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บทคัดย่อ 
  

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อคัดเลือกสูตรมาตรฐานขนมทองม้วน 2) เพื่อศึกษา
ปริมาณฟักข้าวท่ีเหมาะสมท่ีใช้เสริมในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน และ 3) เพื่อศึกษาอายุการเก็บของ
ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก (Randomized Block 
Design, RBD) น าไปประเมินความชอบในแต่ละด้านท่ีปรากฏ ได้แก่ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - 
Point hedonic scale) พบว่า สูตรที่ 1 ประกอบด้วย แป้งมันส าปะหลัง 50 กรัม  แป้งสาลี 150 กรัม 
ไข่ไก่ 100 กรัม กะทิ 720 กรัม น้ าตาลทราย 220 กรัม น้ าตาลมะพร้าว 110  กรัม และเกลือป่น 5 
กรัม ได้คะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด จากนั้นศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของฟักข้าวส าหรับเสริมในสูตรขนม
ทองม้วน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 20 และ 30 ของปริมาณกะทิ พบว่าสัดส่วนร้อยละ 30 ได้คะแนน
ค่าเฉล่ียสูงสุด การศึกษาอายุการเก็บ ในสัปดาห์ท่ี 0, 2, 4 และ 6 พบว่าคุณลักษณะในด้านสี ค่า L* 
และ a* เมื่อระยะเวลาการเก็บท่ีมากขึ้นจึงท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏออกไปทางเข้มกว่าเดิม แต่ค่า 
b* ไม่มีความแตกต่าง ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw)  ไม่มีความแตกต่าง เมื่อระยะเวลาการเก็บท่ีมากขึ้นจึง
ท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏและความช้ืนเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสมีความเหนียวเพิ่มขึ้นจากเดิม ทางด้าน
จุลินทรีย์ พบน้อยกว่า 10 โคโลนี  ยีสต์ และรา ในสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ 2 และ สัปดาห์ 4 พบยีสต์
และรา น้อยกว่า 10 โคโลนี แต่พบมากถึง 120 โคโลนี ในสัปดาห์ท่ี 6 ซึ่งไม่เกินกว่าท่ี มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด   
 
ค าส าคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขนมทองม้วน ฟักข้าว 
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ABSTRACT 

 
 The objectives of this study were to: 1) select the basic recipe of Tongmuan 
dessert (rolled wafer) 2) study the proportionate quantity of gac Fruit added to 
Tongmuan dessert with added gac Fruit and 3) to study the shelf life of Tongmuan 
dessert with added gac Fruit. The study was conducted through Randomized Block 
Design (RBD) by which the satisfactory in each aspect included color properties, 
scents, texture properties, flavors and overall preferences were estimated. 50 taste 
testers were asked to signify their satisfactory points according to 9- point hedonic 
scale. The finding suggests that recipe 1 with 50 grams of tapioca flour, 150 grams of 
wheat flour, 100 grams of eggs, 720 grams of coconut cream, 220 grams of brown 
sugar, 110 grams of coconut sugar and 5 grams of salt obtained the highest average 
score. Sequentially, the proportionate quantity of gac Fruit added to Tongmuan 
dessert with added  gac Fruit were studied in 3 degrees: 10, 20 and 30 percent of 
coconut cream’s quantity. The finding suggests that the 30 percent obtained the 
highest average points. In terms of the shelf life, during week 0, 2, 4 and 6, it was 
found through the color space of L* and a* values that the colors had gotten darker 
as time progressed while b*  value revealed no change. The water activity value (aw) 
also remained unchanged upon the extended shelf life which increases the 
presented color properties and moisture content. The texture had become tougher. 
Less than 10 colonies of microorganisms were found with less than 10 colonies of 
yeast and mold found during week 0, week 2 and week 4. However, 120 colonies 
were found in week 6 which did not exceed the regulated limit of Community 
Product Standards and therefore can be concluded that it can be stored for the 
minimum of 6 weeks. 
 
Keywords: Product Development Thongmuan Dessert Gac fruit  
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 บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมส ำคัญของปัญหำ  
ขนมทองม้วนเป็นขนมท่ีนิยมท ำขำยกันอย่ำงแพร่หลำยในปัจจุบัน ซึ่งลักษณะของขนม

ทองม้วนจะมี  สีน้ ำตำลอ่อน มีเมล็ดงำด ำค่ัวโรยอยู่ท่ัวชิ้น เนื้อของขนมทองม้วนจะกรอบ ไม่หนำ และ 
ไม่บำงจนเกินไป  มีกล่ินหอมจำกกะทิและงำด ำค่ัว ไม่มีกล่ินคำวของไข่  มีรสหวำนเค็มพอดีเมื่อ
รับประทำนแล้ว ชวนให้อยำกรับประทำนช้ินต่อไปเรื่อยๆ ขนมทองม้วนท่ีอร่อยนั้นก็ขึ้นอยู่กับสูตรของ
ขนมทองม้วน ซึ่งมีส่วนผสมหลักคือ แป้ง กะทิ  น้ ำตำล ไข่ และมีวิธีกำรท ำท่ีไม่แตกต่ำงกันมำกนัก 
ทั้งนี ้ในปัจจุบันได้มีกำรพัฒนำรสชำติ  ของขนมทองม้วนท่ีหลำกหลำย เช่น รสเผือก, รสใบเตย,  
มีกำรสอดไส้หมูหยอง และมีชื่อเรียกที่แตกต่ำงกันไป ตำมรูปลักษณะที่แตกต่ำงกัน ในปัจจุบัน
ขนมทองม้วนเป็นสินค้ำหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของหลำยๆ จังหวัด แต่มีรำคำขำยเมื่อเทียบกับ
ขนมขบเค้ียวท่ีวำงขำยตำมร้ำนสะดวกซื้อแล้ว จะมีรำคำถูกกว่ำ จึงมีกำรเพิ่มคุณค่ำ หรือมีกำรเพิ่ม
มูลค่ำโดยกำรเสริมคุณค่ำทำงโภชนำกำรจำกสำรอำหำรท่ีมีประโยชน์                                                                                                       

ฟักข้ำวท่ีเป็นผักพื้นบ้ำนมีมำกในท้องถิ่น ในผลฟักข้ำว รวมถึงเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ดท่ีมีสีแดงสด มี
คุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง   ผลฟักข้ำวประกอบด้วย เบต้ำแคโรทีน สูงกว่ำแครอทถึง 10 เท่ำ 
นอกจำกนี้ผลของฟักข้ำวยังอุดมไปด้วยสำรไลโคปีน และกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง  เมล็ดฟักข้ำวประกอบ
ไปด้วยโปรตีนหลำยชนิด และ มีคุณสมบัติทำงเภสัชวิทยำหลำกหลำย เช่น มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ  
มีฤทธิ์ยับยั้งเซลล์มะเร็ง โปรตีนท่ีพบจำกเมล็ดฟักข้ำวได้แก่ Cochinin A  และ Cochinin B     
มีคุณสมบัติช่วยยับยั้งกำรสร้ำงโปรตีนในเซลล์มะเร็ง โปรตีนในเมล็ดฟักข้ำวมีคุณสมบัติ ท่ีเรียกว่ำ
ยับยั้งกำรท ำงำนของไรโบโซม (Ribosome-inactivating proteins) ท ำให้ไม่เกิดกำรสังเครำะห์
โปรตีนในเซลล์มะเร็ง และเซลล์ท่ีติดเช้ือไวรัส (วิเชษฐ์, 2557) 

ดังนั้น ผู้ศึกษำมีควำมคิดเห็นว่ำกำรน ำเยื่อของฟักข้ำวมำเป็นส่วนผสมหนึ่งในขนมทองม้วนท้ังนี้ 
เพื่อเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำให้กับทองม้วน เป็นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ทองม้วนให้มีควำมแปลกใหม่ และ 
เป็นกำรเพิ่มแนวทำงกำรใช้คุณประโยชน์ของฟักขำ้ว จำกเหตุผลท่ีกล่ำวมำข้ำงต้นนี้ ผู้ศึกษำจึงสนใจท่ี
จะศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้ำว 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
 1.2.1 เพื่อศึกษำกำรท ำเย่ือฟักข้ำวแช่แข็ง 
 1.2.2 เพื่อศึกษำและคัดเลือกสูตรพื้นฐำนของขนมทองม้วน 
 1.2.3 เพื่อศึกษำปริมำณฟักข้ำวที่เหมำะสมในกำรท ำขนมทองม้วนเสริมฟักข้ำว 
 1.2.4 เพื่อศึกษำผลของระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่อคุณภำพขนมทองม้วนเสริมฟักข้ำว 
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1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 1.3.1 กำรเตรียมเนื้อฟักข้ำวแช่แข็งเพื่อเป็นวัตถุดิบในกำรท ำขนมทองม้วน 
 1.3.2 เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐำนของขนมทองม้วน 
 1.3.3 ศึกษำระยะเวลำกำรเก็บรักษำขนมทองม้วนเสริมฟักข้ำว 
 
1.4 กรอบแนวควำมคิด 
  
  
 
 
 
 
 
1.5 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
 1.5.1 ได้สูตรมำตรฐำนขนมทองม้วน 
 1.5.2 ได้สูตรขนมทองม้วนในรูปแบบใหม่ท่ีเสริมฟักข้ำว 
 1.5.3 ได้น ำฟักข้ำวไปใช้ประโยชน์แบบใหม่  เป็นกำรเพิ่มมูลค่ำฟักข้ำว 
 
1.6 นิยำมศัพท์ 
 1.6.1 ขนมทองม้วน หมำยถึง ขนมท่ีมีส่วนผสมคือ แป้ง กะทิ น้ ำตำล ไข่ และงำด ำค่ัวทำลง
บนพิมพ์แล้ว น ำไปย่ำงไฟ เมื่อสุกจะมีสีน้ ำตำลอ่อน กรอบ มีกล่ินหอมจำกกะทิ และงำด ำค่ัว  
มีรสหวำนเค็มพอดี 
 1.6.2  ฟักข้ำว หมำยถึง ไม้เถำเล้ือยใบเป็นใบเด่ียว ดอกเป็นดอกเด่ียวพบท่ีซอกใบ ผลสุกแก่
เต็มท่ีจะมีสีส้มแดง ผลสุกเนื้อในหนำ ภำยในมีเมล็ดเย่ือหุ้มเมล็ดมีสีแดงรับประทำนได้  
 
1.7 ค ำส ำคัญ 
 1.7.1 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ (Product Development) 
 1.7.2  ขนมทองม้วน (Thongmuan Dessert) 
 1.7.2  ฟักข้ำว (Gac fruit) 

 
 
 
 

ศึกษำระยะเวลำ
กำรเก็บรักษำ
ขนมทองม้วน
เสริมฟักข้ำว 

กำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนเสริม

ฟักข้ำว 

กำรเตรียม
เนื้อฟักข้ำว

แช่แข็ง 

ศึกษำสูตร
พื้นฐำนของ

ขนม
ทองม้วน 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว  ผู้ศึกษาได้ค้นคว้าเอกสารต่างๆ และงานวิจัย
ท่ีเกี่ยวข้องเพื่อให้การศึกษาทดลองได้บรรลุวัตถุประสงค์ท่ีต้ังไว้ ผู้ศึกษาจึงได้ก าหนดหัวข้อเพื่อเป็น
แนวทางในการศึกษา ดังนี้    
 2.1 ฟักข้าว 
 2.2 ขนมทองม้วน 
 2.3 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าขนมทองม้วน 
 2.4 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
 2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
2.1 ฟักข้าว  
 ฟักข้าว มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า (Momorodica cochinchinensis) เป็นพันธุ์ไม้เก่าแก่ของ
เอเชีย แต่พบมากในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ฟักข้าวเป็นพืชท่ีอยู่ในวงศ์แตงกวาและมะระคือ วงศ์ 
Cucurbitaceae ฟักข้าวมีช่ือเรียกตามท้องถิ่น เช่น ฝักข้าว (ภาคเหนือ) มะข้าว (แพร่) ขี้พร้าไฟ 
(ภาคใต้) ขี้กาเครือ (ปัตตานี) แก็ก (Gag ในภาษาเวียดนาม), Baby Jackfruit, Spiny Bitter Gourd, 
Sweet Gourd และ Cochinchin Gourd  a ฟักข้าวมีถิ่นก าเนิดในจีน, พม่า, ไทย, ลาว, บังคลาเทศ, 
มาเลเชีย, ฟิลิปินส์  เป็นพืชท่ีชาวเวียตนามใช้ประกอบอาหาร ท้ังยังเป็นท่ีนิยมปลูกกันเกือบทุก
ครัวเรือน 
 ฟักข้าวเป็นไม้เถาเล้ือย มีมือเกาะ ใบเป็นใบเด่ียวเรียงใบสลับ ใบมีรูปทรงหัวใจ หรือ รูปไข่        
ใบกว้างยาวเท่ากัน ประมาณ 6-15 เซนติเมตร ขอบใบหยักเว้าลึกเป็นแฉก 3 - 5 แฉก ฟักข้าวออก
ดอกในช่วงเดือนพฤษภาคม ถึง สิงหาคม ดอกเป็นดอกเด่ียวพบท่ีซอกใบ ต้นแยกเพศอยู่คนละต้น 
กลีบดอกมีสีขาวแกมเหลืองตรงกลางมีสีน้ าตาลแกมม่วง   ใบประดับมีขน ผลอ่อนของฟักข้าว มีสี
เขียวอมเหลืองเจริญได้เองโดยไม่ต้องถูกผสม เมื่อสุกจะมีสีส้มแดง ขยายพันธ์โดยใช้เมล็ด หรือแยก
รากปลูก ฟักข้าวจะเริ่มมีดอกหลังแยกรากปลูกประมาณ 2 เดือน ผลสุกใช้เวลาประมาณ 20 วัน  และ
ใน 1 ฤดูกาลจะสามารถเก็บผลฟักข้าวได้ 30 - 60 ผล โดยสามารถเก็บผลได้ต้ังแต่เดือนกรกฎาคมถึง
เดือนกุมภาพันธ์  ผลของฟักข้าวมี 2 ชนิด ผลมีขนาดยาว 6-10 เซนติเมตร เปลือกผลอ่อนสีเขียวมี
หนามถ่ี เปล่ียนเป็นสีส้มแดงเมื่อผลสุกแต่ละผลหนัก 0.5 - 2  กิโลกรัม  
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  ภาพที่ 2.1: ผลฟักข้าวสุก เนื้อฟักข้าว และเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  ที่มา: สุธาทิพ (2550) 
 
 ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการของฟักข้าว  ผลอ่อนของฟักข้าว สีเขียวแกมเหลือง 
น ามาท าเป็นอาหาร เนื้อและรสชาติของฟักข้าวเหมือนมะละกอ  โดยการลวกสุก หรือน าไปต้มกะทิ 
ยอดอ่อน ใบอ่อน นิยมลวกสุกรับประทานกับน้ าพริก หรือใส่ในแกงแค ประเทศเวียตนาม ซึ่งคน
เวียดนามได้ใช้ฟักข้าวเป็นองค์ประกอบในอาหารพื้นบ้านหลายชนิด โดยการน าผลฟักข้าวมาหุง
กับข้าวเหนียว  จะได้ข้าว สีแดงท่ีสดใสของฟักข้าว มีกล่ินหอมและคุณค่าทางอาหารเพิ่มมากขึ้น 
นอกจากนี้นักวิจัยชาวเวียตนาม ได้ผสมเนื้อฟักข้าวลงในข้าวเพื่อให้เด็กนักเรียนชนบท ท่ีขาดวิตามินเอ
ได้รับประทาน ผลการวิจัยพบว่าเด็กนักเรียนเหล่านี้ หายจากอาการขาดวิตามินเออย่างน่าพึงพอใจ 
(สุธาทิพ, 2550 )    
 
ตารางที่ 2.1 ปริมาณไลโคปีนที่มีในผัก ผลไม้ และเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 
ผลไม้ ปริมาณไลโคพีน(ไมโครกรัม / กรัม นน.ผล) 
มะเขือเทศสุก 31 
แตงโม 41 
ฝรั่ง 54 
ส้มโอ 33.6 
เย่ือเมล็ดฟักข้าว 380 

 
ที่มา: สุธาทิพ (2550) 
 
