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บทคัดย่อ 

    
 การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทอง มีวัตถุประสงค์เพื่อ คัดเลือกสูตร
พื้นฐานของขนมเทียน ปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว การยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทอง และคุณค่าทางโภชนาการของขนม เทียนด้วยฟักทอง
เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมเทียนท้ัง 3 สูตร พบว่าสูตรท่ี 3 
ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียสูงท่ีสุด ในด้านสี รสชาติ และเนื้อสัมผัส 8.00, 7.60, และ 7.00 
ตามล าดับ  จึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐาน จากการศึกษาปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการ
ทดแทนแป้งข้าวเหนียว โดยทดแทนปริมาณเนื้อฟักทองท่ีร้อยละ 20 30 40 และ 50 พบว่าปริมาณ
เนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวร้อยละ 30 โดยได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียสูง
ท่ีสุด ในด้านเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ด้านสี รสชาติ และลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนอยู่ท่ี  
8.40, 8.40, 8.30, 8.20, และ 8.00 ตามล าดับ ในด้านการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทองจ านวน 150 คน พบว่า กลุ่มตัวอย่างร้อยละ 66.70 ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ ในระดับชอบมาก ร้อยละ 22.00 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ในระดับชอบมากท่ีสุด และเมื่อ
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนด้วยฟักทองเปรียบเทียบกับต ารับพื้นฐาน พบว่าขนมเทียน

เสริมฟักทองมีเบต้าแคโรทีน (β-carotene) 66.42 ไมโครกรัม ไขมัน (Fat) 1.50 กรัม โฟเลต 
(Folate) 0.34 ไมโครกรัม ลูทีน (Lutein) 32.14 ไมโครกรัม และวิตามิน A 158.22 (IU) ในขณะท่ี

สูตรพื้นฐานพบเพียงไขมัน (Fat) 1.42 กรัม ส่วนเบต้าแคโรทีน (β-carotene) โฟเลต (Folate) ลูทีน 
(Lutein) และวิตามิน A ไม่พบในสูตรพื้นฐาน 
 
ค าส าคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์  ขนมเทียน  ฟักทอง 
 



(2) 
 

 
 

Thesis title  Product Development of Stuffed Dough Pyramid   
    with Pumpkin 
Author   Parama  Rodmuang 
Degree   Master of Home Economics (Home Economics) 
Major Program Home Economics 
Academic year 2018 

 
ABSTRACT 

 
 The objectives of the current research entitled “The Product Development of 
stuffed dough pyramid with Pumpkin” were to (1) select the original recipes of 
stuffed dough pyramid,  (2) study the appropriated amount of pumpkin to substitute 
glutinous rice flour, (3) study the consumer acceptance and the nutritional values of 
stuffed dough pyramid with pumpkin, Among three original recipes, the 3rd recipe 
gave the highest score in color (8.00), taste (7.60) and texture (7.00) thus the 3rd 
original recipe was chosen for further study, The results showed that the appropriate 
amount of pumpkin in the stuffed dough pyramid formulation was 30% as indicated 
by, the highest scores in texture (8.40), overall liking (8.40), color (8.30), taste (8.20) 
and appearance (8.10), respectively. According to the consumer acceptance study 
from 150 consumers approximately 66.70% consumers accept the stuffed dough 
pyramid with pumpkin in the level of like extremely and 22.00% consumers accept 
in the level of like very much. For the nutritional composition study, the stuffed 

dough pyramid with pumpkin contained 66.42 g β-carotene, 1.5 g fat, 0.34 g folate, 
32.14 g lutein and 158.22 IU vitamin A while the original recipe contained only 1.42 g 

Fat and was not found β-carotene, folate, lutein and vitamin A. 
 
Keywords: Development product,  Stuffed dough pyramid, pumpkin. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ ดร.ธนภพ โสตรโยม 
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ท่ีกรุณาให้ค าปรึกษาและแนะน าข้อคิดต่างๆ ของการวิจัยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มาโดยตลอด 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น และ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย ท่ี
สละเวลาเป็นอาจารย์ในการสอบวิทยานิพนธ์ครั้งนี้ พร้อมให้ค าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์และแก้ไข
เพื่อให้มีความสมบูรณ์มากขึ้น 
 คอยเป็นแรงผลักดันในการท าวิทยานิพนธ์ในครั้งนี้ พร้อมให้ค าแนะน าปรึกษาท่ีเป็นประโยชน์
น าไปสู่ความส าเร็จลุล่วง 
 ขอขอบพระคุณครูบาอาจารย์ เจ้าหน้าท่ี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีให้ค าแนะน าและความช่วยเหลือ ในการด าเนินงานวิจัย ตลอดจน
เพื่อนๆ นักศึกษาระดับปริญญาโททุกท่าน ตลอดจนผู้มีอุปการคุณทุกท่านท่ีไม่ได้เอ่ยนาม คอยเป็น
แรงผลักดันในการท าวิทยานิพนธ์ในครั้งนี้ พร้อมให้ค าแนะน าปรึกษาท่ีเป็นประโยชน์น าไปสู่
ความส าเร็จลุล่วงท่ีคอยสนับสนุน และเป็นก าลังใจในการด าเนินงานวิจัยจนวิทยานิพนธ์ฉบับนี้เสร็จ
สมบูรณ์ 
 ขอขอบพระคุณ บิดา มารดา และพี่น้อง ของข้าพเจ้าท่ีให้ความสนับสนุน ความห่วงใย 
ตลอดจนเป็นก าลังใจท่ีดีเสมอมาจนกระท่ังส าเร็จการศึกษา สุดท้ายนี้ข้าพเจ้าขอมอบประโยชน์อันเกิด
จากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ต่อผู้มีอุปการคุณทุกท่าน 
 หากมีข้อผิดพลาดประการใดข้าพเจ้าขออภัยมา ณ ท่ีนี้ด้วยเหตุผลทุกประการ 
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 3.35 การน าแป้งขนมเทียนฟักทองหุ้มใส่ใส่กรวยใบตอง 38 
 3.36 การห่อพับมุมใบตอง 38 
 3.37 ขนมเทียนฟักทองยังไมไ่ด้นึ่ง 39 
 3.38 ขนมเทียนฟักทองนึ่งสุก 39 
 3.39   ขนมเทียนฟักทอง 39 
4.1 ขนมเทียนสูตรพื นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรท่ี 3 42 
4.2 ขนมเทียนฟักทองร้อยละ 20 30 40 และ 50 43 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ประเทศไทยถือว่ามีความหลากหลายทางเช้ือชาติ ราว 75–95% ของประชากรเป็นชาติพันธุ์
ไท ซึ่งรวมส่ีภูมิภาคหลัก คือ ไทยกลาง 30% อีสานหรือลาว 22% ล้านนา 9% และใต้ 7% และมีไทย
เช้ือสายจีน 14% ของประชากร ท่ีเหลือเป็นไทยเช้ือสายมลายู ชาวมอญ ชาวเขมร และชาวเขาหลาย
เผ่าพันธุ์ 18% (Barbara, 2007) จากขณะท่ีไทยเคยมีบรรพบุรุษจีนสูงถึง 40% ของประชากร 
(Theraphan, 2007) จึงท าให้ประเทศไทยได้รับอิทธิพลศิลปะ และวัฒนธรรมจากอดีตจนถึงปัจจุบันท่ี
ท าสืบทอดกันมาจนถึงรุ่นลูกรุ่นหลาน เห็นได้จากงานมงคล งานเทศกาล หรืองานประเพณี ในท้องถิ่น
ต่างๆ เช่น เทศกาลตรุษจีน สารทจีน และวันส าคัญของคนไทยเช้ือสายจีน นิยมไหว้กันทุกปีเพื่อความ
เป็นสิริมงคล ขนมท่ีใช้ในงานเทศกาลท่ีขาดไม่ได้ คือ ขนมเข่ง และขนมเทียน 
 ขนมเทียนเป็นขนมหวานท่ีท าจากแป้งข้าวเหนียว น าไปนวดกับน้ าเช่ือม เป็นส่วนประกอบ
หลักของตัวแป้ง ท าการหมักประมาณ 6 ช่ัวโมง จากนั้นน ามาใส่ไส้ ซึ่งไส้จะมีด้วยกัน 2 ชนิด คือ ไส้
หวาน และไส้เค็ม หุ้มด้วยแป้งแล้วห่อด้วยใบตองสดเป็นรูปทรงคล้ายปิรามิด จากนั้นน าไปนึ่งให้สุก 
เป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคเนื่องจากมีรสชาติอร่อย เนื้อสัมผัสนุ่มเหนียวเป็นลักษณะเฉพาะตัว และยัง
นิยมน ามาใช้เพื่อความเป็นสิริมงคล มักจะมีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกันออกไป (ลดาวัลย์  เตชะวุฒิพงษ์, 
2552) ซึ่งขนมเทียนเป็นขนมท่ีจ าหน่ายตามท้องตลาดท่ัวไป อีกท้ังใช้เงินในการลงทุนน้อย สามารถ
จ าหน่ายได้ตลอดท้ังปี ขนมเทียนท่ีจ าหน่ายในท้องตลาดโดยท่ัวไปจะให้พลังงานอยู่ท่ี 110-160 กิโล
แคลอรี่ต่อ 1 ช้ิน (Calforlfe, 2560) ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณส่วนประกอบหลักของขนมเทียน คือ แป้ง
ข้าวเหนียวเป็นหลัก รวมถึงมีการใช้ น้ าตาล น้ ามันพืช ในปริมาณท่ีค่อนข้างสูง จึงท าให้ขนมเทียนมัก
ถูกมองเป็นขนมท่ีให้พลังงานสูง จากคาร์โบไฮเดรต ท่ีได้จากแป้งข้าวเหนียว น้ าตาล และจากทาง
ไขมัน ท่ีได้จากน้ ามันพืช เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับขนมเทียน ควรจะเสริมหรือ
ทดแทนผลิตภัณฑ์อื่นลงไปในขนม การเสริม หรือทดแทนนั้น ควรเสริม หรือทดแทน ผัก หรือผลไม้ ท่ี
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ซึ่งควรเป็นวัตถุดิบท่ีหาซื้อหาซื้อได้ไม่ยาก ราคาไม่สูง เช่น ฟักทอง ซึ่งมี

คุณค่าทางโภชนาการสูง ท่ีเห็นได้ชัด คือ เบต้าแคโรทีน (β-carotene) โฟเลต (Folate) ลูทีน 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
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(Lutein) วิตามิน A และ วิตามิน C, The USDA National Nutrient Data Base for Standard 
Reference (2013) 
 ฟักทอง (Cucurbita) เป็นพืชวงศ์แตงท่ีมีคุณค่าทางอาหารและยา สามารถรับประทานได้ใน
ส่วนเนื้อและเมล็ด ในรูปแบบอาหารเพื่อสุขภาพหรือเป็นยา (Calili et al., 2006) เนื้อฟักทอง
ประกอบด้วย โปรตีนร้อยละ 25 ไขมันร้อยละ 7 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 68 ของน้ าหนักแห้ง เยื่อ
ใยร้อยละ 1.1 วิตามินเอ 1,600 IU และวิตามินซี 9 มิลลิกรัมต่อฟักทองสด 100 กรัม (Robinson 
and Decker, 1997) ฟักทองเป็นแหล่งรวมของสารแคโรทีนอยด์ (7,260 g/100 g) โดยเฉพาะเบต้า-

แคโรทีน (β-carotene) ท่ีเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ นอกจากนี้ฟักทองยังมีสารท่ีส าคัญอื่นๆ ได้แก่ 

โฟแลท (folate) และกรดแกมม่าอะมิโนบูไทริก  (γ-Aminobutyric acid, GABA) (Murkovic etal., 
2002) จึงมีการน าฟักทองมาแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพหลายชนิด  
 ดังนั้นผู้วิจัยได้มีแนวคิดท่ีจะทดแทนเนื้อฟักทองนึ่งสุกท่ีให้คาร์โบไฮเดรตท่ีต่ ากว่า อีกท้ังยังมี
เส้นใย ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในการผลิตขนมเทียน เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับขนม
เทียน และเป็นการส่งเสริมเกษตรกรให้มีรายได้ในการปลูกฟักทองสายพันธุ์คางคกด า ท่ีมีคุณภาพ 
นอกจากนั้นยังเป็นการต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครั้งต่อไปในการน าฟักทองไปเสริมในขนม หรือ
อาหารอื่นเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
 
1.2  วัตถุประสงค์ 
 1.2.1  เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมเทียน 
 1.2.2  เพื่อศึกษาปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว 
 1.2.3  เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
 1.2.4  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
    
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาการใช้เนื้อฟักทองสายพันธุ์คางคกด า นึ่งสุกทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเทียนท่ี 4 ระดับ คือร้อยละ 20 30 40 และ 50 ของน้ าหนักแป้งข้าวเหนียว 
และท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 150 คน และ
ผู้ประกอบการจากร้านขนมไทย 5 จังหวัด ประกอบด้วย กรุงเทพมหานครฯ นครปฐม เพชรบุรี 
สุพรรณบุรี และสมุทรสงคราม จ านวน 15 ร้าน และท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียน
ฟักทอง โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ ( Inmucal-N Program 
version WD 3.0) 
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1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 ทราบสูตรพื้นฐานของขนมเทียน 
  1.4.2 ทราบปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว 
  1.4.3 ทราบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
  1.4.4 ทราบคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
 



 
 

  บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1  ขนมเทียน  
 ขนมเทียนมีอีกช่ือหนึ่งว่าขนมนมสาว ท าจากแป้งข้าวเหนียว มีรสชาติอร่อยและเนื้อสัมผัสนุ่ม
เหนียวเฉพาะตัว นิยมใช้ในงานเทศกาลหรืองานประเพณีในท้องถิ่นต่างๆ เป็นขนมไทยด้ังเดิมท่ีมีการ
ดัดแปลงมาจากขนมเข่งของชาวจีน ซึ่งมีลักษณะห่อด้วยใบตองเป็นสามเหล่ียมปีรามิด และยัดไส้ด้วย
ไส้ต่างๆ และมีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกันออกตามภูมิภาค เช่น ทางภาคเหนือเรียกว่า ขนมจ๊อก ซึ่งเป็น
ขนมท่ีนิยมในงานบุญของชาวเชียงใหม่ ส่วนชาวอีสานเรียกว่าข้าวหมก นิยมท าช่วงเทศกาลงานบุญ 
หรือคนไทยเช้ือสายจีนนิยมใช้ขนมเทียนในการไหว้บรรพบุรุษช่วงวันตรุษจีนและวันสาทรจีน เพื่อให้
เกิดความเป็นสิริมงคลแก่ลูกหลาน (ลดาวัลย์, 2552) ซึ่งในการท าขนมเทียนจะน าแป้งข้าวเหนียว นวด
กับน้ าเช่ือมแล้วหมักพักไว้จึงน ามาใส่ไส้ ห่อด้วยใบตองสดเป็นรูปสามเหล่ียมคล้ายปีรามิด แล้วจึง
น าไปนึ่งสุก (มยุรี, 2537)  
 
 
   
 
 
 
 
 

  ภาพที่ 2.1 ขนมเทียน 
  ที่มา: พืชเกษตรไทย (2560) 
 
