

 



 

บทที ่2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 

       2.1.1 ขาวไรซเบอรร่ี 

  ขาวไรซเบอรรี่ เปนขาวท่ีเกิดจากการปรับปรุงพันธุจากศูนยวิทยาศาสตรขาว โดยไดรับ

ความรวมมือจากคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดย รศ.ดร. 

อภิชาติ วรรณวิจิตร ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรขาว ภาควิชาพืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

และคณะ จากขอมูลการศึกษาพบวา ขาวไรซเบอรรี่ เปนขาวเจาชนิดท่ีไมไวตอแสง มีเมล็ดเปนสีมวง

เขม เกิดจากการผสมพันธุระหวางขาวเจาหอมนิลกับขาวหอมมะลิพันธุ 105 โดยมีลักษณะท่ีเดนคือ 

เปนขาวเจาสีมวงเขม รูปรางของเมล็ดเรียวยาว มีผิวสัมผัสมันวาว โดยขาวเปลือกจะมีขนาดความยาว 

11 มิลลิเมตร เปนขาวกลองมีความยาว 7.5 มิลลิเมตร และขาวขาวขัดมีความยาว 7.0 มิลลิเมตร ซึ่ง

ขาวไรซเบอรรี่เปนพันธุขาวท่ีมีคุณสมบัติท่ีสามารถตานทานโรคไหม และทนตอสภาพธาตุเหล็กเปน

พิษในดิน ไดดี ศูนยวิทยาศาสตรขาวไดสงเสริมสนับสนุนใหมีการปลูกขาวไรซเบอรรี่ในแบบเกษตร

อินทรีย โดยมุงเนนในเรื่องของการรักษาสมดุลธรรมชาติ และการใชประโยชนจากธรรมชาติ เพื่อเปน

การพัฒนาเกษตรกรอยางยั่งยืน ซึ่งขาวไรซเบอรรี่สามารถทําการเพาะปลูกไดทุกพื้นท่ี และสามารถ

เพาะปลูกไดตลอดท้ังป แตเพื่อใหไดคุณคาและคุณภาพท่ีดีท่ีสุด ควรทําการเพาะปลูกในชวงฤดูของ

การทํานาป เพราะเปนชวงท่ีมีภูมิอากาศเหมาะแกการเพาะปลูกมากกวาฤดูกาลอื่น การปลูกขาวพันธุ

นี้ตองอาศัยการดูแลเอาใจใสเปนพิเศษมากกวาการปลูกขาวพันธุอื่นๆ โดยเฉพาะการปลูกขาวไรซ

เบอรรี่แบบอินทรียจะตองไมใชสารเคมีทางการเกษตรทุกชนิด แตจะใชปุยอินทรียชีวภาพท่ีเปนมิตร

กับส่ิงแวดลอม และปลอดภัยตอผูปลูกและผูบริโภค การเพาะตนกลาขาวไรซเบอรรี่ใชปริมาณขาว

เฉล่ียในจํานวนไรละ 5 กิโลกรัม และตนกลาท่ีจะนําไปปลูกตองมีอายุประมาณ 20 วัน จะเปนตนกลา

ท่ีเจริญเติบโตแข็งแรงดีปราศจากโรคและแมลงทําลาย การปลูกโดยวิธีปกดําโดยใชตนกลาขาวในการ

ปกดํากอละ 1 ตน และระยะหางจากกอประมาณ 15 เซนติเมตร ขาวไรซเบอรรี่จะมีความสูง
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ประมาณ 105-110 เซนติเมตร และมีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน ซึงจะใหผลผลิตประมาณ 

300-500 กิโลกรัมตอไร (กองบรรณาธิการเกษตร, 2557) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ขาวไรซเบอรรี ่

                           ท่ีมา: ศูนยวิทยาศาสตรขาว และหนวยปฏิบัติการคนหาและการใชประโยชน

ยีนสขาว (2557) 

 

2.1.1.1 สมบัติของขาวไรซเบอรรี่ 

         สมบัติเดนของขาวไรซเบอรรี่ คือ ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ โดยจาก

การศึกษาพบวาขาวยิ่งมีสีมวงเขมมากเทาใดประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระจะยิ่งมีมากข้ึนเทานั้น 

โดยมีคาอยูระหวาง 35.3-214.7 µmol/g เมื่อนําขาวสารพันธุตางๆ มาเปรียบเทียบกับน้ําผลไมพรอมด่ืม

หรือน้ําชาเขียวพบวา ขาวไรซเบอรรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระมากกวาเกือบ 100 เทา ขาว

พันธุไรซเบอรรี่จึงเปนแหลงอาหารท่ีใหสารตานอนุมูลอิสระสูง การท่ีรางกายไดรับสารตานอนุมูลอิสระ

เพียงพอตอความตองการในแตละวัน จะชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคหลอด

เลือด และโรคมะเร็งนอกจากสารตานอนุมูลอิสระสูงแลว ขาวไรซเบอรรี่ ยังมีสารอื่นๆท่ีเปนประโยชนใน

เมล็ดขาว เชน บีตาแคโรทีน แกมมาไอโรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และกรดโฟลิก (โฟเลต) ซึ่งมี

ความจําเปนตอรางกายโดยเฉพาะสตรีมีครรภ มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าถึงปานกลาง ซึ่งเหมาะสําหรับผูปวย

โรคเบาหวาน (ศูนยวิทยาศาสตรขาวและหนวยปฏิบัติการคนหาและการใชประโยชนยีนสขาว, 2557) 

                2.1.1.2 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองไรซเบอรรี่ 

  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่เบอรรี่ในน้ําหนัก 100 กรัม แสดงดังตาราง

ท่ี 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่เบอรรี่ 100 กรัม 

 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ                 หนวย 

อะไมโลส 15.6 กรัม/100 กรัม 

โอเมกา-3 25.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

วิตามินอี 678 ไมโครกรัม/100 กรัม 

วิตามินบี1 0.42 มิลลิกรัม/100 กรัม 

เบตาแคโรทีน(สารต้ังตนของ วิตามินเอ) 63 ไมโครกรัม/100 กรัม 

ลูทีน 84 ไมโครกรัม/100 กรัม 

โพลิฟนอล 114 มิลลิกรัม./100 กรัม 

แทนนิน 89.3 มิลลิกรัม/100 กรัม 

แกมมา โอไรซานอล 462 ไมโครกรัม/100 กรัม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํา 47.5 มิลลิกรัม/100 กรัม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํามัน 33.4 มิลลิกรัม /100 กรัม 
 

ท่ีมา: กองบรรณาธิการการเกษตร (2557) 

 

       2.1.1.3 แอนโธไซยานิน (anthocyanin) เปนรงควัตถุท่ีละลายน้ําได จัดอยูในกลุมฟลาโว

นอยด ซึ่งตามธรรมชาติมีประมาณ 600 ชนิด (Wardlaw, 2012) เปนสารท่ีใหสีตามธรรมชาติ โดยสีของ

แอนโธไซยานินจะเปล่ียนไปตามสภาวะความเปนกรด-ดาง ถาอยูในสภาพท่ีเปนกรดจะใหสีมวง แดง แต

ถาอยูในสภาพท่ีเปนดางจะใหสีมวงน้ําเงิน 

1) โครงสรางทางเคมี แอนโธไซยานินท่ีมีโครงสรางแบบ C6-C3-C6 ซึ่งเปนไกลโค

ไซดของ 2 phenyl benzopyrylium หรือ flavylium–cation ท่ีมีอยูดวยกันหลายชนิด และแอนโธไซ

ยานินมีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สูงกวาวิตามินซีและวิตามินอี 2 เทา 

แอนโธไซยานินสามารถบริโภคเฉล่ียสูงสุดไดวันละ 200 มิลลิกรัม (ศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี, 2553) 

2) ประโยชนของสารแอนโธไซยานิน ชวยลดอาการอักเสบ ชวยปกปองหลอด

เลือด กระตุนการไหลเวียนของเลือด และลดความเส่ียงในการเปนโรคหัวใจหลอดเลือด ชวยชะลอการ
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เกดิโรคไขมันอุดตันในเสนเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด และยับยั้งเซลลมะเร็ง หลายชนิด เชน มะเร็ง

ระบบสืบพันธุ มะเร็งลําไสและตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว  Wargovich (1996) รายงานวาแอนโธไซยานิน

สามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมได โดยการใชแอนโธไซยานินท่ีระดับความเขมขนตํ่า (105) นอกจากนั้น

ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลซึ่งจะกอใหเกิดการแกกอนวัย ชวยเพิ่มความสามารถในการมองเห็นชวย

ชะลอความเส่ือมของดวงตา ชวยตานไวรัสและแบคทีเรียบางชนิด เชน อี.โคไล ในทางเดินอาหารท่ีทําให

เกิดทองเสีย (นิศารัตน, 2556) 

 2.1.2  ขนมทองพับ 

        ขนมทองพับสันนิษฐานวาดัดแปลงมาจากขนมของฝรั่ง เพราะมีการใชเตาผิง จึง

สันนิษฐานวานาจะเกิดมาต้ังแตสมัยกรุงศรีอยุธยา ยุคสมเด็จพระนารายณมหาราช ซึ่งเปนยุคท่ีขนมฝรั่ง

เขามามีบทบาทในราชสํานักและสืบตอมาจนถึงปจจุบัน (พลศรี, 2545) ซึ่งเปนขนมท่ีนิยมรับประทาน

และรูจักกันอยางแพรหลาย (วันดี, 2525)  

  ขนมทองพับและขนมทองมวนเปนขนมท่ีใชวัตถุดิบชนิดเดียวกัน แตตางกันท่ีการข้ึนรูป 

และพิมพท่ีใชเดิมเปนเหล็กหลอแปนกลม มีขายาวสองขาง ใชเตาถานเปนเครื่องใหความรอน ปจจุบัน

ปรับเปล่ียนเปนเตาไฟฟา และเตาแกส สวนพิมพยังคงมีการปรับเปนพิมพหลอเปนรูปทรงกลมหรือ

เหล่ียม (พลศรี, 2545) 

2.1.2.1 ลักษณะท่ีดีของขนมทองพับ 

สีเหลืองทองสม่ําเสมอ แผนบางกรอบแตไมแข็งกระดาง หอมไขรวมกับกะทิ มีรส

หวานพอเหมาะ ถาชอบรสเค็มลดน้ําตาลเพิ่มเกลือ เติมงาค่ัวและใบผักชี (ทัศนีย, 2534) 

2.1.2.2 เทคนิคท่ีใชในการทําขนมทองพับ (อภิญญา, 2547) 

1) เลือกใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพสดและสะอาดเชน แปงใหม ไขสด กะทิสด  

2) ขณะผสมแปงตองระวังอยาใหเปนกอน ควรกรองดวยกระชอนโปรงเพื่อกรอง

แปงใหเนื้อละเอียด 

  3) กะทิท่ีใชควรเปนหัวกะทิเพราะใหความหอมและมัน 

4) การพับตองพับขณะท่ีรอน และพับเร็วๆ กอนแปงแข็งตัว 

2.1.3  แปงขาวเจา 

 แปงขาวเจา คือแปงท่ีทําจากขาวเจา โดยใชขาวหักหรือขาวเกรดสองท่ีไมเหมาะจะนํามา

รับประทานโดยตรง จึงนํามาผลิตเปนแปง วิธีการผลิตแปงมี 2แบบ คือโมแหง และโมเปยก แปงท่ีไดจาก

การโมแหงจะมีคุณภาพตํ่า เพราะผงแปงคอนขางหยาบและมีส่ิงเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาส้ัน เพราะ
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เกิดกล่ินหืนและถูกทําลายจากแมลงไดงาย สําหรับวิธีการโมน้ําหรือโมเปยกเปนวิธีการผลิตแปงท่ี

แพรหลายในปจจุบันเพราะทําใหไดแปงมีคุณภาพดี มีความละเอียด ส่ิงเจือปนนอย และสุกเร็ว (รัมภา, 

2552) 

  2.1.3.1  ลักษณะทางกายภาพ 

  แปงขาวเจาจะมีสีขาวนวลเปนผงละเอียด ล่ืนมือเล็กนอยเมื่อทําใหสุกจะมี

ลักษณะเปนวุนสีขาวขุนรวน ถาท้ิงใหเย็นจะอยูตัวเปนกอน รวนไมเหนียว รอนออกจากภาชนะงาย

(รัมภา, 2552) 

 2.1.3.2  ลักษณะโครงสรางและองคประกอบ 

   แปงจะประกอบไปดวยอะไมโลส (amylose) ซึ่งเปนสวนท่ีละลายน้ําได และอะ

ไมโลเพคติน (amylopectin) ซึ่งเปนสวนท่ีไมละลายน้ํา อะไมโลสเมื่อละลายในน้ํารอนจะกระจายตัวอยู

ในรูปของคอลลอยด (colloide) สวนประกอบท้ังสองเปนพอลิเมอรของกลูโคส เมื่อแปงถูกไฮโดรไลซข้ัน

แรกจะไดเดกซทริน (dextrin) แตเมื่อถูกไฮโดรไลซตอจะไดเปนมอลโตส (maltose) และข้ันสุดทายจะ

กลายเปนกลูโคส (glucose) (อุดมวิชช, 2554) และกลูโคสหลายหนวยท่ีเช่ือมตอกันเปนสายยาวโดยแบง

ชนิดของโมเลกุลตามลักษณะของการเช่ือมโยงของกลูโคส ได 2 ชนิด ดังนี้   

 1) อะไมโลส เปนพอลีแซคคาไรดสายตรง (linear polysaccharide) ประกอบดวย 

α– D-glucose 200-2,100 หนวย มาเช่ือมโยงดวยพันธะไกลโคไซดแบบ 1,4–α– linkages จึงทําให

โครงสรางเปนโซยาว ไมมีกิ่ง  ภาพท่ี 2.2 เมื่อหยดไอโอดีนลงใน โมเลกุลของอะไมโลสจะพันรอบไอโอดีน

เกิดเปนสารเชิงซอนซึ่งมีสีน้ําเงิน และอะไมโลสประกอบไปดวย กลูโคสท่ีเกาะกันเปนสายตรงจะมี

ลักษณะกลายเปนวุนเมื่อแปงสุก  

2) อะไมโลเพคติน มีขนาดใหญกวาอะไมโลส หลายเทาและมีกิ่งมาก ประกอบดวย

กลูโคสท่ีเช่ือมตอกันเปนสายตรงดวยพันธะ 1,4–α–linkages แตจะมีโซกิ่งท่ีเกิดข้ึนระหวางคารบอน

ตําแหนงท่ี 6 ของโซหลักกับคารบอนตําแหนงท่ี 1 (1,6–α-linkages) ของกลูโคสอีกโมเลกุลหนึ่งทุกๆ 

ชวงของกลูโคส 20 - 25 หนวย ปริมาณสายกิ่งในอะไมโลเพคตินมีประมาณ 4-5% อะไมโลเพคตินมี

ระดับการเกิดพอลิเมอร DP 104  ถึง 105 ตอโมเลกุล มีน้ําหนักโมเลกุล 107 ถึง 108 ดาลตัน ถึงแมจะมีฮี

ลิกซในสายกิ่งแตส้ันกวาของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน เมื่อยอยดวยสารละลายไอโอดีน (สารละลาย 

I2/KI) จะใหสีมวงแดง อะไมโลเพคตินจะประกอบไปดวยกลูโคสท่ีเกาะกันเปนแขนงเมื่อแปงสุกจะเกาะ
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กันแนนแตไมเปนวุน โครงสรางของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน ภาพท่ี 2.2 และความแตกตางของอะ

ไมโลสและอะไมโลเพคติน ดังตารางท่ี 2.2 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 โครงสรางของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 

  ท่ีมา: Whitney and Rolfes (2005) 

 

ตารางท่ี 2.2  ความแตกตางระหวางอะไมโลส และอะไมโลเพคติน 
 

อะไมโลส อะไมโลเพคติน 

1. ละลายน้ําไดดีกวา 1. ละลายน้ําไดนอยกวา 

2. เมื่อตมในน้ําหนืดขนนอยกวาแตขุนกวา 2. หนืดขนมากกวาและใส 

3. ใหสีน้ําเงินแกกับไอโอดีน 3. ใหสีแดงมวงและสีน้ําตาล 

4. ประกอบดวยโมเลกุลท่ีตอกันเปนเสนตรง 4. โมเลกุลตอกันคลายกิ่งไม 

5. ประกอบดวยกลูโคส 200-2,100 หนวย 5. แตละกิ่งมีกลูโคส 20-25 หนวย 

6. ตมแลวท้ิงไวจับตัวเปนวุนได 6. ไมจับตัวเปนวุน 
 

ท่ีมา: เข็มทอง (2538) 

3.1.3.3  การเลือกซื้อแปงขาวเจา 

  ควรเลือกซื้อท่ีเนื้อแปงละเอียดเพราะในปจจุบันแปงขาวเจามีหลายเกรด ถาหาก

ใชแปงหยาบเมื่อรับประทานจะมีความรูสึกวาแปงไมสุก ควรเลือกแปงท่ีมีสีขาว ไมมีกล่ินอับ ไมมีมอด 

สําหรับแปงขาวเจาสด เมื่อดมจะตองไมมีกล่ินเปรี้ยว (รัมภา, 2552) 
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3.1.3.4  การเก็บรักษาแปงขาวเจา  