 ในการรักษาโรคฟักข้าว ได้ถูกใช้เป็นองค์ประกอบของยามาต้ังแต่สมัยโบราณ ไม่ว่าจะเป็น
ต ารับยาพื้นบ้าน ใช้ในการปรุงเป็นต ารับยาจีน หรือยาไทย  
 ใบฟักข้าว ใช้ปรุงเป็นยาเขียว ใบสดน ามาต าแล้วพอกบริเวณท่ีมีอาการปวดช่วยลดอาการ
ปวดได้ ใช้ต้มน้ าด่ืม หรือตากแห้งบดเป็นผงแล้วปั้นเป็นยารับประทาน จะช่วยขับเสมหะ และลดไข้  
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 ราก ต้มด่ืมลดไข้ ขับเสมหะ แก้อาการปวดตามข้อ แช่น้ าสระผม แก้ผมร่วง ฆ่าเหา  
 เมล็ดของฟักข้าวใช้เป็นยาบ ารุงปอด รักษาอาการท่อน้ าดีอุดตันและ รักษาโรควัณโรค เมล็ด
ของฟักข้าวประกอบด้วยโปรตีนหลายชนิดและมีคุณสมบัติทางเภสัชวิทยาท่ีหลากหลาย เช่น มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ยับยั้งเซลล์มะเร็ง โปรตีนจากเมล็ดของฟักข้าวซึ่งได้แก่ Cochinin A และ 
Cochinin B มีคุณสมบัติยับย้ังการสร้างโปรตีนภายในเซลล์โดยเฉพาะเซลล์มะเร็ง โปรตีนในเมล็ดฟัก
ข้าวมีคุณสมบัติท่ีเรียกว่า ยับยั้งการท างานของไรโบโซม (Ribosome-inactivating proteins) ท าให้
ไม่เกิดการสังเคราะห์ของโปรตีนภายในเซลล์ ซึ่งมีความเฉพาะเจาะจงต่อเซลล์มะเร็งและเซลล์ท่ีติด
เช้ือไวรัส ผลของฟักข้าวรวมถึงเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ดท่ีมีสีแดงสดมีคุณค่าทางโภชนาการสูงผลฟักข้าว
ประกอบด้วย สารเบต้าแคโรทีนสูงมาก มากกว่าแครอทถึง 10 เท่า นอกจากนี้ผลของฟักข้าวยังอุดม
ไปด้วยสารไลโคปีน และกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง มีการสกัดเอาสารส าคัญเหล่านี้  เพื่อใช้เป็น
ส่วนประกอบส าคัญในการท าเครื่องส าอาง ส าหรับใช้บนใบหน้า เพื่อชะลอความเหี่ยวย่นบนใบหน้า 
เนื่องจากสาระส าคัญเหล่านี้มีฤทธิ์ที่ช่วยในการต้านอนุมูลอิสระสูง (วิเชษฐ์, 2557)                              
 
ตารางที่ 2.2 ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนที่มีในฟักข้าว          
                                                                                                                                                                

สารอาหาร 
ปริมาณไมโครกรัม/กรัม น ้าหนักผล 

เนื อผล เยื่อเมล็ด 
เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัม) 22.1 101 
ไลโคพีน (ไมโครกรัม) 0.9 380 

 
ที่มา: สุธาทิพ (2550) 
 
2.2  ขนมทองม้วน 
 ขนมทองม้วน เป็นขนมท่ีได้รับวัฒนธรรมของโปรตุเกส ในสมัยกรุงศรีอยุธยา ขนม และของ
หวานมากมายรวมท้ัง ขนมทองม้วน มีต้นก าเนิดจากการรับเอาวัฒนธรรมของโปรตุเกส ท้ังนี้ขนมไทย
เดิมท่ีมีอยู่นั้นจะมีส่วนประกอบหลักคือ แป้ง น้ าตาล และกะทิ  การท่ีได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมของ
โปรตุเกส นั้นท าให้คนไทยได้รู้จัก การท าขนมท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบ มี ขนมทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง ขนมทองม้วน ขนมฝรั่ง ขนมหม้อแกง ขนมผิง เป็นต้น จึงได้มีการถ่ายทอดให้กับคนรุ่นหลัง 
จากรุ่นสู่รุ่น (ศันสนีย์และคณะ, 2546)    

 ขนมทองม้วน คือ ขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีประกอบด้วย แป้ง น้ าตาล กะทิ และไข่ ตักราดลงบน
แป้นพิมพ์ทรงกลม มีด้ามจับยาว  ผิงไฟให้สุก แล้วม้วนเป็นหลอด บ้างอาจน ามาพับเป็นช้ิน  
จึงเรียกช่ือใหม่ว่าทองพับ ขนมท่ีท าด้วยวิธีนี้ บางชนิดสุกแล้วนิ่ม เรียก ทองม้วนสด  แต่บางชนิดก็กรอบ
ร่วน เรียก ทองม้วน ทองม้วนมีรสหวาน เค็ม มัน และมีกล่ินหอม  ทองม้วนเปน็ขนมมงคล เช่ือกันว่าจะมี
เงินทองใช้อย่างล้นเหลือไม่รู้จักหมดส้ิน ท้ังนี้นิยมใช้กันในงานมงคลสมรส และท าบุญถวายพระในงาน
มงคลสมรส โดยการแต่งงานของคนไทยโบราณจะต้องใช้ความละเอียดในการคัดสรรเลือกส่ิงท่ีดี  
เป็นส่วนประกอบในการจัดพิธี การจัดอาหารคาวหวาน ท่ีจะใช้ในการท าบุญ และน ามาเล้ียงแขกต้อง

http://thongmuan.blogspot.com/
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ค านึงถึงความเป็นสิริมงคล มีช่ือเป็นมงคล ขนมทองม้วน เป็นขนมท่ีนิยมจัดในพิธีขันหมากท้ังนี้  
ในปัจจุบันในต่างจังหวัดก็ยังมีการจัดอยู่ และจะใช้ในการท าบุญและน ามาเล้ียงแขกอีกด้วย (วันชัย, 
2545)  
 หากจะกล่าวถึงความนิยมของทองม้วน แล้วไม่เพียงแค่มีขายตามร้านขายของฝาก หรือ 
ร้านสะดวกซื้อเพียงเท่านั้น แต่ทองม้วนยังเป็นท่ีนิยมในต่างประเทศ เป็นสินค้าส่งออกไปขายใน
ประเทศเพื่อนบ้านหลายประเทศ เช่น ฮ่องกง ไต้หวัน ญี่ปุ่น และอเมริกา ในปัจจุบันมีการพัฒนา
รสชาติให้มีหลากหลายมากขึ้นตามรสนิยมของคนต่างแดน ได้แก่ รสต้มย ากุ้ง รสต้มข่าไก่ รสปลาทูน่า 
รสกระเทียมพริกไทย รสทุเรียน รสกล้วยหอม เป็นต้น (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2553) 
 
2.3 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท้าทองม้วน 
 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าทองม้วน ประกอบด้วย ข้าวสาลี, แป้งมัน, กะทิ, น้ าตาล, ไข่ และเกลือ 
 2.3.1 ข้าวสาลี 
 ข้าวสาลีเป็นธัญชาติหนึ่งท่ีใช้เป็นอาหารส าหรับชาวยุโรปและอเมริกา มีถิ่นก าเนิดแถบ
บริเวณตะวันออกกลางของทวีปเอเชีย ชอบอากาศแห้ง และบริเวณเทือกเขาท่ีราบสูง ปัจจุบันข้าวสาลี
มีปลูกอยู่ท่ัวโลก การบริโภคข้าวสาลีไม่นิยมหุงต้มท้ังเมล็ด เพราะเมล็ดข้าวสาลีมีความแข็งจึงนิ ยม
บริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากแป้งข้าวสาลี โดยน าเมล็ดข้าวส่วนท่ีเป็นเนื้อมาบดเป็นแป้ง จ าแนกข้าวสาลี
ตามการค้าได้เป็น 2 ชนิด  
 2.3.1.1 ข้าวสาลีชนิดหนัก (Hard wheat) เป็นข้าวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีนสูง มีช่ือ
สามัญว่า ข้าวสาลีคอมมอน (Common Wheat) ข้าวสาลีชนิดนี้เหมาะกับการท าขนมปัง คุกกี้ขนม
ปังกรอบแบบต่างๆ  
 2.3.1.2 ข้าวสาลีชนิดเบา (Soft Wheat) เป็นข้าวสาลีท่ีมีโปรตีนต่ าเมล็ดนุ่ม มีช่ือ
สามัญว่าข้าวสาลีคลู (Clue Wheat)  ข้าวสาลีชนิดนี้เหมาะส าหรับท าเค้ก เพสตรี้ เพราะมีโปรตีนต่ า  
และกลูเตนอ่อนไม่เหมาะส าหรับท าขนมปัง แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสเปอร์ม ของ
เมล็ดเท่านั้น ไม่มีส่วนคัพพะหรือร าเจือปนอยู่เลย บดอย่างละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงจนได้ขนาด
ท่ีต้องการ ฟอกสีให้ขาวสะอาดแป้งสาลีท่ีผลิตออกมามีหลายชนิด (อบเชยและขนิษฐา, 2555)    
 โปรตีนในข้าวสาลีมีผลต่อคุณภาพของแป้งท่ีโม่ได้ อันจะมีผลต่อเนื่องไปจนถึงคุณภาพ 
ของขนมอบท่ีท าจากแป้งสาลีนั้นๆ คุณภาพและปริมาณของโปรตีนในข้าวสาลีขึ้นกับปัจจัย 2 อย่างคือ 
พันธุ์ข้าวและสภาพแวดล้อม เช่น แหล่งปลูก ภูมิอากาศ และความอุดมสมบูรณ์ของดินท่ีปลูก แม้ข้าว
ท่ีมีพันธุ์เดียวกันก็อาจมีปริมาณและคุณภาพของโปรตีนท่ีต่างกัน ถ้ามีแหล่งปลูกท่ีแตกต่างกัน มีการ
ทดลองน าแป้งท่ีโม่จากข้าวที่มีโปรตีนเท่ากันแต่ปลูกในสภาพแวดล้อมท่ีต่างกันมาท าขนมปังแต่กลับได้
ขนมปังท่ีต่างกันอย่างส้ินเชิง แสดงให้เห็นว่าข้าวพันธุ์เดียวกัน ก็สามารถแปรเปล่ียนคุณสมบัติตาม
สภาพภูมิอากาศหรือภูมิประเทศ โดยปกติข้าวสาลีชนิดเปลือกแข็งท่ีมีโปรตีนสูงมักจะปลูกในแถบท่ีดิน
มีปุ๋ยอุดมสมบูรณ์ และมีความช้ืนต่ าตรงข้ามกับข้าวท่ีมีโปรตีนต่ า จะชอบดินท่ีมีความอุดมสมบูรณ์
น้อยกว่า และมีความชุ่มช้ืนสูงกว่า โดยเหตุท่ีข้าวสาลีมีความแตกต่างกันโดยคุณภาพและปริมาณของ
โปรตีน จึงท าให้สามารถเลือกชนิดของข้าวเพื่อน ามาใช้โม่แป้งตามความต้องการของการใช้งานอาจใช้
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ข้าวชนิดเดียวหรือหลายชนิด ผสมกันเพื่อให้มีคุณภาพพอเหมาะ (อบเชยและขนิษฐา, 2547) ท้ังนี้
แป้งสาลีสามารถจ าแนกตามการค้าได้ดังนี้ 

 1) แป้งขนมปัง (Bread flour) มีโปรตีนสูง ร้อยละ 12-14 โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็ง 
ซึ่งเป็นข้าวสาลีท่ีมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูง ใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ท่ี
หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้ คือ เมื่อถูด้วยมือจะรู้สึกคายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบ
เหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวขึ้นฟู 
เพราะยีสต์เท่านั้นท่ีท าให้ก้อนโดพองตัว (จิตธนาและอรอนงค์, 2539)   

 2) แป้งอเนกประสงค์ (All-purpose flour) มีโปรตีนสูงปานกลาง ร้อยละ 10-11  
เป็นแป้งท่ีได้จากการผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการท า
ผลิตภัณฑ์หลายๆ ชนิดได้ใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่างเช่น ขนมปังจืดและหวาน ขนมเค้ก บางชนิด 
ใช้ท า ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตรี เพราะใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้
จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกัน สารท่ีท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ท้ัง
ยีสต์และผงฟู (จิตธนาและอรอนงค์, 2539)   

