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บทคัดย่อ 
 
การศึกษาวิทยานิพนธ์ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง พบว่า การขูดได้รับการยอมรับ

มากที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 
6.92 6.88 7.27 7.26 7.00 และ 7.38 ตามล าดับ เนื่องจากการขูดให้เนื้อสัมผัสที่ดีกว่าการปั่นและการหั่น
แกนสับปะรด จึงน าการขูดมาเสริมในขนมโสมนัส พบว่า เมื่อเสริมแกนสับปะรดอบแห้งที่ร้อยละ 10 
ของปริมาณมะพร้าวอบ ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.20 7.18 7.32 7.35 7.32 และ 7.36 ตามล าดับ ด้านสี 
มีค่า L* (ความสว่าง) เพ่ิมขึ้น แต่ค่าสี a* (สีแดง) และค่าสี b* (สีเหลือง) ลดลง ค่าความแข็งและความกรอบ
เพ่ิมข้ึน ในน้ าหนัก 100 กรัม ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการลดลงทางด้าน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า 
แต่มีปริมาณเส้นใยเพ่ิมขึ้น ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ต่อขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรด
อบแห้ง พบว่า ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ร้อยละ 97 ให้ตามระดับความรู้สึก มีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.57 
คือ ความชอบในระดับปานกลาง อายุการเก็บสามารถรับประทานได้เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องอย่างน้อย 
4 สัปดาห์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 

 
ค าส าคัญ: ขนมโสมนัส เสริม แกนสับปะรด อบแห้ง 
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ABSTRACT 
 
 
 The study of Khanom Sommanat supplemented with dried pineapple cores 
revealed that the scraping was the most accepted for its appearance, color, aroma, 
taste, texture and overall liking. The average score is 6.92, 6.88, 7.27, 7.26, 7.00 and 
7.38, respectively. Due to better grinding, the texture is better than spinning and slicing 
the pineapple. The scrape was added to the Khanom Sommanat found that when 
added pineapple dried core at 10% of baked coconut. Most recognized for their 
appearance, color, flavor, texture and overall taste. The scores were 7.20, 7.18, 7.32, 
7.35, 7.32 and 7.36, respectively. The color L * (brightness) increased, but the color a * 
(red) and the color b * (yellow) decreased. The hardness and crisp increase in weight 
100 grams, the nutritional value decreased. Carbohydrates, protein, ash fat, but fiber 
content increases. The study on consumer acceptance of Khanom Sommanat 
supplemented with dried pineapple cores. It was found that the adoption of the 
product at 97 percent to the level of feeling. The mean score of 7.57 was moderate. 
Shelf life can be eaten at room temperature for at least 4 weeks in accordance with 
Thai dessert community product standard. 
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บทท่ี  1 
    

บทน า 

 
 

1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 ขนมโสมนัสเป็นขนมไทยที่แสดงถึงความปิติยินดี มีลักษณะกรอบ เบา นิยมนําไขํขาวที่เหลือ
จากการทําขนมชนิดอ่ืนมาเป็นสํวนผสมหลักแตํต๎องเป็นไขํขาวของไขํไกํเทํานั้น เพราะไขํเป็ด        
จะมีกลิ่นคาว วัตถุดิบในการทําขนมโสมนัสนอกจากไขํขาวแล๎วยังมีสํวนผสมของน้ําตาลทรายขาวปุน 
น้ํามะนาว และมะพร๎าวขูดขาวคั่ว ซึ่งสํวนผสมเหลํานี้ทําให๎ขนมโสมนัสเป็นขนมไทยที่มีรสชาติหวาน
หอมอรํอย เป็นที่ดึงดูดผู๎ที่ชอบรับประทานขนมหวานเป็นอยํางมาก แตํถ๎าบริโภคมากเกินไปอาจ   
ทําให๎เป็นโทษตํอรํางกายได๎ เพราะขนมโสมนัสจะมีรสหวาน และเป็นขนมที่มีใยอาหารน๎อย จึงเสริม
แกนสับปะรดอบแห๎งในขนมโสมนัสเพื่อเพ่ิมใยอาหารให๎กับขนมโสมนัส  
        สับปะรดเป็นผลไม๎ที่สามารถนํามาใช๎ประโยชน๑ได๎ทุกสํวน ไมํวําจะเป็นเนื้อสับปะรดที่นํามา
รับประทานสด ทําผลไม๎กระป๋อง นําไปกวน หรือทําน้ําสับประรด สํวนเปลือกจะนําไปทําอาหารสัตว๑ 
ต๎นและใบสับปะรดก็สามารถนํามาทําเป็นเส๎นใยสําหรับทํากระดาษหรือผลิตภัณฑ๑อ่ืนๆ ได๎ และ     
ที่สําคัญแกนสับปะรดสามารถนํามาอบแห๎งเป็นขนมทานเลํนได๎ ซึ่งในสํวนของแกนสับปะรดจะเหลือ
ทิ้งเป็นจํานวนมากจากโรงงานอุตสาหกรรมในจังหวัดประจวบคีรีขันธ๑ เพราะจังหวัดประจวบคีรีขันธ๑
เป็นจังหวัดที่ปลูกสับปะรดมากเป็นอันดับต๎นๆ ของประเทศไทย โดยเฉพาะอําเภอปราณบุรีมี สินค๎า 
OTOP ที่ทําจากสับปะรดกวน และมีโรงงานสับปะรด กระบวนการในการผลิตสินค๎าหรือผลิตภัณฑ๑
ตํางๆ สํวนใหญํใช๎เนื้อสับปะรดเป็นสํวนผสมหลัก จะเหลือสํวนแกนสับปะรดที่ไมํสามารถนํามาใช๎
ประโยชน๑ได๎ ซึ่งแกนสับปะรดเป็นสํวนที่มีประโยชน๑มากมาย “เป็นแหลํงสะสมสารอาหารของ
สับปะรด โดยเฉพาะเอนไซม๑บรอมีเลน (BROMELAIN) พบในสํวนแกนมากที่สุด ซึ่งสารนี้มีประโยชน๑ 
ดังนี้  มีฤทธิ์ชํวยยํอยอาหาร ชํวยสมานแผลและลดการอักเสบของกระเพาะอาหารและลําไส๎      
เพราะเอนไซม๑บรอมีเลนมีฤทธิ์ เป็นยาฆําเชื้ออํอนๆ คอยทําลายแบคทีเรียที่ ไมํมีประโยชน๑           
ชํวยทําให๎ระบบขับถํายทํางานได๎อยํางเต็มประสิทธิ ภาพ เพราะมีฤทธิ์ เป็นยาระบายอํอนๆ             
มีกากใยมากจึงชํวยแก๎ท๎องผูกได๎” (วิมลรัตน๑, 2557) 
        แกนสับประรดมีประโยชน๑มากมายอยํางที่คาดไมํถึง โดยเฉพาะเส๎นใยที่มีมากในแกน
สับปะรดเป็นตัวชํวยอยํางดีในการขับถําย และยังมีประโยชน๑อ่ืนๆ อยํางที่ได๎กลําวมาข๎างต๎น         
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ในการนี้จึงนําแกนสับปะรดที่มีคุณสมบัติที่นําสนใจมาเสริมในผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัส เพ่ือเป็นการเพ่ิม
คุณคําทางโภชนาการ และเป็นการสร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับแกนสับปะรด อีกทั้งยังได๎ผลิตภัณฑ๑ใหมํที่
นําสนใจและดีตํอสุขภาพตามกระแสอาหารเพื่อสุขภาพในตอนนี้  

 
1.2  วัตถุประสงค์ 
        1.2.1  ศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส  
        1.2.2  ศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสม 
        1.2.3  ศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
        1.2.4  ศึกษาอายุการเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 

 
1.3  ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1  ใช๎แกนสับปะรดสดสายพันธุ๑ปัตตาเวีย ที่ได๎จากโรงงานอุตสาหกรรมโดยทําการตรวจ  
สารไนเตรทต๎องไมํเกิน 25 มิลลิกรัมตํอกิโลกรัม กํอนนําเข๎าโรงงาน นําแกนสดที่ได๎มาทําแกนสับปะรด
อบแห๎ง โดยทําการศึกษาในวัตถุประสงค๑ข๎อที่ 1 ศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมใน
ขนมโสมนัส 
 1.3.2  ศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง โดยนําแกนสับปะรดอบแห๎งที่ผํานกระบวน 
การอบแห๎งที่เหมาะสม และได๎รับการยอมรับมาเสริมในขนมโสมนัสที่ตํางกัน 4 ระดับ ดังนี้ ร๎อยละ 5 
ร๎อยละ 10 ร๎อยละ 15 และร๎อยละ 20 ของปริมาณมะพร๎าวอบ โดยใช๎สูตรของ ปานทิพย๑ (2554) เนื่องจาก
เป็นสูตรพ้ืนฐานที่ได๎รับการยอมรับในงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสด๎วยการเสริมใบตะคึก  
 1.3.3  วิเคราะห๑คุณภาพทางกายภาพด๎าน สี และเนื้อสัมผัส วิเคราะห๑คุณภาพทางเคมีด๎าน 
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และคาร๑โบไฮเดรต และทําการตรวจเชื้อจุลินทรีย๑ และราทั้งหมด โดยใช๎
มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนของขนมไทย  

 
1.4  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1  ได๎ขนมโสมนัสที่เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง ชํวยเพิ่มใยอาหารในขนมโสมนัส 
 1.4.2  อายุการเก็บขนมโสมนัสที่ผู๎บริโภคสามารถรับประทานได๎   
 1.4.3  สร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับแกนสับปะรดที่เหลือทิ้งจากโรงงานอุตสาหกรรม
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

  การศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งในครั้งนี้ ผู๎วิจัยได๎ศึกษาแนวคิดทฤษฎี 
เอกสารตํารา ข๎อมูลทางอินเตอร๑เน็ต และงานวิจัยที่เกี่ยวข๎องเพ่ือเป็นพื้นฐานและแนวทางในการวิจัย 
 

2.1  ขนมโสมนัส  
  ขนมโสมนัส เป็นขนมไทยที่มีลักษณะคล๎ายกับมาการอง คือ การนําไขํขาวที่เหลือใช๎มาตี  
ให๎ขึ้นฟู ใสํน้ําตาลทรายตีจนตั้งยอด ใสํน้ํามะนาวตีให๎เข๎ากัน ตามด๎วยมะพร๎าวขูดขาวที่คั่วจนเหลือง
นํามาใสํในอํางผสมแล๎วตะลํอมให๎เข๎ากัน ตักหยอดลงบนถาดที่ทาไขมันหรือใช๎กระดาษไขรอง นําเข๎า
เตาอบจนสุกเหลืองให๎มีลักษณะกรอบเบา พักไว๎ให๎เย็นแล๎วรีบเก็บใสํขวดโหลหรือภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด 
เมื่อนํามารับประทานจะมีกลิ่นหอมของมะพร๎าว ขนมโสมนัสได๎เข๎ามาในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ๑
มหาราชจาก “ท๎าวทองกีบม๎า” หรือชื่อเดิมวํา มารี กีมาร๑ เดอ ปีนา ภรรยาเชื้อชาติญี่ปุุน สัญชาติโปรตุเกส
ของเจ๎าพระยาวิชาเยนทร๑ผู๎เป็นกงสุลประจําประเทศไทยในสมัยนั้น ทํานได๎นําขนมที่มีไขํเป็นสํวนผสมหลัก
เข๎ามาเผยแพรํในประเทศไทย ขนมโสมนัสก็เป็นหนึ่งในจํานวนขนมนั้นๆ โดยนําไขํขาวที่เหลือจาก
การทําขนมชนิดอ่ืนมาดัดแปลงทําเป็นขนมโสมนัส ซึ่งเป็นขนมที่มีความหมายดีเหมาะสําหรับเป็น
ของฝากของขวัญในเทศกาลตํางๆ 
   

2.2  สับปะรด 
 สับปะรด (ชื่อวิทยาศาสตร๑ : Ananascomous) เป็นพืชล๎มลุกชนิดหนึ่งที่มีต๎นกําเนิดจาก
ทวีปแอฟริกาใต๎ ลําต๎นมีขนาดสูงประมาณ 80 – 100 เซนติเมตร เปลือกของผลสับปะรดภายนอก  
มีลักษณะคล๎ายตาล๎อมรอบ ผลสับปะรดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวสามารถทนตํอสภาพแวดล๎อมตํางๆ ได๎ดี 
ปลูกได๎ในดินทุกแหํงของประเทศไทย โดยเฉพาะภาคตะวันตกปลูกมากที่สุด รองลงมา คือ        
ภาคตะวันออก ภาคใต๎ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และน๎อยที่สุด คือ ภาคกลาง สับปะรด
จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญอยํางยิ่งของประเทศ เนื่องจากสามารถนํามาใช๎ในอุตสาหกรรม
แปรรูปเพ่ือสํงออกไปจําหนํายยังตํางประเทศ เชํน สับปะรดกระป๋อง สับปะรดแชํแข็ง น้ําผลไม๎    
และผลไม๎แปรรูป ซึ่งนํารายได๎เข๎าประเทศปีละหลายพันล๎านบาท  (ศิริวรรณ และสุทธินันท๑, 2554) 
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 2.2.1  พันธุ์สับปะรด พันธุ๑สับปะรดที่ปลูกเป็นการค๎าจะแบํงเป็น 5 พันธุ๑ ดังนี้ 
           2.2.1.1  พันธุ๑ปัตตาเวีย หรือเรียกวํา สับปะรดศรีราชา เป็นพันธุ๑ที่ปลูกกันแพรํหลาย
เนื่องจากเป็นที่นิยมของตลาดเพ่ือบริโภคสดและสํงโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง น้ําสับปะรด 
สับปะรดกวน สับปะรดแชํอ่ิมอบแห๎ง แยมสับปะรด ผลมีทั้งทรงกระบอกและทรงเจดีย๑ปลายแหลม 
ปลายผลมีจุก ตาแบนเรียบ ผิวเปลือกระหวํางขอบตาเป็นสีเขียวเข๎ม เมื่อแกํจัดเป็นสีน้ําตาลอมแดง 
เนื้อแนํนละเอียด สีเหลือง ฉ่ําน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว กลิ่นหอม แกนกลางใหญํแตํไมํเหนียว ผลมีน้ําหนัก
เฉลี่ย 2.5 กิโลกรัม มีคําความเป็น กรด-ดําง 4.0 และมีน้ําตาลประมาณ ร๎อยละ 14-16  
  2.2.1.2  พันธุ๑อินทรชิต เป็นพันธุ๑พ้ืนเมืองที่เกําแกํที่สุดของประเทศไทย มีปลูกกัน
กระจัดกระจายทั่วไปแตํแหลํงปลูกท่ีสําคัญ คือ จังหวัดฉะเชิงเทรา ผลมีขนาดเล็ก คํอนข๎างกลมจนถึง
ทรงกระบอก ผลใหญํนูนเดํนชัด ตาใหญํลึก เปลือกเหนียวทนทานตํอการขนสํง เมื่อแกํเปลือกมีสี
เหลืองอํอนปนเขียว เนื้อมีเส๎นใยมาก สีเหลือง ไมํหอมจัด รสหวานอรํอย คํอนข๎างเปรี้ยว น้ําหนักประมาณ 
1 กิโลกรัม ตอบสนองตํอสารเคมีเรํงดอกได๎ดี ไมํเหมาะสําหรับอุตสาหกรรมกระป๋อง สํวนใหญํใช๎ประกอบ
อาหารเป็นหลัก และใช๎รับประทานสด 
  2.2.1.3  พันธุ๑ภูแล ผลเล็ก ทรงกระบอก ปลายผลมีจุก เปลือกหนา ผลดิบเปลือกสีเขียว 
ผลแกํสีเหลืองอมส๎ม เมื่อสุกจัดเป็นสีส๎ม เนื้อสีเหลืองอํอน กรอบ หวาน ไมํฉ่ําน้ํา กลิ่นหอม 4 - 5 ผล
ตํอกิโลกรัม 
  2.2.1.4  พันธุ๑ภูเก็ต เป็นพันธุ๑ที่มีชื่อเรียกหลายชื่อ เชํน พันธุ๑สวี พันธุ๑ชุมพร พันธุ๑ตราด
สีทอง เป็นต๎น เป็นพันธุ๑ที่ปลูกมากในจังหวัดภูเก็ต ชุมพร นครศรีธรรมราช ตราด เป็นพันธุ๑ที่ทนทาน
กวําสับปะรดพันธุ๑อ่ืนๆ และเป็นพันธุ๑ที่นิยมบริโภคกันมาก ผลรูปทรงกระบอก ปลายผลมีตะเกียง 
เปลือกหนา สีเหลืองอมส๎ม เมื่อแกํจัดเป็นสีส๎ม เนื้อละเอียดสีเหลืองเข๎ม กรอบ รสหวาน กลิ่นหอม 
ไส๎กลางผลมีขนาดเล็ก คํอนข๎างแข็ง และกรอบ น้ําหนักเฉลี่ย 1024.5 กรัม ผลกว๎างเฉลี่ย 10.3 เซนติเมตร 
ผลยาวเฉลี่ย 16.3 เซนติเมตร ตอบสนองตํอสารเคมีเรํงดอกได๎ดี แตํไมํเหมาะตํอการสํงโรงงานอุตสาหกรรม 
เนื่องจากมีตาลึก ทําให๎ต๎องเฉือนเปลือกติดเนื้อไปมาก 
  2.2.1.5  พันธุ๑นางแล หรือพันธุ๑น้ําผึ้ง เป็นพันธุ๑นําเข๎าจากตํางประเทศมาปลูกที่ ต.นางแล 
อ.แมํจัน จ.เชียงราย จนเป็นที่รู๎จักกันอยํางกว๎างขวาง มีปลูกเป็นการค๎ามากที่ ต.นางแล และบริเวณ
ใกล๎เคียง ผลมีขนาดเล็ก ทรงคํอนข๎างกลมปลายผลไมํมีตะเกียง ตานูน เปลือกบาง ทําให๎ขนสํงทางไกล
ทําได๎ไมํดีนัก เมื่ออํอนเปลือกสีเขียว เมื่อแกํเปลือกสีเหลืองเข๎ม เนื้อแนํน สีเหลือง ฉ่ําน้ํา รสหวานจัด 
กลิ่นหอมเหมือนน้ําผึ้ง กลางผลมีไส๎ขนาดเล็กคํอนข๎างแข็ง ขนาดของผล 1.0-1.5 กิโลกรัม สับปะรดนางแล
เป็นพันธุ๑ที่ตอบสนองตํอถํานแก๏สดี ไมํเหมาะสําหรับอุตสาหกรรมบรรจุกระป๋อง (ศิริวรรณ และสุทธินันท๑, 
2554) 
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ตาราง 2.1 คุณคําทางโภชนาการของสับประรดที่ปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ร้อยละโดยน้ าหนัก 

พลังงาน                       52  กิโลแคลอรี 

น้ํา                       87  กรัม 

น้ําตาล                       13  กรัม 

ใยอาหาร                       1.4  กรัม 

เบต๎าแคโรทีน                        24  ไมโครกรัม 

วิตามินซี                        12  มิลลิกรัม 

โปแตสเซียม                      106  มิลลิกรัม 
 

ที่มา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2553) 
 
 2.2.2  แกนกลางสับปะรด  
  สํวนใหญํมักจะนิยมกินสับปะรดกันแคํสํวนที่เป็นเนื้อแตํจริงๆ แล๎วสารอาหารสํวน
ใหญํที่สะสมอยูํในสับปะรด จะถูกสะสมอยูํบริเวณสํวนที่เป็นแกนกลางมากกวําในสํวนที่เป็นเนื้อ 
โดยเฉพาะเอนไซม๑บรอมิเลน ดังนั้นหากจะให๎ได๎คุณคําทางสารอาหาร และในแงํของสมุนไพรจาก
สับปะรดอยํางคุ๎มคําที่สุดควรกินเนื้อสับปะรดพร๎อมแกนกลาง หรือไมํก็ตัดแบํงสํวนที่เป็นเนื้อกับ
แกนกลางแล๎วเก็บสํวนแกนกลางไว๎กินเป็นยาชํวยยํอยหลังกินอาหาร สามารถชํวยลดอาการแนํนท๎อง 
และจุกเสียด หลังกินอาหารได๎เป็นอยํางดี นอกจากนั้นยังชํวยทําให๎ระบบขับถํายทํางานอยํางเต็ม
ประสิทธิภาพ  (วิมลรัตน๑, 2557) 
 2.2.3  ประโยชน์แกนกลางสับปะรด 
  2.2.3.1  มีฤทธิ์ชํวยยํอยอาหาร ถ๎ามื้อไหนทานอาหารจําพวกเนื้อสัตว๑เข๎าไปมากๆ 
จนจุกเสียด แนํนท๎อง ให๎ทานสับปะรดเข๎าไปหลังรับประทานอาหารจะชํวยลดอาการเหลํานี้ได๎ 
          2.2.3.2  ชํวยสมานแผลและลดการอักเสบของกระเพาะอาหารและลําไส๎ เพราะ
เอนไซม๑บรอมีเลนมีฤทธิ์เป็นยาฆําเชื้ออํอนๆ คอยทําลายแบคทีเรียที่ไมํมีประโยชน๑ 
         2.2.3.3  ชํวยทําให๎ระบบขับถํายทํางานได๎อยํางเต็มประสิทธิภาพ เพราะมีฤทธิ์เป็น
ยาระบายอํอนๆ มีกากใยมาก จึงชํวยแก๎ท๎องผูกได๎ แตํก็ไมํควรทานมากไป เพราะจะทําให๎ท๎องเสีย 
        2.2.3.4  มีฤทธิ์ขับปัสสาวะ แก๎ขัดเบา แก๎นิ่ว 
         2.2.3.5  ลดอาการปวดข๎อ ข๎ออักเสบ หลังจากออกกําลังกายหรือเลํนกีฬาหนักๆ 
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          2.2.3.6  ปูองกันการเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือด อัมพฤกษ๑ อัมพาต เพราะเอนไซม๑บรอมีเลน
จะไปชํวยลดการเกาะกันเป็นลิ่มเลือดของเกล็ดเลือด 
         2.2.3.7  เพ่ิมภูมิคุ๎มกันในรํางกายตํอต๎านโรคมะเร็ง เพราะบรอมีเลนจะทําให๎เม็ดเลือด
ขาวหลั่งสารไซโตไคน๑ ที่ทําให๎เม็ดเลือดขาวกําจัดเซลล๑มะเร็งได๎ ชํวยลดโอกาสเกิดโรค มะเร็งปอด มะเร็ง
ลําไส๎ใหญํ มะเร็งเต๎านม และมะเร็งรังไขํ 
         2.2.3.8  กระตุ๎นฮอร๑โมนเพศชาย ชํวยเพ่ิมระดับเทสโทสเตอโรน ถือเป็นยาบํารุงกําลัง
ชั้นดีให๎คุณผู๎ชาย 
            2.2.3.9  บรรเทาโรคเกาต๑ได๎ โดยทานสับปะรด 1/4 ผล (ขนาดเล็ก) วันละ 2-3 ครั้ง 
หลังอาหาร 1 ชั่วโมงครึ่ง เพ่ือให๎เอนไซม๑บรอมีเลนชํวยต๎านการอักเสบ ลดความเจ็บปวดจากการอักเสบ  
(วัฒนะชัย, 2558) 
 

