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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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ท่ีใชกะทิธัญพชืทดแทนกะทิมะพราวจัดการทดลองแบบ RCBD ท้ัง 4 สูตร 56 
     20 แสดงคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขดวยคาเฉลี่ย±S.D.ใชปริมาณ

และชนิดของกะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพราวใน 4 สูตร 58 
     21 สวนผสมในขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และ

กะทิธัญพืชกูดไรฟรอยละ 75 61 
     22 คุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส

รอยละ 40 และกะทิธัญพืชกูดไรฟรอยละ 75 ในปริมาณ 100 กรัม 62 
     23 คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส

รอยละ 40 และกะทิธัญพืชกูดไรฟรอยละ 75 63 
     24 เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไข 63 
     25 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไข 67 
     26 ลักษณะทางดานประชากรศาสตรของผูบริโภค 69 
     27 คะแนนเฉล่ียความชอบขนมหมอแกงไขจากสารใหความซูคราโลสและกะทิ

ธัญพืช 71 
     28 ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมหมอแกงลดพลังงาน 71 
     29 ขอมูลความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมหวานไทยลดพลังงาน 73 
     30 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัเพศของ

กลุมตัวอยาง 74 
     31 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอายุของ

กลุมตัวอยาง 75 



 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 
 
 

ตารางท่ี หนา 
  
     32 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัระดับ

การศึกษาของกลุมตัวอยาง 76 
     33 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัรายได

ตอเดือนของกลุมตัวอยาง 77 
     34 ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอาชีพ

ของกลุมตัวอยาง 78 
     35 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของตัวแปรปจจัยดานความชอบของขนมหมอแกง

ไข 80 
     36 ผลการวิเคราะหโลจิสติกในการอธิบายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนม

หมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 82 
     37 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน 84 
     38 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 85 
     39 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 86 
     40 ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิ

ธัญพืช 87 
     41 ตนทุนการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรตางๆ 88 
ตารางผนวกท่ี  
     ข1 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน           
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 108 

     ข2 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี
ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ 
ตางกัน 108 



 

(5) 

 สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข3 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน

ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ 
ตางกัน 109 

     ข4 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 109 

     ข5 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 110 

     ข6 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวมของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน    
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 110 

     ข7 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาความแข็งของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข8 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข9 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 111 

     ข10 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 112 

     ข11 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี จัด
แบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 112 



 

(6) 

 สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข12 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน 

จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณ
ตางกัน 113 

     ข13 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 113 

     ข14 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัส จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 114 

     ข15 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวม จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 114 

     ข16 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข17 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข18 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 115 

     ข19 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
รสชาติของการใชกะทิธัญพชืในแผนการทดลอง RCBD 116 

     ข20 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 116 

     ข21 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ความชอบโดยรวมของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง RCBD 116 



 

(7) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางผนวกท่ี หนา 
  
     ข22 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียความแข็งของการใชกะทิ

ธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกันจดัแบบการทดลอง 22 factorial  117 
     ข23 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิวของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 117 
     ข24 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาการเกาะตัวกนัของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 22 factorial 118 



 

(8) 

สารบัญภาพ 

 

 

ภาพท่ี หนา 
  
     1 โครงสรางของซูคราโลส 20 
     2 เปรียบเทียบลักษณะรสชาติซูคราโลสและน้ําตาล 21 
     3 กรรมวิธีการผลิตขนมหมอแกงไข 30 
     4 ผังแสดงสูตรในการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 34 
     5 คาเฉล่ียความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารให    

ความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกนั 49 
     6 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนนํ้าตาล 

มะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 50 
     7 คาเฉล่ียคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพชืตางชนิด

กัน 58 
     8 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวย 

กะทิธัญพืชตางชนิดกัน 59 
     9 คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวย 

กะทิธัญพืชในปริมาณท่ีตางกัน 59 
     10 คุณคาทางโภชนาการท่ีลดลงของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได              

100 กรัม 64 
     11 คุณคาทางโภชนาการท่ีเพิ่มข้ึนของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได            

100 กรัม 65 
     12 สัดสวนกรดไขมันชนิดตางๆของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได           

100 กรัม 66 
     13 ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 67 
     14 ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 68 
     15 ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชในการทดสอบ    

การยอมรับผูบริโภค 68 



 

คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 
 

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 



การพัฒนาขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรบัปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

 
Development of Reduced Calorie Thai Styled Egg Custard and Fatty acid 

Proportion Improvement with Sucralose and Cereal Cream 
 

คํานํา 
 

ขนมหมอแกงเปนขนมไทยท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป ซ่ึงไดมีการพัฒนาปรับปรุงจากตํารับใน
อดีตจนกระท่ังเปนท่ียอมรับมากข้ึน มีรสชาติอรอยและมีลักษณะท่ีดี ขนมหมอแกงท่ีดีตองมี           
ความหอม รสชาติหวานมัน เนื้อนุมเนยีน ผิวหนาเปนสีน้ําตาลคอนขางเรียบ เนื้อขนมไมแตกเปน
ช้ัน ขนมหมอแกงมีหลายชนิดมีช่ือเรียกตามสวนผสมท่ีใสในขนม เชน ขนมหมอแกงไข หมอแกง
ถ่ัว หมอแกงเผือก เปนตน การทําขนมหมอแกงนัน้สามารถใชไขท้ังฟองมาเปนสวนผสม โดยนิยม
ใชไขเปดมากกวาไขไก  เพราะมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละ ทําใหขนมอยูตัวดี และมีข้ันตอน การอบซ่ึง
ถือเปนปจจัยท่ีสําคัญในการทําขนม ซ่ึงตองอบในอุณหภมิูพอเหมาะ มีความสม่ําเสมอ จึงทําให
ขนมมีลักษณะที่ดี ปจจุบันมีการพัฒนารูปแบบขนมหมอแกงใหมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อใหมี
รสชาติท่ีดึงดดูผูบริโภค และเปนการเพิ่มมูลคาสินคา ท้ังการเพ่ิมสวนผสมท่ีแปลกใหม และ                  
การผลิตขนมหมอแกงบรรจุกระปอง   
 

ขนมหมอแกงไขมีสวนประกอบของน้ําตาลและกะทิ ซ่ึงอุดมดวยคารโบไฮเดรตและไขมัน 
ทําใหขนมหมอแกงไทยเปนอาหารท่ีมีพลังงานสูง ซ่ึงกระแสการบริโภคในปจจุบัน ผูบริโภคได
ตระหนกัถึงความสําคัญของอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเหมาะสม การรับประทานอาหารที่มี
พลังงานสูงนั้นนอกจากจะกอใหเกิดโรคอวนแลว ยังสงผลใหเกิดโรคไมติดตอเร้ือรังอ่ืนๆดวย  

 
จากการรายงานขององคอนามัยโลกพบวาประชากรท่ัวโลกราว 1 พันลานคนมีภาวะ  

น้ําหนกัเกนิ ในจํานวนนี้มี 300 ลานคนเปนโรคอวน และจากการสํารวจภาวะอาหารและโภชนาการ
ของประเทศไทย คร้ังท่ี 5 พ.ศ.2546 พบวาในกลุมผูใหญอายุท่ี 19 – 59 ป พบความชุกของ
โภชนาการเกนิระยะทวม อวนปานกลาง และอวนมาก จํานวนรอยละ 17.5 23.7 และ 7.8 ตามลําดับ 
ซ่ึงโดยรวมพบวาในวยัผูใหญมีภาวะโภชนาการเกิน ท้ังนี้อาจเนื่องจากดวยวิถีชีวติท่ีเปล่ียนไป                
ทําใหขาดการออกกําลังท่ีเพยีงพอ ประกอบกับการมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไมเหมาะสม        
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การพัฒนาอาหารท่ีมีพลังงานตํ่าจึงไดรับความสนใจจากผูบริโภค นอกจากนี้จากการศึกษาพบวา 
การรับประทานอาหารที่มีสัดสวนของกรดไขมันท่ีเหมาะสมจะชวยลดความเส่ียงตอการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด ดวยเหตุนีจ้ึงเหน็ความสําคัญของการพัฒนาสวนผสมในขนมหมอแกงไข 
เพื่อใหมีพลังงานตํ่าโดยใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีใหรสหวาน แตไมใหพลังงานแทนการใช 
น้ําตาลมะพราว และปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยการใชกะทิ  ธัญพชืแทนกะทิจากมะพราว 
เพื่อใหไดขนมหมอแกงไขท่ีมีพลังงานตํ่าและมีสัดสวนกรดไขมันท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ ซ่ึง 
เปนทางเลือกของผูบริโภคในยุคปจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



วัตถุประสงค 
 

 1.  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนน้ําตาล                   
มะพราวในขนมหมอแกงไข 
 
 2.  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชกะทิธัญพืชทดแทนกะทิในขนมหมอแกงไข 
 

3.  ศึกษาเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืชกับขนมหมอไขแกงสูตรพื้นฐาน 
 

4.  ศึกษาการยอบรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
  

5.  ศึกษาตนทุนในการผลิตของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
 1.  ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชในการผลิต
ขนมหมอแกงไข 
  

2.  สามารถลดพลังงานงาน และปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันในขนมหมอแกงใหมี              
ความเหมาะสม เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภคขนมหมอแกงไขและเพ่ือเปนประโยชนตอสุขภาพ
ผูบริโภค 
 
 3.  เปนแนวทางในการประกอบอาหารลดพลังงานเพ่ือใชในดําเนินธุรกิจดานอาหารได 
 
 



การตรวจเอกสาร 
 

1.  ขนมหมอแกง 
 

ขนมไทยเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีอยูคูกับคนไทยมาอยางยาวนานต้ังแตโบราณ 
ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 ชนิด คือ แปงหรือขาว  มะพราวหรือกะทิ และนํ้าตาล เม่ือ ประเทศ 
ไทยมีการตดิตอคาขายกับชาติตะวนัออกมากข้ึน มีการไดรับวัฒนธรรมทางดานอาหารเขามา ทําให
ลักษณะของขนมไทยเปล่ียนแปลงไปจากเดิม โดยเฉพาะอยางยิ่งต้ังแตสมัยกรุงศรีอยธุยา ในสมัย
ของสมเด็จพระนารายณมหาราช มีบันทึกของชาวตะวนัตกวาพระองคโปรดใหจดัอาหารตอนรับ
คณะทูตฝร่ังเศสท่ีเดินทางมาเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศไทยถึง 150 ชนิด (แดงตอย, 2535) ซ่ึง
ทําใหตองมีการคิดคนประดษิฐอาหารหวานคาวในแบบตางๆ ข้ึนมากอนหนานัน้แลวมากมาย และ
สวนหนึ่งอาจไดอาหารชนดิอ่ืนมาจากชาติตางๆ ท่ีเขามาคาขายกับไทยในขณะน้ันมาแลว เชน 
โปรตุเกส เปอรเซีย จีน ญ่ีปุน เปนตน โดยเฉพาะประเทศโปรตุเกสนั้นเช่ือวาเปนตนตํารับขนม
หวานท่ีนําเอาไขแดง และน้าํตาลทราย มาเปนองคประกอบ ไดแก ทองหยิบทองหยอด ฝอยทอง แต
ยังไมมีหลักฐานยืนยันท่ีแนนอน เนื่องจากบันทึกความเปนอยูของชาวไทยในอดีตอาจมีการสูญหาย
หรือถูกทําลาย 
 