 3) แป้งเค้ก (Cake Flour) มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณ ร้อยละ 7-9 โม่จาก 
แป้งข้าวสาลีชนิดอ่อน ใช้ท าเค้ก ท าคุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่มเนียน
ละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอยนิ้ว
มือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู เบกกิ้งโซดา  
เป็นต้น (จิตธนาและอรอนงค์, 2539)   
  4) แป้งเสริมคุณค่าอาหาร (Enriched flour) เป็นแป้งท่ีเสริมวิตามินและแร่ธาตุ 
เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารให้กับประชาชนผู้รับประทานขนมปังเป็นหลัก เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกา 
ประเทศแคนนาดา ประเทศต่างๆ ในยุโรป และออสเตรเลีย โดยแต่ละประเทศจะมีการเสริมคุณค่า
ทางอาหารต่างกัน เช่น ในประเทศสหรัฐอเมริกาได้ก าหนดให้มีการเติม ไทอะมิน อีกท้ัง ไรโบฟลาวิน 
ไนอะซิน ธาตุเหล็ก และแคลเซียม ในประเทศแคนนาดาได้ก าหนดให้มีการเติมไทอะมิน ไรโบฟลาวิน
ไนอะซิน และธาตุเหล็ก ส่วนประเทศไทย ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ได้ออกก าหนด
มาตรฐานแป้งสาลี ประเภทเสริมคุณค่าทางอาหาร ปริมาณ100กรัม ต้องประกอบด้วยสารชนิดต่างๆ
ไม่น้อยกว่าเกณฑ์ก าหนด ได้แก่ ไทอะมีน 0.55 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.33 มิลลิกรัม ไนอะซิน 4.40 
มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 8.80 มิลลิกรัม แคลเซียม 211.2 มิลลิกรัม และสารท่ีอาจเพิ่มเติมได้ คือ ไลซีน 
180 มิลลิกรัม  โดยมีจุดประสงค์ในการเติม เพื่อให้ใกล้เคียงกับแป้งชนิดสเทรตเกรด ซึ่งสกัดได้จาก
แป้งสาลี ร้อยละ 80  (อรอนงค์, 2540) 
  5) แป้งท่ีขึ้นฟูด้วยตัวเอง (Selt-rising flour) หมายถึง แป้งผสมสารท่ีท าให้ขึ้นฟู 
ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต และสารท่ีให้ปฏิกิริยาเป็นกรดตัวใดตัวหนึ่ง เช่น โมโนแคลเซียม  
ฟอสเฟต, โซเดียมแอซิตไพโรฟอสเฟต โซเดียมอะลูมิเนียม ฟอสเฟต และเกลือ (อรอนงค์, 2540)                                                                                                       
  6) แป้งส าเร็จรูป (Instantized flours, Instant blending flours, Quicking-
mixing flours) เป็นแป้งท่ีผสมเข้ากับน้ าได้โดยไม่ตกตะกอน ใช้ท าน้ าซอส น้ าเกรวี่ น้ าซุปข้น ให้
ความข้นหนืดแก่อาหาร กระบวนการท าแป้งชนิดนี้ ใช้วิธีน าแป้งธรรมดา ไปผ่านการอบด้วยไอน้ า 
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ผ่านลมร้อนจนแป้งจับกันเป็นก้อนท าให้แห้งแล้วบด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 840 ไมโครเมตร เป็น
ส่วนใหญ่ และมากกว่า ร้อยละ 20 ท่ีผ่านตะแกรงร่อน 74 ไมโครเมตร (อรอนงค์, 2540) 
  7) แป้งผสมส าเร็จ (Prepared flour mixes) หมายถึง แป้งท่ีมีสารอื่นท่ีแห้งผสม 
อยู่ด้วย เช่น น้ าตาล นมผง ไข่ผง และเนยขาว อาจมียีสต์ผสมในแป้งผสมบางชนิด โดยมีจุดประสงค์
ในการผลิตเพื่อความสะดวก รวดเร็ว ในการใช้แป้งของแม่บ้าน และช่างท าขนมอบท่ัวไป เป็นการ
ประหยัดเวลา และเนื้อท่ีในการเก็บส่วนผสมหลายชนิด รวมท้ังแรงงานในการเตรียมส่วนผสม  
โดยเพียงแค่เติมส่วนผสมของเหลวและส่วนผสมอื่นอีกเล็กน้อย แล้วน าเข้าเครื่องผสมให้เข้ากัน ท าให้
ได้ผลิตภัณฑ์ได้คุณภาพสม่ าเสมอ แป้งผสมส าเร็จท่ีมีขายท่ัวไป แบ่งเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ ได้แก่  
แป้งผสมท าโดนัทเค้ก ซึ่งมีส่วนผสมหลัก คือ แป้งสาลีชนิดอ่อนไม่มีสารฟอกสี ผสมกับน้ าตาลป่น
ขนาดสม่ าเสมอ เนยขาวท่ีมีความคงตัวสูง นมผงขาดมันเนย สารขึ้นฟู ไข่แดงผง แป้งผสมประเภทท่ี
สอง คือ แป้งผสมท่ีใช้ท าผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูด้วยยีสต์ ได้แก่ โดนัทยีสต์ ขนมปังหวาน โดยผสมสารต่างๆ 
ลงในแป้งเกือบท้ังหมด ยกเว้นยีสต์และน้ า ซึ่งต้องเติมภายหลัง (อรอนงค์, 2540) 
 2.3.2 แป้งมันส้าปะหลัง 
 แป้งมันส าปะหลังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากมันส าปะหลังมีลักษณะพิเศษกว่าแป้งอื่น
คือ มีลักษณะล่ืนเนื้อละเอียดนุ่มสีขาว นิยมน าไปใช้ผสมกับแป้งอื่นๆ เพื่อเพิ่มคุณสมบัติของแป้งชนิด
นี้ แป้งมันเมื่อผสมน้ าและได้รับความร้อนจะเหนียวเป็นกาว ขนมไทยนิยมใช้แป้งมันสัมปะหลังผสม
กับแป้งข้าวจ้าวกันมาก  ถ้าขนมใช้แป้งข้าวจ้าวเพียงอย่างเดียวแป้งจะแข็งกระด้าง  แต่ถ้าใส่แป้งมัน
สัมปะหลังลงไปแล้วจะท าให้ขนม มีความเหนียวใสยิ่งขึ้น เมื่อรับประทานจะมีความนุ่มและเหนียว 
ขนมไทยท่ีใช้แป้งมันเป็นส่วนประกอบในขนม ยกตัวอย่างเช่น ทองม้วน ขนมช้ัน ขนมมันส าปะหลัง 
ขนมกล้วย  ขนมสายบัว ทับทิมกรอบ และ เต้าส่วน เป็นต้น การเลือกซื้อแป้งมันสัมปะหลังใน
ปัจจุบัน แป้งมันสัมปะหลังท่ีผลิตออกมาสู่ท้องตลาด และเนื่องจากแป้งมันสัมปะหลังมีราคาไม่สูง
มาก มีหลากหลายชนิด และมีคุณสมบัติท่ีแตกต่างกันออกไป ดังนั้นควรเลือกซื้อให้ตรงกับจุดประสงค์
ท่ีต้องการใช้ ท าขนมชนิดนั้นๆ ควรเลือกซื้อท่ีมีถุงบรรจุสมบูรณ์ไม่ขาด แตก มีรอยเจาะ บอกถึงวัน
ผลิต และวันหมดอายุ  เมื่อเปิดใช้แล้วควรเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดในท่ีแห้งสนิท หรือเก็บในตู้เย็นเป็น
การยืดอายุของแป้งได้ (จริยา, 2549) 
 2.3.3 กะทิ 
 กะทิ ถือเป็นส่วนผสมส าคัญในการท าขนมไทย เนื่องจากกะทิให้รสหวานมัน และมี
กล่ินหอม นิยมใช้ในการท าขนมไทยแทบทุกชนิด  กะทิมีลักษณะท่ัวไปมีสีขาวขุ่นทึบแสง คล้ายน้ านม 
และมีกล่ินเฉพาะของกะทิ ขนมไทยนิยมใช้กะทิท่ีสด ได้จากการขูดมะพร้าวแล้วน ามาค้ัน กะทิ เมื่อขูด
มะพร้าวแล้วน ามาค้ัน จะได้กะทิ 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีเข้มข้นเรียกว่า หัวกะทิ ส่วนเจือจางเรี ยกว่า  
หางกะทิ การค้ันกะทิควรค้ันด้วยน้ าอุ่นโดยใส่ทีละน้อย นวดขย าให้ท่ัวสักครู่เพื่อให้กะทิท่ีอยู่ในเนื้อ
มะพร้าวออกมาจนหมด หรือหากต้องการกะทิท่ีมันมากๆ ให้น ามะพร้าวขูดใส่ผ้าขาวบางแล้วนวด
สักครู่ แล้วค้ันโดยไม่ใส่น้ าเลยจะท าให้ได้หัวกะทิท่ีเข็มข้นมาก (ส านักพิมพ์แสงแดด มปป) ในเนื้อ
มะพร้าวมีคุณค่าทางโภชนาการ และให้พลังงานสูง ท้ังนี้เนื้อมะพร้าวสดประกอบด้วย น้ า ร้อยละ  
44-55 น้ ามัน ร้อยละ 35-38 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 9-11 โปรตีน ร้อยละ 3-4 ใยอาหาร  
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ร้อยละ 2-4 และเถ้า ร้อยละ 1 เนื้อมะพร้าวถูกน ามาใช้ประกอบอาหารคาวหวานในหลายประเทศ 
(เพ็ญพรรณ, 2557)   
 กะทิเมื่อซื้อมาถ้ายังไม่ใช้ควรเก็บไว้ในตู้เย็นทันที ท้ังนี้เพื่อเป็นการป้องกันกล่ิน ท้ังรสชาติอาจ
เปรี้ยวแก้ไขได้ยาก ขนมไทยส่วนใหญ่แทบทุกชนิดใช้กะทิ เป็นส่วนประกอบหลักท้ังนี้กะทิจะช่วยให้
ขนมมีกล่ินหอมมีความมัน และรสหวาน ท้ังยังช่วยให้ขนมมีความน่ารับประทานด้วยกะทิมีสีขาวและ
มีมันลอย เมื่ออยู่ในขนมแล้วจะชวนรับประทานยิ่งขึ้น ขนมท่ีใช้กะทิเป็นส่วนผสมหลักมีดังนี้ ขนมช้ัน 
ขนมสอดไส้ ตะโก้ วุ้นกะทิ ครองแครงกะทิ บัวลอย ขนมลอดช่องไทยน้ ากะทิ ทับทิมกรอบ ข้าว
เหนียวถั่วด า ฟักทองแกงบวช เป็นต้น (ณัฏฐกิตต์ิ, 2550) 
 2.3.4 น ้าตาล 
 น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึกใช้กันมากในผลิตภัณฑ์ขนมทุกชนิด ละลาย
ได้ดีในน้ ามีรสหวาน จัดอยู่ในสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตให้พลังงานแก่ร่างกาย น้ าตาลนิยมใช้
ท าขนมแตกต่างกันตามลักษณะและประเภทของขนม น้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นมีอยู่หลายชนิดท้ังนี้
มีการใช้น้ าตาลในขนมไทยดังนี้ (เจตนิพัทธ์, 2560) 
 2.3.4.1 น้ าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) นิยมใช้กันมากในผลิตภัณฑ์ขนมไทย   
และเบเกอรี่ น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่างกันผลึกใหญ่หยาบ ขนาดธรรมดา และแบบเป็นผง
ท่ีเรียกกันว่า น้ าตาลทรายป่น น้ าตาลทรายยังนิยมน าใช้ในการท าน้ าเช่ือมของขนมไทย ใช้เป็น
ส่วนผสมของขนมไทยในหลายชนิด เช่น น้ าตาลทรายมาต้มเป็นน้ าเช่ือมใช้ท า ทองหยิบ ทองหยอด 
เม็ดขนุน และ โรยฝอยทอง  โดยน้ าตาลทรายจะไปท าหน้าท่ีในการช่วย ท าให้รูปทรงของขนมไม่
เปล่ียนแปลงไปจากเดิม ท้ังยังเป็นส่วนผสมในขนมไทยชนิดต่างๆ เพื่อเพิ่มความหวานและความกรอบ 
ท้ังยังช่วยให้ขนมมีสีสันท่ีสวยงามอีกด้วย (เจตนิพัทธ์, 2559) 
 2.3.4.2 น้ าตาลทรายแดง น้ าตาลพื้นบ้านท่ีผลิตจากอ้อยในประเทศไทย คือ น้ าตาล
ทรายแดงและน้ าตาลงบ กรรมวิธีผลิตน้ าตาลทรายแดงกับน้ าตาลงบคล้ายคลึงกัน ใช้การหีบอ้อยและ
การเค่ียว จะแตกต่างกันในช่วงสุดท้าย น้ าตาลทรายแดงมีซูโครสประมาณ ร้อยละ80 มีกากน้ าตาลอยู่
มาก จึงท าให้มีสีคล้ า น้ าตาลทรายแดงมีลักษณะเป็นผงร่วนและมีกล่ินหอมซึ่งเป็นกล่ินหอมของ
กากน้ าตาล น้ าตาลทรายแดงชนิดดีจะมีความช้ืนต่ าสามารถเก็บไว้ได้ 2–3 ปี ส าหรับการท าน้ าตาลงบ
นั้นเมื่อเค่ียวน้ าตาลได้ท่ีแล้ว จะตักใส่หลุมในถาดไม้ท่ีรองด้วยผ้าขาวบางชุบน้ าหมาดๆ เพื่อให้สะดวก
แก่การน าน้ าตาลออกจากพิมพ์ เมื่อเวลาน้ าตาลแข็งตัวแล้ว บางท่ีนิยมใส่กระบอกไม้ไผ่ แล้วตัดเป็น
แว่นเมื่อน้ าตาลแข็งตัวแล้ว (อบเชยและขนิษฐา, 2555) 
  2.3.4.3 น้ าตาลจากมะพร้าว การท าน้ าตาลจากมะพร้าวหรือท่ีเรียกว่าน้ าตาลมะพร้าว 
ใช้น้ าหวานจากจ่ันมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวท่ีนิยมน ามาท าน้ าตาลจากมะพร้าว  คือ พันธ์หมูสี
กลายซึ่งเป็นมะพร้าวท่ีมีต้นไม่สูงมากนัก สะดวกต่อการเก็บนอกจากนี้ยังมีจ่ันใหญ่ ให้น้ าตาลสดท่ีมี
ปริมาณมากและมีความหวานสูงน้ าตาลมะพร้าวมีการผลิตมากในจังหวัดสมุทรสงคราม ท่ีอ าเภออัมพ
วา จังหวัดสมุทรสาคร อ าเภอบ้านแพ้ว มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจ่ันมา 2 จ่ันพร้อมกัน แต่ละจ่ันจะรอง
น้ าตาลสดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลสดวันละ 1–3 ลิตรต่อต้น และน้ าตาลสดท่ีได้ประกอบไป
ด้วย ซูโครสร้อยละ 12-17 น้ าตาลรีดิวซิ่ง ร้อยละ 0.6-2 เถ้า ร้อยละ 0.1-0.4 โปรตีน ร้อยละ0.2-0.3 
น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี จะมีสีนวลโดยไม่ใช้สารฟอกสี เนื้อละเอียด กล่ินหอม ปริมาณความช้ืน 
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ร้อยละ 7-87 ไม่เยิ้มเหลว ปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่าร้อยละ 70 ในขณะท่ีน้ าตาลอินเวิร์ตมีต่ ากว่า
ร้อยละ 6-7  (อบเชยและขนิษฐา, 2555) 
 2.3.4.4 น้ าตาลจากตาลโตนดเป็นน้ าตาลพื้นบ้านท่ีได้จากปลีตาล การท าน้ าตาลโตนด
นิยมท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือเช่นจังหวัดพิษณุโลกน้ าตาลโตนด
สดมีซูโครสประมาณร้อยละ 15 และน้ าตาลรีดิวซิงอีกประมาณร้อยละ 1.9 เช่นเดียวกับน้ าตาลสด
จากมะพร้าว ความหวานจะสูงสุดในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดท้ังหมดของน้ าตาลสดจะประมาณ5.5 
เมื่อเค่ียวเป็นน้ าตาลจึงเกิดเป็นน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่า น้ าตาลโตนดท่ัวไปจึงมีลักษณะแห้ง และแข็ง
กว่าน้ าตาลมะพร้าว (อบเชยและขนิษฐา, 2555) 
 2.3.5 ไข่ 
 ไข่ ท่ีใช้ท าขนมหวานไทย จะใช้ท้ังไข่ไก่ และไข่เป็ดโดยสามารถเลือกใช้ตามลักษณะ
และชนิดของขนมไทยชนิดนั้นๆ ไข่มีบทบาทส าคัญในการท าขนมหลายประการคือ การตีไข่ช่วยให้
อาหารโปร่งฟู ขนมอบบางอย่างไม่ต้องใช้ผงฟูเลย เพราะอากาศท่ีตีเข้าไปในไข่ เมื่อได้รับความร้อนจะ
ขยายตัวท าให้ขนมข้ึนฟูอย่างเพียงพอ ไข่ยังเป็นตัวท าให้ไขมันกระจายตัวปนไปกับน้ า (Emulsifying- 
Agent)  ไข่ยังเพิ่มรสและสีของอาหารอีกด้วย ไข่ขาวสามารถตีให้ขึ้นฟูได้หลายเท่ากว่าไข่แดง และไข่
ขาวใสตีได้ปริมาณมากกว่าไข่ขาวข้น ถ้าไม่มีไข่แดงปนอยู่แม้เพียงเล็กน้อยก็ตาม ไขมันในไข่แดงจะ
เป็นตัวขัดขวางการขึ้นฟูได้ (กรมการฝึกหัดครู, ม.ป.ป.)   
 ท้ังนี้ไข่ท าหน้าท่ีต่างๆในขนม คือ ไข่เป็นตัวท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิด
ฟองซึ่งประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองจะถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีน
จากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่องและการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศจะท าให้โปรตีนบางส่วน
แข็งตัว และท าให้ฟองนั้นคงตัวในการอบ  ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีน
จะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยืดได้ เมื่อส่วนผสมไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่าง
ท่ัวถึง จะสูญเสียความยืดตัว  และจะจับตัวเป็นโครงสร้างท่ีแข็งของขนม สีของไข่แดงจะช่วยท าให้สี
ของขนมมีสีเหลืองน่ารับประทาน ความเข้มข้นของไข่ เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอื่นๆขนมจะมี
ไขมันเพิ่มขึ้น และมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมง่ายขึ้น  
กล่ินและรสของไข่ เป็นกล่ินเฉพาะซึ่งขนมบางชนิดเมื่อมีกล่ินของไข่จะชวนรับประทานยิ่งขึ้น ความ
สดและคุณค่าทางอาหารของไข่ เนื่องจากไข่มีความช้ืน  ร้อยละ 75 ส าหรับไข่ ท้ังฟองและ มี
ความสามารถตามธรรมชาติในการท่ีจะรวมและเก็บความช้ืนไว้ จึงท าให้การแห้งของขนมช้าลง ไข่มี
คุณค่าทางอาหารสูง ท าให้ขนมและเบเกอรี่เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่า ไข่มีปริมาณธาตุเหล็ก โปรตีนสูงท่ี
มีในไข่ก็เป็นโปรตีนท่ีสมบูรณ์ สามารถท่ีจะท าให้กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นท้ังหมดท่ีร่างกายต้องการเพื่อ
ความเจริญเติบโต และสุขภาพที่ดี ท้ังโปรตีนและไขมันท่ีมีอยู่ในไข่แดงนั้น ร่างกายมนุษย์สามารถดูด
ซึมเข้าไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติอยู่แล้ว ยิ่งกว่านั้นไข่ยังช่วยให้วิตามินท่ีส าคัญแก่ร่างกาย เช่น 
วิตามินเอ ดี ไทอามีน และไรโบฟลาวิน (จิตธนาและอรอนงค์, 2541) 
 หน้าท่ีของไข่ท่ีมีต่อขนมไทย ขนมไทยแทบทุกชนิดต้องใช้ไข่เป็นส่วนผสม ไม่ว่าจะเป็น
ส่วนผสมหลัก หรือเป็นส่วนผสมในการท าขนม ท้ังนี้ไข่จะเป็นตัวช่วยในการท าให้ขนมขึ้นฟู ให้กล่ินท่ี
หอม มีสีเหลืองสวย และไข่ยังช่วยประสานระหว่างของเหลวกับไขมันในส่วนผสมของขนมให้เข้ากันได้
ดีอีกด้วย ยกตัวอย่างเช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน ขนมหม้อแกง สังขยา  
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ขนมฝรั่ง ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมดาราทอง ขนมทองม้วน และ ขนมไข่ เป็นต้น ท้ังนี้จะยกตัวอย่างขนม
ไทยท่ีต้องใช้ไข่เป็นส่วนผสมหลักคือ ขนมทองหยอด  และขนมทองหยิบ ซึ่งขนมท้ัง  2 ชนิดนี้จะมี
กรรมวิธีการท า  และส่วนผสมท่ีใกล้เคียงกัน โดยขนมทองหยอดจะใช้ไข่แดงตีด้วยตระกร้อมือ  ตีจน
ไข่ขึ้นฟองฟู ค่อยๆ ใส่แป้งลงไปทีละน้อย ค่อยๆ คนส่วนผสมจนเข้ากัน แล้วหยอดลงในน้ าเช่ือมท่ี
เค่ียวจนเข็มข้นพอประมาณ ทอดในน้ าเช่ือมจนขนมสุกแล้วจึงตักขึ้น แช่ในน้ าเช่ือมท่ีเตรียมไว้   
ส่วนขนมทองหยิบนั้น มีกรรมวิธีในการท าเดียวกัน แต่จะต่างกันตรงท่ีขนมทองหยิบจะไม่ใส่แป้ง และ
หยิบเป็นรูปดอกไม้ 5 – 8 แฉก ขนมฝรั่ง และขนมไข่ ขนมท้ัง 2 ชนิดนี้ จะมีกล่ินหอมของไข่เป็นหลัก 
ผสมกับกล่ินวานิลลาเป็นท่ีชวนให้รับประทาน ท้ังยังมีกรรมวิธีการท า และส่วนผสมท่ีใกล้เคียงกัน  
โดยขนมไข่จะตีผสมไข่กับน้ าตาลทราย ตีขึ้นให้ฟู จากนั้นจึงร่อนแป้งใส่ลงไปผสมแล้วตักหยอดใส่พิมพ์
ทองเหลืองรูปทรงต่างๆ ปิดฝาแล้วผิงด้วยถ่านท่ีเผาให้แดงผิงจนขนมสุกเหลืองหอม บางท่ีนิยมผิงจน
ขนมแห้งกรอบด้านนอกและนุ่มด้านใน ส่วนขนมฝรั่งนั้นกรรมวิธีในการท าเหมือนกัน แต่แตกต่างกัน
ตรงท่ีขนมฝรั่งจะตักขนมใส่พิมพ์ก้นจีบ  และแต่งหน้าขนมด้วยน้ าตาลทราย ฟักเช่ือม ลูกเกด และลูก
พลับแห้งหั่นเป็นช้ิน 
 การเลือกซื้อไข่ และการเก็บรักษาไข่ การเลือกซื้อไข่ควรพิจารณาจาก ความสดไข่ท่ีใหม่จะ 
มีนวลหุ้มท าให้ผิวเปลือกไข่ดูด้าน เมื่อเก็บไว้นานนวลหมดไปจะท าให้ผิวเปลือกไข่ดูมัน หรืออาจน าไข่
ไปลอยน้ าถ้าไข่นั้นจมแสดงว่าเป็นไข่สด แต่ถ้าไข่เอียงหรือลอยน้ าแสดงว่าไข่นั้นไม่สด เปลือกไข่ต้อง
สะอาดไม่มีส่ิงสกปรกติดอยู่ เปลือกไข่ต้องไม่บุบหรือร้าว หากเปลือกไข่บุบหรือราวจะท าให้ไข่นั้นเสีย
เร็ว ราคาของไข่ข้ึนอยู่กับขนาด ไข่ฟองเล็กจะมีราคาต่ ากว่าไข่ฟองใหญ่  
 การเก็บรักษา  ควรเก็บไข่ท่ีสะอาดและใหม่ ไม่ควรล้างไข่ก่อนถึงเวลาประกอบอาหาร เพราะ
การล้างไข่จะท าให้เมือกของไข่หลุดออก ก๊าซและน้ าสามารถระเหยอกจากฟองไข่ได้มากขึ้นจุลินทรีย์
เข้าไปในไข่ได้ง่ายข้ึนถ้าจ าเป็นต้องล้างให้ใช้น้ ามันพืชทาผิวเปลือกไข่จะช่วยให้เก็บได้นานขึ้น ควรเก็บ
ไข่ในท่ีท่ีมีอุณหภูมิต่ า ในตู้เย็นเพื่อป้องกันการระเหยของน้ า และก๊าซในไข่ และควรเก็บในท่ีท่ีสะอาด
และไม่มีกล่ินเพราะไข่สามารถดูดกล่ินได้ (อบเชยและขนิษฐา, 2555)  
 2.3.6 เกลือ 
 เกลือเป็นเครื่องปรุงรสท่ีให้รสเค็ม เกลือใช้ในการปรุงอาหาร และถนอมอาหาร 
โดยท่ัวไปแล้วเกลือจะประกอบไปด้วยโซเดียมคลอไรด์ และมีความช้ืน ท่ีบริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาว
ละลายน้ าได้ดี เมื่อละลายในน้ าแล้วน้ าจะไม่ขุ่น  เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความช้ืนได้ดี และไม่มีรส
ขมและรสเฝ่ือน เกลือจึงเป็นหนึ่งในส่วนผสมของขนม และอาหารเพื่อช่วยชูรสของอาหาร อีกท้ังยัง
เป็นตัวช่วยท าให้มีความกลมกล่อมมาขึ้นอีกด้วย (เจตนิพัทธ์, 2559) 
 