2.3  ไข ่
 ไขํ (egg) เป็นอาหารที่มีคําทางโภชนาการสูงมาก เป็นแหลํงของโปรตีนที่มีคุณภาพดีที่สุด
เนื่องจากโปรตีนไขํมีกรดแอมิโนชนิดที่จําเป็นตํอรํางกายของมนุษย๑ครบถ๎วนทั้งชนิดและปริมาณ 
เป็นอาหารที่มีความสมบูรณ๑ที่สุด ราคาถูก เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสัตว๑ชนิดอ่ืน ซึ่งให๎ปริมาณโปรตีน
ทัดเทียมกัน ไขํสามารถบริโภคในชีวิตประจําวันได๎หลายรูปแบบ และยังเป็นวัตถุดิบสําหรับการแปรรูป
อาหารและนําไปทําการถนอมอาหารเป็นผลิตภัณฑ๑ตํางๆ ได๎หลากหลาย เชํน ไขํเค็ม ไขํเยี่ยวม๎า ไขํผง 
ใช๎เป็นสํวนผสมในผลิตภัณฑ๑เบเกอรี (bakery) และขนมไทยหลายชนิด 

2.3.1  ส่วนประกอบของไข่  
สํวนประกอบของไขํทั้งใบมี เปลือกไขํและเยื่อเปลือกไขํร๎อยละ 11 ไขํขาวร๎อยละ 58 

และไขํแดงร๎อยละ 31 

ภาพที่ 2.1  โครงสร๎างไขํ   
ที่มา : พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา (2559) ก. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3237/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1-salted-egg
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1607/century-egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2631/thai-dessert-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
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  2.3.1.1  เปลือกไขํ (shell) มีสีน้ําตาลหรือสีขาวขึ้นอยูํกับชนิดของพันธุ๑แมํไกํ สีไขํ
ไมํมีผลตํอคุณคําทางโภชนาการของไขํ เชํน ไขํไกํพันธุ๑เล็กฮอร๑นมีเปลือกสีขาว สํวนไขํไกํพันธุ๑
โรดไอร๑แลนด๑มีเปลือกสีน้ําตาล สํวนประกอบสําคัญของเปลือกไขํ คือ คอลลาเจน (collagen)    
สานเป็นตัวตาขําย และมีหินปูน (แคลเซียมคาร๑บอเนต) ทําให๎เปลือกแข็ง เปลือกไขํจะมีรูขนาดเล็ก
มาก มองด๎วยตาเปลําไมํเห็น เมื่อไขํออกจากแมํไกํมาใหมํจะมีเมือกเคลือบที่ผิวของเปลือกไขํ เพ่ือ
ปูองกันไมํให๎อากาศและน้ําผํานเข๎าไปได๎ เปลือกไขํในชํวงแรก จึงมีลักษณะเป็นนวล เมื่อเก็บไว๎นานๆ 
เมือกเหลํานี้จะแห๎งไป อากาศและความชื้นสามารถแทรกผํานรูเล็กที่เปลือกไขํได๎ ทําให๎ไขํจะเสื่อม
คุณภาพมีการเปลี่ยนแปลงของไขํขาว และการเปลี่ยนของกลิ่นรสตลอดเวลา เนื่องจากการสูญเสียน้ํา 
การสูญเสียก๏าซ เปลือกไขํมีการปูองกันการเนําเสียจากจุลินทรีย๑ เมื่อไมํมีเปลือกไขํ จะเกิดการเสื่อมเสีย
อยํางรวดเร็ว จึงมักเก็บไขํทั้งเปลือก การเก็บไขํไว๎ในที่มีอากาศเหม็น ไขํอาจดูดเอากลิ่น เหม็น         
ที่อยูํรอบๆ เข๎าไปที่รูของเปลือก 
  2.3.1.2  เยื่อหุ๎มไขํ มีอยูํ 2 ชั้น ชั้นนอกที่ติดเปลือกมีชื่อ เรียกวํา shell membrane 
ชั้นในที่ติดกับไขํขาวเรียกวํา egg membrane เยื่อชั้นนอกและชั้นในจะชิดกันตลอด แตํแยกกันที่
ด๎านปูานของไขํซึ่งมีโพรงอากาศ 
  2.3.1.3  โพรงอากาศ (air cell) เป็นชํองวํางที่อยูํบริเวณด๎านปูานของไขํอยูํระหวําง
เยื่อหุ๎มชั้นนอกและเยื่อหุ๎มชั้นใน เมื่อไขํออกมาใหมํๆ อุณหภูมิของไขํยังสูง จึงไมํมีชํองวํางตํอเมื่อ  
เมื่อไขํเย็นลง ของเหลวภายในไขํหดตัว ทําให๎เกิดเป็นโพรงอากาศขึ้น และถ๎าหากมีน้ําระเหยออกไปมาก 
ก็จะทําให๎โพรงอากาศใหญํขึ้นด๎วย 
  2.3.1.4  ไขํขาว (egg white) เป็นสํวนประกอบภายในไขํ ไขํขาวมีสํวนประกอบหลัก 
คือ น้ําและโปรตีน  
  2.3.1.5  เยื่อหุ๎มไขํแดง (vitelline membrane) มีประโยชน๑ คือ ชํวยหุ๎มไขํแดง
เอาไว๎โดยรอบ 
  2.3.1.6  ไขํแดง (yolk) ไขํแดงเป็นสํวนสํารองอาหารไว๎ให๎ลูกไกํ ซึ่งจะเจริญจากเชื้อ
ที่ผสมแล๎ว ไขํแดงเกิดกํอนจากรังไขํ เมื่อเติบโตและสุกแล๎วจึงหลุดออกจากรังไขํ ผํานตามทํอไขํซึ่งจะ
สร๎างไขํขาวออกหุ๎ม ไขํแดงจะอยูํกลางฟองโดยการยืดของเยื่อที่เป็นเกลียวแข็ง อยูํด๎านหัวและท๎าย
ของไขํแดง และยื่นเข๎าไปในไขํขาว 
 2.3.2  องค์ประกอบไข่ขาว  
  ไขํขาวเป็นสํวนประกอบภายในไขํ มีอยูํประมาณร๎อยละ 58 ของน้ําหนักไขํทั้งฟอง 
ไขํขาวเป็นสํวนของเหลวข๎นหนืด (firm) ล๎อมรอบไขํแดง ไขํขาวชั้นนอกสํวนใส (thin egg white) 
เป็นไขํขาวที่เป็นของเหลวใส (clear) โปรํงแสง (transparent) ล๎อมรอบไขํขาวชั้นนอกสํวนข๎น 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-ไข่
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-ไข่แดง
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(thick egg white) สํวนของเหลวข๎นหนืดอีกชั้นหนึ่ง ไขํขาวมีสํวนประกอบหลัก คือ น้ํา ไขํขาวมีความชื้น
ร๎อยละ 87-89 และ มีโปรตีนซึ่งเป็นโปรตีนคุณภาพดีที่สุด มีกรดแอมิโนที่จําเป็น (essential amino acid) 
ครบทุกชนิด และไขํขาวมีไขมันน๎อยมาก ลักษณะที่เป็นเมือกของไขํขาวข๎น เกิดจากคาร๑โบไฮเดรต
โมเลกุลขนาดใหญํ 

  โปรตีนในไขํขาวเป็นแอลบูมิน (albumin) ประกอบด๎วย 
    1)  โอแวลบูมิน (ovalbumin) เป็นโปรตีนที่มีมากที่สุดในไขํขาว    
มีประมาณร๎อยละ 54 ของโปรตีนในไขํขาวจัดเป็นฟอสโฟไกลโคโปรตีน (phospoglycoprotein)    
มีโครงสร๎างเป็นสายพอลิเพปไทด๑ที่มีหมูํฟอสเฟตและคาร๑โบไฮเดรตเป็นสํวนประกอบ มีจุดไอโซอิเล็กตริก 
(isoelectric point) ที่ pH 4.6 และจะตกตะกอนที่ pH 4.6-4.8 ทนความร๎อนได๎ด ี 
    2)  คอนแอลบูมิน (conalbumin) มีประมาณร๎อยละ 13 ของโปรตีน
ในไขํขาว มีจุดไอโซอิเล็กตริก (isoelectric point) ที่ pH 6.6 เป็นโปรตีนที่ทนตํอความร๎อนได๎น๎อยกวํา
โอแวลบูมิน แตํสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) ได๎เร็วกวําโอแวลบูมิน 
    3)  โอโวมิวคอยด๑ (ovomucoid) พบร๎อยละ 1.2 ของโปรตีนใน
ไขํขาว มีจุดไอโซอิเล็กตริก (isoelectric point) ที่ pH 3.9-4.3 ในสภาวะที่เป็นกรดจะทนความร๎อน
ได๎ดีแตํ จะสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนอยํางรวดเร็วถ๎าอยูํในสารละลายดําง ที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เป็นไกลโคโปรตีนที่มีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซม๑ทริพซิน สามารถยับยั้งเอนไซม๑ 
ทริพซิน (trypsin inhibitor) ซึ่งเป็นเอนไซม๑โปรตีgอส (protease) มีหน๎าที่ไฮโดรไลซ๑โปรตีน  
    4)  ไลโซโซม (lysosome) พบประมาณ ร๎อยละ 3.5 ของโปรตีน
ในไขํขาว มีจุดไอโซอิเล็กตริก (isoelectric point) ที่ pH 10.7 เป็นเอนไซม๑ ที่สามารถทําลายผนัง
เซลล๑ของแบคทีเรียที่มีการปนเปื้อนเข๎ามาในฟองไขํได๎ มีสมบัติเป็นสารกันเสีย (preservative)     
แตํจะถูกทําลายได๎ด๎วยความร๎อนจากการหุงต๎ม (cooking) หรือ การพาสเจอไรซ๑ ที่อุณหภูมิ 63.5         
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี
    5)  โอโวอินฮิบิเตอร๑ (ovoinhibitor) มีความเฉพาะเจาะจงกับ
เอนไซม๑ทริพซิน ไคโมทริพซิน ซับทิลิซิน และเอนไซม๑โปรตีเอสจาก Aspergillus oryzae  
    6)  ซิสตาติน (cystatin) หรือสารยับยั้งเอนไซม๑ปาเปน มีความ
เฉพาะเจาะจงตํอเอนไซม๑ปาเปน และฟีซิน  
 2.3.3  สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนไข่ขาว 
  สมบัติเชิงหน๎าที่ของโปรตีน (functional properties of protein) จากไขํขาวที่
สําคัญ คือ การเกิดโฟม (foaming) ซึ่งมีบทบาทสําคัญในผลิตภัณฑ๑เบเกอรี (bakery) การตีไขํขาว 
ทําให๎โปรตีนไขํขาวสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) เพราะแรงกล ทําให๎โปรตีน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2609/albumin-แอลบูมิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3810/ovalbumin-โอแวลบูมิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1097/carbohydrate-คาร์โบไฮเดรต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-จุดไอโซอิเลกทริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-จุดไอโซอิเลกทริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-จุดไอโซอิเลกทริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1595/glycoprotein-ไกลโคโปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-โปรตีเอส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-จุดไอโซอิเลกทริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-เอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-การปนเปื้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-วัตถุกันเสีย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking-การทำให้สุก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-การพาสเจอไรซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1081/papain-ปาเปน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1276/สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน-functional-properties-of-protein
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-เบเกอรี
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คลายตัว และกักอากาศไว๎ภายใน มีลักษณะเป็นโฟม โปรํงฟู ไขํขาวใสตีได๎ปริมาตรมากกวําไขํขาวข๎น 
การผสมครีมออฟทาร๑ทาร๑ (cream of tartar) จะชํวยให๎โฟมไขํท่ีขึ้นฟูอยูํตัวและมีปริมาณมากขึ้น 
   โฟม  (Foam)    
     1)  เป็นระบบที่ประกอบด๎วยฟองอากาศหรือแก๏สกระจายตัวอยูํ
ในของแข็งหรือของเหลวที่มีความหนืดสูง เชํน ไอศกรีม วิปปิ้งครีม การทําให๎เกิดฟอง ทําได๎โดยการ
ใช๎เครื่องตีปั่น หรือโดยการเปุาอากาศเข๎าไปในของเหลว โฟมเป็นฟองอากาศขนาดเล็กที่แขวนลอย
อยูํในของเหลว หรือของแข็งโดยมีฟิล๑มบางๆ ล๎อมรอบอากาศไว๎เกิดจากการตี หรือปั่น (beating or 
whipping) อยํางรุนแรง 
    2)  การเกิดโฟมเป็นสมบัติเชิงหน๎าที่ของโปรตีน  (functional  
properties of protein) เชํน ไขํขาว เคซีน โปรตีนจากถั่วเหลือง (soy protein) โปรตีนที่จะเกิด      
โฟมได๎ดีและคงตัว ต๎องมีความยืดหยุํนสูง และสามารถเกิดเป็นแผํนฟิล๑มบางๆ และแข็งแรง สามารถ
กักเก็บอากาศได๎ โปรตีนที่มีความยืดหยุํนที่สามารถเกิดโฟมได๎ดีต๎องมี suface hydrophobicity สูงๆ 
ซึ่งในระหวํางการตีหรือการทําให๎เกิดโฟม เชํน โปรตีนในไขํขาว น้ํานม เป็นสารที่ทําให๎เกิดโฟม 
(foaming agent) แรงกลจากการตี หรือปั่นอยํางรุนแรง ทําให๎พันธะระหวํางโมเลกุลของโปรตีนเกิด
การเสียสภาพทางธรรมชาติ (protein denaturation) เกิดการคลายตัว (unfolding) ของโครงสร๎าง
โปรตีน เกิดเป็นฟิล๑มและจับกับน้ําซึ่งอยูํรอบๆ ได๎ หันด๎านที่เป็น hydrophobic ที่อยูํด๎านในโครงสร๎าง
ออกมาด๎านนอก ซึ่งเป็นสํวนที่ทําให๎เกิดโครงสร๎างของโฟม  โดยเกิดเป็นแผํนฟิล๑มบางๆ ที่สามารถกัก
เก็บอากาศไว๎ได๎ 
    3)  ปัจจัยที่มีผลตํอการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมจากโปรตีน 
ได๎แกํ ความสามารถในการละลายของโปรตีน ความเข๎มข๎มของโปรตีน โดยโปรตีนที่ละลายได๎ดีในน้ํา 
และมีความเข๎มข๎นสูงๆ จะเกิดโฟมได๎ดี และคํา pH ที่ทําให๎เกิดโฟมที่ดีจะมีคําใกล๎เคียงกับคํา pI ของ
โปรตีน โฟมจะอยูํตัวดีที่สุดที่จุดไอโซอิเล็กทริก (isoelectric point)  (พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา, 2559 ข.)   
 2.3.4  ลักษณะของฟองอากาศที่เกิดจากการตีในระดับต่างๆ กัน 
  2.3.4.1  ตีเล็กน๎อยพอเป็นฟอง (Foamy) ลักษณะฟองอากาศของไขํมีลักษณะเป็นฟอง 
หรือขึ้นฟูบ๎างเล็กน๎อย ขนาดของฟองอากาศใหญํ ใส และไหลงําย การนําไปใช๎ประโยชน๑ เชํน ทําอาหารใส 
ใช๎เคลือบทําให๎อาหารข๎น เป็นต๎น 
  2.3.4.2  ตีระดับท่ีไขํตั้งยอดแหลมอํอนๆ (Soft peak) ขนาดของฟองอากาศเล็กลง 
มีสีขาวขึ้น และไหลได๎ถ๎าเอียงภาชนะเป็นเงามันและชุํมชื้น ตั้งยอดอํอน ตั้งทิ้งไว๎ยอดจะคํอยๆ    
อํอนตัว และสลายไปในเวลาไมํนาน การนําไปใช๎ประโยชน๑ เชํน ทําไขํเจียว ขนมไขํ และเค๎กบางชนิด 
เป็นต๎น 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1247/cream-of-tartar-ครีมออฟทาร์ทาร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/ศาสตราจารย์เกียรติคุณ%20ดร.นิธิยา%20รัตนาปนนท์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-ความหนืด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0263/cream-ครีม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1276/สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน-functional-properties-of-protein
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1276/สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน-functional-properties-of-protein
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-ไข่ขาว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-เคซีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2036/soy-protein-โปรตีนถั่วเหลือง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-ไข่ขาว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1374/foaming-agent-สารทำฟอง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-พีเอช-ความเป็นกรด-เบส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1287/isoelectric-point-จุดไอโซอิเลกทริก
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   2.3.4.3  ตีจนถึงระดับตั้งยอดแข็ง (Stiff peak) ลักษณะของฟองอากาศฟองไมํไหล 
ตั้งยอดแข็งตรง เมื่อเอียงภาชนะจะเคลื่อนตัวเล็กน๎อย ตัดลงไปตรงๆ จะเห็นเป็นรอยตัดแยกได๎ชัดเจน 
มีสีขาวเงา เนื้อสัมผัสเรียบ ชุํมชื้น ขั้นนี้ฟองจะคงตัวที่สุด การนําไปใช๎ประโยชน๑ เชํน ทําเค๎ก ขนมสาลี่ 
และขนมปุยฝูาย เป็นต๎น 
  2.3.4.4  ตีเป็นฟองแห๎ง (Dry foam) ลักษณะของฟองอากาศแห๎งมีสีขาว จับตัวเป็น
แผํนบางๆ หรือเป็นก๎อน เมื่อเอาที่ตีไขํออกฟองจะหักเป็นยอด เมื่อตั้งทิ้งไว๎ในสํวนของเหลวจะคํอยๆ 
แยกตัวออกช๎าๆ การนําไปใช๎ประโยชน๑ เชํน ทําไขํอบ  (นุชรี, 2529)  
  2.3.5  วิธีเลือกซื้อไข่ให้ได้ไข่มีคุณภาพดี 
  2.3.5.1  ความสด ไขํท่ีใหมํเปลือกจะมีนวลหุ๎มทําให๎ผิวของไขํดูด๎าน เมื่อเก็บไว๎นาน
นวลจะหมดไปทําให๎ดูมันขึ้น ไขํใหมํสามารถมองเห็นเงาของไขํแดงที่อยูํตรงกลางได๎รางๆ เมื่อนําไป
สํองดูในที่สวําง หรืออาจจะดูโพรงอากาศ ถ๎าโพรงอากาศใหญํแสดงวําเป็นไขํค๎างหลายวัน หรือจาก
การลอยน้ํา ถ๎าไขํจมหรือเอียงในน้ําแสดงวําเป็นไขํเกําไมํสด 
  2.3.5.2  เปลือกไขํต๎องสะอาด ไมํมีสิ่งสกปรกเพราะจะนําเชื้อโรคเข๎าสูํภายในได๎งําย 
เปลือกต๎องไมํบุบร๎าว ถ๎าเปลือกบุบเชื้อโรคจะเข๎าไปทําให๎เสียเร็ว 
  2.3.5.3  เปรียบราคากับปริมาณราคา ไขํขึ้นกับขนาด ไขํฟองเล็กจะมีราคาต่ํากวํา
ไขํฟองใหญ ํเมื่อเทียบกับปริมาณที่ต๎องการใช๎ และการใช๎ไขํใบใหญํจะได๎ไขํปริมาณมากกวําในขณะที่
ราคาไมํตํางกัน  (จิตธนา, 2549)    
 2.3.6  หน้าที่ของไข่ 
  2.3.6.1  ไขํจะชํวยให๎ผลิตภัณฑ๑ข้ึนฟู และชํวยเก็บอากาศ ทําให๎โปรตีนบางสํวนแข็งตัว
จึงทําให๎ฟองคงตัว เวลานําผลิตภัณฑ๑เข๎าเตาอบฟองอากาศในไขํจะขยายตัว จึงทําให๎ฟู และเกิดโครงรําง
ของเนื้อผลิตภัณฑ๑ 
  2.3.6.2  ทําให๎เกิดสีแกํเนื้อผลิตภัณฑ๑จากสีเหลืองในไขํแดง 
  2.3.6.3  ทําให๎มีกลิ่นหอมนํารับประทาน ซึ่งเป็นกลิ่นรสเฉพาะของไขํ 
  2.3.6.4  ทําให๎ผลิตภัณฑ๑มีความนุํมและชุํม เนื่องจากไขํมีความชื้นสูงถึง 75% และ
ยังสามารถเก็บความชื้นไว๎ในเนื้อผลิตภัณฑ๑ได๎ 
  2.3.6.5  ให๎คุณคําทางโภชนาการอาหาร เพราะไขํมีโปรตีนและเกลือแรํที่เป็นประโยชน๑
ตํอรํางกาย  (ศรราม, 2552) 
    2.3.7  การเปลี่ยนแปลงของไข่ระหว่างการเก็บรักษา 
  ไขํจะมีการเสื่อมคุณคําทางโภชนาการตลอดเวลา หลังจากออกจากตัวไกํ การเสื่อม
คุณคํานี้เป็นการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากเปลือกไขํมีรูขนาดเล็กกระจายอยูํบนผิว ทําให๎เกิดการ
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แลกเปลี่ยนก๏าซและความชื้นได๎ มีผลทําให๎ไขํเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย๑ 
ดังนี้ 
  2.3.7.1  โพรงอากาศในไขํจะมีขนาดใหญํขึ้นระหวํางการเก็บรักษา น้ําในไขํจะแพรํ
ผํานรูเล็กๆ บนเปลือกไขํ ออกสูํบรรยากาศ ทําให๎ไขํสูญเสียน้ํา ทําให๎น้ําหนักลดลง มองเห็นได๎ชัดโดย
ใช๎วิธีสํองไขํ หากเก็บไขํไว๎ในที่ที่มีความชื้นสูง จะทําให๎โพรงอากาศขยายได๎ช๎าลง การเปลี่ยนแปลง
ชนิดนี้ทําให๎ไขํสูญเสียน้ําไปบ๎างเล็กน๎อยเทํานั้น 
  2.3.7.2  ไขํแดงใหญํขึ้นน้ําในไขํขาวสามารถเคลื่อนเข๎าไปในไขํแดงด๎วยแรงดันออสโมซิส 
เนื่องจากความเข๎มข๎นของไขํแดงมากกวําไขํขาว ทําให๎ไขํแดงมีขนาดใหญํขึ้น ไมํอยูํตรงกลางของฟองไขํ 
มีความหนืดน๎อยลง เยื่อหุ๎มไขํแดงจะยืดออกจนขาด ทําให๎ไขํมักแตกเสียกํอนแยกไขํแดงออกจากไขํขาว 
ในบางครั้งไขํแดงอาจเอียงไปติดเปลือกด๎านใดด๎านหนึ่งถ๎าเก็บไขํไว๎ในอุณหภูมิที่สูงขึ้น การเปลี่ยนแปลง
ที่เกิดขึ้นนี้จะเกิดขึ้นอยํางรวดเร็ว 
  2.3.7.3  ความหนืดไขํขาวลดลงระหวํางการเก็บรักษา ไขํขาวข๎นจะมีความหนืดลดลง
เพราะมีการยํอยโปรตีนในไขํขาว 
  2.3.7.4  ไขํเป็นดํางมากขึ้น เมื่อไขํสดมีก๏าซคาร๑บอนไดออกไซด๑เกิดจากกระบวนการ
เมแทบอลิซึมของไขํ และละลายอยูํในไขํในรูปของกรดคาร๑บอนิก และเกลือไบคาร๑บอเนต ไขํสดที่ไมํมี
เชื้อจุลินทรีย๑ภายใน มีคํา pH 7.5-8.5 คือ เป็นดํางเล็กน๎อย ระหวํางการเก็บรักษาไขํเกิดการสูญเสีย
ก๏าซคาร๑บอนไดออกไซด๑ผํานรูบนเปลือกไขํ จนภายในไขํมีปริมาณก๏าซคาร๑บอนไดออกไซด๑เทํากับ
อากาศโดยรอบ ทําให๎คําความเป็นกรดเป็นดําง (pH) สูงขึ้น ไขํมีฤทธิ์เป็นดํางมากขึ้น ซึ่งจะสํงผลให๎
โอวิโอมิวซินในไขํขาวเกิดการสลายตัว และทําให๎รสและกลิ่นเปลี่ยนแปลง ไขํใหมํจะให๎รสอรํอ ย
มากกวําไขํเกํา 
  2.3.7.5  เชื้อจุลินทรีย๑เพ่ิมมากขึ้น จุลินทรีย๑สามารถเข๎าไปในไขํได๎ โดยเข๎าไปในที่รู
พรุนของไขํไกํ ดังนั้นเราควรเก็บไขํไว๎ในที่ที่สะอาด จุลินทรีย๑บางชนิดทําให๎ไขํเสียได๎ และบางชนิดก็
ทําให๎เกิดโรคตํางๆ  (พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา, 2559 ก.)   
 2.3.8  การเก็บรักษา 
  2.3.8.1  เลือกเก็บไขํท่ีเปลือกสะอาด และใหมํ ถ๎าเปลือกไขํไมํสะอาด อาจมีเชื้อจุลินทรีย๑ 
ติดอยูํจะแทรกซึมเข๎าไปในไขํ ทําให๎ไขํเสียเร็วขึ้น 
  2.3.8.2  ไมํควรล๎างเปลือกไขํกํอนที่จะประกอบอาหาร เพราะการล๎างทําให๎เมือก
เคลือบเปลือกไขํออก ก๏าซ และน้ําระเหยออกจากฟองไขํมากข้ึน จุลินทรีย๑เข๎าไปได๎งําย ถ๎าจําเป็นต๎อง
ล๎างควรใช๎น้ํามันพืชทาเปลือกไขํจะชํวยให๎เก็บนานขึ้น 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
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  2.3.8.3  เก็บไขํไว๎ในอุณหภูมิต่ํา เชํน ในตู๎เย็น ในภาชนะที่ปิดมิดชิด เพื่อปูองกันการ
ระเหยของน้ํา และก๏าซจากไขํ ควรเก็บในที่สะอาดปราศจากกลิ่นเหม็น เพราะไขํสามารถดูดกลิ่น
เข๎าทางรูเปลือกไขํได๎  (อบเชย และขนิษฐา, 2547)   
 

