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100 อยู่ในระดับการยอมรับที่  “ชอบมากปานกลาง” และต้องการให้ลดความหวานลง จากนั้นท าการ
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 ABSTRACT 
 

       This  research  study  the  purposes  of   the  research  are  to : 1) to  study  the  
standard  formula  Hin  Fon  Thong  dessert.  2)  to  study  the  recipe  of Hin Fon Thong 
dessert. Developed with Partially substituted riceberry rice flour for rice flour has been 
accepted, and 3) to study nutrition and nutritional value between the standard formula 
Hin Fon Thong dessert. With development of Hin Fon Thong dessert partially substituted 
riceberry rice  flour has been accepted. This study aimed to develop a more nutritious 
dessert to answer modern needs and to conserve custom through old Thai dessert . 
Experts in various related aspects were interviewing. Method of preparation was adapt 
using scientific principle to produce a dessert as close to the original recipe as possible. It 
was further developing through the use of riceberry rice flour in place of rice flour which 
was the main ingredient of the dessert. Acceptability was test when varying ratio between 
riceberry rice flour and rice flour were used. Four levels of rice flour and riceberry rice flour 
were 75:25 , 80:20 , 85:15 and 90:10. Sensory test used the 9 - point hedonic method 
       The  results  showed  that : The  top score  is  the  85:15  with the lowest score was 
at 8.03 and the highest score was at 8.33. The analysis continues to test on the general 
public with other components: taste, product design, and willingness to buy the product. 
By using percentage statistics. Average score was over 50:100. The survey shows that most 
people moderately like the dessert. It was recommended that it should slightly reduce the 
sweetness should be slightly reduced. By comparing the original rice flour Hin Fon Thong 
and the new 85:15 ratio of riceberry rice flour Hin Fon Thong, the difference is the in 
oreased amount of highly nutritious substances like vitamin E , beta carotene , omega - 3 , 
folate , polyphenols , tannins , gamma - original. and antioxidants gained from the new 
riceberry rice flour recipe. Calculated from the INMUCAL Nutrients program, Therefore one 
unit that is suitable for the riceberry rice Flour  Hin Fon Thong is 5 - gram or equivalent to 
1 piece. 
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       วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ด้วยความช่วยเหลือย่างดียิ่งจาก  ศาสตราจารย์ 
ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย ที่ให้เกียรติเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา และกรุณาให้ความรู้ ค าปรึกษาพร้อมทั้งให้
ก าลังใจจนท าให้วิทยาพนธ์ฉบับนี้ มีความสมบรูณ์ และทรงคุณค่ามากยิ่งขึ้น ข้าพเจ้ารู้สึกปลาบปลื้ม
และขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 

ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เทพนารินทร์ ประพันธ์พัฒน์  ที่ให้เกียรติมา
เป็นประธานสอบ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ ก่ีอาริโย ท่านคณบดีเป็นกรรมการในสอบ
ครั้งนี้   

ขอกราบขอบพระคุณ ดร.ธนภพ โสตรโยม ที่ปรึกษาคณบดี และผูช้่วยศาสตราจารย์ภูชิษย์ 
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รวมถึงบิดา มารดาผู้ให้ก าเนิดและครอบครัวอันเป็นที่รักยิ่ง ที่ให้และส่งก าลังใจช่วยเหลือสนับสนุนใน
ทุก ๆ ประการ 

 คุณประโยชน์อันใดที่พึงจะมีในงานวิทยานิพนธ์ฉบับนี้  จงบังเกิดผลอันดีให้กับบิดา มารดา 
ครูบาอาจารย์  และผู้ มีพระคุณทุก ๆ ท่านตลอดจนเจ้าของต ารับขนมหินฝนทองในอ ดีต หาก
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ มีข้อผิดพลาดประการใดข้าพเจ้าขอน้อมรับไว้ทุกประการ 
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        ที่มีอัตราส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับต่าง ๆ    41  

4.5    จ านวนร้อยละของกลุ่มบุคคลทั่วไป จ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล   43 

4.6    ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและระดับการยอมรับ      

        ของกลุ่มบุคคลทั่วไปที่มีต่อขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 

        ทางด้านประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติความหวาน 

        เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏ     45 

4.7   จ านวนร้อยละของการประเมินทางด้านความคิดเห็น และแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้  

        ที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ของขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่         46 

4.8   ตารางแสดงน้ าหนักระหว่างต ารับมาตรฐานกับต ารับขนมหินฝนทอง    
        ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ เพ่ือใช้ในการค านวณโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL  
        Nutrients (Edit V.2)         50 
4.9   ตารางหน้าต่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2)     
        ต ารับมาตรฐาน ที่ท าการใส่ข้อมูลส่วนผสมเรียบร้อย     51 

 



(ซ) 

 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
        

                  หน้า
4.10  ตารางหน้าต่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2)     
        ต ารับมาตรฐานที่ท าการค านวณสารอาหารเรียบร้อย      51 
4.11  การเปรียบเทียบคุณค่าสารอาหารระหว่างต ารับมาตรฐานกับขนมหินฝนทองต ารับ   
        ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่        52   
 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(ฌ) 

 

สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี                  หน้า 
2.1   ขนมหินฝนต ารับมาตรฐาน         9 
2.2   ขนมหินฝนต ารับต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาทก่อนทอดและหลังทอด  10 
4.1   ขนมหินฝนที่ได้รับการปรับต ารับ       37 
4.2   ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วนร้อยละ 100 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 38 
4.3   ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วนร้อยละ 50 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 39 
4.4   ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วนร้อยละ 25 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 39 
4.5   ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ ทั้ง 4 ต ารับ     40 
4.6   ขนมหินฝนที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนทั้ง 4 ต ารับ    
        หลังจากที่ติดทองค าเปลวแล้ว       41 
4.7   เปรียบเทียบขนมหินฝนที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  
        ในอัตราต่าง ๆ กัน          42 
4.8   กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับต ารับ  42 
4.9   กล่องบรรจุขนมหินฝนทองส าหรับนักศึกษา ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 
       คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง ชั้นปีที่ 3 - 4 จ านวน 30 คน  49 
4.10  บรรจุภัณฑ์ส าหรับกลุ่มบุคคลทั่วไป       49 
      
  

 
 
 
 
 
 



(ญ) 

 

สารบัญแผนภาพ 
 

แผนภาพท่ี                                หน้า 
2.1   กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต ารับต าบลหางน้ าสาครจังหวัดชัยนาท    9         
2.2   ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวเจ้า       11 
3.1   กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐาน     28 
3.2   กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองทีพั่ฒนา       
        ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน     30 
4.1   กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐานที่ปรับแล้ว    38 



บทที่ 1 

 
บทน ำ 

 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
        ประเทศไทยเป็นแหล่งวัฒนธรรมที่มีอายุไม่ต่่ากว่า 5,500 ปีมาแล้ว จากการพบร่องรอยของ
แกลบในเครื่องปั้นดินเผา  ดังนั้นจึงท่าให้ทราบว่าข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทย เม่ือมีผลผลิตที่มาก 
การแปรรูปจากข้าวจึงมีหลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของรสชาติหรือการเก็บรักษา “ขนม”ก็เป็น
การแปรรูปและการเก็บรักษาอีกรูปแบบหนึ่ง ในสมัยโบราณ “ขนม” หรือหนม แปลว่า หวาน หรือ
เข้าหนมเลยมีความหมายว่า การเข้าหวานหรือ (ข้าวหวาน) นั้นเอง เพราะส่วนผสมหลักของการท่า
ขนมไทย มี แป้ง น้่าตาล และมะพร้าวซ่ึงแป้งนั้นน่ามาจากข้าวที่ มีการเพาะปลูก เช่น แป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเหนียวเป็นต้น จึงท่าให้ทราบว่าข้าวมีคุณประโยชน์อย่างมหาศาล และสามารถน่ามาแปรรูป
ได้อาหารในหลาย ๆ รูปแบบ ดังจะเห็นได้ใน “แผนยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ ตามแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ในกลุ่มเรื่องวิจัยที่ควรมุ่งเน้นตามนโยบายและยุทธ์ศาสตร์การวิจัย” 
(พ.ศ 2555 – 2559) ได้ให้รายละเอียดไว้ว่า  ข้อที่ 1 “การประยุกต์ที่ใช้เศรษฐกิจพอเพียงงานวิจัย
อาหารไทยในวัฒนธรรมข้าว  เป็นการน่าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือคุณภาพชีวิต
ที่ดี เสริมสร้างความม่ังคงในการด่ารงชีวิตขจัดความยากจน และพัฒนา เศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืน
รวมทั้งการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์ เชิงพาณิชย์และสาธารณะตลอดจนมีการจัดการ
งานและอาชีพในอนาคตของสังคมไทย” ภูชิษย์ (2558) ได้กล่าวถึง “ขนมหินฝนทองว่าเป็นขนมไทย
อีกชนิดหนึ่งที่หายไปจากปัจจุบัน โดยมีการสืบค้นและกล่าวถึงขนมหินฝนทองจากบาญชีขนมในงาน
แสดงนิทรรศการสินค้าพ้ืนเมืองไทย ในพระราชพิธีสมโภชพระนครครบร้อยปี พ.ศ. 2425 และจาก
การบันทึกไว้ในวรรณกรรม มีการพบชื่อขนมชนิดนี้ ในสมัยอยุธยาจากเอกสารหนังสือ ค่าให้การขุน
หลวงวัดประดู่ทรงธรรม เอกสารจากหอหลวง พ.ศ. ๒๕๓๔”  
          ในการท่าวิจัยในครั้งนี้    ผู้ศึกษามีความคิดที่จะศึกษาต่ารับและประวัติความเป็นมาของขนม
ที่หายสาบสูญไปนาน และอนุรักษ์ไวร้วมทั้งยังต้องการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ส่าหรับเป็นทางเลือก 
ให้กับผูบ้ริโภคในกลุ่มที่รักความเป็นไทย และเห็นคุณค่าของประวัติศาสตร์รวมถึงชอบรับประทาน
ขนมหวาน จึงน่าข้าวไรซ์เบอรี่มาท่าเป็นแป้งซ่ึงเป็นส่วนผสมหลักของการท่าขนมหินฝนทอง เนื่องจาก
ต่ารับเดิมใช้แป้งข้าวเจ้าสีที่ได้จากขนมจากต่ารับเดิมจะเป็นสีน้่าตาลอ่อน ผู้ศึกษา คิดว่าเม่ือเปลี่ยนเป็น
แป้งจากข้าวไรซ์เบอรี่ ที่มีเนื้อสัมผัสที่นุ่มนวลและมีกลิ่นหอมรวมถึงสีทีไ่ด้น่าจะมีความใกล้เคียงกับหิน
ฝนทองของจริง น่าจะท่าให้ขนมมีความน่าสนใจยิ่งขึ้น  
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1.2  วัตถุประสงค์ของกำรท ำวิจัย 
             1.2.1  เพ่ือศึกษาต่ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง 
             1.2.2  เพ่ือศึกษาต่ารับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางส่วนที่ได้รับการยอมรับ 
             1.2.3  เพ่ือศึกษาสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างขนมหินฝนทองต่ารับ
มาตรฐานกับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการ
ยอมรับ 

  
1.3  ขอบเขตกำรศึกษำ  
            1.3.1  ศึกษาประวัติของขนมหินฝนทอง จากหลักฐานที่มีในหนังสือต่ารับอาหารโบราณ 
            1.3.2  ทดสอบการยอมรับของขนมหินฝนทอง ที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้ง 
ข้าวเจ้าบางส่วน โดยก่าหนดพ้ืนที่ในเขตกรุงเทพมหานครประชากรสัญชาติไทยทั้งชายและหญิง ไม่
จ่ากัดอายุโดยก่าหนดเป็น 3 กลุ่มดังนี้ 
                    1.3.2.1  กลุ่มของผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทยจ่านวน 30 คน 
                    1.3.2.2  กลุ่มของผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการฝึกหัด นักศึกษาภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค่าแหง ชั้นปีที่ 3 - 4 จ่านวน 30 คน  
                    1.3.2.3  กลุ่มบุคคลทั่วไป  จ่านวน 120 คน  
            1.3.3  เปรียบเทียบสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างขนมหินฝนทองต่ารับ
มาตรฐาน กับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการ
ยอมรับ โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2)  ของสถาบันวิจัยโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล โดยมีขอบเขตในการค่านวณวัดคุณค่าสารอาหารทางโภชนาการดังนี้ 

          1.3.3.1  ค่านวณวัดค่าสารอาหารและพลังงาน 
            1)  พลังงาน 
            2)  คาร์โบไฮเดรต 
            3)  โปรตีน 
            4)  ไขมัน 
            5)  เหล็ก 

                              6)  วิตามินอี 
                              7)  เบต้าแคโรทีน 
                              8)  โอเมก้า – 3                                                                             
                              9)  โฟเลต                                                                                     
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         10)  โพลีฟีนอล 
         11)  แทนนิน                                                                                    

                       12)  แกมมา-โอไรซานอล                                                                   
         13)  สารต่อต้านอนุมูลอิสระ 

- ชนิดละลายน้่าได้    

- ชนิดละลายน้่าไม่ได้                                                                             
                    1.3.3.2  ค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size)  
           1.3.4  ระยะเวลาการทดลองเริ่มต้ังแต่มีนาคม 2559 – สิงหาคม 2560  
           1.3.5  สถานที่ท่าการทดลองคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนครศูนย์โชติเวช และมหาวิทยาลัยรามค่าแหง วิทยาเขตหัวหมาก  
  

1.4 กรอบแนวคิด  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
1.5  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

1.5.1  ได้ต่ารับขนมหินฝนทองที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 
1.5.2  เพ่ือเป็นแนวทางในการเผยแพร่และอนุรักษ์ขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ ที่หายสาบสูญต่อไป       
1.5.3  ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทั้งทางด้านวัฒนธรรมและมีอัตลักษณ์ในความเป็นไทย  

ศ ึกษาค วามเป็นมา

ของประวตัแิละต  าร ับ 

ศ ึกษาการยอมรบัขนมหนิฝนทองที่พัฒนา
ด ้วยแปง้ขา้วไรซเ์บอร ีท่ดแทนแปง้ขา้วเจ้า
บางส่วนกบัผ ูเ้ช ีย่วชาญทางดา้นขนมไทย 
และผ ูบ้รโิภคทีช่อบบรโิภคขนมหวานและ

ร ักสุข ภาพ 

การพฒันาผลติภณัฑ ์

ขนมหนิฝนทองด ้วย

แป้งข ้าวไรซ ์เบอร ี่ 

ศ ึกษาคณุคา่ทางโภชนาการของ

ขนมหนิฝนทองต  ารบัมาตรฐานกบั
ขนมหนิฝนทองทีพ่ฒันาดว้ยแป้ง

ข ้าวไรซเ์บอร ีท่ดแทนแป้งขา้วเจ้า

บางส่วน 

ศ ึกษาต  าร ับ

มาตรฐานของขนม

หินฝนทอง  
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1.5.4  สามารถน่าไปส่งเสริมให้กับกลุ่มเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านรวมทั้งผลิตเป็นอาชีพเสริมได้          
1.5.5  สามารถพัฒนาเป็นสินค้าในระดับชุมชนและต่อยอดในอุตสาหกรรมสู่ตลาดสากลใน 

กลุ่มเกษตรกรที่ปลูกข้าวไรซ์เบอรี่ 

 
1.6  นิยำมศัพท์ 
          1.6.1  แป้ง  
                   หมายถึง  ผลผลิตจากการบดเมล็ดข้าว (Rice) ชนิดของแป้งขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าวที่ใช้
เป็นวัตถุดิบ 
          1.6.2  หินฝนทอง  
                   หมายถึง  หินสีด่าขนาดเท่าหินลับมีดขนาดเล็ก รูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า วิธีการตรวจสอบ
ทองค่าแท้ หรืออัตราความบริสุทธ์ิของทองค่าชิ้นนั้น ๆ โดยประมาณ  ต้องอาศัยความช่านาญและ
ประสบการณ์ของผู้ดู  โดยส่วนใหญ่แล้วผู้ที่ช่านาญการ   จะน่าเอาทองค่าที่ต้องการตรวจสอบ   ไป
ขูดลงบนหินฝนทอง ให้เนื้อทองติดเป็นรอยยาวประมาณ 1 ซม. แล้วใช้ เข็มวัดทองที่มีค่าก่าหนด
มาตรฐาน มาขูดใกล้ ๆ กัน หลังจากนั้นน่าเอาน้่ากรดที่ใช้ทดสอบ(Touch Acid, HNO3+HCI) หยด
ลงบนแถบที่มีเนื้อทองค่าขูดไว้จากนั้นสังเกตการเปลี่ยนแปลงของแถบสี ของทองค่าที่ทดสอบกับแถบ
สีของเข็มวัดทอง  
         1.6.3  ขนมหินฝนทอง    
                  หมายถึง   ขนมที่มีส่วนผสมจากแป้งข้าวเจ้า ค่ัวสุก ผสมกับกะทิน้่าตาลมะพร้าว   
น่ามาปั้นเป็นก้อนขนาดรับประทาน 2 ค่าหมดรูปร่างสี่เหลี่ยมผืนผ้ามีอัตลักษณ์คล้ายหินฝนทองขนาด 
2 x 3 x 1 น้่าหนัก 5 กรัม 
         1.6.4  การพัฒนาขนมหินฝนทอง     
                  หมายถึง การปรับปรุงขนมหินฝนทอง   จากต่ารับเดิมที่เป็นแป้งข้าวเจ้ามาเป็นแป้ง
ข้าวจากไรซ์เบอรี่บางส่วนเพ่ือประโยชน์ทางโภชนาการและรูปลักษณ์ที่น่าสนใจ       
         1.6.5  ความพึงพอใจ  
                 หมายถึง ความรู้สึกยอมรับจากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ได้แก่ กลิ่น  สี  
รสชาติความหวาน  เนื้อสัมผัส  และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ขนมหินฝนทอง  
 
1.7  ค ำส ำคัญ 

การพัฒนาขนมหินฝนทอง ทดแทนบางส่วน  แป้งข้าวไรซ์เบอรี่  แป้งข้าวเจ้า  
Development of Hin Fon Thong Dessert, Partially Substituted, Riceberry Rice 

Flour, Rice Flour  



 
 

 

บทที่ 2 

 
  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
ผู้ศึกษาขอเสนอการค้นคว้าเอกสารดังต่อไปนี้ 
        2.1  ขนมไทย 
        2.2  ขนมหินฝนทอง 
        2.3  แป้งข้าวเจ้า         
        2.4  แป้งตังเมลาว      
        2.5  ข้าวไรซ์เบอรี่และแป้งข้าวไรซ์เบอรี่       
        2.6  น้้าตาลมะพร้าว         
        2.7  กะท ิ         
        2.8  ทองค้าเปลว 
        2.9  อัตราส่วนการชั่งตวงวัด        
        2.10 หินฝนทอง 
        2.11 การค้านวณหาคุณค่าสารอาหารของอาหารไทย จากอาหารที่บริโภคหรือต้ารับอาหาร
โปรแกรม INMUCAL - Nutrients (Edit V.2) 
        2.12  ผลงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

2.1  ขนมไทย  
          ขนมเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่ไม่ใช่อาหารหลักแต่ขนมอาจเรียกได้ว่าเป็นอาหารว่าง ขึ้นอยู่กับ
รสชาติและการปรุงแต่งจะรับประทานหลังจากที่ กินอาหารคาว หรือจะเรียกง่าย ๆ ว่าเป็นการล้าง
ปาก ขนมอาจจะเกิดจากการดัดแปลงหรือเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง  เพ่ือที่จะเก็บไวเ้อากินได้
นาน ๆ หรืออาจจะเกิดจากความเสียดาย ที่จะต้องทิ้งวัตถุดิบจากการเหลือใช้ในสมัยโบราณวัตถุดิบ
ส่วนผสมของขนมไทยด้ังเดิมมีส่วนผสมคือ แป้ง น้้าตาล กะทิ เท่านั้น  ขนมจะมีรสชาติที่หวานและ
สีสันสวยงาม ตลอดจนกรรมวิธีซับซ้อนยุ่งยากประณีตบรรจง บางพ้ืนที่ขนมสามารถบอกเล่าเรื่องราว
ของวัฒนธรรมในการกินอยู่ของผู้อยู่อาศัยได้อย่างชัดเจน  รวมถึงขนมอาจมีความหมายในวาระส้าคัญ
ต่าง ๆ ของงานบุญประเพณีที่เห็นได้อย่างเนือง ๆ เช่น เทศกาลงานบุญ งานแต่งงาน การแสดงความ
ยินดี และยังสามารถเป็นตัวแทนของเจ้าของบ้านในการต้อนรับแขกผู้มาเยือนได้อย่างดีเยี่ยม แสงแดด 
(2553)  ขั้นตอนหรือกรรมวิธีในการท้าขนมสามารถแยกชนิดและชื่อขนมได้ ซ่ึงสอดคล้องกับภูชิษย์  
(2558) ที่ได้ให้รายละเอียดในงานวิจัย “อาหารไทยในวัฒนธรรมข้าว” ไว้ว่า ขนมไทย หมายถึง ของ
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กินที่ไม่ใช่กับข้าวมักปรุงด้วยแป้งหรือข้าว กะทิ น้้าตาล นอกจากนี้ยังรวมถึง “ของว่าง” ซ่ึงปกติมี
ลักษณะของคาวก็มี เช่น ปลาแนม ขนมจีบไส้หมู สาคูไส้หมู ขนมเบื้องไส้เค็ม ที่ท้ามาจากกุ้งสับ ปรุง
ให้รสออกหวานเค็มเป็นต้น ของว่างที่มีลักษณะเป็นของหวาน  เช่น ข้าวเกรียบอ่อน ขนมน้้าดอกไม้ 
ขนมทองพลุ และของว่างยังรวมถึงผลไม้บางฤดูกาลหรือผลไม้ลอยแก้ว ที่ มักนิยมกันในช่วงฤดูที่ มี
อากาศร้อน ของว่างจึงมีลักษณะเด่นเฉพาะตัวความแตกต่างกันระหว่างขนมหวาน คือ ถ้าน้าขนม
หวานมาเป็นของว่าง  ช่างท้าขนมจะลดความหวานให้อ่อนหวานกว่าปกติ   

 
2.2  ขนมหินฝนทอง 
        ขนมหินฝนทองเป็นขนมไทยชนิดหนึ่ง ที่หารับประทานยากในปัจจุบัน  ในงานวิจัย“อาหาร
ไทยในวัฒนธรรมข้าว” ภูชิษย์ (2558) ได้กล่าวไว้ถึงประวัติของขนมหินฝนทองไว้ว่าพบชื่อขนมชนิดนี้
ในสมัยอยุธยาจากค้าให้การขุนหลวงวัดประดู่ทรงธรรม   
         “ถนนย่านป่าขนมชาวบ้านผ่านนั้นท้าขนมขายแลนั่งร้านขาย ขนมชะมด กงเกวียน สามเกลอ 
หินฝนทอง ขนมกรุบ ขนมพิมพ์ถั่ว ขนมส้าปะนี และขนมแห้งต่าง ๆ ชื่อตลาดป่าขนม ๑” 
          ในบทเสภาเรื่องขุนช้างขุนแผน ฉบับหอสมุดแห่งชาติ (๒๕๑๔) ขนมชนิดนี้ ใช้เป็นเครื่องกัณฑ์
เทศ โดยกล่าวถึงการแห่เครื่องกัณฑ์จากบ้านมาธรรมศาลา  

   “สั่งบ่าวไพร่ให้กรองของเครื่องกัณฑ์ 
   เผือกมันของเรานั้นอักโข 
  อ้อยขาว อ้อยแดง แตงโม   
   ส้มโอ มะดูกลูกมะไฟ 
  ชะมด กงเกวียน ข้าวเหนียวแดง  

หินฝนทอง ครองแครงแตงลูกใหญ่ 
   นอกศาลาข้าวของที่กองไว ้   

จัดให้เป็นล้าดับอย่าซับซ้อน”  
จึงท้าให้ทราบว่าขนมหินฝนทองเป็นขนมแห้งกินได้นานวัน ซ่ึงใช้เป็นอาหารเสบียงที่ เรียกหิน

ฝนทองคงมีลักษณะไปคล้ายกับหินที่ใช้ฝนทอง (ปัจจุบันเลิกใช้ไปนานแล้ว) เป็นหินสีด้า ไว้เช็คทองค้า
แท้หรือทองค้าปลอม เวลาใช้ไปนาน ๆ ทองจะติดอยู่บนก้อนหิน จนไม่สามารถฝนทองได้อีก ในกลอน 
“ค้าวัดสังฆจาย” กล่าวถึงขนมหินฝนทองเป็นขนมที่เก็บไว้กินได้นานวัน ใช้เป็นเสบี ยงกรังได้ดัง
หลักฐาน เปลี่ยน (2520) 

                               “อีกทั้ง ขนมผิง หินฝอยทอง เปนเสบียงกรัง 
                     ของค้างได้นาน ใส่น้้าผึ้ง น้้าตาล เติม น้้าอ้อยเหลว 
                     กระท้าให้เร็ว ๆ ล้วนแต่หลาก ทั้งเข้าตู เข้าตาก แต่งไว้ 

                               ต่าง ๆ เป็นของข้ามคืน ค้างเครื่องเสบียงกรัง” 
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จากวันที่ 22 มิถุนายน 2559 ผู้ศึกษาได้ข้อมูลจากเว็บไซด์ของส้านักงานประชาสัมพันธ์
จังหวัดชัยนาทกรมประชาสัมพันธ์ ซ่ึงระบุว่าขนมหินฝนทองเป็นขนมชนิดหนึ่งในจ้านวนสี่ชนิด ของ
ขนมที่ท้ามาจากถั่ว ด้วยวิธีการค่ัว แช่ บด ปั้น ชุบ ทอด ที่ใช้ประกอบพิธีบายศรีไหว้บรรพบุรุษหรือ
การไหว้ผีโรงซ่ึงมีขนมจ้านวน 3 ชนิด คือ 

1)  ขนมท้าจากถั่ว (ค่ัว แช่ บด ปั้น ชุบ ทอด) 
     1.1) ขนมกง จ้านวน 2 อัน  
     1.2) ขนมยอดข้าว จ้านวน 2 อัน 
     1.3) ขนมหินฝนทอง จ้านวน 2 อัน  
     1.4) ขนมรูปเป็ด จ้านวน 2 อัน  

           2)  ขนมท้าจากข้าวตอก 
                2.1) ข้าวตอกยอดข้าว จ้านวน 3 อัน  
                2.2) ชะมุด (ข้าวตอกเชื่อมปั้นชุบแป้งทอด) จ้านวน 2 ลูก   
                2.3) ข้าวตอกหัวโขน จ้านวน 2 ลูก  
            3)  ขนมท้าจากข้าวเหนียวตากแห้งทอด 
                 3.1) ขนมยอดข้าว จ้านวน 3 อัน  
                 3.2) ขนมลูกกรอก จ้านวน 2 ลูก  
                 3.3) นางเล็ด จ้านวน 2 อัน  
                 3.4) ข้าวเหนียวแดง จ้านวน 2 แผ่น   
            โดยระบุว่า “ของ 3 สิ่งรวมใส่ในกระทงที่ท้าจากใบไม้ป่าของพ้ืนที่  น้ามาประกอบใส่ในพาน
โตกพร้อมกับบายศรี ที่ใช้ในพิธีการไหว้ผีโรงซ่ึงเป็นขนบธรรมเนียมประเพณีท้องถิ่น ณ บ้านหางน้้า
สาคร ต้าบลหางน้้าสาคร อ้าเภอมโนรมย์ จังหวัดชัยนาท เป็นการไหว้บรรพบุรุษหรือเป็นวิญญาณของ
ผู้ที่ล่วงลับไปแล้วแต่ลูกหลานก็ยังนับถือ เพ่ือให้ปกป้องคุ้มภัย โดยมีความเชื่อว่าหากบ้านใดมีการนับ
ถือคนในบ้านก็ต้องนับถือทุกคน เพ่ือเป็นศิริมงคลแก่ตนเองและครอบครัว ท้าให้ท้ามาค้าขึ้นร่้ารวย 
และอยู่เย็นเป็นสุข ส่วนบุคคลที่เกิดจากตระกูลที่นับถือบรรพบุรุษแล้วย้ายไปอยู่ต่างถิ่น เม่ือถึงก้าหนด
งานปีจะต้องกลับมาประกอบพิธีทุกครั้ง ซ่ึงความเชื่อนี้นอกจากคนในท้องถิ่น ต้าบลหางน้้าสาครแล้ว 
ก็ยังมี บ้านหนองโพ บ้านเขาทอง บ้านวังกรด ในจังหวัดนครสวรรค์ และบ้านกล่้า อ้าเภอเมือง จังหวัด
ชัยนาท ที่มีการประกอบพิธีนี้ เช่นกัน โดยใช้ชื่องานเหมือนกันว่างานปีไหว้ผีเรือน(ผีโรง)” งานปี
ประเพณีไหว้ผีโรง จะมีทุก ๆ 3 ปี โดยก้าหนดการจัดงานในปีที่ มีเดือน 8 สองเดือนติดต่อกัน จะ
ก้าหนดงานเป็น วันอังคาร หรือวันเสาร์ ต้นเดือน 7 เป็นวันประกอบพิธีกรรม  เกวลี. ประเพณีการ
ไหว้ผีโรง. กรมประชาสัมพันธ์จังหวัดชัยนาท, 2558. [ออนไลน์]. สืบค้นเม่ือวันที่ 22 มิถุนายน 2559. 
http://pr.prd.go.th/chainat/ewt  
  
