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บทคัดยอ่ 
 

       การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อการศึกษาต ารับที่เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง
เพื่อให้ได้สูตรที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด โดยน ามาศึกษาต ารับที่มีรสชาติแตกต่างกัน 3 ต ารับ คือ 
วนิลา โกโก้ เ เละกาเเฟ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized – 
Complete Block Design, RCBD) เเล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ          
9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ ชิมทดสอบจ านวน 80 คน  ซึ่งเป็นอาจารย์และ
นักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร และน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน โดยใช้ Analysis of Variance, ANOVA และ
วิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT 
วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
       จากการศึกษาต ารับวุ้นโภชนาการพลังงานสูง จ านวน 3 ต ารับ พบว่าต ารับโกโก้ ได้รับคะแนน
การยอมรับจากผู้ชิมมากที่สุด โดยมี ค่าคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ          
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 7.55 7.57 7.87 7.52 7.25 และ 7.45 ตามล าดับซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
พบว่าในด้านรสชาติไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 ต ารับส่วนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
       จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงาน
สูงที่ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานและสารอาหารที่ครบถ้วน โดยให้พลังงาน 96.74 กิโลแคลอรี ให้
สารอาหารประเภท โปรตีน 4.97 กรัม คาร์โบไฮเดรต 13.05 กรัม และไขมัน 2.74 กรัม ต่อปริมาณ
บริโภค 100 กรัม ซึ่งมีผลต่อสุขภาพ สามารถน าไปใช้เป็นอาหารเสริมหรือทดแทนในผู้ป่วยที่มีภาวะ
ทุพโภชนาหรือผู้สูงอายุที่ประสบกับภาวะเบื่ออาหาร ให้ได้รับพลังงานและสารอาหารที่เพียงพอต่อ
ความต้องการของร่างกาย 
 

ค าส าคัญ : วุ้น, โภชนาการ, พลังงาน 



(2) 
 

Special project     High Energy Nutrition Jelly 
Authors Waruchpol Borriboontanakul and Sappapanya Suwannawong 
Degree  Bachelor of Home Economics 
Major program Food and Nutrition 
Faculty Home Economics Technology 
Academic year 2018 
 

ABSTRACT 
 
 The study aimed to investigate the suitable formula of high energy nutrient 
jelly to obtain the most acceptable formula by investigated 3 formulas with different 
flavors: vanilla, cocoa, and coffee with the Randomized Randomized - Complete Block 
Design (RCBD). The sensory quality then was evaluated for visual appearance, color, 
odor, taste, texture and overall preference by rating the 9 - Point Hedonic Scale by 80 
participants who were teachers and students, Program in Food and Nutrition, Faculty 
of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. 
The variance was analyzed by the Analysis of Variance (ANOVA) and the difference of 
Mean was analyzed by the Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). The data was 
analyzed by computer program. 
 Based on 3 formulas of high energy nutrient jelly, it was found that cocoa had 
the highest preference score with the preference score for visual appearance, color, 
odor, taste, texture and overall preference of 7.55, 7.57, 7.87, 7.52, 7.25 and 7.45 
respectively, which were considered as be in the medium level. The analysis of 
variance and comparison of statistical differences were found that for the taste was 
not statistically significant difference in three formulas. For the visual appearance, 
color, odor, texture and overall preference were statistically significant different at 95% 
confidence level. 
 From studying the nutritional value of high energy jelly nutrition. Found that 
high energy nutrition jelly at 100 grams. Providing complete energy and nutrients With 
96.74 kilo calories of energy. Provide nutrients 4.97 grams of protein, 13.05 grams of 
carbohydrates and 2.74 grams of fat per 100 grams of consumption which affects 
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health. Health can be used as a supplement or substitute in patients with malnutrition 
or elderly people who suffer from anorexia to get enough energy and nutrients to 
meet the needs of the body 
 
Keywords: Jelly, Nutrition, Energy 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปญัหำ 
ภาวะทุพโภชนาการ (Malnutrition) หรือ สภาวะที่ร่างกายที่ได้รับสารอาหารไม่ถูกสัดส่วน

ตามที่ร่างกายต้องการ ซึ่งอาจได้รับในปริมาณที่น้อยจนท าให้ได้รับสารอาหารและพลังงานไม่เพียงพอ 
หรืออาจได้รับในปริมาณที่มากเกินไปจนท าให้เกิดโรคอ้วนได้ และเป็นสาเหตุต่อการเกิดโรค NCDs 
หรือ Non-communicable diseases เป็นกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง 
โรคไขมันในเลือดสูง เกิดจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารไม่เหมาะสม หรือบริโภคอาหารประเภท
ฟาสต์ฟู้ดซึ่งอุดมไปด้วยไขมันเป็นประจ า แต่ในบางครั้งที่ผู้บริโภคไม่สามารถหลีกเลี่ยงอาหารเหลา่นีไ้ด ้
เนื่องจากเป็นอาหารที่สะดวกต่อการบริโภคในยุคสังคมเร่งรีบ ผู้บริโภคกลุ่มนี้ส่วนมากเป็น นักศึกษา 
วัยรุ่น หนุ่มสาวคนวัยท างาน นอกจากนี้ยังมีผู้บริโภคอีกกลุ่มที่ประสบกับภาวะทุพโภชนาการ คือ 
กลุ่มผู้สูงอายุ เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางประชากรของโลกที่เกิดข้ึนขณะนี้  หลาย
ประเทศได้ก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงวัย เช่นเดียวกับประเทศไทย จากสถิติส านักงานราชบัณฑิตยสภามี
ประชากรอายุ 60 ปีข้ึนไปถึงร้อยละ 16 ถือเป็นอันดับที่ 2 ในกลุ่มประเทศอาเซียน ปัญหาด้านอาหาร
ที่พบในผู้สูงอายุมีหลายภาวะแต่ภาวะเบื่ออาหารถือเป็นปัญหาหลักที่พบในผู้สูงอายุ 

วุ้น คือ ขนมที่อยู่ คู่กับชาวไทยมาช้านาน วุ้นเป็นขนมหวานพบได้ทั่ วไปสะดวกใน                       
การรับประทาน โดยเนื้อวุ้นจะมีลักษณะคล้ายกับเยลลี่ของชาวยุโรป แตกต่างกันที่เนื้อสัมผัสของวุ้นที่
แข็งและกรอบกว่า ในอดีตมักใช้กะทิเป็นส่วนผสมหลัก แต่ปัจจุบันมีวุ้นแบบต่างๆ ออกมามากมาย 
แสดงให้เห็นถึงความนิยมของขนมชนิดนี้ 

จากที่กล่าวมาข้างต้นนี้ทางผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะรังสรรค์ วุ้นโภชนาการพลังงานสูง เป็น
ผลิตภัณฑ์วุ้นชนิดใหม่ เพื่อให้เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับส าหรับผู้บริโภคในปัจจุบัน ทั้งในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ให้แตกต่างจากปกติที่เคยมีมาเพื่อผู้บริโภคจะไดร้ับพลังงานและสารอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน และเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย เหมาะกับผู้คนในยุค
ปัจจุบันที่เร่งรีบจนไม่มีเวลาในการรับประทานอาหาร นอกจากนี้สามารถบริโภคเพื่อเป็นอาหารเสริม
ส าหรับผู้ป่วยและผู้สูงอายุที่มีอาการเบื่ออาหาร น้ าหนักตัวลดได้เช่นกัน หรือเป็นแนวทางส าหรับการ
น าไปปรับใช้กับผู้ป่วยที่ต้องการเพิ่มน้ าหนักตัวมีปัญหาเรื่องการขาดสารอาหารเช่น โรงพยาบาลทั่วไป
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มีการใช้ไข่ขาวเพื่อให้ผู้ป่วยที่มีปัญหาขาดสารอาหารประเภทโปรตีน (Protein) วุ้นโภชนาการพลังงาน
สูงจึงจัดเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูง ให้สารอาหารครบถ้วน สะดวกในการบริโภค ส าหรับผู้บริโภคทุก
เพศทุกวัย แทนการให้บริโภคแต่ไข่ขาวเฉกเช่นในปัจจุบัน เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภคทุก
เพศทุกวัย 

 
1.2 วัตถุประสงค ์

1.2.1 เพื่อศึกษาและพฒันาต ารบัอาหารเสรมิที่มพีลงังานและคุณค่าทางโภชนาการสูงส าหรบั
ผู้สงูอายุ ผู้ป่วยทีม่ีภาวะเบื่ออาหาร หรือผูบ้ริโภคทั่วไปที่ไมม่ีเวลารับประทานอาหาร 

1.2.2 เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับสารอาหารและพลังงานเพียงพอตามที่ร่างกายต้องการ และป้อง  
กันภาวะทุพโภชนาการที่อาจเกิดกับผู้บริโภค 
 1.2.3 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลงังานสงูใหส้อดคลอ้งต่อความต้อง 
การพลังงานและสารอาหารเพียงพอต่อความต้องการ 

 

1.3 ขอบเขตของกำรศกึษำ 
1.3.1 ในการทดลองจะให้ความส าคัญกับพลังงาน (Energy) และสารอาหารหลักสามชนิดคือ  

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน 
1.3.2 ก าหนดความเข้มข้นของของพลงังานไว้ที่ 1 กิโลแคลอรี/ 1 กรัม 
1.3.3 ก าหนดรสชาติของตัววุ้นไว้ 3 รส คือ โกโก้ วนิลา และกาแฟ 

 
1.4 ประโยชนท์ี่คำดว่ำจะไดร้ับ 

1.4.1 การเผยแพร่ ความก้าวหน้าของผลงานวิจัย 
1.4.2 สร้างแนวทางการพฒันาต ารบัขนมชนิดใหม่ในอนาคต 
1.4.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหมเ่พื่อผู้มปีัญหาภาวะโภชนาการ 
1.4.4 เพิ่มทางเลอืกให้แกผู่้บริโภคที่มปีัญหาภาวะโภชนาการ และบุคคลทุกช่วงวัย 

 1.4.5 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลังงานสงูให้สอดคล้องต่อความต้องการ
พลังงานและสารอาหารเพียงพอต่อความต้องการ 
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เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 2.1.1 อาหารทางสายให้อาหาร 
         การให้อาหารทางสายให้อาหารเป็นการใส่สายยางทางรูจมูกจนถึงกระเพาะอาหาร
ผ่านเข้าไปในกระเพาะอาหาร เป็นอาหารปั่นผสม (Blenderized diet) ที่มีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน
ตามหลักโภชนาการที่รวมไปถึงปริมาณของอาหารที่พอเหมาะในแต่ละมื้ออาหารโดยผู้ป่วยไม่ต้อง
เค้ียวหรือกลืนอาหาร ทั้งนี้ระบบการย่อยและการดูดซึมอาหารของกระเพาะอาหารผู้ป่วยต้องยัง
ท างานเป็นปกติเหมือนการเค้ียวอาหารจึงจะสามารถให้อาหารผู้ป่วยทางสายให้อาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ (นิรนาม 3, ม.ป.ป) 
 2.1.1.1  บุคคลที่ควรได้รับอาหารทางสายให้อาหาร 

           1)  บุคคลหรือผู้ป่วยที่มีปัญหาในช่องปากช่องคอจนเกิดปัญหาการกลืนอาหารการ 
ดื่มน้ าจนไม่สามารถรับประทานอาหารฯได้เองทางปากเช่น ในรายที่เป็นมะเร็งในช่องปาก มะเร็ง
หลอดอาหาร อัมพฤกษ์  

2)  ผู้สูงอายุที่มีปัญหาทางทันตกรรมจนกอ่ให้เกิดปัญหาในการเค้ียวอาหาร ส่งผลให้ 
ได้รับอาหารน้อยไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย 
 2.1.1.2 ลักษณะของอาหารทางสายให้อาหาร 
  อาหารที่เหมาะสมจะให้ทางสายให้อาหารควรเป็นอาหารปั่นเรียกว่า อาหารปั่นผสม
ที่เป็นเหมือนอาหารเหลวสามารถไหลผ่านสายให้อาหารที่มขีนาดเล็กได้สะดวก ไม่มีอาหารติดค้างตาม
สายให้อาหาร อาหารที่ให้ทางสายให้อาหารนี้ควรเป็นอาหารที่สะอาดและมีคุณค่าอาหารตามหลัก
โภชนาการครบถ้วน โดยอาหารปั่นผสมที่จะให้ทางสายให้อาหารควรเป็นอาหารที่ให้พลังงาน            
1 กิโลแคลอรี ต่อปริมาณอาหาร 1 มิลลิลิตร มีสัดส่วนดังนี ้
  1)  โปรตีน เช่น เนื้อสัตว์ หมู ไก่ ปลา ไข่ ร้อยละ 15 - 20 

2)  ไขมัน เช่น น้ ามันถ่ัวเหลือง น้ ามันร าข้าว ร้อยละ 30 - 45 
3)  คาร์โบไฮเดรต เช่น ข้าว น้ าตาล ผัก ผลไม้ควรเป็นผลไม้สุกเช่น มะละกอสุก  

กล้วยน้ าว้าสุก ร้อยละ 50 - 60  
ส่วนใหญ่อาหารปั่นผสมมักเป็นอาหารที่ท าให้สุกโดยผ่านกระบวนการต้ม ตุ๋น แล้วน ามา 

ปั่นละเอียดให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเดียวกัน อาจใส่ขวดไว้แบ่งเป็นมื้อๆละ 200 - 250 มิลลิลิตร 
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ในหนึ่งวันอาจให้ 3 - 4 ครั้งต่อมื้อทั้งนี้ข้ึนอยู่กับดัชนีมวลกายของผู้ป่วย (BMI: Body Mass Index) 
หรือตามความต้อง การของผู้ป่วยแต่ละราย ทั้งนี้แพทย์พยาบาลและ/หรือโภชนากรสามารถให้
ค าแนะน าในเรื่องปริมาณอาหารที่ผู้ป่วยควรได้รับ และที่ส าคัญเพื่อป้องกันภาวะแทรกซ้อนที่อาจเกิด
ได้จากการให้อาหารทางสายให้อาหาร 
 2.1.2 ฟักทอง 
         ฟักทองเป็นพืชไม้เลื้อย ผลฟักทองน ามาท าอาหารได้ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
เมื่อผลแก่ เนื้อมีสีเหลืองถึงสีเหลืองส้ม เนื่องจากมีแคโรทีนอยด์สูง ซึ่งแคโรทีนอยด์สามารถละลายได้
ในไขมันและน้ ามัน และเปลี่ยนเป็นวิตามินเอได้ในร่างกาย จัดว่าฟักทองเป็นพืชที่มีคุณค่าทางอาหาร
สูงคนไทย นิยมน าฟักทองมาผัดกับไข่ หรือน าไปนึ่งเป็นสังขยาฟักทอง แกงบวชฟักทอง ฟักทองเช่ือม 
แกงฟักทอง และฟักทองนึ่งจิ้มน้ าพริก อีกมากมายหลายเมนู (จานุลักษณ์และคณะ, 2558) 
  2.1.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
           ฟักทองเรียกช่ือภาษาอังกฤษว่า Pumpkin ส่วนช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ 
Cucurbita Moschata Decne อยู่ในวงศ์ Cucurbitaceae เป็นพืชล้มลุกปีเดียว ล าต้นเป็นเถาเลื้อย
ไปตามดินและมีหนวดยาว ที่ข้อปลายหนวดแยกออกไป 3 – 4 แฉก ล าต้นอ่อนมักเป็น 5 เหลี่ยมหรอื
กลม ใบมีขนคายมืออยู่ทั่วไป เนื้อใบนิ่ม ใบรูปร่างคล้ายรูป 5 – 7 เหลี่ยม ริมใบมีเว้าลึก 5 – 7 หยัก 
ใบกว้าง 10 – 20 เซนติเมตร ยาว 15 – 30 เซนติเมตร ดอกมีทั้งดอกตัวเมียและดอกตัวผู้ ผลมีรูปรา่ง
และขนาดแตกต่างกันตามพันธ์ุ อาจมีรูปร่างตั้งแต่กลมจนถึงเหลืองอมส้ม เหลืองอมเขียว เมล็ดมี
จ านวนมากรูปร่างคล้ายรูปไข่แบน 
  2.1.2.2 การเพาะปลูก 
           แม้จะมีถ่ินก าเนิดจากอเมริกากลาง แต่ข้ึนได้ดีในเขตร้อนอย่างเมืองไทย 
ฟักทองชอบดินร่วนเบา ไม่ชอบน้ าขัง ปลูกโดยท าค้างให้เลื้อยหรือให้เลือ้ยไปตามพืน้ดินได้ ไม่ต้องดูแล
มาก และควรปลูกในช่วงเดือนตุลาคม ขยายพันธ์ุโดยการเพาะเมล็ดด้วยวิธีเดียว 
           1) ภูมิอากาศที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต ฟักทองเจริญเติบโตได้ผลดีที่
อุณหภูมิระหว่าง 18 – 27 องศาเซลเซียส ไม่ทนต่อความหนาวเย็นจัด อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการงอก
ของเมล็ดการงอกของเมล็ดอยู่ระหว่าง 25 – 30 องศาเซลเซียส และฟักทองจะชะงักการเจริญเติบโต
ในสภาพอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียส การแสดงเพศของดอกฟักทองเกี่ยวข้องกับพันธุกรรม
และสภาพแวดล้อม สภาพแวดล้อมที่มีอิทธิพลต่อการแสดงเพศของดอก คือ อุณหภูมิ และช่วงแสง 
พบว่าอุณหภูมิต่ าและช่วงแสงวันสั้นที่มีช่วงแสงน้อย 12 ช่ัวโมง ต่อวัน มีอิทธิพลท าให้ดอกเพศเมีย
แสดงได้เร็วและจ านวนมาก ส่วนอุณหภูมิสูงและช่วงแสงวันยาวซึ่งมีช่วงแสงมากกว่า 12 ช่ัวโมงต่อวัน 
มีอิทธิพลท าให้มีดอกเพศผู้เป็นจ านวนมาก และแสดงดอกเพศเมียน้อย การปลูกฟักทองในพื้นที่
ภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบนในฤดูฝน ระหว่างเ ดือนมีนาคมถึงมิถุนายน ซึ่งช่วง
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แสงวันยาวมักพบดอกเพศผู้เป็นจ านวนมากดอกเพศเมียมีจ านวนน้อยซึ่งท าให้การติดผลและผลผลิต
ต่ า ส่วนการปลูกฟักทองปลายฤดูฝนถึงฤดูหนาว ตั้งแต่เดือนสิงหาคมถึงธันวาคม มักพบว่าการแสดง
ของดอกเพศเมียเกิดเร็ว ในบริเวณข้อที่ต่ ากว่าข้อที่ 10 ลงมา และมีดอกเพศเมียดกท าให้เกิดติดผล
และผลผลิตสูง 
           2) ภูมิประเทศที่เหมาะสม ฟักทองสามารถปลูกได้ผลดีในดินที่มีความเป็น
กรดเป็นด่างระหว่าง 5.5 - 6.8 เป็นผักที่ทนดินสภาพกรดได้ระดับปานกลาง และสามารถเจริญเติบโต
ได้ดีในดินร่วนปนทรายและระบายน้ าดี การผลิตเมล็ดพันธ์ุต้องมีระยะห่างที่เหมาะสมและปลอด
ละอองเรณูจากพันธ์ุอื่นๆ อย่างน้อย 1 กิโลเมตร เพื่อป้องกันการผสมข้ามระหว่างพันธ์ุที่แตกต่างกัน 
หากพบว่ามีระยะห่างจากพันธ์ุอื่นๆไม่เหมาะสมการผสมเกสรต้องมีการคลุมดอกเพศเมียโดยใช้ถุง
กระดาษคลุมหรือใช้ลวดรัดกลีบดอกก่อนดอกบานและหลังการผสมเกสรจากดอกเพศผู้ที่ต้องการ 
จากนั้นต้องมีการคลุมดอกหลังผสมเกสร 3 – 4 วัน นอกจากนี้ควรผลิตในพื้นที่ที่มีอากาศเย็นอุณหภูมิ
ระหว่าง 20 – 30 องศาเซลเซียส เพื่อช่วยท าให้เมล็ดมีการสะสมของอาหารสมบูรณ์ และพื้นที่ที่
อากาศแห้งจะช่วยลดการระบาดของโรคทางใบ 
   3) ฤดูการผลิตเมล็ดพันธ์ุฟักทองที่เหมาะสม โดยการปลูกตั้งแต่เดือน
สิงหาคมจนถึงเดือนมกราคม การปลูกโดยท าการเพาะกล้าและเมื่อต้นกล้ามีใบจริง 1 ใบ หรือเมื่ออายุ
ต้นกล้า 9 – 12 วัน ท าให้การบ้ายปลูก เริ่มระยะผสมเกสรหลังย้ายปลูก 40 – 50 วัน ช่วงเวลาผสม
เกสร 10 – 15 วัน หลังผสมเกสร 40 – 50 วัน จึงเริ่มทยอยเก็บเกี่ยวผลแก่ช่วงเวลาเก็บเกี่ยว 15 – 
20 วันใช้เวลาตลอดการผลิต 100 – 120 วัน 
   4) การผสมเกสร ดอกเพศเมยีและเพศผู้บานในตอนเช้า โดยบานตั้งแต่เวลา 
3.30 – 6.00 น. อับเรณูแตกเมื่อเวลา 21.00 – 3.00 น. ละอองเรณูมีชีวิตอยู่ได้ 16 ช่ัวโมง และอับ
เรณูแตกยอดเกสรเพศเมียพรอ้มรบัการผสมเกสรก่อนดอกบาน 2 ช่ัวโมง และหลังดอกบาน 10 ช่ัวโมง 
ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสมเกสร คือ ตั้งแต่เวลา 6.00 – 9.00 น. 
  2.1.2.3 บทบาททางอาหาร 
           เนื้อฟักทองให้รสชาติมัน อมหวาน จึงใช้ท าอาหารได้ทั้งอาหารคาวและ
อาหารหวาน ชนิดของอาหารที่เด่นเป็นที่รู้จักมากที่สุดคือฟักทองผัดไข่ แกงเลียงผักรวม ฟักทอง
แกงบวด สังขยาฟักทอง ส่วนยอดอ่อน ใบอ่อนและดอกตูม น าไปลวกหรือต้มให้สุกใช้เป็นผักจิ้ม
น้ าพริก ยอดฟักทองและดอกฟักทองใช้ในแกงเลียงหรือแกงส้มได้ด้วย (ธารธรรมแก้ว, 2550) 
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ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของฟักทอง 100 กรัม 

