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บทคัดยอ 
          

 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) สรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซ

เบอรรี่ 2) ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาและ 3) ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัส และตรวจ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรีย จากการศึกษาพบวาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีใช

ทดแทนแปงขาวเจา ในปริมาณรอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ไดรับการยอมรับสูงสุด ในทุกดาน 

สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ประกอบดวยแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 130 กรัม แปง

สาลี 110 กรัม แปงมัน 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 คารโบไฮเดรต 77.49 กรัม เสนใยอาหาร 0.87 กรัม และ แอนโธไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม การเก็บ

รักษาในถุงพลาสติกใส ขนาดบรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ในอุณหภูมิหอง พบวาในระยะเวลา 90 วัน ไมมี

การเปล่ียนแปลงท้ังทางกายภาพ ทางเคมี ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย พบวายังคงมีความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค และคุณลักษณะท่ีดีทางประสาทสัมผัสโดยไดรับการยอมรับในระดับเดียวกับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

ผลศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค พบวาสวนใหญใหการยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี 

กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับความชอบปานกลาง ดานคุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑและ

ลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑใหการยอมรับในระดับชอบมาก จําหนายโดยบรรจุในกลองพลาสติกใส 

ราคา 35.00 บาท ท่ีศูนยสินคา OTOP           

 

คําสําคัญ: ทองพับ แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 
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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 
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บทที ่1 

 

บทนํา 

 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

        ขาวไรซเบอรรี่ (Rice berry) เปนขาวท่ีศูนยวิทยาศาสตรขาว รวมมือกับคณะกรรมการวิจัย

แหงชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการปรับปรุงพันธุ โดย รศ.ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร 

ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรขาว ภาควิชาพืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไดยื่นจดทะเบียนคุม 

ครองพันธุพืชใหม ต้ังแตป 2550 จากนั้นไดทําการศึกษาเพาะปลูก จนสามารถสงเสริมใหเกิดการเพาะ 

ปลูกไดอยางกวางขวาง พันธุขาวไรซเบอรรี่ เปนพันธุขาวเจาท่ีไดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจา

หอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ มีลักษณะเปนขาวเจาสีมวงเขม เมล็ดเรียวยาว ผิวเปนมันวาว เมื่อหุงสุกจะมี

สีมวงเขม มีความนุมนวลแตยืดหยุน รสชาติอมหวานมีกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณ  ปจจุบันมีการสงเสริม

ใหมีการปลูกกันมากในหลายจังหวัด เชน สุรินทร ชัยนาท ลําปาง ลําพูน และเชียงใหม การผลิตเพื่อ

จําหนายมีท้ังท่ีผลิตแบบเกษตรอินทรียบรรจุในถุงแบบสุญญากาศจําหนายเปนกิโลๆ ละ 60 - 65 บาท 

และท่ีแปรรูปเปนแปงโดยจะนําขาวเมล็ดหักหรือท่ีเรียกวาปลายขาวท่ีขายไมไดราคามาทําเปนแปงขาว

ไรซเบอรรี่ กลุมเกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม เปนหนึ่งในกลุมเกษตรกรท่ีผลิตแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่จําหนาย ซึ่งยังคงมียอดจําหนายในแตละเดือนนอย และเมื่อเก็บไวเปนเวลานานทํา

ใหเกิดกล่ินหืน และเปนตัว เนื่องจากการผลิตในระบบเกษตรอินทรียทําใหมีไข และตัวออนของแมลง

ปนเปอนไดงาย คุณคาทางโภชนาการของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในน้ําหนัก 100 กรัมประกอบดวย 

คารโบไฮเดรต 76.35 กรัมโปรตีน 9.49 กรัม ไขมัน 3.67 กรัมใยอาหาร 0.41 กรัมเถา 0.48 กรัมความช้ืน 

9.60 กรัม และ แอนโธไซยานิน 21.42 มิลลิกรัม ซึ่งสารแอนโธไซยานินเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีฤทธิ์

สูงกวาวิตามินซีและวิตามินอี 2 เทา (ศูนยวิทยาศาสตรขาวและหนวยปฏิบัติการคนหาและการใช

ประโยชนยีนขาว, 2557) และสารแอนโธไซยานินยังชวยลดอาการอักเสบ ปกปองหลอดเลือด กระตุน

การไหลเวียนของเลือด ชะลอการเกิดไขมันอุดตันในเลือด และยังสามารถยับยั้งเซลลมะเร็งสืบพันธุ 

มะเร็งลําไสและตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว Wargovich and et.al (1996) รายงานวาสารแอนโธไซยานิน



2 

สามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมได โดยการใชแอนโธไซยานินท่ีระดับความเขมขนตํ่า (105) นอกจากนั้น

ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลซึ่งจะกอใหเกิดการแกกอนวัย ชวยเพิ่มความสามารถในการมองเห็นชวย

ชะลอความเส่ือมของดวงตา ชวยตานไวรัสและแบคทีเรียบางชนิด เชน อี.โคไล ในทางเดินอาหารท่ีทําให

เกิดทองเสีย (นิศารัตน, 2556) ปจจุบันมีการนําแปงมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑบางแลว โดยทางกลุม

เกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ไดขอให นักศึกษาฝกงานสหกิจศึกษา คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปนผูคิดคนผลิตภัณฑและท่ีทํา

สําเร็จแลว คือ ขนมครองแครงกรอบจากแปงขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งไดรับการตอบรับจากผูบริโภคไปในทางท่ี

ดี (นิมิตร, 2558) 

ขนมทองพับเปนหนึ่งในขนมไทยท่ีมีมานานนับเปนมรดกทางภูมิปญญา และไดรับการถายทอด

สืบตอกันเรื่อยมา โดยเริ่มจากการทําเพื่อเปนขนมรับประทานในครัวเรือน และไดรับความนิยมเพิ่มข้ึน 

เปนผลใหมีผูคิดทําในเชิงธุรกิจอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายซึ่งเปนตนกําเนิดของอุตสาหกรรมภายใน

ครอบครัว ซึ่งนําไปสูการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมขนาดยอมสวนผสมหลักท่ีใชคือ แปงเจาขาว แปงสาลี 

แปงมัน หัวกะทิ ไขไก และน้ําตาลผสมใหเขากันใสงาขาวค่ัว นําไปหยอดลงในพิมพ ซึ่งมีลักษณะเปนแผน

เหล็กบางๆ สลักเปนรูปลายดอกไมสองแผนประกบกัน มีดามเปนเหล็กกลมยาว นําไปปงบนเตาถาน เมื่อ

สุกจะมีกล่ินหอม ข้ึนรูปขณะท่ีขนมยังรอน ถาข้ึนรูปโดยการพับ หรือจับจีบ เรียกขนมทองพับ แตถามวน

เปนทรงกลมเรียกขนมทองมวน ลักษณะท่ีดีของขนมทองพับ คือ แผนบาง สีน้ําตาลทอง หรือน้ําตาลออน 

กรอบแข็งแตไมกระดาง มีรสหวานเล็กนอย นิยมรับประทานเปนขนมขบเค้ียว (ทัศนีย, 2534) 

 ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ไปทดแทนแปงขาวเจาในสวนผสม เนื่องเปน

ขาวเจาเหมือนกันเพื่อเพิ่มการใชประโยชนจากการใชแปงขาวไรซเบอรรี่และยังเปนการเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการของขนมทองพับ ในดานการมีสารตานอนุมูลอิสระ คือ แอนโธไซยานีน และเพิ่มเสนใยอาหาร 

อีกท้ังอาจเปนแนวทางในการชวยแกไขปญหาของกลุมเกษตรกรท่ีผลิตขาวไรซเบอรรี่ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน และยังสามารถเพิ่มรายไดใหแกชุมชน และเปนการเพิ่มทางเลือกใหมใหแก

ผูบริโภค  
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1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

1.2.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

1.2.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ในการศึกษาครั้งนี้ใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ของกลุมเกษตรกรบานวังปอง อําเภอแมริม 

จังหวัดเชียงใหม 

 1.3.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบชิม จํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิมซึ่งเปน

อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.3.3 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ใชผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คนซึ่ง

เปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และผูบริโภคท่ัวไป บริเวณตลาดน้ําดอนหวาย และสวนพุทธมณฑล ตําบล

ศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม จํานวน 100 คน 

 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 เปนแนวทางในการนําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มาใชประโยชนมากข้ึน 

 1.4.2 ขนมทองพับท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ คือ มีสารแอนโธไซยานินซึ่งเปนสารพฤกษเคมีท่ี

เปนประโยชนตอรางกาย 

 1.4.3 นําผลท่ีไดไปเผยแพรใหกลุมเกษตรท่ีทําการผลิตแปงขาวกลองไรซเบอรรี่และผูสนใจ 

1.4.4 เปนแนวทางในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ 

 

 

 



 

บทที ่2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 

       2.1.1 ขาวไรซเบอรร่ี 

  ขาวไรซเบอรรี่ เปนขาวท่ีเกิดจากการปรับปรุงพันธุจากศูนยวิทยาศาสตรขาว โดยไดรับ

ความรวมมือจากคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดย รศ.ดร. 

อภิชาติ วรรณวิจิตร ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรขาว ภาควิชาพืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

และคณะ จากขอมูลการศึกษาพบวา ขาวไรซเบอรรี่ เปนขาวเจาชนิดท่ีไมไวตอแสง มีเมล็ดเปนสีมวง

เขม เกิดจากการผสมพันธุระหวางขาวเจาหอมนิลกับขาวหอมมะลิพันธุ 105 โดยมีลักษณะท่ีเดนคือ 

เปนขาวเจาสีมวงเขม รูปรางของเมล็ดเรียวยาว มีผิวสัมผัสมันวาว โดยขาวเปลือกจะมีขนาดความยาว 

11 มิลลิเมตร เปนขาวกลองมีความยาว 7.5 มิลลิเมตร และขาวขาวขัดมีความยาว 7.0 มิลลิเมตร ซึ่ง

ขาวไรซเบอรรี่เปนพันธุขาวท่ีมีคุณสมบัติท่ีสามารถตานทานโรคไหม และทนตอสภาพธาตุเหล็กเปน

พิษในดิน ไดดี ศูนยวิทยาศาสตรขาวไดสงเสริมสนับสนุนใหมีการปลูกขาวไรซเบอรรี่ในแบบเกษตร

อินทรีย โดยมุงเนนในเรื่องของการรักษาสมดุลธรรมชาติ และการใชประโยชนจากธรรมชาติ เพื่อเปน

การพัฒนาเกษตรกรอยางยั่งยืน ซึ่งขาวไรซเบอรรี่สามารถทําการเพาะปลูกไดทุกพื้นท่ี และสามารถ

เพาะปลูกไดตลอดท้ังป แตเพื่อใหไดคุณคาและคุณภาพท่ีดีท่ีสุด ควรทําการเพาะปลูกในชวงฤดูของ

การทํานาป เพราะเปนชวงท่ีมีภูมิอากาศเหมาะแกการเพาะปลูกมากกวาฤดูกาลอื่น การปลูกขาวพันธุ

นี้ตองอาศัยการดูแลเอาใจใสเปนพิเศษมากกวาการปลูกขาวพันธุอื่นๆ โดยเฉพาะการปลูกขาวไรซ

เบอรรี่แบบอินทรียจะตองไมใชสารเคมีทางการเกษตรทุกชนิด แตจะใชปุยอินทรียชีวภาพท่ีเปนมิตร

กับส่ิงแวดลอม และปลอดภัยตอผูปลูกและผูบริโภค การเพาะตนกลาขาวไรซเบอรรี่ใชปริมาณขาว

เฉล่ียในจํานวนไรละ 5 กิโลกรัม และตนกลาท่ีจะนําไปปลูกตองมีอายุประมาณ 20 วัน จะเปนตนกลา

ท่ีเจริญเติบโตแข็งแรงดีปราศจากโรคและแมลงทําลาย การปลูกโดยวิธีปกดําโดยใชตนกลาขาวในการ

ปกดํากอละ 1 ตน และระยะหางจากกอประมาณ 15 เซนติเมตร ขาวไรซเบอรรี่จะมีความสูง



5 
 
ประมาณ 105-110 เซนติเมตร และมีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน ซึงจะใหผลผลิตประมาณ 

300-500 กิโลกรัมตอไร (กองบรรณาธิการเกษตร, 2557) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ขาวไรซเบอรรี ่

                           ท่ีมา: ศูนยวิทยาศาสตรขาว และหนวยปฏิบัติการคนหาและการใชประโยชน

ยีนสขาว (2557) 

 

2.1.1.1 สมบัติของขาวไรซเบอรรี่ 

         สมบัติเดนของขาวไรซเบอรรี่ คือ ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ โดยจาก

การศึกษาพบวาขาวยิ่งมีสีมวงเขมมากเทาใดประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระจะยิ่งมีมากข้ึนเทานั้น 

โดยมีคาอยูระหวาง 35.3-214.7 µmol/g เมื่อนําขาวสารพันธุตางๆ มาเปรียบเทียบกับน้ําผลไมพรอมด่ืม

หรือน้ําชาเขียวพบวา ขาวไรซเบอรรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระมากกวาเกือบ 100 เทา ขาว

พันธุไรซเบอรรี่จึงเปนแหลงอาหารท่ีใหสารตานอนุมูลอิสระสูง การท่ีรางกายไดรับสารตานอนุมูลอิสระ

เพียงพอตอความตองการในแตละวัน จะชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคหลอด

เลือด และโรคมะเร็งนอกจากสารตานอนุมูลอิสระสูงแลว ขาวไรซเบอรรี่ ยังมีสารอื่นๆท่ีเปนประโยชนใน

เมล็ดขาว เชน บีตาแคโรทีน แกมมาไอโรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และกรดโฟลิก (โฟเลต) ซึ่งมี

ความจําเปนตอรางกายโดยเฉพาะสตรีมีครรภ มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าถึงปานกลาง ซึ่งเหมาะสําหรับผูปวย

โรคเบาหวาน (ศูนยวิทยาศาสตรขาวและหนวยปฏิบัติการคนหาและการใชประโยชนยีนสขาว, 2557) 

                2.1.1.2 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองไรซเบอรรี่ 

  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่เบอรรี่ในน้ําหนัก 100 กรัม แสดงดังตาราง

ท่ี 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่เบอรรี่ 100 กรัม 

 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ                 หนวย 

อะไมโลส 15.6 กรัม/100 กรัม 

โอเมกา-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 

เบตาแคโรทีน(สารต้ังตนของ วิตามินเอ) 63 ไมโครกรัม/100 กรัม 

ลูทีน 84 ไมโครกรัม/100 กรัม 

โพลิฟนอล 114 มิลลิกรัม./100 กรัม 

แทนนิน 89.3 มิลลิกรัม/100 กรัม 

แกมมา โอไรซานอล 462 ไมโครกรัม/100 กรัม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํา 47.5 มิลลิกรัม/100 กรัม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํามัน 33.4 มิลลิกรัม /100 กรัม 
 

ท่ีมา: กองบรรณาธิการการเกษตร (2557) 

 

       2.1.1.3 แอนโธไซยานิน (anthocyanin) เปนรงควัตถุท่ีละลายน้ําได จัดอยูในกลุมฟลาโว

นอยด ซึ่งตามธรรมชาติมีประมาณ 600 ชนิด (Wardlaw, 2012) เปนสารท่ีใหสีตามธรรมชาติ โดยสีของ

แอนโธไซยานินจะเปล่ียนไปตามสภาวะความเปนกรด-ดาง ถาอยูในสภาพท่ีเปนกรดจะใหสีมวง แดง แต

ถาอยูในสภาพท่ีเปนดางจะใหสีมวงน้ําเงิน 

1) โครงสรางทางเคมี แอนโธไซยานินท่ีมีโครงสรางแบบ C6-C3-C6 ซึ่งเปนไกลโค

ไซดของ 2 phenyl benzopyrylium หรือ flavylium–cation ท่ีมีอยูดวยกันหลายชนิด และแอนโธไซ

ยานินมีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สูงกวาวิตามินซีและวิตามินอี 2 เทา 

แอนโธไซยานินสามารถบริโภคเฉล่ียสูงสุดไดวันละ 200 มิลลิกรัม (ศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี, 2553) 

2) ประโยชนของสารแอนโธไซยานิน ชวยลดอาการอักเสบ ชวยปกปองหลอด

เลือด กระตุนการไหลเวียนของเลือด และลดความเส่ียงในการเปนโรคหัวใจหลอดเลือด ชวยชะลอการ
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เกดิโรคไขมันอุดตันในเสนเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด และยับยั้งเซลลมะเร็ง หลายชนิด เชน มะเร็ง

ระบบสืบพันธุ มะเร็งลําไสและตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว  Wargovich (1996) รายงานวาแอนโธไซยานิน

สามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมได โดยการใชแอนโธไซยานินท่ีระดับความเขมขนตํ่า (105) นอกจากนั้น

ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลซึ่งจะกอใหเกิดการแกกอนวัย ชวยเพิ่มความสามารถในการมองเห็นชวย

ชะลอความเส่ือมของดวงตา ชวยตานไวรัสและแบคทีเรียบางชนิด เชน อี.โคไล ในทางเดินอาหารท่ีทําให

เกิดทองเสีย (นิศารัตน, 2556) 

 2.1.2  ขนมทองพับ 

        ขนมทองพับสันนิษฐานวาดัดแปลงมาจากขนมของฝรั่ง เพราะมีการใชเตาผิง จึง

สันนิษฐานวานาจะเกิดมาต้ังแตสมัยกรุงศรีอยุธยา ยุคสมเด็จพระนารายณมหาราช ซึ่งเปนยุคท่ีขนมฝรั่ง

