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งานวิจยันี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาขนมหมอแกงไขลดพลังงานดวยการใชสารให               
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ผลการทดลองพบวาการใชซูคราโลสท่ีปริมาณรอยละ 30 40 และ 50 และการใชกะทิธัญพืช
ทดแทนกะทิมะพราว ท่ีปริมาณรอยละ 75 และ 100 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส นําสูตรท่ีไดรับคะแนนความชอบ
สูงสุด คือ สูตรท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และกะทิธัญพืชรอยละ 75 ไปทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ดวยวธีิใหคะแนนแบบ 9- point hedonic scale พบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอขนมหมอแกงไขในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.56 – 
8.14) และรอยละ 100 ใหการยอมรับขนมหมอแกงไขท่ีใชซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยรอยละ 
93 ระบุวาจะซ้ือผลิตภัณฑ เม่ือศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชพบวามีคาความแข็ง 2,501.16 กรัม คาแรงเกาะติดผิว                
-152.56 กรัม:มิลลิกรัม และคาการเกาะตัวกันเทากับ 0.16  

 
ดานคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 

40 และกะทิธัญพืชรอยละ 75 พบวามีพลังงานลดลงรอยละ 27.52 ไขมันลดลงรอยละ 34.27 
คารโบไฮเดรตลดลงรอยละ 24.99 น้ําตาลท้ังหมดลดลงรอยละ 35.51 ไขมันอ่ิมตัวลดลงรอยละ 
57.73 ไขมันไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนงเพิ่มข้ึนรอยละ 27.76 ไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงเพิ่มข้ึน        
รอยละ 271.70 และมีโปรตีนเพิ่มข้ึนรอยละ 11.13 จากสูตรพื้นฐาน ในสวนของตนทุนการผลิต
ของขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐานและขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและ          
กะทิธัญพืชเทากับ 3.40 และ 6.50 บาทตอช้ิน ตามลําดับ 
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  The objectives of this research were to develop the reduced calorie Thai styled egg 
custard by using sucralose and to improve its fatty acid proportion with cereal cream. Results 
showed that the substitution of sucrolose at 30, 40 and 50% of coconut sugar and the 
substitution of cereal at 75 and 100% of coconut cream had no significant difference in sensory 
evaluation with p-value > 0.05. Egg custard with 40% sucralose and 75% cereal cream received 
the highest score of sensory evaluation and was chosen for consumer acceptability test. From 
the overall liking test using 9–point hedonic scale, a hundred consumers rated the products as 
like moderately to like very much (7.56–8.14) and 100% of consumers accepted the product. 
Ninety-three percent of consumers indicated their willingness to buy the developed product. 
Hardness, adhesive force and cohesiveness of the developed product were 2,501.16 g.,                   
-152.56 g:mg. and 0.16, respectively. 
 

 As for the nutritive value, the content of calories, total fat, total carbohydrate, total 
sugar and saturated fatty acid of the developed product were lower than those of the original 
product by 27.52, 34.27, 24.99, 35.51 and 57.73%, respectively.  Monounsaturated fatty acid, 
polyunsaturated fatty acid and total protein of the developed product increased by 27.76, 271.70 
and 11.13%, respectively when compared to those of the original product. The cost per piece of 
original product was 3.40 baht whereas that of the developed Thai styled egg custard by using 
sucralose and cereal cream was 6.50 baht 
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     29 ขอมูลความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมหวานไทยลดพลังงาน 73 
     30 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัเพศของ

กลุมตัวอยาง 74 
     31 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอายุของ

กลุมตัวอยาง 75 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 
 
 

ตารางท่ี หนา 
  
     32 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัระดับ

การศึกษาของกลุมตัวอยาง 76 
     33 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัรายได

ตอเดือนของกลุมตัวอยาง 77 
     34 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอาชีพ

ของกลุมตัวอยาง 78 
     35 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของตัวแปรปจจัยดานความชอบของขนมหมอแกง

ไข 80 
     36 ผลการวิเคราะหโลจิสติกในการอธิบายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนม

หมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 82 
     37 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน 84 
     38 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 85 
     39 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 86 
     40 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิ

ธัญพืช 87 
     41 ตนทุนการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรตางๆ 88 
ตารางผนวกท่ี  
     ข1 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน           
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 108 

     ข2 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี
ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ 
ตางกัน 108 



 

(5) 

 สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข3 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน

ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ 
ตางกัน 109 

     ข4 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 109 

     ข5 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 110 

     ข6 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวมของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน    
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 110 

     ข7 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาความแข็งของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข8 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข9 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข10 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 112 

     ข11 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี จัด
แบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 112 



 

(6) 

 สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข12 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน 

จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณ
ตางกัน 113 

     ข13 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 113 

     ข14 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัส จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 114 

     ข15 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวม จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 114 

     ข16 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข17 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข18 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข19 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติของการใชกะทิธัญพชืในแผนการทดลอง RCBD 116 

     ข20 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 116 

     ข21 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวมของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 116 



 

(7) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข22 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียความแข็งของการใชกะทิ

ธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกันจดัแบบการทดลอง 22 factorial  117 
     ข23 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิวของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 117 
     ข24 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาการเกาะตัวกนัของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 118 



 

(8) 

สารบัญภาพ 

 

 

ภาพท่ี หนา 
  
     1 โครงสรางของซูคราโลส 20 
     2 เปรียบเทียบลักษณะรสชาติซูคราโลสและน้ําตาล 21 
     3 กรรมวิธีการผลิตขนมหมอแกงไข 30 
     4 ผังแสดงสูตรในการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 34 
     5 คาเฉล่ียความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารให    

ความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกนั 49 
     6 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนนํ้าตาล 

มะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 50 
     7 คาเฉล่ียคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพชืตางชนิด

กัน 58 
     8 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวย 

กะทิธัญพืชตางชนิดกัน 59 
     9 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวย 

กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีตางกัน 59 
     10 คุณคาทางโภชนาการท่ีลดลงของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได              

100 กรัม 64 
     11 คุณคาทางโภชนาการท่ีเพิ่มข้ึนของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได            

100 กรัม 65 
     12 สัดสวนกรดไขมันชนิดตางๆของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได           

100 กรัม 66 
     13 ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 67 
     14 ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 68 
     15 ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชในการทดสอบ    

การยอมรับผูบริโภค 68 



 

คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 
 

SFA  = Saturated fatty acids 
MUFA  = Monounsaturated fatty acids 
PUFA  = Polyunsaturated fatty acids  
RCBD  = Randomized Complete Block Design 
ANOVA = Analysis of Variance 
DMRT  = Duncan’s New Multiple Range Test 



การพัฒนาขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรบัปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

 
Development of Reduced Calorie Thai Styled Egg Custard and Fatty acid 

Proportion Improvement with Sucralose and Cereal Cream 
 

คํานํา 
 

ขนมหมอแกงเปนขนมไทยท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป ซ่ึงไดมีการพัฒนาปรับปรุงจากตํารับใน
อดีตจนกระท่ังเปนท่ียอมรับมากข้ึน มีรสชาติอรอยและมีลักษณะท่ีดี ขนมหมอแกงท่ีดีตองมี           
ความหอม รสชาติหวานมัน เนื้อนุมเนยีน ผิวหนาเปนสีน้ําตาลคอนขางเรียบ เนื้อขนมไมแตกเปน
ช้ัน ขนมหมอแกงมีหลายชนิดมีช่ือเรียกตามสวนผสมท่ีใสในขนม เชน ขนมหมอแกงไข หมอแกง
ถ่ัว หมอแกงเผือก เปนตน การทําขนมหมอแกงนัน้สามารถใชไขท้ังฟองมาเปนสวนผสม โดยนิยม
ใชไขเปดมากกวาไขไก  เพราะมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละ ทําใหขนมอยูตัวดี และมีข้ันตอน การอบซ่ึง
ถือเปนปจจัยท่ีสําคัญในการทําขนม ซ่ึงตองอบในอุณหภมิูพอเหมาะ มีความสม่ําเสมอ จึงทําให
ขนมมีลักษณะที่ดี ปจจุบันมีการพัฒนารูปแบบขนมหมอแกงใหมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อใหมี
รสชาติท่ีดึงดดูผูบริโภค และเปนการเพิ่มมูลคาสินคา ท้ังการเพ่ิมสวนผสมท่ีแปลกใหม และ                  
การผลิตขนมหมอแกงบรรจุกระปอง   
 

ขนมหมอแกงไขมีสวนประกอบของน้ําตาลและกะทิ ซ่ึงอุดมดวยคารโบไฮเดรตและไขมัน 
ทําใหขนมหมอแกงไทยเปนอาหารท่ีมีพลังงานสูง ซ่ึงกระแสการบริโภคในปจจุบัน ผูบริโภคได
ตระหนกัถึงความสําคัญของอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเหมาะสม การรับประทานอาหารที่มี
พลังงานสูงนั้นนอกจากจะกอใหเกิดโรคอวนแลว ยังสงผลใหเกิดโรคไมติดตอเร้ือรังอ่ืนๆดวย  

 
จากการรายงานขององคอนามัยโลกพบวาประชากรท่ัวโลกราว 1 พันลานคนมีภาวะ  

น้ําหนกัเกนิ ในจํานวนนี้มี 300 ลานคนเปนโรคอวน และจากการสํารวจภาวะอาหารและโภชนาการ
ของประเทศไทย คร้ังท่ี 5 พ.ศ.2546 พบวาในกลุมผูใหญอายุท่ี 19 – 59 ป พบความชุกของ
โภชนาการเกนิระยะทวม อวนปานกลาง และอวนมาก จํานวนรอยละ 17.5 23.7 และ 7.8 ตามลําดับ 
ซ่ึงโดยรวมพบวาในวยัผูใหญมีภาวะโภชนาการเกิน ท้ังนี้อาจเนื่องจากดวยวิถีชีวติท่ีเปล่ียนไป                
ทําใหขาดการออกกําลังท่ีเพยีงพอ ประกอบกับการมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไมเหมาะสม        



 

2 

การพัฒนาอาหารท่ีมีพลังงานตํ่าจึงไดรับความสนใจจากผูบริโภค นอกจากนี้จากการศึกษาพบวา 
การรับประทานอาหารที่มีสัดสวนของกรดไขมันท่ีเหมาะสมจะชวยลดความเส่ียงตอการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด ดวยเหตุนีจ้ึงเหน็ความสําคัญของการพัฒนาสวนผสมในขนมหมอแกงไข 
เพื่อใหมีพลังงานตํ่าโดยใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีใหรสหวาน แตไมใหพลังงานแทนการใช 
น้ําตาลมะพราว และปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยการใชกะทิ  ธัญพชืแทนกะทิจากมะพราว 
เพื่อใหไดขนมหมอแกงไขท่ีมีพลังงานตํ่าและมีสัดสวนกรดไขมันท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ ซ่ึง 
เปนทางเลือกของผูบริโภคในยุคปจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



วัตถุประสงค 
 

 1.  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนน้ําตาล                   
มะพราวในขนมหมอแกงไข 
 
 2.  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชกะทิธัญพืชทดแทนกะทิในขนมหมอแกงไข 
 

3.  ศึกษาเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืชกับขนมหมอไขแกงสูตรพื้นฐาน 
 

4.  ศึกษาการยอบรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
  

5.  ศึกษาตนทุนในการผลิตของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
 1.  ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชในการผลิต
ขนมหมอแกงไข 
  

2.  สามารถลดพลังงานงาน และปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันในขนมหมอแกงใหมี              
ความเหมาะสม เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภคขนมหมอแกงไขและเพ่ือเปนประโยชนตอสุขภาพ
ผูบริโภค 
 
 3.  เปนแนวทางในการประกอบอาหารลดพลังงานเพ่ือใชในดําเนินธุรกิจดานอาหารได 
 
 



การตรวจเอกสาร 
 

1.  ขนมหมอแกง 
 

ขนมไทยเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีอยูคูกับคนไทยมาอยางยาวนานต้ังแตโบราณ 
ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 ชนิด คือ แปงหรือขาว  มะพราวหรือกะทิ และนํ้าตาล เม่ือ ประเทศ 
ไทยมีการตดิตอคาขายกับชาติตะวนัออกมากข้ึน มีการไดรับวัฒนธรรมทางดานอาหารเขามา ทําให
ลักษณะของขนมไทยเปล่ียนแปลงไปจากเดิม โดยเฉพาะอยางยิ่งต้ังแตสมัยกรุงศรีอยธุยา ในสมัย
ของสมเด็จพระนารายณมหาราช มีบันทึกของชาวตะวนัตกวาพระองคโปรดใหจดัอาหารตอนรับ
คณะทูตฝร่ังเศสท่ีเดินทางมาเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศไทยถึง 150 ชนิด (แดงตอย, 2535) ซ่ึง
ทําใหตองมีการคิดคนประดษิฐอาหารหวานคาวในแบบตางๆ ข้ึนมากอนหนานัน้แลวมากมาย และ
สวนหนึ่งอาจไดอาหารชนดิอ่ืนมาจากชาติตางๆ ท่ีเขามาคาขายกับไทยในขณะน้ันมาแลว เชน 
โปรตุเกส เปอรเซีย จีน ญ่ีปุน เปนตน โดยเฉพาะประเทศโปรตุเกสนั้นเช่ือวาเปนตนตํารับขนม
หวานท่ีนําเอาไขแดง และน้าํตาลทราย มาเปนองคประกอบ ไดแก ทองหยิบทองหยอด ฝอยทอง แต
ยังไมมีหลักฐานยืนยันท่ีแนนอน เนื่องจากบันทึกความเปนอยูของชาวไทยในอดีตอาจมีการสูญหาย
หรือถูกทําลาย 
 

ในหนังสือประชุมพงศาวดาร ภาคที่ 40 ฉบับหอสมุดแหงชาติ เร่ืองจดหมายเหตุของพอคา
ฝร่ังเศส ไดกลาวถึงบุคคลสําคัญทานหนึ่ง ซ่ึงถือไดวาเปนตนตํารับในการทําอาหารหวานคาวตางๆ  
บุคคลดังกลาวเปนท่ีรูจักกันในนามทาวทองกีบมา หรือมารี กีมาร (Marie Guimar) ซ่ึงรับราชการ
เปนหวัหนาหองเคร่ืองในโรงครัวหลวง หรือเปนผูกํากับชาวเคร่ืองพนกังานของหวานในแผนดิน
พระเจาอยูหวัทายสระเม่ือประมาณป พ.ศ. 2251 ถึง พ.ศ. 2275 ซ่ึงทําใหเร่ิมมีการนําไขมาทําเปน
ขนมหวาน ไดแก ขนมทองหยอด ขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง ขนมสัมปนนี ขนมทองมวน               
เปนตน (มิตรา, ม.ป.ป.) โดยขนมท่ีกลาวมาจะใชน้ําตาลฝร่ัง หรือน้ําตาลทรายท่ีละลายไดงายกวา 
น้ําตาลมะพราวซ่ึงเปนน้ําตาลท่ีคนไทยนิยมใช ทาวทองกีบมาซ่ึงมีหนาท่ีในการปรุงขนมหวานสง 
เขาไป ในวังเปนผูคิดคนขนมไทยในรูปรางตางๆข้ึน และประดษิฐอาหารหวานคาวชนิดใหมๆถวาย
พระเจาแผนดนิ ผนวกกับการทดลองนําวัตถุดิบท่ีมีอยูในประเทศไทย และวัตถุดิบท่ีเหลือจาก                  
การทําขนมหวานแบบยุโรปซ่ึงใชแตเฉพาะไขแดงลวนมาผสมกัน จึงไดขนมไทยใหมๆอีกหลาย
ชนิด  
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หนึ่งในขนมหวานท่ีเกิดข้ึนในสมัยนั้น คือขนมหมอแกง หรือขนมกุมภมาศ ซ่ึงสันนิษฐานวา
ทาวทองกีบมาเปนผูประดิษฐคิดคนวิธีทําขนมหมอทอง โดยนําวัตถุดิบท่ีมีในประเทศไทยกับ
วิธีการทําขนมแบบตะวันตกมาผสมผสานจนไดขนมชนดินี้ข้ึนมา มีการกลาววาท่ีเรียกช่ือวา                 
กุมภมาศ เพราะเรียกตามสวนผสมสําคัญของขนมคือถ่ัวกุมภมาศ หมายถึง ถ่ัวชนิดหนึ่งนํามา
บดละเอียด ผสมนํ้าตาลโตนดจากมะพราว แปงท่ีไดมาจากขาวสารบดละเอียดและไขขาว ใสลงใน
หมอทองเหลือง แลวผิงไฟจนสุกท่ัวกัน เม่ือไดท่ีแลวโรยดวยหอมเจยีวใหมีกล่ินหอม แตจาก        
การสันนิษฐานท่ีถูกตอง และความเปนจริงตามเหตุผล ขนมกุมภมาศอาจจะเรียกตามภาชนะท่ีใส
ขนมมากกวา โดยนําคําวากมุภมาศมาแปลตามคํา พบวา “กุมภ” เปนคํานาม แปลวา หมอ และ 
“มาศ” แปลวา ทอง ดังนั้นคําวา “กุมภมาศ” จึงแปลวา หมอทอง แตท่ีปจจุบันใชคําวาขนมหมอแกง 
(วันชัย, 2545) เนื่องจากไทยมีการทําอาหารท้ังคาวและหวาน โดยมักจะเรียกกับขาวท่ีทําเปนน้ํา 
ท้ังหลายวาแกงมาตั้งแตคร้ังโบราณ เชน แกงเผ็ด แกงจืด แกงสม สวนขนมท่ีมีลักษณะเปนน้ําบาง  
ชนิดท่ีมีสวนผสมของกะทิและนํ้าตาลปก แลวเติมสวนประกอบจําพวกเผือก มัน ฟกทอง หรือถ่ัว  
ลงไป โดยเรียกวาแกง แตเพือ่ใหมีความแตกตางไปจากแกงท่ัวไปซ่ึงเปนอาหารคาว จงึเติมคําวา 
“บวด” ลงไปขางทาย เม่ือขนมหมอทองมีสวนผสมของกะทิและน้ําตาลปกแถมดวยหอมเจียวซ่ึงใช 
สําหรับทําแกง จึงเรียกขนมชนิดนีว้าขนมหมอแกง  

 
ขนมหมอแกงเปนขนมท่ีใชกรรมวิธีการอบแบบขนมฝร่ังทําใหมีลักษณะท่ีแตกตางจาก

ขนมอ่ืนๆ ในสมัยกอนการทําคอนขางมีความยุงยากเนื่องจากไมมีเตาอบเหมือนกับปจจุบัน จึงตอง
สรางเตาสําหรับผิงขนม โดยใชเตาท่ีขุดลงไปในใตดิน เช้ือเพลิงท่ีใชเปนฟน จากน้ันจึงเปล่ียนเปน
เตาอ้ังโลและถานในการอบขนม ขนมหมอแกงเปนขนมไทยท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป นยิมใชในงาน
มงคล งานบุญตางๆ หรือนําไปถวายพระสงฆ ตอมาไดมีการพัฒนาปรับปรุงจากตํารับในอดีต
จนกระท่ังเปนท่ียอมรับมากข้ึน มีรสชาติอรอยและรูปรางลักษณะดี ในอดีตสวนผสมของขนม      
หมอแกงประกอบดวยถ่ัวบดละเอียด น้ําตาลโตนด กะทิ แปงขาวสาร และไขขาว ผสมกันจนไดท่ี 
แลว บรรจุลงในหมอทองคํา ผิงไฟใหสุก โรยดวยหอมเจยีวเพื่อใหมีกล่ินหอม แตในปจจุบันไดใช
ไขท้ังฟอง โดยนิยมใชไขเปดมากกวาไขไก เพราะมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละ ทําใหขนมอยูตัวดีกวา 
และมีข้ันตอนการอบซ่ึงถือเปนปจจยัท่ีสําคัญท่ีในการทาํขนม ซ่ึงตองอบในอุณหภมิูพอเหมาะ มี
ความสม่ําเสมอ จึงทําใหขนมมีลักษณะท่ีด ีขนมหมอแกงควรมีผิวหนาเรียบ สีน้ําตาลเสมอกัน เนื้อ 
ขนมไมแตกเปนช้ัน เม่ือตัดเปนช้ินสามารถทรงตัวได ไมเละและไมแข็งเกินไป (สมคิด, ม.ป.ป.)  

 
ในปจจุบันนัน้มีการพัฒนารูปแบบขนมหมอแกงใหมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อใหมี

รสชาติท่ีดึงดูดผูบริโภค และเปนการเพิ่มมูลคาสินคา เชน จากหมอแกงท่ีมีสวนผสมของถ่ัวทอง  
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เปล่ียนเปนการใชเผือก เม็ดบัวท่ีบดละเอียดแทน จนกลายเปนอุตสาหกรรมขนมหมอแกงท่ีทํา
รายไดใหแกชุมชนเปนอยางมาก เพราะนอกจากผูประกอบการท่ีผลิตขนมหมอแกงแลว ยังเปน              
การสงเสริมเศรษฐกิจใหแกแหลงวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณในการทําขนมท้ังถาดอะลูมิเนียม 
เกษตรกรผูปลูกเผือก มะพราว และสงเสริมการเล้ียงเปด ผูประกอบจึงมีรายไดเพิ่มข้ึนตามไปดวย
เชนกัน และววิัฒนาการใหมท่ีไดปรากฏขึ้นคือการทําขนมหมอแกงบรรจุกระปอง ท้ังนี้มาจาก            
ขอกําจัดของขนมหมอแกงท่ีบรรจุในถาดอะลูมิเนียมไมสามารถเก็บไวไดนาน โดยเม่ือซ้ือแลวตอง
รับประทานใหหมดภายใน 2 – 3 วัน ทําใหมีการคิดทําหมอแกงบรรจุกระปองซ่ึงทําใหเก็บรักษาได
นานข้ึน เพราะนําขนมหมอแกงกระปองฆาเช้ือดวยระบบสเตอริไลซ จึงเก็บไดนานโดยตองแช
ตูเย็นถึง 2 เดือน เหมาะท่ีจะซ้ือเปนของฝาก และเปนการขยายตลาดการจําหนายไปยงัตางประเทศ 
ออสเตรเลีย เนือ่งจากเปนสินคาสงออกท่ีนาสนใจอยางหน่ึง ขนมหมอแกงกระปองนี้ไดสงออกไป
จําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกา อังกฤษ และทําใหเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกขนมหมอแกงอีกทาง  
 
2.  ไข 
 

ไขเปนผลิตผลซ่ึงไดจากสัตวปก เปนอาหารท่ีใหโปรตีนคุณภาพดี มีคุณคาทางโภชนาการ
สูง (เข็มทอง, 2538) ประกอบดวยสารอาหารหลายชนิด เชน โปรตีนซ่ึงเปนโปรตีนประเภท
สมบูรณ  มีกรดอะมิโนจําเปนตอรางกายในปริมาณสูง คารโบไฮเดรต ไขมัน เปนตน ไขสามารถ
เพิ่มรสชาติใหแกอาหาร และในไขมีไขมันและของแข็งอ่ืนๆมาก ทําใหเม่ือประกอบอาหารดวย
ความรอนทําใหอาหารจากไขมีลักษณะขน ชวยใหมีสีสันของอาหารหรือขนมนารับประทาน ใน
การทําขนมไทยนิยมใชไขเปดมากกวาไขไก เนื่องจากมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละเกนิไป   
 

2.1 สวนประกอบที่สําคัญของไข 
 

ไขมีน้ําเปนองคประกอบประมาณรอยละ 77 โดยไขมีสวนประกอบหลัก ไดแก  
เปลือกไขรอยละ 9 – 12 ไขขาวรอยละ 55 – 60 และไขแดงรอยละ 29 – 34 องคประกอบทางเคมี
ของไขท้ังฟอง ไขแดง และไขขาว พบวาไขขาวมีน้ํามากท่ีสุด ขณะท่ีไขแดงมีน้ํานอยท่ีสุด สวน  
องคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ  จะมีในไขแดงมากกวาไขขาว ยกเวนน้ําตาลและแรธาตุบางชนิด จึง 
กลาวไดวาไขแดง มีคุณคาทางโภชนาการมากกวาไขขาวและไขท้ังฟอง ดังนั้นการเลือกใชไขจึง
ความคํานึงถึงองคประกอบในไขดวย โดยเฉพาะปริมาณน้ําและไขมัน ซ่ึงแตกตางกนัอยางชัดเจน  
จะมีผลตอ  ความสมดุลของสูตรอาหารได สวนประกอบที่สําคัญของไขประกอบมี (คณาจารย
ภาควิชาวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการอาหาร, 2539) ดังนี ้
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2.1.1  เปลือกไข (egg shell)  
 
เปลือกไขอาจมีสีน้ําตาลหรือสีขาวข้ึนอยูกับชนิดของพนัธุแมไก สีไขไมมีผล 

ใดๆตอคุณคาทางโภชนาการแตอยางใด เชน ไขไกพนัธุเล็กฮอรนมีเปลือกสีขาว สวนไขไกพนัธุ
โรดไอรแลนดมีเปลือกสีน้ําตาล ในเปลือกไขจะมีคอลลาเจน(collagen) สานเปนตัวตาขาย และมี
หินปูน(แคลเซียมคาบอเนต) เปนสวนใหญ ทําใหเปลือกแข็ง เปลือกไขจะมีรูขนาดเล็กมาก มอง
ดวยตาเปลาไมเห็นหมด อากาศและความช้ืนสามารถแรกผานรูเล็กๆท่ีอยูในไขได อากาศจําเปน
สําหรับตัวออนหายใจ เม่ือไขออกมาใหมๆ  จะมีเมือกเคลือบท่ีเปลือกไขดานบน เพื่อปองกันไมให
อากาศและน้าํผานเขาไปได เปลือกไขในชวงแรกๆจึงมีลักษณะเปนนวล เม่ือเก็บไวนานๆ เมือก
เหลานี้จะแหงไป เปลือกไขจึงมีอากาศถายเทเขาออกไดมากข้ึน ทําใหไขเสียเร็ว 

