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ชื่อ นามสกุล  พรวารี ค้าสักดี และเบญจรัตน์ ธนะตระกูลพาณิช 
ชื่อปริญญา  คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาและคณะ อาหารและโภชนาการ เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีการศึกษา  2562 

 

บทคัดย่อ 
 การศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน ้าตาลในขนมทองม้วน มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตร
พื นฐานของขนมทองม้วน 3 สูตร และศึกษาปริมาณการใช้กล้วยตากทดแทนน ้าตาลในขนมทองม้วน 
คือ สูตรพื นฐาน ทดแทน 20% 40% และ60% โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) การศึกษาสูตรพื นฐานของ
ขนมทองม้วน 3 สูตรโดยให้ผู้ชิมจ้านวน 40 คน และการศึกษาปริมาณการใช้กล้วยตากทดแทน
น ้าตาลในขนมทองม้วน ใช้ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม ซึ่งเป็นนักศึกษา สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้า
ข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ( ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (Least Significant Difference, LSD) และ(Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT)  
 ผลการศึกษาสูตรพื นฐานขนมทองม้วน 3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม
สูงสุด มีค่าเฉลี่ ย 8.20 7.90 7.85 8.05 8.30 และ 8.15 ตามล้าดับ เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ) สี 
กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
 ผลการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน ้าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การ
ยอมรับ ทดแทนกล้วยตาก 20%  ในด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส 
(กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวมสูงสุด มีค่าเฉลี่ ย 8.09 8.00 7.80 7.83 8.09 และ 8.00 
ตามล้าดับ เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้าน
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ค าส าคัญ : กล้วยตาก, ขนมทองม้วน 
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Abstract 

 Purpose of this Using dried bananas to replace in Kanom Thong Muan the 
objective is to study the basic formula for Kanom Thong Muan in 3 formula, and to 
study Using dried bananas to replace in Kanom Thong Muan were basic formula 
replace 20% 40% and60% By planning randomized complete block design (RCBD) and 
evaluating sensory quality in appearance (thin consistent), color, odor, taste, texture 
(crumbly), and overall preference with the use of tasting methods for 9-Point Hedonic 
Scale. The study the basic formula for Kanom Thong Muan By allowing 40 tasters and 
the study this Using dried bananas to replace in Kanom Thong Muan By allowing 80 
tasters to be undergraduates in foods and nutrition, Faculty of Home Economics 
Technology Rajamangala University of Technology Phranakhon. Take average data 
(Mean), analyze variance (Analysis of Variance, ANOVA) and compare different mean 
values (Duncan’s New Multiple Test, DMRT)  
 The results of the 3 basic formulas of Kanom Thong Muan, namely, formula 1, 
formula 2, formula 3, found that the tasting person accepted the formula 1 in 
appearance (thin consistent), color, odor, taste, texture (crumbly), and overall 
preference. Average 8.20 7.90 7.85 8.05 8.30 and 8.15 respectively when analyzed 
Variance and comparison of differences found that appearance (thin consistent), color, 
odor, taste, texture (crumbly), and overall preference There are significant differences 
at the level of 0.05. 
 The results of the study of the amount of dried bananas that replaced sugar in 
4 formula found that the tasting person accepted the formula replace 20% in 
appearance (thin consistent), color, odor, taste, texture (crumbly), and overall 
preference average of 8.09 8.00 7.80 7.83 8.09 and 8.00 respectively when analyzed 
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Variance and comparison of statistical differences found that appearance (thin 
consistent), color, odor, taste, texture (crumbly), and overall preference There are 
significant differences at the level of 0.05. 
Keywords: Dried Bananas, Kanom Thong Muan 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

       โครงงานพิเศษเรื่อง การใช้กล้วยตากทดแทนน ้าตาลในขนมทองม้วน ฉบับนี เป็นส่วนหนึ่งของ
วิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรมศาสตร์บัณฑิต ส้าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี โดยได้รับความกรุณาช่วยเหลือจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์  บุญนา ที่สละเวลา
อันมีค่า ให้ค้าแนะน้าปรึกษาชี แนะ ตรวจแก้ไขในส่วนที่บกพร่องต่างๆ ให้สมบูรณ์มากยิ่งขึ นตลอดจน
ให้ความห่วงใย และความช่วยเหลือตลอดมา ขอขอบคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ที่
ได้เสียสละเวลาอันมีค่ามาเป็นประธานกรรมการการสอบโครงงานพิเศษ และขอขอบคุณว่าที่ร้อยตรี
จักราวุธ ภู่เสม ที่ได้เสียสละเวลาอันมีค่ามาเป็นกรรมการการสอบโครงงานพิเศษ และให้ข้อเสนอแนะ
ที่เป็นประโยชน์ 
       ได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพ่ือคนรุ่นใหม่ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
       ขอขอบคุณ เพ่ือนๆ น้องๆ นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ ที่มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และให้ก้าลังใจในการท้างานท้าให้งาน
ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
       คณะผู้จัดท้าขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัวทุกท่านที่ให้การ
สนับสนุนทั งด้านก้าลังใจ ก้าลังทรัพย์ และความห่วงใยตลอดเวลาในการท้าโครงงานพิเศษ สุดท้ายนี 
ขอระลึกถึงพระคุณอาจารย์ทุกท่าน ตลอดจนสถาบันการศึกษาทุกสถาบันที่ได้เคยศึกษามา ซึ่งได้
ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้แก่คณะผู้จัดท้าโครงงานพิเศษ หากโครงงานพิเศษฉบับนี เป็นประโยชน์
แก่ผู้ใดก็ตาม คณะผู้จัดท้าขอมอบความดีนี แก่ทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความผิดพลาดอันพึงปรากฏ 
คณะผู้จัดท้าขอน้อมรับเพียงผู้เดียว       
 
                   พรวารี    ค้าสักดี 

        เบญจรัตน์    ธนะตระกูลพาณิช 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

       ขนมไทยเป็นขนมหวานที่มีมาตั้งแต่โบราณ ซึ่งเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนไทย โดยสังคมไทยนั้น
เป็นสังคมการเกษตรที่มีผลผลิตทางธรรมชาติอยู่มาก รวมไปถึงวัตถุดิบที่น ามาปรุงในตัวขนมก็ยังเป็น
ของที่หาได้จากธรรมชาติ เช่น มะพร้าว แป้งข้าวเจ้า ขนมทองม้วน หรือขนมทองพับเป็นขนมของไทย 
มีลักษณะเป็นแผ่นบาง กรอบ และมีรูปร่างต่างไปจากชื่อเรียก มีรสชาติ หวาน กลิ่นหอมจากกะทิมี
ส่วนประกอบหลักๆ คือ แป้ง น้ าตาล กะทิ ไข่ไก่ เกลือ และงาเพ่ิมในบางสูตร ซึ่งท าให้มีกลิ่นหอมของ
กะทิ และรสชาติหวานของน้ าตาลเพียงอย่างเดียว มีรูปลักษณ์ชวนน่ารับประทาน ขนมทองม้วนได้มี
การพัฒนาขึ้นตามกาลเวลา และมีการพัฒนาให้มีกลิ่นรสที่แปลกใหม่ เช่น ขนมทองม้วนรสข้าวโพด 
ขนมทองม้วนรสโกโก้ ขนมทองม้วนรสมะกรูด ขนมทองม้วนเค็ม ขนมทองม้วนรสทุเรียน และขนม
ทองม้วนรสกล้วยหอม จึงสนใจที่จะน ากล้วยตากมาทดแทนน้ าตาลทรายในขนมทองม้วน เพ่ือให้ขนม
ทองม้วนมีรสชาติหลากหลายมากข้ึน และเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค  
       กล้วยน้ าว้า เป็นพืชที่ปลูกง่าย ท าให้ผลผลิตดี ศัตรูพืชมีน้อยแถมให้ผลผลิตตลอดปีโดยทั่วไป
เกษตรกรนิยมปลูกต้นกล้วยน้ าว้าในช่วงฤดูฝนประมาณเดือนพฤษภาคม กล้วยน้ าว้าสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ได้ทุกส่วน เช่น เนื้อกล้วย มีคุณค่าทางอาหารมาก ใช้เป็นอาหารส าหรับเด็กทารกผลกล้วย
ใช้รับประทานได้ท้ังอ่อน ดิบ สุกท้ังนี้ กล้วยน้ าว้าสามารถน ามาแปรรูปเป็นได้ทั้งอาหารคาว และหวาน
ได้มากกกว่ากล้วยชนิดอ่ืนๆ ไม่ว่าจะเป็นกล้วยกวน กล้วยตาก คุณประโยชน์ที่หลากหลายท าให้กล้วย
น้ าว้าเป็นพืชเศรษฐกิจมากกว่ากล้วยพันธุ์อ่ืนๆ การน ากล้วยมาแปรรูปเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่
สามารถช่วยยืดอายุของกล้วยให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นานกว่าปกติ คือการน ามาผึ่งแดดแปรรูปท า
เป็นกล้วยตาก (กองบรรณาธิการนิตยสารเทคโนโลยีชาวบ้าน, 2558) กล้วยน้ าว้ามะลิอ่องเป็นกล้วย
น้ าว้าสายพันธุ์ไส้ขาว มีถิ่นก าเนิดในจังหวัดฉะเชิงเทรา แต่ได้มีการน ากล้วยมาปลูกอย่างแพร่หลาย
เป็นพืชเศรษฐกิจ ที่อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก และท ากล้วยตากส่งขายจนได้ชื่อว่า กล้วย
ตากรส ดี สีสวย ต้องกล้วยตากบางกระทุ่ม (ดวงแก้ว, 2544) กล้วยตากบางกระทุ่มยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการกล้วยตาก 100 กรัมให้พลังงาน 266 กิโลแคลอรี่  คาร์โบไฮเดรต 64.1 กรัม โปรตีน 2.2 
กรัม ไขมัน 0.1 กรัม (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2530) กล้วยตากยังมีน้ าตาลฟลุกโตส ซูโครสและ
กลูโคส ในปริมาณที่เหมาะสมที่จะไปช่วยเพ่ิมพลังกาย และสมอง กล้วยตากยังมีเส้นใยอยู่ถึง 0.3 % 
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ช่วยให้ระบบขับถ่ายดีขึ้น โปแตสเซียม (potassium) เซโรโทนิน (serotonin) ช่วยท าให้จิตใจสบายไม่
หงุดหงิด ไฟโตเคมิคอล (phytochemical) หลายชนิดที่สามารถต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความ
แก่ได้ (กล้วยตากของว่างที่พ่ึงพาได้, 2558)      
       จากประโยชน์ของกล้วยตากดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงน ากล้วยตากมาทดแทนน้ าตาลในขนม
ทองม้วน เพ่ือให้ขนมทองม้วนมีรสชาติแปลกใหม่เพ่ือเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคได้รับประทานเป็น
อาหารว่างอีกด้วย อีกท้ังยังช่วยเกษตรกรที่ท ากล้วยตากมีรายได้เพ่ิมขึ้น 
 

1.2  วัตถุประสงค์ 
       1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองม้วน 
        1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณกล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 
 

1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ   
       1.3.1  เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยตาก  
       1.3.2  เป็นแนวทางในการผลิตขนมทองม้วนให้มีรสชาติแปลกใหม่ 
       1.3.3  เป็นแนวทางในการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ในเชิงอุตสาหกรรม เพื่อให้ผู้ที่สนใจน าไป      
ประกอบอาชีพได้ 
 

1.4  ขอบเขตกำรศึกษำ 
      ศึกษาเฉพาะทองม้วนกรอบ 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1  แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  
 