เขามามีบทบาทในราชสํานักและสืบตอมาจนถึงปจจุบัน (พลศรี, 2545) ซึ่งเปนขนมท่ีนิยมรับประทาน

และรูจักกันอยางแพรหลาย (วันดี, 2525)  

  ขนมทองพับและขนมทองมวนเปนขนมท่ีใชวัตถุดิบชนิดเดียวกัน แตตางกันท่ีการข้ึนรูป 

และพิมพท่ีใชเดิมเปนเหล็กหลอแปนกลม มีขายาวสองขาง ใชเตาถานเปนเครื่องใหความรอน ปจจุบัน

ปรับเปล่ียนเปนเตาไฟฟา และเตาแกส สวนพิมพยังคงมีการปรับเปนพิมพหลอเปนรูปทรงกลมหรือ

เหล่ียม (พลศรี, 2545) 

2.1.2.1 ลักษณะท่ีดีของขนมทองพับ 

สีเหลืองทองสม่ําเสมอ แผนบางกรอบแตไมแข็งกระดาง หอมไขรวมกับกะทิ มีรส

หวานพอเหมาะ ถาชอบรสเค็มลดน้ําตาลเพิ่มเกลือ เติมงาค่ัวและใบผักชี (ทัศนีย, 2534) 

2.1.2.2 เทคนิคท่ีใชในการทําขนมทองพับ (อภิญญา, 2547) 

1) เลือกใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพสดและสะอาดเชน แปงใหม ไขสด กะทิสด  

2) ขณะผสมแปงตองระวังอยาใหเปนกอน ควรกรองดวยกระชอนโปรงเพื่อกรอง

แปงใหเนื้อละเอียด 

  3) กะทิท่ีใชควรเปนหัวกะทิเพราะใหความหอมและมัน 

4) การพับตองพับขณะท่ีรอน และพับเร็วๆ กอนแปงแข็งตัว 

2.1.3  แปงขาวเจา 

 แปงขาวเจา คือแปงท่ีทําจากขาวเจา โดยใชขาวหักหรือขาวเกรดสองท่ีไมเหมาะจะนํามา

รับประทานโดยตรง จึงนํามาผลิตเปนแปง วิธีการผลิตแปงมี 2แบบ คือโมแหง และโมเปยก แปงท่ีไดจาก

การโมแหงจะมีคุณภาพตํ่า เพราะผงแปงคอนขางหยาบและมีส่ิงเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาส้ัน เพราะ
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เกิดกล่ินหืนและถูกทําลายจากแมลงไดงาย สําหรับวิธีการโมน้ําหรือโมเปยกเปนวิธีการผลิตแปงท่ี

แพรหลายในปจจุบันเพราะทําใหไดแปงมีคุณภาพดี มีความละเอียด ส่ิงเจือปนนอย และสุกเร็ว (รัมภา, 

2552) 

  2.1.3.1  ลักษณะทางกายภาพ 

  แปงขาวเจาจะมีสีขาวนวลเปนผงละเอียด ล่ืนมือเล็กนอยเมื่อทําใหสุกจะมี

ลักษณะเปนวุนสีขาวขุนรวน ถาท้ิงใหเย็นจะอยูตัวเปนกอน รวนไมเหนียว รอนออกจากภาชนะงาย

(รัมภา, 2552) 

 2.1.3.2  ลักษณะโครงสรางและองคประกอบ 

   แปงจะประกอบไปดวยอะไมโลส (amylose) ซึ่งเปนสวนท่ีละลายน้ําได และอะ

ไมโลเพคติน (amylopectin) ซึ่งเปนสวนท่ีไมละลายน้ํา อะไมโลสเมื่อละลายในน้ํารอนจะกระจายตัวอยู

ในรูปของคอลลอยด (colloide) สวนประกอบท้ังสองเปนพอลิเมอรของกลูโคส เมื่อแปงถูกไฮโดรไลซข้ัน

แรกจะไดเดกซทริน (dextrin) แตเมื่อถูกไฮโดรไลซตอจะไดเปนมอลโตส (maltose) และข้ันสุดทายจะ

กลายเปนกลูโคส (glucose) (อุดมวิชช, 2554) และกลูโคสหลายหนวยท่ีเช่ือมตอกันเปนสายยาวโดยแบง

ชนิดของโมเลกุลตามลักษณะของการเช่ือมโยงของกลูโคส ได 2 ชนิด ดังนี้   

 1) อะไมโลส เปนพอลีแซคคาไรดสายตรง (linear polysaccharide) ประกอบดวย 

α– D-glucose 200-2,100 หนวย มาเช่ือมโยงดวยพันธะไกลโคไซดแบบ 1,4–α– linkages จึงทําให

โครงสรางเปนโซยาว ไมมีกิ่ง  ภาพท่ี 2.2 เมื่อหยดไอโอดีนลงใน โมเลกุลของอะไมโลสจะพันรอบไอโอดีน

เกิดเปนสารเชิงซอนซึ่งมีสีน้ําเงิน และอะไมโลสประกอบไปดวย กลูโคสท่ีเกาะกันเปนสายตรงจะมี

ลักษณะกลายเปนวุนเมื่อแปงสุก  

2) อะไมโลเพคติน มีขนาดใหญกวาอะไมโลส หลายเทาและมีกิ่งมาก ประกอบดวย

กลูโคสท่ีเช่ือมตอกันเปนสายตรงดวยพันธะ 1,4–α–linkages แตจะมีโซกิ่งท่ีเกิดข้ึนระหวางคารบอน

ตําแหนงท่ี 6 ของโซหลักกับคารบอนตําแหนงท่ี 1 (1,6–α-linkages) ของกลูโคสอีกโมเลกุลหนึ่งทุกๆ 

ชวงของกลูโคส 20 - 25 หนวย ปริมาณสายกิ่งในอะไมโลเพคตินมีประมาณ 4-5% อะไมโลเพคตินมี

ระดับการเกิดพอลิเมอร DP 104  ถึง 105 ตอโมเลกุล มีน้ําหนักโมเลกุล 107 ถึง 108 ดาลตัน ถึงแมจะมีฮี

ลิกซในสายกิ่งแตส้ันกวาของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน เมื่อยอยดวยสารละลายไอโอดีน (สารละลาย 

I2/KI) จะใหสีมวงแดง อะไมโลเพคตินจะประกอบไปดวยกลูโคสท่ีเกาะกันเปนแขนงเมื่อแปงสุกจะเกาะ
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กันแนนแตไมเปนวุน โครงสรางของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน ภาพท่ี 2.2 และความแตกตางของอะ

ไมโลสและอะไมโลเพคติน ดังตารางท่ี 2.2 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 โครงสรางของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 

  ท่ีมา: Whitney and Rolfes (2005) 

 

ตารางท่ี 2.2  ความแตกตางระหวางอะไมโลส และอะไมโลเพคติน 
 

อะไมโลส อะไมโลเพคติน 

1. ละลายน้ําไดดีกวา 1. ละลายน้ําไดนอยกวา 

2. เมื่อตมในน้ําหนืดขนนอยกวาแตขุนกวา 2. หนืดขนมากกวาและใส 

3. ใหสีน้ําเงินแกกับไอโอดีน 3. ใหสีแดงมวงและสีน้ําตาล 

4. ประกอบดวยโมเลกุลท่ีตอกันเปนเสนตรง 4. โมเลกุลตอกันคลายกิ่งไม 

5. ประกอบดวยกลูโคส 200-2,100 หนวย 5. แตละกิ่งมีกลูโคส 20-25 หนวย 

6. ตมแลวท้ิงไวจับตัวเปนวุนได 6. ไมจับตัวเปนวุน 
 

ท่ีมา: เข็มทอง (2538) 

3.1.3.3  การเลือกซื้อแปงขาวเจา 

  ควรเลือกซื้อท่ีเนื้อแปงละเอียดเพราะในปจจุบันแปงขาวเจามีหลายเกรด ถาหาก

ใชแปงหยาบเมื่อรับประทานจะมีความรูสึกวาแปงไมสุก ควรเลือกแปงท่ีมีสีขาว ไมมีกล่ินอับ ไมมีมอด 

สําหรับแปงขาวเจาสด เมื่อดมจะตองไมมีกล่ินเปรี้ยว (รัมภา, 2552) 
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3.1.3.4  การเก็บรักษาแปงขาวเจา  

 แปงขาวเจาท่ีจําหนายในทองตลาดมี 2 ลักษณะ คือ แปงแหง และแปงสด แปง

แหงจะเก็บไดนานหรือไมข้ึนอยูกับความช้ืนในแปง สวนแปงสดมีวิธีทําเหมือนแปงแหง แตเพียงทับน้ํา

ออกก็ใชไดโดยไมตองตากแหง แปงสดมีความช้ืนสูง เมื่อซื้อมาแลวควรใชทันที ถาจะเก็บไวนานควรใส

ตูเย็น แตจะเก็บไดไมนาน เพราะในแปงสดมีเอนไซมจากธรรมชาติท่ีจะเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาล 

แอลกอฮอล และน้ําสมในท่ีสุด ดังนั้นแปงสดท่ีเก็บไวนานจะมีกล่ินเปรี้ยว สวนแปงแหงควรเก็บในท่ีแหง

และเย็น ควรปดปากถุงใหสนิทหลังจากใชเสร็จแลว เพื่อปองกัน มอด แมลงตางๆ (วไลภรณ, 2552) 

2.1.4  แปงมันสําปะหลัง 

 แปงมันสําปะหลังเปนแปงท่ีมักใชคูกับแปงขาวเจา ในการทําขนมไทย แปงมันท่ีผสมน้ํา

เมื่อถูกความรอนจะมีลักษณะเหลว ใส ยึดเกาะกันเหนียวยืดเปนสายแปง ถาเปนผงจะมีสีขาวขณะสัมผัส

จะล่ืนมือ (อภิญญา, 2547) แปงมันสําปะหลังจะมีอะไมโลเพคตินสูงกวาอะไมโลส คือมีอะไมโลส เพียง

รอยละ 20 แปงจากพืชตางชนิดกันจะมีสัดสวนของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินใน ปริมาณตางกัน แปง

ท่ีมีอะไมโลเพคตินมากเมื่อสุกจะใหแปงท่ีใส และหนืดมาก แปงท่ีมีอะไมโลสตํ่าหรือไมมีเลยจัดเปนแวกซี 

สตารค (waxy starch) ปกติแลวแปงท่ีไดจากพวกนี้จะมีอะไมโลเพคตินสูงกวาท่ีไดจากเมล็ดธัญพืช 

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติของแปงมันข้ึนอยูกับโครงสรางและรูปรางของเมล็ดแปง (grains) 

โดยท่ัวไปเมื่อตมแปงแลวเมล็ดแปงเหลานี้จะแยกออกเมื่ออุณหภูมิถึง 70 องศาเซลเซียสแลวเกิดเปนสาร

เหนียว 

       2.1.5  แปงสาลี 

 แปงสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากสวนเอนโดสเปอรมเหมือนของเมล็ดเทานั้น ไมมีสวนคัพพะ

หรือส่ิงอื่นเจือปนอยูเลย บดอยางละเอียดและรอนผานตะแกรงจนไดขนาดท่ีตองการ ฟอกสีใหขาว 

 2.1.5.1 ประเภทของแปงสาลี แปงสาลีแบงเปน 3 ชนิด (อบเชย, 2544) ดังนี้ 

  1) แปงขนมปง มีโปรตีนสูง 12-14 % โมจากขาวสาลีชนิดแข็งพวกHard Red 

Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเปนขาวสาลีท่ีมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด 

ขนมปงหวาน และผลิตภัณฑท่ีใชหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือเมื่อถูดวยมือจะรูสึก

คายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไมเกาะตัว

กัน แปงชนิดนี้ใชยีสตเปนตัวทําใหข้ึนฟู เพราะยีสตเทานั้นท่ีจะทําใหกอนโดพองตัวได 1 ถวยตวงมี

น้ําหนักประมาณ 112 กรัม 
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 2) แปงอเนกประสงค มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11 % เปนแปงสาลีท่ีไดจากการ

ผสมขาวสาลีชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิดใชทําผลิตภัณฑ

ไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืด และหวาน ขนมเคกบางชนิด  ปาทองโก บะหมี่   เพสตรี ใชเวลาในการ

นวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน สารท่ี

ทําใหข้ึนฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดท้ังยีสตและผงฟูหนึ่งถวยตวงหนัก 110 กรัม 

 3) แปงเคก มีเปอรเซ็นตโปรตีนตํ่าประมาณ 7-9 % โมจากขาวสาลีชนิดออนพวก 

Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทําเคก คุกกี้ ลักษณะของแปงเมื่อถูดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุม 

เนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและคง

รอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทําใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซึ่งสารเคมีก็ไดแก ผงฟู และเบกคิง

โซดา1 ถวยตวงมีน้ําหนัก 96 กรัม (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 

 2.1.5.2 องคประกอบของแปงสาลี 

 แปงสาลีท่ีไดจากการโมโดยแยกสวนของแปงในเอนโดสเปอรมออกมา แลวจะ

ประกอบดวยองคประกอบตางๆ โดยเฉล่ีย แสดงดังตารางท่ี 2.3 

 

ตารางท่ี 2.3  องคประกอบทางเคมีของแปงสาลี 

 

 

ท่ีมา: จิตธนา และอรอนงค (2549) 

 

 

 

คุณคาทางโภชนาการ                                                     ปริมาณ (%) 

คารโบไฮเดรต   70 

ความช้ืน 15 

โปรตีน 11.5 

แรธาตุ (เถา)                     0.4 

น้ําตาล    1 

ไขมัน 1 

อื่นๆ 2 
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       2.1.6 น้ําตาลทราย  

  น้ําตาลทราย มีช่ือทางเคมีวาซูโครส (sucrose) เปนไดแซคคาไรด (disaccharides) ชนิด

หนึ่งมีรสหวาน ละลายน้ําไดงาย โครงสรางทางโมเลกุลประกอบดวยน้ําตาลช้ันเดียว 2 โมเลกุล คือ 

กลูโคส และ ฟรุตโทส ตอกันดวยพันธะแบบไกลโคซิดิก ลิงเกจ (glycosidic linkage) โครงสรางทางเคมี

ของน้ําตาลซูโครสภาพท่ี 2.3 

 

                 ภาพท่ี 2.3  โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 

                 ท่ีมา: Whitney and Rolfes (2005) 

 

2.1.6.1 คุณสมบัติของน้ําตาลในดานตางๆ ดังนี้ 

 1) ความหวาน น้ํ าตาลเปนสารใหความหวานท่ีมี คุณคาทางโภชนาการ 

(Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอื่นเจือปน การท่ีเรารู

รสหวานนั้นเกิดจากตอมรับรสบริเวณปลายล้ินดานบน รสหวานท่ีเรารูสึกเปนการประเมินทางอัตนัย ไม

สามารถระบุเปนหนวยวัดความหวานแทจริงได รสหวานท่ีรูสึกเปนความหวานเปรียบเทียบ โดย

เปรียบเทียบกับซูโครส น้ําตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแลคโทส 

วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลในอาหาร คือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยม ใชซูโครสหรือน้ําตาล

ทราย เนื่องจากมีความหวานสูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาลอื่นๆการเปรียบเทียบความหวาน

ของน้ําตาลชนิดตางๆ ดังตารางท่ี 2.4 
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ตารางท่ี 2.4  การเปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดตางๆ 
 

ช่ือน้ําตาล เปอรเซ็นตความหวาน 

ฟรุตโทส 173 

น้ําตาลอินเวิรท 130 

ซูโครส 74 

กลูโคส 32 

กาแลคโทส 32 

มอลโทส 32 

แลคโทส 16 
 

ท่ีมา: สุรีย (2557) 

  2) การละลายน้ํา น้ําตาลท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักละลายน้ําไดดี 

ตามปกติละลายไดรอยละ 30 - 80 ปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายจะสูงข้ึนเมื่อ

อุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิด จะแตกตางกัน ฟรุตโทส เปนน้ําตาล

ท่ีละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายน้ําไดดีพอๆ กัน น้ําตาลท่ี

ละลายน้ําไดนอย คือ แลคโทส 

  3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษา

อาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม ตามปกติจะ

พบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมี

ต้ังแตสีเหลืองจนมีสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาลกล่ินรสของอาหารจะเปล่ียนไป การเกิดสารสีน้ําตาล

ในอาหารอาจเนื่องมาจากปฏิกิริยาการเกิดสารน้ําตาลเค่ียวไหม ระยะแรกของการเกิดสารน้ําตาลเค่ียว

ไหมน้ําตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) กรณี

ของซูโครสเมื่อถูกความรอนประมาณ 200 องศาเซลเซียสผลึกของซูโครสจะละลาย และเดือดเปนฟอง 

จะหยุดเมื่อเวลาผานไปประมาณ 35 นาที สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะนี้จะไมหวานและเริ่มมีรสขม หลังจาก

ท่ีเดือดเปนฟองในระยะท่ีสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลาน (caramelan) ซึ่งมีรสขม 

น้ําตาลเค่ียวไหมถูกนํามาใชในการแตงสีซีอิ้วดํา ซีอิ้วหวาน แตงสีน้ําอัดลมประเภทโคลา ปฏิกิริยาการ

เกิดสารคาราเมลานในอาหารจะเร็วข้ึน หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) 

ปฏิกิริยาเริ่มตนเปนปฏิกิริยาระหวางกลุมคารบอนิล (-CO) ของน้ําตาลและกลุมอะมิโน (-NH2) ของ
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กรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้วา ปฏิกิริยาการเกิดเมลลารด มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหงหรือเขมขนมี

ปริมาณน้ํานอย กรดอะมิโนเมื่อเขาไปรวมกับกลุมคารบอนิลของน้ําตาลในปฏิกิริยาเมลลารด เกิดเปน

สารสีแลวรางกายนํามาใชไมได 

  4) การดูดและการเก็บรักษาความช้ืน โดยสมบัติของน้ําตาลสามารถดูด และ

เก็บรักษาความช้ืน ซึ่งมีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสและความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหารบาง

ชนิด การดูดความช้ืนของน้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูดความช้ืนจาก

บรรยากาศ ฟรุตโทสเปนน้ําตาลท่ีดูดความช้ืนไดดีมาก รองลงมา ซูโครส มอลโทส และแลคโทส 

คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบมีลักษณะนุม และช้ืน

ความสามารถในการเก็บรักษาความช้ืนของน้ําตาล เกี่ยวของกับความสามารถในการดูดความช้ืน 

โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความช้ืนของน้ําตาลหมายถึงการท่ีน้ําตาลนั้นสามารถยึดความช้ืนไวโดยไมคาย

ออกสูบรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้เปนประโยชนตอการชวยใหขนมอบ เชน ขนมปง เคก สามารถเก็บ

รักษาไวไดนานโดยไมแหงหรือแข็ง เสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 

 2.1.6.2 คุณคาทางโภชนาการน้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความ

บริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให

พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอื่นเลย ซึ่งตางจาก

น้ําตาลสีรําซึ่งจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส น้ําตาลมะพราวจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส คุณคาทาง

โภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ แสดงดังตารางท่ี 2.5 

ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ 

 

 พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

โปรตีน 

(กรัม) 

ไขมัน 

(กรัม)  

คารโบไฮเดรต 

    (กรัม) 

แคลเซียม

(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 

(มิลลิกรัม) 

น้ําตาลทรายขาว 385 0 0 99.5 - - 

น้ําตาลสีรํา 370  0 0 99.5 76 37 

น้ําตาลมะพราว 383 0.4 0.1 95 80 40 
 

ท่ีมา: กองโภชนาการ (2544) 

 

 

ชนิดของน้ําตาล 
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2.1.7  เกลือ 

      เกลือท่ีใชในการทําผลิตภัณฑขนมไทยเปนเกลือปนละเอียด ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด 

99% เกลือท่ีใชมากในการทําผลิตภัณฑ ไดแก 

1) เกลือธรรมดา (Nomal Salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอเนต และ

แคลเซียมซัลเฟต 

2) เกลือกรด (Acid Salt) ไดแกโซเดียมไบคารบอเนตหรือเบคกิ้งโซดา แคลเซียมเอ

ซิดไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใชในการทําผงฟูหรือเบคกิ้งพาวเดอรและครีมออฟทารทาร (ระภีพร, 2556) 

 ลักษณะของเกลือท่ีดี 

1) ละลายไดดีในน้ํา 

2) ไมจับตัวเปนกอน 

3) น้ําเกลือใสไมขุน 

4) เปนเกลือท่ีบริสุทธิ์ 

5) ไมมีรสขมหรือเฝอน 

หนาท่ีของเกลือ 

1) ชวยใหผลิตภัณฑมีรสชาติท่ีกลมกลมข้ึน 

2) ดึงรสหวานของผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลใหเดนชัดข้ึน 

3) ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในกอนแปงท่ีหมักดวยยีสต 

4) ชวยใหกลูเต็นของกอนแปงมีกําลังในการยืดตัวเพราะเกลือทําใหกลูเต็นเหนียวข้ึน 

5) ชวยใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีสวยข้ึน 

6) ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไมตองการในกอนแปงหมักดวยยีสต 

       2.1.8 กะทิ 

 กะทิ คือ ของเหลวสีขาวขุนท่ีไดจากการ ท่ีไดจากการบีบค้ันเนื้อมะพราวขูด โดยการเติมน้ํา 

หรือไมเติมน้ํา ถาไมเติมน้ํานิยมเรียกวา หัวกะทิ  สวนประกอบหลักของกะทิ คือ ไขมัน ซึ่งอยูในรูปของ

อิมัลชัน (emulsion) และของแข็งตางๆ เชน โปรตีน วิตามิน และแรธาตุ  ความเขมขนของน้ํากะทิข้ึนอยู

กับปริมาณน้ําท่ีใชในการสกัด กะทิเมื่อต้ังท้ิงไวจะแยกเปนช้ันหัวกะทิและช้ันหางกะทิ โดยความหนาของ

ช้ันหัวกะทิแสดงถึงความเขมขน  

 กะทิท่ีใชในการทําขนมทองพับ มีการใชแตกตางกัน ไดแกการใชกะทิค้ันโดยไมใสน้ําและ

การใชกะทิค้ันโดยการใสน้ําเปนหัวกระทิหรือเปนกะทิขนปานกลาง กะทิค้ันโดยใชน้ําเปนอัตราสวนของ
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กะทิตอน้ําเปน 1:1 หรือใชกะทิบรรจุกลององคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญในกะทิ ไดแก ไขมันประเภทไตร

กลีเซอไรด ท่ีมีกรดไขมันอิ่มตัวเปนองคประกอบสวนใหญ ไดแก กรดลอริก (lauric) กรดไมริสติก 

(myristic) กรดปาลมิติก (palmmitic) ปริมาณเทากับรอยละ 44 , 18 , 11 ตามลําดับ และกรดสเตียริก 

(stearic) กรดคาปรีลิก (caprylic) กรดคารปริก (capric) เทากับรอยละ 6 ของกะทิ มีกรดไขมันชนิดไม

อิ่มตัว เปนองคประกอบมี 2 ชนิด คือ กรดโอเลอิก (oleic) และกรดไลโนเลอิก (linoleic) ปริมาณเทากับ

รอยละ 7 และ 2 ตามลําดับ (ไพจิตร, 2549) กะทิท่ีค้ันโดยไมมีการเติมน้ําจะมีไขมันประมาณรอยละ 

28.2-44.6 สวนกะทิท่ีค้ันโดยใชอัตราสวนของเนื้อมะพราวขูดตอน้ํา เทากับ 1:1 มีปริมาณไขมันรอยละ 

14.43-17.40 นอกจากนี้กะทิยังประกอบไปดวยสารอาหารตางๆอีกหลายชนิด (ณรงค และอัญญาณีย, 

2545) 

2.1.9  ไขไก 

 ไขเปนอาหารประเภทใหโปรตีนสูงและมีอยูท้ังในไขขาวและไขแดง ไขฟองหนึ่งใหโปรตีน

ประมาณ 7 กรัม มีกรดอะมิโนครบทุกชนิดตามความตองการของรางกาย และรางกายนําไปใชไดท้ังหมด 

จึงเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง นอกจากนี้ไขยังใหเกลือแรท่ีสําคัญ คือ ธาตุเหล็ก ไขไกท่ี

จําหนายอยูในทองตลาดนั้นจะมีน้ําหนักตางกันมาก ฟองเล็กมีน้ําหนักประมาณ 45 กรัม ฟองใหญมี

น้ําหนักประมาณ 65-70 กรัม ดังนั้นเพื่อจะใหไดจํานวนท่ีแนนอนจึงนิยมการใชการตวงมากกวาการใช

เปนจํานวนฟอง 

 2.1.9.1 หนาท่ีของไขท่ีมีตอขนมทองพับ มีดังนี้ 

  1) เปนตัวเช่ือมใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน 

    2) ใหกล่ินรสเฉพาะของไข ทําใหมีรสชาติท่ีดีข้ึน 

         3) มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร 

         4) ไขใหสีแกผลิตภัณฑ 

     ไขไกท่ีมีท้ังไขแดงและไขขาวรวมกันนั้นมีคุณสมบัติท่ีดีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ี

สําคัญคือ ใหคุณคาทางอาหาร ทําใหขนมข้ึนฟู ชวยรวมสวนผสมอื่นใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน และมี

ลักษณะเปนอิมัลซิไฟเออร ทําใหเม็ดไขมันรวมตัวกับสวนอื่นท่ีเปนน้ํา เชน มายองเนส มีเนื้อเนียนไมเปน

ผลึก ถาใชเฉพาะไขขาว ซึ่งมีโปรตีนสูง มูซิน (mucin) ท่ีใหลักษณะเปนเจลของไขขาว สวนโปรตีนอัลบู

มิน จะตกตะกอนจับกันเปนกอนเมื่อไดรับความรอนหรือถูกตีใหข้ึนฟู แตถาใชเฉพาะไขแดง ซึ่งมีสาร

ฟอสฟอลิพิดคือ เลซีทิน มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออรทําใหไขแดงมีคุณสมบัติท่ีชวยใหน้ําเปนเนื้อ

เดียวกัน 
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 ดังนั้นไขมีหนาท่ีดังนี้ คือเพิ่มคุณคาทางอาหาร เพิ่มกล่ินรส เนื้อสัมผัส และคุณภาพใน

การกิน ชวยใหสีของผลิตภัณฑเหลืองสวย เปนตัวเช่ือมใหสวนผสมท้ังหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน ชวยให

ขนมข้ึนฟู และเปนโครงรางท่ีมีรูพรุนของขนม มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร (จากเลซิทินในไขแดง) ทํา

ใหเนื้อขนมนุม ชวยเก็บรักษาขนมไวไดนาน (อภิญญา, 2547) 

2.1.10 งาดํา 

งาเปนพันธุไมลมลุกขนาดเล็ก เนื้อออน ลําตนจะต้ังตรงถึงยอดลําตนเปนส่ีเหล่ียม มีรอง

ตามยาวและมีขนปกคลุม มีความสูงประมาณ 0.5-2 เมตร อวบน้ํา ลําตนมีสีเขียวเขมอาจมีสีมวงปน 

ลักษณะของใบคลายกับใบหญางวงชาง มีขนท้ังดานบนและใตใบ ใบเด่ียวรูปไขหรือรูปหอกเรียงตรงขาม

หรือสลับกัน ขอบใบเปนจัก สีเขียวออนจนถึงเขม บางพันธุมีสีเหลือง กานใบยาว 5 เซนติเมตร ดอกเปน

ดอกสมบูรณเพศ กลุมละ 1-3 ดอก กานดอกส้ันประมาณ 5 มิลลิเมตร มีตอมน้ําหวานสีเหลืองหรือสีดําท่ี

ฐานดอกท้ังสองขาง กลีบรองดอก มี 5 แฉก ยาว 3-7 มิลลิเมตร โคนกลีบดอกเช่ือมติดกัน เปนรูประฆัง

ยาว 4-5 เซนติเมตร สวนปลายแยกเปน 2 กลีบ คือกลีบบนและกลีบลาง กลีบบนมี 3 หยัก กลีบลางจะ

ยาวกกวา และหอยยอยลงมา ดอกจะบานเมื่อสอบกลีบนี้แยกออกจากกัน กลีบดอกมีสีขาว ขาวอมชมพู 

หรือมวงออน ดานในของรูประฆังจะมีสีเหลืองจะจุดประสีมวง เกสรตัวผูมี 2 คู คูหนึ่งส้ัน คูหนึ่งยาว กาน

เกสรตัวเมียยาว 1.5-2 เซนติเมตร กานเกสรตัวเมียแยกเปน 2-4 แฉก ดอกจะบานในตอนเชาและรวงใน

ตอนเย็น ผลของฝกคอนขางกลมปอม รูปทรงกระบอกหรือแบน ฝกยาว 2-3 เซนติเมตร ฝกมีขนส้ันๆปก

คลุม ปลายฝกจะมีงอยแหลม เมื่อฝกแกจะแตกออกทําใหเมล็ดรวงหลุดได เมล็ดรูปไขมีขนาดเล็กเรียง

ซอนกันอยูในฝก 70-100 เมล็ดตอฝก งาดํามีเมล็ดเปนสีดํามีขนาดโตกวาเมล็ดแมงลักเล็กนอย คุณคา

ทางโภชนาการของงา แสดงดังตารางท่ี 2.6 
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ตารางท่ี 2.6  คุณคาทางโภชนาการของงาดําปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 

พลังงาน 573 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 17.73 กรัม 

คารโบไฮเดรต 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: กรมการสงเสริมอุตสาหกรรมเกษตร (2544) 
 

 นอกจากนี้งายังมีสรรพคุณชวยบรรเทาอาการปวดขออักเสบ รูมาตอยด ชวยบํารุง

ผิวพรรณและกระดูก ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด บํารุงหัวใจ ปองกันโรคมะเร็ง ชวยกระตุนระบบ

ขับถาย บรรเทากลุมอาการกอนมีประจําเดือน แกผมรวง บํารุงเสนผม ชวยใหนอนหลับไดดีข้ึน บํารุง

สมอง ปองกันโรคอัลไซเมอร และบํารุงสายตา (กรมการสงเสริมอุตสาหกรรมเกษตร, 2544) 

        2.1.11 ผงฟู 

        ผงฟูเปนส่ิงท่ีทําใหขนมข้ึนฟูดวยกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหเกิดผลิตภัณฑเบาโปรงมี

ลักษณะเนื้อในเปนรู (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 
 

 2.1.11.1 ชนิดของผงฟู แบงออกเปน 2 ชนิดคือ 

 1)  ผงฟูกําลังหนึ่งหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single acting หรือ Fast 

Action) ผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดทันทีในขณะท่ีสวนผสมถูกผสมและจะผลิตกาซออก
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มาอยางรวดเร็ว ในระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการอบ ดังนั้นเมื่อใชผงฟูประเภทนี้ตองผสมอยางรวดเร็ว และ

รีบนําเขาอบทันทีหลังจากผสมเสร็จ 

 2) ผงฟูกําลังสองหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยาชา (double action) จะเกิดปฏิกิริยา 

2 ครั้งในขณะท่ีสวนผสมถูกและในขณะท่ีผลิตภัณฑไดรับความรอนจากเตาอบ สําหรับผูประกอบการ

ธุรกิจดานเบเกอรี่ นิยมใชผงฟูชนิดท่ี 2 เนื่องจากขนมจะสามารถเขาเตาอบไดโดยไมตองกลัวจะสูญเสีย

กาซไป 

  2.1.11.2 หนาท่ีของผงฟู 

 1) ชวยใหผลิตภัณฑกรอบ งายตอการเค้ียว 

 2) เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมีความคงตัว 

 3) มีลักษณะชวนใหนารับประทาน  

 

2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

          ณัฐชยาและณัฐฐิติ (2557) ศึกษาการใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในขนมโดนัทเคก 

มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาสูตรพื้นฐานของโดนัทเคก และศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชทดแทน

แปงสาลีในขนมโดนัทเคก โดยทําการคัดเลือกขนมโดนัทเคก 3 สูตร เพื่อใหไดสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับ

และนํามาศึกษาปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในขนมโดนัทเคก 4 ระดับในปริมาณรอยละ 

0 25 50 และ 75 ของน้ําหนักแปงสาลี โดยวางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อ

สัมผัส(นุม) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 

Scale Test) โดยใชผูชิม 80 คนท่ีไมผานการฝกฝน นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใชวิธีDuncan’s New Multiples 

Test, (DMRT) จากการศึกษาพบวา การใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวสาลีท่ี 50% ผูชิมใหการ

ยอมรับมากท่ีสุดมีคะแนนเฉล่ีย 8.54 8.34 8.53 8.45 และ 8.66 ตามลําดับ ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน

รสชาติ เนื้อสัมผัส(นุม) และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เมื่อนําไปวิเคราะหความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย พบวา ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุม) 

และความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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     ธิดานุช (2550) ศึกษา การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 

วัตถุประสงคเพื่อใชประโยชนจากแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงเพิ่มข้ึน เพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการในขนมทองพับ และเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคพบวา สูตรท่ีไดประกอบดวยแปงมัน

สําปะหลัง 79 กรัม แปงสาลีเอนกประสงค 55 กรัม แปงขาวเจา 28 กรัม กะทิ 278 กรัม น้ําตาลทราย 

100 กรัม เกลือปน 5 กรัม ไขไก 55 กรัม และน้ํามันพืช 4 กรัม และปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวเจา

หอมนิลท่ีเติมลงในขนมทองพับ คือรอยละ 70 80 90 และ 100 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ปริมาณเศษ

เหลือจากกุงกุลาดําผง รอยละ 5 10 15 และ 20 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ขนมทองพับท่ีเพิ่มแปงขาวเจา

หอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับท่ีได จะมีคาความช้ืนรอยละ 5.28 โปรตีนรอยละ 8.48 

ไขมันรอยละ 11.45 เถารอยละ 22.53 เยื่อใยรอยละ 30.72 คารโบไฮเดรตรอยละ 20.54 แคลเซียม 

209.0 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 4.36 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ทางดานกายภาพ คาสี มีคา

ความสวางนอย (L*) 41.64 สีแดง (a*) 5.52 และสีเหลือง (b*) 11.94 มีคาเทากับ สวนคา aw 0.38 และ

คาความกรอบ (hardness) 24.79 ตามลําดับ สวนคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด และรานอยกวา 10 

โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ผลการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภคพบวา ใหการยอมรับในระดับปานกลาง 

   การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับนี้ ไดมีปริมาณแคลเซียมและ

เหล็กในหนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑไมเกินรอยละ 20 ของRDI (คือปริมาณสารอาหารท่ีควรไดรับ

ประจําวัน) โดยสามารถเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลไดรอยละ 70 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด และเพิ่มเศษเหลือ

จากกุงกุลาดําผงได รอยละ 5 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ขนมทองพับท่ีเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ

เหลือจากกุงกุลาดําผงหนึ่งหนวยบริโภค ( 50 กรัม) ใหคุณคาทางโภชนาการดังนี้ โปรตีน 8.48 กรัม