 
ท่ีมา : ศัลยา, 2559 
   

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน 26 กิโลแคลอร ี
วิตามินเอ 476 ไมโครกรมั 
เบตาแคโรทีน 3,100 ไมโครกรมั 
ลูทีนและซีแซนทีน 1,500 ไมโครกรมั 
วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 2 0.11 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 3 0.6 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 5 0.298 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 6 0.061 มิลลิกรมั 
วิตามินซี 9 มิลลิกรมั 
วิตามินอี 0.44 มิลลิกรมั 
วิตามินเค 1.1 ไมโครกรมั 
ธาตุแคลเซียม 21 มิลลิกรมั 
ธาตุเหล็ก 0.8 มิลลิกรมั 
ธาตุแมกนีเซียม 12 มิลลิกรมั 
ธาตุแมงกานีส 0.125 มิลลิกรมั 
ธาตุฟอสฟอรัส 44 มิลลิกรมั 
ธาตุโพแทสเซียม 340 มิลลิกรมั 
ธาตุโซเดียม 1 มิลลิกรมั 
ธาตุสังกะส ี 0.32 มิลลิกรมั 
คาร์โบไฮเดรต 6.5 กรัม 
น้ าตาล 2.75 กรัม 
เส้นใย 0.5 กรัม 
โปรตีน 1 กรัม 
ไขมัน 0.1 กรัม 
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   2.1.2.4 เบต้าแคโรทีน (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์, 2559) 
           วิตามินชนิดหนึ่ง จัดเป็นกลุ่มรงควัตถุ (Pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ใน
กลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid) จัดเป็นแคโรทีนอยด์พวกที่เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ เพราะ
สามารถเปลี่ยนรูปเป็นเรตินอล (retinol) ได้ที่เยื่อบุผนังล าไส้เล็กและตับ มีบทบาทส าคัญในการรักษา
สุขภาพและเพิ่มระบบภูมิคุ้มกันใหแ้ข็งแรง ทั้งนี้โดยปกติร่างกายของมนุษย์เราสามารถเปลี่ยนเบต้าแค
โรทีนไปเป็นวิตามินเอได้ตามปริมาณที่ร่างกายต้องการ นอกจากนี้ยังท าหน้าที่เสมือนเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระด้วย โดยกระบวนการแล้ว เบต้าแคโรทีนมีสูตรทางเคมีที่โครงสร้างใหญ่ แต่เมื่อผ่านสู่
กลไกการท างานของตับจะเปลี่ยนให้เบต้าแคโรทีนกลายเป็นวิตามินเอ ซึ่งมีโครงสร้างที่เล็กกว่า               
โดยโมเลกุลของเบต้าแคโรทีน 1 โมเลกุล เมื่อผ่านกระบวนการของร่างกายจะไดวิ้ตามินเอ 2 โมเลกุล 
    1) คุณสมบัติของเบต้าแคโรทีน เป็นสารประกอบที่มีผลึกสีเข้ม ไม่ละลายน้ า
แต่ละลาย ได้ในตัวท าละลายไขมัน สามารถทนความร้อน กรดและด่างได้ ถูกท าลายได้ง่ายโดยการ
ออกซิไดซ์หรือได้รับความร้อนสูงมากๆ อากาศ แสงแดด แสงอัลตราไวโอเลต และอยู่ในน้ ามันที่เกิด
การเหม็นหืน เนื่องจากเกิดเพอร์ออกไซด์ (Peroxide) ดังนั้นในการแปรรูปจึงเกิดการสูญเสียเล็กน้อย 
    2) ประโยชน์ของเบต้าแคโรทีน นับเป็นสารอาหารที่มีบทบาทส าคัญส าหรับ
สุขภาพของมนุษย์ การวิจัยจ านวนมากระบุว่า การเสริมด้วยเบต้าแคโรทีนใช้ในคนที่มีอาการขาด
วิตามินเอ นักวิทยาศาสตร์และนักโภชนาการแนะน าว่าควรรับประทานเบต้าแคโรทีนเข้าสู่ร่างกายโดย
การบริโภคผักสดและผลไม้สดเป็นประจ า โดยเบต้าแคโรทีนมีประโยชน์ดังนี้ 
      2.1) บ ารุงสุขภาพของดวงตา เบต้าแคโรทีน เมื่อโดนย่อยสลายที่
ตับแล้วจะได้วิตามินเอ ร่างกายน าไปใช้สร้างสารโรดอปซินในดวงตา ส่วนเรตินาท าให้ตามี
ความสามารถในการมองเห็นในตอนกลางคืนได้ดี และลดความเสื่อมสภาพเซลล์ของลูกตาลดความ
เสี่ยงต่อการเป็นต้อกระจก 
     2.2) ชะลอความแก่ เบต้าแคโรทีนให้ผลในการลดความเสื่อมของ
เซลล์จากอนุมูลอิสระซึ่งเป็นปัจจัยหลักที่ท าให้เกิดกระบวนการชรา 
     2.3) กระตุ้นเซลล์ภูมิต้านทานในร่างกายที่ ช่ือ ที-เฮลเปอร์ให้
ท างานต้านสิ่งแปลกปลอมได้ดีข้ึน ให้ผลดีกับผู้ที่มีความเสี่ยงต่อโรคมะเร็ง 
           3) ปริมาณเบต้าแคโรทีนที่ควรรับประทาน ขนาดรับประทานของวิตามินเอ
เพื่อรักษาสุขภาพโดยทั่วไปคือ 5,000 หน่วยสากล ( IU) เทียบเท่ากับเบต้าแคโรทีน 3 มิลลิกรัม และ
ส าหรับปริมาณที่สมเหตุสมผลของเบต้าแคโรทีนที่แนะน าให้รับประทานต่อวันเพื่อรักษาสุขภาพให้
แข็งแรงคือ 15 มิลลิกรัม ในขณะที่การรับประทานเพื่อหวังผลในรักษาต้องได้รับในปริมาณมากกว่านี้  
หรือตามค าแนะน าของแพทย์แม้ว่าวิตามินเอ อาจเป็นพิษได้ถ้ารับประทานในปริมาณเกิน 25,000 IU 
ต่อวัน แต่ไม่พบว่าเบต้าแคโรทีนมีความเป็นพิษเมื่อรับประทานในปริมาณสูง 
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  2.1.2.5 บทบาททางยา (มณฑา, 2555) 
           ในต ารายาพื้นบ้านเก่ากล่าวว่า ผลฟักทองหากรับประทานทั้งเปลือกจะออก
ฤทธ์ิทางยา เพราะจะกระตุ้นการหลั่งของอินซูลิน ช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ป้องกันเบาหวาน 
โรคความดันโลหิต บ ารุงตับ ไต นัยน์ตา โดยช่วยสร้างเซลล์ใหม่ทดแทนเซลล์ที่ตายไป ให้ท างานอย่าง
มีประสิทธิภาพ ส่วนที่ใช้เป็นยาของฟักทอง คือ เมล็ดแก่ และเนื้อฟักทองแก่ โดยมีการใช้ในลักษณะ
ต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
            1) รักษาต่อมลูกหมาก เมล็ดฟักทองมีกรดอะมโินบางชนิดที่ช่วยป้องกันไมใ่ห้
ต่อมลูกหมากโต และช่วยปรับระดับฮอร์โมนเพศชายที่ได้จากลูกอัณฑะให้อยู่ในระดับปกติ ใช้เมล็ด
ฟักทองแก่ล้างน้ าให้สะอาด ตากแดดให้แห้ง น ามาค่ัวกับเกลือใช้ไฟอ่อนๆ ค่ัวจนหอม เมื่อได้ลักษณะดี
แล้วน ามาเก็บใส่ขวดโหลมีผ้าปิดกันช้ืนจะสามารถเก็บไว้ได้นาน รับประทานวันละ 3 – 4 ครั้ง ครั้งละ
ประมาณ 40 เมล็ด ติดต่อกัน 7 วัน อาการจะดีข้ึน หากรับประทานติดต่อกันนาน 1 เดือน อาการของ
ต่อมลูกหมากโตจะหายไป จากนั้นควรรับประทานเป็นประจ าเพื่อบ ารุงต่อมลูกหมาก 
            2) เสี้ยนหนามต า ใช้เมล็ดฟักทองที่ตากแห้งแล้ว ต าให้แหลก ขย ากับน้ าปิด
ที่แผลจะดูดพิษให้หายจากเจ็บปวดบวม 
            3) ป้องกันและรักษานิ่ว เมล็ดฟักทองมีฟอสฟอรัสสูง เคยมีการน าเมล็ด
ฟักทองกวนไปใช้เป็นอาหารเสริมให้แก่เด็ก ทางภาคอีสานมีปัญหาขาดฟอสฟอรัส และได้รับอาหาร
บางอย่างที่ส่งผลให้มีโอกาสเกิดนิ่วในกระเพาะปัสสาวะมากกว่าคนภาคอื่นๆ หลังจากเด็กรับประทาน
เมล็ดฟักทองกวนต่อเนื่องระยะหนึ่งพบว่า ผลึกนิ่วในปัสสาวะลดลง และบางรายไม่พบผลึกนิ่ว ใช้
เมล็ดฟักทองแก่ 9 กรัม ในเด็กที่มีน้ าหนัก 15 กิโลกรัม, ใช้ 12 กรัม ในเด็กที่มีน้ าหนัก 20 กิโลกรัม 
ค่ัวให้สุก แกะเปลือกเอาแต่เนื้อให้เด็กรับประทานป้องกันและรักษาน่ิวในกระเพาะปัสสาวะได้ 
            4) ยาถ่ายพยาธิ ต าราจีนแนะน าให้ใช้เมล็ดฟักทองเป็นยาถ่ายพยาธิตัวตืด 
การแพทย์แผนปัจจุบันให้การรับรองแล้วว่า ในเมล็ดฟักทองมีสารที่ออกฤทธ์ิขับพยาธิตัวตืดออกมาได้
จริง ใช้เนื้อในเมล็ดฟักทองสด 60 กรัม หรือประมาณ 500 มิลลิกรัมบดให้ละเอียด เติมน้ าเช่ือม
เล็กน้อย เติมน้ าหรือนมสดให้ได้ประมาณ 2 แก้ว รับประทาน 2 – 3 ครั้ง ทิ้งระยะให้ห่างกันครั้งละ 2 
ช่ัวโมง เมื่อดื่มน้ าเมล็ดฟักทองไปแล้ว 2 ช่ัวโมง ให้รับประทานดีเกลอืตาม 2 ช้อนโต๊ะ ต้องรับประทาน
ขณะท้องว่างจะได้ผลดีส าหรับการถ่ายพยาธิตัวตืด 
           5) รากฟักทอง น ามาต้มน้ าใช้ดื่มแก้อาการไอ และช่วยบ ารุงร่างกาย ถอนพิษ
ของฝิ่นได ้
   2.1.2.6 สรรพคุณของฟักทอง (นิรนาม2, ม.ป.ป) 
           1) ช่วยรักษาและบ ารุงสุขภาพหัวใจ เนื่องจากในฟักทองประกอบด้วยแคโร
ทีนชนิดต่างๆ นอกจากนี้ในฟักทองยังมีไฟเบอร์และโพแทสเซียมซึ่งมีประโยชน์ต่อระบบหัวใจด้วย
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เช่นกัน โดยการทานฟักทองเพียง 1 ถ้วยเล็กสามารถเพิ่มแคโรทนีต่างๆ ให้กับร่างกายได้มากถึง 1,000 
มิลลิกรัม 
           2) ประโยชน์ของฟักทองช่วยลดความดันโลหิต เนื่องจากฟักทองนั้นอุดมไป
ด้วย โพแทสเซียมและไฟเบอร์ สองสิ่งนี้เป็นตัวช่วยอย่างดีในการลดและควบคุมระดับความดันโลหิต
ให้อยู่ ในเกณฑ์ปกติ โดยฟักทองปริมาณหนึ่งเสิร์ฟมีโพแทสเซียมเกือบ 300 มิลลิกรัม หรือ             
ร้อยละ 10 ของความต้องการ พร้อมด้วยใยอาหาร 4 กรัม หรือร้อยละ 20 ของความต้องการต่อวัน  
นอกจากนี้สารแคโรทีนในฟักทองอย่างเบต้าและอัลฟ่า ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสละไม่ให้ LDL-C ซึ่งเป็น
พาหะน าคอเลสเตอรอลไหลเวียนไปทั่วร่างกายถูกท าลายด้วยอนุมูลอิสระ 
           3) ฟักทองช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล ผลวิจัยจากส านักงานข้อมูลสมุนไพร 
โดยการทดลองกับสัตว์โดยเพิ่มเมนูฟักทองในมื้ออาหารประจ าวันสามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
ในสัตว์ตัวนั้นๆ คาดว่าจะได้ผลดีเหมือนกันในร่างกายของมนุษย์ 
 2.1.2.7 การผลิตฟักทองผง 
          การใช้ประโยชน์จากฟักทองในระดับอุตสาหกรรมอาหารนั้นมีข้อจ ากัด
เนื่องจากฟักทองมีอายุการเก็บสั้นเกิดการเน่าเสียได้ง่ายเมื่อผ่าหรือปอกแล้วและมีความยุ่งยากในการ
เตรียมก่อนที่จะน าไปใช้ เช่นจ าเป็นต้องน ามานึ่งให้สุกก่อนและเมื่อน ามาผสมในการท าผลิตภัณฑ์
จะต้องเสียเวลา และแรงงานในการท าให้ฟักทองรวมตัวกับส่วนผสมอื่นๆ นอกจากนี้ยังต้องมีการปรับ
สูตรส่วนผสมให้เหมาะสมและใช้จ ากัดในผลติภัณฑ์บางชนิดเท่านั้น ดังนั้นเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์บางชนดิ
และสะดวกใช้ รวมถึงประโยชน์ที่ได้ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ ในเชิงอุตสาหกรรมได้หลากหลาย รวมถึงการ
เสริมสีเหลืองธรรมชาติจากสารสีเบต้าแคโรทีน นอกจากนั้นสิ่งที่ควรค านึงถึงในการผลิตผลิตภัณฑ์
อบแห้ง คือ การคงความเป็นลักษณะเด่นดังเดิมวัตถุดิบนั้นไว้ให้ได้มากที่สุด และจากที่ฟักทองมี
ลักษณะเด่นคือสีเหลืองธรรมชาติจากสารเบต้าแคโรทีน จ าเป็นจะต้องมีการป้องกันการสูญเสียสาร
เบต้าแคโรทีน เพื่อคงลักษณะด้านกลิ่นสีของฟักทองไว้ให้มากที่สุด ดังกระบวนการต่อไปนี้ 
          1) การปอกเปลือกและไส้ใน เนื่องจากฟักทองมีทั้งเปลือกที่แข็งและมีสีเขียว
หรือน้ าตาล ซึ่งต่างจากเนื้อฟักทองที่มีสีเหลือง เพื่อให้ได้ฟักทองผงที่มีสีเหลืองสดอบแห้งได้สม่ าเสมอ
ต้องท าการปอกเปลือกออกให้หมด  
          2) การป้องกันการสูญเสียสารสีธรรมชาติ สารสีธรรมชาติเป็นปัจจัยส าคัญใน
การบ่งช้ีคุณภาพของฟักทองผง การรักษาสีธรรมชาติให้คงอยู่ระหว่างการอบแห้งจึงมคีวามส าคัญ สาร
สรรรมชาติในฟักทองส่วนใหญ่คือสารเบต้าแคโรทีน ที่เป็นสารประกอบของแคโรทีนอยด์พบมากที่สุด 
เบต้าแคโรทีนเป็นสารสีที่ไม่ละลายน้ าแต่ละลายในไขมัน และเกิดการเปลี่ยนแปลงได้โดยปฏิกิริยา
ออกซิเดชันระหว่างการอบแห้ง เพราะโครงสร้างโมเลกุลของเบต้าแคโรทีนมีพันธะคู่มาก การแช่เนื้อ
ฟักทองด้วยสารละลายโซเดียมเมต้าไบซัลไฟต์ ช่วยป้องกันการเกิดออกซิเดชันของสารเบต้า          
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แคโรทีนป้องกันการสูญเสียวิตามินซีป้องกันการเปลี่ยนแปลงของไขมัน และกลิ่นในฟักทอง ทั้งยังช่วย
ยับยั้งและควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเน่าเสีย ปริมาณสารละลายโซเดียมเบต้าไบ
ซัลไฟต์ที่เหมาะสมในการแช่เนื้อฟักทอง คือ ที่ความเข้มข้น 250 พีพีเอ็ม (PPM) หรือ 250 ส่วนใน
ล้านส่วน น าฟักทองแช่ในสารละลายนาน 10 นาที จากนั้นตักออกแล้วล้างน้ าสะอาด 1 ครั้ง พักให้
สะเด็ดน้ า ก่อนน าไปสับให้ละเอียด 
          3) การสับละเอียดและบีบน้ าฟักทอง วัตถุประสงค์ของข้ันตอนน้ีเพื่อลดขนาด
ช้ินฟักทองให้เล็กลง เพื่อง่ายต่อการบีบน้ า ซึ่งการบีบน้ าฟักทองก่อนการอบแหง้จะเป็นการลดปรมิาณ
น้ าในฟักทองให้น้อยลงอันจะส่งผลให้ระยะเวลาการอบฟักทองให้แห้งสั้นลง ซึ่งจะเป็นการลดต้นทุน
การผลิตในด้านนการใช้พลังงานในการอบแห้งและน้ าฟักทองทีไ่ด้จากการผลติแต่ล่ะครั้งประมาณรอ้ย
ละ 40 – 50 ยังสามารถน ามาใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่างๆ ได้ดี เช่น ท าผลิตภัณฑ์น้ าฟักทองพร้อมดืม่ 
น้ าฟักทองผสมเสาวรสพร้อมดื่ม เยลลี่ฟักทองวุ้นเย็นฟักทอง เป็นต้น 
          4) การอบแห้งฟักทอง การอบแห้งเป็นการท าใหน้้ าระเหยกบายเปน็ไอออกไป
จากเนื้อเยื่อฟักทอง การอบแห้งฟักทองเป็นข้ันตอนหนึ่งที่มีความส าคัญมาก เนื่องจากเป็นข้ันตอนที่มี
ผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสารสี กลิ่น คุณค่าโภชณาการ และปริมาณน้ าทั้งหมดในฟักทอง ซึ่งจะ
ส่งผลถึงอายุการเก็บรักษา ฟักทองผงที่คุณภาพดีโดยการคงลักษณะธรรมชาติของฟักทองไว้ให้ได้มาก
ที่สุด ดังนั้นสิ่งที่ควรค านึงถึง คือชนิดของเครื่องอบแห้ง อุณหภูมิที่ใช้และระยะเวลาในการอบ รวมถึง
ความช้ืนสุดท้ายของฟักทองอบแห้ง ควรอบฟักทองในตู้อบแบบถาด หรือตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
โดยการแผ่กระจายเนื้อฟักทองลงบนถาดให้สม่ าเสมอและหนา ประมาณ 0.5 – 1.0 เซนติเมตร และ
ตั้งอุณหภูมิภายในตู้อบในช่วง 60 – 65 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบนาน 6 – 8 ช่ัวโมงซึ่งข้ึนอยู่
กับความหนาของเนื้อฟักทอง และในระว่างการอบเป็นระยะเพือ่ให้ฟักทองทุกสว่นแห้งเท่ากัน ฟักทอง
อบแห้งสุดท้ายควรมีความช้ืนเหลือในช่วงร้อยละ 8 – 9 และมีปริมาณน้ าอิสระในช่วง 0.43 ซึ่งถ้าต่ า
หรือสูงกว่านี้ฟักทองอบแห้งที่ได้จะมีการเปลี่ยนแปลงทางด้านสีและกลิ่นในระหว่างการเก็บรักษาได้
เร็วข้ึนเนื่องจากจุลินทรีย์ แมลงและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เมื่ออบแห้งฟักทองให้เหลือความช้ืน
ตามต้องการแล้ว เก็บฟักทองใส่ถุงพลาสติกสีเข้มปดิปากถุงให้สนิทเพื่อป้องกันการเสือ่มสลายของสาร
สีเบต้าแคโรทีน ซึ่งฟักทองแห้งนี้สามารถเก็บ ณ อุณหภูมิห้องได้นาน 3 เดือนโดยที่ไม่เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านสีและกลิ่น แต่ถ้าเก็บในห้องเย็นเก็บได้นานกว่า 6 เดือน การเก็บรักษาฟักทอง
อบแห้งมีสีเหลืองซีดจางลง มีกลิ่นหืนและเกิดการเสื่อมเสียเนื่องจากแมลงจ าพวกมอดข้าวเปลือก 
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลไหม้ มีกลิ่นอับ 
          5) การบดละเอียดฟักทองผง การบดละเอียดฟักทองผงเพื่อให้ฟักทองผงมี
ความสามารถในการกระจายและรวมตัวกับส่วนผสมอื่นๆได้ดี ช่วยให้ใช้ประโยชน์จากฟักทองผงใน
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ ได้หลากหลายและมีความสะดวกมากขึ้น ความละเอียดของฟักทองผงมี
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ความจ าเป็นต้องให้มีขนาดเท่ากันและสามารถร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 60 – 80 เมซ ได้ 
เครื่องมือที่เหมาะสมส าหรับการบดละเอียดฟักทองนั้น สามารถใช้เครื่องโม่ธัญพืชชนิดต่างๆได้ เช่น 
เครื่องโม่แป้งสาลีแบบลูกกลิ้ง ที่มีตะแกรงร่อนอยู่ภายใน หรือใช้เครื่องบดละเอียดทั่วไปแล้วน า
ฟักทองที่บดละเอียดแล้วมาร่อนผ่านตะแกรงอีกครั้ง ก่อนที่จะบรรจุถุงฟักทองผงที่บดละเอียดแล้วถ้า
บรรจุในภาชนะที่ป้องกันแสงและอุณหภูมิต่ าสามารถเก็บได้นานกว่า 3 เดือนโดยมีคุณภาพทางด้านสี 
กลิ่น รสชาติไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะธรรมชาติของฟักทอง 
          6) การบรรจุและการเก็บรักษา ภาชนะลักษณะการบรรจุและอุณหภูมิในการ
เก็บเป็นปัจจัยส าคัญต่ออายุการเก็บรักษาฟักทองผงที่ต้องค านึงถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
ฟักทองผงในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความคงตัว ภาชนะที่เหมาะสมต้องทึบแสง เช่น ถุงอะลูมิเนียม
ฟอยล์หรือถุงพลาสติกสีเข้ม ป้องกันเสื่อมสลายของสารสีเบต้าแคโรทีนจากแสงแดดและควรบรรจุให้
เต็มถุงเพื่อให้มีอากาศเหลือน้อยที่สุดหรือบรรจุในภาวะที่ไม่มีออกซิเจนจะช่วยป้องกันการเกิด
ออกซิเดชันของสารสีเบต้าแคโรทีนและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการท าลายของแมลง
ได ้
  2.1.2.8 การใช้ประโยชน์จากฟักทองแบบผงในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
           ประโยชน์จากฟักทองชนิดผงในผลิตภัณฑ์จ าพวกขนมอบ ได้พบว่าผลผลิต
ของขนมประเภทเค้กที่มีไขมันสูง อาทิ เค้กเนยสด คุกกี้ และวัฟเฟิล ฟักทองชนิดผงสามารถทดแทน
แป้งสาลีที่ระดับไม่เกินร้อยละ 15 โดยที่รสชาติของขนมยังเป็นที่ยอมรับของผู้ทาน ส่วนในขนมปัง 
พบว่าสามารถน าฟักทองผงมาทดแทนแป้งสาลีในสูตรได้ที่ระดับร้อยละ 10 โดยคุณสมบัติด้าน
โครงสร้างโดยรวมของขนมปังมีความแตกต่างเล็กน้อย และมีปริมาตรต่ ากว่าขนมปังที่สูตรควบคุม แต่
มีลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความนุ่มสูงกว่าสูตรควบคุม ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีเหลืองอ่อน และมีกลิ่นฟักทอง 
  2.1.2.9 การใช้ประโยชน์จากฟักทองผงในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 
           การใช้ประโยชน์จากฟักทองผงในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารว่างในกลุ่มของ 
ซาลาเปา ขนมจีบ แป้งเกี๊ยวทอด ฮะเก๋า และเค้กนึ่ง พบว่าแป้งเกี๊ยวส าหรับท าขนมจีบใช้ฟักทองผง
ทดแทนแป้งสาลีในสูตรได้ร้อยละ 10 และร้อยละ 20 โดยที่คุณภาพของขนมจีบเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค (จานุลักษณ์และคณะ, 2558)        
 2.1.3 ไข่ 
         เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก เป็นแหล่งของโปรตีนที่มีคุณภาพดีที่สุด 
เนื่องจากโปรตีนของไข่มีกรดแอมิโนชนิดที่จ าเป็นต่อร่างกายของมนุษย์ครบถ้วนทุกชนิดและปริมาณ 
ที่เหมาะสมเป็นอาหารที่สมบูรณ์ที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่น ให้ปริมาณโปรตีน
ทัดเทียมกัน มีราคาที่ค่อนข้างต่ ากว่ามาก ไข่สามารถบริโภคในชีวิตประจ าวันได้หลายรูปแบบ และยัง
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เป็นวัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหารและน าไปท าการถนอมอาหารเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ไข่เค็ม 
ไข่เหลว ไข่ผง และใช้เป็นส่วนผสม ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.)   
         2.1.3.1 ส่วนประกอบของไข่ 
          ไข่ทั้งใบประกอบด้วย เปลือกไข่และเยื่อเปลือกไข่ร้อยละ 11 ไข่ขาว          
ร้อยละ 58 และไข่แดงร้อยละ 31  