ในหนังสือประชุมพงศาวดาร ภาคที่ 40 ฉบับหอสมุดแหงชาติ เร่ืองจดหมายเหตุของพอคา
ฝร่ังเศส ไดกลาวถึงบุคคลสําคัญทานหนึ่ง ซ่ึงถือไดวาเปนตนตํารับในการทําอาหารหวานคาวตางๆ  
บุคคลดังกลาวเปนท่ีรูจักกันในนามทาวทองกีบมา หรือมารี กีมาร (Marie Guimar) ซ่ึงรับราชการ
เปนหวัหนาหองเคร่ืองในโรงครัวหลวง หรือเปนผูกํากับชาวเคร่ืองพนกังานของหวานในแผนดิน
พระเจาอยูหวัทายสระเม่ือประมาณป พ.ศ. 2251 ถึง พ.ศ. 2275 ซ่ึงทําใหเร่ิมมีการนําไขมาทําเปน
ขนมหวาน ไดแก ขนมทองหยอด ขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง ขนมสัมปนนี ขนมทองมวน               
เปนตน (มิตรา, ม.ป.ป.) โดยขนมท่ีกลาวมาจะใชน้ําตาลฝร่ัง หรือน้ําตาลทรายท่ีละลายไดงายกวา 
น้ําตาลมะพราวซ่ึงเปนน้ําตาลท่ีคนไทยนิยมใช ทาวทองกีบมาซ่ึงมีหนาท่ีในการปรุงขนมหวานสง 
เขาไป ในวังเปนผูคิดคนขนมไทยในรูปรางตางๆข้ึน และประดษิฐอาหารหวานคาวชนิดใหมๆถวาย
พระเจาแผนดนิ ผนวกกับการทดลองนําวัตถุดิบท่ีมีอยูในประเทศไทย และวัตถุดิบท่ีเหลือจาก                  
การทําขนมหวานแบบยุโรปซ่ึงใชแตเฉพาะไขแดงลวนมาผสมกัน จึงไดขนมไทยใหมๆอีกหลาย
ชนิด  
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หนึ่งในขนมหวานท่ีเกิดข้ึนในสมัยนั้น คือขนมหมอแกง หรือขนมกุมภมาศ ซ่ึงสันนิษฐานวา
ทาวทองกีบมาเปนผูประดิษฐคิดคนวิธีทําขนมหมอทอง โดยนําวัตถุดิบท่ีมีในประเทศไทยกับ
วิธีการทําขนมแบบตะวันตกมาผสมผสานจนไดขนมชนดินี้ข้ึนมา มีการกลาววาท่ีเรียกช่ือวา                 
กุมภมาศ เพราะเรียกตามสวนผสมสําคัญของขนมคือถ่ัวกุมภมาศ หมายถึง ถ่ัวชนิดหนึ่งนํามา
บดละเอียด ผสมนํ้าตาลโตนดจากมะพราว แปงท่ีไดมาจากขาวสารบดละเอียดและไขขาว ใสลงใน
หมอทองเหลือง แลวผิงไฟจนสุกท่ัวกัน เม่ือไดท่ีแลวโรยดวยหอมเจยีวใหมีกล่ินหอม แตจาก        
การสันนิษฐานท่ีถูกตอง และความเปนจริงตามเหตุผล ขนมกุมภมาศอาจจะเรียกตามภาชนะท่ีใส
ขนมมากกวา โดยนําคําวากมุภมาศมาแปลตามคํา พบวา “กุมภ” เปนคํานาม แปลวา หมอ และ 
“มาศ” แปลวา ทอง ดังนั้นคําวา “กุมภมาศ” จึงแปลวา หมอทอง แตท่ีปจจุบันใชคําวาขนมหมอแกง 
(วันชัย, 2545) เนื่องจากไทยมีการทําอาหารท้ังคาวและหวาน โดยมักจะเรียกกับขาวท่ีทําเปนน้ํา 
ท้ังหลายวาแกงมาตั้งแตคร้ังโบราณ เชน แกงเผ็ด แกงจืด แกงสม สวนขนมท่ีมีลักษณะเปนน้ําบาง  
ชนิดท่ีมีสวนผสมของกะทิและนํ้าตาลปก แลวเติมสวนประกอบจําพวกเผือก มัน ฟกทอง หรือถ่ัว  
ลงไป โดยเรียกวาแกง แตเพือ่ใหมีความแตกตางไปจากแกงท่ัวไปซ่ึงเปนอาหารคาว จงึเติมคําวา 
“บวด” ลงไปขางทาย เม่ือขนมหมอทองมีสวนผสมของกะทิและน้ําตาลปกแถมดวยหอมเจียวซ่ึงใช 
สําหรับทําแกง จึงเรียกขนมชนิดนีว้าขนมหมอแกง  

 
ขนมหมอแกงเปนขนมท่ีใชกรรมวิธีการอบแบบขนมฝร่ังทําใหมีลักษณะท่ีแตกตางจาก

ขนมอ่ืนๆ ในสมัยกอนการทําคอนขางมีความยุงยากเนื่องจากไมมีเตาอบเหมือนกับปจจุบัน จึงตอง
สรางเตาสําหรับผิงขนม โดยใชเตาท่ีขุดลงไปในใตดิน เช้ือเพลิงท่ีใชเปนฟน จากน้ันจึงเปล่ียนเปน
เตาอ้ังโลและถานในการอบขนม ขนมหมอแกงเปนขนมไทยท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป นยิมใชในงาน
มงคล งานบุญตางๆ หรือนําไปถวายพระสงฆ ตอมาไดมีการพัฒนาปรับปรุงจากตํารับในอดีต
จนกระท่ังเปนท่ียอมรับมากข้ึน มีรสชาติอรอยและรูปรางลักษณะดี ในอดีตสวนผสมของขนม      
หมอแกงประกอบดวยถ่ัวบดละเอียด น้ําตาลโตนด กะทิ แปงขาวสาร และไขขาว ผสมกันจนไดท่ี 
แลว บรรจุลงในหมอทองคํา ผิงไฟใหสุก โรยดวยหอมเจยีวเพื่อใหมีกล่ินหอม แตในปจจุบันไดใช
ไขท้ังฟอง โดยนิยมใชไขเปดมากกวาไขไก เพราะมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละ ทําใหขนมอยูตัวดีกวา 
และมีข้ันตอนการอบซ่ึงถือเปนปจจยัท่ีสําคัญท่ีในการทาํขนม ซ่ึงตองอบในอุณหภมิูพอเหมาะ มี
ความสม่ําเสมอ จึงทําใหขนมมีลักษณะท่ีด ีขนมหมอแกงควรมีผิวหนาเรียบ สีน้ําตาลเสมอกัน เนื้อ 
ขนมไมแตกเปนช้ัน เม่ือตัดเปนช้ินสามารถทรงตัวได ไมเละและไมแข็งเกินไป (สมคิด, ม.ป.ป.)  

 
ในปจจุบันนัน้มีการพัฒนารูปแบบขนมหมอแกงใหมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อใหมี

รสชาติท่ีดึงดูดผูบริโภค และเปนการเพิ่มมูลคาสินคา เชน จากหมอแกงท่ีมีสวนผสมของถ่ัวทอง  
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เปล่ียนเปนการใชเผือก เม็ดบัวท่ีบดละเอียดแทน จนกลายเปนอุตสาหกรรมขนมหมอแกงท่ีทํา
รายไดใหแกชุมชนเปนอยางมาก เพราะนอกจากผูประกอบการท่ีผลิตขนมหมอแกงแลว ยังเปน              
การสงเสริมเศรษฐกิจใหแกแหลงวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณในการทําขนมท้ังถาดอะลูมิเนียม 
เกษตรกรผูปลูกเผือก มะพราว และสงเสริมการเล้ียงเปด ผูประกอบจึงมีรายไดเพิ่มข้ึนตามไปดวย
เชนกัน และววิัฒนาการใหมท่ีไดปรากฏขึ้นคือการทําขนมหมอแกงบรรจุกระปอง ท้ังนี้มาจาก            
ขอกําจัดของขนมหมอแกงท่ีบรรจุในถาดอะลูมิเนียมไมสามารถเก็บไวไดนาน โดยเม่ือซ้ือแลวตอง
รับประทานใหหมดภายใน 2 – 3 วัน ทําใหมีการคิดทําหมอแกงบรรจุกระปองซ่ึงทําใหเก็บรักษาได
นานข้ึน เพราะนําขนมหมอแกงกระปองฆาเช้ือดวยระบบสเตอริไลซ จึงเก็บไดนานโดยตองแช
ตูเย็นถึง 2 เดือน เหมาะท่ีจะซ้ือเปนของฝาก และเปนการขยายตลาดการจําหนายไปยงัตางประเทศ 
ออสเตรเลีย เนือ่งจากเปนสินคาสงออกท่ีนาสนใจอยางหน่ึง ขนมหมอแกงกระปองนี้ไดสงออกไป
จําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกา อังกฤษ และทําใหเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกขนมหมอแกงอีกทาง  
 
2.  ไข 
 

ไขเปนผลิตผลซ่ึงไดจากสัตวปก เปนอาหารท่ีใหโปรตีนคุณภาพดี มีคุณคาทางโภชนาการ
สูง (เข็มทอง, 2538) ประกอบดวยสารอาหารหลายชนิด เชน โปรตีนซ่ึงเปนโปรตีนประเภท
สมบูรณ  มีกรดอะมิโนจําเปนตอรางกายในปริมาณสูง คารโบไฮเดรต ไขมัน เปนตน ไขสามารถ
เพิ่มรสชาติใหแกอาหาร และในไขมีไขมันและของแข็งอ่ืนๆมาก ทําใหเม่ือประกอบอาหารดวย
ความรอนทําใหอาหารจากไขมีลักษณะขน ชวยใหมีสีสันของอาหารหรือขนมนารับประทาน ใน
การทําขนมไทยนิยมใชไขเปดมากกวาไขไก เนื่องจากมีเนื้อไขท่ีไมเหลวเละเกนิไป   
 

2.1 สวนประกอบที่สําคัญของไข 
 

ไขมีน้ําเปนองคประกอบประมาณรอยละ 77 โดยไขมีสวนประกอบหลัก ไดแก  
เปลือกไขรอยละ 9 – 12 ไขขาวรอยละ 55 – 60 และไขแดงรอยละ 29 – 34 องคประกอบทางเคมี
ของไขท้ังฟอง ไขแดง และไขขาว พบวาไขขาวมีน้ํามากท่ีสุด ขณะท่ีไขแดงมีน้ํานอยท่ีสุด สวน  
องคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ  จะมีในไขแดงมากกวาไขขาว ยกเวนน้ําตาลและแรธาตุบางชนิด จึง 
กลาวไดวาไขแดง มีคุณคาทางโภชนาการมากกวาไขขาวและไขท้ังฟอง ดังนั้นการเลือกใชไขจึง
ความคํานึงถึงองคประกอบในไขดวย โดยเฉพาะปริมาณน้ําและไขมัน ซ่ึงแตกตางกนัอยางชัดเจน  
จะมีผลตอ  ความสมดุลของสูตรอาหารได สวนประกอบที่สําคัญของไขประกอบมี (คณาจารย
ภาควิชาวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการอาหาร, 2539) ดังนี ้
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2.1.1  เปลือกไข (egg shell)  
 
เปลือกไขอาจมีสีน้ําตาลหรือสีขาวข้ึนอยูกับชนิดของพนัธุแมไก สีไขไมมีผล 

ใดๆตอคุณคาทางโภชนาการแตอยางใด เชน ไขไกพนัธุเล็กฮอรนมีเปลือกสีขาว สวนไขไกพนัธุ
โรดไอรแลนดมีเปลือกสีน้ําตาล ในเปลือกไขจะมีคอลลาเจน(collagen) สานเปนตัวตาขาย และมี
หินปูน(แคลเซียมคาบอเนต) เปนสวนใหญ ทําใหเปลือกแข็ง เปลือกไขจะมีรูขนาดเล็กมาก มอง
ดวยตาเปลาไมเห็นหมด อากาศและความช้ืนสามารถแรกผานรูเล็กๆท่ีอยูในไขได อากาศจําเปน
สําหรับตัวออนหายใจ เม่ือไขออกมาใหมๆ  จะมีเมือกเคลือบท่ีเปลือกไขดานบน เพื่อปองกันไมให
อากาศและน้าํผานเขาไปได เปลือกไขในชวงแรกๆจึงมีลักษณะเปนนวล เม่ือเก็บไวนานๆ เมือก
เหลานี้จะแหงไป เปลือกไขจึงมีอากาศถายเทเขาออกไดมากข้ึน ทําใหไขเสียเร็ว 

 
2.1.2  เยื่อหุมไข (egg membrane)  

 
มีอยูดวยกนั2ช้ัน ช้ันนอกท่ีติดเปลือกมีช่ือเรียกวา shell membrane ช้ันในท่ีติด

กับไขขาวเรียกวา egg membrane เยื่อช้ันนอกและช้ันในจะชิดกันตลอด แตแยกกันท่ีดานปานของ
ไขซ่ึงมีโพรงอากาศ 

 
2.1.3  โพรงอากาศ (air cell)  

 
เปนชองวางท่ีอยูบริเวณดานปานของไข อยูระหวางเยื่อหุมช้ันนอกและเยื่อหุม

ช้ันใน เม่ือไขออกมาใหมๆ อุณหภูมิของไขยังสูง จึงไมมีชองวาง ตอเม่ือเม่ือไขเย็นลง ของเหลว
ภายในไขหดตัว ทําใหเกดิเปนโพรงอากาศข้ึน และถาหากมีน้ําระเหยออกไปมากจะทําให โพรง 
อากาศใหญข้ึน 

 
2.1.4  ไขขาว (albumen)  

 
มีท้ังหมด 3 ช้ัน ไขขาวช้ันนอกสุดจะคอนขางเหลว อยูติดกับเยื่อหุมไข ถัดมา

เปนไขขาวขน มีปริมาณมากกวาคร่ึงของไขขาวท้ังหมด สวนช้ันในสุดเปนไขขาวอยางเหลว ในไข
ขาวประกอบดวยน้าํและโปรตีนเปนสวนใหญ มีไขมันบางเล็กนอย ลักษณะท่ีเปนเมือกของไขขาว
ขน เกิดจากคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ 
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2.1.5  ไขแดง (Yolk)  
 
ไขแดงจะอยูกลางฟองโดยการยืดของเยื่อ ท่ีเปนเกลียวแข็ง อยูดานหัวและทาย

ของไขแดง และย่ืนเขาไปในไขขาว ไขแดงมีความเขมขนมากกวาไขขาว เพราะมีน้าํนอย กวามี
ไขมันและโปรตีนมากกวา ในไขแดงบางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเสนเลือดฝอยในรังไข
ของแมไกแตก ตอมาเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ทําใหจดุเลือดดังกลาวกลายเปนช้ินเนื้อเล็กๆ 
ไมไดใหโทษแตอยางใด 
 
3. กะทิ 
 

มะพราวเปนพชืในวงศปาลม มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linnp. กลาวไดวา
มะพราวเปนพชืท่ีมีประโยชนในบรรดาพชืเศรษฐกิจเขตเมืองรอน เพราะแทบทุกสวนของตนมี
ประโยชนท้ังส้ิน มะพราวประกอบดวยสวนท่ีบริโภคไดและไมได คิดเปนรอยละ 72 และ 28 
ตามลําดับ เนื้อมะพราวท่ีสุกแกเต็มท่ีมีความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใยหยาบ และเถา  
คิดเปนรอยละ 46.30 4.08 37.29 11.29 3.39 และ 1.03 ตามลําดับ ในเนือ้มะพราว 100 กรัม 
ประกอบดวยวิตามินบีหนึ่ง 150 หนวยสากล (IU) วิตามินซี 1 มก. วิตามินอี 0.2 มก. และวิตามินเอ
เล็กนอย นอกจากนี้โปรตีนในมะพราวมีคุณคาทางอาหารสูง มะพราวสามารถนําไปใชประโยชน
ไดท้ังจากใบมะพราว ลําตน จาวมะพราว ผลมะพราว หรือแมแตกะลามะพราว สําหรับผลมะพราว
นั้นสวนท่ีสําคัญ คือ เนื้อมะพราวแกซ่ึงเปนท่ีมาของกะทิ อันเปนสวนผสมสําคัญในอาหารไทย 
และเนื้อมะพราวท่ีค้ันกะทิแลวยังสามารถนํามาทําเปนมะพราวแหงเพือ่สกัดเปนน้ํามันมะพราวได 

