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บทคัดย่อ 

           การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ 2) เพ่ือศึกษาสัดส่วนที่
เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 3) เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้ง
ฟักทอง 4) เพ่ือศึกษาปริมาณวิตามินเอในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองจากต ารับมาตรฐานโดย
การวางแผนการทดสอบแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและ ความชอบโดยรวม ให้ผู้ทดสอบจ านวน 40 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) พบว่าขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับที่ 2 ซึ่งมีส่วนผสมของแป้งข้าว
เหนียว 75 กรัม แป้งข้าวเจ้า 150 กรัม ไข่แดง 100 กรัม หัวกะทิ 960 กรัม น้ าตาลทราย 500 กรัม 
น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม และผงจันทน์ป่น  0.5 กรัม ได้รับการยอมรับสูงสุด จากนั้นศึกษาสัดส่วนที่
เหมาะสมของแป้งฟักทองที่ทดแทนแป้งในสูตร 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 60 และ70 พบว่าปริมาณ
แป้งฟักทองที่ร้อยละ 60 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนม
เสน่ห์จันเสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับชอบมากและชอบมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 75.0 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ (วิตามินเอ) ของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพื้นฐานไม่พบ
วิตามินเอ และขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองมีวิตามินเออยู่ 20.12 ไมโครกรัม ส่วนปริมาณของสี
เหลืองในต ารับพื้นฐานไม่พบ และขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองมีสีเหลืองอยู่ 1.0 มิลลิกรัม 

ค าส าคัญ: การพัฒนา, ขนมเสน่ห์จันทน์, แป้งฟักทอง, วิตามินเอ 
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 ABSTRACT 
 

    The objectives of this research are to study the basic recipe of Sane Jan, to 
study the appropriate proportion of pumpkin flour in Sane Jan, to study the 
acceptance of pumpkin four supplemented Sane Jan, and to study the amount of 
Vitamin A in pumpkin four supplemented Sane Jan from the basic recipe by 
Randomized Completely Block Design (RCBD) and to evaluate the sensory quality of 
appearance, color, smell, texture and overall liking with 40 testers by tasting of the 9 
– point hedonic scale. It was found that the second recipe, there are the ingredients 
of glutinous rice flour 75 grams, rice flour 150 grams, yolk 100 grams, cream 960 
grams, sugar 500 grams, coconut sugar 10 grams and Sandalwood powder 0.5 grams 
is the highest accepted. Then study the appropriate proportion of 3 pumpkin flour 
levels which are 50 percent, 60 percent, and 70 percent. It was found that the 
amount of pumpkin flour at 60% has the highest average. To study on consumer 
acceptance of pumpkin flour supplemented Sane Jan 60 percent. It was found that 
consumers were accepted in excellent level accounted for 75 percent. To study 
about configuration of chemical found that Sane Jan basic recipe does not have 
vitamin A and pumpkin flour supplemented Sane Jan has vitamin A for 20.12 
percent. It has the difference for 20.12 micrograms. In the basic recipe does not have 
any yellow color and the pumpkin flour supplemented Sane Jan has color for 1.0 
milligrams. 
 
Keywords: Development, Sane Jan Dessert, Pumpkin flour, Vitamin A   
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กิตติกรรมประกาศ 
  
 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ได้ด้วยความกรุณาอย่างยิ่งจาก ศาสตราจารย์
ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย ที่ให้เกียรติเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาให้กับวิทยานิพนธ์ฉบับนี้  อีกทั้งท่านยังให้
ความกรุณาให้ความรู้ ค าปรึกษา และค าแนะน าพร้อมทั้งให้ก าลังใจ จนท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้เสร็จ
สิ้นมีความสมบรูณ์ และทรงคุณค่ามากยิ่งขึ้น ข้าพเจ้ารู้สึกปลาบปลื้ม และขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
 ขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น และดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ที่ให้เกียรติ
มาเป็นกรรมการในสอบวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้งให้ความรู้เพ่ิมเติม รวมถึงค าแนะน าต่าง ๆ  จึงท าให้
วิทยานิพนธ์ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดีทุกประการ  
 ขอบพระคุณผู้เชี่ยวชาญทุก ๆ ท่าน และผู้ให้ความสนับสนุนให้ความช่วยเหลือ ตลอดต้นจน
จบวิทยานิพนธ์  
 ครูบาอาจารย์ที่ประสิทธ์ประสาทวิชาให้  จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ตลอดจนผู้มีพระคุณทุก ๆ 
ท่านและขอบพระคุณอย่างที่สุด บิดา มารดาผู้ให้ก าเนิด   และครอบครัวอันเป็นที่รักยิ่ง  ที่ให้และส่ง
ก าลังใจช่วยเหลือ สนับสนุนในทุก ๆ ประการ  
 ผลแห่งความส าเร็จในการศึกษา และคุณค่าของการท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้  จงบังเกิดผลอันดี
ให้กับ  บิดา  มารดา ครูบาอาจารย์  และผู้มีพระคุณทุก  ๆ  ท่าน  ตลอดจนเจ้าของต ารับขนมเสน่ห์
จันทน์    หากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ มีข้อผิดพลาดประการใด ข้าพเจ้าขอน้อมรับไว้ทุกประการ 
 
   
 
               นฤนาท ลิ้มอุทัยรัตน์  
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมส ำคัญของปัญหำ 
       ขนมเสน่ห์จันทน์เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับในเรื่องความสวยงามและรสชาติจาก
ชาวต่างชาติเป็นจ านวนมาก เนื่องจากมีความสวยงามมีความละเมียดละไมในการท า ลักษณะเด่น
ของขนมเสน่ห์จันทน์นั้น คือ มีความหอมของกะทิ กลิ่นหอมของดอกไม้ จึงท าให้ขนมเสน่ห์จันทน์มี
เอกลักษณ์ในตัว มีขนาดพอค า รับประทานได้สะดวกให้พลังงานสูง และยังมีส่วนผสมของ ไข่แดง 
กะทิ น้ าตาลทรายเป็นหลัก อีกทั้งขนมเสน่ห์จันทน์จะสูญหายไปเพราะเด็กวัยรุ่นส่วนใหญ่ไม่รู้จักขนม
ไทยประเภทนี้มากนัก จึงท าให้หยิบยกขนมเสน่ห์จันทน์ที่มีคุณค่าทางอาหารไม่แพ้กับขนมประเภท 
เบเกอรี่ ซึ่งเด็กในช่วงวัยนี้ต้องการสารอาหารให้กับร่างกายเพ่ือการเจริญเติบโต เสริมสร้างส่วนต่างๆ 
ของร่างกาย ผู้วิจัยจึงเห็นควรเพ่ิมสารอาหารที่มีประโยชน์ลงไปในขนมเสน่ห์จันทน์เพ่ือให้เด็กมี
โอกาสได้รับสารอาหารเหล่านี้ 
       ฟักทอง เป็นพืชตระกูลแตง สามารถปลูกได้ทุกภาคของประเทศไทย มีคุณค่าทางโภชนาการสูง
โดยเฉพาะวิตามินเอ ฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี และ เบต้าแคโรทีนเป็นสารอาหารที่บ ารุง
สายตา  เหมาะส าหรับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย  
       ฟักทองเป็นอาหารที่ย่อยง่ายและไม่ท าให้ผู้บริโภคเกิดอันตรายต่อร่างกายหรือแพ้สารเคมีจาก
ฟักทอง เนื้อฟักทองให้รสชาติหอมหวาน และมัน จึงน าไปท าได้ทั้งอาหารคาว หวาน ฟักทองใน
ฤดูกาลจะมีเป็นจ านวนมากและราคาถูกจึงท าให้มีแนวคิดท่ีจะน าฟักทองมาใช้งานให้เกิดประโยชน์ให้
มากยิ่งขึ้น คือ การน าฟักทองที่ได้มาท าให้เป็นแป้งฟักทองเพ่ือสะดวกต่อการใช้งาน 
       ผู้วิจัยเล็งเห็นประโยชน์และคุณค่าของฟักทองจึงเห็นควรน ามาพัฒนาในรูปแบบของขนมไทย
โดยท าขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง เพื่อเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์จากแป้ง
ฟักทอง และเพ่ิมทางเลือกใหม่ๆ ให้กับผู้บริโภค เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้มีมากยิ่งข้ึน 
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1.2  วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
       1.2.1  เพ่ือศึกษาต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ 
       1.2.2 เพ่ือศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 
       1.2.3  เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
       1.2.4  เพ่ือศึกษาปริมาณวิตามินเอในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองจากต ารับมาตรฐาน  
 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
       งานวิจัยนี้ศึกษาการคัดเลือกขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐาน และปริมาณแป้งฟักทองที่
เหมาะสมในการเสริมในขนมเสน่ห์จันทน์ จากนั้นทดสองการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากกลุ่ม
อาจารย์และนักศึกษาปริญญาตรี สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมทั้งศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์
เสริมแป้งฟักทอง 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
       1.4.1  ได้ผลิตภัณฑ์ของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการแปร
รูปเนื้อฟักทองในผลิตภัณฑ์ขนมไทย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของฟักทอง เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ิม
ความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
       1.4.2  ได้ผลิตภัณฑ์ขนมไทยใหม่ที่ให้รสชาติใหม่ และยังเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคช่วยสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน 
 
1.5  ค ำนิยำมศัพท์ 
       1.5.1  ขนมเสน่ห์จันทน์ เป็นขนมไทยชนิดหนึ่งที่มีลักษณะเหมือนผลจัน มีส่วนผสมหลัก ได้แก่ 
ไข่แดง กะทิ แป้ง ผงจันทน์ เป็นต้น และยังเป็นขนมไทยที่ใช้ในงานมงคลสมรส เพราะเชื่อว่าเสน่ห์
จันทน์ เป็นค าที่มีสิริมงคล ท าให้คนรักหลงเหมือนดังค าว่าเสน่ห์จันทน์  
        1.5.2  ฟักทอง เป็นพืชตระกูลแตง มีเนื้อสีเหลือง รสชาติหวานมัน สามารถปลูกได้ทุกภาค
ของประเทศไทย มีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะ เบต้าแคโรทีนซึ่งสามารถเปลี่ยนเป็นวิตามินเอ
ในร่างกายซึ่งเป็นสารอาหารที่บ ารุงสายตาและยังมี ฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี 
       1.5.3  แป้งฟักทอง เป็นการน าเนื้อฟักทองไปอบด้วยความร้อนและน าฟักทองที่ได้มาบดด้วย
เครื่องบคและท าการร่อนให้ฟักทองเป็นผงแป้ง 
       1.5.4  ผงจันทน์ มีลักษณะเป็นผงสีน้ าตาลได้มาจากเมล็ดของจันทน์เทศที่น ามาคั่วให้หอมและ
มีการต าให้ละเอียดเป็นผงก่อนน าไปใช้งาน ผงจันทน์สามารถใส่ในอาหารคาวและหวาน เพ่ือปรุง
กลิ่น สี ของอาหารให้มีกลิ่นหอม โรยหน้าขนมปัง เป็นต้น 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

            การศึกษาครั้งนี้  ผู้ศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องต่าง ๆ และสรุป
สาระส าคัญเสนอตามล าดับหัวข้องานวิจัยต่อไปนี้ 
            2.1  ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
            2.2  ขนมเสน่ห์จันทน์ 
            2.3  ผลจัน 
            2.4  จันทน์เทศ 
            2.5  ฟักทอง 
            2.6  ไข่ไก่ 
            2.7  แป้ง 
            2.8  น้ าตาล 
            2.9  การกวน 
            2.10  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   
 
2.1  ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
          2.1.1  ความหมายของขนมไทย 
                    ขนมไทย คือ ขนมที่มีส่วนประกอบของหลัก 3 อย่างคือ แป้ง น้ าตาล และมะพร้าว
มาปรุงแต่งให้เกิดเป็นขนมไทยชนิดต่างๆ หลายประเภท   แต่ละประเภทมีชื่อและความหมายที่ดีเป็น
สิริมงคล แตกต่างกันออกไป (รัมภา, 2552) 
                    ขนมไทย คือ ของกินที่ไม่ใช่กับข้าว มักปรุงด้วยแป้งหรือข้าว กับกะทิหรือน้ าตาล 
(อภิญญา, 2547) 
           2.1.2  การจัดแบ่งชนิดของขนมไทย 
                    ขนมหวานไทยจะมีความหวานน า หรือมีความหวานจนรู้สึกในลิ้นของผู้บริโภค การ
ท าขนมไทยต้องศึกษาและฝึกฝน ต้องมีศิลปะ ความเชี่ยวชาญ ความอดทน ความพิถีพิถัน ในการ
ประกอบ ขนมไทยแท้ๆ ต้องมีกลิ่นหอม หวาน มัน มีความประณีต ขนมไทยยังสามารถจัดแบ่งเป็น
ชนิดต่างๆ ได้ตามลักษณะของเครื่องปรุง ลักษณะกรรมวิธีในการท า และลักษณะในการหุงต้ม คือ 
                    2.1.2.1  ประเภทไข่ เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด จ่ามงกุฎ เสน่ห์จันทน์ 
ทองเอก เป็นต้น  
            2.1.2.2  ประเภทนึ่ง เช่น ขนมชั้น ขนมสาลี่ ขนมตาล ขนมทราย ขนมน้ าดอกไม้ 
เป็นต้น 
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            2.1.2.3 ประเภทต้ม เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว ถั่วเขียวต้มน้ าตาล มันต้ม
น้ าตาล เป็นต้น 
            2.1.2.4  ประเภทการกวน เช่น เปียกปูน ถั่วกวน ซ่าหริ่ม เป็นต้น 
            2.1.2.5  ประเภทการอบและการผิง เช่น ขนมดอกล าดวน ขนมบ้าบิ่น ขนมผิง 
ขนมหน้านวล เป็นต้น 
            2.1.2.6  ประเภททอด เช่น ขนมกง ขนมลา ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ เป็นต้น 
            2.1.2.7  ประเภทการปิ้ง เช่น ข้าวเหนียวปิ้ง ขนมจาก เป็นต้น 