 
   ภาพท่ี 2.1 โครงสร้างของไข่ 

      ท่ีมา : พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.   
 
   1) เปลือกไข่ (Shell) มีสีน้ าตาลหรือสีขาวข้ึนอยู่กับชนิดของพันธ์ุแม่ไก่ สีไข่
ไม่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของไข่ เช่น ไข่ไก่พันธ์ุเล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว ส่วนไข่ไก่พันธ์ุ
โรดไอร์แลนด์มีเปลือกสีน้ าตาล ส่วนประกอบส าคัญของเปลือกไข่ คือ คอลลาเจน (Collagen) สาน
เป็นตัวตาข่าย และมีหินปูน (แคลเซียมคาร์บอเนต) ท าให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กมาก 
มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น เมื่อไข่ออกจากแม่ไก่มาใหม่ จะมีเมือกเคลือบที่ผิวของเปลือกไข่ เพื่อป้องกัน
ไม่ให้อากาศและน้ าผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงแรก จึงมีลักษณะเป็นนวล เมื่อเ ก็บไว้นาน เมือก
เหล่าน้ีจะแห้งไป อากาศและความช้ืนสามารถแทรกผ่านรูเล็กที่เปลือกไข่ได้ ท าให้ไข่จะเสื่อมคุณภาพ 
เปลือกไข่มีการป้องกันการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ เมื่อไม่มีเปลือกไข่ จะเกิดการเสื่อมเสียอย่างรวดเร็ว 
จึงมักเก็บไข่ทั้งเปลือก การเก็บไข่ไว้ในที่มีอากาศเหม็น ไข่อาจดูดเอากลิ่นสิ่งที่อยู่รอบๆเข้าไป 
   2) เยื่อหุ้มไข่ มีอยู่ด้วยกัน 2 ช้ัน ช้ันนอกที่ติดเปลือกมีช่ือเรียกว่า เยื่อ
เปลือกไข่ (Shell membrane) ช้ันในซึ่งติดกับไข่ขาวเรียกว่า เยื่อหุ้มไข่แดง (Egg membrane) เยื่อ
ช้ันนอกและช้ันในจะอยู่ชิดกันตลอดเสมอ แตส่ามารถแยกตัวที่ด้านป้านของไข่ซึ่งจะมฟีองอากาศ  
   3) โพรงอากาศ (Air cell) เป็นช่องว่างอากาศที่อยู่ด้านป้านของไข่ อยู่
ระหว่างเยื่อหุ้มเซลล์ช้ันนอกและช้ันใน เมื่อไข่เพิ่งออกมาใหม่ๆ อุณหภูมิจะยังค่อนข้างสูง จึงยังไม่เกิด
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ช่องว่าง ต่อเมื่อเมื่อไข่อุณหภูมิลดลง ของเหลวภายในจะหดตัว ท าให้เกิดเป็นโพรงอากาศข้ึน และถ้า
หากยิ่งมีน้ าระเหยออกไปมากเท่าไร ก็จะท าให้โพรงอากาศใหญ่ข้ึนเท่านั้น  
   4) ไข่ขาว (Egg white) เป็นส่วนประกอบภายในไข่ ที่เป็นส่วนของเหลวข้น
หนืด (Firm) ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวช้ันนอกส่วนใส เป็นไข่ขาวที่เป็นของเหลวใส (Clear) โปร่งแสง 
ล้อมรอบไข่ขาวช้ันนอกส่วนข้น ส่วนของเหลวที่ข้นหนืดอีกช้ันหนึ่ง ไข่ขาวประกอบด้วยน้ าและโปรตีน 
มีไขมันน้อยมาก ลักษณะที่เป็นเมือกของไข่ขาวข้น เกิดจากคาร์โบไฮเดรต โมเลกุลใหญ่  ไข่ขาวมี
ส่วนประกอบหลกัคือน้ า ไข่ขาวมีความช้ืนร้อยละ 87-89 และ มีโปรตีนซึ่งเป็นโปรตีนคุณภาพดีที่สดุ มี
กรดแอมิโนที่จ าเป็น (Essential amino acid)  ครบทุกชนิด โปรตีนในไข่ขาวเป็นแอลบูมิน 
ประกอบด้วย (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์, 2559) 
        4.1) โอวัลบูมิน (Ovalbumin) เป็นโปรตีนที่มีมากที่สุดในไข่ขาว มีอยู่
ประมาณร้อยละ 54 ของน้ าหนักโปรตีนในไข่ขาวจัดเป็น ฟอสโฟไกลโคโปรตีน มีโครงสร้างเปน็สายพอ
ลิเพปไทด์ที่มีหมู่ฟอสเฟตและคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบ มีจุดไอโซอิเล็กตริก  ที่ PH 4.6 และ
ตกตะกอนที่ PH 4.6-4.8 ทนความร้อนได้ดี 
        4.2) โคนอลบูมิน (Conalbumin) มีประมาณร้อยละ 13 ของโปรตีนใน
ไข่ขาว มีจุดไอโซอิเล็กตริก ที่ PH 6.6 เป็นโปรตีนที่ทนต่อความร้อนได้น้อยกว่าโอแวลบูมิน แต่สูญเสยี
สภาพธรรมชาติ (Protein denaturation) ได้เร็วกว่าโอแวลบูมิน 
        4.3) โอโวลมูคอยด์ (Ovomucoid) พบที่ประมาณร้อยละ 1.2 ของ
โปรตีนในไข่ขาวมีจุดไอโซอิเล็กตริก ที่ PH 3.9-4.3 ในสภาวะที่เป็นกรดจะทนความร้อนได้ดีแต่ จะ
สูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนอย่างรวดเร็วถ้าอยู่ในสารละลายด่าง ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เป็นไกลโคโปรตีนที่มีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซม์ทริพซิน สามารถยับยั้งเอนไซม์ทริพซิน (Trypsin 
inhibitor) ซึ่งเป็นเอนไซม์โปรตีเอส (Protease) มีหน้าที่ไฮโดรไลซ์โปรตีน 
        4.4) ไลโซโซม (Lysosome) พบประมาณ ร้อยละ 3.5 ของโปรตีนในไข่
ขาว มีจุดไอโซอิเล็กตริก ที่ PH 10.7 เป็นเอนไซม์ ที่สามารถท าลายผนังเซลล์ของแบคทีเรียที่มีการ
ปนเปื้อนเข้ามาในฟองไข่ได้ มีสมบัติเป็นสารกันเสีย แต่จะถูกท าลายได้ด้วยความร้อนจากการหุงต้ม 
หรือ การพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 63.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
        4.5) โอวอลฮิบิ เตอร์  (Ovoinhibitor)  มีความเฉพาะเจาะจงกับ
เอนไซม์ทริพซิน ไคโมทริพซิน ซับทิลิซิน และเอนไซม์โปรตีเอสจาก Aspergillus Oryzae 
        4.6) คริสตาติน (Cystatin) หรือสารยับยั้งเอนไซม์ปาเปน มีความ
เฉพาะเจาะจงต่อเอนไซม์ปาเปน และฟีซิน 
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   5) เยื่อหุ้มไข่แดง (Vitelline membrane) มีประโยชน์คือ ช่วยหุ้มไข่แดง
เอาไว้โดยรอบ 
   6) ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงเป็นส่วนส ารองอาหารไว้ให้ลูกไก่ ซึ่งจะเจริญจาก
เช้ือที่ผสมแล้ว ไข่แดงเกิดก่อนจากรังไข่ เมื่อเติบโตและสุกแล้วจึงหลุดออกจากรังไข่ ผ่านตามท่อไข่ซึ่ง
จะสร้างไข่ขาวออกหุ้ม ไข่แดงจะอยู่กลางฟองโดยการยืดของเยื่อ ที่เป็นเกลียวแข็ง อยู่ด้านหัวและท้าย
ของไข่แดง และยื่นเข้าไปในไข่ขาว ไข่แดงมีสีส้มแดง เกิดจากอาหารที่สัตว์กินเป็นแหล่งของ ลูทีน 
(Lutein) และซีแซนทิน (Zeaxanthin) ซึ่งเป็นรงควัตถุในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ที่เป็นส่วนประกอบของเร
ตินาในจอตา และมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ไข่แดงประกอบด้วยกรดไขมันประเภทโอเมกา 3 
ที่จ าเป็นต่อร่างกาย ไข่แดงประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ประมาณร้อยละ 63 ฟอสโฟลิพิดร้อยละ 31 
คอเลสเตอรอลรอ้ยละ 4 และ ลิพิดอื่นร้อยละ 2  ไข่แดงมีเลซิทินประมาณร้อยละ 6 - 8 ท าให้มีสมบตัิ
เชิงหน้าที่ (Functional properties) คือเป็นอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ใช้เป็นส่วนผสมของมายอง
เนส น้ าสลัด (Salad dressing) ชนิดครีม เช่น ซีซาร์สลัด เป็นต้น 
         2.1.3.2 สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนไข่ 