2.4  น้ าตาล 
 น้ําตาลเป็นสารให๎ความหวานชนิดหนึ่งที่เป็นคาร๑โบไฮเดรต สามารถละลายในน้ําได๎ดี มีรสหวาน 
น้ําตาลที่นิยมใช๎ในการปรุงอาหารหรือทําขนมสํวนใหญํผลิตมาจากอ๎อย เป็นที่นิยมและรู๎จักกันทั่วไป
มี 3 ชนิด คือ น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลไอซิ่ง และน้ําตาลทรายแดง ขึ้นอยูํกับวัตถุประสงค๑ในการใช๎งาน 
 2.4.1  ประเภทของน้ าตาล 
  2.4.1.1  น้ําตาลทรายขาว ใช๎มากในการทําขนมเบเกอรี่มีความละเอียดตํางกันแบํงเป็น 
3 ขนาด คือ ธรรมดา ผลึกใหญํหยาบ และผงละเอียด น้ําตาลที่ใช๎ได๎ผลดี คือ น้ําตาลที่มีความละเอียด
และมีสีขาวบริสุทธิ์ผสมเข๎ากับสํวนผสมอ่ืนได๎ดี ถ๎าน้ําตาลที่ใช๎มีขนาดผลึกใหญํและหยาบจะมีคุณสมบัติ
ในการตีครีมหรือขนมไมํดี เพราะยังมีการคงรูปของผลึกน้ําตาล และไมํละลายเมื่อได๎รับความร๎อนใน
การอบ ทําให๎ผิวขนมเป็นจุด 
  2.4.1.2  น้ําตาลไอซิ่ง หรือเรียกอีกอยํางวํา น้ําตาลผง ตามลักษณะที่เป็นผงละเอียด 
มีการใสํแปูงข๎าวโพดประมาณ 3 เปอร๑เซ็นต๑ เพ่ือปูองกันการจับตัวเป็นก๎อน มีคุณสมบัติที่ดี คือ สามารถ
ละลายในของเหลวได๎ดี จึงชํวยให๎ผสมสํวนผสมได๎งํายและไมํมีผลึกตกค๎าง สํวนมากใช๎ในการทําเค๎ก    
   2.4.1.3  น้ําตาลทรายแดง เรียกอีกอยํางวํา น้ําตาลดิบ เป็นน้ําตาลที่มีสีเข๎ม ซึ่งสีของ
น้ําตาล คือ เครื่องชี้วัดความบริสุทธิ์ ถ๎ามีสีเหลืองอํอนมาก แสดงวําผํานการฟอกสีมาอยํางดีจึงมีความ
บริสุทธิ์มาก และไมํคํอยมีกลิ่น สีของน้ําตาลเกิดจากสารหลายชนิดที่ปนอยูํ เชํน โมลาส กลูโคส ฟรุกโทส 
เกลือบางชนิด และสารให๎กลิ่น นิยมใช๎ในการทําเบเกอรี่ที่ต๎องการกลิ่นรส เชํน คุกกี้ และฟรุตเค๎ก   
(จิราพร, 2546) 
 2.4.2  สมบัติของน้ าตาล 
  สมบัติทางกายภาพของน้ําตาล ความหวาน (Sweetness) ปัจจุบันใช๎ซูโครสเป็น
มาตรฐานของความหวาน เพ่ือเปรียบเทียบกับน้ําตาลชนิดอื่น ความหวานของซูโครสมีคําเทํากับ  1 
ฟรุกโทสหวานมากที่สุด ซูโครสหวานรองลงมา และหวานน๎อยที่สุด คือ แลกโทส    
  ความหวานของน้ําตาลขึ้นอยูํกับการรับรสที่ตํอมลิ้นของแตํละคน ความเข๎มข๎น  
และอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงขึ้นจะรู๎สึกหวานขึ้นตามไปด๎วย 
  การละลาย (Solubility) น้ําตาลละลายน้ําได๎ประมาณร๎อยละ 65 ความเข๎มข๎นหรือ
ปริมาณของสารที่ละลายในน้ํา (Soluble solid) สามารถวัดด๎วยเครื่องมือที่เรียกวํา รีแฟรกโตมิเตอร๑ 
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(Refractometer) ใช๎หลักการวัดคําการหักเหของแสง มีหนํวยวัดคือ บริกซ๑ (brix) หมายถึง ร๎อยละของ
ของแข็งที่ละลายอยูํในสารละลาย ตัวอยําง เชํน น้ําตาล 40 กรัม ละลายในน้ํา 60 กรัม เป็นสารละลาย 
100 กรัม วัดความเข๎มข๎นได๎ 40 บริกซ๑       
       ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตํละชนิดแตกตํางกัน ฟรุกโทสละลาย
ดีกวําน้ําตาลชนิดอ่ืน รองมาคือซูโครส สํวนกลูโคสและมอลโทสละลายได๎ดีพอกัน แลกโทส ละลาย
ได๎น๎อยที่สุด สําหรับน้ําตาลหลายชั้นสํวนมากไมํละลายในน้ํา ความสามารถในการละลายน้ําของ
น้ําตาลขึ้นอยูํกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงการละลายของน้ําตาลเพิ่มมากข้ึน  
         จุดเดือดของสารละลายน้ําตาล (Boiling point) เมื่อน้ําตาลละลายในน้ําเป็นสารละลาย 
เรียกวํา น้ําเชื่อม น้ําเชื่อมมีจุดเดือดสูงขึ้นเรื่อยๆ ตามปริมาณน้ําตาลที่ละลาย ปกติน้ําบริสุทธิ์มีจุดเดือด
ที่ 100 องศาเซลเซียส แตํสารละลายหรือน้ําเชื่อมมีจุดเดือดสูงกวํา 100 องศาเซลเซียส จุดเดือดสูงขึ้น
ตามความเข๎มข๎นของน้ําเชื่อม ดังนั้น อาจเปรียบเทียบความเข๎มข๎นของน้ําเชื่อมโดยการวัดจุดเดือด
ของน้ําเชื่อมนั้น นอกจากนั้นน้ําเชื่อมที่จุดเดือด ณ อุณหภูมิตํางๆ จะมีลักษณะเปลี่ยนแปลงตามไปด๎วย 
  การดูดและการเก็บรักษาความชื้น (Hygroscopicity) ผลึกน้ําตาลบริสุทธิ์มีสมบัติ
ดูดความชื้นเพียงเล็กน๎อย แตํถ๎าบรรยากาศมีความชื้นสัมพัทธ๑ (Relative humidity) เกินกวําร๎อยละ 75 
น้ําตาลทรายจะดูดความชื้นได๎เร็วและจับตัวกันเป็นก๎อน  
         น้ําตาลแตํละชนิดมีความสามารถในการดูดและเก็บรักษาความชื้นแตกตํางกัน 
ฟรุกโทสดูดความชื้นได๎ดีมาก รองลงมา กลูโคส ซูโครส มอลโทส และแลกโทส ตามลําดับ ฟรุกโทส
เป็นสํวนประกอบในน้ําตาลอินเวอร๑ท น้ําผึ้ง น้ําเชื่อมข๎าวโพด และกากน้ําตาล ดังนั้น อาหารที่มี
ฟรุกโทสเป็นสํวนผสมจึงเก็บความชื้นได๎นาน ทําให๎อาหารมีลักษณะนุํมและชุํมฉ่ํานํารับประทาน  
เชํน ขนมเค๎ก คุกกี้ ที่ใช๎สํวนผสมของน้ําผึ้ง หรือน้ําเชื่อมข๎าวโพด  
         การตกผลึก (Crystallization) เมื่อเคี่ยวน้ําเชื่อมให๎เข๎มข๎นอ่ิมตัวจนน้ําตาลไมํสามารถ
ละลายได๎อีก เรียกวํา สารละลายน้ําเชื่อมที่ อ่ิมตัว หรือน้ําเชื่อมอ่ิมตัว หากปลํอยให๎เย็นลง        
อยํางระมัดระวังโดยไมํให๎ตกผลึก น้ําเชื่อมนี้จะมีน้ําตาลละลายอยูํมากกวําที่ควรเป็น ณ อุณหภูมินั้น
จะเกิดภาวะอ่ิมตัวยวดยิ่งและอาจแข็งตัวเป็นแผํนคล๎ายกระจกได๎โดยไมํตกผลึก แตํน้ําตาลสํวนเกิน
จะเริ่มตกผลึกเป็นผงละเอียดในภายหลัง เห็นได๎จากถั่วตัด ถั่วกระจกใหมํๆ น้ําตาลอยูํในภาวะอ่ิมตัว
ยวดยิ่งแข็งใสไมํตกผลึก เมื่อเก็บไว๎นานๆ น้ําตาลบางสํวนตกผลึกเป็นผงน้ําตาลละเอียด ถั่วกระจกมี
ลักษณะขุํน ไมํใส การตกผลึกข้ึนอยูํกับปัจจัยหลายประการ  (ภัทธิรา, 2554) 
 2.4.3  สมบัติทางเคมีของน้ าตาล 
              2.4.3.1  การหมัก (Fermentation) เป็นกระบวนการที่เกิดจากจุลินทรีย๑ยํอยน้ําตาล
ภายใต๎สภาพที่มีหรือไมํมีอากาศ ตัวอยําง เชํน ยีสต๑ยํอยน้ําตาลแล๎วได๎เป็นแอลกอฮอล๑ใช๎เวลาหมัก  
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2-4 สัปดาห๑ ทําให๎ได๎เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล๑ ได๎แกํ เบียร๑ ไวน๑ กระแชํ เป็นต๎น สํวนแบคทีเรีย
กลุํมแลกติกยํอยน้ําตาลแลกโทสในนมแล๎วได๎กรดแลกติก ทําให๎ได๎เป็นนมเปรี้ยว เนยแข็ง เป็นต๎น   
             2.4.3.2  การยํอยสลาย (Hydroysis) การยํอยสลายของน้ําตาลหลายชั้นให๎เป็น
น้ําตาลที่มีโมเลกุลเล็กลง เชํน การต๎มเคี่ยวน้ําเชื่อมภายใต๎สภาวะเป็นกรดหรือเอนไซม๑ ทําให๎ซูโครส
ถูกยํอยสลายเป็นกลูโคสและฟรุกโทส เรียกกระบวนการนี้วํา อินเวอร๑ชัน ( Inversion) น้ําตาลที่ได๎ 
เรียกวํา น้ําตาลอินเวอร๑ท (Invert sugar) ปฏิกิริยาการสลายตัวเร็วขึ้นเมื่อใช๎อุณหภูมิสูงเบสชํวยในการ
สลายตัวของน้ําตาลชั้นเดียว บางครั้งทําให๎เกิดผลเสียกับอาหาร เชํน ทําให๎อาหารเปลี่ยนสี รสและกลิ่น
ของอาหารเสียไป 
             2.4.3.3  จุดหลอมตัว (Melting point) ผลึกของน้ําตาลหลอมตัว เมื่อได๎รับความร๎อน
ที่อุณหภูมิสูง ซูโครสหลอมตัวที่อุณหภูมิ 160–180 องศาเซลเซียส มอลโทสมีจุดหลอมตัวต่ํากวําซูโครส 
สํวนกลูโคสหลอมตัวที่อุณหภูมิ 86 องศสเซลเซียส การหลอมตัวนี้ถ๎าใช๎อุณหภูมิสูงทําให๎น้ําตาลเปลี่ยน 
เป็นน้ําตาลไหม๎หรือคาราเมล (Caramel) เรียกกระบวนการนี้วํา คาราเมไลเซชัน (Caramelization) 
ทําให๎อาหารเปลี่ยนสีเป็นสีน้ําตาล น้ําตาลไหม๎ใช๎แตํงสีของอาหาร เชํน ซีอ้ิวดํา ซีอ้ิวหวาน น้ําอัดลม
ประเภทโคลํา  (ภัทธิรา, 2554) 
   2.4.4  คุณค่าทางโภชนาการ 
  น้ําตาลเป็นแหลํงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง 99.5%     
จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได๎ โดยคิดวําน้ําตาลทราย 1 กรัม ให๎พลังงาน 4 กิโลแคลอรี 
นอกเหนือจากพลังงานแล๎วน้ําตาลทรายไมํให๎สารอาหารอ่ืนเลย น้ําตาลสีลําจะให๎แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็ก สําหรับน้ําตาลมะพร๎าวนอกจากจะให๎แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ยังให๎ วิตามิน 
และไนอะซิน  (อบเชย, 2546) 
 2.4.5  หน้าที่ของน้ าตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  2.4.5.1  ให๎ความหวานแกํผลิตภัณฑ๑และกลิ่นรส 
  2.4.5.2  เป็นอาหารของยีสต๑ในระหวํางการหมัก 
  2.4.5.3  ถูกยํอยด๎วยเอนไซม๑เป็นโมเลกุลน้ําตาลเล็กๆ 
  2.4.5.4  ชํวยในการตีครีม และตีไขํให๎มีความคงตัว 
  2.4.5.5  ชํวยเก็บความชุํมชื้นในผลิตภัณฑ๑ 
  2.4.5.6  ทําให๎สีผิวของขนมสวยขึ้น 
  2.4.5.7  เพ่ิมคุณคําอาหาร   
(จิราพร, 2546)  
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 2.4.6  การเลือกซื้อน้ าตาล 
  2.4.6.1  พิจารณาดูความสะอาด เชํน ไมํควรมีเศษผง หรือแปูงเจือปนมากับน้ําตาล 
  2.4.6.2  เลือกซื้อน้ําตาลที่มีสีไมํขาวจัดมาใช๎ ถ๎าหากสีของน้ําตาลไมํมีผล ทําให๎สีขนม
เปลี่ยนไป เพราะน้ําตาลทรายที่มีสีขาวไมํจัด จะราคาถูกกวําชนิดที่ขาวจัด 
  2.4.6.3  เลือกซื้อน้ําตาลชนิดตํางๆ ให๎ตรงกับที่จะใช๎ประกอบอาหาร  (อบเชย, 2546) 
 2.4.7  การเก็บรักษาน้ าตาล 
  น้ําตาลดูดความชื้นได๎งํายควรเก็บไว๎ในภาชนะที่มีฝาปิดและไมํให๎อากาศเข๎าได๎ วางไว๎
หํางจากความร๎อน น้ําตาลทรายแดงมีความชื้นสูงจึงมักจับตัวเป็นก๎อนแข็ง กํอนนํามาใช๎ให๎เก็บน้ําตาล
ในภาชนะที่คลุมด๎วยผ๎าชุบน้ําบิดหมาดสักครูํ จะทําให๎บดเป็นผงได๎งํายขึ้น 
         สํวนน้ําตาลปี๊บที่วางจําหนํายบรรจุอยูํในปี๊บมีถุงพลาสติกรองอีกชั้นหนึ่ง แบํงขาย
โดยบรรจุถุงพลาสติกขนาดเล็ก น้ําตาลปี๊บแบบแบํงขายเมื่อเก็บไว๎นานๆ เกิดการแยกตัวของน้ํา
เหนียวๆ ออกจากน้ําตาลปี๊บ แสดงวําน้ําตาลปี๊บนั้นมีคุณภาพด๎อยลงกํอนที่จะเสื่อมเสียจากการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ น้ําตาลปี๊บมีอายุการเก็บ 1 ปี โดยไมํมีการใสํสารกันบูด ทั้งนี้ขึ้นอยูํกับ
เทคนิคการผลิตและภาชนะบรรจุที่ชํวยยืดอายุการเก็บ ปัจจุบันมีการบรรจุน้ําตาลปี๊บในถุงพลาสติก
ปิดสนิทพร๎อมติดฉลากแสดงวันเดือนปีผลิตและวันหมดอายุบนฉลาก  (ภัทธิรา, 2554)   
 

2.5  มะพร้าว 
 มะพร๎าวมีถิ่นกําเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต๎ ตํอมาแพรํหลายไปยังอเมริกา อินเดีย 
มาดากัสการ๑ และแอฟริกา ชาวสเปนเป็นผู๎นําไปยังหมูํเกาะเวสท๑อินดีส และทะเลแครีเบียนตอนใต๎  
ชาวโปรตุเกสนําไปปลูกในประเทศบราซิล และชาวโพลินีเชียนนําไปยังเกาะตํางๆ ในมหาสมุทรแปซิฟิค 
แหลํงปลูกและผลิตมะพร๎าวในปัจจุบันอยูํตามหมูํเกาะในมหาสมุทรแปซิฟิค ทวีปอเมริกาใต๎      
ทวีปอเมริกาเหนือ เม็กซิโก อินเดีย ฟิลิปปินส๑ ศรีลังกา อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ในประเทศไทย
ปลูกมากท่ีจังหวัดชุมพร ประจวบคีรีขันธ๑ สุราษฎ๑ธานี และนครศรีธรรมราช มะพร๎าวน้ําหอมที่ใช๎ใน
อุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่มบรรจุกระป๋อง และทําวุ๎นมะพร๎าวอํอน ปลูกมากในจังหวัดสมุทรสาคร 
นครปฐม ราชบุรี และสมุทรสงคราม  (เกสร, 2544) 
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ตารางท่ี 2.2  เนื้อมะพร๎าวคุณคําทางโภชนาการตํอ 100 กรัม  
 

สารอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน 354 kcal (1,480 kJ) 