 
2.1.2  เยื่อหุมไข (egg membrane)  

 
มีอยูดวยกนั2ช้ัน ช้ันนอกท่ีติดเปลือกมีช่ือเรียกวา shell membrane ช้ันในท่ีติด

กับไขขาวเรียกวา egg membrane เยื่อช้ันนอกและช้ันในจะชิดกันตลอด แตแยกกันท่ีดานปานของ
ไขซ่ึงมีโพรงอากาศ 

 
2.1.3  โพรงอากาศ (air cell)  

 
เปนชองวางท่ีอยูบริเวณดานปานของไข อยูระหวางเยื่อหุมช้ันนอกและเยื่อหุม

ช้ันใน เม่ือไขออกมาใหมๆ อุณหภูมิของไขยังสูง จึงไมมีชองวาง ตอเม่ือเม่ือไขเย็นลง ของเหลว
ภายในไขหดตัว ทําใหเกดิเปนโพรงอากาศข้ึน และถาหากมีน้ําระเหยออกไปมากจะทําให โพรง 
อากาศใหญข้ึน 

 
2.1.4  ไขขาว (albumen)  

 
มีท้ังหมด 3 ช้ัน ไขขาวช้ันนอกสุดจะคอนขางเหลว อยูติดกับเยื่อหุมไข ถัดมา

เปนไขขาวขน มีปริมาณมากกวาคร่ึงของไขขาวท้ังหมด สวนช้ันในสุดเปนไขขาวอยางเหลว ในไข
ขาวประกอบดวยน้าํและโปรตีนเปนสวนใหญ มีไขมันบางเล็กนอย ลักษณะท่ีเปนเมือกของไขขาว
ขน เกิดจากคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ 
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2.1.5  ไขแดง (Yolk)  
 
ไขแดงจะอยูกลางฟองโดยการยืดของเยื่อ ท่ีเปนเกลียวแข็ง อยูดานหัวและทาย

ของไขแดง และย่ืนเขาไปในไขขาว ไขแดงมีความเขมขนมากกวาไขขาว เพราะมีน้าํนอย กวามี
ไขมันและโปรตีนมากกวา ในไขแดงบางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเสนเลือดฝอยในรังไข
ของแมไกแตก ตอมาเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ทําใหจดุเลือดดังกลาวกลายเปนช้ินเนื้อเล็กๆ 
ไมไดใหโทษแตอยางใด 
 
3. กะทิ 
 

มะพราวเปนพชืในวงศปาลม มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linnp. กลาวไดวา
มะพราวเปนพชืท่ีมีประโยชนในบรรดาพชืเศรษฐกิจเขตเมืองรอน เพราะแทบทุกสวนของตนมี
ประโยชนท้ังส้ิน มะพราวประกอบดวยสวนท่ีบริโภคไดและไมได คิดเปนรอยละ 72 และ 28 
ตามลําดับ เนื้อมะพราวท่ีสุกแกเต็มท่ีมีความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใยหยาบ และเถา  
คิดเปนรอยละ 46.30 4.08 37.29 11.29 3.39 และ 1.03 ตามลําดับ ในเนือ้มะพราว 100 กรัม 
ประกอบดวยวิตามินบีหนึ่ง 150 หนวยสากล (IU) วิตามินซี 1 มก. วิตามินอี 0.2 มก. และวิตามินเอ
เล็กนอย นอกจากนี้โปรตีนในมะพราวมีคุณคาทางอาหารสูง มะพราวสามารถนําไปใชประโยชน
ไดท้ังจากใบมะพราว ลําตน จาวมะพราว ผลมะพราว หรือแมแตกะลามะพราว สําหรับผลมะพราว
นั้นสวนท่ีสําคัญ คือ เนื้อมะพราวแกซ่ึงเปนท่ีมาของกะทิ อันเปนสวนผสมสําคัญในอาหารไทย 
และเนื้อมะพราวท่ีค้ันกะทิแลวยังสามารถนํามาทําเปนมะพราวแหงเพือ่สกัดเปนน้ํามันมะพราวได 

 
กะทิไดจากการนําเนื้อมะพราวแกจัดมาขูดเปนฝอยละเอียด แลวค้ันเปนน้ํากะทิ ลักษณะ  

เปนของเหลวสีขุน ไดจากการบีบอัดเนื้อมะพราวท่ีถูกลดขนาด อาจมีการเติมน้ําหรือไมก็ได กะทิมี 
ลักษณะเปนอิมัลชันแบบน้ํามันในน้าํ ซ่ึงคงตัวไดดวยโปรตีน และ ไอออนบางอยางท่ีดูดซับอยู 
ระหวางเฟสของน้ําและน้ํามัน (Clement และ Villacorte, 1933) เม่ือต้ังกะทิท้ิงไวจะเกิดการแยกช้ัน 
ช้ันบนเรียกวาหัวกะทิ (coconut cream) ช้ันลางเรียกวาหางกะทิ (coconut skim milk) กะทิควรมี
ไขมันและโปรตีนไมนอยวารอยละ 0.30 และ 3 ตามลําดับ สวนน้ํา ตองไมเกินรอยละ 55 ขณะท่ี              
หัวกะทิซ่ึงไดจากการแยกอิมัลชันของกะทิโดยต้ังท้ิงไวหรือทําการหมุนเหวี่ยง ควรมีไขมันและ
โปรตีนไมตํ่ากวารอยละ 50 และ 5 ตามลําดับ (Anonymous, 1988)   
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กะทิเปนสวนผสมท่ีสําคัญในการประกอบอาหารและขนมไทย เนื่องจากมีรสชาติหอม
หวาน กะทิเม่ือค้ันแลวถูกอากาศนานๆจะมีกล่ินหืน และบูดเสียไดงายเนื่องจากกะทิเปนแหลง
อาหารที่ดี สามารถสงเสริมการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสียได จึงทําใหกะทิท่ีไมไดผาน
วิธีการใดๆ จะมีการเนาเสียอยางรวดเร็วแมเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่า มักมีการปนเปอนของจุลินทรียมาจาก 
กะลามะพราว เคร่ืองมือเคร่ืองใช อุปกรณการแปรรูปและอ่ืนๆ จึงมีการพัฒนาการแปรรูปกะทิเปน
กะทิพาสเจอรไรซ กะทิสเตอริไรซ และกะทิยูเอชที เปนตน นอกจากนีมี้การศึกษาการเก็บรักษา
และยดือายุกะทิใหนานข้ึน สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทยไดวิจยัการทํา
กะทิสําเร็จรูปบรรจุขวด กระปอง และถุงพลาสติก โดยใชสารปรุงแตงในอาหาร เชน การเติมสาร
กันหนื สารกันเสีย รวมกับการใชความรอนท่ี 117 °C 3 นาที หรือ 120 °C 2 นาที พบวากะทิท่ีได
สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 6 – 22 วัน โดยไมเสีย (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) 

 
จากกะทิสดท่ีเขมขนสามารถนํามาทํากะทิแหงหรือกะทิผงโดยผานกระบวนการท่ีทําให

แหงแบบพน โดยการนํากะทิท่ีเขมขนผานเขาเคร่ืองพนฝอย ทําใหกะทิเปนละอองคลายหมอกใน
กระแสอากาศรอน อนุภาคของกะทิเล็กมากนี้จะปลดปลอยความช้ืนออกทันทีและหลนลงสูเบ้ือง
ลางเปนกะทิแหงผง (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) 

 
น้ํามันมะพราวประกอบดวยกรดไขมนัอ่ิมตัวมากกวา 90% และกรดไขมันไมอ่ิมตัวคือกรด   

โอเลอิก (oleic acid) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) ประมาณ 10% โดยกรดลอริก (lauric acid) 
เปนกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีพบมากท่ีสุด การบริโภคกรดไขมันอ่ิมตัวพบวาเปนสาเหตุหนึง่ท่ีทําใหระดับ
คอเลสเทอรอลในเลือดเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงปริมาณคอเลสเทอรอลท่ีมีสูงในเลือดเปนปจจยัเส่ียงท่ีภาวะ
หลอดเลือดแข็งตัว (Arteriosclerosis) ซ่ึงเปนภาวะท่ีหลอดเลือดแดงเส่ือม ขาดความยืดหยุน 
เนื่องจาก เกิดการสะสมของไขมันในผนังหลอดเลือดแดงขนาดกลาง และขนาดใหญ เปนสาเหตุ
สําคัญของการเปนโรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic Heart Disease) อยางไรก็ดีการวิจยัจํานวนหน่ึงได
ช้ีใหเห็นประโยชนของกรกลอริกซ่ึงเปนกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีขนาดกลาง (medium chain fatty acid) 
ซ่ึงพบเฉพาะในน้ํามันมะพราว มีในปริมาณท่ีสูงประมาณ 48 – 53 % และกรดลอริกมีคุณสมบัติ
พิเศษในการสรางภูมิคุมกัน โดยกรดลอริกจะถูกเปล่ียนเปนโมโนกลีเซอไรด (monoglyceride) ท่ีมี
ช่ือวา โมโนลอริน (monolaurin) ซ่ึงเปนสารตัวเดยีวกับท่ีอยูในน้ํานมแม ชวยสรางภูมิคุมกันใหกบั
ทารกในระยะ 6 เดือนแรก (ณรงค, 2548) 
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4. น้ําตาลมะพราว 
 

น้ําตาล หมายถึง สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน และใหพลังงานแกรางกาย  
(อบเชย และขนิษฐา, 2544) ในทางเคมีแบงน้ําตาลออกเปน 2 ประเภท คือ น้ําตาลช้ันเดียว                 
เชน น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุคโทส เปนตน และนํ้าตาลหลายช้ัน เชน น้ําตาลทราย หรือ น้ําตาล     
ซูโครสซ่ึงมีสูตรเคมี C12H22O11  และจัดเปนน้ําตาลสองช้ัน เพราะประกอบดวยน้ําตาลฟรุคโทส กับ              
น้ําตาลกลูโคส พืชจะสังเคราะหแสงเพื่อสรางอาหารตามธรรมชาติหนวยสุดทายของการสังเคราะห 
สารท่ีได คือน้ําตาลกลูโคส และนํ้าตาลกลูโคสจะถูกเก็บสะสมอยูในสวนตางๆ ของพืชในรูปของ 
แปง แตมีพืชหลายชนิด เชน ออย มะพราว ตาล หรือพืชหัว เชน หวัผักกาดหวาน ท่ีมีน้ํายอยพเิศษ 
สามารถเปล่ียนสวนหนึ่งของน้ําตาลกลูโคส เปนน้ําตาลฟรุตโทส และสังเคราะห น้ําตาลท้ังสองนี้  
ข้ึนเปนน้ําตาลซูโครสได   

 
มะพราวพนัธุตาลจะเร่ิมมีจัน่ใหน้ําหวาน เพื่อนําไปทําน้าํตาลเม่ืออายุประมาณ 5 ป โดยเม่ือ

ตนมะพราวเร่ิมออกจั่น ประมาณ 45 วัน กใ็ชเชือกโนมงวงใหตํ่าลงมา เพื่อไมใหงวงกระดกกลับ  
และนํ้าหวานท่ีไดไหลลงมาสะดวก ตอจากนั้นใชมีดปาดตรงปลายจ่ัน น้ําหวานท่ีไหลออกมานั้น  
เรียกวาน้ําตาลสด นํากระบอกท่ีสะอาดผานการฆาเช้ือโรคมารองนํ้าตาลสด โดยใสไมพะยอม              
ไมตะเคียน ไมเค่ียมช้ินเล็กๆ หรือสารกันบูดในปริมาณท่ีพอเหมาะ เพื่อปองกันไมใหน้ําตาลสด                
บูดเสีย ใชเวลารองประมาณ 6 – 14 ช่ัวโมง จนเต็มกระบอก จึงกรองเอาเปลือกไมออก เทน้ําตาลสด 
ใสกระทะ ต้ังไฟใหเดือดดวยไฟแรง  

 
4.1  น้ําตาลท่ีเค่ียวไดอาจแบงเปนข้ันของการเค่ียว (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) ดังนี้ 
 

4.1.1  น้ําตาลสด  
 

เม่ือเค่ียวน้ําตาลจนเดือดแลว ใสสารเบนโทไนต เพื่อใหน้ําตาลสดตก           
ตะกอนใส (สารเบนโทไนต 1 ชอนโตะ : น้ําตาลสด 20 กิโลกรัม) ตมน้ําตาลใหเดือด อีก 10 นาที 
เค่ียวจนใหไดความหวาน 12 องศาบริกซ ยกลงท้ิงไวใหเย็น นํามากรอง และบรรจุในขวดท่ีฆาเช้ือ 
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4.1.2  น้ําผ้ึง   
 
การทําเปนน้ําผ้ึง หรือน้ําเช่ือมไวรับประทานตองเค่ียวน้ําตาลสดตอไปอีก        

2 ช่ัวโมง จนน้าํตาลสดงวดในขณะท่ีเค่ียวไปจนเหลือน้ําหวานประมาณ 1 ใน 6 ซ่ึงมีลักษณะขน 
เปนน้ําเช่ือม หรือน้ําผ้ึงสีเหลืองออน มีรสหวาน หอม และเก็บในภาชนะปดสนิท 
 

4.1.3  น้ําตาลหมอ หรือน้ําตาลปบ    
 
ทําไดโดยเค่ียวน้ําผ้ึงท่ีไดตอไปอีก โดยลดไฟออนลง ใชพายกวน เวลาใน     

การเค่ียวประมาณ 45 – 60 นาที น้ําตาลท่ีไดจะขนเหนียว ยกลงและใชเคร่ืองตีตีน้ําตาลเพ่ือใหเย็น
ลงและเปล่ียนลักษณะจากใสเปนขาวขุน จากนั้นใชไมตีน้ําตาลอีกรอบกอนเทลงปบ เม่ือน้ําตาลเย็น 
ตัวลงจึงเทใสปบ หรือภาชนะท่ีตองการ (น้าํตาลใส 7 ปบ กวนไดน้ําตาลปบประมาณ 1 ปบ หรือ
น้ําตาล สด 5 ลิตร กวนไดน้าํตาลปบหนัก 1 กิโลกรัม) 
 

4.1.3  น้ําตาลปก  
 
ทําไดโดยเค่ียวน้ําตาลใหขนลงอีก  เหลือประมาณ 1 ใน 8 และตองใชไมกลม

ขนาดเทาขอมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร กวนน้ําตาลปบ เพื่อใหแข็งเร็วข้ึน เม่ือไดท่ีแลวตัก 
น้ําตาลขณะรอน ใสลงในถวยกระเบ้ืองท่ีเตรียมไว โดยมีผาขาวบางรองไวขางใน เม่ือน้ําตาลใน  
ถวยเย็นลงจึงเอาออกจากถวย เก็บไวเปนงบๆ (2 ปกประกบกัน เรียกน้าํตาล 1 งบ น้ําตาล 1 ปกจะ
หนัก 1 กิโลกรัม) 
 

ขนมไทยนัน้สวนใหญมีน้ําตาลเปนสวนประกอบ โดยใชน้ําตาลจากมะพราวมาเปน  
สวนประกอบ โดยมีสามารถผลิตไดจากการนําน้ําตาลใสจากงวงมะพราว มาเค่ียวจนขนไดท่ี ยกลง 
ปนใหเปนเนื้อขนจึงไปหยอดในภาชนะตามรูปท่ีตองการ เม่ือแหงจึงนํามาประกอบอาหาร 
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4.2  คุณสมบัติของนํ้าตาล  มีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544)   
 

4.2.1  ความหวานนํ้าตาล  
 
นํ้าตาลเปนสารใหรสหวานตามธรรมชาติ โดยเปรียบเทียบความหวานของ

กลูโคสซ่ึงถือวาเทากับ 100 ฟรุกโทสเปนนํ้าตาลท่ีหวานท่ีสุด รองลงมาไดแก ซูโครส และกลูโคส 
ตามลําดับ โดยท่ัวไปในการปรุงอาหารนิยมใชนํ้าตาลซูโครส หรือนํ้าตาลทราย ในอาหารและขนม
ไทยน้ันมักนยิมใชน้ําตาลมะพราวในการปรุงรส 

 
4.2.2  การละลายของนํ้าตาล  

 
นํ้าตาลท่ัวไปละลายนํ้าไดรอยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายขึ้นกับอุณหภมิู เม่ือ

อุณหภูมิสูงข้ึนการละลายของนํ้าตาลเพ่ิมข้ึน โดยน้ําตาลฟรุคโทสเปน นํ้าตาลท่ีละลายน้ําไดดีท่ีสุด 
รองลงมาคือซูโครส กลูโคส มอลโทส และแล็กโทส ตามลําดับ 
 

4.2.3  การเกิดสีนํ้าตาล  
           
เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมี ไดแก ปฏิกิริยาการเกิดสารเค่ียวไหม 

(caramelization) ระยะแรกการเกิดสารน้ําตาลเค่ียวไหม น้าํตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิด 
น้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถูกความรอนประมาณ 
200°C ผลึกของซูโครสจะละลายพรอมท้ังเดือดเปนฟอง และจะหยุดเม่ือเวลาผานไป 35 นาที 
สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะนีจ้ะไมหวานแตจะมีรสขม หลังจากท่ีเดือดเปนฟองในระยะเวลาผานไป        
55 นาที จะเกดิสารคาราเมลลาน (caramelan) ซ่ึงมีรสขม สารสีน้ําตาลเค่ียวไหม ถูกนาํมาใชใน        
การแตงสีซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวหวาน แตงสีน้ําอัดลมประเภทโคลา และซาซ่ี 
 

4.2.4  ปฏิกิริยาเมลลารด (Mallard reaction)  
  
การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารจะเร็ว ข้ึน หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะ

สารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเร่ิมตนเปนปฏิกริิยาระหวางกลุมคารบอนนิลของน้ําตาล (-CO) และ
กลุมอะมีน (-NH2) เกิดอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงกวา 112 °C หรือท่ี pH สูงกวา 7 ของกรดอะมิโน 
มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหง หรือเขมขนมีปริมาณนํ้านอย 
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4.2.5  การดูดความช้ืนและการเก็บรักษาความช้ืน  
 
โดยนํ้าตาลมีผลตอเนื้อสัมผัสของอาหาร น้ําตาลแตละประเภทมี 

ความสามารถในการดดูความช้ืนตางกัน โดยฟรุกโทสดดูความช้ืนไดดีมาก รองลงมาคือ กลูโคส 
ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส ตามลําดับ ซ่ึงมีผลตอความนุมและความชุมช้ืนของอาหาร การเก็บ
รักษาความช้ืนเกี่ยวของกับการดูดความช้ืน การเก็บรักษาความช้ืนหมายถึงการท่ีน้ําตาล สามารถยึด
ความช้ืนไวไมคายออกสูบรรยากาศ มีประโยชนในการชวยใหขนมอบไมแหงแข็ง 
 

4.3  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาล 
 

น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนือ่งจากนํ้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิ รอยละ 99.5  จึง
สามารถคํานวณพลังงานของนํ้าตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ใหพลังงาน                     
4  กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารชนิดอ่ืน น้ําตาลสีรํา          
ใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
แลวยังใหวิตามินเอ และไนอะซีน 
 
ตารางท่ี 1  แสดงคุณคาทางโภชนาการของนํ้าตาล 
 
ชนิดของ
นํ้าตาล 

พลังงาน 
(Kcal) 

โปรตีน 
(g.) 

ไขมัน 
(g.) 

คารโบไฮเดรต
(g.) 

แคลเซียม 
(mg.) 

ฟอสฟอรัส 
(mg.) 

เหล็ก 
(mg.) 

วิตามินเอ 
(IU.) 

นํ้าตาลทราย 385 0 0 99.5 - - - 0 
นํ้าตาลสีรํา 370 0 0 99.5 76 37 2.6 0 
นํ้าตาล
มะพราว 

383 0.4 0.1 95 80 40 11.4 280 

 
ท่ีมา: อบเชย และขนิษฐา (2544)  
 
5.  กะทิธัญพืช 
 
 กะทิเปนสวนประกอบสําคัญท่ีใชในการประกอบอาหารท้ังคาวและหวานท่ีคนไทยบริโภค
เปนประจํา เม่ือคํานึงถึงปจจยัดานโภชนาการซ่ึงพบวาในกะทิมีปริมาณไขมันสูง  และกรดไขมัน
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สวนใหญในกะทิเปนกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงอาจมีผลตอการเพ่ิมข้ึนของระดับคอเลสเทอรอลในเลือด
ได จึงมีแนะนาํใหหลีกเล่ียงหรือรับประทานในปริมาณนอยลง 
 

สมาพันธโรคหัวใจแหงสหรัฐอเมริกาแนะนําวาควรรับประทานอาหารท่ีมีไขมันนอยกวา
รอยละ 30 ของพลังงานท้ังหมดท่ีไดรับตอวัน โดยท่ีสัดสวนของกรดไขมันท่ีดีควรประกอบดวย
กรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดยีว และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง ให
ใกลเคียงกับสัดสวน 1:1:1 จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑกะทิใหมีสัดสวนของกรดไขมันท่ีเหมาะสมกับ
สุขภาพมากข้ึน คือปรับใหมีกรดไขมันอ่ิมตัวนอยลง ขณะท่ีเพิ่มกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดหนึ่ง
ตําแหนงและหลายตําแหนง ทําใหกะทิท่ีดดัแปลงนี้มีคาของกรดไขมันใกลเคียงท่ีแนะนํา โดย                
การใชโปรตีนจากถ่ัวเหลือง น้ํามันรําขาว และนํ้ามันเมล็ดดอกทานตะวันอาจ มีสวนผสมของกะทิ 
มะพราว หรือไมมีสวนผสมของกะทิมะพราวเลย โดยมีวัตถุประสงคในการผลิตกะทิธัญพืชข้ึนเพื่อ
สามารถนําผลิตภัณฑมาปรุงอาหารทดแทนกะทิจากมะพราว เพื่อใหมีคุณภาพทางโภชนาการของ
ไขมันดีข้ึน  

 
การผลิตกะทิธัญพืชมีการนําสวนผสมผานกระบวนการท่ีเรียกวาโฮโมจไินเซชัน  

(Homogenization) ซ่ึงเปนกระบวนการท่ีใชกันท่ัวไปในการผลิตนมสด ทําใหไขมันมีขนาดท่ีเล็ก
ลงและสามารถรวมตัวอยูกบัน้ําได จึงไมแยกช้ันเปนน้ํามัน ท้ังนี้ดวยขนาดของไขมันท่ีเล็กลงนี้จึง            
สะทอนแสงและทําใหตาเหน็เปนสีขาว กะทิธัญพืชมีสีขาวเหมือนกะทิมะพราว มีรสชาติใกลเคียง
กะทิจากมะพราว สามารถใชแทนกะทิในการปรุงอาหารได   
 

5.1  สวนประกอบสําคัญในการผลิตกะทิธัญพืช มีดังนี ้  
 

5.1.1  น้ํามันรําขาว  
 
น้ํามันรําขาว เปนน้ํามันพืชท่ีผลิตและสกัดไดจากรําขาวดิบ มีสารตานอนุมูล 

อิสระ เชน วิตามินอี ในกลุมโทโคฟรอลประมาณรอยละ 19-40 และกลุมโทโคไตรอีนอล รอยละ 
51-81 มีสารโอรีซานอล ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเทอรอลได  มีวิตามินอีสูงถึง 6 เทา และชวย
ลดความเส่ียงในการเกดิโรคหัวใจและหลอดเลือดอุดตัน นอกจากนี้ยังมีสารประกอบกลุม             
ไฟโตสเตียรอล ซ่ึงมีสวนชวยลดการดดูซึมของคอเลสเทอรอล มีกรดไขมันอ่ิมตัวรอยละ 18              
กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดีย่วรอยละ 45 กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนรอยละ 37 (Onanong, 2008) 
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5.1.2  น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวนั  

 
น้ํามันเมล็ดทานตะวันมีกรดไลโนเลอิก ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย

ในเมล็ดดอกทานตะวันนัน้อุดมไปดวยน้ํามัน และวิตามินอีเปนสารตานอนุมูลอิสระ น้ํามันท่ีได 
จากเมล็ดทานตะวนัมีกรดไลโนเลอิกสูงถึงรอยละ 44-75 ซ่ึงมีความจําเปนตอรางกาย สามารถ
ปองกันการแข็งตัวของเลือดในหลอดเลือด ปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจ สวนวิตามินอี                
ทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระ คอยดักจับ และทําลายของเสียท่ีจะมาทําลายเซลลตางๆ ชวยให
ผิวพรรณเตงตึง ลดไขมันในเสนเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง บํารุงสายตา และปองกันเนื้อเยื่อปอด
ถูกทําลายจากอากาศ นอกจากนี้ยังมีกรดไขมัน CLA (Conjugated Acid) คือ กรดไขมนัท่ีรางกายไม
สามารถผลิตเองได มีประโยชนในการเรงการเผาผลาญไขมันท่ีสะสมตามสวนตางๆ ของรางกาย 
โดยเพิ่มฮอรโมนท่ีชวยกระตุนการทํางานของเอนไซมท่ีชวยในการเผาผลาญไขมันสะสมมาใชเปน
พลังงานอยางเต็มท่ี พรอมท้ังลดปริมาณการเกิดไขมันสะสมท่ีจะเกดิใหมดวย (Herbel and another, 
1998) 