2.4 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ 
 2.4.1 ประวัติการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการจ้าแนกการทดสอบ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมนุษย์มีมาเป็นเวลาหลายร้อยปีแล้วในการประเมิน
คุณภาพของอาหาร จริงๆ แล้วคนเราต่างก็มีความคิดเห็น (Judgment) ต่ออาหารท่ีคนเราด่ืมหรือ
รับประทานอาหารเข้าไปอยู่แล้ว แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าความคิดเห็นทุกอย่างจะเป็นประโยชน์หรือ
ว่าใครๆ ก็สามารถท่ีจะเป็นผู้ทดสอบได้ ในอดีตการจะทราบว่าอาหารท่ีผลิตขึ้นมีคุณภาพดีหรือไม่นั้น



12 
 

มักจะขึ้นอยู่กับการทดสอบโดยผู้เชียวชาญเพียงคนเดียว (Single expert) การใช้ผู้เช่ียวชาญเพียงคน
เดียวนี้ส่วนใหญ่จะใช้ในโรงงานเบียร์ ไวน์ ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นๆ 
 แต่ในปัจจุบัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้กลุ่มผู้ทดสอบ (Panelist หรือ 
Assessor) ได้เข้ามาแทนผู้เช่ียวชาญเพียงคนเดียวในการทดสอบผลิตภัณฑ์หนึ่ง การเปล่ียนแปลงนี้
เนื่องมาจากสาเหตุหลายประการ การใช้ผู้ทดสอบหลายๆ คนให้ผลท่ีน่าเช่ือถือกว่าผู้ทดสอบเพียงคน
เดียว และท าให้ความเส่ียงต่างๆ ท่ีอาจเกิดขึ้นได้ลดลง เช่น บางครั้ งผู้เช่ียวชาญเพียงคนเดียวอาจ
เจ็บป่วย ลาพักร้อนไปท่องเท่ียว ปลดเกษียณ เสียชีวิต หรือไม่อาจสามารถท าการทดสอบได้อีกต่อไป 
บางครั้งผู้เช่ียวชาญอาจจะไม่สามารถสะท้อนความคิดเห็นของผู้บริโภคตามความต้องการท่ีแท้จริงๆ 
ได้  อย่างไรก็ตาม บางโรงงานก็ยังคงใช้ผู้เช่ียวชาญเพียงคนเดียว  เช่น โรงงานผลิตไวน์ เป็นต้น 
 วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบด้วยชุดเทคนิคในการด าเนินการทดสอบ 
รวมท้ังการบันทึกผลต่างๆ เพื่อใช้ในโรงงานและการวิจัยต่างๆ ผู้น าการทดสอบ (Panel leader หรือ 
Sensory specialist) ต้องพึงระวังเสมอว่าวิธีการทดสอบนั้นกระท าด้วยความเหมาะสม จะมีวิธีการ
ทดสอบนั้นด้วยการกระท าด้วยความเหมาะสม จะมีวิธีการใหญ่ๆ อยู่ 3 กลุ่มในการทดสอบประสาท
สัมผัส ซึ่งแต่ละวิธีการจะมีจุดมุ่งหมายในการทดสอบตกต่างกันและใช้ผู้ทดสอบท่ีได้รับการคัดเลือกมา
ด้วยวิธีการท่ีแตกต่างกัน ถึงแม้ว่าในแต่ละกลุ่มจะมีบางวิธีท่ีมีความคล้ายคลึงกันบ้างไม่มากก็น้อย แต่
จุดประสงค์ของการทดสอบในแต่ละกลุ่มนั้นจะมีความแตกต่างกันเป็นอย่างมาก 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสกลุ่มแรกนั้น เป็นการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีง่าย
ท่ีสุด คือ การตอบค าถามว่าผลิตภัณฑ์ท้ัง 2 ตัวอย่างนี้มีความแตกต่างกันหรือไม่ เราเรียกการทดสอบ
ชนิดนี้ว่า การทดสอบแยกความแตกต่าง (Discrimination test /Simple difference) การวิเคราะห์
ผลการทดสอบท่ีได้จะใช้หลักสถิติเข้ามาช่วย โดยการนับความถ่ี (Frequency) และสัดส่วน  
 2.4.2 ความส้าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 สามารถใช้เครื่องมือในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และวัดการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ เนื่องจากวิธีการนี้เกี่ยวข้องกับมนุษย์จึงมีนักวิทยาศาสตร์หลายสาขา เช่น 
จิตวิทยา เคมี วิศวกรรม เทคโนโลยีการอาหาร และสถิติ พยายามรวมตัวกันเพื่อศึกษาให้เข้ากันเพื่อ
ศึกษาให้เข้าใจพฤติกรรมของมนุษย์ เป็นเครื่องมือในการวัดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ และหา
ความสัมพันธ์กับการยอมรับของมนุษย์ 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ถูกยกระดับมาเป็นสาขาทางวิทยาศาสตร์ 
ใช้ประโยชน์เหมือนเป็นเครื่องมือวัดโดยตรง มีความน่าเช่ือถือและถูกต้องแน่นอนในระดับหนึ่ง หากมี
การเลือกใช้วิธีท่ีถูกต้องส่วนใหญ่งานวิจัยทางด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะเกี่ยวข้อง
กับอาหารเป็นส่วนใหญ่ โดยเน้นกล่ินและรสชาติ แต่ก็สามารถประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์อื่นได้
ด้วย เช่น การวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งใช้ได้กับผ้าไหม หนัง ไม้ เยื่อกระดาษ และผลิตภัณฑ์อื่นๆ ท่ี ไม่ใช่
อาหาร การประเมินกล่ิน อาจใช้ได้กับ สบู่ น้ าหอม โลช่ัน แชมพู เป็นต้น การประเมินลักษณะอื่นๆ  
ท่ีมองเห็น เช่น สี ความเป็นมันเงา ขนาด รูปร่าง และต าหนิของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น (ปราณี, 2547) 
 
 
 



13 
 

 2.4.3 การประเมินค่าทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
 1) การเมินค่าทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) คือ วิธีการทาง              
วิทยาศาสตร์ ท่ีใช้เพื่อ วัด วิเคราะห์ และแปลความขณะท่ีรับความรู้ สึก สัมผัสโดยการเห็น                 
การได้ยิน การได้กล่ิน การชิมรส และการสัมผัส 
 2) ค่าทางประสาทสัมผัสหรือคุณภาพทางประสาทสัมผัสท้ังห้า ได้แก่ ตา หู ล้ิน จมูก 
และผิวหนังส่วนต่างๆ ของร่างกาย เป็นเครื่องวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีออกมาในคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ เช่น สี ขนาด รูปร่าง กล่ินรส และเนื้อสัมผัส เป็นต้น 
 3) การวัดคุณภาพทางอ้อม (Subjective measurement) จะท าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส โดยใช้มนุษย์เป็นเครื่องทดสอบ แทนเครื่องมือ หรืออุปกรณ์ในการวัดค่าต่างๆ  
 4) การวัดคุณภาพโดยตรง (Objective measurement) จะใช้เครื่องมือ หรืออุปกรณ์
ในการวัดค่าทางเคมี หรือการวัดค่าทางกายภาพต่างๆ เพื่อใช้วัดค่าของผลิตภัณฑ์      
 2.4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค 
 โดยปกติแล้วการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค จะด าเนินการเมื่อส้ินสุด
ระยะเวลาของการพัฒนาผลิตภัณฑ์สูตรใหม่เรียบร้อยแล้ว การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะกระท า
หลังเสร็จส้ินการส ารวจและการวิจัยการตลาด ข้อแตกต่างประการส าคัญระหว่าง การทดสอบ
ประสาทสัมผัสในผู้บริโภคและการวิจัยทางการตลาดก็คือ การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค
มักจะด าเนินการโดยการติดเลขสุ่ม 3 ตัวไว้บนภาชนะ ในขณะท่ีการวิจัยทางการตลาดมักจะท าโดยไม่
ใช้รหัสเลข 3 ตัว แต่น าเสนอผลิตภัณฑ์ในลักษณะท่ีอยู่ในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุท่ีมีตราหรือยี่ห้อ 
(Brand) ติดอยู่รวมท้ังการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภคนั้น ผู้วิจัยมีความสนใจในแง่ท่ี
ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์นั้นๆ หรือไม่ ชอบมากกว่ายี่ห้ออื่นๆ หรือไม่ หรือว่าผลิตภัณฑ์นี้ได้รับการ
ยอมรับหรือไม่ โดยอยู่บนหลักการของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีปรากฏ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารหรือสินค้าส าหรับ                   
การบริโภคท้ังหลายนั้น มีจุดหมายหลักอยู่ 2 ประการใหญ่ๆ คือ การวัดความชอบ (Measurement 
of Preference) และการวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance)   
 1) การวัดความชอบ (Measurement of Preference) ในการวัดความชอบนั้น ผู้
ทดสอบท่ีเป็นผู้บริโภค จะเลือกผลิตภัณฑ์หนึ่งท่ีได้รับความชอบมากกว่าอีกผลิตภัณฑ์หนึ่งหรือ
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ 
 2) การวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance) ในการวัดการยอมรับ  
ผู้ทดสอบท่ีเป็นผู้บริโภคจะให้คะแนนความชอบของ ผู้บริโภคลงสเกล การวัด การยอมรับสามารถ
ด าเนินการโดยใช้ผลิตภัณฑ์เพียงชนิดเดียวได้ และไม่ต้องการการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นๆ 
อย่างไรก็ตาม วิธีการท่ีมีประสิทธิภาพสามารถกระท าได้โดย การวิเคราะห์คะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ์ 
 2.4.5 การทดสอบการยอมรับโดยการใช้สเกลแบบ Hedonic (Hedonic scaling) 
 วิธีการท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุดในการทดสอบการยอมรับ คือ 9-Point hedonic 
scale ซึ่งรู้จักกันในอีกช่ือหนึ่งว่า Degree of liking scale การใช้ Hedonic scale นั้นจะอยู่บน
หลักการท่ีว่าความชอบของผู้บริโภคนั้น สามารถถูกจ าแนกได้โดยค่าของการตอบสนอง (ความชอบ
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และความไม่ชอบ) ท่ีเกิดขึ้น สามารถใช้ 9-Point hedonic scale ง่ายมาก และการแปรผลก็กระท า
ได้ง่าย ได้รับการยอมรับในการประเมินอาหาร เครื่องด่ืมและผลิตภัณฑ์อื่นๆ ท่ีไม่ใช่อาหารอย่าง
แพร่หลาย Hedonic rating หรือการให้คะแนนการยอมรับนั้น อาจได้รับผลกระทบจากการ
เปล่ียนแปลงสภาวะของการทดสอบได้ เช่น ทดสอบภายใต้สภาวะของห้องทดสอบและทดสอบภายใน
ห้องอาหาร เป็นต้นแต่ล าดับของความชอบในตัวอย่างนั้น ปกติแล้วจะไม่ถูกกระทบเท่าไรนัก พูดอีก
นัยหนึ่ง คือ ค่า Magnitude สมบูรณ์ (Absolute magnitude) ของ Hedonic score อาจเพิ่มขึ้น
หรือลดลงก็ได้ 
 นักวิจัยหลายๆ ท่านได้ยืนยันว่า สเกลนี้สามารถเช่ือถือได้และมีความเสถียรต่อ                   
การตอบสนองสูง วิธีนี้มีความอิสระจากพื้นท่ีท่ีใช้ในการทดสอบ การลดสเกลลงเหลือ 7 หรือ 5 หรือ  
3 สามารถกระท าได้ เพราะว่ามีบ้างท่ีบางครั้งผู้ทดสอบจะไม่มีปฏิกิริยาตอบสนองหรือแสดงออกท่ี
ระดับสูงๆ หรือต่ าๆ มากนัก (ปราณี, 2547) 
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ตารางที่ 2.3 สเกลฮีโดนิกท่ีใช้ในการทสอบการยอมรับของวิธีทดสอบฮีโดนิก (Hedonic test) 
 
สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
3-จุด 1 ไม่ชอบ (Dislike) 
 2 เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
 3 ชอบ (Like ) 
5-จุด 1 ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
 2 ไม่ชอบ (Dislike) 
 3 เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
 4 ชอบ (Like ) 
 5 ชอบมาก (Like very much) 
7-จุด 1 ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
 2 ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) 
 3 ไม่ชอบเล็กน้อย (Dislike slightly) 
 4 เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
 5 ชอบเล็กน้อย (Like slightly) 
 6 ชอบปานกลาง (Like moderately) 
 7 ชอบมาก (Like very much) 
9-จุด 1 ไม่ชอบเลย (Dislike extremely) 
 2 ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
 3 ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) 
 4 ไม่ชอบเล็กน้อย (Dislike slightly) 
 5 เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
 6 ชอบเล็กน้อย (Like slightly) 
 7 ชอบปานกลาง (Like moderately) 
 8 ชอบมาก (Like very much) 
 9 ชอบเป็นพิเศษ (Like extremely) 
 
ที่มา: ปราณี (2547) 
 