       ขนมทองม้วน เป็นขนมไทยชนิดหนึ่งมีลักษณะเป็นแผ่นม้วนกลม เป็นวง จะมีลักษณะกรอบ มี
ส่วนผสมหลักๆ คือ แป้ง น ้ำตำล กะทิ ไข่ไก่ เกลือ และงำด้ำ เป็นต้น ขนมทองม้วนจะมีกำรม้วนทั ง
ทรงยำว และทรงสั น 
       2.1.1  แป้งข้าวสาลี 
     แป้งข้ำวสำลีเป็นแป้งที่ใช้ในกำรท้ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ไม่มีแป้งชนิดอ่ืนใช้แทน    
แป้งข้ำวสำลีได้ ทั งนี เพรำะแป้งข้ำวสำลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมำะสมคือ        
กลูเตนิน และไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมน ้ำในอัตรำส่วนที่ถูกต้องจะท้ำให้เกิด
สำรชนิดหนึ่งเรียกว่ำ “กลูเต็น” (gluten) มีลักษณะเป็นยำง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเต็นนี จะเป็นตัว
เก็บก๊ำซไว้ท้ำให้เกิดโครงร่ำงที่จ้ำเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่ำงแบบฟองน ้ำเมื่อรับควำมร้อน
จำกตู้อบ (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
    2.1.1.1  ชนิดของข้ำวสำลี 
    1)  ข้ำวสำลีชนิดแข็ง เมื่อน้ำมำโม่จะได้แป้งสำลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มี
โปรตีนสูงเหมำะส้ำหรับใช้ในกำรท้ำผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี มีโปรตีนที่มีคุณภำพดีสำมำรถ
นวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีควำมยืดหยุ่นดี ทนต่อสภำพกำรผสม กำรหมัก อุณหภูมิของห้อง และของ      
เครื่องผสมมีคุณสมบัติในกำรอุ้มก๊ำซที่ดี ซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมำตรดีด้วย มีรู และเนื อ
สัมผัสที่ดี ก้อนโดที่ท้ำจำกส่วนผสมของแป้งข้ำวสำลีชนิดแข็งจะมีควำมสำมำรถในกำรดูดซึมน ้ำ ได้สูง
อีกด้วย 
    2)  ข้ำวสำลีชนิดอ่อน เมื่อน้ำมำโม่ก็จะได้แป้งข้ำวสำลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่้ำ   
แป้งจะมีควำมสำมำรถในกำรดูดซึมน ้ำได้ต่้ำกว่ำแป้งชนิดแข็ง มีควำมทนทำนต่อกำรผสม และกำร
หมักที่ต่้ำไม่เหมำะที่จะใช้ท้ำขนมปังเพรำะไม่สำมำรถจะนวดผสมให้เป็นก้อนโดได้ แต่จะเหมำะ
ส้ำหรับใช้ท้ำผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี  (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
   2.1.1.2  ชนิดของแป้งข้ำวสำลี 
    1)  แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12-14% โม่จำกข้ำวสำลีชนิดแข็งพวก hard red 
Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้ำวสำลีที่มี % โปรตีนสูง ใช้ท้ำผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด 
ขนมปังหวำน และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี คือเมื่อสัมผัสแป้งด้ วย
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มือจะรู้สึกระคำยมือคล้ำยกรวด หยำบเหมือนทรำย มีสีขำวนวล เมื่อกดนิ วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่
เกำะตัวกัน แป้งชนิดนี ใช้ยีสต์เป็นตัวท้ำให้ขึ นฟู เพรำะยีสต์เท่ำนั นที่จะท้ำให้ก้อนโดพองตัวได้ 
     2)  แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงอยู่ในระดับปำนกลำง 10-11% เป็นแป้งที่
ได้จำกกำรผสมข้ำวสำลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้ำด้วยกันในอัตรำที่เหมำะสมในกำรท้ำผลิตภัณฑ์
หลำยๆ ชนิด เช่น ขนมปังจืด และหวำน ขนมเค้ก คุกกี  เส้นบะหมี่ เวลำในกำรนวดแป้งจะใช้เวลำน้อย
กว่ำขนมปัง แป้งชนิดนี จะมีลักษณะของแป้งเค้ก และแป้งขนมปังอยู่รวมกัน สำรที่ช่วยให้ขึ นฟูส้ำหรับ
แป้งชนิดนี สำมำรถใช้ได้ทั งยีสต์ และผงฟู 
   3)  แป้งเค้ก มี โปรตีนต่้ำประมำณ 7-9 % โม่จำกข้ำวสำลีชนิดอ่อน เช่น soft 
wheat และ soft red winter ใช้ท้ำเค้ก และคุกกี  ลักษณะของแป้งเมื่อสัมผัสด้วยมือจะรู้สึกนุ่มเนียน
ละเอียด มีสีขำวกว่ำ แป้งขนมปัง และแป้งอเนกประสงค์ เมื่อกดลงไปบนแป้ง แป้งจะกระจำยรวมกัน
เป็นก้อนและคงรอยนิ วมือไว้ แป้งชนิดนี ใช้สำรเคมีช่วยท้ำให้ขึ นฟูเท่ำนั น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสำรเคมีก็ได้แก่ 
ผงฟู เบคกิ งโซดำ เป็นต้น (ณนนท์, 2559) 
    2.1.1.3  คุณลักษณะของแป้งข้ำวสำลี 
     1)  สีของแป้ง (color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภำพอย่ำงหนึ่งของผลิตภัณฑ์ แป้ง
ที่ดีควรมีสีขำว ถ้ำหำกมีสีอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะท้ำให้ขนมปังมีเนื อ
ใน (crumb) ที่มีสีไม่ดี ดังนั นแป้งที่โม่ออกมำจึงควรผ่ำนกำรฟอกสี 
     2)  ก้ำลังของแป้ง (strength) หมำยถึงพลังที่แป้งสำมำรถจะอุ้มก๊ำซที่เกิดขึ น
ในระหว่ำงกำรหมักได้ดี เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีกำรขึ นฟู และมีปริมำตรดี  
     3)  ควำมทนต่อสภำพต่ำงๆ ของแป้ง (tolerance) หมำยถึงลักษณะของแป้งที่
มีควำมสำมำรถทนต่อสภำพกำรผสมนำนๆ ทนต่อกำรรีดและกระบวนกำรอ่ืนๆ โดยที่กลู เต็นไม่ฉีก
ขำดควำมทนต่อสภำพต่ำงๆ นี มีควำมสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเต็น แป้งที่มีควำมทนต่อสภำพต่ำงๆ สูง
จะหมักได้นำน และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมำตรดี  
     4)  ควำมสำมำรถในกำรดูดซึมน ้ำของแป้งสูง (high water absorption)
หมำยถึงแป้งที่มีคุณลักษณะในกำรดูดซึมน ้ำได้มำกพอที่จะท้ำให้คุณภำพของแป้งยังคงสภำพที่ดีอยู่ 
ผลของกำรที่แป้งดูดซึมน ้ำได้มำกจะท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมำตรมำกขึ น เนื อในขนมไม่แห้ง ท้ำให้มี
คุณภำพในกำรเก็บ และกำรกินที่ดี  
     5)  ควำมสม่้ำเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (uniformity) อำจ
หมำยถึงควำมสม่้ำเสมอในสี ขนำดของแป้ง และทั่วๆ ไป ถ้ำแป้งขำดควำมสม่้ำเสมอแล้วจะท้ำให้
ผลิตภัณฑ์ที่ท้ำแต่ละครั งไม่เหมือนกัน จึงควรท้ำกำรตรวจสอบก่อนที่จะท้ำผลิตภัณฑ์ทุกครั ง (จิตธนำ 
และอรอนงค์, 2560) 
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    2.1.1.4  หน้ำที่ของแป้งสำลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
               ส่วนใหญ่แล้วแป้งข้ำวสำลีเป็นวัตถุดิบที่ส้ำคัญในกำรช่วยให้เกิดโครงสร้ำงของ
ผลิตภัณฑ์ และท้ำให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ ใช้ในกำรท้ำ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ถ้ำปรำศจำกแป้งแล้วเรำจะไม่สำมำรถท้ำผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจำก
แป้งมีหลำยชนิด แต่ละชนิดก็เหมำะส้ำหรับกำรท้ำผลิตภัณฑ์เฉพำะอย่ำง ดังนั นจึงควรเลือกใช้      
แป้งข้ำวสำลีที่มีคุณลักษณะเหมำะสมกับผลิตภัณฑ์ท่ีต้องกำรท้ำ (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
       2.1.2  แป้งมันส าปะหลัง 
                ได้มำจำกรำกของต้นมันส้ำปะหลัง ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิตแป้งเปียก เพ่ือที่จะได้แป้งมัน
ส้ำปะหลังขึ นมำ ลักษณะของแป้งมันส้ำปะหลังเมื่อผ่ำนควำมร้อนแล้วแป้งจะมีลักษณะใส และเหนียว
หนืด (อัจฉรำ, 2556) ในขนมไทยใช้แป้งมันส้ำปะหลังผสมกับแป้งข้ำวเจ้ำกันอย่ำงมำก ถ้ำขนมใช้
เฉพำะแป้งข้ำวเจ้ำอย่ำงเดียวแป้งจะแข็งกระด้ำงเมื่อผสมแป้งมันส้ำปะหลังลงไปด้วยแป้งจะมีลักษณะ
เหนียวใส (อบเชย และขนิษฐำ, 2559) 
     2.1.2.1  คุณสมบัติของแป้ง 
      เม็ดแป้งไม่ละลำยในน ้ำเย็น เมื่อแป้งกับน ้ำเย็นแป้งจกระจำยตัวทั่วไปในน ้ำ
หำกทิ งไว้สักครู่แป้งจะนอนก้น เมื่อน้ำมำหุงต้มแป้งที่กระจำยตัวอยู่ในน ้ำจะเปลี่ยนแปลง แป้งเปียก
ของแป้งบำงชนิดจะเป็นวุ้นบำงชนิดไม่เป็นวุ้นบำงชนิดใสบำงชนิดค่อนข้ำงเหลว บำงชนิดข้นหนืดแป้ง
เปียกที่ได้จำกแป้งธัญพืช เช่น แป้งข้ำวโพด แป้งสำลี จะลักษณะขุ่น แป้งเปียกที่ได้จำกแป้งพวกรำก 
เช่น แป้งมันฝรั่ง แป้งมันส้ำปะหลัง จะมีลักษณะใสกว่ำ และเมื่อท้ำให้สุกแล้วทิ งให้เย็น ลักษณะของ
แป้งจะไม่แข็งแรง และเป็นวุ้นเท่ำกับแป้งข้ำวโพดแป้งเปียกของแป้งมันส้ำปะหลังจะมีลักษณะเหนียว 
และค่อนข้ำงเหลว (อบเชย และขนิษฐำ, 2559) 
     2.1.2.2  กำรเลือกซื อแป้ง 
     เลือกซื อแป้งที่ใหม่แป้งที่ใหม่จะมีลักษณะสีขำวตำมชนิดของแป้งมัน เนื อแป้ง
จะละเอียดเนียนแป้งที่ใหม่เมื่อดมแล้วนั นจะไม่มีกลิ่นอับท่ีแป้ง (อบเชย และขนิษฐำ, 2559) 
     2.1.2.3  กำรเก็บรักษำ 
      เมื่อเปิดถุงแป้งหรือกล่องแป้งแล้ว ควรเก็บแป้งไว้ในภำชนะที่มีฝำปิดที่มิดชิด 
เพ่ือที่จะป้องกันแมลง และวำงไว้ในที่ๆไม่ถูกแสงแดดหรือไม่ถูกควำมร้อน (อบเชย และขนิษฐำ, 
2559) 
       2.1.3  ไข ่
                นิยมน้ำไข่ไก่หรือไข่เป็ดมำท้ำขนม ส่วนไข่ไก่จะเป็นที่นิยมน้ำมำใช้ในกำรท้ำขนมอบเป็น
อย่ำงมำก ไข่มีควำมส้ำคัญมำกในกำรท้ำผลิตภัณฑ์  
   2.1.3.1  ไข่ไก่แบ่งตำมขนำดฟอง และน ้ำหนักได้ 7 ขนำด 