 
5.1.3  โปรตีนจากถ่ัวเหลือง  

 
ในโปรตีนถ่ัวเหลืองมีสารไอโซฟลาโวน ซ่ึงเปนฮอรโมนจากธรรมชาติ มี

ประโยชนชวยในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง นอกจากนั้นไอโซฟลาโวนยังทําหนาท่ี
คลายกับฮอรโมนเอสโตรเจน ชวยปองกันการสูญเสียมวลกระดูก ปรับสมดุลของฮอรโมนลด
อาการตางๆ ในวัยทอง และบํารุงผิวพรรณใหชุมช่ืน (คันธรส และคณะ, 2548)  Soy Protein เปน
โปรตีนจากถ่ัวเหลือง ซ่ึงเปนโปรตีนจากพชืเพียงชนดิเดยีว ท่ีมีกรดอะมิโนครบท้ัง 22 ชนิด นิยม
เตรียมในรูปของโปรตีนสกัดใหมีความเขมขน เพื่อใหไดเปน Soy Protein Isolate เปนแหลงรวม
ของกรดอะมิโนท่ีมีความเขมขนสูงสุด ซ่ึงชวยผูท่ีเสริมสรางกลามเนื้อ ใหยังคงไดรับโปรตีน
คุณภาพสูงในระหวางท่ีควบคุมอาหาร Soy Protein ยังจะไปเพิ่มการผลิตธัยรอยดฮอรโมน 
(Thyroid hormone) คือ ธัยร็อกซิน (Thyroxin) ท่ีตอมธัยรอยด ซ่ึงทําใหรางกายมีอัตราการเผาผลาญ
สารอาหารเพ่ิมมากข้ึน ทําใหไขมันท่ีสะสมอยูในรางกายมีปริมาณลดลง 
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ตารางท่ี 2  เปรียบเทียบปริมาณและสัดสวนของกรดไขมันของกะทิธัญพืช 
 

ปริมาณสารอาหาร WHO/FAO แนะนํา* กะทิธัญพืช ฟอรแคร** 
Saturated fatty acids < 10% 

(สําหรับผูท่ีมีความเส่ียงตอการ
เปนโรคหัวใจ ควรไดรับ        

< 7%) 

6.89 % 

Polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs) 

6 – 10 % 10.86 % 

Trans fatty acids < 1 % < 0.1 % 
Monounsaturated fatty acids 

(MUFAs) 
7 – 13 % 12.24 % 

 
หมายเหตุ  * จากเอกสาร WHO Technical Report Series 916 เร่ือง Diet, Nutrition and The  
                  Prevention of Chronic Diseases (Geneva 2003) 
                 ** จากเอกสารผลวิเคราะหจาก SGS และคิดท่ีปริมาณไขมนัท่ีแนะนําท่ี 30% จาก        
                 พลังงานท่ีไดรับใน 1 วัน 
ท่ีมา: เอกสารเผยแพรขอมูลของกะทิธัญพชืตราฟอรแคร (2550) 
 

การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง ในปริมาณมากเกินความตองการของรางกายโดย
ตอเนื่องกันเปนระยะเวลายาวนาน ทําใหเกดิการสะสมไวในรางกายทําใหเกิดโรคอวนและระดับ
คอเลสเทอรอลในเลือดสูงข้ึน ทําใหเกิดการสะสมท่ีผนังหลอดเลือดจนนาํไปสูการไหลเวียนของ
เลือดไมสะดวก สงผลใหเลือดไปเล้ียงสวนตางๆ ของรางกายลดลง  เชน หลอดเลือดหัวใจตีบ          
ทําใหกลามเนือ้หัวใจออนแอและตาย หลอดเลือดไปเล้ียงสมองตีบ ทําใหเซลลสมองตายเปน              
โรคความจําเส่ือม อัมพาต เสนเลือดไปเล้ียงไตตีบ เกิดโรคไตพิการและโรคความดันโลหิตสูง  
(วิจิตร, 2535) 
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5.2  คุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืช 
 
กะมิธัญพืชผลิตมาจากการใชสวนผสมของน้ํามันพืช และสวนผสมอ่ืนเพื่อใหมี  

ลักษณะคลายกะทิ เชน น้ํามันรําขาว น้ํามันดอกทานตะวัน และโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลือง ดังนั้นใน
ดานคุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืชจะมีพลังงานตํ่ากวากะทิมะพราวไมมากนัก  

 
ตารางท่ี 3  คุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืชในปริมาณ 100 กรัมท่ีรับประทานได 
 
ชนิดอาหาร พลังงาน 

(Kcal.) 
โปรตีน 

(g.) 
ไขมัน 

(g.) 
คอเลสเทอรอล

(g.) 
คารโบไฮเดรต

(g.) 
วิตามินอี

(mg.) 
กะทิธัญพืช 160 < 0.5 180 0 0.1 6.29 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงมาจาก http://www.4care.co.th (2550) 

 
ท้ังนี้ปริมาณและสัดสวนของกรดไขมันในกะทิธัญพืชและกะทิมะพราวจึงมีความแตกตาง

กัน โดยพบวากะทิธัญพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวตํ่ากวา แตมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนงและหลาย 
ตําแหนงเพิ่มข้ึน การทดสอบผลทางสุขภาพของกะทิธัญพชืโดยการจดัอาหารใหบริโภคมีสัดสวน
ของพลังงานจากไขมันไมเกนิรอยละ 30 โดยท่ีไขมันสวนใหญมาจากกะทิ โดยรับประทานอาหารที่
มีสวนประกอบของกะทิโดยเฉล่ีย 2 ม้ือตอวนั ไมมีอาหารทอดหรือผัดท่ีใชน้ํามันในการประกอบ 
อาหาร ทําใหระดับคอเลสเทอรอลโดยรวมลดลง (วันทนยี, 2551)  
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ตารางท่ี 4  ปริมาณกรดไขมันในกะทิมะพราวและกะทิธัญพืช 
 

กรดไขมัน กะทิมะพราว กะทิธัญพืช 
กรดไขมันอ่ิมตัว 
   C6:0 
   C8:0 
   C10:0 
   C12:0 
   C14:0 
   C16:0 
   C18:0 

91.5 
0.3 
6.0 
5.3 
46.4 
19.8 
10.3 
3.4 

33.2 
0.1 
1.6 
1.3 
11.1 
4.8 
11.2 
3.1 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่ง
ตําแหนง 
   C18:1 

7.1 
7.1 

29.7 
29.7 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนง 
   C18:2 
   C18:3 n3 

1.3 
1.3 
0 

37 
36.2 
0.8 

 
ท่ีมา: วันทนีย (2551) 
 
6.  กรดไขมัน 
 
   ไขมันเปนสารอาหารหลักท่ีจําเปนชนดิหนึ่ง ใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรีตอกรัม กรดไขมัน 
(fatty acid) คือ กรดอินทรียท่ีพบในไลปดธรรมดา และไลปดเชิงประกอบทุกตัว กรดไขมัน
ประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน คารบอนอะตอมมักเปนเลขคูต้ังแต 2 ข้ึนไป มี

สูตรท่ัวไปเปน CnH2nO2  ซ่ึง n มีคาต้ังแต 2 – 24  เชน กรดอะซิติก (Acetic acid) หรือกรดน้ําสม ซ่ึง 
เปนกรดไขมันท่ีมีโมเลกุลเล็กท่ีสุด มีสูตรเปน C2H4O2 กรดไขมันแบงเปน 2 ประเภท (สุนีย, 2543) 
คือ 
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6.1  กรดไขมนัอ่ิมตัว (Saturated fatty acids, SFA)  
 

กรดไขมันอ่ิมตัว หมายถึง กรดไขมันท่ีประกอบดวยพันธะเกี่ยว เช่ือมตอระหวางธาตุ
คารบอนและมีพันธะเช่ือมตออะตอมของไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนซ่ึงจับเกาะอยูเต็มแลว ไมสามารถ
รับไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไวในโมเลกุลไดอีก การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมันชนดิอ่ิมตัวจะทําให
ปริมาณไขมันในเลือดสูง และเปนปจจัยเส่ียงตอการเกดิโรคหลอดเลือดตีบ อาหารที่มีกรดไขมัน
ประเภทนี ้ไดแก กะทิ เนย นม หมูเนื้อแดงรวมถึงอาหารไขมันจากสัตว ช็อกโกแลต  และนํ้ามัน 
มะพราว   
 

6.2  กรดไขมนัไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids)  
 
กรดไขมันไมอ่ิมตัว (Unsaturated  fatty  acid)  หมายถึง กรดไขมันท่ีภายในโมเลกุล

มีพันธะคูเช่ือมระหวางธาตุคารบอนตําแหนงใดตําแหนงหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งตําแหนง และทําให
เกิดชองวางในโมเลกุลทําใหสามารถรับเอาไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไวในโมเลกุลไดอีก กรดไขมัน
ประเภทนี้มีประโยชนมากในทางโภชนาการแบงได 2 ชนิด  คือ 

 

6.2.1  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (Monounsaturated fatty acid, MUFA)  

 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง หมายถึง กรดไขมันท่ีคารบอนตอกันดวย
พันธะคูเพยีง 1 ตําแหนง การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนัประเภทนี้แทนอาหารท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัว
มีแนวโนมท่ีจะชวยลดไขมันในเลือด สามารถชวยลดคอเลสเทอรอล และไตรกลีเซอรไรด 
นอกจากนี้ยังชวยให น้ําเลือดไมหนืดขน ซ่ึงใหผลดีตอสุขภาพหวัใจและหลอดเลือด และพบวามี 
สวนชวยเพิ่ม HDL ชวยในการลดคอเลสเทอรอลในเลือด อาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่ง
ตําแหนง ไดแก ถ่ัว น้ํามันมะกอก และอะโวคาโด  

 

6.2.2  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง (Polyunsaturated fatty acid, PUFA)  

 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง หมายถึง กรดไขมันท่ีมีคารบอนตอกันดวย
พันธะคูมากกวาหนึ่งตําแหนง การบริโภคกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงแทนอาหารที่มีกรด
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ไขมันอ่ิมตัวจะไมเพิ่มระดับไขมันในรางกาย อาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง ไดแก 
น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกทานตะวัน และน้ํามันถ่ัวเหลือง โดยมีในกลุมโอเมกา 3 (กรดไลโนเลนิก) 
และ กลุมโอเมกา 6 (กรดไลโนเลอิก) อยางไรก็ดีภายหลังพบวาการบริโภคไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนงในปริมาณมากใหผลทํางานรวมกับกรดไขมันประเภทอ่ิมตัว 

 
การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง ในปริมาณมากเกินความตองการของรางกาย 

กอใหเกิดโรคอวน และมีผลใหคอเลสเทอรอลในรางกายเพ่ิมข้ึน ทําใหเสนเลือดตีบหรือแข็ง เกดิ
ภาวะหวัใจขาดเลือด อาหารที่มีบทบาททําใหระดับคอเลสเทอรอลลดลง เชน การบริโภคอาหารท่ีมี
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบ ซ่ึงพบในนํ้ามันท่ีเกิดข้ึนในธรรมชาติ คือ น้ํามันเมล็ด 
ทานตะวัน น้ํามันรําขาว น้ํามันขาวโพด น้าํมันถ่ัวเหลือง ในทางเดยีวกนัหากรับประทานกรดไขมัน
แตละชนดิในปริมาณท่ีพอเหมาะจะชวยลด LDL-cholesterol หรือ คอเลสเทอรอลตัวรายได  
 
 การรับประทานอาหารที่มีไขมันอ่ิมตัวมากเกินไป เปนปญหาทางสุขภาพ ดังนั้นจึงควร
หลีกเล่ียงการบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง (ศิริวรรณ, 2547) ในแตละวันรางกายตองการ
พลังงานจากไขมันรอยละ 30  องคการอนามัยโลก แนะนําใหรับประทานไขมันในอัตราสวนของ
กรดไขมันอ่ิมตัวไมเกินรอยละ 10 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน สวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนง
เดียวควรไดรับรอยละ 10 -15 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง
ประมาณรอยละ 10 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน หรือประมาณเทากับ 1 : 1 : 1  
 
7.  สารใหความหวาน 

 
น้ําตาลนอกจากทําหนาท่ีใหความหวานในผลิตภัณฑขนมอบแลว ยังทําหนาท่ีอ่ืนท่ีสงผล  

ตอลักษณะของผลิตภัณฑขนมอบอีกดวย เชน ในผลิตภณัฑท่ีมีความช้ืนสูง เชน เคก น้ําตาลจะ           
ทําใหเกิดเจลาติไนซ (Gelatinization) ชาลง ซ่ึงสงผลใหผลิตภัณฑมีเนือ้สัมผัสท่ีนุม นอกจากนี้ 
น้ําตาลมีความสามารถในการดูดความช้ืน และชวยในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ   
 
 สารใหความหวานท่ีมีประสิทธิภาพในการใหความหวานสูงนั้นสามารถนํามาทดแทน
น้ําตาลในผลิตภัณฑขนม เพือ่ลดระดับพลังงานในอาหารใหลดลงจากเดิมแตยังคงรสชาติใหแก 
ผลิตภัณฑ สารทดแทนน้ําตาลท่ีใชแทนน้าํตาลเพ่ือลดพลังงานในผลิตภัณฑอาหารควรมีคุณสมบัติ  
ใหความหวานในระดบัสูง ทนความรอนไดดี ไมสลายตัว ไมมีสี กล่ิน และรสอื่นๆแทรก ไมเปน
พิษตอรางกาย ไมสลายตัวกลายเปนสารกอมะเร็ง (carcinogen) สารทดแทนน้ําตาลบางชนิดดูด   
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ความช้ืนไดดกีวาน้ําตาลทราย ทําใหผลผลิตภัณฑมีน้ําเปนองคประกอบเพ่ิมข้ึน สงผลตอการเสีย   
จากจุลินทรียได    
 

สารใหความหวานแทนน้ําตาลท่ีใชในปจจบัุน แบงไดเปน 2 กลุมใหญ คือ  
 
1. สารใหความหวานท่ีใหพลังงาน เชน ฟรุคโตส ซอรบิทอล เปนตน 
2. สารใหความหวานท่ีไมใหพลังงาน เชน ซูคราโลส สตีวิโอไซด แอสปารแตม ซัคคารีน 

และอะซีซัลเฟมเค  
 
8.  ซูคราโลส (Sucralose) 
 
 Sucralose หรือช่ือทางการคาวา Splena มีความหวานเปน 600 เทาของน้ําตาลซูโครส ถูก 
สังเคราะหจากการใชน้ําตาลซูโครสเปนสารต้ังตน แลวแทนท่ีดวยกลุมไฮดรอกซิล 3 ตําแหนงดวย
อะตอมคลอรีน  ทําใหมีสูตรโครงสรางคลายน้ําตาล ซูคราโลสมีลักษณะเปนผลึกแข็งสีขาวรวน 
ละลายนํ้าไดด ี เปนสารทดแทนนํ้าตาลท่ีไมใหพลังงาน (นิลวรรณ, 2549) มีรสหวานเปนธรรมชาติ
แบบน้ําตาล ไมมีรสขมติดล้ิน ช่ือทางเคมี คือ Trichlorogalactosucrose สูตรทางเคมี คือ C12 H19 Cl3 
O8  ละลายนํ้าได 283 กรัม/ลิตร ท่ี 20 °C  และมีจุดหลอมเหลว 125.5 °C    
 
 

 
 

ภาพท่ี 1  โครงสรางของซูคราโลส 
 
 องคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา (FDA) ไดใหการยอมรับซูคราโลส ต้ังแต
ป ค.ศ.1988 อนุญาตใหใชซูคราโลสเปนวัตถุเจือปนในอาหารชนิดตางๆ 14 ชนิด สามารถใชเปน
สารท่ีเติมในอาหาร เชน โซดา หมากฝรั่ง อาหารที่ตองปรุงโดยใชความรอน น้ําหวาน หรือน้ําเช่ือม  
ท่ีไดจากการสกัดของน้ําตาล เจลาตินของหวานท่ีมีสวนผสมของนมและนํ้าแข็ง เชน แยม ไอศกรีม 
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ในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลไม และนํ้าผลไม ไมถูกทําลายภายใตความรอนสูง จึงนํามาใช
ประกอบ อาหารท่ีใชความรอนได  มีความคงตัวดี รวมตวักับผลิตภณัฑอาหารไดงาย ไมทําใหฟนผุ 
มี                    การดูดซึมนอย และขับออกมาทางปสสาวะและอุจจาระ (ฉวีวรรณ, 2540) 

 
ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสารใหความหวานซูคราโลสเปรียบเทียบ

กับน้ําตาล พบวาดานรสชาติขมรูสึกไดเพียงเล็กนอย สวนในดานอ่ืนๆคอนขางใกลเคียงกบัน้ําตาล           
ทําใหเหมาะแกการใชในการปรุงอาหาร ดังภาพท่ี 2  
 

 
 
ภาพท่ี 2  เปรียบเทียบลักษณะรสชาติซูคราโลสและนํ้าตาล 
ท่ีมา: บริษัท ด-ีเอ็ด จํากัด (2550) 
 

องคการอนามัยโลก (WHO)  และองคการอาหารและเกษตรกรรมแหงสหประชาชาติ 
(FAO) ไดใหการยอมรับความปลอดภัยของซูคราโลสต้ังแตป พ.ศ.2533 ทําใหประเทศตางๆ
มากกวา 60 ประเทศท่ัวโลก เชน แคนาดา อเมริกา ญ่ีปุน ยุโรป ไดใหการยอมรับการใชสารนี้ใน
อาหาร และมีแนวโนมท่ีจะเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ การศึกษาเกี่ยวกับความปลอดภัยของซูคราโลสมากกวา 
100 ช้ิน นอกจากนี้ยังมีการศกึษาเกีย่วกับผลกระทบของซูคราโลสตอส่ิงแวดลอมอีกกวา 40 ช้ิน ซ่ึง
แสดงใหเห็นวาซูคราโลสไมมีผลตอระบบนิเวศน การศึกษาดานความปลอดภัยของซูคราโลสมี
การศึกษาท้ังในระยะส้ัน และระยะยาว ซ่ึงรวมไปถึงการศึกษาเร่ืองเภสัชจลนศาสตร การกอใหเกิด
กลายพันธุ ความเปนพิษตอการสืบพันธุผลตอทารกในครรภ ผลตอการเกิดมะเร็ง ผลตอระบบ
ประสาท  และผลตอระบบภูมิตานทาน จากการทดลองซูคราโลสในระดับตางๆไมพบความเปนพษิ 
และไมเปนสารกอมะเร็ง ซ่ึงผลนี้ก็คลายคลึงกับสารประกอบอ่ืนๆท่ีดูดซึมยาก 
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องคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา อนุญาตใหใชซูคราโลสเปนวัตถุเจือปน
ในอาหารชนดิตางๆ 14 ชนิด (กลาณรงค, 2542) ดังนี ้

 
1. Baked goods and baking mixes 
2. Beverage and beverage bases 
3. Chewing gum 
4. Coffee and tea 
5. Dairy product analogues 
6. Fats and oils (salads dressings) 
7. Frozen dairy desserts and mixes 
8. Fruit and water ices 
9. Gelatins and pudding 
10. Jams and jellies 
11. Milk products 
12. Processed fruits and fruit juices 
13. Sugar substitute 
14. Sweet sauces, toppings, and syrups 

 
ซ่ึงจะเหน็ไดวาซูคราโลสเปนสารทดแทนความหวานท่ีสามารถนํามาทดแทนน้ําตาลใน  

ผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลาย และเนื่องจากมีความสามารถในการทนความรอนไดสูง จึงเหมาะ
กับการนํามาเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑขนมอบ 

 
9.  แนวทางการวิจัยเพื่อปรับปรุงคณุภาพทางโภชนาการของผลิตภณัฑอาหาร 
 
 คุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารตองคํานึงถึงคุณภาพและสวนประกอบ
ทางดานสารอาหารในผลิตภณัฑ โดยตองประกอบดวยสารอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสม ในสภาพ
ท่ีรางกายสามารถดูดซึมไปใชประโยชนไดดี มีสารอาหารท่ีจําเปนครบถวน จึงจดัวาผลิตภัณฑ
อาหารนั้นมีคุณภาพทางโภชนาการท่ีดี ผลการศึกษาวจิยัไดแสดงใหเห็นวาคุณภาพทางโภชนาการ
ของอาหารมีความสําคัญตอสุขภาพของผูบริโภค ท้ังการไดรับสารอาหารบางอยางนอยเกนิไป              
ทําใหเกิดโรคขาดสารอาหาร ซ่ึงสงผลกระทบตอรางกายทําใหเกิดโรคตางๆ เชน โรคขาดโปรตีน
และพลังงาน โรคคอพอกจากการขาดไอโอดีน เปนตน หรือการไดรับสารอาหารบางชนิดมากเกิน
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สามารถนําไปสูการเกิดโรคไดเชนกัน เชน โรคอวนจากการไดรับไขมันและคารโบไฮเดรตมาก
เกินไป โรคหวัใจจากภาวะไขมันอุดตันในหลอดเลือด แนวทางในการรับปรุงคุณภาพทาง
โภชนาการมีหลายแนวทาง (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร, 2538) ดังนี ้
 

9.1  การวิจยัเพื่อปรับปรุงสวนประกอบท่ีใชในการผลิตใหมีคุณภาพทางโภชนาการที่ดี 
 
ทําไดโดยการใชวัตถุดิบชนดิเดิมแตเลือกวัตถุดิบในสภาพท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ

ดีกวา หรือใชวัตถุดิบอ่ืนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีกวาทดแทนบางสวนหรือท้ังหมด เชน การใช
แปงถ่ัวเหลืองทดแทนแปงท่ีไดธัญชาติในการผลิตอาหารชนิดตางๆ เนือ่งจากแปงถ่ัวเหลืองมี
ปริมาณโปรตีนและไขมันท่ีสูงกวาแปงจากธัญชาติ ซ่ึงอาจทดแทนในผลิตภัณฑบะหม่ี ผลิตภัณฑ 
เบเกอร่ี เปนตน 
 

9.2  การวิจยัเพื่อปรับปรุงการผลิตและกระบวนการอื่นท่ีเกี่ยวของเพ่ือลดการสูญเสีย
คุณภาพทางโภชนาการ  

 
เนื่องจากสารอาหารหลายชนิดถูกทําลายดวยปจจยัในการผลิต เชน แสง ความรอน 

ความช้ืน สารเคมี อุปกรณท่ีเปนโลหะ เปนตน ซ่ึงทําใหสารอาหารถูกเปล่ียนแปลงจนสูญเสียคุณคา 
หรือรางกายไมอาจนําไปใชประโยชนได จึงตองมีการควบคุมการผลิต รวมถึงกระบวนการเก็บ
รักษาก็เปนสวนหน่ึงท่ีชวยลดการสูญเสียคุณคาได 
 

9.3  การวิจยัวธีิการเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  
 
เปนวิธีการทีใ่ชกันมานานและไมยุงยาก โดยสารอาหารที่เติมลงในผลิตภัณฑอาหาร

จะตองสัมพันธกับการชวยแกไขปญหาโภชนาการที่เกดิข้ึน หรือเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 
โดยท่ัวไปชนดิของสารอาหารท่ีนิยมเติม  เชน กรดอะมิโนจําเปนบางชนิด (ไลซีน เมทไธโอนีน) 
วิตามิน (วิตามินเอ บี1 บี2 ไนอาซิน ซี ดี)  เกลือแร (แคลเซียม เหล็ก ไอโอดีน) และยังตองคํานึงถึง
สภาพของสารอาหารที่เติมวาเปนประเภทที่รางกายดดูซึมนําไปใชประโยชนได และมีปริมาณ             
การเติมท่ีเหมาะสม 
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9.4  การวิจยัวธีิการลดสารอาหารที่มีมากเกินไป  
 
สารอาหารบางชนิดท่ีผูบริโภคมีแนวโนมหรือมีโอกาสไดรับมากเกนิไปและ

กอใหเกิดปญหาสุขภาพ จึงมีการหาทางลดใหมีปริมาณนอยกวาเดิม เชน ไขมัน และน้ําตาลท่ีมี 
ความสัมพันธกับโรคอวน โรคเบาหวาน ภาวะไขมันอุดตันใน หลอดเลือด และโซเดยีมท่ีมี
ความสัมพันธกับโรคความดนัโลหิตสูง การลดปริมาณสารอาหารสามารถวิจัยไดหลายแนวทาง 
เชน 

 
9.4.1  การลดปริมาณสารอาหารท่ีตองการในผลิตภัณฑอาหาร เชน การลดปริมาณ

ไขมันในผลิตภัณฑนมพรอมดื่ม เปนผลิตภัณฑนมพรองมันเนย หรือผลิตภัณฑนมขาดมันเนย 
 

9.4.2  การปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบใหเหมาะสม เชน การวจิัยวิธีการลดปริมาณ
คอเลสเทอรอลในไขแดงท่ีใชในการผลิตไขผงและในไขเหลวแชแข็งดวยการใชสารเคมี หรือใช
เอ็นไซมจากจลิุนทรีย เพื่อเปนประโยชนตอการนําไปผลิตอาหารอ่ืนๆ 