 
กะทิไดจากการนําเนื้อมะพราวแกจัดมาขูดเปนฝอยละเอียด แลวค้ันเปนน้ํากะทิ ลักษณะ  

เปนของเหลวสีขุน ไดจากการบีบอัดเนื้อมะพราวท่ีถูกลดขนาด อาจมีการเติมน้ําหรือไมก็ได กะทิมี 
ลักษณะเปนอิมัลชันแบบน้ํามันในน้าํ ซ่ึงคงตัวไดดวยโปรตีน และ ไอออนบางอยางท่ีดูดซับอยู 
ระหวางเฟสของน้ําและน้ํามัน (Clement และ Villacorte, 1933) เม่ือต้ังกะทิท้ิงไวจะเกิดการแยกช้ัน 
ช้ันบนเรียกวาหัวกะทิ (coconut cream) ช้ันลางเรียกวาหางกะทิ (coconut skim milk) กะทิควรมี
ไขมันและโปรตีนไมนอยวารอยละ 0.30 และ 3 ตามลําดับ สวนน้ํา ตองไมเกินรอยละ 55 ขณะท่ี              
หัวกะทิซ่ึงไดจากการแยกอิมัลชันของกะทิโดยต้ังท้ิงไวหรือทําการหมุนเหวี่ยง ควรมีไขมันและ
โปรตีนไมตํ่ากวารอยละ 50 และ 5 ตามลําดับ (Anonymous, 1988)   
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กะทิเปนสวนผสมท่ีสําคัญในการประกอบอาหารและขนมไทย เนื่องจากมีรสชาติหอม
หวาน กะทิเม่ือค้ันแลวถูกอากาศนานๆจะมีกล่ินหืน และบูดเสียไดงายเนื่องจากกะทิเปนแหลง
อาหารที่ดี สามารถสงเสริมการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสียได จึงทําใหกะทิท่ีไมไดผาน
วิธีการใดๆ จะมีการเนาเสียอยางรวดเร็วแมเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่า มักมีการปนเปอนของจุลินทรียมาจาก 
กะลามะพราว เคร่ืองมือเคร่ืองใช อุปกรณการแปรรูปและอ่ืนๆ จึงมีการพัฒนาการแปรรูปกะทิเปน
กะทิพาสเจอรไรซ กะทิสเตอริไรซ และกะทิยูเอชที เปนตน นอกจากนีมี้การศึกษาการเก็บรักษา
และยดือายุกะทิใหนานข้ึน สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทยไดวิจยัการทํา
กะทิสําเร็จรูปบรรจุขวด กระปอง และถุงพลาสติก โดยใชสารปรุงแตงในอาหาร เชน การเติมสาร
กันหนื สารกันเสีย รวมกับการใชความรอนท่ี 117 °C 3 นาที หรือ 120 °C 2 นาที พบวากะทิท่ีได
สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 6 – 22 วัน โดยไมเสีย (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) 

 
จากกะทิสดท่ีเขมขนสามารถนํามาทํากะทิแหงหรือกะทิผงโดยผานกระบวนการท่ีทําให

แหงแบบพน โดยการนํากะทิท่ีเขมขนผานเขาเคร่ืองพนฝอย ทําใหกะทิเปนละอองคลายหมอกใน
กระแสอากาศรอน อนุภาคของกะทิเล็กมากนี้จะปลดปลอยความช้ืนออกทันทีและหลนลงสูเบ้ือง
ลางเปนกะทิแหงผง (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) 

 
น้ํามันมะพราวประกอบดวยกรดไขมนัอ่ิมตัวมากกวา 90% และกรดไขมันไมอ่ิมตัวคือกรด   

โอเลอิก (oleic acid) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) ประมาณ 10% โดยกรดลอริก (lauric acid) 
เปนกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีพบมากท่ีสุด การบริโภคกรดไขมันอ่ิมตัวพบวาเปนสาเหตุหนึง่ท่ีทําใหระดับ
คอเลสเทอรอลในเลือดเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงปริมาณคอเลสเทอรอลท่ีมีสูงในเลือดเปนปจจยัเส่ียงท่ีภาวะ
หลอดเลือดแข็งตัว (Arteriosclerosis) ซ่ึงเปนภาวะท่ีหลอดเลือดแดงเส่ือม ขาดความยืดหยุน 
เนื่องจาก เกิดการสะสมของไขมันในผนังหลอดเลือดแดงขนาดกลาง และขนาดใหญ เปนสาเหตุ
สําคัญของการเปนโรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic Heart Disease) อยางไรก็ดีการวิจยัจํานวนหน่ึงได
ช้ีใหเห็นประโยชนของกรกลอริกซ่ึงเปนกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีขนาดกลาง (medium chain fatty acid) 
ซ่ึงพบเฉพาะในน้ํามันมะพราว มีในปริมาณท่ีสูงประมาณ 48 – 53 % และกรดลอริกมีคุณสมบัติ
พิเศษในการสรางภูมิคุมกัน โดยกรดลอริกจะถูกเปล่ียนเปนโมโนกลีเซอไรด (monoglyceride) ท่ีมี
ช่ือวา โมโนลอริน (monolaurin) ซ่ึงเปนสารตัวเดยีวกับท่ีอยูในน้ํานมแม ชวยสรางภูมิคุมกันใหกบั
ทารกในระยะ 6 เดือนแรก (ณรงค, 2548) 
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4. น้ําตาลมะพราว 
 

น้ําตาล หมายถึง สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน และใหพลังงานแกรางกาย  
(อบเชย และขนิษฐา, 2544) ในทางเคมีแบงน้ําตาลออกเปน 2 ประเภท คือ น้ําตาลช้ันเดียว                 
เชน น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุคโทส เปนตน และนํ้าตาลหลายช้ัน เชน น้ําตาลทราย หรือ น้ําตาล     
ซูโครสซ่ึงมีสูตรเคมี C12H22O11  และจัดเปนน้ําตาลสองช้ัน เพราะประกอบดวยน้ําตาลฟรุคโทส กับ              
น้ําตาลกลูโคส พืชจะสังเคราะหแสงเพื่อสรางอาหารตามธรรมชาติหนวยสุดทายของการสังเคราะห 
สารท่ีได คือน้ําตาลกลูโคส และนํ้าตาลกลูโคสจะถูกเก็บสะสมอยูในสวนตางๆ ของพืชในรูปของ 
แปง แตมีพืชหลายชนิด เชน ออย มะพราว ตาล หรือพืชหัว เชน หวัผักกาดหวาน ท่ีมีน้ํายอยพเิศษ 
สามารถเปล่ียนสวนหนึ่งของน้ําตาลกลูโคส เปนน้ําตาลฟรุตโทส และสังเคราะห น้ําตาลท้ังสองนี้  
ข้ึนเปนน้ําตาลซูโครสได   

 
มะพราวพนัธุตาลจะเร่ิมมีจัน่ใหน้ําหวาน เพื่อนําไปทําน้าํตาลเม่ืออายุประมาณ 5 ป โดยเม่ือ

ตนมะพราวเร่ิมออกจั่น ประมาณ 45 วัน กใ็ชเชือกโนมงวงใหตํ่าลงมา เพื่อไมใหงวงกระดกกลับ  
และนํ้าหวานท่ีไดไหลลงมาสะดวก ตอจากนั้นใชมีดปาดตรงปลายจ่ัน น้ําหวานท่ีไหลออกมานั้น  
เรียกวาน้ําตาลสด นํากระบอกท่ีสะอาดผานการฆาเช้ือโรคมารองนํ้าตาลสด โดยใสไมพะยอม              
ไมตะเคียน ไมเค่ียมช้ินเล็กๆ หรือสารกันบูดในปริมาณท่ีพอเหมาะ เพื่อปองกันไมใหน้ําตาลสด                
บูดเสีย ใชเวลารองประมาณ 6 – 14 ช่ัวโมง จนเต็มกระบอก จึงกรองเอาเปลือกไมออก เทน้ําตาลสด 
ใสกระทะ ต้ังไฟใหเดือดดวยไฟแรง  

 
4.1  น้ําตาลท่ีเค่ียวไดอาจแบงเปนข้ันของการเค่ียว (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) ดังนี้ 
 

4.1.1  น้ําตาลสด  
 

เม่ือเค่ียวน้ําตาลจนเดือดแลว ใสสารเบนโทไนต เพื่อใหน้ําตาลสดตก           
ตะกอนใส (สารเบนโทไนต 1 ชอนโตะ : น้ําตาลสด 20 กิโลกรัม) ตมน้ําตาลใหเดือด อีก 10 นาที 
เค่ียวจนใหไดความหวาน 12 องศาบริกซ ยกลงท้ิงไวใหเย็น นํามากรอง และบรรจุในขวดท่ีฆาเช้ือ 

 
 
 
 



 

11 

4.1.2  น้ําผ้ึง   
 
การทําเปนน้ําผ้ึง หรือน้ําเช่ือมไวรับประทานตองเค่ียวน้ําตาลสดตอไปอีก        

2 ช่ัวโมง จนน้าํตาลสดงวดในขณะท่ีเค่ียวไปจนเหลือน้ําหวานประมาณ 1 ใน 6 ซ่ึงมีลักษณะขน 
เปนน้ําเช่ือม หรือน้ําผ้ึงสีเหลืองออน มีรสหวาน หอม และเก็บในภาชนะปดสนิท 
 

4.1.3  น้ําตาลหมอ หรือน้ําตาลปบ    
 
ทําไดโดยเค่ียวน้ําผ้ึงท่ีไดตอไปอีก โดยลดไฟออนลง ใชพายกวน เวลาใน     

การเค่ียวประมาณ 45 – 60 นาที น้ําตาลท่ีไดจะขนเหนียว ยกลงและใชเคร่ืองตีตีน้ําตาลเพ่ือใหเย็น
ลงและเปล่ียนลักษณะจากใสเปนขาวขุน จากนั้นใชไมตีน้ําตาลอีกรอบกอนเทลงปบ เม่ือน้ําตาลเย็น 
ตัวลงจึงเทใสปบ หรือภาชนะท่ีตองการ (น้าํตาลใส 7 ปบ กวนไดน้ําตาลปบประมาณ 1 ปบ หรือ
น้ําตาล สด 5 ลิตร กวนไดน้าํตาลปบหนัก 1 กิโลกรัม) 
 

4.1.3  น้ําตาลปก  
 
ทําไดโดยเค่ียวน้ําตาลใหขนลงอีก  เหลือประมาณ 1 ใน 8 และตองใชไมกลม

ขนาดเทาขอมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร กวนน้ําตาลปบ เพื่อใหแข็งเร็วข้ึน เม่ือไดท่ีแลวตัก 
น้ําตาลขณะรอน ใสลงในถวยกระเบ้ืองท่ีเตรียมไว โดยมีผาขาวบางรองไวขางใน เม่ือน้ําตาลใน  
ถวยเย็นลงจึงเอาออกจากถวย เก็บไวเปนงบๆ (2 ปกประกบกัน เรียกน้าํตาล 1 งบ น้ําตาล 1 ปกจะ
หนัก 1 กิโลกรัม) 
 

ขนมไทยนัน้สวนใหญมีน้ําตาลเปนสวนประกอบ โดยใชน้ําตาลจากมะพราวมาเปน  
สวนประกอบ โดยมีสามารถผลิตไดจากการนําน้ําตาลใสจากงวงมะพราว มาเค่ียวจนขนไดท่ี ยกลง 
ปนใหเปนเนื้อขนจึงไปหยอดในภาชนะตามรูปท่ีตองการ เม่ือแหงจึงนํามาประกอบอาหาร 
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4.2  คุณสมบัติของนํ้าตาล  มีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544)   
 

4.2.1  ความหวานนํ้าตาล  
 
นํ้าตาลเปนสารใหรสหวานตามธรรมชาติ โดยเปรียบเทียบความหวานของ

กลูโคสซ่ึงถือวาเทากับ 100 ฟรุกโทสเปนนํ้าตาลท่ีหวานท่ีสุด รองลงมาไดแก ซูโครส และกลูโคส 
ตามลําดับ โดยท่ัวไปในการปรุงอาหารนิยมใชนํ้าตาลซูโครส หรือนํ้าตาลทราย ในอาหารและขนม
ไทยน้ันมักนยิมใชน้ําตาลมะพราวในการปรุงรส 

 
4.2.2  การละลายของนํ้าตาล  

 
นํ้าตาลท่ัวไปละลายนํ้าไดรอยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายขึ้นกับอุณหภมิู เม่ือ

อุณหภูมิสูงข้ึนการละลายของนํ้าตาลเพ่ิมข้ึน โดยน้ําตาลฟรุคโทสเปน นํ้าตาลท่ีละลายน้ําไดดีท่ีสุด 
รองลงมาคือซูโครส กลูโคส มอลโทส และแล็กโทส ตามลําดับ 
 

4.2.3  การเกิดสีนํ้าตาล  
           
เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมี ไดแก ปฏิกิริยาการเกิดสารเค่ียวไหม 