2.5 เล่มงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ณัฏฐกิตต์ิ (2550)  ได้ศึกษาเรื่อง การพัฒนาทองม้วนแป้งข้าวกล้องเสริมแคลเซียมและ
วิตามินเอ ผลการศึกษาพบว่า การใช้ปริมาณแป้งสาลี:ปริมาณแป้งข้าวกล้อง ในอัตราส่วน 85 : 15 
ของน้ าหนักแป้งสาลีและปริมาณงาด าท่ีใช้เติมร้อยละ 10 ของน้ าหนักแป้งจะได้ทองม้วน แป้งข้าว
กล้องเสริมแคลเซียมท่ีผู้ชิมยอมรับมากท่ีสุด การเติมแครอท มีค่าเฉล่ียความชอบทางประสาทสัมผัส
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ทุกด้านอยู่ในระดับความชอบปานกลาง ยกเว้นด้าน เนื้อสัมผัสอยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย จาก
ชนิดผักท่ีเติมในทองม้วน พบว่า สูตรเติมใบชะพลูมีวิตามินเอสูงท่ีสุด คือ 6,552.95 RE รองลงมา คือ 
สูตรเติม แครอท และฟักทองซึ่งมีปริมาณวิตามินเอ 1,337.17 RE และ 1,151.95 RE ตามล าดับ 
ทองม้วน ท่ีได้รับการยอมรับกับทองม้วนสูตรพื้นฐานพบว่ามีปริมาณแคลเซียมเพิ่มขึ้นจาก 215.45 
มิลลิกรัมเป็น 417.00 มิลลิกรัม เพิ่มขึ้นร้อยละ 93.54 วิตามินเอเพิ่มขึ้นจาก 171.17 RE เป็น 
1,337.17 RE เพิ่มข้ึนร้อยละ 681.19  
 เกศรินทร์ และคณะ (2557) ศึกษาปริมาณการใช้กากมะพร้าวท่ีเหมาะสม ในการผลิตขนม
ทองม้วนพบว่า ปริมาณกากมะพร้าวที่ ร้อยละ 3 เหมาะสมในการผลิตขนมทองม้วน โดยมีการยอมรับ
สูงสุดในด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ สี รสหวาน ความกรอบ ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 8.20 8.03 
8.06 8.20 และ 8.16 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05 ) และน ามาศึกษาอายุ
การเก็บรักษา ของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าวทางด้านกายภาพและเคมี โดยน าขนม
ทองม้วนมาบรรจุใส่ถุงฟอยล์แล้วใส่กล่องกระดาษเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ จากการ
ตรวจคุณภาพทุกสัปดาห์ ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าว ยังคงปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
จากนั้นศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าว โดยใช้
แบบสอบถามผู้บริโภคจ านวน100 คน แบบสุ่มบังเอิญ ในด้านความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองม้วน ลักษณะท่ีปรากฏ รสหวาน กล่ินกากมะพร้าว ความกรอบและความรู้สึกตกค้าง จาก
การวิเคราะห์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าวสอดไส้ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก ร้อยละ 71  

 สุภิญยาฐ์ (2536) น าซังขนุนเป็นส่วนท่ีเหลือท้ิงจากการบริโภคเนื้อขนุน มีกล่ินหอม  
รสหวาน และมีใยอาหารเป็นส่วนประกอบ จึงได้วิเคราะห์หาปริมาณใยอาหารในซังขนุนแห้ง และ
พบว่า ซังขนุนแห้ง 100 กรัม มีปริมาณในอาหาร 7.51 กรัม ในการศึกษานี้จึงได้น าซังขนุนแห้ง
บดละเอียดเติมลงในขนมทองม้วนซึ่งเป็น ขนมพื้นบ้านของไทย เพื่อจะท าให้ผู้บริโภคได้รับใยอาหาร
เพิ่มข้ึน โดยใช้อัตราส่วน ซังขนุนแห้งปริมาณร้อยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 ของน้ าหนักแป้ง เติมใน
ขนมทองม้วนต ารับมาตรฐาน ซึ่งประกอบด้วย แป้งสาลี 100 กรัม เกลือป่น 5 กรัม กะทิ 200 กรัม 
น้ าตาลทราย 125 กรัม น้ า 60 กรัม ไข่ ไก่ 62.5 กรัม และงาด าค่ัว 10 กรัม น าผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองม้วนท่ีได้ไป ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ความกรอบ แล้วค านวณหา 
ปริมาณใยอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ผลการศึกษาพบว่า การใช้ซังขนุนแห้งในปริมาณท่ีเพิ่มขึ้น 
มีผลท าให้ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทุกด้าน คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และ 
การยอมรับรวม ลดลงอย่างมีนัยส าคัญและจากผลการวิเคราะห์ความกรอบ โดยการใช้เครื่องวัดความ
กรอบ พบว่า การใช้ปริมาณซังขนุนแห้งท่ีเพิ่มข้ึนมี ผลท าให้ความกรอบลดลง อย่างไรก็ตาม การใช้ซัง
ขนุนแห้งในปริมาณ ร้อยละ 10 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากเป็นระดับท่ีมีคุณภาพทุกด้านดี
ท่ีสุดและ ผู้ชิมยอมรับมากท่ีสุด โดยในขนมทองม้วนเพิ่มใยอาหาร ร้อยละ 10 มีปริมาณใยอาหาร
เท่ากับ 2.67 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ พลังงาน 1,448 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรท 206 
กรัม โปรตีน 26 กรัม และไขมัน 63 กรัม 
 ศศิกานต์ (2556) ได้ศึกษาเรื่อง ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมท่ีมีการบริโภคกันท่ัวโลก เป็นท่ี
นิยมของท้ังเด็กและผู้ใหญ่ แต่ไอศกรีมท่ีวางขายตามท้องตลาดท่ัวไปนั้น มีสารต้านอนุมูลอิสระและ
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วิตามินต่างๆอยู่ในปริมาณน้อย จึงเกิดแนวคิดท่ีจะปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีม โดยการ
เติมฟักข้าวซึ่งเป็นแหล่งของไลโคปีน และเบตาแคโรทีนพร้อมท้ังมี การเติมแบคทีเรียโปรไบโอติกลงไป 
ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมคือขั้นตอนการปั่น (Freezing) และการแช่เยือกแข็ง (Hardening) พบว่า
เปอร์เซ็นต์การเหลือรอดของเช้ือไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีเปอร์เซ็นต์
การเหลือรอดของเช้ือ เท่ากับ 99.36 และ 99.13 ตามลาดับ จากผลการทดสอบความชอบของผู้
ทดสอบชิมต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมฟักข้าวเสริมโปรไบโอติกท้ัง 5 สูตร พบว่าคุณลักษณะทางด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของไอศกรีมฟักข้าวท้ัง 5 สูตร 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไอศกรีมฟักข้าวเสริมโปรไบโอติก ท่ีเติมสาร
ป้องกันอันตรายจากความเย็น มีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าไอศกรีมสูตรอื่นๆ คือ มีคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉล่ีย 6.08 
 ธงทอง (2557) ผลิตไส้กรอกเวียนนาจากเนื้อปลานิล  เพื่อสุขภาพโดยทดแทนมันแข็งสุกร 
ด้วยน้ ามันพืชพรีอิมัลซิฟายด์  และทดแทนไนไตรท์บางส่วนด้วยเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผง ในขั้นแรกได้
ใช้น้ ามันพืช 3 ชนิด ได้แก่ น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันเมล็ดทานตะวัน และน้ ามันคาโนลา เพื่อผลิตไส้
กรอกเวียนนาจากเนื้อปลานิล จากนั้นตรวจสอบลักษณะคุณภาพของตัวอย่างไส้กรอกท่ีผลิตได้  
ซึ่งพบว่าค่าการสูญเสียในระหว่างการท าให้สุก ค่าสีภายนอกและภายใน ค่าพารามิเตอร์ด้านเนื้อสัมผัส
และค่าคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสเกือบท้ังหมดของไส้กรอกท่ีผลิตจากน้ ามันพืชท้ัง  3 ชนิด
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) การทดลองครั้งนี้ยังได้ตรวจสอบผลของความเข้มข้นของ
เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้างผงต่อลักษณะคุณภาพของไส้กรอกเวียนนาจากเนื้อปลานิลลดไนไตรท์ซึ่งผลิตจาก
น้ ามัลคาโนล่าพรีอิมัลซิฟายด์ จากการวิเคราะห์ผลด้านคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสพบว่า
ตัวอย่างไส้กรอกท่ีใช้เย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 0.5 และ 1.0 มีค่าคะแนนความชอบในทุกลักษณะ
ท่ีทดสอบสูงสุด (p≤0.05) ดังนั้นจึงพิจารณาได้ว่าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 1.0 เป็นปริมาณท่ี
เหมาะสมส าหรับผลิตไส้กรอกเวียนนาลดไนไตรท์ จากนั้นบรรจุแบบสุญญากาศในถุงพลาสติกและ 
เก็บท่ี 10±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน เพื่อตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และ
ทางด้านจุลินทรีย์ จากการทดลองพบว่าตัวอย่างไส้กรอกท่ีใช้ไนไตรท์ 75 มก/กก. ร่วมกับเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวผง ร้อยละ 1 มีปริมาณไนไตรท์ตกค้างต่ ากว่า (p≤0.05) แต่มีปริมาณไลโคปีนสูงกว่า (p≤0.05) 
ผลการทดลองนี้ช้ีให้เห็นว่าปริมาณไนไตรท์ท่ีต้องเติมลงในไส้กรอกเวียนนาจากปลานิลท่ีผลิตจาก
น้ ามันคาโนลาท่ีพรีอิมัลซิฟายด์ด้วยโปรตีนเวย์เข้มข้นและมีส่วนผสมของแคปป้า  คาราจิแนน ร้อยละ 
1.5 สามารถลดลงได้จาก 125 มก/กก. เป็น 75 มก/กก. โดยใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 1.0 
โดยไม่มีผลเสียต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
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บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการ 
  
 
 ในการศึกษาครั้งนี้เป็นการผลิตขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว โดยมีขั้นตอนในการด าเนินงาน 
ดังนี้  คือ ศึกษาการท าเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน การศึกษาหาปริมาณฟักข้าวท่ี
เหมาะสม การทดสอบทางประสาทสัมผัส และทดสอบความชอบของผู้บริ โภคท่ีมีต่อขนมทองม้วน
เสริมฟักข้าว ซึ่งในแต่ละขั้นตอนมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
3.1 วัตถุดิบท่ีใช้  
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง มีดังนี้ 
 3.1.1.1 ผลฟักข้าวสุก ได้รับมาจากเกษตรกร ตลาดเทศบาลต าบลอู่ทอง อ าเภอ 
อู่ทอง จังหวัด สุพรรณบุรี ในช่วงวันท่ี 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2560 
 3.1.1.2 มีด เขียง และอ่างผสม 
 3.1.1.3 เครื่องตีไข่ Kitchen aid หัวตีรูปตระกล้อ เครื่องปั่นน้ าผลไม้ และช้อน 
 3.1.1.4 หม้อตุ๋น เตา และถุงพลาสติกส าหรับปิดหน้าเนื้อฟักข้าวท่ีตุ๋นสุก 
 3.1.1.5 กล่องพลาสติกบรรจุอาหารพร้อมผาแบบใสขนาด 12 x 17 x 7 เซนติเมตร 
 3.1.1.6 ตู้แช่แข็งฝากระจก Haier รุ่น SD-262A ขนาด 0.7 คิว 
 3.1.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว มีดังนี้ 
  3.1.2.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราว่าว) 
  3.1.2.2 แป้งมันสัมปะหลัง (ตราปลามังกร) 
  3.1.2.3 น้ าตาลทราย (ตราลิน) 
  3.1.2.4 ไข่ไก่ (ตราฟาร์มแสงทอง) 
  3.1.2.5 กะทิส าเร็จรูป (ตราพร้าวหอม) 
  3.1.2.6 น้ าตาลมะพร้าว (ตรามิตรผล) 
  3.1.2.7 เกลือป่น (ตราปรุงทิพย์)            
  3.1.2.8 เยื่อฟักข้าวแช่แข็ง 
 
3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตขนมทองม้วน พร้อมท้ังเครื่องมือและอุปกรณ์ ในการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส และประมวลผลข้อมูล ดังนี้  
 3.2.1 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตขนมทองม้วน มีดังนี้ 
 3.2.1.1 เตาขนมทองม้วนไฟฟ้า 2 ถาดกลม Fry King รุ่น FR-2 
 3.2.1.2 เครื่องช่ังทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
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 3.2.1.3 ไม้ม้วนแผ่นขนมทองม้วน 
 3.2.1.4 มีดและเขียง 
 3.2.1.5 ถุงซิปล็อคสองช้ัน Hero ขนาด 18x22 เซนติเมตร  
 3.2.1.6 กล่องอาหารพลาสติก ทรงกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 30 เซนติเมตร 
 3.2.2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส มีดังนี้ 
 3.2.2.1 อุปกรณ์ในการทดสอบ เช่น ถ้วยชิม แก้วน้ า ถาด กระดาษทิชชู   
 3.2.2.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.2.3. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ มีดังนี้ 
  3.2.3.1 เครื่องวัดสี (Konica Minolta รุ่น -3500 D) โดยระบบ Hunter Lab 
  3.2.3.2 เครื่องวัดค่าวอเตอร์เอคติวิตี (Water Activity) (aw) (AQUALAB) 
  3.2.3.3 เครื่องวัดความช้ืนแบบอินฟาเรด (Moiture Determination รุ่น ED-620) 
  3.2.3.4 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer รุ่น TA-XT2i) 
 3.2.4. อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์และประมวลผลข้อมูล มีดังนี้ 
  3.2.4.1 คอมพิวเตอร์ 
  3.2.4.2 โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
3.3 วิธีการด าเนินการทดลอง 
 3.3.1 การศึกษาการเตรียมเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง   
 ศึกษาการเตรียมเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง เตรียมเยื่อฟักข้าวเพื่อใช้ในการทดลอง การท า
ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว เนื่องจากผลฟักข้าวที่ได้มาในแต่ละครั้ง มีสายพันธ์ที่ต่างกัน มีช่วงเวลาการ
สุกของผลฟักข้าวต่างกัน อาจท าให้เกิดความคลาดเคล่ือนระหว่างการทดลองได้ เพื่อกันการเกิดความ
คลาดเคล่ือนระหว่างการทดลอง ผู้วิจัยจึงได้การศึกษาการท าเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง โดยมีวิธีการ และ
ขั้นตอน ในการท าเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง เพื่อน ามาใช้เสริมในขนมทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าว โดยการน าผลฟัก
ข้าวสุกล้างสะอาดผ่าครึ่ง แล้วใช้ช้อนขูดเอาแต่เยื่อและเมล็ดลงในอ่างผสม โดยใช้เครื่องผสมอาหาร 
Kitchen aid หัวตีรูปตระกร้อ ใช้ความเร็ว ปานกลางเพื่อแยกเมล็ดออกจากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว น า
เย่ือหุ้มเล็ดฟักข้าวที่ได้ลงในเครื่องปั่น ป่ันเย่ือฟักข้าวให้ละเอียด แล้วน าเยื่อฟักข้าวท่ีปั่นละเอียดใส่ใน
หม้อผ่านความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 5 นาที ยกลงจากเตารอจนเยื่อฟักข้าวเย็น
สนิทใส่เยื่อฟักข้าวลงในถุงพาสติก ปิดสนิทโดยแบ่งปริมาณถุงละ 100 กรัม ใส่กล่องทนความเย็น แช่
เย่ือฟักข้าวในตู้เย็นแช่แข็งท่ีอุณหภูม ิ-18 องศาเซลเซียส (ดังภาพที่ 3.1) เมื่อต้องการใช้ให้น าออกจาก
ช่องแช่แข็งมาแช่พักในช่องช่องธรรมดา ก่อนใช้งาน 1 คืนเพื่อท าละลาย จึงน าเยื่อฟักข้าวท่ีได้ไปใช้
เป็นส่วนผสม ในสูตรขนมท้องม้วนเสริมฟักข้าว 
 
 
  
 
 



20 
 

พักไว้จนเย็นสนิทใส่ถุงพลาสติก บรรจุลงในกล่องปิดสนิทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ-18องศาเซลเซียส 
 
 

ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 5 นาที 

น าเย่ือฟักข้าวปั่นให้ละเอียด 
 

ตีแยกเยื่อกับเมล็ดฟักข้าวด้วยเครื่องตีไข่ Kitchen aid แยกเอาเนื้อสีแดง 
 

ผ่าแบ่งครึ่งผลฟักข้าวและใช้ช้อนขูดเมล็ดฟักข้าวในผลฟักข้าวที่ผ่าครึ่งเตรียมไว้ 

ก่อนน ามาใช้งาน พักไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดา 1 คืนเพื่อท าละลาย 
 
 
 
 
 
 

 
 

      
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.1 แผนภูมิขั้นตอนการท าเยือ่ฟักข้าวแช่แข็ง 
 
 3.3.2 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมทองม้วน 
 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมทองม้วนมีวิธีการและขั้นตอนการด าเนินงานมีดังนี้ คือ การ
คัดเลือกสูตรพื้นฐาน การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทดสอบความชอบของผู้ประเมิน  
 โดยน าสูตรพื้นฐานของขนมทองม้วนท่ีได้จากการรวบรวมจากแหล่งต่าง ๆ จ านวน 3 
สูตร คือ สูตรท่ี 1 อภิญญา (ม.ป.ป.) สูตรท่ี 2 จาก อรวสุ (2542) สูตรท่ี 3 จาก อุบล (2547) ดัง
ตารางท่ี 3.1 และภาพท่ี 3.2 จากนั้นน าขนมทองม้วนท่ีได้มาท าการ ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อ สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยการให้คะแนนแบบ 9 - point 
hedonic scale (ช่วงคะแนน 1  คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9 คะแนน หมายถึง ชอบมาก
ท่ีสุด)  โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นอาจารย์ และ นิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้าน
สมเด็จเจ้าพระยา จ านวน 50 คน ท่ีมีต่อทองม้วนสูตรพื้นฐาน การวางแผนการทดลองเป็นแบบสุ่ม
ภายในบล็อก (RCB) โดยเรียงล าดับการชิม และ จัดคะแนนท่ีได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของผู้ชิม ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัด
ซ้ า (Repeated measurement) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) โดย
วิธีของ Tukey (HSD หรือท่ีเรียกว่า Tukey’s Honestly Significant Difference) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์วิเคราะห์ เพื่อเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 
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บรรจุใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท 
 