คารโบไฮเดรต 20.54 กรัมไขมัน 11.45 กรัม แคลเซียม 209 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 4.36 มิลลิกรัม เยื่อใย

30.72 กรัม และเถา 22.53 กรัม ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา การเพิ่มแปงขาวเจาหอม

นิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงในผลิตภัณฑขนมทองพับ มีคาความแข็งของขนมทองพับ 24.79 นิวตัน 

คา Water activity 0.38 และคาสี L* a* b* เปน 41.64 , 5.52 และ11.94 ตามลําดับ 

    จากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล

และเศษเหลือจากกุงจํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับตอผลิตภัณฑอยูในระดับ

ปานกลางผลิตภัณฑสามารถเก็บไดเหมาะสม 15 วันโดยบรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง และผลิตภัณฑท่ีมีตนทุนการผลิต 2.16 บาทตอหนึ่งหนวยบริโภคตอถุง (30 กรัม) 
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          ปญญรัศม (2552) ทําการพัฒนาขนมทองมวนสําหรับเด็กวัยเรียน วัตถุประสงคเพื่อ พัฒนา

อาหารวางไทย 3 ชนิด คือ กระยาสารท ขาวตังหนาน้ําพริกออง และทองมวน โดยศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ และศึกษาอายุการเก็บรักษา พบวา ขนม

ทองมวนท่ีเสริมงาดํารอยละ 3 แครอทสด รอยละ 30 ของสวนผสมท้ังหมด และลดกะทิลงรอยละ 20 

ลดน้ําตาลรอยละ 20 ของท่ีมีในสูตร ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลาง ผลการเปรียบเทียบทาง

โภชนาการพบวา ทองมวนท่ีพัฒนา มีพลังงานและน้ําตาลลดลง รอยละ 4.09 และ 21.71 มี โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร การเสริมแครอทและงาดําลดกะทิและน้ําตาล

เพื่อพัฒนาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารวางไทยพบวาผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑอยูใน

ระดับคอนขางชอบผลิตภัณฑมีแคลเซียมวิตามินเอและใยอาหารเพิ่มข้ึนรอยละ 151.14, 1587.24 และ 

1037.50 ตามลําดับมีไขมันและน้ําตาลลดลงรอยละ 17.56 และ 34.76 ตามลําดับวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการพบวาขนมทองมวน 1 หนวยบริโภคน้ําหนัก 30 กรัมหรือ 15 ช้ินมีแคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม

วิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัมใยอาหาร 1.70 มิลลิกรัมไขมัน 3.40 กรัมและน้ําตาล 7.27 กรัม 

  เกศรินทร และคณะ (2556) ศึกษา การใชกากมะพราวเสริมในขนมทองมวน วัตถุประสงค 1) 

เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมทองมวน 2) ศึกษาปริมาณกากมะพราวท่ีใชเสริมในแปงขนมทองมวน 3) 

ศึกษาการนํากากมะพราวมาทําไสขนมทองมวนเสริมกากมะพราวท่ีเหมาะสม 4) เพื่อศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของขนมทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไส จากการศึกษาพบวาปริมาณกากมะพราวท่ีระดับ 3% 

เหมาะสมในการผลิตขนมทองมวน โดยมีการยอมรับสูงสุดในดาน ลักษณะปรากฏ สี รสหวาน ความ

กรอบ ความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย 8.20 8.03 8.06 8.20 และ 8.16 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมทองมวนเสริม

กากมะพราว ทางดานกายภาพและทางเคมี โดยนําขนมทองมวนมาบรรจุในถุงฟรอยดและใสกลอง

กระดาษ เก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 5 สัปดาห จากการตรวจคุณภาพทุกสัปดาห ผลิตภัณฑขนม

ทองมวนเสริมกากมะพราวยังคงปลอดภัยตอผูบริโภค จากนั้นศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑขนมทองมวนเสริมกากมะพราว โดยใชแบบสอบถามผูบริโภค จํานวน 100 คน สุมแบบบังเอิญ 

ในดานความพอใจตอผลิตภัณฑขนมทองมวน ลักษณะปรากฏ รสหวาน กล่ินกากมะพราว ความกรอบ 

และความรูสึกคงคาง จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับขนม

ทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไสรอยละ 60 ขนมทองมวนจากทองตลาดรอยละ 40 ซึ่งขนมทองมวน

เสริมกากมะพราวสอดไสไดรับการยอมรับมากกวาขนมทองมวนในทองตลาด ผลการวิเคราะหขนม
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ทองมวนเสริมกากมะพราวสอดไส มีความพึงพอใจอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก รอยละ 

71 

   สุภิญยาฐ (2536) ศึกษา การใชซังขนุนแหงเพื่อเพิ่มใยอาหารในขนมทองมวน วัตถุประสงค 

1) เพื่อปรับปรุงตํารับขนมทองมวนท่ีเพิ่มใยอาหารจากซังขุนแหง 2) เพื่อทราบปริมาณใยอาหาร และ

คุณคาทางโภชนาการในซังขนุน 3) เพื่อทราบปริมาณใยอาหาร และคุณคาทางโภชนาการของขนม

ทองมวนเพิ่มใยอาหารโดยใชซังขนุนแหง 4) เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองมวน

เพิ่มใยอาหารโดยใชซังขนุนแหง พบวา การใชซังขนุนแหงในปริมาณมาก มีผลทําใหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑทุกดาน คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับรวมลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และผลจากการวิเคราะหความกรอบโดยการใชเครื่องวัดความกรอบ พบวา การใช

ปริมาณซังขนุนแหงท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทําใหความกรอบลดลงเพราะในซังขนุนมีความช้ืน รอยละ 1.16 ซึ่งมีผล

ตอความกรอบของผลิตภัณฑ ดังนั้นปริมาณท่ีเหมาะสมของซังขนุนแหงท่ีใช คือไมเกิน รอยละ 10 กรัม 

ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีปริมาณใยอาหารเทากับ 2.67 กรัม พลังงาน 1,448 กิโลแคลอรี คารโบไฮเดรต 206 

กรัม โปรตีน 26 กรัม และไขมัน 63 กรัม 

 

 

 



บทที่ 3 

 

วิธีดําเนินการ 

 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการศึกษา 

3.1.1 วัตถุดิบ 

 3.1.1.1   แปงขาวเจา เครื่องหมายการคาชางสามเศียร 

3.1.1.2   แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ กลุมเกษตรกรหมูบานวังปอง อําเภอแมริม จังหวัด

เชียงใหม 

3.1.1.3   แปงสาลี เครื่องหมายการคาตราวาว 

3.1.1.4   แปงมันสําปะหลัง เครื่องหมายการคาปลามังกร 

3.1.1.5   ไขไก เครื่องหมายการคาซีพี 

3.1.1.6   งาดํา เครื่องหมายการคาไรทิพย 

3.1.1.7   กะทิ เครื่องหมายการคาชาวเกาะ 

3.1.1.8   น้ําตาลทรายขาว เครื่องหมายการคามิตรผล 

3.1.1.9   ผงฟู เครื่องหมายการคาเบสทฟูด 

3.1.1.10 เกลือ เครื่องหมายการคาปรุงทิพย 

3.1.2  เคร่ืองมือและอุปกรณในการผลิตขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

3.1.2.1   อางผสมสแตนเลส เสนผาศูนยกลาง 40 เซนติเมตร 

3.1.2.2   เครื่องช่ังดิจิทัลแบบทศนิยม 4 ตําแหนง(เครื่องหมายการคา Tanita kd-200 

3.1.2.3   เครื่องพิมพขนมทองพับไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิ ผลิตจากประเทศจีน 

3.1.2.4   ถาดสแตนเลส กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 45 เซนติเมตร 

3.1.2.5   ชุดถวยตวงของแหง ชุดถวยตวงของเหลวชุดชอนตวงสเตนเลส  

3.1.2.6   ตะกรอมือ 

3.1.2.7   ตะแกรงรอนแปง 
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3.1.2.8   ไมพายแซะขนม  

3.1.2.9   พายยาง 

3.1.3 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ  

3.1.3.1  เครื่องวัดคาสี (Colorimeter) เครื่องหมายการคา Hunter Lab รุน Color 

Quest XE เพื่อวัดความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 

3.1.3.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) เครื่องหมายการคา Stable Micro 

System/TA.XT. Plus (วัดความกรอบ) 

3.1.4 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี 

3.1.4.1  ชุดวิเคราะหปริมาณโปรตีน ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.2  ชุดวิเคราะหปริมาณไขมัน ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.3  ชุดวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

3.1.4.4  ชุดวิเคราะหปริมาณใยอาหาร ดวยวิธีการ AOAC (2012) 

       (รายละเอียดภาคผนวก ค) 

3.1.5 เคร่ืองมือวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 

3.1.5.1  ตูอบลมรอนสําหรับฆาเช้ือ ( Hot air Oven ) Binder รุน FD 115 

3.1.5.2  หมออัดความดัน (Autoclave)Sanyo รุน Lado Autoclave  

3.1.5.3  ตูปลอดเช้ือ Heal Force รุน A2  

3.1.5.4  อาหารเล้ียงเช้ือ PCA สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

3.1.5.5  อาหารเล้ียงเช้ือ PDA สําหรับวิเคราะหยีสตและรา 

3.1.5.6  ปเปตขนาด 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 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

3.1.6.1 ส่ิงทดลองบรรจุในถุงพลาสติกใส จํานวน 1 ช้ิน (3 กรัม) ตอ 1 ตัวอยาง 

3.1.6.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

point hedonic scale) พรอมปากกาคนละ 1 ชุด 
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3.1.7 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

3.1.7.1  แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคพรอมปากกา คนละ 1 ชุด 

  3.1.7.2  ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีเก็บรักษา 1 วัน และ 90 วัน บรรจุใน

ถุงพลาสติกใส จํานวน 1 ช้ิน (3 กรัม) 

 

3.2 วิธีการดําเนินการ 

3.2.1  การศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี  

  3.2.1.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานของขนมทองพับ  

   การศึกษาครั้งนี้ไดทําการผลิตขนมทองพับจากสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร ปริมาณ

วัตถุดิบของขนมทองพับ แสดงดังตารางท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับ แสดงดังแผนภูมิท่ี 3.1 

ตารางท่ี 3.1  ปริมาณวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขนมทองพับจํานวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (%) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

แปงขาวเจา 9.94 14.26 4.90 

แปงมัน 16.82 22.86 13.07 

แปงสาลี 8.41 - 9.80 

น้ําตาลทราย 17.97 27.62 16.34 

เกลือ 0.15 - 0.33 

กะทิ 42.05 22.86 47.39 

ไขไก 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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รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู รวมกัน 1 ครั้ง พักไว 
 

ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึนฟูเติมน้ําตาล และเกลือ คนใหเขากัน 
 

เติมแปงท่ีรอนไวครั้งละ ½ ถวยตวง สลับกับกะทิจนหมด คนใหเขากันครั้งละ 1 นาที 

 

ใสงาดําคนใหเขากัน 30 วินาที 

 

เปดไฟท่ีสวิตซท่ีพิมพทองพับพรอมปรับอุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

 

ใชชอนตวงตักแปงปริมาณ 5 กรัม หยอดใสกลางพิมพ ปดฝา เวลา 45 วินาที 

 

เปดฝาแซะข้ึน พับเปนรูปทรงสามเหล่ียม พับขณะรอน 

แซะข้ึนวางบนตะแกรง ปลอยใหเย็นเวลา 5 นาที เก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปด 

 

ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

 

แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

 

 นําขนมทองพับท่ีไดไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

ในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block design, RCBD) ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม 

ซึ่งเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประเมินผลดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม นําผลท่ีไดไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบระดับความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี  Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผล

โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อคัดเลือกสูตรขนมทองพับท่ีมีลักษณะท่ีดี และไดรับการยอมรับจาก

ผูทดสอบชิมใชเปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ทดแทนแปงขาวเจา ในการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 
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  3.2.1.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาว

เจา ในการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่โดยนําสูตรขนมทองพับท่ีผานการ

คัดเลือกจากขอ 3.2.1.1 เปนสูตรพื้นฐาน ในการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาใน

ปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70, 80, 90, 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ปริมาณวัตถุดิบไปใชใน

การสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แสดงดังตารางท่ี 3.2 ข้ันตอนการผลิตขนม

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แสดงดังแผนภูมิท่ี 3.2 

 

ตารางท่ี 3.2  ปริมาณวัตถุดิบในใชในการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

                               ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี (%) 

วัตถุดิบ รอยละ 70 รอยละ 80 รอยละ 90 รอยละ 100 

แปงขาวไรซเบอรรี่ 2.98 7.95 8.94 9.94 

แปงขาวเจา 6.96 1.99 0.99 0 

แปงมัน  16.82 16.82 16.82 16.82 

แปงสาลี  8.41 8.41 8.41 8.41 

น้ําตาลทราย  17.97 17.97 17.97 17.97 

เกลือปน  0.15 0.15 0.15 0.15 

กะทิ 42.05 42.05 42.05 42.05 

ไขไก  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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ช่ังแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ปริมาณ รอยละ 70 , 80 , 90 , 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา 

ของสูตรพื้นฐาน 

 

รอนแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ แปงขาวเจา แปงมัน และผงฟู แตละสวน รวมกัน 1 ครั้ง พักไว 

 

ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึนฟูเติมน้ําตาล และเกลือ คนใหเขากัน 

 

เติมแปงท่ีรอนไวครั้งละ ½ ถวยตวง สลับกับกะทิจนหมด คนใหเขากันครั้งละ 1 นาที 
 

ใสงาดําคนใหเขากัน 30 วินาที 
 

เปดไฟท่ีสวิตซท่ีพิมพทองพับพรอมปรับอุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 
 

ใชชอนตวงตักแปงปริมาณ 5 กรัม หยอดใสกลางพิมพ ปดฝา เวลา 45 วินาที 

 

เปดฝาแซะข้ึน พับเปนรูปทรงสามเหล่ียม พับขณะรอน วางบนตะแกรง ปลอยใหเย็นเวลา 5 นาที  

เก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปด 
 

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่
 

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่

 

 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ไปวิเคราะหคุณภาพในดานตางๆ ดังนี้ 

1) การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

1.1) โดยการวัดคาสีดวยเครื่อง hunter lab นําตัวอยางขนมทองพับแปงขาวกลอง

ไรซเบอรรี่ จํานวน 3 ช้ิน ตัดใหมีขนาด 1 เซนติเมตร นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ใสลงใน 

Quest  นําไปวางบนเครื่อง ทําการทดสอบจํานวน 3 ซ้ํา เครื่องจะแสดงผลท่ีวัดเปน ความสวาง (L*) มี

คาไปทาง 0 คือทิศทางไปทางมืด และ 100 คือทิศทางสวาง คาสีแดง (a*) เปนบวก คาจะเปนสีแดง แต

เปนลบ คาจะเปนสีเขียว และคาสีเหลือง (b*) เปนบวกคาจะเปนสีเหลือง แตเปนลบคาจะเปนสีน้ําเงิน 

1.2) วัดลักษณะเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง (TA-xT2i texture analyzers) นําตัวอยาง

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มาตัดตัวอยางวางบนแผน plate จํานวน 1 ช้ิน วัดลักษณะเนื้อ
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สัมผัสโดยการกดบนตัวอยาง โดยใชหัววัด HDP/3PB THREE POINT วิธีการ Measure in compression 

ดวยความเร็วของหัวกด (pre-test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที ความเร็วของหัวกดขณะเคล่ือนท่ีลง

ในตัวอยาง (test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาทีและความเร็วของหัวกดขณะเคล่ือนท่ีข้ึนจากตัวยาง 

(post-test speed) 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที 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 รุน FD-620) ยี่หอ Sartorius   

1.4) วัดคาปริมาณน้ําอิสระดวยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity Meter) 

รุน (aw) cx3TE ยี่หอ Aqualab 

      โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized 

Design, CRD) ปจจัยท่ีศึกษาคือ ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีทดแทนแปงขาวเจาในขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําผลท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและ

นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมา

วิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคัดเลือกขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ท่ีมีลักษณะท่ีดีและไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมไปศึกษาการเปล่ียนแปลง

ระหวางการเก็บรักษาในข้ันตอนตอไป 

 3.2.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

      นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีคัดเลือกจากขอ 3.2.1.2 บรรจุลงในถุงพลาสติก

ใส ปดผนึกถุงแบบซีลดวยเครื่องซีลธรรมดาน้ําหนักบรรจุ 60 กรัม จํานวน 20 ช้ิน ตอ 1 บรรจุภัณฑ 

นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยใชเกณฑอางอิงของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่องขนมไทย 

(มผช.1/2552) นําไปวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ยีสต และรา ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

องคประกอบทางเคมี เพื่อนําไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค ดังนี้ 
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3.2.2.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยนําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ท่ีเก็บรักษาไวไปตรวจปริมาณจุลินทรีย ยีสต และรา ทุกระยะเวลา 15 วัน จนครบ 90 วัน 

3.2.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําขนมทองพับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

และระยะเวลา 90 วัน ไปทดสอบชิม โดยวางแผนการทดลองแบบ Independent T-Test ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ี

ไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.3 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยการวิเคราะหปริมาณพลังงาน สารอาหาร เสน

ใยอาหาร และแอนโธไซยานิน  

 3.2.3  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง พรอมแบบทดสอบ

การยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค จํานวน 1 ชุด ไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่จากกลุมผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีค

หกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และบุคคลท่ัวไปบริเวณตลาดน้ําดอนหวาย 