คาร์โบไฮเดรต 24.23 

น้ าตาล  6.23 

ใยอาหาร 9 

ไขมัน  33.49 

น้ า 47 

โปรตีน 3.33  

วิตามิน  

     ไทอามีน (บี1) mg                     (6%) 0.066  

     ไรโบเฟลวิน (บี2) mg                     (2%) 0.02    

     ไนอาซิน (บี3) mg                     (4%) 0.54    

     กรดแพนโทเทนิก (บี5 ) mg                   (20%) 1.014   

     วิตามินบี6 mg                     (4%) 0.05    

     วิตามินซี mg                     (4%) 3.30    

แร่ธาตุ  

     แคลเซียม mg                   (1%) 14.00   

     เหล็ก mg                   (19%) 2.43   

     แมกนีเซียม mg                   (9%) 32.00   

     ฟอสฟอรัส mg                (16%) 113.00   

     โพแทสเซียม mg                  (8%) 356.00   

     สังกะสี mg                     (12%) 1.10   

 
ที่มา : สารานุกรมเสรี (2559) 
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 2.5.2  สรรพคุณทางยา  
   2.5.2.1  เปลือกผล ในสํวนเปลือกผลนี้ จะมีรสฝาด และออกรสขมหนํอยๆ ซึ่งมี
สรรพคุณในการใช๎ห๎ามเลือด บรรเทาอาการปวด โรคกระเพาะ เลือดกําเดาออก และแก๎อาเจียน 
   2.5.2.2  กะลา นํากะลาที่ถูกผําครึ่งแล๎วมาขัดล๎างให๎สะอาดแล๎วตากแดดไว๎อยํางน๎อย 
1 วัน แล๎วนํามาเหยียบ หรือนํามานวดบริเวณท่ีปวดเมื่อย จะบรรเทาอาการปวดเอ็น ปวดกระดูกได๎ 
   2.5.2.3  น้ํามันที่ได๎จากการเผากะลามะพร๎าว โดยการนําน้ํามันที่ได๎มานี้ ใช๎ทาบริเวณ
บาดแผล และบริเวณที่เป็นโรคผิวหนังซึ่งจะชํวยลดอาการของโรคผิวหนังได๎ นอกจากนี้ยังนํามาใช๎
แก๎กลาก อุดฟัน และแก๎ปวดฟันได๎ 
   2.5.2.4  เนื้อมะพร๎าว ในสวํนนี้จะมีรสหวานมัน รสชุํม รับประทานบํารุงกําลังเนื่องจาก
ที่เนื้อมะพร๎าวมีรสหวาน และมีน้ําตาลเป็นองค๑ประกอบ จึงให๎พลังงานแกํรํางกายได๎ดีแล๎วยังมีสรรพคุณ
ในการขับพยาธิ 
   2.5.2.5  น้ํามันจากเนื้อมะพร๎าว ใช๎ทาบรรเทากลาก และชํวยแก๎บาดแผลที่เกิดจาก
ความเย็นจัด หรือถูกความร๎อน และใช๎ผสมยาทาแก๎โรคผิวหนังตํางๆ นอกจากนี้ยังใช๎เป็นอาหาร ทาแก๎
ผิวหนังแห๎งแตกเป็นขุย และชนิดที่บริสุทธิ์มากๆ ใช๎เป็นตัวทําละลายในยาฉีดได๎ 
   2.5.2.6  น้ํามะพร๎าว จะมีรสชาติที่ชุํม หวานหอม แก๎กระหาย แก๎พิษ อาเจียนเป็นเลือด 
ท๎องเสีย บวมน้ํา ขับปัสสาวะ แก๎นิ่ว ในอดีตเมื่อจําเป็น 
   2.5.2.7  ราก รากของมะพร๎าวนั้น จะมีรสฝาด ใช๎ในการขับปัสสาวะ แก๎ท๎องเสีย 
และต๎มน้ําอมแก๎ปากเจ็บ   
 2.5.3  การเลือกมะพร้าว 
   2.5.3.1  มะพร๎าวแกํ  เปลือกจะแห๎ง น้ําน๎อย เนื้อแข็ง และกะลาดํา เนื้อมะพร๎าวจะมี
มันมาก นํามะพร๎าวไปปอกเปลือกทําได๎ 2 แบบ ปอกเกลี้ยงหรือปอกไว๎จุก คือ เอาเปลือกมะพร๎าวในไว๎
จะชํวยรักษาเนื้อมะพร๎าวไว๎ได๎นาน ถ๎าใช๎มะพร๎าวเลยก็ปอกแบบเกลี้ยง คือ ปอกเปลือกแล๎วเกลาจน
กะลาเกลี้ยงจึงตํอยแล๎วขูดแล๎วคั้นเอาน้ํากะทิ เนื้อมะพร๎าวที่ติดกะลาจะมันกวําเนื้อด๎านบน  
    1)  การขูดมะพร๎าวด๎วยกระตํายไทย คือ ใช๎มือทั้งสองจับซีกมะพร๎าวกด   
ให๎เนื้อครูดกับฟันกระตํายเบาๆ จึงจะได๎เนื้อมะพร๎าวที่ขูดออกมาเนื้อละเอียด คั้นกะทิได๎มากและมัน    
ควรขูดริมๆ กํอนแล๎ววนไปถึงตรงกลาง ถ๎าขูดสํวนกลางกํอนสํวนริมจะลํอนเสียขูดไมํได๎ เมื่อขูดจวนถึง
กะลาให๎ใช๎ช๎อนโลหะขูดดีกวํา ถ๎าขูดด๎วยฟันกระตํายกะลาสีน้ําตาลจะติดมาด๎วยทําให๎น้ํากะทิสีไมํสวย 
                2)  มะพร๎าวแกํขูดด๎วยกระตํายไทย หรือกระตํายจีน หรือขูดด๎วยเครื่องไฟฟูา 
มะพร๎าวขูดมีทั้งมะพร๎าวขูดขาวและมะพร๎าวขูดดํา มะพร๎าวขูดขาว คือ มะพร๎าวที่กะเทาะกะลา     
แล๎วปอกผิวสีน้ําตาลที่ติดออก ขนมไทยจะใช๎มะพร๎าวขูดขาวเพราะน้ํากะทิขาวทําให๎ขนมมีสีสวย 
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มะพร๎าวขูดดํา คือ มะพร๎าวที่กะเทาะกะลาแล๎วไมํได๎ปอกผิวสีน้ําตาลที่ติดกับเนื้อออก ใช๎ทําขนมที่    
ไมํต๎องการความขาวของกะทิ เชํน สังขยา ขนมเปียกปูน เป็นต๎น 
              3)  วิธีเลือกซื้อมะพร๎าวแกํจัด กะลาจะต๎องมีสีดํา เขยําดูแล๎วมีเสียง มะพร๎าว
แกํจะมีน้ําน๎อย ถ๎าเป็นมะพร๎าวขูดเลือกซ้ือที่เป็นมะพร๎าวแกํ เนื้อแข็ง หนา ใหมํ ไมํแชํน้ํา มะพร๎าวขูด
ที่แกํเมื่อจับบีบดูจะมีน้ํากะทิออกมามากและหวานมัน ถ๎าเป็นมะพร๎าวไมํแกํ เนื้อมะพร๎าวขูดบีบแล๎ว
สากมือ มีน้ํากะทิน๎อย ไมํมัน ไมํหวาน ถ๎าเป็นเนื้อมะพร๎าวแชํน้ํา น้ํากะทิที่ได๎จะมีกลิ่น  และจับตัว
เป็นก๎อน 
               4)  การคั้นกะทิควรคั้นน้ําอํุนโดยใสํทีละน๎อย เพ่ือให๎กะทิที่อยูํในเนื้อมะพร๎าว
ออกมาจนหมด  ถ๎าใสํน้ําครั้งละมากๆ จะทําให๎คั้นไมํหมดมัน หากต๎องการหัวกะทิข๎นๆ ก็ให๎ใสํมะพร๎าวขูด
ลงในผ๎าขาวบาง แล๎วนวดจนกะทิออกมา โดยไมํต๎องใสํน้ําเลย 
   2.5.3.2  มะพร๎าวทึนทึก มะพร๎าวจวนแกํ กะลามีสีน้ําตาลยังไมํดํา เนื้อนุํม ใช๎ขูด  
โรยหน๎าขนม เชํน ขนมตาล ขนมกล๎วย ขนมเปียกปูน ขนมเล็บมือนาง ฯลฯ หรือใช๎คลุกขนม เชํน 
ขนมต๎ม ขนมถ่ัวแปบ ขนมมันสําปะหลัง เป็นต๎น นําไปกวนเป็นหน๎ากระฉีกและไส๎กระฉีก เชํน ใสํขนม
สอดไส๎ เกสรลําเจียก ข๎าวเหนียวมูนหน๎ากระฉีก หรือทําเป็นตัวขนมอยํางมะพร๎าวแก๎ว กระเช๎าสีดา 
   2.5.3.3  มะพร๎าวอํอน เปลือกสีเขียว เนื้อนุํม น้ํามีรสหวานหอม ขูดเนื้อใสํในขนม
บัวลอย เปียกข๎าวโพด วุ๎นมะพร๎าว ฯลฯ น้ํามะพร๎าวอํอนใช๎ทําข๎าวเหนียวเปียก หรือทําวุ๎นมะพร๎าวอํอน 
วิธีเลือกซื้อมีหลายวิธี ดูจากสีบริเวณรอยตํอของขั้วกับลูกมะพร๎าว ถ๎ายังอํอนรอบวงขั้วผลจะมีสีขาว
ยิ่งสีขาวเป็นวงกว๎าง มะพร๎าวยิ่งอํอน ถ๎าเป็นสีเขียวแสดงวําเริ่มแกํ หรือดีดลูกมะพร๎าว ดูปริมาณน้ํา 
ถ๎าเสียงแนํนๆ แสดงวําเนื้อมะพร๎าวอํอนอยูํระยะชั้นครึ่งหรือสองชั้น เนื้อกําลังอรํอยแตํถ๎าดีดแล๎วน้ํา
พรํองแสดงวําเริ่มแกํ เปลือกจะแห๎ง น้ําหนักจะเบากวํามะพร๎าวอํอนที่เนื้อกําลังกิน  เนื้อจะแข็ง หรือ
ดูที่หนวดมะพร๎าว ถ๎าเป็นสีน้ําตาลถึงครึ่งของหนวด แสดงวําเนื้อมะพร๎าวอํอนใช๎ได๎น้ําหวานอรํอย 
   2.5.3.4  มะพร๎าวกะทิหรือมะพร๎าวเนื้อกะทิ เป็นมะพร๎าวแกํ กะลาสีดํา มีน้ําหนัก
มากกวําปกติ เนื้อมะพร๎าวหนานุํม สีขาวขุํนเปียกเหนียวเหมือนแปูงกวน และน้ําก็เหนียวนํามาใสํ      
ในทับทิมกรอบ และขนมน้ําแข็งใส  (นิรนาม, 2557) 

 
2.6  มะนาว 
 มะนาวเป็นไม๎ผลยืนต๎นขนาดเล็ก มีลักษณะเป็นทรงพํุมสูง ประมาณ 5 เมตร ลักษณะการ
เจริญเติบโตแผํกิ่งก๎านสาขาออกกว๎าง การแตกออกของกิ่งไมํคํอยเป็นระเบียบ มะนาวเป็นพืชที่มี
ชํวงการแตกใบอํอนหลายครั้ง และทุกครั้งเมื่อมีการแตกใบอํอนมักจะมีการออกดอกตามมาด๎วยเสมอ 
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ทั้งนี้ขึ้นอยูํกับความอุดมสมบูรณ๑ของต๎นมะนาวและปัจจัยอ่ืนๆ ด๎วย สําหรับลักษณะทั่วๆ ไปของมะนาว  
(วิเศษ, 2542) 
 มะนาวเป็นพืชพ้ืนเมืองของอินเดีย มีถิ่นกําเนิดในหมูํเกาะอินดิสตะวันออก หรือทางภาคเหนือ
ของอินเดีย แล๎วได๎กระจายพันธุ๑เข๎าสูํแผํนดินใหญํของทวีปเอเชียภายหลัง แหลํงกําเนิดมะนาว      
ได๎กระจายพันธุ๑ยังสํวนตํางๆ ของโลกในแถบร๎อน และกึ่งร๎อนอยํางกว๎างขวาง 
 ประโยชน๑ของมะนาว มะนาวเป็นผลไม๎พ้ืนๆ ที่ใช๎บริโภคกันในชีวิตประจําวัน มีประโยชน๑     
ในการรักษาโรคตํางๆ ทั้งยังมีประโยชน๑ในแงํการนํามาใช๎สมุนไพร มะนาวเป็นผลไม๎ที่มีกรดอินทรีย๑
หลายชนิด เชํน กรดซิตริก กรดมาลิค วิตามินซี ซึ่งได๎จากน้ํามะนาว สํวนน้ํามันหอมระเหยจาก        
ผิวมะนาวมีวิตามินเอ และวิตามินซี รวมทั้งมีธาตุแคลเซียม และฟอสฟอรัสสูงกวําในน้ํามะนาว 
 
ตารางท่ี 2.3  คุณคําทางโภชนาการของมะนาวที่บริโภคปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ 

น้ํา                       89.37  กรัม 

กาก                       10.98  กรัม 

โปรตีน                        0.82  กรัม 

ไขมัน                        0.89  กรัม 

คาร๑โบไฮเดรต                        7.84  กรัม 

แคลเซียม Calcium                        0.03  กรัม 

โปแตสเซียม                        0.19  กรัม 
 

ที่มา : เกศิณ ี(2540) 

 
2.7  เกลือ 
 เกลือที่ใช๎ในการทําผลิตภัณฑ๑เบเกอรี่ เป็นเกลือปุนละเอียด ประกอบด๎วยโซเดียมคลอไรด๑ 
99 เปอร๑เซ็นต๑ 
 2.7.1  หน้าที่ของเกลือ 
  2.7.1.1  ชํวยให๎ผลิตภัณฑ๑มีรสดีขึ้น 
  2.7.1.2  เน๎นรสหวานของผลิตภัณฑ๑ที่ผสมน้ําตาลให๎เดํนชัดขึ้น เค๎ก คุกก้ี ฯลฯ 
  2.7.1.3  ชํวยควบคุมการทํางานของยีสต๑ในก๎อนแปูงที่หมักด๎วยยีสต๑ 
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  2.7.1.4  ชํวยให๎กลูเต็นของแปูงมีกําลังในการยืดตัว เพราะเกลือทําให๎กลูเต็นเหนียวขึ้น 
  2.7.1.5  ชํวยให๎เปลือกนอกของผลิตภัณฑ๑มีสีสวยขึ้น 
  2.7.1.6  ชํวยปูองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมํต๎องการในแปูงที่หมักด๎วยยีสต๑ 
 2.7.2  วิธีการเลือกซื้อเกลือ 
  2.7.2.1  ไมํควรเป็นก๎อน ชื้น 
  2.7.2.2  ไมํมีรสขมหรือเฝื่อน 
  2.7.3  การเก็บรักษา 
  ควรเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท ไมํมีความชื้น (อรอนงค๑, 2544)    

 
2.8  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 นันทวัน และคณะ (2556) การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมไทยจากกากมะพร๎าวเหลือใช๎ เพ่ือศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพร๎าวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ขนมไทย
โดยใช๎กากมะพร๎าวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน และศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคที่มีตํอผลิตภัณฑ๑ขนม
ไทยโดยใช๎กากมะพร๎าวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน พบวํา ขนมโสมนัสตํารับพื้นฐานที่ 1 ได๎รับคะแนน
เฉลี่ยสูงที่สุด จึงนํามาศึกษาปริมาณกากมะพร๎าวที่แตกตํางกัน 3 ระดับ พบวํา ขนมโสมนัสโดยใช๎กาก
มะพร๎าวร๎อยละ 100 ได๎รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดด๎านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด๎านกลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) นํามา
ศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ๑ขนมไทยตํารับพัฒนา พบวํา สํวนใหญํผู๎บริโภคเป็นเพศหญิง นิยม
บริโภคขนมไทยเป็นมื้ออาหารวํางเช๎า มีความต๎องการจะซื้อผลิตภัณฑ๑ขนมไทย โดยให๎การยอมรับวํา
เป็นผลิตภัณฑ๑ท่ีนําสนใจ เป็นผลิตภัณฑ๑ท่ีชํวยเพ่ิมมูลคําให๎กับวัตถุดิบภายในประเทศ เป็นผลิตภัณฑ๑ที่มี
คุณคําทางโภชนาการ โดยให๎ราคามากกวําท๎องตลาด 1-2 บาท/ ชิ้น     
 ปานทิพย๑ และปรัศนีย๑ (2557) การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสด๎วยการเสริมใบตะคึก เพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมโสมนัส และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมการเสริมใบตะคึกในขนมโสมนัสโดย
ทําการทดลองสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร เพ่ือให๎ได๎สูตรที่ผู๎ชิมยอมรับและนํามาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
การใช๎ใบตะคึกเสริมลงในขนมโสมนัส 3 ระดับ คือ ร๎อยละ5 10 และ 15 ของน้ําหนักมะพร๎าวอบ
และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด๎านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช๎ผู๎ชิมจํานวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย๑และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด๎วยวิธีการชิมแบบให๎
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) นําข๎อมูลที่ได๎มาวิเคราะห๑คําความแปรปรวน 
Analysis of Variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตํางของคําเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant 
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Difference (LSD) ด๎วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ จากการศึกษาปริมาณการเสริมใบตะคึกลงใน
ขนมโสมนัส พบวําปริมาณใบตะคึกที่ระดับ ร๎อยละ 10  ของน้ําหนักมะพร๎าวอบ ทางด๎านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคําเฉลี่ย 7.80 7.68 7.86 7.96 7.95 และ 
7.84 เมื่อนํามาวิเคราะห๑ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตํางทางสถิติ พบวํามีความ
แตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05   
 นงลักษณ๑ (2542) ขนมโสมนัสเสริมใยอาหาร มีจุดประสงค๑ของการวิจัยเป็นการเพ่ิมคุณคํา
ทางโภชนาการของขนมโสมนัส โดยการเสริมใยอาหารจากเปลือกถั่วเขียว ซึ่งเป็นเศษวัสดุเหลือทิ้ง
จากอุตสาหกรรมการเพาะถั่วงอก เนื่องจากโสมนัสเป็นขนมไทยที่มีสารอาหารประเภทคาร๑โบไฮเดรต
และไขมันเป็นสํวนใหญํ แตํมีใยอาหารในปริมาณต่ํา เมื่อใช๎เปลือกถั่วเขียวทดแทนมะพร๎าวอบแห๎งใน
ผลิตภัณฑ๑ต๎นแบบในปริมาณร๎อยละ 0 10 20 และ 30 ของน้ําหนักมะพร๎าวอบแห๎ง พบวํา ปริมาณ 
ใยอาหารสูงสุดในขนมโสมนัสที่ผู๎บริโภคยอมรับ เทํากับร๎อยละ 20 การยอมรับของผู๎บริโภค         
ตํอผลิตภัณฑ๑อยูํในระดับชอบปานกลางและมีคุณคําทางโภชนาการ ดังนี้ ความชื้นร๎อยละ 1.31    
โปรตีนร๎อยละ 8.47 ไขมันร๎อยละ 30.47 กากใยร๎อยละ 6.36 เถ๎าร๎อยละ 1.88 ใยอาหารร๎อยละ 13.82 
และคาร๑โบไฮเดรตร๎อยละ 51.51 โดยผลิตภัณฑ๑มีคําแรงกด 7.50 กิโลกรัม/มิลลิเมตร และคําเปอร๑ออกไซด๑ 
0.48 มิลลิอิควิวาเลนท๑/กิโลกรัมของน้ํามัน จากการศึกษาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ๑ต๎นแบบ พบวํา 
ขนมโสมนัสเสริมใยอาหารในปริมาณร๎อยละ 20 มี ใยอาหารเพ่ิมขึ้น  7.01 กรัม/100 กรัม            
(ประมาณ 2 เทํา ของผลิตภัณฑ๑ต๎นแบบ) เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ๑ในถุงพลาสติก
ชนิดโพลีโพรพิลีน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยพิจารณาความกรอบ ผลิตภัณฑ๑สามารถ
เก็บได๎นาน 4 สัปดาห๑ที่อุณหภูมิห๎อง 
 สายใจ (2553) การศึกษาผลิตภัณฑ๑ไส๎กรอกไกํเสริมเส๎นใยจากสับปะรด โดยเสริมเส๎นใย 5 
ระดับ ได๎แกํ ร๎อยละ 0 1 2 3 และ 4 นํามาศึกษาสมบัติทางกายภาพ พบวํา มีคํา gel strength 
แตกตํางกันทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อเพ่ิมปริมาณเส๎นใยจะทําให๎คําที่ได๎สูงขึ้น แตํเมื่อถึงร๎อยละ 4 
คําที่ได๎ลดต่ําลง สํวนคําความสวําง (L*) และ คําสีเหลือง (b*) ไมํมีความแตกตํางกันทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากเส๎นใยสับปะรดที่ใช๎มีสีเหลืองอํอนและระดับที่ใช๎ไมํสูงมาก คํา a* มีคําเป็นลบ โดยการใช๎ 
เส๎นใยมากขึ้น คํา a* จะลดลง (p≤0.05) คุณภาพด๎านประสาทสัมผัส พบวํา ไมํมีความแตกตํางในด๎านสี 
(p>0.05) สํวนด๎านอ่ืนๆ control และ ร๎อยละ 1 ได๎รับการยอมรับสูงกวํา ร๎อยละ 2 3 และ 4 (p≤0.05) 
องค๑ประกอบทางเคมี พบวํา ร๎อยละ 1 มีปริมาณความชื้นร๎อยละ 65.68 เถ๎าร๎อยละ 2.05 ไขมันร๎อยละ 
8.61 โปรตีนร๎อยละ 13.93 คาร๑โบไฮเดรตร๎อยละ 9.56 และกากใยอาหารร๎อยละ 0.04 การทดสอบกลุํม
ผู๎บริโภค พบวํา ผู๎บริโภคให๎การยอมรับผลิตภัณฑ๑ไส๎กรอกไกํเสริมเส๎นใยจากสับปะรดร๎อยละ 96 



 
 

บทท่ี  3 

 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
  

 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพ่ือหาสัดสํวนที่
เหมาะสมของแกนสับปะรดอบแห๎งในขนมโสมนัส 
 

3.1  วัตถุดิบ 
 3.1.1  วัตถุดิบในการท าขนมโสมนัส 
  3.1.1.1  ไขํไกํ  เบอร๑  3   ตรา  ซีพี 
  3.1.1.2  น้ําตาลทรายปุน  ตรา  sugar powder 
  3.1.1.3  น้ํามะนาวคั้นสด 
  3.1.1.4  มะพร๎าวขูดขาว  จากทับสะแก  ตลาดหัวหิน 
 3.1.2  วัตถุดิบในการท าขนมโสมนัสเสริมเส้นใยจากแกนสับปะรด     
  3.1.2.1  ไขํไกํ  เบอร๑  3   ตรา  ซีพี 
  3.1.2.2  น้ําตาลทรายปุน  ตรา  sugar powder 
  3.1.2.3  น้ํามะนาว 
  3.1.2.4  มะพร๎าวขูดขาว  จากทับสะแก  ตลาดหัวหิน 
  3.1.2.5  แกนสับปะรดสายพันธ๑ปัตตาเวีย  อบแห๎ง   
 

3.2  อุปกรณ์ 
 3.2.1  อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมโสมนัส 
  3.2.1.1  เครื่องผสมอาหาร  ยี่ห๎อ  Sharp  
  3.2.1.2  เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห๎อ  Sunford   
  3.2.1.3  เตาอบไฟฟูา   ยี่ห๎อ  Series Infrared Food Oven  
  3.2.1.4  อํางผสมสแตนเลสขนาดกลาง 
  3.2.1.5  ตะแกรงอลูมิเนียม   
  3.2.1.6  นาฬิกาจับเวลา    
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  3.2.1.7  ถาดอลูมิเนียม 
  3.2.1.8  แผํนรองอบ 
  3.2.1.9  ที่รํอนแปูง 
  3.2.1.10  พายยาง 
  3.2.1.11  ช๎อน  
 3.2.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าเส้นใยจากแกนสับปะรด 
  3.2.2.1  เครื่องอบลมร๎อน      ยี่ห๎อ  abc D0rrer   
  3.2.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห๎อ  Sunford 
  3.2.2.3  เครื่องปั่น   ยี่ห๎อ  Hamilton Beach  
  3.2.2.4  ถาดอลูมิเนียม 
  3.2.2.5  ผ๎าขาวบาง 
  3.2.2.6  ที่ขูดชีส 
  3.2.2.7  ที่สไลด๑ 
  3.2.2.8  เขียง 
  3.2.2.9  มีด 
 