 แปงขาวเจาท่ีจําหนายในทองตลาดมี 2 ลักษณะ คือ แปงแหง และแปงสด แปง

แหงจะเก็บไดนานหรือไมข้ึนอยูกับความช้ืนในแปง สวนแปงสดมีวิธีทําเหมือนแปงแหง แตเพียงทับน้ํา

ออกก็ใชไดโดยไมตองตากแหง แปงสดมีความช้ืนสูง เมื่อซื้อมาแลวควรใชทันที ถาจะเก็บไวนานควรใส

ตูเย็น แตจะเก็บไดไมนาน เพราะในแปงสดมีเอนไซมจากธรรมชาติท่ีจะเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาล 

แอลกอฮอล และน้ําสมในท่ีสุด ดังนั้นแปงสดท่ีเก็บไวนานจะมีกล่ินเปรี้ยว สวนแปงแหงควรเก็บในท่ีแหง

และเย็น ควรปดปากถุงใหสนิทหลังจากใชเสร็จแลว เพื่อปองกัน มอด แมลงตางๆ (วไลภรณ, 2552) 

2.1.4  แปงมันสําปะหลัง 

 แปงมันสําปะหลังเปนแปงท่ีมักใชคูกับแปงขาวเจา ในการทําขนมไทย แปงมันท่ีผสมน้ํา

เมื่อถูกความรอนจะมีลักษณะเหลว ใส ยึดเกาะกันเหนียวยืดเปนสายแปง ถาเปนผงจะมีสีขาวขณะสัมผัส

จะล่ืนมือ (อภิญญา, 2547) แปงมันสําปะหลังจะมีอะไมโลเพคตินสูงกวาอะไมโลส คือมีอะไมโลส เพียง

รอยละ 20 แปงจากพืชตางชนิดกันจะมีสัดสวนของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินใน ปริมาณตางกัน แปง

ท่ีมีอะไมโลเพคตินมากเมื่อสุกจะใหแปงท่ีใส และหนืดมาก แปงท่ีมีอะไมโลสตํ่าหรือไมมีเลยจัดเปนแวกซี 

สตารค (waxy starch) ปกติแลวแปงท่ีไดจากพวกนี้จะมีอะไมโลเพคตินสูงกวาท่ีไดจากเมล็ดธัญพืช 

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติของแปงมันข้ึนอยูกับโครงสรางและรูปรางของเมล็ดแปง (grains) 

โดยท่ัวไปเมื่อตมแปงแลวเมล็ดแปงเหลานี้จะแยกออกเมื่ออุณหภูมิถึง 70 องศาเซลเซียสแลวเกิดเปนสาร

เหนียว 

       2.1.5  แปงสาลี 

 แปงสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากสวนเอนโดสเปอรมเหมือนของเมล็ดเทานั้น ไมมีสวนคัพพะ

หรือส่ิงอื่นเจือปนอยูเลย บดอยางละเอียดและรอนผานตะแกรงจนไดขนาดท่ีตองการ ฟอกสีใหขาว 

 2.1.5.1 ประเภทของแปงสาลี แปงสาลีแบงเปน 3 ชนิด (อบเชย, 2544) ดังนี้ 

  1) แปงขนมปง มีโปรตีนสูง 12-14 % โมจากขาวสาลีชนิดแข็งพวกHard Red 

Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเปนขาวสาลีท่ีมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด 

ขนมปงหวาน และผลิตภัณฑท่ีใชหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือเมื่อถูดวยมือจะรูสึก

คายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไมเกาะตัว

กัน แปงชนิดนี้ใชยีสตเปนตัวทําใหข้ึนฟู เพราะยีสตเทานั้นท่ีจะทําใหกอนโดพองตัวได 1 ถวยตวงมี

น้ําหนักประมาณ 112 กรัม 
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 2) แปงอเนกประสงค มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11 % เปนแปงสาลีท่ีไดจากการ

ผสมขาวสาลีชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิดใชทําผลิตภัณฑ

ไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืด และหวาน ขนมเคกบางชนิด  ปาทองโก บะหมี่   เพสตรี ใชเวลาในการ

นวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน สารท่ี

ทําใหข้ึนฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดท้ังยีสตและผงฟูหนึ่งถวยตวงหนัก 110 กรัม 

 3) แปงเคก มีเปอรเซ็นตโปรตีนตํ่าประมาณ 7-9 % โมจากขาวสาลีชนิดออนพวก 

Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทําเคก คุกกี้ ลักษณะของแปงเมื่อถูดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุม 

เนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและคง

รอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทําใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซึ่งสารเคมีก็ไดแก ผงฟู และเบกคิง

โซดา1 ถวยตวงมีน้ําหนัก 96 กรัม (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 

 2.1.5.2 องคประกอบของแปงสาลี 

 แปงสาลีท่ีไดจากการโมโดยแยกสวนของแปงในเอนโดสเปอรมออกมา แลวจะ

ประกอบดวยองคประกอบตางๆ โดยเฉล่ีย แสดงดังตารางท่ี 2.3 

 

ตารางท่ี 2.3  องคประกอบทางเคมีของแปงสาลี 

 

 

ท่ีมา: จิตธนา และอรอนงค (2549) 

 

 

 

คุณคาทางโภชนาการ                                                     ปริมาณ (%) 

คารโบไฮเดรต   70 

ความช้ืน 15 

โปรตีน 11.5 

แรธาตุ (เถา)                     0.4 

น้ําตาล    1 

ไขมัน 1 

อื่นๆ 2 



12 
 
       2.1.6 น้ําตาลทราย  

  น้ําตาลทราย มีช่ือทางเคมีวาซูโครส (sucrose) เปนไดแซคคาไรด (disaccharides) ชนิด

หนึ่งมีรสหวาน ละลายน้ําไดงาย โครงสรางทางโมเลกุลประกอบดวยน้ําตาลช้ันเดียว 2 โมเลกุล คือ 

กลูโคส และ ฟรุตโทส ตอกันดวยพันธะแบบไกลโคซิดิก ลิงเกจ (glycosidic linkage) โครงสรางทางเคมี

ของน้ําตาลซูโครสภาพท่ี 2.3 

 

                 ภาพท่ี 2.3  โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 

                 ท่ีมา: Whitney and Rolfes (2005) 

 

2.1.6.1 คุณสมบัติของน้ําตาลในดานตางๆ ดังนี้ 

 1) ความหวาน น้ํ าตาลเปนสารใหความหวานท่ีมี คุณคาทางโภชนาการ 

(Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอื่นเจือปน การท่ีเรารู

รสหวานนั้นเกิดจากตอมรับรสบริเวณปลายล้ินดานบน รสหวานท่ีเรารูสึกเปนการประเมินทางอัตนัย ไม

สามารถระบุเปนหนวยวัดความหวานแทจริงได รสหวานท่ีรูสึกเปนความหวานเปรียบเทียบ โดย

เปรียบเทียบกับซูโครส น้ําตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแลคโทส 

วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลในอาหาร คือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยม ใชซูโครสหรือน้ําตาล

ทราย เนื่องจากมีความหวานสูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาลอื่นๆการเปรียบเทียบความหวาน

ของน้ําตาลชนิดตางๆ ดังตารางท่ี 2.4 
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ตารางท่ี 2.4  การเปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดตางๆ 
 

ช่ือน้ําตาล เปอรเซ็นตความหวาน 

ฟรุตโทส 173 

น้ําตาลอินเวิรท 130 

ซูโครส 74 

กลูโคส 32 

กาแลคโทส 32 

มอลโทส 32 

แลคโทส 16 
 

ท่ีมา: สุรีย (2557) 

  2) การละลายน้ํา น้ําตาลท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักละลายน้ําไดดี 

ตามปกติละลายไดรอยละ 30 - 80 ปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายจะสูงข้ึนเมื่อ

อุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิด จะแตกตางกัน ฟรุตโทส เปนน้ําตาล

ท่ีละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายน้ําไดดีพอๆ กัน น้ําตาลท่ี

ละลายน้ําไดนอย คือ แลคโทส 

  3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษา

อาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม ตามปกติจะ

พบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมี

ต้ังแตสีเหลืองจนมีสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาลกล่ินรสของอาหารจะเปล่ียนไป การเกิดสารสีน้ําตาล

ในอาหารอาจเนื่องมาจากปฏิกิริยาการเกิดสารน้ําตาลเค่ียวไหม ระยะแรกของการเกิดสารน้ําตาลเค่ียว

ไหมน้ําตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) กรณี

ของซูโครสเมื่อถูกความรอนประมาณ 200 องศาเซลเซียสผลึกของซูโครสจะละลาย และเดือดเปนฟอง 

จะหยุดเมื่อเวลาผานไปประมาณ 35 นาที สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะนี้จะไมหวานและเริ่มมีรสขม หลังจาก

ท่ีเดือดเปนฟองในระยะท่ีสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลาน (caramelan) ซึ่งมีรสขม 

น้ําตาลเค่ียวไหมถูกนํามาใชในการแตงสีซีอิ้วดํา ซีอิ้วหวาน แตงสีน้ําอัดลมประเภทโคลา ปฏิกิริยาการ

เกิดสารคาราเมลานในอาหารจะเร็วข้ึน หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) 

ปฏิกิริยาเริ่มตนเปนปฏิกิริยาระหวางกลุมคารบอนิล (-CO) ของน้ําตาลและกลุมอะมิโน (-NH2) ของ
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กรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้วา ปฏิกิริยาการเกิดเมลลารด มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหงหรือเขมขนมี

ปริมาณน้ํานอย กรดอะมิโนเมื่อเขาไปรวมกับกลุมคารบอนิลของน้ําตาลในปฏิกิริยาเมลลารด เกิดเปน

สารสีแลวรางกายนํามาใชไมได 

  4) การดูดและการเก็บรักษาความช้ืน โดยสมบัติของน้ําตาลสามารถดูด และ

เก็บรักษาความช้ืน ซึ่งมีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสและความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหารบาง

ชนิด การดูดความช้ืนของน้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูดความช้ืนจาก

บรรยากาศ ฟรุตโทสเปนน้ําตาลท่ีดูดความช้ืนไดดีมาก รองลงมา ซูโครส มอลโทส และแลคโทส 

คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบมีลักษณะนุม และช้ืน

ความสามารถในการเก็บรักษาความช้ืนของน้ําตาล เกี่ยวของกับความสามารถในการดูดความช้ืน 

โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความช้ืนของน้ําตาลหมายถึงการท่ีน้ําตาลนั้นสามารถยึดความช้ืนไวโดยไมคาย

ออกสูบรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้เปนประโยชนตอการชวยใหขนมอบ เชน ขนมปง เคก สามารถเก็บ

รักษาไวไดนานโดยไมแหงหรือแข็ง เสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 

 2.1.6.2 คุณคาทางโภชนาการน้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความ

บริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให

พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอื่นเลย ซึ่งตางจาก

น้ําตาลสีรําซึ่งจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส น้ําตาลมะพราวจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส คุณคาทาง

โภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ แสดงดังตารางท่ี 2.5 

ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ 

 

 พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

โปรตีน 

(กรัม) 

ไขมัน 

(กรัม)  

คารโบไฮเดรต 

    (กรัม) 

แคลเซียม

(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 

(มิลลิกรัม) 

น้ําตาลทรายขาว 385 0 0 99.5 - - 

น้ําตาลสีรํา 370  0 0 99.5 76 37 

น้ําตาลมะพราว 383 0.4 0.1 95 80 40 
 

ท่ีมา: กองโภชนาการ (2544) 

 

 

ชนิดของน้ําตาล 
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2.1.7  เกลือ 

      เกลือท่ีใชในการทําผลิตภัณฑขนมไทยเปนเกลือปนละเอียด ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด 

99% เกลือท่ีใชมากในการทําผลิตภัณฑ ไดแก 

1) เกลือธรรมดา (Nomal Salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอเนต และ

แคลเซียมซัลเฟต 

2) เกลือกรด (Acid Salt) ไดแกโซเดียมไบคารบอเนตหรือเบคกิ้งโซดา แคลเซียมเอ

ซิดไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใชในการทําผงฟูหรือเบคกิ้งพาวเดอรและครีมออฟทารทาร (ระภีพร, 2556) 

 ลักษณะของเกลือท่ีดี 

1) ละลายไดดีในน้ํา 

2) ไมจับตัวเปนกอน 

3) น้ําเกลือใสไมขุน 

4) เปนเกลือท่ีบริสุทธิ์ 

5) ไมมีรสขมหรือเฝอน 

หนาท่ีของเกลือ 

1) ชวยใหผลิตภัณฑมีรสชาติท่ีกลมกลมข้ึน 

2) ดึงรสหวานของผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลใหเดนชัดข้ึน 

3) ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในกอนแปงท่ีหมักดวยยีสต 

4) ชวยใหกลูเต็นของกอนแปงมีกําลังในการยืดตัวเพราะเกลือทําใหกลูเต็นเหนียวข้ึน 

5) ชวยใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีสวยข้ึน 

6) ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไมตองการในกอนแปงหมักดวยยีสต 

       2.1.8 กะทิ 

 กะทิ คือ ของเหลวสีขาวขุนท่ีไดจากการ ท่ีไดจากการบีบค้ันเนื้อมะพราวขูด โดยการเติมน้ํา 

หรือไมเติมน้ํา ถาไมเติมน้ํานิยมเรียกวา หัวกะทิ  สวนประกอบหลักของกะทิ คือ ไขมัน ซึ่งอยูในรูปของ

อิมัลชัน (emulsion) และของแข็งตางๆ เชน โปรตีน วิตามิน และแรธาตุ  ความเขมขนของน้ํากะทิข้ึนอยู

กับปริมาณน้ําท่ีใชในการสกัด กะทิเมื่อต้ังท้ิงไวจะแยกเปนช้ันหัวกะทิและช้ันหางกะทิ โดยความหนาของ

ช้ันหัวกะทิแสดงถึงความเขมขน  

 กะทิท่ีใชในการทําขนมทองพับ มีการใชแตกตางกัน ไดแกการใชกะทิค้ันโดยไมใสน้ําและ

การใชกะทิค้ันโดยการใสน้ําเปนหัวกระทิหรือเปนกะทิขนปานกลาง กะทิค้ันโดยใชน้ําเปนอัตราสวนของ
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กะทิตอน้ําเปน 1:1 หรือใชกะทิบรรจุกลององคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญในกะทิ ไดแก ไขมันประเภทไตร

กลีเซอไรด ท่ีมีกรดไขมันอิ่มตัวเปนองคประกอบสวนใหญ ไดแก กรดลอริก (lauric) กรดไมริสติก 

(myristic) กรดปาลมิติก (palmmitic) ปริมาณเทากับรอยละ 44 , 18 , 11 ตามลําดับ และกรดสเตียริก 

(stearic) กรดคาปรีลิก (caprylic) กรดคารปริก (capric) เทากับรอยละ 6 ของกะทิ มีกรดไขมันชนิดไม

อิ่มตัว เปนองคประกอบมี 2 ชนิด คือ กรดโอเลอิก (oleic) และกรดไลโนเลอิก (linoleic) ปริมาณเทากับ

รอยละ 7 และ 2 ตามลําดับ (ไพจิตร, 2549) กะทิท่ีค้ันโดยไมมีการเติมน้ําจะมีไขมันประมาณรอยละ 

28.2-44.6 สวนกะทิท่ีค้ันโดยใชอัตราสวนของเนื้อมะพราวขูดตอน้ํา เทากับ 1:1 มีปริมาณไขมันรอยละ 

14.43-17.40 นอกจากนี้กะทิยังประกอบไปดวยสารอาหารตางๆอีกหลายชนิด (ณรงค และอัญญาณีย, 

2545) 

2.1.9  ไขไก 

 ไขเปนอาหารประเภทใหโปรตีนสูงและมีอยูท้ังในไขขาวและไขแดง ไขฟองหนึ่งใหโปรตีน

ประมาณ 7 กรัม มีกรดอะมิโนครบทุกชนิดตามความตองการของรางกาย และรางกายนําไปใชไดท้ังหมด 

จึงเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง นอกจากนี้ไขยังใหเกลือแรท่ีสําคัญ คือ ธาตุเหล็ก ไขไกท่ี

จําหนายอยูในทองตลาดนั้นจะมีน้ําหนักตางกันมาก ฟองเล็กมีน้ําหนักประมาณ 45 กรัม ฟองใหญมี

น้ําหนักประมาณ 65-70 กรัม ดังนั้นเพื่อจะใหไดจํานวนท่ีแนนอนจึงนิยมการใชการตวงมากกวาการใช

เปนจํานวนฟอง 

 2.1.9.1 หนาท่ีของไขท่ีมีตอขนมทองพับ มีดังนี้ 

  1) เปนตัวเช่ือมใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน 

    2) ใหกล่ินรสเฉพาะของไข ทําใหมีรสชาติท่ีดีข้ึน 

         3) มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร 

         4) ไขใหสีแกผลิตภัณฑ 

     ไขไกท่ีมีท้ังไขแดงและไขขาวรวมกันนั้นมีคุณสมบัติท่ีดีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ี

สําคัญคือ ใหคุณคาทางอาหาร ทําใหขนมข้ึนฟู ชวยรวมสวนผสมอื่นใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน และมี