          2.1.2.8  ประเภทการเชื่อม เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม มันเชื่อม เป็นต้น 
            2.1.2.9  ประเภทฉาบ เช่น เผือกฉาบ กล้วยฉาบ มันฉาบ มันต่อเผือกฉาบ 
            2.1.2.10  ประเภทน้ ากะทิ เช่น เผือกน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ ซ่าหริ่มน้ ากะทิ 
เป็นต้น 
           2.1.2.11  ประเภทน้ าเชื่อม เช่น ผลไม้ลอยแก้ว วุ้นน้ าเชื่อม เป็นต้น 
           2.1.2.12  ประเภทบวช เช่น กล้วยบวชชี แกงบวดเผือก เป็นต้น 
           2.1.2.13  ประเภทแช่อ่ิม เช่น มะม่วงแช่อ่ิม มะเขือเทศแช่อ่ิม มะยมแช่อ่ิม (รัมภา, 
2542) 
           2.1.3  ขนมท่ีใช้ในงานพิธีต่างๆ 
                    ขนมไทยนั้นได้เข้ามามีบทบาทในงานพิธีต่างๆ ตั้งแต่สมัยโบราณแล้ว ที่คนไทยท า
ขนมเป็นพิเศษ เฉพาะงานบุญขึ้นนั้นหมายถึงในปีหนึ่งๆ จะมีการท าขนมนั้นเกิดขึ้นเพียง 1 ครั้ง 
เนื่องจากมีความยากของขนมและจะต้องใช้แรงงาน แรงกายคน เป็นจ านวนมากด้วย ชาวบ้านจะท า
ขนมนั้นๆ ในปริมาณที่มากซึ่งถ้าเหลือจากการท าบุญจะแจกจ่ายเพ่ือนบ้านเรือนเคียง ในบริเวณนั้น
และเก็บไว้ให้ตัวเอง   
            2.1.3.1  ขนมท่ีใช้ในงานมงคลสมรส    
             ถ้าเป็นงานมงคลสมรส มักจะท าขนมหวานให้ครบ 9 สิ่ง ขนมที่ใช้ในงาน
มงคลสมรสตามประเพณีทางฝ่ายเจ้าสาวจะต้องเป็นผู้จัด และขนมที่นิยมจัด คือ ฝอยทอง ทองหยิบ 
ขนมชั้น ขนมถ้วยฟู ขนมทองเอก ขนมหม้อแกง พุทราจีนเชื่อม ข้าวเหนียวแก้ว วุ้นสีต่างๆ ขนมดอก
ล าดวน ผลไม้ต่างๆ ลอยแก้ว ความเชื่อของคนไทยนั้นขนมที่มีลักษณะเป็นเส้นมักใช้ส าหรับท าบุญ
อายุ เพราะเชื่อว่ามีอายุยืนยาว แต่กลับไม่ใช้จัดงานศพเพราะเชื่อว่าจะมีการตายต่อเนื่อง 
           2.1.3.2  ขนมที่ใช้ในพิธีการตั้งศาลพระภูมิ เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว ขนม
เล็บมือนาง (ขนมคันหลาว) ขนมดอกจอก ขนมทองหยิบ ขนมถั่วแปบ (ขนมหูช้าง) ข้าวเหนียวแดง 
ขนมประเภทบวชต่างๆ 

          2.1.3.3  ขนมท่ีใช้ในงานเทศกาลต่างๆ  
         ประเพณีสงกรานต์ งานตรุษสงกรานต์ คนไทยถือว่าเป็นวันขึ้นปีใหม่ไทย 
ขนมท่ีใช้ท าได้แก่ กะละแม ข้าวเหนียวแดง 
           2.1.3.4  ขนมที่ใช้ในวันเข้าพรรษา (แรม1 ค่ า เดือน 8) ขนมที่นิยมได้แก่ ข้าวต้มผัด 
แกงบวด 
           2.1.3.5  ขนมท่ีใช้ในวันสารทไทย ได้แก่ กระยาสารท 
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            2.1.3.6  ขนมที่ใช้ในวันท าบุญเดือนสาม ได้แก่ ขนมเทียน ข้าวต้มผัด ข้าวจี่ (รุ่งทิวา
, 2553) 
 
2.2  ขนมเสนห่์จันทน์ 
        ขนมเสน่ห์จันทน์ เป็นขนมไทยชนิดหนึ่งที่มีลักษณะเหมือนผลจัน มีส่วนผสมหลัก ได้แก่ ไข่
แดง กะทิ และแป้ง เป็นขนมไทยที่ใช้ในงานมงคลสมรส เพราะเชื่อว่าเสน่ห์จันทน์ เป็นค าที่มีสิริมงคล 
ท าให้คนรักหลงเหมือนดังค าว่าเสน่ห์จันทน์ 
          ขนมเสน่ห์จันทน์แต่โบราณนานมามีเรื่องเล่าว่า " ชายหนุ่มผู้หนึ่งได้เก็บผลไม้สีเหลืองผุดผ่อง
ไปฝากมารดา เมื่อมารดาน าผลไม้นั้นไปเก็บไว้เพื่อรอจะกินพร้อมบุตรชายหลังอาหารเย็นแต่ผลไม้นั้น
กลับหายไป คงเหลือแต่กลิ่นที่ยังหอม อบอวล ชวนชื่นใจ ตกดึกคืนนั้นพระจันทร์เต็มดวง ชายหนุ่มรู้
ว่าผลไม้กลิ่นหอมได้หายไป ด้วยความกตัญญูอยากให้มารดาได้ลิ้มรสจึงกลับมายังต้นไม้ ต้นเดิมเพ่ือ
เก็บผลใหม่ไปให้มารดา เขาได้พบกับหญิงสาวสวยผู้หนึ่ง นางก าลังเดินค้นหาผลไม้กลิ่นหอมนี้เช่นกัน 
นางกล่าวว่าจะน าไปฝากบิดา/มารดา และท้ังคู่ก็ได้ผลไม้กลับบ้านดังใจ 
          ต่อมาทุกคืนวันเพ็ญ เขาทั้งคู่จะมาหาผลไม้กลิ่นหอมนี้ด้วยกัน จนในที่สุดก็รักกันและ
แต่งงานกัน ด้วยมนต์เสน่ห์ของผลไม้นี้เองที่น ามาซึ่งความสุข สมหวัง และด้วยความกตัญญู ทั้งคู่จึง
น าเมล็ดที่มีกลิ่นหอมของผลไม้ชนิดนี้มาบดใส่แป้งข้าว ใส่ถั่วบ้าง ใส่ไข่บ้าง กะทิ และน้ าตาล กวน
รวมกันพอปั้นได้น ามาปั้นเป็นผลลูกจันทน์ แจกจ่ายในงานสมรส จากต านานของขนมเสน่ห์จันทน์จึง
เป็นที่นิยมใช้ในพานขนมแต่งงานมาจนถึงปัจจุบัน” (ศิรสุภรณ์, 2555)  
 
           
 
 
 

 
 

                          ภาพที่ 1 ขั้วกลม                         ภาพที่ 2 ขั้ว 5 แฉกปลายแหลม 
 
                ภาพที่ 2.2  รูปแบบขนมเสน่ห์จันทน์ 
                ที่มา: ภาพที่ 2 สุนารี (2554) 
 
2.3 ผลจัน 
       ลูกจันเป็นผลกลมแป้น  เมล็ดลีบ มีรสฝาดอมหวาน กลิ่นหอม จึงเรียกชื่อต่างกันว่า จันโอ จัน
ขาว และจันหอม ส่วนลูกอินมีผลกลมใหญ่ มีเมล็ดข้างใน มีรสฝาดอมหวาน ถ้าท าให้ช้ ารสฝาดของ
จันและอินจะหายไป จัน – อิน มีถ่ินก าเนิดอยู่ที่ประเทศไทย มักปลูกตามวัด เพราะเป็นต้นไม้ยืนต้น 
ให้ผลมีกลิ่นหอม 
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  ต้นจัน – ต้นอินเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง วงศ์เดียวกับมะพลับ มะเกลือ เปลือกต้นสี
น้ าตาลอมด า  ใบเดี่ยวเรียงตัวแบบสลับ ดอกขนาดเล็ก สีขาว หรือ  เหลืองอ่อน ผลกลม ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางผล 4 – 7 เซนติเมตร เมื่อสุกมีสีเหลือง เนื้อนุ่ม รสหวาน และมีกลิ่นหอม กินได้  ผล
มีลักษณะแตกต่างกันเป็น 2 แบบ แบบที่หนึ่ง ผลกลมแป้น มีรอยบุ๋มตรงกลางผล ไม่มีเมล็ดหรือเป็น
เมล็ดลีบ เรียกว่า ลูกจัน แบบที่สอง ผลกลมหนา และไม่มีรอยบุ๋ม มีเมล็ด 2-3 เมล็ด เรียกว่า ลูกอิน 
ปัจจุบันมักเรียกชื่อโดยรวมทั้ง สองอย่างว่า จัน – อิน หรือ อิน – จัน  
  จัน – อิน จะออกดอกระหว่างเดือน พฤษภาคม ถึง กรกฎาคม และให้ผลประมาณ
เดือน มิถุนายน ถึง กันยายน 
   จัน – อินน ามากินเป็นผลไม้ ก่อนจะกินจะต้องคลึงให้ช้ า เพื่อให้ยางฝาดที่แทรกอยู่
ในเนื้อลดลง จัน- อิน มีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ มักดมเล่นก่อนแล้วค่อยน าเนื้อมากินทีหลัง 
  คุณค่าทางอาหารและสรรพคุณ 
  ผลจัน – อิน บ ารุงก าลัง แก้ท้องเสีย เนื้อไม้ แก้ไข้ท่ีมีผลต่อตับและดี บ ารุง 
เลือดลม แก้ร้อนในกระหายน้ า บ ารุงประสาท บ ารุงตับปอดให้เป็นปกติ เป็นต้น (นิดดา, 2550) 
 
 
 
  

 
  
   

(1)               (2) 
                          ภาพที่ 2.3  ผลจัน (1) และลูกอิน (2) 
                           ที่มา: จันทิรา (2550) 
                             
2.4  จันทน์เทศ 
        จันทน์เทศ (nutmeg) มีถิ่นก าเนิดมาจากประเทศอินโดนีเซียและศรีลังกาเป็นต้นไม้ยืนต้นที่สูง
ใหญ่ ใบสีเขียวเข้มเป็นมัน ดกหนา มีต้นตัวผู้และตัวเมีย ต้นตัวผู้จะให้ดอกเฉาะตัวผู้ และต้นตัวเมีย
จะให้ดอกตัวเมีย เวลาปลูกจะต้องปลูกต้นตัวผู้แซมตัวเมีย เพ่ือให้เกิดการผสมเกสรกัน ดอกตัวเมีย
และตัวผู้มีสีเหลือง ผลมีลักษณะกลมรี ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางผล 6 -7 เซนติเมตร เปลือกสีเหลือ
งอมส้ม เนื้อสีครีมมีรสเปรี้ยวฝาด มีกลิ่นหอม เมล็ดหรือที่เรียกว่า ลูกจันทน์ มีสีน้ าตาลอมด า เปลือก
แข็ง เนื้อในเมล็ดมีสีเหลืองครีม มีกลิ่นหอม ด้านนอกเมล็ดมีรกสีแดงเป็นริ้วคลุมทั่ว เมื่อแก่จัดเนื้อผล
จะปริแตกออกเป็น 2 ซีก  
         ผลจันทน์เทศเนื้อแน่นแข็งกรอบ น้ าน้อย ฝานกินสด รสออกเปรี้ยวฝาดเฝื่อนหอม จิ้มพริกกับ
เกลือกินให้ปากสะอาด กลิ่นปากหอม นิยมเอาเนื้อจันทน์แก่ไปแปรรูปเป็นจันทน์ เทศเชื่อม 
จันทน์เทศเส้น และจันทน์เทศหยี เผ็ดตามธรรมชาติ หวานชุ่มคอ ให้กลิ่นปากหอม 
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        ส าหรับรกที่หุ้มเมล็ดจันทน์ที่อยู่ใจกลางผลมีชื่อสามัญว่า  mace หรือที่คนไทยเรียกกันว่า 
ดอกจันทน์ ส่วนเมล็ดจันทน์เรียกว่า nutmeg คนไทยจะมักเรียกกันสั้นๆ ว่า ลูกจันทน์ ภายในเมล็ด
เป็นยวงที่ห่อหุ้มด้วยเมล็ดเล็กๆ ดอกจันทน์มีเนื้อหนา เมื่อใช้ท าอาหารจึงเป็นเครื่องปรุงประเภท
เครื่องเทศ ที่ให้กลิ่นหอมนุ่มนวลกว่าลูกจันทน์ซึ่งส่งออกขายทั้งเปลือกแข็งที่หุ้มอยู่ ดังนั้นก่อนการใช้
จึงต้องกะเทาะเปลือกแข็งนั้นออกมาใช้ น ามาทุบให้แตก คั่วด้วยไฟให้มีกลิ่นหอม แล้วจึงป่นเป็นผง 
ครัวไทยส่วนใหญ่มักใส่ผงจันทน์ในแกงคั่ว ทั้งแบบคั่วเนื้อ คั่วไก่ คั่วหมู ใส่ในแกงกะหรี่ ข้าวหมกไก่ 
ผัดเผ็ดปลาดุก แกงเป็ดย่าง เป็นต้น  
         ด้านการท าครัวของต่างชาติ ลูกจันทน์และดอกจันทน์ใช้ปรุงอาหารในฐานะเครื่องเทศ ทั้ง
การให้กลิ่นและรส ดอกจันทน์นั้นถือว่าให้ทั้งสีสันและเนื้อดอก อินเดียมักใช้เครื่องเทศทั้งสองชนิดใน
อาหารโมกุล (moghul) มากมายหลายชนิด ครัวอาหรับใช้ปรุงอาหารที่ท าจากเนื้อแพะ เนื้อแกะ 
ครัวดัตช์ใส่ในมันฝรั่งบด สตู และฟรุตสลัด ครัวอิตาลีใส่ในอาหารจานผักรวมทั้งใส่ไส้กรอก เนื้อลูกวัว 
พาสต้าส่วนขนมหวานที่น าลูกจันทน์มาประกอบ เช่น เค้กน้ าผึ้ง เค้ก-ผลไม้ ฟรุตพันช์ พายเนื้อ 
อาหารจานไข่และชีส เป็นต้น เมล็ดลูกจันทน์บดเป็นผงยังใช้โรยหน้าให้กลิ่นหอมกับขนมปัง บัตเตอร์
พุดดิ้ง เป็นต้น (นิดดา, 2550)     
 