 “ส าหรับเคล็ดลับการท าขนมประเภทนี้ให้อร่อย หัวใจส าคัญอยู่ท่ีการนวดแป้ง ท้ังขนมปุ้ย
ฝ้าย ขนมเข่ง และขนมเทียน ต้องนวดแป้ง และส่วนผสมอื่นให้เข้ากันอย่างน้อย 45 นาที หรือจนกว่า
จะเป็นเนื้อเดียวกัน ซึ่งการนวดแป้งนาน จะท าให้เนื้อขนมนิ่ม ทว่ามีเพียงขนมเทียน ทีมีตัวช่วยท าให้
แป้งนุ่มเร็ว คือ ใส่หญ้าชิวคักลงไป” คนจีนโบราณ จะใส่หญ้าชิวคักท่ีต้มแล้วบดละเอียดลงไป ท้ังนี้ 
เพื่อให้มีกล่ินหอม และนิ่มเป็นพิเศษ ซึ่งหาซื้อได้ท่ีเยาวราช หรือจังหวัดราชบุรี (ลดาวัลย์, 2552) 
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2.2  หญ้าชิวคัก  
 หญ้าชิวคักหรือหญ้าขนมเทียน เป็นพืชร่องสวนท่ีเจริญเติบโตอยู่ใต้ต้นมะพร้าวหรือสวนผลไม้
ต่างๆ ได้  การเจริญเติบโตของล าต้นจะเกิดได้ในช่วงประมาณปลายเดือนพฤศจิกายน ซึ่งเกิดขึ้นเอง
ตามธรรมชาติ และจะเจริญต่อเป็นล าต้นพรอ้มจะตัดส่วนของยอดเพื่อใช้เป็นส่วนผสมในขนมเทียน
จนถึงช่วงเทศกาลตรุษจีน ส่วนใหญ่สามารถพบได้ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล   
 ชื่อทางวิทยาศาสตร์: Ginaphalium polycaulon Pers.  
 Division: Magnoliophyta Magnoliophytina 
 Class: Magnoliatae Asteridae Asternae 
 Oder: Asterales 
 Genus: Gnapgalium L. 
 Species: Gnaphalium polycailon pers (ยิ่งยง, 2552) 

 
 
 
 
 
 
 
 (ก) หญ้าชิวคักแบบสด (ข) หญ้าชิวคักแบบแห้ง 
 
 ภาพที่ 2.2 หญ้าชิวคักแบบสด และหญ้าชิวคักแบบแห้ง 
 ที่มา: (ก) พืชเกษตรไทย (2560) (ข) สรณพงษ์ (2557) 
 
 องค์ประกอบของหญ้าชิวคักยังไม่มีการศึกษา แต่ได้มีการศึกษาพืชท่ีมีลักษณะใกล้เคียงคือ 
เฉาก๊วยเป็นพืชตระกูลหญ้า โดยพบว่ามีองค์ประกอบคาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 44.95 และสารเยื่อ
ใยร้อยละ 24.06 โดยสารเยื่อใยประกอบด้วยเฮมิเซลลูโลสและลิกนินเป็นส่วนใหญ่ แต่เป็นสาร
เซลลูโลสน้อยมาก (ณรงค์และสุวรรณ,ี 2535) 
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2.3  แป้งข้าวเหนียว 
 แป้งข้าวเหนียว (Glutinous rice flour) คือ แป้งท่ีได้จากข้าวเหนียวมีองค์ประกอบหลักของ
สตาร์ชเป็นอะมิโลเพกทินและมีอะมิโลสน้อยกว่าร้อยละ 1 (Jetnapa et al, 2008) 
 2.3.1  อะมิโลเพกทิน  
 เป็นพอลิเมอร์เชิงกิ่งของกลูโคส ส่วนท่ีเป็นเส้นตรงของกลูโคสเช่ือต่อมกันด้วยพันธะ

กลูโคซิดิกชนิด -1, 4 และส่วนท่ีเป็นกิ่งสาขาท่ีเป็นพอลิเมอร์กลูโคสสายส้ันมีขนาดโมเลกุล (DP) อยู่

ในช่วง 10-60 หน่วย โดยเช่ือมต้อกันด้วยพันธะกลูโคซิดิกชนิด -1, 6 (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
 ภาพที่ 2.3 โครงสร้างอะมิโลเพกทิน 
 ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2560) 
 

 หน่วยกลูโคสท่ีมีพันธะกูลโคซิดิกชนิด -1, 6 มีอยู่ประมาณร้อยละ 5 ของปริมาณหน่วย
กลูโคสในอะมิโลเพกทินท้ังหมด ขนาดโมเลกุลของอะมิโลเพกทินในแป้งแต่ละชนิดจะมีค่าประมาณ 2 
ล้านหน่วย อะมิโลเพกทินมีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 1,000 เท่าของอะมิโลส คือประมาณ 107 – 109 

ดาลตัน และมีอัตราในการคืนตัวต่ า เนื่องจากอะมิโลเพกทินมีโครงสร้างเป็นกิ่ง 
 ส าหรับอะมิโลเพกทินในแป้งข้าวเหนียว สายส่วนใหญ่ประมาณร้อยละ 80-90 ประกอบด้วย
กลุ่มเดียวๆ และสายท่ีเหลือร้อยละ 10-20 จะเป็นส่วนเช่ือมต่อของแต่ละกลุ่ม ซึงในแต่ละกลุ่ม
ประกอบด้วยสายประมาณ 22-25 สายท าให้เป็นส่วนผลึกของเม็ดแป้งในการจับกันเป็นกลุ่มของอะ
มิโลเพกทินท าให้เกิดเป็นเกลียวคู่ (Double helix) ช่วยให้เม็ดแป้งมีความคงทนต่อการท าปฏิกิริยา
ด้วยกรดและเอนไซม์ ในการเกิดเกลียวคู่ของอะมิโลเพกทิน ต้องใช้พันธะไอโดรเจนและแรงวันเดอร์
สาลส์ในการเช่ือมต่อกัน กิ่งอะมิโลเพกทินภายในเม็ดแป้งสามารถเกิดเป็นผลึกได้ ท้ังกิ่งท่ีอยู่ใกล้กันใน
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กลุ่มเดียวกัน หรือเกิดขึ้นระหว่างกลุ่มท่ีใกล้เคียงกัน สมบัติทางโครงสร้างของอะมิโลเพกทิน แสดงดัง
ตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที่ 2.1 คุณสมบัติทางโครงสร้างของอะมิโลเพกทิน 
 

แหล่งแป้ง ปริมาณอะ
มิโลเพกทิน 
(ร้อยละ) 

ขนาด
โมเลกุล

เฉลี่ย (DP)  

ความยาว
สายเฉลี่ย 

(CL) 

จ านวนสาย
เฉลี่ย (NC) 

ความยาวสาย
ภายนอกเฉลี่ย

(ECL) 

ความยาว
สายภายใน
เฉลี่ย (ICL) 

แป้งสาลี 72 4,800 19 250 13 5 
แป้งข้าวโพด 72 8,200 22 370 15 6 
แป้งข้าวเจ้า 83 - - - - - 
Indica, R36  4,700 21 220 14 6 
Japonica  12,800 19 670 13 5 
Waxy Rice  18,500 18 1,000 12 5 
แป้งมันฝรั่ง 79 9,800 24 410 15 8 
แป้งมันส าปะหลัง 83 - - - - - 

 
ที่มา: กล้าณรงค์ และเกื้อกูล (2550) 
หมายเหตุ:  DP = Degree of polymerization  
 NC = Average number of chain 
 CL = Average chain length 
 ECL = External chain length 
 ICL = Internal length 
  