(caramelization) ระยะแรกการเกิดสารน้ําตาลเค่ียวไหม น้าํตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิด 
น้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถูกความรอนประมาณ 
200°C ผลึกของซูโครสจะละลายพรอมท้ังเดือดเปนฟอง และจะหยุดเม่ือเวลาผานไป 35 นาที 
สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะนีจ้ะไมหวานแตจะมีรสขม หลังจากท่ีเดือดเปนฟองในระยะเวลาผานไป        
55 นาที จะเกดิสารคาราเมลลาน (caramelan) ซ่ึงมีรสขม สารสีน้ําตาลเค่ียวไหม ถูกนาํมาใชใน        
การแตงสีซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวหวาน แตงสีน้ําอัดลมประเภทโคลา และซาซ่ี 
 

4.2.4  ปฏิกิริยาเมลลารด (Mallard reaction)  
  
การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารจะเร็ว ข้ึน หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะ

สารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเร่ิมตนเปนปฏิกริิยาระหวางกลุมคารบอนนิลของน้ําตาล (-CO) และ
กลุมอะมีน (-NH2) เกิดอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงกวา 112 °C หรือท่ี pH สูงกวา 7 ของกรดอะมิโน 
มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหง หรือเขมขนมีปริมาณนํ้านอย 
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4.2.5  การดูดความช้ืนและการเก็บรักษาความช้ืน  
 
โดยนํ้าตาลมีผลตอเนื้อสัมผัสของอาหาร น้ําตาลแตละประเภทมี 

ความสามารถในการดดูความช้ืนตางกัน โดยฟรุกโทสดดูความช้ืนไดดีมาก รองลงมาคือ กลูโคส 
ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส ตามลําดับ ซ่ึงมีผลตอความนุมและความชุมช้ืนของอาหาร การเก็บ
รักษาความช้ืนเกี่ยวของกับการดูดความช้ืน การเก็บรักษาความช้ืนหมายถึงการท่ีน้ําตาล สามารถยึด
ความช้ืนไวไมคายออกสูบรรยากาศ มีประโยชนในการชวยใหขนมอบไมแหงแข็ง 
 

4.3  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาล 
 

น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนือ่งจากนํ้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิ รอยละ 99.5  จึง
สามารถคํานวณพลังงานของนํ้าตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ใหพลังงาน                     
4  กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารชนิดอ่ืน น้ําตาลสีรํา          
ใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
แลวยังใหวิตามินเอ และไนอะซีน 
 
ตารางท่ี 1  แสดงคุณคาทางโภชนาการของนํ้าตาล 
 
ชนิดของ
นํ้าตาล 

พลังงาน 
(Kcal) 

โปรตีน 
(g.) 

ไขมัน 
(g.) 

คารโบไฮเดรต
(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
มะพราว 

383 0.4 0.1 95 80 40 11.4 280 

 
ท่ีมา: อบเชย และขนิษฐา (2544)  
 
5.  กะทิธัญพืช 
 
 กะทิเปนสวนประกอบสําคัญท่ีใชในการประกอบอาหารท้ังคาวและหวานท่ีคนไทยบริโภค
เปนประจํา เม่ือคํานึงถึงปจจยัดานโภชนาการซ่ึงพบวาในกะทิมีปริมาณไขมันสูง  และกรดไขมัน
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สวนใหญในกะทิเปนกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงอาจมีผลตอการเพ่ิมข้ึนของระดับคอเลสเทอรอลในเลือด
ได จึงมีแนะนาํใหหลีกเล่ียงหรือรับประทานในปริมาณนอยลง 
 

สมาพันธโรคหัวใจแหงสหรัฐอเมริกาแนะนําวาควรรับประทานอาหารท่ีมีไขมันนอยกวา
รอยละ 30 ของพลังงานท้ังหมดท่ีไดรับตอวัน โดยท่ีสัดสวนของกรดไขมันท่ีดีควรประกอบดวย
กรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดยีว และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง ให
ใกลเคียงกับสัดสวน 1:1:1 จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑกะทิใหมีสัดสวนของกรดไขมันท่ีเหมาะสมกับ
สุขภาพมากข้ึน คือปรับใหมีกรดไขมันอ่ิมตัวนอยลง ขณะท่ีเพิ่มกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดหนึ่ง
ตําแหนงและหลายตําแหนง ทําใหกะทิท่ีดดัแปลงนี้มีคาของกรดไขมันใกลเคียงท่ีแนะนํา โดย                
การใชโปรตีนจากถ่ัวเหลือง น้ํามันรําขาว และนํ้ามันเมล็ดดอกทานตะวันอาจ มีสวนผสมของกะทิ 
มะพราว หรือไมมีสวนผสมของกะทิมะพราวเลย โดยมีวัตถุประสงคในการผลิตกะทิธัญพืชข้ึนเพื่อ
สามารถนําผลิตภัณฑมาปรุงอาหารทดแทนกะทิจากมะพราว เพื่อใหมีคุณภาพทางโภชนาการของ
ไขมันดีข้ึน  

 
การผลิตกะทิธัญพืชมีการนําสวนผสมผานกระบวนการท่ีเรียกวาโฮโมจไินเซชัน  

(Homogenization) ซ่ึงเปนกระบวนการท่ีใชกันท่ัวไปในการผลิตนมสด ทําใหไขมันมีขนาดท่ีเล็ก
ลงและสามารถรวมตัวอยูกบัน้ําได จึงไมแยกช้ันเปนน้ํามัน ท้ังนี้ดวยขนาดของไขมันท่ีเล็กลงนี้จึง            
สะทอนแสงและทําใหตาเหน็เปนสีขาว กะทิธัญพืชมีสีขาวเหมือนกะทิมะพราว มีรสชาติใกลเคียง
กะทิจากมะพราว สามารถใชแทนกะทิในการปรุงอาหารได   
 

5.1  สวนประกอบสําคัญในการผลิตกะทิธัญพืช มีดังนี ้  
 

5.1.1  น้ํามันรําขาว  
 
น้ํามันรําขาว เปนน้ํามันพืชท่ีผลิตและสกัดไดจากรําขาวดิบ มีสารตานอนุมูล 

อิสระ เชน วิตามินอี ในกลุมโทโคฟรอลประมาณรอยละ 19-40 และกลุมโทโคไตรอีนอล รอยละ 
51-81 มีสารโอรีซานอล ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเทอรอลได  มีวิตามินอีสูงถึง 6 เทา และชวย
ลดความเส่ียงในการเกดิโรคหัวใจและหลอดเลือดอุดตัน นอกจากนี้ยังมีสารประกอบกลุม             
ไฟโตสเตียรอล ซ่ึงมีสวนชวยลดการดดูซึมของคอเลสเทอรอล มีกรดไขมันอ่ิมตัวรอยละ 18              
กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดีย่วรอยละ 45 กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนรอยละ 37 (Onanong, 2008) 
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5.1.2  น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวนั  

 
น้ํามันเมล็ดทานตะวันมีกรดไลโนเลอิก ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย

ในเมล็ดดอกทานตะวันนัน้อุดมไปดวยน้ํามัน และวิตามินอีเปนสารตานอนุมูลอิสระ น้ํามันท่ีได 
จากเมล็ดทานตะวนัมีกรดไลโนเลอิกสูงถึงรอยละ 44-75 ซ่ึงมีความจําเปนตอรางกาย สามารถ
ปองกันการแข็งตัวของเลือดในหลอดเลือด ปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจ สวนวิตามินอี                
ทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระ คอยดักจับ และทําลายของเสียท่ีจะมาทําลายเซลลตางๆ ชวยให
ผิวพรรณเตงตึง ลดไขมันในเสนเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง บํารุงสายตา และปองกันเนื้อเยื่อปอด
ถูกทําลายจากอากาศ นอกจากนี้ยังมีกรดไขมัน CLA (Conjugated Acid) คือ กรดไขมนัท่ีรางกายไม
สามารถผลิตเองได มีประโยชนในการเรงการเผาผลาญไขมันท่ีสะสมตามสวนตางๆ ของรางกาย 
โดยเพิ่มฮอรโมนท่ีชวยกระตุนการทํางานของเอนไซมท่ีชวยในการเผาผลาญไขมันสะสมมาใชเปน
พลังงานอยางเต็มท่ี พรอมท้ังลดปริมาณการเกิดไขมันสะสมท่ีจะเกดิใหมดวย (Herbel and another, 
1998) 

 
5.1.3  โปรตีนจากถ่ัวเหลือง  

 
ในโปรตีนถ่ัวเหลืองมีสารไอโซฟลาโวน ซ่ึงเปนฮอรโมนจากธรรมชาติ มี

ประโยชนชวยในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง นอกจากนั้นไอโซฟลาโวนยังทําหนาท่ี
คลายกับฮอรโมนเอสโตรเจน ชวยปองกันการสูญเสียมวลกระดูก ปรับสมดุลของฮอรโมนลด
อาการตางๆ ในวัยทอง และบํารุงผิวพรรณใหชุมช่ืน (คันธรส และคณะ, 2548)  Soy Protein เปน
โปรตีนจากถ่ัวเหลือง ซ่ึงเปนโปรตีนจากพชืเพียงชนดิเดยีว ท่ีมีกรดอะมิโนครบท้ัง 22 ชนิด นิยม
เตรียมในรูปของโปรตีนสกัดใหมีความเขมขน เพื่อใหไดเปน Soy Protein Isolate เปนแหลงรวม
ของกรดอะมิโนท่ีมีความเขมขนสูงสุด ซ่ึงชวยผูท่ีเสริมสรางกลามเนื้อ ใหยังคงไดรับโปรตีน
คุณภาพสูงในระหวางท่ีควบคุมอาหาร Soy Protein ยังจะไปเพิ่มการผลิตธัยรอยดฮอรโมน 
(Thyroid hormone) คือ ธัยร็อกซิน (Thyroxin) ท่ีตอมธัยรอยด ซ่ึงทําใหรางกายมีอัตราการเผาผลาญ
สารอาหารเพ่ิมมากข้ึน ทําใหไขมันท่ีสะสมอยูในรางกายมีปริมาณลดลง 
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ตารางท่ี 2  เปรียบเทียบปริมาณและสัดสวนของกรดไขมันของกะทิธัญพืช 
 

ปริมาณสารอาหาร WHO/FAO แนะนํา* กะทิธัญพืช ฟอรแคร** 
Saturated fatty acids < 10% 

(สําหรับผูท่ีมีความเส่ียงตอการ
เปนโรคหัวใจ ควรไดรับ        

< 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) 
                 ** จากเอกสารผลวิเคราะหจาก SGS และคิดท่ีปริมาณไขมนัท่ีแนะนําท่ี 30% จาก        
                 พลังงานท่ีไดรับใน 1 วัน 
ท่ีมา: เอกสารเผยแพรขอมูลของกะทิธัญพชืตราฟอรแคร (2550) 
 

การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง ในปริมาณมากเกินความตองการของรางกายโดย
ตอเนื่องกันเปนระยะเวลายาวนาน ทําใหเกดิการสะสมไวในรางกายทําใหเกิดโรคอวนและระดับ
คอเลสเทอรอลในเลือดสูงข้ึน ทําใหเกิดการสะสมท่ีผนังหลอดเลือดจนนาํไปสูการไหลเวียนของ
เลือดไมสะดวก สงผลใหเลือดไปเล้ียงสวนตางๆ ของรางกายลดลง  เชน หลอดเลือดหัวใจตีบ          
ทําใหกลามเนือ้หัวใจออนแอและตาย หลอดเลือดไปเล้ียงสมองตีบ ทําใหเซลลสมองตายเปน              
โรคความจําเส่ือม อัมพาต เสนเลือดไปเล้ียงไตตีบ เกิดโรคไตพิการและโรคความดันโลหิตสูง  
(วิจิตร, 2535) 
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5.2  คุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืช 
 
กะมิธัญพืชผลิตมาจากการใชสวนผสมของน้ํามันพืช และสวนผสมอ่ืนเพื่อใหมี  

ลักษณะคลายกะทิ เชน น้ํามันรําขาว น้ํามันดอกทานตะวัน และโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลือง ดังนั้นใน
ดานคุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืชจะมีพลังงานตํ่ากวากะทิมะพราวไมมากนัก  

 
ตารางท่ี 3  คุณคาทางโภชนาการของกะทิธัญพืชในปริมาณ 100 กรัมท่ีรับประทานได 
 
ชนิดอาหาร พลังงาน 

(Kcal.) 
โปรตีน 

(g.) 
ไขมัน 

(g.) 
คอเลสเทอรอล

(g.) 
คารโบไฮเดรต

(g.) 
วิตามินอี

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

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

 
ท้ังนี้ปริมาณและสัดสวนของกรดไขมันในกะทิธัญพืชและกะทิมะพราวจึงมีความแตกตาง

กัน โดยพบวากะทิธัญพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวตํ่ากวา แตมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนงและหลาย 
ตําแหนงเพิ่มข้ึน การทดสอบผลทางสุขภาพของกะทิธัญพชืโดยการจดัอาหารใหบริโภคมีสัดสวน
ของพลังงานจากไขมันไมเกนิรอยละ 30 โดยท่ีไขมันสวนใหญมาจากกะทิ โดยรับประทานอาหารที่
มีสวนประกอบของกะทิโดยเฉล่ีย 2 ม้ือตอวนั ไมมีอาหารทอดหรือผัดท่ีใชน้ํามันในการประกอบ 
อาหาร ทําใหระดับคอเลสเทอรอลโดยรวมลดลง (วันทนยี, 2551)  
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ตารางท่ี 4  ปริมาณกรดไขมันในกะทิมะพราวและกะทิธัญพืช 
 

กรดไขมัน กะทิมะพราว 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 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่ง
ตําแหนง 
   C18:1 

7.1 
7.1 

29.7 
29.7 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนง 
   C18:2 
   C18:3 n3 

1.3 
1.3 
0 

37 
36.2 
0.8 

 
ท่ีมา: วันทนีย (2551) 
 