3.3  อุปกรณ์และเครื่องมือด้านการประเมินคุณภาพ 
 3.3.1  เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  3.3.1.1  เครื่องวัดคําสี (Colorimeter) ยี่ห๎อ Hunter Lab รุํน Color Quest XE 
เพ่ือวัดความสวําง (L*) คําสีแดง (a*) และคําสีเหลือง (b*) 
  3.3.1.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) เครื่องหมายการค๎า Stable Micro 
System/TA.XT. Plus 
 3.3.2  เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  3.3.2.1  วิเคราะห๑คุณภาพทางเคมีในสํวนของ โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร คาร๑โบไฮเดรต 
โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, AOAC (2012)  
 3.3.3  เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพการเก็บรักษา 
  3.3.3.1  ตรวจเชื้อจุลินทรีย๑ และรา ทั้งหมด AOAC โดยใช๎มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชน
ขนมไทย ซ่ึง PCA (เชื้อจุลินทรีย๑) ต๎องไมํเกิน 1 × 106 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม และ PDA (เชื้อรา) 
ต๎องไมํเกิน 500 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม  
  



24 
 

 3.3.4  อุปกรณ์และเครื่องมือด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.3.4.1  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให๎คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 – Points Hedonic Scale Test) และผลิตภัณฑ๑ท่ีใช๎ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.3.4.2  แก๎วน้ํา 
  3.3.4.3  ปากกา 
 3.3.5  เครื่องมือวิเคราะห์ด้านการยอมรับของผู้บริโภค 
  3.3.5.1  แบบสอบถามการยอมรับของผู๎บริโภค และผลิตภัณฑ๑ที่ใช๎สอบถาม 
  3.3.5.2  ผู๎ชิมที่ไมํผํานการฝึกฝน จํานวน 100 คน 
 3.3.6  อุปกรณ์ที่ใช้ประมวลผลข้อมูล 
  3.3.6.1  คอมพิวเตอร๑ 
  3.3.6.2  โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะห๑ผลทางสถิติ      
 

3.4  วิธีด าเนินการทดลอง 
 3.4.1  การเตรียมวัตถุดิบเพื่อใช้ในการทดลอง 
  3.4.1.1  มะพร๎าวขูดขาวอบแห๎ง  
   เตรียมมะพร๎าวขูดขาว 1000 กรัม ชั่งมะพร๎าวขูดขาว 500 กรัม ตํอการอบ 
1 ถาด แล๎วนําเข๎าอบที่อุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต๑ หรือ 121 องศาเซลเซียส ใช๎เวลานาน 30 นาท ี
แล๎วนําออกมาเคล๎าให๎เข๎ากันอบตํออีก 10 นาที นําออกจากเตาอบพักไว๎ให๎เย็น ได๎มะพร๎าวขูดขาว
อบแห๎ง 230 กรัม เก็บใสํถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีนปิดปากถุงให๎สนิทเพ่ือเตรียมสําหรับนําไปใช๎                          
  3.4.1.2  แกนสับปะรดอบแห๎ง 
   นําแกนสับปะรดที่เหลือทิ้งจากโรงงานมาล๎างน้ําให๎สะอาด และทําตาม
ลักษณะที่กําหนดไว๎ คือ ปั่น ขูดฝอย และหั่นชิ้น เมื่อเรียบร๎อยแล๎วนําไปล๎างน้ําแล๎วกรองด๎วยผ๎าขาว
บางทิ้งไว๎ 1 ชั่วโมง ใช๎เนื้อแกนสับปะรด 500 กรัม ตํอน้ํา 2500 กรัม หรือในอัตราสํวน 1 : 5 ต๎มที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองด๎วยผ๎าขาวบาง นําแกนสับปะรดที่กรองแล๎ว
มาล๎างน้ําสะอาดอีกครั้ง แล๎วกรองด๎วยผ๎าขาวบางบีบน้ําออกจากเส๎นใยให๎เหลือเนื้อ 300 กรัม แล๎วชั่ง 
ใสํถาด 300 กรัม นําไปอบที่ความร๎อน 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง จะได๎แกนสับปะรด
อบแห๎งในลักษณะตํางๆ ทําแตํละลักษณะอยํางละ 5 ครั้ง แล๎วนําแกนสับปะรดอบแห๎งมาผสมกัน
เพ่ือลดความแปรปรวน เก็บใสํถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีนปิดปากถุงให๎สนิทเตรียมสําหรับนําไปใช๎  
(ดัดแปลงจาก สายใจ, 2553)  
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 3.4.2  ตอนที่ 1 การศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห้ง 
          ศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัสมี 3 ลักษณะดังนี้ 
การปั่น การขูดฝอย และการหั่นชิ้น 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิที่ 3.1  ขั้นตอนการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งโดยการปั่น 
ที่มา : ดัดแปลงจาก สายใจ (2553) 
 

หั่นแกนสับปะรดให๎เป็นชิ้นเล็กๆ  

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบาง ทิ้งไว๎ 1 ชั่วโมง 

ต๎มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

ใช๎เนื้อสับปะรดปั่น 500 กรัม ตํอ น้ํา 2500 กรัม หรือ 1 : 5 

กรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
 

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบางบีบน้ําออกจากเส๎นใยให๎เหลือเนื้อ 300 กรัม 

ชั่งใสํถาด 300 กรัม นําไปอบที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
 

แกนสับปะรดปั่นอบแห๎ง 36 กรัม (คิดเป็นร๎อยละ 12 ของน้ําหนักสด) 

นํามาปั่นโดยใช๎เนื้อ 500 กรัม น้ํา 250 กรัม  
ด๎วยความเร็วสูง 30 วินาที แล๎วปั่นตํอด๎วยความเร็วสูง 2 นาที 

แกนสับปะรดสด 

นํามาล๎างน้ํา 
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แผนภูมิที่ 3.2  ขั้นตอนการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งโดยการขูด 
ที่มา : ดัดแปลงจาก สายใจ (2553) 
 
 
 
 
 

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบาง ทิ้งไว๎ 1 ชั่วโมง 

ต๎มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

ใช๎เนื้อสับปะรดขูด 500 กรัม ตํอ น้ํา 2500 กรัม หรือ 1 : 5 

กรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
 

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบางบีบน้ําออกจากเส๎นใยให๎เหลือเนื้อ 300 กรัม 

ชั่งใสํถาด 300 กรัม นําไปอบที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
 

นําด๎านกลมมาขูดกับที่ขูดชีสด๎านรูที่มีขนาดเส๎นผําศูนย๑กลาง 2 มม. 

แกนสับปะรดขูดอบแห๎ง 36 กรัม (คิดเป็นร๎อยละ 12 ของน้ําหนักสด) 

แกนสับปะรดสด 

นํามาล๎างน้ํา 
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แผนภูมิที่ 3.3  ขั้นตอนการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งโดยการหั่น 
ที่มา : ดัดแปลงจาก สายใจ (2553) 
 
 

ตัดทํอนแกนสับปะรดให๎ยาว 2.5 นิ้ว  

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบาง ทิ้งไว๎ 1 ชั่วโมง 

ต๎มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

ใช๎เนื้อสับปะรดหั่น 500 กรัม ตํอ น้ํา 2500 กรัม หรือ 1 : 5 

กรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
 

นําไปล๎างน้ําให๎สะอาด กรองด๎วยผ๎าขาวบางบีบน้ําออกจากเส๎นใยให๎เหลือเนื้อ 300 กรัม 

ชั่งใสํถาด 300 กรัม นําไปอบที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
 

นํามาสไลด๑กับที่สไลด๑แผํนบาง 2 มม. แล๎วนํามาหั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๐า 2*2*2 มม. 
โดยมีคําเฉลี่ย บวก ลบ ไมํเกิน 1 มม. ทดสอบโดยการสุํมมา 20 ชิ้น แล๎วทําการวัด  

แกนสับปะรดหั่นอบแห๎ง 21 กรัม  (คิดเป็นร๎อยละ 7 ของน้ําหนักสด) 

แกนสับปะรดสด 

นํามาล๎างน้ํา 
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         ภาพที่ 3.1  แกนสับปะรดอบแห๎งโดยการปั่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
          
         ภาพที่ 3.2  แกนสับปะรดโดยการขูด    
  
 
 
 
 
 
 
 
 
         ภาพที่ 3.3  แกนสับปะรดโดยการหั่น 
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 จากแผนภูมิแสดงขั้นตอนการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎ง เมื่อได๎แกนสับปะรดอบแห๎ง  3 
รูปแบบแล๎ว จึงนําสูตรขนมโสมนัสของ ปานทิพย๑ (2554) มาทําการทดลองโดยใช๎แกนสับปะรดอบแห๎ง
ที่ร๎อยละ 10 ของปริมาณมะพร๎าวอบ เนื่องจากงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสด๎วยการเสริม
ใบตะคึกได๎รับการยอมรับที่ร๎อยละ 10 จากนั้นนําทั้ง 3 สูตรมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด๎านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด๎วยวิธีการชิมแบบให๎คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 Point Hedonic Scale) โดยใช๎ผู๎ทดสอบชิมจํานวน 100 คน ซึ่งเป็นอาจารย๑ นักศึกษา สาขาวิชา
การโรงแรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร๑ วิทยาเขตวังไกลกังวล เพ่ือเลือกลักษณะ
ของแกนสับปะรดอบแห๎งที่ได๎รับการยอมรับมากท่ีสุดสําหรับนําไปใช๎ในการทดลองตํอไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิที่ 3.4  ขั้นตอนการทําขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 

นํามะพร๎าวอบแห๎ง กับแกนสับปะรดอบแห๎ง ผสมให๎เข๎ากัน ใสํ
ในไขํขาวที่ตั้งยอดด๎วยพายยางอยํางเบามือ  

เติมน้ํามะนาว ตีตํอด๎วยความเร็วระดับ 5 ใช๎เวลา 5 นาท ี

ตักหยอดบนถาดท่ีรองด๎วยแผํนรองอบ ก๎อนละ 3 กรัม ได๎ 100 ก๎อน  
 

อบที่อุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต๑ นาน 1 ชั่วโมง เมื่ออบแล๎วเหลือน้ําหนัก 2 กรัม  

นําออกจากถาดขณะร๎อน ปลํอยให๎เย็นสนิท บรรจุในภาชนะปิดสนิท 
 

เติมน้ําตาลทรายปุนครั้งละ 5 กรัม จนครบ 26 ครั้ง ใช๎เวลา 10 นาที  
ด๎วยความเร็วระดับ 5 ตีตํอ 40 นาที จนไขํขาวตั้งยอด   

ชั่งตวงวัตถุดิบ 

ตีไขํขาวด๎วยความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 5 นาที  
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 3.4.3  ตอนที่ 2 การศึกษาปริมาณแกนสับปะรดอบแห้งที่เหมาะสมต่อคุณภาพของขนมโสมนัส 
  ศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสม โดยใช๎ผลการยอมรับ     
ในตอนที่ 1 มาเสริมในขนมโสมนัสที่ตํางกัน 4 ระดับ โดยแทนทีป่ริมาณมะพร๎าวอบ ดังตาราง 
 

ตารางท่ี 3.1  สูตรพ้ืนฐานขนมโสมนัส  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 
ไขํขาว 120 33.80 
น้ําตาลทรายปุน 130 36.62 
น้ํามะนาว 5 1.41 
มะพร๎าวขูดขาวอบ 100 28.17 

 

ที่มา : ปานทิพย๑ (2554) 
 

ตารางท่ี 3.2  สูตรขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง  
 

วัตถุดิบ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

 กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ไขํขาว 120 33.80 120 33.80 120 33.80 120 33.80 
น้ําตาลทรายปุน 130 36.62 130 36.62 130 36.62 130 36.62 
น้ํามะนาว 5 1.41 5 1.41 5 1.41 5 1.41 
มะพร๎าวขูดขาวอบ 95 26.76 90 25.35 85 23.94 80 22.54 
แกนสับปะรดอบแห๎ง 5 1.41 10 2.82 15 4.23 20 5.63 

 

 จากตารางแสดงสูตรขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่ตํางกัน 4 ระดับ ดังนี้ ร๎อยละ 5 
10 15 และ 20 ของปริมาณมะพร๎าวอบ จํานวน 4 สูตร มาทําการศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรด
อบแห๎งที่เหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบสุํมในบล็อกสมบูรณ๑ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด๎านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด๎วยวิธีการชิมแบบให๎คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point 
Hedonic Scale) โดยใช๎ผู๎ทดสอบชิม จํานวน 100 คน ซึ่งเป็นอาจารย๑ นักศึกษา สาขาวิชาการโรงแรม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร๑ วิทยาเขตวังไกลกังวล เพ่ือนําสูตรที่ได๎รับการยอมรับ
ในวัตถุประสงค๑ข๎อที่ 2 มาศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
และอายุการเก็บรักษา และทําการตรวจสอบคุณภาพขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง ดังนี้ 
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 1)  วิเคราะห๑คุณภาพทางกายภาพ 
  1.1) เครื่องวัดคําสี (Colorimeter) ยี่ห๎อ Hunter Lab รุํน Color Quest XE    
เพ่ือวัดความสวําง (L*) คําสีแดง (a*) และคําสีเหลือง (b*) 
  1.2) เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) เครื่องหมายการค๎า Stable Micro 
System/TA.XT. Plus 
 2)  วิเคราะห๑คุณภาพทางเคมี 
  2.1) วิเคราะห๑คุณภาพทางเคมีในสํวนของ โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร คาร๑โบไฮเดรต 
โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, AOAC (2012)  
 3.4.4  ตอนที่ 3  
  ศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง โดยนําผล
ที่ได๎จากวัตถุประสงค๑ข๎อที่ 2 มาทําการทดสอบด๎วยวิธีการสุํมโดยบังเอิญ เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภค
เป็นบุคคลทั่วไป จํานวน 100 คน ทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภคด๎วยวิธี Consumer Test (CT) 
ซึ่งแบบทดสอบจะแบํงเป็น 2 สํวน คือ ข๎อมูลสํวนบุคคล และข๎อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมโสมนัส 
และทําการวิเคราะห๑ข๎อมูลโดยใช๎ร๎อยละและคําเฉลี่ย นําข๎อมูลที่ได๎มาประเมินผลการยอมรับของ
ผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง  
 3.4.5  ตอนที่ 4 
  ศึกษาอายุการเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง โดยนําผลวัตถุประสงค๑ 
ข๎อที่ 2 ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่ได๎รับการยอมรับมากที่สุด มาศึกษาอายุการเก็บของ
ขนมโสมนัส โดยนําขนมโสมนัสบรรจุใสํถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีนปิดปากถุงให๎สนิทเก็บไว๎ที่อุณหภูมิห๎อง
สังเกตการเปลี่ยนแปลงเป็นระยะ ดังนี้ สัปดาห๑ที่ 0 สัปดาห๑ที่ 1 สัปดาห๑ที่ 2 สัปดาห๑ที่ 3 และสัปดาห๑ที่ 4 
ซึ่งในแตํละสัปดาห๑จะทําการตรวจเชื้อจุลินทรีย๑ และรา ทั้งหมดโดย ใช๎มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนขนมไทย 
ซึ่ง PCA (เชื้อจุลินทรีย๑) ต๎องไมํเกิน 1 × 106 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม และ PDA (เชื้อรา) ต๎องไมํเกิน 
500 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม แล๎วทําการเก็บข๎อมูลเพื่อศึกษาอายุการเก็บและการเปลี่ยนแปลงของ
ขนมโสมนัสเสริมเส๎นใยจากแกนสับปะรดที่เหมาะสม 

 
3.5  สถานที่ท าการทดลอง 
  3.5.1  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
  3.5.2  ห๎องปฏิบัติการอาหารครัวร๎อน คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทํองเที่ยว 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร๑ วิทยาเขตวังไกลกังวล 



 
 

  บทท่ี  4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

 จากการศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส ศึกษาขนมโสมนัส
เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง ศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง
และศึกษาอายุการเก็บ ได๎ผลการศึกษาดังตํอไปนี้ 
 

4.1  ผลการศึกษาวิธีการเตรียมแกนสับปะรดอบแห้งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส 
 จากการทดลองครั้งนี้ได๎ทําการศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส 
จํานวน 3 สูตร โดยใช๎แกนสับปะรดอบแห๎งร๎อยละ 10 โดยแทนที่ปริมาณมะพร๎าวอบ ดังนี้ สูตรที่ 1 
ใช๎ลักษณะแกนสับปะรดอบแห๎งแบบปั่น สูตรที่ 2 ใช๎ลักษณะแกนสับปะรดอบแห๎งแบบขูด และสูตรที่ 3 
ใช๎ลักษณะแกนสับปะรดอบแห๎งแบบหั่น โดยใช๎สูตรของปานทิพย๑ ผดุงศิลป์ จากนั้นนํา 3 สูตร มาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด๎านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด๎วยวิธีการชิม
แบบให๎คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) โดยใช๎ผู๎ทดสอบชิม จํานวน 100 คน 
ซึ่งเป็นอาจารย๑ นักศึกษา สาขาวิชาการโรงแรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร๑ วิทยาเขต
วังไกลกังวล ผลที่ได๎แสดงดังตาราง 4.1 
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ตารางท่ี 4.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เตรียมด๎วยวิธีการ
        ปั่น การขูด และการหั่น 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วิธีการเตรียม 

วิธีการเตรียมที่ 1 
(การปั่น) 

วิธีการเตรียมที่ 2 
(การขูด) 

วิธีการเตรียมที่ 3 
(การหั่น) 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.15±1.75b 6.92±0.83a 6.12±1.82b 
สี 6.36±1.4b 6.88±0.79a 6.40±1.52b 
กลิ่น    6.99±1.52ab 7.27±0.82a 6.72±1.42b 
รสชาติ  6.91±1.53a 7.26±0.93a 6.89±1.54a 
เนื้อสัมผัส  6.58±1.37b 7.00±0.80a 6.57±1.45b 
ความชอบโดยรวม  6.78±1.33b 7.38±0.66a 6.81±1.33b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนตํางกัน หมายถึง มีความแตกตํางกันอยํ างมีนัยสําคัญทางสถิติ     
     ที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 4.1 แสดงผลการศึกษาลักษณะแกนสับปะรดอบแห๎ง 3 วิธี คือ การปั่น การขูด 
และการหั่น พบวํา วิธีการเตรียมที่ 2 ได๎รับการยอมรับมากที่สุดในด๎านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได๎คะแนนเฉลี่ย 6.92 6.88 7.27 7.26 7.00 และ 7.38 ตามลําดับ  
เมื่อนํามาวิเคราะห๑ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตําง พบวํา วิธีการเตรียมที่ 2 มีความ
แตกตํางกับวิธีการเตรียมที่ 1 และวิธีการเตรียมที่ 3 อยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 0.05 ด๎านรสชาติทั้ง 
3 วิธี ไมํมีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 0.05 โดยใช๎วิธีวางแผนการทดลองแบบสุํมใน
บล็อกสมบูรณ๑ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ดังนั้น ผู๎วิจัยจึงเลือกวิธีการเตรียมที่ 
2 ทีไ่ด๎รับการยอมรับมากที่สุดไปศึกษาในขั้นตํอไป วิธีการเตรียมที่ 2 ได๎รับการยอมรับเนื่องจากมีลักษณะ 
หวานกรอบให๎ความละมุนในปาก แตกตํางจากการขูดและการหั่นที่ให๎ความรู๎สึกเป็นก๎อนเมื่อรับประทาน    
 

4.2  ผลปริมาณแกนสับปะรดอบแห้งต่อคุณภาพของขนมโสมนัส 
 จากการศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส พบวํา สูตรที่ 2 
ได๎รับการยอมรับสูงที่สุด จึงนําลักษณะของแกนสับปะรดอบแห๎งในสูตรที่ 2 คือ การขูด มาศึกษาขนม
โสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมตํางกันที่ 4 ระดับ ดังนี้ ร๎อยละ 5 10 15 และ 20 ของ
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ปริมาณมะพร๎าวอบ โดยใช๎สูตรของ ปานทิพย๑ (2554) เนื่องจากเป็นสูตรพ้ืนฐานที่ได๎รับการยอมรับ
ในงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสด๎วยการเสริมใบตะคึกมาทําการทดลอง จากนั้นนํามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด๎านลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด๎วยวิธีการชิมแบบให๎คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) โดยใช๎ผู๎ทดสอบชิม 
จํานวน 100 คน ซึ่งเป็นอาจารย๑ นักศึกษา สาขาวิชาการโรงแรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร๑ วิทยาเขตวังไกลกังวล ผลที่ได๎แสดงดังตาราง 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ระดับการแทนที่ 
ร้อยละ 5  ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.88±0.86b 7.20±0.94a 6.85±0.88b 6.69±0.93b 

สี 6.78±0.73b 7.18±0.77a 6.91±0.67b 6.85±0.74b 

กลิ่น 6.93±0.79b 7.32±0.76a 7.01±0.78b 6.93±0.84b 

รสชาติ 7.02±0.77b 7.35±0.85a 7.05±0.72b 7.08±0.80b 

เนื้อสัมผัส 6.95±0.76b 7.32±0.76a 6.90±0.78b 6.93±0.78b 

ความชอบโดยรวม 6.98±0.72b 7.36±0.66a 7.11±0.58b 7.08±0.73b 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนตํางกัน หมายถึง มีความแตกตํางกันอยํ างมีนัยสําคัญทางสถิติ     
     ที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 4.2 แสดงผลการศึกษาแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส         
ที่ตํางกัน 4 ระดับ คือ ร๎อยละ 5 10 15 และ 20 พบวํา สูตรที่ 2 เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง ร๎อยละ10 
ของปริมาณมะพร๎าวอบ ได๎รับการยอมรับมากที่สุดในด๎านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยได๎คะแนนเฉลี่ย 7.20 7.18 7.32 7.35 7.32 และ 7.36 ตามลําดับ    
เมื่อนํามาวิเคราะห๑ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตําง พบวํา สูตรที่ 2 มีความแตกตําง
กับสูตรที่ 1 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 อยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 0.05 โดยใช๎วิธีวางแผนการทดลอง
แบบสุํมในบล็อกสมบูรณ๑ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ดังนั้น ผู๎วิจัยจึงเลือก
สูตรที่ 2 ที่ได๎รับการยอมรับมากที่สุดไปศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภค และอายุการเก็บรักษา สูตรที่ 2 
ได๎รับการยอมรับเนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่ดี ไมํเป็นกากใยมากหรือน๎อยเกินไป   
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ภาพที่ 4.1  ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่ตํางกัน 
 