 อะมิโลเพกทินถือว่ามีความส าคัญมากกว่าอะมิโลสท้ังด้านทางโครงสร้าง หน้าท่ีและการ
น าไปใช้ เมื่อมีอะมิโลเพกทินเพียงอย่างเดียวสามารถรวมตัวเพื่อสร้างเม็ดแป้งได้ อะมิโลเพกทินและอะ
มิโลสท่ีแตกต่างกันท าให้สมบัติของแป้งแตกต่างกัน แป้งจากข้าวโพดสายพันธุ์ท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูง
ถึงร้อยละ 70 คือข้าวโพดอะโลเมส (amylomaize) และสายพันธุ์ท่ีไม่มีอะมิโลสคือ ข้าวโพดข้าว
เหนียว (waxy maize) 
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 2.3.2  ส่วนประกอบอื่นที่มีผลต่อลักษณะและคุณสมบัติของเม็ดแป้งข้าวเหนียวที่ส าคัญ 
 2.3.2.1  ไขมัน ส่วนใหญ่แป้งจะมีองค์ประกอบไขมันอยู่ต่ ากว่าร้อยละ 1 ชนิดของ
ไขมันท่ีมีอยู่ในแป้งมีผลต่อคุณสมบัติของแป้ง เช่น มีผลต่อความหนืดของแป้ง ในการวิเคราะห์แป้ง
ต้องก าจัดไขมันออกจากแป้ง โดยสกัดตัวท าละลายหรือย่อยสลายโดยใช้น้ าย่อย 
 ไขมันภายในเม็ดแป้งมีท้ังอยู่บริเวณพื้น ผิวของเม็ดแป้งซึ่งประกอบด้วย 
triglyceride, free fatty acid, glucolipid, phospholipid และไขมันท่ีอยู่กระจายท่ัวไปภายในเม็ด
แป้งโดยเช่ือมพันธะกับคาร์โบไฮเดรตอย่างหลวมๆ ส าหรับแป้งจากข้าวโพด ขาวสาลีมีไขมันภายใน
เม็ดแป้งซึ่งมีสมบัติและปริมาณของไขมันแตกต่างกัน 
 ไขมันท่ีรวมอยู่ในเม็ดแป้งส่วนใหญ่จะส่งผลกระทบต้อลักษณะและคุณสมบัติ
ของแป้ง โดยจะลดความสามารถในการพองตัว  การละลาย และการจับตัวกับน้ าของแป้ง เมื่อเกิด
ฟิล์มและแป้งเปียก ไขมันจะรวมตัวกับอะมิโลสเกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนเฉื่อย ท าให้ฟิล์มและแป้ง
เปียกมีลักษณะทึบแสงหรือขุ่น นอกจากนี้กรดไขมันไม่อิ่มตัวซึ่งอยู่บริเวณพื้นผิวเม็ดแป้งท าให้เกิดกล่ิน
ไม่พึงประสงค์ เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน แต่ส าหรับไขมันท่ีรวมตัวเชิงซ้อนกับอะมิโลสจะไม่
ก่อให้เกิดกล่ิน เนื่องจากสามารถต้านทานการเกิดออกซิเดชันได้ แป้งจากธัญพืช เช่น แป้งข้า วโพด 
แป้งข้าวสาลี มีกล่ินแรงกว่าแป้งข้าวโพดข้าวเหนียว แป้งมันส าปะหลัง แปลแป้งมันฝรั่ง เนื่องจากมี
องค์ประกอบของไขมันสูง 
  2.3.2.2  โปรตีน ภายในแป้งมีส่วนประกอบของโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ 1 โดยโปรตีน
จะเกาะอยู่บริเวณพื้นผิวของเม็ดแป้งท าให้เกิดผลกระทบต่อลักษณะของแป้ง ท าให้เกิดประจุบนผิว
เม็ดแป้ง ซึ่งมีผลต่อการกระจายของเม็ดแป้ง ท าให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) 
ระหว่างการท าปฏิกิริยาของกรดอะมิโนกับน้ าตาลซีดิวซิง สี และกล่ินของผลิตภัณฑ์จะเปล่ียนแปลงไป 
(โดยส่วนใหญ่จะเกิดกับแป้งจากธัญพืช เนื่องจากมีโปรตีนในปริมาณสูง) 
  2.3.2.3  เถ้า โดยท่ัวไปแป้งมีองค์ประกอบของสารอนินทรีย์  เ ช่น โซเดียม
โพแทสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียม ในการวิเคราะห์หาปริมาณได้จากส่วนท่ีเหลือหรือจากเถ้าใน
การเผาไหม้อย่างสมบูรณ์ สามารถหาปริมาณเถ้าในแป้งมันฝรั่งจะสัมพันธ์ในหมู่ฟอสฟอรัสในแป้ง
ส าหรับเถ้าในแป้งจากธัญพืชจะสัมพันธ์กับปริมาณฟอสฟอลิพิด 
  2.3.2.4  ฟอสฟอรัส แป้งส่วนใหญ่มีองค์ประกอบของฟอสฟอรัสอยู่น้อยกว่า 0.1% 
โดยแป้งจากธัญพืชมีฟอสฟอรัสในภาพฟอสฟอลิพิด (phospholipid)ประมาณ 0.02 – 0.06 % และ
ส าหรับแป้งจากพืชหัวและราก เช่น แป้งจากมันฝรั่ง มีองค์ประกอบของฟอสฟอรัสประมาณ 0.3- 
0.4% ฟอสฟอรัสภายในแป้งอยู่ในภาพฟอสเฟตเช่ือมกับหมู่ไฮดรอกซิลคาร์บอนต าแหน่งท่ี 3 และ 6 
(C3 และ C6) ของหน่วยกลูโคส แป้งมันฝรั่งมีองค์ประกอบของฟอสฟอรัสจึงท าให้มีประจุพื้นผิวเป็นลบ 
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แรงผลักระหว่างประจุลบจะท าให้แป้งมันฝรั่งมีคุณสมบัติพองตัวง่าย และมีความหนืดสูงกว่าแป้งชนิด
อื่นๆ 
 2.3.3 คุณสมบัติของแป้งข้าวเหนียว  
 2.3.3.1  การดูดซับน้ า การพองตัวและการละลาย เมื่อเติมน้ าและต้ังท้ิงไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องเม็ดแป้งจะดูดซึมน้ าท่ีเติมลงไปภายใต้สภาวะบรรยากาศของห้อง จนเกิดความสมดุล
ระหว่างความช้ืนภายในเม็ดแป้งกับน้ าท่ีเติมและความช้ืนภายในอากาศ โดยปริมาณการดูดซึมน้ าของ
แป้งขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและความช้ืน แป้งเมื่อเกิดความสมดุลภายใต้บรรยากาศปกติจะมีความช้ืน
ประมาณร้อยละ 10-17 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง แป้งมัน
ฝรั่ง  และแป้งข้าวเหนียว สามารถดูดซึมน้ าได้ในปริมาณ 39.9, 42.9, 50.9 และ 51.4 กรัมต่อน้ าหนัก
แป้งแห้ง 100 กรัม ตามล าดับ น้ าท่ีอยู่ในเม็ดแป้งมีอยู่ 3 รูปแบบ คือ น้ าในผลึก น้ าในสภาพท่ีไม่อิสระ 
และน้ าในสภาพอิสระ โดยมีการจับกับแป้งได้หนาแน่นตามล าดับ แป้งท่ีมีความช้ืนร้อยละ 8 -10 
สามารถจับกับน้ าได้แน่นกว่าแป้งท่ีมีความสูงกว่าร้อยละ 10 เนื่องจากการจับตัวของน้ ากับหมู่ไฮดรอก
ซิลท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 6 ของกลูโคสแต่ละหน่วยของแป้งจะได้สตาร์โมโนไฮเดรต [n(C6 H10 O5 H 
O)] น้ าหรือของเหลวชนิดอื่นสามารถแพร่ และผ่านเข้าไปในร่างแหของไมเซลล์ในเม็ดแป้งได้อย่าง
อิสระ โดยท าการทดสอบได้จากการแขวนลอยเม็ดแป้งในสารละลายไอโอดีนเจือจางจะเกิดสีขึ้นในเม็ด
แป้ง เมื่อใส่โซเดียมไทโอซัลเฟตลงไป พบว่าสีจะหายไปอย่างรวดเร็ว และเมื่อน ามาส่องด้วยกล้อง
จุลทรรศน์อิเล็กตรอน จะพบว่าเม็ดแป้งประกอบด้วยรูพรุนจ านวนมาก ซึ่งจะท าหน้าท่ีเป็นตัวคัด
โมเลกุลรูพรุนเหล่านี้อาจจะเกิดขึ้นในขั้นการผลิตแป้ง หรืออาจมีอยู่แล้วในธรรมชาติแต่มีขนาดขยาย
ใหญ่ขึ้น เนื่องจาก ข้ันตอนการท าแห้งในการะบวนการผลิตแป้ง แป้งดิบจะไม่สลายในน้ าท่ีอุณหภูมิต่ า
กว่าอุณหภูมิ เจลาไนซ์ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนเกิดจากหมู่ไฮดรอกซิลของโมเลกุลแป้งท่ีอยู่ใกล้ๆ 
กันเช่ือมต่อกันอยู่ แต่เมื่ออุณหภูมิของสารผสมแป้งเพิ่มสูงกว่าช่วงอุณหภูมิในการเกิด เจลาไนซ์ พันธะ
ไฮโดรเจนถูกท าลาย โมเลกุลของน้ าจะเข้ามาจับกับหมู่ไฮดรอกซิลท่ีเป็นอิสระ เม็ดแป้งเกิดการพองตัว 
ท าให้การละลาย ความหนืดและความใสเพิ่มข้ึน คุณสมบัติของการบิดระนาบแสงโพลาไรซ์ในเม็ดแป้ง
จะหมดไป ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพองตัวและความสามารถในการละลายคือ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรง 
และลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้ง ส่ิงเจือปนภายในเม็ดแป้งท่ีไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้ าใน
สารละลายแป้งและการดัดแปลงแป้งทางเคมี รูปแบในการพองตัว และการละลายของเม็ดแป้งแต่ละ
ชนิด จะมีรูปแบท่ีแตกต่างกันไป เมื่อให้ความร้อนแก่สารละลายน้ าแป้ง เม็ดแป้งจะเกิดการพองตัว
และบางส่วนของแป้งจะละลายออกมา ก าลังการพองตัวของแป้งจะแสดงเป็นปริมาตรหรือน้ าหนัก
ของเม็ดแป้งท่ีเพิ่มขึ้นมากท่ีสุด เมื่อเม็ดแป้งพองตัวได้อย่างอิสระในน้ า ส าหรับความสามารถในการ
ละลายจะแสดงเป็นน้ าหนักของแข็งท้ังหมดในสารละลายท่ีสามารถะลายได้ซึ่งคุณสมบัติท้ังสองนี้ มี
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ความสัมพันธ์กัน รูปแบบการพองตัวของแป้งกับอุณหภูมิ และรูปแบบการละลายของแป้งกับอุณหภูมิ
แสดงซึ่งมีความคล้ายกันมาก และเห็นความสัมพันธ์ได้เมื่อเขียนกราฟระหว่างก าลังการพองตัวและ
การละลายท่ีอุณหภูมิเดียวกันจะได้กราฟเส้นตรง คุณสมบัติในการพองตัวและความสามารถในการ
ละลายของแป้งแต่ละชนิดท่ี 95 องศาเซลเซียล (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2550) 
 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพองตัวและความสามารถในการละลายของแป้งมีหลายประการ 
ได้แก่ (อรัญญา, 2552) 
 1)  ชนิดของแป้งแต่ละชนิดมีรูปแบบในการพองตัวและการละลายแตกต่าง
กัน เมื่อพิจารณาความสามารถในการพองตัวและการละลายของแป้งแล้ว สามารถแบ่งแป้งออกเป็น 3 
ชนิด คือ แป้งจากธัญพืช แป้งจากส่วนราก และแป้งจากส่วนหัว 
  แป้งจากธัญพืช มีรูปแบบการพองตัวและการละลาย 2 ขั้น แสดงถึงแรงของ
พันธะภายในของเม็ดแป้งท่ีแตกต่างกัน 2 ชนิด  คือ พันธะบริเวณผลึก และบริเวณอสัณฐานของเม็ด
แป้ง แป้งจ าพวกนี้มีจ านวนพันธะสูงสุด แต่มีก าลังการพองตัวและการละลายต่ าสุด เนื่องจากมี
ปริมาณอะมิโลสสูง ซึ่งอะมิโลสจะท าให้โครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงขึ้น ท าให้พองตัวได้ต่ า 
 แป้งจากส่วนรากหรือส่วนกลางล าต้น เช่น แป้งมันส าปะหลังมีการพองตัว
เพียงขั้นเดียวก าลังการพองตัวและการละลายมีค่าสูงกว่าแป้งจากธัญพืช เนื่องจากมีจ านวนพันธะน้อย
กว่าแป้งจากส่วนรากจะเกิดเจลทิไนซ์ท่ีอุณหภูมิต่ ากว่าแป้งธัญพืช 
 แป้งจากส่วนหัว เช่น แป้งมันฝรั่ง จะมีการพองตัวสูงเนื่องจากพันธะภายใน
ร่างแหอ่อนแอ นอกจากนี้หมู่ฟอสเฟตภายในแป้งมันฝรั่งยังท าให้เกิดการพองตัวสูงขึ้นเนื่องสามารถ
ก่อให้เกิดแรงพลักดันทางไฟฟ้าได้ การพองตัวในแป้งส่วนหัวจะเกิดเพียงขั้นเดียวและเกิดขึ้นที่อุณหภูมิ
ต่ า รูปแบบนี้จะเป็นลักษณะของแป้งท่ีเป็นพอลิอิเล็กโทรไลต์ (Polyelectrolyte) 
 2)  ความแข็งแรงและลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้งความแข็งแรง และ
ลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้งหรืออีกนัยหนึ่ง คือ จ านวนและชนิดของพันธะภายในเม็ดแป้ง ใน
ระดับโมเลกุลมีปัจจัยหลายปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนของพันธะ  ได้แก่ ขนาด รูปร่าง 
ส่วนประกอบ และการกระจายตัวของร่างแหภายในเม็ดแป้ง อัตราส่วนของอะมิโลสและ 
อะมิโลเพกทิน น้ าหนักโมเลกุล การกระจายตัวของโมเลกุล จ านวนกิ่งก้านสาขา การจัดเรียงตัวและ
ความยาวของสาขาในอะมิโลเพกทิน 
 3)  ส่ิงเจือปนในเม็ดแป้งท่ีไม่ใช่คาร์โบไฮเดรตส่ิงเจือปนเป็นปัจจัยส าคัญต่อ
การพองตัวของเม็ดแป้ง เช่น แป้งข้าวโพดท่ีถูกสกัดไขมันออกจึงมีการพองตัวอย่างอิสระและเป็น
รูปแบบเดียวกันดีกว่าแป้งข้าวโพดปกติ เนื่องจากกรดไขมันในธรรมชาติของแป้งข้าวโพดจะยับยั้งการ
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พองตัวของเม็ดแป้ง โดยเกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนกกับอะมิโลส (Lipid- amylose complex) 
นอกจากนั้นการใส่สารในการลดแรงตึงผิวในแป้งจะมีผลต่อก าลังการพองตัวของเม็ดแป้ง การใส่
โพแทสเซียมปาล์มมิเตท (potassium palmitate) และสเตียเรต (stearate) จะลดก าลังการพองตัว
ของแป้งมันส าปะหลัง ในขณะท่ีการใส่โซเดียมซัลเฟต (sodium sulfate) และซิติลไตรเมทิล 
แอมโมเนียมโบรไมด์ (cetyl trimethyl ammonium bromide) จะเพิ่มก าลังการพองตัวของเม็ด
แป้ง 
 4)  ปริมาณน้ าทีมีอยู่ในสภาวะท่ีเกิดการพองตัวท่ีมีผลต่อการพองตัวและการ
ละลายสารละลายท่ีมีปริมารแป้งต่ ากว่า 20 % ค่าการละลายจะสูงกว่าเมื่อมีแป้งสูงกว่า 20 % การ
พองตัวอย่างอิสระและการละลายท่ีสูงขึ้นจะถูกยับยั้งในสภาพท่ีสารละลายมีปริมาณน้ าน้อย 
สารประกอบอื่นๆ เช่น ซูโครส กลูโครส และสารอิเล็กโทรไลต์ (เช่น sodium chloride) มีผลกระทบ
ต่อการพองตัวของแป้ง พบว่าเมื่อเพิ่มความเข้มขันของซูโครส และลงปริมาณแป้งลงท าให้แป้ ง
สามารถละลายได้เพิ่มข้ึน 
 2.3.3.2  ความหนืด เป็นสมบัติเฉพาะตัวที่ส าคัญของแป้ง เกิดจาการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ ซึ่งเป็นผลมาจากกระบวนการเกิดเจลาทิไนเซซันของแป้ง ซึ่งจะแตกต่างกันไปตามชนิดและ
สายพันธุ์ของแป้ง การตรวจวัดค่าความหนืดมีความส าคัญในแง่การใช้แป้งท้ังในและอุตสาหกรรม
อาหาร เช่น ใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดและให้เนื้อสัมผัสในอาหาร การเปล่ียนแปลงความหนืดของ
แป้งสามารถตรวจสอบได้โดยใช้เครื่องมือหลายชนิด ซึ่งมีท้ังแบบปรับอุณหภูมิไม่ได้ เช่น Brookfield 
viscometer, Capillary viscometer, และ Rheometer ซึ่งจะวัดค่าท่ีอุณหภูมิหนึ่งเท่านั้น และ
เครื่องมือแบบปรับและควบคุมอุณหภูมิได้ เช่น Rapid Visco Analyzer และบราแบนเดอร์วิสโคอะไม
โลกราฟแบบปรับและควบคุมอุณหภูมิได้ ซึ่งมีความส าคัญในการศึกษาท้ังลักษณะของกราฟความหนืด
เมื่อมีการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิให้กับน้ าแป้ง ท าให้ทราบอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาทิไนเซซัน ค่าความหนืดท่ี
จุดสูงสุด และค่าความหนืดสุดท้าย เมื่อสารละลายแป้งเกิดรีโทรเกรเดชัน (กล้าณรงค์, 2550) การวัด
การเปล่ียนแปลงด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) มีคุณสมบัติพิเศษ คือ ความสามารถใน
การเปล่ียนระดับอุณหภูมิ สามารถท าให้ร้อนและเย็น ได้อย่างแม่นย าและรวดเร็ว สามารถรักษา
อุณหภูมิให้คงท่ีได้ จึงท าให้สามารถหาลักษณะการเปล่ียนแปลงความหนืด (pasting curve) ภายใน
เวลาส้ัน (13 นาที) ได้ เนื่องจากมีกลไกการส่งผ่านความร้อนท่ีดีกว่าและใช้ปริมาณตัวอย่างน้อยกว่า 
(กล้าณรงค์, 2550) เมื่อเม็ดแป้งได้รับความร้อยจะพองตัวและขยายใหญ่ขึ้น ขณะเดียวกันน้ าท่ี
เหลืออยู่รอบๆ เหลือน้อยลงท าให้เม็ดแป้งเคล่ือนไหวได้ยาก และในสภาวะท่ีมีการกวนภายใต้แรง
เฉือน ค่าหนึ่งแป้งจะเปล่ียนเป็นเจล ซึ่งเป็นการเกิดเจลาทิไนเซซันของแป้งมีผลท าเกิดความหนืด
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เพิ่มข้ึนจนถึงจุดท่ีความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ซึ่งเป็นจุดท่ีเม็ดแป้งมีการพองตัวเต็มท่ีการเพิ่ม
อุณหภูมิและมีการกวนต่อไปอีกมีผลท าให้โครงสร้างภายในแตกออก ความหนืดลดลงและเมื่อลด
อุณหภูมิลงจะเกิดรีโทรเกรเดชันมีผลท าให้ความหนืดเพิ่มข้ึนอีก ซึ่งเป็นความหนืดท่ีเกิดจาการเรียงตัว
ใหม่ของโมเลกุลอะมิโลสทีหลุดออกมาจากเม็ดแป้ง ลักษณะของกราฟความหนืดท่ีวัดด้วยเครื่อง RVA 
(Newport Scientific, 1998) 
 

2.4  น  าตาล  
 น้ าตาลเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน มีลักษณะเป็นผลึกส่วนใหญ่ท าจาก
อ้อยหรือหัวบีท ซึ่ งสามารถแบ่งจ าแนกคาร์ โบไฮเดรตตามโครงสร้างไ ด้เป็น  4 ก ลุ่ม คือ 
Monosaccharide จัดเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กท่ีสุด เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตสและ
น้ าตาลกาแลกโตส เป็นต้น ส่วน Disaccharide เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบด้วยโมโนแซคคาไรด์ 2 
โมเลกุล เรียกว่า น้ าตาลโมเลกุลคู่ เช่น น้ าตาลซูโครส น้ าตาลมอลโตส และน้ าตาลแลคโตส เป็นต้น 
Oligosaccharide เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบไปด้วยโมโนแซคคาไรด์ 3 – 10 โมเลกุล เช่น แรฟฟิ
โนส และสตาอีโอส เป็นต้น และPolysaccharide ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมโนแซคคาไรด์
มากกว่า 10 โมเลกุล ขึ้นไป เช่น สตาร์ช เด็กตริน และไกลโคเจน เป็นต้น (กมลวรรณ, 2543) น้ าตาล
ท่ีนิยมใช้กันคือ น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลซูโครส ซึ่งเป็นสารอินทรีย์ท่ีมีธาตุคาร์บอนไฮโดรเจนและ
ออกซิเจนนวมอยู่ในโมเลกุล (C12 H22 O11) ซึ่งจัดเป็นน้ าตาลโมเลกุลคู่เพราะประกอบด้วยน้ าตาล
กลูโคสและน้ าตาลฟรุคโตส เป็นอาหารท่ีให้พลังงานส่วนใหญ่ โดยน้ าตาล 1 กรัม จะให้พลังงาน 4 
แคลอรี่ การบริโภคน้ าตาลของคนไทยจะอยู่ในรูปของน้ าตาล น้ าเช่ือม น้ าผ้ึง ผลไม้เช่ือม และผลไม้
กวน ต่างๆ (เข็มทอง, 2538)  
 น้ าตาลท่ีนิยมใช้ในขนมไทยมีอยู่ 3 ชนิด คือ น้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว และน้ าตาลโตนด 
(อรวสุ, 2542) ซึ่งน้ าตาลท่ีเป็นนิยมใช้กันมากได้แก่ น้ าตาลทรายท่ีแปรรูปมาจากอ้อย มีท้ังชนิด
บริสุทธิ์ ฟอกขาว เกล็ดเล็กและเกล็ดใหญ่ ขึ้นอยู่กับลักษณะการใช้งาน น้ าตาลทรายมีลักษณะเม็ด
ละเอียดขาวเหมาะในการท าขนมท่ีต้องการให้ขนมมีสีมันวาวเช่น ทองหยิบ ทองหยอด ขนมช้ัน ขนม
น้ าดอกไม้ เป็นต้น และน้ าตาลชนิดท่ีมีสีนวลไม่ผ่านการฟอกสีจะท าให้ความหวานมากกว่าน้ าตาลท่ี
ผ่านการฟอกสี น้ าตาลชนิดนี้มีสีเข้ม และความช้ืนเหลืออยู่มาก เรียกว่า น้ าตาลทรายแดง นอกจากมี
รสชาติท่ีหวานยังมีกล่ินท่ีเป็นลักษณะเฉพาะ จึงนิยมน ามาท าขนมไทยเป็นส่วนผสมในขนมบางชนิด 
เช่น ข้าวเหนียวแดง ถั่วเขียวต้มน้ าตาล กาละแม ขนมเทียน ส่วนน้ าตาลท่ีท าจากน้ าหวานกาก
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มะพร้าว และจากต้นตาลก็เป็นท่ีนิยมใช้มากเช่นกัน โดยต้องมีการเลือกให้เหมาะสมกับอาหารและ
ขนมไทยแต่ละชนิด (จันทร, 2535) 
 น้ าตาลมะพร้าวเป็นผลิตผลท่ีได้จากจ่ันมะพร้าวจะท าให้ได้น้ าตาลสด เมื่อต้นมะพร้าวมีอายุได้ 
3-4 ปี โดยการน าตาลสดมาเค่ียวให้มีความข้นหนืดมากขึ้น 
 