6.  กรดไขมัน 
 
   ไขมันเปนสารอาหารหลักท่ีจําเปนชนดิหนึ่ง ใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรีตอกรัม กรดไขมัน 
(fatty acid) คือ กรดอินทรียท่ีพบในไลปดธรรมดา และไลปดเชิงประกอบทุกตัว กรดไขมัน
ประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน คารบอนอะตอมมักเปนเลขคูต้ังแต 2 ข้ึนไป มี

สูตรท่ัวไปเปน CnH2nO2  ซ่ึง n มีคาต้ังแต 2 – 24  เชน กรดอะซิติก (Acetic acid) หรือกรดน้ําสม ซ่ึง 
เปนกรดไขมันท่ีมีโมเลกุลเล็กท่ีสุด มีสูตรเปน C2H4O2 กรดไขมันแบงเปน 2 ประเภท (สุนีย, 2543) 
คือ 
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6.1  กรดไขมนัอ่ิมตัว (Saturated fatty acids, SFA)  
 

กรดไขมันอ่ิมตัว หมายถึง กรดไขมันท่ีประกอบดวยพันธะเกี่ยว เช่ือมตอระหวางธาตุ
คารบอนและมีพันธะเช่ือมตออะตอมของไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนซ่ึงจับเกาะอยูเต็มแลว ไมสามารถ
รับไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไวในโมเลกุลไดอีก การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมันชนดิอ่ิมตัวจะทําให
ปริมาณไขมันในเลือดสูง และเปนปจจัยเส่ียงตอการเกดิโรคหลอดเลือดตีบ อาหารที่มีกรดไขมัน
ประเภทนี ้ไดแก กะทิ เนย นม หมูเนื้อแดงรวมถึงอาหารไขมันจากสัตว ช็อกโกแลต  และนํ้ามัน 
มะพราว   
 

6.2  กรดไขมนัไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids)  
 
กรดไขมันไมอ่ิมตัว (Unsaturated  fatty  acid)  หมายถึง กรดไขมันท่ีภายในโมเลกุล

มีพันธะคูเช่ือมระหวางธาตุคารบอนตําแหนงใดตําแหนงหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งตําแหนง และทําให
เกิดชองวางในโมเลกุลทําใหสามารถรับเอาไฮโดรเจน หรือสารอ่ืนไวในโมเลกุลไดอีก กรดไขมัน
ประเภทนี้มีประโยชนมากในทางโภชนาการแบงได 2 ชนิด  คือ 

 

6.2.1  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (Monounsaturated fatty acid, MUFA)  

 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง หมายถึง กรดไขมันท่ีคารบอนตอกันดวย
พันธะคูเพยีง 1 ตําแหนง การบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนัประเภทนี้แทนอาหารท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัว
มีแนวโนมท่ีจะชวยลดไขมันในเลือด สามารถชวยลดคอเลสเทอรอล และไตรกลีเซอรไรด 
นอกจากนี้ยังชวยให น้ําเลือดไมหนืดขน ซ่ึงใหผลดีตอสุขภาพหวัใจและหลอดเลือด และพบวามี 
สวนชวยเพิ่ม HDL ชวยในการลดคอเลสเทอรอลในเลือด อาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่ง
ตําแหนง ไดแก ถ่ัว น้ํามันมะกอก และอะโวคาโด  

 

6.2.2  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง (Polyunsaturated fatty acid, PUFA)  

 

กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง หมายถึง กรดไขมันท่ีมีคารบอนตอกันดวย
พันธะคูมากกวาหนึ่งตําแหนง การบริโภคกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนงแทนอาหารที่มีกรด
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ไขมันอ่ิมตัวจะไมเพิ่มระดับไขมันในรางกาย อาหารที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง ไดแก 
น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกทานตะวัน และน้ํามันถ่ัวเหลือง โดยมีในกลุมโอเมกา 3 (กรดไลโนเลนิก) 
และ กลุมโอเมกา 6 (กรดไลโนเลอิก) อยางไรก็ดีภายหลังพบวาการบริโภคไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนงในปริมาณมากใหผลทํางานรวมกับกรดไขมันประเภทอ่ิมตัว 

 
การบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง ในปริมาณมากเกินความตองการของรางกาย 

กอใหเกิดโรคอวน และมีผลใหคอเลสเทอรอลในรางกายเพ่ิมข้ึน ทําใหเสนเลือดตีบหรือแข็ง เกดิ
ภาวะหวัใจขาดเลือด อาหารที่มีบทบาททําใหระดับคอเลสเทอรอลลดลง เชน การบริโภคอาหารท่ีมี
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบ ซ่ึงพบในนํ้ามันท่ีเกิดข้ึนในธรรมชาติ คือ น้ํามันเมล็ด 
ทานตะวัน น้ํามันรําขาว น้ํามันขาวโพด น้าํมันถ่ัวเหลือง ในทางเดยีวกนัหากรับประทานกรดไขมัน
แตละชนดิในปริมาณท่ีพอเหมาะจะชวยลด LDL-cholesterol หรือ คอเลสเทอรอลตัวรายได  
 
 การรับประทานอาหารที่มีไขมันอ่ิมตัวมากเกินไป เปนปญหาทางสุขภาพ ดังนั้นจึงควร
หลีกเล่ียงการบริโภคอาหารท่ีมีไขมันอ่ิมตัวสูง (ศิริวรรณ, 2547) ในแตละวันรางกายตองการ
พลังงานจากไขมันรอยละ 30  องคการอนามัยโลก แนะนําใหรับประทานไขมันในอัตราสวนของ
กรดไขมันอ่ิมตัวไมเกินรอยละ 10 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน สวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนง
เดียวควรไดรับรอยละ 10 -15 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง
ประมาณรอยละ 10 ของพลังงานท่ีไดรับตอวัน หรือประมาณเทากับ 1 : 1 : 1  
 
7.  สารใหความหวาน 

 
น้ําตาลนอกจากทําหนาท่ีใหความหวานในผลิตภัณฑขนมอบแลว ยังทําหนาท่ีอ่ืนท่ีสงผล  

ตอลักษณะของผลิตภัณฑขนมอบอีกดวย เชน ในผลิตภณัฑท่ีมีความช้ืนสูง เชน เคก น้ําตาลจะ           
ทําใหเกิดเจลาติไนซ (Gelatinization) ชาลง ซ่ึงสงผลใหผลิตภัณฑมีเนือ้สัมผัสท่ีนุม นอกจากนี้ 
น้ําตาลมีความสามารถในการดูดความช้ืน และชวยในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ   
 
 สารใหความหวานท่ีมีประสิทธิภาพในการใหความหวานสูงนั้นสามารถนํามาทดแทน
น้ําตาลในผลิตภัณฑขนม เพือ่ลดระดับพลังงานในอาหารใหลดลงจากเดิมแตยังคงรสชาติใหแก 
ผลิตภัณฑ สารทดแทนน้ําตาลท่ีใชแทนน้าํตาลเพ่ือลดพลังงานในผลิตภัณฑอาหารควรมีคุณสมบัติ  
ใหความหวานในระดบัสูง ทนความรอนไดดี ไมสลายตัว ไมมีสี กล่ิน และรสอื่นๆแทรก ไมเปน
พิษตอรางกาย ไมสลายตัวกลายเปนสารกอมะเร็ง (carcinogen) สารทดแทนน้ําตาลบางชนิดดูด   
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ความช้ืนไดดกีวาน้ําตาลทราย ทําใหผลผลิตภัณฑมีน้ําเปนองคประกอบเพ่ิมข้ึน สงผลตอการเสีย   
จากจุลินทรียได    
 

สารใหความหวานแทนน้ําตาลท่ีใชในปจจบัุน แบงไดเปน 2 กลุมใหญ คือ  
 
1. สารใหความหวานท่ีใหพลังงาน เชน ฟรุคโตส ซอรบิทอล เปนตน 
2. สารใหความหวานท่ีไมใหพลังงาน เชน ซูคราโลส สตีวิโอไซด แอสปารแตม ซัคคารีน 

และอะซีซัลเฟมเค  
 
8.  ซูคราโลส (Sucralose) 
 
 Sucralose หรือช่ือทางการคาวา Splena มีความหวานเปน 600 เทาของน้ําตาลซูโครส ถูก 
สังเคราะหจากการใชน้ําตาลซูโครสเปนสารต้ังตน แลวแทนท่ีดวยกลุมไฮดรอกซิล 3 ตําแหนงดวย
อะตอมคลอรีน  ทําใหมีสูตรโครงสรางคลายน้ําตาล ซูคราโลสมีลักษณะเปนผลึกแข็งสีขาวรวน 
ละลายนํ้าไดด ี เปนสารทดแทนนํ้าตาลท่ีไมใหพลังงาน (นิลวรรณ, 2549) มีรสหวานเปนธรรมชาติ
แบบน้ําตาล ไมมีรสขมติดล้ิน ช่ือทางเคมี คือ Trichlorogalactosucrose สูตรทางเคมี คือ C12 H19 Cl3 
O8  ละลายนํ้าได 283 กรัม/ลิตร ท่ี 20 °C  และมีจุดหลอมเหลว 125.5 °C    
 
 

 
 

ภาพท่ี 1  โครงสรางของซูคราโลส 
 
 องคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา (FDA) ไดใหการยอมรับซูคราโลส ต้ังแต
ป ค.ศ.1988 อนุญาตใหใชซูคราโลสเปนวัตถุเจือปนในอาหารชนิดตางๆ 14 ชนิด สามารถใชเปน
สารท่ีเติมในอาหาร เชน โซดา หมากฝรั่ง อาหารที่ตองปรุงโดยใชความรอน น้ําหวาน หรือน้ําเช่ือม  
ท่ีไดจากการสกัดของน้ําตาล เจลาตินของหวานท่ีมีสวนผสมของนมและนํ้าแข็ง เชน แยม ไอศกรีม 
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ในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลไม และนํ้าผลไม ไมถูกทําลายภายใตความรอนสูง จึงนํามาใช
ประกอบ อาหารท่ีใชความรอนได  มีความคงตัวดี รวมตวักับผลิตภณัฑอาหารไดงาย ไมทําใหฟนผุ 
มี                    การดูดซึมนอย และขับออกมาทางปสสาวะและอุจจาระ (ฉวีวรรณ, 2540) 

 
ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสารใหความหวานซูคราโลสเปรียบเทียบ

กับน้ําตาล พบวาดานรสชาติขมรูสึกไดเพียงเล็กนอย สวนในดานอ่ืนๆคอนขางใกลเคียงกบัน้ําตาล           
ทําใหเหมาะแกการใชในการปรุงอาหาร ดังภาพท่ี 2  
 

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

องคการอนามัยโลก (WHO)  และองคการอาหารและเกษตรกรรมแหงสหประชาชาติ 
(FAO) ไดใหการยอมรับความปลอดภัยของซูคราโลสต้ังแตป พ.ศ.2533 ทําใหประเทศตางๆ
มากกวา 60 ประเทศท่ัวโลก เชน แคนาดา อเมริกา ญ่ีปุน ยุโรป ไดใหการยอมรับการใชสารนี้ใน
อาหาร และมีแนวโนมท่ีจะเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ การศึกษาเกี่ยวกับความปลอดภัยของซูคราโลสมากกวา 
100 ช้ิน นอกจากนี้ยังมีการศกึษาเกีย่วกับผลกระทบของซูคราโลสตอส่ิงแวดลอมอีกกวา 40 ช้ิน ซ่ึง
แสดงใหเห็นวาซูคราโลสไมมีผลตอระบบนิเวศน การศึกษาดานความปลอดภัยของซูคราโลสมี
การศึกษาท้ังในระยะส้ัน และระยะยาว ซ่ึงรวมไปถึงการศึกษาเร่ืองเภสัชจลนศาสตร การกอใหเกิด
กลายพันธุ ความเปนพิษตอการสืบพันธุผลตอทารกในครรภ ผลตอการเกิดมะเร็ง ผลตอระบบ
ประสาท  และผลตอระบบภูมิตานทาน จากการทดลองซูคราโลสในระดับตางๆไมพบความเปนพษิ 
และไมเปนสารกอมะเร็ง ซ่ึงผลนี้ก็คลายคลึงกับสารประกอบอ่ืนๆท่ีดูดซึมยาก 
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องคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา อนุญาตใหใชซูคราโลสเปนวัตถุเจือปน
ในอาหารชนดิตางๆ 14 ชนิด (กลาณรงค, 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 

 
ซ่ึงจะเหน็ไดวาซูคราโลสเปนสารทดแทนความหวานท่ีสามารถนํามาทดแทนน้ําตาลใน  

ผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลาย และเนื่องจากมีความสามารถในการทนความรอนไดสูง จึงเหมาะ
กับการนํามาเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑขนมอบ 

 
9.  แนวทางการวิจัยเพื่อปรับปรุงคณุภาพทางโภชนาการของผลิตภณัฑอาหาร 
 
 คุณภาพทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารตองคํานึงถึงคุณภาพและสวนประกอบ
ทางดานสารอาหารในผลิตภณัฑ โดยตองประกอบดวยสารอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสม ในสภาพ
ท่ีรางกายสามารถดูดซึมไปใชประโยชนไดดี มีสารอาหารท่ีจําเปนครบถวน จึงจดัวาผลิตภัณฑ
อาหารนั้นมีคุณภาพทางโภชนาการท่ีดี ผลการศึกษาวจิยัไดแสดงใหเห็นวาคุณภาพทางโภชนาการ
ของอาหารมีความสําคัญตอสุขภาพของผูบริโภค ท้ังการไดรับสารอาหารบางอยางนอยเกนิไป              
ทําใหเกิดโรคขาดสารอาหาร ซ่ึงสงผลกระทบตอรางกายทําใหเกิดโรคตางๆ เชน โรคขาดโปรตีน
และพลังงาน โรคคอพอกจากการขาดไอโอดีน เปนตน หรือการไดรับสารอาหารบางชนิดมากเกิน
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สามารถนําไปสูการเกิดโรคไดเชนกัน เชน โรคอวนจากการไดรับไขมันและคารโบไฮเดรตมาก
เกินไป โรคหวัใจจากภาวะไขมันอุดตันในหลอดเลือด แนวทางในการรับปรุงคุณภาพทาง
โภชนาการมีหลายแนวทาง (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร, 2538) ดังนี ้
 