 
9.4.3  การใชวตัถุดิบชนิดอ่ืนทดแทน เชน การใชผลิตภณัฑจากถ่ัวเหลืองทดแทน

น้ํานมในการผลิตนมถ่ัวเหลืองพรอมดื่ม และผลิตภัณฑเลียนแบบอีกหลายชนิด ซ่ึงมีคุณคาทาง 
โภชนาการท่ีดกีวา หรือชวยในการลดปญหาทางโภชนาการท่ีเกิดจากการรับมากเกิน 

 
9.4.4  การปรับเปล่ียนรูปแบบในการผลิต เชน จากการผลิตสับปะรดกระปองบรรจุ

ในน้ําเช่ือม สามารถใชการบรรจุในน้ําสับปะรดท่ีมีความเขมขนของน้าํตาลนอยกวา หรือ              
การผลิตปลาทูนากระปองในน้ํามัน เปนการบรรจุในซอสมะเขือเทศหรือน้ําเกลือ เปนตน 

 
9.4.5  การใชสารอาหารในรูปแบบอ่ืนท่ีชวยลดปริมาณสารอาหารท่ีตองการหรือลด

ผลท่ีเกิดจากสารอาหารนั้น เชน การใชน้ําตาลฟรุคโทสแทนนํ้าตาลทราย เนื่องจากฟรุคโทสมี 
ความหวานมากกวาทําใหสามารถใชในปริมาณนอยก็ใหความหวานเทียบเทากนั นอกจากนี้ยังถูก
ดูดซึมนอยกวา จึงเปนผลใหไดรับพลังงานนอยกวา หรือการใชน้ําตาลแอลกอฮอลชวยใหอาหารมี 
รสหวาน แตไมใหพลังงานแกรางกาย 
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9.5  การวิจยัการใชสารทดแทนสารอาหาร  
 
การลดสารอาหารบางชนิดในการผลิตอาหารบางอยางอาจทําไดจํากัด เพราะมีปญหา

ในการผลิตและรสชาติหรือเนื้อสัมผัสเปล่ียนไปจนไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค การหันมาใช  
สารทดแทนสารอาหารจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการใหมี   
ความเหมาะสมมากย่ิงข้ึน สารทดแทนสารอาหารท่ีนิยมใชมี 2 กลุม คือ สารทดแทนน้าํตาล และ 
สารทดแทนไขมัน เพราะปญหาโรคอวน โรคเบาหวาน และภาวะไขมนัสูงในหลอดเลือดท่ีนําไปสู
โรคหัวใจขาดเลือด และภาวะหลอดเลือดตีบตันท่ีเกีย่วกบัการไดรับไขมันมากเกนิไป 

 
9.5.1  สารทดแทนน้ําตาล มีวัตถุประสงคท่ีใชทดแทนนํ้าตาลในการชวยใหอาหาร         

มีรสหวาน แตไมใหพลังงานหรือใหพลังงานนอยมากเม่ือเปรียบเทียบกบัน้ําตาล สารทดแทน  
น้ําตาลท่ีมีการใชกันมาก เชน ไซคลาเมท (Cyclamate) แซคคารีน (Sacharin) แอสปารเทม 
(Aspartame) ซูคราโลส เปนตน 

 
9.5.2  สารทดแทนไขมัน สารท่ีนํามาใชทดแทนไขมันมีหลายชนิด บางชนิดไมใช

ไขมันแตใหคุณสมบัติคลายไขมัน บางชนดิเปนไขมันท่ีมีการดัดแปลงโครงสรางโมเลกุลจนทําให
ไมมีผลตอการใหพลังงาน และการใหคอเลสเทอรอล เชน ซิมพลิส (SimplesseTM) ซ่ึงเปนช่ือทาง
การคา โดยการนําโปรตีนในนมหรือไขขาวทําใหรอนแลวบดจนเปนเม็ดกลมมนขนาดเล็ก ให
ความมันล่ืน รสเขมขนและมันคลายไขมัน ใหพลังงานเพยีง 1.3 กิโลแคลอร่ีตอกรัม ซูโครส-                      
โพลีเอสเทอร (sucrose polyester) หรือช่ือทางการคาวา โอเลสตรา (OlestraTM) ซ่ึงสังเคราะหมาจาก
น้ําตาลทําปฏิกิริยากับไขมันจนไดซูโครสโพลีเอสเทอรท่ีรางกายยอยไมได จึงไมใหพลังงาน 
 

9.6  การวิจยัเพื่อพัฒนาคุณภาพทางโภชนาการของอาหารพิเศษ  
 
เปนการวจิัยพฒันาเฉพาะสําหรับบุคคลบางกลุม เชน ผูท่ีตองไดรับอาหารทาง         

สายยาง ซ่ึงจําเปนตองมีคุณภาพทางโภชนาการท่ีสมดุล และสามารถเขาสูรางกายไดโดยไมมี
ปฏิกิริยาตอตาน ซ่ึงนําไปสูการพัฒนาอาหารสําหรับผูปวยหลังพกัฟน ผูสูงอายุท่ีมีปญหาดาน          
การยอย เปนตน 

 
ทวีพร (2546) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหมอแกงนมสดเมืองเพชรบุรี ในการใช           

น้ํานมสดแทนกะทิ พบวาในอัตราสวน 50 % และ 100% เปนอัตราสวนท่ีผูบริโภคสวนใหญให             
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การยอมรับในดานรสชาติ เนือ้สัมผัส และสี อยูในระดับปานกลาง มากถึงมากท่ีสุด ในดานคุณคา
ทางโภชนาการ พบวาขนมหมอแกงนมสดมี ไขมัน คารโบไฮเดรต ความช้ืน เสนใย และเถาตํ่ากวา             
ขนม หมอแกงกะทิ และมีโปรตีนสูงกวาขนมหมอแกงกะทิ ขนมหมอแกงสูตรกะทิ มีไขมัน           
11.31 ± 0.68% สูตรนมสด 50% มีไขมัน 8.69 ± 0.17% สูตรนมสด 100% มีไขมัน 7.53 ± 1.52% 
แตละสูตรมีคารโบไฮเดรตในขนมหมอแกงสูตรกะทิสูงกวาสูตรนมสด โดยขนมหมอแกงสูตรกะทิ
มีคารโบไฮเดรต 29.98 ± 1.08% หมอแกงสูตรนมสด 50% และ 100% มีคารโบไฮเดรต 23.33                      
± 0.87% และ 20.43 ± 8.22% ตามลําดับปริมาณคารโบไฮเดรตในขนมหมอแกงท้ัง 3 สูตร แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
กมลวรรณ (2541) ศึกษาการพัฒนาขนมหมอแกงถ่ัวกึ่งสําเร็จรูป พบวาปริมาณถ่ัวทองบด 

และกะทิผง มีอิทธิพลตอคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงถ่ัว                
การเพิ่มปริมาณถ่ัวทองบด และลดกะทิผง มีผลทําใหคาความแข็ง และคาการเกาะติดของผลิตภัณฑ
เพิ่มข้ึน  ปริมาณถ่ัวทองบด และกะทิผงท่ีเหมาะสมคือ รอยละ 8 และ18 ตามลําดับ กรรมวิธี              
การผลิตท่ีเหมาะสมคืออบตัวขนมท่ีอุณหภูมิ 180 °C  ใชเวลา 20 นาที และอบหนาขนมท่ีอุณหภูมิ               
220-230 °C  นาน 40 นาที ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท่ีรอยละ 90.9 

 



อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบในการทดลอง 
 

1.1  วัตถุดิบในการทดลองหมอแกงไข 
         
1.1.1  ไขเปด 
1.1.2  น้ําตาลมะพราว (กลุมทาคา  อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม) 
1.1.3  กะทิมะพราว ค้ันเอาแตหัว  (มะพราว 1 กิโลกรัม : น้ํา 600 กรัม) 
1.1.4  กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ตราอรอยด ี
1.1.5  ใบเตย 
1.1.6  หอมแดง 
1.1.7  น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 

 
1.2  วัตถุดิบท่ีใชในการพัฒนาขนมหมอแกงไขลดพลังงานและปรับปรุงคุณภาพกรดไขมัน 
 

1.2.1  กะทิธัญพืชสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ชนิด A จากบริษัท ฟอรแคร จํากัด ตรา
ฟอรแคร 

1.2.2  กะทิธัญพืชสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ชนิด B จากบริษัท อําพลฟูดส                
โพรเซสซ่ิง จํากัด ตรากูดไรฟ 

1.2.3  สารใหความหวานซูคราโสส ตรา D-et มีสวนประกอบของอิริไธทอล 98.6 % 
และซูคราโลส 1.4 % 
 
2.  อุปกรณในการทดลอง 
 

2.1  อุปกรณในการผลิตหมอแกงไข 
 

2.1.1  เคร่ืองผสมอาหาร National 
2.1.2  เคร่ืองช่ัง 
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2.1.3  อางแสตนเลส    
2.1.4  ชอนตวง    
2.1.5  ถวยตวงของเหลว   
2.1.6  กระชอน    
2.1.7  พิมพฟรอยด เบอร 2016  
2.1.8  พิมพจีบอลูมิเนียม 
2.1.9  ถาดอลูมิเนียมขนาด 10 x 12 x 1 ½  
2.1.10 ถุงพลาสติก 

 
2.2  อุปกรณในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณและคุณคาทางโภชนาการ 

 
2.2.1  ชุดวิเคราะหความชื้น 
2.2.2  ชุดวิเคราะหไขมัน 
2.2.3  ชุดวิเคราะหโปรตีน 
2.2.4  ชุดวิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด 
2.2.5  ชุดวิเคราะหกรดไขมัน 

 
2.3  ตารางคุณคาอาหาร 

 
2.3.1  ตารางแสดงคุณคาอาหารในสวนท่ีกินได 100 กรัม (กองโภชนาการ, 2535) 
2.3.2  ตารางแสดงคุณคาอาหารในสวนท่ีกินได 100 กรัม (สถาบันวิจยัโภชนาการ   

มหาวิทยาลัยมหิดล, 2542) 
 

2.4  อุปกรณท่ีใชประเมินคุณภาพทางกายภาพ 
 

2.4.1  เคร่ือง Texture Analyser รุน TA.XT.plus 

2.4.2  หัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร     
2.4.3  คอมพิวเตอรสําหรับประมวลผล 

2.4.4  เคร่ืองวัดคาสี HunterLab 

2.4.5  เคร่ืองวัดคา aw (Water activity) Hygrolab รุน rotronic 
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3.  อุปกรณท่ีใชประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
3.1  อุปกรณท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
              -  ตัวอยางอาหารท่ีใชทดสอบ 

       -  กลองพลาสติกใสใสตัวอยาง 
       -  ชอนพลาสติกเล็ก 
       -  ปากกา 
 

3.2  ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 - Hedonic Scaling Test ใน
ภาคผนวก ก โดยเกณฑการใหคะแนนเปนดังนี ้

  9  = ชอบมากท่ีสุด    
 8 = ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง    
 6 = ชอบเล็กนอย 

    5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 4 = ไมชอบเล็กนอย 
 3 = ไมชอบปานกลาง   
 2 = ไมชอบมาก 
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

 
3.3  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขของผูบริโภค ทดสอบตัวอยาง

และใหคะแนนความชอบแบบ 9 - Hedonic Scaling Test ในภาคผนวก ก  
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วิธีการ 

 
1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 

 
1.1  การทดลองหาสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข  โดยการใชสูตรขนมหมอแกงไข

จํานวน 3 สูตร โดยสูตรท่ี 1 จากบทสัมภาษณผูประกอบการขนมไทย สูตรท่ี 2 จากหนังสือตํารับ
ขนมหวาน สํานักพิมพแสงแดด และสูตรท่ี 3 จากเอกสารประกอบการสอนการอบรมวิชาชีพ
หลักสูตรระยะส้ัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (สุทัตตา, 2550; สํานักพิมพแสงแดด, 
ม.ป.ป.; สมคิด, ม.ป.ป.) โดยนําสูตรมาปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตใหเปนมาตรฐานเดียวกัน ซ่ึง
กรรมวิธีในการผลิตขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตร เปนดังภาพท่ี 3 และมีสวนผสมดังตารางท่ี 5 ใช
แผนการทดลอง RCBD (Randomized Complete Block Design)  

 
ลางไขใหสะอาด  ผ่ึงใหแหง 

 
ตีไขดวยเคร่ืองผสม โดยใชหัวตะกรอ ความเร็วสูง ตีใหแตกจนเปนเนือ้เดียวกันใชเวลา 20 วินาที 

 
ผสมไขและนํ้าตาลปบดวยเคร่ืองผสม ใชหัวตะกรอตีจนสวนผสมข้ึนฟูและใหเขากนัใชเวลา 3 นาที  

 
ใสใบเตยตัดเปนช้ินลงไป  ตีตอ 10 วินาที กรองสวนผสมท่ีไดผานกระชอน 

 
เทกะทิลงผสม  ตีสวนผสมตอจนเขาเปนเนือ้เดียวกัน  ใชเวลา 15 วินาที 

 
เทขนมลงในพิมพท่ีวางในถาดหลอน้ํา  อบในเตาอบ  ไฟบน 150°C  ไฟลาง 175°C   

ใชเวลาอบ 25  นาที 
 

โรยหนาขนมดวยหอมเจยีว  นําไปอบตออีก 5 นาที  นําออกจากเตาอบ 
 

ขนมหมอแกงไข 
 

ภาพท่ี 3  กรรมวิธีการผลิตขนมหมอแกงไข 
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ตารางท่ี 5  สวนผสมของขนมหมอแกงไขในการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สวนผสม 

ปริมาณ 
(กรัม) 

รอยละ ปริมาณ  
(กรัม) 

รอยละ ปริมาณ 
(กรัม) 

รอยละ 

ไขเปด 
กะทิมะพราว 
น้ําตาลมะพราว 
น้ําตาลทราย 

319 
400 
280 

- 

31.93 
40.04 
28.03 

- 

281 
332 
185 
15 

34.56 
40.84 
22.75 
  1.85 

387 
285 
215 

- 

43.63 
32.13 
24.24 

- 
 

1.2  เปรียบเทียบคุณภาพของขนมหมอแกงไขท่ีไดจากสูตร 3 สูตร โดยทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูท่ีมีความชํานาญการดานอาหาร
และขนมไทย ของภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยทําการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale)   

 
ตารางท่ี 6  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขโดยประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 
 

Treatment Block  
(ผูทดสอบ) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3  

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

X11 
X12 
X13 
X14 
X15 
X16 
X17 
X18 

X21 
X22 
X23 
X24 
X25 
X26 
X27 
X28 

X31 
X32 
X33 
X34 
X35 
X36 
X37 
X38 
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1.3  คัดเลือกสูตรท่ีใหคะแนนเฉล่ียการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด เพื่อเปน
สูตรพื้นฐานในการทําการทดลองตอไป 

 
1.4  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีไดรับคะแนน

ความชอบสูงท่ีสุดโดยวิธี Association of Official Analytical Chemical Chemists โดยวิธีหา
ความช้ืน ไขมัน เถา (AOAC., 2005) โปรตีน (AOAC., 2000) วิเคราะหคารโบไฮเดรต ปริมาณ 
น้ําตาลท้ังหมด ตามวิธีใน Compendium of Methods for Food Analysis วิเคราะหกรดไขมัน ดวยวิธี
ท่ีพัฒนาในบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ณ ประเทศไทย) จํากัด และวเิคราะหพลังงานจาก            
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตในอาหาร
ดวยการคูณกบัคาพลังงานของสารอาหารชนิดนั้น (4 9 และ 4 กิโลแคลอรีตอกรัม) 
 

1.5  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 
คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และ คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง                   
Texture Analyser วัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง  Hygrolab และวัดคาสี L* b* a* ดวย
เคร่ืองวัดคาสี HunterLab 
 

1.5.1 การวัดลักษณะดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  โดยวัดแรงกดคา Hardness, 
Cohesiveness และ Adhesive force ดวยเคร่ือง Texture Analyzer โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกง
ไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบ
แบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร โดยกําหนด Pre-test speed 1.0 mm/s. Test 
speed 1.0 mm/s. Post-test speed 10.0 mm/s. Strain 75% Time 5.0 Sec. Trigger Type Auto (5 g.)   
 

1.5.2  การวัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง Hygrolab รุน rotronic เตรียมตัวอยาง
โดยบดใหเล็กละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾ ของตลับซ่ึงมีขีดบอกระดับการใสตัวอยางไว 
และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเคร่ืองทุกคร้ังกอนใชงาน นาํตัวอยางท่ีใสในตลับเปดฝา
ออก และใสในชองวัดคา Water activity ทําการวัดคา และบันทึกขอมูล 

 
1.5.3  การวัดคาสี L* b* a* HunterLab รุน Color Flex คาท่ีวัดไดแก คาสี L* (คา

ความสวางมีคา 0-100โดย 0 หมายถึง วัตถุมีความสวางสีดํา, 100 หมายถึงวัตถุมีความสวางสีขาว), 
a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง,- หมายถึงวัตถุมีสีออกเขียว) และb* (+หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, 
- หมายถึง วัตถุมีสีออกน้ําเงิน) 
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2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1  นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาทดลองการใช
สารใหความหวานซูคราโลสทดแทนบางสวนของน้ําตาลมะพราว จากการทดลองเบ้ืองตนพบวา               
การทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลสมากกวารอยละ 50 มีผลทําใหขนม          
หมอแกงไขมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งมากข้ึน มีความฉํ่าของเน้ือขนมนอยลง จงึทําการศึกษาการทดแทน 
น้ําตาลมะพราว ดวยปริมาณรอยละ 30 40 และ 50 ของน้ําหนักน้ําตาลมะพราว ซ่ึงซูคราโลส                
12 กรัม มีความหวานเทียบเทาน้ําตาล 100 กรัม วางแผนการทดลองแบบ RCBD ในการทดลองใช
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที เพื่อควบคุมความแปรปรวนในการทดลอง และทําการทดลอง  
 
ตารางท่ี 7  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสในขนมหมอแกง

ไขโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 
 

ปริมาณรอยละของสารใหความหวานซูคราโลส Block 
(ผูทดสอบ) 30 40 50 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

X11 
X12 
X13 
X14 
X15 
X16 
X17 
X18 

X21 
X22 
X23 
X24 
X25 
X26 
X27 
X28 

X31 
X32 
X33 
X34 
X35 
X36 
X37 
X38 

 
2.2  นําขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตรท่ีแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลส มาทดสอบ         

การยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการดานอาหารและ                 
ขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale)  

 
2.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 
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คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture         
Analyser โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร 
เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง             
5 เซนติเมตร โดยกําหนด Pre-test speed 1.0 mm/s. Test speed 1.0 mm/s. Post-test speed                     
10.0 mm/s. Strain 75% Time 5.0 Sec. Trigger Type Auto (5 g.)   

 
2.4  คัดเลือกสูตรขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีดีท่ีสุด โดยพิจารณา

จากคะแนนเฉล่ียการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส มาทําการทดลองในข้ันตอไป 
 
3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  นําสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาใชในการทดลอง
ทดแทนกะทิมะพราวดวยมีปจจัย 2 ปจจัย คือ ชนิดของกะทิธัญพืช 2 ชนิด คือ ชนิด A และ B               
และศึกษาการใชในปริมาณท่ีตางกัน 2 ระดับ คือ รอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ ใชแผน      
การทดลองแบบ RCBD และจัดปจจยัในการทดลองโดยวธีิ Treatment allocation เปน 22 treatment 
factorial ทําใหไดสูตรขนมหมอแกงท้ังหมด 4 สูตร ในการทดลองใชกะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง             
ยูเอชที แทนกะทิมะพราวเพือ่ควบคุมความแปรปรวนในการทดลอง และทําการทดลอง 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4  ผังแสดงสูตรในการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 
 

3.2  นําขนมหมอแกงไขท้ัง 4 สูตรมาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับ                   
ผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการดานอาหารและขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)  

                    สูตรที่ 1      สูตรที่ 2        
            กะทิธัญพืชชนิด A                  กะทิธัญพืชชนิด A 
                 รอยละ 75      รอยละ 100  
                   สูตรที่ 3    สูตรที่ 4                  
           กะทิธัญพืชชนิด B                          กะทิธัญพืชชนิด B 
  รอยละ 75      รอยละ 100 



 

36 

ตารางท่ี 8  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาชนิดและปริมาณของกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD จดัการทดลองแบบ 
22 factorial 

 
สูตรในการทดลองชนิดและปริมาณของกะทิธัญพืช Block 

(ผูทดสอบ) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

X11 
X12 
X13 
X14 
X15 
X16 
X17 
X18 

X21 
X22 
X23 
X24 
X25 
X26 
X27 
X28 

X31 
X32 
X33 
X34 
X35 
X36 
X37 
X38 

X41 
X42 
X43 
X44 
X45 
X46 
X47 
X48 

 
3.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 

คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture         
Analyser โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร 
เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง   
5 เซนติเมตร โดยกําหนด Pre-test speed 1.0 mm/s. Test speed 1.0 mm/s. Post-test speed                  
10.0 mm/s. Strain 75% Time 5.0 Sec. Trigger Type Auto (5 g.)   

 
3.4  คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดในการศึกษาการใชกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข โดยพิจารณา

จากคะแนนเฉล่ียการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมาทดลองในข้ันตอไป 
 
4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให           
     ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

 
4.1  นําผลการทดลองในขอ 2 และ 3 ท่ีดีท่ีสุดในการประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสมาประกอบเขาดวยกนัเพื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑขนมหมอแกงจากสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
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4.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขนมหมอแกงจากสารใหความหวาน         
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical Chemists โดยวิธี
หาความช้ืน ไขมัน เถา (AOAC., 2005) โปรตีน (AOAC., 2000) วิเคราะหคารโบไฮเดรต ปริมาณ
น้ําตาลท้ังหมด ตามวิธีใน Compendium of Methods for Food Analysis วิเคราะหกรดไขมัน ดวยวิธี
ท่ีพัฒนาในบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ณ ประเทศไทย) จํากัด และวเิคราะหพลังงานจาก                       
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตในอาหาร
ดวยการคูณกบัคาพลังงานของสารอาหารชนิดนั้น (4 9 และ 4 กิโลแคลอรีตอกรัม) 
 

4.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกงจากสารใหความหวานซูคราโลส
และกะทิธัญพืช โดยการวัดความแข็ง (Hardness) คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรง
เกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture Analyser วัดคาคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง  
Hygrolab และวัดคาสี L* b* a* ดวยเคร่ืองวัดคาสี HunterLab 

 
4.3.1  การวัดลักษณะดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  โดยวัดแรงกดคา Hardness และ 

Chewiness ดวยเคร่ือง Texture Analyzer โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอก
ความสูง 1 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด 
(Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร โดยกําหนด Pre-test speed 1.0 mm/s. Test speed 
1.0 mm/s. Post-test speed 10.0 mm/s. Strain 75% Time 5.0 Sec. Trigger Type Auto (5 g.)   
 