 

 
 

        
 
 
 
 

 
 
 
       ภาพที่ 2.4  จันทน์เทศ 

                            ที่มา: นิดดา (2550) 
 
        น้ ามันระเหยใช้เป็นส่วนผสมของขี้ผึ้งที่ใช้ระงับความปวดและใช้แต่งกลิ่นยาหลายชนิด ใช้แต่ง
กลิ่นสบู่ ครีม ยาทาผิวเป็นต้น 
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2.5  ฟักทอง 
        ฟักทอง (Pumpkin) เป็นไม้ล้มลุกให้พลังงานต่ า ล าต้นแข็งปานกลางมีลักษณะกลมหรือ
เหลี่ยมมนๆ 5 เหลี่ยม ใบเดี่ยวสลับกัน ขอบใบหยัก เป็นแฉกปลายเรียวมนมีขนทั้งสองด้าน ผลของ
ฟักทองมีลักษณะรูปร่างกลมแป้น เป็นพูเล็กๆ รอบผล ผิวไม่แข็งสีเขียวเข้มอมน้ าเงิน หรือ อมเทา
ด่างเหลืองเป็นทางแต้มจุดทั่วผล เนื้อของฟักทองมีสีเหลืองหรือเหลืองอมเขียว ตรงกลางของฟักทอง
ฟูพรุนมีเม็ดเป็นจ านวนมาก เนื้อฟักทอง 100 กรัม มีประโยชน์ทางโภชนาการ เช่น วิตามินเอ 
ฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี โปรตีน ทั้งบ ารุงสายตา และเมล็ดยังสามารถเป็นยาขับพยาธิตัวตืด 
ขับปัสสาวะ บ ารุงร่างกาย (เพ็ญนภา, 2543) ฟักทอง 100 กรัม ให้สารอาหารต่างๆ ดังตารางที่ 2.1  
 
ตารางท่ี 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของฟักทอง (ต่อ 100 กรัม) 
 

สารอาหาร ปริมาณ ปริมาณที่ควรได้รับต่อวัน 
(ร้อยละ) 

ไขมันอิ่มตัว 0.1  กรัม 1 
โซเดียม 1  มิลลิกรัม 0 
โพแทสเซียม  340 กรัม 0 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด          6.5 กรัม 2 
ใยอาหาร  0.5 กรัม 2 
แมกนีเซียม 12  มิลลิกรัม 3 
วิตามินอี 0.44  มิลลิกรัม 3 
วิตามินเค 1.1  ไมโครกรัม 1 
ฟอสฟอรัส 44       มิลลิกรัม 6 
ธาตุสังกะสี 0.32  มิลลิกรัม 3 
น้ าตาล     2.8 กรัม - 
โปรตีน   1  กรัม 2 
วิตามินเอ 476     ไมโครกรัม 53 
วิตามินซี  13.7  มิลลิกรัม 15 
แคลเซียม 10.6 มิลลิกรัม 1 
เหล็ก  0.14 มิลลิกรัม 0.9 
วิตามินบี 1 0.05  มิลลิกรัม 4 
วิตามินบี 2 0.11  มิลลิกรัม 9 
วิตามินบี3   0.6  มิลลิกรัม 4 
 
ที่มา: รัชนี (2554)  
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       2.5.1  การเลือกซ้ือฟักทอง 
                2.5.1.1  การเลือกจากสีของฟักทอง  
          ผลฟักทองแก่มักจะมีสีเหลืองอมเขียวและสีเขียวขี้ม้ากลมกลืนเป็นแทบจะสี
เดียวกันไปทั้งผลจนถึงขั้วจุก ถ้าเห็นผลฟักทองมีสีลักษณะนี้ ถือว่าแก่ใช้ได้สามารถซื้อน ากลับมา
ท ากับข้าวหรือขนมได้ 
                2.5.1.2  การใช้ของแข็งหรือเล็บจิกท่ีผิวฟักทอง 
         ให้น าของแข็งหรือใช้เล็บจิกลงไปที่เนื้อฟังทองหากมียางซึมติดเล็บออกมา
แสดงว่าฟักทองผลนั้นแก่ และมีเนื้อแน่น เหมาะแก่การน ามาท าขนมและอาหาร 
            2.5.1.3  ทดสอบเสียงเคาะจากผลฟักทอง  
         ทดลองเคาะผลฟักทอง หากมีเสียงดังเปาะๆ แสดงว่าผลฟักทองยังอ่อนอยู่ 
เพราะผลฟักทองที่แก่นั้นเมื่อเคาะเสียงจะดังทึบๆ ตันๆ เพราะมีเนื้อแน่น หากต้องการฟักทองแก่ให้
เลือกผลที่เคาะแล้วมีเสียงทึบ 
       2.5.1.4  การดูลักษณะของฟักทอง  
        ผลฟักทองที่แก่จัดนั้นผลจะมีรูปทรงกลมแบน ผิวเปลือกจะสีเข้มและมีผิว
ขรุขระ ตรงหัวจุกของฟักทองจะมีร่องลึกและรอยบุ๋ม ภายในผลฟักทองมีเนื้อแน่นและแบนมีน้ าหนัก
ประมาณ 2-3 กิโลกรัม ถ้าพบฟักทองแบบนี้ให้เลือกมาใช้เป็นวัสดุปรุงอาหารได้ 
       
       2.5.2 พันธุ์ฟักทองมีทั้งหมด 9 สายพันธุ์ ได้แก่ 
   
 
 
 
 
 
  

 
 
   1.ฟักทองของไทย เช่น ทองอ าไพ 426     2. ฟักทองพันธุ์คางคกหรือหนังคางคก 
 
 
 
 
 
 
 
            3. ฟักทองพันธุ์ศรีเมือง            4. ฟักทองพันธุ์ญี่ปุ่น 
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            5. ฟักทองพันธุ์สีส้ม                          6. ฟักทองพันธุ์อัศนี 
 
 
   
   
 

 
 
             
            7. ฟักทองพันธุ์คิงคอง                       8. พันธุผ์ลมะพร้าว 
 

 
 
 
 
 
 
                                                     9. ฟักทองพันธุ์ข้องปลา 
                         
            ภาพที่ 2.5 ฟักทอง 9 สายพันธุ์ 
                ที่มา: ภาพที่ 1 ชาติชาย (2560) 
                       ภาพที่ 2 สรวิชญ ์(2558) 
              ภาพที่ 3 ประทีป (2558)  
      ภาพที่ 4 ล้านบ้านกระสวน (2560) 

   ภาพที่ 5 Jim Thompson Farm (2552) 
   ภาพที่ 6 บริษัท อีสท์ เวสท์ ซีด จ ากัด (2559) 
   ภาพที่ 7 เมล็ดพันธุ์ พืชผัก ผลไม้ (2557) 
   ภาพที ่8 สุนารี (2559) 
   ภาพที่ 9 Pantip.com (2554) 
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2.6  ไข่ไก่ 
        ไข่ไก่เป็นอาหารที่มีการบริโภคตลอดปี เพราะหาซื้อง่าย ราคาไม่สูงมาก ปรุงเป็นอาหารได้
หลากหลายไข่ไก่ 1 ฟอง น้ าหนักเฉลี่ยประมาณ 50 กรัม ให้พลังงาน 80 กิโลแคลอรี โปรตีน 7 กรัม 
มีไขมัน 6 กรัม และยังให้วิตามินและแร่ธาตุที่ส าคัญมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินบี1, บี2, บี3, บี6 และ บี12 ธาตุเหล็กเป็นต้น (พูนศรี, 2548) 
       2.6.1  โครงสร้างของไข่ไก่ประกอบด้วยส่วนต่างๆ ดังนี้ 
       2.6.1.1  เปลือกไข่ (egg shell) เปลือกไข่อาจมีสีขาว สีน้ าตาลหรือขาว และน้ าตาลปน
กัน ซึ้งขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ไก่เปลือกไข่อาจจะมีลักษณะแข็งเกิดจากแคลเซียมคาร์บอเนตจับตัวเกาะ
กับโปรตีนในเปลือกไข่ นอกจากนี้รอบ ๆ เปลือกไข่จะมีรูเล็ก ๆ ถ้าเป็นไข่ใหม่รูเล็ก ๆ  เหล่านี้จะมี
เมือกเคลือบไว้ เพ่ือป้องกันไม่ให้อากาศและน้ าผ่านเข้าออกได้  เปลือกไข่ใหม่จึงมีลักษณะเป็นนวล 
ไข่เก่าจะไม่มีนวล   
        2.6.1.2  เยื่อหุ้มไข่ (membrane) เยื่อหุ้มไข่จะมี 2 ชั้น คือ ส่วนที่ติดอยู่กับเปลือกไข่ 
และ ติดกับไข่ขาว เยื่อ 2 ชั้นนี้จะแยกกันตรงด้านป้านท าให้เกิดโพรงอากาศ 
       2.6.1.3  โพรงอากาศ (air cell) โพรงอากาศเกิดจากการแยกตัวของเยื่อหุ้มไข่ ไข่เก่า
ของเหลวภายในจะระเหยออกไปท าให้เยื่อหุ้มไข่ชั้นในหดตัว ท าให้โพรงอากาศใหญ่ขึ้น 
       2.6.1.4  ไข่ขาว (albumen) ไข่ขาวแบ่งได้ 3 ชนิด ไข่ขาวข้นจะอยู่ตรงกลาง ไข่ขาว
ค่อนขาวเหลวจะอยู่ส่วนนอก และไข่ขาวเหลวจะอยู่ติดกับไข่แดง เรียก ไข่น้ าค้าง หรือ น้ าต้อย ส่วน
ของไข่ขาวจะมีปริมาณ ร้อยละ 86 ของไข่ท้ังฟอง 
       2.6.1.5  เยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) เยื่อหุ้มไข่แดงจะท าหน้าที่หุ้มไข่แดง
ไว้โดยรอบ 
       2.6.1.6  ไข่แดง (yolk) ไข่แดงจะอยู่ตรงกลางฟองไข่ โดยมีเยื่อยึดไข่แดง อยู่ด้านหัว
และท้ายของไข่แดงจะมีทั้งสีเหลืองอ่อน และเหลืองแก่  

 
ภาพที่ 2.6  โครงสร้างของไข่ 
ที่มา:  วัฒนาพร (2534) 
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        2.6.2  การเลือกซ้ือไข่ ควรพิจารณาดังนี้ 
         2.6.2.1  ลักษณะของเปลือกไข่ ไข่สดจะมีผงคล้ายแป้งฉาบติดอยู่ จับแล้วสากมือ ไม่
ลื่น ส่วนไข่เก่าเปลือกจะมันลื่น 
         2.6.2.2  ลักษณะเปลือกไข่ภายนอกเป็นสีนวลเพราะไข่เก่าที่ใกล้จะเน่านั้น จะมี
ลักษณะจุดสีเทาขาวๆ ด าๆ อยู่ที่เปลือก 
         2.6.2.3  ทดสอบโดยการเขย่าไข่เบาๆ ดูว่ามีการสั่นคลอนข้างในหรือไม่ เพราะว่าไข่
สดเนื้อจะแน่นติดเปลือก มีน้ าหนักไม่สั่นคลอน 
         2.6.2.4  เลือกดูขนาดของไข่ แต่ถ้าขนาดของไข่พอๆกัน ให้เลือกซื้อไข่ที่มีลักษณะ
รูปร่างกลม เพราะจะมีน้ าหนักเนื้อมากกว่าไข่รูปยาวๆ 
        2.6.2.5  เลือกดูเปลือกไข่ที่สะอาดน าไปประกอบอาหารเพราะถ้าเปลือกไข่สกปรก 
เชื้อโรคก็จะสามารถแทรกซึมเข้าไปในไข่ได้ ซึ่งท าให้ไข่เสียเร็ว  
         2.6.2.6  เลือกไข่ดูที่น้ าหนักมาก ดีกว่าดูที่ขนาดของฟอง เพราะไข่ไก่ที่ขนาดฟองใหญ่ 
จะมีไข่แดงใหญ่กว่าไข่ที่มีขนาดเล็ก เพียงเล็กน้อย แต่ที่ฟองใหญ่กว่าจะเป็นไข่ขาวเสียเป็นส่วนใหญ่  
(เข็มทอง, 2538) 
 