        โปรตีนในไข่ขาวและไข่แดง มีสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหารต่างกัน โดยสามารถ 
จ าแนกได้สองประเภทดงัต่อไปนี้ (จิตธนาและอรอนงค์, 2552) 
                  1) อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) เป็นสมบัติเชิงหน้าที่ของไข่แดง โปรตีนในไข่
แดงจะช่วยให้อิมัลชัน (Emulsion) คงตัว ด้วยการลดแรงตึงผิว (Surface tension) ของของเหลว 
โดยช่วยป้องกันอิมัลชันไม่ให้แยกเป็นช้ัน ซึ่งในโมเลกุลของโปรตีนประกอบด้วยกรดแอมิโน      
(Amino acid) หลายชนิด มีทั้งส่วนที่ชอบน้ า (Hydrophillic) และไม่ชอบน้ า (Hydrophobic) ในสาย
พอลิเพปไทด์ โดยจะหันส่วนที่ชอบน้ าเข้าหาน้ า และหันส่วนที่ไม่ชอบน้ าเข้าหาไขมัน  
                  2) โฟล์มมิ่ง อะบิลิตี้ (Foaming ability) การเกิดโฟมของโปรตีนจะเกิดได้ดี 
โปรตีนต้องมีความยืดหยุ่นสูง และสามารถเกิดเป็นแผ่นฟิล์มบาง และแข็งแรงที่สามารถกักเก็บอากาศ
ได้ โปรตีนที่มีความหยืดหยุ่นที่สามารถเกิดโฟมได้ดีต้องมี ค าพื้นผิวไฮโดรโฟบิก  (Surface 
hydrophobicity) สูง ในระหว่างการตีหรือการท าให้เกิดโฟม เช่น โปรตีนในไข่ขาว เป็นสารที่ท าให้
เกิดโฟม (foaming agent) แรงกลจากการตี หรือปั่นอย่างรุนแรง ท าให้พันธะระหว่างโมเลกุลของ
โปรตีนเกิดการเสียสภาพทางธรรมชาติ (Protein denaturation) เกิดการคลายตัว (Unfolding) ของ
โครงสร้างโปรตีน เกิดเป็นฟิล์ม และจับกับน้ าซึ่งอยู่รอบๆ โดยหันด้านที่เป็น Hydrophobic ที่อยู่ด้าน
ในโครงสร้าง ออกมาด้านนอก เป็นส่วนที่ท าให้เกิดโครงสร้างของโฟม โดยเกิดเป็นแผ่นฟิล์มบาง ที่
สามารถกักเก็บอากาศไว้ได้  
         2.1.3.3 คุณค่าทางโภชนาการของไข่ไก่ 

        ไข่เป็นอาหารที่มีค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนในไข่ไก่ม ีกรดแอมิโน  
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ประเภทชนิดที่จ าเป็นต่อร่างกาย ครบทุกชนิด ไข่ทั้งฟองมีน้ าเป็นส่วนประกอบหลักประมาณร้อยละ 
66 โปรตีนร้อยละ 12 ไขมันร้อยละ 10 คาร์โบไฮเดรตและเถ้าประมาณร้อยละ 1 นอกจากสารอาหาร
ที่ให้พลังงานแล้วไข่แดงยังเป็นแหล่งของวิตามินเอ และบี 12 เป็นแหล่งอาหารที่มีแรธ่าตุเหล็กด้วย ไข่
แดงประกอบไปด้วยน้ า โปรตีนและไขมัน ธาตุเหล็กแคลเซียม ฟอสฟอรัส และมีวิตามิน เอ กับ บี 1 
ไข่ขาวมีโปรตีนมากกว่าไข่แดง 
          2.1.3.4 การเปลี่ยนแปลงของไข่ระหว่างการเก็บรักษา 

         ตัวไข่มีการเสื่อมคุณค่าทางโภชนาการตลอดเวลา หลังจากออกจากตัวไก่การ 
เสื่อมคุณค่านี้เป็นการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากเปลือกไข่มีรูขนาดเล็กกระจายอยู่บนผิว ท าให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนก๊าซและความช้ืนได้ มีผลท าให้ไข่เกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ 
ดังนี ้

1) โพรงอากาศในไข่จะมีขนาดใหญ่ข้ึนระหว่างการเก็บรักษา น้ าในไข่จะ 
แพร่ผ่านรูเล็กๆ บนเปลือกไข่ ออกสู่บรรยากาศ ท าให้ไข่สูญเสียน้ า ท าให้น้ าหนักลดลง มองเห็นได้ชัด
โดยใช้วิธีส่องไข่ หากเก็บไข่ไว้ในที่ซึ่งมีความช้ืนสูง ท าให้ช่องว่างอากาศขยายตัวน้อยลง  

         2) ไข่แดงขยายตัวใหญ่ข้ึน เนื่องจากน้ าในไข่ขาวเกิดการออสโมซิส  
เนื่องจากความเข้มข้นในไข่แดงสงูกว่าในไข่ขาว ท าให้ไข่แดงมีขนายตัวข้ึน และเคลื่อนออกจากกลาง
ฟองไข่ ส่งผลให้ความหนืดลดลง เยือ่หุม้ไข่แดงจะยืดและขาดในที่สุด ท าให้ไข่แดงมักแตกก่อนจะแยก
ออกจากไข่ขาว บางครัง้ไข่แดงอาจอยู่ติดเปลือกไข่ด้านหนึ่ง ถ้าเก็บไข่ไว้ในที่มีอุณหภูมสิูง จะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงนี้อย่างรวดเร็ว 
                    3) โปรตีนแอลบูมินในไข่ขาวสูญเสียสภาพธรรมชาติได้ง่ายด้วยความร้อน 
การสุกของไข่ขาวด้วยความร้อน ท าให้ไข่ขาวเหลว แข็งตัว เกิดลักษณะเป็นเจล (Gel) แข็ง ซึ่งย้อน
กลับคืนไม่ได้ ไข่ขาวสุกซึ่งแข็งตัว มีสีขาวขุ่น ร่างกายจะย่อยได้ง่ายกว่าไ ข่ขาวดิบ ไข่ขาวยังสูญเสีย 
สภาพธรรมชาติได้ด้วยการปรับ PH เช่น การผลิตไข่เยี่ยวม้ามีการดอง หรือพอกไข่ด้วยด่าง ท าให้ไข่
ขาวมีค่า PH สูงข้ึน เป็น 9-12 ท าให้ไข่ขาวสูญเสียสภาพธรรมชาติ มีลักษณะเป็นเจลใส 
                    4) ไข่เป็นด่างมากข้ึน เมื่อไข่สดมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดจาก
กระบวนการเมแทบอลิซมึของไข่ และละลายอยู่ในไข่ในรูปของกรดคาร์บอนิก และเกลอืไบคารบ์อเนต 
ไข่สดที่ไม่มีเช้ือจุลินทรีย์ภายใน มีค่า PH 7.5-8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย ระหว่างการเก็บรักษาไข่ เกิด
การสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
เท่ากับอากาศโดยรอบ ท าให้ค่าความเป็นกรดด่าง สูงข้ึน ไข่มีฤทธ์ิเป็นด่างมากข้ึน ซึ่งจะส่งผลให้โอวิโอ
มิวซินในไข่ขาวเกิดการสลายตัว และท าให้รสและกลิ่นเปลี่ยนแปลง ไข่ใหม่จะให้รสอร่อยมากกว่าไข่
เก่า 
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                    5) เช้ือจุลินทรีย์เพิม่มากข้ึน จลุินทรีย์สามารถเข้าไปในไข่ได้ โดยเข้าไปในที่รู
พรุนของไข่ไก่ ดังนั้น เราควรเก็บไข่ไว้ในที่สะอาด จุลินทรียบ์างชนิดท าให้ไข่เสียได้ และบางชนิดท าให้
เกิดโรคต่างๆ 
 2.1.4 ไก ่
         จัดอยู่ในประเภทสัตว์ปีกจ าพวกนก ช่ือวิทยาศาสตร์ Gallus gallus ไก่ที่เลี้ยงกันอยู่
ในปัจจุบันเช่ือกันว่ามีต้นตระกูลมาจากไก่ ป่าซึ่งไก่ป่าสีแดง ซึ่งมีถิ่นก าเนิดและการแพร่กระจายพันธ์ุ
อยู่ แถบเอเชีย กระจายพันธ์ุตั้งแต่ทางตอนเหนือและทางตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศอินเดีย 
และ บริเวณเชิงเขาหิมาลัยตอนใต้เรื่อยไปจนถึงหมู่เกาะสุมาตรา ชวาและบาหลี ไก่เป็นสัตว์ปีกที่
มนุษย์เลี้ยงเป็นสัตว์เลี้ยงมานานแล้ว มีการคัดเลือกพันธ์ุ ผสมพันธ์ุ และ ปรับปรุงพันธ์ุเพื่อให้ได้
ลักษณะดีเด่นตามที่ต้องการ ไก่ที่เลี้ยงในปัจจุบันสามารถจ าแนกออกเปน็ กลุ่ม (Class) ตามถิ่นก าเนิด
ได้เป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ ไก่เมดิเตอร์เรเนียน (Mediterranean class) ไก่ เอเชีย (Asiatic class) ไก่
อังกฤษ (English class) และไก่อเมริกัน (American class) หรืออาจจะมี การจัดแบ่งกลุ่มไก่ออก
ตามวัตถุประสงค์ของการเลี้ยงได้เป็น 3 พวก ได้แก่ ไก่ไข่ (Egg type) ไก่เนื้อ (Meat type) และ ไก่
พื้นเมืองไทย (Thai native breed)  
          2.1.4.1 ประเภทของไก่ตามวัตถุประสงค์ของการเลี้ยง (ประภากร, 2560) 
           ไก่มีลักษณะเฉพาะที่แตกต่างกันไปตามพันธ์ุและสภาพแวดล้อมที่ใช้เลี้ยงโดย
จ าแนกออกตามวัตถุประสงค์ของการเลี้ยงไดเ้ป็น 3 ประเภทหลกัๆ ดังต่อไปนี ้
           1) สายพันธ์ุไก่ไข่ เป็นไก่ที่เกิดจากการผสมพันธ์ุระหว่างไก่พันธ์ุแท้ 2 พันธ์ุ 
โดยมีจุดประสงค์เพื่อให้ได้ไก่ที่ให้ไก่มีไข่ดก นับว่าเป็นการผลิตไข่ในราคาที่ย่อมเยาว์ที่สุด  ส่วนใหญ่
การผสมไก่ชนิดนี้ลูกผสมที่ได้จะมีลักษณะบางอย่างที่ เด่นกว่าพ่อพันธ์ุ แม่พันธ์ุ โดยเฉพาะความ
ทนทานต่อเช้ือโรค ไก่ไข่ที่เลี้ยงเพื่อการค้านิยมเลี้ยงในไทย ได้แก่ ไก่ไข่ลูกผสมที่ให้ไข่เปลือกสีน้ าตาล 
เช่น พันธ์ุเอชแอนด์เอ็น พันธ์ุดีคาร์บ พันธ์ุไฮเซก พันธ์ุฮับบาร์ด และพันธ์ุอิซาบราว์น เป็นต้น 
           2) สายพันธ์ุไก่เนื้อ ปัจจุบันไก่เนื้อที่เลี้ยงเพื่อการค้าในประเทศไทยเป็นไก่
เนื้อลูกผสมทั้งหมด ไก่เนื้อลูกผสมที่มีขายมีช่ือทางการค้ามากมายข้ึนกับบริษัทผู้ผลิตไก่แต่ละพันธ์ุ 
เช่น พันธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์พันธ์ุรอส พันธ์ุคอบบ์ และพันธ์ุฮับบาร์ด เป็นต้น 
           3) ไก่พื้นเมืองไทย เป็นไก่ดั้งเดิมของไทย มีความแตกต่างกันในแต่ละท้องถ่ิน
และอาจมีช่ือเรียกแตกต่างกันออกไปด้วย เช่น ไก่อู ไก่บ้าน ไก่ตะเภาทอง ไก่แสมด า ไก่เบตง ลักษณะ
โดยทั่วไปของไก่พันธ์ุพื้นเมืองไทย จะมีขนสีด า เทาแดงหรือสีเขียวปนกัน เป็นไก่ที่มีรูปร่างเพรียว อก
ค่อนข้างแหลม ให้เนื้อน้อย ไข่ไม่ดก แต่มีเนื้อแน่น และเนื้ออกค่อนข้างมาก คนไทยนิยมบริโภค ท าให้
มีราคาแพงกว่าเนื้อไก่ทั่วไป ปัจจุบันเริ่มมีการปรับปรุงพันธ์ุเป็นไก่ลูกผสม  
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          2.1.4.2 ช้ินส่วนของไก่ (ประภากร, 2560) 
           ไก่หนึ่งตัวสามารถช าแหละเป็นช้ินส่วนต่างๆ ไดด้ังต่อไปนี้  
           1) เนื้อหน้าอก (Boneless breast) อกไก่เป็นส่วนเดียวที่ช าแหละออก
มาแล้วจะไม่ติดกระดูก ได้เป็นช้ินใหญ่เนื้อหนา เนื้อไก่ส่วนอกมีไขมันต่ าที่สุดเมื่อเทียบกับส่วนอื่น ของ
ไก่และเนื้อสัตว์ประเภทอื่นทั้งหมด เพราะแบบนึ้จึงท าให้เนื้อไก่ส่วนนี้มีความแห้ง หยาบ หากได้รับ
ความร้อนโดยการทอดหรือต้มเป็นเวลานาน จะท าให้เนื้อมีความแข็งกว่าส่วนอื่น  
           2) เนื้อสันใน (Fillet) เป็นเนือ้ส่วนทีล่ะเอียด นุ่มมากที่สุด ไม่มีไขมัน จัดเป็น
ประเภทเนื้อส่วนที่นุ่มที่สุด เป็นเนื้อส่วนที่ตัดจากกลางล าตัว เป็นส่วนที่อยูท่ั้งสองข้างของแนวกระดกู
สันหลัง มีความคล้ายคลึงกบัเนื้ออกแต่นุ่มกว่ามาก หากไม่ระวังขณะที่ประกอบอาหารแล้วได้รบัความ
ร้อนเป็นเวลานานออกจะแข็งกระด้างได้เช่นกัน 
           3) ส่วนขา (Leg) ซึ่งเป็นส่วนที่มีไขมันสูงกว่าเนื้อขาว ขาไก่แบ่งออกเป็นสอง
ส่วน คือ น่องและสะโพก เป็นส่วนที่คนนิยมและน ามาท าอาหารได้ค่อนข้างหลากหลาย ช่วงบนของ
ขาไก่ก็คือสะโพกและส่วนล่างเรียกว่าน่อง            
                              4) สะโพก (Thigh) ช้ินเนื้อที่เกือบจะมีลักษณะคล้ายสามเหลี่ยม หน้าตาอาจ
ดูคล้ายเนื้ออก แต่เพราะไขมันที่สะสมอยู่ในเนื้อ ท าให้ส่วนน้ีมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มมากกว่า 
           5) น่อง (Drumstick) มีเนื้อหนาที่ส่วนบน และค่อยๆเรียวลงจนกลายมาเปน็
ท่อนกระดูกด้านล่าง เนื้อค่อนข้างนุ่มและชุ่มสามารถหลุดออกจากกระดูกอย่างง่ายดาย หากได้รับ
ความร้อนจากการปรุงอาอาหาร ท าให้เนื้อส่วนน้ีเป็นที่นิยมมาก แต่เนื้อน่องมีไขมันมากหากทานใน
ปริมาณที่มากเกินไป จะท าให้คอเรสเตอรอลสูงได้  
           6) ปีกบน (Wingstick)  แบ่งออกได้เป็น 3 ส่วน คือ ปีกส่วนบนเรียก 
Drumette มีหน้าตาคล้ายน่องแต่ช้ินเล็กกว่าประมาณสองเท่า ส่วนปีกกลางเป็นส่วนที่มีเนื้อเยอะ
รองลงมาจากส่วนบน เนื้อจะอยู่รอบๆกระดูกช้ินเล็กที่เป็นสองซี่ และส่วนปลายเป็นส่วนที่แทบไม่มี
เนื้อติดอยู่เลยแต่มีน้ ามันสะสมอยู่มาก 
          2.1.4.3 คุณค่าทางโภชนาการ (นิธิยาและวิบูล, 2559) 
           ไก่ประกอบไปด้วยคุณค่าทางอาหารที่หลากหลาย มีโปรตีนเป็นสารอาหารที่
ให้พลังงานและสร้างกล้ามเนื้อ โปรตีนเป็นโครงสร้างหลักของเนื้อสัตว์ โปรตีนจากเนื้อสัตว์เป็นโปรตนี
ที่มีคุณภาพสูงคือ โปรตีนที่มีกรดแอมิโนจ าเป็น ครบถ้วนตามความต้องการของร่างกายมนุษย์ กรดแอ
มิโนที่พบมากในโปรตีนที่เป็นส่วนประกอบของกล้ามเนื้อประเภท บีซีเอเอ บรานช์เชน อะมิโนแอซิด 
(Branched Chain Amino Acids: BCAAs). ประกอบด้วยกรดอะมิโน 3 ชนิด คือ วาลีน (Valine)  
ไอโซลิวซีน ( Isoleucine) และ ลิวซีน (Leucine). ในเนื้อไก่มีไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เป็น
ส่วนประกอบหลัก มีฟอสโฟลิพิด (Phospolipid) คอเลสเตอรอล (Cholesterol) และมีวิตามินที่
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ละลายได้ในไขมัน กรดไขมันส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันอิ่มตัว (Saturated fatty acid) เช่น กรดปาล
มิติก กรดสเทียริก และมีกรดไขมันไม่อิ่มตัว เช่น กรดโอลิอิก ในปริมาณน้อยไก่มีปริมาณโปรตีนที่          
ร้อยละ 20.2 ไขมันที่ร้อยละ 12.6  และน้ าอีกร้อยละ 66.0  
   1) เนื้อด า (Dark Meat) ของไก่และไก่งวงเป็นเนื้อส่วนที่มีไขมันเยอะกว่า
เนื้อขาว มีโปรตีน ไมโอโกลบินสูง ซึ่งท าให้เผาผลาญออกซิเจนในกล้ามเนื้อส่วนนั้นๆ ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากกว่า เป็นกล้ามเนื้อส่วนที่ขยับใช้งานต่อเนื่องเป็นเวลานาน อย่างกล้ามเนื้อส่วนขา 
เพราะเนื้อส่วนนี้จะมีธาตุสังกะสี วิตามินเอ (A), บีหก (B6), บีสิบสอง (B12), ธาตุเหล็กและอื่นๆ 
มากกว่าเนื้อขาว 
   2) เนื้อขาว (White Meat/Light Meat) คือลักษณะของเนื้อที่มีสีขาวหรอืสี
อ่อน ค าน้ีนิยมใช้กับเนื้อของสตัว์ปีก เช่น ส่วนอกของไก่หรือไก่งวง และเนื้อสัตว์อื่นๆ ที่มีสีอ่อน เป็น
เนื้อเยื่อกล้ามเนื้อแบบกระตุกอย่างรวดเร็ว (Fast-Twitch Muscle Fibres) แต่อ่อนแรงเร็ว เป็นส่วน
ที่ผ่านการใช้แรงแบบหนักๆ แต่เร็วและสั้น เนื้อขาวมีไขมันอิ่มตัวสะสมน้อยกว่าเนื้อด าถึง 2.64 เท่า 