                  ผู้ศึกษาได้ติอต่อประสานงานกับกรมประชาสัมพันธ์จังหวัดชัยนาทในวันที่ 1 กรกฎาคม 
2559 เพ่ือขอลงพ้ืนที่ต้าบลหางน้้าสาคร อ้าเภอมโนรมย์ ท้าการสัมภาษณ์บุคคลในท้องถิ่นและชม

http://pr.prd.go.th/chainat/ewt_news.php?nid=618&filename=ov
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วิธีการท้าขนมหินฝนทองว่า มีต้ารับใกล้เคียงกับขนมหินฝนทองต้ารับมาตรฐานของจีบ  (2514) 
หรือไม่ และในวันที่ 10 กรกฎาคม 2559 ผู้ ศึกษาได้ลงพ้ืนที่และสัมภาษณ์กลุ่มแม่บ้านของต้าบลหาง
น้้าสาคร อ้าเภอมโนรมย์ จังหวัดชัยนาท ลี (2559) สัมภาษณ์, 10 กรกฎาคม. สมาชิกในหมู่บ้านที่มี
อายุมากที่สุดถึง 93 ปีระบุว่า ไม่ทราบว่าประเพณีนี่เริ่มต้นเกิดขึ้นเม่ือไร รู้แค่ว่าจ้าความได้ก็เห็นพ่อแม่
ยึดถือปฎิบัติเป็นประเพณีสืบทอดกันมา    และขนมหินฝนทองก็เป็นขนมอีกชนิดหนึ่งในอีกหลาย ๆ 
ชนิดที่ห้ามขาดในการท้าพิธี และต้องบรรจุใส่โตกไว้ในบายศรี อาจเป็นได้ว่าในสมัยโบราณหินฝนทอง
เป็นของส้าคัญที่ยึดถือเอาไว้ใช้ในการค้าขาย เพราะสมัยก่อนทองค้าถือว่าเป็นของมีค่าเอาไว้
แลกเปลี่ยน สอดคล้องกับงานวิจัยของภูชิษย์ (2559) ที่กล่าวว่า“หินฝนทองคงมีลักษณะไปคล้ายกับ
หินที่ใช้ฝนทอง (ปัจจุบันเลิกใช้ไปนานแล้ว) เป็นหินสีด้า ไว้เช็คทองค้าแท้หรือทองค้าปลอมเวลาใช้ไป
นาน ๆ ทองจะติดอยู่บนก้อนหินจนไม่สามารถฝนทองได้อีก”ฉลวย (2559) สัมภาษณ์, 10 กรกฎาคม. 
กล่าวว่าอะไรที่ส้าคัญเม่ือลูกหลานท้าบุญไปให้บรรพบุรุษก็ต้องหาสิ่งนั้น ใส่ลงไปในของเซ่นไหว้ในส่วน
ของวิธีการท้าและวัตถุดิบนั้นใกล้เคียงกันมากแตกต่างกันเพียงเล็กน้อย ดังตารางที่ปรากฎ 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงข้อแตกต่างวัตถุดิบระหว่างต้ารับมาตรฐานและต้าบลหางน้้าสาคร 
 

ต ารับมาตรฐาน ต ารับต าบลหางน  าสาคร จังหวัดชัยนาท 

แป้งข้าวเจ้าค่ัว ถั่วเขียวค่ัวบด 
น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลมะพร้าว 

น้้ากะทิ น้้ากะทิ 
น้้าเปล่า น้้าเปล่า 

 เนื้อมะพร้าวขูดขาว 
 แป้งสาลี 
 น้้ามัน 

 
ท่ีมา:  จีบ บุนนาค (2514)  / ต้ารับต้าบลหางน้้าสาคร จังหวัดชัยนาท (2559) 
            
  ในส่วนกรรมวิธีการท้านั้นทั้ง 2 ต้ารับ มีการเค่ียวน้้าตาลกับน้้ากะทิให้เหนียวข้น จากนั้นสิ่งที่
แตกต่างกันคือในต้ารับมาตรฐานไม่มีการใส่เนื้อมะพร้าวขูดขาวลงไป ในส่วนผสมของการเค่ียวกะทิกับ
น้้าตาลมะพร้าว แต่ต้ารับมาตรฐานใช้แป้งข้าวเจ้าค่ัวและเม่ือเค่ียวน้้ากะทิกับน้้าตาลได้ที่แล้วจึงน้าแป้ง
ที่ค่ัวสุก ร่อนผ่านกระชอนอัดลงพิมพ์เป็นก้อนหรือจะเทลงถาดตัดขนาด 2 x 3 x 1 และปิดทองอบ
ควันเทียนจึงถือว่าเสร็จกรรมวิธีในการท้า แต่ต้ารับของต้าบลหางน้้าสาครนั้น ใช้ถั่วเขียวค่ัวแล้วน้าไป
แช่น้้าค้างคืนทิ้งไว้จึงจะน้ามาบด จากนั้นจึงน้ามาผสมลงไปในส่วนผสมของการเค่ียวกะทิกับน้้าตาล
มะพร้าว และมะพร้าวขูดขาวจนแห้งน้ามาปั้นเป็นก้อน ๆ ขนาด 4 x 6 x 1 ½ น้าแป้งสาลีผสมกับหาง
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กะทิใส่สีเล็กน้อยคนให้เข้ากันพอชุบได้ น้าขนมหินฝนทองที่ปั้นเป็นก้อนลงไปชุบแป้งแล้วลงทอดใน
น้้ามันร้อน ๆ   จนเป็นสีเหลืองทองน้าขึ้นจากกะทะ    ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้้ามันจึงถือว่าเสร็จกรรมวิธี   
เซีย (2559) สัมภาษณ์, 10 กรกฎาคม. กล่าวว่าในส่วนผสมที่ท้านี้ ก็คือส่วนผสมของการท้าขนมกง
นั้นเอง  ไม่ใช่ใช้ปั้นเพียงแค่ขนมหินฝนทองแต่ยังต้องน้ามาปั้นขนมกง ขนมยอดข้าวและขนมรูปเป็ด
อีกด้วย  และที่ใช้ถั่วเขียวค่ัวบดนั้นอาจเป็นได้ว่า ในพ้ืนที่นี่นิยมเพาะปลูกถั่วเขียวกันมาก หลังจากที่
ปลูกข้าวแล้ว เพ่ือไม่ให้พ้ืนที่ว่างเปล่า  จากข้อมูลในข้างต้นท้าให้ทราบว่าขนมหินฝนทองต้ารับ
มาตรฐาน และขนมหินฝนทองต้ารับของต้าบลหางน้้าสาคร จังหวัดชัยนาท น่าจะมีความเก่ียวเนื่องกัน
มาบ้างในทางประวัติศาสตร์ แต่เนื่องจากระยะเวลาและสถานที่ รวมถึงประเพณีหรือวัฒนธรรมที่
แตกต่างกัน   อาจจะท้าให้มีการปรับเปลี่ยนหรือเพ่ิมวัตถุดิบในบางส่วน   ตามท้องถิ่นที่หากันได้ง่าย 
ก็อาจเป็นไปได้ ดังนั้นผู้ศึกษาจึงรวบรวมหาข้อสรุปและท้าการทดลองในข้อต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 

                   ภาพท่ี 2.1 ขนมหินฝนต้ารับมาตรฐาน 
                  

                 ค่ัวถั่วเขียวแช่น้้าค้างคืนแล้วน้าไปบด 

                                   ค้ันกะทิ 

                             ใส่น้้าตาลมะพร้าว  

                            ต้ังเตาเค่ียวจนเดือด 

                     ใส่มะพร้าวขูดขาวเค่ียวให้เหนียว 

               ใส่ถั่วเขียวท่ีค่ัวบดลงในกะทะทองเหลือง 

                                กวนให้เข้ากัน 

                        ปั้นเป็นก้อนชุบแป้งลงทอด 

       ขนมหินฝนทองต้ารับต้าบลหางน้้าสาคร จังหวัดชัยนาท 

แผนภาพท่ี 2.1 กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต้ารับต้าบลหางน้้าสาคร จังหวัดชัยนาท 
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       ภาพท่ี 2.2 ขนมหินฝนต้ารับต้าบลหางน้้าสาคร จังหวัดชัยนาทก่อนทอดและหลังทอด 

 

2.3  แป้งข้าวเจ้า 
          ข้าวเจ้าเรียกได้ว่า เป็นธัญพืชชนิดที่ มีเปลือกแข็งหุ้มเมล็ด (Covered caryopsis) แป้งข้าวเจ้า
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ เกิดจากข้าวเจ้า ที่ผลิตจากข้าวหักหรือปลายข้าว ที่เกิดจากขบวนการสีข้าว อภิญญา 
(2554) ได้กล่าวถึงการผลิตแป้งข้าวเจ้า (Rice flour) ดังนี้ ส่วนใหญ่ผลิตจากข้าวหักและปลายข้าว 
โดยน้าข้าวหักไปโม่ด้วย Roller mill หรือ Pin mill หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวต้ังแต่ 2.5 
ส่วนของข้าวเต็มเมล็ดขึ้นไป แต่ไม่ถึงความยาวของข้าวหักใหญ่ (2.5 -  4.9) ส่วนปลายข้าวหมายถึง     
เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวต้่ากว่า 2.5 ส่วนของข้าวเต็มเมล็ดลงไปส่วนกรีนไฮเปอร์มาร์ท : สารานุกรม
ผลิตผลและผลิตภัณฑ์จากพืชในซุปเปอร์มาร์เก็ต (2546) ได้กล่าวถึงขบวนการผลิตแป้งข้าวเจ้าไว้ว่า 
แป้งข้าว (Rice flour)  ได้จากการโม่เมล็ดข้าวแบบโม่เปียก ส่วนการน้าแป้งข้าวเจ้าไปใช้ประโยชน์ 
อย่างเช่น 1. ผลิตภัณฑ์เส้นหม่ีและก๋วยเต๋ียว (เส้นเล็ก เส้นใหญ่ ก๋วยจั๊บและแผ่นก๋วยเต๋ียว) 2. ขนมจีน 
3. ขนมต่างๆ เช่น ขนมครก ขนมชั้น ขนมเปียกปูน และขนมน้้าดอกไม้เป็นต้น   
         2.3.1  กระบวนการผลิตแป้ง   
                  กรรมวิธีการผลิตแป้งในสมัยโบราณ มีกรรมวิธีที่ซับซ้อนและยุ่งยากมากกว่าในปัจจุบัน 
กว่าจะได้แป้งไปใช้งานหรือท้าขนมต้องมีการตระเตรียมแป้งเป็นเวลาหลายวัน ทุกวันนี้วิวัฒนาการใน
การท้าแป้ง  ท้าให้เกิดความสะดวกในการใช้งานประหยัดทั้งเวลารวมถึงคุณภาพของแป้งและอายุการ
ใช้งานก็มีมากขึ้นด้วย พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (2556) ได้กล่าวถึงกรรมวิธีในการท้าแป้งในปัจจุบันเอาไว้
ว่า กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธี คือ วิธีโม่แห้ง วิธีโม่น้้า และวิธีผสม                 
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2.3.1.1  การผลิตแป้งข้าวด้วยการโม่แห้ง        
                                ได้จากการน้าข้าวมาท้าความสะอาดเพ่ือแยกสิ่งสกปรกออกโดยการใช้
ตะแกรงร่อนแล้วจึงน้าไปบดให้เป็นแป้งจะมีคุณภาพต้่า  เพราะเม็ดแป้งค่อนข้างหยาบและมีสิ่งเจือปน
สูงอายุการเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืนได้ง่ายเพราะมีปริมาณไขมันสูง และถูกท้าลายจากแมลงได้
ง่าย 

2.3.1.2  การผลิตแป้งข้าวด้วยวิธีการโม่น้้า        
           เป็นวิธีการผลิตแป้งข้าวในปัจจุบันแป้งมีคุณภาพดี  มีความละเอียดและสิ่ง 

เจือปนน้อยเทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโม่น้้าได้รับการพัฒนามาช้านาน การผลิตแป้งในปัจจุบัน
ยังคงมุ่งเน้นแป้งข้าวเจ้าชนิดอะไมโลส (Amylose) สูง                   

2.3.1.3  ผลิตแป้งข้าววิธีผสม    
                               เป็นการโม่แป้งจากข้าวท่ีแช่น้้า    และอบแห้งด้วยความร้อนก่อนโม่เป็น
แป้ง แป้งชนิดนี้เป็นแป้งคุณภาพสูงและน้าไปใช้ท้าขนมเฉพาะอย่าง เช่น ขนมโก๋จากแป้งข้าวเหนียว  
 
 
              
                  ข้าว                                   ข้าว                                  ข้าว 

             แยกสิ่งสกปรก                      แยกสิ่งสกปรก                       แยกสิ่งสกปรก 

              เครื่องโม่ข้าว                      เครื่องล้างข้าว                       เครื่องล้างข้าว 

                                                       ถังแช่ข้าว                            ถังแช่ข้าว  

                                                     เครื่องโม่ข้าว                     เครื่องอบข้าวให้แห้ง 

                                                   เครื่องแยกน้้าแป้ง                     เครื่องโม่ข้าว 

                                                      เครื่องตีแป้ง                        เครื่องร่อนแป้ง         

                                                      เครื่องอบแป้ง              

                                                     เครื่องร่อนแป้ง         

                                                             

 
 

แผนภาพท่ี 2.2 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวเจ้า 

        ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (2556) 

วิธีโม่แห้ง วิธีโม่น ำ้ วิธีโม่ผสม 
 

แป้งข้ำวโม่แห้ง 

แป้งข้ำวโม่น ำ้ 

แป้งข้ำวสุก 
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2.4  แป้งขนมตังเมลาว 
          แป้งขนมตังเมลาวเป็นแป้งข้าวเจ้าที่น้ามาค่ัวเพ่ือไล่ความชื้นออก กรรมวิธีในการท้าขนมตังเม
ลาว  เม่ือเวลาหยอดตัวตังเมที่มีความร้อนสูงมีความจ้าเป็นที่จะต้องใช้ แป้งกลบเพ่ือหล่อให้ตัวตังเม
ลาวอยู่ตัวจนเย็นเสียก่อน ดังนั้นเม่ือเวลาขนมตังเมลาวเย็นและจับตัวเป็นแผ่นแล้ว  ก็จะมีแป้งข้าวเจ้า
ค่ัวเหลืออยู่จ้านวนมาก เม่ือมีของเหลือจึงมีความจ้าเป็น  ที่จะต้องดัดแปลงของที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์
อย่างสูงสุดในครัวเรือน   ซ่ึงประเด็นนี้สอดคล้องกับในวัฒนธรรมการกินอยู่ของสตรีในสมัยโบราณที่ 
จีบ (2514) กล่าวถึง ขนมหินฝนทองว่า “เป็นขนมโบราณ ถ้าท้าตังเมลาวจะต้องท้าขนมหินฝนทองคู่
กันไป เพ่ือไม่ทิ้งแป้งเสียเป็นความกระเหม็ดกระแหม่อย่างดีที่สุดของท่านสมเป็นบรมครูทีเดียว แป้ง
นั้นถ้ายังมีเหลือก็ควรค่ัวให้หอมผสมท้าปลาแนม หมูแนม ต่อไป”  

 

2.5  ข้าวไรซ์เบอรี่และแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
         ข้าวไรซ์เบอรี่ เป็นข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการอย่างมาก  กระตุ้นความสนใจกับผู้ที่รัก
สุขภาพและนักวิจัยทางด้านโภชนาการ   ยังจะช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่าง ๆ เช่นโรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ   โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือด โรคสมองเสื่อม และบ้ารุงร่างกาย 
ชะลอความแก่เป็นต้น   ด้วยเหตุนี้ เองจึงได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง   ส้านักงาน
กองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (2558)  รายงานว่า ข้าวไรซ์เบอรี่ ได้รับการปรับปรุงพันธุ์จาก
ศูนย์ วิ ทย าศา สตร์ ข้า ว   โ ดยควา มร่วมมือจ ากคณะกรรมกา ร วิจั ย แห่ งชา ติ  ( วช. )  และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  พันธุ์ข้าวนี้ได้จดทะเบียนเป็นพันธุ์พืชใหม่แล้วห้ามน้าไปขยายพันธุ์เชิง
การค้าต่อ โดยไม่ได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)  และมหาวิทยาลัยเกษตร – 
ศาสตร์ ข้าวไรซ์เบอรี่ เป็นการผสมข้ามพันธุ์  ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะ
เป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ถ้าเป็นข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก  ปลูกได้ตลอดทั้งปี 
ให้ ผลผลิตต่อไร่ปานกลาง ต้านทานต่อโรคไหม้ แต่ไม่ต้านทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุ์ทุก
รอบของการปลูก   
 
ตารางท่ี 2.2 คุณสมบัติทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอรี่และแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   
                    
คุณสมบัติทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอรี่                                                    Value 

ปริมาณ Amylose                                                                                   15.6%            
อุณหภูมิแป้งสุก                                                                                      < 70˚C 
ไขมันทั้งหมด                                                                                            2.4 g 

- ไขมันอ่ิมตัว                                                                                     1 g 
 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก้าแพงแสน (2558) 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 
 
คุณสมบัติทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอรี่                                                    Value 

โปรตีน                                                                                                   7 g  
คาร์โบไฮเดรต                                                                                        79.10 g  

- ใยอาหาร                                                                                     2.50 g 

- น้้าตาล                                                                                       < 1 g 
โซเดียม                                                                                                84 mg 
ธาตุเหล็ก                                                                                           13-18 mg/kg 
ธาตุสังกะสี                                                                                        31.9 mg/kg 
วิตามินบี 1 (Thiamine)                                                                           0.55 mg 
วิตามินบี 2 (Riboflavin)                                                                          0.06 mg  
วิตามิน อี                                                                                       678ug/ 100 g 
โอเมก้า – 3                                                                                 25.51 mg/ 100 g 
โฟเลต                                                                                         48.1 ug/ 100 g 
เบต้าแคโรทีน                                                                                  63 ug/ 100 g 
โพลีฟีนอล                                                                                     113.5 ug/ 100 g 
แทนนิน                                                                                       89.33ug/ 100 g 
แกมมา-โอไรซานอล                                                                           462ug/ 100 g 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระ  

- ชนิดละลายน้้าได้                                        47.5mg ascorbic acid ℓquivalent/100g  

- ชนิดละลายน้้าไม่ได้                                                33.4mg trolox  ℓquivalent/100g 
 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก้าแพงแสน (2558) 
 
 ในส่วนของการท้าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่นั้นกระบวนการคล้าย ๆ กับกระบวนการท้าแป้งข้าวเจ้า 
คือใช้วิธีการโม่น้้า เพราะเป็นกระบวนผลิตแป้งข้าวทีมี่คุณภาพดีที่สุดในปัจจุบัน และท้าให้ได้แป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่ทีมีคุณภาพคือ มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อย  
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2.6  น  าตาลมะพร้าว  

        น้้าตาลมะพร้าวเป็นส่วนผสมที่ส้าคัญในการท้าอาหารโดยเฉพาะ ”ขนม” เพราะขนมบาง
ชนิด ต้องใช้รสชาติความหวานของน้้าตาลมะพร้าวเท่านั้น  จึงจะได้รสชาติหอมหวานและถูกลักษณะที่
ดี เช่น  สังขยาเป็นต้น การท้าน้้าตาลมะพร้าวเป็นภูมิปัญญาไทยที่สืบทอดกันมาต้ังแต่รุ่นปู่ย่าตายาย
เป็นอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ได้อย่างดีและสามารถผลิตได้ตลอดทั้งปี พลวัฒน์และณหทัย (2557) 
ได้กล่าวถึงน้้าตาลมะพร้าวไว้ว่า “น้้าตาลมะพร้าว” บางคนอาจจะสงสัยว่าหน้าตาเป็นอย่างไร แต่หาก
เอ่ยชื่อว่า  “น้้าตาลปี๊บ” ส่วนใหญ่คงรู้ว่า คือน้้าตาลสีเหลืองเหนียว ๆ หนืด ๆ บรรจุอยู่ในถุงและในปี๊บ 
หรือจะเรียกได้ว่าเป็นผลผลิตของความหวานที่ได้จาก จั่นหรือช่อดอกมะพร้าว  มีใช้ คู่กับครัวเรือนมา
แต่โบร่้าโบราณ ทว่าเรียกชื่อแตกต่างกันไปตามรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ สมัยก่อนหยอดลงในหม้อดิน
เผา เรียกน้้าตาลหม้อ ถ้าหยอดใส่เบ้าเรียกน้้าตาลปึก ช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 หันมาบรรจุปี๊บเลย
เรียกน้้าตาลปี๊บไม่ว่าอดีตหรือปัจจุบัน น้้าตาลมะพร้าวก็ยังมีความส้าคัญในการปรุงอาหาร เป็นที่
ต้องการของครัวเรือนไทยเสมอมา   เพราะรสหวานหอมของน้้าตาลแท้จะช่วยให้อาหารมีรสชาติกลม
กล่อมขึ้น     
          จากข้อความในข้างต้นท้าให้ทราบว่า ลักษณะที่ดีของน้้าตาลมะพร้าวนั้นส่วนใหญ่จะต้องมีสี
เหลืองอมน้้าตาล เหลืองเข้มหรือน้้าตาลแดง อันเกิดจากกระบวนการเค่ียวไฟ เพ่ือให้น้้าตาลเกิดการ
ตกผลึกหรือให้แห้งจนข้น  พันธุ์มะพร้าวท่ีเหมาะสมที่จะใช้ปลูกเพ่ือท้าน้้าตาลมะพร้าวนั้น มีสองชนิด 
มีชื่อว่ามะพร้าวหมูสี   และมะพร้าวหมูกลายมะพร้าวสองชนิดนี้    มีขนาดล้าต้นขนาดกลางไม่สูงนัก 
ที่ส้าคัญมีจั่นมะพร้าวออกตลอดทั้งปี   จึงท้าให้มีปริมาณน้้าตาลมากกว่าพันธุ์อ่ืน ๆ   น้้าตาลมะพร้าว
ทีข่ึ้นชื่อจะต้องได้จากจังหวัดสมุทรสงครามหรือเรียกว่า  “น้้าตาลมะพร้าวแม่กลอง” หลวงสมานวกกิจ 
(2519) ได้กล่าวถึงเครื่องมือในการท้าน้้าตาลมะพร้าวไว้ดังนี้  เครื่องใช้ในการท้าน้้าตาลมะพร้าวที่
จ้าเป็น มีมีดปาดน้้าตาลอย่างคม 1 เล่ม กระบอกตาลท้าด้วยปล้องไม้ไผ่ส้าหรับรองน้้าตาล  ต้นหนึ่ง
ต้องใช้ 2 กระบอก พะองไม้ไผ่ส้าหรับพาดขึ้นต้นมะพร้าวต้นละหนึ่งอัน กะทะเหล็กขนาดใหญ่ส้าหรับ
เค่ียวน้้าตาล 1 ใบ  พายไม้ท้าจากไม้แผ่นส้าหรับกวนน้้าตาลให้ขัน 1 เล่ม และปี๊บใส่น้้าตาลที่เค่ียว
เสร็จแล้วเพ่ือสะดวกแก่การขนส่งน้้าตาลสู่ตลาด 
          การขึ้นปาดน้้าตาลนั้นมีการขึ้น 2 เวลาคือ ช่วงเช้าและตอนบ่าย เพราะว่าตอนเช้าจะขึ้นไป
เก็บกระบอก เพ่ือที่จะเก็บน้้าตาลสดที่รองเอาไว้เม่ือบ่ายวันก่อนตลอดทั้งคืน  ซ่ึงเป็นเวลา 15 – 17 
ชั่วโมง เม่ือเก็บน้้าตาลสดตอนเช้าและขณะเดียวกันก็ปาดจั่นรองน้้าหวานให้หยดต่อไป จึงต้ องใช้
กระบอกไม้ 2 กระบอกด้วยกัน เม่ือปลดอีกกระบอกก็ต้องใช้ อีกกระบอกรองน้้าตาลสดต่อไป           
ภูมิปัญญาอีกอย่างหนึ่งที่ไม่สามารถละเลยได้  ชาวสวนมะพร้าวใช้เปลือกหรือแก่นไม้ที่ มีรสฝาด หั่น
เป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่ลงไปในกระบอกไม้ไผ่ที่ใช้บรรจุน้้าตาลสด  เพ่ือป้องกันมิให้น้้าตาลสดบูด เช่น ไม้
ตะเคียน  ไม้เค่ียมและ ที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายคือไม้พยอม  ในการเค่ียวน้้าตาลนั้น  ถ้าต้องการได้
น้้าตาลปี๊บ 1 ป๊ีบต้องใช้ปริมาณน้้าตาลสดถึง 7 ป๊ีบด้วยกัน ในปัจจุบันน้้าตาลที่เป็นน้้าตาลมะพร้าวแท้  
มักจะหายากเนื่องจากคุณสมบัติของตัวน้้าตาลมะพร้าวเอง   มักจะเยิ้ม  เหลวหนืด และมีรสเปรี้ยว 



15 

 
 

ท้าให้เก็บรักษายากชาวสวนมะพร้าว จึงมีการเติมน้้าตาลทรายเข้าไปเพ่ือให้เกิดการจับตัวของน้้าตาล
มะพร้าวมากขึ้น ตลอดจนช่วยในเรื่องสีและการเก็บรักษาได้ง่ายขึ้น รวมถึงท้าให้มีรสชาติที่หวาน
มากกว่า ดังนั้นรุจิพัชร (2557) เจ้าหน้าที่ส้านักการเกษตรจังหวัดสมุทรสงคราม  ได้รายงานว่า น้้าตาล
มะพร้าวในบ้านเรามีต้ังแต่น้้าตาลมะพร้าวเกรดเอ ที่ไม่มีส่วนผสมของน้้าตาลทรายเลย น้้าตาล
มะพร้าวท่ีมีส่วนผสมของน้้าตาลทรายร้อยละ 30 น้้าตาลมะพร้าวที่ผสมทั้งน้้าตาลทราย แป้งมัน
สัมปะหลังและแบะแซจนกลายเป็นน้้าตาลปลอม และน้้าตาลมะพร้าวท่ีไม่มีส่วนผสมของน้้าตาล
มะพร้าวอยู่เลย เอาน้้าผสมกับน้้าตาลและแบะแซะ เป็นการแต่งกลิ่นใส่สี  เลียนแบบน้้าตาลมะพร้าว 
เรียกว่าน้้าตาลหลอม ดังนั้นจึงมีการก้าหนดมาตรฐานน้้าตาลมะพร้าวแท้เอาไว้ว่า น้้าตาลมะพร้าว 2  
ป๊ีบ สามารถผสมน้้าตาลทรายได้  2 กิโลกรัมหรือต้องไม่เกินร้อยละ  30 ยังถือว่าเป็นน้้าตาลมะพร้าว
แท้อยู่ 
 
2.7  กะทิ 
        ในการท้าอาหารไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรือหวาน  กะทิเป็นอีกส่วนผสมหนึ่งที่ขาดไม่ได้
เพราะกะทิจะช่วยเสริมรสชาติและความหอมให้กับตัวอาหารได้อย่า งดี กะทิเป็นส่วนหนึ่งของส่วนเนื้อ
ของผลมะพร้าว มะพร้าวท่ีใช้เรียกว่ามะพร้าวห้าว  หรือมะพร้าวแก่  ส่วนใหญ่จะน้ามาท้ามะพร้าวขูด
ค้ันท้าน้้ากะทิ มี 2 ชนิด คือ  
          2.7.1  มะพร้าวขูดด า    
                    หมายถึง มะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออก   แล้วไม่ได้ขูดเปลือกสีน้้าตาลที่ติดอยู่กับเนื้อ
ออก  โดยการใช้ขูดออกมาเลยเปลือกก็จะติดออกมาด้วยเหมาะที่จะท้าขนมจ้าพวก น้้ากะทิหรือ
สังขยาที่ไม่ต้องการความขาวของกะทิ 
          2.7.2  มะพร้าวขูดขาว    
                    หมายถึง มะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออก แล้วขูดเปลือกออกด้วยเม่ือขูดออกมาจะเป็นสี
ขาวเหมาะที่จะใช้ท้าขนม  ที่ต้องการความขาวของกะทิ เช่น ขนมถ้วย  หรือขูดฝอยน้าเนื้อมากวนกับ
ขนม เช่น ข้าวตูเป็นต้น หรือค้ันใช้ราดหน้าขนมก็ได้ เช่น กล้วยเชื่อม แสงแดด (2533) 