และสวนพุทธมณฑล ตําบลศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ 

(accidental sampling) โดยใหรับประทานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่คนละ 2 ช้ิน แลวตอบ

แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําผลท่ีไดมาหาคาความถ่ี 

(frequency) และรอยละ (percentage) 

3.2.4  สถานท่ีดําเนินการทดลอง 

3.2.4.1 หองปฏิบัติการ 622 สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม 

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.4.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑผลิตภัณฑของผูบริโภค คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร บุคคลท่ัวไปบริเวณตลาดน้ําดอนหวาย และ

สวนพุทธมณฑล ตําบลศาลายา อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม 

        3.2.5  ระยะเวลาทําการวิจัย 

                  สิงหาคม 2559 – ตุลาคม 2560 



 
 

บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภปิรายผล 

 

 

4.1  ผลการศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 4.1.1  การศึกษาสูตรมาตรฐานของขนมทองพับ 

  การศึกษาครั้งนี้ ไดทําการผลิตขนมทองพับโดยใชสูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร (แสดงดัง

ตารางท่ี 3.1) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ

สัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point 

Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 80 คน ท่ีไมผานการฝกชิม ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร นําผลท่ีไดไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางคาของเฉล่ียดวย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อ

คัดเลือกสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ตอไป ผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจํานวน  3 สูตร ผลแสดงดังตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจํานวน  3 สูตร 
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาคะแนนความชอบเฉลี่ย 

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: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 
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 จากตารางท่ี 4.1 พบวาสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงสุดในทุกดาน โดยมี

ความชอบในระดับชอบมาก และชอบปานกลาง ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพเปนแผนบาง เรียบ มีความ

หนาประมาณ 0.2 มิลลิเมตร ใหสีน้ําตาลออน มีกล่ินหอมของแปง กะทิ รสชาติหวานมัน ลักษณะเนื้อ

สัมผัส (ความกรอบ) ผลเปรียบเทียบความแตกตางพบวาในดานลักษณะปรากฏและรสชาติสูตรท่ี 1 และ

สูตรท่ี 2 ไมมีความแตกตางกันแตมีความแตกตางกับสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เช่ือมั่นรอยละ 95 สวนในดาน สี กล่ิน เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 มีความ

แตกตางกับสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 ท้ังนี้อาจเปน

เพราะสัดสวนของวัตถุดิบท่ีของแหงและของเหลวไมสมดุลกัน คือสูตรท่ี 2 ใชแปงในปริมาณมากแตมี

ของเหลวคือกะทิกับไขในปริมาณนอย เมื่อผสมกันสวนผสมจะมีลักษณะขน ขนมท่ีไดจะเปนแผนหนา 

เนื้อสัมผัสจะกรอบและแข็งกระดาง และสูตรท่ี 3 สวนผสมท่ีไดจะมีลักษณะเหลว เนื้อสัมผัสของขนมท่ีได

จะเปนแผนบางและแตกงาย ผูทดลองจึงนําขนมทองพับสูตรท่ี 1 เปนสูตรพื้นฐานเพราะมีลักษณะท่ีดีคือ 

แผนมีลักษณะไมหนาหรือบางเกินไป เนื้อสัมผัสกรอบแตไมแข็งกระดาง มีกล่ินหอมของกะทิ และแปง มี

รสหวานเล็กนอย (ทัศนีย, 2534) ซึ่งสอดคลองกับผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบ

ชิมท่ีใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากสุดในทุกดาน ไปทําการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในข้ันตอนตอไป 

       4.1.2  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงขาวกลองไรซเบอรร่ีทดแทนแปงขาวเจาในขนม

ทองพับแปง 

   การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ นําขนมทองพับท่ีคัดเลือก

จากขอ 4.1.1 ไปศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ทดแทนแปงขาวเจา 

ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70, 80, 90 และ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา ขนมทองพับท่ี

ใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณตางกัน 4 ระดับ ภาพท่ี 4.1 และผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 4.2 
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ภาพท่ี 4.1 ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาใน

ปริมาณตางกัน 4 ระดับ 

    1) ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน รอยละ 0 

   2) รอยละ 70  

   3) รอยละ 80  

   4) รอยละ 90  

    5) รอยละ 100 

      จากภาพท่ี 4.1 ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมานท่ี

ตางกันนั้น พบวาการทดแทนในปริมาณท่ีมาก คือ รอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา จะทําใหสีของ

ขนมมีสีน้ําตาลท่ีเขมข้ึน เนื่องจากในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีรงควัตถุเปนสีมวง จึงทําใหขนมท่ีไดมี

ลักษณะสีท่ีเขมข้ึน มีกล่ินหอมคลายรําขาวอาจเพราะผานการขัดสีนอยจึงมีสวนของเยื่อหุมเมล็ดซึ่งให

กล่ินหอม และมีความกรอบเพิ่มมากข้ึนตามปริมาณท่ีเพิ่มแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ซึ่งอาจเปนเพราะแปง

มีเสนใยอาหารปริมาณมากเมื่อถูกความรอนจากกระบวนการผลิตทําใหเซลลของเสนใยแตก มีผลทําให

ความสามารถในการอุมน้ําลดลง จึงทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบเพิ่มข้ึน เมื่อนําขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ท่ีได ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดผลดังนี้ 

  4.1.2.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ แสดงดังตารางท่ี 4.2 

 

 

 

 

 

1 
 

2 3 4 5 
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ตารางท่ี 4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

                 ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทาง

กายภาพ 

ปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรี ่(รอยละ) 

สูตรพื้นฐาน 70 80 90 100 

คาสี 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 

คา aw 0.12±0.00 b 0.15+0.00b 0.19+0.00b 0.24+0.00a 0.28±0.00a 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

   L* แสดงคาความมืด – สวาง มีคาต้ังแต 0-100 

   a* แสดงคาสีแดง  เมื่อ a* มีคาเปน +  

             สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน – 

   b* แสดงคาสีเหลือง  เมื่อ b* มีคาเปน + 

     สีน้ําเงิน เมื่อ b* มีคาเปน – 

 จากตารางท่ี 4.2  พบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในปริมาณท่ีมากข้ึน สงผลใหคา L* 

a* และ b* ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน ซึ่งอาจเปนเพราะแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีรงควัตถุ

เปนสีมวงจึงมีผลตอคาความสวาง คาความเปนแดง และคาความเปนเหลืองมีทิศทางลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

 ในดานความแข็ง และความกรอบท่ีเพิ่มข้ึน อาจเปนเพราะเซลลบางสวนของเสนใยอาหารท่ีมี

ในแปงเมื่อถูกความรอนถูกทําลายจึงทําใหความสามารถในการอุมน้ําลดลง ซึ่งสงผลทําใหแรงบดเค้ียว

ลดลง โดยพบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในปริมาณมากแรงบดเค้ียวจะลดลงกวาการใชในปริมาณ

นอย ดานคา aw พบวาการใชการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีผลทําใหคา aw เพิ่มข้ึนกวาสูตรพื้นฐานซึ่ง

อาจเปนเพราะเซลลบางสวนของเสนใยอาหารท่ีมีอยูในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ไมถูกทําลาย จึงยังคงมี
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ความสามารถในการอุมน้ํา สิริพันธุ (2550) ผลเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ในทุกดานมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 
 

ตารางท่ี 4.3  คะแนนความชอบเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลอง 

                 ไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีตางกัน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

คาคะแนนความชอบเฉลี่ย 

รอยละ 70 รอยละ 80               รอยละ 90               รอยละ 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: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

  

  จากตารางท่ี 4.3 พบวาการใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณรอยละ 

100 ไดคะแนนการยอมรับจากผูชิมสูงสุดในทุกดาน โดยเฉพาะดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ผูชิมใหการ

ยอมรับในระดับมากกวาสูตรพื้นฐาน โดยพิจารณาจากคาคะแนนเฉล่ียจากผูทดสอบชิมซึ่งอาจเปนเพราะ

มีสีท่ีเขมข้ึน มีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ ไมแข็งกระดาง เวลาเค้ียวใหเนื้อสัมผัสท่ีดีและผลวิเคราะหความแตกตาง

พบวา ในทุกดานขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจา ในปริมาณ รอยละ 100 

ของน้ําหนักแปงขาวเจามีความแตกตางกับการใชในระดับ ท่ีรอยละ 70, 80, 90 ของน้ําหนักแปงขาวเจา

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 ซึ่งสอดคลองกับผลวิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพ ท่ีพบวาเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มากข้ึนมีผลทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบ

เพิ่มข้ึน เนื่องจากในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีปริมาณเสนใยอาหารมากกวาแปงขาวเจา ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ ธิดานุช (2550) ท่ีพบวา ปริมาณของเสนใยอาหารจะมีผลตอความกรอบของผลิตภัณฑอาจ

เปนเพราะปริมาณเสนใยอาหารท่ีมีในแปงเมื่อถูกความรอน ซึ่งมีผลทําใหคาคะแนนความชอบโดยรวม
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ของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่อยูในระดับชอบมาก และผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

ไดผลดังนี้ 

 4.1.2.2 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ  

  

ตารางท่ี 4.4  คุณคาทางโภชนาการขนมทองพับสูตรพื้นฐานและขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่  

                  ในน้ําหนัก 100 กรัม 

 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
องคประกอบทางเคมีขนมทองพับ 

สูตรพื้นฐาน ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

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

คารโบไฮเดรต (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 

เถา (กรัม) 1.09± 0.05b 1.79± 0.05a 

เสนใย (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 ผลการวิเคราะหพบวา ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีคุณคาทาง

โภชนาการสูงกวาขนมทองพับสูตรพื้นฐาน ท้ังในดานพลังงาน และสารอาหารคือมีพลังงาน 464.15 กิโล

แคลอรี คารโบไฮเดรต  77.49 กรัม โปรตีน 5.76 กรัม ไขมัน 12.85 กรัม เถา 1.79 กรัม เสนใยอาหาร 

0.87 กรัม ความช้ืน 3.31 กรัม และแอนโทไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม เนื่องจากแปงขาวกลองไรซเบอรรี่

เปนขาวท่ีมีเสนใยอาหารสูงกวาแปงขาวเจา เมื่อนําไปทดแทนแปงขาวเจาท้ังหมดจึงทําใหขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีปริมาณเสนใยอาหารในผลิตภัณฑสูงข้ึน ซึ่งเปนผลดีเพราะเสนใยอาหารจะชวย

ลดการดูดซึมไขมัน และเพิ่มปริมาณกากใยอาหารซึ่งชวยในการขับถาย ลดอัตราเส่ียงตอการเกิด

โรคมะเร็งลําไส (อัจฉรา, 2550) และแอนโธไซยานินท่ีมีถึงแมจะมีปริมาณนอย แตก็มีสวนชวยในการตาน

อนุมูลอิสระปองกันการเกิดโรคมะเร็งได ดังนั้นท้ังปริมาณเสนใยอาหารและแอนโธไซยานินท่ีมีจะทํางาน

รวมกันในการปองกันโรคมะเร็ง 
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  การคํานวณหาคาเฉล่ียหนึ่งหนวยบริโภค (serving size) ท่ีควรรับประทานตอครั้งของขนม

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 1 สูตรจะไดขนมทองพับแปงขาวไรซเบอรรี่ท้ังส้ิน 200 ช้ิน ในปริมาณ 1 

ช้ิน มีน้ําหนัก 3 กรัม สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2541) ไดระบุวา “ปริมาณอาหารหนึ่ง

หนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง” ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนัก 

หรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้ง ท่ีประมวลไดจากกการสํารวจพฤติกรรมการบริโภค และ

ขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาท่ีใกลเคียงตามเกณฑท่ีกําหนด อยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ” มีการ

อางอิงกลุมของอาหารของผลิตภัณฑอาหารตางๆ โดยจัดเปน 7 กลุมตามลักษณะของผลิตภัณฑ หรือ

ลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑไดแก 

1) กลุมนมและผลิตภัณฑ (Diary products) 

2) กลุมเครื่องด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 

3) กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

4) กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi-processed food) 

5) กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) 

6) กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereal grain products) 

7) กลุมอื่นๆ (Miscellaneous) 

(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541) 

 ผูศึกษาตีความจากลักษณะกรรมวิธีการทําของขนมท่ีใชกรรมวิธีคลายแครกเกอรท่ีเปนกรวย

ไอศครีม จึงจัดอยูในกลุมท่ี 5 ซึ่งเปนกลุม กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) ซึ่งมีปริมาณใน

การรับประทานหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเทากับ 15 กรัม หรือปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาว 

อาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง แตจะเปนคาท่ีใกลเคียงตามหลักเกณฑท่ีกําหนด ดังนั้น

ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่จึงมีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคเทากับ 15 กรัม หรือ 5 ช้ิน ซึ่งใน

บรรจุภัณฑมีปริมาณขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 60 กรัม หรือ 20 ช้ิน ควรแบงรับประทานครั้ง

ละ 15 กรัม หรือ 5 ช้ิน ดังแสดงดังตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 ขอมูลโภชนาการขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

หนึ่งหนวยบริโภค: 20 ช้ิน (60 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 4 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค พลังงานท้ังหมด 69.62 กิโลแคลอรี่ 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค (กรัม) ปริมาณท่ีแนะนําตอวัน (%) 

คารโบไฮเดรต 11.85 80.25 

โปรตีน 0.86 5.84 

ไขมัน 1.92 13.04 

เสนใย 0.13 0.88 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ตอกรัม : คารโบไฮเดรต = 4; โปรตีน = 4; ไขมัน = 9 

 

 
 

     ภาพท่ี 4.2 บรรจุภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่
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4.2  การเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

              ในการศึกษาครั้งนี้ไดนําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีคัดเลือกจากขอ 4.1.2 บรรจุ

ลงในถุงพลาสติกใส ปดผนึกถุงแบบซีลดวยเครื่องซีลธรรมดา น้ําหนักบรรจุ 60 กรัม จํานวน 20 ช้ิน ตอ 

1 บรรจุภัณฑ นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ผลแสดงดังตารางท่ี 4.6 

ตารางท่ี 4.6  การประเมินลักษณะทางกายภาพของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาใน     

อุณหภูมิหอง 
 

ระยะเวลา ลักษณะทางกายภาพ 

1 – 15 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มีเนื้อสัมผัสกรอบรสชาติคงเดิม  

16 – 30 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ช้ินของทองพับมีลักษณะคงเดิม 

มีเนื้อสัมผัสกรอบสีคงเดิม 

31 – 45 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มีสีคงเดิม ยังคงสภาพท่ีดีของ

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่และมีเนื้อสัมผัสกรอบ 

46 – 60 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สีและเนื้อสัมผัสมีลักษณะคง

เดิมและมีเนื้อสัมผัสกรอบ 

61 – 75 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ลักษณะทองพับแปงขาวกลอง

ไรซเบอรรี่คงเดิม มีสีและเนื้อสัมผัสกรอบคงเดิม 

76 – 90 วัน ยังคงสภาพท่ีดีของทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สีคงเดิม และมีเนื้อสัมผัสกรอบ 
                              

        จากตารางท่ี 4.6 พบวาในระยะเวลา 90 วัน ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ยังคง

ลักษณะท่ีดีคือมีความกรอบคงเดิมและไมมีการเปล่ียนแปลงจึงยุติการศึกษา เนื่องจากไมพบการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ โดยสรุปวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ ระยะเวลา 90 วัน ขนมทองพับแปง

ขาวกลองไรซเบอรรี่ ยังคงสภาพท่ีดี และผลวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

คุณภาพทาง 

กายภาพ 

ทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี (ระยะเวลา) 

1 วัน 90 วัน 

คาสี 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: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

               ทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวาในทุกดานการเก็บรักษาท่ี

ระยะตางกันคือ 1 วัน และ 90 วัน ไมทําใหคุณภาพทางกายภาพมีความแตกตางกัน ดังนั้นขนมทองพับ

จะยังคงมีคุณภาพคงเดิมภายใตการเก็บรักษาในถุงพลาสติกใส ท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 90 วัน โดยไมมีการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

4.2.1 นําขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 90 

วัน ไปวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ผลแสดงดังตารางท่ี 4.8 
 

ตารางท่ี 4.8  ปริมาณจุลินทรียขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง   

ระยะเวลา 90 วัน 

 

 

จุลินทรีย 

จํานวนจุลินทรีย (CFU/g) 

ขนมทองพับท่ี 1 วัน ขนมทองพับท่ี 90 วัน 

จุลินทรียท้ังหมด Not detect Not detect 

ยีสตและรา Not detect Not detect 

คา aw 0.28±2.15 a 0.32±2.18 a 
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 จากตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะหจุลินทรีย เริ่มตนหลังจากการผลิต และเมื่อเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 90 วัน ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เนื่องจากขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ มี

คา aw  ตํ่ากวา 0.28-0.32 ซึ่งเปนชวงท่ีจุลินทรียท้ังหมด ไมวาจะเปนแบคทีเรีย รา และยีสตไมสามารถ

เจริญเติบโตได (DagMar, 2005) ดังนั้นการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่  ท่ี

อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 90 วัน  ในดานจุลินทรีย มีความปลอดภัยตอผูบริโภค ผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 4.9  
  

ตารางท่ี 4.9  เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บ

รักษา ระยะเวลา 1 วัน และ 90 วัน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอร่ี 

 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: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท

ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95 

 

 จากตารางท่ี 4.9 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาคะแนนความชอบเฉล่ียของ

ขนมทองพับขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บรักษาระยะเวลา 1 วัน และ 90 วัน ในทุกดานยังคงไดรับการ