6 
 
    1)  ไข่ไก่เบอร์ 0 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 70 กรัมขึ นไป 
    2)  ไข่ไก่เบอร์ 1 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 65-69 กรัม 
    3)  ไข่ไก่เบอร์ 2 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 60-64 กรัม 
    4)  ไข่ไก่เบอร์ 3 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 55-59 กรัม 
    5)  ไข่ไก่เบอร์ 4 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 50-54 กรัม 
    6)  ไข่ไก่เบอร์ 5 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 45-49 กรัม 
    7)  ไข่ไก่เบอร์ 6 น ้ำหนักขั นต่้ำต่อฟอง 44 กรัมลงมำ (นภัสรพี และสวำมินี, 
2559) 
 2.1.3.2  ชนิดของไข่    
   ไข่ท่ีใช้ในกำรท้ำผลิตภัณฑ์มีอยู่ 4 ชนิด จ้ำแนกออกดังนี  

1) ไข่สด (frish egg)  คือ ไข่ท่ียังอยู่ในเปลือก  
                          2)  ไข่เหลว (liquid egg) คือ ไข่ที่ตอกออกจำกเปลือกแล้ว และบรรจุใน
กระป๋อง ซึ่งจำกไข่เหลวนี ก็น้ำไปแช่เหยือกแข็งหรือน้ำไปท้ำเป็นผง ซึ่งเป็นกำรถนอมอำหำรไว้ให้ใช้ได้
นำนๆ 
        ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบไปด้วยไขมัน สำรที่เป็นไขมันจะมีอยู่
ในรูปแขวนลอยละเอียด ในไข่แดงก็จะมีไขมันเลติทินซึ่งเป็นตัวที่ท้ำให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์ 
และเป็นตัวที่ท้ำให้เกิดกำรเสื่อมเสียขึ นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในที่อุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่ำง 7% และ 10% 
ของปริมำณไขมันทั งหมด ถึงแม้ไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งแต่ในไข่แดงก็มีน ้ำอยู่เกือบ 50% 
        ไข่ขำว มีน ้ำอยู่ถึง 86% ไข่ขำวจะมีลักษณะเป็นเจลซึ่งเป็นคุณลักษณะของ
โปรตีนมิวซินในไข่ขำว โปรตีนอีกชนิดที่มีอยู่ในไข่ขำว คือ โอวัลบูมิน (ovalbumin) จะตกตะกอน
รวมตัวกัน เป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับกำรคงตัวแข็ง (coagulate) เมื่อถูกควำมร้อนและจำกกำรตีแรงๆ 
และเร็ว 
   3)  ไข่แช่เยือกแข็ง (frozen eggs) ไข่ที่จะน้ำมำแช่เยือกแข็งนั นควรเป็นไข่ที่มี
คุณภำพดี โดยน้ำมำส่องไฟตรวจคุณภำพแล้วต่อยให้แตก จำกนั นกรองผสมให้เข้ำกันแล้วใส่บรรจุ
กระป๋อง และน้ำไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิที่ -10 องศำฟำเรนไฮต์ ถึง -15 องศำฟำเรนไฮต์ แล้วน้ำมำ
เก็บท่ีอุณหภูมิ 0 องศำฟำเรนไฮต์ หรือต่้ำกว่ำนั นโดยไม่มีกำรเสื่อมเสียได้เป็นเวลำนำน 
    4)  ไข่ผง  (dried eggs) อุตสำหกรรมท้ำไข่ผงได้มีควำมส้ำคัญขึ นในระหว่ำง
สงครำมโลกครั งที่สอง ระหว่ำงนั นไข่ผงของจีนได้ถูกส่งเข้ำเป็นส่วนใหญ่ในรูปแบบของไข่แดงผง ซึ่ง
น้ำมำใช้ในกำรท้ำขนมที่มีไข่ส่วนมำกจะน้ำมำใช้ในกำรท้ำแป้งเค้กส้ำเร็จรูปไข่ผงนั นใช้ได้ดีส้ำหรับ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด และส้ำหรับไข่ขำวผงนั นใช้กันมำกในกำรท้ำหน้ำเค้กที่ใช้ไข่ขำว เรียกว่ำ
เมอแรงค์ (meringue) (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
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 2.1.3.3  หน้ำที่ของไข ่
   1)  เป็นตัวที่ท้ำให้ผลิตภัณฑ์นั นขึ นฟู  
   2)  สี ไข่แดงจะช่วยให้ขนมมีสีเหลือง 
   3)  ควำมเข้มข้น เนื่องจำกไข่มีไขมัน และของแข็งอ่ืนๆ อีก ผลิตภัณฑ์จะมีไขมัน
เพ่ิมขึ น และมีรสหวำนขึ นจำกนั นไข่ก็ยังช่วยให้ส่วนผสมมีควำมมัน  
   4)  กลิ่นรส ไข่มีกลิ่นเฉพำะซึ่งคนบำงคนนั นจะชอบให้มีกลิ่นของไข่อยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ 
   5)  ควำมสด และคุณค่ำอำหำร ไข่มีคุณค่ำทำงอำหำรสูง และท้ำให้ผลิตภัณฑ์  
เบเกอรี่นั นเป็นอำหำรที่มีคุณค่ำขึ นมำอีกด้วย (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
 2.1.3.4  คุณภำพของไข ่
   1)  ช่องอำกำศจะไม่ลึก 
   2)  ไข่แดงควรที่จะอยู่ตรงกลำง และไม่เคลื่อนไปกับกำรหมุนของไข่   
   3)  ไข่ขำวนั นเป็นเจล มีควำมคงตัวและจะยึดติดกับไข่แดง 
   4)  ไม่มีกลิ่นเหม็น (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
       2.1.4  น  าตาลทราย 
          หมำยถึง คำร์โบไฮเดรตที่มีรสหวำน เป็นสำรอินทรีย์ประกอบด้วยคำร์บอนไฮโดรเจน 
และออกซิเจน ที่มีน ้ำเป็นส่วนประกอบอยู่ด้วย พบในเนื อเยื่อของพืช เกิดจำกกำรสังเครำะห์
คำร์โบไฮเดรต 
         2.1.4.1  น ้ำตำลทรำยขำว  
      มีซูโครส 99.5% นับว่ำเป็นสำรที่มีควำมบริสุทธิ์สูงสำรหนึ่งใช้ส้ำหรับประกอบ
อำหำรประจ้ำวัน นอกจำกน ้ำตำลทรำยขำวที่มีใช้กันโดยทั่วไปแล้วเพ่ือให้ได้ประโยชน์ใช้สอยมำกขึ น 
จึงผลิตน ้ำตำลทรำยออกมำอีกหลำยลักษณะ (วไลภรณ์, 2560) 
         2.1.4.2  คุณสมบัติของน ้ำตำล 
   1)  ให้ควำมหวำน เป็นสมบัติเด่นของน ้ำตำลที่เป็นจุดประสงค์หลักในกำรที่
ประกอบอำหำร รสหวำนของน ้ำตำลเป็นรสหวำนธรรมชำติที่ปรำศจำกรสอ่ืนเจือปน กำรที่เรำรู้รส
หวำนนั นเกิดจำกต่อมลิ มรสบริเวณปลำยลิ นด้ำนบนซึ่งควำมหวำนที่รับรู้ได้จะขึ นอยู่กับชนิดของ
น ้ำตำล รสหวำนที่เรำรู้สึกเป็นควำมเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับควำมหวำนของซูโครส ซึ่งจะถือ
ว่ำเท่ำกับ 100 ฟรักโทส เป็นน ้ำตำลที่หวำนที่สุด และมีควำมหวำนกว่ำซูโครส น ้ำตำลที่หวำน
รองลงมำจำกซูโครส คือ กลูโคส มอสโตส และแล็กโทส 
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  2)  น ้ำตำลแต่ละประเภทจะสำมำรถละลำยได้แตกต่ำงออกไป ในธรรมชำติ
น ้ำตำลฟรักโทสเป็นน ้ำตำลที่ละลำยน ้ำได้ดีที่สุด รองลงมำเป็นน ้ำตำลซูโครส และน ้ำตำลที่ละลำยได้
น้อยสุดคือ น ้ำตำลแล็กโทส  
  3)  จุดเดือดของสำรละลำยน ้ำตำล กำรละลำยของน ้ำตำลส่งผลให้จุดเดือดของ
น ้ำเชื่อมสูงสุด เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ นน ้ำตำลสำมำรถละลำยได้มำกขึ น จุดเดือดของน ้ำเชื่อมสูงขึ นจึงใช้
จุดเดือดของน ้ำเชื่อมเป็นตัววัดระดับควำมเข้มข้นของสำรละลำยน ้ำตำลได้  
  4)  กำรตกผลึกของน ้ำตำล เกิดจำกกำรน้ำน ้ำเชื่อมที่มีควำมอ่ิมตัว มำลด
อุณหภูมิให้ต่้ำลงกว่ำอุณหภูมิของจุดอ่ิมตัว น ้ำเชื่อมจะอยู่ในสภำวะอ่ิมตัวยิ่งยวด และถ้ ำอุณหภูมิ
ลดลงมำกเท่ำใด ปริมำณน ้ำตำลที่ละลำยอยู่จะเกินจุดอ่ิมตัวมำกขึ น กำรตกผลึกของน ้ำตำลก็จะ
เกิดขึ น แต่อย่ำงไรถ้ำน ้ำเชื่อมอยู่ในสภำพอ่ิมตัวมำกเกินไปแล้ว กำรตกผลึกก็จะไม่เกิดขึ น (อัจฉรำ, 
2556) 
         2.1.4.3  หน้ำที่ของน ้ำตำลที่มีต่อผลิตภัณฑ์  
   1)  ให้ควำมหวำนแก่ผลิตภัณฑ์ 
   2)  ใช้เตรียมเป็นไอซิ่งชนิดต่ำงๆ 
  3)  ช่วยในกำรตีครีม และตีไข่ให้มีควำมคงตัว และขึ นฟ ู
  4)  ช่วยให้เนื อขนมดี 
   5)  ช่วยเก็บควำมชื น และท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีควำมชุ่มอยู่ได้นำน 
   6)  ท้ำให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีดี 
   7)  เพ่ิมคุณค่ำทำงอำหำรแก่ผลิตภัณฑ์ (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560)   
 2.1.5  กะทิ 
          กะทิ หมำยถึง ไขมันอ่ิมตัวในน ้ำมะพร้ำวสร้ำงกรดขึ นจำกกรดไขมันห่วงโซ่สั น  และ   
ห่วงโซ่กลำงอย่ำงรวดเร็ว กลำยเป็นพลังงำนแทนกำรจัดเก็บเป็นไขมัน  ซึ่งอยู่ในรูปของอิมัลชัน 
(emulsion) และของแข็งต่ำงๆ เช่น โปรตีน วิตำมิน แร่ธำตุ เป็นของเหลวสีขำวขุ่นที่ได้จำกกำรบีบคั น
เนื อมะพร้ำวขูด ส่วนประกอบที่ส้ำคัญของกะทิ คือ น ้ำมัน น ้ำ โปรตีน และน ้ำตำล อยู่รวมกันเป็น
อิมัลชันชนิดน ้ำมันในน ้ำ สำมำรถย่อยได้ และเคลื่อนย้ำยได้ดี เมื่อบริโภคเข้ำไปผ่ำนล้ำคอไปยังถึง
กระเพำะเข้ำสู่ล้ำไส้แล้วเผำผลำญให้เป็นพลังงำนในตับ จะไม่ไปสะสมเป็นกรดไขมันที่เหมือนกับ 
น ้ำมันไม่อ่ิมตัวที่มีโมเลกุลขนำดใหญ่ กะทิหรือน ้ำกะทิ เป็นของเหลวที่ไม่มีเส้นใยที่ได้จำกผลของ
มะพร้ำว ด้วยกำรสกัดหรือบีบอัดจำกเนื อมะพร้ำว ควำมเข้มข้นของน ้ำกะทิขึ นอยู่กับปริมำณน ้ำกะทิ
เมื่อตั งทิ งไว้จะแยกเป็นชั นหัวกะทิ และชั นหำงกะทิ โดยควำมหนำขอชั นบนจะเรียกว่ำ “หัวกะทิ” 
และชั นล่ำงจะเรียกว่ำ “หำงกะท”ิ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2562) 
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  2.1.5.1  ลักษณะของน ้ำกะทิ 
            ทั่วไปกะทิมีลักษณะสีขำวขุ่นทึบแสง คล้ำยน ้ำนม และจะมีกลิ่นเฉพำะของกะทิ 
โดยกะทิจะเป็นสำรที่อยู่ในรูปของอิมัลชันยึดเกำะระหว่ำงโปรตีน น ้ำมัน และน ้ำเมื่อหยดน ้ำมันที่อยู่ใน
กะทิก็จะถูกล้อมรอบด้วยเมนเบรนของสำรต่ำงๆ ได้แก่ โกบูลิน (golbulins) และอัลมูมิน (albumins) 
รวมถึงสำรประกอบฟอสโฟไลปิด (phospholipid) ได้แก่ เลซิทิน (lecithin) เซฟำลิน (cephalin) 
สำรเหล่ำนี มีหน้ำที่ที่ส้ำคัญส้ำหรับอิมัลชันซิไฟเออร์ท้ำให้น ้ำกะทิคงตัว ไม่แยกชั นของน ้ำมัน โปรตีน 
และน ้ำเมื่อทิ งไว้นำนๆ ก็จะมีกำรแยกชั นเป็นสองชั น ชั นน ้ำด้ำนล่ำง ชั นครีมด้ำนบน แต่สำมำรถเขย่ำ
ให้เข้ำกันได ้ (ประโยชน์ของกะทิ, 2557) 
  2.1.5.2  ชนิดของน ้ำกะทิ 
             น ้ำกะทิทั่วไปที่คั นได้จำกเนื อมะพร้ำวจะต้องมีไขมันไม่ต่้ำกว่ำ 30% โปรตีนไม่ต่้ำ
กว่ำ 3% และจะมีน ้ำไม่เกิน 55% เมื่อตั งทิ งไว้หรือน้ำมำแยกสกัดสำมำรถท้ำให้เกิดผลิตภัณฑ์กะทิได้
อีก 2 ชนิด 
             1)  หัวกะทิหรือชั นครีม เป็นส่วนที่ได้จำกกำรแยกตัวของสำรละลำยน ้ำกะทิหลัง
ตั งทิ งไว้ หัวกะทิจะลอยตัวแยกชั นบนสุด มีสีขำวขุ่น และข้นหนืดกะทิที่ดีควรมีไขมันไม่ต่้ำกว่ำ 50% 
และโปรตีนไม่ต่้ำกว่ำ 5% 
             2)  หำงกะทิหรือชั นน ้ำ เป็นส่วนที่ได้จำกกำรแยกชั นของกะทิเช่นกัน แต่จะเป็น
ส่วนที่อยู่ล่ำงสุด เป็นส่วนที่มีมำกที่สุดในน ้ำกะทิ มีลักษณะเป็นน ้ำสีขำวขุ่น หำงกะทิควรมีไขมันไม่ต่้ำ
กว่ำ 30% และโปรตีนไม่ต่้ำกว่ำ 3% (ประโยชน์ของกะทิ, 2557) 
  2.1.5.3  องค์ประกอบของน ้ำกะท ิ
   กะทิ เป็นอำหำรในหมวดไขมันที่ให้พลังงำนสูง pH ต่้ำ ประมำณ 6.2 จึงต้องใช้
ควำมร้อนฆ่ำเชื อจุลินทรีย์เพื่อยืดกำรเก็บรักษำองค์ประกอบทำงเคมีของกะทิ 
   1)  กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวมำกกว่ำ 90% คือ กรดลอริค (lauric acid) 40-50% 
กรดไมริสติค (myristic acid) 13-19% กรดปำล์มิติก (plamitic acid) 4-18% 
   2)  กรดไขมันไม่อ่ิมตัว กรดโอเลอิค (oleic acid) และไลโนเลอิค (linoleic 
acid) ไม่เกิน 10% 
   3)  คำร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยน ้ำตำลซูโคส และแป้ง 
   4)  แร่ธำตุ ได้แก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม และโพแทสเซียม 
   5)  โปรตีน ได้แก่ โกลบูลิน (globulins) และอัลบูมิน (albumins) ซึ่งประกอบ 
ด้วยกรดอะมิโนหลำยชนิด (ประโยชน์ของกะทิ, 2557)  
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  2.1.5.4  กำรให้ควำมร้อนน ้ำกะท ิ
  กำรให้ควำมร้อนเป็นกำรท้ำลำยเชื อจุลินทรีย์ ท้ำให้น ้ำกะทิสำมำรถเก็บได้นำน
ขึ น กำรให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิสูงเช่นนี ท้ำให้โปรตีนในกะทิเสื่อมสภำพ โปรตีนจับตัวเป็นก้อนหรือเกิด
เป็นตะกอน ท้ำให้อิมัลชันกะทิเปลี่ยนสภำพสูญเสียควำมคงตัว พบว่ำเมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ นอนุภำค
น ้ำมันเกำะกลุ่มกันมำกขึ น ท้ำให้เป็นชั นครีมที่หนำขึ น และท้ำให้อนุภำคน ้ำมันเกิดกำรรวมตัวเป็น
อนุภำคน ้ำมันขนำดใหญ่เมื่ออุณหภูมิสูงกว่ำ 80 องศำเซลเซียส กำรให้ควำมร้อนส่งผลต่อลักษณะทำง
กำยภำพของน ้ำกะทิ อิมัลชันกะทิเปลี่ยนไปเมื่อให้ควำมร้อนโดยค่ำควำมหนืดปรำกฏแปรผกผันกับ
อุณหภูมิที่เพ่ิมขึ น (สุวิมล, 2557) 
       2.1.5.5  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกะทิคั นไม่ใส่น ้ำ ตำรำงที่ 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกะทิคั นไม่ใส่น ้ำ (100 กรัม)  
 