ลักษณะเปนอิมัลซิไฟเออร ทําใหเม็ดไขมันรวมตัวกับสวนอื่นท่ีเปนน้ํา เชน มายองเนส มีเนื้อเนียนไมเปน

ผลึก ถาใชเฉพาะไขขาว ซึ่งมีโปรตีนสูง มูซิน (mucin) ท่ีใหลักษณะเปนเจลของไขขาว สวนโปรตีนอัลบู

มิน จะตกตะกอนจับกันเปนกอนเมื่อไดรับความรอนหรือถูกตีใหข้ึนฟู แตถาใชเฉพาะไขแดง ซึ่งมีสาร

ฟอสฟอลิพิดคือ เลซีทิน มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออรทําใหไขแดงมีคุณสมบัติท่ีชวยใหน้ําเปนเนื้อ

เดียวกัน 
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 ดังนั้นไขมีหนาท่ีดังนี้ คือเพิ่มคุณคาทางอาหาร เพิ่มกล่ินรส เนื้อสัมผัส และคุณภาพใน

การกิน ชวยใหสีของผลิตภัณฑเหลืองสวย เปนตัวเช่ือมใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน ชวยให

ขนมข้ึนฟู และเปนโครงรางท่ีมีรูพรุนของขนม มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร (จากเลซิทินในไขแดง) ทํา

ใหเนื้อขนมนุม ชวยเก็บรักษาขนมไวไดนาน (อภิญญา, 2547) 

2.1.10 งาดํา 

งาเปนพันธุไมลมลุกขนาดเล็ก เนื้อออน ลําตนจะต้ังตรงถึงยอดลําตนเปนส่ีเหล่ียม มีรอง

ตามยาวและมีขนปกคลุม มีความสูงประมาณ 0.5-2 เมตร อวบน้ํา ลําตนมีสีเขียวเขมอาจมีสีมวงปน 

ลักษณะของใบคลายกับใบหญางวงชาง มีขนท้ังดานบนและใตใบ ใบเด่ียวรูปไขหรือรูปหอกเรียงตรงขาม

หรือสลับกัน ขอบใบเปนจัก สีเขียวออนจนถึงเขม บางพันธุมีสีเหลือง กานใบยาว 5 เซนติเมตร ดอกเปน

ดอกสมบูรณเพศ กลุมละ 1-3 ดอก กานดอกส้ันประมาณ 5 มิลลิเมตร มีตอมน้ําหวานสีเหลืองหรือสีดําท่ี

ฐานดอกท้ังสองขาง กลีบรองดอก มี 5 แฉก ยาว 3-7 มิลลิเมตร โคนกลีบดอกเช่ือมติดกัน เปนรูประฆัง

ยาว 4-5 เซนติเมตร สวนปลายแยกเปน 2 กลีบ คือกลีบบนและกลีบลาง กลีบบนมี 3 หยัก กลีบลางจะ

ยาวกกวา และหอยยอยลงมา ดอกจะบานเมื่อสอบกลีบนี้แยกออกจากกัน กลีบดอกมีสีขาว ขาวอมชมพู 

หรือมวงออน ดานในของรูประฆังจะมีสีเหลืองจะจุดประสีมวง เกสรตัวผูมี 2 คู คูหนึ่งส้ัน คูหนึ่งยาว กาน

เกสรตัวเมียยาว 1.5-2 เซนติเมตร กานเกสรตัวเมียแยกเปน 2-4 แฉก ดอกจะบานในตอนเชาและรวงใน

ตอนเย็น ผลของฝกคอนขางกลมปอม รูปทรงกระบอกหรือแบน ฝกยาว 2-3 เซนติเมตร ฝกมีขนส้ันๆปก

คลุม ปลายฝกจะมีงอยแหลม เมื่อฝกแกจะแตกออกทําใหเมล็ดรวงหลุดได เมล็ดรูปไขมีขนาดเล็กเรียง

ซอนกันอยูในฝก 70-100 เมล็ดตอฝก งาดํามีเมล็ดเปนสีดํามีขนาดโตกวาเมล็ดแมงลักเล็กนอย คุณคา

ทางโภชนาการของงา แสดงดังตารางท่ี 2.6 
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ตารางท่ี 2.6  คุณคาทางโภชนาการของงาดําปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 

พลังงาน 573 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 17.73 กรัม 

คารโบไฮเดรต 23.45 กรัม 

ไฟเบอร 11.8 กรัม 

แคลเซียม 975 กรัม 

ธาตุเหล็ก 14.55 กรัม 

แมกนีเซียม 351 กรัม 

ฟอสฟอรัส 629 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 468 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 6 0.79 มิลลิกรัม 

วิตามินอี 0.25 มิลลิกรัม 

 

ท่ีมา: กรมการสงเสริมอุตสาหกรรมเกษตร (2544) 
 

 นอกจากนี้งายังมีสรรพคุณชวยบรรเทาอาการปวดขออักเสบ รูมาตอยด ชวยบํารุง

ผิวพรรณและกระดูก ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด บํารุงหัวใจ ปองกันโรคมะเร็ง ชวยกระตุนระบบ

ขับถาย บรรเทากลุมอาการกอนมีประจําเดือน แกผมรวง บํารุงเสนผม ชวยใหนอนหลับไดดีข้ึน บํารุง

สมอง ปองกันโรคอัลไซเมอร และบํารุงสายตา (กรมการสงเสริมอุตสาหกรรมเกษตร, 2544) 

        2.1.11 ผงฟู 

        ผงฟูเปนส่ิงท่ีทําใหขนมข้ึนฟูดวยกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหเกิดผลิตภัณฑเบาโปรงมี

ลักษณะเนื้อในเปนรู (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 
 

 2.1.11.1 ชนิดของผงฟู แบงออกเปน 2 ชนิดคือ 

 1)  ผงฟูกําลังหนึ่งหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single acting หรือ Fast 

Action) ผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดทันทีในขณะท่ีสวนผสมถูกผสมและจะผลิตกาซออก
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มาอยางรวดเร็ว ในระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการอบ ดังนั้นเมื่อใชผงฟูประเภทนี้ตองผสมอยางรวดเร็ว และ

รีบนําเขาอบทันทีหลังจากผสมเสร็จ 

 2) ผงฟูกําลังสองหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยาชา (double action) จะเกิดปฏิกิริยา 

2 ครั้งในขณะท่ีสวนผสมถูกและในขณะท่ีผลิตภัณฑไดรับความรอนจากเตาอบ สําหรับผูประกอบการ

ธุรกิจดานเบเกอรี่ นิยมใชผงฟูชนิดท่ี 2 เนื่องจากขนมจะสามารถเขาเตาอบไดโดยไมตองกลัวจะสูญเสีย

กาซไป 

  2.1.11.2 หนาท่ีของผงฟู 

 1) ชวยใหผลิตภัณฑกรอบ งายตอการเค้ียว 

 2) เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมีความคงตัว 

 3) มีลักษณะชวนใหนารับประทาน  

 

2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

          ณัฐชยาและณัฐฐิติ (2557) ศึกษาการใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในขนมโดนัทเคก 

มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาสูตรพื้นฐานของโดนัทเคก และศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชทดแทน

แปงสาลีในขนมโดนัทเคก โดยทําการคัดเลือกขนมโดนัทเคก 3 สูตร เพื่อใหไดสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับ

และนํามาศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในขนมโดนัทเคก 4 ระดับในปริมาณรอยละ 

0 25 50 และ 75 ของน้ําหนักแปงสาลี โดยวางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อ

สัมผัส(นุม) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 

Scale Test) โดยใชผูชิม 80 คนท่ีไมผานการฝกฝน นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใชวิธีDuncan’s New Multiples 

Test, (DMRT) จากการศึกษาพบวา การใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวสาลีท่ี 50% ผูชิมใหการ

ยอมรับมากท่ีสุดมีคะแนนเฉล่ีย 8.54 8.34 8.53 8.45 และ 8.66 ตามลําดับ ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน

รสชาติ เนื้อสัมผัส(นุม) และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เมื่อนําไปวิเคราะหความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย พบวา ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุม) 

และความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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     ธิดานุช (2550) ศึกษา การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 

วัตถุประสงคเพื่อใชประโยชนจากแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงเพิ่มข้ึน เพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการในขนมทองพับ และเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคพบวา สูตรท่ีไดประกอบดวยแปงมัน

สําปะหลัง 79 กรัม แปงสาลีเอนกประสงค 55 กรัม แปงขาวเจา 28 กรัม กะทิ 278 กรัม น้ําตาลทราย 

100 กรัม เกลือปน 5 กรัม ไขไก 55 กรัม และน้ํามันพืช 4 กรัม และปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวเจา

หอมนิลท่ีเติมลงในขนมทองพับ คือรอยละ 70 80 90 และ 100 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ปริมาณเศษ

เหลือจากกุงกุลาดําผง รอยละ 5 10 15 และ 20 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ขนมทองพับท่ีเพิ่มแปงขาวเจา

หอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับท่ีได จะมีคาความช้ืนรอยละ 5.28 โปรตีนรอยละ 8.48 

ไขมันรอยละ 11.45 เถารอยละ 22.53 เยื่อใยรอยละ 30.72 คารโบไฮเดรตรอยละ 20.54 แคลเซียม 

209.0 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 4.36 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ทางดานกายภาพ คาสี มีคา

ความสวางนอย (L*) 41.64 สีแดง (a*) 5.52 และสีเหลือง (b*) 11.94 มีคาเทากับ สวนคา aw 0.38 และ

คาความกรอบ (hardness) 24.79 ตามลําดับ สวนคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด และรานอยกวา 10 

โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ผลการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภคพบวา ใหการยอมรับในระดับปานกลาง 

   การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับนี้ ไดมีปริมาณแคลเซียมและ

เหล็กในหนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑไมเกินรอยละ 20 ของRDI (คือปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ

ประจําวัน) โดยสามารถเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลไดรอยละ 70 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด และเพิ่มเศษเหลือ

จากกุงกุลาดําผงได รอยละ 5 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ขนมทองพับท่ีเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ

เหลือจากกุงกุลาดําผงหนึ่งหนวยบริโภค ( 50 กรัม) ใหคุณคาทางโภชนาการดังนี้ โปรตีน 8.48 กรัม

คารโบไฮเดรต 20.54 กรัมไขมัน 11.45 กรัม แคลเซียม 209 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 4.36 มิลลิกรัม เยื่อใย

30.72 กรัม และเถา 22.53 กรัม ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา การเพิ่มแปงขาวเจาหอม

นิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงในผลิตภัณฑขนมทองพับ มีคาความแข็งของขนมทองพับ 24.79 นิวตัน 

คา Water activity 0.38 และคาสี L* a* b* เปน 41.64 , 5.52 และ11.94 ตามลําดับ 

    จากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล

และเศษเหลือจากกุงจํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับตอผลิตภัณฑอยูในระดับ

ปานกลางผลิตภัณฑสามารถเก็บไดเหมาะสม 15 วันโดยบรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง และผลิตภัณฑท่ีมีตนทุนการผลิต 2.16 บาทตอหนึ่งหนวยบริโภคตอถุง (30 กรัม) 
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          ปญญรัศม (2552) ทําการพัฒนาขนมทองมวนสําหรับเด็กวัยเรียน วัตถุประสงคเพื่อ พัฒนา

อาหารวางไทย 3 ชนิด คือ กระยาสารท ขาวตังหนาน้ําพริกออง และทองมวน โดยศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ และศึกษาอายุการเก็บรักษา พบวา ขนม

ทองมวนท่ีเสริมงาดํารอยละ 3 แครอทสด รอยละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด และลดกะทิลงรอยละ 20 

ลดน้ําตาลรอยละ 20 ของท่ีมีในสูตร ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลาง ผลการเปรียบเทียบทาง

โภชนาการพบวา ทองมวนท่ีพัฒนา มีพลังงานและน้ําตาลลดลง รอยละ 4.09 และ 21.71 มี โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร การเสริมแครอทและงาดําลดกะทิและน้ําตาล

เพื่อพัฒนาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารวางไทยพบวาผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑอยูใน

ระดับคอนขางชอบผลิตภัณฑมีแคลเซียมวิตามินเอและใยอาหารเพิ่มข้ึนรอยละ 151.14, 1587.24 และ 

1037.50 ตามลําดับมีไขมันและน้ําตาลลดลงรอยละ 17.56 และ 34.76 ตามลําดับวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการพบวาขนมทองมวน 1 หนวยบริโภคน้ําหนัก 30 กรัมหรือ 15 ช้ินมีแคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม

วิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัมใยอาหาร 1.70 มิลลิกรัมไขมัน 3.40 กรัมและน้ําตาล 7.27 กรัม 

  เกศรินทร และคณะ (2556) ศึกษา การใชกากมะพราวเสริมในขนมทองมวน วัตถุประสงค 1) 

เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมทองมวน 2) ศึกษาปริมาณกากมะพราวท่ีใชเสริมในแปงขนมทองมวน 3) 

ศึกษาการนํากากมะพราวมาทําไสขนมทองมวนเสริมกากมะพราวท่ีเหมาะสม 4) เพื่อศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของขนมทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไส จากการศึกษาพบวาปริมาณกากมะพราวท่ีระดับ 3% 

เหมาะสมในการผลิตขนมทองมวน โดยมีการยอมรับสูงสุดในดาน ลักษณะปรากฏ สี รสหวาน ความ

กรอบ ความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย 8.20 8.03 8.06 8.20 และ 8.16 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมทองมวนเสริม

กากมะพราว ทางดานกายภาพและทางเคมี โดยนําขนมทองมวนมาบรรจุในถุงฟรอยดและใสกลอง

กระดาษ เก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 5 สัปดาห จากการตรวจคุณภาพทุกสัปดาห ผลิตภัณฑขนม

ทองมวนเสริมกากมะพราวยังคงปลอดภัยตอผูบริโภค จากนั้นศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑขนมทองมวนเสริมกากมะพราว โดยใชแบบสอบถามผูบริโภค จํานวน 100 คน สุมแบบบังเอิญ 

ในดานความพอใจตอผลิตภัณฑขนมทองมวน ลักษณะปรากฏ รสหวาน กล่ินกากมะพราว ความกรอบ 

และความรูสึกคงคาง จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับขนม

ทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไสรอยละ 60 ขนมทองมวนจากทองตลาดรอยละ 40 ซึ่งขนมทองมวน

เสริมกากมะพราวสอดไสไดรับการยอมรับมากกวาขนมทองมวนในทองตลาด ผลการวิเคราะหขนม
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ทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไส มีความพึงพอใจอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก รอยละ 

71 

   สุภิญยาฐ (2536) ศึกษา การใชซังขนุนแหงเพื่อเพิ่มใยอาหารในขนมทองมวน วัตถุประสงค 

1) เพื่อปรับปรุงตํารับขนมทองมวนท่ีเพิ่มใยอาหารจากซังขุนแหง 2) เพื่อทราบปริมาณใยอาหาร และ

คุณคาทางโภชนาการในซังขนุน 3) เพื่อทราบปริมาณใยอาหาร และคุณคาทางโภชนาการของขนม

ทองมวนเพิ่มใยอาหารโดยใชซังขนุนแหง 4) เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองมวน

เพิ่มใยอาหารโดยใชซังขนุนแหง พบวา การใชซังขนุนแหงในปริมาณมาก มีผลทําใหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑทุกดาน คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับรวมลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และผลจากการวิเคราะหความกรอบโดยการใชเครื่องวัดความกรอบ พบวา การใช

ปริมาณซังขนุนแหงท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทําใหความกรอบลดลงเพราะในซังขนุนมีความช้ืน รอยละ 1.16 ซึ่งมีผล

ตอความกรอบของผลิตภัณฑ ดังนั้นปริมาณท่ีเหมาะสมของซังขนุนแหงท่ีใช คือไมเกิน รอยละ 10 กรัม 

ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีปริมาณใยอาหารเทากับ 2.67 กรัม พลังงาน 1,448 กิโลแคลอรี คารโบไฮเดรต 206 

กรัม โปรตีน 26 กรัม และไขมัน 63 กรัม 

 

 

 



บทที่ 3 

 

วิธีดําเนินการ 

 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการศึกษา 

3.1.1 วัตถุดิบ 

 3.1.1.1   แปงขาวเจา เครื่องหมายการคาชางสามเศียร 

3.1.1.2   แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ กลุมเกษตรกรหมูบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัด

เชียงใหม 

3.1.1.3   แปงสาลี เครื่องหมายการคาตราวาว 

3.1.1.4   แปงมันสําปะหลัง เครื่องหมายการคาปลามังกร 

3.1.1.5   ไขไก เครื่องหมายการคาซีพี 

3.1.1.6   งาดํา เครื่องหมายการคาไรทิพย 

3.1.1.7   กะทิ เครื่องหมายการคาชาวเกาะ 

3.1.1.8   น้ําตาลทรายขาว เครื่องหมายการคามิตรผล 

3.1.1.9   ผงฟู เครื่องหมายการคาเบสทฟูด 

3.1.1.10 เกลือ เครื่องหมายการคาปรุงทิพย 

3.1.2  เคร่ืองมือและอุปกรณในการผลิตขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

3.1.2.1   อางผสมสแตนเลส เสนผาศูนยกลาง 40 เซนติเมตร 

3.1.2.2   เครื่องช่ังดิจิทัลแบบทศนิยม 4 ตําแหนง(เครื่องหมายการคา Tanita kd-200 

3.1.2.3   เครื่องพิมพขนมทองพับไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิ ผลิตจากประเทศจีน 