พักให้เย็น 

ม้วนเป็นรูป 
 

เทใส่พิมพ์ 

ผสมให้เข้ากัน 
 

ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ  
150 องศาเซลเซียส 

 

ตารางที่ 3.1 สูตรพื้นฐานของขนมทองม้วน  
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
1. แป้งมันส าปะหลัง 50 - 50 
2. แป้งสาลี 150 150 50 
3. ไข่ไก ่ 100 50 50 
4. กะทิส าเร็จรูป 720 480 180 
5. น้ าตาลทราย 220 150 110 
6. น้ าตาลมะพร้าว 110 - 28 
7. เกลือป่น 5 5 2 

 
ที่มา: สูตรที ่1 อภิญญา (ม.ป.ป.) 
 สูตรที่ 2 อรวสุ (2542)     
 สูตรที่ 3 อุบล (2547) 
 
 

 
         

 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
                                                
 
 
ภาพท่ี 3.2 แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าทองม้วนสูตรพื้นฐาน 

ร่อนแป้ง พักไว ้ ผสม กะทิ ไข่ไก่ น้ าตาล และเกลือ 
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บรรจุใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท 
 

พักให้เย็น 

ม้วนเป็นรูป 
 

เทใส่พิมพ์ 

ผสมให้เข้ากัน 
 

ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ  
150 องศาเซลเซียส 

 

 3.3.3 การศึกษาการเสริมฟักข้าวในขนมทองม้วน 
 น าสูตรที่ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุดจากผู้ชิมมาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษา หาปริมาณ
ของฟักข้าว 3 ระดับ  คือ ปริมาณฟักข้าว 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20  และ ร้อยละ 30 ของน้ าหนัก
กะทิ ท่ีมีปริมาณในสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการยอมรับ ซึ่งจะได้ขนมทองม้วนท้ังหมด 3 สูตร น ามาผ่าน
กรรมวิธีผลิตขนมทองม้วน เพื่อตรวจสอบคุณภาพขั้นต่อไป โดยเทียบกับขนมทองม้วนสูตรพื้นฐาน
ดังนี้ คือ คุณภาพทางประสาทสัมผัส ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9 - point hedonic scale 9 - 
point hedonic scale (ช่วงคะแนน 1  คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9 คะแนน หมายถึง  
ชอบมากท่ีสุด)  โดยใช้ผู้ทดสอบเป็น อาจารย์และนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
บ้านสมเด็จเจ้าพระยา และบุคคลท่ัวไป จ านวน 100 คน 
 การวางแผนการทดลองเป็นแบบสุ่มภายในบล็อก (RCB) โดยเรียงล าดับการชิม และ
จัดคะแนนท่ีได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ชิม ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัดซ้ า (Repeated measurement) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) โดยวิธีของ Tukey (HSD หรือท่ีเรียกว่า Tukey’s 
Honestly Significant Difference) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์วิเคราะห์ เพื่อเลือกสูตรท่ีได้รับ 
การยอมรับมากท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.3 แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าว 

ร่อนแป้ง พักไว ้ ผสม กะทิ ไข่ไก่ น้ าตาล เกลือ และเย่ือฟักข้าวแช่แข็ง 
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 3.3.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและอายุการเก็บขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว 
 น าขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว มาบรรจุในถุงซิปล็อคสองช้ัน Hero ขนาด 18x22 เซนติเมตร 
จ านวน 30 ถุง ปิดผนึกถุงแล้วใส่กล่องอาหารพลาสติก ทรงกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 30 
เซนติเมตร เก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์ โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุก
สัปดาห์ คือ 0, 2, 4, และ 6 สัปดาห์ เพื่อท าการเปรียบเทียบทางด้านคุณภาพทางด้านกาย  
ทางจุลินทรีย์ โดยมีวิธีการดังนี้ 
 3.3.4.1 การวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) 
 3.3.4.2 วัดค่าวอเตอร์เอคติวิตี ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์เอคติวิตี (Water Activity) (aw)  
 3.3.4.3 วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 
 3.3.4.4 การวัดค่าความช้ืนด้วยเครื่องตรวจวัดความช้ืนแบบอินฟราเรด (Infrared 
Moisture Determination Balance) 
 3.3.4.5 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวตามมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย  
 
3.4 สถานท่ีในการด าเนินการทดลอง 
 3.4.1 ห้องปฏิบัติการทางอาหาร ห้อง 222 อาคาร 2 ช้ัน 2 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 3.4.2 ห้องวิเคราะห์เนื้อสัมผัสอาหารและวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส ห้อง 252 อาคาร 
2 ช้ัน 5 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา 
 3.4.3 ส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวไปวิเคราะห์ท่ี ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์
คุณภาพ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ศูนย์ โชติเวช 
 
3.5 ระยะเวลาในการด าเนินการ 
 เริ่มต้ังแต่ เดือนสิงหาคม – พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 
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ผ่าแบ่งครึ่งผลฟักข้าวและใช้ช้อนขูด 
เมล็ดฟักข้าวในผลฟักข้าวที่ผ่าครึ่งเตรียมไว้ 

ได้เย่ือฟักข้าวที่ยังหุ้มเมล็ดท่ีอยู่ข้างใน 

ตีแยกเยื่อกับเมล็ดฟักข้าวด้วยเครื่องตีไข่  
Kitchen aid แยกเอาเนื้อสีแดง 

 

น าเย่ือฟักข้าวปั่นให้ละเอียด 
 

พักไว้จนเย็นสนิท ใส่ถุงพลาสติก บรรจุลงใน 
กล่องปิดสนิทแช่เย็นจนมีลักษณะแข็ง 

 
 

บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล และอภปิรายผล 
 

 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการ
ท าฟักข้าวแช่แข็ง เพื่อศึกษาหาสูตรพื้นฐานของขนมทองม้วน เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมฟักข้าว  
เพื่อศึกษาหาอายุการเก็บของขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว 
   
ขั้นตอนการท าเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง 
 
   
 
 
   
 
 
  

 
 
 
 
       
 

 
  

 
  

 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 4.1 ขั้นตอนการท าเย่ือฟักข้าวแช่แข็ง 

ผ่านความร้อนท่ีอุณหภูมิ100 
องศาเซลเซียส 5 นาที 
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ผสมให้เข้ากัน 
 

ส่วนผสมทองม้วน ท้ัง 3 สูตร 
 

เทใส่พิมพ์ให้ความร้อน  
150 องศาเซลเซียส แล้วม้วนเป็น

รูป 
 

พักให้เย็น ได้ทองม้วนสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

ขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสูตรมาตรฐาน 
 
   
 
 
   
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
   
 
 
 
ภาพท่ี 4.2 ขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสูตรมาตรฐาน 

ร่อนแป้ง พักไว ้ ผสม กะทิ ไข่ไก่ น้ าตาล และเกลือ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
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ผสมส่วนผสมให้เข้ากัน 
 

ส่วนผสมทองม้วนเสริมฟักข้าว ท้ัง 3 สูตร 
 

เทใส่พิมพ์ ให้ความร้อน 150  
องศาเซลเซียส แล้วม้วนเป็นรูป 

 

พักให้เย็น ได้ทองม้วนเสริมฟักข้าว 3 สูตร 
 

ขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าว 
 
 
   
 
 
    
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.3 ขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าว 

ร่อนแป้ง พักไว ้ ผสม กะทิ ไข่ไก่ น้ าตาล เกลือและฟักข้าวแช่แข็ง 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

สูตร 1 สูตร 3 สูตร 2 
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4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองม้วน 
 การศึกษาครั้งนี้ได้ท าการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมทองม้วนท่ีเหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 
ท้ัง 3 สูตร ท่ีใช้ขั้นตอนการผลิตท่ีเหมือนกัน แต่มีส่วนผสมท่ีแตกต่างกัน ดังตารางท่ี 4.1 แสดงสูตร
พื้นฐาน ไปทดสอบทางด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความขอบโดยรวม ทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยโดยใช้ผู้ทดสอบเป็นอาจารย์ และนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้าน
สมเด็จเจ้าพระยา จ านวน 50 คน  มีเกณฑ์การให้คะแนนแบบ แบบ 9 - point hedonic scale (ช่วง
คะแนน 1  คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9 คะแนน หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด) ได้ผล
การศึกษา ดังแสดงในภาพที่ 4.4 และตารางท่ี 4.2 
 
ตารางที่ 4.1 สูตรพื้นฐานของขนมทองม้วน  
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

1. แป้งมันส าปะหลัง 50 - 50 
2. แป้งสาลี 150 150 50 
3. ไข่ไก ่ 100 50 50 
4. กะทิส าเร็จรูป 720 480 180 
5. น้ าตาลทราย 220 150 110 
6. น้ าตาลมะพร้าว 110 - 28 
7. เกลือป่น 5 5 2 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.4 ขนมทองม้วนสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ตามล าดับ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
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ตารางที่ 4.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
โดยรวมของผู้ประเมินต่อทองม้วนสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร   

 

คุณลักษณะด้านต่างๆ 
สูตรมาตรฐานของขนมทองม้วน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.62a ± 0.90 7.44a ± 1.23 6.82b ± 1.38 
กล่ิน 7.56a ± 0.99 7.30a ± 1.11 7.14a ± 1.38 
รสชาติ 7.84a ± 0.93 7.46ab± 0.99 7.28b ± 1.42 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.70a ± 0.79 7.72a ± 1.18 7.48a ± 1.37 
ความชอบโดยรวม 8.02a ± 0.74 7.78a ± 0.91 7.72a ± 1.13 
 
หมายเหตุ: อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าคะแนนเฉล่ียมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
    (p≤ 0.05) 
 
ตารางที่ 4.3  อัตราส่วนของสูตรขนมทองม้วนท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด (สูตรพื้นฐานท่ีได้รับการ 

คัดเลือก สูตรที่ 1) 
 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 
แป้งมัน 50 3.69 
แป้งสาลี 
ไข่ไก ่

150 
100 

11.07 
7.38 

กะทิ 720 53.13 
น้ าตาลทราย 220 16.23 
น้ าตาลมะพร้าว 110 8.11 
เกลือ 5 0.36 
 
 จากตารางท่ี 4.2 และตารางท่ี 4.3 พบว่า ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนสูตร
พื้นฐานท้ัง 3 สูตร พบว่า ค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสทุกด้านของทองม้วนสูตร
พื้นฐาน สูตรที่ 1 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุดทุกด้านยกเว้นด้านเนื้อสัมผัส จัดเป็นอันดับท่ี 1  เนื่องจากมีมีสีท่ี
ดีกว่า มีกล่ินท่ีดีกว่า มีรสชาติท่ีดีดว่า ท าให้มีผลต่อความชอบโดยรวม เพราะในสูตรท่ี 1 มีไข่ไก่ 100 
กรัม กะทิ 720 กรัม น้ าตาลทราย 220 กรัม และน้ าตาลมะพร้าว 100 กรัม ซึ่งปริมาณของไข่ไก่ใน
สูตรท่ี 1 มีมากกว่าสูตรอื่น 50 กรัม จึงมีผลต่อขนมทองม้วน ท าให้ขนมทองม้วนมีสีเหลืองทองและ
กล่ินหอมน่ารับประทาน เมื่อผ่านความร้อน ปริมาณกะทิ มีกล่ินหอมเฉพาะตัว มีไขมันสูง ท าให้มีผล
ต่อสีของขนมทองม้วน มีลักษณะเป็นมันเงาสวยงาม และไขมันยังช่วยท าให้รสชาติของขนมทองม้วนมี
รสชาติหอมมัน และน้ าตาลมีผลต่อสี กล่ิน และรสชาติ เพราะน้ าตาลท าให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ท่ีท า
ให้ขนมทองม้วนมีสีน้ าตาล และกล่ินหอมจากปริมาณไข่ไก่ กะทิ และน้ าตาล ท่ีมากกว่าสูตรพื้นฐาน
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สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 จึงท าให้ขนมทองม้วนสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ทางด้านสี กล่ิน และรสชาติ มากกว่าสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ท าให้มีผลต่อคะแนนทางด้านความชอบ
โดยรวมท่ีได้รับคะแนนสูงสุด เป็นอันดับท่ี 1 ในส่วนสูตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 ท่ีได้รับคะแนนการประเมิน
ทางด้านประสาทสัมผัส ทางด้านสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม ได้เป็นอันดับท่ี 2 แต่ได้
คะแนนทางด้านเนื้อสัมผัส เป็นอันดับท่ี 1 เนื่องจากมีส่วนผสมของกะทิน้อยกว่าสูตรท่ี 1 เพราะไขมัน
ในกะทิท าให้ทองม้วนกรอบร่วนน้อยลง และในสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 ไม่มีส่วนผสมของน้ าตาลมะพร้าว 
เพราะน้ าตาลมะพร้าวมีความช้ืนสูง มีผลต่อความแห้งและกรอบของขนมทองม้วน ท าให้ขนมทองม้วน
สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 มีความกรอบร่วนกว่าสูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 จากค ากล่าวข้างต้น
ทางผู้ศึกษา จึงน าสูตรพื้นฐานขนมทองม้วนสูตรที่ 1 ท่ีได้รับการคัดเลือก มาศึกษาหาปริมาณฟักข้าวท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวต่อไป 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณฟักข้าวท่ีเหมาะสมในการเสริมขนมทองม้วน 
 การศึกษาปริมาณของฟักข้าวท่ีเหมาะสม ในการผลิตขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว โดยใช้ปริมาณ
ร้อยละของฟักข้าวแตกต่างกัน โดยน าสูตรพื้นฐานขนมทองม้วนสูตรที่ 1 ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด  
ดังตารางท่ี 4.4  มาเสริมฟักข้าวในปริมาณ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และ ร้อยละ 30 ของปริมาณกะทิ  
ท่ีใช้ในสูตร ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบเป็นอาจารย์ และนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา และบุคคลท่ัวไปรวม จ านวน 100 คนมีเกณฑ์การให้
คะแนนแบบ 9 - point hedonic scale (ช่วงคะแนน 1  คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง  
9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) ดังแสดงในภาพที่ 4.5 ได้ผลการทดสอบทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่ 4.4 อัตราส่วนสูตรขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวในอัตราส่วนร้อยละ 10, 20 และ 30 ของ

ปริมาณกะทิ 
 

ส่วนผสม 
อัตราส่วน 

สูตรที่ 1 (ร้อยละ 10) สูตรที่ 2 (ร้อยละ 20) สูตรที่ 3 (ร้อยละ 30) 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งมัน 50 3.50 50 3.33 50 3.18 
แป้งสาลี 150 10.51 150 10.00 150 9.54 
ไข่ไก ่ 100 7.00 100 6.67 100 6.36 
กะทิ 720 50.45 720 48.03 720 45.83 
น้ าตาลทราย 220 15.41 220 14.67 220 14.00 
น้ าตาลมะพร้าว 110 7.70 110 7.33 110 7.00 
เกลือ 5 0.35 5 0.33 5 0.31 
เย่ือฟักข้าวแช่แข็ง 72 5.04 144 9.60 216 13.74 
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ภาพที่ 4.5 ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของปริมาณกะทิ
ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.5  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 

โดยรวมของผู้ประเมินต่อทองม้วนเสริมฟักข้าวทั้ง 3 สูตร 
 

คุณลักษณะด้านต่างๆ ปริมาณฟักข้าวท่ีเสริมในขนมทองม้วน 
ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

สี 6.62c ± 1.51 7.06b ± 1.42 7.50a ± 1.37 
กล่ิน 6.64b ± 1.71 7.06a ± 1.50 7.42a ± 1.36 
รสชาติ 6.58c ± 1.84 7.20b ± 1.49 7.85a ± 1.17 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 5.45c ± 1.80 6.88b ± 1.57 8.05a ± 1.25 
ความชอบโดยรวม 6.45c ± 1.54 7.26b ± 1.29 8.06a ± 1.09 

 
หมายเหตุ: อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าคะแนนเฉล่ียมีความแตกต่างกันทางสถิติ  
(p≤ 0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่า การจัดล าดับค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบของผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวท้ัง 3 สูตร พบว่า ค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบทาง
ประสาทสัมผัสทุกด้านของขนมทองม้วนสูตรท่ีเสริมฟักข้าว ร้อยละ 30 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด จัดเป็น
อันดับท่ี 1 รองลงมา คือ ขนมทองม้วนสูตรท่ีเสริมฟักข้าว ร้อยละ 20  และขนมทองม้วนสูตรท่ีเสริม
ฟักข้าว ร้อยละ 10 ตามล าดับ เนื่องจากปริมาณฟักข้าวท่ีใช้เสริมในขนมทองม้วนมากขึ้นมีผลต่อการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสทุกด้าน ได้แก่ ทางด้านสี ฟักข้าวมีเนื้อสีแดง เมื่อผสมในสูตรขนมทองม้วน