พลังงานและสารอาหาร ปริมาณ 
หน่วยของพลังงานและ

สารอาหาร 
พลังงำน 330 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน 34.7 กรัม 
คำร์โบไฮเดรต    6 กรัม 
โปรตีน  4.3 กรัม 
ควำมชื น                53.8 กรัม 
แคลเซียม  11 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 122 มิลลิกรัม 
เหล็ก 2.3 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B1                0.03 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B3 0.9 มิลลิกรัม 
วิตำมิน C    3 มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กองโภชนำกำร (2530) 
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       2.1.6  เกลือ 
                เกลือที่ใช้ในกำรประกอบอำหำร คือ เกลือป่นละเอียดโดยทั่วไปจะประกอบด้วย       
โซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนที่เหลือเป็นควำมชื น คลอไรด์ และซัลเฟต เกลือที่บริสุทธิ์มีลักษณะเป็น
ผลึกทรงลูกบำศก์ สะอำด สีขำว และจะไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่มีอันตรำยต่อผู้บริโภค (ณนนท์, 2559) 
    2.1.6.1  ชนิดของเกลือ 
    1)  เกลือธรรมดำ ได้แก่ จ้ำพวกโซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคำร์บอเนต และ
แคลเซียมซัลเฟต 
    2)  เกลือกรด  ได้แก่ โซเดียมไบคำร์บอเนตหรือเบคกิ งโซดำ แคลเซียมแอซิก 
ไพโรฟอสเฟต ใช้ในกำรผสมท้ำผงฟูหรือเบคิงเพำว์เดอร์ และครีมออฟทำร์ทำร์อีกด้วย 
    3)  เกลือเบส เป็นเกลือท่ีไม่ได้ส้ำคัญส้ำหรับท้ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
    4)  เกลือผสม ได้แก่ พวกอะลัม เป็นเกลือที่น้ำมำใช้มำกในกำรท้ำผลิตภัณฑ์  
เบเกอรี่ เช่น เกลือกรด และเกลือธรรมดำ (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
    2.1.6.2  สมบัติของเกลือ 
    1)  เกลือจะมีจุดหลอมเหลวสูง 
    2)  เกลือสำมำรถตกผลึกได้ 
    3)  เกลือที่เกิดจำกปฏิกิริยำกำรท้ำให้เป็นกลำง เมื่อละลำยน ้ำ  สำรละลำยที่ได้
จะมีสมบัติเป็นกลำง  
    4)  ควำมสำมำรถของเกลือแต่ละตัวท้ำละลำยจะแตกต่ำงกัน เกลือที่จะ
สำมำรถละลำยในน ้ำได้ดีจะเป็นเกลือของโซเดียม และโพแทสเซียมแต่เกลือของแคลเซียมไม่ละลำยใน
น ้ำหรือจะละลำยเพียงเล็กน้อย (นิธิยำ, 2557) 
    2.1.6.3  หน้ำที่ของเกลือ 
    1)  ท้ำให้อำหำรมีรสชำติดี 
    2)  เน้นรส และกลิ่นของส่วนผสมอ่ืนๆ  เช่น ควำมหวำนจะเด่นชัดขึ นด้วย
ควำมเค็มของเกลือ 
    3)  ขจัดควำมไม่มีรสชำติของอำหำรให้หมดไป 
    4)  ช่วยให้มีกำรเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 
    5)  ช่วยป้องกันกำรเจริญเติบโตของแบคทีเรีย และเกลือจะช่วยให้ขนมมีกลิ่น
รส และคุณลักษณะที่ดีขึ น (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
    2.1.6.4  คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
    1)  จะละลำยในน ้ำได้ด ี
    2)  น ้ำเกลือควรสะอำด และใสถ้ำขุ่นแสดงว่ำในเกลือมีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปน 
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    3)  เกลือไม่ควรเป็นก้อน 
    4)  เป็นเกลือที่บริสุทธิ์ 
    5)  ไม่ควรมีรสขมหรือรสเฝื่อน (จิตธนำ และอรอนงค์, 2560) 
        