2.7 แป้ง 
        แป้งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาจากส่วนต่างๆ ของธัญพืช เช่น ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว  แป้งถั่ว แป้งมัน
ฝรั่ง แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาคูจากแป้งหัวมันส าปะหลัง 
        2.7.1  แป้งข้าวเจ้า มีคุณสมบัติพิเศษที่เป็นเครื่องปรุงหลักที่ส าคัญในการท าอันดับต้นๆ มา
เป็นเวลานานในการท าขนมไทย ซึ่งแป้งชนิดอ่ืนๆ ยังไม่มีบทบาทหรือไม่รู้จักในการท าขนมไทย และ
แป้งข้าวเจ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ เหลี่ยมบ้างกลมบ้างซึ่ งมีองค์ประกอบของเมล็ดข้าว
ประกอบด้วยส่วนประกอบย่อยๆ 2 ชนิด คือ  อะไมโลสและอะมิโลเพกติน (วัฒนาพร, 2534) 
                   ลักษณะ เป็นผงละเอียดกึ่งร่วน กึ่งเกาะกัน ลื่นมือเล็กน้อย สีขาว ส่วนใหญ่มีกลิ่นหมัก 

                 คุณสมบัติ แป้งข้าวเจ้าเมื่อถูกความร้อนจะมีลักษณะพองตัวใส เมื่อทิ้งไว้ให้เย็นจะจับ
ตัวเป็นก้อนคล้ายวุ้น ขาวขุ่นและล่อนออกจากภาชนะง่าย เหมาะที่จะน ามาประกอบขนมไทย 
        2.7.2  แป้งมันส าปะหลัง ขนมไทยส่วนใหญ่นิยมใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นส่วนผสมควบคู่ไป
กับแป้งข้าวเจ้า 
                 ลักษณะ เป็นผงละเอียด เกาะกันเล็กน้อย ร่วน มีความแวววาว ลื่นมือมากสีขาว ไม่มี
กลิ่นหมัก 
                 คุณสมบัติ แป้งมันส าปะหลัง เมื่อหุงต้มแล้วจะมีลักษณะเหลวข้นแต่ใส ยึดเกาะกัน
เหนียวยืดเป็นสาย จึงเหมาะแก่การน ามาประกอบขนมไทยประเภทต่างๆ  
        2.7.3  แป้งข้าวเหนียว  
                 ลักษณะ เป็นผงละเอียด กึ่งร่วนกึ่งเกาะรวมกัน ลื่นมือเล็กน้อย สีขาวส่วนใหญ่ 
มีกลิ่นหมัก           
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       คุณสมบัติ เมื่อหุงต้มแล้วทิ้งไว้ให้เย็นจะไม่จับกัน คล้ายวุ้นแต่ข้น เหนียว ขุ่น เพราะ
แป้งข้าวเหนียวมีส่วนประกอบของ อะไมโลเพ็คติน  จึงเหมาะที่จะท าขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนม
เหนียว ขนมถั่วแปบ ขนมเทียน ขนมสอดไส้ 
        2.7.4  แป้งถั่วเขียว  
         ลักษณะ มี 2 ลักษณะ คือ ลักษณะเป็นผงละเอียดมาก ลื่นมือกับลักษณะเป็นเม็ด 
ขรุขระปนลักษณะหยาบแต่จะบี้ออกง่ายและจะละเอียด ลื่นมือ ค่อนไปทางสีเขียว บางชนิดเป็นสี
ขาวเทา ลักษณะเป็นเม็ดขรุขระ มีกลิ่นหมัก 
        คุณสมบัติ เมื่อน าไปหุงต้มสุก จะได้แป้งที่มีลักษณะใสเป็นวุ้น แข็งตัวเร็วจึงเหมาะแก่
การท าขนมเทียนแก้ว ขนมลืมกลืน ซ่าหริ่ม และส่วนผสมของขนมไทยบางชนิด เช่น ขนมเปียกปูน
ขาว ขนมตะโก้ ขนมชั้น 
        2.7.5  แป้งท้าวยายม่อม 
         คุณสมบัติ แป้งสุกเมื่อเย็นจะเหนียวใสใช้เป็นส่วนประกอบเสริมผสมกับแป้งชนิดอ่ืน 
เพ่ือให้ได้ลักษณะขนมที่มีลักษณะเป็นประกายขึ้น หรือส่วนประกอบของข้าวเหนียวเปียกปูนต่างๆ 
เพ่ือมิให้เม็ดข้าวเหนียวเกาะตัวกันแน่น เป็นต้น เพราะแป้งท้าวยายม่อมจะช่วยให้ขนมมีน้ าใสไม่ขุ่น
ขาว และข้นเกิน  
        2.7.6  แป้งกึ่งส าเร็จรูป เป็นแป้งที่ได้จากการผสมแป้งต่างชนิดกันและได้ผ่านกรรมวิธีที่ท าให้
แป้งละเอียดขึ้น แป้งบางชนิดถูกน าไปอบให้หอม บางชนิดไปปรุงแต่งรสชาติ เช่น แป้งขนมชั้น ซึ่งมี
ส่วนของแป้งมัน แป้งข้าวเจ้า และแป้งท้าวยายม่อม น าไปอบให้หอม 

      2.7.6.1  แป้งทองหยอด มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้ากับแป้งสาลีน าไปอบด้วยควันเทียน
ให้หอม 

      2.7.6.2   แป้งซ่าหริ่ม ท าจากแป้งถั่ว น าไปอบให้หอมบรรจุด้วยถุงหรือภาชนะให้
มิดชิด 
 
2.8  น้ าตาล 
       น้ าตาลเป็นส่วนผสมที่ให้รสหวาน ความหวานที่ได้จากน้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาล
โตนดจะมีความหวานที่แตกต่างกัน 
        2.8.1  น้ าตาลทราย ท าจากอ้อย มีรสหวานแหลม มีทั้งเม็ดละเอียดและเม็ดหยาบ ในขนม
ไทยนิยมใช้น้ าตาลทรายขาวเพ่ือต้องการให้มีสีสวยใส ไม่ขุ่นมัว โดยเฉพาะการน ามาท าน้ าเชื่อมใน
การท าทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง จะมีสีเหลืองทองใส ไม่คล้ า หากน้ าตาลมีสีน้ าตาลเข้มขนมที่ได้
จะมีสีเหลืองคล้ า ไม่น่ารับประทาน 
        2.8.2  น้ าตาลมะพร้าว ได้มาจากจั่นมะพร้าว มีลักษณะเหลว มีสีเหลืองอมน้ าตาล มีกลิ่น
หอม รสหวานนุ่ม น้ าตาลมะพร้าวที่ท าเป็นก้อนเรียกว่าน้ าตาลปึก มีลักษณะเป็นก้อนน้ าตาลแข็ง ถ้า
น าน้ าตาลใส่ในปี๊บเรียกว่าน้ าตาลปี๊บ หากใช้ไม่หมดให้เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
        2.8.3  น้ าตาลโตนด ได้มาจากงวงต้นตาลที่ให้น้ าตาลสด น าไปเคี่ยวแล้วหยอดเป็นก้อน 
น้ าตาลโตนดมีกลิ่นหอมรสหวานนุ่มนวล น้ าตาลโตนดแท้จะมีราคาสูงกว่าน้ าตาลมะพร้าว 
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        2.8.4  น้ าตาลทรายป่น ได้มาจากน้ าตาลทราย น าไปป่นให้ละเอียด น ามาใช้กับขนมไทยบาง
ชนิด เช่น ขนมหน้านวล 
        2.8.5  แบะแซ มีลักษณะข้น เหนียว ใส ใช้ส าหรับเป็นส่วนผสมที่ต้องการให้มีความเป็นก้อน 
เหนียวไม่คืนตัว เช่น ถั่วกวน และขนมประเภทกวนอื่นๆ (สุปราณี, 2552)  
 
2.9  การกวน 
       การกวน คือ การท าของเหลวให้รวมตัวกันเป็นเนื้อเดียวกัน ถึงข้ันข้นและเหนียว โดยใช้พายไม้
คนไปคนมาเพ่ือไม่ให้ติดกระทะ ขนมบางชนิดต้องใช้ไฟแรง พอขนมเริ่มข้นจึงลดไฟ แล้วกวนจนได้ที่ 
เช่น ขนมลืมกลืน ขนมซ่าหริ่ม เป็นต้น 
       ความหมายที่ 2 การน าอาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลวมารวมกัน ตั้งไฟแรงปานกลางใช้
เครื่องมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนให้เร็วและแรงจนทั่วกัน คือ ข้นและเหนียว ใช้มือแตะอาหารไม่ติดมือ 
เช่น การกวนกะละแม ขนมเปียกปูน ตะโก้ ถั่วกวน ฯลฯ (ภิญญา, 2547) 
 
2.10  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
          ภัทราภรณ์ (2558) พบว่าฟักทองผงที่ได้จากฟักทองพันธุ์โอโตะ O#24 และพันธุ์พ้ืนเมือง 
N#37 มีคุณภาพบางประการแตกต่างกัน โดยฟักทองผงพันธุ์โอโตะ O#24 มีปริมาณเบต้า-แคโรที
นสูงกว่าพันธุ์พ้ืนเมือง N#37 ถึง 4.76 เท่า (4,270.75 และ 896.89 μg/100 g ตามล าดับ) แต่มี
ปริมาณแป้งต่ ากว่า (31.47 และ 40.68 g/100 g ตามล าดับ ) ฟักทองผงทั้งสองพันธุ์มีปริมาณ
โคเลสเตอรอลต่ ากว่า 0.5 mg/100 g มีปริมาณใยอาหาร และวิตามินอีในรูปของแอลฟา-โทโคฟีรอล 
(α-topherol) ใกล้เคียงกัน เท่ากับ 22.03 และ 20.49 g/100 g ตามล าดับ และ 5.65 และ 5.00 
mg/100 g ตามล าดับ  ด้านองค์ประกอบของกรดไขมัน พบว่า ฟักทองผงทั้งสองพันธุ์มีกรดไขมัน
อ่ิมตัวชนิด Palmitic acid (C16:0) และ Stearic acid (C18:0) ใกล้เคียงกัน ฟักทองผงพันธุ์โอโตะ 
O#24 มีกรดไขมันโอเมก้า 3 (omega-3) ชนิด alpha-linolenic acid (C18:3n3) มากกว่าพันธุ์ 
N#37 ประมาณ 2 เท่า (0.57 และ 0.27 g/100 g ตามล าดับ)  
          ศศิพร (2558) ศึกษาเรื่องการใช้ฟักทองผงในการทดแทนแป้งสาลีในขนมปุยฝ้าย พบว่า เมื่อ
ปริมาณฟักทองผงเพิ่มขึ้น มีผลให้ความชื้น โปรตีน และไขมันของขนมปุยฝ้ายฟักทองมีแนวโน้มลดลง 
(p<0.05) ในขณะที่เยื่อใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น (p>0.05) คุณภาพทางกาย 
พบว่า ค่าสี L* และปริมาตรจ าเพาะลดลง ในขณะที่ค่าสี a* b* และค่าความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้น 
(p<0.05) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ขนมปุยฝ้ายที่ระดับฟักทองร้อยละ 10 
ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความยืดหยุ่นและความชอบ
รวมสูงสุด 
          ปิยะวรรณ (2544) ศึกษาเรื่องการศึกษาผลของการใช้แป้งฟักทองที่มีผลต่อคุณภาพของแป้ง
ซาลาเปา พบว่าปริมาณการดูดซึมน้ าเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณของแป้งฟักทองเพ่ิมขึ้น แต่ปริมาณกลูเตน
ลดลงและเมื่อน้ าแป้งผสมท าซาลาเปา พบว่า เมื่อปริมาณของแป้งฟักทองเพ่ิมขึ้นซาลาเปามีสีเหลือง
เข้มขึ้น มีกลิ่นและรสหวานเพ่ิมขึ้น เซลล์อากาศภายในมีผนังหนาและเนื้อแน่นแข็งขึ้น ปริมาณของ