2.7.3  ลักษณะความเข้มข้นของตัวน  ากะทิมีอยู่ 3 ชนิดด้วยกันคือ 
                    2.7.3.1  หัวกะทิ    

             ได้จากกระบวนการค้ันมะพร้าวขูดครั้งแรก ในกรณีที่ต้องการหัวกะทิท่ีจะ
น้าเอาไปใช้กับอาหารคาว  ในส่วนของการผัดเครื่องแกง หรือเพ่ือเพ่ิมความมันและความหอมของ
เครื่องแกงต้องใช้เนื้อมะพร้าวขูดสักประมาณ 1 กิโลกรัม ผสมกับน้้าร้อนพออุ่นมือประมาณ 1 ถ้วย
ตวงแล้วบีบค้ันเพ่ือให้ความมันของกะทิผสมออกมากับน้้า หลังจากนั้นบีบเอาแต่น้้าสีขาวข้น  ๆ ผ่านกะ
ชอนหรือกรองไม่ให้เหลือติดกากออกมาลักษณะจะคล้าย ๆ กับสีของน้้านม  แต่ความเข้มข้นของกะทิ
ขึ้นอยู่ กับชนิดของอาหารที่เราต้องการจะใช้  เช่น ในอาหารหวานที่ใช้กรรมวิธีในการกวน  หรือ
ต้องการให้ขนมจับตัวเป็นก้อนจะใช้กะทิข้น ๆ โดยการค้ันกะทิจะใช้มะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม  และไม่
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ต้องผสมน้้าลักษณะของกะทิท่ีได้ก็จะมีความเข้มข้นมาก  หลังจากนั้นน้ามาผสมกับน้้าตาลเพ่ือให้เกิด
ความเหนียว รวมถึงช่วยเพ่ิมความหวานมันและกลิ่นหอมจากกะทิในตัวขนม เช่น การท้าขนมหิน
ฝนทอง  
                    2.7.3.2  กะทิกลาง  
                               เกิดจากการค้ันมะพร้าวขูดครั้งที่  2  ลักษณะความเข้มข้นของน้้ากะทิจะ
น้อยลงเนื่องจากเม่ือได้หัวกะทิแล้ว จะน้ามะพร้าวขูดที่ผ่านกระบวนการที่ค้ันหวักะทิมาผสมกับน้้าอุ่น
ที่มากขึ้นประมาณ 1 ½ – 2  ถ้วยตวง กรรมวิธีในการค้ันก็ไม่ต่างกับหัวกะทิ น้้ากะทิท่ีได้จะใสกว่า แต่
ก็ยังคงความขาวและมันอยู่ จะใช้เป็นส่วนผสมของอาหารที่ ต้องการปริมาณของน้้ามากขึ้นแต่ไม่ข้น
และไม่ต้องการความหวานมัน เช่น ในอาหารคาว เรียกว่าน้้าแกงเป็นต้น  
           2.7.3.3  หางกะทิ  
                             จะมีลักษณะสีขาวเจือจางมากกว่า หัวกะทิและกะทิกลางความหวานมันน้อย
เกือบจะคล้ายน้้าจืดก็ว่าได้จะใช้น้้าอุ่นประมาณ 2 – 3 ½ ถ้วยตวงต่อมะพร้าวขูดที่ผ่านการค้ันครั้งที่ 2 
มาแล้วจะใช้ในการต้มหรือผสมกับตัวอาหารเพ่ือท้าให้สุกก่อนปรุงรส แคช (2552) 
                              มีหลาย ๆ คนกังวลว่าเม่ือรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมของกะทิมาก ๆ จะ
เกิดโทษต่อร่างกาย ณรงค์ (2559) กล่าวว่า สารอาหารในกะทิมีหลายชนิดทั้งวิตามินแร่ธาตุ และอิเล็ก
โทรไลท์รวมทั้งโพแทสเซียม แคลเซียม และคลอไรด์ไขมันอ่ิมตัว ไขมันอ่ิมตัวในน้้ามันมะพร้าวถูกสร้าง
ขึ้นจากกรดไขมันห่วงโซ่ส้ันและห่วงโซ่กลางได้อย่างรวดเร็ว   กลายเป็นพลังงานแทนการจัดเก็บเป็น
ไขมัน ฉะนั้นแม้ว่าไขมันอ่ิมตัวจะสูงแต่มะพร้าวสามารถช่วยในการลดน้้าหนักได้เพราะกรดไขมันที่มี
ขนาดปานกลางซ่ึงถูกย่อยได้ง่ายและเคลื่อนย้ายได้สะดวก  เม่ือบริโภคเข้าไปจะผ่านล้าคอไปยัง
กระเพาะเข้าสู่ล้าไส้  แล้วเผาผลาญให้เป็นพลังงานในตับ โดยไม่ไปสะสมเป็นไขมันเหมือนกับน้้า มันไม่
อ่ิมตัวท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ่ ดังนั้นผู้บริโภคกะทิจึงแข็งแรงเพราะได้พลังงานทันทีท่ีบริโภคเข้าไปอีกทั้ง
ยังไปกระตุ้นให้ต่อมไธรอยด์ท้างานได้ดีขึ้น ก่อให้เกิดความร้อนจากผลของอุณหภูมิ  ซ่ึงจะช่วยในการ
เผาผลาญอาหารที่บริโภคเข้าไปพร้อมกัน  ให้เปลี่ยนเป็นพลังงานแทนที่จะไปสะสมเป็นไขมันใน
ร่างกายจึงเป็นที่มาว่าท้าไมกะทิถึงช่วยเรื่องลดน้้าหนักได้  

ตารางท่ี 2.3   องค์ประกอบของกะทิ   (ต่อ 100 กรัม )  
  

รายการ 1/ 2/ 3/ 4/ 5/ เฉล่ีย 

ความชื้น (กรัม) - 67.6 - 65.7 - 66.5 
แคลอรี่รวม (กิโลแคลอรี่) 231.6 230.0 - - - 230.8 
แคลอรี่จากไขมัน (กิโลแคลอรี่) 208.5 - - - - 208.5 

 
ท่ีมา: ณรงค์ (2559)  
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ตารางท่ี 2.3  (ต่อ)    
 

รายการ 1/ 2/ 3/ 4/ 5/ เฉล่ีย 

ไขมันรวม (กรัม) 23.2 23.8 23.8 24.9 23.8 23.9 
- ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 20.5 21.1 21.1 22.0 21.0 21.0 

- ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียว (กรัม) 1.0 1.0 - 2.0 - 1.3 

- ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (กรัม) 0.2 0.3 - - - 0.25 

คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 0.0 0.0 - - - 0.0 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 5.4 5.5 - 5.2 - 5.4 

- น้้าตาล (กรัม) 3.2 - 3.3 3.3 3.3 3.3 

- เส้นใยอาหาร (กรัม) 2.1 0 - - - 1.05 

โปรตีน (กรัม) 2.2 2.3 2.3 3.2 2.3 2.5 
โซเดียม (กรัม) 14.6 - 15.0 15.0 15.0 14.9 

 
ท่ีมา: ณรงค์ (2559)  
   

2.8  ทองค าเปลว 
        ทองค้าเป็นอัญมณีที่ทรงคุณค่าทางด้านวัฒนธรรมและประเพณี  อีกทั้งยังมีมูลค่าราคาเป็น
ตัวชี้วัดสถานะความเป็นอยู่ในสังคม ส้าหรับผู้ที่มีจ้านวนการถือครอง ในส่วนของทองค้าเปลว ที่ มี
กรรมวิธีการตีทองค้าให้เป็นแผ่นบาง ๆ ชาวพุทธยังใช้แผ่นทองติดองค์พระเพ่ือเป็นการสักการะบูชา 
แสดงถึงความเคารพต่อพระศาสนา ในปัจจุบันทองค้าเปลวยังสามารถน้ามาตกแต่งอาหารและเป็น
เครื่องส้าอางได้อีก การน้าทองค้ามาใช้ประกอบอาหารและเครื่องด่ืมนั้น พิมลพรรณ (2559) ระบุว่า 
จากหลักฐานทางการวิทยาศาสตร์ พบว่าโลหะทองค้าบริสุทธิ์ จะไม่มีปฏิกิริยากับสารเคมีใด ๆ หรือต่อ
เซลของร่างกายเม่ือเข้าสู่ร่างกาย จึงไม่ก่อให้เกิดอันตรายหรืออาการข้างเคียง สหภาพยุโรป หรือ อียู 
ได้รับรองและอนุญาตให้ทองค้าจัดอยู่ในกลุ่มสารเติมแต่งผสมในอาหารได้ ( Food Additives) ใน
ประเทศเยอรมนีและยุโรปหลายประเทศ มีการน้าแผ่นทองค้าเปลวหรือในรูปผงบดละเอียดมา
ประยุกต์ ใช้ตกแ ต่งอาหา ร ร วมทั้งการผสมในเครื่อ งด่ืมยี่ห้อ เก่ าแก่  เช่ น  Gold Strike, and 
Goldwasser   ซ่ึงจัดอยู่ในประเภทเครื่องด่ืมสุขภาพที่แพงจัด ในประเทศทางแถบเอเชีย เช่น บาหลี 
มีการน้าทองค้ามาผสมในการท้าขนมหวาน    อย่างไรก็ตามเนื่องจากโลหะทองค้ามีคุณสมบัติเฉื่อย 
จึงไม่มีปฏิกิริยากับสิ่งแวดล้อมในร่างกาย ดังนั้นจึงไม่มีรสชาติและไม่มีคุณค่าทางอาหาร และจะถูกขับ
ออกจากร่างกายได้โดยไม่ถูกเปลี่ยนแปลงใด ๆ ในวงการอาหารและยา นุสรา (2554) กล่าวว่า
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ทองค้าเปลวมีส่วนช่วยให้อาหารนั้นมีคุณค่าทางจิตใจมากขึ้น  รวมถึงยังมีสรรพคุณทางยาที่สามารถแก้
พิษร้อน แก้การอักเสบในร่างกายได้ เนื่องจากทองค้ามีรสเย็น โดยระบุว่ามียาสามัญประจ้าบ้าน ที่
ประกาศโดยกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 2 ชื่อยามหานิลแท่งทอง มีส่วนผสมของทองค้าเปลวโดย
การน้าเอาตัวยาไทยบดเป็นผง ปั้นเป็นก้อน น้้าหนักลูกละ 0.5 กรัม / เม็ด แล้วปิดทองค้าเปลว ส่วน
ในขนมไทยที่เห็น ๆ กันอยู่มากก็คือขนมจ่ามงกุฎหรือขนมดาราทองนั้นเองที่ใช้ทองค้าตกแต่งอาหาร
รวมถึงขนมหินฝนทองด้วย ในกรณีทีตีเป็นแผ่นทอง  guru (2559) ระบุว่าการตีทองเป็นแผ่นทองค้ามี
มานานหลายพันปีท้าจากทองเกรดและสีต่าง ๆ แต่ที่ใช้มากที่สุดคือทอง 22 กะรัตแผ่นทองค้าเปลวที่
ใช้ติดลงบนตัวอาหารนั้นมักจะใช้ทองค้าที่มีความบริสุทธ์ิ 99.99 เปอร์เซ็นต์  

 
2.9  อัตราส่วนการชั่งตวงวัด 
         อัตราส่วนการชั่งตวงวัดอาหารที่ใช้ในปัจจุบัน  เป็นอัตราส่วนการชั่งตวงวัดแบบฝรั่ง ที่มีช้อน
ตวงและถ้วยตวงซ่ึงแยกการตวงเปียกและตวงแห้งรวมถึงการใช้ตาชั่ง  ในอดีตอัตราส่วนการชั่งตวงวัด
ต้ารับอาหารจะใช้วิธีการค้านวณน้้าหนัก จากประสบการณ์จากรุ่นสู่รุ่น  ซ่ึงความเห็นนี้ สอดคล้องกับ 
ธงชัย (2558) สัมภาษณ์, 28 ธันวาคม. ได้กล่าวถึงอัตราส่วนการชั่งตวงวัดในหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ว่า  
ต้ารับอาหารของท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯ โดยนัยหนึ่งมีความส้าคัญทางสังคม  เพราะการมีต้ารับอาหาร
ประจ้าชาติของตนเอง  เปรียบเสมือนเป็นการยกระดับฐานะประเทศให้มีความทันสมัยเท่าเทียมกับ
ประเทศตะวันตก แต่เดิมคนไทยปรุงอาหารโดยอาศัยความช้านาญหัดเรียนรู้ด้วยตนเอง  สืบทอดกัน
ตามโคตรตระกูลถ้าจะบอกจ้านวนใช้วิธีบอกตามความเคยชิน เช่น ข้าว 1 ก้ามือ เกลือหยิบมือ เยื่อ
เคยเท่าผลหมากดิบเป็นต้น ท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯ นับเป็นบุคคลแรกที่ทดลองใช้วิธีการชั่ง ตวง  เป็นครั้ง
แรกในการประกอบอาหาร  โดยอาศัยการเทียบเคียงกับต้ารายุโรป เพ่ือให้ได้อาหารที่มีมาตรฐาน
รสชาติคงที่   แต่ก็สร้างความร้าคาญใจให้แก่บุคคลอ่ืนที่เป็นแม่ครัวเก่าบ้างพอสมควร  ผู้ ศึกษาจึงขอ
อ้างถึงอัตราส่วนการชั่งตวงวัด ในต้ารับของท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯ ในหนังสือแม่ครัวหัวปาก์ เนื่องจาก
หนังสือต้ารับของขนมหินฝนทองนั้นอยู่ในหนังสือต้ารับหลานแม่ครัวหัวป่าก์ ดังจะกล่าวอ้างอิงถึงบท
สัมภาษณ์ทีว่่าสืบทอดกันตามโคตรตระกูล เพราะในต้ารานั้นชั่งเป็นบาท สลึง เฟ้ือง ไพ ซ่ึงต่างจาก
อัตราแลกเปลี่ยนในปัจจุบันที่ชั่ง เป็นกิโลกรัม กรัม เอานซ์ ปอนด์ ช้อนคาว ช้อนกาแฟจึงต้องมีการ
เปรียบเทียบแปลง  ส้าหรับอัตราส่วนการชั่งตวงวัดระหว่างอดีตและในสมัยปัจจุบันโดยมีรายละเอียด 
ดังนี้  

2  ช้อนกาแฟ เท่ากับ  2  สลึง 
4  ช้อนโต๊ะ (ช้อนคาวก็เรียก) เท่ากับ 2 บาท 
1  เอานซ์ เท่ากับ 2 บาท 
1  ปอนด์ เท่ากับ 2 บาทเศษ 
1 แกลลอน เท่ากับ 2 ชั่ง 15 ต้าลึงเศษ 



19 

 
 

          ซ่ึงในอัตราส่วนการชั่งตวงวัดในหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ยังไม่ละเอียดนัก  จึงมีการสืบค้นลึกลง
ไปอีกและได้ข้อมูลตามที่ระบุใน พ.ร.บ มาตราชั่งตวงวัด (2466) ได้ระบุเอาไวว้่าในอดีตอัตราส่วนการ
ชั่งตวงวัดไทยได้ใช้เทียบมาตราชั่งเครื่องยาโบราณ ถือว่าเป็นมาตราหลวงซ่ึงบังคับใช้เป็นมาตรฐาน  

1  ไพ                             หนักเท่ากับ            0.468  กรัม 

1  เฟ้ือง หนักเท่ากับ               1.845  กรัม 

1  สลึง หนักเท่ากับ               3.75    กรัม 

1  บาท หนักเท่ากับ               15      กรัม 

1  ต้าลึง หนักเท่ากับ               60      กรัม 

1  ชั่ง หนักเท่ากับ                600     กรัม 

1  หาบ หนักเท่ากับ               6,000  กรัม 

          จากต้ารับมาตรฐานในการท้าวิจัยนี้  มีอัตราส่วนการชั่งตวงวัดแบบโบราณที่ต้องมาแปลง
เพ่ือให้ได้ต้ารับตามมาตรฐานที่ใช้ในปัจจุบันเป็นกิโลกรัม เพ่ือง่ายต่อการค้านวณหาคุณค่าทาง
โภชนาการและพลังงานโดยมีตารางดังนี้ 
 
ตารางท่ี 2.4 แปลงน้้าหนักเทียบกับต้ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง 
 

ส่วนผสม 
น  าหนักส่วนผสมในต ารับ 

ต ารับมาตรฐาน ต ารับแปลง 

แป้งขนมตังเมลาว (แป้งข้าวเจ้า)                                                            4  ถ้วยชาจีน 64 g  ( 16 x 4 ) 
น้้าตาลมะพร้าว 4  ถ้วยชาจีน 84 g  ( 21 x 4 ) 
มะพร้าวขูดขาว  มะพร้าว  1 ชั่ง = (600 g) กะทิสด  180 g = ( ¾  ถ้วย ) 
น้้าเปล่า (1 ถ้วยชาจีน) 1 ถ้วยชาจีน 27 g 

 
ท่ีมา:  จีบ บุนนาค (2514)   
 
          และในส่วนของอัตราการชั่งตวงวัดของมะพร้าวในต้ารับมาตรฐาน   ของขนมหินฝนทองนั้น 
จ้านวน 1 ชั่ง ซ่ึงในปัจจุบันเท่ากับ 20 ต้าลึงหรือ 600 กรัม ในอัตราส่วนของการใช้แป้งตามต้ารับ
มาตรฐานนี้มีการใช้อัตราส่วนของการชั่งตวงที่ใช้ถ้วยชาเป็นตัวก้าหนดวัด  ผู้ ศึกษาได้ไปสัมภาษณ์ 
นายกสมาคมผู้รักชาและวัฒนธรรมจีน ดร.ดิษฐ์วัฒน์ กาญจนดิษณ์ผู้เชี่ยวชาญเก่ียวกับวัฒนธรรมการ
ด่ืมชาจีนในยุคสมัยนั้นเพ่ือจะได้น้าแป้งมาชั่งตวงวั ด  หาน้้าหนักที่ใกล้เคียงกับต้ารับมาตรฐาน  ที่ใช้



20 

 
 

ปรุงขนมหินฝนทอง และได้รับการสันนิษฐานว่าน่าจะใช้ถ้วยชาจีนขนาดถ้วยจิบทีน่้ามาใช้ด่ืมชา   เป็น
อัตราส่วนการช่างตวงวัดแป้ง รวมทั้งได้รับการยืนยันจากคุณ ธงชัย ลิขิตพรสวรรค์ว่าเป็นถ้วยชาจีน
ขนาดถ้วยจิบที่น้ามาใช้ ด่ืมชาเช่นกัน  เพ่ือความถูกต้องของความเป็นไปได้ในส่วนของด้านการปรุง
อาหารหวาน ผู้ศึกษาสัมภาษณ์ มล.ดรุณี จักรพันธ์ ซ่ึงเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการปรุงขนมหวานและเป็น
อาจารย์ประจ้าที่โรงเรียนช่างฝีมือในวัง (หญิง) จากนั้นถึงจะท้าการปรุงขนมหินฝนทอง ให้ตรงตาม
ต้ารับมาตรฐานและตามข้อมูลการสัมภาษณ์  อัตราส่วนการชั่งตวงวัดโดยการใช้ถ้วยชาจีน ดิษฐ์วัฒน์ 
(2558) สัมภาษณ์, 27 ธันวาคม. ได้กล่าวว่าอยุธยาได้มีการค้าขายกับชาวจีน จึงน้าวัฒนธรรมการด่ืม
ชาจีนเข้ามาถ้วยชาจีนเป็นที่นิยมต้ังแต่สมัยอยุธยาในราชนิกูลสืบเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน ซ่ึงก็สอดคล้อง
กับค้าให้การของขุนหลวงวัดประดู่ทรงธรรม   ที่กล่าวถึงชื่อขนมหินฝนทองและขนมแห้งต่าง ๆ เช่น 
สัมปันนีในตลาดป่าขนมในงานวิจัยเรื่อง“อาหารไทยในวัฒนธรรมข้าว”ภูชิษย์ (2558) ที่ได้กล่าวไว้ถึง
ประวัติของขนมหินฝนทองไว้ว่าพบชื่อขนมชนิดนี้ในสมัยอยุธยา  
        ดิษฐ์วัฒน์ (2558)  ได้กล่าวไว้อีกว่าในสมัยก่อนการด่ืมชาจีนเป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายโดย
เริ่มจากในวัง จนมาถึงบ้านของราชนิกูลและคหบดีในสมัยก่อน โดยในปั้นน้้าชานั้นจะมี กาน้้าร้อน 1 
กาถ้วยชงชาพร้อมฝาปิด 1 ใบและถ้วยจิบที่น้ามาใช้ ด่ืมชา 4 ถ้วย และมีจานรอง 1 ใบไวร้องรับเครื่อง
ชงชาที่กล่าวมาทั้งหมด เพ่ือรวบรวมเป็นชุดง่ายต่อการยกย้ายข้อสันนิฐานของดิษฐ์วัฒน์ และธงชัย 
เห็นตรงกันว่า  คนสมัยโบราณเม่ือปรุงอาหารอัตราส่วนการชั่งตวงวัดเป็นแบบกะ ๆ เอามีภาชนะอะไร
ทีอ่ยู่ใกล้ ๆ ตัวก็มักจะหยิบจับน้ามาชั่งตวงเพ่ือความสะดวกรวดเร็ว และเพ่ือให้จดจ้าว่าปริมาณเท่าไร
ซ่ึงตรงกับ ดรุณี (2559) สัมภาษณ์, 15 มกราคม. กล่าวว่าคนสมัยก่อนเวลาท้าอาหาร  มักจะใช้ความ
ช้านาญในการปรุงว่าควรใช้น้้าเท่าไร แป้งเท่าไรสมส่วนกันหรือไม่ ถ้าแห้งก็เต็มน้้าถ้าเหลวก็เต็มแป้งดู
ความเหมาะสมตามเห็นสมควร สอดคล้องกับอาณณฑ์ (2558) สัมภาษณ์, 20 ธันวาคม. ที่ว่าการ
ท้าอาหารเป็นเรื่องของความช้านาญของแต่ละบุคคลช้านาญใครช้านาญมัน      
 
2.10  หินฝนทอง 
            ในงานวิจัยอาหารและขนมไทยในวัฒนธรรมข้าวของ ภูชิษย์ (2559) ได้กล่าวถึง หินฝนทอง
เอาไว้ว่า“หินฝนทองบางหลักฐานเรียก“หินลองทองหรือ Touch Stone” ใช้เป็นเครื่องมือประจ้า
ช่างทองหรือพ่อค้าทอง เจ้าของหินลองทอง จะรู้ความหมาย หรือ ความเรียบของผิวหินประจ้าตัวและ
ครูจะฝึกให้สังเกตสีที่เกิดเม่ือเอาทองมาขีดหรือแตะ (Touch) ทองบริสุทธิ์นิ่มมาก จึงให้รอยเหลือง
อร่าม ทองเจือปนจะแข็ง จึงให้รอยสีซีดตามแต่จะเจือปนมากเพียงใด ช่างทองสมัยโบราณมักหวงหิน
ฝนทองของตนมาก เพราะรู้นิสัยของมันและอ่านสีได้แม่นย้า ว่าอีกนัยหินฝนทองเป็นคู่ชีวิตของพ่อค้า
ทอง ในโลกการค้าทองมีการโกงกันมาก แต่พ่อค้าที่มีหินฝนทองดี ๆ ประจ้าตัวไม่อาจจะถูกหลอกได้
ง่าย” ที่ส้าคัญไม่ได้ระบุว่าหินฝนทองในอดีตมีขนาดเท่าใด ผู้ศึกษาจึงท้าการค้นคว้า โดยในเว็บการันตี
พระดอทคอม มีรูปแสดงเปรียบเทียบขนาดกับเหรียญบาท ขนาดประมาณ คือ กว้าง 3 ½ ซ.ม. X ยาว 
5 ½ ซ.ม. X สูง 1 ซ.ม. ในงานวิจัยฉบับนี้มีรูปปรากฏอยู่ในภาคผนวก (ฉ) และรายละเอียดที่กล่าวถึง 
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การตรวจสอบว่าทองนั้น มีร้อยละเท่าไหร่ใช้เครื่องมืออะไรซ่ึงมีเนื้อหาสอดคล้องกับ งานวิจัยข้างต้น
ดังนี้  แดน (2017) กล่า วว่า หิ น ฝนทอง  (Touchstone Testing) ใช้ กันมา ต้ังแ ต่ 500 ปี ก่อน
คริสต์ศักราชจนถึงปัจจุบัน ทดสอบโดยเอาทองที่ต้องการทดสอบไปถูบนหินทดสอบทองค้า (Black 
stone Lydite Radiolarite หินโมรา) ให้เป็นแถบยาวประมาณ 1 ซม. แล้วเอาเข็มวัดทองมาตรฐาน
ค่าต่างๆมาขูดใกล้  ๆ กันน้าน้้ากรดทดสอบ (Touch Acid , HNO3+HCI) หยดลงบนแถบที่ขูดไว้
จากนั้นสังเกตการเปลี่ยนแปลงของแถบสีของทองที่ทดสอบกับแถบสี   ของเข็มวัดทองมาตรฐานค่า
ต่าง ๆ  ก็จะทราบถึงความบริสุทธ์ิของทองชิ้นนั้นโดยประมาณ  
            ข้อดี    ต้นทุนถูกมากดูได้จ้านวนมาก ๆ รวดเร็วรู้ผลได้ทันทีไม่ต้องท้าลายวัตถุชิ้นงานที่จะ
ตรวจสอบร้อยละของทองค้า 
            ข้อเสีย  ต้องมีเข็มวัดทองมาตรฐานจ้านวนหลากหลายมาก เพ่ือครอบคลุมร้อยละของทองที่
จะต้องเปรียบเทียบดูค่าเบี่ยงเบนประมาณร้อยละ .5 ซ่ึงผู้ตรวจสอบต้องมีประสบการณ์มานานถึงจะดู
ได้อย่างแม่นย้า และผู้ตรวจสอบต้องสูดดมกลิ่นน้้ากรดเวลาดู และไอกรดท้าให้โลหะภายในบ้านขึ้น
สนิม แดน. การตรวจสอบคุณภาพทอง. Engineer: 2812, 1996. [ออนไลน์]. สืบค้นเม่ือ 6 พฤษาคม 
2560. เข้าถึงได้จาก : http://namchiang.com   

 
2.11  การค านวณหาคุณค่ าสารอาหารของอาหารไทย  จากอาหารท่ีบริโภคหรือ  
ต ารับอาหารโปรแกรม   INMUCAL - Nutrients V.2  
   เหตุผลในการใช้โปรแกรมนี้คือ  มีฐานข้อมูลคุณค่าสารอาหารของอาหารไทย และสามารถ
ค้านวณคุณค่าสารอาหาร 35 ชนิด จากอาหารที่บริโภคหรือต้ารับอาหารโปรแกรม INMUCAL - 
Nutrients Nutrients V.2 ส้าหรับค้านวณสารอาหาร  โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.2 เป็ น
โปรแกรมที่สถาบันโภชนาการได้พัฒนาขึ้น  เพ่ือให้ค้านวณสารอาหาร และประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการที่บุคคลได้รับ โดยใช้ฐานข้อมูลสารอาหารส่วนใหญ่ของประเทศไทย โปรแกรมมีรายการ
อาหารไม่ต้่ากว่า 2,000 รายการ (ฐาน NB2) โปรแกรมมีคุณสมบัติดังนี้ 
            2.11.1  สามารถค านวณคุณค่าสารอาหารพื นฐาน 12 ชนิด 

             คือ  พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก  วิตามิน
เอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี ไนอาซีน และสามารถค้านวณคุณภาพโปรตีน ธาตุเหล็ก แยก
ตามแหล่งอาหารจากพืชและสัตว์ได้ นอกจากนี้ยังมีฐานตารางคุณค่าสารอาหารอีก 17 ชนิดแต่ยังไม่
ครบถ้วนทุกรายการอาหารที่มีอยู่ในโปรแกรม ได้แก่ ไขมันอ่ิมตัว โคเลสเตอรอล ไฟเตท ใยอาหาร 
(Dietary Fiber) น้้าตาล ทองแดง แมกนีเซียม สังกะสี ซีลิเนียม โซเดียม โพแทสเซียม เบต้าแคโรทีน 
เรตินอล วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 วิตามินอี เถ้า และน้้า แหล่งอ้างอิงสารอาหารส่วนใหญ่เป็นคุณค่า
สารอาหารไทย 

 
 

http://namchiang.com/
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  2.11.2  ค านวณปริมาณสารอาหาร  
             แยกตามแต่ละรายการอาหารที่บริโภค เพ่ือน้าไปค้านวณหาสัดส่วนสารอาหารแต่

ละชนิดจากกลุ่มอาหารที่ผู้ใช้ก้าหนดออกแบบได้  
  2.11.3  แสดงผลเป็นน  าหนักอาหารแต่ละชนิดท่ีบุคคลรับประทานต่อครั ง      
             เพ่ือน้าไปค้านวณหาค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size)   หรือค่าสถิติอ่ืน ๆ 

ตามที่ผู้ใช้ออกแบบต่อไปได้ 
  2.11.4  ข้อมูลปริมาณสารอาหารและน  าหนักอาหาร  
             ที่ได้จาก INMUCAL- Nutrients แสดงผลเป็นไฟล์ Excel ในรูปแบบที่สะดวกต่อ

การน้าไปวิเคราะห์ทางสถิติด้วยโปรแกรมสถิติส้าเร็จรูปอ่ืน ๆ เช่น SPSS/PCT เป็นต้น 
  2.11.5  สามารถบันทึกชื่อเมนูอาหารท่ีไม่มีในฐานข้อมูลของโปรแกรมได้ 

กมลนิตย์ ปีมณี และ คณะ 2012. การพัฒนาโปรแกรมค้านวณสารอาหาร:INMUCAL-Nutrients V.2. 
และโปรแกรม/การค้านวณหาคุณค่า สารอา หาร . สถา บันโภชนาการมหา วิทย าลั ยมหิ ดล ,                    
2558. [ออนไลน์]. สืบค้นเม่ือ 22 มกราคม 2559. เข้าถึงได้จาก : www.inmu.mahidol.ac.th.  
 