ยอมรับจากผูทดสอบชิมในระดับชอบมากและชอบปานกลางโดยเฉพาะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 

ผลเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียพบวาในทุกดานไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ท่ีความเช่ือมั่น รอยละ 95 

 จากผลการศึกษาพบวาการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 90 วันมีความปลอดภัยตอการบริโภคและ

ทางดานกายภาพยังคงเปนยอมรับของผูทดสอบชิม ผูทดลองจึงนําขนมทองพับขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีเก็บ

รักษาระยะเวลา 90 วัน ไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคในข้ันตอนตอไป 
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4.3 ผลการศึกษาการยอมรับขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่จากผูบริโภค 

      นําผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 4.1.2 ไป

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคโดยใชกลุมผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ในเขตกรุงเทพมหานคร และ

นครปฐม โดยวิธีสุมแบบบังเอิญ (accidental sampling) ใหผูบริโภคทดสอบชิมผลิตภัณฑขนมทองพับ

แปงขาวกลองไรซเบอรรี่ และตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค ผลการศึกษาดาน

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค แสดงดังตารางท่ี 4.10 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติท่ีเกี่ยวกับผลิตภัณฑทอง

พับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ผลแสดงดังตารางท่ี 4.11 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภค ผลแสดง

ดังตารางท่ี 4.12 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ผลแสดงดังตารางท่ี 

4.13 เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ดังตารางท่ี 4.14 

 

ตารางท่ี 4.10  ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

             N=100 

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค รอยละ 

เพศ  

ชาย 43.00 

หญิง 57.00 

อายุ  

นอยกวา20 2.00 

21-25 19.00 

26-30 8.00 

31-35 32.00 

36-40 20.00 

มากกวา 40 19.00 

ระดับการศึกษา  

ตํ่ากวาปริญญาตรี 37.00 

ปริญญาตร ี 59.00 

ปริญญาโท 4.00 

ปริญญาเอก - 
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ตารางท่ี 4.10 (ตอ) 

 N=100 

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค รอยละ 

อาชีพ  

นักศึกษา 12.00 

พนักงานราชการ 31.00 

ขาราชการ 13.00 

คาขาย 28.00 

อาชีพอิสระ 16.00 

รายไดเฉล่ียตอเดือน  

นอยกวา 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 

มากกวา 25,000 บาท 19.00 

       จากตารางท่ี 4.10 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคพบวาผูบริโภคเพศชาย คิดเปนรอยละ 43 เพศ

หญิง คิดเปนรอยละ 57 โดยมีอายุ 31 – 35 ป มากท่ีสุด ระดับการศึกษาโดยสวนใหญศึกษาในระดับ

ปริญญาตรี ผูบริโภคสวนใหญประกอบอาชีพเปนพนักงานราชการ มีรายได 20,001 – 25,000 บาท 

 

ตารางท่ี 4.11  ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติผูของบริโภค 

                                                                                                     N = 100 

ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ ความถ่ี รอยละ 

ทานเคยบริโภคขาวไรซเบอรรีหรือไม   

เคย  95.00 

ไมเคย  5.00 

เหตุผลท่ีบริโภคขาวไรซเบอรรี่(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   

มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว 49 44.15 

มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน 11 9.91 

มีสารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโทไซยานิน 34 30.63 

เปนนวัตกรรมใหมท่ีนาสนใจ 17 15.32 
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ตารางท่ี 4.11 (ตอ)   

     N = 100 

ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ ความถ่ี รอยละ 

ทานสนใจท่ีจะทดลองบริโภคผลิตภัณฑท่ีทําจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

สนใจ   98.00 

ไมสนใจ  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 

หากทานจะซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับทานจะพิจารณาจากส่ิงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

สีสัน 18 6.41 

คุณคาทางโภชนาการ 65 23.14 

รสชาติ 56 19.93 

บรรจุภัณฑ 29 10.32 

ลักษณะรูปราง 20 7.12 

ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 16 5.70 

ขนาดตอช้ิน 25 8.90 

เครื่องหมายรับรองคุณภาพ 44 15.16 

ความกรอบ 8 2.85 

ทานซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับจากสถานท่ีใดบอยท่ีสุด   

รานขายของฝากริมทาง  17.00 

ศูนยสินคาOTOP  46.00 

รานสะดวกซื้อ  19.00 

หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต  18.00 
 

      จากตารางท่ี 4.11 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติผูของบริโภคพบวาเคยบริโภคขาวไรซ

เบอรรี่ และเหตุผลท่ีเลือกบริโภคเพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว ความถ่ีในการบริโภคขนม

ทองพับสวนใหญบริโภค 2 ครั้ง/เดือน ปจจัยท่ีมีผลตอความถ่ีในการเลือกซื้อขนมทองพับคือคํานึงถึง
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คุณคาทางโภชนาการและรสชาติ ผูบริโภคสวนใหญเลือกซื้อขนมทองพับจากสถานท่ีหาซื้อไดงายท่ีสุดคือ 

ศูนยสินคา OTOP 

ตารางท่ี 4.12 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

N=100 

ขอมูลความรูทางโภชนาการ ความถ่ี รอยละ 

ทานทราบหรือไมวาในแปงขาวกลองไรซเบอรรี่มีประโยชนตอรางกายหรือไม 

          ทราบ  91.00 

          ไมทราบ  9.00 

ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่แตกตางจากขาวเจาธรรมดาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          มีกล่ินและรสชาติดีกวาขาวเจา 9 6.39 

มีคุณคาทางโภชนาการมากกวา 39 27.66 

มีสารตานอนุมูลอิสระ 62 43.98 

มีเสนใยอาหารมากกวาขาวเจา 31 21.99 

ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่มีสารอาหารใดแตกตางจากขาวเจาธรรมดา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

วิตามินอี 13 11.40 

โฟเลต - - 

ธาตุเหล็ก/สังกะสีสูงกวา  6 4.80 

โอเมกา3 20 16.00 

เบตาแคโรทีน 31 24.80 

แอนโธไซยานนี 55 44.00 

ทานทราบหรือไมสารใดบางท่ีจัดเปนสารตานอนุมูลอิสระ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

วิตามินอี 19 15.58 

โอเมกา-3 14 14.48 

เบตาแคโรทีน 34 27.87 

          แอนโธไซยานีน 55 45.09 

เสนใยอาหารมีผลดีอยางไรตอรางกาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  

ชวยการทํางานของระบบขับถาย 42 29.79 

เปนอาหารของแบคทีเรียในลําไส 37 26.25 

ลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง 62 43.98 
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                       จากตารางท่ี 4.12 ขอมูลความรูทางโภชนาการ ผูบริโภคสวนใหญทราบวาแปงขาวกลองไรซ

เบอรรี่มีประโยชนตอรางกาย มีสารตานอนุมูลอิสระและมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาว และมี

สารท่ีตางจากขาวขาวคือ แอนโธไซยานินและเบตาแคโรทีน เปนสารตานอนุมูลอิสระ ทราบวาแอนโธไซ

ยานิน ปองกันและลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งได และมีเสนใยอาหารท่ีชวยในทํางานของระบบ

ขับถาย 

 

ตารางท่ี 4.13 คะแนนเฉล่ียดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 
 

ปจจัยท่ีมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค            คะแนนเฉลี่ย        

1. ระดับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑ 7.48± 0.83          

2. การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

    ลักษณะท่ีปรากฏ 

    สี 

    กล่ิน 

    รสชาติ 

    เนื้อสัมผัส 

    คุณคาทางโภชนาการ 

    บรรจุภัณฑ 

    ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม 

 

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: ในขอ 1) 7 หมายถึงชอบมาก  

              ในขอ 2) 5 หมายถึงชอบมากท่ีสุด 4 หมายถึงชอบมาก 3 หมายถึงชอบปานกลาง 

      2 หมายถึงชอบเล็กนอย 1 หมายถึงไมชอบ 

 

         จากตารางท่ี 4.13 ขอมูลดานความรูสึกตอผลิตภัณฑพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในระดับชอบ

มาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียท่ี 7.48 โดยมีเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ ดานลักษณะปรากฏ สี ลักษณะ

ผลิตภัณฑโดยรวม ในระดับชอบมาก และดานกล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส คุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ 

ในระดับชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.14 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

                                                                                                           N=100 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปงขาวกลองไรซเบอรรี ่ขนาดบรรจุ  60 กรัม  

(20 ช้ิน) 

20 บาท 

25 บาท 

30 บาท 

35 บาท 

มากกวา 35 บาท 

 12.00 

15.00 

28.00 

42.00 

3.00 

ในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทานตองการใหบรรจุในบรรจุภัณฑ

แบบใด 

กลองพลาสติกใส 

ถุงพลาสติกใส 

กลองกระดาษ 

ถุงกระดาษ  

 28.00 

20.00 

7.00 

45.00 

ทานตองการใหผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนายในสถานท่ีใด 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

รานขายของฝากริมทาง  

ศูนยสินคาOTOP 

รานสะดวกซื้อ 

หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

15 

45 

35 

27 

12.30 

36.89 

28.69 

22.14 

หากมีขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนายทานจะซื้อผลิตภัณฑหรือไม 

ซื้อ   

ไมซื้อ 

 99.00 

1.00 

 

      จากตารางท่ี 4.14 ขอมูลดานความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ พบวาราคาท่ี

เหมาะสมในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ขนาดบรรจุ 20 ช้ิน ตอ 1 บรรจุ

ภัณฑ ท่ีราคา 35 บาท คิดเปนรอยละ 42.00 บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมคือ บรรจุในถุงกระดาษ คิดเปนรอย

ละ 45.00 ศูนยสินคา OTOP เปนสถานท่ีเหมาะแกการจําหนายผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 45.00 หากมี
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ผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนาย ผูบริโภคสวนใหญมีแนวโนมเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 99.00 

      จากผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค กลุมผูบริโภคท่ีศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง มี

อายุระหวาง 31-35 ป มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรีข้ึนไป และมีรายไดมากกวา 20,000 บาท ข้ึนไป 

ซึ่งกลุมผูบริโภคนั้นลวนมีความสนใจในการรักษาสุขภาพมากข้ึน และมีความรูในการดูแลตนเอง ทราบถึง

ประโยชนของอาหาร มีหลักในการเลือกซื้อและบริโภคผลิตภัณฑเพื่อใหไดมาซึ่งสุขภาพท่ีดี โดยใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีแปลกไปจากเดิม หากสงผลดีตอสุขภาพจะมีความสนใจตอผลิตภัณฑนั้น แตตอง

สะดวกในการหาซื้อและสะอาด เนื่องจากจะใหมีความนาเช่ือถือ และรูสึกปลอดภัยเมื่อบริโภค 

      เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑพบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับใน ดานลักษณะ

ปรากฏ สี ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม ในระดับชอบมาก ซึ่งลักษณะปรากฏของขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ มีกล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ใกลเคียงกับขนมทองพับท่ีเคยเห็นและเคยบริโภค มีเพียงสี

ของขนมเทานั้นท่ีแปลกจากขนมทองพับแบบเดิม แต ส่ิง ท่ีผูบริโภคใหความสนใจคือ คุณคาทาง

โภชนาการซึ่งมีมากกวา เชน เสนใยอาหาร และสารเอนโทไซยานิน ซึ่งจากเดิมไมมี นอกจากท่ีกลาว

มาแลว ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ยังมีสารอาหารอื่น เชน ธาตุเหล็ก สังกะสี โอเมกา 3 วิตามิน

อี โฟเลต เบตาแคโรทีน โพลิฟนอล แทนนิน แกมมาไอโรซานอล ซึ่งเปนสมบัติของการตานอนุมูลอิสระ 

(ศูนยวิทยาศาสตรขาว, 2557)  
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สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1  สรุปผล 

5.1.1 การศึกษาการสรางสูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรร่ี 

 นําสูตรขนมทองพับท่ีผานการคัดเลือกมาใชเปนสูตรพื้นฐาน  ในการสรางสูตรมาตรฐาน 

โดยใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือรอยละ 70 80 

90 และ 100 ของน้ําหนักแปงขาวเจา พบวาปริมาณท่ีเหมาะสมคือท่ีรอยละ 100 ของน้ําหนักแปงขาว

เจา ไดรับการยอมรับสูงสุดในทุกดาน โดยมีความชอบระดับชอบมาก สูตรมาตรฐานขนมทองพับแปงขาว

กลองไรซเบอรรี่ประกอบดวยแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 130 กรัม แปงสาลี 110 กรัม แปงมัน 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 คารโบไฮเดรต 77.49 กรัม เสนใย

อาหาร 0.87 กรัม และ แอนโธไซยานิน 0.92 มิลลิกรัม 

 5.1.2 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของขนมทองพับแปงขาวกลองไรซ

เบอรร่ี 

การเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ในถุงพลาสติก

ใส ขนาดบรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ในอุณหภูมิหองระยะเวลา 90 วัน ไมมีการเปล่ียนแปลงท้ังทางกายภาพ 

ทางเคมี ผลการตรวจปริมาณจุลินทรียท้ังหมดพบวายังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค และยังคงมี

คุณลักษณะท่ีดีทางประสาทสัมผัสโดยไดรับคะแนนการยอมรับในระดับเดียวกับท่ีระยะเวลา 1 วัน 

5.1.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอร ร่ีจากผูบริโภค

 ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงมีการศึกษาในระดับปริญญาตรี มีรายไดเดือนละ 20,001-

25,000 บาท ใหการยอมรับผลิตภัณฑท้ังในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ใหการ

ยอมรับในระดับความชอบปานกลาง ดานคุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑและลักษณะโดยรวมของ

ผลิตภัณฑใหการยอมรับในระดับชอบมาก โดยบรรจุในกลองพลาสติกใส จําหนายในราคา 35.00 บาท 

ตอกลอง ท่ีศูนยสินคา OTOP  
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5.2  ขอเสนอแนะ 

        5.2.1 นําแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ไปใชในผลิตภัณฑในขนมไทยชนิดตางๆ ท่ีใชแปงขาวเจาเปน

สวนผสมหลัก เชน ขนมเรไร ขนมครก ขนมถวย ขนมช้ัน 

 5.2.2 พัฒนารูปทรงของการพับขนมในรูปแบบตางๆ 
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สูตรท่ี 1 

 

วัตถุดิบ 

  แปงสาลี   110  กรัม 

  แปงมันสําปะหลัง 220  กรัม 

  แปงขาวเจา  130  กรัม 

  น้ําตาลทราย  235  กรัม 

  ผงฟู   1  กรัม 

  กะทิ   550   กรัม 

  ไขไก   50  กรัม 

  งาดํา   10  กรัม 

  เกลือ   2  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. นําน้ําตาลทราย เกลือ ไขไกท้ังฟอง กะทิ ผสมใหเขากันจนน้ําตาลทรายละลายหมด 

3. นําแปงท่ีรอนไวมานวด ผสมกับสวนของน้ําใหนุมมือจนหมด 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท 2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิงไวสักครูจน

ขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: ฉวีวรรณ (2557) 
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สูตรท่ี 2 

 

วัตถุดิบ 

 แปงมันสําปะหลัง  120  กรัม 

         แปงขาวเจา  75  กรัม 

 น้ําตาลทราย  145  กรัม 

 กะทิ   120  กรัม 

 ไขไก   50  กรัม 

 งาดํา   15  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. ตีไขไกท้ังฟองใหข้ึน แลวใสน้ําตาลตีใหเขากัน 

3. ใสแปงท้ังสองชนิดสลับกันกับหัวกะทิจนหมด คนใหเขากัน ใสงาดํา คนใหท่ัว 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท ประมาณ 1-2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิง

ไวสักครูจนขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: วันดี (2525) 
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สูตรท่ี 3 

 

วัตถุดิบ 

  แปงมันสําปะหลัง 80  กรัม 

  แปงสาลี   60  กรัม 

  แปงขาวเจา  30  กรัม 

  กะทิ   290  กรัม 

  น้ําตาลทราย  100  กรัม 

  เกลือปน   2  กรัม 

  ไขไก   50   กรัม 

    

ข้ันตอนการทํา 

          1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. ผสมแปงขาวเจา แปงมันสําปะหลัง แปงสาลี เกลือ น้ําตาล และไขไกท้ังฟองใหเขากัน 

2. เติมหัวกะทิทีละนอยลงในแปงท่ีเตรียมไวในขอ 1 นวดเบาๆจนนุม และคอยๆเทหัวกะทิทีละ

นอยจนหมด จากนั้นเทหางกะทิ คนใหเขากันแลวกรองดวยกระชอน 

3. เตรียมพิมพทองพับผิงไฟใหรอน เมื่อพิมพรอนไดท่ีจึงทาน้ํามันบางๆ 

4. เปดเตาใหรอน ตักหยอดบนพิมพท่ีทาน้ํามัน และแซะออกจากพิมพ ท้ิงไวจนแหงสนิท เก็บใส

ภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

ท่ีมา: อภิญญา (2544) 
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สูตรมาตรฐานทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

 

วัตถุดิบ 

  แปงสาลี   110  กรัม 

  แปงมันสําปะหลัง 220  กรัม 

  แปงขาวกลองไรซเบอรรี ่ 130  กรัม 

  น้ําตาลทราย  235  กรัม 

  ผงฟู   1  กรัม 

  กะทิ   550   กรัม 

  ไขไก   50  กรัม 

  งาดํา   10  กรัม 

  เกลือ   2  กรัม 

 

ข้ันตอนการทํา 

 1. รอนแปงท้ัง 3 ชนิด และผงฟู เขาดวยกัน พักไว 

2. นําน้ําตาลทราย เกลือ ไขไกท้ังฟอง กะทิ ผสมใหเขากันจนน้ําตาลทรายละลายหมด 

3. นําแปงท่ีรอนไวมานวด ผสมกับสวนของน้ําใหนุมมือจนหมด 

4. เปดเตาใหรอน ทาน้ํามันบางๆ ท่ีพิมพทองพับ นําสวนผสมทองพับเทตรงกลางของพิมพ 1 

ชอนโตะ และทับพิมพใหสนิท ประมาณ 1-2 นาที แลวรีบนําทองพับมาพับใหเปนรูปทรงตามตองการ ท้ิง

ไวสักครูจนขนมอยูตัว พักใหเย็นสนิท เก็บใสภาชนะปดฝาใหสนิท 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 

ชุดท่ี …… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ 

วันท่ี ………………..... 