       2.1.7  งาด า 
          งำ จัดเป็นพืชน ้ำมันที่มีควำมส้ำคัญอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย งำยังสำมำรถน้ำมำใช้
ประโยชน์ในกำรเป็นอำหำรของมนุษย์ และรวมถึงใช้ในอุตสำหกรรมต่ำงๆ อีกด้วย งำเป็นพืชมีขนำด
เมล็ดที่มีขนำดเล็ก งำมีประโยชน์ เช่น กำรน้ำงำมำประกอบอำหำรหรือใช้งำท้ำเป็นน ้ำมันสลัด และ
กำรน้ำงำมำเป็นน ้ำมันในกำรประกอบอำหำรซึ่งมีกำรใช้ในหลำยประเทศทั่วโลก (ศำนิต, 2558) 
     2.1.7.1  พฤกษศำสตร์ของงำ 
               งำจะประกอบด้วยส่วนที่ส้ำคัญ 5 ส่วน คือ รำก ล้ำต้น ใบ ช่อดอก และดอก 
ผล และเมล็ด ซึ่งแต่ละส่วนมีลักษณะพฤกษศำสตร์ที่ส้ำคัญ ต่อไปนี  
    1)  รำก (root) งำจัดเป็นพืชใบเลี ยงคู่มีระบบรำกแก้ว (tap root system) 
รำกจะมีกำรเจริญเติบโต 2 ชนิด คือ รำกแก้ว และรำกแขนง ส้ำหรับรำกแก้ว (primary root) จะเป็น
รำกที่เจริญเติบโตจำกเมล็ดโดยตรง และยังท้ำหน้ำที่ในกำรหยั่งลึกลงไปใต้ผิวดิน โดยจะมีควำมลึก
สูงสุด 90- 100 ซม.  ส่วนรำกแขนง (lateral root) เป็นรำกอีกชุดที่เจริญออกมำจำกรำกแก้ว มี
บำงส่วนที่มำจำกรำกแขนงด้วยกัน รำกแขนงของงำท้ำหน้ำที่ในกำรดูดน ้ำและแร่ธำตุให้แก่ล้ำต้น 
               2)  ล้ำต้น (stem) ล้ำต้นงำมีรูปร่ำงเป็นสี่เหลี่ยมมีร่องตรงกลำงตลอดควำมยำว
ของล้ำต้น และมีลักษณะตั งตรงมีควำมสูงอยู่ระหว่ำง 1-2 เมตร ล้ำต้นของงำนั นเป็นอีกลักษณะที่ถูก
น้ำมำใช้เป็นเกณฑ์ในกำรจ้ำแนกพันธุ์ เนื่องจำกล้ำต้นและลักษณะต่ำงๆ ของงำ ที่ปรำกฏบนล้ำต้นนั น
มีลักษณะเด่นชัดที่สังเกตได้ด้วยตำ เช่น กำรแตกกิ่งของล้ำต้น กำรมีขนบนล้ำต้น และสีของล้ำต้น 
ของงำ  
    3)  ใบ (leaf) ใบของงำเป็นใบเดี่ยว ใบงำมีก้ำนใบยำวประมำณ 4-12 ซม. งำ
เป็นพืชน ้ำมันอีกชนิดหนึ่งที่มีใบที่มีควำมหลำกหลำย และแตกต่ำงกัน ส้ำหรับใบงำที่มีควำมแตกต่ำง
กันสำมำรถน้ำมำใช้เป็นเกณฑ์ในกำรจ้ำแนกทำงพฤกษศำสตร์  และลักษณะทำงกำรเกษตรได้ เช่น 
รูปร่ำงแผ่นใบ (leaf shape) กำรมีขนบนแผ่นใบ (hair) สีของใบ (leaf color)  และกำรเรียงตัวของ
ใบ (phyllotaxy) รูปร่ำงใบของงำสำมำรถจ้ำแนกได้หลำยชนิด เช่น รูปแถบ รูปใบหอก รูปวงรี และ
รูปไข่เป็นต้น 
    4)  ช่อดอกและดอก (inflorescence and flower) งำเป็นพืชที่มีดอกเป็น
ดอกเดี่ยว (solitsry flower) ดอกมีต้ำแหน่งที่เกิดตรงมุมใบ (leaf axil) ต้ำแหน่งที่เกิดดอกมีจ้ำนวน
ดอกของงำที่แตกต่ำงกันไปตั งแต่ 1 ไปจนถึง 3 ดอก ดอกจะประกอบด้วยส่วนที่ส้ำคัญ 4 ส่วน คือ 
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กลีบเลี ยง กลีบดอก เกสรตัวผู้ เกสรตัวเมีย กลีบเลี ยง (sepal) ของงำนั นอยู่ตรงส่วนฐำนเชื่อมติดกัน
เป็นรูปถ้วย ส่วนปลำยแยกออกจำกกันเป็น 5 แฉก แต่ละแฉกจะมีควำมยำวประมำณ 3-5 มม. จะหุ้ม
อยู่ที่ส่วนล่ำงของกลีบดอก และส้ำหรับกลีบดอก (petal) จะมีจ้ำนวน 5 กลีบ ติดกันจะมีรูปร่ำงคล้ำย
ระฆัง ส้ำหรับสีของดอกงำ มีหลำยสี เช่น สีขำว สีขำวปนชมพู หรือสีชมพู รวมทั งสีอ่ืนๆ โดยงำแต่ละ
พันธุ์มีสีของดอกท่ีแตกต่ำงกันไป 
   5)  ผลและเมล็ดงำ (fruit and seed) ผลของงำหรือฝักจะเป็นแบบแคปซูล 
(capsule) มีต้ำแหน่งที่เกิดตรงมุมใบ ฝักงำมีควำมยำวที่แตกต่ำงกันไปตำมพันธุ์ที่ใช้ปลูกโดยจะมี
ควำมยำวตั งแต่ 0.8 -4.8 ซม. ที่ฐำนของฝักจะมีกลีบเลี ยงติดอยู่ตั งแต่เริ่มสร้ำงฝักจนติดฝักและฝักแห้ง
ฝักแก่ของงำจะมีน ้ำตำลหรือม่วงด้ำ และเมื่อฝักงำถึงระยะที่สุกแก่จะมีกำรแตกของฝักงำจำกปลำยฝัก
ลงมำยังด้ำนโคนฝัก เมล็ดของงำอยู่ในฝักจะมีลักษณะเป็นรูปไข่ มีขนำดเล็ก เยื่อหุ้มเมล็ด มีลักษณะ
เรียบหรือจะมีเส้นใยคล้ำยร่ำงแหปกคลุมอยู่ เมล็ดของงำมีหลำยสีขึ นอยู่กับพันธุ์ที่น้ำมำปลูก เช่น สี
ขำว สีครีม สีฟำงข้ำว และสีทองรวมทั งสีอื่นๆ (ศำนิต, 2558) 
  2.1.7.2  เทคนิคกำรปลูกงำ 
             ส้ำหรับกำรปลูกงำของประเทศไทย โดยทั่วไปนิยมปลูก 2 ช่วงฤดูกำลคือ  
              1)  ปลูกงำต้นฤดูฝน เป็นกำรปลูกงำหลังกำรเก็บเกี่ยวข้ำว โดยจะปลูกงำ
ประมำณกลำงเดือนกุมภำพันธ์ ถึงเดือนเมษำยน ซึ่งช่วงนี จะขึ นกับวันเวลำที่ฝนตกครั งแรกของฤดูกำล 
และปริมำณกำรกระจำยตัวของฝน ในภำคตะวันวันออกเฉียงเหนือ จะนิยมปลูกงำประมำณ
กลำงเดือนกุมภำพันธ์ โดยใช้ฝนแรกเพ่ือกำรงอก ใช้ปริมำณฝนในเดือนมีนำคม และเมษำยน และจะ
เก็บเกี่ยวในช่วงเดือน พฤษภำคม และทำงภำคเหนือตอนล่ำง และภำคกลำงตอนบน จะมีฝนในช่วง
เดือนเมษำยน ทำงภำคเหนือตอนล่ำง และภำคกลำงตอนบนจะนิยมปลูกงำในเดือนเมษำยน และจะ
เก็บเก่ียวได้ในเดือนมิถุนำยน 
    2)  ปลูกงำปลำยฤดูฝน เป็นกำรปลูกงำในสภำพพื นที่ไร่หรือที่ดอนปลูกหลังกำร
เก็บเกี่ยวพืชไร่ โดยจะปลูกงำประมำณเดือนกรกฎำคมถึงสิงหำคม และจะเก็บเกี่ยวงำประมำณเดือน
ตุลำคมถึงพฤศจิกำยน งำจำกกำรปลูกฤดูนี จะดีกว่ำงำต้นฝน กำรปลูกงำในช่วงฤดูฝนจะไม่เหมำะสม
นัก เพรำะงำจะไม่ชอบน ้ำมำก ถ้ำมีน ้ำมำกก็จะมีโรคเกิดขึ นมำกกับต้นงำ เช่น โรครำกเน่ำ โรคโคนเน่ำ 
โรคทำงใบต่ำงๆ (สถำบันกำรจัดกำรเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร, ม.ป.ป) 
  2.1.7.3  วิธีกำรปลูก 
   วิธีกำรปลูกงำในประเทศไทยมี 2 วิธี 
   1)  กำรปลูกแบบหว่ำน จะหว่ำนเมล็ดงำด้วยแรงงำนคนหลังจำกกำรเตรียมดิน 
จะหว่ำนเมล็ดให้กระจำยอย่ำงสม่้ำเสมอในแปลงปลูก และครำดกลบทันที เพ่ือที่ป้องกันเมล็ดงำถูก
แดดเผำ และถ้ำเมล็ดงำถูกแดดเผำ เมล็ดจะตกมันท้ำให้เมล็ดไม่งอกหรืองอกไม่สม่้ำเสมอ 
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   2)  กำรปลูกแบบโรยเป็นแถว จะเป็นกำรปลูกท่ีใช้ครำดกำแถว ท้ำร่องส้ำหรับที่
จะโรยเมล็ด หรือท้ำเป็นแถวแบบยกร่อง โดยให้ระยะระหว่ำงแถวประมำณ 50-75 ซม. เปิดร่องลึก
ประมำณ 5 ซม. กำรปลูกเป็นแถวจะให้ผลผลิตสูงกว่ำกำรปลูกแบบหว่ำน (สถำบันกำรจัดกำร
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร, ม.ป.ป) 
  2.1.7.4  กำรเก็บเกี่ยวงำ 
             จะใช้เคียวหรือมีดโดยตัดต่้ำกว่ำฝักล่ำง เล็กน้อย และถ้ำต้นงำมีขนำดเล็ก
สำมำรถเก็บเกี่ยวด้วยวิธีกำรถอนทั งต้น หลังจำกกำรเก็บเกี่ยวน้ำงำมำมัดเป็นก้ำ แล้วน้ำมำตำกพิงกัน
โดยจะตำกในแปลงปลูกหรือบริเวณลำนตำกใกล้บ้ำน ซึ่งควรมีผ้ำใบรองรับเพ่ือรองรับเมล็ดที่ร่วงหล่น 
ตำกประมำณ 5-7 วันหรือตำกจนฝักแห้ง แล้วน้ำมำกะเทำะเมล็ด น้ำเมล็ดงำที่ได้มำฝัดกับกระด้งเพ่ือ
ท้ำควำมสะอำด เพ่ือให้เศษผง หรือ ฝุ่น วัชพืชและเมล็ดงำที่ลีบแยกออกจำกเมล็ดงำ  (สถำบันกำร
จัดกำรเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร, ม.ป.ป)   
  2.1.7.5  ชนิดของงำและพันธุ์งำ 
             พันธุ์งำที่ใช้ปลูกในไทยมีหลำยพันธุ์ และเมื่อจ้ำแนกตำมสีของเมล็ดได้เป็น 4 
ชนิดคือ งำด้ำ งำขำว งำแดง และงำด้ำแดง 
   1)  งำด้ำ ที่นิยมปลูกมีด้วยกัน 4 พันธุ์ คือ พันธุ์ มก. 18, มข. 2 , อุบลรำชธำนี3 
และนครสวรรค์ โดยมีลักษณะประจ้ำพันธุ์ได้แก่ อำยุเก็บเกี่ยวจะมีอำยุกำรเก็บเกี่ยวจะสั นอยู่ระหว่ำง 
70- 75 วัน และงำพันธุ์ มก. 18 และพันธุ์นครสวรรค์มีกำรเก็บเกี่ยวที่ 80-90 วัน ลักษณะฝักพบว่ำ งำ
พันธุ์ มก. 18 มีฝักจ้ำนวน 2 พู ในขณะที่อีก 3 พันธุ์ฝักมีจ้ำนวน 4 พู กำรทอดยอดกำรแตกกิ่ง พบว่ำ
งำทุกพันธุ์มีกำรทอดยอด แต่ส้ำหรับกำรแตกก่ิงเฉพำะ งำพันธุ์ มก. 18 เท่ำนั นที่ไม่มีกำรแตกกิ่ง งำด้ำ
แต่ละพันธุ์มีลักษณะที่แตกต่ำงกันออกไป สภำพแวดล้อมที่ปลูกงำด้ำก็มีผลกับกำรเจริญเติบโตและ
ให้ผลผลิตอีกด้วย 
   2)  งำขำว ที่นิยมปลูกมี 4 พันธุ์ คือ ร้อยเอ็ด 1 มหำสำรคำม 60 อุบลรำชธำนี 
2 และ มก. 1 จะมีอำยุกำรเก็บเกี่ยว 70-75 วัน มี 2 พันธุ์ คือ ร้อยเอ็ด 1 และ มก. 1 และอำยุกำรเก็บ
เกี่ยว 80- 85 วัน มีพันธุ์ มหำสำรคำม 60 และอุบลรำชธำนี 2 ลักษณะฝักพบว่ำ งำขำวทุกพันธุ์มีฝัก
จ้ำนวน 2 พู ส่วนกำรทอดยอดของงำขำวทุกพันธุ์มีกำรเจริญเติบโตแบบทอดยอด กำรแตกกิ่งของงำ
จะมีเฉพำะงำขำวพันธุ์ อุบลรำชธำนี 2 ที่มีกำรแตกกิ่งจ้ำนวน 1 กิ่ง และส่วนงำขำวพันธ์อ่ืนไม่มีกำร
แตกกิ่ง 
   3)  งำแดง ที่นิยมปลูกกันมี 2 พันธุ์ คือ มข.3 และอุบลรำชธำนี 1  โดยมีอำยุ
กำรเก็บเกี่ยว เท่ำกับ 80- 85 วัน จะมีลักษณะฝักจ้ำนวน 2 ฝัก มีกำรเจริญเติบโตแบบทอดยอด และ
จะมีกำรแตกก่ิงอยู่ระหว่ำง 3-6 กิ่ง  
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   4)  งำด้ำแดง เป็นงำที่เกษตรกรนิยมปลูก เนื่องจำกมีข้อดีบำงประกำร เช่น เมื่อ
สุกแก่ฝักแตก และเมื่อระยะแก่มีฝนหรือมีควำมชื นสูงมีผลท้ำให้ฝักของงำไม่แตกมำก ส่งผลให้กำรร่วง
ของเมล็ดงำจำกฝักมีปริมำณน้อยกว่ำพันธุ์อ่ืน งำด้ำแดงที่นิยมปลูก เช่น พันธุ์พื นเมืองพิษณุโลก และ
พันธุ์พื นเมืองสุโขทัย ทั ง 2 พันธุ์จะมีลักษณะเด่น เช่น มีลักษณะแบบ 2 พู มีกำรแตกกิ่งค่อนข้ำงมำก 
ขนำดของเมล็ดโต สีของเมล็ดมี 2 สี คือ สีด้ำและสีน ้ำตำลปะปนกัน มีอำยุกำรเก็บเกี่ยว 85-90 วัน 
(ศำนิต, 2558)  
  2.1.7.6  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของงำด้ำ ตำรำงที่ 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของงำด้ำ (100 กรัม) 
 