 คุณสมบัติและองค์ประกอบทางเคมีของน้ าตาลมะพร้าว 
  ความช้ืน    ร้อยละ 11.40 
  น้ าตาล   ร้อยละ 72.04 
  น้ าตาลรีดิวซิง  ร้อยละ 7.79 
  เถ้า   ร้อยละ 1.13 
  โปรตีน   ร้อยละ 0.55 
  เพกตินกัม  ร้ยละ 7.09 
 
 ที่มา: ดัดแปลงจาก ณัฏฐ์จิรัชยา (2549) 
 
 ซูโครสเป็นส่วนใหญ่ มีสีขาวจนถึงสีน้ าตาลแก่ และอาจมีส่ิงเจือปนชนิดอื่นอยู่มากถึงร้อยละ 
25 เช่น โปรตีน แป้ง ยาง ไขมัน และขี้ผ้ึง เป็นต้น น้ าตาลชนิดนี้ดูดความช้ืนได้ดีจึงมีลักษณะเนื้อนุ่ม
อยู่เสมอ (มยุรี, 2537) 
 มยุรี, 2537 ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ าตาลและเวลาการหมักแป้งขนมเทียน พบว่าแป้ง
ขนมเทียนเมื่อหมักด้วยความเข้มขันของน้ าเช่ือมน้อย แป้งขนมเทียนจะมีค่าแรงแอดต่ า กว่าแป้งขนม
เทียนท่ีมีการหมักด้วยความเข้มข้นของน้ าเช่ือมสูง เนื่องจากปริมาณความเข้มข้นของน้ าเช่ือม ต่ าจะมี
โมเลกุลของน้ าตาลจ านวนน้อยท่ีจับตัวกันกับน้ า น้ าส่วนใหญ่จึงอยู่ภายนอกเม็ดแป้งความหล่อล่ืนจึง
ไม่มี แป้งจึงมีลักษณะแข็งเมื่อใช้แรงตัดเฉือนก้อนแป้งจึงใช้แรงมากและแป้งขนมเทียนยืดออกได้น้อย 
เมื่อใช้ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมมากขึ้น การจับตัวกันระหว่างโมเลกุลของน้ าและน้ าตาลจะมีมากขึ้น
การดึงน้ าจากเม็ดแป้งมีมากขึ้นและน้ ารอบๆ เม็ดแป้งมีมากขึ้นด้วย การหล่อล่ืนจึงมีมากขึ้นก้อนแป้ง
จะเหลวขึ้น แป้งยืดออกได้ง่ายแป้งจะมีความเหนียวนุ่มมากแรงเฉือนท่ีในการตัดจึงน้อย และระยะทาง
ท่ีก้อนแป้งฉีกขาดมีมากขึ้นด้วย 
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2.5  น  ามัน 
 การใส่น้ ามันในแป้งจะส่งผลท าให้มีการดูดซึมน้ าของเม็ดแป้งได้ช้าลง เนื่องจากน้ ามันจะหุ้ม
เม็ดแป้งไว้ ท าให้น้ าซึมผ่านเม็ดแป้งได้ยาก การให้ความร้อนโดยการนึ่งขนมเทียนมีส่วนท าให้เนื้อ
สัมผัสของขนมเทียนเหนียวและใส การใช้ไฟแรงท าให้เม็ดแป้งนั้นแตกตัวเต็มท่ี ประกอบกับน้ ามันท า
ให้เม็ดแป้งเงามันใสและแป้งไม่ติดใบตองท่ีใช้ห่อขนมเทียน (มยุรี, 2537) 
 2.5.1  ชนิดของน  ามันปาล์ม แบ่งออกเป็นสองชนิด ได้แก่  
 2.5.1.1  น้ ามันปาล์ม (Palm oil) ได้จากการสกัดน้ ามันจากส่วนของ Monocarp ของ
ผล มี 17- 20 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักทะลาย น้ าท่ีได้น าไปใช้ในอุสาหกรรมฉาบเหล็ก และโลหะต่างๆ 
ท าสบู่ เนยเทียม (Margarine) และน้ ามันปรุงอาหาร (Shortening) 
 2.5.1.2 น้ ามันเมล็ดปาล์ม (palm kemel oil) ได้จากการสกัดน้ ามันจากเนื้อเมล็ด 
(Kemel) หรือ (Endosperm) มี 1.8 - 2.0 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักทะลาย ใช้ท าสู่ เนยเทียม และ
น้ ามันทอดกรอบ นอกจากนี้ยังสกัดกรดน้ ามันมาท าเป็นผงซักฟอก และน้ ามันหล่อล่ืนหลายประเภท
(นพพร, 2543) 
 2.5.2  คุณค่าทางโภชนาการของน  ามัน  
 น้ ามันและไขมันเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงมาก และย่อยได้ช้าจึงท าให้อิ่มได้นาน และ
เป็นพลังงานท่ีส าคัญท่ีส าคัญ คือ  
  2.5.2.1  ไขมัน 1 กรัม ให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ 
  2.5.2.2  ไขมันช่วยในการดูดซึมวิตามินท่ีละลายในไขมัน 
  2.5.2.3  ไขมันย่อยได้ช้า ท าให้อิ่มนาน ตามปกติคนเราสามารถย่อยไขมันได้ร้อยละ  
95 – 98 ของไขมันท่ีกินเข้าไป การย่อยไขมันจะย่อยได้ช้าท าให้อยู่ในกระเพาะอาหารได้นานจึงท าให้
เกิดความรู้สึกอิ่มนาน 
  2.5.2.4  มีกรดไขมันท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย ซึ่งเป็นกรดไขมันท่ีไม่อิ่มตัว ได้แก่ กรดลิดน
ลีอิค (Linoleeic) และกรดลิโนลินิค (Linolenic) (อรณา, 2528) 
 
2.6  ฟักทองคางคกพันธุ์ด า (Pumpkin: Cucurbita spp.) 
 2.6.1  ความส าคัญและการใช้ประโยชน์ 
 ฟักทอง (pumpkin) เป็นพืชในสกุล Cucurbita จัดอยู่ในวงศ์แตง (Cucurbitaceae) 
เป็นพืชเขตร้อน หรือกึ่งเขตร้อน เป็นพืชผักท่ีมีราคาถูก มีวิตามินเอสูง ช่วยบ ารุงผิวพรรณและถนอม
สายตา จากหลักฐานทางโบราณคดี พบว่า เป็นพืชพื้นเมืองของทวีปอเมริกาพบในพื้นท่ีตะวันตกเฉียง
ใต้ของประเทศสหรัฐอเมริกาจนถึงทวีปอเมริกากลาง  ซึ่ งมีการปลูกฟักทองกลุ่มต่างๆได้แก่  
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C. moschata C. pepo C. mixta และ C. maxima ต้ังแต่ก่อนปี พ.ศ. 2035 สามารถน ามา
ประกอบอาหารได้ท้ังอาหารคาว หวาน เช่น แกงเลียง ฟักทองแกงบวด ฟักทองสังขยา แหล่งปลูกท่ี
ส าคัญของประเทศไทยได้แก่ ศรีสะเกษ สกลนคร ขอนแก่น กาญจนบุรี  เชียงใหม่ หนองคาย ชุมพร 
และฉะเชิงเทรา(ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2552) ฟักทองอุดมด้วยวิตามินซีสูง ช่วยในการบ ารุง
ผิวพรรณ สายตา มีเส้นใยอาหารช่วยในการขับถ่าย มีแคลอรีต่ า ไม่ท าให้อ้วน โดยในฟักทอง 100 
กรัมประกอบด้วยคุณค่าทางโภชนาการดัง ตารางท่ี 2.2 
 
 
 
  
 
 
 
 

 ภาพที่ 2.4 ฟักทองสายพันธุ์คางคกด า 
 ที่มา: แนวทางเกษตร-เกร็ดความรู้ (2560) 
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ตารางที่ 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของฟักทอง ต่อ 100 กรัม 
 

Nutrition Volume Unit 
Energy  26.0 Kcal 
Carbohydrate 6.5 gram 
Protein 1.0 gram 
All fat  0.1 gram 
Dietary fiber  0.5 gram 
Vitamin 

  
   Folate  16.0 microgram 
   Rybofelvin  0.1 microgram 
   Vitamin B1  0.1 microgram 
   Vitamin A 7,384.0 (IU) 
   Vitamin C  9.0 milligram 
   Vitamin E  1.1 milligram 
   Vitamin K  1.1 microgram 
Phytonutrients 

  
   Alpha-Carotene  515.0 microgram 
   Beta-Carotene 3,100.0 microgram 
   Beta-Script-Santi  2,145.0 microgram 
   Lutein-Zeaxanthin  1,500.0 microgram 
 
ที่มา: The USDA National Nutrient Data Base for Standard Reference (2013) 
 