 

คําแนะนํา 

     กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาและให

คะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 

โดยกําหนดให 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 

  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 

  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบตัวอยาง 

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

ลักษณะท่ีปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

   

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถามผูวิจัย 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ “ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี”่ 

เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธ  

 เรื่อง ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 ผูวิจัยใครขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบงเปน 4 สวน ดังนี้ 

 สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2  ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3  ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 4  ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําอธิบาย 

 ขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ หมายถึง ขนมทองพับท่ีใชแปงขาวกลองไรซเบอรรี่แทน

แปงขาวเจาในการผลิต เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ คือสารอาหาร พลังงาน และมีสารตานอนุมูล

อิสระ แปงขาวกลองไรซเบอรรี่เปนแปงท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า–ปานกลาง ซึ่งมีผลดีตอสุขภาพและผูปวย

โรคเบาหวานอีกท้ังยังมีเสนใยอาหาร ชวยควบคุมระดับน้ําตาล ลดระดับไขมันในเสนเลือด และเพิ่ม

ภูมิตานทานโรคใหกับรางกายอีกดวย 
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คําแนะนํา  กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   )   หนาคําตอบท่ีเห็นวาเหมาะสม 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ  

(   ) ชาย (   ) หญิง 

2.  อายุ 

(   ) นอยกวา 20 ป (   ) 21 - 25 ป (   ) 26 - 30 ป 

(   ) 31 - 35 ป (   ) 36 - 40 ป (   ) มากกวา 40 ป 

3.  ระดับการศึกษา 

(   ) ตํ่ากวาปริญญาตรี (   ) ปริญญาตรี (   ) ปริญญาโท 

(   ) ปริญญาเอก 

4. อาชีพ 

     (   ) นักศึกษา (   ) พนักงานราชการ (   ) ขาราชการ 

     (   ) คาขาย  (   ) อาชีพอิสระ 

5.  รายไดเฉล่ียตอเดือน 

(   ) นอยกวา 10,000 บาท  (   ) 10,001 – 15,000 บาท (   ) 15,001 – 20,000 บาท 

(   ) 20,001 – 25,000  บาท  (   ) มากกวา 25,000 บาท 

 

สวนท่ี 2  ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

1. ทานเคยบริโภคขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

(   ) เคย     (   ) ไมเคย 

2. เหตุผลท่ีบริโภคขาวไรซเบอรรี่ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว 

(   )  มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน 

(   )  มีสารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโทไซยานิน 

(   ) เปนนวัตกรรมใหมท่ีนาสนใจ 

3. ทานเคยบริโภคผลิตภัณฑท่ีทําจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

(   ) เคย     (   ) ไมเคย 

4. ทานสนใจท่ีจะทดลองบริโภคผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่หรือไม 

    (   ) สนใจ   (   ) ไมสนใจ 
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5. ความถ่ีในการบริโภคขนมทองพับ 

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

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

6. หากทานจะซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับไรซเบอรรี่ทานจะพิจารณาจากส่ิงใด 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) สีสัน (   ) คุณคาทางโภชนาการ 

(   ) คุณคาทางโภชนาการ (   ) บรรจุภัณฑ 

(   ) รสชาติ (   ) ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 

(   ) ขนาดตอช้ิน (   ) เครื่องหมายรับรองคุณภาพ 

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

7. ทานซื้อผลิตภัณฑขนมทองพับจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด 

(   ) รานขายของฝากริมทาง          (   ) ศูนยสินคา OTOP 

(   ) รานสะดวกซื้อ           (   ) ตลาดน้ําและบริเวณใกลเคียง 

(   ) หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

1. ทานคิดวาขาวไรซเบอรรี่แตกตางจากขาวเจาธรรมดาอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    ) มีกล่ินและรสชาติดีกวาขาวเจา (  ) มีคุณคาทางโภชนาการมากกวา 

(    ) มีสารตานอนุมูลอิสระ           (   ) มีเสนใยอาหารมากกวาขาวเจา 

2. ทานทราบหรือไมวาขาวไรซเบอรรี่มีสารอาหารใดตางจากขาวเจาธรรมดา  

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    ) วิตามินอีสูงกวา                   (    ) โฟเลตสูงกวา 

(    ) ธาตุเหล็ก/สังกะสีสูงกวา        (    ) โอเมกาสูงกวา 

(    ) เบตาแคโรทีนสูงกวา             (    ) แอนโธไซยานีนสูงกวา 

 

 

 

 

3. ทานทราบหรือไมวาในแปงขาวไรซเบอรรี่มีสารตานอนุมูลอิสระ 

(   ) ทราบ  (   ) ไมทราบ 

4. ทานทราบหรือไมสารใดบางท่ีจัดเปนสารตานอนุมูลอิสระ (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  วิตามินอี                          (   )  โอเมกา-3 

(   )  เบตาแคโรทีน                    (   )  แอนโธไซยานีน 
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5.  สารแอนโธไซยานินมีผลดีอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  ปองกันและลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง 

(   ) ลดอัตราเส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 

(    ) เพิ่มกรดไขมันชนิดดีหรือHDL และลดไขมันชนิดไมดีหรือLDL 

(    ) ชะลอความเส่ือมของของผิวหนังชวยใหผิวหนังดูออนกวาวัย 

(   ) ไมทราบ 

6. เสนใยอาหารมีผลดีอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  ไมทราบ  

(   ) ชวยทํางานของระบบขับถาย  

(   )  เปนอาหารของแบคทีเรียในลําไส 

(   )  ลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งลําไส 

 

สวนท่ี 4 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

1. กรุณาชิมขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่แลวใสเครื่องหมาย √ ลงใน (   ) ตาม

ความรูสึกท่ีทานมีตอผลิตภัณฑ 

(   )  ไมชอบมากท่ีสุด (   )  ไมชอบมาก              (   )  ไมชอบปานกลาง 

(   )  ไมชอบเล็กนอย (   )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ      (   )  ชอบเล็กนอย 

(   )  ชอบปานกลาง (   )  ชอบมาก              (   )  ชอบมากท่ีสุด 

2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ (ใสเครื่องหมาย√) 

 

 

ปจจัย 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

เนื้อสัมผัส      

คุณคาทางโภชนาการ      

บรรจุภัณฑ      

ลักษณะผลิตภัณฑโดยรวม      
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3. ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจําหนายของผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ ขนาด

บรรจุ 60 กรัม (20 ช้ิน) ทานคิดวาผลิตภัณฑควรมีราคาเทาใด 

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

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

4. ในการจําหนายผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่ของทานตองการใหบรรจุใน

บรรจุภัณฑแบบใด 

(   ) กลองพลาสติกใส    (   ) ถุงพลาสติกใส 

(   ) กลองกระดาษ (   ) อื่นๆ........................ 

5. ทานตองการใหวางจําหนายในสถานท่ีใด 

(   ) รานขายของฝากริมทาง                      (   ) ศูนยสินคา OTOP 

(   ) รานสะดวกซื้อ                       (   ) ตลาดน้ําและบริเวณใกลเคียง 

(   ) หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมารเก็ต 

6. หากมีผลิตภัณฑขนมทองพับแปงขาวกลองไรซเบอรรี่วางจําหนาย ทานจะซื้อผลิตภัณฑ

หรือไม 

(   ) ซื้อ (   ) ไมซื้อ 

 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 

นางสาวกนกวรรณ  สัทธรรม 

ผูวิจัย 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

(Determination protein) 

 

วิธีวิเคราะห 

การวิเคราะหปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  

1. ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 0.5 – 2 กรัมถาตัวอยางเปนของแข็งใหช่ังใสลงในกระดาษกรอง

ปราศจากไนโตรเจนหอและนําตัวอยางใสลงในหลอดกล่ัน 

2. เติมตัวเรงปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จํานวน 2 เม็ดและเติมกรดซัลฟวริก

เขมขนปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

3. สวม  suction tube เข ากับหลอดกล่ันและยึดหลอดกล่ันกับ  suction tube 

ใหแนนดวยยางยึด 

4. วางหลอดกล่ันลงในเครื่องยอยสารท่ีปรับปุม power control ไวแลวท่ีหมายเลข5 

ซึ่งความรอนท่ีต้ังไวจะไมทําใหตัวอยางเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด 

5. ยอยตัวอยางไปอยางนอย 20 นาทีหรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอดแลวปรับ

ปุม power control ไปท่ีหมายเลข 10 ยอยตัวอยางจนกระท่ังไดสารละลายใสและยอยตอไปอีก

ประมาณ 15 นาที 

6. เมื่อยอยตัวอยางเสร็จต้ังท้ิงไวใหเย็นจนไอแกสหายไป 

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. ใสกรดบอริกเขมขน 4 % จํานวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร

เติมสารละลายอินดิเคเตอรผสม 4 หยดเขยาใหเขากันและวางขวดไวบนตําแหนงรับสารละลายท่ีกล่ันได

ของเครื่องกล่ัน 

9. นําหลอดกล่ันใสในเครื่องกล่ันเติมโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 40 % จนมีความเปน

ดางเกินพอ (สารละลายเปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลือง)  

10. ทําการกล่ันและเก็บของเหลวท่ีกล่ันไดในขวดรูปชมพู ท่ีมีกรดบอริกอยูใหได

ปริมาตรรวม 200 มิลลิลิตร 
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11. ไทเทรตของเหลวท่ีกล่ันได โดยใชสารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริก 

เขมขน 0.1 นอรมอลท่ีทราบความเขมขนแนนอนจนถึงจุดยุติ 

12. ทําแบลงคโดยใชน้ํากล่ันแทนตัวอยางและทําการทดสอบเหมือนตัวอยาง 

 

สูตร 

 ปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง 

   A (เปอรเซ็นต)  = 
(VA−VB)×1.4007×N

W
 

   เมื่อ A  =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีไดจากการทดสอบ 

      (เปอรเซ็นต)  

   VAและVB =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไทเทรต 

      ตัวอยาง (มิลลิลิตร)  

         N  = ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมอล)  

    1.4007 =  มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) 

       ของไนโตรเจน × 100  

    W  =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม)  

 ปริมาณโปรตีนในตัวอยาง 

  Protein (เปอรเซ็นต)  =  A × F  

  เมื่อ A   =  ปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง (เปอรเซ็นต)  

   F   =  factor ท่ีใชคํานวณโปรตีน (F = 6.25) 
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การวิเคราะหปริมาณไขมัน 

(Determination of crude fat) 
 

วิธีวิเคราะห 

การวิเคราะหปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC, 2005)  

1. นําตัวอยางท่ีผานการอบไลความช้ืนและทราบน้ําหนักท่ีแนนอนช่ังน้ําหนักตัวอยาง  

2กรัมใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร 

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

ใหเขากันปดขวดรูปชมพูดวยกระจกนาฬิกา 

3. นําไปใหความรอนบนอางควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ   30 – 

40 นาทีคนสารเปนระยะท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 

4. ถายสารละลายใสในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 

5. ลางขวดรูปชมพูดวยเอทิลแอลกอฮอล 10 มิลลิลิตรแลวเทผสมในกรวยแยก 

6. ลางอีกรอบดวยเอทิลอีเทอร 25 มิลลิลิตรแลวเทผสมในกรวยแยก 

7. ปดจุกกรวยแยกแลวเขยา 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 

8. ลางขวดรูปชมพูดวยปโตรเลียมอีเทอร 25 มิลลิลิตรปดจุกและเขยาอีก 1 นาทีและลด

ความดัน 

9. ต้ังสารละลายใหแยกช้ัน 

10. ไขสารละลายช้ันลางลงขวดรูปชมพูและเทสารช้ันบนผานสําลีปราศจากไขมันลงใน

บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร 

11. ทําการสกัดซ้ําอีก 2 ครั้งโดยใชอีเทอรและปโตรเลียมอยางละ 15 มิลลิลิตรในการ

สกัดแตละครั้งตามลําดับ 

12. เมื่อทําการสกัดครบ 3 ครั้งแลวนําบีกเกอรท่ีไดไประเหยบนอางน้ําเดือด 

13. นําบีกเกอรท่ีไดไปอบในตูอบความรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน1 

ช่ัวโมง 

14. ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีและช่ังน้ําหนักอบซ้ําและช่ังน้ําหนักจน

ไดน้ําหนักคงท่ีหรือผลตางของน้ําหนักตางกัน≤ 0.05 กรัม 

15. เมื่อไดน้ําหนักคงท่ีแลวนําบีกเกอรมาลางไขมันออกดวยปโตรเลียมอีเทอร 
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16. แลวนําไปอบในตูอบความรอนแหงนาน 1 ช่ัวโมง 

17. ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีและช่ังน้ําหนัก 

สูตร 

 ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต)  

 ไขมัน (เปอรเซ็นต)  =  
[WI−WB−B]

WS
 × 100  

 

  เมื่อ WB =  น้ําหนักบีกเกอรเปลาหลังอบ (กรัม)  

   WT =  น้ําหนักบีกเกอรและไขมันท่ีไดหลังอบ (กรัม)  

   B =  คาเฉล่ียของนาหนักตะกอนของแบลงค (กรัม)  

   WS =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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วิธีการวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

(Determination of Carbohydrates) 

 

วิธีวิเคราะห 

 คํานวณโดยใชความแตกตางของน้ําหนักตัวอยางแหงละปริมาณขององคประกอบอื่นๆปริมาณ

คารโบไฮเดรต (เปอรเซ็นต) = 100 - (เปอรเซ็นตของโปรตีน + เปอรเซ็นตของเถา+ เปอรเซ็นตของ

ความช้ืน + เปอรเซ็นตเสนใย) 
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การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 

 

 การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด ดวยวิธี pH differential (ดัดแปลงตามวิธีของ 

Wrolstad et al, 2005) โดยผสมสารสกัดตัวอยางในหลอดทดลองท่ี 1 ปริมาณ 20 ไมโครลิตรเติม

บัฟเฟอร KCl pH 1.0 ปริมาตร 3 มิลลิลิตรและผสมสารสกัดตัวอยางในหลอดทดลองท่ี 2 ปริมาณ 20 

ไมโครลิตรเติมบัฟเฟอร CHOONa pH 4.5 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากนั้นนําหลอดทดลองท้ัง 2 หลอด ไป

วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 510 และ 700 นาโนเมตรตามลําดับดับ คํานวณปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด

ของสารสกัดจากสมการดังตอไปนี  

  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 (โมลารแอฟซอฟติวิต้ี) 

  L  = 1 cm (ความกวางของ cuvette) 

  DF  = Dilution factor ของสารละลายตัวอยาง 

  103 = factor for conversion from g to mg 

 รายงานผลในรูปของมิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซดในตัวอยาง 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg 

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

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

(RCBD) วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANAVO) และความแตกตางของคาเฉล่ีย Ducan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ของขอมูลท่ีระดับความเช่ือมั่นท่ี 0.05 ดวยโปรแกรม SAS (1997) 
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การวิเคราะหหาความช้ืน  

 (Moisture content) 

 

 การวิ เคราะหหาความ ช้ืนด วย เครื่ อ งวิ เคราะหความ ช้ืนแบบอินฟา เรด (Moisture 

Determination Balance รุน FD – 620) 

 

วิธีการวิเคราะห 

1) เปดฝาครอบข้ึนโดยหงายตัวเครื่องไปดานหลัง วางจานสแตนเลส (Standless dish) ลงบน

แผน (Sample dish stand) 

2) เสียบปล๊ัก เปดเครื่องดวยสวิทซดานขางของเครื่อง 

3) วอรมเครื่องไวประมาณ 30 นาที 

4) กดปุม Tare เพื่อทําการเคลียรน้ําหนักจาน 

5) ใสตัวอยางท่ีจะทําการวิเคราะหลงบนจานสแตนเลส ประมาณ 3-5 กรัม เกล่ียตัวอยางให

กระจายเต็มท่ัวถาด 

6) ปดฝาครอบเครื่องลง กดปุม Start และรอจนเครื่องจะหยุดทํางานโดยจะมีความช้ืนคงท่ีหรือ

เมื่อเครื่องมีสัญญาณเตือนดังโดยตอเนื่อง 

7) อานคาความช้ืนท่ีได (%) 

8) เปดฝาครอบเครื่องข้ึน นําจานสแตนเลสออก ทําความสะอาดจานและบริเวณเครื่องให

เรียบรอย ถาตองการวิเคราะหตัวอยางตอไปใหปฏิบัติตามขอ (4) ถึง (6) 

9) เมื่อตองการใชงานใหปดเครื่องดวยปุม เปด/ปด ดานขางของเครื่อง 

 

  *สําหรับตัวอยางท่ีเก็บรักษาในตูเย็นจะตองนํามาทําการละลายใหอยูในอุณหภูมิหองเสียกอน จึง

นํามาทําการวิเคราะห 

 

 

 

 



75 

การวิเคราะหปริมาณเสนใย 

 

วิธีวิเคราะห 

1. นําตัวอยางท่ีสกัดไขมันออก แลวมาหาปริมาณของเสนใยอาหาร โดยนําตัวอยางใสใน บีกเกอร 