2.12  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

           การวิจัยการพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนผู้ศึกษา
ได้ศึกษางานวิจัยต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องดังนี้  
           ภูชิษย์ (2558)  ศึกษาเรื่อง  “อาหารไทยในวัฒนธรรมข้าว”  ผลการศึกษาพบว่างานวิจัยนี้ มี
วัตถุประสงค์หลัก คือ ศึกษาลักษณะของอาหารไทย ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน ที่สืบเนื่องจากใน
ช่วงเวลากว่า 200 ปีที่ผ่านมา โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น 2 ส่วน คือ  การเปรียบเทียบต้ารับอาหาร
คาวและหวาน ที่มีอยู่ในประเทศไทย เพราะเนื่องจากอาหารไทยบางชนิด  ได้ขาดความต่อเนื่องทาง
วัฒนธรรม ท้าให้สูญหายไปจากสังคม จึงปรากฏเพียงชื่อเท่านั้น ฉะนั้นเพ่ือให้ทราบถึงลักษณะของ
อาหารไทยชนิดต่าง ๆ จึงมีความมุ่งหมายที่จะพิจารณาค้นหาทฤษฎีหรือแนวคิดเหล่านั้ น โดยมีการ
สังเคราะห์ทางประวัติศาสตร์ (Historical Synthesis) ที่ทรงคุณค่า รวบรวมวัตถุดิบที่ใช้ส้าหรับปรุง  
และวิธีการปรุงที่มีถูกบันทึกไว้  ในช่วงเวลาใกล้เคียงกับพระราชพิธีสมโภชพระนครครบร้อยปี  และ
น้ามาทดลองปรุงตามหลักฐานที่ถูกตีความ  พร้อมทั้งบันทึกเป็นภาพถ่าย และน้ามาสร้างแบบจ้าลอง 
(โดยวิธีการปั้นเสมือนจริง ใช้มาตราส่วนขนาดเท่าเดิม ขยายส่วนหรือย่อส่วน) เพ่ือให้ได้ลักษณะขนม
ที่ใกล้เคียงกับรูปแบบด้ังเดิมในสมัยนั้น 
            พัชรียาภรณ์ (2557) ศึกษาเรื่อง  “ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หัตถกรรม
จากป่านศรนารายณ์”ผลการศึกษาพบว่าคุณลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์เครื่องจักรสาน ที่น้าภูมิปัญญา
ท้องถิ่นมาผสมผสานเพ่ือสร้างเอกลักษณ์ที่ท้าให้ผู้บริโภคเกิดพฤติกรรมซ้ือมากที่สุด คือ การที่มี
รูปลักษณ์ภายนอกสวยงาม มีลักษณะเด่น และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวไม่เหมือนใคร  รวมถึงมีการ

http://www.inmu.mahidol.ac.th/
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พัฒนาผลิตภัณฑ์และหีบห่อที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยการใช้กรรมวิธีการผลิต 3 วิธี ได้แก่ การ
เย็บ การมัดและการทอ แล้วน้ามาขึ้นรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 4 ประเภท คือ ผ้ารองจาน กล่องกระดาษทิชชู
แบบม้วน กระเป๋าถือ และโคมไฟ  สรุปการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคทีมี่เพศและอายุต่างกัน มีความพึง
พอใจต่อ ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจากป่านศรนา รายณ์ ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสถิติที่ระดับ .05 
โดยเฉพาะในกลุ่มนักเรียน และนักศึกษามีความพึงพอใจในด้านการผลิต ด้านประโยชน์ใช้สอย และ
ด้านราคา ต้่ากว่าในทุกกลุ่มอาชีพ  
           พชร (2557) ศึกษาเรื่อง “การผลิตซอสฆอและ” เป็นการศึกษาต้ารับและกระบวนการท้า 
ของซอสฆอและ ที่เป็นอาหารท้องถิ่นทางภาคใต้ จ้านวน 3 ต้ารับ คือ ต้ารับวิทยาลัยดุสิตธานี , ร้าน
เมาะเต๊ะ , ร้านโซรยา น้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยให้ผู้ เชี่ยวชาญ จ้านวน 10 คน และบุคคล
ทั่วไปจ้านวน  100 คน  โดยใช้เกณฑ์ในการตัดสินทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ
โดยรวม เพ่ือเลือกต้ารับพ้ืนฐาน  และน้ามาผลิตแล้วบรรจุขวดแก้วขนาด 250 กรัม เพ่ือศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษา โดยเก็บในอุณหภูมิห้อง และน้ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทาง
กายภาพ (ด้านสี) ทางเคมี และทางจุลินทรีย์  ตามระยะเวลาที่ ก้าหนด คือ 0 , 2 , 4 , 6 , และ 8 
สัปดาห์  โดยสรุปผลได้ดังนี้  ต้ารับจากวิทยาลัยดุสิตธานี มีคะแนนสูงที่สุดอย่างมีนัยสถิติที่ระดับ .05  
ในทุก ๆ ด้านและการยอมรับอยู่ในเกณฑ์ที่ชอบมาก กระบวนการผลิตไม่ยุ่งยากซับซ้อนเม่ือเทียบกับ
อีก 2 ต้ารับ โดยมีผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ (ด้านสี)  ดังนี้ ระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้น ส่งผลท้าให้สีของซอสฆอและเข้มขึ้น และมีความหนืดลดลงเล็กน้อย ผลการวิเคราะห์ทางเคมี 
ความเป็นกรด – ด่าง โดยใช้ค่า pH พบว่า ระยะเวลาการเก็บไม่ส่งผล ต่อคุณภาพทางเคมีของซอสฆอ
และ เพราะในส่วนผสมมีความสมดุลทั้งส่วนที่เป็นกรด – ด่าง  และทางจุลินทรีย์ตามระยะเวลาที่
ก้าหนด พบว่าการตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราไม่พบการเจริญเติบโตตลอดระยะเวลาการ
เก็บ 8 สัปดาห์ 
           อินท์ธีมา (2557) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบจากน้้าตาลสด” ศึกษาสูตรและ
กระบวนการท้าวุ้นกรอบเพ่ือให้ได้สูตรที่มีวุ้นกรอบมีลักษณะที่ดีคือ มีเกล็ดน้้าตาลที่มีความละเอียด
เกาะ และมีความกรอบโดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD)  และปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan,s New Multiple Range Test  (DMRT) เพ่ือหา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของ น้้าตาลสด : น้้าตาลทราย  จากนั้นท้าการทดลองหาการยอมรับของบุคคล
ทั่วไป  ที่ มีต่อวุ้นกรอบจากน้้าตาลในอัตราที่เหมาะสมที่สุด จากผลการทดลองท้าให้ทราบว่า 
อัตราส่วน 1:0.6 และ 1:0.8 เป็นอัตราส่วนที่ได้รับคะแนนมากที่สุด อยู่ในระดับที่ชอบมากที่สุด ใน
ระยะเวลา 5 นาทีและอุณหภูมิที่ 70 องศาเซสเซียส เป็นระยะเวลาและอุณหภูมิในการเค่ียววุ้นที่ ดี
ที่สุด เพราะท้าให้ปริมาณความชื้นในวุ้นกรอบลดลง จึงท้าให้วุ้นกรอบน้้าตาลสดมีความกรอบมากขึ้น 
และการเก็บรักษาวุ้นกรอบน้้าตาลสดในระยะเวลา 8 สัปดาห์ด้วยกล่องพลาสติกปิดสนิทในอุณภูมิห้อง 
ไม่ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่อลักษณะปรากฎ และจ้านวนจุลินทรีย์ 
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           ธนภร (2558)  ศึกษาเรื่อง “การพัฒนารายการอาหารกลางวันเพ่ือส่งเสริมโภชนาการเด็ก
ก่อนวัยเรียน กรณีศึกษา : โรงเรียนจินดาพงศ์” เป็นการพัฒนาสูตรอาหารกลางวัน ของโรงเรียนจินดา
พงศ์ในเขตกรุงเทพฯ รวมถึงศึกษาคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึ้น   ของอาหารกลางวันที่พัฒนาขึ้น อีก
ทั้งศึกษาระดับความพึงพอใจของอาหารกลางวัน ที่มีการพัฒนาขึ้นและศึกษาอุปสรรคที่เกิดขึ้นในการ
ด้าเนินการจัดรายการอาหารกลางวัน ประชากรที่ศึกษา คือ นักเรียนชายและหญิง  จ้านวน 327 คน 
ที่ศึกษาอยู่ในระดับชั้นประถมปีที่ 4 – 6 ประจ้าปีการศึกษา 2554 วิธีการวิจัย โดยการใช้อุปกรณ์การ
ชั่งน้้าหนัก  อุปกรณ์ครัว รวมถึงแบบบันทึกก่อนปรุง และหลังปรุง แบบส้ารวจความพึงพอใจหลังที่ มี
การพัฒนารายการอาหาร และใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.4)  ของ
สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยมีขอบเขตในการค้านวณวัดคุณค่าสารอาหารทาง
โภชนาการ    จากการทดลองท้าให้ทราบว่า รายการอาหารที่พัฒนาแล้วมีคุณค่าทางโภชนาการที่
เหมาะสมกับวัย จ้านวน 15 รายการ โดยแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ อาหารจานเดียว 6 รายการ อาหาร
ชุด 9 รายการและขนมหวาน 6 รายการ ผลไม้ 3 รายการ คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 เสิร์ฟมีปริมาณ
โปรตีนเท่ากับ11 – 12 กรัม และพลังงานที่เหมาะสมของช่วงวัย เท่ากับ 414  - 550 กิโลแคลลอรี 
ระดับความพึงพอใจ ที่ มีต่อรายการอาหารกลางวันที่พัฒนาแล้วของอาหารคาวมี 4 รายการอยู่ใน
ระดับที่ชอบมาก อาหารหวาน 1 รายการ คือ สาคูเปียกข้าวโพดอยู่ในระดับที่ชอบมาก และผลไม้ที่ มี
ระดับความชอบ คือ แตงโม กับกล้วยไข่  อุปสรรคในการด้าเนินการพัฒนาอาหารกลางวัน คือ 
บุคลากรและวัตถุดิบ ที่ไม่เพียงพอและไม่สามารถหาได้ครบตามก้าหนด จึงต้องมีการเปลี่ยนแปลง
รายการอาหาร  
           รชฎวรรณ (2558) ศึกษาเรื่อง “วิตามิน เกลือแร่ ที่ได้รับจากการบริโภคผักและผลไม้ของ
นักเรียนชั้นประถมศึกษา โรงเรียนวัดราษฏร์ศรัทธาท้า จังหวัดฉะเชิงเทรา” เป็นการศึกษาปริมาณ
วิตามิน และเกลือแร่ที่ได้จากการบริโภค ผักและผลไม้ 5 สี ของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 1 – 6 
โรงเรียนวัดศรัทธาธรรม  อ้าเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา จ้านวน 215 คน โดยค้านวณจากโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2)   ของสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล และ
เปรียบเทียบค่า DRI รวบรวมข้อมูลโดยการใช้แบบสอบสัมภาษณ์  และแบบบันทึกการบริโภคผัก และ
ผลไม้ย้อนหลัง 24 ชั่วโมง วิเคราะห์ข้อมูลด้วย สถิติเชิงพรรณาแสดงความถี่และสถิติร้อยละ ผลการ
ทดลองท้าให้ทราบว่า  จากนักเรียนจ้านวน 215 คน อายุ 6 – 8 ปี แบ่งเป็นเพศชายและหญิง ผักที่
บริโภคบ่อยที่สุด ในอันดับ 10 คือ แตงกวา   บร็อคโคลี  ถั่วฝักยาว  มะเขือเทศ ข้าวโพดอ่อน  แค
รอท ผักกาดขาว หัวไชเท้า ฟักทอง กะหล่้าปลีม่วง  ผลไม้ที่นักเรียนเพศชายและหญิง บริโภคบ่อย
ที่สุด ในอันดับ 10 คือ มะละกอ ชมพู่ แคนตาลูป แอปเปิ้ลแดง  องุ่นม่วง กล้วยน้้าว้า แตงโม สับปะรด 
ส้ม และฝรั่ง ทั้งเพศชายและหญิงได้รับวิตามินเอ  ร้อยละ 117.64 และ141.09  ทั้งเพศชายและหญิง
ได้รับวิตามินซี ร้อยละ 114.15  และ 90.72  ทั้งเพศชายและหญิงได้รับโฟเลต ร้อยละ 193.56 และ
196.17 ทั้งเพศชายและหญิงได้รับไนอะซิน ร้อยละ  45.00 และ 48.75 ทั้งเพศชายและหญิงได้รับ
ไอโอดีน ร้อยละ 98.12 และ 91.02 ทั้งเพศชายและหญิงได้รับธาตุเหล็ก ร้อยละ 91.85 และ 46.69 
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และทั้งเพศชายและหญิงได้รับแคลเซียม ร้อยละ 98.12 และ 91.02 จากการศึกษาพบว่า ในเด็กหญิง
อายุ 9 – 12 ปี ได้รับปริมาณธาตุเหล็กต้่ากว่าค่า DRI มาก ทั้งนี้ผักและผลไม้ที่เด็กบริโภคอาจมี
ปริมาณของธาตุเหล็กน้อย ควรแนะน้าให้เด็กรับประทานอาหาร ที่ เป็นแหล่งที่ ดีของธาตุเหล็ก เช่น 
หมูแดง และเครื่องในสัตว์ ในชีวิตประจ้าวัน เป็นต้น 
            พงษ์ศักด์ิ (2556 ) “ข้าวตังไรซ์เบอรี่” ชูสุขภาพ..สร้างจุดขาย เป็นการพัฒนาสูตรข้าวตัง 
โดยใช้ข้าวข้าวไรซ์เบอรี่ มาเป็นส่วนผสมหลัก ในอัตราส่วนของข้าวไรซ์เบอรี่เท่ากับ 100 % ท้าให้ข้าว
สุกด้วย วิธีการน้าข้าวมาต้มในระยะเวลา 45 นาที  จนกว่าข้าวจะสุกเหนียวคล้ายกับแป้งเปียก แล้วจึง
ยกลงต้ังพักไว้ให้เย็น แล้วน้ามาปั่นให้ละเอียด ต่อจากนั้นเตรียมแม่พิมพ์ข้าวตัง ต้ังอุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส รอให้พิมพ์ร้อน ใช้ช้อนตักข้าวท่ีปั่นละเอียดแล้วปริมาณ 15 กรัม หยอดใส่กลางพิมพ์ แล้ว
ค่อยๆ ปิดแม่พิมพ์อีกด้านหนึ่งลงทับข้าวให้แบน ใช้เวลาไม่ถึง 1 นาที ข้าวตังก็จะสุก ใช้เกรียงแซะขึ้น
จากแม่พิมพ์ และเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการที่มากขึ้นของข้าวตังไรซ์เบอรี่ อาจใส่น้้าพริกเผาและเกสร
บัวหลวง (แบบแห้ง) ลงไปปั่นพร้อมกับข้าวไรซ์เบอรี่  ก็จะได้ข้าวตังที่หอม อร่อยและมีรส ชาติมาก
ยิ่งขึ้น หลังจากนั้นน้ามาฝึกอบรมกลุ่มแม่บ้าน ท้าให้ได้สูตรอาหารใหม่ ๆ ที่มีการคิดค้น พลิกแพลง 
ตามหลักวิชาการที่ถูกต้อง เนื่องจากขั้นตอนการท้าไม่ยุ่งยาก ใช้เวลาไม่นาน และมีคุณค่าต่อร่างกาย 
อีกทั้งยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางการตลาด รวมถึงเป็นแนวทางในการพัฒนาการรวมกลุ่มสมาชิก เพ่ือ
เสริมสร้างอาชีพ อันก่อให้เกิดรายได้ต่อไป นอกจากนี้ยังแนะน้าการขายและการบรรจุข้าวตังให้ดู
สวยงาม นับเป็นอีกหนึ่งอาชีพที่ไม่ต้องใช้เงินลงทุนสูง  
 



  บทที่ 3   
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1  วัตถุดิบในการท าขนมหินฝนทอง 

- แป้งข้าวเจ้าเครื่องหมายการค้า ช้างสามเศียร (แป้งขนมตังเมลาว) ขนาดบรรจุ 
   1กก 

- แป้งข้าวไรซ์เบอรี่เครื่องหมายการค้า ปฐมทอง ขนาดบรรจุ 2 กก 

- น ้าตาลมะพร้าวจากอัมพวา ตลาดบางกะปิแผงที่ 16  น ้าตาลปี๊บขนาด 1 กก 

- กะทิกล่องอบควันเทียนเครื่องหมายการค้า อร่อยดี 
          3.1.2  อุปกรณ์ในการท าขนมหินฝนทอง 

- ถ้วยชาจีนขนาดถ้วยจิบ  

- กะทะไฟฟ้าเครื่องหมายการค้า  HANABISHI รุ่น :  HTP-16SG ขนาด :  330 
× 390 x 260 มม. น ้าหนัก :  2.94 กก.  สี :  สีแดง  วัสดุ :  เคลือบเทฟลอน   

- ไม้พายไม้มะขามเครื่องหมายการค้า kitchenware market ขนาด 18 นิ ว          
   จ้านวน 1 ด้าม 

- ถาดอะลูมิเนียม ขนาด 41x58 ซม.เครื่องหมายการค้า จระเข้    จ้านวน 2 ถาด 

- มีด 

- เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง Precision Balance รุ่น ML3002E 
      เครื่องหมายการค้า Mettler Toledo พิกัด 3,200 กรัม  

- ทัพพีด้ามด้าเครื่องหมายการค้า จรวด กว้าง 8 ซม.ยาว 31 ซม. จ้านวน 2 ด้าม 

- ช้อนโต๊ะคาว อลูมิเนียมเครื่องหมายจระเข้ จ้านวน 2 ด้าม 

- พิมพ์ขนมหินฝนทองซีลีโคน ขนาด 2 x 3 x 1  
          3.1.3  อุปกรณ์เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

- กล่องพลาสติกเครื่องหมายการค้า Super Lock ขนาดบรรจุ 800 มิลลิตร # 
61152  
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          3.1.4  อุปกรณ์วิเคราะห์ทางกายภาพ 

- เทอร์โมมิเตอร์เครื่องหมายการค้า Specialty Products วัดอุณหภูมิได้ที ่  – 40 
F to 392 F และ – 40 C to 200 C  

- เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง Precision Balance รุ่น ML3002E    
        เครื่องหมายการค้า  Mettler Toledo พิกัด 3,200 กรัม  

  3.1.5  อุปกรณ์วิเคราะห์โภชนาการ 

- โปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2) ของสถาบันวิจัย 
     โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

          3.1.6  อุปกรณ์ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

-  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมหินฝนทอง 

-  แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ  9 - point hedonic scale      

   
3.2  วิธีการทดลอง     

          3.2.1  การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง 
            3.2.1.1  การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง  

                    โดยใช้วิธีการศึกษาการรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่สามารถ
เชื่อถือได้ เช่น หนังสือ/ต้าราสัมภาษณ์จากผู้เชี่ยวชาญและช้านาญการ เนื่องจากต้ารับมาตรฐานของ
ขนมหินฝนทองนั น ผู้ ศึกษาได้มีการสืบค้นจากหนังสืออาหารโบราณหลาย  ๆ ฉบับแล้ว พบว่าต้ารับ
ขนมหินฝนทองมีเพียงแค่ฉบับเดียวคือ หนังสือ“หลานแม่ครัวหัวป่าก์” ผู้แต่งคือนางสมรรคนันทพล 
(จีบ บุนนาค) โดยฉบับนี  พิมพ์ครั งที่  8  ปีที่พิมพ์ พ.ศ.2514 จัดพิมพ์โดย สมาคมนักสังคมสงเคราะห์
แห่งประเทศไทย จ้านวน 628 หน้าและต้ารับขนมหินฝนทองนี อยู่ในหน้าที่ 211 - 212 แต่เนื่องจาก 
นางสมรรคนันทพล ถึงแก่กรรมที่โรงพยาบาลหญิงด้วยอาการโลหิตจาง  หัวใจโตและไตไม่ท้างาน   
เม่ือวันพฤหัสบดีที่ 21 พฤษภาคม พ.ศ. 2507 ดังนั นผู้ศึกษาได้ไปสัมภาษณ์คุณธงชัย ลิขิตพรสวรรค์ 
เจ้าของส้านักพิมพ์ต้นฉบับที่ได้รับลิขสิทธ์ิจาก คุณครูจรรมพันธุ์  บุนนาค ทายาทแต่เพียงผู้เดียวและ
ได้รับการยืนยันว่าต้ารับมีเพียงต้ารับเดียว และอนุญาตให้น้าต้ารับมาท้าการวิจัยได้ หลังจากนั นได้ท้า
การสัมภาษณ์จากผู้เชี่ยวชาญและช้านาญการทางด้านขนมไทยจ้านวน 30 ท่าน โดยแบ่งเป็ น 
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารโบราณจากวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิงจ้านวน 10 ท่าน คณาอาจารย์ทางด้าน
วิชาการทางคหกรรมศาสตร์จ้านวน 10 ท่าน และรวมถึงผู้ เชี่ยวชาญทางด้านกรรมวิธีในการปรุง
อาหารจ้านวน  10 ท่าน ใช้สถิติเชิงบรรยาย  (Descriptive Statistics) ในการรวบรวมข้อมูล เพ่ือหา
ข้อสรุปแล้วท้าการทดลองในข้อต่อไป    
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                    3.2.1.2  เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตของต้ารับมาตรฐาน 

                     น้าข้อมูลที่รวบรวมได้จ ากข้อ 3.2.1.1 เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตที่
เหมาะสม  

 
ตารางท่ี 3.1 ต้ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง 
 

ส่วนผสมต ารับมาตรฐาน ปริมาณส่วนผสม 

  แป้งข้าวเจ้า/ขนมตังเมลาว                                                                        4 ถ้วยชาจีน 

  น  าตาลมะพร้าว 4 ถ้วยชาจีน 

  มะพร้าวขูดขาว  ( คั นได้กะทิสดข้นๆ )                            1 ชั่ง 
  น ้าเปล่า 1 ถ้วยชาจีน 

   
ท่ีมา:  จีบ บุนนาค (2514) 
 
 

                                            คั นกะทิ 

ใส่น ้าตาลมะพร้าว 

ตั งเตาเค่ียวจนเดือด 

ร่อนแป้งข้าวเจ้าที่ค่ัวลงในกะทะทองเหลือง 

กวนให้เข้ากัน 

ปั้นเป็นก้อน ติดทอง 

ขนมหินฝนทองต้ารับมาตรฐาน 

แผนภาพท่ี 3.1 กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต้ารับมาตรฐาน 
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          3.2.2  เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของปริมาณทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  
                      3.2.2.1  เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของปริมาณทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ เหมาะสม 
                                 หลังจากได้ท้าการสรุปข้อสัมภาษณ์ และน้าต้ารับมาตรฐานของขนมหิน
ฝนทองท้าการปรับต้ารับแล้ว  น้ามาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ต่อแป้งข้าวเจ้า
โดยเริ่มจากอัตราส่วน ในการทดแทนเท่ากับร้อยละ50 : 50 และ25 : 75 เม่ือได้อัตราส่วนที่เหมาะสม 
แล้ว น้ามาท้าการปรุงจากอัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุด เช่น 25 : 75 20 : 80 15 : 85 และ10 : 90 ให้
ผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการฝึกหัดนักศึกษา ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
รามค้าแหง ชั นปีที่  3 - 4 จ้านวน 30 คนท้าการชิมโดยวิธี 9 - Point Hedonic Scale (1 คือไม่ชอบ
มากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติความหวาน  เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยร วม วา งแผนกา รท ดลองแบบ  Randomized Complete Block Design (RCBD)  แล ะ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan,s New Multiple Range Test  (DMRT) เพ่ือหาอัตราส่วนที่
เหมาะสม ของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดของการพัฒนาขนมหินฝนด้วยแป้งข้าว
ไรซ์บอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  จากนั นท้าการทดลองหาการยอมรับของบุคคลทั่วไป  ที่ มีต่อ
ขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์บอรี่ในอัตราที่เหมาะสมที่สุด  ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนใน
ข้อต่อไป  
 
ตารางท่ี 3.2 ปริมาณส่วนผสมขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรีแทนข้าวเจ้า 
 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในต ารับท่ี 1 ถึง 5 

1 ก 2 ข 3 ค 4 ง 5 จ 

แป้งข้าวเจ้า 100 % 25 % 20 % 15 % 10 % 

แป้งข้าวไรซ์เบอรี่                                                                       - 75 % 80% 85% 90% 

น  าตาลมะพร้าว 4 ถ้วยชาจีน 4 ถ้วยชาจีน 4 ถ้วยชาจีน 4 ถ้วยชาจีน 4ถ้วยชาจีน 

กะทิสด 1 ชั่ง 1 ชั่ง 1 ชั่ง 1 ชั่ง 1 ชั่ง 

น  าเปล่า 1 ถ้วยชาจีน 1 ถ้วยชาจีน 1ถ้วยชาจีน 1 ถ้วยชาจีน 1 ถ้วยชาจีน 

ท่ีมา: จีบ บุนนาค (2514)  



30 

 

                  คั นกะทิ 

ใส่น ้าตาลมะพร้าว 

ตั งเตาเค่ียวจนเดือด 

    ร่อนแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีในอัตราส่วนที่เหมาะสมที่คั่วแล้วลงในกะทะทองเหลือง 

กวนให้เข้ากัน 

                       ปั้นเป็นก้อนติดทอง 

   ขนมหินฝนทองต้ารับพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 

แผนภาพที่ 3.2  กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองพัฒนาด้วยแป้งขา้วไรซ์เบอร่ีทดแทนแปง้ข้าวเจ้าบางส่วน 
   
         3.2.2.2  เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  

                             เม่ือได้ต้ารับที่ มีอัตราส่วนที่ได้รับการยอมที่สุดจากการทดลองในข้อ3.2.2.1 
แล้วน้ามาศึกษาการยอมรับของกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ้านวน 120 คนไม่จ้ากัดอายทุดสอบการชิม 1 ครั ง  
โดยมีแบบประเมินทั งสิ น  3  ตอน  คือ  

1) ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มผู้บริโภคเช่น เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา เงินเดือน 
2) ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส  ด้วยที่วิธี 9 - Point Hedon  

- Scale (1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) เช่น สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื อสัมผัส
ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏ 

3) ประเมินทางด้านความคิดเห็นและแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ ที่มีต่อ 
การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน   โดยใช้สถิติอัตราร้อย
ละหรือเปอร์เซน ต์ (Percentage or Percent) และวิเคราะห์ข้อมูล การประเมินความชอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยใช้ค่าเฉลี่ย ( X ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และแปรความหมายคะแนน
เฉลี่ยโดยจัดช่วงคะแนน ดังนี   
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ค่าคะแนนสูงสุด ลบค่าคะแนนต้่าสุด หารด้วยจ้านวนช่วงดังนี  
 
   คะแนนเฉลี่ย 8.12 - 9.00 ชอบมากที่สุด 
    คะแนนเฉลี่ย 7.23 - 8.11 ชอบมาก 

คะแนนเฉลี่ย 6.34 - 7.22 ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 5.45 - 6.33 ชอบเล็กน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 4.56 - 5.44 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คะแนนเฉลี่ย 3.67 - 4.55 ไม่ชอบเล็กน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 2.78 - 3.66 ไม่ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.89 - 2.77 ไม่ชอบมาก 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 - 1.88 ไม่ชอบมากมากที่สุด 
 

                    เพ่ือหาการยอมรับของบุคคลทั่วไปที่มีต่อต้ารับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วย
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด และเพ่ือทดสอบคุณค่า
ทางโภชนาการ โดยมีขั นตอนต่อไปนี   
 