พลังงานและสารอาหาร ปริมาณ 
หน่วยของพลังงานและ

สารอาหาร 
พลังงำน 588 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน                49.3 กรัม 
คำร์โบไฮเดรต  19 กรัม 
โปรตีน                17.1 กรัม 
ไฟเบอร์ 3.2 กรัม 
แคลเซียม               1100 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส                 570 มิลลิกรัม 
เหล็ก  16 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 4.5 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B1                0.50 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B2                0.10 มิลลิกรัม 
วิตำมิน A 35 ไมโครกรัม 

 
ที่มา : กองโภชนำกำร (2530) 
 
       2.1.8  กล้วยตาก 
    กล้วยตำก คือกำรที่เอำกล้วยที่สุกมำตำกแดด และต้องคอยกลับข้ำงตำกไปนำนๆ น ้ำใน
กล้วยก็จะออกมำ แล้วท้ำให้กล้วยลูกเล็กกว่ำเดิม (อภิสิทธิ์, 2542) 
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   2.1.8.1  ควำมเป็นมำของกล้วยตำก 
   ในปี พ.ศ. 2575 มีนำยโฮ๊ก และนำงโป๊ว สิงหลักษณ์ และบุตรของเขำ ได้อพยพ
มำจำก อ้ำเภอแปดริ ว จังหวัดฉะเชิงเทรำ มำอำศัยอยู่ที่หมู่ที่ 2 ต้ำบลบำงกระทุ่ม อ้ำเภอบำงกระทุ่ม 
จังหวัดพิษณุโลก และนำยโฮ๊ก ได้มีเนื อที่และได้ท้ำกำรบุกเบิก ต่อมำนำยโฮ๊ก และลูกชำยคนโตได้
กลับไปเยี่ยมญำติพ่ีน้องที่บ้ำนเกิด แปดริ ว และเขำกลับมำพร้อมกับน้ำหน่อกล้วยน ้ำว้ำไส้ขำว ชื่อ 
“พันธุ์มะลิอ่อง” จ้ำนวน 2 หน่อ มำปลูก และเมื่อกล้วยเจริญเติบโตขยำยพันธุ์หน่อจนเต็มพื นที่ 
ผลผลิตที่ได้จ้ำหน่ำยให้พ่อค้ำทั งทำงบก และทำงเรือจะมีกล้วยที่ปลำยเครือเหลือเป็นจ้ำนวนมำก 
เรียกว่ำ “หวีตีนเต่ำ” บุตรนำยโฮ๊กประกอบอำชีพประมงจึงน้ำไปเลี ยงปลำ ซึ่งปลำกินไม่หมดจึงคิดน้ำ
กล้วยที่เหลือไปตำกแดด เพ่ือเป็นกำรถนอมอำหำร จึงปอกกล้วยแล้วน้ำไปตำกที่ลำนปลำเกลือ สูง
จำกพื นดิน 4 เมตร ตอนเย็นก็ท้ำกำรเก็บ ตอนเช้ำก็น้ำไปตำกต่อ ท้ำไปเรื่อยๆจนแห้งจำกนั นน้ำกล้วย
แห้งไปใส่ในไห แล้วน้ำเกลือโรยบำงๆ เมื่อตำกได้ในแต่ละครั งก็จะน้ำไปใส่ในไหท้ำไปจนกล้วยตำกเต็ม
ไห และเมื่อมีเพ่ือนบ้ำนมำเยี่ยม ก็จะน้ำกล้วยที่อยู่ในไหออกมำให้ลองทำน เพ่ือนบ้ำนที่ได้ลองชิมก็
ต่ำงพำกันชื่นชอบ และขอซื อไปฝำกคนอื่นๆ จนเป็นที่ติดอกติดใจของผู้ที่ได้ลองชิม 
   ในปี  2522 กล้วยตำกกลำยเป็นสินค้ำขึ นชื่อของอ้ำเภอบำงกระทุ่ม และได้มี
กำรพัฒนำขึ นเรื่อยๆ จนได้รับรองมำตรฐำนกำรผลิตที่สะอำดและปลอดภัย จนกลำยเป็นของฝำก
เลื่องชื่อของจังหวัดพิษณุโลก (โครงกำรพัฒนำที่ดินมูลนิธิชัยพัฒนำบ้ำนเกำะคู, ม.ป.ป) 
   2.1.8.2  ขั นตอนกำรผลิตกล้วยตำก 
   1)  ตัดกล้วยแก่จัดประมำณ 90% 
   2)  บ่มใช้พลำสติกคลุมมิดชิดไม่ให้อำกำศเข้ำไปได้ ครบ 24 ชั่วโมง แล้วจึงเปิด
พลำสติกคลุมออก 
   3)  ผ่ำนไป 3-5 คืน กล้วยเริ่มสุกงอม มีกลิ่นหอม จึงท้ำกำรปอกเปลือกออกแล้ว
น้ำไปตำกในโดม 
   4)  ตำกในโดมจ้ำนวน 4 แดด แดดที่ 1-3 เก็บรวมกองทุกเย็น ยกเว้นแดด
สุดท้ำยกรณีท้ำแบนในแดดที่ 3 ช่วงบ่ำย น้ำออกมำท้ำแบน 
   5)  น้ำกล้วยมำคัด ตัดจุก 
   6)  เข้ำตู้อบ อุณหภูมิที่ใช้ 60 องศำเซลเซียส เวลำ 1 ชั่วโมง 30 นำท ี
   7)  แพ็คบรรจุ จ้ำหน่ำย (โครงกำรพัฒนำที่ดินมูลนิธิชัยพัฒนำบ้ำนเกำะคู, 
ม.ป.ป) 
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    2.1.8.3  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกล้วยตำก ตำรำงที่ 2.3 
 
ตารางท่ี 2.3  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกล้วยตำก (100 กรัม) 
 

พลังงานและสารอาหาร ปริมาณ 
หน่วยของพลังงานและ

สารอาหาร 
พลังงำน  266 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน    0.1 กรัม 
คำร์โบไฮเดรต  64.1 กรัม 
โปรตีน    2.2 กรัม 
ไฟเบอร์    0.7 กรัม 
แคลเซียม                    12 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส                    84 มิลลิกรัม 
เหล็ก                   1.3 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B1  0.50 มิลลิกรัม 
วิตำมิน B2   0.11 มิลลิกรัม 
วิตำมิน C      3 มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กองโภชนำกำร (2530) 
 
       2.1.9  การตากแห้ง 
       เป็นกำรให้ควำมร้อนท้ำให้น ้ำหรือควำมชื นที่มีอยู่ในอำหำรนั น เหลือน้อยจนจุลินทรีย์ไม่
สำมำรถเจริญเติบโตได้ อำหำรจึงสำมำรถเก็บไว้ได้นำน ผัก ผลไม้ และเนื อสัตว์ทุกชนิด สำมำรถน้ำมำ
ตำกให้แห้งได้ (กำรถนอมอำหำร, 2553) 
 

2.2  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        
 นัทรียำ และศุภลักษณ์ (2551) จำกกำรศึกษำเรื่อง ขนมทองม้วนเสริมใบบัวบก มีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษำสูตรพื นฐำนในกำรท้ำขนมทองม้วน และศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของใบบัวบกที่เสริมใน
ขนมทองม้วน น้ำไปทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชำติ และ
เนื อสัมผัส โดยท้ำกำรศึกษำปริมำณกำรใช้ใบบัวบก 3 ระดับคือ 5% 7% และ9% ของน ้ำหนัก
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ส่วนผสมทั งหมด โดยใช้วิธีกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ให้ผู้ชิมจ้ำนวน 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ และนักศึกษำปริญญำตรีปี
ที่ 4 สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร ทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบแบบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น้ำผลที่ได้จำกกำรหำค่ำเฉลี่ย (𝑥̅) วิเครำะห์ควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ (Least Significant 
Difference, LSD) 
       จำกกำรศึกษำพบว่ำปริมำณใบบัวบกที่ระดับ 7% (2.23 กรัม) ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุด โดย
มีคะแนนด้ำนควำมชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (กรอบ) มีค่ำเฉลี่ย 7.61 7.68 7.53 
7.45 และ7.51 ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำไปวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำง
สถิติพบว่ำในด้ำนควำมชอบโดยรวม สี และรสชำติมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ ที่
ระดับ 0.05 ส่วนด้ำนกลิ่น และเนื อสัมผัสไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ ที่ระดับ 0.05 
       เรณู และสำยชล (2552) กำรศึกษำเรื่องขนมทองม้วนเสริมผักโขม มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำสูตร
พื นฐำนของขนมทองม้วน และเพ่ือศึกษำปริมำณท่ีเหมำะสมของผักโขมที่เสริมลงในขนมทองม้วน โดย
ท้ำกำรคัดเลือกขนมทองม้วน สูตรพื นฐำนจ้ำนวน 3 สูตร เพ่ือให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับ และน้ำมำศึกษำ
ปริมำณที่เหมำะสมของผักโขมที่เสริมลงในขนมทองม้วน 3  ระดับ คือ 5% 10% และ 15% ของ
น ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และน้ำไปทดสอบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ทองม้วนเสริมผักโขมในด้ำน สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำร
ให้คะแนนควำม ชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และ
นักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยี
รำชมงคลพระนคร แล้วน้ำผลที่ได้มำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant Difference, LSD)  
       ผลจำกกำรศึกษำ พบว่ำ ปริมำณผักโขมที่เสริมในระดับ 10% ได้รับกำรยอมรับสูงที่สุดในด้ำน สี 
กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม โดยมีค่ำเฉลี่ย 7.67 7.47 7.65 7.72 และ 7.92 
ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ ด้ำนสี 
กลิ่น และเนื อสัมผัส ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 ในด้ำนรสชำติ และ
ควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
       ภูรินธรำ และศิริวรรณ (2555) กำรศึกษำกำรท้ำขนมทองม้วนเสริมข้ำวโอ๊ต มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษำสูตรพื นฐำนของขนมทองม้วน เพ่ือศึกษำควำมเป็นไปได้ของปริมำณข้ำวโอ๊ตที่เสริมในขนม
ทองม้วน และเพ่ือศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของข้ำวโอ๊ตที่เสริมในขนมทองม้วน โดยท้ำกำรคัดเลือก
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ขนมทองม้วนสูตรพื นฐำน 3 สูตร ที่ผู้ชิมให้กำรยอมรับน้ำมำศึกษำควำมเป็นไปได้ของปริมำณข้ำวโอ๊ต
ที่เสริมในขนมทองม้วนปริมำณที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 0.5% 1% และ1.5% ของน ้ำหนักส่วนผสม
ทั งหมด และน้ำมำศึกษำปริมำณข้ำวโอ๊ตที่เสริมในขนมทองม้วนปริมำณที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 0.1% 
0.2% และ0.3% ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ด้ำนสี รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมกรอบ) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน
ควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ให้ผู้ชิมจ้ำนวน 30 คน กำรทดลอง 2 ซ ้ำ ซึ่งเป็น
อำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร น้ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ย (𝑥̅) วิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่ำควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยแบบ (Duncan’s New Multiple 
Range Test, DMRT)  
       พบว่ำปริมำณข้ำวโอ๊ตที่เสริมในขนมทองม้วนที่ระดับ 0.3% ผู้ชิมให้กำรยอมรับในด้ำนสี กลิ่น 
รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมกรอบ) และควำมชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 7.20 7.00 7.92 7.85 และ
8.00 ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำง พบว่ำด้ำนสี และ
กลิ่นไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ 0.05 ส่วนด้ำนรสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมกรอบ) 
และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ 0.05  
  