ขนาด 600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร จํานวน 200 มิลลิลิตร แลวตมน้ําใหเดือด

เปนเวลา 30 นาที (ขณะตมจะตองรักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมน้ํา) 

3. กรองดวยกระดาษกรอง What man เบอร 54 โดยใช Suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆ ครั้งจน

หมดกรดและเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมออกไซดท่ีเขมขน 0.313 โมลาร จํานวน 200 มิลลิลิตร ตมน้ําใหเดือด

เปนเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

5. กรองผานกระดาษกรองโดยใช Suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆครั้งจนหมดดาง เทกากกลับใน

บีกเกอรใบเดิม 

6. ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริก 1% ลางดวยน้ํารอนจนหมดกรด 

7. นํากากท่ีได ลางดวยเอธิลแอลกอฮอล 95% จํานวน 2 ครั้ง ครั้งละ 15-20 มิลลิกรัม 

8. นํากากไปใสในกระดาษกรอง What man ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซึ่งผานการอบแหงท่ี

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสแลวนําไปช่ังใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 

9. นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 ช่ัวโมง 

10. นํากากาไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนไดเปนเถาสีขาว ปลอย

ใหเย็นใน desiccater ช่ังน้ําหนักปริมาณของเถา  

 

การคํานวณหาเปอรเซ็นตของเสนใยจากสูตร 

 

      น้ําหนักเสนใย = น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

ปริมาณเสนใย = น้ําหนักเสนใย × 100 

                                    น้ําหนักตัวอยางอาหาร 
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การวิเคราะหปริมาณเถา 

 

วิธีวิเคราะห 

1. อบ crucible ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี ทําใหเย็นใน dessiccator 

นํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

2. นําตัวอยางประมาณ 3 กรัม ช่ังใส Crucible ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลวนําไปเผาดวยไฟ

ออนๆ จนหมดควัน 

3. นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระท่ังไดเปนเถาสีขาว 

4. นําออกมาใสใน desiccator ท้ิงไวใหเย็นแลวนํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

 

 การคํานวณหาเปอรเซ็นตเถาจากสูตร 

เปอรเซ็นตเถา = น้ําหนักเถา (กรัม) × 100 

                       น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

 

การวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 
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การตรวจนับเช้ือจุลินทรีย 

 

 การตรวจนับเช้ือจุลินทรียในตัวอยางอาหารดวยวิธี pour plate และ spread plate เปนการ

นับเช้ือจุลินทรียท่ีมีชีวิต (viable count) โดยการตรวจการเกิดโคโลนี บนอาหารท่ีเหมาะสม บางครั้ง

เรียก วิธีนี้วา plate count หรือ colony count เพื่อเปนการตรวจปริมาณเช้ือจุลินทรียในตัวอยาง

อาหาร plate count agar เปนอาหารแข็งท่ีใชในการตรวจนับจํานวนโคโลนีของเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 

หรือ เรียกวา Total Plate count ท้ังแบคทีเรีย และยีสต รา ท่ีเจริญในสภาวะท่ีมีออกซิเจน โดยวิธี 

spread plate โคโลนี จะเกิดบนผิวของอาหาร สวนวิธี pour plate โคโลนีจะเกิดท้ังบนผิวหนาและใน

อาหาร 

วัตถุประสงค 

 เพื่อใหสามารถตรวจนับเช้ือจุลินทรียในตัวอยางอาหารไดดวยวิธี pour plate และ spread 

plate 

วัสดุอุปกรณ 

 1. หลอดทดลอง 

 2. จานอาหารเล้ียงเช้ือ (Petri Dish) 

 3. ตูบมเช้ือ ต้ังอุณหภูมิ 35-37 °C 

 4. แทงแกวงอ 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 
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วิธีการทดลอง 

 1. ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัม และ 0.1% peptone water ปริมาตร 225 ml ดวยเทคนิค

ปลอดเ ช้ือ (Aseptic techniques) ใส ในถุง stomacher ทําการให เปนเนื้อเ ดียวกัน ดวยเครื่อง 

Stomacher blender ประมาณ 2 นาที  

 2. ทําการเจือจาง serial dilution โดยการปเปรต 1 ml ของตัวอยางอาหารท่ีผสมเปนเนื้อ

เดียวกันลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 9 ml เปนการเจือจาง 10-2 เทา ถึง 10-7เทาดวยเทคนิค

ปลอดเช้ือ เพื่อใหสามารถนับจํานวนเช้ือจุลินทรียในอาหารได 

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

ปลอดเช้ือ ท้ิงไวใหอาหารแข็งตัว สําหรับการนับเช้ือจุลินทรียดวยวิธี spread plate 

วิธี Spread plate: 

 1. ปเปรต 0.1 ml ความเจือจางท่ี 10-5 ถึง 10-7 จํานวน 3 ซ้ํา 

 2. ทําการเกล่ียลงบนอาหารแข็งดวย sterile spreader 

 3. ปลอยไวใหแหงนํา plates ไปบมท่ี 35-37 oC for 18-24 ช่ัวโมง 

 4. นับจํานวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบนอาหาร ในแตละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) บันทึกผล 

 5. คํานวณจํานวนเช้ือจุลินทรียเปน Colony forming unit / gram (CFU/g) 

วิธี Pour plate: 

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

 2. เทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ~ 45 oC ทําการผสมใหเขากันดวยหมุนจานอาหาร

เปนวงกลมอยางชา ท้ึงใหอาหารแข็งตัว 

 3. แลวนํา plates ไปบมท่ี 35-37 °C for 18-24 ชม. 

 4. นับจํานวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบนอาหาร ในแตละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) บันทึกผล 

 5. คํานวณจํานวนเช้ือจุลินทรียเปน Colony forming unit / gram (CFU/g) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 

เรื่อง วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวย 

บริโภคตอภาชนะบรรจุ 
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เอกสารเร่ือง “วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ” 

ของกระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

บัญชีหมายเลข 2 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

 

1. หนึ่งหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารท่ีคนไทยปกติท่ัวไปรับประทานไดหมดใน 1 ครั้ง ปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคท่ีระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารท่ีผูผลิตแนะนําใหผูบริโภครับประทาน

ผลิตภัณฑนั้นๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กินครั้งละ” นั่นเอง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้

กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง” ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของ

การรับประทานแตละครั้งท่ีประมวลไดจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปน

เกณฑ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาว อาจไม เทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็

ได แตจะตองเปนคาท่ีใกลเคียงตามหลักเกณฑท่ีกําหนด 

2. จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นท่ีมีอยูในหนึ่ง

หนวยภาชนะบรรจุ 

3. ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตางๆ เพื่อประโยชน ในการแสดง 

“หนึ่งหนวยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑ

อาหารตางๆ โดยจัดเปน 7 กลุม ตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ ไดแก 

  3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) 

  3.2 กลุมเครื่องด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 

  3.3 กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

  3.4 กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods) 

  3.5 กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) 

  3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) 

  3.7 กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous) 

 3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. นมและผลิตภัณฑนมพรอมด่ืม 200 มล. 

  2. นมขนไมหวาน (นมขนจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 

  3. นมขนหวาน (sweetened, condensed) 20 ก. 

  4. โยเกิรตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 

  5. โยเกิรตชนิดพรอมด่ืม 150 มล. 
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  6. โยเกิรตแชแข็ง 80 ก. 

  7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 

  8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 

  9. ครีมเปรี้ยว 30 ก. 

  10. ครีมพรองมันเนย (half & half) 30 มล. 

  11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 

  12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 

  13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแหง 55 ก. 

  14. เนยแข็งชนิดพารมีซาน โรมาโน 5 ก. 

  15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก. 

 3.2 กลุมเคร่ืองด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. น้ําผลไม 

  2. เครื่องด่ืมจากพืช ผัก และธัญพืช รวมท้ังนมถ่ัวเหลือง 200 มล. 

  3. เครื่องด่ืมท่ีมีหรือไมมีกาซผสมอยู (รวมท้ังน้ําบริโภคและน้ําแร) 

  4. ชา กาแฟ และเครื่องด่ืมอื่น ๆ 

 3.3 กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) ลําดับท่ีชนิดอาหาร หนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง 

   1. ขาวเกรียบขาวโพดค่ัว มันฝรั่งทอดขนมกรอบกลวยฉาบและextrudedsnackตางๆ 30 ก. 

  2. ถ่ัวและนัต (เชน ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะมวงหิมพานตอบเกลือ) 30 ก. 

  3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก 40 ก. 

  4. คัสตารด พุดด้ิง 140 ก. 

  5. ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 

  6. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลล่ี 20 ก. 

  7. ไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมท้ังสวนเคลือบและกรวย 80 ก. 

  8. ไอศกรีมหวานเย็น น้ําผลไมแชแข็ง 80 ก. 

  9. ไอศกรีมซันเดย 80 ก. 

  10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิ้ม มารชแมลโลว 6 ก. 

  11. หมากฝรั่ง 3 ก. 

  12. ขนมท่ีทําจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ําตาลเปนหลัก (Grain-basedbars) ท้ังชนิดท่ีมีและ

ไมมีไสหรือเคลือบ เชน Granola bars,rice cereal bars กระยาสารท ถ่ัวตัด ขาวพอง ขาวแตนนางเล็ด 40 

ก. 



83 

 
 3.4 กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป (Semi-processed food) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภค

อางอิง 

  1. บะหมี่ เสนหมี่ วุนเสน กวยเต๋ียว กวยจ๊ับ 50 ก. 

  2. ขาวตม โจก 50 ก. 

 3.5 กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. ขนมปง (Bread) 50 ก. 

  2. บราวนี 30 ก. 

  3. คุกกี้ 30 ก. 

  4. เคก 

          - ชนิดหนัก เชน ชีสเคก เคกผลไม ซึ่งมีสวนผสมของผลไม นับ ต้ังแต 35%    ข้ึน

ไป 80 ก. 

           - คัพเคก เอแคลร ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปนจเคก ท่ีมีหรือไมมีไอซิ่ง หรือไส 55 ก. 

  5. เคกกาแฟ โดนัต และมัฟฟน 55 ก. 

  6. ขนมปงกรอบ แครกเกอร เวเฟอร บิสกิต 30 ก. 

  7. แครกเกอรท่ีเปนกรวยไอศกรีม 15 ก. 

  8. แพนเคก 110 ก. 

  9. วอฟเฟล 85 ก. 

  10. พาย เพสตรี้ ท้ังชนิดท่ีมีและไมมีไส 55 ก. 

 3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) ลําดับท่ี ชนิดอาหารหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิง 

  1. อาหารเชาจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พรอมบริโภค) 

            - ท่ีมีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัมตอ 1 ถวย 15 ก. 

            - ท่ีมีน้ําหนักระหวาง 20 กรัมถึงนอยกวา 43 กรัมตอ 1 ถวย 30 ก. 

            - ท่ีมีน้ําหนักต้ังแต 43 กรัมข้ึนไปตอ 1 ถวย 55 ก. 

  2. รําขาว (Bran) หรือจมูกขาวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 

  3. แปงสาลี แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงทาวยายมอม และCornmeal30 ก. 

  4. แปงขาวโพด แปงมันสําปะหลัง แปงมันฝรั่ง 10 ก. 

  5. พาสตา (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ ) 55 ก. (ดิบ)140 ก. (ตมสุก)  25 ก. (ทอดกรอบ) 

  6. ขาวเจา ขาวบารเลย 50 ก. (ดิบ) 130 ก. (สุก) 

 3.7 กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous) ลําดับท่ี ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

  1. อาหารท่ีบรรจุกระปอง ขวดแกวท่ีปดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยลretort pouch 

            - เนื้อสัตว ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลือ (ไมรวมของเหลว) 55 ก. 



84 

 
             - เนื้อสัตว ปลา หอย ในซอส เชน ซารดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 

       - เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุแบบแหง เชน ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 25 ก. 

          - เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุกับของเหลว เชน หอยลาย ผัดพริก ปลาดุก 

            - อุยสามรส 85 ก. 

        - ปลาแอนโชวี 15 ก. 

       - ผัก (ไมรวมของเหลว) เชน ถ่ัวฝกยาวในน้ําเกลือ ขาวโพดออน  ในน้ําเกลือ 130 ก. 

       - ผักหรือถ่ัวในซอส 130 ก. 

       - ผลไม (รวมของเหลว) 140 ก. 

       - ซุปพรอมบริโภคและแกงตาง ๆ 200 ก. 

       - ซุปสกัด 40 มล. 

       - น้ํากะทิพรอมบริโภค 80 มล. 

  2. เบคอน 15 ก. 

  3. ไสกรอกท่ีมีอัตราสวนความช้ืน : โปรตีน นอยกวา 2 : 1 เชน กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมท้ัง               

เนื้อสวรรค หมูสวรรค 40 ก. 

  4. ไสกรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก. 

  5. เนื้อสัตวแหง เชน หมูหยอง เนื้อทุบ 20 ก. 

  6. เนื้อสัตวดอง รมควัน 55 ก. 

  7. ผักแชอิ่มหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 20 ก. 

  8. ผลไมแชอิ่มหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 30 ก. 

  9. ผลไมแหงและผลไมกวน 30 ก. 

  10. เนย มาการีน น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 

  11. มายองเนส แซนดวิชสเปรด สังขยาทาขนมปง เนยถ่ัว น้ําพริกเผา 15 ก. 

  12. น้ําสลัดชนิดตาง ๆ 30 ก. 

  13. ซอสสําหรับจ้ิม เชน ซอสมัสตารด 1 ชต. 

  14. ซอสท่ีใชกับอาหารเฉพาะอยาง (entrée sauce) 

              - ซอสสปาเกตตี 125 ก. 

          - ซอสพิซซา 30 ก. 

        - น้ําจ้ิมสุกี้ 30 ก. 

          - น้ําจ้ิมไก น้ําจ้ิมสะเตะ หนาต้ัง น้ําปลาหวาน 50 ก. 

  15. เครื่องปรุงรส 

                   - น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 

              - ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแปง ซีอิ๊วหวาน เตาเจ้ียว 1 ชต. 
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                - ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 

                   - น้ําพริกคลุกขาว เชน น้ําพริกตาแดง น้ําพริกสวรรค 1 ชต. 

  16. น้ําผ้ึง แยม เยลล่ี 1 ชต. 

  17. น้ําเช่ือม เชน เมเปลไซรัปและผลิตภัณฑราดหนาขนมตาง ๆ 30 มล. 

  18. น้ําตาล 4 ก. 

  19. เกลือ (รวมท้ังวัตถุทดแทนเกลือ เกลือปรุงรส) 1 ก. 

4. วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 

 4.1 วิธีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 

  (1)  ใชหนวยวัดท่ัวไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโตะ) ชช. (ชอนชา) ตามความเหมาะสมของ

อาหาร แลวกํากับดวยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่งหนวยบรโิภค : 

1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถาไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใชหนวย แผน ถาด ขวด ช้ิน ผล 

ลูก หัว หรืออ่ืนๆ แลวแตกรณี หรือเศษสวนแทนได เชน ขนมปงชนิดแผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน 

(46 กรัม)” อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุตามปริมาณดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑท่ีโดยธรรมชาติมี

ขนาดแตกตางกัน เชน ปลาท้ังตัว ใหแจงน้ําหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑใหใกลเคียงกับ 

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

  (2)  ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณท้ังหมด 

เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 กรัม)” 

  (3)  อาหารที่เปนหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเปนชิ้นๆ (เชน เคก พิซซา   

นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเปนเศษสวนของอาหารโดยใชคาเศษสวนท่ีมี

น้ําหนักหรือปริมาตรใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เศษสวนท่ีอนุญาตใหใช คือ 1/2 

1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอยางเชน เคก “หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 

  (4)  อาหารท่ีแยกเปนช้ินแตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงแผนหรือลูก

อม โดยแตละช้ินจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก

ของ ภาชนะบรรจุใหญใหกําหนดดังนี้ 

                 -  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ให

ระบุจํานวนหนวยท่ีรวมแลวไดน้ําหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด 

        -  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ 

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวยบริโภคได 

               - ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณ     หนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง แตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวยบริโภค หากไม

สามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งใหใชเกณฑตามขอ 4.1 (3) แทน 
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  (5)  อาหารท่ีมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน เชน แปง น้ําตาล หนวยวัดท่ีใชตองเหมาะสม 

เพื่อใหปริมาณที่วัดไดใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากที่สุด เชน หนึ่งหนวยบริโภค

อางอิง ของน้ําตาลเปน 4 กรัม ควรวัดดวยชอนชาเพื่อใหไดน้ําหนักใกลเคียงกับ 4 กรัม มากท่ีสุด 

  (6)  อาหารท่ีบรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอื่นท่ีปกติไมไดรับประทาน 

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิดจากสวนท่ีเปนเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น 

  (7)  การปดเศษของหนวยวัดท่ัวไป เพื่อกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค ถวยตวง–ปรับ

สวนท่ีเพิ่มเปน 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือเทากับ 2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย ใหแจง

สวนที่เพิ่มเปนจํานวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย 3 ชต. (255 กรัม)”      ชอน

โตะ - ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจงสวนท่ีเพิ่ม เปนจํานวน ชช. 

        -  ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนที ่เพิ ่มเปน  1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต .     

ชอนชา – สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพิ่มครั้งละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดไดคากึ่งกลาง

พอดี เชน 2.5 ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ ปดข้ึนเปน 3 ชต. หรือปดลงเปน 2 ชต. ก็

ได 1 ถวย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 1 ชต. = 3 ชช 
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