          3.2.3  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
            3.2.3.1  การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ  ระหว่างต้ารับมาตรฐานขนมหิน
ฝนทอง กับต้ารับที่พัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 

                       โดยมีการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ระหว่างต้ารับมาตรฐานขนม
หินฝนทองกับต้ารับที่พัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  เพ่ือ
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเป็นทางเลือกให้กับผู้ที่ชอบขนมหวานแต่รักสุขภาพ   จากนั นน้าขนมหิน
ฝนทองทั ง 2 ต้ารับ คือ ต้ารับมาตรฐานและต้ารับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3.2.2.1 โดยการน้าต้ารับอาหารมาชั่ง
น ้าหนักส่วนผสมก่อนปรุงและบันทึกปริมาณเครื่องปรุงและส่วนผสมที่ใช้ แล้วน้ามาประเมินหาคุณค่า
ทางโภชนาการของทั ง 2 ต้ารับ โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2) ของ
สถาบันวิจัยโภชนาการ  มหาวิทยาลัยมหิดล ว่าเม่ือขนมหินฝนทองพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่แล้วจะ
มีคุณค่าทางโภชนาการ และพลังงานแตกต่างมากกว่าต้ารับมาตรฐานเพ่ิมขึ นอีกเท่าใด 

         3.2.3.2  ค้ านวณหาค่าเฉลี่ ยหนึ่งหน่วย บริโภค ( serving size ) ที่บุ คคลควร
รับประทานต่อครั ง 
            เม่ือได้เปรียบเทียบคุณค่าสารอาหาร และโภชนาการของขนมต้ารับหิน
ฝนทอง ทีพั่ฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนด้วยข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการยอมรับแล้วในข้อ 3.2.3 
จากนั นน้ามาหาค่าเฉลี่ยหนึ่งหน่วยบริโภค(serving size) ที่บุคคลควรรับประทานต่อครั งตามกฏของ
กระทรวงสาธรณสุข  
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3.3  สถานท่ีด าเนินการทดลอง 
        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  และภาควิชา 
คหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค้าแหง วิทยาเขตหัวหมาก 

 
 



บทที่ 4  
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

4.1  ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง 

         4.1.1.  ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง 
                   เนื่องจากค้นพบว่าขนมหินฝนทองมีต าราต ารับมาตรฐานเพียงแค่ฉบับเดียวจาก
หนังสือ“หลานแม่ครัวหัวป่าก์“ผูแ้ต่งคือนางสมรรคนันทพล (จีบ บุนนาค) แต่ได้ถึงแก่กรรมแล้ว  และ
ไม่พบต ารับจากหนังสือเล่มอ่ืน  ๆ อีกในเบื้องต้นผู้ ศึกษาได้สัมภาษณ์ผู้ เชี่ยวชาญมาแล้วบางส่วน 
รวมทั้งได้มีการปรับอัตราชั่งตวงวัดจากอดีต ให้เข้า กับอัตราชั่งตวงวัดในปัจจุบันแล้ว เพ่ือที่จะให้ต ารับ
มาตรฐานมีความเที่ยงตรง และต้องการน าไปท าการทดลองในข้อต่อ ๆ ไป จึงได้น าต ารับมาตรฐานที่
ได้ปรับแล้วในเบื้องต้น มาท าการปรุงเพ่ือที่จะตีความจากต ารับมาตรฐานให้ขนมหินฝนทองออกมา
ใกล้เคียงจากความเป็นจริงมากที่สุด  
                   ดังนั้นผู้ศึกษามีความจ าเป็นที่ต้องไปสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญทางด้านขนมไทยจ านวน 30 
ท่าน  โดยแบ่งเป็นผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารโบราณจากวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิงจ านวน 10 ท่าน 
คณาอาจารย์ทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์จ านวน 10 ท่าน และรวมถึงผู้เชี่ยวชาญทางด้าน
กรรมวิธีในการปรุงอาหารจ านวน  10 ท่าน เพ่ือที่จะร่วมตีความและขจัดข้อสงสัย  ในการปรุงขนมหิน
ฝนทองให้ถูกต้อง โดยมีผลสรุปดังนี้  
          ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารโบราณจากวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิงได้ มีความเห็นตรงกัน
ว่า ขนมไทยในอดีตมีส่วนผสมเพียงแค่แป้ง น้ าตาลและมะพร้าว ดังนั้นขนมส่วนใหญ่ควรจะมีรสหวาน
หอมและมันรวมถึงสีน้ าตาลเข้มที่ได้จากการเค่ียวน้ าตาลมะพร้าว และควรจะมีรูปลักษณะที่ปรากฏ
คล้าย ๆ กับขนมข้าวตูหรือมีการปั้นคล้ายกับเมล็ดขนุน  ซ่ึงถือว่าถูกต้องตามลักษณะปรากฏที่ดีของ
เป็นขนมไทยอย่างแท้จริง ดังนั้นตัวอย่างของขนมหินฝนทองที่ผู้ศึกษาได้ท าการปรุง โดยการตีความใน
เบ้ืองต้นของผู้ศึกษาเองนั้น และน าไปให้ผู้เชี่ยวชาญอาหารโบราณจากวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง ทั้ง 
10 ท่าน ตรวจสอบมีความคิดเห็นในเรื่องของความชอบ ในด้านสีและรสชาติตรงกันให้ปรับเพียงแต่ 
เนื้อสัมผัสของตัวขนมที่ยังมีความหยาบและฝืดรวมถึงกลิ่นสาบของตัวแป้งข้าวเจ้า ซ่ึงอาจจะเกิดจาก
การค่ัวแป้งที่ยังไม่สุก และควรจะเพ่ิมความหอมของตัวขนมเข้าไป ให้มีกลิ่นมากขึ้น อาจจะช่วยกลบ
กลิ่นแป้งได้ในส่วนของการปิดทองค าเปลวควรจะติดแบบทิ้งชายไหว จะช่วยให้ขนมดูมีเสน่ห์และเป็น
ธรรมชาติมากยิ่งขึ้น  จากข้อสันนิฐานในเรื่องอัตราชั่งตวงวัดของมะพร้าวในต ารับมาตรฐานนั้น ดรุณี 
(2559) สัมภาษณ์ , 11 พฤษภาคม. มีความคิด เห็นตร งกับ พิมพรรณ  (2559) สัมภาษณ์ , 19 
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พฤษภาคม. ว่าตามมาตราชั่งตวงวัดของในต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทองนั้น น่าจะใช้อัตราชั่ง
ตวงวัดที่ใช้กันในสมัยโบราณ ซ่ึงเป็นมาตราชั่งน้ าหนักเมตริกเทียบไทยหรือตามที่ระบุในพ.ร.บ มาตรา
ชั่งตวงวัด พ.ศ.2466 ที่เป็นวิธีประเพณี มีอัตราชั่งตวงวัดดังนี้ 
 

15 กรัม         =    1 บาท 
600 กรัม       =    1 ชั่งหลวง 
60 กิโลกรัม   =    1 หาบหลวง 

 
                    ดังนั้นผู้ศึกษาได้น ามะพร้าวขูดขาวมาชั่งตามมาตราที่ก าหนด และท าการค้ันมะพร้าว
ขูดขาวได้กะทิจ านวน ¾  ถ้วยหรือ 180 กรัม ในส่วนนี้นัฎธมณฑุ์ (2559)  สัมภาษณ์, 19 พฤษภาคม.
มีความคิดตรงกับคณาจารย์ด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์  มณี (2559) สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม. 
และเสาวณีย์ (2559) สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม. ว่าน่าจะค้ันมะพร้าวขูดขาวแล้วได้ปริมาณน้ ากะทิ
จ านวนเท่านี้ 
           ในส่วนคณาอาจารย์ทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ ได้กล่าวว่าขนมไทยในอดีต
นั้น บางชนิดได้หายไปสืบเนื่องจากขนมมีส่วนผสมเพียงแค่สามชนิด การที่จะท าให้ขนมมีรสชาติ
หลากหลายเป็นเรื่องยาก ซ่ึงเม่ือเทียบกับขนมในปัจจุบัน  รวมถึงรูปลักษณะของตัวขนมเองไม่
น่าสนใจ อีกทั้งขนมในอดีตมักจะใช้เวลาในการเก็บนาน ดังนั้นรสชาติของขนมจึงความหวานมากกว่า
ปกติ หรือจะเรียกได้ว่าเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งนั้นเอง และรวมทั้งเป็นการปรับเปลี่ยนกรรมวิธี
หรือเพ่ิมวัตถุดิบเพ่ือไม่ให้ทิ้งของเสีย  จึงไม่เป็นที่ถูกปากของคนปัจจุบัน ศรีสมร (2559) สัมภาษณ์, 6 
พฤษภาคม. ได้กล่าวในการให้สัมภาษณ์ว่าขนมในอดีตบางชนิดตายไปเพราะตัวของขนมเอง ซ่ึง
สอดคล้องกับ คณะคณาอาจารย์ทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์หลาย ๆ ท่านได้กล่าวไว้ในเทป
บันทึกสัมภาษณ์อีกทั้งประวัติจากงานวิจัย ภูชิษย์  (2559) สัมภาษณ์,15 พฤษภาคม. ก็ได้กล่าวไว้ว่า
ขนมชนิดนี้ เป็นขนมที่ใช้เพ่ือพกพาเพ่ือออกศึกสงคราม  ดังนั้นขนมควรมีลักษณะที่แข็งเพ่ือง่ายในการ
พกพาและเก็บไว้ได้นาน จากข้อสันนิฐานนี้ มีความคิดเห็นตรงกับการสัมภาษณ์ บุษรา (2559) 
สัมภาษณ์, 6 เมษายน. ในส่วนของลักษณะปรากฏ อัมราภรณ์ (2559) สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน. ได้
กล่าวไว้อีกว่าลักษณะปราฏควรจะต้องมีการน าเอาอัตลักษณ์ของหินฝนทองเข้ามา  เพ่ือเพ่ิมความ
น่าสนใจของตัวขนมเองดังค ากล่าวของจีบ (2514)  ในต ารับมาตรฐานขนมหินฝนทองจากหนังสือ  
“หลานแม่ครัวหัวป่าก์“ ว่า “เอามีดตัดเป็นรูปสี่ เหลี่ยมผืนผ้า คะเนพองามปิดทองค าเปลวลงไปเป็น
ขีด  ๆ  ให้คล้ายวิธีลองฝนทองจากการตีความในส่วนนี้   อมรรัตน์ (2559)  สัมภาษณ์,  6 เมษายน.  
มีความคิดเห็นว่าขนมควรจะมีการท าพิมพ์เฉพาะของตัวขนมหินฝนทองเอง เพ่ือง่ายต่อการก าหนด
น้ าหนักและท าให้ขนมมีชิ้นงานที่ขนาดเท่า  ๆ กันทุก ๆ ชิ้นเพ่ือที่จะได้เป็นมาตรฐานในการท าการ
ทดลองในข้อต่อไป และเพ่ือความอนามัยของตัวขนมเองอีกด้วย 
           นอกจากนี้ในส่วนอ่ืน ๆ คณาอาจารย์ทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์มีความ
คิดเห็นตรงกันว่าสีของน้ าตาลมะพร้าวที่น ามาปรุงขนมนั้น ควรที่จะมีสีที่ เข้มเพ่ือเพ่ิมความน่าสนใจ
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ของตัวขนมเอง ควรเลือกแหล่งของน้ าตาลมะพร้าวที่ผ่านการขัดสีให้น้อยลง หรือจากแหล่งที่ผลิต
น้ าตาลมะพร้าวแท้ ๆ  นั้นเอง  ในส่วนของตัวแป้ง มณี (2559) สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม.และวันดี 
(2559) สัมภาษณ์, 13  พฤษภาคม.  ให้ค าแนะน าว่าการค่ัวแป้งไม่ถูกวิธี  อาจมีผลท าให้แป้งไม่สุก 
และตัวแป้งข้าวเจ้าเองก็มีเนื้อสัมผัสท่ีไม่ค่อยดี เม่ือน ามาท าการปรุงขนม เช่น ท าให้ขนมมีความหยาบ
กระด้างและร่วน รวมทั้งมีกลิ่นที่สาบมากกว่าแป้งชนิดอ่ืน ๆ นี่จึงเป็นเหตุผลท่ีท าให้ขนมไทยในหลาย 
ชนิด จึงมีส่วนผสมของแป้งชนิดอ่ืน ๆ ร่วมด้วย จากความคิดเห็นในข้อนี้ตรงกับความคิดเห็นของปาน
ทิพย์ (2559) สัมภาษณ์, 25 พฤษภาคม. กล่าวว่าการค่ัวแป้งนั้นระยะเวลาและอุณหภูมิมีความจ าเป็น
อย่างยิ่ง แนะน าให้ผู้ศึกษาหาอุณหภูมิที่แป้งสุกของแป้งข้าวเจ้าว่า อยู่ที่ อุณหภูมิเท่าใดและระยะเวลา
เท่าใด เครื่องครัวท่ีใช้ ก็ควรจะควบคุมอุณหภูมิให้ได้ เพ่ือเป็นการยืนยันว่าแป้งได้ ค่ัวสุกแล้วตรงกับการ
สัมภาษณ์อภิญญา (2559) สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน. ว่าควรใช้กะทะไฟฟ้าที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได้ 
และรวมถึงควรมีการใช้เทอร์โมมิเตอร์เพ่ือที่จะควบคุมอุณหภูมิ ในการค่ัวแป้งผนวกกับระยะเวลาให้
ถูกต้องตามที่ข้อมูลปรากฏ  และสามารถท าให้แป้งสุกตามข้อสันนิฐานนี้ เพ่ือขจัดข้อกังขาในเรื่องการ
ค่ัวแป้งไม่สุกในการท าขนมหินฝนทอง   
           ผู้เชี่ยวชาญทางด้านกรรมวิธีการปรุงอาหาร มีข้อติงในเรื่องของแป้งที่มีกลิ่นสาบและ
เนื้อสัมผัสที่หยาบร่วน เช่นเดียวกับผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารโบราณ จากวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง  
และคณาอาจารย์ทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ แต่ได้แนะน าในส่วนของวิธีการปรุงว่า ในส่วน
ของกะทิควรใช้หัวกะทิผสมกับน้ าเปล่าเล็กน้อย เพ่ือไม่ให้ขนมมีความมันมากเกินไป เอ้ือมพร (2559) 
สัมภาษณ์, 12 พฤษภาคม. และพิมพร (2559)  สัมภาษณ์, 9 มิถุนายน.  แนะน าว่าควรใช้เสริมสาร  
ที่ช่วยให้มีการยึดตัวของขนมเช่น แบะแซเพ่ือให้ตัวเนื้อขนมเกาะตัวกันมากกว่านี้ หรือควรจะมีการ
เค่ียวส่วนผสมของกะทิกับน้ าตาลจนเหนียวข้นเป็นอย่างมะตูม ตามที่ระบุไว้ในต ารับมาตรฐาน แต่
เนื่องจากขนมหินฝนทองเป็นขนมโบราณที่ไม่มีผู้ใดเคยพบเห็น และมีเพียงต ารับเดียวของจีบ (2514) 
ที่ผู้ศึกษาได้กล่าวอ้างในขั้นต้น จ านงค์ (2559) สัมภาษณ์, 22 พฤษภาคม. มีความเห็นว่าควรมีการ
ปรับเปลี่ยนต ารับมาตรฐานเดิมให้น้อยที่สุด เพ่ือคงความเป็นอัตลักษณ์ของตัวขนมเอง              
         4.1.2  ศึกษากระบวนการผลิตของต ารับมาตรฐาน   

         เม่ือผู้ศึกษาได้ข้อสรุปจากการสัมภาษณ์     และการทดลองชิมขนมหินฝนทองต ารับ 
มาตรฐานของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 30 ท่าน จึงลงมือทดลองตามข้อสรุปดังนี้  
                   เนื่องจากต ารับมาตรฐานที่ ตีความไว้ในเบื้องต้นนั้น  มีปริมาณแป้งข้าวเจ้าหรือแป้ง
ขนมตังเมลาว 1 ถ้วยชาจีนในบทท่ี 2 เท่ากับ 16 g หรือ 4 ถ้วยชาจีน = 64 g (16g x 4) แต่เนื่องจาก
เม่ือทดลองท าขนมออกมาแล้ว  และได้ท าการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญทั้ง 30 ท่าน รวมทั้งให้ทดลองชิม 
ท าให้ทราบว่าขนมมีความหวานมากเกินไป ดังนั้นผู้ ศึกษาจึงท าการปรับต ารับ โดยมีการปรับดังนี้ เช่น 
เพ่ิมจ านวนแป้งให้มากขึ้นเป็น 80 g (20 g x 4) โดยเพ่ิมจ านวนแป้ง 4 กรัมใน 1 ถ้วยชาจีน และลด
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ปริมาณน้ าตาลมะพร้าวให้น้อยลงจาก 4 ถ้วยชาจีน = 84 g (16 x 4)เป็น 50 g หรือ (12.5 x 4 ถ้วย
ชาจีน) และลดปริมาณกะทิลง เพราะขนมมีความมันมากจนเกินไปอาจจะท าให้ขนมมีกลิ่นหืนเกิดขึ้น
ได้ เม่ือเก็บขนมไว้ในระยะเวลาหนึ่งและท าให้ตัวแป้งไม่เกาะตัวกัน  จึงมีการปรับจากปริมาณกะทิ 
180 g (¾ ถ้วย) เป็น120 g หรือ (½ ถ้วย) และเพ่ิมปริมาณน้ าเปล่าเข้าไปจากเดิม 1 ถ้วยชาจีน 27 g 
เป็น 60 g (½ ถ้วย) ส่วนในกรรมวิธีการท านั้น  ผู้ศึกษาได้เปลี่ยนจากกะทะทองเหลืองมาเป็นกะทะ
ไฟฟ้า เพ่ือควบคุมอุณหภูมิในการค่ัวแป้งข้าวเจ้า ให้สุกตามค าแนะน าของผู้ เชี่ยวชาญ พิมพ์เพ็ญ 
(2556) กล่าวว่าในปัจจุบันกรรมวิธีในการผลิตแป้งข้าวเจ้าจะใช้วิธีการโม่น้ า ซ่ึงจะได้แป้งทีมี่คุณภาพดี   
แต่จะนิยมใช้ข้าวเจ้าที่มีชนิดของอะไมโลส (amylose) สูง ซ่ึงตรงกับข้อมูลการเกษตรของ ทุ่งรวงทอง
(2559) และส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2559) ได้กล่าวว่า
ในปริมาณของอะไมโลส (amylose) จะมีองค์ประกอบย่อย 2 ส่วนคือ อมิโลเปคติน ( Amylopectin) 
และอมิโลส (Amylose) องค์ประกอบและสัดส่วนของทั้งสองชนิดนี้  มีผลต่อการท าให้ข้าวสุกรวมถึง
ท าให้มีความเหนียวลดลงหรือร่วนมากขึ้นและท าให้นุ่มน้อยลง และในข้าวเจ้ามีส่วนผสมของอมิโลส 
(Amylose) ถึงร้อยละ10 – 34 เนื่องจากอุณหภูมิที่แป้งสุกในกรรมวิธีการค่ัวไม่มีการบันทึก ผูศึ้กษา
จึงขออ้างอิงระยะเวลาในการหุงต้ม (Cooking Time) และอุณหภูมิที่ท าให้แป้งสุก ในการค่ัวแป้งใน
การท าวิจัยนี้ 
 
ตารางท่ี  4.1 แสดงอุณหภูมิและระยะเวลาที่ท าให้แป้งสุก 
 

อุณหภูมิแป้งสุก ( องศาเซลเซียส ) ระยะเวลาในการหุงต้ม ( นาที ) 

ต่ ากว่า 70 12 – 16 

70 - 74 16 - 24 

มากกว่า 75 มากกว่า24 

 

ท่ีมา: ทุ่งรวงทอง และ องค์ความรู้เรื่องข้าว. อุณหภูมิที่ท าให้แป้งสุก. ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว 
กรมการข้าวกระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2559 [ออนไลน์]. สืบค้นเม่ือ18 มกราคม 2560 เข้าถึงได้
จาก http://www.rakbankerd.com .   

        โดยเริ่มใช้อุณหภูมิในกะทะไฟฟ้าที่ 50 องศาเซสเซียสที่ระยะเวลาที่ 12–16 นาทีและ
หลังจากนั้น ใช้เทอร์โมมิเตอร์จับอุณหภูมิการค่ัวแป้งในกะทะไฟฟ้าให้ได้มากกว่า 75 องศาเซสเซียส 
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และจับระยะเวลาให้ได้ประมาณ 45 นาที จากข้อมูลในการท าการทดลองนี้สอดคล้องกับ มณี (2559) 
สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม.และวันดี (2559) สัมภาษณ์, 13 พฤษภาคม. กล่าวว่า ในการค่ัวแป้งคน
โบราณมิได้ก าหนดว่าระยะเวลาที่แน่นอนของการค่ัวแป้งให้สุกนั้น เป็นระยะเวลาเท่าใดแต่ มีวิธีการ
คาดเดาว่าแป้งที่ท าการค่ัวอยู่นั้นสุกมี 4 ข้อคือ1.ปริมาณแป้งที่ใช้ในการค่ัวไม่ควรเกินครั้งละ 300 g     
2. ต้องค่ัวไฟอ่อนถึงปานกลาง  3. ระยะเวลานั้นไม่ควรเกินกว่า 1 ชั่วโมง และ4. สีแป้งต้องไม่คล้ าลง
มาก  หลังจากนั้นผู้ศึกษาได้ท าทดลองปรุงขนมหินฝนทองตามต ารับที่ปรับน้ าหนักรวมถึงปรับกรรมวิธี
ในการค่ัวแป้งใหม่ได้ขนมหินฝนทองตามภาพที่ 4.1 และท าการทดลองในข้อต่อไป 

 
 

         
 
 
 
 
 

               ภาพท่ี 4.1 ขนมหินฝนที่ได้รับการปรับต ารับ 
 

ตารางท่ี  4.2  แปลงน้ าหนักเทียบกับต ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง (ที่ปรับแล้ว) 
 

ส่วนผสมขนมหินฝนทอง

ต ารับมาตรฐาน 

น  าหนักส่วนผสมในต ารับ  

     ต้นต ารับ                 ต ารับแปลงน  าหนัก 

  แป้งข้าวเจ้า                                                                           4 ถ้วยชาจีน                                 80 g   

  น้ าตาลมะพร้าว                4 ถ้วยชาจีน                                 50 g   

  มะพร้าวขูดขาว 1 ชั่ง (มะพร้าวขูดขาว 600 g)  120 g หรือ( กะทิสดข้น ๆ ½   ถ้วย ) 

  น้ าเปล่า                                               60 g ( ¼    ถ้วย ) 
 
 ท่ีมา:  จีบ บุนนาค (2514)                                       



38 

 

น ากะทิกล่องผสมน้ าเปล่า 

ใส่น้ าตาลมะพร้าว  

ต้ังเตาเค่ียวจนเดือด 

ร่อนแป้งข้าวเจ้าที่ค่ัวด้วยอุณหภูมิ < 75 ระยะเวลา 45 นาทีลงในกะทะ 

  กวนให้เข้ากัน 

น าอัดลงพิมพ์ปั้นเป็นก้อนติดทอง 

                        ขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐานที่ปรับแล้ว 

แผนภาพท่ี 4.1 กระบวนการผลิตขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐานที่ปรับแล้ว 
 
4.2  ผลการศึกษาต ารับขนมหินฝนทอง ท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางส่วนท่ีได้รับการยอมรับ 
        4.2.1  ผลการศึกษาอัตราส่วนของปริมาณทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ ท่ีหมาะสม 
                    ผลการศึกษาของอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ ที่ใช้ในการทดแทนแป้งข้าวเจ้านั้น 
ทดลองน าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มาท าการปรุงขนมหินฝนทอง  โดยเริ่มจากอัตราส่วนในการทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้า เท่ากับร้อยละ50 : 50 และ75 : 25 เพ่ือหาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการเริ่มต้นทดแทนแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่จ านวนอัตราส่วนละ 3 ครั้ง เม่ือได้ท าการทดลองชิมแล้วท าให้ทราบว่า ในอัตราส่วนแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ100 นั้นมีสีที่เข้มจนด า เนื้อสัมผัสหยาบร่วนและแตกง่ายไม่เกาะตัวมีความฝืด
ติดในล าคอกลืนยากรวมทั้งยังมีกลิ่นของ แป้งข้าวไรซ์เบอรี่อย่างชัดเจนจนกลบกลิ่นเทียนอบในกะทิ 
ตามภาพที่ 4.2 

 
 

      ภาพท่ี 4.2 ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วน 
                    ร้อย100 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 
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                    และในอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 50 : 50 นั้นยังคงมีสีด า
อยู่แต่จางลงเล็กน้อย เนื้อสัมผัสยังคงหยาบร่วนมีความเกาะกันมากขึ้นแต่ยังไม่ดีพอ มีกลิ่นของข้าว
แป้งไรซ์เบอรี่อยู่แต่จางลงเพียงเล็กน้อย และยังคงไม่ได้กลิ่นเทียนอบในกะทิตามภาพที่ 4.3 
 
 
 
 
 
 

 
 

  ภาพท่ี 4.3 ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วน 
                ร้อยละ 50 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 

                  
                    อัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าที่ 75 : 25 มีสีน้ าตาลเข้มเนื้อ
สัมผัสความหยาบร่วนน้อยลง และการเกาะตัวของขนมดีขึ้นกลิ่นของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่จางลงจนได้
กลิ่นของเทียนอบในกะทิแต่ยังไม่ชัดเจนตามภาพที่ 4.4 จากการท าการทดลองทดแทนอัตราส่วนที่
เหมาะสม ท าให้ทราบว่าปริมาณอัตราส่วนที่เหมาะสมในการเริ่มต้นทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ ในขนม
หินฝนทองนั้น 75 : 25  มีรสชาติและเนื้อสัมผัสรวมถึงกลิ่นที่ดีที่สุด 
 
 
 
 
 
 
 

 
     ภาพท่ี 4.4 ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อัตราส่วน 
                   ร้อยละ 25 ท าการทดลองท า 3 ครั้ง 
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                   จากผลการทดลองนี้จึงได้ใช้อัตราส่วนเริ่มต้น ในการพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ที่อัตราแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งอัตราข้าวไรซ์เบอรี่ เท่ากับ 75 : 25และ
ลดระดับอัตราส่วนในการทดลองลงต ารับร้อยละ 5 คือ 80 : 20 85 : 15 และ90 : 10 จ านวนทั้งสิ้น  
4 ต ารับแต่เนื่องจากต ารับมาตรฐานใช้แป้งข้าวเจ้า = 80 g ดังนั้นจึงมีอัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า   : 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ใช้ในต ารับดังตารางที่ 4.3 ดังนี้ 

ต ารับที่ 1 (75 : 25) = แป้งข้าวเจ้า = 60 g : แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 20 g (80X25/100 – 80) 
ต ารับที่ 2 (80 : 20) = แป้งข้าวเจ้า = 64 g : แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 16 g (80X20/100 – 80) 
ต ารับที่ 3 (85 : 15) = แป้งข้าวเจ้า = 68 g : แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12 g (80X15/100 – 80) 
ต ารับที่ 4 (90 : 10) = แป้งข้าวเจ้า = 72 g : แป้งข้าวไรซ์เบอรี่   8 g (80X10/100 – 80) 

 
        ภาพท่ี 4.5 ขนมหินฝนทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทั้ง 4 ต ารับ 

 
ตารางท่ี 4.3 ต ารับพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 
 
 
        ส่วนผสม 

น  าหนักส่วนผสมในต ารับ 

     1 ก               2 ข           3 ค       4 ง          5 จ  
 %     g        %     g       %     g        %      g       %     g 

แป้งข้าวเจ้า   100%   80 75%    60 80%   64  85%   68    90%   72 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่                                                                       -   - 25%    20 20%   16  15%   12 10%    8 

น  าตาลมะพร้าว       -    50    -      50                                                     -      50                       -      50                      -      50                    
กะทิสด      -    120     -   120   -     120    -    120         -    120 
น  าเปล่า      -     60     -     60         -       60    -      60      -      60       

 
ท่ีมา:  จีบ บุนนาค (2514), 1 ก = ต ารับมาตรฐาน, 2 ข = ต ารับทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  25 %, 
         3 ค = ต ารับทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 20 %, 4 ง = ต ารับทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 15 %,  
         5 จ = ต ารับทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 10 % 
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        ภาพท่ี 4.6 ขนมหินฝนที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 
                      ทัง้ 4 ต ารับหลังจากที่ติดทองค าเปลวแล้ว 

 
                  โดยมีผลทางสถิติทางประสาทสัมผัส จากผู้ เชี่ยวชาญทางด้านคหกรรมศาสตร์ที่ได้รับ
การฝึกหัดดังตารางที่ 4.4 เพ่ือหาต ารับที่ได้รับการยอมรับเพ่ือท าการทดลองในข้อต่อไป    
 