9.1  การวิจยัเพื่อปรับปรุงสวนประกอบท่ีใชในการผลิตใหมีคุณภาพทางโภชนาการที่ดี 
 
ทําไดโดยการใชวัตถุดิบชนดิเดิมแตเลือกวัตถุดิบในสภาพท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ

ดีกวา หรือใชวัตถุดิบอ่ืนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีกวาทดแทนบางสวนหรือท้ังหมด เชน การใช
แปงถ่ัวเหลืองทดแทนแปงท่ีไดธัญชาติในการผลิตอาหารชนิดตางๆ เนือ่งจากแปงถ่ัวเหลืองมี
ปริมาณโปรตีนและไขมันท่ีสูงกวาแปงจากธัญชาติ ซ่ึงอาจทดแทนในผลิตภัณฑบะหม่ี ผลิตภัณฑ 
เบเกอร่ี เปนตน 
 

9.2  การวิจยัเพื่อปรับปรุงการผลิตและกระบวนการอื่นท่ีเกี่ยวของเพ่ือลดการสูญเสีย
คุณภาพทางโภชนาการ  

 
เนื่องจากสารอาหารหลายชนิดถูกทําลายดวยปจจยัในการผลิต เชน แสง ความรอน 

ความช้ืน สารเคมี อุปกรณท่ีเปนโลหะ เปนตน ซ่ึงทําใหสารอาหารถูกเปล่ียนแปลงจนสูญเสียคุณคา 
หรือรางกายไมอาจนําไปใชประโยชนได จึงตองมีการควบคุมการผลิต รวมถึงกระบวนการเก็บ
รักษาก็เปนสวนหน่ึงท่ีชวยลดการสูญเสียคุณคาได 
 

9.3  การวิจยัวธีิการเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  
 
เปนวิธีการทีใ่ชกันมานานและไมยุงยาก โดยสารอาหารที่เติมลงในผลิตภัณฑอาหาร

จะตองสัมพันธกับการชวยแกไขปญหาโภชนาการที่เกดิข้ึน หรือเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 
โดยท่ัวไปชนดิของสารอาหารท่ีนิยมเติม  เชน กรดอะมิโนจําเปนบางชนิด (ไลซีน เมทไธโอนีน) 
วิตามิน (วิตามินเอ บี1 บี2 ไนอาซิน ซี ดี)  เกลือแร (แคลเซียม เหล็ก ไอโอดีน) และยังตองคํานึงถึง
สภาพของสารอาหารที่เติมวาเปนประเภทที่รางกายดดูซึมนําไปใชประโยชนได และมีปริมาณ             
การเติมท่ีเหมาะสม 
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9.4  การวิจยัวธีิการลดสารอาหารที่มีมากเกินไป  
 
สารอาหารบางชนิดท่ีผูบริโภคมีแนวโนมหรือมีโอกาสไดรับมากเกนิไปและ

กอใหเกิดปญหาสุขภาพ จึงมีการหาทางลดใหมีปริมาณนอยกวาเดิม เชน ไขมัน และน้ําตาลท่ีมี 
ความสัมพันธกับโรคอวน โรคเบาหวาน ภาวะไขมันอุดตันใน หลอดเลือด และโซเดยีมท่ีมี
ความสัมพันธกับโรคความดนัโลหิตสูง การลดปริมาณสารอาหารสามารถวิจัยไดหลายแนวทาง 
เชน 

 
9.4.1  การลดปริมาณสารอาหารท่ีตองการในผลิตภัณฑอาหาร เชน การลดปริมาณ

ไขมันในผลิตภัณฑนมพรอมดื่ม เปนผลิตภัณฑนมพรองมันเนย หรือผลิตภัณฑนมขาดมันเนย 
 

9.4.2  การปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบใหเหมาะสม เชน การวจิัยวิธีการลดปริมาณ
คอเลสเทอรอลในไขแดงท่ีใชในการผลิตไขผงและในไขเหลวแชแข็งดวยการใชสารเคมี หรือใช
เอ็นไซมจากจลิุนทรีย เพื่อเปนประโยชนตอการนําไปผลิตอาหารอ่ืนๆ 

 
9.4.3  การใชวตัถุดิบชนิดอ่ืนทดแทน เชน การใชผลิตภณัฑจากถ่ัวเหลืองทดแทน

น้ํานมในการผลิตนมถ่ัวเหลืองพรอมดื่ม และผลิตภัณฑเลียนแบบอีกหลายชนิด ซ่ึงมีคุณคาทาง 
โภชนาการท่ีดกีวา หรือชวยในการลดปญหาทางโภชนาการท่ีเกิดจากการรับมากเกิน 

 
9.4.4  การปรับเปล่ียนรูปแบบในการผลิต เชน จากการผลิตสับปะรดกระปองบรรจุ

ในน้ําเช่ือม สามารถใชการบรรจุในน้ําสับปะรดท่ีมีความเขมขนของน้าํตาลนอยกวา หรือ              
การผลิตปลาทูนากระปองในน้ํามัน เปนการบรรจุในซอสมะเขือเทศหรือน้ําเกลือ เปนตน 

 
9.4.5  การใชสารอาหารในรูปแบบอ่ืนท่ีชวยลดปริมาณสารอาหารท่ีตองการหรือลด

ผลท่ีเกิดจากสารอาหารนั้น เชน การใชน้ําตาลฟรุคโทสแทนนํ้าตาลทราย เนื่องจากฟรุคโทสมี 
ความหวานมากกวาทําใหสามารถใชในปริมาณนอยก็ใหความหวานเทียบเทากนั นอกจากนี้ยังถูก
ดูดซึมนอยกวา จึงเปนผลใหไดรับพลังงานนอยกวา หรือการใชน้ําตาลแอลกอฮอลชวยใหอาหารมี 
รสหวาน แตไมใหพลังงานแกรางกาย 
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9.5  การวิจยัการใชสารทดแทนสารอาหาร  
 
การลดสารอาหารบางชนิดในการผลิตอาหารบางอยางอาจทําไดจํากัด เพราะมีปญหา

ในการผลิตและรสชาติหรือเนื้อสัมผัสเปล่ียนไปจนไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค การหันมาใช  
สารทดแทนสารอาหารจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการใหมี   
ความเหมาะสมมากย่ิงข้ึน สารทดแทนสารอาหารท่ีนิยมใชมี 2 กลุม คือ สารทดแทนน้าํตาล และ 
สารทดแทนไขมัน เพราะปญหาโรคอวน โรคเบาหวาน และภาวะไขมนัสูงในหลอดเลือดท่ีนําไปสู
โรคหัวใจขาดเลือด และภาวะหลอดเลือดตีบตันท่ีเกีย่วกบัการไดรับไขมันมากเกนิไป 

 
9.5.1  สารทดแทนน้ําตาล มีวัตถุประสงคท่ีใชทดแทนนํ้าตาลในการชวยใหอาหาร         

มีรสหวาน แตไมใหพลังงานหรือใหพลังงานนอยมากเม่ือเปรียบเทียบกบัน้ําตาล สารทดแทน  
น้ําตาลท่ีมีการใชกันมาก เชน ไซคลาเมท (Cyclamate) แซคคารีน (Sacharin) แอสปารเทม 
(Aspartame) ซูคราโลส เปนตน 

 
9.5.2  สารทดแทนไขมัน สารท่ีนํามาใชทดแทนไขมันมีหลายชนิด บางชนิดไมใช

ไขมันแตใหคุณสมบัติคลายไขมัน บางชนดิเปนไขมันท่ีมีการดัดแปลงโครงสรางโมเลกุลจนทําให
ไมมีผลตอการใหพลังงาน และการใหคอเลสเทอรอล เชน ซิมพลิส (SimplesseTM) ซ่ึงเปนช่ือทาง
การคา โดยการนําโปรตีนในนมหรือไขขาวทําใหรอนแลวบดจนเปนเม็ดกลมมนขนาดเล็ก ให
ความมันล่ืน รสเขมขนและมันคลายไขมัน ใหพลังงานเพยีง 1.3 กิโลแคลอร่ีตอกรัม ซูโครส-                      
โพลีเอสเทอร (sucrose polyester) หรือช่ือทางการคาวา โอเลสตรา (OlestraTM) ซ่ึงสังเคราะหมาจาก
น้ําตาลทําปฏิกิริยากับไขมันจนไดซูโครสโพลีเอสเทอรท่ีรางกายยอยไมได จึงไมใหพลังงาน 
 

9.6  การวิจยัเพื่อพัฒนาคุณภาพทางโภชนาการของอาหารพิเศษ  
 
เปนการวจิัยพฒันาเฉพาะสําหรับบุคคลบางกลุม เชน ผูท่ีตองไดรับอาหารทาง         

สายยาง ซ่ึงจําเปนตองมีคุณภาพทางโภชนาการท่ีสมดุล และสามารถเขาสูรางกายไดโดยไมมี
ปฏิกิริยาตอตาน ซ่ึงนําไปสูการพัฒนาอาหารสําหรับผูปวยหลังพกัฟน ผูสูงอายุท่ีมีปญหาดาน          
การยอย เปนตน 

 
ทวีพร (2546) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหมอแกงนมสดเมืองเพชรบุรี ในการใช           

น้ํานมสดแทนกะทิ พบวาในอัตราสวน 50 % และ 100% เปนอัตราสวนท่ีผูบริโภคสวนใหญให             
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การยอมรับในดานรสชาติ เนือ้สัมผัส และสี อยูในระดับปานกลาง มากถึงมากท่ีสุด ในดานคุณคา
ทางโภชนาการ พบวาขนมหมอแกงนมสดมี ไขมัน คารโบไฮเดรต ความช้ืน เสนใย และเถาตํ่ากวา             
ขนม หมอแกงกะทิ และมีโปรตีนสูงกวาขนมหมอแกงกะทิ ขนมหมอแกงสูตรกะทิ มีไขมัน           
11.31 ± 0.68% สูตรนมสด 50% มีไขมัน 8.69 ± 0.17% สูตรนมสด 100% มีไขมัน 7.53 ± 1.52% 
แตละสูตรมีคารโบไฮเดรตในขนมหมอแกงสูตรกะทิสูงกวาสูตรนมสด โดยขนมหมอแกงสูตรกะทิ
มีคารโบไฮเดรต 29.98 ± 1.08% หมอแกงสูตรนมสด 50% และ 100% มีคารโบไฮเดรต 23.33                      
± 0.87% และ 20.43 ± 8.22% ตามลําดับปริมาณคารโบไฮเดรตในขนมหมอแกงท้ัง 3 สูตร แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
กมลวรรณ (2541) ศึกษาการพัฒนาขนมหมอแกงถ่ัวกึ่งสําเร็จรูป พบวาปริมาณถ่ัวทองบด 

และกะทิผง มีอิทธิพลตอคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงถ่ัว                
การเพิ่มปริมาณถ่ัวทองบด และลดกะทิผง มีผลทําใหคาความแข็ง และคาการเกาะติดของผลิตภัณฑ
เพิ่มข้ึน  ปริมาณถ่ัวทองบด และกะทิผงท่ีเหมาะสมคือ รอยละ 8 และ18 ตามลําดับ กรรมวิธี              
การผลิตท่ีเหมาะสมคืออบตัวขนมท่ีอุณหภูมิ 180 °C  ใชเวลา 20 นาที และอบหนาขนมท่ีอุณหภูมิ               
220-230 °C  นาน 40 นาที ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท่ีรอยละ 90.9 

 



อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบในการทดลอง 
 

1.1  วัตถุดิบในการทดลองหมอแกงไข 
         
1.1.1  ไขเปด 
1.1.2  น้ําตาลมะพราว (กลุมทาคา  อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม) 
1.1.3  กะทิมะพราว ค้ันเอาแตหัว  (มะพราว 1 กิโลกรัม : น้ํา 600 กรัม) 
1.1.4  กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ตราอรอยด ี
1.1.5  ใบเตย 
1.1.6  หอมแดง 
1.1.7  น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 

 
1.2  วัตถุดิบท่ีใชในการพัฒนาขนมหมอแกงไขลดพลังงานและปรับปรุงคุณภาพกรดไขมัน 
 

1.2.1  กะทิธัญพืชสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ชนิด A จากบริษัท ฟอรแคร จํากัด ตรา
ฟอรแคร 

1.2.2  กะทิธัญพืชสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที ชนิด B จากบริษัท อําพลฟูดส                
โพรเซสซ่ิง จํากัด ตรากูดไรฟ 

1.2.3  สารใหความหวานซูคราโสส ตรา D-et มีสวนประกอบของอิริไธทอล 98.6 % 
และซูคราโลส 1.4 % 
 
2.  อุปกรณในการทดลอง 
 

2.1  อุปกรณในการผลิตหมอแกงไข 
 

2.1.1  เคร่ืองผสมอาหาร National 
2.1.2  เคร่ืองช่ัง 
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2.1.3  อางแสตนเลส    
2.1.4  ชอนตวง    
2.1.5  ถวยตวงของเหลว   
2.1.6  กระชอน    
2.1.7  พิมพฟรอยด เบอร 2016  
2.1.8  พิมพจีบอลูมิเนียม 
2.1.9  ถาดอลูมิเนียมขนาด 10 x 12 x 1 ½  
2.1.10 ถุงพลาสติก 