 2.6.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 ฟักทองเป็นพืชผักท่ีมีโครโมโซมเป็นแท่งกลม 2n = 40 จ าแนกได้ 4 กลุ่ม ได้แก่ 
C.maxima C. moschata C. pepo และ C. mixta มีบางชนิดขึ้นได้ทางตอนเหนือของสหรัฐอเมริกา 
แต่ไม่สามารถทนต่ออุณหภูมิเยือกแข็ง ฟักทองในกลุ่ม C. pepo และ C. maxima สามารถปรับตัว
เข้ากับสภาพวันยาว และวันส้ันได้ดี ในขณะท่ีกลุ่ม C. moschata ขึ้นได้ดีในท่ีต่ าอากาศร้อน ส่วนกลุ่ม 
C. mixta สามารถปรับตัวในเขตร้อนหรือกึ่งเขตร้อน ฟักทองเป็นพืชฤดูเดียว มีเถายาวแต่มีบางพันธุ์
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ของ C. pepo และ C. maxima มีปล้องล าต้นส้ัน เป็นทรงพุ่ม ล าต้นกลมหรือเป็นเหล่ียมมีหนาม 
และมักมีรากออกตามข้อ มีมือเกาะ มีใบขนาดใหญ่ และมีขอบใบหยัก (กฤษฎา , 2546) ดอกเพศผู้
และดอกเพศเมียมีกลีบดอกติดกันบริเวณฐานตอนปลายแยกเป็นกลีบมีสีเหลืองสด มีรูปคล้ายกระด่ิง 
เกสรเพศผู้อยู่รวมกันในดอกเพศผู้ ส่วนดอกเพศเมียมีรังไข่ขนาดใหญ่อยู่ใต้ กลีบดอก ผลมีความ
แตกต่างกัน ท้ังขนาด รูปร่าง และสี มีเปลือกแข็ง และอ่อน เนื้อผลสีขาวถึง สีเหลืองเข้ม ก้านผลแข็ง
เป็นเหล่ียมมีร่อง 5 เหล่ียม เมล็ดมีขนาดใหญ่ หรือเล็ก มีสีเทาและขาว แยกออกมาจากเยื่อหุ้มเมล็ด 
(มณีฉัตร, 2538) ส่วนการแสดงออกของเพศค่อนข้างสม่ าเสมอพืชทุกชนิดในวงศ์นี้มีดอกแยกเพศอยู่
ในต้นเดียวกัน (monoecious) ท าให้การถ่ายละอองเกสร ซึ่งค่อนข้างหนักและเหนียว จ าเป็นต้อง
อาศัยพาหะอื่นๆ ท่ีไม่ใช่ลม ซึ่งจ าเป็นต้องใช้ผ้ึงเป็นตัวช่วยท่ีส าคัญในการผสมเกสร (กฤษฎา, 2533) 
ล าต้นทอดเล้ือย เป็น ไม้เถาอ่อน มีขนสากมือ มีหนวดส าหรับเกี่ยวพันทอดไปตามพื้นดิน จึงต้องการ
เนื้อท่ีปลูกมากกว่า พืชผักอื่นๆ เป็นพืชใบเล้ียงคู่ท่ีมีอายุปีเดียว (ฤดูเดียว) เมื่อให้ผลแล้วก็ตายไป มี
หลายพันธุ์ท้ังแบบต้น เล้ือยและเป็นพุ่มเต้ีย พันธุ์เบามีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 50–60 วัน ส่วนพันธุ์
หนักมีอายุต้ังแต่หยอด เมล็ดจรติดผลอ่อน 45-60 วันและให้ผลแก่เมื่อ 120-180 วัน โดยทยอยเก็บ
ผลได้หลายครั้งจนหมดผล 
 2.6.3  การคัดเลือกพันธุ์ฟักทอง 
 พันธุ์คางคก แบ่งออกเป็น 2 สายพันธุ์คือ  
 2.6.3.1 คางคกพันธุ์ด า เปลือกสีเขียวเข้มอมด าจนถึงสีแดงออกน้ าตาล ผิวขรุขระ
เป็นปุ่มปม คล้ายผิวคางคก ส่วนก้านยุบเข้าไปในผล มีท้ังลูกเล็ก ลูกใหญ่ต้ังแต่ 2-15 กิโลกรัม 
 2.6.3.2 คางคกพันธุ์ลาย หรือข้าวดอก ผิวขรุขระเหมือนคางคกพันธุ์ด า แต่มีก้าน
ลายสีขาว สีเขียว หรือเหลืองแซม 
 ฟักทองจัดเป็นพืชโตเร็วผลแก่จะมีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 100-200 วัน (นับต้ังแต่
เริ่มปลูก) ฟักทองมีอายุยาวประมาณ 1 ปี ส าหรับประเทศไทยพันธุ์ท่ีนิยมบริโภคคือ พันธุ์คางคก มี
เนื้อแน่น สีเหลืองอมเขียว ผลรูปทรงแบนและขรุขระมากกว่าพันธ์อื่น (วสันต์, 2544) 
 2.6.4  ประโยชน์ของฟักทอง  
 2.6.4.1  ฟักทองเป็นพืชท่ีให้พลังงานต่ า อาจขัดกับความคิดของหลายๆ คน แต่จากก
การวิจัยเทียบกับพืชชนิดอื่นถือว่าให้พลังงานต่ า มีไขมันน้อย จึงเหมาะสมแก่คนท่ี ต้องการควบคุม
น้ าหนัก แต่จะต้องควบคุมปริมาณน้ าตาลและครีมท่ีเติมเข้าไปด้วย นอกจากนี้ฟักทอง ยังมีกากใยสูง
สามารถช่วยระบบขับถ่ายได้เป็นอย่างดี 
 2.6.4.2  เนื้อฟักทอง มีวิตามินเอสูง รวมท้ังฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี แป้ง และ 
“เบต้าแคโรทีน” ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ในเนื้อสีเหลืองของฟักทอง สามารถช่วยลดการเกิด
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มะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคหัวใจได้ แถมเบต้าแคโรทีน ยังช่วยความชรา ป้องกันโรคผิวหนัง 
บรรเทาอาการปวดเมื่อยของข้อเข่า และบั้นเอวได้เป็นอย่างดี 
 2.6.4.3 คาร์โบไฮเดรตในฟักทอง ช่วยรักษาและบรรเทาอาการแผลในกระเพาะ
อาหาร และล าไส้ในส่วนบนได้ด้วย ส าหรับคนท่ีเป็นโรคกระเพาะสามารถน าฟักทองนึ่ง แล้วทาน จะ
ช่วยบรรเทาอาการปวดท้องได้ (กัญชญา, 2558) 
 จากการศึกษาของ Kubicki and Walczak (1976) พบว่าสามารถเพิ่มปริมาณของ
เบต้าแคโรทีนได้ ร้อยละ 70 และยังพบการเก็บรักษาคุณภาพฟักทองแต่ละสายพันธุ์ว่ามีอายุการเก็บ
ไม่เท่ากัน เนื้อฟักทองท่ีมีคุณภาพดีจะมีสีเหลืองสดหรือส้ม มีค่าของแข็งท่ีละลายน้ าได้สูง ปริมาณ
น้ าตาลร้อยละ 1.2 - 14.0 ปริมาณแป้งร้อยละ 1.5 - 20.0 และฟักทองบางสายพันธุ์มี เบต้าแคโร
ทีนมากกว่าในแครอท เนื้อฟักทองท่ีสุกเต็มท่ีจะมีเส้นใยสูง (Prohens and Nuez, 2007) 
 จากการตรวจสอบคุณค่าทางอาหารของฟักทองท่ีรวบรวมมาจากแหล่งต่างๆ กัน 
พบว่าฟักทองกลุ่ม C. maxima มีปริมาณอัลฟาแคโรทีน 0.4 - 7.5 มิลลิกรัม ต่อ 100.0 กรัม 
และเบต้าแคโรทีน 1.4 - 8.4 มิลลิกรัมต่อ 100.0 กรัม และพบสายพันธุ์ฟักทองท่ีดีมีปริมาณของแข็ง
ร้อยละ 15.0 - 20.0 (Marek, 2008) การวิจัยในประเทศสาธารณรัฐลิทัวเนีย พบว่า ฟักทองในกลุ่ม 
C. maxima เจริญเติบโตเต็มท่ีในเดือนสิงหาคมและสุกแก่ช่วงเดือนกันยายน โดยมีน้ าหนักผลเฉล่ีย 
8.0 – 8.7 กิโลกรัม มีปริมาณของแข็งเฉล่ียร้อยละ 4.7 (Karkleliene, et. al., 2008) 
 การพัฒนาสารเบต้าแคโรทีนในเนื้อผลจะมีความแตกต่างกันระหว่างพันธุ์ และอายุ
ของการพัฒนาผล พบว่า มีการพัฒนาสีผลหลังจากฟักทองมีอายุ 3 สัปดาห์ หลังดอกบานไม่แตกต่าง
จากฟักทองท่ีมีอายุ 6 สัปดาห์ หลังดอกบาน แต่ฟักทองท่ีมีเนื้อสีส้ม พบว่า มีการพัฒนาของสีเหลือง 
เมื่ออายุ 3 4 5 และ 6 สัปดาห์ หลังดอกบานไม่แตกต่างกัน ผลการวัดค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ า
ได้และน้ าหนักแห้ง พบว่า ไม่พบปฏิกิริยาร่วมระหว่างพันธุ์และอายุการเก็บเกี่ยวหลังดอกบานฟักทอง
ส่วนใหญ่มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ท้ังหมดสูงกว่าร้อยละ 11 ซึ่งเป็นค่าท่ีผู้บริโภคยอมรับ และ
พบว่า ปริมาณของแข็งท้ังหมดของฟักทองขึ้นกับพันธุ์ 
 ความสัมพันธ์ระหว่างผลผลิต องค์ประกอบผลผลิตกับลักษณะคุณภาพของฟักทอง 
พบว่า ความสัมพันธ์ระหว่างผลผลิต องค์ประกอบผลผลิตกับคุณภาพของฟักทองมีความสัมพันธ์กัน
เล็กน้อย ฟักทองท่ีมีความหนาของเนื้อมากและผลโต เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพ พบว่า บางสายพันธุ์
มีปริมาณของแข็ง ท้ังหมดน้อย และความแน่นเนื้อต่ า การวิเคราะห์คุณภาพควรพิจารณาลักษณะท่ีมี
ผลต่อการน าไปใช้ประโยชน์และลักษณะคุณภาพส่วนใหญ่ พบว่า มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมดในเนื้อสุกมากกว่า13.0 องศาบริกซ์ มีความหวานมากเหมาะส าหรับการบริโภค (นึ่ง) พันธุ์ท่ีให้
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ค่าแรงกดท่ีเปลือกของเนื้อดิบและสุกสูง สายพันธุ์นั้นเหมาะต่อการขนส่งและเก็บรักษาได้นาน และสี
เนื้อดิบอยู่ในกลุ่มสีเหลืองแดง มีค่า L* ในช่วงระหว่าง 32 - 75 a* ระหว่าง 1 - 55 และ b* ระหว่าง 
16 – 72 อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันมีรายงานวิจัยภายในประเทศน้อยมากท่ีบ่งบอกเกี่ยวกับลักษณะ
คุณภาพที่ดีในการบริโภคของฟักทอง (จานุลักษณ์ และคณะ, 2545) 
 
 2.6.5  องค์ประกอบทางเคมีของผักและผลไม้ 
 2.6.5.1  คาร์โบไฮเดรต ปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีพบในผักผลไม้อาจแบ่งได้ 3 กลุ่ม คือ 
ผักรับประทานต้นและใบมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตประมาณ 2-9 % ผลไม้มีประมาณ 5-20% และพืช
หัวต่างๆ มีประมาณ 15-25%  
  1)  น้ าตาล มี 3 ชนิด คือ น้ าตาลซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส ซึ่งสัดส่วน
ของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันไป น้ าตาลฟลุกโตสจะให้ความหวานมากท่ีสุด ในขณะท่ีซูโคสและ
กลูโคสมีความหวานน้อยตามล าดับ 
  2)  แป้ง เป็นแหล่งอาหารส ารองในพืชหัวในผลไม้มีการสะสมแป้งอยู่มาก 
เมื่อผลไม้สุกแป้งจะถูกเปล่ียนไปอยู่ในรูปของน้ าตาลท าให้ผลไม้มีรสหวาน 
 3)  คาร์โบไฮเดรตชนิดอื่น ในผักผลไม้ยังมีคาร์โบไฮเดรตท่ีเป็นองค์ประกอบ
ท่ีส าคัญของผนังเซลล์ (cell wall) คือ เซลลูโลส (cellulose)  เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) และ 
เพกทิน (pectin) 
 3.1) เซลลูโลส เป็น polysaccharide ซึ่งประกอบด้วยโมเลกุลของน้ า 

ตาลกลูโคสเกาะกันอยู่ด้วย glycosidic bond ท่ีต าแหน่ง  -1,4 เป็นลูกโซ่ยาวประมาณ 2,000 
โมเลกุลใน ท าหน้าท่ีให้ความแข็งแรงกับผนังเซลล์พืช 
 3.2) เฮมิเซลลูโลส เป็น polysaccharide มีหลายชนิดซึ่งประกอบด้วย
โมเลกุลของน้ าตาลต่างชนิดกัน เฮมิเซลลูโลสนี้แทรกและยึดตัวอยู่ระว่างโมเลกุลของเซลลูโลสในผนัง
เซลล์ มีส่วนให้ความแข็งแรงกับผนังเซลล์ 
 3.3) เพกติน เป็นโพลีเมอร์ของ galacturonic acid โมเลกุลของเพกติน
จะแทรกอยู่ระหว่างเซลลูโลสเช่นเดียวกับเฮมิเซลลูโลส ท าหน้าท่ีประสานโมเลกุลต่างๆ ในผนังเซลล์
เข้าด้วยกันและยังท าหน้าท่ีเช่ือมเซลล์ท่ีอยู่ข้างเคียงกันด้วย 
 2.6.5.2  โปรตีน ผักส่วนใหญ่จะมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบประมาณ 1-2 %  
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 2.6.5.3  ไขมัน โดยท่ัวไปในผักและผลไม้จะมีไขมันประมาณ ไม่เกิน 1% ไขมันท่ีมีอยู่
ในผลิตผลทางพืชสวนนั้นมีท้ังหมด 3 รูปแบบคือ อาหารสะสม สารปกคลุมผิว และองค์ประกอบของ 
membrane ต่างๆ 
 2.6.5.4  กรดอินทรีย์ ท่ีพบในปริมาณมากในผักและผลไม้ คือ กรด citric และกรด 
malic โมเลกุลของกรดเหล่านี้ส าคัญในการให้รสชาติของผลไม้ 
 2.6.5.5  สารสี 
  1) คอลโรฟิลล์ (Chlorophyll) โมเลกุลของคลอโลฟิลล์จะถูกสร้างขึ้นและ
สลายตัวอยู่ตลอดเวลา แต่ในระหว่างการชราภาพการสลายตัวจะเกิดขึ้นมากกว่าท าให้คลอโรฟิลล์
หมดไปในท่ีสุดการสูญเสียสีเขียวของผลผลิตมักเกิดขึ้นพร้อมๆ กับการปรากฏขึ้นของสีเหลืองและสี
แดงซึ่งเป็นสารสีของคาโรทีนอยด์ ซึ่งมีการเปล่ียนแปลงแตกต่างไปจากคลอโรฟิลล์ 
  2) คาโรทีนอยด์ (Carotenoids) ในผักและผลไม้จะมีคาโรทีนและแซนโท
ฟิลล์เป็นองค์ประกอบอยู่ด้วย แต่ถูกสีเขียวของคลอโรฟิลล์บดบังไว้ ต่อเมื่อผักและผลไม้เข้าสู้ระยะ
ชราภาพ คลอโรฟิลล์สลายตัวไป สีของคาโรทีนอยด์จึงปรากฏให้เห็น 
  3) แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เป็นสารมีท่ีละลายในน้ า ท าให้เกิดสี
ในช่วงสีแดง ม่วง และสีน้ าเงิน โดยจะบดบังสีเขียวและเหลืองของคลอโรฟิลล์และคาโรทีนอยด์ 
 2.6.5.6   สารประกอบฟีนอล (จริงแท้, 2549) 
 

2.7  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 รัชรา และพลสวรรค์ (2555) ได้ท าการศึกษาเรื่องขนมลืมกลืนเสริมฟักทอง โดยศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมฟักทองในขนมลืมกลืน ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 30% 
40% และ 50% ของน้ าหนักแป้งถั่วเขียว น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าปริมาณฟักทองท่ีระดับ 50% ของน้ าหนักแป้งถั่ว
เขียว ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุด และเมื่อน าไปวิเคราะห์ ความแปรปรวนในด้านสี และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 และในด้านกล่ิน รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 น้ าฝน และ สุภวรรณ (2554) ได้ท าการศึกษาเรื่องวุ้นสังขยาเสริมฟักทอง โดยศึกษาปริมาณ
ฟักทองท่ีเสริมในวุ้นสังขยา ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 5% 10% และ 15% ของส่วนผสม
ท้ังหมด น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณการใช้ฟักทองท่ีเสริมในวุ้นสังขยาท่ี
ระดับ 5% ผู้ชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
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สูงสุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ ด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 รัตนาภรณ์ และ สุภาพร และ เสาวภา (2549) ได้ท าการศึกษาเรื่องคุกกี้สิงคโปร์เสริมฟักทอง 
โดยศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของฟักทองท่ีเสริมลงในคุกกี้สิงคโปร์ ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ 
คือ 12% 15% 18% และ 21% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด น าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ, ร่วน) และความชอบโดยรวม พบว่า ปริมาณ
ฟักทองท่ีเสริมลงในคุกกี้สิงคโปร์ระดับท่ี 15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุด 
และเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนพบว่าในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ, ร่วน) 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 
 นริศรา และปราณี (2549) ได้ท าการศึกษาเรื่องขนมเปี๊ยะปิ้งเสริมฟักทอง โดยศึกษาปริมาณ
ท่ีเหมาะสมของฟักทองท่ีเสริมลงในแป้งช้ันนอกของขนมเป๊ียะปิ้ง ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 
5% 10% และ 15% ของน้ าหนักส่วนผสมของแป้งช้ันนอกท้ังหมด น าไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเป็นช้ันของแป้ง) และความชอบโดยรวม พบว่า 
ปริมาณฟักทองท่ีเสริมลงในแป้งช้ันนอกของขนมเป๊ียะปิ้ง 10% ผู้ชิมให้การยอมรับสูงสุดและเมื่อน าไป
วิเคราะห์ความแปรปรวนในด้านกล่ิน รสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 
0.05 ส่วนด้านสี และเนื้อสัมผัส (ความเป็นช้ันของแป้ง) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับ 0.05 
 กาญจนา และ ธีรวัฒน์ (2549) ได้ท าการศึกษาการใช้ฟักทองทดแทนมันส าปะหลังในขนมมัน
ทิพย์ โดยศึกษาปริมาณของฟักทองท่ีเหมาะสมท่ีใช้ทดแทนมันส าปะหลังในขนมมันทิพย์ ในปริมาณท่ี
แตกต่าง กัน 3 ระดับ ท่ีร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักมันส าปะหลัง และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติและเนื้อสัมผัส พบว่า การใช้ฟักทอง
ทดแทนมันส าปะหลังในปริมาณร้อยละ 10 ของน้ าหนักมันส าปะหลังผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน 
ความชอบโดยรวม กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 ส่วนด้านรูปร่าง และสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05   
   



 
 

บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1 เครื่องมือท่ีใช้  
 3.1.1 วัตถุดิบ 
 3.1.1.1 แป้งข้าวเหนียวขาว  
 3.1.1.2 หญ้าชิวคัก 
 3.1.1.3 น ้าตาลมะพร้าว 
 3.1.1.4 น ้ามันร้าข้าว 
 3.1.1.5 ฟักทอง  
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรเตรียมวัตถุดิบและกำรผลิต 
 3.1.2.1 อุปกรณ์เครื่องครัว 
 3.1.2.2 เตาแก๊ส 
 3.1.2.3 ลังถึง 
 3.1.2.4 เครื่องช่ังไฟฟ้า ทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 3.1.2.5 นาฬิกาจับเวลา 
 3.1.2.6 ถ้วยตวงของเหลว 
 3.1.2.7 ถ้วยตวงของแห้ง   
 3.1.2.8 อ่างผสม 
  3.1.3 อุปกรณ์ที่ใช้วิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 3.1.3.1 แบบประเมินคุณภาพทางสัมผัส แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
 (9-Point Hedonic Scale) พร้อมปากกา 1 ชุด 
 3.1.3.2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทดลอง ขนาดบรรจุ  30 กรัม ต่อ 1 ตัวอย่าง 
 3.1.4 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภค 
 3.1.4.1 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค (Consumer test) พร้อม
ปากกา คนละ 1 ชุด 
 3.1.4.2 ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนขนาดบรรจุ 30 กรัม ต่อ 1 ผลิตภัณฑ์ 
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3.2  วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง  
 3.2.1  คัดเลือกสูตรพื้นฐำนของขนมเทียน 
 ท้าการคัดเลือกสูตรพื นฐานขนมเทียนจ้านวน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 3.1  โดยท้า
การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) 
และท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ท่ีผ่านการฝึกฝนจ้านวน 10 คน เป็นอาจารย์
ด้านอาหาร และผู้เช่ียวชาญทางด้านขนมไทย  ด้วยวิธี 9 -Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ี
พิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพื่อคัดเลือกสูตรพื นฐานใน
การใช้เนื อฟักทองทดแทนแป้งข้าวเหนียวบางส่วนในขนมเทียนต่อไป 
 