22 
 

โปรตีนลดลงส่วนประกอบไขมันและเถ้าเพ่ิมขึ้น ปริมาณความชื้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ และการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งซาลาเปาที่มีการใช้แป้งฟักทอง
แทนที่แป้งสาลีบางส่วน พบว่าเมื่อปริมาณแป้งฟักทองเพ่ิมขึ้นมีผลท าให้ซาลาเปาได้รับคะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณการใช้แป้งฟักทองสูงสุดในการแทนที่แป้ง
สาลีในการท าซาลาเปาแล้วผู้ทดสอบชิมยังให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับที่มีความชอบอยู่คือ การ
ใช้แป้งฟักทองแทนที่แป้งสาลีร้อยละ 10 
       สุจินดา (2548) ศึกษาเรื่องการพัฒนาขนมอาโป้งเสริมฟักทอง เป็นการพัฒนาต ารับมาตรฐาน
ของขนมอาโป้ง ศึกษาปริมาณการเสริมฟักทองในขนมอาโป้ง ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมอา
โป้งเสริมฟักทอง และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมอาโป้งเสริมฟักทอง พบว่าอัตราส่วน
ของแป้งข้าวเจ้าต่อฟักทองในการผลิตขนมอาโป้งเสริมฟักทองมีความเหมาะสมที่ร้อยละ 80:20 และ 
60:40 คุณค่าทางโภชนาการด้านเยื่อใย และวิตามินเอของขนมอาโป้งเสริมฟักทองร้อยละ 80:20 
และ 60:40 เท่ากับร้อยละ 4.06, 1635 มิลลิกรัม และร้อยละ 4.76, 2700 มิลลิกรัม ตามล าดับ  
          สุธีร์ (2553) ศึกษาเรื่องการพัฒนาฟักทองผงเพ่ือใช้ในการผลิตโดนัท  พบว่า คุณภาพ
เบื้องต้นของฟักทองพบว่าฟักทองน้ าหนักเฉลี่ย 1,276.54 กรัมโดยมีเนื้อผลร้อยละ 68.66 ผลิต
ฟักทองผงโดยใช้กระบวนการอบแห้งแบบถาด (จิรภา และคณะ, 2546) ได้ผลผลิต ร้อยละ 11.61 
ของเนื้อผล ฟักทองผงมีค่าปริมาณค่าอิสระ,ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 0.24, 73.66, 7.85 และ 
38.30 ตามล าดับ  
          จิรภา และคณะ (2550) การศึกษาผลของกรรมวิธีการเตรียมและการอบแห้งที่มีต่อคุณภาพ
ฟักทองผง จากการศึกษาผลของกรรมวิธีการเตรียมและการอบแห้งที่มีต่อคุณภาพฟักทองผง 6 วิธี 
คือ ฟักทองสับละเอียด-อบตู้อบลมร้อน ฟักทองแช่กรดซิตริก (0.1%, 15 นาที)-สับละเอียด-อบตู้อบ
ลมร้อน ฟักทองแช่สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด์ (250 ppm,10 นาที)-สับละเอียด-อบตู้อบ
ลมร้อน ฟักทองลวกด้วยน้ าเดือด (1 นาที)-สับละเอียด-อบตู้อบลมร้อน ฟักทองสับละเอียด-บีบน้ า 
(ความดัน 100 บาร์)-อบตู้อบลมร้อน และ ฟักทองสับละเอียด-ท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง
คู่ ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี   
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บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 
 

         การศึกษานี้ เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพ่ือหาสัดส่วนที่
เหมาะสมของแป้งฟักทอง พ้ืนที่ในการวิจัยและเก็บข้อมูลได้แก่ นักศึกษาและอาจารย์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 40 คน มีวัตถุประสงค์ 1)เพ่ือศึกษาต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ 2)
เพ่ือศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 3)เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนม
เสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 4)เพ่ือศึกษาการยอมรับของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง โดยมี
ขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
 
3.1  วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ 
         3.1.1  วัตถุดิบ 
      3.1.1.1  แป้งข้าวเหนียว (ตราเหรียญทอก้าวหน้า) 
      3.1.1.2  น้ าตาลมะพร้าว (ตรามิตรผล) 
      3.1.1.3  น้ าตาลทราย (ตรามิตรผล) 
      3.1.1.4  ไข่แดง 
      3.1.1.5  หัวกะท ิ(ตราชาวเกาะ) 
      3.1.1.6  ดอกมะลิ 10 ดอก 
      3.1.1.7  เทียนอบขนมไทย (ตรารัชฏา) 

     3.1.1.8  แป้งข้าวเจ้า (ตราเหรียญทอก้าวหน้า) 
      3.1.1.9  ผงจันทน์ (ตราแม็กกาแรต) 
      3.1.1.10  ฟักทองพันธุ์คางคกหรือหนังคางคก  
         3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์จากแป้งฟักทอง 
                3.1.2.1  เตาอบไฟฟ้า (ตราTEFAL รุ่น OF4958) 
                3.1.2.2  เตาแก๊สไฟฟ้า (ตราTEFAL รุ่น IH201868) 
                3.1.2.3  เครื่องปั่นของแห้ง Starwell รุ่น HP 1898(สตาร์เวลล์) 
                3.1.2.4  กระทะทองเหลือง 
                3.1.2.5  เครื่องครัวมาตรฐานและตราชั่งมาตรฐาน 
                3.1.2.6  ช้อนตวงถ้วยตวง 
                3.1.2.7  ไม้พายเบอร์ 8 
                3.1.2.8  ผ้าขาวบาง  
                3.1.2.9  เครื่องสไลด์ไฟฟ้ายี่ห้อ Starwell รุ่น HP 1898(สตาร์เวลล์) 
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          3.1.3  อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ทางสถิติ 
                3.2.5.1  แบบทดสอบชิม 
                3.2.5.2  คอมพิวเตอร์       
                3.2.5.3  โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
      
3.2  วิธีด าเนินการทดลอง 
 
       3.2.1 การศึกษาต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ที่เหมาะสม 
 
ตารางท่ี 3.1 ต ารับพื้นฐานของขนมเสน่ห์จันทน์ 
 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสมในแต่ละต ารับ 
 ต ารับ1  ร้อยละ ต ารับ2 ร้อยละ ต ารับ3 ร้อยละ 

แป้งข้าวเหนียว 50   กรัม      3.38 75  กรัม   4.18 100 กรัม 6.17 

แป้งข้าวเจ้า 100  กรัม     6.75 150  กรัม    8.35 100 กรัม 6.17 

ไข่แดง 100 กรัม     6.75 100  กรัม    5.57 200 กรัม 12.34 

หัวกะทิ 720 กรัม   48.63 960  กรัม   53.47 960 กรัม  59.24 

น้ าตาลทราย 500 กรัม     33.78 500  กรัม  28 250 กรัม 15.42 

น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม 0.68 10 กรัม 0.55 10 กรัม 0.61 

ผงจันทน์ป่น 0.5 กรัม       0.03 0.5 กรัม     0.02 0.5 กรัม 0.03 

 
ที่มา: ต ารับที่ 1 นันทิยา (2537) 
       ต ารับที่ 2 บริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด (2550) 
       ต ารับที่ 3 รัมภา (2542) 
 
วิธีท าขนมเสน่ห์จันทน์ 
       1.  ผสมแป้ง และผงจันทน์ป่นเข้าด้วยกัน 
       2.  น าหัวกะทิและน้ าตาลทรายใส่หม้อ ตั้งบนไฟอ่อน คนจนน้ าตาลละลายหมด จากนั้นจึง
น าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และน าไปผสมกับแป้ง ที่เตรียมไว้ในขั้นตอนที่หนึ่ง 
       3.  น าส่วนผสมที่ได้ ไปตั้งบนไฟอ่อน ค่อยๆ กวนจนส่วนผสมข้น จึงยกลง 
       4.  ใส่ไข่แดงทีละฟอง ลงไปในส่วนผสมแป้งน้ าตาล กะทิ คนให้เข้ากัน จากนั้นน าขึ้นไปตั้งบน
ไฟอ่อนอีกครั้ง กวนต่อจนส่วนผสมจับตัวเหนียว ให้พอปั้นได้ จึงปิดไฟ 
       5.  น าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นทรงกลม คล้ายผลจัน และตกแต่งจุกด้วยน้ าตาลมะพร้าวเคี่ยว 



25 

 

       6.  น าขนมที่ท าเสร็จแล้วไปอบควันเทียน เสร็จแล้วสามารถน าไปรับประทานเป็นของว่างได้
ทันที หรือจะเก็บใส่โหลปิดมิดชิดไว้รับประทานภายหลังก็ได้ 
       หมายเหตุ : ขั้วผลจัน (จุก) สีน้ าตาลท าได้โดยน าน้ าตาลมะพร้าวไปเคี่ยวจนข้น เสร็จแล้วจึง
น ามาหยอด 
 

ผสม แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว และ ผงจันทน์เข้าด้วยกันพักไว้ 
 
 

น าหัวกะทิและน้ าตาลทรายใส่หม้อ ตั้งบนไฟอ่อน คนจนน้ าตาลละลายหมด จากนั้นจึงน าไปกรอง
ด้วยผ้าขาวบาง และน าไปผสมกับแป้ง ที่เตรียมไว้ 

 
 

น าส่วนผสมที่ได้ ไปตั้งบนไฟอ่อน ค่อยๆ กวนจนส่วนผสมข้น จึงยกลง 
 
 

ใส่ไข่แดงทีละฟอง ลงไปในส่วนผสมแป้ง น้ าตาล กะทิ คนให้เข้ากัน จากนั้นน าขึ้นไปตั้งบน
ไฟอ่อนอีกครั้ง กวนต่อจนส่วนผสมจับตัวเหนียว ให้พอปั้นได้ จึงปิดไฟ 

 
 

น าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นทรงกลม คล้ายผลจันทน์ และตกแต่งจุกด้วย น้ าตาลมะพร้าวเคี่ยว 
 

 
น าขนมท่ีท าเสร็จแล้วไปอบควันเทียน 

 
ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการท าขนมเสน่ห์จันทน์ 

 
       3.2.2  ศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 
       ศึกษาระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบฟักทองก่อนน าไปบดเป็นแป้งฟักทองผง โดย
ใช้ระดับอุณหภูมิระหว่าง 65- 95 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นน าไปเตรียมเป็นแป้ง
ฟักทองเพ่ือใช้เสริมในต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ในปริมาณร้อยละ 50 60 และ70 ของปริมาณแป้งที่อยู่
ในต ารับ 
                 น าต ารับการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์ ที่ได้รับการยอมรับ จากข้อที่ 3.2.1 มาศึกษา
สัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ มีขั้นตอนการเตรียมแป้งฟักทองแสดงดังภาพ
ที่ 3.1 และใช้ขั้นตอนการท าขนมเสน่ห์จันทน์ดังภาพที่ 3.1 และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบ จ านวน 40 คน ซึ่งเป็น
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อาจารย์และนักศึกษาปริญญาตรี สาขาอาหารและโภชนาการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือหาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในการผลิต
ขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทอง 
   
 

คัดเลือกฟักทองและท าความสะอาด 
 
 

ปอกเปลือกฟักทองและหั่นให้ได้เป็นสีเหลี่ยม 3 x 5 นิ้ว 
 
 

อบด้วยความร้อน 65-95 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง 
 
 

ปั่นด้วยเครื่องปั่นและท าการร่อนเป็นแป้งฟักทองผง 
 
 

ผสมในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 50 60 และ70 ของปริมาณแป้งในสูตร 
 

ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการท าแป้งฟักทอง 
 
การคิดค านวณหาสัดส่วนแป้งฟักทองให้เป็นร้อยละดังนี้    
       ในการคิดร้อยละแป้งฟักทองท าได้โดยการน าแป้งของสูตรพื้นฐานต ารับที่ 2 มารวมกันดังนี้ 

แป้งข้าวเหนียว    75  กรัม 
                   + 

แป้งข้าวเจ้า 150 กรัม 
                     225 กรัม 

ร้อยละ 50  = 225 x 50 ÷ 100 = 112.5 กรัม จากต ารับที่ 1  
ร้อยละ 60  = 225 x 60 ÷ 100 = 135    กรัม จากต ารับที่ 2  
ร้อยละ 70  = 225 x 70 ÷ 100 = 157.5 กรัม จากต ารับที่ 3  
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การคิดค านวณหาสัดส่วนร้อยละต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ดังนี้ 
 

แป้งข้าวเหนียว 50 กรัม 
 + 
แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม 
 + 
ไข่แดง  100 กรัม 
 + 
หัวกะทิ  720 กรัม 
 + 
น้ าตาลทราย 500 กรัม 
 + 
น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม 
 + 
ผงจันทน์ป่น 0.5 กรัม 

                       1480.5 
       น าน้ าหนักกรัมขอส่วนผสมแต่ละข้อมาท าการ.........×100÷1,450 =………… 
(50×100=5,000÷1,450.5=3.38)  
 

3.2.3 ศึกษาการยอมรับของขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทอง 
         ขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทองที่ได้รับการยอมรับจากข้อที่ 3.2.2 มาศึกษาการยอมรับ
ของผลิตภัณฑ์ โดยน าตัวอย่างที่ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) เช่น สี กลิ่น รสชาติความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan,s New Multiple Range Test  (DMRT) ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาปริญญาตรี สาขา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เพ่ือหาการยอมรับของขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทองโดยใช้สถิติอัตราร้อยละเพ่ือหาการยอมรับของ
บุคคลทั่วไปที่มีต่อต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ที่เสริมแป้งฟักทอง ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด และเพ่ือ
ทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ โดยมีขั้นตอนต่อไปนี้  
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       3.2.4  ศึกษาเปรียบเทียบวิตามินเอและปริมาณสีเหลือง ในขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับ
มาตรฐานและต ารับเสริมแป้งฟักทอง 
       น าผลิตภัณฑ์ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส
มากที่สุดจากข้อที่ 3.2.3 และขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับมาตรฐานมาวิเคราะห์ปริมาณวิตามินเอ เพ่ือ
เปรียบเทียบวิตามินเอที่เปลี่ยนแปลงไป ท าการทดลอง 3 ซ้ า  
 