 
2.2  อุปกรณในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณและคุณคาทางโภชนาการ 

 
2.2.1  ชุดวิเคราะหความชื้น 
2.2.2  ชุดวิเคราะหไขมัน 
2.2.3  ชุดวิเคราะหโปรตีน 
2.2.4  ชุดวิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด 
2.2.5  ชุดวิเคราะหกรดไขมัน 

 
2.3  ตารางคุณคาอาหาร 

 
2.3.1  ตารางแสดงคุณคาอาหารในสวนท่ีกินได 100 กรัม (กองโภชนาการ, 2535) 
2.3.2  ตารางแสดงคุณคาอาหารในสวนท่ีกินได 100 กรัม (สถาบันวิจยัโภชนาการ   

มหาวิทยาลัยมหิดล, 2542) 
 

2.4  อุปกรณท่ีใชประเมินคุณภาพทางกายภาพ 
 

2.4.1  เคร่ือง Texture Analyser รุน TA.XT.plus 

2.4.2  หัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร     
2.4.3  คอมพิวเตอรสําหรับประมวลผล 

2.4.4  เคร่ืองวัดคาสี HunterLab 

2.4.5  เคร่ืองวัดคา aw (Water activity) Hygrolab รุน rotronic 
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3.  อุปกรณท่ีใชประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
3.1  อุปกรณท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
              -  ตัวอยางอาหารท่ีใชทดสอบ 

       -  กลองพลาสติกใสใสตัวอยาง 
       -  ชอนพลาสติกเล็ก 
       -  ปากกา 
 

3.2  ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 - Hedonic Scaling Test ใน
ภาคผนวก ก โดยเกณฑการใหคะแนนเปนดังนี ้

  9  = ชอบมากท่ีสุด    
 8 = ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง    
 6 = ชอบเล็กนอย 

    5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 4 = ไมชอบเล็กนอย 
 3 = ไมชอบปานกลาง   
 2 = ไมชอบมาก 
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

 
3.3  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขของผูบริโภค ทดสอบตัวอยาง

และใหคะแนนความชอบแบบ 9 - Hedonic Scaling Test ในภาคผนวก ก  
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วิธีการ 

 
1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 

 
1.1  การทดลองหาสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข  โดยการใชสูตรขนมหมอแกงไข

จํานวน 3 สูตร โดยสูตรท่ี 1 จากบทสัมภาษณผูประกอบการขนมไทย สูตรท่ี 2 จากหนังสือตํารับ
ขนมหวาน สํานักพิมพแสงแดด และสูตรท่ี 3 จากเอกสารประกอบการสอนการอบรมวิชาชีพ
หลักสูตรระยะส้ัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (สุทัตตา, 2550; สํานักพิมพแสงแดด, 
ม.ป.ป.; สมคิด, ม.ป.ป.) โดยนําสูตรมาปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตใหเปนมาตรฐานเดียวกัน ซ่ึง
กรรมวิธีในการผลิตขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตร เปนดังภาพท่ี 3 และมีสวนผสมดังตารางท่ี 5 ใช
แผนการทดลอง RCBD (Randomized Complete Block Design)  

 
ลางไขใหสะอาด  ผ่ึงใหแหง 

 
ตีไขดวยเคร่ืองผสม โดยใชหัวตะกรอ ความเร็วสูง ตีใหแตกจนเปนเนือ้เดียวกันใชเวลา 20 วินาที 

 
ผสมไขและนํ้าตาลปบดวยเคร่ืองผสม ใชหัวตะกรอตีจนสวนผสมข้ึนฟูและใหเขากนัใชเวลา 3 นาที  

 
ใสใบเตยตัดเปนช้ินลงไป  ตีตอ 10 วินาที กรองสวนผสมท่ีไดผานกระชอน 

 
เทกะทิลงผสม  ตีสวนผสมตอจนเขาเปนเนือ้เดียวกัน  ใชเวลา 15 วินาที 

 
เทขนมลงในพิมพท่ีวางในถาดหลอน้ํา  อบในเตาอบ  ไฟบน 150°C  ไฟลาง 175°C   

ใชเวลาอบ 25  นาที 
 

โรยหนาขนมดวยหอมเจยีว  นําไปอบตออีก 5 นาที  นําออกจากเตาอบ 
 

ขนมหมอแกงไข 
 

ภาพท่ี 3  กรรมวิธีการผลิตขนมหมอแกงไข 
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ตารางท่ี 5  สวนผสมของขนมหมอแกงไขในการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สวนผสม 

ปริมาณ 
(กรัม) 

รอยละ ปริมาณ  
(กรัม) 

รอยละ ปริมาณ 
(กรัม) 

รอยละ 

ไขเปด 
กะทิมะพราว 
น้ําตาลมะพราว 
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  เปรียบเทียบคุณภาพของขนมหมอแกงไขท่ีไดจากสูตร 3 สูตร โดยทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูท่ีมีความชํานาญการดานอาหาร
และขนมไทย ของภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยทําการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale)   

 
ตารางท่ี 6  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขโดยประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 
 

Treatment Block  
(ผูทดสอบ) 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 

 



 

33 

1.3  คัดเลือกสูตรท่ีใหคะแนนเฉล่ียการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด เพื่อเปน
สูตรพื้นฐานในการทําการทดลองตอไป 

 
1.4  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีไดรับคะแนน

ความชอบสูงท่ีสุดโดยวิธี Association of Official Analytical Chemical Chemists โดยวิธีหา
ความช้ืน ไขมัน เถา (AOAC., 2005) โปรตีน (AOAC., 2000) วิเคราะหคารโบไฮเดรต ปริมาณ 
น้ําตาลท้ังหมด ตามวิธีใน Compendium of Methods for Food Analysis วิเคราะหกรดไขมัน ดวยวิธี
ท่ีพัฒนาในบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ณ ประเทศไทย) จํากัด และวเิคราะหพลังงานจาก            
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตในอาหาร
ดวยการคูณกบัคาพลังงานของสารอาหารชนิดนั้น (4 9 และ 4 กิโลแคลอรีตอกรัม) 
 

1.5  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 
คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และ คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง                   
Texture Analyser วัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง  Hygrolab และวัดคาสี L* b* a* ดวย
เคร่ืองวัดคาสี HunterLab 
 

1.5.1 การวัดลักษณะดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  โดยวัดแรงกดคา Hardness, 
Cohesiveness และ Adhesive force ดวยเคร่ือง Texture Analyzer โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกง
ไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบ
แบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง 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  การวัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง Hygrolab รุน rotronic เตรียมตัวอยาง
โดยบดใหเล็กละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾ ของตลับซ่ึงมีขีดบอกระดับการใสตัวอยางไว 
และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเคร่ืองทุกคร้ังกอนใชงาน นาํตัวอยางท่ีใสในตลับเปดฝา
ออก และใสในชองวัดคา Water activity ทําการวัดคา และบันทึกขอมูล 

 
1.5.3  การวัดคาสี L* b* a* HunterLab รุน Color Flex คาท่ีวัดไดแก คาสี L* (คา

ความสวางมีคา 0-100โดย 0 หมายถึง วัตถุมีความสวางสีดํา, 100 หมายถึงวัตถุมีความสวางสีขาว), 
a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง,- หมายถึงวัตถุมีสีออกเขียว) และb* (+หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, 
- หมายถึง วัตถุมีสีออกน้ําเงิน) 
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2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1  นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาทดลองการใช
สารใหความหวานซูคราโลสทดแทนบางสวนของน้ําตาลมะพราว จากการทดลองเบ้ืองตนพบวา               
การทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลสมากกวารอยละ 50 มีผลทําใหขนม          
หมอแกงไขมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งมากข้ึน มีความฉํ่าของเน้ือขนมนอยลง จงึทําการศึกษาการทดแทน 
น้ําตาลมะพราว ดวยปริมาณรอยละ 30 40 และ 50 ของน้ําหนักน้ําตาลมะพราว ซ่ึงซูคราโลส                
12 กรัม มีความหวานเทียบเทาน้ําตาล 100 กรัม วางแผนการทดลองแบบ RCBD ในการทดลองใช
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที เพื่อควบคุมความแปรปรวนในการทดลอง และทําการทดลอง  
 
ตารางท่ี 7  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสในขนมหมอแกง

ไขโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 
 

ปริมาณรอยละของสารใหความหวานซูคราโลส Block 
(ผูทดสอบ) 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  นําขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตรท่ีแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลส มาทดสอบ         

การยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการดานอาหารและ                 
ขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale)  

 
2.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 
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คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture         
Analyser โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร 
เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง             
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  คัดเลือกสูตรขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีดีท่ีสุด โดยพิจารณา

จากคะแนนเฉล่ียการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส มาทําการทดลองในข้ันตอไป 
 
3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  นําสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาใชในการทดลอง
ทดแทนกะทิมะพราวดวยมีปจจัย 2 ปจจัย คือ ชนิดของกะทิธัญพืช 2 ชนิด คือ ชนิด A และ B               
และศึกษาการใชในปริมาณท่ีตางกัน 2 ระดับ คือ รอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ ใชแผน      
การทดลองแบบ RCBD และจัดปจจยัในการทดลองโดยวธีิ Treatment allocation เปน 22 treatment 
factorial ทําใหไดสูตรขนมหมอแกงท้ังหมด 4 สูตร ในการทดลองใชกะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง             
ยูเอชที แทนกะทิมะพราวเพือ่ควบคุมความแปรปรวนในการทดลอง และทําการทดลอง 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4  ผังแสดงสูตรในการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 
 

3.2  นําขนมหมอแกงไขท้ัง 4 สูตรมาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับ                   
ผูทดสอบจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการดานอาหารและขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)  

                    สูตรที่ 1      สูตรที่ 2        
            กะทิธัญพืชชนิด A                  กะทิธัญพืชชนิด A 
                 รอยละ 75      รอยละ 100  
                   สูตรที่ 3    สูตรที่ 4                  
           กะทิธัญพืชชนิด B                          กะทิธัญพืชชนิด B 
  รอยละ 75      รอยละ 100 
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ตารางท่ี 8  แสดงลักษณะของขอมูลการศึกษาชนิดและปริมาณของกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD จดัการทดลองแบบ 
22 factorial 

 
สูตรในการทดลองชนิดและปริมาณของกะทิธัญพืช Block 

(ผูทดสอบ) 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  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกง โดยการวัดความแข็ง (Hardness) 

คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture         
Analyser โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอกความสูง 1 เซนติเมตร 
เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด (Compression) เสนผานศูนยกลาง   
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  คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดในการศึกษาการใชกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข โดยพิจารณา

จากคะแนนเฉล่ียการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมาทดลองในข้ันตอไป 
 
4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให           
     ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

 
4.1  นําผลการทดลองในขอ 2 และ 3 ท่ีดีท่ีสุดในการประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสมาประกอบเขาดวยกนัเพื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑขนมหมอแกงจากสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 



 

37 

4.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขนมหมอแกงจากสารใหความหวาน         
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical Chemists โดยวิธี
หาความช้ืน ไขมัน เถา (AOAC., 2005) โปรตีน (AOAC., 2000) วิเคราะหคารโบไฮเดรต ปริมาณ
น้ําตาลท้ังหมด ตามวิธีใน Compendium of Methods for Food Analysis วิเคราะหกรดไขมัน ดวยวิธี
ท่ีพัฒนาในบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ณ ประเทศไทย) จํากัด และวเิคราะหพลังงานจาก                       
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตในอาหาร
ดวยการคูณกบัคาพลังงานของสารอาหารชนิดนั้น (4 9 และ 4 กิโลแคลอรีตอกรัม) 
 

4.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพสําหรับขนมหมอแกงจากสารใหความหวานซูคราโลส
และกะทิธัญพืช โดยการวัดความแข็ง (Hardness) คาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) และคาแรง
เกาะติดผิว (Adhesive force) ดวยเคร่ือง Texture Analyser วัดคาคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง  
Hygrolab และวัดคาสี L* b* a* ดวยเคร่ืองวัดคาสี HunterLab 

 
4.3.1  การวัดลักษณะดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  โดยวัดแรงกดคา Hardness และ 

Chewiness ดวยเคร่ือง Texture Analyzer โดยควบคุมรูปทรงขนมหมอแกงไขเปนทรงกระบอก
ความสูง 1 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร ทดสอบดวยหัวทดสอบแบบกด 
(Compression) เสนผานศูนยกลาง 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  การวัดคา aw (Water activity) ดวยเคร่ือง Hygrolab รุน rotronic เตรียมตัวอยาง
โดยบดใหเล็กละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾ ของตลับซ่ึงมีขีดบอกระดับการใสตัวอยางไว 
และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเคร่ืองทุกคร้ังกอนใชงาน นาํตัวอยางท่ีใสในตลับเปดฝา
ออก และใสในชองวัดคา Water activity ทําการวัดคา และบันทึกขอมูล 

 
4.3.3  การวัดคาสี L* b* a* HunterLab รุน Color Flex คาท่ีวัดไดแก คาสี L* (คา

ความสวางมีคา 0-100โดย 0 หมายถึง วัตถุมีความสวางสีดํา, 100 หมายถึงวัตถุมีความสวางสีขาว), 
a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง,- หมายถึงวัตถุมีสีออกเขียว) และb* (+หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง, 
- หมายถึง วัตถุมีสีออกน้ําเงิน) 
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5.  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให 

ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคท่ัวไปจํานวน          
100 คน โดยเปนการตอบแบบสอบถาม และนําคะแนนท่ีไดจากการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห 
โดยศึกษาคะแนนเฉล่ียปจจัยความชอบผลิตภัณฑ คาเฉล่ียการยอมรับผลิตภัณฑ หาคา F-test, T-test  
 