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
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แล้วมีผลท าให้ทองม้วนมีสีเหลืองออกส้มเข้ม ท าให้ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวดูน่ารับประทานกว่าสูตร
ท่ี 1 และสูตรที่ 2 ทางด้านกล่ิน ฟักข้าวมีกล่ินและรสชาติเฉพาะตัว เมื่อผสมในสูตรขนมทองม้วนแล้ว 
มีผลท าให้ขนมทองม้วนมีกล่ิน และ รสชาติท่ีน่ารับประทาน กว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ทางด้านเนื้อ
สัมผัส เนื้อฟักข้าวมีลักษณะคล้ายครีมข้นๆ ไม่มีไขมัน เมื่อเสริมฟักข้าวในปริมาณร้อยละท่ีสูงขึ้นของ
กะทิท้ังหมด ท าให้สูตรท่ี 3 มีปริมาณกะทิน้อยท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบสูตรขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว
เป็นร้อยละ จากค ากล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงเลือกขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ท่ีผสมเนื้อฟักข้าวใน
อัตราส่วนท่ี ร้อยละ 30 มาด าเนินการศึกษาอายุการเก็บต่อไป  
 
4.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บของขนมทองม้วนเสรมิฟักข้าว 
 การศึกษาอายุการเก็บทองม้วนเสริมฟักข้าว ในระยะเวลาสัปดาห์ท่ี 0, 2, 4 และ 6 ได้ผล
การศึกษาทางด้านสี ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ความช้ืน ความแข็ง ปริมาณจุลินทรีย์ และยีสต์และรา  
ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 
 
ตารางที่ 4.6 ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว 
 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาการเก็บ (สัปดาห์) 

0 2 4 6 
ค่าสี L* 56.17a ± 0.12 55.36ab ± 0.15 52.20b ± 0.13 50.16b ± 0.10 

 a* 26.89a ± 0.09 23.84b ± 0.18 20.84c ± 0.02 19.55c ± 0.32 

 b*ns 49.18 ± 0.17 50.64 ± 0.22 51.46 ± 0.24 51.60 ± 0.06 
ค่าน้ าอิสระ ns (aw) 0.36 ± 0.01 0.39 ± 0.01 0.38 ± 0.01 0.39 ± 0.01 
ความช้ืน (ร้อยละ) 3.56c ± 0.53 4.72b ± 0.47 5.10b ± 0.38 6.23a ± 0.44 

ความเหนียว  
(กรัมแรง) 

88a ± 9.85 95.85a ± 7.44 106.11ab ± 11.98 155.11b ± 21.98 

จุลินทรีย์ทั้งหมด
(CFU/ML) 

‹10 ‹10 ‹10 ‹10 

ยีตส์และรา 
(CFU/ML) 

‹10 ‹10 ‹10 120 

หมายเหตุ: อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าคะแนนเฉล่ียมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 
       ns หมายถึง ค่าเฉล่ียของผลการทดลองแนวนอนไม่แตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญ(p>0.05) 
 ค่าความสว่าง L* ถ้ามีมากขึ้นแสดงว่า มีความสว่างมากขึ้น 
 ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึง เฉดสีแดง ค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง เฉดสีเขียว 
 ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง เฉดสีเหลือง ค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึง เฉดสีน้ าเงิน 
 



32 
 

 จากตารางท่ี 4.6 ผลของการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ค่าความ
สว่าง(L*) พบว่า ค่าความสว่าง สัปดาห์ท่ี 0 และ สัปดาห์ท่ี 2 ไม่มีความแตกต่างกัน โดยมีค่าความ
สว่างท่ี 56.17 และ 55.36 สัปดาห์ท่ี 4 และ สัปดาห์ท่ี 6 มีค่าสีท่ีเข้มขึ้นกว่าสัปดาห์ท่ี 0 และ สัปดาห์ 
2 โดยมีค่าสีท่ี 52.20 และ 50.16 โดยเห็นได้ว่าค่าความสว่างท่ีลดลง เนื่องจากระยะเวลาการเก็บท่ี
นานจึงท าให้ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจึงอาจท าให้เกิดความคล้ าขึ้นและมีความเหนียวมากขึ้น ค่าสี a* 
พบว่าค่าสี a* สัปดาห์ท่ี 0 และ สัปดาห์ท่ี 2 มีความแตกต่างกันโดยมีค่าสี a* ท่ี 26.89 และ 23.84 
สัปดาห์ท่ี 4 และสัปดาห์ท่ี 6 ไม่มีความแตกต่างกันโดยมีค่าสี a* ท่ี 20.84 และ 19.55 โดยจะเห็นได้
ว่าในสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 2 และสัปดาห์ท่ี 4 มีความแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัดเจนโดยมีค่าสี a* ท่ี 
26.89 23.84 และ 20.84 เนื่องจากค่าสีท่ีลดลงพบว่าสีปกติ มีสีแดงเมื่อค่าสีลดลงสีจะเฉดไปทางสี
เขียวเพราะเนื่องจากระยะเวลาเก็บท่ีนาน ท าให้ขนมทองม้วนมีสีคล้ ามากขึ้น จึงมีสีเฉดไปทางสีเขียว  
ค่า B* จะเห็นได้ว่าในช่วงระยะเวลาท่ีต่างกันนับต้ังแต่สัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 2 สัปดาห์ท่ี 4 และ
สัปดาห์ท่ี 6 โดยมีค่าสีเหลืองท่ี 49.18 50.64 51.64 และ 51.60 ค่าสีเหลืองในแต่ละสัปดาห์ไม่มี
ความแตกต่างกัน และ ค่า aw สัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี  2 สัปดาห์ท่ี 4 และสัปดาห์ท่ี 6 ไม่แตกต่างกัน 
 ค่าปริมาณน้ าอิสระท่ี 0.36, 0.39 ,0.38 และ 0.39  ค่าความช้ืนมีความแตกต่างอย่างเห็นได้
ชัด จากสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 2 โดยมีค่าความช้ืนท่ี 3.56 และ 4.72 สัปดาห์ท่ี 2 และสัปดาห์ท่ี 4 ไม่
มีความแตกต่างกัน โดยมีค่าความช้ืนท่ี 4.72 และ 5.10 สัปดาห์ท่ี 4 และสัปดาห์ท่ี 6 มีความแตกต่าง
กันโดยมีค่าความช้ืนท่ี 5.10 และ 6.23  ท้ังนี้เนื่องจากระยะเวลาการเก็บท่ีนานขึ้นจึงท าให้มีความช้ืน
มากขึ้น  
 ค่าความเหนียว สัปดาห์ท่ี 0 และสัปดาห์ท่ี 2 ไม่มีความแตกต่างกันโดยมีค่าความเหนียวท่ี 
88 และ 95.85  สัปดาห์ท่ี 4 และสัปดาห์ท่ี 6 ไม่มีความแตกต่างกันมากนัก โดยมีค่าความเหนียวท่ี 
106.11 และ 155.11 เพราะ เนื่องจากระยะเวลาการเก็บท่ีมากจึงมีความเหนียวท่ีเพิ่มขึ้น จุลินทรีย์
ท้ังหมด (CFU/ML) จากตารางจะพบว่า  
 จุลินทรีย์ทั้งหมดมีน้อยกว่า 10 โคโลนี และ ยีสต์และรา (CFU/ML) ในสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 
2 และสัปดาห์ท่ี 4 มีจ านวน ยีสต์และรา น้อยกว่า10 โคโลนี และพบยีสต์ราจ านวนมากในช่วงสัปดาห์
ท่ี 6 โดยพบท่ีจ านวน 120 โคโลนี เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ป้องกันความช้ืนไม่ดีพอ การพบยีสต์ราจ านวน
มากในช่วงสัปดาห์ท่ี 6 ยังไม่ถือว่าเกินกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ขนมไทย) สรุปได้ว่าขนม
ทองม้วนเสริมฟักข้าวมีอายุการเก็บมากกว่า 6 สัปดาห ์
 จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ผู้ศึกษา พบว่า ทองม้วนสูตร
เสริมฟักข้าว ร้อยละ 30 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใกล้เคียงกับ ขนมทองม้วนสูตรพื้นฐาน ในด้าน
อายุการเก็บรักษาขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว สามารถเก็บได้มากกว่า 6 สัปดาห์ ในอุณหภูมิห้อง ในถุงซิป
ล็อค 2 ช้ัน และเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับขนมทองม้วน  
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4.4 อภิปรายผล  
 จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ผลการวิจัยท่ีสมควรน ามา 
อภิปรายผล ดังนี้ 
 4.4.1 สูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองม้วน เพื่อน าไปใช้เป็นสูตรพื้นฐาน ในการ
ทดลองท าขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว คือ สูตรท่ี 1 เนื่องจาก ขนมทองม้วนท่ีได้เมื่อสุกจะมีสีน้ าตาลทอง มี
กล่ินหอม รสหวานพอดี เนื้อสัมผัสกรอบ ท าให้ ขนมทองม้วนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงกว่าสูตรอื่น ๆ กล่าวคือ ได้รับคะแนนความชอบด้านสี 
อยู่ในระดับความชอบมาก (7.62) ด้านกล่ินอยู่ในระดับความชอบมาก (7.56) ด้านรสชาติอยู่ในระดับ
ความชอบมาก (7.84) ด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับความชอบมาก (7.70) และด้านความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับความชอบมาก (8.02) 
 4.4.2 จากการทดลองผลิตขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวโดยใช้ปริมาณฟักข้าวท่ีต่างกันจะพบว่า 
ปริมาณเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง ร้อยละ 30 ของน้ าหนักกะทิ  ได้ผลิตภัณฑ์เป็นท่ียอมรับสูงสุดทุกด้าน ท้ังนี้ 
เพราะสีของขนมทองม้วนเป็นสีส้มสด โดยเห็นสีของฟักข้าวอย่างชัดเจน มีกล่ินหอม รสชาติ ด้านเนื้อ
สัมผัสกรอบร่วน ท่ีได้รับความชอบจากผู้ชิม แต่เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง ร้อยละ 
20 สีของแป้งมีความอ่อนลง ท าให้มีผลต่อค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบในทุกด้านเป็นอันดับท่ี 2 ผล
ประเมินทุกด้านอยู่ในระดับความชอบปานกลาง ยกเว้นด้านกล่ินอยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง ร้อยละ 10 พบว่า  สีของขนมทองม้วนท่ีได้เป็นสีส้มอ่อนลง
ตามล าดับของปริมาณเยื่อฟักข้าวแช่แข็ง กล่าวคือ ในปริมาณสัดส่วน ร้อยละ 10 พบว่า สีของขนม
ทองม้วนจะมีสีส้มอ่อน สีจะอ่อนกว่าขนมทองม้วนในสูตรที่เสริมเย่ือฟักข้าวแช่แข็ง ในปริมาณสัดส่วน 
ร้อยละ 20 - 30 ด้านเนื้อสัมผัสของขนมทองม้วนสูตร เสริมเย่ือฟักข้าวแช่แข็งปริมาณ ร้อยละ 10 มีเนื้อ
สัมผัสกรอบร่วน คล้ายขนมทองม้วนสูตรเสริมเย่ือฟักข้าวแช่แข็งปริมาณ ร้อยละ 20 - 30 มีกล่ินฟักข้าว
น้อยกว่ากว่าทองม้วนสูตรเสริมเย่ือฟักข้าวแช่แข็งปริมาณ ร้อยละ 20 - 30 มีผลให้ค่าเฉล่ียของคะแนน
ความชอบของทองม้วนสูตรเสริมเยื่อฟักข้าวแช่แข็งปริมาณ ร้อยละ 10 ซึ่งอยู่ในล าดับท่ี 3 ผลประเมิน
ทุกด้านอยู่ในระดับความชอบน้อยและผู้ชิมไม่ยอมรับ 
 4.4.3 ด้านการศึกษาอายุการเก็บ พบว่าคุณลักษณะในด้านสี ค่า L* และ a* เมื่อระยะเวลา
การเก็บท่ีมากขึ้นจึงท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏออกไปทางเข้มกว่าเดิม แต่ค่า b* ไม่มีความแตกต่าง
ด้วยระยะเวลาค่าน้ าอิสระ (aw)  ไม่มีความแตกต่างด้วยระยะเวลา ความช้ืน จะเห็นได้ว่าเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บท่ีมากขึ้นจึงท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏมีความช้ืนเพิ่มขึ้น ท้ังนี้เมื่อมีความช้ืนมาก
ขึ้นจึงพบว่า เนื้อสัมผัสมีความแข็งเพิ่มขึ้นจากเดิม จุลินทรีย์ พบน้อยกว่า10โคโรนี  ยีสต์และรา  
ในสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 2 และสัปดาห์ท่ี 4 พบยีสต์และรา น้อยกว่า 10 โคโลนี แต่พบมากในสัปดาห์
ท่ี 6 ซึ่งไม่ถือว่าเกินกว่าท่ี มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ขนมไทย) ท่ีได้ก าหนดไว้ จึงสรุปได้ว่า 
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวมีอายุการเก็บได้มากกว่า 6 สัปดาห์ 
 4.4.4 ค านวณต้นทุนขนมทองม้วน จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟัก
ข้าว ผู้ศึกษาพบว่าขนมทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าวในปริมาณร้อยละ 30 ได้รับการยอมรับสูงสุด จึงมีการคิด
ค านวณต้นทุนขนมทองม้วน เพื่อการน าไปประกอบอาชีพของผู้ท่ีสนใจ 
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ตารางท่ี 4.7 ผลการค านวณต้นทุนขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว 
 

ส่วนผสม ราคา น้ าหนัก ราคา: 1 กรัม ราคา: 1 กรัม ต้นทุน 
แป้งมันส าปะหลัง 30 บาท 1000 กรัม 0.03 บาท 50 กรัม 1.50 บาท 
แป้งสาลี 30 บาท 1000 กรัม  0.03 บาท 150 กรัม 4.50 บาท 
ไข่ไก ่ 3 บาท 50 กรัม 0.06 บาท 100 กรัม 6  บาท 
กะทิ 70 บาท 1000 กรัม 0.07 บาท 720 กรัม 50.4 บาท 
น้ าตาลทราย 23 บาท 1000 กรัม 0.023 บาท 220 กรัม 5.60 บาท 
น้ าตาลมะพร้าว 54 บาท 1000 กรัม 0.054 บาท 110 กรัม 5.94 บาท 
เกลือป่น 5 บาท 150 กรัม 0.033 บาท 5 กรัม 0.165 บาท 
เย่ือฟักข้าวแช่แข็ง 25 บาท 100 กรัม 0.25 บาท 216 กรัม 54 บาท 
    รวมต้นทุน 128.10บาท 
    ราคาต้นทุน: ช้ิน 1.60 บาท 
    ราคาขายต่อช้ิน 3 บาท 

 
จากตารางท่ี 4.7 ผลการค านวณต้นทุน น้ าหนักแป้ง 1 สูตร 1,571 กรัม ต้นทุนการผลิตขนม

ทองม้วนเสริมฟักข้าว 128.10 บาท ผลิตขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวได้ 80 ช้ิน น้ าหนักช้ินละ 19 กรัม 
มีราคาต้นทุน: ช้ินท่ี 1.60 บาท โดยต้ังราคาขายท่ีช้ินละ 3 บาท เพื่อเป็นแนวทางในการน าไป
ประกอบอาชีพของผู้ท่ีสนใจ 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว ซึ่งมี
สาระส าคัญ และวัตถุประสงค์ของการศึกษา เพื่อศึกษาและคัดเลือกสูตรพื้นฐานของทองม้วน  เพื่อ
ศึกษาปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมในการท าทองม้วนเสริมฟักข้าว เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บ
รักษาต่อคุณภาพขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว โดยสรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ ดังต่อไปนี้ 
 
5.1 สรุปผล  

 5.1.5 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานขนมทองม้วน 
สูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการท าทองม้วน เพื่อน าไปใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลอง

ท าขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว มีส่วนผสมดังนี้ แป้งมันส าปะหลัง 50 กรัม  แป้งสาลี 150 กรัม ไข่ไก่ 100 
กรัม กะทิ 720 กรัม น้ าตาลทราย 220 กรัม น้ าตาลมะพร้าว 110  กรัม และเกลือป่น 5 กรัม 
 5.1.2 ปริมาณฟักข้าวที่เหมาะสมใช้เสริมในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน 

ปริมาณกะทิ : ปริมาณเย่ือฟักข้าวแช่แข็ง ในอัตราส่วน 100 : 30 ของน้ าหนักกะทิ จะ
ได้ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 
 5.1.3 การศึกษาอายุการเก็บของขนมทองม้วนเสริมฟักข้าว 