ตารางท่ี  4.4  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมหินฝนทอง ที่มีอัตราส่วน 

          แป้งข้าวเจ้าต่อข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับต่าง ๆ  
 

ต ารับ
ท่ี 

ลักษณะ 

ปรากฏ 

 

สี 

 

กล่ิน 

 

รสชาติ 

ลักษณะ 

 เนื อสัมผัส 

ความชอบ 

โดยรวม 

1 6.00c+1.90 5.50c+2.13 6.40b+1.45 6.10b+1.86 5.73b+1.53 6.13b+1.75 

2 6.67bc+1.24 6.37b+1.50 5.93b+2.05 6.10b+1.34 6.13b+1.50 6.27b+1.25 

3 8.10a+1.15 8.03a+0.85 8.03a+1.06 8.20a+0.84 7.90a+0.80 8.33a+0.80 

4 7.10b+0.96 6.87b+1.43 6.37b+1.47 6.47b+1.71 6.17b+1.68 6.73b+1.37 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < .05) 

 
                 จากตารางที่ 4.4  เม่ือน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าทั้ง 4 ต ารับผู้ชิมให้คะแนน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติความหวาน ลักษณะเนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญสถิติ (p< .05) โดยผู้ชิมให้คะแนนความชอบลดลงทุก ๆ คุณลักษณะที่ปริมาณ
อัตราส่วนการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่มีปริมาณสูงขึ้นเช่น ต ารับที่ 1 (75:25) และ
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ต ารับที่ 2 (80:20) ตามล าดับแต่ให้คะแนนความชอบในต ารับที่ 4 (90:10) เป็นล าดับที่ 3 ท าให้ทราบ
ว่าในต ารับที่ 4 มีอัตราทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่น้อยเกินไปจนแทบไม่เห็น
ความแตกต่าง และในอัตราส่วนทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ (85:15) หรือในต ารับที่ 3 
กลับได้คะแนนอยู่ในระดับที่สูงกว่าทุก ๆ อัตราส่วนคือ ระดับที่ชอบมากในทุก ๆ คุณลักษณะจึงท าให้
ทราบว่า การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในอัตราที่เหมาะสม ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมหินฝนทองอย่างชัดเจน จึงเลือกต ารับที่ 3 (85:15) ท าการทดลอง
ในข้อต่อไป 
 

       
       ภาพท่ี 4.7 เปรียบเทียบขนมหินฝนที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน    
             ในอัตราต่าง ๆ กัน   

 
         
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 ภาพท่ี 4.8 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ 
               ต ารับ 
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        4.2.2  ผลการศึกษาการยอมรับของขนมหินฝนทองท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทน
แป้งข้าวเจ้าบางส่วน 

         จากการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาการยอมรับของกลุ่มบุคคลทั่วไป    ที่มีต่อต ารับ 
ขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์บอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  ในอัตราที่เหมาะสมที่สุด 
จากการทดลองในข้อ 4.2.1 และรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ซ่ึงมีกลุ่มบุคคลทั่วไป ที่ ศึกษา
จ านวน 120 คน  โดยมีแบบสอบถามทั้งสิ้น  3  ตอน  คือ     

1) ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มบุคคลทั่วไป เช่น เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา เงินเดือน   
2) ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวม และลักษณะปรากฏของขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าบางส่วน 

3) ประเมินทางด้านความคิดเห็น        และแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ที่มีต่อการ 
พัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าโดยมีผลดังต่อไปนี้ 
                    4.2.2.1  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วย
แป้งข้าวไรซ์บอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนจ านวนทั้งสิ้น 120 คน ซ่ึงมีปัจจัยส่วนบุคคลของกลุ่ม
บุคคลทั่วไปที่ท าการประเมินการยอมรับมีดังตารางที่ 4.5 ต่อไปนี้  
 
ตารางท่ี 4.5  จ านวนร้อยละของกลุ่มบุคคลทั่วไปจ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล   
 

  (n = 120)   

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน (คน)               ร้อยละ 

เพศ   
ชาย 25                    20.8 

หญิง 95                    79.2 

อายุ   
15-25 34                   28.3 

26-35 61                   50.8 

36-45 19                  15.8 

46-55 5                    4.2 

มากกว่า55 1                   0.8 
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ตารางท่ี 4.5  (ต่อ) 
                                                                                                                                                   
                                                                                                           (n = 120) 

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 

ระดับการศึกษา   
ต่ ากว่าระดับปริญญาตรี     42  35.0 
ปริญญาตรี 66 55.0 

ปริญญาโท 12 10.0 

สูงกว่า - - 

อาชีพ   

รับราชการ 32 26.7 

รับจ้าง 49 40.8 

นักศึกษา 33 27.5 

ธุรกิจส่วนตัว 6 5.0 

รายได้   

ต่ ากว่า 5,000 15 12.5 

5,000 - 25,000 86 71.7 

26,000 – 35,000 14 11.7 
มากกว่า35,000 5 4.2 
สัญชาติ    
ไทย 119 99.2 
ต่างชาติ 1 0.8 

 
 
         จากตารางที่ 4.5  พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายจ านวน 25  คนคิด 

เป็นอัตราร้อยละ 20.8 และเป็นเพศหญิงจ านวน 95 คนคิดเป็นอัตราร้อยละ 79.2 ช่วงอายุที่ตอบ
แบบสอบถามสูงที่สุดคือ ช่วงอายุ 26-35 จ านวน 61 คนคิดเป็นร้อยละ 50.8 ช่วงอายุ 15-25 จ านวน   
34 คนคิดเป็นร้อยละ 28.3 ช่วงอายุ 36-45 จ านวน 61 คนคิดเป็นร้อยละ 15.8 และช่วงอายุ 46-55 
จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 4.2 และช่วงอายุที่ 36-45 จ านวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 15.8 และช่วง
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อายุ 46-55 จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 4.2 และช่วงอายุที่ตอบแบบสอบถามเป็นล าดับที่ต่ าสุดคือ
ช่วงอายุมากกว่า 55 จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.8 

        ระดับการศึกษาที่ตอบแบบสอบถามสูงที่สุดคือ  ระดับปริญญาตรีจ านวน  66  
คนคิดเป็นร้อยละ 55.0  ในระดับต่ ากว่าระดับปริญญาตรีจ านวน 42 คนคิดเป็นร้อยละ 35.0 และ 
ระดับปริญญาโทจ านวน 12 คนคิดเป็นร้อยละ 10.0  

           อาชีพที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดคือ อาชีพรับจ้างจ านวน 49 คนคิดเป็น
ร้อยละ 40.8 อาชีพนักศึกษาจ านวน 33 คนคิดเป็นร้อยละ 27.5 และอาชีพรับราชการจ านวน 32 คน
คิดเป็นร้อยละ 26.7อาชีพทีก่ารตอบแบบสอบถามต่ าสุดในครั้งนี้คือ อาชีพ ธุรกิจส่วนตัวจ านวน 6 คน 
คิดเป็นร้อยละ 5.0 ตามล าดับ  

         ช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามสูงสุดคือ ช่วงรายได้ที่ 5,000-25,000 จ านวน  
86 คนคิดเป็นร้อยละ 71.7 , ต่ ากว่า5,000 จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ12.5,ช่วงรายได้  26,000 – 
35,000 จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 11.7 และช่วงรายได้ที่ตอบแบบสอบถามที่ต่ าสุดคือ มากกว่า 
35,000 จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 4.2  

         ในส่วนของสัญชาติเป็นร้อยละ 99.2 หรือ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามทั้งสิ้น 
119 คน และเป็นชาวต่างชาติเชื้อสายจีน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.8  
                    4.2.2.2  ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติความหวาน  
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏของขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนโดยแยกตามด้านต่าง ๆ มีดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับการยอมรับของกลุ่มบุคคลทั่วไปที่มีต่อขนม 
                 หินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทางด้านประสาทสัมผัส  สี  กลิ่น รสชาติความ   
                 หวาน เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏ  

(n = 120) 

ด้าน X S.D.                      ระดับการยอมรับ 

สี 6.84 1.47 ชอบปานกลาง 
กล่ิน 8.01 1.49 ชอบมากที่สุด 

รสชาติ 7.01 1.71 ชอบปานกลาง 
เนื อสัมผัส 6.89 1.75 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 7.07 1.57 ชอบปานกลาง 
ลักษณะปรากฏ 7.24 1.47 ชอบมาก 
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 จากตาราง 4.6 พบว่าคะแนนเฉลี่ยในภาพรวม ทางประสาทสัมผัสของขนมหินทอง 
พัฒนาแป้งด้วยข้าวไรซ์เบอรี่ อยู่ในระดับคะแนนการยอมรับที่ชอบปานกลาง (X = 7.18, S.D. = 
2.01) รวมถึงในด้านสี  (X = 6.84, S.D.= 1.47)   รสชาติความหวาน (X = 07.1, S.D. = 1.71) เนื้อ
สัมผัส (X = 6.89, S.D. = 1.75) และความชอบโดยรวม (X = 7.07, S.D. = 1.57) ตามล าดับ  แต่มี
การยอมรับในด้านกลิ่น (X = 8.01, S.D. = 1.49) อยู่ในระดับคะแนนที่ชอบมากที่สุด และชอบมากใน
ด้านลักษณะปรากฎ (X = 7.24, S.D. = 1.47) ในส่วนของข้อเสนอแนะส่วนใหญ่กลุ่มบุคคลทั่วไปจะ
ติงในเรื่องของรสชาติที่หวาน และควรจะปรับให้หวานน้อยลงเพ่ือช่วยในการตัดสินใจ ที่จะบริโภค
อย่างต่อเนื่องในชิ้นต่อ ๆ ไปรวมทั้งจะช่วยให้คะแนนการยอมรับในด้านรสชาติเพ่ิมขึ้นอีกด้วย และใน
ส่วนของลักษณะปรากฏเกิดความประทับใจในตัวขนม  เพราะขนมดูมีคุณค่าจากการติดทองค าเปลว
รวมถึงกลิ่นที่หอมของกะทิอบควันเทียน และกลิ่นหอมจากกระบวนการเค่ียวน้ าตาลกับกะทิผนวกกับ
กลิ่นที่มีเฉพาะตัวของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่อ่อน ๆ จึงท าให้ขนมมีความสนใจมากยิ่งขึ้น 

                    4.2.2.3  ผลการประเมินทางด้านความคิดเห็นและแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ที่ มี
ต่อการพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับ   
โดยมีค าถามดังต่อไปนี้  
 
ตารางท่ี 4.7 จ านวนร้อยละของการประเมินทางด้านความคิดเห็น และแนวคิดในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้  

      ที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ของขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่       
 (n = 120) 

ค าถาม      จ านวน (คน) ร้อยละ 

1) การยอมรับผลิตภัณฑ์หลังทดลองพัฒนาด้วยแป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่เหมาะสม  

  

                   ยอมรับ 116 96.7 
                   ไม่ยอมรับ 4 3.3 

                              รวม 120 100 
2) ลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ท่านสนใจจะเลือกซ้ือ ( เพ่ือใช้ใน

สถานประกอบการบริการอาหาร) 
  

                   ซองพลาสติกใส 60 50.0 
                   กระป๋องอะลูมิเนียมปิดสนิท     7 5.8 
                   ขวดหรือกล่อง 23 19.2 
                  ซองอะลูมิเนียมแยกเป็นซองๆ ต่อการใช้  1  
                  ครั้ง (บรรจุลงในกล่องกระดาษตีตราสินค้า) 

30 25.0 

รวม 120 100.0 
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 
(n = 120) 

ค าถาม      จ านวน (คน) ร้อยละ 

3) ปริมาณที่ท่านต้องการให้บรรจุขนมหินฝนทองต่อ 1 
หน่วยบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับในการทดลองใช้ (5 g /1ชิ้น) 

 
 

                   30 g / 6 ชิ้น 30 25.0 

                   20 g / 4 ชิ้น 30 25.0 

                   10 g / 2 ชิ้น 26 21.7 

                     5 g / 1 ชิ้น 34 28.3 

รวม 120 100.0 

4) ราคาที่เหมาะสมของขนมหินฝนทองและสนใจซ้ือต่อ1
หน่วยบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับในการทดลองใช้ (5g/1ชิ้น) 

  

                   20 บาท 27 22.5 
                   15 บาท 27 22.5 
                   10 บาท 39 32.5 
                     5 บาท 27 22.5 

รวม 120 100 

5) ถ้าผลิตภัณฑ์ “การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน” วางจ าหน่าย
ท่านสนใจซ้ือบริโภคหรือไม่ 

  

                   ไม่ซ้ือ (โปรดระบุสาเหตุ)   27 22.5 
                   ซ้ือแน่นอน (โปรดระบุสาเหตุ)   93 77.5 

รวม 120 100 

6) ค าแนะน า (โปรดระบุสาเหตุ )   

 
 จากตารางที่ 4.7 ความคิดเห็นและแนวคิด  ในบรรจุภัณฑ์ของผู้ใช้ที่มีต่อการพัฒนา 

ขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า  ที่กลุ่มบุคคลทั่วไปยอมรับว่าควรจะมี
แนวทางเช่นใด เพ่ือจะได้เป็นประโยชน์ต่อผู้ที่ ต้องการน าการวิจัยนี่ไปปรับใช้ในเชิงธุรกิจ  โดยมี
ค าถามทั้งสิ้น 6 ข้อ ดังนี้ แนวค าถามและมีค าตอบต้ังแต่ ข้อ 1– 5 และค าถามปลายเปิดในข้อที่ 6  
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1) การยอมรับผลิตภัณฑ์หลังทดลองพัฒนาด้วย     แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที ่
เหมาะสมจ านวนผู้ที่ตอบค าถามว่ายอมรับทั้งสิ้น 116 คนคิดเป็นร้อยละ 96.7 และตอบว่าไม่ยอมรับ
จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 

2) ลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ผู้ประเมินสนใจจะเลือกซ้ือ  (เพ่ือใช้ในสถานประกอบการ 
บริการอาหาร) มีตัวอย่างเป็นค าตอบแบบถามน าทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ซองพลาสติกใส (แบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่บรรจุขนมหินฝนทองที่เป็นตัวอย่าง) มีผู้ตอบค าถามทั้งสิ้น จ านวน 60 คน 50.0    มีผู้ตอบ
กระป๋องอลูมิเนียมปิดสนิททั้งสิ้นจ านวน 7 คนคิดเป็นร้อยละ 5.8 มีผู้ตอบ ขวดหรือกล่อง ทั้งสิ้น
จ านวน 23 คนคิดเป็นร้อยละ 19.2 และมีผู้ตอบ ซองอะลูมิเนียมแยกเป็นซอง ๆ ต่อการใช้ 1 ครั้ง 
(บรรจุลงในกล่องกระดาษตีตราสินค้า) ทั้งสิ้นจ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 25.0 

3) ปริมาณที่ผู้ประเมินต้องการให้บรรจุขนมหินฝนทองต่อ  1  หน่วยบรรจุภัณฑ์ที่ 
ได้รับในการทดลองใช้ (5 g / 1 ชิ้น) มีตัวอย่างเป็นค าตอบ แบบถามน าทั้งสิ้น 4 ข้อ มีผู้ตอบ ขนาด
บรรจุ 30 g / 6 ชิ้น ทั้งสิ้น 30 คนคิดเป็นร้อยละ 25.0 มีผู้ตอบขนาดบรรจุ 20 g / 4 ชิ้น  ทั้งสิ้น 30 
คนคิดเป็นร้อยละ 25.0 มีผู้ตอบขนาดบรรจุ 10 g / 2 ชิ้น ทั้งสิ้น 26 คนคิดเป็นร้อยละ 21.7 และมี
ผู้ตอบขนาดบรรจุ 5 g / 1 ชิ้นทั้งสิ้น 34 คนคิดเป็นร้อยละ 28.3  
    4)  ราคาที่เหมาะสมของขนมหินฝนทองและสนใจซ้ือต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ที่
ได้รับในการทดลองใช้ (5 g / 1ชิ้น) มีตัวอย่างเป็นค าตอบแบบถามน าทั้งสิ้น 4  ข้อมีผู้ตอบ ราคา 20 
บาททั้งสิ้น 27 คนคิดเป็นร้อยละ 22.5 มีผู้ตอบราคา 15 บาททั้งสิ้น 27 คนคิดเป็นร้อยละ 22.5 มี
ผู้ตอบราคา 10 บาททั้งสิ้น 39 คนคิดเป็นร้อยละ 32.5 และมีผู้ตอบราคา 5 บาทท้ังสิ้น 27 คน คิด
เป็นร้อยละ 22.5 
              5)  ถ้าผลิตภัณฑ์“การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าว
เจ้าบางส่วน”วางจ าหน่ายผู้ประเมินสนใจซ้ือบริโภคหรือไม่ มีตัวอย่างเป็นค าตอบแบบถามน าทั้งสิ้น 2 
ข้อ โดยในแต่ละข้อมีค าถามปลายเปิด เพ่ือถามสาเหตุมีผู้ตอบ “ไม่ซ้ือ” (โปรดระบุสาเหตุ)  ทั้งสิ้น  
27 คนคิดเป็นร้อยละ 22.5  โดยสาเหตุที่ระบุ “ไม่ซ้ือ” คือ ควรลดปริมาณความหวานลง และไม่ชอบ
รับประทานของหวานมีผู้ตอบ “ซ้ือแน่นอน” (โปรดระบุสาเหตุ) ทั้งสิ้น 93 คนคิดเป็นร้อยละ 77.5 
โดยสาเหตุที่ระบุว่า “ซ้ือแน่นอน” คือ มีประวัติทรงคุณค่าน่าจะเป็นที่ถูกใจถ้าซ้ือเป็นของฝากผู้ใหญ่ 
ลักษณะปรากฏสวยงาม รสชาติหวานหอมก าลังดี และที่ส าคัญคือมีคุณค่าทางโภชนาการ เพราะมีการ
เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
    6) ค าแนะน า อ่ืน ๆ เป็นค าถามปลายเปิดมีข้อเสนอแนะดังนี้ ควรจะลดปริมาณ
ความหวานลงกว่านี้     
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 ภาพท่ี 4.9 กล่องบรรจุขนมหินฝนทองส าหรับนักศึกษามหาวิทยาลัย   
        รามค าแหง คณะศึกษาศาสตร์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
               ชั้นปีที่ 3-4 จ านวน 30 คน 

  
 ภาพท่ี 4.10 บรรจุภัณฑ์ส าหรับกลุ่มบุคคลทั่วไป 

  

  4.3  การศึกษาสารอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการระหว่างขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐาน กับ
ขนมหินฝนทองต ารับท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน ท่ีได้รับการ
ยอมรับ   
           4.3.1  ผลการการเปรียบเทียบสารอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการระหว่างขนมหิน
ฝนทองต ารับมาตราฐานกับขนมหินฝนท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางส่วนท่ีได้รับการยอมรับ  
               จากการทดลองข้อ 4.2.2 โดยการน าต ารับอาหารมาชั่งน้ าหนักส่วนผสมก่อนปรุ ง
และบันทึกปริมาณของส่วนผสมที่ใช้น ามาประเมินหาสารอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการของทั้ง 2 
ต ารับ โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2) ของสถาบันวิจัยโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดลว่าเม่ือขนมหินฝนทองพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่เหมาะสมแล้ว จะมี
สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการรวมถึงพลังงานทีแ่ตกต่างมากกว่า ต ารับมาตรฐานเพ่ิมขึ้นอีก
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เท่าใด แต่เนื่องจากในระบบฐานข้อมูล โปรแกรม INMUCAL Nutrients ไม่มีข้อมูลเก่ียวกับแป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่  ผู้ ศึกษาได้มีการสอบถามกับหน่วยพัฒนาข้อมูล INMUCAL Nutrients ของสถาบันมหิดล
แล้ว ทางสถาบันแนะน าว่าให้หาข้อมูลจากสถาบัน ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ก าแพงแสน ทีมี่ข้อมูลสารอาหารและคุณค่าโภชนาการที่เก่ียวข้องกับงานวิจัยในเรื่องแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
แล้ วท ากา รเปรี ยบ เทียบ  และค า นวณด้วยโปรแกรม  Microsoft Excel หรื อใช้ วิธีก าร เที ยบ
บัญญัติไตรยางศ์ เม่ือได้ข้อสรุปจึงได้ท าการวิจัยต่อไป  

        จากโปรแกรม INMUCAL Nutrients ต้องระบุข้อมูลขั้นพ้ืนฐานของผู้ที่รับประทาน
อาหารที่ต้องการค านวณคือ เพศ อายุ และม้ืออาหารที่ ต้องการค านวณ  สืบเนื่องจากการทดลองข้อ 
4.2.2.1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของกลุ่มบุคคลทั่วไป ที่ท าการประเมินการยอมรับจ านวนทั้งสิ้น 120 
คนซ่ึงมีเพศหญิง ท าการตอบแบบประเมินมากที่สุดทั้งสิ้นจ านวน 95 คนคิดเป็นร้อยละ 79.2 และช่วง
อายุที่ท าการประเมินการยอมรับมากที่สุดคือ   26 – 35 จ านวน  61  คนคิดเป็นร้อยละ 50.8 ดังนั้น
ผู้ศึกษาจึงเลือกเพศและช่วงอายุที่ได้ท าการประเมินการยอมรับมากที่สุด และม้ืออาหารนั้นเลือกรหัส 
S A = Snack mid afternoon (อาหารว่างช่วงบ่าย) ในการค านวณครั้งนี้ (เพ่ือจะได้สอดคล้องกับผล
การทดลองข้อที่ 4.2.3.2) จึงได้ท าการชั่งตวงน้ าหนักส่วนผสมทั้ง 2 ต ารับคือ ขนมหินฝนทองต ารับ
พ้ืนฐานและต ารับขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า เนื่องจากการท า
การทดลองในครั้งนี่ต้องการค านวณแค่ต ารับ ที่เป็นต ารับเฉพาะของขนมหินฝนทองทั้ง 2 ต ารับ  ไม่ได้
ค านวณอาหารที่ต้องรับประทานทั้งวัน  และในฐานข้อมูลหรือรหัสอาหาร (Code) มีแต่วัตถุดิบหรือ
ส่วนผสมจึงไม่ได้ท าการระบุวิธีการปรุงอาหาร (Method) ดังนั้นในโปรแกรมจะก าหนดให้ หน่วยชั่ง
ตวงวัด (Unit) ของวัตถุดิบ (Raw material) เช่น gram = g CU = Cup TB = Table Spoon และ 
TS = Tea Spoon แต่ในการค านวณในครั้งนี่ จะใช้หน่วยชั่งตวงวัดเป็น gram = g โดยมีรายละเอียด
ดังตารางที่ 4.9  ดังนี่  
ตารางท่ี 4.8  ตารางแสดงน้ าหนักระหว่างต ารับมาตรฐานกับต ารับขนมหินฝนทองทดแทนด้วยข้าว 

        แป้งไรซ์เบอรี่เพ่ือใช้ในการค านวณโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients 
        (Edit V.2) 

 
 

ส่วนผสม 
         ต ารับมาตรฐาน   ต ารับท่ีได้รับการยอมรับ 

 
กรัม 

 
กรัม 

แป้งข้าวเจ้า  80 68 
แป้งข้าวข้าวไรซ์เบอรี่                                                                                                                                                                                                          - 12 
น้ าตาลมะพร้าว 50 50 
กะทิสด  120  120  
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ตารางท่ี 4.9 ตารางหน้าต่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2)  
      ต ารับมาตรฐานที่ท าการใส่ข้อมูลส่วนผสมเรียบร้อย 

 
No. Day. meal code Food 

name 
(TH) 

Food 
name 
(EN) 

method amount unit 

1. 1 Snack 01019 แป้งข้าวเจ้า Rice flour Raw 80 Gram 
2. 1 Snack 11002 น้ าตาล

มะพร้าวก้อน 
Sugar 
coconut 

Raw 50 Gram 

3. 1 Snack 10019 มะพร้าวหัว
กะทค้ัินใส่น้ า
น้อย 28 % 

Coconut 
cream 
added 

Raw 120 Gram 

 
ท่ีมา: INMUCAL Nutrients (Edit V.2)  
  
ตารางท่ี 4.10 ตารางหน้าต่างโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2) 

        ต ารับมาตรฐานที่ท าการค านวณสารอาหารเรียบร้อย 
 

Day component Value unit 

1 Energy 773.5 kcal 
1 Carbohydrate 118.06 g 
1 Fat 30.57 g 
1 Protein 9.16 g 
1 - Animal 9.16 g 
1 - Vegetable - - 
1 Calcium 78.4  mg 
1 Iron 9.14 g 
1 - Animal - - 
1 - Vegetable 9.14 g 
1 Vitamin A 7.00 re 
1 Thiamine .12 mg 
1 Riboflavin .04 mg 
1 Vitamin C 3.60 mg 

 

ท่ีมา: INMUCAL Nutrients (Edit V.2)  
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ตารางท่ี 4.11 การเปรียบเทียบคุณค่าสารอาหารระหว่างต ารับมาตรฐานกับขนมหินฝนทอง 
        ต ารับทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  

 

สารอาหารและ 
คุณสมบัติทางโภชนาการ 

ขนมหินฝนทอง 
ต ารับมาตรฐาน 

ขนมหินฝนทองต ารับทดแทนด้วย 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 

Value Value 

พลังงาน 773.5* kcal 729.58*+(43.92 /12g) = 773.5 kcal  
คาร์โบไฮเดรต 118.06* g 108.41*+(9.492 /12g) =  117.902 g 
โปรตีน (Vegetable) 9.16* g 8.39*+(0.84 /12g) = 9.23 g 
ไขมัน 30.57* g 30.47*+(0.288 /12g) = 30.758  g 
เหล็ก (Vegetable) 9.14* mg 8.91*+(0.22 /12g) = 9.13 mg 
แคลเซียม 78.4* mg 75.52*+(3.24 /12g) = 78.76 mg 
วิตามินเอ 7* RE 7* RE 
วิตามินบี 1 (Thiamine) 0.12* mg 0.1*+(0.066/12g) = 0.166 mg  
วิตามินบี 2 (Riboflavin) 0.04* mg 0.03*+(0.0072/12g) =0.0372 mg 
วิตามินบี 3 (Niacin) 3.14* mg 2.89*+(0.336/12g) = 3.226 mg 
วิตามินซี 3.6* mg 3.6* mg 
วิตามินอี - 81.36 ug/ 12 g 
เบต้าแคโรทีน - 7.56 ug/ 12 g 
โอเมก้า – 3                                                                             - 3.06 mg/ 12 g 
โฟเลต                                                                                     - 5.77 ug/ 12 g 
โพลีฟีนอล                                                                              - 13.62 ug  / 12 g 
แทนนิน                                                                                    - 10.72 ug  / 12 g 
แกมมา-โอไรซานอล                                                                    - 55.44 ug/ 12 g 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระ -  

- ชนิดละลายน้ าได้                                     - 5.7mg ascorbic acid ℓquivalent/12g 

- ชนิดละลายน้ าไม่ได้                                             - 4.01mg trolox  ℓquivalent/12g 

 
ท่ีมา: ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน (2558) 
หมายเหตุ: วิธีการค านวณ ดูท่ีภาคผนวกภาคค านวณ (ตัวเลขท่ีมี * ก ากับได้มาจากการค านวณด้วยโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients (Edit V.2) และตัวเลขใน ( - /12) ได้จากการค านวณข้าวไรซ์เบอร่ี 12 g) 
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จากตารางทิ่ 4.11ท าให้ทราบว่าเม่ือท าการเปรียบเทียบสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ 
ระหว่างขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐานกับขนมหินฝนทองต ารับ ที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนที่ได้รับการยอมรับ ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ INMUCAL Nutrients 
(Edit V.2) และการเทียบบัญญัติไตรยางศ์นั้น ท าให้ทราบว่าสารอาหารและคุณสมบัติทางโภชนาการ
ของทั้ง 2 ต ารับ มีคุณค่าสารอาหารไม่แตกต่างกัน เช่ น โปรตีน ไขมัน แคล เซียม วิตามินบี1 
(Thiamine) และวิตามินบี 3 (Niacin) ฯลฯ ดังรายละเอียดในตารางที่ 4.11 เพียงแต่ในขนมหิ น
ฝนทองต ารับที่พัฒนาแป้งด้วยข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนทีไ่ด้รับการยอมรับ มีคุณค่า
สารอาหารและคุณสมบัติทางโภชนาการอีกทั้งคุณประโยชน์ที่เพ่ิมขึ้น จากการเสริมข้าวไรซ์เบอรี่ 12 g  
เช่น วิตามินอี เบต้าแคโรทีน โอเมก้า – 3 โฟเลต โพลีฟีนอล แทนนิน แกมมา - โอไรซานอล และสาร
ต่อต้านอนุมูลอิสระ มีเพียงแต่คาร์โบไฮเดรต ธาตุเหล็ก และวิตามินบี 2 (Riboflavin) เท่านั้น ทีใ่น
ขนมหินฝนทองต ารับพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน ที่ได้รับการยอมรับ มี
ปริมาณสารอาหารที่น้อยกว่าแต่ก็ถือว่าอยู่ในปริมาณที่น้อยมากระหว่าง 0.001 - 0.158 % / mg 
และรวมถึงที่มีปริมาณสารอาหารที่เท่ากันเช่น วิตามินซี ซ่ึงได้สารอาหารจากกะทิ (ในโปรแกรมเป็น
คุณค่าสารอาหารจากหัวกะทิผสมน้ าเปล่า 28%) และวิตามินเอ ทีไ่ด้สารอาหารจากน้ าตาลมะพร้าว 
ซ่ึงทั้ง 2 ต ารับ มีปริมาณการใช้วัตถุดิบที่เท่ากัน และทั้ง 2 ต ารับยังได้รับพลังงานหรือ Kacl เท่ากับ 
773.5 kcal ในปริมาณที่เท่ากันอีกด้วย  
       4.3.2  ผลการค านวณ หา ค่า เฉ ล่ียห น่ึ ง หน่วยบ ริโภค ( serving size) ท่ี บุคคลควร
รับประทานต่อครั ง   