3.1.2.4   ถาดสแตนเลส กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 45 เซนติเมตร 

3.1.2.5   ชุดถวยตวงของแหง ชุดถวยตวงของเหลวชุดชอนตวงสเตนเลส  

3.1.2.6   ตะกรอมือ 

3.1.2.7   ตะแกรงรอนแปง 
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3.1.2.8   ไมพายแซะขนม  

3.1.2.9   พายยาง 

3.1.3 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ  

3.1.3.1  เครื่องวัดคาสี (Colorimeter) เครื่องหมายการคา Hunter Lab รุน Color 

Quest XE เพื่อวัดความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 

3.1.3.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) เครื่องหมายการคา Stable Micro 

System/TA.XT. Plus (วัดความกรอบ) 

3.1.4 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี 

3.1.4.1  ชุดวิเคราะหปริมาณโปรตีน ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.2  ชุดวิเคราะหปริมาณไขมัน ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.3  ชุดวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.4  ชุดวิเคราะหปริมาณใยอาหาร ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

       (รายละเอียดภาคผนวก ค) 

3.1.5 เคร่ืองมือวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 

3.1.5.1  ตูอบลมรอนสําหรับฆาเช้ือ ( Hot air Oven ) Binder รุน FD 115 

3.1.5.2  หมออัดความดัน (Autoclave)Sanyo รุน Lado Autoclave  

3.1.5.3  ตูปลอดเช้ือ Heal Force รุน A2  

3.1.5.4  อาหารเล้ียงเช้ือ PCA สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

3.1.5.5  อาหารเล้ียงเช้ือ PDA สําหรับวิเคราะหยีสตและรา 

3.1.5.6  ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 

3.1.5.7  จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 

 3.1.5.8  บีกเกอร ขนาด 50 มิลลิเมตร  

 3.1.5.9  แอลกอฮอล 

 3.1.5.10  ตะเกียงแอลกอฮอล 

3.1.6 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

3.1.6.1 ส่ิงทดลองบรรจุในถุงพลาสติกใส จํานวน 1 ช้ิน (3 กรัม) ตอ 1 ตัวอยาง 

3.1.6.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

point hedonic scale) พรอมปากกาคนละ 1 ชุด 



25 
  

3.1.7 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

3.1.7.1  แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคพรอมปากกา คนละ 1 ชุด 

  3.1.7.2  ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีเก็บรักษา 1 วัน และ 90 วัน บรรจุใน

ถุงพลาสติกใส จํานวน 1 ช้ิน (3 กรัม) 

 

3.2 วิธีการดําเนินการ 

3.2.1  การศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี  

  3.2.1.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานของขนมทองพับ  

   การศึกษาครั้งนี้ไดทําการผลิตขนมทองพับจากสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร ปริมาณ

วัตถุดิบของขนมทองพับ แสดงดังตารางท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับ แสดงดังแผนภูมิท่ี 3.1 

ตารางท่ี 3.1  ปริมาณวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขนมทองพับจํานวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (%) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

แปงขาวเจา 9.94 14.26 4.90 

แปงมัน 16.82 22.86 13.07 

แปงสาลี 8.41 - 9.80 

น้ําตาลทราย 17.97 27.62 16.34 

เกลือ 0.15 - 0.33 

กะทิ 42.05 22.86 47.39 

ไขไก 3.82 9.52 8.17 

งาดํา (ค่ัว) 0.76 2.86 - 

ผงฟู 0.08 - - 
 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ฉวีวรรณ (2557)  

สูตรท่ี 2 วันดี (2525)  

สูตรท่ี 3 อภิญญา (2542) 
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รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู รวมกัน 1 ครั้ง พักไว 
 

ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึนฟูเติมน้ําตาล และเกลือ คนใหเขากัน 
 

เติมแปงท่ีรอนไวครั้งละ ½ ถวยตวง สลับกับกะทิจนหมด คนใหเขากันครั้งละ 1 นาที 

 

ใสงาดําคนใหเขากัน 30 วินาที 

 

เปดไฟท่ีสวิตซท่ีพิมพทองพับพรอมปรับอุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

 

ใชชอนตวงตักแปงปริมาณ 5 กรัม หยอดใสกลางพิมพ ปดฝา เวลา 45 วินาที 

 

เปดฝาแซะข้ึน พับเปนรูปทรงสามเหล่ียม พับขณะรอน 

แซะข้ึนวางบนตะแกรง ปลอยใหเย็นเวลา 5 นาที เก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปด 

 

ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

 

แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

 

 นําขนมทองพับท่ีไดไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

ในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block design, RCBD) ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม 

ซึ่งเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประเมินผลดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม นําผลท่ีไดไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบระดับความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี  Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผล

โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อคัดเลือกสูตรขนมทองพับท่ีมีลักษณะท่ีดี และไดรับการยอมรับจาก

ผูทดสอบชิมใชเปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ทดแทนแปงขาวเจา ในการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 
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  3.2.1.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาว

เจา ในการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่โดยนําสูตรขนมทองพับท่ีผานการ

คัดเลือกจากขอ 3.2.1.1 เปนสูตรพื้นฐาน ในการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาใน

ปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70, 80, 90, 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ปริมาณวัตถุดิบไปใชใน

การสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แสดงดังตารางท่ี 3.2 ข้ันตอนการผลิตขนม

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แสดงดังแผนภูมิท่ี 3.2 

 

ตารางท่ี 3.2  ปริมาณวัตถุดิบในใชในการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

                               ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี (%) 

วัตถุดิบ รอยละ 70 รอยละ 80 รอยละ 90 รอยละ 100 

แปงขาวไรซเบอรรี่ 2.98 7.95 8.94 9.94 

แปงขาวเจา 6.96 1.99 0.99 0 

แปงมัน  16.82 16.82 16.82 16.82 

แปงสาลี  8.41 8.41 8.41 8.41 

น้ําตาลทราย  17.97 17.97 17.97 17.97 

เกลือปน  0.15 0.15 0.15 0.15 

กะทิ 42.05 42.05 42.05 42.05 

ไขไก  3.82 3.82 3.82 3.82 

งาดํา (ค่ัว)  0.76 0.76 0.76 0.76 

ผงฟู  0.08 0.08 0.08 0.08 
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ช่ังแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ปริมาณ รอยละ 70 , 80 , 90 , 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา 

ของสูตรพื้นฐาน 

 

รอนแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แปงขาวเจา แปงมัน และผงฟู แตละสวน รวมกัน 1 ครั้ง พักไว 

 

ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึนฟูเติมน้ําตาล และเกลือ คนใหเขากัน 

 

เติมแปงท่ีรอนไวครั้งละ ½ ถวยตวง สลับกับกะทิจนหมด คนใหเขากันครั้งละ 1 นาที 
 

ใสงาดําคนใหเขากัน 30 วินาที 
 

เปดไฟท่ีสวิตซท่ีพิมพทองพับพรอมปรับอุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 
 

ใชชอนตวงตักแปงปริมาณ 5 กรัม หยอดใสกลางพิมพ ปดฝา เวลา 45 วินาที 

 

เปดฝาแซะข้ึน พับเปนรูปทรงสามเหล่ียม พับขณะรอน วางบนตะแกรง ปลอยใหเย็นเวลา 5 นาที  

เก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปด 
 

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่
 

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่

 

 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ไปวิเคราะหคุณภาพในดานตางๆ ดังนี้ 

1) การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

1.1) โดยการวัดคาสีดวยเครื่อง hunter lab นําตัวอยางขนมทองพับแปงขาวกลอง

ไรซเบอรรี่ จํานวน 3 ช้ิน ตัดใหมีขนาด 1 เซนติเมตร นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ใสลงใน 

Quest  นําไปวางบนเครื่อง ทําการทดสอบจํานวน 3 ซ้ํา เครื่องจะแสดงผลท่ีวัดเปน ความสวาง (L*) มี

คาไปทาง 0 คือทิศทางไปทางมืด และ 100 คือทิศทางสวาง คาสีแดง (a*) เปนบวก คาจะเปนสีแดง แต

เปนลบ คาจะเปนสีเขียว และคาสีเหลือง (b*) เปนบวกคาจะเปนสีเหลือง แตเปนลบคาจะเปนสีน้ําเงิน 

1.2) วัดลักษณะเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง (TA-xT2i texture analyzers) นําตัวอยาง

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มาตัดตัวอยางวางบนแผน plate จํานวน 1 ช้ิน วัดลักษณะเนื้อ
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สัมผัสโดยการกดบนตัวอยาง โดยใชหัววัด HDP/3PB THREE POINT วิธีการ Measure in compression 

ดวยความเร็วของหัวกด (pre-test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที ความเร็วของหัวกดขณะเคล่ือนท่ีลง

ในตัวอยาง (test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาทีและความเร็วของหัวกดขณะเคล่ือนท่ีข้ึนจากตัวยาง 

(post-test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที โดยทําการทดลองจํานวน 10 ซ้ํา  

1.3) วั ดค า ค ว า ม ช้ื น ขอ งข นม ทอ งพั บ ด ว ย เ ครื่ อ ง อิ นฟ า เ รด  ( Moisture 

Determination Balance รุน FD-620) ยี่หอ Sartorius   

1.4) วัดคาปริมาณน้ําอิสระดวยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity Meter) 

รุน (aw) cx3TE ยี่หอ Aqualab 

      โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized 

Design, CRD) ปจจัยท่ีศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีทดแทนแปงขาวเจาในขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําผลท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและ

นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมา

วิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคัดเลือกขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีมีลักษณะท่ีดีและไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมไปศึกษาการเปล่ียนแปลง

ระหวางการเก็บรักษาในข้ันตอนตอไป 

 3.2.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

      นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีคัดเลือกจากขอ 3.2.1.2 บรรจุลงในถุงพลาสติก

ใส ปดผนึกถุงแบบซีลดวยเครื่องซีลธรรมดาน้ําหนักบรรจุ 60 กรัม จํานวน 20 ช้ิน ตอ 1 บรรจุภัณฑ 

นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยใชเกณฑอางอิงของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่องขนมไทย 

(มผช.1/2552) นําไปวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ยีสต และรา ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

องคประกอบทางเคมี เพื่อนําไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค ดังนี้ 
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3.2.2.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยนําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ท่ีเก็บรักษาไวไปตรวจปริมาณจุลินทรีย ยีสต และรา ทุกระยะเวลา 15 วัน จนครบ 90 วัน 

3.2.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําขนมทองพับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

และระยะเวลา 90 วัน ไปทดสอบชิม โดยวางแผนการทดลองแบบ Independent T-Test ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ี

ไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.3 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยการวิเคราะหปริมาณพลังงาน สารอาหาร เสน

ใยอาหาร และแอนโธไซยานิน  

 3.2.3  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง พรอมแบบทดสอบ

การยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค จํานวน 1 ชุด ไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่จากกลุมผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีค

หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และบุคคลท่ัวไปบริเวณตลาดน้ําดอนหวาย 

และสวนพุทธมณฑล ตําบลศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ 

(accidental sampling) โดยใหรับประทานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่คนละ 2 ช้ิน แลวตอบ

แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําผลท่ีไดมาหาคาความถ่ี 

(frequency) และรอยละ (percentage) 

3.2.4  สถานท่ีดําเนินการทดลอง 

3.2.4.1 หองปฏิบัติการ 622 สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม 

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.4.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑผลิตภัณฑของผูบริโภค คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร บุคคลท่ัวไปบริเวณตลาดน้ําดอนหวาย และ

สวนพุทธมณฑล ตําบลศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม 

        3.2.5  ระยะเวลาทําการวิจัย 

                  สิงหาคม 2559 – ตุลาคม 2560 



 
 

บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภปิรายผล 

 

 

4.1  ผลการศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 4.1.1  การศึกษาสูตรมาตรฐานของขนมทองพับ 

  การศึกษาครั้งนี้ ไดทําการผลิตขนมทองพับโดยใชสูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร (แสดงดัง

ตารางท่ี 3.1) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ

สัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point 

Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร นําผลท่ีไดไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางคาของเฉล่ียดวย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อ

คัดเลือกสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ตอไป ผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจํานวน  3 สูตร ผลแสดงดังตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจํานวน  3 สูตร 
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาคะแนนความชอบเฉลี่ย 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 7.98 ± 0.85ª 7.94 ± 0.88 ª 7.40 ± 0.92 b 

สี 8.05 ± 0.84ª 7.70 ± 0.99b 7.10 ± 0.84c 

กล่ิน 7.85 ± 0.90ª 7.60 ± 0.96b 7.64 ± 0.93b 

รสชาติ 7.88 ± 0.96ª 7.66 ± 0.94ª 7.29 ± 0.96 b 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.89 ± 0.99ª 7.61 ± 0.96 b 7.40 ± 0.98 b 

ความชอบโดยรวม 8.13 ± 0.93ª 7.68 ± 0.99 b 7.58 ± 0.95 b 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 



32 
 

 จากตารางท่ี 4.1 พบวาสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงสุดในทุกดาน โดยมี

ความชอบในระดับชอบมาก และชอบปานกลาง ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพเปนแผนบาง เรียบ มีความ

หนาประมาณ 0.2 มิลลิเมตร ใหสีน้ําตาลออน มีกล่ินหอมของแปง กะทิ รสชาติหวานมัน ลักษณะเนื้อ

สัมผัส (ความกรอบ) ผลเปรียบเทียบความแตกตางพบวาในดานลักษณะปรากฏและรสชาติสูตรท่ี 1 และ

สูตรท่ี 2 ไมมีความแตกตางกันแตมีความแตกตางกับสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เช่ือมั่นรอยละ 95 สวนในดาน สี กล่ิน เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 มีความ

แตกตางกับสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 ท้ังนี้อาจเปน

เพราะสัดสวนของวัตถุดิบท่ีของแหงและของเหลวไมสมดุลกัน คือสูตรท่ี 2 ใชแปงในปริมาณมากแตมี

ของเหลวคือกะทิกับไขในปริมาณนอย เมื่อผสมกันสวนผสมจะมีลักษณะขน ขนมท่ีไดจะเปนแผนหนา 

เนื้อสัมผัสจะกรอบและแข็งกระดาง และสูตรท่ี 3 สวนผสมท่ีไดจะมีลักษณะเหลว เนื้อสัมผัสของขนมท่ีได

จะเปนแผนบางและแตกงาย ผูทดลองจึงนําขนมทองพับสูตรท่ี 1 เปนสูตรพื้นฐานเพราะมีลักษณะท่ีดีคือ 

แผนมีลักษณะไมหนาหรือบางเกินไป เนื้อสัมผัสกรอบแตไมแข็งกระดาง มีกล่ินหอมของกะทิ และแปง มี

รสหวานเล็กนอย (ทัศนีย, 2534) ซึ่งสอดคลองกับผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบ

ชิมท่ีใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากสุดในทุกดาน ไปทําการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในข้ันตอนตอไป 

       4.1.2  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรร่ีทดแทนแปงขาวเจาในขนม

ทองพับแปง 

   การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําขนมทองพับท่ีคัดเลือก

จากขอ 4.1.1 ไปศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ทดแทนแปงขาวเจา 

ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70, 80, 90 และ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ขนมทองพับท่ี

ใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณตางกัน 4 ระดับ ภาพท่ี 4.1 และผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 4.2 

 



33 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาใน

ปริมาณตางกัน 4 ระดับ 

    1) ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน รอยละ 0 

   2) รอยละ 70  

   3) รอยละ 80  

   4) รอยละ 90  

    5) รอยละ 100 

      จากภาพท่ี 4.1 ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมานท่ี

ตางกันนั้น พบวาการทดแทนในปริมาณท่ีมาก คือ รอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา จะทําใหสีของ

ขนมมีสีน้ําตาลท่ีเขมข้ึน เนื่องจากในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีรงควัตถุเปนสีมวง จึงทําใหขนมท่ีไดมี

ลักษณะสีท่ีเขมข้ึน มีกล่ินหอมคลายรําขาวอาจเพราะผานการขัดสีนอยจึงมีสวนของเยื่อหุมเมล็ดซึ่งให

กล่ินหอม และมีความกรอบเพิ่มมากข้ึนตามปริมาณท่ีเพิ่มแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ซึ่งอาจเปนเพราะแปง

มีเสนใยอาหารปริมาณมากเมื่อถูกความรอนจากกระบวนการผลิตทําใหเซลลของเสนใยแตก มีผลทําให

ความสามารถในการอุมน้ําลดลง จึงทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบเพิ่มข้ึน เมื่อนําขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ท่ีได ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดผลดังนี้ 

  4.1.2.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ แสดงดังตารางท่ี 4.2 

 

 

 

 

 

1 
 

2 3 4 5 
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ตารางท่ี 4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

                 ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทาง

กายภาพ 

ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรี ่(รอยละ) 

สูตรพื้นฐาน 70 80 90 100 

คาสี L* 52.57±4.02a 51.98±3.85a 47.21±3.07b 46.66±2.94b 46.20±3.43b 

a* 12.49±0.91a 9.76±1.08b 9.32±1.0b 9.29±1.26b 9.06±1.21b 

b* 24.79±3.23a 21.50±2.28b 20.12±3.19b 18.96±2.74b 18.90±2.67b 

ความแข็ง (g.force) 500.22±3.72b 632.99±5.63b 638.91±6.09b 739.25±8.51a 763.88±8.0a 