การศึกษาอายุการเก็บ พบว่าคุณลักษณะในด้านสี ค่า L* และ a* เมื่อระยะเวลาการ
เก็บท่ีมากขึ้นจึงท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏออกไปทางเข้มกว่าเดิม แต่ค่า b* ไม่มีความแตกต่างด้วย
ระยะเวลาค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw)  ไม่มีความแตกต่าง ด้วยระยะเวลา ความช้ืน จะเห็นได้ว่าเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บท่ีมากขึ้นจึงท าให้ลักษณะของสีท่ีปรากฏ และความช้ืนเพิ่มขึ้น ท้ังนี้เมื่อมีความช้ืน
มากขึ้นจึงพบว่า เนื้อสัมผัสมีความเหนียวเพิ่มขึ้นจากเดิม ทางด้านจุลินทรีย์ พบน้อยกว่า10 โคโลนี  
ยีสต์ และรา ในสัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ 2 และ สัปดาห์ 4 พบยีสต์และรา น้อยกว่า 10 โคโลนี แต่พบ
มากถึง 120 โคโลนี ในสัปดาห์ท่ี 6 ซึ่งไม่ถือว่าเกินกว่าท่ี มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ขนมไทย) ได้
ก าหนดไว้ จึงสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวมีอายุการเก็บได้มากกว่า 6 สัปดาห ์
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาคร้ังนี้ 

  5.2.1.1 การผลิตขนมทองม้วนเสริมฟักข้าวในงานวิจัยครั้งนี้ เป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนให้มีความหลากหลายมากขึ้น ท้ังนี้เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ให้
ผู้บริโภคโดยเฉพาะเด็ก ผู้ใหญ่หรือผู้ท่ีมีแนวคิดต้องการความแปลกใหม่ มีโอกาสได้เลือกบริโภคขนมท่ี
มีสีสันท่ีสวยงามและมีความแปลกใหม่มากขึ้น 
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  5.2.1.2 การลดน้ าตาลเพื่อให้ผู้ป่วยเบาหวานสามารถรับประทานได้โดยใช้หญ้า
หวาน แทนน้ าตาล    
 5.2.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาคร้ังต่อไป 
  5.2.2.1 ควรมีการเพิ่มปริมาณเย่ือฟักข้าว ในระดับร้อยละ 40 ร้อยละ 50 มีการหา
แหล่งคุณค่าทางอาหารอื่นๆ เพื่อน ามาเสริมคุณค่าทางโภชนาการ ให้กับทองม้วนยกตัวอย่างเช่น หาพืช 
ผักพื้นบ้านชนิดท่ีไม่มีกล่ินแรง มีสีสวยงามน่ารับประทานมาเสริมลงในขนมทองม้วนเพื่อเป็นการสร้าง
ผลิตภัณฑ์ทองม้วนท่ีแปลกออกไป 
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ภาคผนวก 
 
 ภาคผนวก ก แบบประเมินการทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์ทองม้วนเสริมฟักข้าว 
 ภาคผนวก ข กรรมวิธีการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
 ภาคผนวก ค มาตรฐานขนมไทย 
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ภาคผนวก ก 
แบบประเมินการทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์ทองม้วนเสริมฟักข้าว 
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แบบประเมินการทดสอบ ความชอบโดยรวมที่มีต่อทองม้วนสูตรพื้นฐาน 
Hedonic Scaling Test (9 point Hedonic Scaling) 

 
วันท่ีชิม .................................................. 

 
ช่ือผู้ทดสอบ .................................................................................................................. 

ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างทองม้วน ชิมและให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้
คะแนนตามค าอธิบาย คะแนนความชอบข้างล่างนี้ 

1 = ไม่ชอบมาก   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่  8 = ชอบมาก  
3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย   9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
รหัส..................... รหัส..................... รหัส..................... 

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
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แบบประเมินการทดสอบ ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อทองม้วนสูตรเสริมฟักข้าว 
Hedonic Scaling Test (9 point Hedonic Scaling) 

 
วันท่ีชิม .................................................. 

 
ช่ือผู้ทดสอบ .................................................................................................................. 

ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างทองม้วน ชิมและให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง โดยให้
คะแนนตามค าอธิบาย คะแนนความชอบข้างล่างนี้ 

1 = ไม่ชอบมาก   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่  8 = ชอบมาก  
3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย   9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
รหัส..................... รหัส..................... รหัส..................... 

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก ข 
กรรมวิธีการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย ์
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กรรมวิธีการตรวจจุลินทรีย์ท้ังหมดในอาหาร 
 
อุปกรณ์และสารเคมี 
 1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น้้าหนัก 25 กรัม 
 2. 0.85 % Nacl ฆ่าเช้ือ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร และ 9 มิลลิลิตร 
 3. อาหารเล้ียงเช้ือ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรือ Plate Count Agar 
 4. ปิเปตฆ่าเช้ือ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
 5. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
 6. จานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือแล้ว 
 
การเก็บตัวอย่างอาหาร  
 ตัวอย่างอาหารที่น้ามาตรวจต้องเป็นตัวแทนของอาหารท้ังหมด เก็บโดยใช้เทคนิคปลอดเช้ือ
และสารเคมีปนเปื้อน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอย่างอาหารท่ีอุณหภูมิ  0 – 4 องศาเซลเซียส ภาชนะ
เก็บตัวอย่างควรเป็นแก้วมีฝาปิดมิดชิด 
 
การเจือจางตัวอย่าง 
 1. อาหารแข็ง  ต้องช่ังอาหารมา 25 กรัม (น้้าหนักของตัวอย่างไม่ควรน้อยกว่า 10 กรัม ) 
ละลายในน้้าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ 225 มิลลิลิตร  จากนั้นผสมในเครื่องปั่นจนเป็นเนื้อเดียวกัน จะได้
ความเจือจาง  1:10  จากนั้นท้าการเจือจางในน้้าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือต่อไปเรื่อยๆ 
 2. อาหารเหลวอาจใช้ตัวอย่างน้้า 1 ml. เติมลงในน้าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ 9 ml. ก็จะได้
ความเจือจางเริ่มต้น 1:10 เช่นเดียวกันจากนั้นท้าการเจือจางในน้้าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเช้ือต่อไปเรื่อยๆ 
 
การเทอาหารเลี้ยงเชื้องบนจานเพาะเชื้อ 
 1. ใช้ปิเปตท่ีฆ่าเช้ือแล้วดูดสารละลายเช้ือท่ีความเจือจางท่ีเหมาะสม  นักศึกษาอาจเลือก
ความเจือจาง 1:102, 1:103  และ  1:104 ความเจือจางละ 1  ml. ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ  2  จาน (ท้า  
2 ซ้้า, Duplicate ) 
 *ควรจดวันท่ี หมายเลขตัวอย่าง และล้าดับความเจือจาง ผู้ทดลองหรือกลุ่มทดลองลงบนจาน
เพาะเช้ือก่อนท้าการเทอาหารเล้ียงเช้ือให้ชัดเจนและไม่หลุดลอกง่าย 
 2. เทอาหาร Plate Count Agar  ปริมาตร 15 ml. โดยประมาณ ลงในจานเพาะเช้ือท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือแล้ว 
 3. หมุนจานเช้ือเบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเข็มนาฬิกา เพื่อให้เช้ือกระจายท่ัวอาหาร
เล้ียงเช้ือ ระวังอย่าให้อาหารกระจายออกมาท่ีขอบของจานเพาะเช้ือ จากนั้นวางท้ิงไว้จนอาหารวุ้น
แข็งตัว 
 4. น้าไปบ่ม โดยคว่้าจานเพาะเช้ือลง (ให้ฝาอยู่ด้านล่าง) ท่ีอุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิท่ี
ก้าหนด นาน 24 ช่ัวโมง 
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การตรวจผล  
 การนับจ้านวนโคโลนี ให้เลือกเฉพาะจานท่ีมีโคโลนีเจริญอยู่ประมาณ 30 – 300 โคโลนี  จาก
ความเจือจางเดียว  ถ้าท้า  2 ซ้้า  รวมจ้านวนโคโลนีท้ัง  2 จานเพาะเช้ือเข้าด้วยกัน  แล้วหารด้วย  2 
จะเท่ากับจ้านวนเฉล่ียของโคโลนีท่ีนับได้ต่อ 1 ความเจือจางต่อจาน 
ค้านวณจ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม หรือ 1 ml. ได้ดังตัวอย่างนี ้
 สมมุติว่านับจ้านวนเฉล่ียของโคโลนีแบคทีเรียเท่ากับ  47.9 โคโลนี โดยนับท่ีความเจือจาง 1:104

 ดังนั้น จ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม หรือ 1 ml. ค้านวณได้ดังนี้ 
  ตัวอย่าง 1/104 กรัม  นับแบคทีเรียได้  =  47.9  โคโลนี 
  ตัวอย่าง  1 กรัม  นับแบคทีเรียได้   =  47.9 x 104 โคโลนี 
       =  47.9 x 105 โคโลนี 
  นิยมรายงานผลเป็น  CFU/ g. หรือ CFU/ ml. 
 
กรรมวิธีการตรวจยีสต์และราในอาหาร 
วัสดุและอุปกรณ์ 
 1. อาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีเตรียมและผ่านการฆ่าเช้ือ 
 2. น้้ากล้ันหรือฟอสเฟตบัฟเฟอร์ท่ีเตรียมและผ่านการฆ่าเช้ือส้าหรับเจือจางตัวอย่างอาหาร 
          3. ตามวิธีในเรื่องการตรวจนับแบคทีเรีย 
 4. จานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือแล้ว 
 5. ปิเปตขนาด 10, 1 มิลลิลิตร 
 6. ตัวอย่างอาหาร 
 7. กรดทาร์ทาริกเข้มข้น 10 % 
 8. แล็กโตฟีนอล 
 
วิธีการทดลอง 
 1. เจือจางตัวอย่างอาหาร  1 กรัม ในน้้ากล่ันหรือบัฟเฟอร์  99  มล. ท้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
น้า  1 มล.  ไปเจือจางต่อในน้้ากล่ันหรืออบัฟเฟอร์  9  มล. ท้าต่อไปจนได้ความเข้มข้น  10 -5  
 2. ดูดตัวอย่างอาหารแต่ละความเจือจาง ๆ ละ  1  มล. ใส่ในจานเพาะเช้ือทุกความเจือจาง
ท้า  2 ซ้้า 
 3. เติมกรดทาร์ทาริก  1  มล. ใน PDA  100  มล. ท่ีหลอมเหลวและปล่อยให้มีอุณหภูมิลดลง
จนถึง 45 องศาเซลเซียส 
 4. เทอาหารเล้ียงเช้ือใส่ในจานเพาะเช้ือทุกจานทันที  เอียงจานไปมาให้อาหารเล้ียงเช้ือกับ
ตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเนื้อเดียวกัน ปล่อยให้อาหารแข็ง 
 5. บ่มท่ีอุณหภูมิห้องนาน  2-5 วัน 
 6. นับจ้านวนโคโลนีของราและยีสต์ท่ีเกิดขึ้นแล้วค้านวณเป็นจ้านวนในอาหาร 1 กรัม 
 7. เขี่ยเช้ือรา และยีสต์ใส่ในแล็กโตฟีนอลบนสไลด์  ปิดด้วยกระจกปิดสไลด์น้ามาศึกษา
ลักษณะรูปร่างโดยการใช้กล้องจุลทรรศน์ก้าลังขยาย  40 X 
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ภาพขั้นตอนการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ 
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ภาคผนวก ค  
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 
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ประกาศส้านกังานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๕๓๑ (พ.ศ. ๒๕๕๒) 

เร่ือง ยกเลิกและก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 
 
 
 โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขท่ี มผช.  
๑/๒๕๔๖ และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะท่ี ๑ มีมติในการประชุม
ครั้งท่ี ๑๖-๒/๒๕๕๒ เมื่อวันท่ี ๒๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๒ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ขนมไทย มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑/๒๕๔๖ และก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขนมไทย ขึ้นใหม่ 
 
 ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๑ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวันท่ี๑๒ กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๕๔๖ และ
ออกประกาศก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑/๒๕๕๒ ขึ้นใหม่ ดัง
มีรายการละเอียดต่อท้ายประกาศนี้ 
 
 ท้ังนี้ ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันท่ีประกาศ เป็นต้นไป 
 

     ประกาศ ณ วันท่ี ๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๒ 
 

     รัตนาภรณ์ จึงสงวนสิทธิ์ 
     เลขาธิการส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน 
ขนมไทย 

 
๑. ขอบข่าย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมไทยท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ ไม่ครอบคลุมถึง  
 ขนมไทยท่ี ได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้ว  
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของค้าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้  
๒.๑ ขนมไทย หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นของหวาน ซึ่งส่วนมากท้าจากแป้ง ข้าว กะทิ น้้าตาล 
 ไข่ โดยการกวน เช่ือม ทอด ผิง ต้ม ปิ้ง ย่าง หรือนึ่ง อาจมีการเติมแต่งสี กล่ิน และรส มี
 ลักษณะเฉพาะตัว ในด้านสีสัน กล่ิน รสชาติ  
 

๓. คุณลักษณะที่ต้องการ 
 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป  

มีลักษณะเฉพาะตัวตามช่ือเรียกขนมไทยท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ  

๓.๒ สี  
ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  

๓.๓ กล่ินรส  
ต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส  
ต้องมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจาก 
ผู้ตรวจสอบทุกคนไม่ น้อยกว่า ๒ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคน 
ใดคนหนึ่ง  

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม  
ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิง 
ปฏิกูลจากสัตว์  
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ  

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร  
หากมีการใช้สีและวัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด  
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การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า  
๓.๗ จุลินทรีย์  

๓.๗.๑ จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ x ๑๐๖ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  
๓.๗.๒ ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม  
๓.๗.๓ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  
๓.๗.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  
๓.๗.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  
๓.๗.๖ ยีสต์ ต้องไม่เกิน ๑ x ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  
๓.๗.๗ รา ต้องไม่เกิน ๕๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า  
 

๔. สุขลักษณะ 
 
๔.๑ สุขลักษณะในการท้าขนมไทย ให้เป็นไปตามภาคผนวก ก.  
 

๕. การบรรจุ 
 
๕.๑ ให้บรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุท่ีสะอาดและไม่ดูดซับไขมันจากขนมไทย ปิดได้สนิทโดยไม่ใช้ 

ลวดเย็บ กระดาษ และสามารถป้องกันความช้ืนและการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอก กรณี 
ใช้ภาชนะบรรจุท่ีท้า ด้วยโลหะต้องไม่มีสนิม  
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ  

๕.๒ น้้าหนักสุทธิของขนมไทยในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
การทดสอบให้ใช้เครื่องช่ังท่ีเหมาะสม  

 
๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด 

ต่อไปนี้ให้ เห็นได้ง่าย ชัดเจน  
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ขนมชั้น ทองหยิบ  
(๒) ส่วนประกอบท่ีส้าคัญ เป็นร้อยละของน้้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย  
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)  
(๔) น้้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม  
(๕) วัน เดือน ปีท่ีท้าและวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”  
(๖) ข้อแนะน้าในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในตู้เย็น  
(๗) ช่ือผู้ท้าหรือสถานท่ีท้าพร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน  

ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก้าหนดไว้ข้างต้น  
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๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

 
๗.๑ รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง ขนมไทยท่ีมีช่ือเรียกอย่างเดียวกัน มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าในระยะเวลา 

เดียวกัน  
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก้าหนดต่อไปนี้  

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบการบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก  
ให้ชักตัวอย่าง โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ 
แล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตาม ข้อ ๕. และข้อ ๖. ทุกรายการ จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่นนั้น 
เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด  

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อ 
สัมผัส และ ส่ิงแปลกปลอม ให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จ้านวน  
๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๕  
ทุกรายการ จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่น นั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด  

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดย 
วิธีสุ่มจากรุ่น เดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมี 
น้้าหนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจาก 
รุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้้าหนักรวมตามท่ีก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้อง 
เป็นไปตามข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด  

๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก 
รุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวมไม่ 
น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ 
ตัวอย่างท่ีมีน้้าหนักรวมตามท่ี ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ  
๓.๗ จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่นนั้นเป็นไปตาม เกณฑ์ท่ีก้าหนด  

๗.๓ เกณฑ์ตัดสิน  
ตัวอย่างขนมไทยต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะ 
ถือว่า ขนมไทยรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้  

 
๘. การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส  

๘.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความช้านาญในการตรวจสอบขนมไทย ๕  
คน แต่ละคน จะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ  

๘.๑.๒ วางตัวอย่างขนมไทยลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม  
๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี ๑   
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ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส (ข้อ ๘.๑.๓) 
 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ  ระดับการตัดสิน  คะแนนท่ีได้รับ  
สี  สีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  

สีพอใช้ตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี  

๓  
๒  
๑  

กล่ินรส  กล่ินรสดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
กล่ินรสพอใช้ตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น 
กล่ินอับ กล่ินหืน  

๓  
๒  
๑  

ลักษณะเนื้อสัมผัส  ลักษณะเนื้อสัมผัสดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
ลักษณะเนื้อสัมผัสพอใช้ตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
ลักษณะเนื้อสัมผัสผิดปกติไม่เป็นไปตามธรรมชาติของ
ขนมไทยนั้น  

๓  
๒  
๑  
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