3.3  สถานที่ท าการศึกษาทดลอง 
       3.3.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 
       3.3.2 ประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.3.3 ศึกษาปริมาณสารอาหาร ในขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับมาตรฐานและต ารับแป้งฟักทอง  ณ 
สถาบันอาหาร 
 
3.4  ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 
      การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแต่เดือน 1 มีนาคม พ.ศ. 2560 – 1 มิถุนายน พ.ศ. 2560 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
4.1  การศึกษาต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ที่เหมาะสม 
       4.1.1  ผลการคัดเลือกต ารับขนมเสน่ห์จันทน์ที่เหมาะสม 

      ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานขนมเสน่ห์จันทน์ เพ่ือเลือกต ารับพ้ืนฐานที่เหมาะสมจาก 3 
ต ารับที่มีสัดส่วนผสมแตกต่างกัน มีข้ันตอนการท าดังภาพที่ 4.1 

 

     
 

 
 
 
 
 
       1.  วัตถุดิบการท าขนมเสน่ห์จันทน์ ได้แก่ กะทิ น้ าตาล แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า ไข่แดง ผง
จันทน์ป่น 
 

  

 

 

 

       2.  ตวงแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวให้ได้สัดส่วน ลงในภาชนะจุดไฟที่เทียนอบเตรียมไว้ดัง
รูป 
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       3.  ปิดภาชนะด้วยภาชนะปิดสนิทเปลวไฟบนเทียนอบจะดับลงเองจากนั้นจะมีคัวนออกมา
แทนที่เปลวไฟ อบด้วยควันเทียนอย่างน้อย 1 ชั่วโมง จึงน ามากวนกับกะทิ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       4.  ท าการแยกไข่ขาวไข่แดงออกจากกันและน าผ้าขาวบางมาท าการรีดไข่แดงออกอีกครั้งเพ่ือ
กรองเยื่อไข่ออกให้หมด พักไว้โดยการหาภาชนะปิดเพ่ือไม่ให้ลมเข้าเพราะจะท าให้ไข่แดงแข็งตัว 
    
  
  

 
 
 
 

 
        5.  เทส่วนผสมของน้ ากะทิ และน้ าตาลลงในกระทะทองเคี่ยวจนน้ าตาลละลายดี กรองสิ่ง
สกปรกออกด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง ตั้งกระทะทองบนเตาไฟฟ้าอีกครั้งนาน 25 นาทีจนน้ ากะทิเดือด 
โดยใช้อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
 

1 2
. 

3 4 
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       6.  จากนั้นน าน้ ากะทิ และน้ าตาลที่ละลายดีและเดือดยกลงจากเตาไฟฟ้า เทไข่แดงที่ตีพอแตก
ลงในน้ ากะทิที่มีส่วนผสมของน้ าตาล ในช่วงนี้สามารถใช้ตะกร้อมือคนก่อนได้ต้องรีบคนให้ส่วนผสม
ของไข่แดงและกะทิเข้าด้วยกันให้เร็วที่สุดเพราะจะท าให้ไข่แดงสุก ท าให้เนื้อขนมไม่ละเอียดและ
เนียนเป็นเนื้อเดียวกันได้ จากนั้นเปลี่ยนเป็นพายไม้คน รอให้เดือดอีกครั้ง โดยใช้ไฟ 100 องศา
เซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
       7.  ร่อนแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียวที่อบควันเทียน อย่างน้อย 1 ชั่วโมง และผงจันทน์ป่นเข้า
ด้วยกัน น าไปใส่ในส่วนผสมต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
       8.  เตรียมแป้งที่ร่อนเทลงไปในส่วนผสมของกะทิ คนด้วยความเร็วให้ส่วนผสมเข้ากันดีจับตัว
เป็นก้อน โดยใช้ไฟที่ 100 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที หรือจนจับตัวเป็นก้อน 
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       9.  กวนจนส่วนผสมข้นจับตัวเป็นก้อนและสามารถปั้นเป็นก้อนได้ พอส่วนผสมปั้นได้ให้ชั่งด้วย
เครื่องชั่งดิจิตอล 10 กรัม ต่อ 1ลูก  
  
    
 
 
 
 
       10.  ปัน้ขนมเสน่ห์จันทน์เป็นก้อนกลมแบน กดตรงกลางให้เป็นแอ่งท าจนครบทุกลูก พักไว้
เตรียมติดขั้วต่อไป 
 
 
  
 
 
 
 
 
       11. ขั้นตอนการเตรียมท าขั้วเสน่ห์จันทน์ โดยการเอาน้ าตาลมะพร้าวใส่ลงในกระทะทองที่
เตรียมไว้ เปิดเตาไฟฟ้าด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1-2 นาทีเพ่ือให้น้ าตาลมะพร้าวไหม้
ได้ที่และเปลี่ยนสีเป็นสีน้ าตาลเข้มออกไปทางไหม้ 
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       12. ใส่ส่วนตัวขนมเสน่ห์จันทน์ที่แบ่งออกมา 30 กรัม ลงไปในน้ าตาลมะพร้าวที่มีสีน้ าตาลเข้ม
ออกไปทางไหม้กวนต่ออีก 3 นาที ให้ขนมแห้งเตรียมปั้นเป็นเส้นท าข้ัวติดแอ่งเสน่ห์จันทน์ 
 
 
 
 
  
 
 
 
       13.  หยิบส่วนเนื้อขนมเสน่ห์จันทน์ที่ผ่านกระบวนการท าให้เกิดสีน้ าตาลจากน้ าตาลมะพร้าวที่
ผ่านความร้อนและเกิดสีน้ าตาลเข้มออกไปทางไหม้เท่ากับหัวไม้ขีดไฟไว้บนฝ่ามือ คลึงออกให้ยาวให้มี
ลักษณะเท่ากันทั้งเส้นหัวท้ายมนไม่แหลมตามภาพด้านบน 
 
 
 
 
 
 
 
 
       14.  คลึงให้ได้ลักษณะยาวเท่ากับปากแอ่งของขนมเสน่ห์ที่พักไว้เมื่อสักครู่ 
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       15.  ว่างเส้นขั้วขนมเสน่ห์จันทน์ลงบนแอ่งที่เตรียมไว้โดยรอบ อาจจะใช้ไม้จิ้มฟันคอยช่วย
ประคองตัวขั้วหรือใช้ปลายแหลมเขี่ยให้ขั้วอยู่ในต าแหน่งที่ถูกต้องจึงใช้นิ้วกดเล็กน้อยเมื่อให้ขั้วและ
ตัวขนมติดกันเป็นอันเสร็จการท าขนมเสน่ห์ 
 
 

 

 
ต ารับที่ 1  ต ารับที่2   ต ารับที่3 

 
        17.  ลักษณะขนมเสน่ห์จันทน์ที่เสร็จสมบูรณ์ 
 
ภาพที่ 4.1 กระบวนการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐานทั้ง 3 ต ารับ 
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ตารางท่ี 4.1 ลักษณะของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพื้นฐาน 3 ต ารับ 
 
ต ารับ ระยะเวลาใน

การท าให้สุก 
(ชั่วโมง) 

สี เนื้อสัมผัสและรสชาติ กล่ิน ปริมาณขนมท่ีได้ 

1 
 

1 1/2 – 2  มีสีเหลือง
อ่อน 

   มีเนื้อสัมผัสของขนม
ละเนียนนุ่ มมีรสชาติ
ห ว าน แ ห ล ม แ ล ะ มี
น้ ามันมะพร้าวออกมา
เป็นจ านวนมากเพราะ 
ใช้เวลาในการท าให้สุก
เป็นเวลานาน 

  มีกลิ่นหอม
ของเทียนอบ
และจันทน์
ป่นน้อย 

     ต า รั บ นี้ ไ ด้
ขนมเสน่ห์จันทน์
ทั้งหมด 80 ลูก 

2 1 ½  มีสีเหลือง
ของไข่ไก่ที่
พอเหมาะ 

   มี เ นื้ อ สั ม ผั ส ที่
ล ะ เอี ยดห อม ห วาน
ก าลั งดี และมี น้ ามั น
มะพร้าวออกมาเป็น
จ านวนมากเพราะใช้
เวลาในการท าให้ สุก
เป็นเวลานาน 

  มีกลิ่นหอม
ของเทียนอบ
แ ล ะ ลู ก
จันทน์ป่น 

     ต า รั บ นี้ ไ ด้
ขนมเสน่ห์จันทน์
ทั้งหมด 120 ลูก 

3 
 
 
 
 

1 ½  มีสีเหลือง
น้อยเพราะ
ส่วนประ 
ก อ บ ข อ ง
ไขแ่ดงน้อย 

    เนื้ อ ข อ ง ข น ม มี
ความเหนียวนุ่ มกว่า
สูตรอ่ืนเพราะในต ารับ
มี สู ต รข อ งแ ป้ งข้ า ว
เหนี ยวมากจึ งท า ให้
ขนมที่ได้มีเนื้อเหนียว
กว่าสูตรอื่น 

  มีกลิ่นหอม
ข อ ง ก ะ ทิ 
เ ที ย น อ บ
และจั นทน์
ป่นมาก 

     ต า รั บ นี้ ไ ด้
ขนมเสน่ห์จันทน์
ทั้งหมด 130 ลูก 

 
ที่มา:   ต ารับที่ 1 นันทิยา (2537) 
         ต ารับที่ 2 บริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด (2550) 
         ต ารับที่ 3 รัมภา (2532) 
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ตารางท่ี  4.2  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐาน 
 

ต ารับ
ที ่

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส 

ความชอบ 

โดยรวม 

1 7.50b+0.90 7.25b+0.86 7.90a+0.92 7.40b+0.87 7.32ab+0.99 7.50b+0.81 

2 8.07a+0.85 8.00a+0.87 7.85a+0.83 8.07a+1.11 7.70a+1.15 8.10a+1.17 

3 6.95c+1.10 7.40b+1.05 7.02b+0.83 7.25b+1.05 7.12b+1.15 7.12b+1.01 

 
หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายความว่า ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ  
       (p< 0.05)    
 

จากตารางที่ 4.2 เมื่อน าขนมเสน่ห์จันทน์จากต ารับพ้ืนฐานทั้ง 3 ต ารับ มาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ(9 – Point Hedonic Scale)ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 40 คนซึ่งเป็นอาจารย์
และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐานทั้ง 3 ต ารับ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญสถิติ ( p< 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนต ารับที่ 2  คือต ารับของบริษัท 
ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด มากที่สุด ต ารับที่ 2 นี้มีส่วนผสมของแป้งข้าวเหนียว 75 กรัม แป้งข้าวเจ้า 
150 กรัม ไข่แดง 100 กรัม  หัวกะทิ 960 กรัม น้ าตาลทราย 500 กรัม น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม    
ผงจันทน์ป่น  0.5 กรัม  ขนมเสน่ห์จันทน์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดหอมหวานก าลังดี มีกลิ่นหอมของ
เทียนอบและจันทน์ป่นพอดี กลิ่นไม่แรงจนเกินไปจึงเลือกต ารับที่ 2 ท าการทดลองในข้อต่อไป  
 
4.2  ผลการศึกษาการทดลองเตรียมแป้งฟักทอง  
       พบผลการศึกษาการเตรียมแป้งฟักทอง (ฟักทองสายพันธ์คางคกหรือหนังคางคก)โดยการใช้
อุณหภูมิในการอบท่ีมีความแตกต่างกันแสดงดังภาพที่ 4.3 
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ตารางท่ี 4.3 ลักษณะของฟักทองที่อบด้วยอุณหภูมิต่างกัน 
 

อุณหภูมิ 

(องศา
เซลเซียส) 

 

เวลา 

(ชั่วโมง) 

 

สี 

 

เนื้อสัมผัส 

 

กล่ิน 

65-70 6 สีเหลือง กรอบ มีกลิ่นหอม 

70-75 6 สีเหลือง กรอบ มีกลิ่นหอม 

75-80 6 สีเหลืองเข้ม กรอบเล็กน้อย มีกลิ่นหอมไม่มากมี
กลิ่นเหม็นเขียว

เล็กน้อย 

80-85 6 สีเหลืองเข้ม กรอบน้อย มีกลิ่นเหม็นเขียวของ
ฟักทอง 

85-90 6 สีเหลืองเข้มมาก ไม่กรอบ มีกลิ่นเหม็นเขียวของ
ฟักทอง 

90-95 6 สีเหลืองเข้มมาก ไม่กรอบ มีกลิ่นเหม็นเขียวของ
ฟักทองมาก 

 
   

จากตารางที่ 4.3 พบว่า กระบวนการผลิตแป้งฟักทองด้วยการอบเนื้อฟักทองที่อุณหภูมิที่
ต่างกัน ใช้เวลาการอบ 6 ชั่วโมงเท่ากันท าให้มีลักษณะสี กลิ่นต่างกันโดยอุณหภูมิที่เหมาะสม 