ความกรอบ (N/mm) 14.87±2.48b 15.54±3.38d 17.77±3.60b 18.43±1.87b 21.07±3.55a  

แรงบดเคี้ยว (N/mm) 67.24±1.57a 43.23±2.69b 42.43±1.92b 42.16±2.54b 40.25±2.04b 

คา aw 0.12±0.00 b 0.15+0.00b 0.19+0.00b 0.24+0.00a 0.28±0.00a 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

   L* แสดงคาความมืด – สวาง มีคาต้ังแต 0-100 

   a* แสดงคาสีแดง  เมื่อ a* มีคาเปน +  

             สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน – 

   b* แสดงคาสีเหลือง  เมื่อ b* มีคาเปน + 

     สีน้ําเงิน เมื่อ b* มีคาเปน – 

 จากตารางท่ี 4.2  พบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในปริมาณท่ีมากข้ึน สงผลใหคา L* 

a* และ b* ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน ซึ่งอาจเปนเพราะแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีรงควัตถุ

เปนสีมวงจึงมีผลตอคาความสวาง คาความเปนแดง และคาความเปนเหลืองมีทิศทางลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

 ในดานความแข็ง และความกรอบท่ีเพิ่มข้ึน อาจเปนเพราะเซลลบางสวนของเสนใยอาหารท่ีมี

ในแปงเมื่อถูกความรอนถูกทําลายจึงทําใหความสามารถในการอุมน้ําลดลง ซึ่งสงผลทําใหแรงบดเค้ียว

ลดลง โดยพบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในปริมาณมากแรงบดเค้ียวจะลดลงกวาการใชในปริมาณ

นอย ดานคา aw พบวาการใชการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีผลทําใหคา aw เพิ่มข้ึนกวาสูตรพื้นฐานซึ่ง

อาจเปนเพราะเซลลบางสวนของเสนใยอาหารท่ีมีอยูในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ไมถูกทําลาย จึงยังคงมี
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ความสามารถในการอุมน้ํา สิริพันธุ (2550) ผลเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ในทุกดานมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 
 

ตารางท่ี 4.3  คะแนนความชอบเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลอง 

                 ไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

คาคะแนนความชอบเฉลี่ย 

รอยละ 70 รอยละ 80               รอยละ 90               รอยละ 100               

ลักษณะท่ีปรากฏ 8.25±0.63ab 8.13±0.60b 7.83±0.71c 8.38±0.58a 

สี 8.05±0.63ab 7.90±0.74b 7.70±0.72c 8.23±0.66a 

กล่ิน   7.93±0.69b 7.88±0.72b 7.75±0.70b 8.23±0.66a 

รสชาติ 7.90±0.67b 7.85±0.62b 7.75±0.63b 8.25±0.70a 

เนื้อสัมผัส (กรอบ) 8.00±0.68b 8.00±0.71b 7.90±0.59b 8.45±0.63a 

ความชอบโดยรวม 8.03±0.66b 7.95±0.71b 7.85±0.62b 8.38±0.58a 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

  

  จากตารางท่ี 4.3 พบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณรอยละ 

100 ไดคะแนนการยอมรับจากผูชิมสูงสุดในทุกดาน โดยเฉพาะดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ผูชิมใหการ

ยอมรับในระดับมากกวาสูตรพื้นฐาน โดยพิจารณาจากคาคะแนนเฉล่ียจากผูทดสอบชิมซึ่งอาจเปนเพราะ

มีสีท่ีเขมข้ึน มีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ ไมแข็งกระดาง เวลาเค้ียวใหเนื้อสัมผัสท่ีดีและผลวิเคราะหความแตกตาง

พบวา ในทุกดานขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจา ในปริมาณ รอยละ 100 

ของน้ําหนักแปงขาวเจามีความแตกตางกับการใชในระดับ ท่ีรอยละ 70, 80, 90 ของน้ําหนักแปงขาวเจา

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 ซึ่งสอดคลองกับผลวิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพ ท่ีพบวาเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มากข้ึนมีผลทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบ

เพิ่มข้ึน เนื่องจากในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีปริมาณเสนใยอาหารมากกวาแปงขาวเจา ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ ธิดานุช (2550) ท่ีพบวา ปริมาณของเสนใยอาหารจะมีผลตอความกรอบของผลิตภัณฑอาจ

เปนเพราะปริมาณเสนใยอาหารท่ีมีในแปงเมื่อถูกความรอน ซึ่งมีผลทําใหคาคะแนนความชอบโดยรวม
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ของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่อยูในระดับชอบมาก และผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

ไดผลดังนี้ 

 4.1.2.2 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ  

  

ตารางท่ี 4.4  คุณคาทางโภชนาการขนมทองพับสูตรพื้นฐานและขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่  

                  ในน้ําหนัก 100 กรัม 

 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
องคประกอบทางเคมีขนมทองพับ 

สูตรพื้นฐาน ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 451.26 ± 0.03b 464.15 ± 0.02a 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 77.49 ± 0.02b 79.05± 0.05a 

โปรตีน (กรัม) 4.83 ± 0.01b 5.76± 0.03a 

ไขมัน (กรัม) 12.35± 0.02b 12.85± 0.02a 

เถา (กรัม) 1.09± 0.05b 1.79± 0.05a 

เสนใย (กรัม) 0.62± 0.01b 0.87± 0.04a 

ความช้ืน (กรัม) 1.47± 0.04b 3.31± 0.05a 

ธาตุเหล็ก 1.70± 0.02b  2.40± 0.04a 

แอนโธไซยานิน (มิลลิกรัม) - 0.92 
  

 จากตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหพบวา ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีคุณคาทาง

โภชนาการสูงกวาขนมทองพับสูตรพื้นฐาน ท้ังในดานพลังงาน และสารอาหารคือมีพลังงาน 464.15 กิโล

แคลอรี คารโบไฮเดรต  77.49 กรัม โปรตีน 5.76 กรัม ไขมัน 12.85 กรัม เถา 1.79 กรัม เสนใยอาหาร 

0.87 กรัม ความช้ืน 3.31 กรัม และแอนโทไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม เนื่องจากแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

เปนขาวท่ีมีเสนใยอาหารสูงกวาแปงขาวเจา เมื่อนําไปทดแทนแปงขาวเจาท้ังหมดจึงทําใหขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีปริมาณเสนใยอาหารในผลิตภัณฑสูงข้ึน ซึ่งเปนผลดีเพราะเสนใยอาหารจะชวย

ลดการดูดซึมไขมัน และเพิ่มปริมาณกากใยอาหารซึ่งชวยในการขับถาย ลดอัตราเส่ียงตอการเกิด

โรคมะเร็งลําไส (อัจฉรา, 2550) และแอนโธไซยานินท่ีมีถึงแมจะมีปริมาณนอย แตก็มีสวนชวยในการตาน

อนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคมะเร็งได ดังนั้นท้ังปริมาณเสนใยอาหารและแอนโธไซยานินท่ีมีจะทํางาน

รวมกันในการปองกันโรคมะเร็ง 
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  การคํานวณหาคาเฉล่ียหนึ่งหนวยบริโภค (serving size) ท่ีควรรับประทานตอครั้งของขนม

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 1 สูตรจะไดขนมทองพับแปงขาวไรซเบอรรี่ท้ังส้ิน 200 ช้ิน ในปริมาณ 1 

ช้ิน มีน้ําหนัก 3 กรัม สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2541) ไดระบุวา “ปริมาณอาหารหนึ่ง

หนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง” ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนัก 

หรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้ง ท่ีประมวลไดจากกการสํารวจพฤติกรรมการบริโภค และ

ขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาท่ีใกลเคียงตามเกณฑท่ีกําหนด อยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ” มีการ

อางอิงกลุมของอาหารของผลิตภัณฑอาหารตางๆ โดยจัดเปน 7 กลุมตามลักษณะของผลิตภัณฑ หรือ

ลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑไดแก 

1) กลุมนมและผลิตภัณฑ (Diary products) 

2) กลุมเครื่องด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 

3) กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

4) กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi-processed food) 

5) กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) 

6) กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereal grain products) 

7) กลุมอื่นๆ (Miscellaneous) 

(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541) 

 ผูศึกษาตีความจากลักษณะกรรมวิธีการทําของขนมท่ีใชกรรมวิธีคลายแครกเกอรท่ีเปนกรวย

ไอศครีม จึงจัดอยูในกลุมท่ี 5 ซึ่งเปนกลุม กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) ซึ่งมีปริมาณใน

การรับประทานหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเทากับ 15 กรัม หรือปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาว 

อาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง แตจะเปนคาท่ีใกลเคียงตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ดังนั้น

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่จึงมีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคเทากับ 15 กรัม หรือ 5 ช้ิน ซึ่งใน

บรรจุภัณฑมีปริมาณขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 60 กรัม หรือ 20 ช้ิน ควรแบงรับประทานครั้ง

ละ 15 กรัม หรือ 5 ช้ิน ดังแสดงดังตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 ขอมูลโภชนาการขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

หนึ่งหนวยบริโภค: 20 ช้ิน (60 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 4 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค พลังงานท้ังหมด 69.62 กิโลแคลอรี่ 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค (กรัม) ปริมาณท่ีแนะนําตอวัน (%) 

คารโบไฮเดรต 11.85 80.25 

โปรตีน 0.86 5.84 

ไขมัน 1.92 13.04 

เสนใย 0.13 0.88 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ตอกรัม : คารโบไฮเดรต = 4; โปรตีน = 4; ไขมัน = 9 

 

 
 

     ภาพท่ี 4.2 บรรจุภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่
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4.2  การเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

              ในการศึกษาครั้งนี้ไดนําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีคัดเลือกจากขอ 4.1.2 บรรจุ

ลงในถุงพลาสติกใส ปดผนึกถุงแบบซีลดวยเครื่องซีลธรรมดา น้ําหนักบรรจุ 60 กรัม จํานวน 20 ช้ิน ตอ 

1 บรรจุภัณฑ นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ผลแสดงดังตารางท่ี 4.6 

ตารางท่ี 4.6  การประเมินลักษณะทางกายภาพของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาใน     

อุณหภูมิหอง 
 

ระยะเวลา ลักษณะทางกายภาพ 

1 – 15 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มีเนื้อสัมผัสกรอบรสชาติคงเดิม  

16 – 30 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ช้ินของทองพับมีลักษณะคงเดิม 

มีเนื้อสัมผัสกรอบสีคงเดิม 

31 – 45 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มีสีคงเดิม ยังคงสภาพท่ีดีของ

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่และมีเนื้อสัมผัสกรอบ 

46 – 60 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สีและเนื้อสัมผัสมีลักษณะคง

เดิมและมีเนื้อสัมผัสกรอบ 

61 – 75 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ลักษณะทองพับแปงขาวกลอง

ไรซเบอรรี่คงเดิม มีสีและเนื้อสัมผัสกรอบคงเดิม 

76 – 90 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สีคงเดิม และมีเนื้อสัมผัสกรอบ 
                              

        จากตารางท่ี 4.6 พบวาในระยะเวลา 90 วัน ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ยังคง

ลักษณะท่ีดีคือมีความกรอบคงเดิมและไมมีการเปล่ียนแปลงจึงยุติการศึกษา เนื่องจากไมพบการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ โดยสรุปวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ ระยะเวลา 90 วัน ขนมทองพับแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่ ยังคงสภาพท่ีดี และผลวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

คุณภาพทาง 

กายภาพ 

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี (ระยะเวลา) 

1 วัน 90 วัน 

คาสี L* 51.25±2.29 a 51.98±3.85a 

a* 9.03±1.22 a 9.06±1.21a 

b* 18.82±2.88 a 18.96±2.7a 

ความแข็ง (g.force) 739.05±8.22 a 739.25±8.1a 

ความกรอบ (N/mm) 21.07±3.55a 20.09±3.02 a 

แรงบดเค้ียว (N/mm) 40.88±2.10 a 40.25±2.0a 
  

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

               ทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวาในทุกดานการเก็บรักษาท่ี

ระยะตางกันคือ 1 วัน และ 90 วัน ไมทําใหคุณภาพทางกายภาพมีความแตกตางกัน ดังนั้นขนมทองพับ

จะยังคงมีคุณภาพคงเดิมภายใตการเก็บรักษาในถุงพลาสติกใส ท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 90 วัน โดยไมมีการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

4.2.1 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 90 

วัน ไปวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ผลแสดงดังตารางท่ี 4.8 
 

ตารางท่ี 4.8  ปริมาณจุลินทรียขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง   

ระยะเวลา 90 วัน 

 

 

จุลินทรีย 

จํานวนจุลินทรีย (CFU/g) 

ขนมทองพับท่ี 1 วัน ขนมทองพับท่ี 90 วัน 

จุลินทรียท้ังหมด Not detect Not detect 

ยีสตและรา Not detect Not detect 

คา aw 0.28±2.15 a 0.32±2.18 a 
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 จากตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะหจุลินทรีย เริ่มตนหลังจากการผลิต และเมื่อเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 90 วัน ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เนื่องจากขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มี

คา aw  ตํ่ากวา 0.28-0.32 ซึ่งเปนชวงท่ีจุลินทรียท้ังหมด ไมวาจะเปนแบคทีเรีย รา และยีสตไมสามารถ

เจริญเติบโตได (DagMar, 2005) ดังนั้นการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่  ท่ี

อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 90 วัน  ในดานจุลินทรีย มีความปลอดภัยตอผูบริโภค ผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 4.9  
  

ตารางท่ี 4.9  เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บ

รักษา ระยะเวลา 1 วัน และ 90 วัน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอร่ี 

 ระยะเวลา 1 วัน ระยะเวลา 90 วัน 

ลักษณะปรากฏ 7.60±0.59a 7.56±0.60a 

สี 7.23±0.66a 7.20±0.70a 

กล่ิน 7.40±0.59a 7.35±0.46a 

รสชาติ 7.60±0.50a 7.56±0.50a 

เนื้อสัมผัส (กรอบ) 8.00±0.53a 7.91±0.57a 

ความชอบโดยรวม 8.10±0.88a 7.90±0.80a 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

 

 จากตารางท่ี 4.9 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาคะแนนความชอบเฉล่ียของ

ขนมทองพับขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาระยะเวลา 1 วัน และ 90 วัน ในทุกดานยังคงไดรับการ

ยอมรับจากผูทดสอบชิมในระดับชอบมากและชอบปานกลางโดยเฉพาะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 

ผลเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียพบวาในทุกดานไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ท่ีความเช่ือมั่น รอยละ 95 

 จากผลการศึกษาพบวาการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 90 วันมีความปลอดภัยตอการบริโภคและ

ทางดานกายภาพยังคงเปนยอมรับของผูทดสอบชิม ผูทดลองจึงนําขนมทองพับขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บ

รักษาระยะเวลา 90 วัน ไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคในข้ันตอนตอไป 
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4.3 ผลการศึกษาการยอมรับขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่จากผูบริโภค 

      นําผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 4.1.2 ไป

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคโดยใชกลุมผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ในเขตกรุงเทพมหานคร และ

นครปฐม โดยวิธีสุมแบบบังเอิญ (accidental sampling) ใหผูบริโภคทดสอบชิมผลิตภัณฑขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ และตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค ผลการศึกษาดาน

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค แสดงดังตารางท่ี 4.10 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติท่ีเกี่ยวกับผลิตภัณฑทอง

พับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ผลแสดงดังตารางท่ี 4.11 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภค ผลแสดง

ดังตารางท่ี 4.12 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ผลแสดงดังตารางท่ี 

4.13 เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ดังตารางท่ี 4.14 

 

ตารางท่ี 4.10  ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

             N=100 

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค รอยละ 

เพศ  

ชาย 43.00 

หญิง 57.00 

อายุ  

นอยกวา20 2.00 

21-25 19.00 

26-30 8.00 

31-35 32.00 

36-40 20.00 

มากกวา 40 19.00 

ระดับการศึกษา  

ตํ่ากวาปริญญาตรี 37.00 

ปริญญาตร ี 59.00 

ปริญญาโท 4.00 

ปริญญาเอก - 
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ตารางท่ี 4.10 (ตอ) 

 N=100 

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค รอยละ 

อาชีพ  

นักศึกษา 12.00 

พนักงานราชการ 31.00 

ขาราชการ 13.00 

คาขาย 28.00 

อาชีพอิสระ 16.00 

รายไดเฉล่ียตอเดือน  

นอยกวา 10,000 บาท 1.00 

10,001 – 15,000 บาท 20.00 

15,001 – 20,000 บาท 20.00 

20,001 – 25,000 บาท 40.00 

มากกวา 25,000 บาท 19.00 

       จากตารางท่ี 4.10 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคพบวาผูบริโภคเพศชาย คิดเปนรอยละ 43 เพศ

หญิง คิดเปนรอยละ 57 โดยมีอายุ 31 – 35 ป มากท่ีสุด ระดับการศึกษาโดยสวนใหญศึกษาในระดับ

ปริญญาตรี ผูบริโภคสวนใหญประกอบอาชีพเปนพนักงานราชการ มีรายได 20,001 – 25,000 บาท 

 