       จากการทดลองในข้อ 4.2.2 นั้นขนมหินฝนทองที่ได้รับการยอมรับ   เป็นขนมหินฝนที่มี  
อัตราทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในประมาณที่ (85:15) หรือในต ารับที่ 3 ซ่ึงส่วนผสมใน 1 ต ารับ จะได้
ขนมหินฝนทองจ านวนทั้งสิ้น 5 ชิ้น และในปริมาณ 1 ชิ้นมีน้ าหนัก 5 กรัม และในหนึ่งหน่วยบริโภค
ของขนมหินฝนทองต ารับ ที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  ที่ได้รับการ
ยอมรับนั้นควรจะเป็นเท่าใด ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   กระทรวงสาธารณสุข (2541) 
ได้ระบุว่า “ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ "หนึ่งหน่วยบริ โภคอ้างอิง" ซ่ึง
เป็นค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนัก หรือปริมาตรของการรับประทานแต่ละครั้ง  ที่ประมวลได้จากการ
ส ารวจพฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์  ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภค
ดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์
ที่ก าหนด อยู่ในหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุ ”ซ่ึงส านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวง
สาธารณสุข (2541) ยังระบุอีกว่า มีการอ้างอิงกลุ่มของอาหารของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น 
7 กลุ่มตามลักษณะของผลิตภัณฑ์ หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ได้แก่ 
                 1)  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy product s)  
                 2)  กลุ่มเครื่องด่ืม (พร้อมด่ืม) (Beverages)  
                 3)  กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts)  
                 4)  กลุ่มอาหารก่ึงส าเร็จรูป (Semi- processed foods)  



54 

 

                 5)  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products)  
                 6)  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereal grain products)  
                 7)  กลุ่มอ่ืน ๆ (Miscellaneous 
                 ขนมหินฝนทองอยู่ในกลุ่มที่ 3 เป็นกลุ่มอาหารขบเค้ียว และขนมหวาน (Snack Food 
and Desserts) และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2541) ระบุอีกว่า
กลุ่มของอาหารที่มีการอ้างอิงนั้นยังได้มี รายละเอียดและข้อย่อย ๆ ของกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียว
ต่าง ๆ  ดังจะมีรายละเอียดในภาคผนวกด้านหลัง แต่ผู้ ศึกษาตีความจากลักษณะกรรมวิธีการท าของ
ขนมที่มีความหวานและได้กลิ่นหอม  จากการเค่ียวน้ าตาลให้เหนียวข้นก่อนที่จะผสมแป้งคล้าย ๆ 
ลักษณะกรรมวิธีการท าลูกกวาดควรจะอยู่ในข้อย่อยของกลุ่มที่ 3  ที่ข้อ 3.10 คือ ลูกอม ลูกกวาด 
ทอฟฟ่ี อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว์ ซ่ึงมีปริมาณในการรับประทานหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง เท่ากับ 6 กรัม 
หรือปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง แต่
จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนั้นขนมหินฝนทองต ารับทดแทนด้วยแป้ งข้าวไรซ์
เบอรี่จงึมีปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 5 g หรือ 1 ชิ้น  
 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1  การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง 
          5.1.1  การศึกษาต ารับมาตรฐานของขนมหินฝนทอง 

                   โดยมีการสืบหาประวัติจากหนังสือต ารับอาหารโบราณและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง รวมทั้ง

การสัมภาษณ์ผู้ เชี่ยวชาญทางด้านต่าง ๆ เช่น ด้านประวัติศาสตร์ ด้านวัฒนธรรมถ้วยชาจีน  และ 

ด้านคหกรรมศาตร์ โดยแบ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้าน อาหารโบราณจากโรงเรียนช่างฝีมือในวังหญิง 

ผู้เชี่ยวชาญทางด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ และผู้เชี่ยวชาญทางด้านกรรมวิธีในการปรุงอาหาร  

รวมถึงลงพ้ืนที่ในแหล่งที่ มีการอ้างถึงประวัติของขนมหินฝนทอง ท าให้ทราบว่า ในอดีตอาหาร

สอดแทรกศิลปะวัฒนธรรมการกินอยู่  รวมถึงขนบธรรมเนียมประเพณีและความเชื่อต่าง ๆ ผ่าน

กรรมวิธีในการปรุงและวัตถุดิบ  ซ่ึงในต ารับมาตรฐานมีวัตถุดิบดังนี้ คือ  1. แป้งข้าวเจ้าหรือแป้งขนม

ตังเมลาว 2. น้ าตาลมะพร้าว 3. กะทิ และ4. น้ าเปล่า ในงานวิจัยนี้ใช้หลักกรรมวิธีการปรุงในอดีต และ

วัตถุดิบที่ มีคุณค่าทางโภชนาการอย่างแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ มาปรับใช้เพ่ือให้เข้า กับยุคสมัยปัจจุบัน  โดย

มีทฏษฎีทางวิทยาศาสตร์มาก าหนดแนวทางการวิจัย  ให้ตรงกับวัตถุประสงค์ที่ ต้ังไว้เพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ อีกทั้งยังอนุรักษ์ประวัติศาสตร์ให้คงอยู่และมีคุณค่าสืบไป 

 

5.2  เพ่ือศึกษาต ารับขนมหินฝนทองท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า

บางส่วนท่ีได้รับการยอมรับ          
          5.2.1  อัตราส่วนเริ่มต้นท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทดลองทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าว

ไรซ์เบอรี่  

                    คือ 75 : 25 เพราะไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของตัวขนมมากจนเกินไป จาก
คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุก ๆ คุณลักษณะ ของอัตราส่วนการทดแทนแป้งข้าวเจ้า ต่อแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับต่าง ๆ ท าให้ทราบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบลดลงทุก ๆ คุณลักษณะที่มี
ปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเจ้า ต่อแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในอัตราที่มากไป และน้อยไปจนไม่เห็นความ
แตกต่าง  ดังนั้นอัตราส่วนทดแทนแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ความเหมาะสมที่สุดคือ 85 : 15 
หรือต ารับที่ 3 



56 

 

  5.2.2  คะแนนการยอมรับของขนมหินฝนทอง ท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าบางส่วนกับบุคคลท่ัวไป  
                    โดยมีข้อมูลส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง เช่น เพศ ช่วงอายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 
ช่วงรายได้ และสัญชาติที่ท าการประเมินและตอบแบบสอบถาม โดยให้คะแนนคิดเป็นร้อยละต่อ
จ านวนคน (N/120) ข้อมูลส่วนใหญ่มีคะแนนที่เกินร้อยละ 50 เกือบทั้งสิ้น มีเพียงแต่ข้อมูลด้านอาชีพ 
ที่มีการกระจายคะแนนอยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกันถึง 3 ระดับ และมีอัตราคิดเป็นร้อยละที่มีคะแนน
สูงสุดเพียงร้อยละ 40.8 คือ อาชีพรับจ้างจากจ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 40.8 นอกจากนี้ยังมี
คะแนนเฉลี่ยทางด้านประสาทสัมผัสคือ สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและ
ลักษณะปรากฏอยู่ในระดับการยอมรับที่ “ชอบมากปานกลาง”   

5.2.3  ด้านความเป็นไปได้ทางบรรจุภัณฑ์และการยอมรับผลิตภัณฑ์  
                   หลังทดลองพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ มีผู้ท าการประเมินและตอบแบบสอบถามใน
อัตราละ 96.7 จากจ านวน 116 คน ที่ยอมรับผลิตภัณฑ์และลักษณะบรรจุภัณฑ์ ที่ มีผู้ท าการประเมิน
และตอบแบบสอบถามสนใจจะเลือกซ้ือ เพ่ือใช้ในสถานประกอบการบริการอาหารคือ ซองพลาสติกใส
อัตราร้อยละ 50 จากจ านวน 60 คน ในส่วนของปริมาณการบรรจุที่เหมาะสม ต้องการให้บรรจุขนมหิน
ฝนทองต่อ 1 หน่วยในบรรจุภัณฑ์ที่ ต้องการซ้ือปริมาณ 5 g /1ชิ้น มีอัตราส่วนร้อยละ 25 จากจ านวน 
30 คน และปริมาณการบรรจุที่เหมาะสม ในบรรจุภัณฑ์ทีมี่คะแนนเท่ากันคือ 30 g / 6 ชิ้น และ 20 g 
/ 4 ชิ้น ส่วนของราคาที่เหมาะสมของขนมหินฝนทองและสนใจซ้ือต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ ราคาที่
เหมาะสมที่สุดมีผู้ท าการประเมินและตอบแบบสอบถามมากสูงสุดอยู่ในระดับราคาที่  10 บาท ใน
อัตราร้อยละ 32.5 จากจ านวน  39 คน และในราคาที่ 5 , 15 และ 20 บาท มีอัตราร้อยละ 22.5 จาก
จ านวน 27 คน  เท่ากันในความคิดเห็นเรื่องถ้าผลิตภัณฑ์การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์
เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน “วางจ าหน่าย” สนใจซ้ือบริโภคหรือไม่อัตราร้อยละ 77.5 จาก
จ านวน  93 คน ตอบว่า “ซ้ือแน่นอน” โดยระบุสาเหตุว่ามีประวัติที่มีคุณค่า น่าจะเป็นที่ถูกใจถ้าซ้ือ
เป็นของฝากผู้ใหญ่ลักษณะปรากฏสวยงาม รสชาติหวานหอมก าลังดี และที่ส าคัญคือมีคุณค่าทาง
โภชนาการเพราะมีการเสริมแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ และในส่วนข้อเสนอแนะ แนะน าให้ปรับความหวานลง
จะช่วยให้การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์มีมากขึ้น 
 
5.3  เพ่ือศึกษาสารอาหารและ คุณค่าทางโภชนาการร ะหว่ างขนมหินฝนทองต ารับ
มาตรฐานกับขนมหินฝนทองท่ีพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนท่ี
ได้รับการยอมรับ  
          5.3.1  ผลการเปรียบเทียบสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  
                   ท าให้ทราบว่าขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางส่วนที่ได้รับการยอมรับ มีสารอาหารที่มีประโยชน์มากกว่าขนมหินฝนทองต ารับมาตราฐาน  เพราะ
มีส่วนผสมของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ถึง 12 g แต่มีปริมาณของพลังงานเท่ากันคือ 773.5 kcal  
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           5.3.2  ผลการหาค่าเฉล่ียหน่ึงหน่วยบริโภค (serving size) ท่ีบุคคลควรรับประทานต่อครั้ง    
                    ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวงสาธารณสุข  ระบุว่าปริมาณอาหาร
หนึ่งหน่วยบริโภคก าหนดได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง โดยมีการอ้างอิงกลุ่มของอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น  7 กลุ่มตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นขนมหินฝนทองต ารับทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ จึงเข้าเกณฑ์อยู่ในกลุ่มที่ 3 ซ่ึงเป็น
กลุ่มอาหารประเภทขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) โดยตีความจากลักษณะ
กรรมวิธีการท าของขนมที่มีความหวานและได้กลิ่นหอม จากการเค่ียวน้ าตาลให้เหนียวข้นก่อนที่จะ
ผสมแป้งคล้าย ๆ ลักษณะกรรมวิธีการท าลูกกวาดจึงจัดอยู่ในข้อย่อยของกลุ่มที่  3 ข้อที่ 3.10 คือ ลูก
อม ลูกกวาด ทอฟฟ่ี อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว์ ซ่ึงมีปริมาณในการรับประทานหนึ่ งหน่วยบริโภคอ้างอิง
เท่ากับ 6 g หรือปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงแต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนั้นขนมหินฝนทองต ารับทดแทนด้วย
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่จึงมีปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงท่ากับ 5 g หรือ 1 ชิ้น  

 

5.4  ข้อเสนอแนะ 
     5.4.1  ข้อเสนอแนะท่ัวไป 

          5.4.1.1  ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสควรมีการแนะน า   หรือหมายเหตุ 
เพ่ือขจัดข้อโต้งแย้ง ในการติชมเรื่องรสชาติ (หวานมากเกินไป) เช่น ไม่ควรรับประทานหมดทีเดียวทั้ง
ชิ้น หรือควรจะรับประทานพร้อมกับชาร้อน หรือกาแฟร้อนจะได้รสชาติที่ดีขึ้นเป็นต้น      

5.4.2 ข้อเสนอแนะในงานวิจัยครั้งต่อไป 
5.4.2.1  ในส่วนของกรรมวิธีการท าขนมที่มีน้ าตาลเข้ามาเก่ียวข้องควรจะมีการตรวจ 

วัดความเข้มข้นของน้ าตาล หรือองศาบริกซ์ (°Brix) เพ่ือเพ่ิมความแม่นย าในกรรมวิธีการปรุง และท าให้
มีความเที่ยงตรง ในวิจัยมากขึ้น 

5.4.2.2  ควรจะน าตัวอย่างอาหารที่ได้ทดลองปรุงไปตรวจหาสารอาหารเช่นพลังงาน  
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมันเพ่ือจะได้ทราบว่า ในกรรมวิธีการปรุงอาหารเม่ือวัตถุดิบผ่านความ
ร้อนจะเสียคุณค่าทางโภชนาการมากน้อยเพียงใด   

5.4.2.3  ควรจะน าข้าวพันธุ์อ่ืน ๆ เช่นข้าวสังข์หยด ข้าวลืมผัวเป็นต้น มาท าการสริม 
เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้มากยิ่ง 
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10 กรกฎาคม. 

วิชชมุา เตชะสิริวิชัย และ คณะ. 2558. “การพัฒนาต ารับข้าวตังธัญชาติเสริมแคลเซียมจากปลา 

ไส้ตัน ” วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 58, 2 ( พฤษาคม – สิงหาคม ) : 27- 36. 

วันดี ณสงขลา. 2559. อาจารย์ประจ าโรงเรียนครัววันดี. สัมภาษณ์, 13  พฤษภาคม. 

หลวงสมานวกกิจ. 2519. การท าไร่มะพร้าว. ส านักพิมพ์แพร่วิทยา, กรุงเทพฯ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

http://www.sc.mahidol.ac.th/wiki/doku
http://www.sc.mahidol.ac.th/wiki/doku
http://www.sc.mahidol.ac.th/wiki/doku
http://www.arda.or.th/easyknowledge/easy-articles-detail.php?id=543
http://puechkaset.com/
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เอกสารอ้างอิง ( ต่อ ) 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. ข้าวกล้องไรซ์เบอรี่. [ออนไลน์]  
เข้าถึงได้จาก : http://dna.kps.ku.ac.th  22 กันยายน 2558. 

ศรีวัฒนา ทรงจิตสมบูรณ์. ข้าวไรซ์เบอรี่.   [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก :  
 http://www.mahidol.ac.th/th/reward/42.htm. 22 กันยายน 2558. 
ศรีสมร คงพันธ์. 2559. อาจารย์ประจ าโรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ. สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม. 
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. โปรแกรมค านวณสารอาหาร : INMUCAL- 

Nutrients V.2. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก : www.inmu.mahidol.ac.th 
22 มกราคม 2559. 

ส.พลายน้อย. 2545. ขนมแม่เอ๋ย. ส านักพิมพ์ซีเอ็ดบุ๊ค, กรุงเทพฯ. 
ส.ส.ส. ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ. ประโยชน์ของ “ข้าวไรซ์เบอร์รี่”.  

[ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก : 22 กันยายน 2558. 
สายชล ทองค า. 2550. “ ปัจจัยท่ีส่งผลต่อความส าเร็จในการประกอบอาชีพ การผลิต 

น้ าตาลมะพร้าวในต าบลยกกะบัตร อ าเภอบ้านแพ้ว จังหวัดสุมทรสาคร ” วิทยานิพนธ์
ปริญญาโท. (ภาควิชาคหกรรมศาสตร์) บัณฑิตวิทยาลัย. มหาวิทยาลัยรามค าแหง.  

สุรเสียง มงคลการ. 2511. ต ารับขนมหวานวังหลวง. ส านักพิมพ์ ศิลปาบรรณาคาร , กรุงเทพฯ. 
ขนมไทย. 2553. แสงแดด, กรุงเทพฯ. 
ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ. 2555. “ แผนยุทธศาสตร์การ 

พัฒนาประเทศตาม แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ในกลุ่มเรื่องวิจัยท่ีควร

มุ่งเน้นตามนโยบายและยุทธ์ศาสตร์การวิจัย ”. ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการ

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ. กรุงเทพฯ. (อัดส าเนา)  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. 2541 “ปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค”. 

ส านักงานคณะกรรมการอาหาร และยา กระทรวงสาธารณะสุข.กรุงเทพฯ. (อัดส าเนา) 

เสาวณีย์ รัตนสุวรรณ. 2559. อาจารย์ประจ าโรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ. สัมภาษณ์, 6 พฤษภาคม. 

อมรรัตน์ เจริญชัย. 2559. อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์มหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยราช 
มงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช สัมภาษณ์, 6 เมษายน. 

อภิญญา มานะโรจน์. 2559. อาจารย์ประจ ามหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช  

สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน. 

http://dna.kps.ku.ac.th/
http://www.mahidol.ac.th/th/reward/42.htm.
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เอกสารอ้างอิง ( ต่อ ) 
 
อภิญญา เจริญกูล. 2554. การแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น (การผลิตแป้งข้าวเจ้า). สาขาวิชา  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, กรุงเทพฯ. คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
หอการค้าไทย. 

อัจฉรา ดลวิทยาคุณ. 2553. พ้ืนฐานโภชนาการ. ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 
อัมราภรณ์ วงศ์ฟัก. 2559. อาจารย์ประจ ามหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต. สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน. 
อาณณฑ์ มะซังหลง. 2558. เชฟและ เจ้าของรายการเมนูทอง. สัมภาษณ์, 20 ธันวาคม.  
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์. 2557. การพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบจากน้ าตาลสด 

วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. (ภาควิชาคหกรรมศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.  

เอ่ียม ทองดี. 2538 วิถีคนไทย. ส านักพิมพ์มติชน, กรุงเทพฯ 
เอ้ือมพร เยื้อใยผ่อง. 2559. Exclusive Thai Chef @ Mandarin Oriental, Bangkok สัมภาษณ์, 

12 พฤษภาคม.  
guru. ทองค าเปลว. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก : http://guru.sanook.com 20 มกราคม 2559. 
       

 

 
  

    
                                                                                    
 
 

  

 

 

http://guru.sanook.com/9316/


 

 

 

 

 

 ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ                 
ภาคผนวก ข การค านวณหาคุณค่าสารอาหาร                
ภาคผนวก ค ขั้นตอนการท าขนมหินฝนทอง ต ารับมาตรฐาน 
  ขั้นตอนการท าขนมหินฝนทอง ต ารับอ าเภอมโนรมย์ 

ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท 
ภาคผนวก ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 

เรื่อง วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคกับ 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

ภาคผนวก จ แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส และแบบประเมินการยอมรับ  
ภาคผนวก ฉ ต ารับมาตรฐานขนมหินฝนทองฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 1 พศ. 2476 และ 

ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 8 พศ. 2514 และรูปหินฝนทอง   

 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ 



 

 

รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ 

1.อา จาร ย์ธงชั ย ลิขิ ตพรสวรรค์ บรรณาธิ การ ส านั กพิมพ์ ต้นฉบั บ ผู้ เชี่ ยวชาญ ด้า น   

ประวัติศาสตร์ 

2.อาจารย์ดิษฐ์วัฒน์ กาญจนดิษณ์ นายกสมาคมผู้รักชาและวัฒนธรรมจีน ผู้เชี่ยวชาญด้าน 

วัฒนธรรมการด่ืมชาจีน 
 
3. ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารโบราณ 

   3.1)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์ ผู้อ านวยการโรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ  

และอาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 
   3.2)  อาจารย์มณี สุวรรณผ่อง ครูใหญ่ประจ า โรงเรียนการเรือนยิ่ง เจริญ และ

อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 
   3.3)  อาจารย์มล. ดรุณี จักรพันธ์ อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

   3.4)  อาจารย์พิมพรรณ ประณีตทอง อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

   3.5)  อาจารย์สมพร พ่วงพันธุ์ อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง  

                      3.6)  อาจารย์วันดี ณ สงขลา อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง และ  

อาจารย์ประจ าโรงเรียนครัววันดี.  

                      3.7)  อาจารย์นัฎธมณฑุ์ เขียวมีส่วน อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

                      3.8)  อาจารย์จ าเนียร จันทร์สว่าง  อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

                      3.9)  อาจารย์พรภัส พงษ์รื่น อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

                        3.10)  อาจารย์จีรัญชยา กิตติคุณาวิจิตร์ อาจารย์ประจ าวิทยาลัยชา่งฝีมือในวังหญงิ  

   3.11)  อาจารย์ฐาปนีย์ เกศาศรัย อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 

   3.12)  อาจารย์นภัสนันท์ แสงแก้ว อาจารย์ประจ าวิทยาลัยช่างฝีมือในวังหญิง 
  

4. ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ 
             4.1)  ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์มหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช 

            4.2)  รองศาสตราจารย์นวลแข ปาลิวนิช อาจารย์ประจ าหลักสูตร คหกรรม   
ศาสตร์มหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช 

         4.3)  รองศาสตราจารย์สมทรง สีตลายัน ที่ปรึกษาประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
มหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช 
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รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ (ต่อ) 

ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ (ต่อ) 
                    4.4)  รองศาสตราจ ารย์บุษรา สร้อยระย้ า มหาวิทยาลัยราช มงคลพระนคร                       
ศูนย์โชติเวช 
                    4.5)  อาจารย์เสาวณีย์ รัตนสุวรรณ ครูใหญ่ประจ า โรงเรียนการเรือนยิ่งและ          
ผูเ้ชียวชาญ ด้านขนมไทย 
                    4.6)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปานทิพย์ ผดุงศิลป์ รองคณบดีฝ่ายบริหารและกิจการสภา
มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร  
                    4.7)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา มานะโรจน์  อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช 
                 4.8)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์กัญญา ต้ังสุวรรณรังษี อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง  
                 4.9)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ภูชิษย์ สว่างสุข อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรมศาสตร์                       
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
                    4.10)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อมราภรณ์ วงษ์ฟัก อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 
                    4.11)  อาจารย์รณนภัทร ทองแย้ม  อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรมศาสตร์                          
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 
          

 5. ผู้เชี่ยวชาญด้านกรรมวิธีในการปรุงอาหาร  
     5.1)  ม.ร.ว.ดัจฉราพิมล รัชนี เจ้าของร้านอาหารกัลปพฤกษ์ 
     5.2)  นายจ านงค์ นิรังสรรค์ นายกสมาคมเชพแห่งประเทศไทย 
     5.3)  นางพิมพร อ่ิมประไพ เจ้าของร้านอาหารหลายรส สาขาเอกมัย 
     5.4)  นางเอ้ือมพร เยื้อใยผ่อ ง Exclusive Thai Chef @ Mandarin Oriental , 
Bangkok 
     5.5)  นายอาณณฑ์ มะซังหลง เชฟและเจ้าของรายการเมนูทอง 

    5.6)  นายนิคม อิศรางกูร ณ อยุธยา เชฟมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
     5.7)  นายวิทวัส พันตาเอก เชฟมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
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 รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ (ต่อ) 

 ผู้เชี่ยวชาญด้านกรรมวิธีในการปรุงอาหาร (ต่อ)  

   5.8)  นายจักรพรรด์ิ ยิ่งกล้า เชฟมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
    5.9)  นายเฉลิมชัย กาวิสัย เชฟมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

       5.10)  นางปราณี ทองเปรม เชฟมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
    5.11)  อาจารย์จุรีรัตน์ บัวบาลอาจารย์ประจ าวิชาขนมไทยประจ าวิทยาลัยดุสิตธานี 
   5.12)  อาจารย์ถนอมศักด์ิ เบ็ญจสมิตโยธิน อาจารย์ประจ าวิทยาลัยดุสิตธานี 
    5.13)  อาจารย์อนุชา ลีฬหาพงศธร อาจารย์ประจ าวิทยาลัยดุสิตธานี 
    5.14)  อาจารย์จิราพร ธรรมสุขเสรี อาจารย์ประจ าวิทยาลัยดุสิตธานี 
    5.15)  อาจารย์ณฐิณี จีรลักษรกุล อาจารย์ประจ าวิทยาลัยดุสิตธานี 
 
รายชื่อผู้เชี่ยวชาญคณะแม่บ้าน อ าเภอมโนรมย์ ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท 

1. คุณเกวลี เกิดน้อย นักข่าวกรมประชาสัมพันธ์จังหวัดชัยนาท 
2. นางลี น้อยสอน 
3. นางเซีย ดิษฐกุล 
4. นางมาลี สังข์เต็ม 
5. นางฉลวย อยู่ประเสริฐ 
6. นางขวัญ เป็นโชด 

 
รายชื่อผู้ให้การสนับสนุน 

1. รองศาสตราจารย์สุรีย์ แถวเที่ยง แนะน าผู้เชี่ยวชาญ 
2. นางสุดา บุญสุข แนะน าผู้เชี่ยวชาญ 

3. นายพงศ์พัฒน์ ม่ังค่ัง ผู้อ านวยการ ส านักพัฒนาทรัพยากรบุคคลด้านพลังงาน 
สนับสนุน อ านวยความสะดวก สถานที่ให้ท าการประเมินและตอบแบบสอบถาม 

4. อาจารย์ไอซนา เลาหวกุล ศูนย์ฝึกวิชาชีพกรุงเทพมหานคร เขตบางกะปิ  
สนับสนุน พิมพ์ขนมหินทอง 

5. เจ้าหน้าที่ศูนย์ข้อมูลโปรแกรม INMUCAL สถาบันมหิดล 

6. นางสาวมินตรา ใจซ่ือ เจ้าหน้าที่ประสานงานกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและ 

อนุรักษ์พลังงาน ส านักงานใหญ่ และศูนย์คลอง 6 แปล Abstract ให้โดยไม่คิดมูลค่า 
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รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ (ต่อ) 

รายชื่อผู้ให้การสนับสนุน (ต่อ) 
 

7. อาจารย์ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรมศาสตร์                     
มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช สนับสนุน อุปกรณ์ในการท าวิจัย           

8. อาจารย์ฐิติพร เพ็งวัน  อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
ราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช สนับสนุน โปรแกรมค านวณสารอาหาร:INMUCAL Nutrients V.2 

9. อาจารย์บุญยานุช ภู่ระหงษ์  อาจารย์ประจ าภาควิชาคหกรรมศาสตร์                     
มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช เอ้ือเฟ้ือ สถานที่ในการท าวิจัย 

10. อาจารย์อัศม์เดชเดชา ปานท่าไข่ อาจารย์ประจ ากิจกรรมนักศึกษา  
มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ศูนย์โชติเวช แนะน าผู้เชี่ยวชาญ  

11.  อาจารย์ณรงค์ กระสินธุ์สิทธิ อาจารย์สถาบันสอนภาษา โรงเรียนมาริสา   
แนะน าข้อมูลขนมหินฝนทองอ าเภอมโนรมย์ ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท  

12.  นายภานุวัฒน์ ต้ังเปรมศรี  แนะน าผู้เชี่ยวชาญ 

13.  อาจารย์คัมภีร์ พิศดาร ศูนย์ฝึกวิชาชีพกรุงเทพมหานคร เขตลาดพร้าว   
สนับสนุน บล็อคพิมพ์ขนมหินทอง 

14.  อาจารย์วิมล อุ่นเพ็ชร สนับสนุน อ านวยความสะดวก สถานที่ให้ท าการ 
ประเมินและตอบแบบสอบถาม 

15.  นส.อกนิษฐ์ เชยค าดี แนะน าผู้เชี่ยวชาญ  

16.  ผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการฝึกหัด นักศึกษามหาวิทยาลัยรามค าแหง คณะ 
ศึกษาศาสตร์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ชั้นปีที่ 3 - 4 จ านวน 30 คน 