ในการอบฟักทองต้องใช้อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส เพราะสามารถท าให้แผ่นฟักทองสุก
และแห้งทั่วกันทั้งชิ้นและมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน แต่ถ้าให้อุณหภูมิที่สูงกว่า 75 องศาเซลเซียส จะ
ท าให้ฟักทองที่ได้ไม่กรอบและมีสีเหลืองเข้มเนื่องจากอุณหภูมิที่ใช้สูงเกินไปท าให้ผิวดานนอกแห้งจน
น้ าที่อยู่ในเนื้อฟักทองไม่ระเหยทั้งหมดท าให้เป็นสาเหตุที่ท าให้ฟักทองไม่กรอบและไหม้ก่อนเวลา 
กระบวนการผลิตแป้งฟักทองแสดงดังภาพ ภาพที่ 4.2  
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       1.  เลือกฟักทองสายพันธุ์หนังคางคกโดยการตรวจสอบว่าฟักทองนั้นเก่าหรือใหม่ได้ คือ น า
เล็บไปจิกที่ผิวหรือเนื้อฟักทองถ้ามียางออกมาแสดงว่าฟักทองใหม่สามารถน ามาท าแป้งฟักทองได้ดี  
 
 
 
 
 
 
 
       2.  ปอกเปลือกฟักทองออกให้ทั่วผิวอาจจะปอกไม่หมดก็ได้ และน าฟักทองไปท าความสะอาด
โดยการล้างน้ าเปล่าที่เตรียมไว้ 2-3 รอบ น าขึ้นมาจากน้ าผึ่งให้สะเด็ดน้ า 
 
 
 
 
  
 
 
       3.  น าฟักทองที่ได้ไปผ่านเครื่องสไลด์หั่นฟักทองให้ได้ขนาด 3x5 นิ้วที่ก าหนดไว้และน าฟักทอง
ลงเครื่องสไลด์จะได้ขนาดและความบางเท่าๆ กันทั่วชิ้นฟักทอง 
  

 

 

  

 
 
     4.  น าฟักทองที่ได้จากการสไลด์เรียงบนตะแกรงหรือถาดที่ เตรียมไว้ น าเข้าเตาอบไฟฟ้า อบที่ 
65 องศาเซลเซียสนาน 6 ชั่วโมง เอาออกจากเตาจะได้ฟักทองอบแห้งทั่วกันทั้งชิ้นดังรูปด้านบน 
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      5.  น าฟักทองจากข้อที่ 4 มาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นแห้ง ด้วยความแรงงสูงสุดของเครื่อง
จากนั้นน าฟักทองที่ปั่นละเอียดมาท าการร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้งที่เตรียมไว้ให้เป็นผงแป้ง 
 
 
 
 

 
 
 
      6.  ลักษณะของแป้งฟักทองจะมีเนื้อผงละเอียดสีเหลืองตามธรรมชาติเสร็จจากขั้นตอนนี้แล้วจะ
น าฟักทองผงที่ได้ไปใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท เช่น ขวดแก้ว หรือถุงซิป  
 

ภาพที่ 4.2 กระบวนการผลิตแป้งฟักทอง 
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4.3  ผลการศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 
       การหาสัดส่วนของแป้งฟักทองที่เหมาะสม ในการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์โดยใช้อัตราส่วนของ
แป้งฟักทองเสริมในสูตรร้อยละ 50 60 และ70 โดยน าต ารับพ้ืนฐานที่ได้มาจาก 3.2.1 ได้ผลค่า 
คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์ 
แสดงดังตาราง ที่ 4.4 

ตารางท่ี 4.4 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้ง  
                ฟักทองร้อยละ 50 60 และ70 
  

ต ารับ ลักษณะ 

ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส 

ความชอบ 

โดยรวม 

1 7.98b+0.97 7.77ab+0.86 7.90b+0.81 8.10a+0.95 7.82ab+0.95 8.07b+0.72 

2 8.33a+0.96 8.10a+0.77 8.07a+0.88 8.07b+0.88 8.10a+0.90 8.12a+0.82 

3 7.12c+0.91 7.65b+0.97 7.40c+0.92 7.90c+1.01 7.60b+0.92 7.75c+0.95 

  
หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายความว่า ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ(p≤0.05) 
ที่มา: ต ารับที่ 1 เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 50 
       ต ารับที่ 2 เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 
       ต ารับที่ 3 เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 70 
 
        สูตรที่ 1 ต ารับของบริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 50 มีลักษณะสี
เหลืองของแป้งฟักทองที่พอเหมาะมีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดหอมหวานก าลังดีและมีน้ ามันมะพร้าว
ออกมาน้อยเพราะใช้เวลาในการท าให้สุกเป็นเวลาไม่มากนัก (50 นาที) ซึ่งมีส่วนผสมดังนี้ แป้งข้าว
เหนียว 75 กรัม, แป้งข้าวเจ้า150 กรัม, ไข่แดง 100 กรัม, หัวกะทิ 960 กรัม, น้ าตาลทราย 500 
กรัม น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม (ส าหรับเคี่ยวท าขั้ว), ผงจันทน์ป่น 1 ช้อนชา แป้งฟักทอง 112.5 กรัม           
        สูตรที่ 2 ต ารับ จ ากัด เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 มีลักษณะสีเหลืองเข้มออกไปทางคล้ า
เล็กน้อยของแป้งฟักทองที่พอเหมาะมีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดน้อยลงมีความหยาบเล็กน้อยหอมกลิ่น
ฟักทองมากขึ้นหวานก าลังดีและมีน้ ามันมะพร้าวออกมาน้อยลงเพราะใช้เวลาในการท าให้สุกเป็น
เวลาไม่มากนัก (45 นาที)  
        สูตรที่ 3 ต ารับ เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 70 มีลักษณะสีเหลืองเข้มมากออกไปทางคล้ าของ
แป้งฟักทองมีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดน้อยลงมีความหยาบมากขึ้นหอมกลิ่นฟักทองมากขึ้นหวานก าลังดี
และมีน้ ามันมะพร้าวออกมาน้อยลงเพราะใช้เวลาในการท าให้สุกเป็นเวลาไม่มากนัก (45 นาที)  
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       จากตารางที่ 4.4 พบว่าค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเสน่ห์จันทน์เสริม
แป้งฟักทองที่ร้อยละ 60 ในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม
ได้รับคะแนนสูงสุดในทุกๆ ผลการศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของแป้งฟักทองพบว่าปริมาณแป้ง
ฟักทองร้อยละ 60  มีการขึ้นรูปที่ง่ายเนื่องจากการเพ่ิมอัตราส่วนของแป้งฟักทองในปริมาณที่
เหมาะสมลงไป และที่มีรสชาติที่ดีที่สุด แสดงดังภาพที่ 4.3 โดยมี 3 ต ารับมีลักษณะสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และรสชาติที่แตกต่างกัน 
       จึงน าขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทอง ที่มีสัดส่วนของแป้งฟักทองร้อยละ 60 มาศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภค 
 
 
 
 

 

ร้อยละ 50  ร้อยละ 60    ร้อยละ 70  

 ภาพที่ 4.3  ลักษณะของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองที่แตกต่างกันที่ร้อยละ 50 60 และ70 
 
4.4  ผลการศึกษาการยอมรับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองของผู้บริโภค 
       ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองที่เหมาะสม จากข้อ 
4.3 ไดผ้ลดังตารางท่ี 4.5  
 
ตารางท่ี 4.5  ผลการยอมรับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 ของผู้บริโภค 

N = 40 

ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ จ านวน (ร้อยละ) 

ชอบ 2.5 

ชอบปานกลาง  22.5 

ชอบมาก                                                                             47.5 

ชอบมากที่สุด                                                                        27.5 

 รวม 100   
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       จากตารางที่ 4.4 ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 
60 พบว่าการยอมรับของผู้บริโภค อยู่ในระดับโดยรวมชอบมากถึง ชอบมากท่ีสุดรวมเป็นร้อยละ 
75.0 
 
4.5  ผลการศึกษาปริมาณวิตามินเอในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองจากต ารับ
มาตรฐาน               
        น าผลิตภัณฑ์ขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพื้นฐาน และขนมเสน่ห์จันทน์ที่เสริมแป้งฟักทองใน
ปริมาณร้อยละ 60 น ามาวิเคราะห์ปริมาณวิตามินเอ และค่าสี ได้ผลดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณวิตามินเอและค่าสีเหลืองของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพื้นฐานและขนมเสน่ห์ 
                จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
 

 

ปริมาณ 

ขนมเสน่ห์จันทน์ 

ต ารับพื้นฐาน เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 

วิตามีนเอ 

สีเหลือง 

- 

- 

      20.12    ไมโครกรัม 

          1.0    มิลลิกรัม 

  

       จากตารางที่ 4.6  พบว่าขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐานไม่พบวิตามินเอ และขนมเสน่ห์จันทน์
เสริมแป้งฟักทองมีวิตามีนเอ 20.12 ไมโครกรัม ส่วนปริมาณของสีเหลืองในต ารับพ้ืนฐานไม่พบ และ
ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองมีสีอยู่ 1.0 มิลลิกรัม เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการ
เพ่ิมขึ้นดังนั้นการน าแป้งฟักทองมาใช้ผสมในขนมเสน่ห์จันทน์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของฟักทองเป็นการเพ่ิม
มูลค่าและประโยชน์ของฟักทองได้ 
       ผลการศึกษาการทดลองการท าขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐานและต ารับเสน่ห์จันทน์เสริมแป้ง
ฟักทองฟักทอง การเพ่ิมแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองนั้นยังท าให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มสูงขึ้นได้แก่ วิตามินเอที่ช่วยบ ารุงสายตาช่วยในการมองเห็น และแป้งฟักทองสามารถ
ให้ขนมมีความมัน และช่วยเพ่ิมความหวานหอมส่งผลให้ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองอร่อย
ยิ่งขึ้นร่วมทั้งเพ่ิมสีให้ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองดูน่ารับประทาน ในการทดลองครั้งนี้สามารถ
เปรียบเทียบคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพื้นฐานและ
ของขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60 ได้ผลดังตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐาน 
                และต ารับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองร้อยละ 60  

   
หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายความว่า ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ(p≤0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.7  พบว่าผลคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านความชอบของขนมเสน่ห์จันทน์
ต ารับพ้ืนฐานต ารับของบริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัดมีค่าคะแนน ไม่ต่างกันในทุกคุณลักษณะทั้ง
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต า 
รับ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส 

ความชอบ 

โดยรวม 

พ้ืนฐาน 
8.07a+0.85 8.00a+0.87 7.85a+0.83 8.07a+1.11 7.70a+1.15 8.10a+1.17 

เสริมแป้ง
ฟักทองร้อย

ละ60 

8.33a+0.96 8.10a+0.77 8.07a+0.88 8.07a+0.88 8.10a+0.90 8.12a+0.82 



 

บทท่ี 5  
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุป 
       5.1.1  การศึกษาต ารับพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
         ผลการคัดเลือกต ารับพ้ืนฐาน ของขนมเสน่ห์จันทน์ที่เหมาะสม 3 ต ารับ ต ารับที่ได้รับ
คะแนนสูงสุดคือต ารับที่ 2 ซึ่งมีส่วนผสมของแป้งข้าวเหนียว 75 กรัม แป้งข้าวเจ้า 150 กรัม ไข่แดง 
100 กรัม หัวกะทิ 960 กรัม น้ าตาลทราย 500 กรัม น้ าตาลมะพร้าว 10 กรัม ผงจันทน์ป่น 0.5 กรัม    
        5.1.2  การศึกษาการท าแป้งฟักทอง 
        ผลการศึกษาการท าแป้งฟักทองสายพันธุ์คางคกหรือหนังคางคกโดยใช้อุณหภูมิในการอบ
ที่ แตกต่ างกัน  6 ระดับคือ  65-70, 70-75, 75-80, 80-85, 85-90, 90-95 องศาเซล เซียส  จาก
การศึกษาพบว่าแป้งฟักทองใช้อุณหภูมิที่ 65 องศาเซลเซียส อบนาน 6 ชั่วโมง เหมาะสมที่สุด 
        5.1.3  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมแป้งฟักทองในขนมเสน่ห์จันทน์   
         ปริมาณแป้งฟักทองเสริมในขนมเสน่ห์จันทน์ที่ร้อยละ 60 เพราะไม่ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของตัวขนมมากเกินไปจากคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกๆด้านของคุณลักษณะ          
        5.1.4  การศึกษาการยอมรับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
         ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทองร้อยละ 60  อยู่ในระดับ ชอบมาก
และ ชอบมากที่สุดรวมร้อยละ 75.0  
        5.1.5  การศึกษาปริมาณวิตามินเอในขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองจากต ารับมาตรฐาน  
               ขนมเสน่ห์จันทน์ต ารับพ้ืนฐานไม่พบวิตามินเอ และขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทองมี
วิตามินเอ 20.12 ไมโครกรัม ส่วนปริมาณของสีเหลืองในต ารับพื้นฐานไม่พบ และขนมเสน่ห์จันทน์เสริม
แป้งฟักทองมีสีอยู่ 1.0 มิลลิกรัม เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1  ควรมีการพัฒนาต ารับอื่นๆ และปรับปรุงรสชาติให้เหมาะสมกลับกลุ่มผู้บริโภค เช่น 
เครือ่งสมุนไพรที่มีสีเหลือง หรืองเครื่องปรุงอ่ืนๆ ที่นิยมในปัจจุบัน  
        5.2.2  ควรศึกษาการข้ึนรูปให้ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายตามเทศกาล เช่น รูปหัวใจ 
ดอกไม้ เป็นต้น เพ่ือดึงดูความสนใจของผู้บริโภค 
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ภาคผนวก  
 