2.1.5 น ้าตาล 
          น้ าตาล คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ และไดแซ็กคาไรด์      
มีรสหวาน น้ าตาลที่จ าหน่ายในท้องตลาดมีมากหลายชนิด เเต่ละชนิดใช้ท าอาหารที่เเตกต่างกัน และ
มักเป็นอาหารที่เข้ากับน้ าตาล เรียกว่า “ขนม” นอกจากนี้ยังใช้น้ าตาลในการปรุงรสอาหาร                
เช่น ย า หลน เป็นต้น  ดังนั้นการเลือกซื้อน้ าตาลก็มีความส าคัญ เพราะขนมหรือของหวานที่จะท า           
เเม้ต ารับจะดีเพียงไหน ถ้าเลือกใช้น้ าตาลไม่ถูก ขนมอาจจะไม่ดีเท่าที่ควร (จริยา, 2552) 
 2.1.5.1 ประเภทของน้ าตาล   
                         น้ าตาลจ าเเนกได้ 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ น้ าตาลผลึก กับน้ าตาลที่ไม่เป็นผลึก
หรือน้ าตาลเหลว เเบ่งเป็นประเภทต่างๆ ได้ดังนี ้(กรองแก้ว และคณะ, 2552) 
  1) น้ าตาลผลึก เป็นน้ าตาลที่ตกเป็นผลึกซึ่งมีช่ือทางเคมีว่า ซูโครส มีรสหวาน
เเหลม ท าจากอ้อย หรือในทวีปยุโรปเเละอเมริกาท าจากหัวบีท ซึ่งในประเทศไทยน้ าตาลท ามาจาก
อ้อยเป็นหลัก น้ าตาลที่ใช้ในการประกอบอาหารเเละท าขนมที่ผลิตออกมามีหลายรูปเเบบ  
             1.1) น้ าตาลผงหรือน้ าตาลไอซิ่ง คือ น้ าตาลผงหรือที่เรียกว่าไอซซ์ิง่
แล้วแต่จะเรียกกันน ามาใช้แต่งหน้าเค้กท าไส้ครีม น้ าตาลผงได้จากน้ าตาลทรายน ามาบดแล้วเติม             
แป้งมันหรือแป้งข้าวโพดปริมาณประมาณร้อยละ 3 เพื่อไม่ให้เกาะกันเป็นก้อนจึงมีความหวานน้อย
กว่าน้ าตาลบริสุทธ์ิ ควรเลือกซื้อน้ าตาลผงที่บรรจุในภาชนะหรือถุงที่ปิดสนิท เมื่อใช้แล้วควรเก็บใน
ภาชนะปิดสนิทด้วยเพื่อไม่ให้ช้ืนเกาะกันเป็นก้อน อย่างไรก็ตามก่อนใช้ควรร่อนผ่านตะแกรง 
             1.2) น้ าตาลทราย คือ น้ าตาลที่ผ่านกระบวนการตกผลึกส่วนใหญ ่
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บ้านเราท าจากอ้อยประเทศทางยุโรปท าจากบทีโดยทั่วไปน้ าตาลทรายจะตกผลกึเป็นเมด็ที่ค่อนข้างจะ
มีขนาดเท่าเท่ากัน น้ าตาลชนิดเม็ดละเอียดมากเหมาะส าหรับการท าเค้กหรอืผลติภัณฑ์เบเกอรีผ่สมใน
ส่วนผสมแป้งส าเร็จรูป ใช้ในการท าครีมโดยตีเนยกับน้ าตาลให้ข้ึนฟู ส่วนน้ าตาลทรายที่เป็นเม็ดหยาบ
เหมาะกับการท าขนมเช่ือม หรือกวนขนมหากใช้น้ าตาลที่ได้จากอ้อยจะท าให้กลิ่นหอมมากกว่าน้ าตาล
ที่ท าจากหัวบีท 

         1.3) น้ าตาลก้อน คือ น้ าตาลที่มีลักษณะเป็นก้อนท าจากน้ าตาล  
ทรายขาวซึ่งยังช้ืนน ามาอัดเป็นแผ่นในพิมพ์ แล้วท าให้แห้ง หรืออัดให้แน่นเป็นก้อนใหญ่ แล้วตัด
ออกมาเป็นก้อนสี่เหลี่ยมเล็กๆ ใช้เติมในเครื่องดื่มประเภทน้ าชา กาแฟ 
            1.4) น้ าตาลทรายแดงหรือน้ าตาลสีร า คือ น้ าตาลที่ได้มาจาก
น้ าอ้อยหรือตอนแยกกากออกจากกากน้ าตาลแต่ยังไม่ได้ท าให้บรสิุทธ์ิมีสีตั้งแต่เกือบขาวจนถึงสีน้ าตาล 
สีแก่อ่อนนี้ข้ึนกับปริมาณของกากน้ าตาลที่ปนอยู่ เนื่องจากน้ าตาลทรายแดงช้ืนง่ายกว่าน้ าตาล
ทรายขาว ดังนั้นเมื่อใช้แล้ว ควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท บรรจุโดยอัดให้แน่น  
 2) น้ าตาลที่ไม่เป็นผลึก เป็นน้ าตาลที่ไม่เกิดการตกผลึกอาจจะอยู่ในรูปของ
น้ าตาลเหลวหรือน้ าเช่ือมมีอยู่หลายรูปแบบ เช่น 
            2.1) โมลาส คือ ส่วนของเหลวที่เหลือจากการตกผลึกของน้ าตาล
ออกจากน้ าอ้อย มีลักษณะเป็นน้ าเช่ือม กากน้ าตาลที่ได้จากการตกผลึกครั้งแรก จะยังมีน้ าตาลอยู่
มากจึงอาจตกผลึกอีกเป็นครั้งที่ 2 และ 3 ซึ่งจะมีสีน้ าตาลไหม้หรือด า รสหวานปนขมบางส่วนใช้เป็น
วัตถุดิบในการหมักแอลกอฮอล์ ท าผงชูรส หรือซีอิ๊วด า  
               2.2)  น้ าผึ้ง คือ ของเหลวที่มีสีและกลิ่นหอม มีรสหวาน ได้จากรงัผึง้ 

สีและกลิ่นหอมของน้ าผึ้งข้ึนอยู่กับแหล่งน้ าหวานดอกไม้ น้ าผึ้งที่ขายต้องมีซูโครส ร้อยละ 2-3 มีฟลุก

โตส มากกว่ากลูโคส การทดสอบทางเคมีจึงจะทราบว่าเป็นของแท้หรือของปลอม การเลือกซื้อน้ าผึ้ง

แท้จะดูหรือสังเกตได้ยาก การเก็บน้ าผึ้งควรเก็บที่อุณหภูมิต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่

เหมาะที่สุดถ้าเก็บในอุณหภูมิสูงประมาณ  26 ถึง 29 องศาเซลเซียสจะท าให้ยีสต์เจริญเติบโตดีท าให้

กลิ่นน้ าผึ้งเปลี่ยนไป และถ้าเก็บไว้ในที่ร้อนอบอ้าวไม่เกิดกลิ่นผิดปกติแต่สีอาจจะเข้มข้ึน เรามักใช้

น้ าผึ้งในขนมอบ เพราะท าให้มีสีเหลืองสวย มีกลิ่นดีหรือใช้ในขนมหวานพวกลูกกวาด แยม ผลไม้แช่

อิ่ม และยังใช้เป็นอาหารเด็กอ่อนได้      

         2.3) น้ าเช่ือมแป้งข้าวโพด ได้จากกระบวนการย่อยแป้งข้าวโพดด้วย 

กรดหรือเอนไซม์ จนได้ กลูโคส มอลโทส และเดร็กตินปนกัน ถ้าย่อยจนกระทั่งเหลือแต่กลูโคสเท่านัน้ 

เรียก น้ าตาลซีรีโลส น้ าเช่ือมชนิดนี้ใช้ในการท าขนมอบ  
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            2.4) น้ าตาลปี๊บ คือ น้ าตาลที่ได้จากดอกมะพร้าวหรือจั่น แล้วน าไป
เค่ียว ในกระทะเหล็กจนมีความเข้มข้น คือให้น้ าระเหยไปเหลือเพียง ¼ ของปริมาตรเดิม แต่ยังไม่ตก
ผลึกเทใส่ในปี้บ น้ าตาลปี๊บมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวเหมาะกับอาหารที่เข้ากับกะทิ เช่น บัวลอย มันบวด
สังขยา และขนมไทยอื่นๆ เป็นต้น ควรเลือกซื้อน้ าตาลมะพร้าวที่มีสีเข้ม เพราะไม่มีสารฟอกสีซึ่งมีรส
ขมและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
           2.5) น้ าตาลโตนด ได้จากส่วนที่เป็นดอกตาลที่ยังอยู่ในจั่น โดยปาด
ปลายจั่นแล้วเอากระบอกรอง ซึ่งจะมีเศษไม้พะยอมเล็กๆอยู่กันบูด ก่อนเค่ียวก็ต้องกรองไม้พะยอม
ออกเสียก่อน เค่ียวในกะทะเหล็กจนเข้มข้น การเลือกซื้อก็ควรเลือกซื้อสีเข้มมากกว่าสีอ่อน ส่วนใหญ่
มักท าเป็นฝาๆ ประกบกัน จึงอาจเรียกน้ าตาลปึก ใช้ท าอาหารหวานที่เข้ากับกะทิเช่นเดียวกับน้ าตาล
มะพร้าว หรือท าน้ าราด ขนมเหนียว เมี่ยงค า เป็นต้น 
           2.6) น้ าตาลเมเปิ้ล ได้จากยางของต้นเมเปิ้ลเค่ียวจนมีความเข้มข้น
สูง มีน้ าตาลกลูโคสเป็นส่วนใหญ่ ถ้าเป็นน้ าเช่ือมเหนียว มักใช้ราดบนน้ าแข็งหรือไอศครีม ถ้าเป็นครีม
มากใช้ทาขนมปังหรือแครกเกอร์  
 2.1.5.2 ประโยชน์ของน้ าตาล (นิรนาม 1, 2560) 
 1) น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย โดย 1 กรัม          
ให้พลังงาน 4 แคลอรี 
 2) น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะภายใน
ร่างกายและเนื้อเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การหายใจ 
การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหาร แม้อาหารที่จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาล
ผสมอยู่ สรุปคือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ร้อยละ 70 มาจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลมนุษย์
ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
 3) กลูโคส เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะภายใน
ร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (Glycogen) ในตับเพิ่มข้ึน ช่วยท าให้การเผาผลาญของเนื้อเยื่อดีข้ึน             
และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการท างานของหัวใจได้เป็นอย่างดี 
 4) กลูโคส สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั้นใน
การรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 
 5) เนื้อเยื่อและอวัยวะต่าง ๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (Glucose) เพื่อเป็น
วัตถุในการให้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอื่น ๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม 
ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทน
พลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธ์ิกระตุ้น
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หัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอื่น ๆ ถ้าขาดกลูโคสสามารถใช้กรดไขมันมาเป็น
แหล่งให้พลังงานได้ 
 6) แล็กโทสแม้ไม่มีรสหวาน แต่เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโต
ของทารก โดยแล็กโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของ
แคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม  
 7) น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว  
น้ าตาลทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย 
 2.1.6 ผงวุ้น 
 2.1.4.1 ข้อมูลทั่วไป 
 วุ้น หรือ อการ์ (Agar)  เป็นไฮโดรคอลลอยด์ ประเภทคาร์โบไฮเดรต 
(Carbohydrate)  เ ป็ นพอลิแซ็กคา ไรด์  ( Polysaccharide)  แบบ เฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์  
(Herteropolysaccharide)  ผลิตจากสาหร่ายทะเล  เ ช่น สาหร่ายสีแดงในดิ วิ ช่ันโรโด ไฟต้า      
สาหร่ายผมนาง ผงวุ้นมีลักษณะเป็น ช้ิน เกล็ด หรือผงสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองอ าพัน ละลายได้ใน
น้ าร้อนไม่ละลายในน้ าเย็น แต่จะอ่อนนุ่ม พองตัว อุ้มน้ าได้ 5-10 เท่าของน้ าหนักเดิมละลายได้ในกรด
แอซีติก ไม่ละลายในอีเทอร์ คลอโรฟอร์ม และเอทานอลร้อยละ 98 (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.)   
 ประโยชน์ของวุ้น นอกจากจะใช้เป็นอาหารแล้ว การที่วุ้นมีคุณสมบัติพิเศษคือ 
สามารถแข็งตัวได้ เมื่อใช้ในระดับความเข้มข้นเพียง ร้อยละ 0.5 ท าให้มีการน าวุ้นไปใช้ประโยชน์ด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์นม ขนมปัง และอาหารกระป๋อง เพื่อให้อาหารมี
ความเหนียวข้นน่ารับประทานและในอุตสาหกรรมอื่นๆ เช่น เครื่องส าอาง เครื่องหนัง และสิ่งทอ
นอกจากนี้ยังใช้ประโยชน์ในทางการแพทย์ และวิทยาศาสตร์โดยใช้ในการเพาะเลี้ยงเช้ือจุลินทรีย์ใช้
เป็นส่วนประกอบของยาระบายใช้เป็นทันตวัสดุ และใช้ในการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช  
 2.1.6.2 โครงสร้างทางเคมีของวุ้น 
 อการ์ประกอบด้วย อการ์โรส (agarose) และ อการ์โรเพคติน (agaropectin) 
ซึ่ ง  agarose เป็นโพลีแซคคาไรด์ประกอบด้วย 1 ,4 Linked 3 ,6-Anhydro-L-galactose และ               
1,3 Linked b-D-galactose เรียงสลับกันไป ส่วนอการ์โรเพคตินเป็นโพลีแซคคาไรด์ซัลเฟตที่มี
โครงสร้างเหมือน Agarose แต่ 3,6-Anhydro-L-galactose บางโมเลกุลถูกแทนที่ด้วยซัลเฟต 
ประมาณร้อยละ 5-8 (สาโรจน์, 2556) 
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   ภาพท่ี 2.2 โครงสร้างทางเคมีของเจลาติน 
   ท่ีมา : สาโรจน์, 2556 
 