 

 
ภาพที่ 4.2  ขนมโสมนัสที่ได๎รับการยอมรับโดยเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งด๎วยการขูดที่ร๎อยละ 10 
      ของปริมาณมะพร๎าวอบ 
 
 ผลการวิเคราะห๑คุณภาพทางกายภาพในตารางที่ 4.3 พบวํา การเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
ในขนมโสมนัสสํงผลให๎ คํา L* คําความสวํางเพ่ิมขึ้น (คํา L* เทํากับ 60.85) เนื่องจากสีของแกนสับปะรด
อบแห๎ง ให๎ความสวําง คําสีแดง a* (a* เทํากับ 10.69) และคําสีเหลือง b* (b* เทํากับ 21.96) มีคําเป็นลบ 
เมื่อนําแกนสับปะรดอบแห๎งมาทดแทนบางสํวนของมะพร๎าวขูดขาวอบในขนมโสมนัสมีความแข็ง และ
ความกรอบเพิ่มข้ึน 1,244.86 และ 50.91 ตามลําดับ เนื่องจากแกนสับปะรดอบแห๎งมีไขมันน๎อยกวํา
มะพร๎าวขูดขาวอบจึงทําให๎ขนมโสมนัสมีความแข็งและความกรอบมากกวําสูตรที่ไมํเสริมแกนสับปะรด
อบแห๎ง แตํปริมาณน้ําอิสระ (aw) มีความใกล๎เคียงกันที่ 0.133 
 

ร๎อยละ 5 ร๎อยละ 10 ร๎อยละ 15 ร๎อยละ 20 
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ตารางท่ี 4.3  คุณภาพทางกายภาพของขนมโสมนัสสูตรที่มีการเสริม และไมํมีการเสริม  
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตร 

สูตรไม่มีการเสริม 
สูตรที่มีการเสริม 

 (ร้อยละ10) 
คําสี      L* 60.64+1.46b 60.85+1.27a 

           a* 10.96+0.44a 10.69+0.63b 

           b* 22.63+1.20a 21.96+1.37b 

ความแข็ง (N)           1,174.96+116.59b 1,244.86+121.70a 

ความกรอบ (N) 39.81+3.61b 50.91+5.62a 

ปริมาณน้ําอิสระ   (aw) 0.134+0.007a 0.133+0.004a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนตํางกัน หมายถึง มีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
     ที่ระดับ 0.05 
      L*  แสดงวํา ความสวําง มีคําตั้งแตํ 0 – 100 
      a*  แสดงวํา สีแดง เมื่อ a* มีคําเป็น + สีเขียว เมื่อ a* มีคําเป็น - 
      b* แสดงวํา สีเหลือง เมื่อ b* มีคําเป็น + สีน้ําเงิน เมื่อ b* มีคําเป็น -     
  
ตารางท่ี 4.4  องค๑ประกอบทางเคมีของขนมโสมนัสสูตรพื้นฐานและขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรด
        อบแห๎ง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
ขนมโสมนัส 

สูตรไม่มีการเสริม 
สูตรที่มีการเสริม 

(ร้อยละ10) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 448.59 422.75 
คาร๑โบไฮเดรต (กรัม)  79.60  77.50 
โปรตีน (กรัม)   8.09   7.87 
ไขมัน (กรัม) 10.87   9.03 
เถ๎า (กรัม)  1.03   1.01 
เส๎นใย (กรัม)  2.76   3.98 
ความชื้น (กรัม)  0.41   0.37 
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 จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห๑องค๑ประกอบทางเคมีของขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรด

อบแห๎ง พบวํา ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งในน้ําหนัก 100 กรัม ให๎พลังงาน 422.75 คาร๑โบไฮเดรต 

77.50 โปรตีน 7.87 ไขมัน 9.03 เถ๎า 1.01 ความชื้น 0.37 มีคําน๎อยกวําสูตรที่ไมํมีการเสริม ทําให๎มี

พลังงานลดลง 25.84 กิโลแคลอรี เส๎นใย 3.98 มีคํามากกวําสูตรที่ไมํมีการเสริม จะเห็นได๎วําเมื่อนํา

แกนสับปะรดอบแห๎งทดแทนมะพร๎าวขูดขาวอบแห๎งบางสํวนในขนมโสมนัสทําให๎มีปริมาณเส๎นใย

เพ่ิมขึ้น และมีพลังงานลดลง เป็นผลดีสําหรับผู๎ที่ชอบรับประทานขนมโสมนัสแตํไมํอยากอ๎วน ถึงแม๎วํา

เส๎นใยเป็นสารที่ไมํมีคุณคําทางโภชนาการ ไมํให๎พลังงานแกํรํางกาย แตํมีประโยชน๑ตํอสุขภาพในเรื่อง

ระบบการยํอยอาหาร ระบบการดูดซึมอาหาร และระบบการขับถํายได๎ดี  

 การคํานวณหาคําเฉลี่ยหนึ่งหนํวยบริโภค (serving size) ที่ควรรับประทานตํอครั้งของขนม

โสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 1 สูตรจะได๎ขนมโสมนัสจํานวนทั้งสิ้น 100 ชิ้น ในปริมาณ 1 ชิ้น  

มีน้ําหนัก 2 กรัม สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2541) ได๎ระบุวํา “ปริมาณอาหารหนึ่งหนํวย

บริโภคนี้กําหนดได๎จากปริมาณ "หนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิง" ซึ่งเป็นคําปริมาณอาหารโดยน้ําหนัก หรือ

ปริมาตรของการรับประทานแตํละครั้ง ที่ประมวลได๎จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและข๎อมูล

จากผู๎ผลิตเป็นเกณฑ๑ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนํวยบริโภคดังกลําวอาจไมํเทํากับปริมาณหนึ่งหนํวย

บริโภคอ๎างอิงก็ได๎ แตํจะต๎องเป็นคําที่ใกล๎เคียงตามหลักเกณฑ๑ที่กําหนด อยูํในหนึ่งหนํวยภาชนะบรรจุ” 

มีการอ๎างอิงกลุํมของอาหารของผลิตภัณฑ๑อาหารตํางๆ โดยจัดเป็น 7 กลุํมตามลักษณะของ

ผลิตภัณฑ๑ หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ๑ได๎แกํ 

             1)  กลุํมนมและผลิตภัณฑ๑ (Dairy product s)  

              2)  กลุํมเครื่องดื่ม (พร๎อมดื่ม) (Beverages)  

                  3)  กลุํมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)  

                4)  กลุํมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods)  

                  5)  กลุํมผลิตภัณฑ๑ขนมอบ (Bakery products)  

                  6)  กลุํมธัญพืชและผลิตภัณฑ๑ (Cereal grain products)  

                  7)  กลุํมอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 

(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541) 

 ผู๎ศึกษาตีความจากลักษณะกรรมวิธีการทําของขนมที่ใช๎กรรมวิธีการอบคล๎ายคุกกี้ จึงจัด   

อยูํในกลุํมที่ 5 ซึ่งเป็นกลุํมผลิตภัณฑ๑ขนมอบ (Bakery products) ซึ่งมีปริมาณในการรับประทาน
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หนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงเทํากับ 30 กรัม หรือปริมาณอาหารหนึ่งหนํวยบริโภคดังกลําวอาจไมํเทํากับ

ปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิง แตํจะต๎องเป็นคําที่ใกล๎เคียงตามหลักเกณฑ๑ที่ กําหนด ดังนั้น ขนม

โสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งจึงมีปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคเทํากับ 30 กรัม หรือ 15 ชิ้น ซึ่งใน

บรรจุภัณฑ๑มีปริมาณขนมโสมนัส 30 กรัม หรือ 15 ชิ้น พอดีกับหนึ่งหนํวยบริโภค แตํควรแบํงรับประทาน

ครั้งละ 10 กรัม หรือ 5 ชิ้น ดังแสดงในตารางที ่4.5 และภาพที่ 4.3 
   
ตารางท่ี  4.5  ข๎อมูลโภชนาการขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
 

หนึ่งหนํวยบริโภค:  15 ชิ้น  (30 กรัม) 
จํานวนหนํวยบริโภคตํอกระปุก: 1 
คุณคําทางโภชนาการตํอหนึ่งหนํวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 126.83 กิโลแคลอรี่  
  ร๎อยละของปริมาณท่ีแนะนําตํอวัน 

ไขมัน 2.71 กรัม 9.20% 

โปรตีน 2.36 กรัม 8.01% 

คาร๑โบไฮเดรต                  23.25 กรัม                78.92% 

เส๎นใย  1.14 กรัม 3.87% 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ตํอกรัม : ไขมัน = 9; โปรตีน = 4; คาร๑โบไฮเดรต = 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3  บรรจุภัณฑ๑ขนมโสมนัสตํอหนึ่งหนํวยบริโภค 
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4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง
 ทําการทดสอบผู๎บริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคที่มีตํอขนมโสมนัส
เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง โดยผู๎ทดสอบจะได๎รับตัวอยํางขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง  
ร๎อยละ 10 ของปริมาณมะพร๎าวอบ พร๎อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ๑ผลิตภัณฑ๑ โดยใช๎
แบบทดสอบแบบสุํมบังเอิญ ที่คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทํองเที่ยว มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร๑ วิทยาเขตวังไกลกังวล และบ๎ านพักโรงเรียนนายสิบทหารบก      
นําผลที่ได๎มาวิเคราะห๑หาร๎อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภค แสดงดังตารางที่ 4.6 - 4.10  
  
ตารางท่ี 4.6  ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ตอบแบบสอบถามผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัส 
                  (N = 100) 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. เพศ 100 100.00 
       ชาย 28 28.00 
       หญิง 72 72.00 
2. อายุ 100 100.00 
       ไมํเกิน 20 ปี 9 9.00 
       21 - 25 ปี 22 22.00 
       26 – 30 ปี 20 20.00 
       31 – 35 ปี 9 90.00 
       36 – 40 ปี 10 10.00 
       มากกวํา 40 ปี 30 30.00 
3. ระดับการศึกษา 100 100.00 
       ต่ํากวําปริญญาตรี 41 41.00 
       ปริญญาตร ี 48 48.00 
       ปริญญาโท 11 11.00 
4. อาชีพ 100 100.00 
       นักศึกษา 17 17.00 
       พนักงานบริษัท 25 25.00 
       ข๎าราชการ 22 22.00 
       ค๎าขาย 2 2.00 
       อาชีพอิสระ 34 34.00 
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ตารางท่ี 4.6  (ต่อ) 
                                                                                                    (N = 100) 
5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 100 100.00 
       น๎อยกวํา 5,000 บาท 13 13.00 
       5,001 – 10,000 บาท 30 30.00 
       10,001 – 15,000 บาท 14 14.00 
       15,001 – 20,000 บาท 19 19.00 
       สูงกวํา 20,000 บาท 24 24.00 

  
 จากตารางที่ 4.6 พบวํา เพศชาย คิดเป็นร๎อยละ 28 เพศหญิง คิดเป็นร๎อยละ 72 สํวนใหญํ 
มีอายุอยูํในชํวง มากกวํา 40 ปี คิดเป็นร๎อยละ 30 ระดับการศึกษาโดยสํวนใหญํศึกษาในระดับปริญญาตรี 
คิดเป็นร๎อยละ 48 ผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํประกอบอาชีพอิสระ คิดเป็นร๎อยละ 34 และมีรายได๎
เฉลี่ยสํวนใหญํ 5,001 – 10,000 บาท คิดเป็นร๎อยละ 30  
 

ตารางท่ี 4.7  ข๎อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู๎ตอบแบบสอบถามผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัส 
                         (N = 100) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. นิยมบริโภคขนมโสมนัสช่วงเวลาไหน 100 100.00 

       เช๎า 22 22.00 

       กลางวัน 64 64.00 

       เย็น 14 14.00 

2. บริโภคขนมโสมนัสบ่อยมากเพียงใด 100 100.00 

       1 ครั้ง / สัปดาห๑ 23 23.00 

       2 ครั้ง / สัปดาห๑ 33 33.00 

       1 ครั้ง / เดือน 19 19.00 

       2 ครั้ง / เดือน 25 25.00 

3. เหตุผลในการบริโภคขนมโสมนัส 100 100.00 

       รสชาติอรํอย 65 65.00 

       มีประโยชน๑ตํอรํางกาย 25 25.00 
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ตารางท่ี 4.7  (ต่อ)                                                                                                        
                                                                                                   (N = 100) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ จ านวน (คน) ร้อยละ 

       หาซื้องําย - - 

       ลักษณะนํารับประทาน 10 10.00 

4. ซื้อขนมโสมนัสจากสถานที่ใดมากที่สุด 100 100.00 

       ร๎านขายของฝาก 40 40.00 

       ร๎านสะดวกซื้อ 38 38.00 

       ร๎านขนมไทย 19 19.00 

       ห๎างสรรพสินค๎า 3 3.00 

 
 จากตารางที่ 4.7 ผู๎บริโภคสํวนใหญํบริโภคผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสในชํวงกลางวัน นิยมบริโภค        
ขนมโสมนัส 2 ครั้ง / สัปดาห๑ และสํวนใหญํบริโภคขนมโสมนัสเพราะรสชาติอรํอย และนิยมซื้อจากร๎าน   
ขายของฝาก  
 
ตารางท่ี 4.8  ข๎อมูลด๎านความรู๎เกี่ยวกับแกนสับปะรดอบแห๎งของผู๎ตอบแบบสอบถาม  
                      (N = 100) 

ข้อมูลด้านความรู้แกนสับปะรดอบแห้ง จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. เคยบริโภคแกนสับปะรดอบแห้งหรือไม่ 100 100.00 
       เคย 77 77.00 
       ไมํเคย 23 23.00 
2. ทราบหรือไม่ว่าแกนสับปะรดอบแห้งมีประโยชน์ต่อร่างกาย 100 100.00 
       ทราบ 70 70.00 
       ไมํทราบ 30 30.00 
3. ทราบหรือไม่ว่าแกนสับปะรดอบแห้งมีใยอาหาร 100 100.00 
       ทราบ 67 67.00 
       ไมํทราบ 33 33.00 
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ตารางท่ี 4.8  (ต่อ) 
                                                                                                     (N = 100) 

ข้อมูลด้านความรู้แกนสับปะรดอบแห้ง จ านวน (คน) ร้อยละ 
4. ทราบหรือไม่ว่าใยอาหารในแกนสับปะรดอบแห้งสามารถช่วยเรื่องขับถ่ายได้ 
 100 100.00 
       ทราบ 60 60.00 
       ไมํทราบ 40 40.00 
5. ถ้ามีผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้งจ าหน่ายสนใจหรือไม่ 
 100 100.00 
       สนใจ 94 94.00 
       ไมํสนใจ 6 6.00 

 

 จากตารางที่ 4.8 ผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํเคยบริโภคแกนสับปะรดอบแห๎ง คิดเป็นร๎อยละ 
77 ทราบวําแกนสับปะรดอบแห๎งมีประโยชน๑ตํอรํางกาย คิดเป็นร๎อยละ 70 ผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํ
ทราบวําแกนสับปะรดอบแห๎งมีใยอาหารและสามารถชํวยในเรื่องขับถํายได๎ และสํวนใหญํสนใจที่
จะซื้อขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง คิดเป็นร๎อยละ 94 
 

ตารางท่ี 4.9  ข๎อมูลด๎านการยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
  

ข้อมูลด้านความรู้แกนสับปะรดอบแห้ง คะแนนเฉลี่ย 
1. ระดับความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 7.57±0.64 
2. ปัจจัยที่มีผลต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์  
       คุณคําทางโภชนาการ 3.36±0.70 
       ส ี 3.19±0.76 
       กลิ่น 3.68±0.74 
       รสชาต ิ 3.73±0.75 
       เนื้อสัมผัส 3.64±0.80 
       ลักษณะผลิตภัณฑ๑โดยรวม 3.45±0.73 

 

หมายเหตุ  1. 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
     2. 5 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด, 4 หมายถึง ชอบมาก, 3 หมายถึง ชอบปานกลาง, 
         2 หมายถึง ชอบเล็กน๎อย, 1 หมายถึง ชอบน๎อยที่สุด 
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 จากตารางที ่4.9 ผลการยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งจากผู๎บริโภค
ให๎ตามระดับความรู๎สึก มีความชอบมาก ร๎อยละ 50 ชอบปานกลาง ร๎อยละ 42 ชอบมากที่สุด ร๎อยละ 5 
และชอบเล็กน๎อย ร๎อยละ 3 มีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.57 หมายถึง มีความชอบในระดับปานกลาง ในด๎าน
คุณคําทางโภชนาการ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะผลิตภัณฑ๑โดยรวม  มีคะแนนเฉลี่ย 3.36 
3.19 3.68 3.73 3.64 และ 3.45 ตามลําดับ สิ่งเหลํานี้เป็นปัจจัยที่ทําให๎ผู๎บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ๑
ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง  
 

ตารางท่ี 4.10  การยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
 

ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
3. ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้งหรือไม่ 
       ยอมรับ 97 97.00 
       ไมํยอมรับ 3 3.00 
4. ถ้ามีผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสวางจ าหน่ายจะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์หรือไม่ 
       ซื้อ (ทําข๎อตํอไป) 81 81.00 
       ไมํซื้อ 3 3.00 
       ไมํแนํใจ 16 16.00 
5. เหตุผลที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง (ตอบได๎มากกวํา 1 ข๎อ) 
       เป็นผลิตภัณฑ๑ใหมํ 33 22.92 
       อยากทดลองชิม 45 31.25 
       มีคุณคําทางโภชนาการ 39 27.08 
       มีความแปลก 27 18.75 
       อ่ืนๆ โปรดระบุ - - 
6. ราคาที่เหมาะสมของขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 
       น๎อยกวําท๎องตลาด 1-2 บาท / ชิ้น 30 30.00 
       เทํากับท๎องตลาด 44 44.00 
       มากกวําท๎องตลาด 1-2 บาท / ชิ้น 7 7.00 

 
 จากตารางที่ 4.10 ผู๎บริโภคสํวนใหญํยอมรับในผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง
ที่ร๎อยละ 97 และพร๎อมที่จะซื้อเพ่ืออยากทดลองชิมร๎อยละ 31.25 ในราคาตามท๎องตลาด ร๎อยละ 44   
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4.4  ผลการศึกษาอายุการเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง  
 ในการศึกษาครั้งนี้ได๎นําขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่ได๎รับการยอมรับมากที่สุด  
ที่ร๎อยละ 10 ของปริมาณมะพร๎าวอบ มาศึกษาอายุการเก็บของขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
โดยนําขนมโสมนัสบรรจุใสํถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีนปิดปากถุงให๎สนิท เก็บไว๎ที่อุณหภูมิห๎องสังเกต
การเปลี่ยนแปลงเป็นระยะ ดังนี้ สัปดาห๑ที่ 0 สัปดาห๑ที่ 1 สัปดาห๑ที่ 2 สัปดาห๑ที่ 3 และสัปดาห๑ที่ 4 
ซึ่งในแตํละสัปดาห๑จะทําการตรวจเชื้อจุลินทรีย๑ และรา ทั้งหมดโดยใช๎มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนขนมไทย 
ซึ่ง PCA (เชื้อจุลินทรีย๑) ต๎องไมํเกิน 1 × 106 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม และ PDA (เชื้อรา) ต๎องไมํเกิน 
500 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม และทําการเก็บข๎อมูล แสดงผล ดังตารางที่ 4.11 รายละเอียด ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.11  ผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย๑ และราทั้งหมดของขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง
          ในแตํละสัปดาห๑ 
 

รายการที่ตรวจ สัปดาห๑ที่ 0 สัปดาห๑ที่ 1 สัปดาห๑ที่ 2 สัปดาห๑ที่ 3 สัปดาห๑ที่ 4 
จุลินทรีย๑ทั้งหมด (CFU/g) Not 

detect 
Not 

detect 
Not 

detect 
Not 

detect 
Not 

detect 
ยีสต๑และรา(CFU/g) Not 

detect 
Not 

detect 
>30 CFU/g >30 CFU/g >30 CFU/g 

 
 จากตารางที่ 4.11 พบวําอายุการเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งใน 4 สัปดาห๑  
ไมํพบจุลินทรีย๑ทั้งหมด ยีสต๑และราพบเชื้อในสัปดาห๑ที่ 2 - 4 ซึ่งน๎อยกวํา 30 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
ซ่ึงไมํเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนขนมไทยที่กําหนด สามารถรับประทานขนมโสมนัสที่มีอายุการเก็บ
อยํางน๎อย 4 สัปดาห๑ 
 



 
 

บทท่ี 5 
    

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

 จากการศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งมีวัตถุประสงค๑ เพ่ือศึกษาการเตรียม
แกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส ศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง         
ที่เหมาะสม ศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง และศึกษาอายุ
การเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง สรุปผลการศึกษาได๎ ดังนี้  
 