    ภาคผนวก ก ต ารับพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
                                   ต ารับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
   ภาคผนวก ข แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
   ภาคผนวก ค บันทึกข้อความขอความอนุเคราะห์ข้อมูลเพ่ือจัดท า   
           วิทยานิพนธ ์
   ภาคผนวก ง รายชื่อผู้เชี่ยวชาญที่ประเมินผลงาน 
           รายชื่อต ารับขนมและผลการวิเคราะห์ผลที่ส่งตรวจ 
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ภาคผนวก ก 
 

ต ารับพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
ต ารับขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
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ขนมเสน่ห์จันทน์ (ต ารับที่ 1) 
ส่วนผสม 
แป้งข้าวเหนียว   50   กรัม 
แป้งข้าวเจ้า   100   กรัม 
ไข่แดง     100   กรัม 
หัวกะทิ     720   กรัม 
น ้าตาลทราย    500   กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว    10  กรัม (ส้าหรับเคี่ยวท้าขั ว) 
ผงจันทน์ป่น    1   ช้อนชา     
วิธท า 

1. ร่อนแป้งก่อนตวง ผสมแป้งทั ง 2 ชนิด เข้าด้วยกัน อบด้วยควันเทียน 1-2 ชั่วโมง 
2. น ้าหัวกะทิตั งไฟใส่น ้าตาลทรายคนให้ละลายแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั นใส่ผงจันทน์

ป่น 
3. น้าส่วนผสมตั งไฟอ่อน ๆ กวนจนจับตัวเป็นก้อน ใส่ไข่แดงรีบคนให้เข้ากันกวนต่อไปให้เป็น

ก้อนปั่นเป็นก้อนน ้าหนัก 10 กรัม ต่อ 1 ลูก ปั่นกลมเกลี ยงเรียบเหมือนลูกจันทน์ อีก
ส่วนผสมน ้าตาลมะพร้าวที่ไปตั งไปให้มีสีน ้าตาล 
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ขนมเสน่ห์จันทน์ (ต ารับที่ 2) 
ส่วนผสม 
แป้งข้าวเหนียว   75   กรัม 
แป้งข้าวเจ้า   150   กรัม 
ไข่แดง     100   กรัม 
หัวกะทิ     960   กรัม 
น ้าตาลทราย    500   กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว    10  กรัม (ส้าหรับเคี่ยวท้าขั ว) 
ผงจันทน์ป่น    1   ช้อนชา     
วิธท า 

1. ผสมแป้ง และผงจันทน์ป่นเข้าด้วยกัน 
2. น้าหัวกะทิและน ้าตาลทรายใส่หม้อ ตั งบนไฟอ่อน คนจนน ้าตาลละลายหมด จากนั นจึง

น้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และน้าไปผสมกับแป้ง ที่เตรียมไว้ในขั นตอนที่หนึ่ง 
3. น้าส่วนผสมที่ได้ ไปตั งบนไฟอ่อน ค่อยๆ กวนจนส่วนผสมข้น จึงยกลง 
4. ใส่ไข่แดงทีละฟอง ลงไปในส่วนผสมแป้งน ้าตาล กะทิ คนให้เข้ากัน จากนั นน้าขึ นไปตั งบน

ไฟอ่อนอีกครั ง กวนต่อจนส่วนผสมจับตัวเหนียว ให้พอปั้นได้ จึงปิดไฟ 
5. น้าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นทรงกลม คล้ายผลจัน และตกแต่งจุกด้วย น ้าตาลมะพร้าวเคี่ยว 
6. น้าขนมที่ท้าเสร็จแล้วไปอบควันเทียน เสร็จแล้วสามารถน้าไปทานเป็นของว่างได้ทันที 

หรือจะเก็บใส่โหลปิดมิดชิดไว้รับประทานภายหลังก็ได้ 
  หมายเหตุ : ขั วผลจัน (จุก) สีน ้าตาลท้าได้โดยน้าน ้าตาลมะพร้าวไปเคี่ยวจนข้น เสร็จแล้วจึง
น้ามาหยอด  ขนมเสน่ห์จันทน์ปั้นก้อนละ 10 กรัม 
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ขนมเสน่ห์จันทน์ (ต ารับที่ 3) 
ส่วนผสม 
แป้งข้าวเหนียว   100  กรัม 
แป้งข้าวเจ้า   100   กรัม 
ไข่แดง     200   กรัม 
หัวกะทิ     960   กรัม 
น ้าตาลทราย    250   กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว    10  กรัม (ส้าหรับเคี่ยวท้าขั ว) 
ผงจันทน์ป่น    1   ช้อนชา     
วิธท า 

 
1. ผสมแป้ง และผงจันทน์ป่นเข้าด้วยกัน 
2. น้าหัวกะทิและน ้าตาลทรายใส่หม้อ ตั งบนไฟอ่อน คนจนน ้าตาลละลายหมด จากนั นจึง

น้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และน้าไปผสมกับแป้ง ที่เตรียมไว้ในขั นตอนที่หนึ่ง 
3. น้าส่วนผสมที่ได้ ไปตั งบนไฟอ่อน ค่อยๆ กวนจนส่วนผสมข้น จึงยกลง 
4. ใส่ไข่แดงทีละฟอง ลงไปในส่วนผสมแป้งน ้าตาล กะทิ คนให้เข้ากัน จากนั นน้าขึ นไปตั งบน

ไฟอ่อนอีกครั ง กวนต่อจนส่วนผสมจับตัวเหนียว ให้พอปั้นได้ จึงปิดไฟ 
5. น้าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นทรงกลม คล้ายผลจัน และตกแต่งจุกด้วย น ้าตาลมะพร้าวเคี่ยว 
6. น้าขนมที่ท้าเสร็จแล้วไปอบควันเทียน เสร็จแล้วสามารถน้าไปทานเป็นของว่างได้ทันที 

หรือจะเก็บใส่โหลปิดมิดชิดไว้รับประทานภายหลังก็ได้ 
  หมายเหตุ : ขั วผลจัน (จุก) สีน ้าตาลท้าได้โดยน้าน ้าตาลมะพร้าวไปเคี่ยวจนข้น เสร็จแล้วจึง
น้ามาหยอด  ขนมเสน่ห์จันทน์ปั้นก้อนละ 10 กรัม 
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ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 
ส่วนผสม 
แป้งข้าวเหนียว   75   กรัม 
แป้งข้าวเจ้า   150   กรัม 
ไข่แดง     100   กรัม 
หัวกะทิ     960   กรัม 
น ้าตาลทราย    500   กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว    10  กรัม (ส้าหรับเคี่ยวท้าขั ว) 
ผงจันทน์ป่น    1   ช้อนชา  
แป้งฟักทอง    146.4   กรัม    
วิธท า 

1. ร่อนแป้งก่อนตวง ผสมแป้งทั ง 2 ชนิด เข้าด้วยกัน อบด้วยควันเทียน 1-2 ชั่วโมง 
2. น ้าหัวกะทิตั งไฟใส่น ้าตาลทรายคนให้ละลายแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั นใส่ผงจันทน์

ป่น 
3. น้าส่วนผสมตั งไฟอ่อน ๆ กวนจนจับตัวเป็นก้อน ใส่ไข่แดงรีบคนให้เข้ากันกวนต่อไปให้เป็น

ก้อนปั่นเป็นก้อนน ้าหนัก 10 กรัม ต่อ 1 ลูก ปั่นกลมเกลี ยงเรียบเหมือนลูกจันทน์ อีก
ส่วนผสมน ้าตาลมะพร้าวที่ไปตั งไปให้มีสีน ้าตาล 
 

การผลิตแป้งฟักทอง 
วัตถุดิบในการท าแป้งฟักทอง 
ฟักทองพันธุ์หนังคางครก    1 กิโลกรัม 
วิธีท า 

1. ท้าการคัดเลือกฟักทองและท้าความสะอาด 
2. ปอกเปลือกฟักทองและหั่นให้ได้เป็นสีเหลี่ยม 3 x 5 นิ ว 
3. น้าฟักทองที่ได้ไปอบด้วยความร้อน 65 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 6 ชั่วโมง 
4. น้าฟักทองที่ได้จากการอบแห้งมาปั่นด้วยเครื่องปั่นและท้าการร่อนให้เป็นผง 
5. น้ามาผสมในขนมเสน่ห์จันทน์แป้งฟักทอง 

หมายเหตุ : ฟักทอง 1กิโลกรัมจะได้แป้งฟักทองทั งหมด 300 กรัม 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่............ 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ ขนมเสน่ห์จันทน์ (สูตรพื นฐาน)  
วันที่ชิม............................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดย
ก้าหนดให้ 
 

9 = ชอบมากที่สุด 

8 = ชอบมาก       4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
7 = ชอบปานกลาง      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
6 = ชอบน้อยที่สุด     2 = ไม่ชอบมาก 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

ลักษณะที่ปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

เนื อสัมผัส    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    
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ข้อเสนอแนะ 

..................................................................................................................................................... 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................  

ขอขอบพระคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 
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ชุดที่............ 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ ศึกษาสัดส่วนแป้งฟักทองของขนมเสน่ห์จันทน์   
วันที่ชิม............................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่าน มากที่สุดโดย
ก้าหนดให้ 
 

9 = ชอบมากที่สุด 

8 = ชอบมาก       4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
7 = ชอบปานกลาง      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
6 = ชอบน้อยที่สุด     2 = ไม่ชอบมาก 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

ลักษณะที่ปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

เนื อสัมผัส    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    
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ข้อเสนอแนะ 

..................................................................................................................................................... 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................  

ขอขอบพระคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 
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ชุดที่............ 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์ ขนมเสน่ห์จันทน์เสริมแป้งฟักทอง 

ที่ชิม............................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดย
ก้าหนดให้ 

9 = ชอบมากที่สุด 

8 = ชอบมาก       4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
7 = ชอบปานกลาง      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
6 = ชอบน้อยที่สุด     2 = ไม่ชอบมาก 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

รหัส 

………………….. 

ลักษณะที่ปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

เนื อสัมผัส    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    
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ข้อเสนอแนะ 

..................................................................................................................................................... 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................  

ขอขอบพระคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 
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ภาคผนวก ค 
 

บันทึกข้อความขอความอนุเคราะห์ข้อมูลเพ่ือจัดท าวิทยานิพนธ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



61 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



62 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

รายชื่อผู้เชี่ยวชาญที่ประเมินผลงาน 
รายชื่อต ารับขนมและผลการวิเคราะห์ผลที่ส่งตรวจ 
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รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ 
ล าดับ ชื่อ สกุล 

1. อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา 
2. อาจารย์ฐิติพร เพ็งวัน 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา มานะโรจน์ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุนีย์ สหัสโพธิ ์
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต 
6. อาจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ 
7. อาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ 
8. อาจารย์สุมภา เทิดขวัญชัย 
9. อาจารย์เชาวลิต   อุปฐาก 
10. อาจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม 
11. อาจารย์ปรัศนีย์   ทับใบแย้ม 
12. อาจารย์ลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย 
13. อาจารย์เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ 
15. อาจารย์โชดก   ทับจันทร์ 
16. นักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการชั นปีที 3 จ้านวน 15 
17. นักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการชั นปีที 4 จ้านวน 10 
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รายชื่อต ารับขนมและผลการวิเคราะห์ผลที่ส่งตรวจ 
ล าดับที ่ ชื่อ หมายเหต ุ

1 นันทิยา ท้าวสูงเนิน  หนังสือขนมไทย 4 ภาค 
2 สมพร นิ่มนูนใจ หนังสือขนมไทย 4 ภาค 
3 อังคาร ปัญญาศิลป์ หนังสือขนมไทย 4 ภาค 
4 บริษัท ส้านักพิมพ์แสงแดด จ้ากัด อาหารเป็นอาชีพ(ขนมหวาน) 
5 รัมภา ศิริวงศ์ ขนมไทย 
6 อุตสาหกรรมพัฒนามูลนิธิเพ่ือสถาบันอาหาร สถาบันอาหาร 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

ชื่อ – นามสกุล  นายนฤนาท ลิ มอุทัยรัตน์ 
วัน เดือน ปีเกิด  19 มกราคม พ.ศ.2532 
ภูมิล าเนา 174 ถนนประชาทร เขต/แขงลาดกระบัง จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา      สถาบันการศึกษา     ปีการศึกษาที่ส าเร็จ 

 ศึกษาศาสตร์มหาบัณฑิต     มหาวิทยาลัยรามค้าแหง     2557 
สาขา นวัตกรรมหลักสูตรและการจัดการเรียนรู้ 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต  มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์    2554 
สาขา คหกรรมศาสตร์ทั่วไป 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ   โรงเรียนเทคนิคบริหารธุรกิจกรุงเทพ     2550 
สาขา การโรงแรมและการท่องเที่ยว 
  ประถมศึกษาตอนต้น     โรงเรียนวัดสังฆราชา     2547 
ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 

       ครูอัตราจ้าง  โรงเรียนฤทธิยะวรรณาลัย๒ สาขาคหกรรม 
       อาจารย์พิเศษ มหาวิทยาลัยรัตนบัณฑิต   สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะ 

 การประกอบอาหาร 
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