ตำรำงที่ 3.1 การผลิตขนมเทียนสูตรพื นฐาน 
 

วัตถุดิบ 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

กรัม % กรัม % กรัม % 
แป้งข้าวเหนียวขาว  300 34.68 250 34.39 250 32.47 
น ้าตาลมะพร้าว  250 28.90 125 17.19 180 23.38 
หญ้าชิวคัก  140 16.18 140 19.25 140 18.18 
น ้ามันร้าข้าว  25 2.89 50 6.88 50 6.49 
น ้าสะอาด 150 17.35 162 22.29 150 19.48 

 
ที่มำ: ดัดแปลงจาก เวนิสา (2547) ดัดแปลงจากจริยา (2549) และ ดัดแปลงจาก สุภรณ์ (2537) 
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     ภำพที่ 3.1 หญ้าชิวคักตากแห้งปั่นละเอียด 
 

 
 

 
 
 
 

   ภำพที่ 3.2 หญ้าชิวคักปั่นละเอียด 50 กรัม  
    น ้าเปล่า 2 ถ้วยตวง 
 
     
   

 
 
 
 

   ภำพที่ 3.3 หญ้าชิกคักต้มสุกยังไม่ได้แยกน ้า 
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   ภำพที่ 3.4 การแยกน ้ากับหญ้าชิวคักต้มสุก 
 
 
 
 
 
 
 

   ภำพที่ 3.5 หญ้าชิวคักต้มสุกแยกน ้า 
 
 

หญ้าชิวคักตากแห้ง 50 กรัม คัดเลือกเอาแต่ใบและดอก ปั่นให้ละเอียด  

 
น ้าเปล่าปริมาณ 2 ถ้วยตวง ต้มให้เดือด ใส่หญ้าชิวคักท่ีปั่นแล้วลงไปต้ม 5 นาที ปิดไฟพักไว้ 

 
กรองเอาเนื อหญ้าชิวคักท่ีต้มแล้ว แยกน ้าทิ ง 

 
หญ้าชิวคักต้ม 

 
 แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการเตรียมหญ้าชิวคัก 
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   ภำพที่ 3.6 การเตรียมส่วนผสมสูตรพื นฐานขนมเทียน 
 
 
 
      
 
 
 
   ภำพที่ 3.7 การนวดแป้ง และส่วนผสมสูตรพื นฐานขนมเทียน 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.8 การใส่หญ้าชิวคัก 
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   ภำพที่ 3.9 แป้งขนมเทียนสูตรพื นฐาน 

 
 
 

ตวงส่วนผสมตัวแป้งตามสูตร 

 
เทส่วนผสมแป้ง น ้ามัน ใส่อ่างผสม 

 
เคล้าให้เข้ากัน ค่อยๆ ใส่น ้านวดจนแป้งนุ่มดี 

 
ใส่น ้าตาลมะพร้าว และน ้าท่ีเหลือ นวดจนเข้ากัน ใส่หญ้าชิวคักต้ม นวดเข้ากันดี หมักทิ งไว้ 6 ช่ัวโมง 

 
แป้งขนมเทียนสูตรพื นฐาน 

 
 แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนการผลิตแป้งขนมเทียน 
 ที่มำ: ดัดแปลงจาก ดารารัตน์ (2551) 
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   ภำพที่ 3.10 การเตรียมใบตองเป็นรูปหยดน ้า 
 
 
 
 
 
  
 
   ภำพที่ 3.11 การน้าแป้งสูตรพื นฐานหุ้มไส้ขนมเทียน 
 
 
 
 
  
 
 
   ภำพที่ 3.12 การน้าแป้งขนมเทียนหุ้มใส่ใส่กรวยใบตอง 
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   ภำพที่ 3.13 การห่อพับมุมใบตอง 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.14 ขนมเทียนสูตรพื นฐานท่ียังไม่ได้นึ่ง 
    
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.15 ขนมเทียนสูตรพื นฐานนึ่งสุก 
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   ภำพที่ 3.16 ขนมเทียนสูตรพื นฐาน 
 
 

ฉีกใบตองเช็ดให้สะอาด เจียนให้เป็นมุมแหลมลักษณะหยดน ้า 

 
ช่ังแป้งท่ีหมักได้แล้ว 20 กรัม แผ่ออก น้าไส้ขนม 10 กรัม วางตรงกลางและหุ้มให้มิด ชุบน ้ามัน 

 
หักมุมใบตองให้เป็นกรวยแหลม ใส่แป้งท่ีหุ้มไส้แล้วลงไป พับใบตองปิดให้มิดแป้งลักษณะคล้าย 

ปีรามิด 

 
เรียงขนมท่ีห่อแล้วลงในลังถึง น้าไปนึ่งไฟปานกลาง 45 นาที เมื่อสุกยกลง 

 
ขนมเทียนใส่ไส้สูตรพื นฐาน 

 
 แผนภูมิที่ 3.3 ขั นตอนการห่อขนมเทียนสูตรพื นฐาน 
 ที่มำ: ดัดแปลงจาก ดารารัตน์ (2551) 

 
 3.2.2  ศึกษำปริมำณเนื้อฟักทองที่เหมำะสมในกำรทดแทนแป้งข้ำวเหนียว 
  น้าสูตรพื นฐานขนมเทียนท่ีผ่านการคัดเลือก มาท้าการศึกษาปริมาณเนื อฟักทองท่ี
เหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว ท่ี 4 ระดับ คือ ร้อยละ 20 30 40 และ 50 ของน ้าหนักแป้ง
ข้าวเหนียว โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design; RCBD)  และท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ท่ีผ่านการฝึกฝนจ้านวน 10 
คน เป็นอาจารย์ด้านอาหาร และผู้เช่ียวชาญทางด้านขนมไทย  ด้วยวิธี 9 -Point Hedonic Scale 



31 

คุณลักษณะท่ีพิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพื่อคัดเลือก
ปริมาณเนื อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว 
 
 
   

 
 
 
 
 

   ภำพที่ 3.17 การตัดแต่งฟักทอง 
 

 
 
 
 
 
 
 

  ภำพที่ 3.18 ฟักทองนึ่งสุก 
 

 
 
 
 
 
 
 

   ภำพที่ 3.19 เนื อฟักทองนึ่งสุกยงัไม่ผ่านการบีบน า้ 
 



32 

 
 
 
 
 
 

   ภำพที่ 3.20 เนื อฟักทองนึ่งสุกบดผ่านการบีบน ้า 
 
 

ฟักทองสายพันธุ์คางคกด้า 

 
ปลอกเปลือกเอาไส้ออก ล้างท้าความสะอาด / ตัดแต่งเป็นชิ น 

 
น้าวางเรียงในลังถึง นึง่ไฟปานกลางประมาณ 30 นาที พอสุกยกลง ตั งวางไว้ให้เย็น 

 
เนื อฟักทองบดปริมาณ 100 กรัม บีบคั นเอาน ้าออกให้เหลือปริมาณ 80 กรัม 

 
เนื อฟักทองบด 

 
 แผนภูมิที่ 3.4 ขั นตอนการเตรียมเนื อฟักทองนึ่งสุก 
 ที่มำ: ดัดแปลงจาก รัชรา (2555) 
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   ภำพที่ 3.21 เนื อฟักทองบดท่ี ร้อยละ 20 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ภำพที่ 3.22 เนื อฟักทองบดท่ี ร้อยละ 30 
 
 
 
 
 
 
 

 
   ภำพที่ 3.23 เนื อฟักทองบดท่ี ร้อยละ 40 
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   ภำพที่ 3.24 เนื อฟักทองบดท่ี ร้อยละ 50 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.25 ส่วนผสมขนมเทียนฟักทอง ท่ีร้อยละ 20 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.26 ส่วนผสมขนมเทียนฟักทอง ท่ีร้อยละ 30 
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   ภำพที่ 3.27 ส่วนผสมขนมเทียนฟักทอง ท่ีร้อยละ 40 
 
 
 
 
 
 

 
 

   ภำพที่ 3.28 ส่วนผสมขนมเทียนฟักทอง ท่ีร้อยละ 50 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.29 การนวดแป้ง และส่วนผสมขนมเทียนฟักทอง 
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   ภำพที่ 3.30 การใส่หญ้าชิวคักในส่วนผสมแป้งขนมเทียนฟักทอง 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.31 การใส่ฟักทองในส่วนผสมแป้งขนมเทียนฟักทอง 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.32 แป้งขนมเทียนฟักทอง 
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   ภำพที่ 3.33 แป้งขนมเทียนฟักทอง ร้อยละ 20 
        30 40 และ 50 
 
 
 

ตวงส่วนผสมตัวแป้ง และเนื อฟักทองบดตามสูตร 

 
เทส่วนผสมแป้ง เนื อฟักทองบด น ้ามัน ใส่อ่างผสม 

 
เคล้าให้เข้ากัน ค่อยๆ ใส่น ้านวดจนแป้งนุ่มดี 

 
ใส่น ้าตาลมะพร้าว และน ้าท่ีเหลือ นวดจนเข้ากันดี หมักทิ งไว้ 6 ช่ัวโมง 

 
แป้งขนมเทียนฟักทอง 

 
 แผนภูมิที่ 3.5 ขั นตอนการผลิตขนมเทียนด้วยฟักทอง 
 ที่มำ: ดัดแปลงจาก ดารารัตน์ (2551) 
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   ภำพที่ 3.34 การน้าแป้งขนมเทียนฟักทองหุ้มไส้ขนมเทียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.35 การน้าแป้งขนมเทียนฟักทองหุ้มใส่ใส่กรวยใบตอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.36 การห่อพับมุมใบตอง 
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   ภำพที่ 3.37 ขนมเทียนฟักทองยังไมไ่ด้นึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.38 ขนมเทียนฟักทองนึ่งสุก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพที่ 3.39  ขนมเทียนฟักทอง 
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ฉีกใบตองเช็ดให้สะอาด เจียนให้เป็นมุมแหลมลักษณะหยดน ้า 

 
ช่ังแป้งท่ีหมักได้แล้ว 20 กรัม แผ่ออก น้าไส้ขนมวางตรงกลางและหุ้มให้มิด ชุบน ้ามัน 

 
หักมุมใบตองให้เป็นกรวยแหลม ใส่แป้งท่ีหุ้มไส้แล้วลงไป พับใบตองปิดให้มิดแป้งลักษณะคล้าย 

ปีรามิด 

 
เรียงขนมท่ีห่อแล้วลงในลังถึง น้าไปนึ่งไฟปานกลางประมาณ 45 นาที พอสุกยกลง 

 
ขนมเทียนฟักทอง 

 
 แผนภูมิที่ 3.6 ขั นตอนการห่อขนมเทียนด้วยฟักทอง 
 ที่มำ: ดัดแปลงจาก ดารารัตน์ (2551)  
 
 3.2.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทอง 
 ท้าการศึกษาโดยน้าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองบรรจุภัณฑ์ประเภทธรรมชาติขนาด 
30 กรัม พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จ้านวน 1 ชุด น้าไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน 150 คน จากร้านขนมไทยในพื นท่ีภาคกลาง 5 จังหวัด ประกอบด้วย
กรุงเทพมหานครฯ นครปฐม เพชรบุรี สุพรรณบุรี และสมุทรสงคราม จ้านวน 15 ร้านค้าท่ีจ้าหน่าย
ขนมไทย โดยวิธี Central Location (CLT) โดยให้ผู้บริโภคชิมขนมเทียนคนละ 1 ชิ น ปริมาณ 30กรัม 
แล้วตอบแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จ้านวน 1 ชุด ด้วยการทดสอบ
ความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ีพิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 
เนื อสัมผัส (ความเหนียวนุ่มของผลิตภัณฑ์) และความชอบโดยรวม รวมทั งสอบถามการยอมรับและ
การตัดสินใจซื อของผู้บริโภคท่ีรับประทานขนมเทียน น้าผลท่ีได้วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล

ทางสถิติ ด้วยค่าเฉล่ีย  ̅ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test, DMRT โดยใช้โปรแกรม
ส้าเร็จรูป 
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 3.2.4  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐำน 
  ท้าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองกับสูตรท่ีได้รับการคัดเลือก 
โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปในการวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ ( Inmucal-N Program version 

WD 3.0) ได้แก่ เบต้าแคโรทีน (β-carotene) ไขมัน (Fat) โฟเลต (Folate) ลูทีน (Lutein) วิตามิน A   
 

3.3  สถำนท่ีด ำเนินกำรวิจัย 
 ห้องปฏิบัติการสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 ห้องปฏิบัติการสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลำกำรท ำวิจัย 
  กันยายน 2560 ถึงเดือน กรกฎาคม 2561 
 



 
 

บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและการอภปิรายผล 
 
 

4.1  ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมเทียน 
 4.1.1  ผลของการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมเทียน 3 สูตร 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 4.1 ขนมเทียนสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  
 และสูตรที่ 3 
 
 
ตารางที่ 4.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพื้นฐานของขนมเทียน 3 สูตร  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สูตรพื้นฐานของขนมเทียน 3 สูตร 

สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ 6.8±0.60 8.00±0.77 7.00±1.00 
สี 7.00±0.66 7.80±0.42 8.00±0.94 
รสชาติ  6.80±0.63 7.60±0.84 8.00±0.94 
เนื้อสัมผัส  6.10±1.10 7.60±0.69 8.00±0.94 
ความชอบโดยรวม 6.40±0.69 7.80±1.13 7.60±0.84 
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 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.1 ในการศึกษาสูตรพื้นฐานของ
ขนมเทียน 3 สูตร ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ด้าน
ลักษณะปรากฏ สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนนความชอบมาก ชอบปานกลาง และชอบ
น้อย ตามล าดับ ด้านสี สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนน ชอบมาก ชอบปานกลาง และ
ชอบน้อย ตามล าดับ  ด้านรสชาติ สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนน ชอบมาก ชอบปาน
กลาง ชอบน้อย ตามล าดับ ด้านเนื้อสัมผัส สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนน  ชอบมาก 
ชอบปานกลาง และชอบน้อย ตามล าดับ และด้านความชอบโดยรวม สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ได้รับ
คะแนน ชอบปานกลาง และสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนน ชอบน้อย  
 เมื่อพิจารณาสูตรพื้นฐานของขนมเทียนท้ัง 3 สูตร ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม พบว่า สูตรที่ 1 มีลักษณะเป็นรูปทรงปีรามิดสวยงาม ปริมาณหญ้าชิวคักท าให้
ขนมเทียนมีสีด า ด้วยปริมาณน้ าตาลปี๊บจากสูตรส่งผลให้สีของขนมเทียนมีความเข้มขึ้นและมีรสชาติ
หวานเกินพอดี เนื้อสัมผัสแข็งกระด้างไม่เหนียวนุม่ สูตรท่ี 2 มีลักษณะเป็นรูปทรงปีรามิดสวยงาม 
ปริมาณหญ้าชิวคักท าให้ขนมเทียนมีสีด า รสชาติหวานเล็กน้อยเนื้อสัมผัสเหนียวนุ่มก าลังดี สูตรที่ 3 มี
ลักษณะเป็นรูปทรงปีรามิดสวยงาม ปริมาณหญ้าชิวคักท าให้ขนมเทียนมีสีด า มีรสชาติหวานก าลังดี
และมีเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวนุ่มมีความยืดหยุ่นดี จึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานของขนมเทียน ด้วย
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก 
 