อการ์ไม่ละลายในน้ าอุณภูมิต่ า แต่จะละลายได้อย่างช้าๆ ในน้ าที่มีอุณหภูมิ 

สูง และละลายได้ดีถ้ามีความเข้มข้นไม่เกินร้อยละ 4 ในน้ าเดือดถ้าใช้ที่ความเข้มข้นสูงให้ Autoclave 
ที่ 120 องศาเซลเซียส เพื่อช่วยในการท าละลาย อการ์มีความสามารถ ดูดซับของเหลวโดยเฉพาะน้ า
ได้ดีท าให้เกิดเป็นเจลได้ ที่ระดับความเข้มข้นต่ า เพียงร้อยละ 0.04 เจลเกิดได้โดยไม่ต้องอาศัยสารอื่น 
การเกิดเจลชนิดนี้จะเรียกว่า Physical Gels โดยเมื่อโมเลกุลของ Agarose ละลายอยู่ในน้ าจะมี
ลักษณะเฉพาะซึ่งเรียกว่า Random coil และเมื่ออุณหภูมิลดลงจะเกิดการจับตัวของสายโพลิเมอร์
แบบ B1 (Antisymmetric double helices) หรือ B2 (Symmetric double helices) และจะได้
โครงสร้างเป็นแบบ C, D (ส่วนล่าง) หรือ C,D (ส่วนบน) ตามล าดับ การที่จะจะเป็นลักษณะใดนั้น
ข้ึนอยู่กับระยะเวลาในการลดลงของอุณหภูมิ ถ้าใช้ระยะสั้นเท่าใดก็จะได้โครงสร้างเป็นรูปแบบ B1 
และ C,D (ส่วนบน) และเจลจะมีสมบัติเป็น Thermoreversible gel โดย ปกติแล้วอุณหภูมิที่ก่อให้ 
เกิดเจลอยู่ที่ประมาณ 35-45 องเซลเซียส และมีจุดหลอมเหลวช่วง 85-190 องศาเซลเซียส เจลที่ได้
มีฃเนื้อแข็งกระด้าง มีสีเหลืองอ่อน แตกได้ง่าย (Brittle) เนื้อสัมผัสค่อนข้างฉ่ าน้ า (Juiciness) กรุบ
กรอบ (Crunchy) และ Syneresis โดยเพิ่มน้ าตาลหรือเดกซ์ตรินหรือผสมกับโลคัสบีนกัม จะท าให้
เจลที่เกิดข้ึนมีความแข็งแรงของเจล (Gel strength) และความยืดหยุ่นเพิ่มข้ึน ลดเกิดการหดตัวของ
เจล (Syneresis) แต่ถ้าเติมพาวเดอร์หรือโซเดียมอัลจิเนตจะให้ผลตรงกันข้าม คือท าให้เจลที่ได้มีความ
แข็งน้อยลง เจลที่เกิดจากอะการ์ทนความร้อนเพราะอุณหภูมิที่ท าให้เกิดเจล และจุดหลอมเหลวของ
เจลมีช่วงห่างกันมาก 
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 ภาพท่ี 2.3 กลไกการเกิดเจลของอะการ์โรส (Agarose) 

     ท่ีมา : สาโรจน์, 2556 
 
 2.1.6.3 กระบวนการสกัดและท าบริสุทธ์ิเจลาติน 
 กระบวนการสกัดวุ้นน้ันจะต้องก าจดัหมู่ซลัเฟตออกจากสาหร่ายโดยการแช่ใน
สารละลายด่างและสกดัดัวยน้ าร้อนที่ อุณหภูมิสูง ซึ่งข้ันตอนดังกล่าวนี้ล้วนส่งผลต่อคุณภาพของวุ้น ที่
สกัดได้การแช่วุ้นในสารละลายด่างนั้น เป็นเทคนิคในการเพิ่มความแข็งแรงให้กับเจลวุ้น เนือ่งจากเปน็
วิธีการก า จัดหมู่ ซัลเฟตออกจากโมเลกุลของวุ้น แต่การใชดา่งที่ความเขม้ข้น ต่างกันจะส่งผลต่อความ
แข็งของเจลวุ้นที่ ต่างกันด้วย ซึ่งหากความเขม้ข้นของสารละลายด่างเพิ่มข้ึนจะมีความแข็งของเจลวุ้น 
เพิ่มข้ึน เนื่องจากความเข้มขน้ของสารละลายด่างที่สูงข้ึนท า ให้หมู่ซัลเฟตที่อยู่ในโมเลกุลของสาหรา่ย
ถูกก าจัด ออกไปเพิ่มข้ึน แต่หากใช้ความเข้มข้นของด่างที่สูงจนเกินไปก็อาจท า ให้โครงสร้างของ
โมเลกุลถูกท า ลายลงได้ส่งผลต่อคุณภาพของเจลวุ้น และข้ันตอนของการสกัดกด้วยน้าร้อนนั้น 
อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด ก็มีผลต่อความแข็งของเจลวุ้น เช่นกัน ซึ่งการสกัดวุ้น โดยใช้ความร้อนควร 
ใช้อุณหภูมิที่่ เหมาะสมต่อการสกัด หากใช้อุณหภูมิสูงเกินไปในการสกัด อาจส่งผลท าใหส้ายโซข่องพอ
ลิแซ็กคาไรด์ถูกท าลาย ท าให้โมเลกุลของวุ้น เกิดการสลายตัวเนื่องจากความร้อน ส่งผลต่อ คุณภาพ
ของเจล (Kumar and Foteda, 2552)  
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แผนภูมิท่ี 2.1  กระบวนการสกัดผงวุ้นจากสาหร่าย 
ท่ีมา : ทัตดาว, 2557 
 

 2.1.6.4 การใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร (ดุษฎี, 2560)  
 1) ใช้เป็นสารที่ท าให้เกิดเจล  
 2) ใช้เป็นสารที่ท าให้เกิดความคงตัว เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
 3) ใช้ทางเภสัชศาสตร์จะใช้เป็น slow release ingredient  
 4) ใช้ส าหรับการจับและเก็บรักษากลิ่นรส  
 5) ใช้เคลือบผิว แฮม ขนมเค้ก เพื่อรักษาความชุ่มช้ืน 
 2.1.6.5 การบริโภคขนมที่ท าจากผงวุ้น 
 ส าหรับเด็กวัยก าลังเจริญเติบโตไม่ควรบริโภคขนมประเภทวุ้นมากเกินไปจน
ขาดความอยากอาหารอื่น อาจน าไปสู่ปัญหาการขาดอาหารได้ เพราะสารอาหารที่มีอยู่ในขนม
ประเภทนี้ไม่เพียงพอต่อการเจริญเติบโต อีกทั้งอาจก่อให้เกิดปัญหาฟันผุอีกด้วย กรณีที่เป็นวุ้นรสชาติ
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หวาน แต่ส าหรับผู้ใหญ่ที่ต้องการลดน้ าหนักสามารถรับประทานวุ้นแทนอาหารบางมื้อก็ได้ เพราะจะ
ท าให้รู้สึกอิ่มแต่ให้พลังงานต่ า (อนิษา, 2556) 
 ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของผงวุ้น 100 กรัม 
 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน (Energy Value) 60 แคลอร ี
โปรตีน (Protein) 0.3 ร้อยละ 
ไขมัน (Fat) < 0.1 ร้อยละ 
ไฟเบอร์ดิบ (Raw Fiber) 0.6 ร้อยละ 
สารสกัดที่ไม่ใช่ไนโตรเจน (N.N.E.) 80.4 ร้อยละ 
เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) 65.5 ร้อยละ 
โซเดียม (Sodium) < 0.4 ร้อยละ 
โพแทสเซียม (Potassium) < 0.09 ร้อยละ 
แคลเซียม (Calcium) < 0.4 ร้อยละ 

 

 ท่ีมา : Cherie, 2558 
 

2.2  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
บุษบงและอรวรรณ (2557) ศึกษาเรื่อง ”ขนมถ้วยเสริมบีทรูท” มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสตูร

พื้นฐานของขนมถ้วยและปริมาณที่เหมาะสมของบีทรูท ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 5 10 เเละ 
15 ของน้ าหนักทั้งหมดของขนมถ้วย โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ  (9-Point hedonic scale) ให้ผู้ชิม 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน  (analysis of variance, ANOVAC) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Different, LSD 
 ผลการศึกษาสรุปว่าการใช้บีทรูทเสริมลงในตัวขนมถ้วยที่ระดับร้อยละ 10 ของน้ าหนัก
ทั้งหมดของตัวขนมถ้วย ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ระดับ  7.80  7.75  7.48  7.61  และ 7.88  ตามล าดับ               
ด้านรสชาติผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 15 โดยได้ค่าเฉลี่ย  8.13 อยู่ในระดับความชอบปาน
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กลางและเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่าในด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 
 
 กาญจนาและระพีพรรณ (2557)  ศึกษาเรื่อง “การใช้ข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนวิปปิ้งครีมในพา
นาคอตต้า” โดยใช้ปริมาณข้าวไรซ์เบอรี่  ทดแทนวิปปิ้งครีมในพานาคอตต้าโดยใช้ปริมาณ                     
ข้าวไรซ์เบอรี่ 4 ระดับ คือ  0  15  30  และร้อยละ 45 ขอวิปปิ้งครีม วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9-Point hedonic scale) ให้ผู้ชิม 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์
และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน  (analysis of variance, ANOVAC) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s  New multiple Range Test, DMRT  
 จากการศึกษาพบว่าปริมาณที่ เหมาะสมของการใช้ข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนวิปปิ้งครีมใน               
พานาคอตต้าที่ระดับร้อยละ 30 ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (เนียนนุ่ม) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เมื่อน าไป
วิเคราะห์ทางสถิติ เพราะว่าในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เนียนนุ่ม) และ                           
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
 

กมลวรรณ ก าแซง และสุภาวดี สุริยะ (2558) ศึกษาเรื่อง วุ้นเต้าทึง มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ปริมาณน้ าล าไยที่เหมาะสมในวุ้นเต้าทึง และศึกษาอัตราส่วนของถ่ัวเขียวซีกเลาะเปลือกต่อลูกเดือยที่
เหมาะสมในวุ้นเต้าทึง โดยการน าสูตรวุ้นของ สุพรรณิการ์ (2547) มาท าการศึกษาปริมาณน้ าล าไยที่
เหมาะสมในวุ้นเต้าทึงโดยใช้น้ าล าไยทดแทนน้ า 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 
ก าหนดความเข้มข้นของน้ าล าไยที่ร้อยละ 5  โดยผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ าล าไยที่เหมาะสมในวุ้น
เต้าทึง ที่ระดับร้อยละ 100 และเสริมเนื้อล าไยที่ได้จากการต้มน้ าล าไยในปริมาณ 5 กรัม ต่อเนื้อวุ้น
ส าเร็จ 35 กรัม (1 ถ้วย) ในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ย 
7.80 7.70 7.75 และ 7.93 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติพบว่า คุณลักษณะในด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 
 การศึกษาอัตราส่วนของถ่ัวเขียวซีกเลาะเปลือกต่อลูกเดือยที่เหมาะสมในวุ้นเต้าทึง 3 ระดับ 
คือ 2:2 กรัม 3:3 กรัม และ 4:4 กรัม ในเนื้อวุ้นส าเร็จ 35 กรัม (1 ถ้วย) ผู้ชิมให้การยอมรับอัตราส่วน
ของถ่ัวเขียวซีกเลาะเปลือกต่อลูกเดือยที่เหมาะสมในวุ้นเต้าทึงที่ ระดับ 4:4 กรัม ในด้านลักษณะ
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ปรากฏ สี กลิ่น  และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.85 7.75 7.26 และ 7.50 ตามล าดับ เมื่อ
น ามาวิเคราะห์ ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าคุณลักษณะในด้าน
ลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 



บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 

3.1  วัตถุดิบและอปุกรณ ์
3.1.1  อุปกรณ์ในกำรท ำวุ้นโภชนำกำรพลังงำนสูง 

3.1.1.1  เขียงไม้ 
3.1.1.2  มีดหั่น 
3.1.1.3  อ่างผสม 
3.1.1.4  เครื่องปั่นผสม ตรา Philips 
3.1.1.5  กระชอน 
3.1.2.6  เครื่องช่ังดิจิตอล รุ่น WH-B Series Electronic Kitchen Scale 
3.1.2.7  หม้อสแตนเลส 
3.1.2.8  ทัพพี 
3.1.2.9  พิมพ์วุ้น ขนาด 3.5 x 1.2 x 2.0 เซนติเมตร 
3.1.2.10 ถาดอลูมิเนียม ขนาด 11x15x1 นิ้ว 

3.1.2  วัตถุดิบในกำรท ำวุ้นโภชนำกำรพลังงำนสูง 
3.1.4.1  เนื้อไก่ 
3.1.4.2  ไข่ขาว 
3.1.4.3  ฟักทอง 
3.1.4.4  น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส์ 
3.1.4.5  น้้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.4.6  ผงวุ้น ตราโทรศัพท ์
3.1.4.7  ผงปรงุแต่งกลิ่นวนิลา ตราวินเนอร ์
3.1.4.8  ผงโกโก้ชนิดสเีข้ม ตราโกโกร้ิช 
3.1.4.9  ผงกาแฟ ตราเนสกาแฟ  
3.1.4.10  น้้าสะอาด 
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3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
3.2.1  กำรศึกษำสูตรพ้ืนฐำนของวุ้นโภชนำกำรพลังงำนสงู 

การทดลองครั้งนี้ได้ท้าการศึกษาสูตรพื้นฐานของอาหารทางสายให้อาหาร จ้านวน 3  
สูตร และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา 
ปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร โดยท้าการประเมินผลทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
hedonic scale) 

3.2.2  กำรศึกษำต ำรับรสชำติท่ีเหมำะสมของวุ้นโภชนำกำรพลังงำนสูง 
  การทดลองครั้งนี้น้าสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้อาหารที่ให้สารอาหารครบถ้วนมา
ปรับเป็นวุ้นโภชนาการพลังงานสูง ที่ผ่านการยอมรับจากผู้ทดสอบจากสูตรพื้นฐาน มาท้าการศึกษา
ต้ารับที่เหมาะสมที่สุด ด้วยรสชาติที่แตกต่างกัน  3 รสชาต ิคือ วนิลา โกโก้ และ กาแฟ ของน้้าหนัก
รวมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน  80 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.3  กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรและองค์ประกอบของวุ้นโภชนำกำรพลังงำนสูง 
  การทดลองครั้งนี้น้าสูตรวุ้นโภชนาการพลังงานสูงที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค  
ส่งวิเคราะห์ข้อมูลยังศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชียเพื่อหา
คุณค่าสารอาหารและองค์ประกอบทางเคมีที่มีอยู่ในวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
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การเลือกปัญหา 
 

การก้าหนดขอบเขตของปัญหา 
 

การก้าหนดวัตถุประสงค์ในการทดลอง 
 

การตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

การวางแผนการทดลอง 
 

การด้าเนินการทดลอง 
 

การบันทึกผลการทดลอง 
 

การวิเคราะห์ข้อมลูและแปรผล 
 

การสรุปผลการทดลอง 

แผนภูมิท่ี 3.1  กระบวนการด้าเนินงานทดลองวุ้นโภชนาการพลงังานสูง 
 

 
ล้างภาชนะและอปุกรณ์ทุกช้ินที่ใหส้ะอาด 

 
ฆ่าเช้ือโดยการน้าภาชนะไปต้มในน้้าร้อน อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

 
ใช้ผ้าชุบแอลกอฮอลเ์ช็ดท้าความสะอาดบรเิวณโต๊ะทีจ่ะใช้ในการทดลองเพื่อฆ่าเช้ือ 

 
ล้างมือให้สะอาด ใส่หมวกเกบ็ผมใหเ้รียบร้อย 

 
เริ่มท้าการทดลอง 

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการเตรียมอปุกรณ์และสถานที ่
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ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม             
น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 

 
ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม เตมิน้้าต้มสกุ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 
เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 

 
กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 

 
แผนภูมิท่ี 3.3  กรรมวิธีการท้าอาหารทางสายให้อาหาร 

 

ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม             
น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 

 
ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม เตมิน้้าต้มสกุ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 
เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 

 
กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 

 
แช่ผงวุ้นปรมิาณ 30 กรัม ในกระทะทองเหลือง เป็นเวลา 10 นาที 

 
เทส่วนผสมที่ได้ลงในกระทะทองเหลือง เค่ียวด้วยไฟอ่อนจนผงวุ้นละลายเข้ากัน 

 
เติมผงปรุงแต่งรสชาติตามแต่และสูตร 

 
ปิดไฟ ยกลง เทใส่พมิพ์วุ้น ถ้วยละ 10 กรัม 

 
ปล่อยให้วุ้นเซ็ตตัวและน้าเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ช่ัวโมง 

แผนภูมิท่ี 3.4  กรรมวิธีการท้าวุ้นโภชนาการพลังงานสงู 
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3.3  กำรวิเครำะหผ์ล 
3.3.1 น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน มาหาค่าเฉลี่ย (�̅�) และการศึกษาวุ้น

โภชนาการพลังงานสูงทั้งสามสูตร มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีแบบ Least Significant 
Different, LSD และ Duncan‘s New Multiple Range Test, DMRT  ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แล้ววิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  

3.3.2 วิเคราะห์ คุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงตามวิธีการของ  
AOAC(2012) ที่ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และเกษตรแห่งเอเชีย 
 

3.4  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
3.4.1  ห้องปฏิบัติการอาหาร 1305 สาชาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี          

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.4.2  ทดสอบประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
 

3.5  ระยะเวลำในกำรทดลอง 
การทดลองนีเ้ริม่ตั้งเเต่เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2561 – เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 



  

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล  
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้อาหาร 
 การศึกษาสูตรพื้นฐานของอาหารทางสายให้อาหารจ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Complete  Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9 -Point hedonic scale) โดยให้ผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกอบรม
จ านวน 40 คน คน ซึ่งเป็นนักศึกษาช้ันปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of 
variance, ANOVA)  ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้
วิธี Least Significant Difference, LSD วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพื้นฐาน
อาหารทางสายให้อาหาร 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และค่าเฉลี่ยความแตกต่างของอาหารทางสายให้
อาหารสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1  สูตรพื้นฐานอาหารทางสายใหอ้าหารจ านวน 3 สูตร 
 