 

 

บทท่ี  3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1  วัสดุและอุปกรณ์ 
 

       3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
       3.1.1.1  แป้งมันส ำปะหลัง ตรำมังกร 
       3.1.1.2  แป้งอเนกประสงค์ ตรำว่ำว 
                3.1.1.3   ไข่ไก ่ ตรำซีพ ี   
       3.1.1.4  น  ำตำลทรำย ตรำมิตรผล 
       3.1.1.5  กะท ิตรำอร่อยด ี
       3.1.1.6  เกลือป่น ตรำขอบฟ้ำเขียว 
       3.1.1.7  งำด ำ ตรำไร่ทิพย์ 

     3.1.1.8  กล้วยตำก ของโครงกำรพัฒนำที่ดินมูลนิธิชัยพัฒนำบ้ำนเกำะคู อ.บำงกระทุ่ม 
                           จ.พิษณุโลก       
        3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 

      3.1.2.1    เครื่องชั่งไฟฟ้ำทศนิยมสองต ำแหน่ง 
       3.1.2.2    พิมพ์ทองม้วนไฟฟ้ำ  
       3.1.2.3    เครื่องปั่นอำหำร ยี่ห้อ Hamilton Beach 
       3.1.2.4    นำฬิกำจับเวลำ IPhone 
       3.1.2.5    พำยยำง 
       3.1.2.6    ช้อนตวง 
       3.1.2.7    อ่ำงผสม 
       3.1.2.8    ตระกร้อมือ 
       3.1.2.9    ที่ร่อนแป้ง 
       3.1.2.10  กระชอน 
       3.1.2.11  ตะแกรงพักขนม 

      3.1.2.12  ไม้ม้วนขนมทองม้วน 
                3.1.2.13  ถำด 
                3.1.2.14  ถุงมือ 
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3.2  วิธีกำร 
 
       3.2.1  กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนขนมทองม้วน 
       กำรทดลองครั งนี ได้ท ำกำรศึกษำสูตรพื นฐำนขนมทองม้วน 3 สูตร (ภำคผนวก ก)โดย
วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ (บำง สม่ ำเสมอ) สี กลิ่น รสชำติ        
เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิมจ ำนวน 40 คน ที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนกำรชิม ซึ่งเป็นนักศึกษำ 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร น ำข้อมูลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ย (𝑥̅) วิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยแบบ (Least Significant Difference, LSD) 
       3.2.2  กำรศึกษำกำรใช้กล้วยตำกทดแทนน้ ำตำลในขนมทองม้วน   
       กำรศึกษำครั งนี ได้น ำสูตรพื นฐำนของขนมทองม้วนที่ได้รับกำรยอมรับมำท ำกำรศึกษำ
กำรใช้กล้วยตำกทดแทนน  ำตำลในขนมทองม้วน 4 สูตร สูตรพื นฐำน ทดแทน 20% 40% และ 60% 
ของน  ำตำลในขนมทองม้วน โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ
(บำง สม่ ำเสมอ) สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบ
ให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ ำนวน 80 คน ที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน
กำรชิม ซึ่ง เป็นนักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร น ำข้อมูลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ย (𝑥̅) วิเครำะห์ควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยแบบ (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) 
 

3.3  สถำนที่ด ำเนินกำร 
       ห้องปฏิบัติกำรอำหำร 1301 สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลำด ำเนินกำร 
       เดือนมิถุนำยน 2562 – เดือนกันยำยน 2562 
 



 
 

บทท่ี  4 
    

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมทองม้วน 
 
       การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมทองม้วน 3 สูตร(ภาคผนวก ก) โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ที ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม ซึ งเป็นนักศึกษา สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น า
ข้อมูลที ได้มาหาค่าเฉลี ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ยแบบ (Least Significant Difference, LSD) สูตรพ้ืนฐานของ
ขนมทองม้วนจ านวน 3 สูตร ดังตาราง 4.1 ค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่าง
ของสูตรพื้นฐานขนมทองม้วน 3 สูตร ดังตารางที  4.2  
 
ตารางท่ี 4.1  สูตรพ้ืนฐานขนมทองม้วน 3 สูตร 
 

 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 

แป้งมันส าปะหลัง  250 - 100 

แป้งสาลี  25   50 200 

แป้งข้าวเจ้า - 150 - 

ไข่ไก ่  50   50  50 

น้ าตาลทราย           150 - - 

น้ าตาลมะพร้าว - 200 200 

กะท ิ 360 320 300 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
 

 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 

เกลือ    5   5   5 

งาด า   10 10  10 

 
ที่มา :  สูตรที  1 อภิวันท์ (2562) 
         สูตรที  2 สมภพ (2562) 
         สูตรที  3 ยานุมาศ (2562) 
 
 

ร่อนแป้ง ชั งส่วนผสมตามสูตร 
 

นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน้ าตาลทราย นวด 3 นาที 
 

ใส่ไข่ เกลือ คนให้เข้ากัน 
 

กรองส่วนผสมที ได้ ใส่งาด า คนให้เข้ากัน  
 

เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 
 

ตักแป้ง 5 กรัม ลงที กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที   
 

แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที ยังร้อน พักไว้ให้เย็น  
 

เก็บในภาชนะปิดสนิท 
 

แผนภูมิ 4.1  ขั้นตอนการท าขนมทองม้วน สูตรที  1 
ที่มา :  อภิวันท์ (2562) 
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ร่อนแป้ง ชั งส่วนผสมตามสูตร 
 

นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน้ าตาลมะพร้าว นวด 3 นาท ี
 

ใส่ไข่ เกลือ คนให้เข้ากัน 
 

กรองส่วนผสมที ได้ ใส่งาด า คนให้เข้ากัน  
 

เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 
 

ตักแป้ง 5 กรัม ลงที กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที   
 

แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที ยังร้อน พักไว้ให้เย็น  
 

เก็บในภาชนะปิดสนิท 
 

แผนภูมิ 4.2  ขั้นตอนการท าขนมทองม้วน สูตรที  2 
ที่มา :  สมภพ  (2562) 

 
ร่อนแป้ง ชั งส่วนผสมตามสูตร 

 
นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน้ าตาลมะพร้าว นวด 3 นาท ี

 
ใส่ไข่ เกลือ คนให้เข้ากัน 

 
กรองส่วนผสมที ได้ ใส่งาด า คนให้เข้ากัน  

 
เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 

 
ตักแป้ง 5 กรัม ลงที กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที 

 



25 
 

แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที ยังร้อน พักไว้ให้เย็น  
 

เก็บในภาชนะปิดสนิท 
 

แผนภูมิ 4.3  ขั้นตอนการท าขนมทองม้วน สูตรที  3 
ที่มา :  ยานุมาศ  (2562) 

 
ตารางที่ 4.2  ค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพ้ืนฐานขนม                          
                 ทองม้วน 3 สูตร 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) 8.20a± 0.73 7.70b± 0.82 7.23c± 0.83 
สี 7.90a± 0.87 7.65a± 0.74 6.80b± 0.85 
กลิ น 7.85a± 0.86 7.48b± 0.64 7.35b± 0.83 
รสชาติ 8.05a± 0.81 7.48b± 0.78 7.13c± 0.85 
เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) 8.30a± 0.72 7.78b± 0.97 7.60b± 0.93 
ความชอบโดยรวม 8.15a± 0.83 7.60b± 0.74 7.20c± 0.94 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง 
               สถิติที ระดับ 0.05 
 
 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมทองม้วน 3 สูตร คือ สูตรที  1 สูตรที  2 และ สูตรที  3 พบว่าผู้ชิมให้
การยอมรับสูตรที  1 ในด้าน ลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) 
และความชอบโดยรวมสูงสุด มีค่าเฉลี ย 8.20 7.90 7.85 8.05 8.30 และ 8.15 ตามล าดับ อยู่ใน
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก   
      เมื อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ยพบว่า ด้าน
ลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที ระดับ 0.05 เพราะสูตรที  1 มีลักษณะบางสม  าเสมอ มีสีเหลือง
ทอง กลิ นหอมของกะทิ มีรสชาติหวานปานกลาง มีเนื้อสัมผัสที กรอบ ร่วน จึงเหมาะที จะน ามาเป็น
สูตรพ้ืนฐานมากกว่า สูตรที  2 และสูตรที  3 เพราะสูตรที  2 ขนมมีสีสม  าเสมอ รสชาติหวานน้อย    
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เนื้อสัมผัสกรอบ แข็ง ส่วนสูตรที  3 ขนมมีสีสม  าเสมอ รสชาติหวานมาก เนื้อสัมผัสกรอบแข็ง ดังนั้น
ผู้ท าการวิจัยจึงเลือกสูตรที  1 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการทดลองการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนม
ทองม้วนต่อไป 
 

4.2  ผลการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้้าตาลในขนมทองม้วน 
  

       การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานของขนมทองม้วนที ได้รับการยอมรับ มาศึกษาปริมาณการใช้
กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร โดยมีสูตรพ้ืนฐาน ทดแทน 20% 40% และ 60% 
ของน้ าหนักน้ าตาลทรายในส่วนผสมของขนมทองม้วน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบ
โดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 
80 คน ที ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม ซึ งเป็นนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลที ได้มาหาค่าเฉลี ย (𝑥̅) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ยแบบ 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) สูตรการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลใน
ขนมทองม้วน 4 สูตร ดังตารางที  4.3 ค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของ
การศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน ดังตารางที  4.4 
 

ตารางท่ี 4.3  สูตรการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพื้นฐาน ทดแทน20% ทดแทน40% ทดแทน60% 
แป้งมันส าปะหลัง 250 250       250 250 

แป้งสาลี  25  25  25  25 

ไข่ไก่  50  50  50  50 
น้ าตาลทราย 150       120  90  60 
กล้วยตาก -  30  60  90 
กะทิ 360 360 360       360 

เกลือ    5    5    5    5 

งาด า  10  10  10  10 
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ร่อนแป้ง ชั งตวงส่วนผสมตามสูตร 

 
 
 

    
  
   
  

หั นกล้วยตากเป็นชิ้นเล็ก 
 

ปั่นกล้วยตากกับกะทิ  จนละเอียด 3 นาที ที ความเร็วระดับ 5  
 

นวดแป้งกับกะทิ กล้วยตากที ปั่น 2นาที เติมน้ าตาลทราย นวด 3 นาที 
 

ใส่ไข่ เกลือ คนให้เข้ากัน 
 

กรองส่วนผสมที ได้ ใส่งาด า คนให้เข้ากัน        
 

เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 
 

ตักแป้ง 5 กรัม ลงที กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที 
 

แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที ยังร้อน พักไว้ให้เย็น  
 

เก็บในภาชนะปิดสนิท 
 

แผนภูมิ 4.4  ขั้นตอนการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 

 
 