4.2  ผลของการศึกษาปริมาณเนื้อฟักทองที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว 
 4.2.1  ผลของการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเนื้อฟักทองที่เหมาะสมใน
การทดแทนแป้งข้าวเหนียวที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
 

 
 
 

 
 
 
 
  ภาพที่ 4.2 ขนมเทียนฟักทองร้อยละ 20  
   30 40 และ 50 



44 

ตารางที่ 4.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้ง 
        ข้าวเหนียวท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สูตรขนมเทียนด้วยฟักทองที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 
ลักษณะปรากฏ 7.50±0.50 8.10±0.30 7.10±0.53 6.80±0.60 
สี 7.40±0.80 8.30±0.78 7.40±0.48 7.00±0.63 
รสชาติ  7.30±0.64 8.20±0.74 7.20±0.74 6.90±0.70 
เนื้อสัมผัส 7.80±0.60 8.40±0.48 6.70±0.45 6.50±1.02 
ความชอบโดยรวม 7.40±0.48 8.40±0.48 6.90±0.70 6.70±0.64 

 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.2 ในการศึกษาสูตรของขนม
เทียนฟักทองท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ ท่ีร้อยละ 20 30 40 และ 50  ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบ
มาก ท่ีร้อยละ 20 และ 40 ได้รับคะแนนความชอบปานกลาง และท่ีร้อยละ 50  ได้รับคะแนนความ 
ชอบน้อย ด้านสี ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบมาก ท่ีร้อยละ 20 40 และ 50ได้รับคะแนน
ความชอบปานกลาง ตามล าดับ  ด้านรสชาติ ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบมาก ท่ีร้อยละ 20 
และ 40 ได้รับคะแนนความชอบปานกลาง และท่ีร้อยละ 50  ได้รับคะแนนความชอบน้อย ตามล าดับ 
ด้านเนื้อสัมผัส ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบมาก ท่ีร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบปาน
กลาง และท่ีร้อยละ 40 และ 50  ได้รับคะแนนความชอบน้อย ตามล าดับ และด้านความชอบโดยรวม 
ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบมาก ท่ีร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบปานกลาง และท่ีร้อย
ละ 40 และ 50  ได้รับคะแนนความชอบน้อยตามล าดับ 
 เมื่อพิจารณาสูตรขนมเทียนฟักทองท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ ท่ีร้อยละ 20 30 40 และ 50 ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าท่ีร้อยละ 20 มีลักษณะสีของฟัก 
ทองท่ีไม่เด่นชัด ปริมาณเนื้อฟักทองน้อย ไม่มีรสชาติของเนื้อฟักทอง เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่มดีมาก ท่ีร้อย
ละ 30 มีลักษณะสีของฟักทองท่ีเด่นชัดขึ้น ปริมาณเนื้อฟักทองมีความเหมาะสม แต่ยังขาดรสชาติของ
เนื้อฟักทอง เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่มดีมาก ท่ีร้อยละ 40 มีลักษณะสีของฟักทองท่ีเด่นชัดขึ้น ปริมาณเนื้อ
ฟักทองเพิ่มมากขึ้น มีรสชาติของเนื้อฟักทองเพิ่มมากขึ้น แต่พบว่าเนื้อสัมผัสมีความเหนียวนุ่มน้อยลง 
ท่ีร้อยละ 50 มีลักษณะสีของฟักทองท่ีเด่นชัดขึ้น ปริมาณเนื้อฟักทองเพิ่มมากขึ้น ท าให้มีรสชาติของ
เนื้อฟักทองเพิ่มมากขึ้น แต่พบว่าเมื่อปริมาณเนื้อฟักทองมากขึ้นท าให้เนื้อสัมผัสมีเหนียวนุ่มน้อยลงไป 
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ตามล าดับ จึงเลือกขนมเทียนฟักทองท่ีร้อยละ 30 เป็นผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทองในการด าเนิน 
การวิจัย ด้วยคุณภาพทางประสาทสัมผัส ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ในระดับชอบมาก 
 
4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง ในการศึกษาครั้งนี้ได้น าผลิตภัณฑ์ขนม
เทียนฟักทอง น าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้เช่ียวชาญผู้ประกอบการ
ด้านขนมไทยจ านวน 15 คน และใช้กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 150 คน ในพื้นท่ีภาคกลางท้ัง 5 
จังหวัด ประกอบด้วย กรุงเทพมหานครฯ นครปฐม เพชรบุรี สุพรรณบุรี และสมุทรสงคราม โดยวิธี 
Central Location ( CLT ) โดยให้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ขนมเทียนเสริมฟักทอง ขนาด 30 กรัม 
จ านวน 1ช้ิน แล้วตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์คนละ 1 ชุด โดยศึกษาข้อมูลลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 
 
ตารางที่ 4.3 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 

( n = 150 ) 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ    
 ชาย 41 27.3 
 หญิง 109 72.7 
 รวม 150 100 
อายุ    
 ไม่เกิน 20 ปี 3 2.0 
 21-25 ปี 16 10.7 
 26-30 ปี 21 14.0 
 31-35 ปี 25 16.7 
 36-40 ปี 20 13.3 
 41-45 ปี 32 21.3 
 มากกว่า 46 ปี 33 22.0 
 รวม 150 100 
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ตารางที่ 4.3  ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค (ต่อ) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ระดับการศึกษา   
 ต่ ากว่าปริญญาตรี  47 31.3 
 ปริญญาตร ี 88 58.7 
 ปริญญาโท 14 9.3 
 ปริญญาเอก 1 0.7 
 รวม 150 100 
 
อาชีพ 

   

 นักเรียน / นิสิต / นักศึกษา  7 4.7 
 พนักงานบริษัทเอกชน 40 26.7 
 ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 39 26.0 
 ธุรกิจส่วนตัว / ค้าขาย 49 32.7 
 แม่บ้าน 15 10.0 
 รวม 150 100.1 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 น้อยกว่า 5,000 บาท 5 3.3 
 5,001-10,000 บาท  11 7.3 
 15,001-20,000 บาท 19 12.7 
 20,001-25,000 บาท 33 22.0 
 25,001-30,000 บาท 37 24.7 
 30,001-35,000 บาท 19 12.7 
 มากกว่า 35,001 บาท 26 17.3 
 รวม 150 100 

 
 จากตารางท่ี 4.3 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง คิดเป็นร้อยละ 72.70 และเพศชายร้อยละ 27.30 โดยส่วนใหญ่มีอายุมากกว่า 46 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 22.00 รองลงมาอายุ 41-45 ปี ร้อยละ 21.30 อายุ 31-35 ปี ร้อยละ 16.70 อายุ 26-30 ปี ร้อย
ละ 14.00 อายุ 36-40 ปี ร้อยละ 13.30 อายุ 21-25 ปี ร้อยละ 10.70 และอายุไม่เกิน 20 ปี ร้อยละ 
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2.00 ด้านระดับการศึกษาผู้บริโภคส่วนใหญ่ระดับการศึกษาช้ันปริญญาตรีร้อยละ 58.70 รองลงมาต่ า
กว่าปริญญาตรีร้อยละ 31.30 ปริญญาโทร้อยละ 9.30 และปริญญาเอกร้อยละ  0.70 โดยส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว/ค้าขายร้อยละ 32.70 รองลงมาอาชีพพนักงานบริษัทเอกชนร้อยละ 
26.70 อาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจร้อยละ 26.00 อาชีพแม่บ้านร้อยละ 10.00 และเป็นนักเรียน    
นิสิต / นักศึกษาร้อยละ 4.7 มีรายได้เฉล่ียต่อเดือนท่ี 25,001-30,000 บาทร้อยละ 24.70 รองลงมา
20,001-25,000 บาทร้อยละ 22.00  มากกว่า 35,001 บาทร้อยละ 17.30 ท่ี15,001-20,000 บาท
และ30,001-35,000 บาทร้อยละ 12.70 ท่ี5,001-10,000 บาทร้อยละ 7.30 และน้อยกว่า 5,000 
บาทร้อยละ 3.30  
 
ตารางที่ 4.4 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 

( n = 150 ) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ท่านเคยรับประทานขนมเทียนหรือไม่   
 เคย 150 100.0 
 รวม 150 100 
ท่านรับประทานขนมเทียนบ่อยเพียงใดภายใน 1 เดือน  
(ส ำหรับผู้ที่ตอบว่ำเคยรับประทำน) 

 

 1 ครั้งต่อเดือน 81 54.0 
 2 ครั้งต่อเดือน 48 32.0 
 3 ครั้งต่อเดือน 10 6.7 
 4 ครั้งต่อเดือน 6 4.0 
 มากกว่า 4 ครั้งต่อเดือน 5 3.3 
 รวม 150 100 
ท่านเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ขนมเทียนจากสถานที่ใดมากที่สุด  
 ห้างสรรพสินค้า 18 12.0 
 ศูนย์บริการสินค้า OTOP 1 0.7 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 10 6.7 
 ร้านขนมไทย 89 59.3 
 ร้านสะดวกซื้อ 32 21.3 
 รวม 150 100 
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ตารางที่ 4.4 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 
 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซ้ือขนมเทียน 
(สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

 

 ราคา 76 26.7 
 รสชาติ 144 50.5 
 เนื้อสัมผัส 38 13.3 
 ใส่หญ้าชิวคัก 26 9.1 
 ไม่ใส่หญ้าชิวคัก 1 0.4 
 รวม 285 100 

 
 จากตารางท่ี 4.4 ปัจจัยในการบริโภคขนมเทียนของผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ100เคยรับประ 
ทานขนมเทียน โดยความบ่อยในการรับประทานขนมเทียนส่วนใหญ่ร้อยละ 54.00 รับประทาน       
1 ครั้งต่อเดือน รองลงมาร้อยละ 32.00 รับประทาน 2 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 6.70 รับประทาน 3 ครั้ง
ต่อเดือน ร้อยละ 4.00 รับประทาน 4 ครั้งต่อเดือน และร้อยละ 3.30 รับประทานมากกว่า 4 ครั้งต่อ
เดือน ตามล าดับ ส าหรับการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อจากร้านขนมไทยมากท่ีสุด
ร้อยละ 59.30 รองลงมาเป็นร้านสะดวกซื้อร้อยละ 21.30 เลือกซื้อจากห้างสรรพสินค้าร้อยละ 12.00 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนร้อยละ 6.70 และศูนย์บริการสินค้าOTOPร้อยละ 0.70  
 จากปัจจัยทางด้านการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนผู้บริโภคส่วนใหญ่ท่ีรับประทานผลิตภัณฑ์
ร้อยละ 50.50 เลือกซื้อจากรสชาติของผลิตภัณฑ์ รองลงมาเป็นด้านราคาร้อยละ 26.70 เนื้อสัมผัส
ร้อยละ 13.30 เลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากการใส่หญ้าชิวคักร้อยละ 9.10 และ ไม่ใส่หญ้าชิวคักร้อยละ 0.4 
 
ตารางที่ 4.5 ข้อมูลด้านความการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 

( n = 150 ) 
ระดับความชอบ จ านวน (คน) ร้อยละ 

 ชอบมากท่ีสุด 33 22.0 
 ชอบมาก 100 66.7 
 ชอบปานกลาง 17 11.3 
 รวม 150 100 
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 จากตารางท่ี 4.5 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองโดย
ส่วนใหญ่ผู้บริโภคร้อยละ 66.70 ชอบผลิตภัณฑ์มาก รองลงมาร้อยละ 22.00 ชอบมากท่ีสุด และร้อย
ละ 11.30 ชอบปานกลาง ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.6 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 

( n = 150 ) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ราคาที่เหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
ขนาดบรรจุ  30 กรัม ต่อ 1 ห่อ ที่ท่านยอมรับ 

 

 5 บาท 77 51.3 
 7 บาท 69 49.0 
 10 บาท 4 2.7 
 รวม 150 100 
หากท่านต้องการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง  
ท่านต้องการให้วางจ าหน่ายสินค้าในสถานที่ใด  
(สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

 

 ห้างสรรพสินค้า 93 28.9 
 ศูนย์บริการสินค้า OTOP 42 13.0 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 43 13.4 
 ร้านขนมไทย 140 43.5 
 ตลาดนัด 4 1.2 
 รวม 322 100 
หากมีผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
จ าหน่ายท่านจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์หรือไม่ 

 

 เลือกซ้ือ   
 เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการ 22 14.7 
 เพราะความแปลกใหม่ 51 34.0 
 เพราะรสชาติ 77 51.3 

 รวม 150 100 
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 จากตารางท่ี 4.6 เมื่อสอบถามด้านราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ขนม
เทียนฟักทองขนาด 30 กรัมต่อ 1 ช้ิน ท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ราคา 5 บาท ร้อยละ 
51.30 รองลงมา ราคา 7 ร้อยละ 49.00 และราคา 10 บาท ร้อยละ 2.70 ตามล าดับ หากกล่าวถึง
การจัดวางจ าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 43.50 ต้องการให้จัดวางจ าหน่ายท่ีร้านขนมไทย 
รองลงมาร้อยละ 28.90 ให้จัดจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนร้อยละ 13.40 
ศูนย์บริการสินค้า OTOP ร้อยละ 13.00 และตลาดนัดร้อยละ 1.20 ตามล าดับ 
 ทางด้านการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ร้อยละ 51.30 เลือกซื้อผลิตภัณฑ์เพราะรสชาติ รอง
ลง มาร้อยละ 34.00 เลือกซื้อเพราะความแปลกใหม่ และร้อยละ 14.70 เลือกซื้อเพราะมีคุณค่าทาง
โภชนาการ 
 
ตารางที่ 4.7 ข้อมูลด้านจุดเด่นจุดด้อยของผลิตภัณฑ์ 
 

ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์มีจุดเด่นจุดด้อยอย่างไร 

 จุดเด่น 
 แป้งรสชาติดี  
 แป้งเหนียวนุ่ม 
 จุดด้อย 
 ไม่เห็นลักษณะท่ีบ่งบอกชัดเจนของสีฟักทอง 
 ไม่มีกล่ินของฟักทอง 

 
 จากตารางท่ี 4.7 เมื่อให้ผู้บริโภควิเคราะห์จุดเด่นจุดด้อยของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่แสดงความคิดเห็นด้านจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองว่ามีแป้งท่ี
รสชาติดี และมีความเหนียวนุ่ม และเมื่อวิเคราะห์จุดด้วยของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง พบว่าไม่
เห็นลักษณะท่ีบ่งบอกชัดเจนของสีฟักทอง และไม่มีกล่ินของฟักทอง 
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ตารางที่ 4.8 ความชอบเฉล่ียของผู้ประกอบการด้านขนมไทยต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
( n = 15 ) 

คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ลักษณะปรากฏ 8.00±0.38 
สี 8.00±0.53 
รสชาติ  8.60±0.51 
เนื้อสัมผัส  8.33±0.82 
ความชอบโดยรวม 8.20±0.56 

  
 จากตารางท่ี 4.8 แสดงการทดสอบการยอมรับของผู้ประกอบการร้านขนมไทยต่อผลิตภัณฑ์
ขนมเทียนฟักทองจ านวน 15 คนในภาคกลาง 5 จังหวัด ประกอบด้วย กรุงเทพมหานครฯ นครปฐม 
เพชรบุรี สุพรรณบุรี และสมุทรสงคราม ด้วยวิธี Central Location - Test ( CLT ) โดยการทดสอบ
ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อ และความชอบโดยรวม ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองในระดับชอบมาก 
 
4.4  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับ สูตรพื้นฐาน ใน
การศึกษาครั้งนี้ ได้น าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองท่ีปริมาณ 75 กรัม หรือคิดเป็นร้อยละ 30 ค านวณ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนสูตรพื้นฐาน  
 
ตารางที่ 4.9 ตารางคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณ 

หน่วยวัด 
ขนมเทียนฟักทอง ขนมเทียนสูตรพื้นฐาน 

All fat  1.50 1.42 gram 
Folate  0.34 0 microgram 
Vitamin A 158.22 0 (IU) 
Beta-Carotene 66.42 0 microgram 
Lutein  32.14 0 microgram 
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 จากตารางท่ี 4.9 เมื่อใช้โปรแกรมส าเร็จรูปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการขนมเทียน
ฟักทองท่ีร้อยละ 30 เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองมีคุณค่าทาง

โภชนาการด้าน เบต้าแคโรทีน (β-carotene) 66.42 ไมโครกรัม ไขมัน (Fat) 1.50 กรัม โฟเลต 
(Folate) 0.34 ไมโครกรัม ลูทีน (Lutein) 32.14 ไมโครกรัม และวิตามิน A 158.22 (IU) ในขณะท่ี

สูตรพื้นฐานพบเพียงไขมัน (Fat) 1.42 กรัม ส่วนเบต้าแคโรทีน (β-carotene) โฟเลต (Folate) ลูทีน 
(Lutein) และวิตามิน A ไม่พบในสูตรพื้นฐาน ดังนั้นขนมเทียนฟักทองจึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง 
 
 



 
 

บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทอง มีขั้นตอนในการด าเนินการวิทยานิพนธ์ คือ
การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเทียนเพื่อเป็นต้นแบบพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง ศึกษา
ปริมาณเนื้อฟักทองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองในกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นผู้ประกอบการร้านขนมไทย ในเขตภาคกลาง 5 
จังหวัด และผู้บริโภคท่ัวไปท่ีเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมไทย ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียน
ฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน จากการด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์ สามารถสรุปได้ดังนี้ 
 5.1.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมเทียน  
 พบว่าเมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนท้ัง 3 สูตรท าการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากอาจารย์ผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหาร และขนมไทย จ านวน 10 ท่านแล้ว พบว่าสูตรท่ี 3 ได้รับคะแนนเฉล่ียสูงกว่าต ารับท่ี 1 และ 2 
ในด้านสี รสชาติ และเนื้อสัมผัส ท้ัง 3 ด้านมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ 8.00 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
0.94 อยู่ในระดับชอบมาก ส่วนด้านความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ 7.60 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากับ 0.84 และด้านลักษณะปรากฏมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ 7.00 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ 1.00 อยูใ่นระดับชอบปานกลาง จึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐาน 
 5.1.2  การศึกษาปริมาณเนื้อฟักทองที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียว  
 พบว่าเมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนด้วยฟักทองท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ ท่ีร้อยละ 20 30 
40 และ 50  ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม จากอาจารย์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และขนมไทย จ านวน 10 ท่านแล้ว พบว่า
ท่ีร้อยละ 30 ได้รับคะแนนเฉล่ียมากกว่า ร้อยละ 20 40 และ 50 โดยได้รับคะแนนทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดท้ัง 5 ด้าน ในด้าน เนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉล่ียเท่ากันคือ 8.40 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.48 ด้านสี 
มีคะแนนเฉล่ียเท่ากันคือ 8.30 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.78  ด้านรสชาติ มีคะแนนเฉล่ีย
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เท่ากันคือ 8.20 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.74  ด้านลักษณะปรากฏ มีคะแนนเฉล่ียเท่ากันคือ 
8.10 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.30 ระดับชอบมาก 
 5.1.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง  
 พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
กลุ่มตัวอย่างร้อยละ 66.70 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ในระดับชอบมาก ร้อยละ 22.00 ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ ในระดับชอบมากท่ีสุด และผู้บริโภคมีความสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 51.3 เพราะ
รสชาติ ร้อยละ 34.0 เพราะความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 
 5.1.4  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเทียนฟักทองเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
          พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองมีคุณค่าทางโภชนาการด้าน  เบต้าแคโรทีน        

(β-carotene) 66.42 ไมโครกรัม ไขมัน (Fat) 1.50 กรัม โฟเลต (Folate) 0.34 ไมโครกรัม ลูทีน 
(Lutein) 32.14 ไมโครกรัม และวิตามิน A 158.22 (IU) ในขณะท่ีสูตรพื้นฐานพบเพียงไขมัน (Fat) 

1.42 กรัม ส่วนเบต้าแคโรทีน (β-carotene) โฟเลต (Folate) ลูทีน (Lutein) และวิตามิน A ไม่พบใน
สูตรพื้นฐาน ดังนั้นขนมเทียนฟักทองจึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนเสริมฟักทอง 
 5.2.2  จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้รับข้อเสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ควร
มีลักษณะสีหรือ เนื้อสัมผัสของฟักทองท่ีเด่นชัดเมื่อพิจารณาดูลักษณะปรากฏแล้วไม่สามารถรู้ได้ว่า
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีฟักทองเป็นส่วนประกอบ ดังนั้นการวิจัยครั้งต่อไปจึงควรศึกษา
ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนสูตรท่ีแสดงส่วนประกอบของฟักทองเด่นชัด 
 5.2.3 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้รับข้อเสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์ขนมเทียน
ฟักทองควรน าไปศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมพร้อมรับประทาน เนื่องจากในปัจจุบันบรรจุภัณฑ์เป็น
ใบตองผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าเลอะมือ 
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  ภาคผนวก ก แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
    และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บรโิภค 
  ภาคผนวก ข สูตรไส้เค็มของขนมเทียน  
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และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บรโิภค 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
 

วันท่ี......................................... 
ตัวอย่าง  ขนมเทียนสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
ค าแนะน า กรุณาท าการทดสอบตัวอย่างตามล าดับท่ีเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบของแต่ละ
คุณลักษณะท่ีก าหนด  
 
คะแนนความชอบ 
 9 = ชอบมากท่ีสุด  8 = ชอบมาก   7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส……………… รหัส……………… รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

 
วันท่ี......................................... 

ตัวอย่าง  ขนมเทียนฟักทอง 4 สูตร 
ค าแนะน า กรุณาท าการทดสอบตัวอย่างตามล าดับท่ีเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบของแต่ละ
คุณลักษณะท่ีก าหนด  
 
คะแนนความชอบ 
 9 = ชอบมากท่ีสุด  8 = ชอบมาก   7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 
คุณลักษณะ รหัส………… รหัส………… รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ     
สี     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
เรียน   ผู้ตอบแบบสอบถาม (ผู้ประกอบการ) 
เร่ือง   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
ค าชี้แจง  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
           ผู้ศึกษาวิทยานิพนธ์ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ดังนี้ 
  ทดสอบตัวอย่างตามล าดับปัจจัย แล้วให้คะแนนความชอบตามล าดับ 
ค าอธิบาย ขนมเทียนฟกัทองเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนสูตรพื้นฐานผ่านการ
ทดสอบโดยผู้เช่ียวชาญ จากนั้นท าการพัฒนาโดยการทดแทนเนื้อฟักทองในอัตราส่วนเนื้อฟักทองนึง่
สุกบดต่อน้ าหนักแป้ง 
คะแนนความชอบ 
          9 = ชอบมากท่ีสุด                  8 = ชอบมาก                            7 = ชอบปานกลาง 
          6 = ชอบเล็กน้อย                   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
          3 = ไม่ชอบปานกลาง              2 = ไมช่อบมาก                         1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ปัจจัย คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ลักษะปรากฏ  
สี  
รสชาติ   
เนื้อสัมผัส   
ความชอบโดยรวม  
 
              ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 

                                                                           
 ผู้ด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์ 

                                                                                   นายปรมะ  รอดม่วง 
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แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
เรียน   ผู้ตอบแบบสอบถาม (ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์) 
เร่ือง   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
ค าชี้แจง  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
           ผู้ศึกษาวิทยานิพนธ์ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
                  ส่วนที่1 ข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
                  ส่วนที่2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมเทียน 
                  ส่วนที่3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
ค าอธิบาย ขนมเทียนฟักทองเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนสูตรพื้นฐานผ่านการ
ทดสอบโดยผู้เช่ียวชาญ จากนั้นท าการพัฒนาโดยการทดแทนเนื้อฟักทองในอัตราส่วนเนื้อฟักทองนึ่ง
สุกบดต่อน้ าหนักแป้ง 
ค าแนะน า กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงใน ( ) หน้าค าตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงตามความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
          1.เพศ  (   ) ชาย    (   ) หญิง 
 2.อาย ุ  (   ) ไม่เกิน 20 ปี    (   ) 21-25 ปี 
   (   ) 26-30 ปี    (   ) 31-35 ปี 
   (   ) 36-40    (   ) 41-45 ปี 
   (   ) มากกว่า 46 ปี 
 3.ระดับการศึกษา (   ) ต่ ากว่าปริญญาตรี  (   ) ปริญญาตรี 
    (   ) ปริญญาโท                       (   ) ปริญญาเอก 
 4.อาชีพ         (   ) นักเรียน / นิสิต / นักศึกษา  (   ) พนักงานบริษัทเอกชน 
                             (   ) ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ     (   ) ธุรกิจส่วนตัว / ค้าขาย 
                             (   ) แม่บ้าน     (   ) อื่นๆ โปรดระบุ............. 
   5.รายได้ต่อเดือน     (   ) น้อยกว่า 5,000 บาท     (   ) 5,001-10,000 บาท 
                            (   ) 10,001-15,000 บาท     (   ) 15,001-20,000 บาท 
                            (   ) 20,001-25,000 บาท     (   ) 30,001-35,000 บา 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนจากผู้บริโภค 
            1.ท่านเคยรับประทานขนมเทียนหรือไม่ (ถ้าเคยรับประทานให้ท าข้อ 2-4) 
                           (   ) เคยรับประทาน         (   ) ไม่เคยรับประทาน 
            2.ท่านรับประทานขนมเทียนบ่อยเพียงใดภายใน 1 เดือน 
                           (   ) 1 ครั้งต่อเดือน         (   ) 2 ครั้งต่อเดือน         (   ) 3 ครั้งต่อเดือน 
                           (   ) 4 ครั้งต่อเดือน         (   ) มากกว่า 4 ครั้งต่อเดือน 
            3.ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด 
                           (   ) ห้างสรรพสินค้า (   ) ศูนย์บริการสินค้า  OTOP 
                           (   ) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน (   ) ร้านขนมไทย  
                    (   ) ร้านสะดวกซื้อ 
            4.ปจัจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมเทียน (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
                           (   ) ราคา (   ) รสชาติ 
                           (   ) เนื้อสัมผัส (   ) ใส่ หญ้าชิวคัก 
                           (   ) ไม่ใส่ หญ้าชิวคัก (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................ 
 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 
            1.กรุณาชิมผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองแล้วใส่เครื่องหมายลงใน (   ) ตามระดับ
ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  
  (   ) ชอบมากท่ีสุด              (   ) ชอบมาก      (   ) ชอบปานกลาง  
          (   ) ชอบเล็กน้อย               (   ) บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (   ) ไม่ชอบเล็กน้อย 
          (   ) ไม่ชอบปานกลาง          (   ) ไม่ชอบมาก      (   ) ไม่ชอบมากท่ีสุด
  2.ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง ขนาดบรรจุ 30 กรัม 
ต่อ 1 ห่อ ท่ีท่านยอมรับคือ 
  (   ) 5 บาท                (   ) 7 บาท             (   ) 10 บาท    (   ) 12 บาท 
  3.หากท่านต้องการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองท่านต้องการให้วางจ าหน่ายสินค้าใน
สถานท่ีใด ( สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ ) 
                           (   ) ห้างสรรพสินค้า (   ) ศูนย์บริการสินค้า  OTOP 
                           (   ) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน (   ) ร้านขนมไทย  
                    (   ) อื่น ๆ โปรดระบุ................... 
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4.หากมีผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทองวางจ าหน่าย ท่านจะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์หรือไม่ 
               (   ) เลือกซื้อ      เพราะ 
                           (   ) มีคุณค่าทางโภชนาการ  (   ) ความแปลกใหม่  
                           (   ) รสชาติ 
               (   ) ไม่เลือกซื้อ   เพราะ  
                           (   ) ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ  (   ) ยังไม่เป็นท่ีนิยม  
                            (   ) รสชาติไม่ดี 
               
  5.ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีจุดเด่นหรือจุดด้อยอย่างไร 
จุดเด่น   ................................................................................................................................................. 
จุดด้อย  ................................................................................................................................................. 
  
              ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเทียนฟักทอง 

                                                                           
 ผู้ด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์ 

                                                                                   นายปรมะ  รอดม่วง 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
สูตรไส้เค็มของขนมเทียน 
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สูตรไส้เค็มขนมเทียน 
ส่วนผสม 
 ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุกบดละเอียด 1 ½ ถ้วยตวง 
 น ้าตาลทราย    ½ ถ้วยตวง  
 หอมแดงสับละเอียด   ¼ ถ้วยตวง 
 พริกไทยป่น    2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น     1 ช้อนโต๊ะ 
 น ้ามันพืชส้าหรับผัด   ¼   ถ้วยตวง  
วิธีท า 
 1. ล้างท้าความสะอาดถั่ว แช่น ้าไว้นาน 8 ช่ัวโมง จากนั นน้าขึ นใส่ลังถึงนึ่งจนสุก น้าลงมาบด
ให้ละเอียดเป็นเนื อทราย 
 2. ตั งกระทะใส่น ้ามัน น้าหอมแดงลงผัดให้หอม ใส่ถั่วเหลืองท่ีบดผัดให้เข้ากัน 
 3. ใส่น ้าตาลทราย เกลือป่น พริกไทยป่น ผัดให้เข้ากันจนปั้นได้ 
 4. เมื่อผัดได้ท่ีพักให้เย็น แล้วน้ามาปั้นเป็นก้อน ๆ ละ 10 กรัม จนหมด 
 
 
 



ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 
 

ชื่อ นามสกุล  นายปรมะ รอดม่วง 
วัน เดือน ปีเกิด  29 พฤศจิกายน 2533 
ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านแพ้ว สมุทรสาคร 
ประวัติการศึกษา 

  
ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 
2561: อาจารย์ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี 
 

วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตร ี

ศิลปศาสตรบัณฑิต 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 2556 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม 2552 

มัธยมศึกษาตอนต้น 
ศูนย์การศึกษานอกโรงเรียน 
สมุทรสาคร 

2549 
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