ท่ีมา : สูตรที่ 1 สถาบันโรคทรวงอก, ม.ป.ป 
 สูตรที่ 2 โรงพยาบาลรามาธิบดี, ม.ป.ป  
 สูตรที่ 3 โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี, ม.ป.ป

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
เนื้ออกไก ่ 150 150 190 
ตับไก่ - 50 - 
ไข่ไก่ทั้งฟอง - 1 1 
ไข่ขาว 150 - - 
กล้วย - 100 100 
ฟักทอง 100 100 - 
ผักกวางตุง้ - - 100 
น้ าตาลทรายขาว 120 65 80 
น้ ามัน 30 20 15 
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ตารางท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพืน้ฐานอาหารทางสายให้อาหาร 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความแตกตา่งทางประสาทสัมผัส 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ 6.95 ± 1.58a 7.04 ± 1.78a 6.90 ± 1.47a 
ส ี 6.16 ± 0.99a  5.63 ± 0.84a 5.13 ± 1.12b 
กลิ่น 6.29 ± 1.01a 5.01 ± 0.92b 6.06 ± 0.94a 
รสชาติ 7.12 ± 0.82a  5.31 ± 1.45b 6.13 ± 1.04b 
เนื้อสมัผสั 6.06 ± 1.32a 5.53 ± 1.45a 5.67 ± 1.54a 
ความชอบโดยรวม 6.22 ± 0.81a  5.04 ± 0.95b 6.09 ± 0.75a 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที ่
               ระดับความเช่ือมั่น 95%  
 

จากตารางที่ 4.2  จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานอาหารทางสาย
ให้อาหารจ านวน 3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมสูตรที่ 2 ในด้านลักษณะปรากฏ มากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย
ที่ 7.04 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ส าหรับสูตรที่ 1 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านส ีกลิ่น เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 6.16 6.29 6.06 และ 6.22 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบ
เล็กน้อย ส่วนด้านกลิ่น มีค่าเฉลี่ยที่ 7.12 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง และเมื่อน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส ไม่มี
ความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร ส่วนด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการน ามา
ปรับปรุงและพัฒนาเป็นวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
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ตางท่ี 4.3 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพของอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐาน 
คุณลักษณะทางกายภาพ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ  เหลวข้นเป็นเนื้อเดียว เหลวข้นเป็นเนื้อเดียว เหลวข้นเป็นเนื้อเดียว 
ส ี เหลืองออ่น เหลืองคล้ า เหลืองอมเขียว 
กลิ่น มีกลิ่นไข่เล็กน้อย มีกลิ่นคาวเล็กน้อย มีกลิ่นผักเล็กนอ้ย 
รสชาติ หวานมาก หวานน้อย หวานปานกลางมรีสผัก 
เนื้อสัมผัส เนียนละเอียด เนียนละเอียด เนียนละเอียด 

 

4.2 อภิปรายผลทางกายภาพ 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารทางสายให้อาหาร สามารถอภิปรายลักษณะทางกายภาพ
ได้ดังน้ี 

4.2.1  ด้านลักษณะปรากฏ พบว่าอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีลักษณะ
เป็นของเหลวมีความข้นแต่ไม่หนืด เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่มีการตกตะกอน เนื่องจากมีกรรมวิธีในการท า
ที่เหมือนกัน ดังนั้นลักษณะปรากฏของทั้ง 3 สูตรจึงแทบไม่มีความแตกต่างกัน 

4.2.2  ด้านสี พบว่าอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐาน 3 สูตร มีสีที่แตกต่างกันมาก
เนื่องจากมีส่วนผสมที่แตกต่างกัน สูตรที่ 1 มีสีเหลืองอ่อน เนื่องจากมีส่วนผสมของฟักทองเป็นหลัก 
สูตรที่ 2 มีสีเหลืองคล้ า เนื่องจากมีการเพิ่มตับไก่ กล้วยและไข่แดงเข้าไปเป็นส่วนผสม สูตรที่ 3 มีสี
เหลืองอมเขียว เนื่องจากมีส่วนผสมของกล้วยและผักกวางตุ้ง 

4.2.3  ด้านกลิ่น พบว่าอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีกลิ่นที่แตกต่างกัน 
เนื่องจากมีการใช้ส่วนผสมและปริมาณที่แตกต่างกัน สูตรที่ 1 มีกลิ่นของไข่เด่นชัด เนื่องจากมีปริมาณ
ของไข่ขาวมากที่สุด สูตรที่ 2 มีกลิ่นคาวเล็กน้อย เนื่องจากมีการใช้ตับไก่และไข่แดงเป็นส่วนผสม สูตร
ที่ 3 มีกลิ่นผักเล็กน้อย เนื่องจาก มีการใช้ผักกวางตุ้งเป็นส่วนผสม 

4.2.4  ด้านรสชาติ พบว่าอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีรสชาติที่แตกต่าง
กันเล็กน้อย เนื่องจากมีการใช้วัตถุดิบบางชนิดในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน สูตรที่ 1 มีรสชาติหวานมาก 
เนื่องจาก มีปริมาณน้ าตาลมากที่สุด สูตรที่ 2 มีรสชาติหวานน้อย เนื่องจาก มีปริมาณการใช้น้ าตาล
น้อยที่สุด สูตรที่ 3 มีรสหวานปานกลางและมีรสหวานจากผัก เนื่องจากนอกจากน้ าตาลแล้วยังมี
ผักกวางตุ้งอยู่ในส่วนผสมด้วย 

4.2.5  ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าอาหารทางสายให้อาหารสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีเนื้อสัมผัสที่
ใกล้เคียงกัน เนื่องจากในกรรมวิธีท าข้ันสุดท้ายทั้ง 3 สูตรจะต้องมีการกรองเพื่อก าจัดกากที่เหลือ
ทั้งหมด ท าให้ทั้ง 3 สูตร มีเนื้อสัมผัสที่เนียนละเอียด 
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4.3 ผลการศึกษาวุ้นโภชนาการพลังงานสูง ครั้งที่ 1 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้อาหารที่ให้สารอาหารครบถ้วนมาปรับเป็นวุ้น

โภชนาการพลังงานสูง ที่ผ่านการยอมรับจากผู้ทดสอบสูตรพื้นฐานมาท าการศึกษาและพัฒนาต ารับที่
เหมาะสมที่สุดด้วยรสชาติที่แตกต่างกัน 3 รสชาติและเติมผงวุ้นปริมาณ 30 กรัม เพื่อให้วุ้นมีการเซต
ตัว อ้างอิงจากการทดสอบความคงตัวของผงวุ้น โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized  Complete  Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ         
9 ระดับ  (9 -Point hedonic scale) โดยให้ผู้ ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกอบรมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาช้ันปริญญาตรี  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of variance, 
ANOVA)  ที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี               
Least Significant Difference, LSD วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติแสดงต ารับ
เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง  3 รสชาติ แสดงดังตารางที่ 4.4 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของต ารับที่เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 รสชาติ แสดงดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.4  ต ารับของวุ้นโภชนาการพลงังานสูงจ านวน 3 รสชาติ  
 

 
 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
เนื้ออกไก ่ 150 150 150 
ไข่ขาว 150 150 150 
ฟักทอง 100 100 100 
น้ าตาลทรายขาว 120 120 120 
น้ ามัน 
ผงวุ้น 

30 
30 

30 
30 

30 
30 

กลิ่นวนิลาน้ า 
โกโก้ชนิดผง 
กาแฟชนิดผง 

10 
- 
- 

- 
30 
- 

- 
- 

20 
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ตารางท่ี 4.5  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของวุ้นโภชนาการพลงังานสูง ครั้งที่ 1   
                 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วุ้นโภชนาการพลังงานสูง 3 รสชาต ิ

วนิลา โกโก ้ กาแฟ 
ลักษณะปรากฏ 6.67 ± 0.94b 7.12 ± 0.96a 7.25 ± 0.86a 
ส ี 7.02 ± 0.97a 7.05 ± 1.01a 7.30 ± 0.96a 
กลิ่น 7.02 ± 0.86b 7.30 ± 1.06a 7.00 ± 0.93ab 
รสชาติ 6.60 ± 0.81b 6.95 ± 0.90a 6.90 ± 0.95ab 
เนื้อสมัผสั 6.30 ± 0.60b 6.92 ± 1.04a 6.80 ± 0.93a 
ความชอบโดยรวม 6.57 ± 0.74b 7.07 ± 0.94a 6.82 ± 0.93ab 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่  
               ระดับความเช่ือมั่น 95%  
 

จากตารางที่ 4.5  จากการทดสอบต ารับที่ เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง                  
3 รสชาติ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรกาแฟ ในด้านลักษณะปรากฏ และสีมากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ยที่ 
7.25 และ 7.30 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง ส าหรับสูตรโกโก้ ผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน 
รสชาติและเนื้อสัมผัส มีค่าเฉลี่ยที่ 6.95 และ 6.92 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ด้านกลิ่นและ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 7.30 และ 7.07 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง และเมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ และสี ไม่มี
ความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่าง
กัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
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ตารางท่ี 4.6 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง ครั้งที่ 1 
คุณลักษณะทางกายภาพ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 
เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

ส ี สีเหลืองอ่อน สีน้ าตาล สีน้ าตาลเข้ม 

กลิ่น 
มีกลิ่นวนิลา 

คล้ายคัสตาร์ด 
มีกลิ่นโกโกเ้ด่นชัด มีกลิ่นกาแฟอ่อนๆ 

รสชาติ หวาน หวานมีรสโกโก้แทรก 
หวานมีรสกาแฟ 
แทรกเล็กนอ้ย 

เนื้อสมัผสั 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
 

4.4 อภิปรายผลทางกายภาพ 
 จากการศึกษาวุ้นโภชนาการพลังงานสูง สามารถอภิปรายลักษณะทางกายภาพได้ดังน้ี 
 4.4.1  ด้านลักษณะปรากฏ พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีลักษณะของการจับตัว
เป็นวุ้นในรูปแบบที่คล้ายกัน มีความเงาเล็กน้อย เนื่องจากมีส่วนผสมที่คล้ายกันและมีการใช้ผงวุ้นซึ่ง
เป็นวัตถุดิบหลักที่ก่อให้เกิดกระบวนการเซทตัวของวุ้นในปริมาณที่เท่ากัน ท าให้ลักษณะปรากฏของ
วุ้นทั้ง 3 สูตรแทบจะไม่มีความแตกต่างกัน 
 4.4.2  ด้านสี พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีสีที่ แตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด         
สูตรที่ 1 มีสีเหลืองอ่อน เนื่องจากผงวนิลาไม่มีสีในตัวจึงไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสูตร
พื้นฐาน สูตรที่ 2 มีสีน้ าตาล เนื่องจากมีการใช้ผงโกโก้เป็นส่วนผสม สูตรที่ 3 มีสีน้ าตาลเข้ม เนื่องจาก
มีการใช้ผงกาแฟเป็นส่วนผสม  
 4.4.3  ด้านกลิ่น พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีกลิ่นที่แตกต่างกันเนื่องจากวัตถุดิบ
ที่น ามาปรุงแต่งแต่ละชนิดมีกลิ่นเฉพาะตัวที่ต่างกัน สูตรที่ 1 มีกลิ่นวนิลา เนื่องจากผงวนิลาเมื่อน ามา
ผสมกับไข่ท าให้ได้กลิ่นหอมที่คล้ายกับคัสตาร์ด สูตรที่ 2 มีกลิ่นโกโก้ เนื่องจาก มีการใช้ผงโกโก้เป็น
ส่วนผสมท าให้สามารถดับกลิ่นไข่ที่ตกค้างได้อย่างมีประสิทธิภาพโดยที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด
เพราะมีส่วนช่วยกระตุ้นความอยากอาหาร สูตรที่ 3 มีกลิ่นกาแฟอ่อนๆ เนื่องจาก มีการใช้ผงกาแฟ
เป็นส่วนผสมแต่เนื่องจากกาแฟมีรสขมท าให้ไม่สามารถใส่ในปริมาณมากได้กลิ่นกาแฟจึงไม่เด่นชัด 
 4.4.4  ด้านรสชาติ พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีรสชาติที่แตกต่างกันเล็กน้อย
เนื่องจาก มีปริมาณของส่วนผสมหลักที่เท่ากันโดยเฉพาะปริมาณของน้ าตาล แต่จะมีความแตกต่างใน่
ส่วนของวัตถุดิบที่เสริมเข้ามาซึ่งมีรสชาติที่เฉพาะตัว สูตรที่ 1 มีรสหวานตามลักษณะของสูตรพื้นฐาน 
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เนื่องจากผงวนิลาไม่ท าให้เกิดความเปลี่ยนแปลงด้านรสชาติ สูตรที่ 2 มีรสหวานของโกโก้ เนื่องจากมี
การใช้ผงโกโก้เป็นส่วนผสมซึ่งจากการทดสอบ ผู้ชิมให้การยอมรับรสโกโก้มากที่สุดเพราะมีส่วนช่วย
กระตุ้นความอยากอาหารและมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ สูตรที่ 3 มีรสหวานปนขมเล็กน้อย เนื่องจาก 
กาแฟมีรสขมในตัวซึ่งเป็นเอกลักษณ์แม้จะใส่ในปริมาณที่น้อยก็มีผลท าให้รสชาติมีการเปลี่ยนแปลง  
 4.4.5  ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีเนื้อสัมผัสที่ใกล้เคียงกัน
เนื่องจาก มีการใช้ผงวุ้นซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักที่ก่อให้เกิดกระบวนการเซทตัวของวุ้นในปริมาณที่เท่ากัน 
ท าให้เนื้อสัมผัสของวุ้นทั้ง 3 สูตรมีความเนียนละเอียดและเนื้อแน่นปานกลางแทบจะไม่ต่างกัน 
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4.5 ผลการศึกษาวุ้นโภชนาการพลังงานสูง ครั้งที่ 2 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้อาหารที่ให้สารอาหารครบถ้วนมาปรับเป็นวุ้น

โภชนาการพลังงานสูง ที่ผ่านการยอมรับจากผู้ทดสอบสูตรพื้นฐานมาท าการศึกษาและพัฒนาต ารับที่
เหมาะสมที่สุดด้วยรสชาติที่แตกต่างกัน 3 รสชาติและเติมผงวุ้นปริมาณ 30 กรัม เพื่อให้วุ้นมีการเซต
ตัว อ้างอิงจากการทดสอบความคงตัวของผงวุ้น โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized  Complete  Block Design, RCBD)  โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ         
9 ระดับ  (9 -Point hedonic scale) โดยให้ผู้ ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกอบรมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาช้ันปริญญาตรี  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of variance, 
ANOVA)  ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี               
Least Significant Difference, LSD วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติแสดงต ารับ
เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 3 รสชาติ แสดงดังตารางที่ 4.7 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของต ารับที่เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 รสชาติ แสดงดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.7  ต ารับของวุ้นโภชนาการพลงังานสูงจ านวน 3 รสชาติ 
 

 
 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
เนื้ออกไก ่ 150 150 150 
ไข่ขาว 150 150 150 
ฟักทอง 100 100 100 
น้ าตาลทรายขาว 120 120 120 
น้ ามัน 
ผงวุ้น 

30 
30 

30 
30 

30 
30 

กลิ่นวนิลาน้ า 
โกโก้ชนิดผง 
กาแฟชนิดผง 

10 
- 
- 

- 
30 
- 

- 
- 

20 
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ตารางท่ี 4.8  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของของวุ้นโภชนาการพลังงานสงู ครั้งที่ 2  
                 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วุ้นโภชนาการพลังงานสูง 3 รสชาต ิ

วนิลา โกโก ้ กาแฟ 
ลักษณะปรากฏ 7.05 ± 0.87b 7.55 ± 0.87a 7.00 ± 0.85b 
ส ี 7.20 ± 0.79b 7.57 ± 0.84a 6.95 ± 0.80b 
กลิ่น 7.02 ± 0.91b 7.87 ± 0.72a 7.75 ± 0.91a 
รสชาติ 7.37 ± 0.89a    7.52 ± 0.71a 7.55 ± 0.77a 
เนื้อสมัผสั 6.57 ± 0.63b    7.25 ± 0.80a 7.40 ± 0.77a 
ความชอบโดยรวม 6.90 ± 0.63b    7.45 ± 0.67a 7.70 ± 0.70a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่  
               ระดับความเช่ือมั่น 95%  
 

จากตารางที่  4.8 จากการทดสอบต ารับที่ เหมาะสมของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง                  
3 รสชาติ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรโกโก้ในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น มากที่สุดโดยมี
ค่าเฉลี่ยที่ 7.55 7.57 และ 7.87 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง ส าหรับสูตรกาแฟ ผู้ชิมให้
การยอมรับในด้าน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 6.95 และ 6.92 ตามล าดับ 
อยู่ในระดับชอบปานกลาง และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง 
พบว่าในด้านรสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร ส่วนด้านลักษณะปรากฏ และสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
 
ตารางท่ี 4.9 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง ครั้งที่ 2 
คุณลักษณะทางกายภาพ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 
เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

เป็นเนือ้เดียว 
มีความเงา 

ส ี สีเหลืองอ่อน สีน้ าตาล สีน้ าตาลเข้ม 
กลิ่น มีกลิ่นวนิลา มีกลิ่นโกโกเ้ด่นชัด มีกลิ่นกาแฟอ่อนๆ 