5.1  สรุปผล 
 5.1.1  การศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห้งท่ีเหมาะสมในขนมโสมนัส 
  ผลการศึกษาการเตรียมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสมในขนมโสมนัส พบวํา วิธีการ
เตรียมที่ 2 การขูด ได๎รับการยอมรับมากที่สุดในด๎านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม เมื่อนํามาวิเคราะห๑ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตําง พบวํา วิธีการ
เตรียมที่ 2 มีความแตกตํางกับวิธีการเตรียมที่ 1 และ วิธีการเตรียมที่ 3 อยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 
0.05 ด๎านรสชาติทั้ง 3 วิธี ไมํมีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 เนื่องจากวิธีการเตรียมที ่
2 มีลักษณะเบา หวานกรอบ ให๎ความละมุนในปาก แตกตํางจากการขูดและการหั่นที่ให๎ความรู๎สึกเป็น
ก๎อนเมื่อรับประทาน ผู๎บริโภคจึงยอมรับในสูตรที่ 2 มากที่สุด    
 5.1.2  การศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้งที่เหมาะสม  
  ผลการศึกษาขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งที่เหมาะสม ตํางกันที่ 4 ระดับ 
ดังนี้ ร๎อยละ 5 10 15 และ 20 ของปริมาณมะพร๎าวอบ พบวํา ผู๎ชิมให๎การยอมรับแกนสับปะรดอบแห๎ง
ที่ร๎อยละ 10 ของปริมาณมะพร๎าวอบ มากที่สุดในด๎านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม เมื่อนํามาวิเคราะห๑ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตําง พบวํา 
สูตรที่ 2 มีความแตกตํางกับสูตรที่ 1 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 อยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 0.05 จึงทําให๎
สูตรที่ 2 ได๎รับการยอมรับเนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่ดี ไมํเป็นกากใยมากหรือน๎อยเกินไป และจากการศึกษา
คุณคําทางโภชนาการ พบวํา คุณคําทางด๎านคาร๑โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ๎า ลดลง แตํมีปริมาณ
เส๎นใยเพ่ิมขึน้เนื่องจากแกนสับปะรดอบแห๎งมีเส๎นใยอาหารมากกวํามะพร๎าวขูดขาวอบ เมื่อวิเคราะห๑คําสี 
พบวํา คํา L* ความสวํางเพ่ิมขึ้น เนื่องจากแกนสับปะรดอบแห๎ง  ให๎ความสวํางในขนมโสมนัสมากกวํา
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มะพร๎าวขูดขาวอบแห๎ง แตํทําให๎คําสีแดง a* และคําสีเหลือง b* ลดลง เพราะเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง
ทดแทนบางสํวนของมะพร๎าวอบ มีความแข็ง และความกรอบเพ่ิมขึ้น เนื่องจากแกนสับปะรดอบแห๎ง
มีไขมันน๎อยกวํามะพร๎าวขูดขาวอบ ทําให๎ขนมโสมนัสมีความแข็งและกรอบกวําสูตรที่ไมํเสริมแกนสับปะรด
อบแห๎ง สํวนปริมาณน้ําอิสระ (aw) มีความใกล๎เคียงกันที่ 0.133    
 5.1.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 
  ผลการศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคตํอขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง พบวํา 
ผู๎บริโภคสํวนใหญํเป็นเพศหญิง อายุในชํวง มากกวํา 40 ปี ศึกษาในระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพ
อิสระ มีรายได๎ 5,001 – 10,000 บาท สํวนใหญํนิยมรับประทานขนมโสมนัสในชํวงกลางวัน ความถี่
ในการซื้อสัปดาห๑ละ 2 ครั้ง นิยมซื้อจากร๎านขายของฝาก เพราะรสชาติอรํอย ให๎การยอมรับผลิตภัณฑ๑
ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง มีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.57 คือ ความชอบในระดับปานกลางใน
ด๎านคุณคําทางโภชนาการ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะผลิตภัณฑ๑โดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 
3.36 3.19 3.68 3.73 3.64 และ 3.45 ตามลําดับ ผู๎บริโภคให๎การยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริม
แกนสับปะรดอบแห๎งที่ร๎อยละ 97 สํวนใหญํสนใจทดลองชิมขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งใน
ราคาตามท๎องตลาด 
 5.1.4  การศึกษาอายุการเก็บขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 
  ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง เก็บท่ีอุณหภูมิห๎องเป็นเวลา 4 สัปดาห๑ ในถุง 
พลาสติกโพลิโพรพิลีนทีป่ิดปากถุงสนิท ไมํพบจุลินทรีย๑ทั้งหมด พบยีสต๑และราเชื้อในสัปดาห๑ที่ 2 – 4 
น๎อยกวํา 30 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม ไมํเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนขนมไทยที่กําหนด สามารถ
รับประทานขนมโสมนัสที่มีอายุการเก็บอยํางน๎อย 4 สัปดาห๑ 
   

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรมีการศึกษาการใช๎ประโยชน๑จากแกนสับปะรดอบแห๎งไปพัฒนาในผลิตภัณฑ๑ตํางๆ 
เชํน สาลี่ เค๎ก ขนมผิง เป็นต๎น 
 5.2.2  ควรมีการศึกษาต๎นทุนด๎านการผลิตเปรียบเทียบขนมโสมนัสสูตรพ้ืนฐาน กับขนมโสมนัส
เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง    
 5.2.3  ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสสูตรพื้นฐาน กับขนมโสมนัส
เสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
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ภาคผนวก  
 

ภาคผนวก ก   สูตรพื้นฐานขนมโสมนัส และสูตรขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 

ภาคผนวก ข   แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ศึกษาลักษณะแกนสับปะรดอบแห้ง) 

  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสขนมโสมนสัเสริมแกนสบัปะรดอบแห้ง 

  แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

ภาคผนวก ค   มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 

ภาคผนวก ง   ตารางเลขสุ่ม 

ภาคผนวก จ  ภาพประกอบ 

ภาคผนวก ฉ  ผลการวิเคราะห์ของห้องปฏิบัติการภาควิชาวิศวกรรมอาหารของขนมโสมนัส 

ภาคผนวก ช  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่182 ) พ.ศ. 2541 เรื่อง วิธกีารก าหนด        
  ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

 

 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

สูตรพื้นฐานขนมโสมนัส และสูตรขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 
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สูตรพื้นฐานขนมโสมนัส 
 
ส่วนผสม 
 ไขํขาว     120 กรัม 
 น้ําตาลทรายปุน    130 กรัม  
 มะพร๎าวขูดขาวอบ   100 กรัม 
 น้ํามะนาว       5 กรัม 
  
วิธีท า 
 1.  ตีไขํขาวจนขึ้นฟูเล็กน๎อย ใสํน้ําตาลทรายปุนทีละน๎อย ตีตํอจนขึ้นฟูตั้งยอด ใสํน้ํามะนาว
     ตีตํอพอเข๎ากัน 
 2.  ใสํมะพร๎าวอบตะลํอมเบาๆ พอเข๎ากันตักหยอดบนถาดที่รองด๎วยแผํนรองอบให๎หําง กั น
     พอสมควร 
 3.  นําเข๎าเตาอบอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต๑ พอเหลืองสุก นําออกจากเตาผึ่งบนตะแกรง 
     เมื่อเย็นแล๎วเก็บใสํภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
 
ที่มา : ปานทิพย๑, 2554 
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สูตรขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 
 

ส่วนผสม 
 ไขํขาว     120 กรัม 
 น้ําตาลทรายปุน    130 กรัม  
 มะพร๎าวขูดขาวอบ     90 กรัม 
 น้ํามะนาว        5 กรัม 
 แกนสับปะรดอบแห๎ง     10  กรัม 
  
วิธีท า 
 1.  ตีไขํขาวจนขึ้นฟูด๎วยความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 5 นาที เติมน้ําตาลทรายปุนครั้งละ 5 กรัม 
     จนครบ 26 ครั้ง ใช๎เวลา 10 นาที ด๎วยความเร็วสูงสุดระดับ 5 ตีตํอ 40 นาที จนไขํขาวตั้งยอด 
 2.  เติมน้ํามะนาว ตีตํอด๎วยความเร็วสูงสุดระดับ 5 ใช๎เวลา 5 นาท ี
 3.  นํามะพร๎าวอบแห๎งกับแกนสับปะรดอบแห๎งผสมให๎เข๎ากัน ใสํในไขํขาวที่ตั้งยอดด๎วยพายยาง
     อยํางเบามือ 
 4.  ตักหยอดบนถาดที่รองด๎วยแผํนรองอบ ก๎อนละ 3 กรัม ได๎ 100 ก๎อน 
 5.  นําเข๎าเตาอบอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต๑ นาน 1 ชั่วโมง นําออกจากเตาผึ่งบนตะแกรง 
     เมื่อเย็นแล๎วเก็บใสํภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ศึกษาลักษณะแกนสับปะรดอบแห้ง) 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมโสมนสัเสริมแกนสับปะรดอบแห้ง 

แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
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ชุดที่ …… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์   ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง (ศึกษาลักษณะแกนสับปะรดอบแห๎ง) 

วันที่ ………………..... 
ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอยํางที่เสนอให๎ตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ๎ายไปขวา และให๎
คะแนนตามความชอบในแตํละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ๑ให๎ตรงกับความรู๎สึกของทํานมากท่ีสุด  
โดยก าหนดให ้
  9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไมํชอบเล็กน๎อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไมํชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมํชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน๎อย    1 = ไมํชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไมํได๎วําชอบหรือไมํชอบ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส........ รหัส........ รหัส........ 
ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
……...…….………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………..… 
 

ขอขอบคุณสําหรับความรํวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                             ผู๎วิจัย
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ชุดที่ …… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์   ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
วันที่ ………………..... 
ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอยํางที่เสนอให๎ตามลําดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ๎ายไปขวา และให๎
คะแนนตามความชอบในแตํละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ๑ให๎ตรงกับความรู๎สึกของทํานมากท่ีสุด  
โดยก าหนดให ้
  9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไมํชอบเล็กน๎อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไมํชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมํชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน๎อย    1 = ไมํชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไมํได๎วําชอบหรือไมํชอบ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส........ รหัส........ รหัส........ รหัส........ 
ลักษณะที่ปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)     
ความชอบโดยรวม     
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
……...…….………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………..… 
 

ขอขอบคุณสําหรับความรํวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                    ผูว๎ิจยั 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
 

เรียน ทํานผู๎ตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง การสํารวจพฤติกรรมของผู๎บริโภคเก่ียวกับขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง  

ค าชี้แจง แบบสอบถามนี้เป็นการวิจัยสํารวจพฤติกรรมของผู๎บริโภคเกี่ยวกับขนมโสมนัสเสริมแกน

สับปะรดอบแห๎ง ซึ่งแบบสอบถามนี้เป็นสํวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร๑ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

 จึงใครํขอความรํวมมือกรุณาตอบแบบสอบถามให๎สมบูรณ๑ โดยแบํงเป็น 4 สํวน ดังนี ้

  สํวนที่ 1 ข๎อมูลลักษณะทางด๎านประชากรศาสตร๑ของผู๎ตอบแบบสอบถาม 

  สํวนที่ 2 ข๎อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเก่ียวกับขนมโสมนัสจากผู๎บริโภค 

  สํวนที่ 3 ข๎อมูลด๎านความรู๎เกี่ยวกับแกนสับปะรดอบแห๎งจากผู๎บริโภค 

  สํวนที่ 4 ข๎อมูลด๎านการยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 

ค าชี้แจง  กรุณาใสํเครื่องหมาย  ลงในชํองวํางหน๎าคําตอบที่เห็นวําเหมาะสม 

ส่วนที่ 1 ข๎อมูลลักษณะทางด๎านประชากรศาสตร๑ของผู๎ตอบแบบสอบถาม 
 1. เพศ       (   ) ชาย  (   ) หญิง 
 2. อายุ   
  (   ) ไมํเกิน 20 ปี     (   ) 21-25 ปี  (   ) 26-30 ปี 
  (   ) 31-35 ปี     (   ) 36-40 ปี  (   ) มากกวํา 40 ปี 
 3. ระดับการศึกษา 
  (   ) ต่ํากวําปริญญาตรี    (   ) ปริญญาตรี (   ) ปริญญาโท 
  (   ) ปริญญาเอก 
 4. อาชีพ 
  (   ) นักศึกษา     (   ) พนักงานบริษัท (   ) ข๎าราชการ 
  (   ) ค๎าขาย     (   ) อาชีพอิสระ 
 5. รายได๎เฉลี่ยตํอเดือน 
  (   ) น๎อยกวํา 5,000 บาท     (   ) 5,001-10,000 บาท   (  ) 10,001-15,000 บาท 
  (   ) 15,001-20,000 บาท    (   ) สูงกวํา 20,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข๎อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับขนมโสมนัสจากผู๎บริโภค 
 1. ทํานนิยมบริโภคขนมโสมนัสชํวงเวลาไหน  
  (   ) เช๎า          (   ) กลางวัน  (   ) เย็น 
 2. ทํานบริโภคขนมโสมนัสบํอยมากเพียงใด 
  (   ) 1 ครั้ง / สัปดาห๑        (   ) 2 ครั้ง / สัปดาห๑    
         (   ) 1 ครั้ง  / เดือน        (   ) 2 ครั้ง  / เดือน  
   3. เหตุผลในการบริโภคขนมโสมนัส  
  (   ) รสชาติอรํอย        (   ) มีประโยชน๑ตํอรํางกาย 
  (   ) หาซื้องําย         (   ) ลักษณะนํารับประทาน 
 4. ทํานซื้อขนมโสมนัสจากสถานที่ใดมากที่สุด 
  (   ) ร๎านขายของฝาก        (   ) ร๎านสะดวกซ้ือ 
  (   ) ร๎านขนมไทย        (   ) ห๎างสรรพสินค๎า 
 

ส่วนที่ 3 ข๎อมูลด๎านความรู๎เกี่ยวกับแกนสับปะรดอบแห๎งจากผู๎บริโภค 
 1. ทํานเคยบริโภคแกนสับปะรดอบแห๎งหรือไมํ    (   ) เคย (   ) ไมํเคย 
 2. ทํานทราบหรือไมํวําแกนสับปะรดอบแห๎งมีประโยชน๑ตํอรํางกาย  
   (   ) ทราบ  (   ) ไมํทราบ  
 3. ทํานทราบหรือไมํวําแกนสับปะรดอบแห๎งมีเส๎นใยอาหาร   
  (   ) ทราบ                   (   ) ไมํทราบ  
 4. ทํานทราบหรือไมํวําใยอาหารในแกนสับปะรดอบแห๎งสามารถชํวยในเรื่องขับถํายได๎  
   (   ) ทราบ   (   ) ไมํทราบ 
 5. ถ๎ามีผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งจําหนํายทํานสนใจที่จะบริโภค
หรือไม ํ
   (   ) สนใจ   (   ) ไมํสนใจ 
 

ส่วนที่ 4 ข๎อมูลด๎านการยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง 
 1. กรุณาชิมผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งแล๎วใสํเครื่องหมาย  ลงใน
ชํองวํางตามระดับความรู๎สึกที่มีตํอผลิตภัณฑ๑ 
  (   ) ชอบมากที่สุด      (   ) ชอบมาก         (   ) ชอบปานกลาง 
  (   ) ชอบเล็กน๎อย       (   ) บอกไมํได๎วําชอบหรือไมํชอบ (   ) ไมํชอบเล็กน๎อย 
  (   ) ไมํชอบปานกลาง  (   ) ไมํชอบมาก         (   ) ไมํชอบมากที่สุด 
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2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง                   
(ใสํเครื่องหมาย )  

 
 

ปัจจัย 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

มากที่สุด    มาก  ปานกลาง    น้อย น้อยท่ีสุด 
คุณคําทางโภชนาการ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส (ความรู๎สึกในปาก)      

ลักษณะผลิตภัณฑ๑โดยรวม      
  
 3. ทํานยอมรับผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งหรือไมํ 
   (   ) ยอมรับ         (   ) ไมํยอมรับ   
 4. ถ๎ามีผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสวางจําหนําย ทํานจะซ้ือผลิตภัณฑ๑หรือไมํ 
   (   ) ซื้อ (ทําข๎อตํอไป)        (   ) ไมํซื้อ         (   ) ไมํแนํใจ 
 5. เหตุผลที่ทํานเลือกบริโภคผลิตภัณฑ๑ขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎ง           
(ตอบได๎มากกวํา1ข๎อ)  
   (   ) เป็นผลิตภัณฑ๑ใหมํ   (   ) อยากทดลองชิม 
   (   ) มีคุณคําทางโภชนาการ  (   ) มีความแปลก 
   (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ................................. 
 6. ทํานคิดวําราคาที่เหมาะสมของขนมโสมนัสเสริมแกนสับปะรดอบแห๎งควรมีราคาเป็น
อยํางไร 
   (   ) น๎อยกวําท๎องตลาด 1-2 บาท / ชิ้น   
   (   ) เทํากับท๎องตลาด 
   (   ) มากกวําท๎องตลาด 1-2 บาท / ชิ้น 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน 

“ขนมไทย” 

 
1.  ขอบข่าย 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมไทยที่บรรจุในภาชนะบรรจุ ไมํครอบคลุม
ถึงขนมไทยที่ได๎ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนแล๎ว 
 

2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใช๎ในมาตรฐานผลิตภัณฑ๑ชุมชนนี้ มีดังตํอไปนี้  
  ขนมไทย หมายถึง ผลิตภัณฑ๑อาหารที่เป็นของหวาน ซึ่งสํวนมากทําจากแปูง ข๎าว 
กะทิ น้ําตาล ไขํ โดยการกวน เชื่อม ทอด ผิง ต๎ม ปิ้ง ยําง หรือนึ่ง อาจมีการเติมกลิ่นแตํงสี กลิ่น และ
รส มีลักษณะเฉพาะตัว ในด๎านสีสัน กลิ่น รสชาติ 
 

3.  คุณลักษณะที่ต้องการ 
 3.1  ลักษณะทั่วไป มีลักษณะเฉพาะตัวตามชื่อเรียกขนมไทยที่ระบุไว๎ที่ฉลาก การทดสอบให๎ทํา
โดยการตรวจพินิจ 
 3.2  สี ต๎องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
 3.3  กลิ่นรส ต๎องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส ต๎องมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น เมื่อตรวจสอบ
โดยวิธีให๎คะแนนตามข๎อ 8.1 แล๎ว ต๎องได๎คะแนนเฉลี่ยของแตํละลักษณะจากผู๎ตรวจสอบทุกคนไมํ
น๎อยกวํา 2 คะแนน และไมํมีลักษณะใดได๎ 1 คะแนน จากผู๎ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  สิ่งแปลกปลอม ต๎องไมํพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมํใชํสํวนประกอบที่ใช๎ เชํน เส๎นผม ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นสํวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว๑ การทดสอบให๎ทําโดยการตรวจพินิจ  
 3.6  วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใช๎สีและวัตถุกันเสีย ให๎ใช๎ได๎ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด การทดสอบให๎ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทํา 
 3.7  จุลินทรีย์ 
  3.7.1  จํานวนจุลินทรีย๑ทั้งหมด ต๎องไมํเกิน 1 × 106  โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
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  3.7.2  ซาลโมเนลลา ต๎องไมํพบในตัวอยําง 25 กรัม 
  3.7.3  สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต๎องไมํเกิน 100 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
  3.7.4  บาซิลลัส ซีเรียส ต๎องไมํเกิน 100 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
  3.7.5  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต๎องน๎อยกวํา 3 ตํอตัวอยําง 1 กรัม 
  3.7.6  ยีสต๑ ต๎องไมํเกิน 1 × 104  โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
  3.7.7  รา ต๎องไมํเกิน 500 โคโลนีตํอตัวอยําง 1 กรัม 
 
  การทดสอบให๎ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่
เทียบเทํา 
 

4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า  
  4.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล๎เคียงอยูํในที่ที่จะไมํทําให๎ผลิตภัณฑ๑ที่ทําเกิดการ
ปนเปื้อนได๎งํายโดย 
   4.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมํมีน้ําขังแฉะและ
สกปรก 
   4.1.1.2  อยูํหํางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุุน เขมํา ควัน มากผิดปกติ 
   4.1.1.3  ไมํอยูํใกล๎เคียงกับสถานที่นํารังเกียจ เชํน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว๑ 
แหลํงเก็บหรือกําจัดขยะ 
  4.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกํอสร๎างในลักษณะที่งํายแกํ
การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
   4.1.2.1  พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กํอสร๎างด๎วยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซํอมแซมให๎อยูํในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
   4.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเป็นสัดสํวน ไมํอยูํใกล๎ห๎องสุขา ไมํมีสิ่งของ
ที่ไมํใช๎แล๎วหรือไมํเก่ียวข๎องกับการทําอยูํในบริเวณท่ีทํา 
   4.1.2.3  พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมํแออัด มีแสงสวํางเพียงพอ และมีการระบายอากาศ
ที่เหมาะสม 
 4.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท า 
  4.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณ๑ในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ๑ทําจากวัสดุมีผิวเรียบไมํเป็นสนิม
ล๎างทําความสะอาดได๎งําย 
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  4.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ๑ท่ีใช๎ สะอาด เหมาะสมกับการใช๎งาน ไมํกํอ 
ให๎เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได๎งําย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดได๎งํายและทั่วถึง 
 4.3  การควบคุมกระบวนการท า 
  4.3.1  วัตถุดิบและสํวนผสมในการทําความสะอาด มีคุณภาพดี มีการล๎างหรือ
ทําความสะอาดกํอนนําไปใช๎ 
  4.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนย๎าย และการขนสํงมีการปูองกันการปนเปื้อนและ
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ๑ 
 4.4  การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
  4.4.1  น้ําที่ใช๎ล๎างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ๑ และมือของผู๎ทํา  
เป็นน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
  4.4.2  มีวิธีการปูองกันและกําจัดสัตว๑นําเชื้อ แมลง และฝุุนผง ไมํให๎เข๎าในบริเวณที่
ทําตามความเหมาะสม 
  4.4.3  มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยํางเหมาะสม เพ่ือไมํกํอให๎เกิดการ
ปนเปื้อนกลับลงสูํผลิตภัณฑ๑ 
  4.4.4  สารเคมีที่ใช๎ล๎างทําความสะอาดและใช๎กําจัดสัตว๑นําเชื้อและแมลงใชใ๎นปริมาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมํให๎ปนเปื้อนลงสูํผลิตภัณฑ๑ได๎ 
 4.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท า 
  ผู๎ทําทุกคนต๎องรักษาความสะอาดสํวนบุคคลให๎ดี เชํน สวมเสื้อผ๎าที่สะอาด มีผ๎า
คลุมผมเพ่ือปูองกันไมํให๎เส๎นผมหลํนลงในผลิตภัณฑ๑ ไมํไว๎เล็บยาว ล๎างมือให๎สะอาดทุกครั้ งกํอน
ปฏิบัติงาน หลังการใช๎ห๎องสุขาและเม่ือมือสกปรก 
 

5.  การบรรจุ 
 5.1  ให้บรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุที่สะอาดและไม่ดูดซับไขมันจากขนมไทย ปิดได๎สนิท
โดยไมํใช๎ลวดเย็บกระดาษ และสามารถปูองกันความชื้นและการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอก กรณี
ใช๎ภาชนะบรรจุที่ทําด๎วยโลหะต๎องไมํมีสนิม การทดสอบให๎ทําโดยการตรวจพินิจ 
 5.2  น้ าหนักสุทธิของขนมไทยในแต่ละภาชนะบรรจุต๎องไมํน๎อยกวําที่ระบุไว๎ที่ฉลาก การทดสอบ 
ให๎ใช๎เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

ตารางเลขสุ่ม 
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ตารางเลขสุ่ม 
 

31 75 15 72 60   68 98 00 53 39   15 47 04 83 55   88 65 12 25 96   03 15 21 91 21 
88 49 29 93 82   14 45 40 45 04   20 09 49 89 77   74 84 39 34 13   22 10 97 85 08 
30 93 44 77 44   07 48 18 38 28   73 78 80 65 33   28 59 72 04 05   94 20 52 03 80 
22 88 84 88 93   27 49 99 87 48   60 53 04 51 28   74 02 28 46 17   82 03 71 02 68 
78 21 21 69 93   35 90 29 13 86   44 37 21 54 86   65 74 11 40 14   87 48 13 72 20 
 