ตารางท่ี 4.11  ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติผูของบริโภค 

                                                                                                     N = 100 

ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ ความถ่ี รอยละ 

ทานเคยบริโภคขาวไรซเบอรรีหรือไม   

เคย  95.00 

ไมเคย  5.00 

เหตุผลท่ีบริโภคขาวไรซเบอรรี่(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   

มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว 49 44.15 

มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน 11 9.91 

มีสารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโทไซยานิน 34 30.63 

เปนนวัตกรรมใหมท่ีนาสนใจ 17 15.32 
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ตารางท่ี 4.11 (ตอ)   

     N = 100 

ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ ความถ่ี รอยละ 

ทานสนใจท่ีจะทดลองบริโภคผลิตภัณฑท่ีทําจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

สนใจ   98.00 

ไมสนใจ  2.00 

ความถ่ีในการบริโภคขนมทองพับ   

5 ครั้ง/เดือน  2.00 

4 ครั้ง/เดือน  3.00 

3 ครั้ง/เดือน  18.00 

2 ครั้ง/เดือน  28.00 

1ครั้ง/เดือน  12.00 

อื่นๆ  37.00 

หากทานจะซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับทานจะพิจารณาจากส่ิงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

สีสัน 18 6.41 

คุณคาทางโภชนาการ 65 23.14 

รสชาติ 56 19.93 

บรรจุภัณฑ 29 10.32 

ลักษณะรูปราง 20 7.12 

ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 16 5.70 

ขนาดตอช้ิน 25 8.90 

เครื่องหมายรับรองคุณภาพ 44 15.16 

ความกรอบ 8 2.85 

ทานซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับจากสถานท่ีใดบอยท่ีสุด   

รานขายของฝากริมทาง  17.00 

ศูนยสินคาOTOP  46.00 

รานสะดวกซื้อ  19.00 

หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  18.00 
 

      จากตารางท่ี 4.11 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติผูของบริโภคพบวาเคยบริโภคขาวไรซ

เบอรรี่ และเหตุผลท่ีเลือกบริโภคเพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว ความถ่ีในการบริโภคขนม

ทองพับสวนใหญบริโภค 2 ครั้ง/เดือน ปจจัยท่ีมีผลตอความถ่ีในการเลือกซื้อขนมทองพับคือคํานึงถึง
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คุณคาทางโภชนาการและรสชาติ ผูบริโภคสวนใหญเลือกซื้อขนมทองพับจากสถานท่ีหาซื้อไดงายท่ีสุดคือ 

ศูนยสินคา OTOP 

ตารางท่ี 4.12 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

N=100 

ขอมูลความรูทางโภชนาการ ความถ่ี รอยละ 

ทานทราบหรือไมวาในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีประโยชนตอรางกายหรือไม 

          ทราบ  91.00 

          ไมทราบ  9.00 

ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่แตกตางจากขาวเจาธรรมดาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          มีกล่ินและรสชาติดีกวาขาวเจา 9 6.39 

มีคุณคาทางโภชนาการมากกวา 39 27.66 

มีสารตานอนุมูลอิสระ 62 43.98 

มีเสนใยอาหารมากกวาขาวเจา 31 21.99 

ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่มีสารอาหารใดแตกตางจากขาวเจาธรรมดา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

วิตามินอี 13 11.40 

โฟเลต - - 

ธาตุเหล็ก/สังกะสีสูงกวา  6 4.80 

โอเมกา3 20 16.00 

เบตาแคโรทีน 31 24.80 

แอนโธไซยานนี 55 44.00 

ทานทราบหรือไมสารใดบางท่ีจัดเปนสารตานอนุมูลอิสระ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

วิตามินอี 19 15.58 

โอเมกา-3 14 14.48 

เบตาแคโรทีน 34 27.87 

          แอนโธไซยานีน 55 45.09 

เสนใยอาหารมีผลดีอยางไรตอรางกาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  

ชวยการทํางานของระบบขับถาย 42 29.79 

เปนอาหารของแบคทีเรียในลําไส 37 26.25 

ลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง 62 43.98 
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                       จากตารางท่ี 4.12 ขอมูลความรูทางโภชนาการ ผูบริโภคสวนใหญทราบวาแปงขาวกลองไรซ

เบอรรี่มีประโยชนตอรางกาย มีสารตานอนุมูลอิสระและมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาว และมี

สารท่ีตางจากขาวขาวคือ แอนโธไซยานินและเบตาแคโรทีน เปนสารตานอนุมูลอิสระ ทราบวาแอนโธไซ

ยานิน ปองกันและลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งได และมีเสนใยอาหารท่ีชวยในทํางานของระบบ

ขับถาย 

 

ตารางท่ี 4.13 คะแนนเฉล่ียดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 
 

ปจจัยท่ีมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค            คะแนนเฉลี่ย        

1. ระดับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑ 7.48± 0.83          

2. การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

    ลักษณะท่ีปรากฏ 

    สี 

    กล่ิน 

    รสชาติ 

    เนื้อสัมผัส 

    คุณคาทางโภชนาการ 

    บรรจุภัณฑ 

    ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม 

 

4.15± 0.62          

4.08± 0.69          

3.81± 0.61          

3.98± 0.73          

3.75± 0.68          

3.75± 0.70          

3.86± 0.75          

4.08± 0.56          
 

หมายเหตุ: ในขอ 1) 7 หมายถึงชอบมาก  

              ในขอ 2) 5 หมายถึงชอบมากท่ีสุด 4 หมายถึงชอบมาก 3 หมายถึงชอบปานกลาง 

      2 หมายถึงชอบเล็กนอย 1 หมายถึงไมชอบ 

 

         จากตารางท่ี 4.13 ขอมูลดานความรูสึกตอผลิตภัณฑพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในระดับชอบ

มาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียท่ี 7.48 โดยมีเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ ดานลักษณะปรากฏ สี ลักษณะ

ผลิตภัณฑโดยรวม ในระดับชอบมาก และดานกล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส คุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ 

ในระดับชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.14 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

                                                                                                           N=100 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่ขนาดบรรจุ  60 กรัม  

(20 ช้ิน) 

20 บาท 

25 บาท 

30 บาท 

35 บาท 

มากกวา 35 บาท 

 12.00 

15.00 

28.00 

42.00 

3.00 

ในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทานตองการใหบรรจุในบรรจุภัณฑ

แบบใด 

กลองพลาสติกใส 

ถุงพลาสติกใส 

กลองกระดาษ 

ถุงกระดาษ  

 28.00 

20.00 

7.00 

45.00 

ทานตองการใหผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนายในสถานท่ีใด 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

รานขายของฝากริมทาง  

ศูนยสินคาOTOP 

รานสะดวกซื้อ 

หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

15 

45 

35 

27 

12.30 

36.89 

28.69 

22.14 

หากมีขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนายทานจะซื้อผลิตภัณฑหรือไม 

ซื้อ   

ไมซื้อ 

 99.00 

1.00 

 

      จากตารางท่ี 4.14 ขอมูลดานความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ พบวาราคาท่ี

เหมาะสมในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ขนาดบรรจุ 20 ช้ิน ตอ 1 บรรจุ

ภัณฑ ท่ีราคา 35 บาท คิดเปนรอยละ 42.00 บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมคือ บรรจุในถุงกระดาษ คิดเปนรอย

ละ 45.00 ศูนยสินคา OTOP เปนสถานท่ีเหมาะแกการจําหนายผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 45.00 หากมี
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ผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนาย ผูบริโภคสวนใหญมีแนวโนมเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 99.00 

      จากผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค กลุมผูบริโภคท่ีศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง มี

อายุระหวาง 31-35 ป มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรีข้ึนไป และมีรายไดมากกวา 20,000 บาท ข้ึนไป 

ซึ่งกลุมผูบริโภคนั้นลวนมีความสนใจในการรักษาสุขภาพมากข้ึน และมีความรูในการดูแลตนเอง ทราบถึง

ประโยชนของอาหาร มีหลักในการเลือกซื้อและบริโภคผลิตภัณฑเพื่อใหไดมาซึ่งสุขภาพท่ีดี โดยใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีแปลกไปจากเดิม หากสงผลดีตอสุขภาพจะมีความสนใจตอผลิตภัณฑนั้น แตตอง

สะดวกในการหาซื้อและสะอาด เนื่องจากจะใหมีความนาเช่ือถือ และรูสึกปลอดภัยเมื่อบริโภค 

      เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑพบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับใน ดานลักษณะ

ปรากฏ สี ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม ในระดับชอบมาก ซึ่งลักษณะปรากฏของขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ มีกล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ใกลเคียงกับขนมทองพับท่ีเคยเห็นและเคยบริโภค มีเพียงสี

ของขนมเทานั้นท่ีแปลกจากขนมทองพับแบบเดิม แต ส่ิง ท่ีผูบริโภคใหความสนใจคือ คุณคาทาง

โภชนาการซึ่งมีมากกวา เชน เสนใยอาหาร และสารเอนโทไซยานิน ซึ่งจากเดิมไมมี นอกจากท่ีกลาว

มาแลว ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ยังมีสารอาหารอื่น เชน ธาตุเหล็ก สังกะสี โอเมกา 3 วิตามิน

อี โฟเลต เบตาแคโรทีน โพลิฟนอล แทนนิน แกมมาไอโรซานอล ซึ่งเปนสมบัติของการตานอนุมูลอิสระ 

(ศูนยวิทยาศาสตรขาว, 2557)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที ่5 

 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1  สรุปผล 

5.1.1 การศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

 นําสูตรขนมทองพับท่ีผานการคัดเลือกมาใชเปนสูตรพื้นฐาน  ในการสรางสูตรมาตรฐาน 

โดยใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70 80 

90 และ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา พบวาปริมาณท่ีเหมาะสมคือท่ีรอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาว

เจา ไดรับการยอมรับสูงสุดในทุกดาน โดยมีความชอบระดับชอบมาก สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ประกอบดวยแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 130 กรัม แปงสาลี 110 กรัม แปงมัน 220 กรัม 

น้ําตาลทราย 235 กรัม ผงฟู 1 กรัม เกลือ 2 กรัม งาดําค่ัว 10 กรัม กะทิ 550 กรัม ในน้ําหนัก 100 กรัม 

มีพลังงาน 464.15 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.76 กรัม ไขมัน 12.85 กรัม คารโบไฮเดรต 77.49 กรัม เสนใย

อาหาร 0.87 กรัม และ แอนโธไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม 

 5.1.2 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซ

เบอรร่ี 

การเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในถุงพลาสติก

ใส ขนาดบรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ในอุณหภูมิหองระยะเวลา 90 วัน ไมมีการเปล่ียนแปลงท้ังทางกายภาพ 

ทางเคมี ผลการตรวจปริมาณจุลินทรียท้ังหมดพบวายังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค และยังคงมี

คุณลักษณะท่ีดีทางประสาทสัมผัสโดยไดรับคะแนนการยอมรับในระดับเดียวกับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

5.1.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอร ร่ีจากผูบริโภค

 ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงมีการศึกษาในระดับปริญญาตรี มีรายไดเดือนละ 20,001-

25,000 บาท ใหการยอมรับผลิตภัณฑท้ังในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ใหการ

ยอมรับในระดับความชอบปานกลาง ดานคุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑและลักษณะโดยรวมของ

ผลิตภัณฑใหการยอมรับในระดับชอบมาก โดยบรรจุในกลองพลาสติกใส จําหนายในราคา 35.00 บาท 

ตอกลอง ท่ีศูนยสินคา OTOP  
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5.2  ขอเสนอแนะ 

        5.2.1 นําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ไปใชในผลิตภัณฑในขนมไทยชนิดตางๆ ท่ีใชแปงขาวเจาเปน

สวนผสมหลัก เชน ขนมเรไร ขนมครก ขนมถวย ขนมช้ัน 

 5.2.2 พัฒนารูปทรงของการพับขนมในรูปแบบตางๆ 
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ภาคผนวก 

 

ภาคผนวก ก  สูตรพ้ืนฐานขนมทองพับ และ 

                 สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่

ภาคผนวก ข  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ 

                 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค  

ภาคผนวก ค  การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี

ภาคผนวก ง  การวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

 

สูตรพ้ืนฐานขนมทองพับ 

สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่
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สูตรท่ี 1 

 

วัตถุดิบ 

  แปงสาลี   110  กรัม 

  แปงมันสําปะหลัง 220  กรัม 

  แปงขาวเจา  130  กรัม 

  น้ําตาลทราย  235  กรัม 

  ผงฟู   1  กรัม 

  กะทิ   550   กรัม 

  ไขไก   50  กรัม 

  งาดํา   10  กรัม 

  เกลือ   2  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. นําน้ําตาลทราย เกลือ ไขไกท้ังฟอง กะทิ ผสมใหเขากันจนน้ําตาลทรายละลายหมด 

3. นําแปงท่ีรอนไวมานวด ผสมกับสวนของน้ําใหนุมมือจนหมด 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท 2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิงไวสักครูจน

ขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: ฉวีวรรณ (2557) 
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สูตรท่ี 2 

 

วัตถุดิบ 

 แปงมันสําปะหลัง  120  กรัม 

         แปงขาวเจา  75  กรัม 

 น้ําตาลทราย  145  กรัม 

 กะทิ   120  กรัม 

 ไขไก   50  กรัม 

 งาดํา   15  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึน แลวใสน้ําตาลตีใหเขากัน 

3. ใสแปงท้ังสองชนิดสลับกันกับหัวกะทิจนหมด คนใหเขากัน ใสงาดํา คนใหท่ัว 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท ประมาณ 1-2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิง

ไวสักครูจนขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: วันดี (2525) 
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สูตรท่ี 3 

 

วัตถุดิบ 

  แปงมันสําปะหลัง 80  กรัม 

  แปงสาลี   60  กรัม 

  แปงขาวเจา  30  กรัม 

  กะทิ   290  กรัม 

  น้ําตาลทราย  100  กรัม 

  เกลือปน   2  กรัม 

  ไขไก   50   กรัม 

    

ข้ันตอนการทํา 

          1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. ผสมแปงขาวเจา แปงมันสําปะหลัง แปงสาลี เกลือ น้ําตาล และไขไกท้ังฟองใหเขากัน 

2. เติมหัวกะทิทีละนอยลงในแปงท่ีเตรียมไวในขอ 1 นวดเบาๆจนนุม และคอยๆเทหัวกะทิทีละ

นอยจนหมด จากนั้นเทหางกะทิ คนใหเขากันแลวกรองดวยกระชอน 

3. เตรียมพิมพทองพับผิงไฟใหรอน เมื่อพิมพรอนไดท่ีจึงทาน้ํามันบางๆ 

4. เปดเตาใหรอน ตักหยอดบนพิมพท่ีทาน้ํามัน และแซะออกจากพิมพ ท้ิงไวจนแหงสนิท เก็บใส

ภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: อภิญญา (2544) 
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สูตรมาตรฐานทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

วัตถุดิบ 

  แปงสาลี   110  กรัม 

  แปงมันสําปะหลัง 220  กรัม 

  แปงขาวกลองไรซเบอรรี ่ 130  กรัม 

  น้ําตาลทราย  235  กรัม 

  ผงฟู   1  กรัม 

  กะทิ   550   กรัม 

  ไขไก   50  กรัม 

  งาดํา   10  กรัม 

  เกลือ   2  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. นําน้ําตาลทราย เกลือ ไขไกท้ังฟอง กะทิ ผสมใหเขากันจนน้ําตาลทรายละลายหมด 

3. นําแปงท่ีรอนไวมานวด ผสมกับสวนของน้ําใหนุมมือจนหมด 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท ประมาณ 1-2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิง

ไวสักครูจนขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 

ชุดท่ี …… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

วันท่ี ………………..... 