17.  ผู้ท าการประเมินขนมหินฝนทองที่พัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้ง 
ข้าวเจ้าที่ได้รับการยอมรับ จ านวน 120 คน โดยมีสถานที่ ดังนี้ 

        17.1)  มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
        17.2)  กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน ส านักงานใหญ่ 
        17.3)  ส านักพัฒนาทรัพยากรบุคคลด้านพลังงาน ศูนย์คลอง 6 
        17.4)  วิทยาลัยดุสิตธานี  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
การค านวณหาคุณค่าสารอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 



การค านวณสารอาหารในข้าวไรซ์เบอรี่ 

 พลังงาน 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่     100 g มีพลังงานทั้งหมด = 366 kcal 
       ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   12  g  จะมีพลังงานเท่ากับ  
                                                          12x366   = 43.92 kcal  
                                                            100  

  คาร์โบไฮเดรต 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g  มีคาร์โบไฮเดรต  = 7 g 
           ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   12  g  จะมีคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ  

                                                      12x7     = 9.492 g   
      100 

 โปรตีน 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g มีโปรตีน        = 7 g 
           ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  12  g  จะมีโปรตีนเท่ากับ  

                                                      12x7       = 0.84 g   
       100 

 ไขมัน 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g มีไขมัน          = 2.4 g 
           ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีไขมันเท่ากับ  

                                                     12x2.4     = 0.288 g   
       100 

 ธาตุเหล็ก      

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  1  kg  มีธาตุเหล็ก     = 18 mg 
                     ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   12  g  จะมีธาตุเหล็กเท่ากับ  
                                                                    12x18      = 0.22 mg   
                                                                     1,000 
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การค านวณสารอาหารในข้าวไรซ์เบอรี่ (ต่อ) 

 แคลเซียม      

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100  g มีแคลเซียม     = 27 mg 
                     ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่   12  g  จะมีแคลเซียม เท่ากับ  
                                                                     12x27     = 3.24 mg   
                                                                       100 

 วิตามินบี 1 (Thiamine)      

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100  g มีวิตามินบี 1 (Thiamine)     = 0.55 mg 
                     ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g จะมีวิตามินบี 1 (Thiamine) เท่ากับ  
                                                                     12x0.55     = 0.066 mg   
                                                                        100 

 วิตามินบี 2 (Riboflavin)      

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100  g มีวิตามินบี 2 (Riboflavin)     = 0.06 mg 
                     ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีวิตามินบี 2 (Riboflavin) เท่ากับ  
                                                                      12x0.06    = 0.0072 mg                                                                                   
                                                                         100 

 วิตามินบี 3 (Niacin) 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 g มีวิตามินบี 3 (Niacin)     = 2.80 mg 
                     ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีวิตามินบี 3 (Niacin) เท่ากับ  
                                                                      12x2.80   = 0.336 mg   
                                                                         100                                                          

 โอเมก้า – 3       

-  ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 g มีโอเมก้า – 3   = 25.51 mg 
 ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีธาตุเหล็กเท่ากับ  

                                                           12x25.51   = 3.06 mg   
               100 
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การค านวณสารอาหารในข้าวไรซ์เบอรี่ (ต่อ) 

 วิตามินอี  

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g  มีวิตามินอี  =  678 ug 

ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  12  g จะมีวิตามินอีเท่ากับ   
                                                      12x678     =  81.36 ug   
                                                        100 

 โฟเลต    

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g  มีโฟเลต  =  48.1ug  
ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g จะมีโฟเลตเท่ากับ   
                                                      12x48.1    =  5.772  
                                                         100 

 เบต้าแคโรทีน 

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g  มีเบต้าแคโรทีน   =  63 ug 
ดังนั้น ถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีเบต้าแคโรทีนเท่ากับ   
                                                      12x63       =  7.56 ug   
                                                        100 
 

 โพลีฟีนอล                                                                              

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 g  มีโพลีฟีนอล   =  113.5ug 
ดังนั้นถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีโพลีฟีนอลเท่ากับ   
                                                      12x113.5     =  13.62 ug   
                                                         100 

 แทนนิน                                                                                                                                                                

- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g  มีแทนนิน   =  89.33 ug 
ดังนั้นถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g จะมีแทนนินเท่ากับ   
                                                       12x89.33     =  10.72 ug   
                                                           100 
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การค านวณสารอาหารในข้าวไรซ์เบอรี่ (ต่อ) 

 แกมมา-โอไรซานอล                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  100 g   มีแกมมา-โอไรซานอล  =  462 ug             

ดังนั้นถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g จะมีแกมมา-โอไรซานอล  เท่ากับ   
                                                      12x462      =  55.44 ug   
                                                         100 

 สารต่อต้านอนุมูลอิสระ  ( ชนิดละลายน้้าได้ )                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 g  มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ  

                                                      =  47.5 mg ascorbic acid ℓquivalent 
ดังนั้นถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g จะมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ   

                                12x47.5     =  5.7 mg ascorbic acid ℓquivalent 
                 100 

 สารต่อต้านอนุมูลอิสระ ( ชนิดละลายน้้าไม่ได้ )                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
- ในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 g  มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ  

         =  33.4 mg trolox ℓquivalent 
ดังนั้นถ้าในแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 12  g  จะมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ   

                      2x33.4     =  4.01 mg trolox ℓquivalent 
                100 

การค านวณ%ท่ีต่างกันระหว่างขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐานกับขนมหินฝนทองต ารับท่ีพัฒนา
ด้วยข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน ได้รับการยอมรับ 

- ธาตุเหล็ก  

  ขนมหินฝนทองต้ารับมาตราฐาน               =     9.14 mg 

  ขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ = 9.13 mg 

                                                                                 .  0.01 mg   . 

 การค านวณ%ท่ีต่างกัน (ต่อ) 

- วิตามินบี 2 (Riboflavin) 

  ขนมหินฝนทองต้ารับมาตราฐาน            = 0.04 mg   

  ขนมหินฝนทองทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  = 0.0372 mg                                                                                                                       

                                                      0.0028 mg    . 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ค 
ขั้นตอนการท าขนมหินฝนทอง ต ารับมาตรฐาน 

ขั้นตอนการท าขนมหินฝนทอง ต ารับอ าเภอมโนรมย์ 
             ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

            1.เตรียมส่วนผสม                    2.ค่ัวแป้ง 

 

ข้ันตอนการท าขนมหินฝนทองต ารับมาตรฐาน  

                                     

 

 

 

                          

 

 

   

 

 

                       

                     3. วัดอุณหภูมิและจับ                                4. เค่ียวน้ าตาลกับกะทิ 

 

 

 

 

 

 

                5. เค่ียวน้ าตาลให้เป็นยางมะตูม           6.โรยแป้งข้าวเจ้าท่ีค่ัวลงไปในกะทะ
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      7.อัดลงพิมพ์ป้ันเป็นก้อน                              8. บรรจุลงภาชนะ 

 

                1. ค่ัวถ่ัวเขียว แช่ค้างคืน                              2. แล้วบดให้ละเอียด 

 

 

       3.เค่ียวกะทิกับน้ าตาลมะพร้าว                       4.เทถ่ัวเขียวท่ีค่ัวบดลงกะทะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้ันตอนการท าขนมหินฝนทองต ารับอ าเภอมโนรมย์ 

ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท 
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    5.เค่ียวให้เป็นเน้ือเดียวกัน           6.ป้ันเป็นรูปยาวรีขนาด 4 x 6 x 1 ½   

 

 

            7. ผสมแป้งกับสี                            8.ชุบขนมทอดให้เหลือง 

 

            9. ท้ิงให้สะเด็ดน้ ามันน ำ้มัน 

 

ข้ันตอนการท าขนมหินฝนทอง ต ารับอ าเภอมโนรมย์ 
 ต าบลหางน้ าสาคร จังหวัดชัยนาท (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 

เรื่อง วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วย 
                        บริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

 
 
 
 
 



 

 

เอกสารเร่ือง “วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ”  
ของกระทรวงสาธาระสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ.2541 

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

1. หน่ึงหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารท่ีคนไทยปกติท่ัวไปรับประทานได้หมดใน  1 คร้ัง ปริมาณอาหารหนึ่ง
หน่วยบริโภค  ท่ีระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหาร  ท่ีผู้ผลิตแนะน าให้ผู้บริโภครับประทานผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
ในแต่ละคร้ัง หรือเรียกว่า “กินคร้ังละ” นั่นเองปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิง” ซ่ึงเป็นค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแต่ละคร้ังท่ีประมวลได้จากการ
ส ารวจ พฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่ 
เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าท่ีใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด 
2. จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนคร้ังของการบริโภคอาหารนั้นท่ีมี อยู่ในหนึ่งหน่วยภาชนะ
บรรจุ 
3. ตารางปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพ่ือประโยชน์ ในการแสดง “หนึ่งหน่วย
บริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น 7 
กลุ่ม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

3.1 กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 
3.2 กลุ่มเคร่ืองด่ืม (พร้อมด่ืม) (Beverages) 
3.3 กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
3.4 กลุ่มอาหารก่ึงส าเร็จรูป (Semi- processed foods) 
3.5 กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 
3.6 กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
3.7 กลุ่มอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 

3.1 กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึง 
หน่วยบริโภคอ้างอิง 
1. นมและผลิตภัณฑ์นมพร้อมด่ืม 200 มล. 
2. นมข้นไม่หวาน (นมข้นจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 
3. นมข้นหวาน (sweetened, condensed) 20 ก. 
4. โยเกิร์ตชนิดคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว 150 ก. 
5. โยเกิร์ตชนิดพร้อมด่ืม 150 มล. 
6. โยเกิร์ตแช่แข็ง 80 ก. 
7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 
8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 
9. ครีมเปร้ียว 30 ก. 
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10. ครีมพร่องมันเนย (half & half) 30 มล. 
11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 
12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 
13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห้ง 55 ก. 
14. เนยแข็งชนิดพาร์มีซาน โรมาโน 5 ก. 
15. เนยแข็งชนิดอ่ืน 30 ก. 

3.2 กลุ่มเคร่ืองดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภค 
     อ้างอิง 

1. น้ าผลไม้ 
2. เคร่ืองด่ืมจากพืช ผัก และธัญพืช รวมท้ังนมถ่ัวเหลือง 200 มล. 
3. เคร่ืองด่ืมท่ีมีหรือไม่มีกาซผสมอยู่ (รวมท้ังน้ าบริโภคและน้ าแร่) 
4. ชา กาแฟ และเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ 

3.3 กลุ่มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)ล าดับท่ี ชนิด 
     อาหาร หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. ข้าวเกรียบ ข้าวโพดค่ัว มันฝร่ังทอด ขนมกรอบ กล้วยฉาบและ extruded  
snack ต่าง ๆ 30 ก. 

2. ถ่ัวและนัต (เช่น ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ) 30 ก. 
3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก้ 40 ก. 
4. คัสตาร์ด พุดด้ิง 140 ก. 
5. ขนมหวานไทย เช่น สังขยา วุ้น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 
6. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลล่ี 20 ก. 
7. ไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมท้ังส่วนเคลือบและกรวย 80 ก. 
8. ไอศกรีมหวานเย็น น้ าผลไม้แช่แข็ง 80 ก. 
9. ไอศกรีมซันเดย์ 80 ก. 
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ่ี อมย้ิม มาร์ชแมลโลว์ 6 ก. 
11. หมากฝร่ัง 3 ก. 
12. ขนมท่ีท าจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ าตาลเป็นหลัก (Grain-based 
      bars) ท้ังชนิดท่ีมีและไม่มีไส้หรือเคลือบ เช่น Granola bars,rice cereal bars   
      กระยาสารท ถ่ัวตัด ข้าวพอง ข้าวแตนนางเล็ด 40 ก. 

3.4 กลุ่มอาหารก่ึงส าเร็จรูป (Semi-processed food)ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วย 
     บริโภคอ้างอิง 

1. บะหมี่ เส้นหมี่ วุ้นเส้น ก๋วยเต๋ียว ก๋วยจั๊บ 50 ก. 
2. ข้าวต้ม โจ๊ก 50 ก. 

3.5 กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products)ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วย 
      บริโภคอ้างอิง 
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1. ขนมปัง (Bread) 50 ก. 
2. บราวนี 30 ก. 
3. คุกก้ี 30 ก. 
4. เค้ก 
    - ชนิดหนัก เช่น ชีสเค้ก เค้กผลไม้ ซ่ึงมีส่วนผสมของผลไม้ นัต ต้ังแต่ 35% ข้ึนไป 80 ก. 
    - คัพเค้ก เอแคลร์ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ์เค้ก ท่ีมีหรือไม่มีไอซ่ิง หรือไส้ 55 ก. 
5. เค้กกาแฟ โดนัต และมัฟฟิน 55 ก. 
6. ขนมปังกรอบ แครกเกอร์ เวเฟอร์ บิสกิต 30 ก. 
7. แครกเกอร์ท่ีเป็นกรวยไอศกรีม 15 ก. 
8. แพนเค้ก 110 ก. 
9. วอฟเฟิล 85 ก. 
10. พาย เพสตร้ี ท้ังชนิดท่ีมีและไม่มีไส้ 55 ก. 

3.6 กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products)ล าดับท่ี ชนิดอาหาร  
      หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. อาหารเช้าจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พร้อมบริโภค) 
     - ท่ีมีน้ าหนักน้อยกว่า 20 กรัมต่อ 1 ถ้วย 15 ก. 
     - ท่ีมีน้ าหนักระหว่าง 20 กรัมถึงน้อยกว่า 43 กรัมต่อ 1 ถ้วย 30 ก. 
    - ท่ีมีน้ าหนักต้ังแต่ 43 กรัมข้ึนไปต่อ 1 ถ้วย 55 ก. 
2. ร าข้าว (Bran) หรือจมูกข้าวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
3. แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยายม่อม และCornmeal30 ก. 
4. แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง แป้งมันฝร่ัง 10 ก. 
5. พาสต้า (มะกะโรนี สปาเกตตี และอ่ืน ๆ) 55 ก. (ดิบ)140 ก. (ต้มสุก)  25 ก.  
   (ทอดกรอบ) 
6. ข้าวเจ้า ข้าวบาร์เล่ย์ 50 ก. (ดิบ) 130 ก. (สุก) 

3.7 กลุ่มอ่ืน ๆ (Miscellaneous) ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1. อาหารท่ีบรรจุกระป๋อง ขวดแก้วท่ีปิดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยล์retort pouch 
     - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในน้ า น้ ามัน น้ าเกลือ (ไม่รวมของเหลว) 55 ก. 

                                 - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในซอส เช่น ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 
                                 - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุแบบแห้ง เช่น ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ  
                                    25 ก . 
                                  - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุกับของเหลว เช่น หอยลาย ผัดพริก ปลาดุก 
                                     อุยสามรส 85 ก. 
                                   - ปลาแอนโชวี 15 ก. 
                                   - ผัก (ไม่รวมของเหลว) เช่น ถ่ัวฝักยาวในน้ าเกลือ ข้าวโพดอ่อน  ในน้ าเกลือ 
                                     130 ก. 
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                                   - ผักหรือถ่ัวในซอส 130 ก. 
                                   - ผลไม้ (รวมของเหลว) 140 ก. 
                                   - ซุปพร้อมบริโภคและแกงต่าง ๆ 200 ก. 
                                   - ซุปสกัด 40 มล. 
                                   - น้ ากะทิพร้อมบริโภค 80 มล. 

2. เบคอน 15 ก. 
3. ไส้กรอกท่ีมีอัตราส่วนความช้ืน : โปรตีน น้อยกว่า 2 : 1 เช่น กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมท้ัง                
    เนื้อสวรรค์ หมูสวรรค์ 40 ก. 
4. ไส้กรอกชนิดอ่ืน ๆ และหมูยอ 55 ก. 
5. เนื้อสัตว์แห้ง เช่น หมูหยอง เนื้อทุบ 20 ก. 
6. เนื้อสัตว์ดอง รมควัน 55 ก. 
7. ผักแช่อ่ิมหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 20 ก. 
8. ผลไม้แช่อ่ิมหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 30 ก. 
9. ผลไม้แห้งและผลไม้กวน 30 ก. 
10. เนย มาการีน น้ ามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 
11. มายองเนส แซนด์วิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถ่ัว น้ าพริกเผา 15 ก. 
12. น้ าสลัดชนิดต่าง ๆ 30 ก. 
13. ซอสส าหรับจิ้ม เช่น ซอสมัสตาร์ด 1 ชต. 

ล าดับท่ี ชนิดอาหาร หน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง 
14. ซอสท่ีใช้กับอาหารเฉพาะอย่าง (entrée sauce) 
       - ซอสสปาเกตตี 125 ก. 

                                   - ซอสพิซซ่า 30 ก. 
                                   - น้ าจิ้มสุก้ี 30 ก. 
                                   - น้ าจิ้มไก่ น้ าจิ้มสะเต๊ะ หน้าต้ัง น้ าปลาหวาน 50 ก. 

15. เคร่ืองปรุงรส 
                                  - น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 
                                  - ซอสมะเขือเทศ ซีอ๊ิว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแป้ง ซีอ๊ิวหวาน เต้าเจี้ยว 1 ชต. 
                                  - ซอสเปร้ียว 1 ชช. 
                                  - น้ าพริกคลุกข้าว เช่น น้ าพริกตาแดง น้ าพริกสวรรค์ 1 ชต. 

16. น้ าผ้ึง แยม เยลล่ี 1 ชต. 
17. น้ าเช่ือม เช่น เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมต่าง ๆ 30 มล. 
18. น้ าตาล 4 ก. 
19. เกลือ (รวมท้ังวัตถุทดแทนเกลือ เกลือปรุงรส) 1 ก. 

4. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4.1 วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
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(1) ใช้หน่วยวัดท่ัวไป ได้แก่ ถ้วย แก้ว ชต. (ช้อนโต๊ะ) ชช. (ช้อนชา) ตามความเหมาะสม 
ของอาหาร แล้วก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ขวด 
(250 มล.)” เว้นแต่ถ้าไม่สามารถใช้หน่วย ถ้วย แก้ว ชต. ชช. จึงจะใชห้ นว่ ย แผ่น ถาด ขวด ช้ิน ผล ลูก หัว หรือ
อ่ืน ๆ แล้วแต่กรณี หรือเศษส่วนแทนได้ เช่น ขนมปังชนิดแผ่นใช้ “หนึ่งหน่วยบริโภค : 2 แผ่น (46 กรัม)” อย่างไรก็
ตามถ้าไม่สามารถระบุตามปริมาณดังกล่าวข้างต้นได้ หรือผลิตภัณฑ์ท่ีโดยธรรมชาติมีขนาดแตกต่างกัน เช่น ปลา
ท้ังตัว ให้แจ้งน้ าหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับ ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงท่ีสุด เช่น 
“หนึ่งหน่วยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 
(2) ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได้หมดใน 1 คร้ัง ให้ใช้ปริมาณท้ังหมด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 
กล่อง (200 กรัม)” 
(3) อาหารท่ีเป็นหน่วยใหญ่และจะต้องแบ่งรับประทานเป็นช้ิน ๆ (เช่น เค้กพิซซ่า นมเปร้ียวขนาด 1,000 มล.) 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคให้ระบุเป็นเศษส่วนของอาหาร โดยใช้ค่าเศษส่วนท่ีมี น้ าหนักหรือปริมาตรใกล้เคียงกับ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงท่ีสุด เศษส่วนท่ีอนุญาตให้ใช้ คือ 1/2 1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอย่างเช่น เค้ก 
“หนึ่งหน่วยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 
(4) อาหารท่ีแยกเป็นช้ินแต่บรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ่ เช่น ขนมปังแผ่นหรือลูกอม โดยแต่ละช้ินจะมีภาชนะ
บรรจุแยกจากกันหรือไม่ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลากของ ภาชนะบรรจุใหญ่ให้ก าหนดดังนี้ 

- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ระบุจ านวนหน่วยท่ี
รวมแล้วได้น้ าหนักใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงท่ีสุด 
- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักมากกว่า 50% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณ หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงแต่
สามารถรับประทานได้ใน 1 คร้ัง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วยบริโภคได้ 
- ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักเท่ากับหรือมากกว่า 200% ของปริมาณหนึ่งหน่วย บริโภคอ้างอิง แต่
สามารถรับประทานได้ใน 1 คร้ัง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วยบริโภค หากไม่สามารถ รับประทานหมดใน 
1 คร้ังให้ใช้เกณฑ์ตามข้อ 4.1 (3) แทน 

(5) อาหารท่ีมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น แป้ง น้ าตาล หน่วยวัดท่ีใช้ต้องเหมาะสม เพ่ือให้ปริมาณท่ีวัดได้ใกล้เคียง
กับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมากท่ีสุด เช่น หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ของน้ าตาลเปน็ 4 กรัม ควรวัดด้วยช้อน
ชาเพ่ือให้ได้น้ าหนักใกล้เคียงกับ 4 กรัมมากท่ีสุด 
(6) อาหารท่ีบรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอ่ืนท่ีปกติไม่ได้รับประทาน ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจะคิด
จากส่วนท่ีเป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เท่านั้น 
 (7) การปัดเศษของหน่วยวัดท่ัวไป เพ่ือก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค ถ้วยตวง - ปรับส่วนท่ีเพ่ิมเป็น 1/4 หรือ 
1/3 ถ้วย ถ้าส่วนท่ีเพ่ิมมากกว่าหรือเท่ากับ 2 ชต. แต่น้อยกว่า 1/4 ถ้วย ให้แจ้งส่วนท่ีเพ่ิมเป็นจ านวน ชต. 
ตัวอย่างเช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ถ้วย 3 ชต. (255 กรัม)”ช้อนโต๊ะ - ถ้าส่วนท่ีเพ่ิมมากกว่าหรือเท่ากับ 1 ชช. แต่
น้อยกว่า 1 ชต. ให้แจ้งส่วนท่ีเพ่ิม เป็นจ านวน ชช. 

- ระหว่าง 1-2 ชต. สามารถแจ้งส่วนท่ีเพ่ิมเป็น 1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต. ช้อนชา - ส่วนเพ่ิมน้อยกว่า 1 
ชช. ให้แจ้งเพ่ิมคร้ังละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดได้ค่าก่ึงกลางพอดี เช่น 2.5 ชต. (อยู่ก่ึงกลางระหว่าง 2 กับ 
3 ชต.) สามารถ ปัดข้ึนเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได้ 1 ถ้วย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 
1 ชต. = 3 ชช 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส และแบบประเมินการยอมรับ 

 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  
วันท่ีชิม        
ชื่อ-นามสกุล            
อายุ             
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอ แล้วให้คะแนนตามชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่
ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
9 = ชอบมากที่สุด                                            4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 =  ชอบมาก                                                 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 =  ชอบปานกลาง                                          2 = ไม่ชอบมาก 
6 =  ชอบเล็กน้อย                                            1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ   

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ 

รหัส 341 รหัส 904 รหัส 586 รหัส 753 

สี     

กล่ิน     

รสชาติ     

เน้ือสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ     

 

ข้อเสนอแนะ          
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แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับ 
“การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน” 

วันท่ีชิม ……………………………………………................. 

ตอนท่ี 1 ( ข้อมูลส าหรับผู้กรอบแบบสอบถาม ) ชื่อ-นามสกุล 
…………………………………………………………………………………….. 

เพศ             หญิง               ชาย 

อายุ            15 – 25           26 - 35           36 – 45          46 - 55          มากกว่า 55  

ระดับการศึกษา           ต่ากว่าปริญญาตรี          ปริญญาตรี           ปริญญาโท           สูงกว่า  

อาชีพ           รับราชการ             รับจ้าง          นักศึกษา      c      ธุรกิจส่วนตัว 

รายได้          ต่ ากว่า 5,000          5,000 – 25,000          26,000 – 35,000         มากกว่า 35,000.-  

สัญชาติ            ไทย               ต่างชาติ ระบุ.....................  
ตอนท่ี 2 ค าชี้แจง : หลังจากท่ีทดลองใ ช้แป้งข้าวไรซ์เบอร่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าในการประกอบอาหารประเภทขนม
ไทยในปริมาณท่ีเหมาะสมจนเกิดการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่คือ“การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร่ี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน”กรุณาให้คะแนนตรงกับความรู้สึกของท่านต่อผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆโดยก าหนดเกณฑ์
การให้คะแนนดังนี้ (คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนนจากมากไปหาน้อย) 

9 –  ชอบมากท่ีสุด 6 – ชอบเล็กน้อย 3  – ไม่ชอบปานกลาง  
8 – ชอบมาก   5 – เฉย ๆ  2 – ไม่ชอบมาก 
7 – ชอบปานกลาง 4 – ไม่ชอบเล็กน้อย 1 – ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
ปัจจัย/คุณลักษณะ 

คะเเนนความชอบของ : การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์ -
เบอร่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน 

   9 8 7 6 5 4 3 2 1 
สี           
กล่ิน           
รสชาติ           
เนื้อสัมผัส           
ความชอบ/การยอมรับโดยรวม           
ลักษณะปรากฏ           

ข้อเสนอแนะ :           
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ตอนท่ี 3  
ความคิดเห็นและแนวความคิดในผลิตภัณฑ์ของผู้ใช้ท่ีมีต่อการพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร่ี
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน  

1. การยอมรับผลิตภัณฑ์ หลังทดลองพัฒนาด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีในปริมาณท่ีเหมาะสม   

                               ยอมรับ                         ไม่ยอมรับ  

 
 2. ลักษณะบรรจุภัณฑ์ท่ีท่านสนใจจะเลือกซ้ือ ( เพ่ือใช้ในสถานประกอบการบริการอาหาร )  

       ซองพลาสติกใส               กระป๋องอะลูมิเนียมปิดสนิท 
                                           ขวดหรือกล่อง  

                               ซองอะลูมิเนียมแยกเป็นซองๆ ต่อการใช้ 1 คร้ัง 
      ( บรรจุลงในกล่องกระดาษตีตราสินค้า ) อ่ืน ๆ ................... 
3. ปริมาณท่ีท่านต้องการให้บรรจุขนมหินฝนทองต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ท่ีได้รับในการทดลองใช้ 
      ( 5 g /1ช้ิน )  

                                              30 g  / 6 ช้ิน                  20 g / 4 ช้ิน  
                                              10 g / 2 ช้ิน                        50 g / 1ช้ิน  
       

4. ราคาท่ีเหมาะสมของขนมหินฝนทองและสนใจซ้ือต่อ 1 หน่วยบรรจุภัณฑ์ท่ีได้รับในการทดลองใช้      
    ( 5 g /1ช้ิน )  

                                              20 บาท                         15 บาท  
                                              10 บาท                          5 บาท  

 
5. ถ้าผลิตภัณฑ์ “การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน” วาง   
    จ าหน่ายท่านสนใจซ้ือบริโภคหรือไม่  

                                                ไม่ซ้ือ ( โปรดระบุสาเหตุ ) 
…………………………………………………………………………………...…...…...…...…...…...…...…... 
                                                ซ้ือแน่นอน ( โปรดระบุสาเหตุ ) 
…………………………………………………………………………………...…...…...…...…...…...…...…... 

6. ข้อแนะนาอ่ืน ๆ ……………………………………………………………………………………………………….…………… 
ขอบคุณค่ะ 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
ต ารับมาตรฐานขนมหินฝนทองฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 1 พศ. 2576 

และฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 8  พศ. 2514 
และรูปหินฝนทอง 



 

 

     ปกนอก                                              ปกใน 

 

ต ารับมาตรฐานขนมหินฝนทอง 
ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 1 และพิมพ์ครั้งท่ี 8 

ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 1 

                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เน้ือหาของต ารับ 
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        ปกนอก                                                        ปกใน 

 

  เน้ือหาของต ารับ (ต่อ) 

 

ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 8 

 

 

ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 1 (ต่อ) 
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 หล่อติดกับแท่นปูน และเทียบขนาดกับเหรียญบาท ขนาดประมาณ กว้าง 3 ½ ซ.ม. X ยาว 5 ½ ซ.ม. X สูง 1 ซ.ม 

ท่ีมา : http://www.g-pra.com                              ท่ีมา : http://www.g-pra.com 

 

 สารบัญ 

  เน้ือหาของต ารับ         

  รูปหินฝนทอง 

 

                        ฉบับพิมพ์ครั้งท่ี 8 (ต่อ) 

           

       

                                   

 

 



 

 

ประวัติการศึกษาและการท างาน 

 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวลัดดาวัลย์ ม่ังค่ัง 

วัน เดือน ปีเกิด  20 เมษายน 2513 

ภูมิล าเนา  อ าเภอพระโขนง กรุงเทพมหานคร 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา       สถาบันการศึกษา       ปีการศึกษาท่ีส าเร็จ 

    ศิลปศาสตร์บัณฑิต ศศ.บ       มหาวิทยาลัยรามค าแหง       2555 

ต าแหน่งและสถานท่ีท างานปัจจุบัน 

 ลูกจ้างชั่วคราว  (ผู้ช่วยท าวิจัย)  ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยรามค าแหง  
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