4.3.2  การวัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง Hygrolab รุน rotronic เตรียมตัวอยาง
โดยบดใหเล็กละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾ ของตลับซ่ึงมีขีดบอกระดับการใสตัวอยางไว 
และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเคร่ืองทุกคร้ังกอนใชงาน นาํตัวอยางท่ีใสในตลับเปดฝา
ออก และใสในชองวัดคา Water activity ทําการวัดคา และบันทึกขอมูล 

 
4.3.3  การวัดคาสี L* b* a* HunterLab รุน Color Flex คาท่ีวัดไดแก คาสี L* (คา

ความสวางมีคา 0-100โดย 0 หมายถึง วัตถุมีความสวางสีดํา, 100 หมายถึงวัตถุมีความสวางสีขาว), 
a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง,- หมายถึงวัตถุมีสีออกเขียว) และb* (+หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, 
- หมายถึง วัตถุมีสีออกน้ําเงิน) 
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5.  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให 

ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคท่ัวไปจํานวน          
100 คน โดยเปนการตอบแบบสอบถาม และนําคะแนนท่ีไดจากการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห 
โดยศึกษาคะแนนเฉล่ียปจจัยความชอบผลิตภัณฑ คาเฉล่ียการยอมรับผลิตภัณฑ หาคา F-test, T-test  
 
6.  Binary Logistic Regression  
  

ทําการวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสาร
ใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช กบัขอมูลพื้นฐานของกลุมผูบริโภค และคะแนนเฉล่ีย
ความชอบดานตางๆ ดวยเทคนิค binary logistic regression ทําการคัดเลือกตัวแปรเขาตัวแบบดวย
วิธี Forward Stepwise ในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS   

 
7.  การศึกษาตนทุนในการผลิต 
 

ศึกษาตนทุนในการผลิต  ดังนี้ 
 
7.1  ขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน 
 
7.2  ขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส 
 
7.3  ขนมหมอแกงไขจากกะทิธัญพืช  
 
7.4  ขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
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การวิเคราะหผล 
 
1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 
 

1.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนน
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 
1.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) ในลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมใน
ระดับนยัสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดวยใชโปรแกรมคอมพวิเตอร 

 
1.3  วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุด ไดแก 

โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด กรดไขมัน และคาพลังงาน 
 
2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของสูตรขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให
ความหวานซูคราโลสท้ัง 3 สูตร โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส 
และคํานวณคาเฉล่ียของการทดสอบทางกายภาพในดานความแข็ง คาการเกาะตัวกัน และคาแรง
เกาะติดผิว 
 
 2.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) ในลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมใน
ระดับนยัสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดวยใชโปรแกรมคอมพวิเตอร   
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3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของสูตรขนมหมอแกงไขท้ัง 4 สูตรท่ีใช
กะทิธัญพืช 2 ยี่หอ และปริมาณ 2 ระดับ โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนนทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และคํานวณคาเฉล่ียของการทดสอบทางกายภาพในดานความแข็ง คาการเกาะตัว
กัน และคาแรงเกาะติดผิว 

 
3.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) วิเคราะหอันตรกิริยา

ของยี่หอกะทิธัญพืชและปริมาณในการทดแทน และวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ใน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมในระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 
ดวยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร   
  
4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสาร ให 
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
4.1  วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุง 

สัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไดแก  โปรตีน คารโบไฮเดรต  
ไขมัน ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด กรดไขมัน และคาพลังงาน เพื่อเปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขสูตร 
พื้นฐาน  

 
4.2  ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวน                  

กรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยเก็บรวบรวมขอมูลจาก 
แบบสอบถาม โดยใชผูทดสอบ 100 คน ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ นํามาประมวลผล และวเิคราะห
ขอมูลจากคาสถิติตางๆ ไดแก คารอยละ และคาเฉล่ีย  และศึกษาขอมูลจากผูบริโภคดวย F-test และ 
T-test ของขนมหมอแกงไขพลังงานตํ่าและ การปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและ กะทิ ธัญพืช และวเิคราะหสมการถดถอยของการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข
ดวย Binary Logistic Regression  
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5.  สถานท่ีและระยะเวลาทําการวิจัย 
 

5.1  หองปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
 

5.2  บานเลขท่ี 78/109 หมูบานหรรษา ถนนเพชรเกษม แขวงหนองคางพลู เขตหนองแขม  
จังหวดักรุงเทพมหานคร 

 
5.3  ทดสอบประสาทสัมผัส ณ ภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
5.4  สถานท่ีทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ไดแก สํานักงานเขต            

หนองแขม กรุงเทพมหานคร  
 

6.  ระยะเวลาในการวิจัย 
 

การทดลองคร้ังนี้เร่ิมต้ังแต เดือนกันยายน 2550 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2552 

 
 



ผลและวิจารณ 
 

1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 
 
 1.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

        นําสูตรขนมหมอแกงไขท่ีเลือกจํานวน 3 สูตร (สุทัตตา, 2550; สํานักพิมพแสงแดด, 
ม.ป.ป.; สมคิด, ม.ป.ป.) มาทําการทดลองและทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับ
ผูชํานาญการดานอาหารและขนมไทย จํานวน 8 คน  

 
โดยลักษณะของขนมหมอแกงไขในแตละสูตรเปนดังตารางท่ี 9 พบวาสูตรท่ี 1 และ 2 มี

ความใกลเคียงกันในดานหนาขนมท่ีมีความเรียบ เนื้อสัมผัสเนียน มีความฉํ่าดี ในดานกล่ินท้ัง            
3 สูตรมีลักษณะใกลเคียงกนั คือมีกล่ินหอมเจียวท่ีใชโรยหนาขนม ในสูตรท่ี 2 พบวาลักษณะหนา
ขนมมีลักษณะยุบ เนื้อขนมแนนและแหง   
 
ตารางท่ี 9  ลักษณะของขนมหมอแกงไขในการทดลองคัดเลือกสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร 
 

ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 1 ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 2 ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 3 
หนาขนมเรียบมีสีน้ําตาลเขม 
ไมมาก เนื้อขนมเปนสีเหลือง 
อมน้ําตาล มีความเนยีม มีรู
พรุน จากฟองอากาศปานกลาง 
มีความฉํ่ามาก มีกล่ินหอมเจยีว 

หนาขนมมีสีน้าํตาลเขม และ 
ยุบ  เนื้อขนมเปนสีเหลืองอม 
น้ําตาล แนน มีรูพรุนจาก 
ฟองอากาศคอนขางมาก มี 
ความฉํ่านอย รสชาติไม 
หวานมาก  มีกล่ินหอมเจยีว 

หนาขนมเรียบ มีสีน้ําตาลเขม 
เนื้อขนมเปนสีเหลืองมนอม 
เทามีความเนยีม มีรูพรุนจาก 
ฟองอากาศนอยมีความฉํ่ามาก 
รสชาติไมหวานมาก มีกล่ิน 
หอมเจียว 

 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กล่ิน รสชาติ  

และความชอบโดยรวม ดวยวธีิการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic Scale) ณ ภาควิชา               
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังผลในตารางท่ี 10  
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ตารางท่ี 10  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานตาง ๆ ของขนมหมอแกงไข 3 สูตร 
 
ลักษณะผลิตภณัฑ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

5.94 ± 1.42ab 
6.25 ± 1.45ab 
6.50 ± 1.19 
6.00 ± 0.92b 
6.13 ± 1.28ab 
6.00 ± 1.30ab 

5.00 ± 1.85b 
5.87 ± 1.75b 
6.25 ± 1.90 
6.13 ± 1.88ab 
5.25 ± 1.72b 
5.25 ± 1.83b 

7.00 ± 1.19a 
7.25 ± 0.75a 
7.38 ± 0.51 
7.25 ± 0.70a 
7.00 ± 1.03a 
7.13 ± 1.12a 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี           

 ระดับ .05 
 

ผลจากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตร เม่ือ
พิจารณาคะแนนเฉล่ียในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
พบวาสูตรท่ี 3 ใหคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดใน 3 สูตร ไดแก ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

 
ผลการศึกษาการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข เม่ือพิจารณาการวเิคราะห        

ความแปรปรวนและหาความแตกตางทางสถิติพบวา  
 

1.1.1  ดานลักษณะผลิตภัณฑดานลักษณะปรากฏ สี  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม พบวาสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ียสูงกวาสูตรท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ และเกณฑคะแนนอยูใน
ระดับชอบปานกลาง มีความแตกตางจากสูตรท่ี 2 แตไมแตกตางกับสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ในขณะท่ีสูตรท่ี 1 ไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 2 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 

 
 1.1.2  ดานรสชาติพบวาสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียมากกวาสูตรท่ี 2 และ 1 ตามลําดับ 

และเกณฑคะแนนอยูในระดับชอบปานกลาง เม่ือศึกษาความแตกตางทางสถิติของคะแนนเฉล่ีย
พบวา สูตรท่ี 3 มีความแตกตางจากสูตรท่ี 1 แตไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 2 อยางนัยสําคัญทาง
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สถิติท่ีระดับ .05  ในขณะท่ีสูตรท่ี 2 ไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 3 และ 1 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 

 
1.1.3  ดานกล่ิน ศึกษาความแตกตางทางเฉลี่ยของคะแนนเฉล่ีย พบวา สูตรท่ี 3 มี

คะแนนเฉล่ียมากกวาสูตรท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ และเกณฑคะแนนอยูในระดับชอบปานกลาง ไม
พบความแตกตางในดานกล่ินของท้ัง 3 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

 
ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 3  ซ่ึงไดรับคาเฉล่ียของคะแนนในดานตาง ๆ จากการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสสูงกวาสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2  เปนสูตรพื้นฐานในการทดลองตอไป 
 

1.2 คุณภาพทางโภชนาการ และคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

        ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการจากหองปฏิบัติการ ไดแก ความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา น้าํตาลท้ังหมด และกรดไขมันชนิดตางๆ และวิเคราะหพลังงานจาก              
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตของขนม             
หมอแกงไขสูตรพื้นฐาน พบวา จากปริมาณขนมหมอแกงไข 100 กรัม ใหพลังงาน                   
316.06 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.86 กรัม โปรตีน6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม คารโบไฮเดรต                
23.45 กรัม เถา 1.15 กรัม น้ําตาล ท้ังหมด 22.70 กรัม และเม่ือวิเคราะหกรดไขมันชนิดตางๆ พบวา
มีกรดไขมันอ่ิมตัว 17.20 กรัม  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 4.42 กรัม และกรดไขมันไมอ่ิมตัว
หลายตําแหนง 0.05 กรัม ตามลําดับ ดังตารางท่ี 11 
 
ตารางท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานจากปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
     กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม)      
     กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (กรัม) 
     กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 

48.86 
  6.92 
21.62 
17.20 
4.42 
3.89 
0.53 
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ตารางท่ี 11  (ตอ) 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
      Trans fat (กรัม) 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
น้ําตาลท้ังหมด (กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

0.02 
1.15 

23.45 
22.70 

316.06 
 

ในดานคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐานพบวา มีคาความแข็ง 
2,373.73 กรัม คาแรงเกาะติดผิว -221.988 กรัม: มิลลิเมตร และคาการเกาะตัวกัน 0.184 มีคา water 
activity เทากบั 1.000 ในดานคาสี พบวามีคา L* ซ่ึงแสดงคาความสวาง 1.16  คา a* ซ่ึงแสดงคา
ความเปนสีแดงถึงสีเขียวเทากับ  7.39 และคา b* ซ่ึงแสดงถึงความเปนสีเหลืองถึงสีฟาเทากับ 1.75 
ดังในตารางท่ี 12 
 
ตารางท่ี 12  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพทางกายภาพ คาท่ีวัดได 
ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี L* 
        a* 
        b* 

2,373.73 
-221.98 

0.18 
1.00 
1.16 
7.39 
1.75 
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2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1 การศึกษาปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมของขนมหมอแกง 
 

        นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีผานการคัดเลือก มาศึกษาทดลองใชสารให                  
ความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลมะพราวท่ีระดับรอยละ 30 40 และ 50 ของน้ําตาลมะพราว 
ปริมาณสวนผสมของการทดลองเปนดังตารางท่ี 13 

 
ตารางท่ี 13  สวนผสมของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาล                     

มะพราว ในปริมาณตางกัน 
 

ปริมาณสวนผสม (กรัม) ท่ีใชซูคราโลส 
ทดแทนน้ําตาลมะพราวท่ีระดับตางกัน 

สวนผสม 

30 40 50 
ไขเปด 
น้ําตาลมะพราว 
ซูคราโลส 
หอมแดง 
น้ํามันถ่ัวเหลือง  

387 
150 
7.80 
17 
10 

387 
129 

10.32 
17 
10 

387 
107.5 
12.84 

17 
10 

 
นํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการ

ดานอาหารและขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน  
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic 
Scale) ดังผลในตารางท่ี 14  
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ตารางท่ี 14  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานตาง ๆ ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวย 
สารใหความหวานซูคราโลส 3 ระดับ 

 
ปริมาณซูคราโลส (รอยละ) ลักษณะผลิตภณัฑ 

30 40 50 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.63 ± 1.40 
6.81 ± 1.25 
7.00 ± 1.19 
7.00 ± 0.75 
7.19 ± 1.19 
6.75 ± 1.16 

7.13 ± 0.35 
7.50 ± 0.53 
7.50 ± 0.92 
7.06 ± 0.67 
7.13 ± 0.64 
7.00 ± 0.53 

6.75 ± 0.70 
7.00 ± 0.92 
7.00 ± 1.06 
6.63 ± 0.91 
6.81 ± 0.92 

6.50 ± 0.75 
 

ผลจากการศึกษาการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลส เม่ือ
พิจารณาจากคะแนนเฉล่ียในขนมหมอแกงไข พบวา 

 
2.1.1  ความชอบดานลักษณะปรากฏ  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ี

ระดับรอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลาง  โดยการทดแทนที่ระดับรอยละ 50 และ 30 มีคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย 
คือ 6.75 และ 6.63 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .422) 

 
2.1.2  ความชอบดานสี  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 

40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.50 มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง โดย          
การทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 และ 30 มีคะแนนรองลงมาซึ่งอยูในเกณฑชอบปานกลางและชอบ
เล็กนอย คือ 7.00 และ 6.81 ตามลําดับ และการทดแทนทั้ง 3 ระดับ ไมพบความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .124) 

 
2.1.3  ความชอบดานกล่ิน การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสพบวาท้ัง 3 

ระดับมีคะแนนความชอบอยูในเกณฑชอบปานกลางท้ังหมด แตการทดแทนที่ระดับรอยละ 40 ให
คะแนนสูงสุด คือ 7.50 โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมา คือ 7.00 และ 
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7.00 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 (P-value = .172) 

 
2.1.4  ความชอบดานรสชาติ  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับ

รอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.00 มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง  
โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมาซ่ึงอยูในเกณฑชอบปานกลางและ
ชอบเล็กนอย คือ 7.00 และ 6.63 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .288) 

 
2.1.5  ความชอบดานเนื้อสัมผัส  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ี

ระดับรอยละ 30 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.19  มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลาง โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 40 และ 30 มีคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบปานกลาง
และชอบเล็กนอย คือ 7.13 และ 6.81 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมพบความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .144) 

 
2.1.6  ความชอบโดยรวมพบวา การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับ

รอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.06 มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง  
โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมาซ่ึงอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.75 
และ 6.50 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 (P-value = .321) 

 
จากการศึกษาการทดแทนน้าํตาลมะพราวบางสวนดวยสารแทนความหวานซูคราโลส  

พบวา ปริมาณการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05
ของคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  เม่ือพิจารณาคะแนน
เฉล่ียของการทดสอบ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม สูตรท่ี
ทดแทนน้ําตาลมะพราวท่ี ระดับรอยละ 40 ใหคะแนนสูงท่ีสุดใน 3 สูตร และไดขนมหมอแกงท่ีมี
หนาขนมเรียบ คลายขนมหมอแกงท่ัวไป รสชาติไมหวานเกินไป จึงใชปริมาณซูคราโลสรอยละ 40 
ในการทดลองตอไป 
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2.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส 
 

        นําขนมหมอแกงไขท่ีทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลส ท้ัง      
3 ระดับ มาวดัคาความแข็ง (Hardness) คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force)  และการเกาะตัวกัน
(Cohesiveness)  ดวยเคร่ือง Texture Analyser โดยหวัวัดท่ีใชทดสอบคือ หัวทดสอบแบบกด 
(Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร และกําหนดคาพารามิเตอร ของระยะทางท่ีกด
หัววัดลงไปในตัวอยาง 75% Strain และความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหัววัด (Test Speed) 1.0 
mm/sec โดยผลการทดสอบตัวอยางละ 10 ซํ้าและทําการคัดเลือก มา 5 ซํ้าเพื่อนํามาหาคาเฉล่ียของ 
แตละตัวอยาง โดยตัวอยาง 5 ซํ้าท่ีเหลือเปนการตัดออกของ ตัวอยางท่ีมีคาสูงสุด คาตํ่าสุด และ
ตัวอยางท่ีมีความผิดพลาดการทดสอบวัดอีก 3 ซํ้า ผลเปนดังตารางท่ี 15 
 
ตารางท่ี 15  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารให               

ความหวานซูคราโลส 3 ระดับ 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณซูคราโลส 
(รอยละ) ความแขง็  

(กรัม) 
คาแรงเกาะติดผิว 
 (กรัม:มิลลิกรัม) 

การเกาะตัวกัน 
 

30 
40 
50 

2,276.22±107.59a 
2,383.00±172.85ab 
2,529.60±178.15b 

-192.33±26.15a 
-185.80±24.78a 
-126.74±13.98b 

0.13±0.01 
0.13±0.01 
0.13±0.00 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวตั้งตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 

    ระดับ .05 
              

การศึกษาลักษณะทางกายภาพดานเนื้อสัมผัสของขนมหมอแกงไขทดแทนนํ้าตาลมะพราว 
ดวยสารใหความหวานซูคราโลส 3 ระดับ ในดานความแข็งของขนมหมอแกงไขพบวาการทดแทน
ท่ีระดับรอยละ 50 มีความแข็งมากท่ีสุด เทากับ 2,529.60 กรัม รองลงมาคือระดับรอยละ 40 และ 30 
มีคาเทากับ 2,383.00 กรัม และ 2,276.22 กรัม ตามลําดับ  ซ่ึงความแข็งของหมอแกงไขท่ีทดแทนท่ี
ระดับรอยละ 30 ไมมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 40 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 แตมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
จากภาพท่ี 5 จะเหน็ไดวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณสูงข้ึนจะทําใหคาความแข็ง 
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(กรัม) เพิม่ข้ึน เนื่องจากน้ําตาลมีหนาท่ีในการทําใหอาหารนุม (tenderizing) ทําใหอาหารมีความชุม
ช้ืน (moistness) เม่ือลดปริมาณนํ้าตาลมะพราวทําใหหนาท่ีดานความชุมช้ืนของขนมหมอแกงไข
ลดลง (มลศิริ, 2545) 

 

2,529.60 (b)

2,383.00 (ab)
2,276.22 (a)

2,100.00
2,200.00
2,300.00
2,400.00
2,500.00
2,600.00

30 40 50

สารใหความหวานซูคราโลส %

ความแข็ง (กรัม)

 
 
ภาพท่ี 5  คาเฉล่ียความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารให 
               ความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
 ในดานคาแรงเกาะติดผิว  พบวาขนมหมอแกงไขท่ีทดแทนนํ้าตาลดวยสารใหความหวาน          
ซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 50 มีคามากท่ีสุด ซ่ึงเทากับ -126.74 กรัม:มิลลิกรัม รองลงมาคือระดับ          
รอยละ 40 และ 30 มีคาเทากับ -185.80 กรัม:มิลลิกรัม และ -126.74 กรัม:มิลลิกรัม ตามลําดับ โดย
คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกงไขท่ีระดับรอยละ 30 ไมมีความแตกตางกับการทดแทนระดับ   
รอยละ 40 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 จากภาพท่ี 6 จะเห็นไดวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสใน
ปริมาณสูงข้ึนจะทําใหคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) เพิ่มข้ึน 
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-126.74 (b)
-185.80 (a)-192.33 (a)

-300

-200

-100

0

30 40 50

ปริมาณสารใหความหวานซูคราโลส

คาแรงเกาะติด 

(กรัม : มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 6  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราว 
               ดวยสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
เม่ือนําคาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกงไขมาพิจารณาพบวาการทดแทนท้ังระดับ 30 40 

และ 50 มีคาเทากับ 0.13 และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 
 

ในดานคุณลักษณะเน้ือสัมผัส  พบวาการใชปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสเพ่ิมข้ึนมี
ผลทําใหขนมหมอแกงไขมีความแข็งและคาการเกาะติดผิวเพิ่มข้ึน สารแทนความหวานซูคราโลส
ไมสามารถทําหนาท่ีเหมือนกับน้ําตาลมะพราว  ดังนัน้การผลิตขนมไทยลดนํ้าตาลจงึตองใชวิธีเปน 
Total system approach คือ ตองใชสารหลายชนิดเพื่อชดเชยหนาท่ีตางๆท่ีสารทดแทนน้ําตาลไมมี  
เชน การใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลบางชนิดไมสามารถเกิดสีน้ําตาลเม่ือรอนไดเหมือน
น้ําตาล   สีของผลิตภัณฑอาจตางจากผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลมะพราวหรือน้ําตาลทราย (มลศิริ, 2545) 
หรือมีสีท่ีออนกวา ทําใหมีผลตอลักษณะสีและเนื้อสัมผัสของขนมหมอแกงไข  จากการทดลองการ
ใชสารใหความหวานซูคราโลสพบวาการทดแทนท่ีรอยละ 40 มีคาเฉล่ียดานเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับ
ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมากท่ีสุด 
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3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  การศึกษาชนิดและปริมาณกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมของขนมหมอแกงไข 
 
         นําสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาใชในการทดลอง 
การทดแทนกะทิดวยกะทิธัญพืช 2 ชนิด คือ A และ B และศึกษาการใชในปริมาณท่ีตางกัน คือ        
รอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ ไดสูตรขนมหมอแกงท้ังหมด 4 สูตร ในการทดลองใชกะทิ
สําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที แทนกะทิสดจากมะพราวเพื่อลดความแปรปรวนของกะทิใน                  
การทดลอง ทําการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับผูชํานาญการดานอาหารและ         
ขนมไทย จํานวน 8 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สวนผสมของสูตรขนมหมอแกงไขใน
การทดลองเปนดังตารางท่ี 16 
 
ตารางท่ี 16  สวนผสมและปริมาณของขนมหมอแกงไข 4 สูตร ท่ีมีการทดแทนกะทิดวยกะทิธัญพืช 

      ตางชนิดและปริมาณตางกัน 
 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กะทิธัญพืช ชนิด A กะทิธัญพืช ชนิด B 

ปริมาณในการทดแทน 

สวนผสม 
(กรัม) 

75 100 75 100 
ไขเปด 

กะทิมะพราว 
กะทิธัญพืช 

น้ําตาลมะพราว 

387 
71 
214 
215 

387 
0 

285 
215 

387 
71 
214 
215 

387 
0 

285 
215 

 
จากการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 2 ชนิด และปริมาณตางกนั โดยจัด

ได 4 Treatment combination ในการทดลอง 22 treatment allocate factorial พบวา ขนมหมอแกงท่ี
ทดแทนกะทิธัญพืช 2 ชนิดในอัตราสวนท่ีตางกันจะไมมีผลตอคะแนนเฉล่ียความชอบของ
คุณลักษณะทุกดาน คือ ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม และไม
พบวามีปฏิกิริยาสัมพันธกันดังตารางท่ี 17 
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ตารางท่ี 17  คะแนนเฉล่ียการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท่ีใช
ปริมาณและชนิดของกะทิธัญพืชตางกันจดัแบบการทดลอง 22 Factorial ท้ัง 4 สูตร 

 
ลักษณะของ
ผลิตภณัฑ 

สูตรท่ี 1 
75%(ชนดิ A) 

สูตรท่ี 2 
100%(ชนดิ A) 

สูตรท่ี 3 
75%(ชนดิ B) 

สูตรท่ี 4 
100%(ชนดิ B) 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

7.13±1.24 
7.13±0.99 
6.50±1.19 
6.50±1.30 
5.88±1.35 
6.38±1.30 

6.31±1.09  
6.75 ±1.28 
6.63 ±1.40 
6.75±1.28 
6.06±1.47 
6.13±1.12 

6.25 ±1.03 
6.13±0.99 
6.75±0.88 
7.00±0.75 
7.13± 0.35 
6.63±0.74 

6.13±1.12 
6.25± 1.03 
6.63±1.06 
6.25±0.88 
6.25±0.70 
5.88±0.64 

 
 จากการวิเคราะหหาความแปรปรวนทางสถิติในทุกดานของการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสามสัมผัสท้ังในดานลักษณะปรากฏ (ตารางท่ี 18) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซ่ึงอยูในภาคภาคผนวกขท่ี ข11 – ข15   
 
ตารางท่ี 18  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คะแนนเฉล่ียความชอบดานลักษณะปรากฏ

ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

  2.258 
   1.758 
     .945 

        35.719 
    1373.250 

 40.680 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

2.258 
1.758 
 .945 
1.276 

1.770 
1.378 
 .741 

.194 

.250 

.397 

 
พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกัน ไมมีผลตอคาเฉล่ียคะแนนลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในทุกดานท่ีระดับ .05 สําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและปริมาณของกะทิธัญพชื
ท่ีตางกันไมมีผลตอคาเฉล่ียคะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัสทุกดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 เชนกัน 
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เม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียของขนมหมอแกงไขท่ีใชกะทิธัญพืชทดแทนในกะทิมะพราวท้ัง 
4 สูตร ในดานตางๆจัดแบบการทดลอง 22 Factorial พบวา 

 
3.1.1  ความชอบดานลักษณะปรากฏ  สูตรท่ี 1 ใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ใหผลท่ีดท่ีีสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ        
ปานกลาง โดยสูตร 2,3และ 4 ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.31  6.25 และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.397) 
 

3.1.2  ความชอบดานสี  พบวา สูตรท่ี1 ใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนในปริมาณ         
รอยละ 75 ใหคะแนนเฉล่ียดานสีดีท่ีสุด  มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 , 4 และ 3  ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย  คือ 6.75  6.25 และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.519) 

 
3.1.3  ความชอบดานกล่ิน พบวาท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด B ใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ  มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินอยูในเกณฑชอบ 
เล็กนอย  เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ  6.50  6.63  6.75 และ 6.63   ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ี
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.75 ท้ัง 4 สูตรไมพบ
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .761) 

 
3.1.4  ความชอบดานรสชาติ พบวา ท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด B ใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ  มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานรสชาติอยูในเกณฑ 
ชอบ เล็กนอยถึงชอบปานกลาง  เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.50  6.75 7.00  และ 6.25 ตามลําดับ 
และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 
7.00 ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดบั .05 (P-value = .203) 

 
3.1.5  ความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา สูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชชนดิ B ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ไดคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 4  2 และ 1 ตามลําดับ ท่ีมีคะแนนเฉล่ียดานเนื้อสัมผัสอยูในเกณฑชอบเล็กนอย
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ถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 6.25 6.06 และ 5.88 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตาง
กันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .174) 

 
3.1.6  ความชอบโดยรวมพบวา ท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด Bใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินในเกณฑชอบ 
เล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.38  6.13 6.63 และ 5.88 ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ี
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.68 ท้ัง 4 สูตรไมพบ
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .481)  

 
เม่ือพิจารณาการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การใชกะทิธัญพืชชนิด A ใหผลดี