 
 

สูตรพื้นฐาน น้ าตาลทราย   150  กรัม   :  กล้วยตาก   0  กรัม 
    20%      น้ าตาลทราย  120  กรัม   :  กล้วยตาก  30  กรัม 
    40%      น้ าตาลทราย    90  กรัม   :  กล้วยตาก  60  กรัม 
    60%      น้ าตาลทราย    60  กรัม   :  กล้วยตาก  90  กรัม 
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ตารางท่ี 4.4  ค่าเฉลี ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของการศึกษาการใช้กล้วย 
                 ตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 

สูตรพื้นฐาน ทดแทน20% ทดแทน40% ทดแทน60% 
ลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) 7.54b± 1.14 8.09a± 0.80 7.49b± 1.04 7.20c± 0.92 
สี 7.43b± 1.02 8.00a± 0.89 7.56b± 0.95 7.00c± 0.86 
กลิ น 7.23c± 1.01 7.80a± 0.79 7.68ab± 0.91 7.43bc± 0.98 
รสชาติ 7.15b± 0.93 7.83a± 0.88 7.70a± 0.89 7.09b± 0.86 
เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) 7.59b± 1.02 8.09a± 0.86 7.61b± 0.89 7.19c± 0.90 
ความชอบโดยรวม 7.28c± 0.97 8.00a± 0.81 7.54b± 0.91 7.10c± 0.85 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
  สถิติที ระดับ 0.05 
 
 ผลการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน 
ทดแทน 20% 40% และ 60% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ ทดแทนกล้วยตาก 20% ในด้านลักษณะ
ปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวมสูงสุด มี
ค่าเฉลี ย 8.09 8.00 7.80 7.83 8.09 และ 8.00 ตามล าดับอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  
 เมื อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ยพบว่า 
ด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม  าเสมอ) สี กลิ น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกการใช้กล้วยตาก
ทดแทนน้ าตาลในขนมทองม้วน 20% เพราะมีลักษณะที บาง มีสีที สม  าเสมอ  รสชาติหวานปานกลาง 
มีกลิ นหอมของกล้วยตาก มีเนื้อสัมผัสที กรอบ ร่วน เหมาะที จะน ามาเป็นสูตรมาตรฐานมากกว่า สูตร
พ้ืนฐาน ทดแทน 40% และทดแทน 60% เพราะสูตรพ้ืนฐานรสชาติหวานน้อย ไม่มีกลิ นหอม การ
ทดแทน 40% และ60% ขนมทองม้วนมีลักษณะปรากฏค่อนข้างหนา สีเข้ม มีกลิ นของกล้วยตากมาก 
รสชาติหวานปานกลาง และเนื้อสัมผัสกรอบแข็งตามล าดับ เพราะในกล้วยตากมีคาร์โบไฮเดรตในรูป
น้ าตาลอยู่มาก จึงท าให้ส่วนผสมแป้งมีความข้นหนืด และเมื อน าไปผ่านความร้อนโดยการท าเป็นขนม
ทองม้วนจึงท าให้ขนมทองม้วน มีลักษณะแผ่นหนาและเนื้อสัมผัสที กรอบแข็ง ผู้ท าการทดลองจึงเลือก
สูตรที ทดแทน 20% มาเป็นสูตรมาตรฐาน  



 

 

บทท่ี  5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
 
      5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมทองม้วน 3 สูตร 
                ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมทองม้วน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 
พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 ในด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม่่าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวมสูงสุด มีค่าเฉลี่ย 8.20 7.90 7.85 8.05 8.30 และ 8.15 
ตามล่าดับ อยู่ในความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน่ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ (บาง สม่่าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
       5.1.2  ผลการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้้าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร 
                ผลการศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้่าตาลในขนมทองม้วน 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน 
ทดแทน 20% ทดแทน 40% และ 60% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ ทดแทนกล้วยตาก 20%  ในด้าน
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่่าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวมสูงสุด 
มีค่าเฉลี่ย 8.09 8.00 7.80 7.83 8.09 และ 8.00 ตามล่าดับอยู่ในระดับชอบปากลางถึงชอบมาก เมื่อ
น่ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ 
(บาง สม่่าเสมอ) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ ร่วน) และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1  ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาการใช้ผลไม้อบแห้งประเภทอ่ืน เช่น ล่าไยอบแห้ง 
อินทผลัมอบแห้ง มาทดแทนน้่าตาลในขนมทองม้วน 
       5.2.2  ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิในขนมทองม้วน 
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานขนมทองม้วน 

สูตรศึกษาการใช้กล้วยตากทดแทนน้้าตาลในขนมทองม้วน 
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สูตรพื้นฐานที่  1  ขนมทองม้วน 

 

ส่วนผสม 

 
  แป้งมัน ตรามังกร    250    กรัม  250   กรัม 
  แป้งสาลี ตราว่าว               25    กรัม   25   กรัม 
            ไข่ไก่ ตราซีพี            1    ฟอง   50        กรัม 
            น ้าตาลทราย ตรามิตรผล    150       กรัม   150       กรัม 
            กะท ิตราอร่อยดี   360     กรัม  360    กรัม 
            เกลือป่น ตราขอบฟ้าเขียว             1        ช้อนชา             5       กรัม 
  งาด้า ตราไร่ทิพย์               2    ช้อนชา   10       กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 

2. นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน ้าตาลทราย นวด 3 นาที ใส่ไข่ เกลือ คนเข้ากันดี 
3.  กรองส่วนผสมที่ได้ ใส่งาด้า คนให้เข้ากัน แป้งที่ได้ 570 กรัม        
4.  เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 
5. ตักแป้ง 5 กรัม ลงที่กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที 
6. แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที่ยังร้อน พักไว้ให้เย็น จะได้ขนม 114 ชิ น 
7. เก็บในภาชนะปิดสนิท 

 
 

ที่มา :  อภิวันท์ (2562) 
หมายเหตุ  : ปริมาณแป้งท่ีได้  570 กรัม  จะได้ขนมทองม้วน 114  ชิ น   
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สูตรพื้นฐานที่  2 ขนมทองม้วน 

 
 

ส่วนผสม 

 
  แป้งข้าวเจ้า ตราดอกบัว                 150         กรัม     150        กรัม 
   แป้งสาลี ตราว่าว                    50         กรมั       50        กรัม 
   ไข่ไก่ ตราซีพี                      1    ฟอง       50        กรัม 
  น ้าตาลมะพร้าว ตราสร้อยทอง       200 กรัม     200        กรัม 
   กะท ิตราอร่อยดี        320  กรัม     320         กรัม 
   เกลือป่น ตราขอบฟ้าเขียว                 1          ช้อนชา 5        กรัม 
  งาด้า ตราไร่ทิพย์                     2          ช้อนชา       10        กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 

2. นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน ้าตาลมะพร้าว นวด 3 นาที ใส่ไข่ เกลือ คนเข้ากันดี 
3.  กรองส่วนผสมที่ได้ ใส่งาด้า คนให้เข้ากัน แป้งที่ได้ 540 กรัม        
4.  เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 

5. ตักแป้ง 5 กรัม ลงที่กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที  

6. แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที่ยังร้อน พักไว้ให้เย็น จะได้ขนม 108 ชิ น 

7.  เก็บในภาชนะปิดสนิท 

 
   

ที่มา :  สมภพ   (2562) 
หมายเหตุ  : ปริมาณแป้งท่ีได้  540 กรัม  จะได้ขนมทองม้วน 108  ชิ น   
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สูตรพื้นฐานที่  3 ขนมทองม้วน 

 

ส่วนผสม 

 
   แป้งสาลี ตราว่าว                 200 กรัม   200    กรัม 
  แป้งมนัส้าปะหลัง ตรามังกร       100 กรัม   100    กรัม 
  ไข่ไก่ ตราซีพี                      1    ฟอง         50      กรัม 
 น ้าตาลมะพร้าว ตราสร้อยทอง         200 กรัม   200    กรัม 
  กะท ิตราอร่อยดี        300          กรัม   300    กรัม  
  เกลือ ตราขอบฟ้าเขียว                     1          ช้อนชา       5      กรัม 
  งาด้า ตราไร่ทิพย์           2           ช้อนชา     10      กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 
2. นวดแป้งกับกะทิ 2 นาที เติมน ้าตาลมะพร้าว นวด 3 นาทใีส่ไข่ เกลือ คนเข้ากันดี 
3. กรองส่วนผสมที่ได้ ใส่งาด้า คนให้เข้ากัน แป้งที่ได้ 670 กรัม     
4. เสียบปลั๊กเตาขนมทองม้วน 
5. ตักแป้ง 5 กรัม ลงที่กลางพิมพ์ กดพิมพ์ให้แป้งแผ่ออกเป็นแผ่น  40 วินาที 
6. แซะออกจากพิมพ์ ใช้ไม้ม้วนให้กลมในขณะที่ยังร้อน พักไว้ให้เย็น จะได้ขนม 134 ชิ น 
7. เก็บในภาชนะปิดสนิท 

 
 

ที่มา :  ยานุมาศ  (2562) 
หมายเหตุ  : ปริมาณแป้งท่ีได้  670 กรัม  จะได้ขนมทองม้วน 134  ชิ น   
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ข 
แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่……… 
 

แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองม้วน 
วันที่ชิม        …………/……….../……….. 
ค าแนะน า      กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนน 
ตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก าหนดให้ 
 9 ชอบมากที่สุด   4 ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 ชอบมาก   3 ไม่ชอบปานกลาง 
 7 ชอบปานกลาง   2 ไม่ชอบมาก 
 6 ชอบเล็กน้อย   1 ไม่ชอบมากที่สุด 
 5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส…………… รหัส…………… รหัส…………… 
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่ าเสมอ)    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส  (กรอบ ร่วน)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้ท าการทดลอง 
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ชุดที่……… 
 

แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  การใช้กล้วยตากทดแทนน ้าตาลในขนมทองม้วน 
วันที่ชิม        …………/……….../……….. 
ค้าแนะน้า      กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล้าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนน 
ตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก้าหนดให้ 
 9 ชอบมากที่สุด   4 ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 ชอบมาก   3 ไม่ชอบปานกลาง 
 7 ชอบปานกลาง   2 ไม่ชอบมาก 
 6 ชอบเล็กน้อย   1 ไม่ชอบมากที่สุด 
 5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส…………… รหัส…………… รหัส…………… รหัส…………… 
ลักษณะปรากฏ (บาง สม่้าเสมอ)     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส  (กรอบ ร่วน)     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้ท้าการทดลอง 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

ประวัติผู้ศึกษา 
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ประวัติผู้ศึกษา 

 
ชื่อ นามสกุล  นางสาว พรวารี  ค าสักดี 
วันเดือนปีเกิด  4  สิงหาคม  2540  
ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านเลขท่ี  35  หมู่ 2  ต าบล บางตาเถร 
   อ าเภอ สองพ่ีน้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี  72110 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา                ชื่อสถาบัน              ปีการศึกษาทีส่ าเร็จ
การศึกษา             
   ระดับปริญญาตรี            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     2562 
   ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง       วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี      2560 
   ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ           วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี      2558 
   ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนสองพ่ีน้องวิทยา       2555 
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ประวัติผู้ศึกษา 

ชื่อ นามสกุล นางสาวเบญจรัตน์  ธนะตระกูลพาณิช 
วันเดือนปีเกิด 23 มิถุนายน 2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขท่ี 247 หมู่ 7 ต าบล บางตะเคียน  

อ าเภอ สองพ่ีน้อง จังหวัดสุพรรณบุรี 72110 
 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา                ชื่อสถาบัน              ปีการศึกษาทีส่ าเร็จ
การศึกษา             
   ระดับปริญญาตรี            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     2562 
   ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง       วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี      2560 
   ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ           วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี      2558 
   ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนสองพ่ีน้องวิทยา       2555 
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