41 84 98 45 47   46 85 05 23 26   34 67 75 83 00   74 91 06 43 45   19 32 58 15 49 
46 35 23 30 49   69 24 89 34 60   45 30 50 75 21   61 31 83 18 55   14 41 37 09 51 
11 08 79 62 94   14 01 33 17 92   59 74 76 72 77   76 50 33 45 13   39 66 37 75 44 
52 70 10 83 37   56 30 38 73 15   16 52 06 96 76   11 65 49 98 93   02 18 16 81 61 
57 27 53 68 98   81 30 44 85 85   68 65 22 73 76   92 85 25 58 66   88 44 80 35 84 
 

20 85 77 31 56   70 28 42 43 26   79 37 59 52 20   01 15 96 32 67   10 62 24 83 91 
15 63 38 49 24   90 41 59 36 14   33 52 12 66 65   55 82 34 76 41   86 22 53 17 04 
92 69 44 82 97   39 90 40 21 15   59 58 94 90 67   66 82 14 15 75   49 76 70 40 37 
77 61 31 90 19   88 15 20 00 80   20 55 49 14 09   96 27 74 82 57   50 81 60 76 16 
38 68 83 24 86   45 13 46 35 45   59 40 47 20 59   43 94 75 16 80   43 85 25 96 93 
 

25 16 30 18 89   70 01 41 50 21   41 29 06 73 12   71 85 71 59 57   68 97 11 14 03 
65 25 10 76 29   37 23 93 32 95   05 87 00 11 19   92 78 42 63 40   18 47 76 56 22 
36 81 54 36 25   18 63 73 75 09   82 44 49 90 05   04 92 17 37 01   14 70 79 39 97 
64 39 71 16 92   05 32 78 21 62   20 24 78 17 59   45 19 72 53 32   83 74 52 25 67 
04 51 52 56 24   95 09 66 79 46   48 46 08 55 58   15 19 11 87 82   16 93 03 33 61 
 

15 88 09 22 61   17 29 28 81 90   61 78 14 88 98   92 52 52 12 83   88 58 16 00 98 
71 92 60 08 19   59 14 40 02 24   30 57 09 01 94   18 32 90 69 99   26 85 71 92 38 
64 42 52 81 08   16 55 41 60 16   00 04 28 32 29   10 33 33 61 68   65 61 79 48 34 
79 78 22 39 24   49 44 03 04 32   81 07 73 15 43   95 21 66 48 65   13 65 85 10 81 
35 33 77 45 38   44 55 36 46 72   90 96 04 18 49   93 86 54 46 08   93 17 63 48 51 
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ตารางเลขสุ่ม (ต่อ) 
 
05 24 92 93 29   19 71 59 40 82   14 73 88 66 67   43 70 86 63 54   93 69 22 55 27 
56 46 39 93 80   38 79 38 57 74   19 05 61 39 39   46 06 22 76 47   66 14 66 32 10 
96 29 63 31 21   54 19 63 41 08   75 81 48 59 86   71 17 11 51 02   28 99 26 31 65 
98 38 03 62 69   60 01 40 72 01   62 44 84 63 85   42 17 58 83 50   46 18 24 91 26 
52 56 76 43 50   16 31 55 39 69   80 39 58 11 14   54 35 86 45 78   47 26 91 57 47 
 

78 49 89 08 30   25 95 59 92 36   43 28 69 10 64   99 96 99 51 44   64 42 47 73 77 
49 55 32 42 41   08 15 08 95 35   08 70 39 10 41   77 32 38 10 79   45 12 79 36 86 
32 15 10 70 75   83 15 51 02 52   73 10 08 86 18   23 89 18 74 18   45 41 72 02 68 
11 31 45 03 63   26 86 02 77 99   49 41 68 35 34   19 18 70 80 59   76 67 70 21 10 
12 36 47 12 10   87 05 25 02 41   90 78 59 78 89   81 39 95 81 30   64 43 90 56 14 
  
09 18 82 00 97   32 82 53 95 27   04 22 08 63 04   83 38 98 73 74   64 27 85 80 44 
90 04 58 54 97   51 98 15 06 54   94 93 88 19 97   91 87 07 61 50   68 47 66 46 59 
73 18 95 02 07   47 67 72 62 69   62 29 06 44 64   27 12 46 70 18   41 36 18 27 60 
75 76 87 64 90   20 97 18 17 49   90 42 91 22 72   95 37 50 58 71   93 82 34 31 78 
54 01 64 40 56   66 28 13 10 03   00 68 22 73 98   20 71 45 32 95   07 70 61 78 13 
 

08 35 86 99 10   78 54 24 27 85   13 66 15 88 73   04 61 89 75 53   31 22 30 84 20 
28 30 60 32 64   81 33 31 05 91   40 51 00 78 93   32 60 46 04 75   94 11 90 18 40 
53 84 08 62 33   81 59 41 36 28   51 21 59 02 90   28 46 66 87 95   77 76 22 07 91 
91 75 75 37 41   61 61 36 22 69   50 26 39 02 12   55 78 17 65 14    83 48 34 70 55 
89 41 59 26 94   00 39 75 83 91   12 60 71 76 46   48 94 97 23 06   94 54 13 74 08 
 

77 51 30 38 20   86 83 42 99 01   68 41 48 27 74   51 90 81 39 80   72 89 35 55 07 
19 50 23 71 74   69 97 92 02 88   55 21 02 97 73   74 28 77 52 51   65 34 46 74 15 
21 81 85 93 13   93 27 88 17 57   05 68 67 31 56   07 08 28 50 46   31 85 33 84 52 
51 47 46 64 99   68 10 72 36 21   94 04 99 13 45   42 83 60 91 91   08 00 74 54 49 
99 55 96 83 31   62 53 52 41 70   69 77 71 28 30   74 81 97 81 42   43 86 07 28 34 
ที่มา : พรรณี, 2557



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ภาพประกอบ 
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ขั้นตอนการเตรียมแกนสับปะรด 
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ขั้นตอนการท าขนมโสมนัส 
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เก็บข้อมูลลักษณะแกนสับปะรดที่เหมาะสมในขนมโสมนัส 
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เก็บข้อมูลขนมโสมนสัเสริมแกนสับปะรดใน 4 ระดับ 
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เก็บข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
 

ผลการวิเคราะห์ของห้องปฏิบัติการภาควิชาวิศวกรรมอาหารของขนมโสมนสั 
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ภาคผนวก ช 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182 ) พ.ศ. 2541 
เร่ือง วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วย 

บริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
 
 
 
 

 



 
 

เอกสารเรื่อง “วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ” 
ของกระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

 
1. หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานได๎หมดใน 1 ครั้ง ปริมาณ
อาหารหนึ่งหนํวยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหารที่ผู๎ผลิตแนะนําให๎ผู๎บริโภครับประทาน
ผลิตภัณฑ๑นั้นๆ ในแตํละครั้ง หรือเรียกวํา “กินครั้งละ” นั่นเอง ปริมาณอาหารหนึ่งหนํวยบริโภคนี้
กําหนดได๎จากปริมาณ “หนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิง” ซึ่งเป็นคําปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตร
ของการรับประทานแตํละครั้งที่ประมวลได๎จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและข๎อมูลจากผู๎ผลิต
เป็นเกณฑ๑ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนํวยบริโภคดังกลําว อาจไมํ เทํากับปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภค
อ๎างอิงก็ได๎ แตํจะต๎องเป็นคําที่ใกล๎เคียงตามหลักเกณฑ๑ท่ีกําหนด 
 
2. จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มีอยูํใน
หนึ่งหนํวยภาชนะบรรจุ 
 
3. ตารางปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ เพ่ือประโยชน๑ ในการแสดง 
“หนึ่งหนํวยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงของผลิตภัณฑ๑
อาหารตํางๆ โดยจัดเป็น 7 กลุํม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ๑หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ๑ ได๎แกํ 
  3.1 กลุํมนมและผลิตภัณฑ๑ (Dairy products) 
  3.2 กลุํมเครื่องดื่ม (พร๎อมดื่ม) (Beverages) 
  3.3 กลุํมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
  3.4 กลุํมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods) 
  3.5 กลุํมผลิตภัณฑ๑ขนมอบ (Bakery products) 
  3.6 กลุํมธัญพืชและผลิตภัณฑ๑ (Cereals and grain products) 
  3.7 กลุํมอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 
 3.1 กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) ล าดับที ่ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
  1. นมและผลิตภัณฑ๑นมพร๎อมดื่ม 200 มล. 
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  2. นมข๎นไมํหวาน (นมข๎นจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 
  3. นมข๎นหวาน (sweetened, condensed) 20 ก. 
  4. โยเกิร๑ตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 
  5. โยเกิร๑ตชนิดพร๎อมดื่ม 150 มล. 
  6. โยเกิร๑ตแชํแข็ง 80 ก. 
  7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 
  8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 
  9. ครีมเปรี้ยว 30 ก. 
  10. ครีมพรํองมันเนย (half & half) 30 มล. 
  11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 
  12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 
  13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห๎ง 55 ก. 
  14. เนยแข็งชนิดพาร๑มีซาน โรมาโน 5 ก. 
  15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก. 
 3.2 กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) ล าดับที ่ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
  1. น้ําผลไม ๎
  2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถั่วเหลือง 200 มล. 
  3. เครื่องดื่มท่ีมีหรือไมํมีกาซผสมอยูํ (รวมทั้งน้ําบริโภคและน้ําแรํ) 
  4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอ่ืน ๆ 
 3.3 กลุ่มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) ล าดับที่ชนิดอาหาร 
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
   1. ข๎าวเกรียบ ข๎าวโพดคั่ว มันฝรั่งทอด ขนมกรอบ กล๎วยฉาบและ extrudedsnack
ตํางๆ 30 ก. 
  2. ถั่วและนัต (เชํน ถั่วอบเกลือ เมล็ดมะมํวงหิมพานต๑อบเกลือ) 30 ก. 
  3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก๎ 40 ก. 
  4. คัสตาร๑ด พุดดิ้ง 140 ก. 
  5. ขนมหวานไทย เชํน สังขยา วุ๎น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 
  6. วุ๎นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก. 
  7. ไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งสํวนเคลือบและกรวย 80 ก. 
  8. ไอศกรีมหวานเย็น น้ําผลไม๎แชํแข็ง 80 ก. 
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  9. ไอศกรีมซันเดย๑ 80 ก. 
  10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ่ี อมยิ้ม มาร๑ชแมลโลว๑ 6 ก. 
  11. หมากฝรั่ง 3 ก. 
  12. ขนมที่ทําจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ําตาลเป็นหลัก (Grain-basedbars) ทั้งชนิดที่มี
และไมํมีไส๎หรือเคลือบ เชํน Granola bars,rice cereal bars กระยาสารท ถั่วตัด ข๎าวพอง ข๎าวแตน
นางเล็ด 40 ก. 
 3.4 กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi-processed food) ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิง 
  1. บะหมี่ เส๎นหมี่ วุ๎นเส๎น ก๐วยเตี๋ยว ก๐วยจั๊บ 50 ก. 
  2. ข๎าวต๎ม โจ๏ก 50 ก. 
 3.5 กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) ล าดับที ่ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
  1. ขนมปัง (Bread) 50 ก. 
  2. บราวนี 30 ก. 
  3. คุกกี ้30 ก. 
  4. เค๎ก 
          - ชนิดหนัก เชํน ชีสเค๎ก เค๎กผลไม๎ ซึ่งมีสํวนผสมของผลไม๎ นับ ตั้งแตํ 35%    
ขึ้นไป 80 ก. 
           - คัพเค๎ก เอแคลร๑ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ๑เค๎ก ที่มีหรือไมํมีไอซิ่ง หรือไส๎ 55 ก. 
  5. เค๎กกาแฟ โดนัต และมัฟฟิน 55 ก. 
  6. ขนมปังกรอบ แครกเกอร๑ เวเฟอร๑ บิสกิต 30 ก. 
  7. แครกเกอร๑ที่เป็นกรวยไอศกรีม 15 ก. 
  8. แพนเค๎ก 110 ก. 
  9. วอฟเฟิล 85 ก. 
  10. พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไมํมีไส๎ 55 ก. 
 3.6 กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) ล าดับที่ ชนิดอาหารหนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิง 
  1. อาหารเช๎าจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พร๎อมบริโภค) 
            - ที่มีน้ําหนักน๎อยกวํา 20 กรัมตํอ 1 ถ๎วย 15 ก. 
            - ที่มีน้ําหนักระหวําง 20 กรัมถึงน๎อยกวํา 43 กรัมตํอ 1 ถ๎วย 30 ก. 
            - ที่มีน้ําหนักตั้งแตํ 43 กรัมข้ึนไปตํอ 1 ถ๎วย 55 ก. 
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  2. รําข๎าว (Bran) หรือจมูกข๎าวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
  3. แปูงสาลี แปูงข๎าวเจ๎า แปูงข๎าวเหนียว แปูงท๎าวยายมํอม และCornmeal30 ก. 
  4. แปูงข๎าวโพด แปูงมันสําปะหลัง แปูงมันฝรั่ง 10 ก. 
  5. พาสต๎า (มะกะโรนี สปาเกตตี และอ่ืน )ๆ 55 ก. (ดิบ)140 ก. (ต๎มสุก)  25 ก. (ทอดกรอบ) 
  6. ข๎าวเจ๎า ข๎าวบาร๑เลํย๑ 50 ก. (ดิบ) 130 ก. (สุก) 
 3.7 กลุ่มอ่ืน ๆ (Miscellaneous) ล าดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
  1. อาหารที่บรรจุกระป๋อง ขวดแก๎วที่ปิดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยล๑retort pouch 
            - เนื้อสัตว๑ ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลือ (ไมํรวมของเหลว) 55 ก. 
             - เนื้อสัตว๑ ปลา หอย ในซอส เชํน ซาร๑ดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 
       - เนื้อสัตว๑ ปลา หอย ทอดแล๎วบรรจุแบบแห๎ง เชํน ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 25 ก. 
          - เนื้อสัตว๑ ปลา หอย ทอดแล๎วบรรจุกับของเหลว เชํน หอยลาย ผัดพริก ปลาดุก 
            - อุยสามรส 85 ก. 
        - ปลาแอนโชวี 15 ก. 
       - ผัก (ไมํรวมของเหลว) เชํน ถั่วฝักยาวในน้ําเกลือ ข๎าวโพดอํอน  ในน้ําเกลือ 130 ก. 
       - ผักหรือถั่วในซอส 130 ก. 
       - ผลไม ๎(รวมของเหลว) 140 ก. 
       - ซุปพร๎อมบริโภคและแกงตําง ๆ 200 ก. 
       - ซุปสกัด 40 มล. 
       - น้ํากะทิพร๎อมบริโภค 80 มล. 
  2. เบคอน 15 ก. 
  3. ไส๎กรอกที่มีอัตราสํวนความชื้น : โปรตีน น๎อยกวํา 2 : 1 เชํน กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทั้ง               
เนื้อสวรรค๑ หมูสวรรค๑ 40 ก. 
  4. ไส๎กรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก. 
  5. เนื้อสัตว๑แห๎ง เชํน หมูหยอง เนื้อทุบ 20 ก. 
  6. เนื้อสัตว๑ดอง รมควัน 55 ก. 
  7. ผักแชํอิ่มหรือดอง (ไมํรวมของเหลว) 20 ก. 
  8. ผลไม๎แชํอิ่มหรือดอง (ไมํรวมของเหลว) 30 ก. 
  9. ผลไม๎แห๎งและผลไม๎กวน 30 ก. 
  10. เนย มาการีน น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 
  11. มายองเนส แซนด๑วิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถั่ว น้ําพริกเผา 15 ก. 
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  12. น้ําสลัดชนิดตําง ๆ 30 ก. 
  13. ซอสสําหรับจิ้ม เชํน ซอสมัสตาร๑ด 1 ชต. 
  14. ซอสที่ใช๎กับอาหารเฉพาะอยําง (entrée sauce) 
              - ซอสสปาเกตต ี125 ก. 
          - ซอสพิซซํา 30 ก. 
        - น้ําจิ้มสุกี ้30 ก. 
          - น้ําจิ้มไกํ น้ําจิ้มสะเต๏ะ หน๎าตั้ง น้ําปลาหวาน 50 ก. 
  15. เครื่องปรุงรส 
                   - น้ําส๎มสายชู น้ําปลา น้ําเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 
              - ซอสมะเขือเทศ ซีอ๊ิว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแปูง ซีอ๊ิวหวาน เต๎าเจี้ยว 1 ชต. 
                - ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 
                   - น้ําพริกคลุกข๎าว เชํน น้ําพริกตาแดง น้ําพริกสวรรค๑ 1 ชต. 
  16. น้ําผึ้ง แยม เยลลี่ 1 ชต. 
  17. น้ําเชื่อม เชํน เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ๑ราดหน๎าขนมตําง ๆ 30 มล. 
  18. น้ําตาล 4 ก. 
  19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ เกลือปรุงรส) 1 ก. 
4. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
 4.1 วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
  (1)  ใช๎หนํวยวัดทั่วไป ได๎แก ํถ๎วย แก๎ว ชต. (ช๎อนโต๏ะ) ชช. (ช๎อนชา) ตามความเหมาะสม
ของอาหาร แล๎วกํากับด๎วยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว๎ในวงเล็บด๎วย  เชํน “หนึ่งหนํวย
บริโภค : 1 ขวด (250 มล.)” เว๎นแตํถ๎าไมํสามารถใช๎หนํวย ถ๎วย แก๎ว ชต. ชช. จึงจะใช๎หนํวย แผํน ถาด 
ขวด ชิ้น ผล ลูก หัว หรืออ่ืนๆ แล๎วแตํกรณี หรือเศษสํวนแทนได๎ เชํน ขนมปังชนิดแผํนใช๎ “หนึ่งหนํวย
บริโภค : 2 แผํน (46 กรัม)” อยํางไรก็ตามถ๎าไมํสามารถระบุตามปริมาณดังกลําวข๎างต๎นได๎ หรือผลิตภัณฑ๑
ที่โดยธรรมชาติมีขนาดแตกตํางกัน เชํน ปลาทั้งตัว ให๎แจ๎งน้ําหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑ๑
ให๎ใกล๎เคียงกับ ปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงที่สุด เชํน “หนึ่งหนํวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว 
(80 กรัมรวมซอส)” 
  (2)  ถ๎าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได๎หมดใน 1 ครั้ง ให๎ใช๎ปริมาณทั้งหมด 
เชํน “หนึ่งหนํวยบริโภค : 1 กลํอง (200 กรัม)” 
  (3)  อาหารที่เป็นหนํวยใหญํและจะต๎องแบํงรับประทานเป็นชิ้นๆ (เชํน เค๎ก พิซซํา   
นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคให๎ระบุเป็นเศษสํวนของอาหารโดยใช๎คําเศษสํวน
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ที่มีน้ําหนักหรือปริมาตรใกล๎เคียงกับปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงที่สุด เศษสํวนที่อนุญาตให๎ใช๎ คือ 
1/2 1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอยํางเชํน เค๎ก “หนึ่งหนํวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 
  (4)  อาหารที่แยกเป็นชิ้นแตํบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญํ เชํน ขนมปังแผํนหรือ
ลูกอม โดยแตํละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมํก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคที่แสดงบน
ฉลากของ ภาชนะบรรจุใหญํให๎กําหนดดังนี้ 
                 -  ถ๎าผลิตภัณฑ๑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักน๎อยกวํา 50% ของปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภค
อ๎างอิง ให๎ระบุจํานวนหนํวยที่รวมแล๎วได๎น้ําหนักใกล๎เคียงกับปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงที่สุด 
        -  ถ๎าผลิตภัณฑ๑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักมากกวํา 50% แตํน๎อยกวํา 200% ของปริมาณ 
หนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงแตํสามารถรับประทานได๎ใน 1 ครั้ง ให๎ถือวํา 1 ชิ้นเป็น 1 หนํวยบริโภคได๎ 
               - ถ๎าผลิตภัณฑ๑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักเทํากับหรือมากกวํา 200% ของปริมาณ     
หนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิง แตํสามารถรับประทานได๎ใน 1 ครั้ง ให๎ถือวํา 1 ชิ้นเป็น 1 หนํวยบริโภค 
หากไมํสามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งให๎ใช๎เกณฑ๑ตามข๎อ 4.1 (3) แทน 
  (5)  อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เชํน แปูง น้ําตาล หนํวยวัดที่ใช๎ต๎องเหมาะสม 
เพ่ือให๎ปริมาณที่วัดได๎ใกล๎เคียงกับปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคอ๎างอิงมากที่สุด  เชํน หนึ่งหนํวยบริโภค
อ๎างอิง ของน้ําตาลเป็น 4 กรัม ควรวัดด๎วยช๎อนชาเพ่ือให๎ได๎น้ําหนักใกล๎เคียงกับ 4 กรัม มากที่สุด 
  (6)  อาหารที่บรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอ่ืนที่ปกติไมํได๎รับประทาน 
ปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภคจะคิดจากสํวนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เทํานั้น 
  (7)  การปัดเศษของหนํวยวัดทั่วไป เพ่ือกําหนดปริมาณหนึ่งหนํวยบริโภค ถ๎วยตวง–
ปรับสํวนที่เพ่ิมเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ๎วย ถ๎าสํวนที่เพ่ิมมากกวําหรือเทํากับ 2 ชต. แตํน๎อยกวํา 1/4 ถ๎วย 
ให๎แจ๎งสํวนที่เพ่ิมเป็นจํานวน ชต. ตัวอยํางเชํน “หนึ่งหนํวยบริโภค : 1 ถ๎วย 3 ชต. (255 กรัม)”      
ช๎อนโต๏ะ - ถ๎าสํวนที่เพ่ิมมากกวําหรือเทํากับ 1 ชช. แตํน๎อยกวํา 1 ชต. ให๎แจ๎งสํวนที่เพ่ิม เป็นจํานวน ชช. 
        -  ระหวําง 1-2 ชต. สามารถแจ๎งสํวนที่เพิ่มเป็น 1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต.     
ช๎อนชา – สํวนเพิ่มน๎อยกวํา 1 ชช. ให๎แจ๎งเพ่ิมครั้งละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดได๎คํากึ่งกลาง
พอดี เชํน 2.5 ชต. (อยูํกึ่งกลางระหวําง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ ปัดขึ้นเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. 
ก็ได๎ 1 ถ๎วย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 1 ชต. = 3 ชช 
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