ในดานลักษณะปรากฏและสี ท้ังนี้จากการสังเกตลักษณะความขนเหลวของกะทิธัญพืชชนิด A มี
ความเขมขนสูงกวากะทิธัญพืชชนิด B เนื่องมาจากในสวนผสมไมมีสวนประกอบจากนํ้ากะทิ ซ่ึง 
ทําใหมีผลตอหนาขนมท่ีมีความเรียบเนียนมากกวาการใชกะทิธัญพืชชนิด B ในดานสีของ
ผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาท้ัง 4 สูตร มีสีเหลืองออนตางจากขนมหมอแกงไขท่ัวไป ท้ังใน
สวนหนาขนมและตัวขนม แตในดานเน้ือสัมผัส กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมพบวากะทิ
ธัญพืชชนิด Bใหคุณลักษณะท่ีดีกวา ท้ังนี้ลักษณะของกะทิธัญพืชชนิด B มีลักษณะคลายกะทิ
มะพราวกลอง ไมขนหนดืมาก กล่ินและรสชาติคอนขางคลายคลึงกับกะทิมะพราวมากกวา จึงเปน
ท่ียอมรับจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัสมากกวา และพบวาการใชกะทิธัญพืชในปริมาณรอยละ 
75 ของกะทิธัญพืชท้ัง 2 ชนิด ใหมีดีกวากะทิธัญพืชรอยละ 100  
 
 จากการทดสอบดังกลาวจะพบวาการจดัปจจัยการทดลองแบบ 22 Factorial นั้นท้ังชนดิและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดังนั้น จึงนําผลการทดลองของ
ขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช ท้ัง 4 สูตร มาจัดการทดลองแบบ RCBD และวิเคราะห
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสได
ดังตารางท่ี 19 
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ตารางท่ี 19  คะแนนเฉล่ียการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท่ีใชกะทิ
ธัญพืชทดแทนกะทิมะพราวจัดการทดลองแบบ RCBD ท้ัง 4 สูตร 

 
ลักษณะของ
ผลิตภณัฑ 

สูตรท่ี 1 
75%(ชนดิ A) 

สูตรท่ี 2 
100%(ชนดิ A) 

สูตรท่ี 3 
75%(ชนดิ B) 

สูตรท่ี 4 
100%(ชนดิ B) 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

7.13±1.24 
7.13±0.99 
6.50±1.19 
6.50±1.30 
5.88±1.35 b 
6.38±1.30 

6.31±1.09 
6.75 ±1.28 
6.63 ±1.40 
6.75±1.28 
6.06±1.47 b 
6.13±1.12 

6.25 ±1.03 
6.13±0.99 
6.75±0.88 
7.00±0.75 
7.13± 0.35a 
6.63±0.74 

6.13±1.12 
6.25± 1.03 
6.63±1.06 
6.25±0.88 
6.25±0.70 b 
5.88±0.64 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี          

    ระดับ .05 
 

จากผลการวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียดวยวธีิ Duncan 's New 
Multiple Range Test เพื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียคะแนนในคุณลักษณะดานตางๆใน
แผนการทดลอง RCBD พบวา  
 

3.1.7  ความชอบดานลักษณะปรากฏ พบวาสูตรท่ี 1 ใชกะทิธัญพืชชนดิ A ทดแทน
ในปริมาณรอยละ 75 ใหผลท่ีดีท่ีสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลางโดยสูตร 2,3 และ 4 ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.31  6.25  และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.130) 

 
3.1.8  ความชอบดานสี พบวาสูตรท่ี 1 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนในปริมาณ          

รอยละ 75 ใหคะแนนเฉล่ียดานสีดีท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 , 4 และ 3  ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย  คือ 6.75  6.25  และ 
6.13  ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.103) 
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3.1.9  ความชอบดานกล่ิน พบวาท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉลี่ยความชอบดานกล่ินอยูใน
เกณฑชอบเล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ  6.50   6.63   6.75  และ 6.63    ตามลําดับ และ
พบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75  มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.75  
แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .854) 

 
3.1.10  ความชอบดานรสชาติ พบวาท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานรสชาติ

อยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.50   6.75  7.00   และ 
6.25  ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75  มีคะแนน
เฉล่ียสูงสุด คือ 7.00  แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05  
(P-value = .332) 

 
3.1.11  ความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา สูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ไดคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13 
รองลงมาคือสูตรท่ี 4 2 และ 1 ตามลําดับ คะแนนเฉล่ียดานเน้ือสัมผัสอยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึง
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 6.25  6.06 และ 5.88 ตามลําดับ เม่ือทดสอบความแตกตางในดาน
เนื้อสัมผัส พบวาสูตรท่ี 3 มีความแตกตางกบัสูตรท่ี 1 2 และ 3 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
ในขณะเดยีวกนัพบวาสูตรท่ี 1 2 และ 4 ไมมีความแตกตางกันท่ีระดับ .05 (P-value = .023) 

 
3.1.12  ความชอบโดยรวมพบวา ท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินใน

เกณฑชอบ เล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดบัสูตร คือ  6.38  6.13  6.63  และ 5.88  ตามลําดับ  และ
พบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.68  
แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .470) 

 
จากการทดลองพบวามีเพยีงลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสเพียงดานเดียวท่ีมีความแตกตางของ

แตละสูตรในการทดแทนดวยกะทิธัญพืช และสูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ีย
ในดานรสชาติและเนื้อสัมผัสสูงกวาอีก 3 สูตร และสูตรท่ี 1 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 เชนกัน 
พบวามีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏและสีสูงกวาอีก 3 สูตร ดังนั้นจึงสามารถทดแทนกะทิดวย
กะทิธัญพืชท่ีรอยละ 75 สวนดานการใชชนดิของกะทิธัญพืชพบวา สูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชชนิด 
B มีคะแนนเฉล่ียในดาน กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกวาอีก 3 สูตร ดังนั้นจึง
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนกะทิท่ีระดับรอยละ 75 ในการทดลองตอไป 
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3.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส 
 

        นําขนมหมอแกงไขท่ีใชปริมาณและชนิดของกะทิธัญพืชตางกันทดแทนกะทิมะพราว
ท้ัง 4 สูตร มาวัดคาความแข็ง (Hardness) คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) และการเกาะตัวกัน
(Cohesiveness)  ดวยเคร่ือง Texture กําหนดคาพารามิเตอรของระยะทางท่ีกดหวัวดัลงไปใน
ตัวอยาง 75% Strain และความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหัววดั (Test Speed) 1.0 mm/sec. โดยผล              
การทดลองไดมาจากการทําการทดสอบท้ังส้ินตัวอยางละ 10 ซํ้าและทําการคัดเลือกมา 5 ซํ้าเพื่อ 
นํามาหาคาเฉลี่ยของแตละตัวอยางโดยตัวอยาง 5 ซํ้าท่ีเหลือเปนการตัดออกของ ตัวอยางท่ีมี
คาสูงสุด คาตํ่าสุด และตัวอยางท่ีมีความผิดพลาดการทดสอบวัดอีก 3 ซํ้า ผลเปนดัง ตารางท่ี 20 
 
ตารางท่ี 20  แสดงคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขดวยคาเฉล่ีย±S.D.ใชปริมาณและชนิด

ของกะทิธัญพชืทดแทนกะทิมะพราวใน 4 สูตร 
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรท่ี  

ความแขง็  
(กรัม) 

คาแรงเกาะติดผิว 
 (กรัม:มิลลิกรัม) 

การเกาะตัวกัน 
 

1  (75% ชนิด A) 
2  (100% ชนิด A) 
3  (75% ชนิด B) 
4  (100% ชนิด B) 

2,366.38±184.81 
2,191.74±324.76 
1,957.92±132.85 
2,044.68±100.93 

-135.43±2.28 
-192.32±11.42         
-187.81±40.24 
-260.78±18.60 

0.16±0.01 
0.26±0.14  
0.17±0.04 
0.15±0.01 

 
              การศึกษาลักษณะทางกายภาพดานเน้ือสัมผัสของขนมหมอแกงไขซ่ึงใชปริมาณและชนิด
ของกะทิธัญพชืตางกันทดแทนกะทิมะพราวท้ัง 4 สูตร ในดานความแข็งพบวาสูตรท่ี 1 ซ่ึงใชกะทิ
ธัญพืชชนิด A ปริมาณรอยละ 75 มีความแข็งมากท่ีสุด มีคาเทากับ 2,366.38 กรัม รองลงมาคือสูตร
ท่ี 2 4 และ 3 ตามลําดับ เทากบั 2,191.74 กรัม 2,044.68 กรัม และ 1,957.92 กรัม   
 

เม่ือวิเคราะหความแปรปรวนคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิ
ธัญพืช พบวาชนิดของกะทิธัญพืชท่ีใชมีผลตอความแข็งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 แต
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอความแข็ง และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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ภาพท่ี 7  คาเฉล่ียคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืชตางชนิดกัน 
 
 ชนิดของกะทิธัญพืชมีผลตอความแข็ง (กรัม) อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 จาก
ภาพท่ี 7 จะเหน็ไดวาการใชกะทิธัญพืชชนิด A ขนมหมอแกงไขมีความแข็งกวาการใชกะทิธัญพืช
ชนิด B 
 

พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพชืท่ีใชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ดังภาพท่ี 8 และ 9 และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและปริมาณของกะทิ
ธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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(กรัม :  มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 8  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช  
    ตางชนิดกนั 
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ชนิดของกะทิธัญพืชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 จากภาพท่ี 8 จะเหน็ไดวาการใชกะทิธัญพืชชนิด A ทําใหขนมหมอแกงไขมีการเกาะติด
ผิว มากกวากะทิธัญพืชชนิด B  

-300

-200

-100

0

75 100

ปริมาณของกะทิธัญพืช

แรงเกาะติดผิว 

(กรมั: มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 9  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช 

ในปริมาณท่ีตางกัน 
 

ปริมาณของกะทิธัญพืชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 จากภาพท่ี 9 จะเห็นไดวาการใชปริมาณกะทิธัญพืชรอยละ 75 ทําใหขนมหมอแกงไขมี
การเกาะติดผิวมากกวาการใชปริมาณกะทิธัญพืชรอยละ100  

 
เม่ือนําคาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกงไขมาพิจารณาพบวาการใชกะทิธัญพืชท้ัง 4 สูตร  

พบวาสูตรท่ี 2 มีคามากท่ีสุด เทากับ 0.26  รองลงมาคือสูตรท่ี 3 1 และ 4 ตามลําดับ มีคาเทากับ 0.17 
0.16 และ 0.15 ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของ
ขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีใชไมมีผลตอ
คาแรงเกาะติดผิว อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

 
ในดานคุณลักษณะเนื้อสัมผัส  พบวาการใชกะทิธัญพืชชนิด B ในปริมาณรอยละ 75 ใหคา

ความแข็งนอยท่ีสุดใน 4 สูตร คือมีความนุมของเนื้อขนมมากกวา และการใชกะทิธัญพืชชนิด A ใน
ปริมาณรอยละ 75 มีคาความแข็งใกลเคียงกับขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมากท่ีสุด 
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4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสาร 
ใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
 จากการทดลองการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลส และทดแทน 
กะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข พบวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ี               
รอยละ 40 และการใชกะทิธัญพืชชนิด B ท่ีรอยละ 75 ใหคะแนนการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสมากท่ีสุด ดังนั้นจึงนําสวนผสมท้ัง 2 ชนิด ทําการทดลองโดยมีสวนผสมเปนดัง
ตารางท่ี 21 
 
ตารางท่ี 21  สวนผสมในขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และกะทิ

ธัญพืชรอยละ 75 
 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 
ไขเปด 
น้ําตาลมะพราว 
สารใหความหวานซูคราโลส 
กะทิมะพราว 
กะทิธัญพืช 

387 
129 

10.32 
71 
214 

 
ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขจากการทดสอบสามารถใชสาร

ใหความหวานซูคราโลสไดในปริมาณรอยละ 40 และการใชกะทิธัญพชืชนิด B ในปริมาณรอยละ 
75 ซ่ึงใหคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด มาผลิตเปนขนมหมอแกงไข ผลวิเคราะห
คุณคาทางโภชนาการจากหองปฏิบัติการ ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา น้ําตาล 
ท้ังหมด และกรดไขมันชนิดตางๆ และวิเคราะหพลังงานจากการคํานวณคาพลังงานของปริมาณ
สารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตพบวา จากปริมาณขนมหมอแกงไข 100 กรัม ให
พลังงาน 316.06 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.86 กรัม โปรตีน 6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม 
คารโบไฮเดรต 23.45 กรัม เถา 1.15 กรัม น้ําตาลท้ังหมด 22.70 กรัม และเม่ือวเิคราะหกรดไขมัน
ชนิดตางๆ พบวามีกรดไขมนัอ่ิมตัว 17.20 กรัม  กรดไขมนัไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง 4.42 กรัม และ 
กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง 0.05 กรัม ตามลําดับ ดังตารางท่ี 22 
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ตารางท่ี 22  คุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 
และกะทิธัญพืชรอยละ 75 ในปริมาณ 100 

 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 

ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
     กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (กรัม) 
      กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 
     Trans fat 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
น้ําตาลท้ังหมด (กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

59.60 
7.69 

14.21 
7.27 
9.64 
4.97 
1.97 
0.02 
0.91 

17.59 
14.64 

229.01 
 

ในดานคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและ
กะทิธัญพืชพบวา มีคาความแข็ง 2,501.166 กรัม คาแรงเกาะติดผิว-152.568 กรัม: มิลลิเมตร และคา         
การเกาะตัวกนัเทากับ 0.167 มีคา water activity เทากับ 1.000 ในดานคาสี พบวามีคา L* ซ่ึงแสดง
คาความสวาง 40.42 คา a* ซ่ึงแสดงคาความเปนสีแดงถึงสีเขียวเทากับ  44.35 และคา b* ซ่ึงแสดง
ถึงความเปนสีเหลืองถึงสีฟาเทากับ 34.56 ดงัตารางท่ี 23 
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ตารางท่ี 23  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40  
      และกะทิธัญพืชชนิด B รอยละ 75 
 

คุณภาพทางกายภาพ คาท่ีวัดได 
ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี L* 
        a* 
        b* 

2,501.16 
-152.56 

0.16 
1.00 

40.42 
44.35 
34.56 

 
 พิจารณาคุณคาทางโภชนาการดานตางๆของขนมหมอแกงไขท้ังสองแบบ ไดตารางที่ 24 
 
ตารางท่ี 24  เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท้ัง 
 

คุณคาทางโภชนาการ หมอแกงไข
สูตรพื้นฐาน 

หมอแกงไขกะทิ
ธัญพืช-ซูคราโลส 

ความแตกตาง 

ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
  กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 
  กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง (กรัม) 
   กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 
  Trans fat (กรัม) 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
น้ําตาลท้ังหมด (กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

48.86 
6.92 

21.62 
17.20 
4.42 
3.89 
0.53 
0.02 
1.15 

23.45 
22.70 

316.06 

59.60 
7.69 

14.21 
7.27 
9.64 
4.97 
1.97 
0.02 
0.91 

17.59 
14.64 

229.01 

เพิ่ม 21.98% 
เพิ่ม 11.13% 
ลด 34.27% 
ลด 57.73% 
เพิ่ม 118.10% 
เพิ่ม 27.76% 
เพิ่ม 271.70% 

0 
ลด 20.87% 
ลด 24.99% 
ลด 35.51% 
ลด 27.52% 
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พิจารณาการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 40 ของปริมาณนํ้าตาลมะพราว และกะทิธัญพืชท่ีระดับรอยละ 75 ของ
ปริมาณกะทิท้ังหมด เปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน พบวาขนมหมอแกงไขสูตรท่ี
พัฒนามีไขมันท้ังหมดลดลง 34.27% กรดไขมันอ่ิมตัวลดลง 57.73% เถาลดลง 20.87%  
คารโบไฮเดรตลดลง 24.99% น้ําตาลท้ังหมดลดลง 35.51% และพลังงานลดลง 27.52% 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 10  คุณคาทางโภชนาการท่ีลดลงของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

 
ในการวิเคราะหพบวามีความชื้น เพิ่มข้ึน 21.98% โปรตีนเพิ่มข้ึน 11.13% กรดไขมันไม

อ่ิมตัวเพิ่มข้ึน 118.10% กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง เพิ่มข้ึน 27.76% กรดไขมันไมอิ่มตัวหลาย

21.62

14.21

17.2

7.27
1.15

0.91

23.42
17.59

22.7
14.64

316.06

229.01
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กะทิธัญพืช
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ตําแหนง  271.70% การพบโปรตีนเพิ่มข้ึนอาจเน่ืองจากในกะทิธัญพืชมีสวนผสมของโปรตีนจาก        
ถ่ัวเหลืองในผลิตภัณฑ จึงทําใหปริมาณโปรตีนในขนมหมอแกงเพิ่มข้ึน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการท่ีเพิ่มข้ึนของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

 
เม่ือพิจารณาสัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง และกรด

ไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมีสัดสวน 32 : 7.3 : 1 โดยมีกรด
ไขมันอ่ิมตัวท่ีสูงมาก  แตในขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนามีสัดสวน 3.7 : 2.5 : 1 ซ่ึงมีแนวโนมสัดสวน
ท่ีใกลเคียงท่ีองคการอนามัยโลกแนะนํา คือประมาณ 1 : 1 : 1 จึงจัดเปนผลิตภัณฑท่ีดีตอสุขภาพ 

48.86

59.6

6.92
7.69

4.42

9.64

3.89
4.97

0.53

7.97
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และการวิจัยอาหารไขมันกบัสุขภาพท่ีดีของหัวใจ พบวาการรับประทานกรดไขมันในสัดสวนท่ี
แนะนําทําใหลดความเส่ียงการเกิดโรคหวัใจได (KC Hayes, 2002) 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 12  สัดสวนกรดไขมนัชนิดตางๆของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 
 

เม่ือพิจารณาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานและขนมหมอแกง
ไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ผลเปนดังตารางท่ี 25 พบวาในขนมหมอแกงท่ี
พัฒนามีความแข็งมากกวาสูตรพื้นฐาน ในดานคาแรงเกาะติดผิวและการเกาะตัวกันมีคานอยกวา
สูตรพื้นฐาน สวนคาสีพบวาขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนามีคา L* คา a* และ คา b ซ่ึงท้ังหมดท่ีคาสูง
กวาสูตรพื้นฐาน คือขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชมีสีเหลือง
ออนและมีความสวางมากกวา ตางจากขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีมีสีน้าํตาลเขม เนื่องจากสีน้ําตาล 
ของหนาขนมหมอแกงไขเกดิจากปฏิกิริยา Maillard reaction ซ่ึงเกิดจาก reducing sugar ไดแก 
กลูโคส หรือ ฟรุกโทส ทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโน ทําใหมีสี กล่ิน และรสชาติของผลิตภัณฑอาหาร 
(Labuza, Warren and Warmbier, 1977) ดังนั้นเม่ือปรับสัดสวนของวตัถุดิบในขนมหมอแกงไขนัน้
คือการทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชทําใหขนมหมอแกงไขท่ีไดมีสีท่ี
ออนลง มีกล่ินและรสชาติท่ีแตกตางจากขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานได ดังภาพท่ี 13 และ 14  
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ตารางท่ี 25  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไข 
 

คุณภาพทางกายภาพ หมอแกงไขสูตรพื้นฐาน หมอแกงไขกะทิ
ธัญพืช-ซูคราโลส 

ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี L* 
        a* 
        b* 

2,373.73 
-221.988 

0.184 
1.000 
1.16 
7.39 
1.75 

2,501.166 
-152.568 

0.167 
1.000 
40.42 
44.35 
34.56 

 
 

 
 
ภาพท่ี 13  ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
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ภาพท่ี 14  ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 
5.  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให 

ความหวานซูคราโลสท่ีรอยละ 40 และกะทิธัญพืชท่ีรอยละ 75 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑโดย
ผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ณ สํานักงานเขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร ไดผลดังตารางท่ี 26 
โดยขนมหมอแกงไขในการทดสอบการยอมรับตอ 1 ช้ิน บรรจุกลองพลาสติกขนาดเล็ก น้ําหนัก      
35 กรัมตอช้ิน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 15  ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพชืในการทดสอบ               

    การยอมรับผูบริโภค 
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ตารางท่ี 26  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค 
 
ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน) รอยละ 
เพศ 
      ชาย 
      หญิง 
 
อายุ (ป) 
      ไมเกิน 20             
      21 – 25       
      26 – 30       
      31 – 35       
      36 – 40      
      มากกวา 41  
 
การศึกษา 
      ตํ่ากวามัธยมศึกษา 
      มัธยมศึกษา 
      อนุปริญญา (ปวช. / ปวส.) 
      ปริญญาตรี 
      สูงกวาปริญญาตรี  
 
รายไดเฉล่ียตอเดือน (บาท) 
      นอยกวา 10,000 
      10,001 – 15,000 
      15,001 – 20,000 
      20,001 – 25,000 
      25,001 – 30,000  
      สูงกวา 30,00 0 

 
37 
63 
 
 
3 
13 
6 
13 
19 
46 
 
 
5 
18 
31 
40 
6 
 
 

36 
22 
17 
10 
7 
8 

 
37 
63 
 
 
3 
13 
6 
13 
19 
46 
 
 
5 
18 
31 
40 
6 
 
 

36 
22 
17 
10 
7 
8 
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ตารางท่ี 26  (ตอ) 
 
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค จํานวน (คน) รอยละ 
อาชีพ 
      นักเรียน / นักศึกษา 
      ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
      พนักงานบริษัทเอกชน 
      รับจาง 
 

 
10 
81 
2 
7 

 
10 
81 
2 
7 

ผูบริโภคท้ังหมด 100  
 
ผูบริโภคเปนชายรอยละ 37 เปนหญิงรอยละ 63 โดยมีอายุไมเกนิ 20 ป คิดเปนรอยละ 3 อยู

ในวยั 21- 25 ป คิดเปนรอยละ 13 อยูในวยั 26 – 30 ป คิดเปนรอยละ 6 อยูในวัย 31- 35 ป คิดเปน 
รอยละ 13 อยูในวยั 36 – 40 ป คิดเปนรอยละ 19 และอายุมากกวา 41 ป คิดเปนรอยละ 46 ในดาน
การศึกษาระดบัตํ่ากวามัธยมศึกษา คิดเปนรอยละ 5 ระดบัมัธยมศึกษา คิดเปนรอยละ 18 ระดับ
อนุปริญญา คิดเปนรอยละ 31 ระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 40 และระดับสูงกวาปริญญาตรี คิด
เปนรอยละ 6  สวนรายไดเฉล่ียตอเดือน นอยกวา 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 36 รายไดอยูในชวง 
10,001 – 15,000 บาท คิดเปนรอยละ 22 รายไดอยูในชวง 15,001 – 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 17 
รายไดอยูในชวง 20,001 – 25,000 บาท คิดเปนรอยละ 10 รายไดอยูในชวง 25,001 – 30,000 บาท 
คิดเปนรอยละ 7 รายไดสูงกวา  30,000 บาท คิดเปนรอยละ 8  เปนนกัเรียนและนักศึกษา คิดเปน 
รอยละ 10 ขาราชการและรัฐวิสาหกิจ คิดเปนรอยละ 81 พนักงานบริษทัเอกชน คิดเปนรอยละ 2 
และประกอบอาชีพรับจาง คิดเปนรอยละ 7 
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ตารางท่ี 27  คะแนนเฉล่ียความชอบขนมหมอแกงไขจากสารใหความซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 
ปจจัย คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ  
ความนุม (เนื้อสัมผัส)  
ความเนยีนของเนื้อขนม 
ความชอบโดยรวม 

7.56±1.07 
7.76±1.00 
7.79±1.03 
8.00±0.86 
8.14±0.75 
8.14±0.75 
8.10±0.82 

 

ตารางท่ี 28  ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมหมอแกงลดพลังงาน 
 
ปจจัย จํานวน (คน) รอยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
      ยอมรับ 
เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ 
      รสชาติดี มีความอรอย   
      มีประโยชนตอรางกาย 
การตัดสินใจซ้ือ 
      ซ้ือ 
      ไมซ้ือ 
การยอมรับภาชนะบรรจ ุ
      ยอมรับ 
      ไมยอมรับ 
ราคา(ตอ 35 กรัมและภาชนะบรรจุ) 
      ตํ่ากวา 10 บาท 
      10 บาท 
      15 บาท  
      สูงกวา 15 บาท 

 
100 

 
47 
53 
 

93 
7 
 

94 
6 
 

41 
47 
6 
6 

 
100 

 
47 
53 
 

93 
7 
 

94 
6 
 

41 
47 
6 
6 
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ในดานคะแนนเฉล่ียความชอบของขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวน
กรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ในตารางท่ี 27 พบวาผูบริโภคสวน
ใหญมีความชอบดานกล่ินเทากับ 7.79 ความชอบดานสีเทากับ 7.76 และภาชนะบรรจเุทากับ 7.56  
ซ่ึงอยูในเกณฑระดับความชอบปานกลาง  สวนในความชอบดานรสชาติในเทากับ 8.00 ความชอบ
โดยรวม เทากบั 8.00 ความชอบดานความนุมของผลิตภัณฑเทากับ 8.14 และดานความเนียนของ
เนื้อขนมเทากบั 8.14 โดยอยูในเกณฑระดบัความชอบมาก 