 

คําแนะนํา 

     กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาและให

คะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 

โดยกําหนดให 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 

  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบตัวอยาง 

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

ลักษณะท่ีปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

   

ขอเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………..………………………………………………

……...…….…………………………………………………..……………………………………………………………………………

………………………..……………………………………………………………………………………………………………………. 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถามผูวิจัย 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ “ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี”่ 

เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธ  

 เรื่อง ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 ผูวิจัยใครขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบงเปน 4 สวน ดังนี้ 

 สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2  ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3  ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 4  ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําอธิบาย 

 ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ หมายถึง ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่แทน

แปงขาวเจาในการผลิต เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ คือสารอาหาร พลังงาน และมีสารตานอนุมูล

อิสระ แปงขาวกลองไรซเบอรรี่เปนแปงท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า–ปานกลาง ซึ่งมีผลดีตอสุขภาพและผูปวย

โรคเบาหวานอีกท้ังยังมีเสนใยอาหาร ชวยควบคุมระดับน้ําตาล ลดระดับไขมันในเสนเลือด และเพิ่ม

ภูมิตานทานโรคใหกับรางกายอีกดวย 
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คําแนะนํา  กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   )   หนาคําตอบท่ีเห็นวาเหมาะสม 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ  

(   ) ชาย (   ) หญิง 

2.  อายุ 

(   ) นอยกวา 20 ป (   ) 21 - 25 ป (   ) 26 - 30 ป 

(   ) 31 - 35 ป (   ) 36 - 40 ป (   ) มากกวา 40 ป 

3.  ระดับการศึกษา 

(   ) ตํ่ากวาปริญญาตรี (   ) ปริญญาตรี (   ) ปริญญาโท 

(   ) ปริญญาเอก 

4. อาชีพ 

     (   ) นักศึกษา (   ) พนักงานราชการ (   ) ขาราชการ 

     (   ) คาขาย  (   ) อาชีพอิสระ 

5.  รายไดเฉล่ียตอเดือน 

(   ) นอยกวา 10,000 บาท  (   ) 10,001 – 15,000 บาท (   ) 15,001 – 20,000 บาท 

(   ) 20,001 – 25,000  บาท  (   ) มากกวา 25,000 บาท 

 

สวนท่ี 2  ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

1. ทานเคยบริโภคขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

(   ) เคย     (   ) ไมเคย 

2. เหตุผลท่ีบริโภคขาวไรซเบอรรี่ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว 

(   )  มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน 

(   )  มีสารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโทไซยานิน 

(   ) เปนนวัตกรรมใหมท่ีนาสนใจ 

3. ทานเคยบริโภคผลิตภัณฑท่ีทําจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

(   ) เคย     (   ) ไมเคย 

4. ทานสนใจท่ีจะทดลองบริโภคผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

    (   ) สนใจ   (   ) ไมสนใจ 
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5. ความถ่ีในการบริโภคขนมทองพับ 

(    )  5 ครั้ง/เดือน                  (    )  4 ครั้ง/เดือน                 (    ) 3 ครั้ง/เดือน 

(    )  2 ครั้ง/เดือน                  (    )  1 ครั้ง/เดือน                 (    ) อื่นๆ 

6. หากทานจะซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับไรซเบอรรี่ทานจะพิจารณาจากส่ิงใด 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) สีสัน (   ) คุณคาทางโภชนาการ 

(   ) คุณคาทางโภชนาการ (   ) บรรจุภัณฑ 

(   ) รสชาติ (   ) ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 

(   ) ขนาดตอช้ิน (   ) เครื่องหมายรับรองคุณภาพ 

(   ) ความกรอบ (   ) อื่นๆ....................... 

7. ทานซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด 

(   ) รานขายของฝากริมทาง          (   ) ศูนยสินคา OTOP 

(   ) รานสะดวกซื้อ           (   ) ตลาดน้ําและบริเวณใกลเคียง 

(   ) หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

1. ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่แตกตางจากขาวเจาธรรมดาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    ) มีกล่ินและรสชาติดีกวาขาวเจา (  ) มีคุณคาทางโภชนาการมากกวา 

(    ) มีสารตานอนุมูลอิสระ           (   ) มีเสนใยอาหารมากกวาขาวเจา 

2. ทานทราบหรือไมวาขาวไรซเบอรรี่มีสารอาหารใดตางจากขาวเจาธรรมดา  

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    ) วิตามินอีสูงกวา                   (    ) โฟเลตสูงกวา 

(    ) ธาตุเหล็ก/สังกะสีสูงกวา        (    ) โอเมกาสูงกวา 

(    ) เบตาแคโรทีนสูงกวา             (    ) แอนโธไซยานีนสูงกวา 

 

 

 

 

3. ทานทราบหรือไมวาในแปงขาวไรซเบอรรี่มีสารตานอนุมูลอิสระ 

(   ) ทราบ  (   ) ไมทราบ 

4. ทานทราบหรือไมสารใดบางท่ีจัดเปนสารตานอนุมูลอิสระ (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  วิตามินอี                          (   )  โอเมกา-3 

(   )  เบตาแคโรทีน                    (   )  แอนโธไซยานีน 
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5.  สารแอนโธไซยานินมีผลดีอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  ปองกันและลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง 

(   ) ลดอัตราเส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 

(    ) เพิ่มกรดไขมันชนิดดีหรือHDL และลดไขมันชนิดไมดีหรือLDL 

(    ) ชะลอความเส่ือมของของผิวหนังชวยใหผิวหนังดูออนกวาวัย 

(   ) ไมทราบ 

6. เสนใยอาหารมีผลดีอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  ไมทราบ  

(   ) ชวยทํางานของระบบขับถาย  

(   )  เปนอาหารของแบคทีเรียในลําไส 

(   )  ลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งลําไส 

 

สวนท่ี 4 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

1. กรุณาชิมขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่แลวใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   ) ตาม

ความรูสึกท่ีทานมีตอผลิตภัณฑ 

(   )  ไมชอบมากท่ีสุด (   )  ไมชอบมาก              (   )  ไมชอบปานกลาง 

(   )  ไมชอบเล็กนอย (   )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ      (   )  ชอบเล็กนอย 

(   )  ชอบปานกลาง (   )  ชอบมาก              (   )  ชอบมากท่ีสุด 

2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ (ใสเครื่องหมาย√) 

 

 

ปจจัย 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

เนื้อสัมผัส      

คุณคาทางโภชนาการ      

บรรจุภัณฑ      

ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม      
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3. ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจําหนายของผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ขนาด

บรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ทานคิดวาผลิตภัณฑควรมีราคาเทาใด 

(   ) 20 บาท   (   ) 25 บาท   (   ) 30 บาท 

(   ) 35 บาท   (   ) อื่น.......................... 

4. ในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ของทานตองการใหบรรจุใน

บรรจุภัณฑแบบใด 

(   ) กลองพลาสติกใส    (   ) ถุงพลาสติกใส 

(   ) กลองกระดาษ (   ) อื่นๆ........................ 

5. ทานตองการใหวางจําหนายในสถานท่ีใด 

(   ) รานขายของฝากริมทาง                      (   ) ศูนยสินคา OTOP 

(   ) รานสะดวกซื้อ                       (   ) ตลาดน้ําและบริเวณใกลเคียง 

(   ) หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

6. หากมีผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนาย ทานจะซื้อผลิตภัณฑ

หรือไม 

(   ) ซื้อ (   ) ไมซื้อ 

 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 

นางสาวกนกวรรณ  สัทธรรม 

ผูวิจัย 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

(Determination protein) 

 

วิธีวิเคราะห 

การวิเคราะหปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  

1. ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 0.5 – 2 กรัมถาตัวอยางเปนของแข็งใหช่ังใสลงในกระดาษกรอง

ปราศจากไนโตรเจนหอและนําตัวอยางใสลงในหลอดกล่ัน 

2. เติมตัวเรงปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จํานวน 2 เม็ดและเติมกรดซัลฟวริก

เขมขนปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

3. สวม  suction tube เข ากับหลอดกล่ันและยึดหลอดกล่ันกับ  suction tube 

ใหแนนดวยยางยึด 

4. วางหลอดกล่ันลงในเครื่องยอยสารท่ีปรับปุม power control ไวแลวท่ีหมายเลข5 

ซึ่งความรอนท่ีต้ังไวจะไมทําใหตัวอยางเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด 

5. ยอยตัวอยางไปอยางนอย 20 นาทีหรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอดแลวปรับ

ปุม power control ไปท่ีหมายเลข 10 ยอยตัวอยางจนกระท่ังไดสารละลายใสและยอยตอไปอีก

ประมาณ 15 นาที 

6. เมื่อยอยตัวอยางเสร็จต้ังท้ิงไวใหเย็นจนไอแกสหายไป 

7. ก ล่ั น โ ด ย เ ค รื่ อ ง ก ล่ั น  Buchi 323 ห รื อ Buchi 324 เ ติ ม น้ํ า ก ล่ั น ป ริ ม า ต ร 

50 มิลลิลิตรและเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร 1 หยด 

8. ใสกรดบอริกเขมขน 4 % จํานวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร

เติมสารละลายอินดิเคเตอรผสม 4 หยดเขยาใหเขากันและวางขวดไวบนตําแหนงรับสารละลายท่ีกล่ันได

ของเครื่องกล่ัน 

9. นําหลอดกล่ันใสในเครื่องกล่ันเติมโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 40 % จนมีความเปน

ดางเกินพอ (สารละลายเปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลือง)  

10. ทําการกล่ันและเก็บของเหลวท่ีกล่ันไดในขวดรูปชมพู ท่ีมีกรดบอริกอยูใหได

ปริมาตรรวม 200 มิลลิลิตร 
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11. ไทเทรตของเหลวท่ีกล่ันได โดยใชสารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริก 

เขมขน 0.1 นอรมอลท่ีทราบความเขมขนแนนอนจนถึงจุดยุติ 

12. ทําแบลงคโดยใชน้ํากล่ันแทนตัวอยางและทําการทดสอบเหมือนตัวอยาง 

 

สูตร 

 ปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง 

   A (เปอรเซ็นต)  = 
(VA−VB)×1.4007×N

W
 

   เมื่อ A  =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีไดจากการทดสอบ 

      (เปอรเซ็นต)  

   VAและVB =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไทเทรต 

      ตัวอยาง (มิลลิลิตร)  

         N  = ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมอล)  

    1.4007 =  มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) 

       ของไนโตรเจน × 100  

    W  =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม)  

 ปริมาณโปรตีนในตัวอยาง 

  Protein (เปอรเซ็นต)  =  A × F  

  เมื่อ A   =  ปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง (เปอรเซ็นต)  

   F   =  factor ท่ีใชคํานวณโปรตีน (F = 6.25) 
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การวิเคราะหปริมาณไขมัน 

(Determination of crude fat) 
 

วิธีวิเคราะห 

การวิเคราะหปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC, 2005)  

1. นําตัวอยางท่ีผานการอบไลความช้ืนและทราบน้ําหนักท่ีแนนอนช่ังน้ําหนักตัวอยาง  

2กรัมใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร 

2. เติมเอทิลแอลกอฮอล 2 มิลลิลิตรและกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตรผสม

ใหเขากันปดขวดรูปชมพูดวยกระจกนาฬิกา 

3. นําไปใหความรอนบนอางควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ   30 – 

40 นาทีคนสารเปนระยะท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 

4. ถายสารละลายใสในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 

5. ลางขวดรูปชมพูดวยเอทิลแอลกอฮอล 10 มิลลิลิตรแลวเทผสมในกรวยแยก 

6. ลางอีกรอบดวยเอทิลอีเทอร 25 มิลลิลิตรแลวเทผสมในกรวยแยก 

7. ปดจุกกรวยแยกแลวเขยา 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 

8. ลางขวดรูปชมพูดวยปโตรเลียมอีเทอร 25 มิลลิลิตรปดจุกและเขยาอีก 1 นาทีและลด

ความดัน 

9. ต้ังสารละลายใหแยกช้ัน 

10. ไขสารละลายช้ันลางลงขวดรูปชมพูและเทสารช้ันบนผานสําลีปราศจากไขมันลงใน

บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร 

11. ทําการสกัดซ้ําอีก 2 ครั้งโดยใชอีเทอรและปโตรเลียมอยางละ 15 มิลลิลิตรในการ

สกัดแตละครั้งตามลําดับ 

12. เมื่อทําการสกัดครบ 3 ครั้งแลวนําบีกเกอรท่ีไดไประเหยบนอางน้ําเดือด 

13. นําบีกเกอรท่ีไดไปอบในตูอบความรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน1 

ช่ัวโมง 

14. ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีและช่ังน้ําหนักอบซ้ําและช่ังน้ําหนักจน

ไดน้ําหนักคงท่ีหรือผลตางของน้ําหนักตางกัน≤ 0.05 กรัม 

15. เมื่อไดน้ําหนักคงท่ีแลวนําบีกเกอรมาลางไขมันออกดวยปโตรเลียมอีเทอร 
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16. แลวนําไปอบในตูอบความรอนแหงนาน 1 ช่ัวโมง 

17. ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีและช่ังน้ําหนัก 

สูตร 

 ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต)  

 ไขมัน (เปอรเซ็นต)  =  
[WI−WB−B]

WS
 × 100  

 

  เมื่อ WB =  น้ําหนักบีกเกอรเปลาหลังอบ (กรัม)  

   WT =  น้ําหนักบีกเกอรและไขมันท่ีไดหลังอบ (กรัม)  

   B =  คาเฉล่ียของนาหนักตะกอนของแบลงค (กรัม)  

   WS =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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วิธีการวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

(Determination of Carbohydrates) 

 

วิธีวิเคราะห 

 คํานวณโดยใชความแตกตางของน้ําหนักตัวอยางแหงละปริมาณขององคประกอบอื่นๆปริมาณ

คารโบไฮเดรต (เปอรเซ็นต) = 100 - (เปอรเซ็นตของโปรตีน + เปอรเซ็นตของเถา+ เปอรเซ็นตของ

ความช้ืน + เปอรเซ็นตเสนใย) 
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การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 

 

 การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด ดวยวิธี pH differential (ดัดแปลงตามวิธีของ 

Wrolstad et al, 2005) โดยผสมสารสกัดตัวอยางในหลอดทดลองท่ี 1 ปริมาณ 20 ไมโครลิตรเติม

บัฟเฟอร KCl pH 1.0 ปริมาตร 3 มิลลิลิตรและผสมสารสกัดตัวอยางในหลอดทดลองท่ี 2 ปริมาณ 20 

ไมโครลิตรเติมบัฟเฟอร CHOONa pH 4.5 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากนั้นนําหลอดทดลองท้ัง 2 หลอด ไป

วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 510 และ 700 นาโนเมตรตามลําดับดับ คํานวณปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด

ของสารสกัดจากสมการดังตอไปนี  

  ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/ลิตร) = (A × MW ×DF ×103)/ (e ×L) 

  โดยท่ี A = (A 510 nm – A 700nm) pH 1.0 - (A510 nm – A700nm) pH 4.5  

  MW  = 449.2 g/mol (น้ําหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucoside) 

  e  = 26,900 L/mol/cm (โมลารแอฟซอฟติวิต้ี) 

  L  = 1 cm (ความกวางของ cuvette) 

  DF  = Dilution factor ของสารละลายตัวอยาง 

  103 = factor for conversion from g to mg 

 รายงานผลในรูปของมิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซดในตัวอยาง 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg 

cyanidin-3-glucoside /100 g dry weight basis) 

 ว า ง แผนการ ทดลองแบบ  3x5 Factorial in Randomized Completely Block Design 

(RCBD) วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANAVO) และความแตกตางของคาเฉล่ีย Ducan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ของขอมูลท่ีระดับความเช่ือมั่นท่ี 0.05 ดวยโปรแกรม SAS (1997) 
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การวิเคราะหหาความช้ืน  

 (Moisture content) 

 

 การวิ เคราะหหาความ ช้ืนด วย เครื่ อ งวิ เคราะหความ ช้ืนแบบอินฟา เรด (Moisture 

Determination Balance รุน FD – 620) 

 

วิธีการวิเคราะห 

1) เปดฝาครอบข้ึนโดยหงายตัวเครื่องไปดานหลัง วางจานสแตนเลส (Standless dish) ลงบน

แผน (Sample dish stand) 

2) เสียบปล๊ัก เปดเครื่องดวยสวิทซดานขางของเครื่อง 

3) วอรมเครื่องไวประมาณ 30 นาที 

4) กดปุม Tare เพื่อทําการเคลียรน้ําหนักจาน 

5) ใสตัวอยางท่ีจะทําการวิเคราะหลงบนจานสแตนเลส ประมาณ 3-5 กรัม เกล่ียตัวอยางให

กระจายเต็มท่ัวถาด 

6) ปดฝาครอบเครื่องลง กดปุม Start และรอจนเครื่องจะหยุดทํางานโดยจะมีความช้ืนคงท่ีหรือ

เมื่อเครื่องมีสัญญาณเตือนดังโดยตอเนื่อง 

7) อานคาความช้ืนท่ีได (%) 

8) เปดฝาครอบเครื่องข้ึน นําจานสแตนเลสออก ทําความสะอาดจานและบริเวณเครื่องให

เรียบรอย ถาตองการวิเคราะหตัวอยางตอไปใหปฏิบัติตามขอ (4) ถึง (6) 

9) เมื่อตองการใชงานใหปดเครื่องดวยปุม เปด/ปด ดานขางของเครื่อง 

 

  *สําหรับตัวอยางท่ีเก็บรักษาในตูเย็นจะตองนํามาทําการละลายใหอยูในอุณหภูมิหองเสียกอน จึง

นํามาทําการวิเคราะห 
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การวิเคราะหปริมาณเสนใย 

 

วิธีวิเคราะห 

1. นําตัวอยางท่ีสกัดไขมันออก แลวมาหาปริมาณของเสนใยอาหาร โดยนําตัวอยางใสใน บีกเกอร 

ขนาด 600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร จํานวน 200 มิลลิลิตร แลวตมน้ําใหเดือด

เปนเวลา 30 นาที (ขณะตมจะตองรักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมน้ํา) 

3. กรองดวยกระดาษกรอง What man เบอร 54 โดยใช Suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆ ครั้งจน

หมดกรดและเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมออกไซดท่ีเขมขน 0.313 โมลาร จํานวน 200 มิลลิลิตร ตมน้ําใหเดือด

เปนเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

5. กรองผานกระดาษกรองโดยใช Suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆครั้งจนหมดดาง เทกากกลับใน

บีกเกอรใบเดิม 

6. ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริก 1% ลางดวยน้ํารอนจนหมดกรด 

7. นํากากท่ีได ลางดวยเอธิลแอลกอฮอล 95% จํานวน 2 ครั้ง ครั้งละ 15-20 มิลลิกรัม 

8. นํากากไปใสในกระดาษกรอง What man ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซึ่งผานการอบแหงท่ี