รสชาติ หวาน หวานมีรสโกโก้แทรก 
หวานมีรสกาแฟ 
แทรกเล็กนอ้ย 

เนื้อสมัผสั 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
เนียนละเอียด 

เนื้อแน่นปานกลาง 
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4.6 อภิปรายผลทางกายภาพ 
 จากการศึกษาวุ้นโภชนาการพลังงานสูง สามารถอภิปรายลักษณะทางกายภาพได้ดังน้ี 
 4.6.1  ด้านลักษณะปรากฏ พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีลักษณะของการจับตัว
เป็นวุ้นในรูปแบบที่คล้ายกัน มีความเงาเล็กน้อย เนื่องจากมีส่วนผสมที่คล้ายกันและมีการใช้ผงวุ้นซึ่ง
เป็นวัตถุดิบหลักที่ก่อให้เกิดกระบวนการเซทตัวของวุ้นในปริมาณที่เท่ากัน ท าให้ลักษณะปรากฏของ
วุ้นทั้ง 3 สูตรแทบจะไม่มีความแตกต่างกัน 
 4.6.2  ด้านสี พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีสีที่แตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด         
สูตรที่ 1 มีสีเหลืองอ่อน เนื่องจากผงวนิลาไม่มีสีในตัวจึงไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสูตร
พื้นฐาน สูตรที่ 2 มีสีน้ าตาล เนื่องจากมีการใช้ผงโกโก้เป็นส่วนผสม สูตรที่ 3 มีสีน้ าตาลเข้ม เนื่องจาก
มีการใช้ผงกาแฟเป็นส่วนผสม  
 4.6.3  ด้านกลิ่น พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีกลิ่นที่แตกต่างกันเนื่องจากวัตถุดิบ
ที่น ามาปรุงแต่งแต่ละชนิดมีกลิ่นเฉพาะตัวที่ต่างกัน สูตรที่ 1 มีกลิ่นวนิลา เนื่องจากผงวนิลาเมื่อน ามา
ผสมกับไข่ท าให้ได้กลิ่นหอมที่คล้ายกับคัสตาร์ด สูตรที่ 2 มีกลิ่นโกโก้ เนื่องจาก มีการใช้ผงโกโก้เป็น
ส่วนผสมท าให้สามารถดับกลิ่นไข่ที่ตกค้างได้อย่างมีประสิทธิภาพโดยที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด
เพราะมีส่วนช่วยกระตุ้นความอยากอาหาร สูตรที่ 3 มีกลิ่นกาแฟอ่อนๆ เนื่องจาก มีการใช้ผงกาแฟ
เป็นส่วนผสมแต่เนื่องจากกาแฟมีรสขมท าให้ไม่สามารถใส่ในปริมาณมากได้กลิ่นกาแฟจึงไม่เด่นชัด 
 4.6.4  ด้านรสชาติ พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีรสชาติที่แตกต่างกันเล็กน้อย
เนื่องจาก มีปริมาณของส่วนผสมหลักที่เท่ากันโดยเฉพาะปริมาณของน้ าตาล แต่จะมีความแตกต่างใน่
ส่วนของวัตถุดิบที่เสริมเข้ามาซึ่งมีรสชาติที่เฉพาะตัว สูตรที่ 1 มีรสหวานตามลักษณะของสูตรพื้นฐาน 
เนื่องจากผงวนิลาไม่ท าให้เกิดความเปลี่ยนแปลงด้านรสชาติ สูตรที่ 2 มีรสหวานของโกโก้ เนื่องจากมี
การใช้ผงโกโก้เป็นส่วนผสมซึ่งจากการทดสอบ ผู้ชิมให้การยอมรับรสโกโก้มากที่สุดเพราะมีส่วนช่วย
กระตุ้นความอยากอาหารและมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ สูตรที่ 3 มีรสหวานปนขมเล็กน้อย เนื่องจาก 
กาแฟมีรสขมในตัวซึ่งเป็นเอกลักษณ์แม้จะใส่ในปริมาณที่น้อยก็มีผลท าให้รสชาติมีการเปลี่ยนแปลง  
 4.6.5  ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง 3 สูตร มีเนื้อสัมผัสที่ใกล้เคียงกัน
เนื่องจาก มีการใช้ผงวุ้นซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักที่ก่อให้เกิดกระบวนการเซทตัวของวุ้นในปริมาณที่เท่ากัน 
ท าให้เนื้อสัมผัสของวุ้นทั้ง 3 สูตรมีความเนียนละเอียดและเนื้อแน่นปานกลางแทบจะไม่ต่างกัน 
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4.7 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้อาหาร จ านวน 3 สูตร และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยผู้ชิมทดสอบที่ไม่ผ่านการอบรมจ านวน 40 คน โดยคัดเลือกสูตรที่ 1 ซึ่งเป็นสูตร
อาหารทางสายให้อาหารที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด มาปรับปรุงโดยการใช้ผงวุ้น เพื่อให้มีความเซ็ต
ตัวของตัววุ้น โดยปริมาณผงวุ้นที่น าไปใส่ มีการน าทฤษฎีการใช้ผงวุ้นในด้านปริมาณ และลักษณะที่
เกิดข้ึนของผงวุ้นมาใส่ในสูตรที่ได้รับการยอมรับของอาหารทางสายให้อาหาร ส่วนด้านกลิ่นและ
รสชาติ น าไปพัฒนาโดยใช้กลิ่น 3 กลิ่น คือ วนิลา กาแฟ และโกโก้ ซึ่งเป็นกลิ่น ที่เดิมนิยมใช้ใส่ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด พบว่ากลิ่นโกโก้เป็นกลิ่นที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด น าไปศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการ แสดงดังตารางที่ 4.10 
 
ตารางท่ี 4.10 องค์ประกอบทางเคมีของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงปริมาณ 100 กรัม 

 
ท่ีมา : ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชีย 
 

 จากตารางที่ 4.10 จะเห็นได้ว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงที่ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานและ

สารอาหารที่ครบถ้วน มีลักษณะที่สะดวกต่อการบริโภคอีกที่ครบถ้วน มีลักษณะที่สะดวกต่อการ

บริโภคอีกทั้งยังสอดคล้องกับบุคคลที่มีปัญหาด้านสุขภาพ อาทิ ภาวะเบื่ออาหาร อวัยวะบดเค้ียวมี

ปัญหา อาจส่งผลให้เกิดภาวะทุพโภชนาการโดยเฉพาะในผู้สูงอายุ ซึ่งบุคคลทั่วไปควรได้รับพลังงานวัน

ละ 1800 – 2000 กิโลแคลอรีต่อวัน จึงจะเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ซึ่งจากการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง เมื่อรับประทานแล้วจะได้รับพลังงาน 96.74 กิโล

แคลอรี่ ให้สารอาหารประเภท โปรตีน 4.97 กรัม คาร์โบไฮเดรต 13.05 กรัม และไขมัน 2.74 กรัม 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย 

คอลเลสเตอรอล  13.5 Mg/100g 

เถ้า 0.14 g/100g 
ความช้ืน 79.10 g/100g 

โปรตีน (N x 6.25) 4.97 g/100g 
คาร์โบไฮเดรตรวม (รวมเส้นใย) 13.05 g/100g 
พลังงานรวม 96.74 Kilocalories/100g 

ไขมันรวม 2.74   g/100g 
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ต่อปริมาณบริโภค 100 กรัม ซึ่งมีผลต่อสุขภาพ สามารถน าไปใช้เป็นอาหารเสริมหรือทดแทนในผู้ป่วย

ที่มีภาวะทุพโภชนาหรือผู้สูงอายุที่ประสบกับภาวะเบื่ออาหาร ให้ได้รับพลังงานและสารอาหารที่

เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย  

 

 

 

 

 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรปุผล 
5.1.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารทางสายให้อาหารจ านวน 3 สูตร 

สรุปได้ว่าผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานอาหารทางสายให้
อาหาร พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร ส่วนด้านสี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
โดยสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 6.95 6.16 6.29 6.06 และ 6.22 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบ
เล็กน้อย ส่วนด้านกลิ่น มีค่าเฉลี่ยที่ 7.12 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง และเมื่อน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการ
น ามาปรับปรุงและพัฒนาเป็นวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 

5.1.2 การศึกษาวุ้นโภชนาการพลังงานสูงจ านวน 3 สูตร 
 สรุปได้ว่าผลการประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาต ารับที่เหมาะสม
ของวุ้นโภชนาการพลังงานสูงทั้ง พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันทั้ง 3 สูตร ส่วนด้านรสชาติ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95% โดยสูตรโกโก้ เป็นสูตรที่ ได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยด้าน                
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 7.55 7.57 7.87 7.52 7.25 
และ 7.45 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง เนื่องจากสีและกลิ่นของโกโก้มีส่วนช่วยกระตุ้นให้
ผู้บริโภคมีความรู้สึกอยากรับประทาน ดังนั้นต ารับวุ้นโภชนาการรสโกโก้ จึงเป็นต ารับที่เหมาะสมที่สุด
ส าหรับการน าไปผลิตวุ้นโภชนาการพลังงานสูงเพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมในผู้ที่มีภาวะ             
ทุพโภชนาการ  

5.1.3 กาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
 สรุปได้ว่าวุ้นโภชนาการพลังงานสูงที่ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานและสารอาหารที่

ครบถ้วน โดยให้พลังงาน 96.74 กิโลแคลอรี่ ให้สารอาหารประเภท โปรตีน 4.97 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
13.05 กรัม และไขมัน 2.74 กรัม ต่อปริมาณบริโภค 100 กรัม ซึ่งมีผลต่อสุขภาพ สามารถน าไปใช้
เป็นอาหารเสริมหรือทดแทนในผู้ป่วยที่มีภาวะทุพโภชนาหรือผู้สูงอายุที่ประสบกับภาวะเบือ่อาหาร ให้
ได้รับพลังงานและสารอาหารที่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 การศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของวุ้นโภชนาการ 
 5.2.2 การศึกษาครั้งต่อไป ควรเสริมวัตถุดิบที่มสีารอาหารซึง่มีคุณประโยชน์ต่อกลุม่เป้าหมาย
เช่น ผักพื้นบ้าน ธัญพืช ผลไม้ เป็นต้น ลงในวุ้นโภชนาการ 
 5.2.3 การศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาด้านบรรจุภัณฑ์เพือ่ใหส้ะดวกต่อการบริโภคและสามารถ
น าไปพัฒนาในเชิงพาณิชย์ได ้
 



     เอกสารอ้างอิง 
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ภาคผนวก 



ภาคผนวก ก 

สูตรอาหารทางสายให้อาหารท่ีพัฒนาเป็นวุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
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อาหารทางสายให้อาหาร สตูรที่ 1 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ตุ้มสุก      150   กรัม 
ไข่ขาวนึ่งสุก      150   กรัม 
ฟักทองตม้สกุ      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     120   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     30   กรัม 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม              

น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 

 

ท่ีมา : สถาบันโรคทรวงอก, ม.ป.ป 
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อาหารทางสายให้อาหาร สตูรที่ 2 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ต้มสุก      150   กรัม 
ตับไก่       50   กรัม 
ไข่ไก่(ทั้งฟอง)      1   ฟอง 
กล้วย       100 กรัม 
ฟักทองตม้สกุ      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     65   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     20   กรัม 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 ตับไก่ 50 กรัม ไข่ไก่ต้มสุก 1 ฟอง กล้วย 100 กรัม            

ฟักทองตม้สกุ 100 กรัม น้้ามันร้าข้าว 20 กรัม น้้าตาลทราย 65 กรัม น้้าต้มสุก 900 มิลลลิิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 

 

ท่ีมา : โรงพยาบาลรามาธิบด,ี ม.ป.ป     

 

 

 

 

 



53 

 
อาหารทางสายให้อาหาร สตูรที่ 3 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ต้มสุก      190   กรัม 
ไข่ไก่ต้มสุก (ทั้งฟอง)     1   ฟอง 
กล้วย       100 กรัม 
ผักกวางตุง้      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     80   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     15   กรัม 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 190 กรัม ไข่ขาวต้มสุก 1 ฟอง กล้วย 100 กรัม ผักบุง้ลวก             

100 กรัม น้้ามันร้าข้าว 15 กรัม น้้าตาลทราย 80 กรัม น้้าตม้สุก 900 มิลลิลิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 

 

ท่ีมา : โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี, ม.ป.ป 
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วุ้นโภชนาการพลังงานสูง (วนิลา) 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ต้มสุก      150   กรัม 
ไข่ขาวนึ่งสุก      150   กรัม 
ฟักทองตม้สกุ      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     120   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     30   กรัม 
ผงวุ้น ตราโทรศัพท ์     30 กรัม 
กลิ่นวนิลา ตราวินเนอร ์     5 มิลลิลิตร 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม              

น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 
6. แช่ผงวุ้นปรมิาณ 30 กรัม ในกระทะทองเหลือง เป็นเวลา 10 นาที 
7. เทส่วนผสมที่ได้ลงในกระทะทองเหลือง เค่ียวด้วยไฟอ่อนจนผงวุ้นละลายเข้ากัน 
8. เติมกลิ่นวนิลา 5 มิลลลิิตร ผสมจนเข้ากันเป็นเนือ้เดียว 
9. ปิดไฟ ยกลง เทใส่พมิพ์วุ้น ถ้วยละ 10 กรัม 
10. ปล่อยให้วุ้นเซ็ตตัวและน้าเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
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วุ้นโภชนาการพลังงานสูง (โกโก้) 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ต้มสุก      150   กรัม 
ไข่ขาวนึ่งสุก      150   กรัม 
ฟักทองตม้สกุ      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     120   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     30   กรัม 
ผงวุ้น ตราโทรศัพท ์     30 กรัม 
ผงโกโก้ชนิดสเีข้ม ตราโกโก้ริช    30 กรัม 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม              

น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 
6. แช่ผงวุ้นปรมิาณ 30 กรัม ในกระทะทองเหลือง เป็นเวลา 10 นาที 
7. เทส่วนผสมที่ได้ลงในกระทะทองเหลือง เค่ียวด้วยไฟอ่อนจนผงวุ้นละลายเข้ากัน 
8. เติมผงโกโก้ 30 กรัม ลงไป ผสมจนเข้ากันเป็นเนื้อเดียว 
9. ปิดไฟ ยกลง เทใส่พมิพ์วุ้น ถ้วยละ 10 กรัม 
10. ปล่อยให้วุ้นเซ็ตตัวและน้าเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
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วุ้นโภชนาการพลังงานสูง (กาแฟ) 

 
ส่วนผสม 

เนื้อไก่ต้มสุก      150   กรัม 
ไข่ขาวนึ่งสุก      150   กรัม 
ฟักทองตม้สกุ      100   กรัม 
น้้าตาลทราย ตรามิตรผล     120   กรัม 
น้้ามันร้าข้าว ตราคิงส ์     30   กรัม 
ผงวุ้น ตราโทรศัพท ์     30 กรัม 
ผงกาแฟ ตราเนสกาแฟ      20 กรัม 
น้้าสะอาด      900  มิลลิลิตร 
 

 วิธีท า 
1. ตวงส่วนผสม เนื้อไก่ต้มสุก 150 กรัม ไข่ขาวนึ่งสุก 150 กรัม ฟักทองต้มสุก 100 กรัม              

น้้ามันร้าข้าว 30 กรัม น้้าตาลทราย 120 กรัม น้้าต้มสกุ 900 มิลลลิิตร 
2. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถเครื่องปั่นผสม 
3. เติมน้้าต้มสุก อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
4. เปิดสวิตช์เครื่องปั่นด้วยความเร็วสงูสุด ท้าซ้้า 2 รอบ จนกว่าจะละเอียดเป็นเนื้อเดียว 
5. กรองส่วนผสมที่ได้ด้วยกระชอนตาถ่ีลงในภาชนะทีเ่ตรียมไว้ 
6. แช่ผงวุ้นปรมิาณ 30 กรัม ในกระทะทองเหลือง เป็นเวลา 10 นาที 
7. เทส่วนผสมที่ได้ลงในกระทะทองเหลือง เค่ียวด้วยไฟอ่อนจนผงวุ้นละลายเข้ากัน 
8. เติมผงกาแฟ 20 กรัม ผสมจนเข้ากันเป็นเนื้อเดียว 
9. ปิดไฟ ยกลง เทใส่พมิพ์วุ้น ถ้วยละ 10 กรัม 
10. ปล่อยให้วุ้นเซ็ตตัวและน้าเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ช่ัวโมง 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี…… 

 
แบบประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ : วุ้นโภชนาการพลังงานสูง 
วันท่ีชิม : ................................... 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนน 

   ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกลเ้คียงความรู้สึกของท่านมากทีสุ่ดโดย
ก าหนดให ้
                    9 = ชอบมากทีสุ่ด 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
                    8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                    7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
                    6 = ชอบเล็กนอ้ย 1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหสั……………….. รหสั............................ รหสั.......................... 

ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสมัผสั    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ .................................................................................................................. ............... 
............................................................................................................................. ......................... 
......................................................................................................... ............................................. 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบถาม 
คณะผู้ท าการทดลอง 



    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

ประวัติผู้วิจัย 
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     ประวัตผิู้วิจัย 
 
ชื่อนามสกุล    นายสัพปัญญา สุวรรณวงศ์ 
วันเดือนปีเกิด    วันที่ 20 ธันวาคม 2539 
สถานท่ีเกิด   48/1 ถ.ประตูไชใต้ อ.เมือง ต.ในเมือง                                                                 

 จ.นครศรีธรรมราช 80000 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา        ชื่อสถาบัน      ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 
ระดับปรญิญาตร ี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   2561 
ระดับประกาศนียบัตร   วิทยาลัยอาชีวนครศรีธรรมราช    2558 
 
ประสบการณ์การท างาน    
 2561    นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษาที่ โรงแรม แกรนด์ สุขุมวิท กรงุเทพฯ  
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     ประวัตผิู้วิจัย 
 
ชื่อนามสกุล    นายวรัชพล บริบรูณ์ธนกุล 
วันเดือนปีเกิด    วันที่ 8 พฤศจิกายน 2539 
สถานท่ีเกิด    521 ซ.เรวดี 57 ถ.เรวดี ต.ตลาดขวัญ 

 อ.เมืองนนทบุรี จ.นนทบรุี 11000 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา        ชื่อสถาบัน      ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 
ระดับปรญิญาตร ี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   2561 
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนเบญจมราชานุสรณ์    2558 
ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนเบญจมราชานุสรณ์    2555 
 
ประสบการณ์การท างาน    
 2561    นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษาที่ สถาบันโรคทรวงอก  
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