 
การศึกษายอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมัน

ดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ในตารางท่ี 30 พบวามีผูบริโภคการตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑรอยละ 93 และไมซ้ือรอยละ 7 เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ คือ มีรสชาติดี และมี 
ความอรอย คิดเปนรอยละ 47 และมีประโยชนตอรางกาย คิดเปนรอยละ 53 มีการยอมรับภาชนะ
บรรจุ รอยละ 94 และไมยอมรับรอยละ 6  สวน ความตองการในดานราคาของขนมหมอแกงไขท่ีใช
สารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช พบวาผูบริโภคใหราคาประมาณ 10 บาทตอหนึ่งช้ิน 
คิดเปนรอยละ 47 รองลงมาคือราคาตํ่ากวา 10 บาทตอหนึ่งช้ิน คิดเปนรอยละ 41 

 
ในดานขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหวานไทยลดพลังงาน  

พบวามีผูท่ีไมเคยบริโภคขนมหวานไทยพลังงานตํ่าคิดเปนรอยละ 96 และเคยบริโภค คิดเปน           
รอยละ 4 โดยประเภทขนมไทยพลังงานตํ่าท่ีเคยรับประทานมีดังนี ้

 
ประเภทกวน  ไดแก ขนมเปยกปูน ขนมตะโก และลูกชุบ 
ประเภทตมในน้ําเช่ือม  ไดแก ขนมไขแมงดา และเม็ดขนนุ 
ประเภทน้ํากะทิ  ไดแก ลอดชอง 
ประเภทนึ่ง  ไดแก สังขยา 
ประเภทตม  ไดแก  วุนกะทิ 
ประเภทอบและผิง  ไดแก ขนมหมอแกง 
ประเภททอด  ไดแก ครอบครองกรอบ 
 
โดยสถานท่ีในการซ้ือ คือ หางสรรพสินคาเดอะมอลล และตลาดจตุจกัร ปญหาท่ีพบใน  

การรับประทานขนมหวานไทยลดพลังงาน คือ หาซ้ือยาก ผลิตภัณฑไมหลากหลาย ราคาแพง และ
รสชาติไมอรอย 
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ตารางท่ี 29  ขอมูลความคิดเห็นของผูบริโภคเกีย่วกับขนมหวานไทยลดพลังงาน 
 
ความคิดเห็นของผูบริโภค คะแนน 
ดานราคาของขนมไทยพลังงานตํ่ากับขนมไทยปกติ 
      ตํ่ากวาเดิม 
      เทาเดิม 
      สูงกวาเดิม 
      อ่ืนๆ 
ดานลักษณะของขนมไทยพลังงานตํ่า 
      มีกล่ินหอม 
      เนื้อสัมผัสนุมและเนียน  
      รสชาติเขมขน 
      เนื้อสัมผัสชุมช้ืนและมีความฉ่ํา 
      ไมหวานจดั  

 
16 
42 
34 
8 
 

68 
78 
46 
31 
80 

 
ในดานลักษณะของขนมไทยพลังงานตํ่า ผูบริโภคใหความสําคัญตอรสชาติไมหวานจดั 

มาก ท่ีสุด รองลงมาคือ เนื้อสัมผัสนุมและ เนียน มีกล่ินหอม รสชาติเขมขน และเนื้อสัมผัสชุมช้ืน
และมีความฉํ่าตามลําดับ 
  

เม่ือนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะกลุมตัวอยางกับปจจัยความชอบดาน
ภาชนะบรรจุ สี กล่ิน รสชาติ ความนุม (เนื้อสัมผัส) ความเนียมของเนือ้ขนม และความชอบ
โดยรวม  ดังตารางท่ี 30 จากการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนดานความชอบในดานตางๆ
ของขนมหมอแกงไขระหวางเพศของกลุมตัวอยาง พบวาปจจัยดานเพศไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยพบวาสวนใหญ
เพศหญิงใหคะแนนความชอบมากกวาเพศชาย 
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ตารางท่ี 30  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัเพศของกลุม
ตัวอยาง 

 
เพศ ความชอบ 

ชาย หญิง 

T-test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
ความเนยีน 
ความชอบโดยรวม 

7.35 
7.73 
7.68 
7.97 
8.14 
7.89 
7.89 

7.68 
7.78 
7.86 
8.02 
8.14 
8.22 
7.99 

-1.495 
-0.229 
-0.843 
-0.238 
-0.049 
-1.967 
-0.318 

0.955  
0.501  
0.428  
0.611  
0.058  
0.982  
0.330  

 
การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานอายกุับปจจัย

ดานความชอบในตารางท่ี 31 พบวาชวงอายุมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ
ความชอบดานสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผู
ท่ีมีอายุนอย โดยชวงอายุ  36 – 40 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ อายุมากกวา 40 ป 31 – 
35 ป 26 – 30 ป นอยกวา 20 ป  และ 21 – 25 ป ตามลําดับ  
 

สวนดานอายพุบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบ
ดานรสชาติ พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีอายนุอย โดยในชวงอายุ                 
36 – 40 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ 26 – 30 ป มากกวา 40 ป 21 – 25 ป 31 – 35 ป และ 
นอยกวา   20 ป ตามลําดับ  

 
และในดานอายุมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีอายุนอย โดยผูมีอายุ 
36 – 40 ป และ 31 – 35 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ อายุมากกวา 40 ป 21 – 25 ป               
26 – 30 ป และ นอยกวา 20 ป ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 31  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอายุของกลุม
ตัวอยาง 

 
คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 

< 20 ป 21 – 25  
ป 

26 – 30  
ป 

31 – 35  
ป 

36 –40  
ป 

> 40 ป 

F - test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
ความเนยีน 
ความชอบรวม 

6.67 
7.00bc 

6.33 
6.33b 
7.33 
7.67 
6.33b 

6.92 
6.85c 
7.54 
7.85a 
8.08 
8.15 
7.85a 

7.50 
7.33abc 

7.33 
8.17a 
8.33 
7.67 
7.50a 

7.69 
7.92ab 
7.77 
7.46a 
8.08 
8.08 
8.32a 

8.00 
8.11a 
8.21 
8.26a 
8.37 
8.16 
8.32a 

7.59 
7.93ab 
7.85 
8.17a 
8.11 
8.15 
8.00a 

2.122 
4.031 
2.376 
4.894 
1.183 
0.556 
3.274 

0.069  
0.002 * 
0.045  

0.001 * 
0.324  
0.734  

0.009 * 
 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

   
การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานระดับ

การศึกษากับปจจัยความชอบในตารางท่ี 32 พบวาในดานระดับการศึกษามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดานภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวา
ผูมีระดับการศึกษานอยกวาใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีระดับการศึกษาสูง โดยผูบริโภคท่ีมี
ระดับการศึกษานอยกวามัธยมศึกษา มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ มัธยมศึกษา ปริญญาตรี 
อนุปริญญา และ มากกวาปริญญาตรี ตามลําดับ  

 
สวนปจจยัความชอบดานอ่ืนๆ ไดแก สี กล่ิน รสชาติ ความนุม (เนื้อสัมผัส) ความเนียนของ

เนื้อขนม และความชอบโดยรวม พบวาระดับการศึกษาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข  
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ตารางท่ี 32  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัระดับการศึกษา
ของกลุมตัวอยาง 

 
คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 

< มัธยม มัธยม อนุ- 
ปริญญา 

ปริญญา
ตรี 

> ปริญญา
ตรี 

F – test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
ความเนยีม 
ชอบโดยรวม 

8.20a 
8.60 
8.40 
8.60 
8.60 
8.20 
8.40 

7.83a 
8.00 
7.78 
7.83 
8.06 
8.06 
7.89 

7.39a 
7.71 
7.68 
8.00 
8.13 
8.13 
7.77 

7.68a 
7.63 
7.73 
7.95 
8.15 
8.10 
7.98 

6.33b 
7.50 
8.33 
8.33 
8.00 
8.00 
8.17 

3.271 
1.453 
0.973 
1.027 
0.569 
0.061 
0.682 

0.015 * 
0.223  
0.426  
0.398  
0.686  
0.993  
0.606  

 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
 

การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานรายไดตอเดือน
ของกลุมตัวอยางกับปจจยัความชอบในตารางท่ี 33 พบวารายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ความชอบดานสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยผูมีรายได
คอนขางสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่าซ่ึงผูบริโภคท่ีมีรายได 25,001 – 30,000 บาท 
มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 20,001 –25,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยสุด คือผูมีรายได
นอยกวา10,000 บาท  

 
รายไดตอเดือนมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดานกล่ิน

ของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนเฉล่ียความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า 
โดยผูบริโภคท่ีมีรายไดมากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 
30,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท 

 
สวนรายไดตอเดือนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

รสชาติ พบวาผูมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า โดยผูบริโภคท่ีมีรายได 
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มากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 30,000 บาท  และคะแนน
เฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท  

 
รายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

ความเนยีน (เนื้อสัมผัส) พบวาผูท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า โดย 
ผูบริโภคท่ีมีรายได มากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 30,000 
บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท  

 
ในดานรายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวา
ผูมีรายไดตํ่า โดยผูบริโภคท่ีมีรายได 35,001 – 40,000 บาท คะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 
25,001 – 30,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท   

 
ตารางท่ี 33  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัรายไดตอเดือน

ของกลุมตัวอยาง 
 

คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 
<10,000 

บ. 
10,001 -
15,000บ. 

15,001 – 
20,000บ. 

20,001 – 
25,000บ. 

25,001 – 
30,000บ. 

>30,000
บ. 

F-test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
ความเนยีน 
ชอบโดยรวม 

7.22 
7.28b 
7.36b 
7.58c 
7.94 
7.81b 
7.50b 

7.77 
7.86ab 
7.77ab 
7.91bc 
7.95 
7.86b 
7.91ab 

7.76 
8.06ab 
7.94ab 
8.29ab 
8.47 

8.47ab 
8.24ab 

7.30 
8.20a 
8.10ab 
8.30ab 
8.20 

8.30ab 
8.10ab 

8.43 
8.29a 
8.29a 
8.43ab 
8.43 
8.57a 
8.57a 

7.63 
8.00ab 
8.63a 
8.75a 
8.50 
8.63a 
8.50a 

2.158 
3.168 
3.145 
4.616 
2.107 
3.631 
3.848 

0.065 
0.011 * 
0.011 * 
0.001 * 
0.071  

0.005 * 
0.003 * 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
 

การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานอาชีพของกลุม
ตัวอยางกับปจจัยดานความชอบ ในตารางท่ี 34 พบวา อาชีพมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
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สถิติท่ีระดับ .05 ตอสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงาน
บริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ ขาราชการรัฐวิสาหกิจ รับจาง และนักเรียน
นักศึกษา ตามลําดับ  

 
ดานอาชีพมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

รสชาติ โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงานบริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
ขาราชการรัฐวสิาหกิจ รับจาง และนักเรียนนักศึกษา ตามลําดับ  

 
อาชีพมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบโดยรวมของ

ขนมหมอแกงไข โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงานบริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด  
รองลงมาคือ รับจาง ขาราชการรัฐวิสาหกิจ และนักเรียนนกัศึกษา ตามลําดับ  

 
ความสัมพันธดานอาชีพไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ

ความชอบดานภาชนะบรรจ ุกล่ิน ความนุม (เนื้อสัมผัส) และความเนียมของผลิตภัณฑขนม                 
หมอแกงไข  
 
ตารางท่ี 34  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอาชีพของกลุม

ตัวอยาง 
 

คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 

นักเรียน/ 
นักศึกษา 

ขาราชการ/ 
รัฐวิสาหกิจ 

พนักงาน 
บริษัทเอกชน 

รับจาง 

F – test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
ความเนยีน 
ชอบโดยรวม 

6.90 
6.90b 
7.10 
7.50b 
8.00 
8.00 
7.30b 

7.63 
7.91ab 
7.84 

8.09ab 
8.16 
8.09 

7.96ab 

8.50 
8.50a 
9.00 
9.00a 
9.00 
9.00 
9.00a 

7.43 
7.00b 
7.86 
7.43b 
7.86 
8.14 

8.14ab 

1.966 
5.388 
2.568 
3.551 
1.350 
0.857 
2.812 

0.124  
0.002 * 
0.059  

0.017 * 
0.263  
0.466  

0.043 * 
 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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 ในการเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยาง พบวาปจจัยดาน
รายไดของกลุมผูบริโภคมีความสัมพันธกบัคะแนนความชอบในดานตางๆมากท่ีสุด ไดแก สี กล่ิน 
รสชาติ ความเนียน และความชอบโดยรวม โดยผูมีรายไดสูงมีแนวโนมใหคะแนนความชอบใน
ระดับมากกวาผูมีรายไดตํ่า และพบวาปจจัยดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความสัมพันธ
กับปจจยัดานขอมูลพื้นฐานของตัวอยางผูบริโภค ไดแก อายุ รายได และอาชีพ อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 โดยพบวาผูมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีอายุนอย และกลุมผูบริโภค
ท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า ดงันั้นควรมีการเจาะกลุมผูบริโภค โดยอาจ 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขไปทดสอบกบักลุมผูบริโภคท่ีมีความตองการอาหารลดพลังงาน ผูมี
แนวโนมเปนโรคอวน โรคเบาหวาน เปนตน เพื่อเปนการสงเสริมผลิตภัณฑขนมไทยลดพลังงาน
ใหแกผูบริโภคมากยิ่งข้ึน 
 
6.  การวิเคราะห Binary Logistic Regression  
 
 6.1  การวิเคราะหความสัมพนัธระหวางตัวแปรท่ีศึกษา 

 

 โดยการวิเคราะหถดถอยโลจิสติก (Logistic Regression Analysis) เพื่อศึกษา
ความสัมพันธระหวางตัวแปรตาม คือ การซ้ือผลิตภัณฑ (ซ้ือ และ ไมซ้ือ) กับตัวแปรอิสระ ไดแก 
ขอมูลพื้นฐานของตัวอยางผูบริโภค ไดแก เพศ อายุ รายได การศึกษา อายุ และคะแนนความชอบ
ดานตาง ๆ สรางแบบจําลองทํานายการการตัดสินใจซ้ือของขนมหมอแกงไขลดพลังงานและ
ปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานและกะทิธัญพืช เพื่อนําสมการถดถอยท่ีไดไป
พยากรณโอกาสการซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืชท่ีได 
 

จากการหาความสัมพันธของขอมูลท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ไดแก คะแนน
ความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะภาชนะบรรจ ุสี กล่ิน รสชาติ ความเนยีม ความนุม และความชอบ
รวม พบวาคุณลักษณะดังกลาวมีความสัมพันธกัน โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (correlation 
coefficient) แสดงดังตารางท่ี 35 
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ตารางท่ี 35  คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของตัวแปรปจจยัดานความชอบของขนมหมอแกงไข 
 

ปจจัย ภาชนะ สี กล่ิน รสชาต ิ ความเนียน ความนุม ชอบรวม 
ภาชนะ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความเนยีน 
ความนุม 
ชอบรวม 

1.000 
.588** 
.530** 
.375** 
.355** 
.463** 
.545** 

.588** 
1.000 
.576** 
.425** 
.519** 
.509** 
.501** 

.530** 
.576 ** 
1.000 
.659** 
.403** 
.497** 
.612** 

.375** 

.425** 

.659** 
1.000 
.512** 
.501** 
.645** 

.355** 

.519** 

.403** 

.512** 
1.000 
.704** 
.535** 

.463** 

.509** 

.497** 

.501** 

.704** 
1.000 
.680** 

.545** 

.501** 

.612** 

.645** 

.535** 

.680** 
1.000 

 
หมายเหตุ  ** หมายถึง มีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 
  

ผลการวิเคราะหพบวาคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธระหวางตัวแปรมีคาต้ังแต 0.425 - 0.704 
โดยปจจยัความชอบในดานสีและรสชาติ มีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธตํ่าสุดเทากับ 0.425 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ี .01 สวนปจจยัความชอบดานความเนียนและความนุม มีคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธสูงสุดเทากับ 0.704 รองลงมาคือปจจัยความชอบในดานความนุมและความชอบ
โดยรวม มีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากับ 0.680 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี .01 จากขอมูล
ขางตน เพื่อนําขอมูลดานปจจัยความชอบมาวิเคราะห Logistic Regression จึงคัดเลือกปจจัย
ความชอบดานความนุม และความชอบโดยรวมออก  
 

6.2 การวิเคราะหถดถอยโลจิสติกแบบทว ิ(Binary Logistic Regression) 
 

        การวิเคราะหสวนนี้ไดทําการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติกของปจจัยท่ีสงผลตอ                   
การตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและ           
กะทิธัญพืช โดยทําการทดสอบความเหมาะสมของโมเดล ความเหมาะสมของตัวแปรปจจัย และ
วิเคราะหปจจยัท่ีสงผลตอการซ้ือขนมหมอแกงไข ดังนี ้
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6.2.1  ความถูกตองของการทํานายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนมหมอแกงไขท่ี
ใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
ผลการวิเคราะหประสิทธิภาพของการทํานายผลตัวแปร จากการสํารวจพบวา

การตัดสินใจเลือกซ้ือขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชของ
ผูบริโภคในความเปนจริงเปนรอยละ 93 ในขณะท่ีผลการทํานายพบวามีผูบริโภคซ้ือคิดเปนรอยละ 
100 และในการตัดสินใจไมซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคในความเปนจริงคิดเปนรอยละ 7 แตผลการ
ทํานายพบวาผูบริโภคตัดสินใจไมซ้ือผลิตภัณฑเปนรอยละ 0 และจากการทํานายผลตัวแปรพบวามี
ความถูกตองของการทํานายผลการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให                  
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช คิดเปนรอยละ 93 
 

6.2.2  การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข
ลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมนัดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  
  
     การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกง
ไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพชื กับขอมูลพื้นฐานของกลุมผูบริโภคและ
คะแนนเฉล่ียความชอบ ดวยเทคนิค binary logistic regression โดยตัวแปรนําเขาประกอบดวย
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อายุ รายได การศกึษา อายุ และคะแนนความชอบดานตางๆ
ของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไดแก ภาชนะบรรจุ สี กล่ิน 
รสชาติ ความนุม ทําการคัดเลือกตัวแปรเขาตัวแบบดวยวธีิ Forward Stepwise ในโปรแกรม
คอมพิวเตอร พบวาไมมีขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคท่ีมีผลตอการเลือกซ้ืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
สวนในดานคะแนนความชอบพบวามีเพยีงตัวแปรเดียว คือ ความชอบดานรสชาติท่ีมีผลตอการ
ตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
  
 การวิเคราะหปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือของผูบริโภค โดยพิจารณาคา
สัมประสิทธ์ิถดถอย (β ) คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐานของการประมาณคาสัมประสิทธ์ิถดถอย 
โลจิสติก (S.E.) คาความเปนตอของการเกดิเหตุการณซ้ือเทียบกับไมซ้ือพิจารณาจาก ODD Ratio       
= Exp(β ) และการทดสอบนัยสําคัญของสัมประสิทธ์ิถดถอยดวย Wald Statistics ไดผลดัง
รายละเอียดใน ตารางท่ี 36 และไดตัวแบบการถดถอยโลจิสติกเพื่อใชพยากรณโอกาสท่ีจะซ้ือขนม
หมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
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สมการตัวแบบ 
 

  ⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡
− P
Pg

e 1
lo   =  - 8.425 + 1.461(คะแนนดานรสชาติ) 

   
การแปลผล 
 
  ODD Ratio   = e1.461 
     =  4.309 
 
ตารางท่ี 36  ผลการวิเคราะหโลจิสติกในการอธิบายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนมหมอแกงไข

ท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 

ตัวแปร B S.E. Wald. df. Sig. Exp(B ) 
ปจจัย 

ดานรสชาติ 
 

1.461 
 

.521 
 

7.850 
 
1 

 
0.005 

 
4.309 

คาคงท่ี -8.425 3.748 5.054 1 .025 .000 
 

 จากการวิเคราะหพบวามีเพยีงปจจัยความชอบดานรสชาติเพียงอยางเดยีวท่ีมีผลตอ             
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให         
ความหวานและกะทิธัญพืชอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 คาสัมประสิทธ์ิเปนบวก และคาโอกาสของ
การเกิดเหตุการณ Exp(β ) = 4.309 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิถดถอยโลจิสติก ( β ) เทากับ 1.461 จาก
โมเดลขางตนพบวาทุกๆ 1 คะแนนท่ีเพิ่มข้ึนของปจจัยดานรสชาติ ผูบริโภคมีโอกาสจะซ้ือขนม
หมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชเพิ่มข้ึนเปน 4.3 เทา 
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7.  การศึกษาตนทุนในการผลิต 
 

การคิดคํานวณตนทุน กําไร เพื่อนําขนมออกขาย ผูผลิตตองนําราคาทุนของวัสดุท่ีนาํมา
ผลิต พรอมท้ังคาเช้ือเพลิง คาแรงงาน ตลอดจนคาสึกหรอของเคร่ืองมือเคร่ืองใช ซ่ึงเปนคาตนทุน
ดานอ่ืนๆ มารวมกันแลวจึงต้ังราคาขาย โดยบวกกําไรจากตนทุนประมาณ 30-50 % แลวจึงกําหนด
ราคาขายตอช้ิน (ดรุณี, 2549) โดยมีคาใชจายในการผลิตดังนี ้

 
คาวัตถุดิบ หมายถึง คาใชจายหลักของสินคาท่ีผลิต ตนทุนสวนใหญของสินคาเปนคา

วัตถุดิบ เชน คาวัตถุดิบของขนม ไดแก คาแปง ไข นม น้ําตาลและอ่ืนๆ ตามสูตรของขนมชนิด
นั้นๆ 

 
คาแรงงาน หมายถึง เงินเดือนหรือคาแรงท่ีจายใหแกคนงานท่ีเกีย่วของกับการผลิตขนม

โดยตรง เชน  พนักงานช่ังวตัถุดิบ พนักงานผสม พนักงานคุมเคร่ือง 
 
คาใชจายอ่ืนๆ หมายถึง คาใชจายตางๆท่ีเกดิข้ึนในขบวนการผลิตนอกเหนือจากคาวัตถุดิบ

และคาแรงงาน เชน คาเชาอาคาร คาเส่ือมราคาของเคร่ืองจักร คาน้ํา คาไฟ คาแกส และของใช 
ส้ินเปลืองตาง ๆ  เชน คาผงซักฟอกสําหรับทําความสะอาด รวมท้ังคาแรงทางออมดวย   
 

วิธีการคํานวณราคาของขนมหมอแกงไข 
 
การคํานวณตนทุนวัตถุดิบผลิตภัณฑอาหารจากตนทุนวตัถุดิบท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 

 
7.1  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไข 

 
ในการผลิตขนมหมอแกงไข จํานวน 24  ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใชวัตถุดิบซ่ึง 

คิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 37 
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ตารางท่ี 37  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิมะพราว 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

387 (6 ฟอง) 
285 
215 
17 
10 

4.00 
34.00 
35.00 
45.00 
55.00 

24.00 
9.69 
7.53 
0.77 
0.55 

 
42.54 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 24 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          42.54 

  24 
 

=        1.77 บาท / ช้ิน 
 

7.2  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลส 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลส จํานวน 22 ช้ิน หนกัช้ินละ   
35 กรัม ตองใชวัตถุดิบซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 38 
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ตารางท่ี 38  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา:หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลองUHT 
สารใหความหวานซูคราโลส 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

387 (6 ฟอง) 
285 

10.32 
129 
17 
10 

4.00 
14.00 
150.00 
35.00 
45.00 
55.00 

24.00 
15.96 
17.23 
4.52 
0.77 
0.55 

 
63.03 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          63.03 

 22 
 

=        2.87 บาท / ช้ิน 
 

7.3  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชกะทิธัญพืช 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชกะทิธัญพืช จํานวน 24  ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใช
วัตถุดิบซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 39 
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ตารางท่ี 39  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิธัญพืช 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลองUHT 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

387 (6 ฟอง) 
214 
71 
215 
17 
10 

4.00 
18.50 
14.00 
35.00 
45.00 
55.00 

24.00 
15.84 
3.98 
7.53 
0.77 
0.55 

 
52.67 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          52.67 

 24 
 

=        2.19 บาท / ช้ิน 
 

7.4  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และกะทิธัญพืช
รอยละ 75  จํานวน 22 ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใชวตัถุดิบ ซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 40  
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ตารางท่ี 40  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิธัญพืช 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง UHT 
สารใหความหวานซูคราโลส 
น้ําตาลมะพราว  
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 

รวมเปนเงิน 

387 (6 ฟอง) 
214 
71 

10.32 
129 
215 
17 
10 

4.00 
18.50 
14.00 
150.00 
35.00 
35.00 
45.00 
55.00 

24.00 
15.84 
3.98 
17.23 
4.52 
7.53 
0.77 
0.55 

 
74.42 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช จํานวน 

22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดิบท้ังหมดของขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          74.42 

  22 
 

=        3.38  บาท / ช้ิน 
 

จากพิจารณาการคํานวณตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขแตละชนดิ พบวาขนม                  
หมอแกงไขสูตรพื้นฐานมีตนทุนการผลิตตอสูตร 42.54 บาท ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ  
1.77 บาท ในสวนขนมหมอแกงไขสูตรสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 มีตนทุนการผลิตตอ
สูตร 63.03 ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 2.87 บาท ขนมหมอแกงไขสูตรกะทิธัญพืชรอยละ 75 
มีตนทุนการผลิตตอสูตร 52.67 บาท ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 2.19 บาท และขนมหมอแกง
ไขใชท้ังสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีตนทุนการผลิตตอสูตร 74.42 บาท ราคาตอ
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ช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 3.38 บาท โดยขนมหมอแกงไขสูตรท่ีพัฒนาโดยใชท้ังสารใหความ
หวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชมีตนทุนสูงสุด รองลงมาคือ ขนมหมอแกงไขจากสารใหความ
หวานซูคราโลสรอยละ 40 ขนม หมอแกงไขจากกะทิธัญพืชรอยละ 75 และขนมหมอแกงไขสูตร
พื้นฐาน ตามลําดับ 
 

โดยขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน มีตนทุนการผลิตตอสูตรนอยท่ีสุด รองลงมาคือ ขนม 
หมอแกงไขจากกะทิธัญพืชขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส และขนมหมอแกงไข
พลังงานตํ่าและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลส และกะทิธัญพืช 
ตามลําดับ 
 
 เม่ือพิจารณาตนทุนตอสูตร และตนทุนตอชนิดในการผลิตขนมหมอแกงไขแตละสูตร พบ
ดังตารางท่ี 41  
 
ตารางท่ี 41  ตนทุนการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรตางๆ 
 

สูตรขนมหมอแกงไข ตนทุนวัตถุดิบ (บาท) ตนทุนตอชิ้น (บาท) จํานวนชิน้ 
1. ขนมหมอแกงไขสูตร

พื้นฐาน 
2. ขนมหมอแกงไขจาก               

ซูคราโลส 
3. ขนมหมอแกงไขจากกะทิ

ธัญพืช 
4. ขนมหมอแกงไขจาก            

ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

42.54 
 

63.03 
 

52.67 
 

74.42 

1.77 
 

2.87 
 

2.19 
 

3.38 

24 
 

22 
 

24 
 

22 

 
ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน เปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขอีก 3 สูตร

พบวาขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 1.10 
บาท คิดเปน 62.15 % สวนขนมหมอแกงไขจากกะทิธัญพืชรอยละ 75 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 
0.42 บาท คิดเปน 23.73 % และขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และ
กะทิธัญพืชรอยละ 75 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 1.61 บาท คิดเปน 90.96 % โดยขนมหมอแกงไข
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ท่ีมีสวนประกอบของสารใหความหวานซูคราโลสมีราคาสูงจากพื้นฐาน เนื่องจากราคาตนทุน
วัตถุดิบตอหนวยสูงกวาวตัถุดิบชนิดอ่ืน  
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สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 
 
 การพัฒนาขนมหมอแกงไขเพื่อลดพลังงานโดยใชสารใหความหวานซูคราโลส และ              
การปรับปรุงสัดสวนของกรดไขมันดวยการใชกะทิธัญพชื ในสูตรของขนมหมอแกงไขซ่ึง
ประกอบดวย ไขเปด 387 กรัม กะทิมะพราว 285 กรัม น้ําตาลมะพราว 215 กรัม หอมแดง 17 กรัม 
น้ํามันพืช 10 กรัม พบวา 

 
1.  การใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลมะพราวสามารถทดแทนไดท่ี 

ปริมาณรอยละ 40 ของน้ําหนักน้ําตาลมะพราว ซ่ึงไดคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด 
 
2.  การใชกะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพราวของขนมหมอแกงไข คือปริมาณรอยละ 75 ของ

น้ําหนกักะทิมะพราว ซ่ึงไดคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด และชนิดของกะทิธัญพชื 
ไมมีผลตอคะแนนดานประสาทสัมผัส  

 
3.  การเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน และขนม            

หมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
โดยประมาณ พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 100 กรัม มีพลังงาน 316.06 กรัม ความช้ืน              
48.86 กรัม โปรตีน 6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 17.20 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัว 
4.42 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 3.89 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัวหลายตําแหนง 0.53 กรัม    
เถา 1.15 กรัม คารโบไฮเดรต 23.45 กรัม และนํ้าตาลท้ังหมด 22.70 กรัม สวนขนมหมอแกงไขใช
สารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีพลังงาน 229.01 กรัม ความช้ืน 59.60 กรัม โปรตีน               
7.69 กรัม ไขมัน 14.21 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 7.27 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัว 9.64 กรัม กรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 4.97 กรัม กรดไขมนัอ่ิมตัวหลายตําแหนง 1.97 กรัม เถา  0.91 กรัม 
คารโบไฮเดรต 17.59 กรัม และนํ้าตาลท้ังหมด 14.64 กรัม จากปริมาณตัวอยาง 100 กรัม พบวา
คุณคาทางโภชนาการขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีพลังงาน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ลดลงจากสูตรพื้นฐาน และมีการปรับปรุง 
สัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมนัไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนง เปน 3.7 : 2.5 : 1 
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5.  การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ  พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน มีความแข็ง 
2373.73 กรัม คาแรงเกาะติดผิว -221.988 กรัม:มิลลิเมตร การเกาะตัวกนั 0.184 คาสี L* เทากับ 1.16 
a* เทากับ 7.39 และ b* เทากับ 1.75  ซ่ึงพบวาขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนาข้ึนมีความแข็งมากกวาสูตร
พื้นฐาน และมีสีเหลืองและความสวางมากกวาสูตรพื้นฐาน คือความแข็ง 2501.166 กรัม คาแรง
เกาะติดผิว -152.568 กรัม:มิลลิเมตร  การเกาะตัวกัน 0.167 คาสี L* เทากับ 40.42 a* เทากับ 44.35 
และ b* เทากับ 34.56  

 
 6.  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานและขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให                    
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีตนทุนช้ินละ 3.40 และ 6.50 บาท ตามลําดับ ซ่ึงพบวามี
ตนทุนตอช้ินของขนมหมอแกงไขจากสารท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช สูงกวา
ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน คิดเปนรอยละ 91.18  
 

7.  จาการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 100 คน ผูบริโภคใหการยอมรับขนม
หมอแกงไขท่ีผลิตดวยซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก 
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ขอเสนอแนะ 

 

1.  ควรมีการศกึษาอายกุารเกบ็รักษาของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลส
และกะทิธัญพืช เนื่องจากมีปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเพิ่มข้ึน อาจทําใหเกิดปฏิกริิยา lipid 
oxidation ได ซ่ึงมีผลตอการเส่ือมเสียมของผลิตภัณฑได 

 
2.  ควรมีการศกึษาพัฒนาขนมไทยชนดิอ่ืนเพื่อลดพลังงาน เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภค

ท่ีมากข้ึน และเนื่องจากการใชสารใหความหวานท่ีผลใหปริมาณของผลิตภัณฑนอยลงจึงควรใช
สารเพิ่มปริมาณชนิดอ่ืนๆควบคู เพื่อทําหนาท่ีแทนปริมาณนํ้าตาลมะพราวและนํ้าตาลทราย รวมถึง 
หนาท่ีดานอ่ืน เชน การเกดิสีน้ําตาล ความนุม ความวาว และความชุมช้ืนของผลิตภัณฑ 

 
3.  การพัฒนาขนมหมอแกงไขใหมีพลังงานลดลงมากยิ่งข้ึน ควรมีการนําสารทดแทน

ไขมันชนิดอ่ืนมารวมในการผลิต เนื่องจากกะทิธัญพืชมีพลังงานคอนขางสูง ทําใหขนมหมอแกงไข
ท่ีไดยังคงมีพลังงานใกลเคียงกับขนมหมอแกงสูตรพื้นฐาน 

 
4.  การทดลองควรมีตัวแปรควบคุม (สูตรพืน้ฐาน) เพื่อเปนตัวเปรียบเทียบกับทรีทเมนตใน

การทดลองแตละข้ันตอน 
 
5.  ในข้ันตอนการผลิตพบวาการใชภาชนะบรรจุขนาดเล็กทําใหขนมหมอแกงไขมี                

ความแข็งจากเดิม หากใชภาชนะหรือพิมพในการอบที่มีขนาดใหญจะทําใหขนมหมอแกงไขมี
ความนุมมากยิง่ข้ึน 
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ใบรายงานผลการทดลอง 9 - Hedonic Scale test 
 
ช่ือผูทดสอบ............................................................................ วันท่ี ........................................... 
ตัวอยาง ขนมหมอแกงไข 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางอาหารแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยางตามความรูสึกของ 

      ทานใหมากท่ีสุด และกรุณาบวนปากกอนการทดสอบตัวอยาง โดยมีเกณฑการให 
      คะแนน ดงันี้ 

 
9  = ชอบมากท่ีสุด   8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 

คะแนนความชอบของตัวอยาง ปจจัยคุณภาพ 
   

ลักษณะปรากฏ     
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
 
ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
 

 ขอขอบคุณทุกทานท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
ผูวิจัย 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ “ขนมหมอแกงไขลดพลังงาน” 

 

เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง   แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธ เร่ืองขนม 

  หมอแกงพลังงานลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลส   
 ภาควิชาคหกรรมศาสตร  สาขาอาหารและโภชนาการ  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
  จึงใครขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม  ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะ 
  เปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยและจะไมมีผลกระทบใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน    
  ขอขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงออกเปน                               
  3 สวน ดังนี้ 

 
  สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
  สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของขนมไทยพลังงานตํ่า 
 

คําอธิบาย ผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขเปนขนมไทยประเภทไขซ่ึงประกอบดวยไขเปด  กะทิ 
  มะพราว และนํ้าตาลมะพราว  นํามาผสมจนเขากนักอนนําไปอบในพมิพฟอยดขนาด 
  กลาง กอนโรยหนาดวยหอมเจียว ซ่ึงขนมหมอแกงไขเปนขนมไทยโบราณท่ีมีปริมาณ     
  รอยละของไขมันและคารโบไฮเดรตสูง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลด 
  พลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลสเปนแนวทางหนึ่งในการลด 
  พลังงานในผลิตภัณฑขนมหวานไทย  พรอมท้ังสงเสริมใหรางกายไดรับปริมาณกรด 
  ไขมันชนิดตางๆ อยางพอเหมาะ รวมถึงคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการสําหรับผูท่ีสนใจ 
  ผลิตภัณฑอาหารลดพลังงาน 

 
       ขอขอบพระคุณ 

              วรารัตน   สานนท 
   ผูวิจัย 
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คําแนะนํา  กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบท่ีเห็นวาเหมาะสม และเติมขอความใน 
     ชองวาง 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   ) ชาย     (   ) หญิง 
 

2. อายุ 
(   ) ไมเกิน 20 ป     (   ) 21-25 ป  
(   ) 26-30 ป    (   ) 31-35 ป  
(   ) 36-40 ป    (   ) มากกวา 41 ป 

 
3. การศึกษาสูงสุด 

(   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา    (   ) มัธยมศึกษา 
(   ) อนุปริญญา (ปวช./ปวส.)   (   ) ปริญญาตรี 
(   ) สูงกวาปริญญาตรี 

 
4. รายไดเฉล่ียตอเดือน 

(   ) นอยกวา 10,000 บาท   (   ) 10,001 - 15,000 บาท   
(   ) 15,001 - 20,000 บาท   (   ) 20,001 – 25,000 บาท 
(   )  25,001 – 30,000 บาท  (   ) 30,001 – 35,000 บาท 
(   )  35,001 – 40,000 บาท  (   ) สูงกวา 40,001  

 
5.  อาชีพ  

(   ) นักเรียน/นักศึกษา   (   ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน  (   ) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 
(   ) พนักงานขาย/ตัวแทนจาํหนาย  (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………….. 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลด
พลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลส 
 
6.  กรุณาทดสอบตัวอยาง โดยภาพรวมของขนมและบรรจุภัณฑ แลวใหคะแนนความชอบโดย   
     ลงในชองตามท่ีทานรูสึก และ ชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในปจจยัดานสี, กล่ิน,   
     รสชาติ, ความนุม, ความเนียนของเนื้อขนม และความชอบรวมโดย  ลงในชองตามท่ีทานรูสึก 

ปจจัย 
 

ไม
ชอบ 
มาก 
ท่ีสุด 

1 

ไม 
ชอบ 
มาก 

 
2 

ไม 
ชอบ 
ปาน 
กลาง 

3 

ไม 
ชอบ 
เล็ก 
นอย 

4 

เฉย ๆ 
 
 
 
5 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

 
6 

ชอบ 
ปาน 
กลาง 

 
7 

ชอบ 
มาก 

 
 
8 

ชอบ 
มาก 
ท่ีสุด 

 
9 

ภาชนะ 
บรรจุ 

         

สี 
 

         

กล่ิน 
 

         

รสชาติ 
 

         

ความนุม 
(เนื้อสัมผัส) 

         

ความเนยีนของ
เนื้อขนม 

         

ความชอบ 
โดยรวม 

         

 
7. ทานยอมรับผลิตภัณฑ ขนมหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวาน 
    ซูคราโลส นี้หรือไม 

(   ) ยอมรับ เพราะ…………………………………………………… 
(   ) ไมยอมรับ เพราะ………………………………………………… 
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8. ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานเพราะเหตุใด 
(   ) รสชาติดี มีความอรอย  
(   ) มีประโยชนตอรางกาย 

 
9. ทานยอมรับภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทน 
    ความหวานซูคราโลส ซ่ึงมีลักษณะตามท่ีทานเห็นอยูหรือไม  และทําใหทานม่ันใจไดวา 
    ผลิตภัณฑสะอาด และปลอดภัย รวมท้ังสะดวกในการพกพาและสามารถรับประทานไดทันที 

(   ) ยอมรับ เพราะ……………………………………………………………… 
(   ) ไมยอมรับ เพราะ…………………………………………………………… 
 

10. ถามีผลิตภัณฑหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลสนี้ 
     จําหนาย ทานจะซ้ือหรือไม 

(   )  ซ้ือ เพราะ ………………………………………………………… 
        ทานจะซ้ือผลิตภัณฑไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวาน                            
        ซูคราโลสขนาด 35 กรัม ( ขนาดท่ีทานรับประทาน ) ในราคาก่ีบาท? ………บาท 
         (รานขนมแมจา 1 ช้ินส่ีเหล่ียม 8x8 cm. ราคา 20 บาท , เทสโกโลตัส 2 ช้ิน 
         ส่ีเหล่ียม 4.5x4.5 cm. ราคา 20 บาท ) 
(   ) ไมซ้ือ เพราะ …………………………………………………………… 

 
ขอเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

 
สวนท่ี 3  ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหวานไทยลดพลังงาน 

 

11. ทานเคยรับประทานขนมไทยพลังงานตํ่าหรือไม  
 (   )  เคย    (   ) ไมเคย  [ขามไปตอบขอ 15] 
12.  ทานเคยรับประทานขนมไทยพลังงานตํ่าชนิดใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
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 (   ) 1.  ประเภทกวน  
   1. ขนมตะโก   2. ขนมจามงกุฎ  3. ขนมเปยกปูน 
   4. ขนมอาลัว   5. ลูกชุบ   อ่ืนๆ............................ 
 (   ) 2.  ประเภทนึ่ง  

 1. ขนมสังขยา  2. ขนมปุยฝาย   3. ขาวตมมัด 
 4. ขาวเหนียวมูล  5. ขนมช้ัน    อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 3.  ประเภทตมในน้ําเช่ือม 
 1. เม็ดขนนุ    2. ทองหยบิ   3. ทองหยอด  

  4. ฝอยทอง   5. ไขแมงดา   อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 4.  ประเภทเช่ือม 

 1. สาเกเช่ือม   2. พุทราเช่ือม  3. กลวยเช่ือม 
 4. มันหรือเผือกเช่ือม  5. จาวตาลเช่ือม  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 5.  ประเภทตม 
 1. วุนกะทิ   2. ขนมตมขาว  3. ขนมเหนียว 
 4. ขนมถ่ัวแปบ  5. ขนมตมแดง  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 6.  ประเภทอบและผิง 
   1. ขนมหมอแกง  2. ขนมโสมนัส  3. ขนมทองมวน 
   4. ขนมบาบ่ิน  5. ขนมกลีบลําดวน  อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 7.  ประเภททอด 

 1. ขนมดอกจอก  2. ขนมฝกบัว   3. กลวยทอด 
 5. ขนมไขนกกระทา   6. ครองแครงกรอบ  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 8.  ประเภทปง 
 1.ขาวเหนยีวปง  2. ขนมจาก    3.ทองมวนสด 
 อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 9.  ประเภทฉาบ เชน  
 1. เผือกฉาบ   2. กลวยฉาบ    3. มันฉาบ 
 อ่ืนๆ............................. 

(   ) 10.  ประเภทน้ํากะทิ 
   1. ลอดชอง   2. ขนมซาหร่ิม 3.  ทับทิมกรอบ 
   4. ทับทิมกรอบ  5  กลวยบวชชี  อ่ืนๆ............................ 
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 (   ) 11.  ประเภทน้ําเช่ือม 
   1.  ขาวตมน้ําวุน  2. ผลไมลอยแกว  3. วุนมะพราว 
   อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 12. ประเภทแชอ่ิม 

 1. มะมวงแชอ่ิม  2. มะเขือเทศแชอ่ิม   3. กระทอนแชอ่ิม 
 อ่ืนๆ............................. 

 (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ ............................................................................................ 
 
13.  ทานเคยซ้ือผลิตภัณฑขนมไทยพลังงานตํ่าจากท่ีใด 
 (   )  หางสรรพสินคา  โปรดระบุช่ือหาง/ราน................................................................. 
 (   )  ตลาดจตุจักร 
 (   )  ตลาด อตก. 
  (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ...................................................................... 
 
14.  ปญหาท่ีทานพบในการรับประทานขนมหวานไทยลดพลังงานและไขมัน  

(   ) ไมพบปญหา 
(   ) พบปญหา ไดแก ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

� รสชาติไมอรอย   � หาซ้ือยาก 
� ราคาแพง    � ผลิตภัณฑไมหลากหลาย 
� อ่ืนๆ........................................ 

 
15.  ทานคิดวาราคาของขนมไทยพลังงานตํ่าควรเปนอยางไรเม่ือเปรียบเทียบกับขนมไทยปกติ 

(   ) ตํ่ากวาเดิม    (   ) เทาเดิม 
(   ) สูงกวาเดมิ    (   )  อ่ืนๆ............................................ 
 

16.  ทานคิดวาขนมไทยพลังงานตํ่าจะตองมีลักษณะอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   ) มีกล่ินหอม    (   ) เนื้อสัมผัสนุมและเนียน  
(   ) รสชาติเขมขน  (   ) เนื้อสัมผัสชุมช้ืนและมีความฉ่ํา  
(  ) ไมหวานจดั   (   ) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................................... 
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ภาคผนวก ข 
ตารางวิเคราะหความแปรปรวน 
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1.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมทางประสาทสมัผัส 
 
ตารางผนวกท่ี ข1  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานลักษณะ    

ปรากฏของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

1.083 
10.000 
8.250 

1140.000 
19.333  

2 
7 
14 
24 
23 

.542 
1.429 
.589 

.919 
2.424 

.422 

.075 

 
ตารางผนวกท่ี ข2  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสีของ 

การทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกนั 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

2.021 
13.156 
5.813 

1232.250 
20.990 

2 
7 
14 
24 
23 

1.010 
1.879 
.415 

2.434 

4.527* 
.124 
.008 
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ตารางผนวกท่ี ข3  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน
ของ การทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ
ตางกัน 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

1.333 
19.333 
4.667 

1258.000 
25.333 

2 
7 
14 
24 
23 

.667 
2.762 
.333 

2.000 
8.286* 

.172 

.000 

 
ตารางผนวกท่ี ข4  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานรสชาติ

ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ
ตางกัน 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

.896 

.490 
4.604 

1155.250 
13.990 

2 
7 
14 
24 
23 

.448 
1.213 
.329 

1.362  
3.688 * 

.288 

.018 
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ตารางผนวกท่ี ข5  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

.646 
16.792 
2.021 

1209.500 
19.458 

2 
7 
14 
24 
23 

.323 
2.399 
.144 

 

2.237 
16.619 * 

.144 

.000 

 
ตารางผนวกท่ี ข6  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวมของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน          
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

1.000 
9.833 
5.667 

1110.000 
16.500 

2 
7 
14 
24 
23 

.500 
1.405 
.405 

1.235 
3.47* 

.321 

.023 
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2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมทางกายภาพ 
 

ตารางผนวกท่ี ข7  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาความแข็งของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 

Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Rep 
Error 
Total  
Corrected Total                 

161824.76 
185078.05 
107693.41 

86586853.58 
454596.23 

2 
4 
8 
15 
14 

80912.38 
46269.51 
13461.67 

6.01* 
3.43 

.025 

.065 

 

ตารางผนวกท่ี ข8  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Rep 
Error 
Total  
Corrected Total                 

13052.96 
2073.44 
3902.56 

443879.43 
19028.97 

2 
4 
8 
15 
14 

6526.48 
518.36 
487.82 

13.37* 
1.06 

.003 

.434 

 
ตารางผนวกท่ี ข9  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกง

ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ปริมาณสารแทนความหวาน 
Rep 
Error 
Total  
Corrected Total                 

4.120E-05 
.001 
.001 
.281 
.001 

2 
4 
8 
15 
14 

2.060E-05 
.000 

7.743E-05 

.266 
2.315 

.773 

.145 
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3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมทางประสาทสัมผัส 
 
ตารางผนวกท่ี ข10  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏจัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

2.258 
1.758 
.945 

35.719  
1373.250 
40.680 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

2.258 
1.758 
.945 
1.276 

1.770 
1.378 
.741 

.194 

.250 

.397 

 
ตารางผนวกท่ี ข11  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี จัด

แบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

4.500 
.125 
.500 

32.750 
1416.000 
37.875 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

4.500 
.125 
.500 
1.170 

3.847 
.107 
.427 

 

.060 

.746 

.519 
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ตารางผนวกท่ี ข12  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน 
จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

.125 

.000 

.125 
37.250 

1442.000 
37.500 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

.125 

.000 

.125 
1.330 

 

.094 

.000 

.094 

.761 
1.000 
.761 

 
ตารางผนวกท่ี ข13  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

รสชาติ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

.000 

.500 
2.000 
33.000 

1440.000 
35.500 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

.000 

.500 
2.000 
1.179 

.000 

.424 
1.697 

1.000 
.520 
.203 
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ตารางผนวกท่ี ข14  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัส จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณ
ตางกัน 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

4.133 
.945 
2.258 
32.469 

1321.250 
39.805 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

4.133 
.945 
2.258 
1.160 

3.564 

.815 
1.947 

.069 

.374 

.174 

 
ตารางผนวกท่ี ข15  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวม จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

.000 
2.000 
.500 

27.500 
1280.000 
30.000 

1 
1 
1 
28 
32 
31 

.000 
2.000 
.500 
.9821 

.000 
2.036 
.509 

1.000 
.165 
.481 
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ตารางผนวกท่ี ข16  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

4.961 
19.242 
16.477 

1373.250 
40.680 

3 
7 
21 
32 
31 

1.654 
2.749 
.785 

2.108 
3.504 

.130 

.012 

 
ตารางผนวกท่ี ข17  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสีของ

การใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

5.125 
17.375 
15.375 

1416.000 
37.875 

3 
7 
21 
32 
31 

1.708 
2.482 
.732 

2.333 
3.390 

.103 

.014 

 
ตารางผนวกท่ี ข18  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน

ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

.250 
30.500 
6.750 

1442.000 
37.500 

3 
7 
21 
32 
31 

.083 
4.357 
.321 

.259 
13.556 

.854 

.000 
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ตารางผนวกท่ี ข19  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานรสชาติ
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

2.500 
18.500 
14.500 

1440.000 
35.500 

3 
7 
21 
32 
31 

.833 
2.643 
.690 

1.207 
3.828 

.332 

.008 

 
ตารางผนวกท่ี ข20  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ

สัมผัสของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

7.336 
19.367 
13.102 

1321.250 
39.805 

3 
7 
21 
32 
31 

2.445 
2.767 
.624 

3.919 
4.435 

.023 

.004 

 
ตารางผนวกท่ี ข21  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวมของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
สูตรในการทดลอง 
Block 
Error 
Total  
Corrected Total                 

2.500 
7.500 
20.000 

1280.000 
30.000 

3 
7 
21 
32 
31 

.833 
1.071 
.952 

.875 
1.125 

.470 

.385 
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4.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมทางกายภาพ 
 
ตารางผนวกท่ี ข22  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียความแข็งของการใชกะทิ

ธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกันจดัแบบการทดลอง 22 factorial 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

385758.92 
9653.31 
85411.53 
493913.33 

92758672.71 
1150694.77 

1 
1 
1 
12 
20 
19 

385758.92 
9653.31 
85411.53 
41159.44 

9.372* 
0.235 
2.075 

.010 

.637 

.175 

 
ตารางผนวกท่ี ข23  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิวของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 
 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

18252.09 
21079.33 
323.26 
5897.89 

801479.40 
48058.90 

1 
1 
1 
12 
20 
19 

18252.09 
21079.33 
323.26 
491.49 

37.136* 
42.889* 
0.658 

.000 

.000 

.433 

 
 
 
 
 
 
 



 

118 

ตารางผนวกท่ี ข24  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาการเกาะตัวกนัของการใช
กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 

 
Source of Variation          Sum of Square df Mean Square F Sig. 
ชนิดของกะทิธัญพืช 
ปริมาณของกะทิธัญพืช 
ชนิด x ปริมาณ     
Error       
Total      
Corrected Total 

.012 

.008 

.014 

.070 

.840 

.122 

1 
1 
1 
12 
20 
19 

.012 

.008 

.014 

.006 

2.050 
1.406 
2.327 

.178 

.259 

.153 

 
  
  



 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 

ช่ือ –นามสกุล นางสาววรารัตน สานนท 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันท่ี 20 กนัยายน 2527 
สถานท่ีเกิด  กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร (2549) 
  
  
  
  

 