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสแลวนําไปช่ังใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 

9. นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 ช่ัวโมง 

10. นํากากาไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนไดเปนเถาสีขาว ปลอย

ใหเย็นใน desiccater ช่ังน้ําหนักปริมาณของเถา  

 

การคํานวณหาเปอรเซ็นตของเสนใยจากสูตร 

 

      น้ําหนักเสนใย = น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

ปริมาณเสนใย = น้ําหนักเสนใย × 100 

                                    น้ําหนักตัวอยางอาหาร 
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การวิเคราะหปริมาณเถา 

 

วิธีวิเคราะห 

1. อบ crucible ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี ทําใหเย็นใน dessiccator 

นํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

2. นําตัวอยางประมาณ 3 กรัม ช่ังใส Crucible ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลวนําไปเผาดวยไฟ

ออนๆ จนหมดควัน 

3. นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระท่ังไดเปนเถาสีขาว 

4. นําออกมาใสใน desiccator ท้ิงไวใหเย็นแลวนํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

 

 การคํานวณหาเปอรเซ็นตเถาจากสูตร 

เปอรเซ็นตเถา = น้ําหนักเถา (กรัม) × 100 

                       น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

 

การวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 
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การตรวจนับเช้ือจุลินทรีย 

 

 การตรวจนับเช้ือจุลินทรียในตัวอยางอาหารดวยวิธี pour plate และ spread plate เปนการ

นับเช้ือจุลินทรียท่ีมีชีวิต (viable count) โดยการตรวจการเกิดโคโลนี บนอาหารท่ีเหมาะสม บางครั้ง

เรียก วิธีนี้วา plate count หรือ colony count เพื่อเปนการตรวจปริมาณเช้ือจุลินทรียในตัวอยาง

อาหาร plate count agar เปนอาหารแข็งท่ีใชในการตรวจนับจํานวนโคโลนีของเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 

หรือ เรียกวา Total Plate count ท้ังแบคทีเรีย และยีสต รา ท่ีเจริญในสภาวะท่ีมีออกซิเจน โดยวิธี 

spread plate โคโลนี จะเกิดบนผิวของอาหาร สวนวิธี pour plate โคโลนีจะเกิดท้ังบนผิวหนาและใน

อาหาร 

วัตถุประสงค 

 เพื่อใหสามารถตรวจนับเช้ือจุลินทรียในตัวอยางอาหารไดดวยวิธี pour plate และ spread 

plate 

วัสดุอุปกรณ 

 1. หลอดทดลอง 

 2. จานอาหารเล้ียงเช้ือ (Petri Dish) 

 3. ตูบมเช้ือ ต้ังอุณหภูมิ 35-37 °C 

 4. แทงแกวงอ Spreader ปลอดเช้ือ 

 5. Sterile pipette 1 ml และ 10 ml 

 6. Colony counter 

 7. Vortex mixer 

 8. Stomacher blender และ stomacher bag 

 9. ตะเกียงแอลกอฮอล 

 10. Water bath 50 °C  

อาหารเลี้ยงเช้ือและสารเคมี 

 1. Plate count agar 

 2. 0.1% Peptone water 

 



79 

วิธีการทดลอง 

 1. ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัม และ 0.1% peptone water ปริมาตร 225 ml ดวยเทคนิค

ปลอดเ ช้ือ (Aseptic techniques) ใส ในถุง stomacher ทําการให เปนเนื้อเ ดียวกัน ดวยเครื่อง 

Stomacher blender ประมาณ 2 นาที  

 2. ทําการเจือจาง serial dilution โดยการปเปรต 1 ml ของตัวอยางอาหารท่ีผสมเปนเนื้อ

เดียวกันลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 9 ml เปนการเจือจาง 10-2 เทา ถึง 10-7เทาดวยเทคนิค

ปลอดเช้ือ เพื่อใหสามารถนับจํานวนเช้ือจุลินทรียในอาหารได 

 3. ใหเทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ 45-50 °C ลงในจานอาหาร (Petri dish) ท่ี

ปลอดเช้ือ ท้ิงไวใหอาหารแข็งตัว สําหรับการนับเช้ือจุลินทรียดวยวิธี spread plate 

วิธี Spread plate: 

 1. ปเปรต 0.1 ml ความเจือจางท่ี 10-5 ถึง 10-7 จํานวน 3 ซ้ํา 

 2. ทําการเกล่ียลงบนอาหารแข็งดวย sterile spreader 

 3. ปลอยไวใหแหงนํา plates ไปบมท่ี 35-37 oC for 18-24 ช่ัวโมง 

 4. นับจํานวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบนอาหาร ในแตละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) บันทึกผล 

 5. คํานวณจํานวนเช้ือจุลินทรียเปน Colony forming unit / gram (CFU/g) 

วิธี Pour plate: 

 1. ปเปรต 1 ml ของการเจือจางท่ี 10-5 ถึง 10-7 ลงใน sterile Petri dishes จํานวน 3 ซ้ํา 

 2. เทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ~ 45 oC ทําการผสมใหเขากันดวยหมุนจานอาหาร

เปนวงกลมอยางชา ท้ึงใหอาหารแข็งตัว 

 3. แลวนํา plates ไปบมท่ี 35-37 °C for 18-24 ชม. 

 4. นับจํานวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบนอาหาร ในแตละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) บันทึกผล 

 5. คํานวณจํานวนเช้ือจุลินทรียเปน Colony forming unit / gram (CFU/g) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 

เรื่อง วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวย 

บริโภคตอภาชนะบรรจุ 
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เอกสารเร่ือง “วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ” 

ของกระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

บัญชีหมายเลข 2 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

 

1. หนึ่งหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารท่ีคนไทยปกติท่ัวไปรับประทานไดหมดใน 1 ครั้ง ปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคท่ีระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารท่ีผูผลิตแนะนําใหผูบริโภครับประทาน

ผลิตภัณฑนั้นๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กินครั้งละ” นั่นเอง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้

กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง” ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของ

การรับประทานแตละครั้งท่ีประมวลไดจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปน

เกณฑ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาว อาจไม เทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็

ได แตจะตองเปนคาท่ีใกลเคียงตามหลักเกณฑท่ีกําหนด 

2. จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นท่ีมีอยูในหนึ่ง

หนวยภาชนะบรรจุ 

3. ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตางๆ เพื่อประโยชน ในการแสดง 

“หนึ่งหนวยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑ

อาหารตางๆ โดยจัดเปน 7 กลุม ตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ ไดแก 

  3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) 

  3.2 กลุมเครื่องด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 

  3.3 กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

  3.4 กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods) 

  3.5 กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) 

  3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) 

  3.7 กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous) 

 3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. นมและผลิตภัณฑนมพรอมด่ืม 200 มล. 

  2. นมขนไมหวาน (นมขนจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 

  3. นมขนหวาน (sweetened, condensed) 20 ก. 

  4. โยเกิรตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 

  5. โยเกิรตชนิดพรอมด่ืม 150 มล. 
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  6. โยเกิรตแชแข็ง 80 ก. 

  7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 

  8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 

  9. ครีมเปรี้ยว 30 ก. 

  10. ครีมพรองมันเนย (half & half) 30 มล. 

  11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 

  12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 

  13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแหง 55 ก. 

  14. เนยแข็งชนิดพารมีซาน โรมาโน 5 ก. 

  15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก. 

 3.2 กลุมเคร่ืองด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. น้ําผลไม 

  2. เครื่องด่ืมจากพืช ผัก และธัญพืช รวมท้ังนมถ่ัวเหลือง 200 มล. 

  3. เครื่องด่ืมท่ีมีหรือไมมีกาซผสมอยู (รวมท้ังน้ําบริโภคและน้ําแร) 

  4. ชา กาแฟ และเครื่องด่ืมอื่น ๆ 

 3.3 กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) ลําดับท่ีชนิดอาหาร หนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง 

   1. ขาวเกรียบขาวโพดค่ัว มันฝรั่งทอดขนมกรอบกลวยฉาบและextrudedsnackตางๆ 30 ก. 

  2. ถ่ัวและนัต (เชน ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะมวงหิมพานตอบเกลือ) 30 ก. 

  3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก 40 ก. 

  4. คัสตารด พุดด้ิง 140 ก. 

  5. ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 

  6. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลล่ี 20 ก. 

  7. ไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมท้ังสวนเคลือบและกรวย 80 ก. 

  8. ไอศกรีมหวานเย็น น้ําผลไมแชแข็ง 80 ก. 

  9. ไอศกรีมซันเดย 80 ก. 

  10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิ้ม มารชแมลโลว 6 ก. 

  11. หมากฝรั่ง 3 ก. 

  12. ขนมท่ีทําจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ําตาลเปนหลัก (Grain-basedbars) ท้ังชนิดท่ีมีและ

ไมมีไสหรือเคลือบ เชน Granola bars,rice cereal bars กระยาสารท ถ่ัวตัด ขาวพอง ขาวแตนนางเล็ด 40 

ก. 
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 3.4 กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป (Semi-processed food) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภค

อางอิง 

  1. บะหมี่ เสนหมี่ วุนเสน กวยเต๋ียว กวยจ๊ับ 50 ก. 

  2. ขาวตม โจก 50 ก. 

 3.5 กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. ขนมปง (Bread) 50 ก. 

  2. บราวนี 30 ก. 

  3. คุกกี้ 30 ก. 

  4. เคก 

          - ชนิดหนัก เชน ชีสเคก เคกผลไม ซึ่งมีสวนผสมของผลไม นับ ต้ังแต 35%    ข้ึน

ไป 80 ก. 

           - คัพเคก เอแคลร ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปนจเคก ท่ีมีหรือไมมีไอซิ่ง หรือไส 55 ก. 

  5. เคกกาแฟ โดนัต และมัฟฟน 55 ก. 

  6. ขนมปงกรอบ แครกเกอร เวเฟอร บิสกิต 30 ก. 

  7. แครกเกอรท่ีเปนกรวยไอศกรีม 15 ก. 

  8. แพนเคก 110 ก. 

  9. วอฟเฟล 85 ก. 

  10. พาย เพสตรี้ ท้ังชนิดท่ีมีและไมมีไส 55 ก. 

 3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) ลําดับท่ี ชนิดอาหารหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิง 

  1. อาหารเชาจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พรอมบริโภค) 

            - ท่ีมีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัมตอ 1 ถวย 15 ก. 

            - ท่ีมีน้ําหนักระหวาง 20 กรัมถึงนอยกวา 43 กรัมตอ 1 ถวย 30 ก. 

            - ท่ีมีน้ําหนักต้ังแต 43 กรัมข้ึนไปตอ 1 ถวย 55 ก. 

  2. รําขาว (Bran) หรือจมูกขาวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 

  3. แปงสาลี แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงทาวยายมอม และCornmeal30 ก. 

  4. แปงขาวโพด แปงมันสําปะหลัง แปงมันฝรั่ง 10 ก. 

  5. พาสตา (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ ) 55 ก. (ดิบ)140 ก. (ตมสุก)  25 ก. (ทอดกรอบ) 

  6. ขาวเจา ขาวบารเลย 50 ก. (ดิบ) 130 ก. (สุก) 

 3.7 กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. อาหารท่ีบรรจุกระปอง ขวดแกวท่ีปดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยลretort pouch 

            - เนื้อสัตว ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลือ (ไมรวมของเหลว) 55 ก. 
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             - เนื้อสัตว ปลา หอย ในซอส เชน ซารดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 

       - เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุแบบแหง เชน ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 25 ก. 

          - เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุกับของเหลว เชน หอยลาย ผัดพริก ปลาดุก 

            - อุยสามรส 85 ก. 

        - ปลาแอนโชวี 15 ก. 

       - ผัก (ไมรวมของเหลว) เชน ถ่ัวฝกยาวในน้ําเกลือ ขาวโพดออน  ในน้ําเกลือ 130 ก. 

       - ผักหรือถ่ัวในซอส 130 ก. 

       - ผลไม (รวมของเหลว) 140 ก. 

       - ซุปพรอมบริโภคและแกงตาง ๆ 200 ก. 

       - ซุปสกัด 40 มล. 

       - น้ํากะทิพรอมบริโภค 80 มล. 

  2. เบคอน 15 ก. 

  3. ไสกรอกท่ีมีอัตราสวนความช้ืน : โปรตีน นอยกวา 2 : 1 เชน กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมท้ัง               

เนื้อสวรรค หมูสวรรค 40 ก. 

  4. ไสกรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก. 

  5. เนื้อสัตวแหง เชน หมูหยอง เนื้อทุบ 20 ก. 

  6. เนื้อสัตวดอง รมควัน 55 ก. 

  7. ผักแชอิ่มหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 20 ก. 

  8. ผลไมแชอิ่มหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 30 ก. 

  9. ผลไมแหงและผลไมกวน 30 ก. 

  10. เนย มาการีน น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 

  11. มายองเนส แซนดวิชสเปรด สังขยาทาขนมปง เนยถ่ัว น้ําพริกเผา 15 ก. 

  12. น้ําสลัดชนิดตาง ๆ 30 ก. 

  13. ซอสสําหรับจ้ิม เชน ซอสมัสตารด 1 ชต. 

  14. ซอสท่ีใชกับอาหารเฉพาะอยาง (entrée sauce) 

              - ซอสสปาเกตตี 125 ก. 

          - ซอสพิซซา 30 ก. 

        - น้ําจ้ิมสุกี้ 30 ก. 

          - น้ําจ้ิมไก น้ําจ้ิมสะเตะ หนาต้ัง น้ําปลาหวาน 50 ก. 

  15. เครื่องปรุงรส 

                   - น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 

              - ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแปง ซีอิ๊วหวาน เตาเจ้ียว 1 ชต. 
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                - ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 

                   - น้ําพริกคลุกขาว เชน น้ําพริกตาแดง น้ําพริกสวรรค 1 ชต. 

  16. น้ําผ้ึง แยม เยลล่ี 1 ชต. 

  17. น้ําเช่ือม เชน เมเปลไซรัปและผลิตภัณฑราดหนาขนมตาง ๆ 30 มล. 

  18. น้ําตาล 4 ก. 

  19. เกลือ (รวมท้ังวัตถุทดแทนเกลือ เกลือปรุงรส) 1 ก. 

4. วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 

 4.1 วิธีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 

  (1)  ใชหนวยวัดท่ัวไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโตะ) ชช. (ชอนชา) ตามความเหมาะสมของ

อาหาร แลวกํากับดวยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่งหนวยบรโิภค : 

1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถาไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใชหนวย แผน ถาด ขวด ช้ิน ผล 

ลูก หัว หรืออ่ืนๆ แลวแตกรณี หรือเศษสวนแทนได เชน ขนมปงชนิดแผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน 

(46 กรัม)” อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุตามปริมาณดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑท่ีโดยธรรมชาติมี

ขนาดแตกตางกัน เชน ปลาท้ังตัว ใหแจงน้ําหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑใหใกลเคียงกับ 

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

  (2)  ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณท้ังหมด 

เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 กรัม)” 

  (3)  อาหารที่เปนหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเปนชิ้นๆ (เชน เคก พิซซา   

นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเปนเศษสวนของอาหารโดยใชคาเศษสวนท่ีมี

น้ําหนักหรือปริมาตรใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เศษสวนท่ีอนุญาตใหใช คือ 1/2 

1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอยางเชน เคก “หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 

  (4)  อาหารท่ีแยกเปนช้ินแตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงแผนหรือลูก

อม โดยแตละช้ินจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก

ของ ภาชนะบรรจุใหญใหกําหนดดังนี้ 

                 -  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ให

ระบุจํานวนหนวยท่ีรวมแลวไดน้ําหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด 

        -  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ 

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวยบริโภคได 

               - ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณ     หนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง แตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวยบริโภค หากไม

สามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งใหใชเกณฑตามขอ 4.1 (3) แทน 
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  (5)  อาหารท่ีมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน เชน แปง น้ําตาล หนวยวัดท่ีใชตองเหมาะสม 

เพื่อใหปริมาณที่วัดไดใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากที่สุด เชน หนึ่งหนวยบริโภค

อางอิง ของน้ําตาลเปน 4 กรัม ควรวัดดวยชอนชาเพื่อใหไดน้ําหนักใกลเคียงกับ 4 กรัม มากท่ีสุด 

  (6)  อาหารท่ีบรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอื่นท่ีปกติไมไดรับประทาน 

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิดจากสวนท่ีเปนเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น 

  (7)  การปดเศษของหนวยวัดท่ัวไป เพื่อกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค ถวยตวง–ปรับ

สวนท่ีเพิ่มเปน 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือเทากับ 2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย ใหแจง

สวนที่เพิ่มเปนจํานวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย 3 ชต. (255 กรัม)”      ชอน

โตะ - ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจงสวนท่ีเพิ่ม เปนจํานวน ชช. 

        -  ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนที ่เพิ ่มเปน  1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต .     

ชอนชา – สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพิ่มครั้งละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดไดคากึ่งกลาง

พอดี เชน 2.5 ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ ปดข้ึนเปน 3 ชต. หรือปดลงเปน 2 ชต. ก็

ได 1 ถวย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 1 ชต. = 3 ชช 
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