6.  Binary Logistic Regression  
  

ทําการวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสาร
ใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช กบัขอมูลพื้นฐานของกลุมผูบริโภค และคะแนนเฉล่ีย
ความชอบดานตางๆ ดวยเทคนิค binary logistic regression ทําการคัดเลือกตัวแปรเขาตัวแบบดวย
วิธี Forward Stepwise ในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS   

 
7.  การศึกษาตนทุนในการผลิต 
 

ศึกษาตนทุนในการผลิต  ดังนี้ 
 
7.1  ขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน 
 
7.2  ขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส 
 
7.3  ขนมหมอแกงไขจากกะทิธัญพืช  
 
7.4  ขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
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การวิเคราะหผล 
 
1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 
 

1.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนน
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 
1.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) ในลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมใน
ระดับนยัสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดวยใชโปรแกรมคอมพวิเตอร 

 
1.3  วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุด ไดแก 

โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด กรดไขมัน และคาพลังงาน 
 
2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของสูตรขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให
ความหวานซูคราโลสท้ัง 3 สูตร โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส 
และคํานวณคาเฉล่ียของการทดสอบทางกายภาพในดานความแข็ง คาการเกาะตัวกัน และคาแรง
เกาะติดผิว 
 
 2.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) ในลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมใน
ระดับนยัสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดวยใชโปรแกรมคอมพวิเตอร   
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3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  วิเคราะหผลทางคุณภาพการประเมินประสาทสัมผัสท้ัง 6 ดาน ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของสูตรขนมหมอแกงไขท้ัง 4 สูตรท่ีใช
กะทิธัญพืช 2 ยี่หอ และปริมาณ 2 ระดับ โดยนํามาหาคาเฉล่ีย  ( x ) ของคะแนนทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และคํานวณคาเฉล่ียของการทดสอบทางกายภาพในดานความแข็ง คาการเกาะตัว
กัน และคาแรงเกาะติดผิว 

 
3.2  วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) วิเคราะหอันตรกิริยา

ของยี่หอกะทิธัญพืชและปริมาณในการทดแทน และวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉล่ียของขอมูล โดยวิธีผลตางนอยท่ีสุด DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ใน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมในระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 
ดวยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร   
  
4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสาร ให 
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
4.1  วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุง 

สัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไดแก  โปรตีน คารโบไฮเดรต  
ไขมัน ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด กรดไขมัน และคาพลังงาน เพื่อเปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขสูตร 
พื้นฐาน  

 
4.2  ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวน                  

กรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยเก็บรวบรวมขอมูลจาก 
แบบสอบถาม โดยใชผูทดสอบ 100 คน ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ นํามาประมวลผล และวเิคราะห
ขอมูลจากคาสถิติตางๆ ไดแก คารอยละ และคาเฉล่ีย  และศึกษาขอมูลจากผูบริโภคดวย F-test และ 
T-test ของขนมหมอแกงไขพลังงานตํ่าและ การปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวาน          
ซูคราโลสและ กะทิ ธัญพืช และวเิคราะหสมการถดถอยของการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข
ดวย Binary Logistic Regression  
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5.  สถานท่ีและระยะเวลาทําการวิจัย 
 

5.1  หองปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร 
 

5.2  บานเลขท่ี 78/109 หมูบานหรรษา ถนนเพชรเกษม แขวงหนองคางพลู เขตหนองแขม  
จังหวดักรุงเทพมหานคร 

 
5.3  ทดสอบประสาทสัมผัส ณ ภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
5.4  สถานท่ีทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ไดแก สํานักงานเขต            

หนองแขม กรุงเทพมหานคร  
 

6.  ระยะเวลาในการวิจัย 
 

การทดลองคร้ังนี้เร่ิมต้ังแต เดือนกันยายน 2550 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2552 

 
 



ผลและวิจารณ 
 

1.  การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข 
 
 1.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

        นําสูตรขนมหมอแกงไขท่ีเลือกจํานวน 3 สูตร (สุทัตตา, 2550; สํานักพิมพแสงแดด, 
ม.ป.ป.; สมคิด, ม.ป.ป.) มาทําการทดลองและทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับ
ผูชํานาญการดานอาหารและขนมไทย จํานวน 8 คน  

 
โดยลักษณะของขนมหมอแกงไขในแตละสูตรเปนดังตารางท่ี 9 พบวาสูตรท่ี 1 และ 2 มี

ความใกลเคียงกันในดานหนาขนมท่ีมีความเรียบ เนื้อสัมผัสเนียน มีความฉํ่าดี ในดานกล่ินท้ัง            
3 สูตรมีลักษณะใกลเคียงกนั คือมีกล่ินหอมเจียวท่ีใชโรยหนาขนม ในสูตรท่ี 2 พบวาลักษณะหนา
ขนมมีลักษณะยุบ เนื้อขนมแนนและแหง   
 
ตารางท่ี 9  ลักษณะของขนมหมอแกงไขในการทดลองคัดเลือกสูตรพื้นฐานท้ัง 3 สูตร 
 

ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 1 ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 2 ขนมหมอแกงไขสูตรท่ี 3 
หนาขนมเรียบมีสีน้ําตาลเขม 
ไมมาก เนื้อขนมเปนสีเหลือง 
อมน้ําตาล มีความเนยีม มีรู
พรุน จากฟองอากาศปานกลาง 
มีความฉํ่ามาก มีกล่ินหอมเจยีว 

หนาขนมมีสีน้าํตาลเขม และ 
ยุบ  เนื้อขนมเปนสีเหลืองอม 
น้ําตาล แนน มีรูพรุนจาก 
ฟองอากาศคอนขางมาก มี 
ความฉํ่านอย รสชาติไม 
หวานมาก  มีกล่ินหอมเจยีว 

หนาขนมเรียบ มีสีน้ําตาลเขม 
เนื้อขนมเปนสีเหลืองมนอม 
เทามีความเนยีม มีรูพรุนจาก 
ฟองอากาศนอยมีความฉํ่ามาก 
รสชาติไมหวานมาก มีกล่ิน 
หอมเจียว 

 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส สี กล่ิน รสชาติ  

และความชอบโดยรวม ดวยวธีิการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic Scale) ณ ภาควิชา               
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังผลในตารางท่ี 10  
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ตารางท่ี 10  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานตาง ๆ ของขนมหมอแกงไข 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  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี           

 ระดับ .05 
 

ผลจากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท้ัง 3 สูตร เม่ือ
พิจารณาคะแนนเฉล่ียในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
พบวาสูตรท่ี 3 ใหคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดใน 3 สูตร ไดแก ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

 
ผลการศึกษาการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไข เม่ือพิจารณาการวเิคราะห        

ความแปรปรวนและหาความแตกตางทางสถิติพบวา  
 

1.1.1  ดานลักษณะผลิตภัณฑดานลักษณะปรากฏ สี  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม พบวาสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ียสูงกวาสูตรท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ และเกณฑคะแนนอยูใน
ระดับชอบปานกลาง มีความแตกตางจากสูตรท่ี 2 แตไมแตกตางกับสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ในขณะท่ีสูตรท่ี 1 ไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 2 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 

 
 1.1.2  ดานรสชาติพบวาสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียมากกวาสูตรท่ี 2 และ 1 ตามลําดับ 

และเกณฑคะแนนอยูในระดับชอบปานกลาง เม่ือศึกษาความแตกตางทางสถิติของคะแนนเฉล่ีย
พบวา สูตรท่ี 3 มีความแตกตางจากสูตรท่ี 1 แตไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 2 อยางนัยสําคัญทาง
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สถิติท่ีระดับ .05  ในขณะท่ีสูตรท่ี 2 ไมมีความแตกตางกับสูตรท่ี 3 และ 1 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 

 
1.1.3  ดานกล่ิน ศึกษาความแตกตางทางเฉลี่ยของคะแนนเฉล่ีย พบวา สูตรท่ี 3 มี

คะแนนเฉล่ียมากกวาสูตรท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ และเกณฑคะแนนอยูในระดับชอบปานกลาง ไม
พบความแตกตางในดานกล่ินของท้ัง 3 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

 
ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 3  ซ่ึงไดรับคาเฉล่ียของคะแนนในดานตาง ๆ จากการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสสูงกวาสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2  เปนสูตรพื้นฐานในการทดลองตอไป 
 

1.2 คุณภาพทางโภชนาการ และคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

        ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการจากหองปฏิบัติการ ไดแก ความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา น้าํตาลท้ังหมด และกรดไขมันชนิดตางๆ และวิเคราะหพลังงานจาก              
การคํานวณคาพลังงานของปริมาณสารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตของขนม             
หมอแกงไขสูตรพื้นฐาน พบวา จากปริมาณขนมหมอแกงไข 100 กรัม ใหพลังงาน                   
316.06 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.86 กรัม โปรตีน6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม คารโบไฮเดรต                
23.45 กรัม เถา 1.15 กรัม น้ําตาล ท้ังหมด 22.70 กรัม และเม่ือวิเคราะหกรดไขมันชนิดตางๆ พบวา
มีกรดไขมันอ่ิมตัว 17.20 กรัม  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 4.42 กรัม และกรดไขมันไมอ่ิมตัว
หลายตําแหนง 0.05 กรัม ตามลําดับ ดังตารางท่ี 11 
 
ตารางท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานจากปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
     กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม)      
     กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (กรัม) 
     กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 

48.86 
  6.92 
21.62 
17.20 
4.42 
3.89 
0.53 
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ตารางท่ี 11  (ตอ) 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
      Trans fat (กรัม) 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
น้ําตาลท้ังหมด (กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

0.02 
1.15 

23.45 
22.70 

316.06 
 

ในดานคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐานพบวา มีคาความแข็ง 
2,373.73 กรัม คาแรงเกาะติดผิว -221.988 กรัม: มิลลิเมตร และคาการเกาะตัวกัน 0.184 มีคา water 
activity เทากบั 1.000 ในดานคาสี พบวามีคา L* ซ่ึงแสดงคาความสวาง 1.16  คา a* ซ่ึงแสดงคา
ความเปนสีแดงถึงสีเขียวเทากับ  7.39 และคา b* ซ่ึงแสดงถึงความเปนสีเหลืองถึงสีฟาเทากับ 1.75 
ดังในตารางท่ี 12 
 
ตารางท่ี 12  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพทางกายภาพ คาท่ีวัดได 
ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี L* 
        a* 
        b* 

2,373.73 
-221.98 

0.18 
1.00 
1.16 
7.39 
1.75 
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2.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

2.1 การศึกษาปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมของขนมหมอแกง 
 

        นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีผานการคัดเลือก มาศึกษาทดลองใชสารให                  
ความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลมะพราวท่ีระดับรอยละ 30 40 และ 50 ของน้ําตาลมะพราว 
ปริมาณสวนผสมของการทดลองเปนดังตารางท่ี 13 

 
ตารางท่ี 13  สวนผสมของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาล                     

มะพราว ในปริมาณตางกัน 
 

ปริมาณสวนผสม (กรัม) ท่ีใชซูคราโลส 
ทดแทนน้ําตาลมะพราวท่ีระดับตางกัน 

สวนผสม 

30 40 50 
ไขเปด 
น้ําตาลมะพราว 
ซูคราโลส 
หอมแดง 
น้ํามันถ่ัวเหลือง  

387 
150 
7.80 
17 
10 

387 
129 

10.32 
17 
10 

387 
107.5 
12.84 

17 
10 

 
นํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 8 คน ซ่ึงเปนผูชํานาญการ

ดานอาหารและขนมไทย โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน  
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic 
Scale) ดังผลในตารางท่ี 14  
 
 
 
 
 
 



 

47 

ตารางท่ี 14  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานตาง ๆ ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวย 
สารใหความหวานซูคราโลส 3 ระดับ 

 
ปริมาณซูคราโลส (รอยละ) 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 
 

ผลจากการศึกษาการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลส เม่ือ
พิจารณาจากคะแนนเฉล่ียในขนมหมอแกงไข พบวา 

 
2.1.1  ความชอบดานลักษณะปรากฏ  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ี

ระดับรอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลาง  โดยการทดแทนที่ระดับรอยละ 50 และ 30 มีคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย 
คือ 6.75 และ 6.63 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .422) 

 
2.1.2  ความชอบดานสี  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 

40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.50 มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง โดย          
การทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 และ 30 มีคะแนนรองลงมาซึ่งอยูในเกณฑชอบปานกลางและชอบ
เล็กนอย คือ 7.00 และ 6.81 ตามลําดับ และการทดแทนทั้ง 3 ระดับ ไมพบความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .124) 

 
2.1.3  ความชอบดานกล่ิน การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสพบวาท้ัง 3 

ระดับมีคะแนนความชอบอยูในเกณฑชอบปานกลางท้ังหมด แตการทดแทนที่ระดับรอยละ 40 ให
คะแนนสูงสุด คือ 7.50 โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมา คือ 7.00 และ 
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7.00 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 (P-value = .172) 

 
2.1.4  ความชอบดานรสชาติ  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับ

รอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.00 มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง  
โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมาซ่ึงอยูในเกณฑชอบปานกลางและ
ชอบเล็กนอย คือ 7.00 และ 6.63 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดบั ไมพบความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .288) 

 
2.1.5  ความชอบดานเนื้อสัมผัส  การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ี

ระดับรอยละ 30 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.19  มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลาง โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 40 และ 30 มีคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบปานกลาง
และชอบเล็กนอย คือ 7.13 และ 6.81 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมพบความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 (P-value = .144) 

 
2.1.6  ความชอบโดยรวมพบวา การทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสท่ีระดับ

รอยละ 40 ใหคะแนนสูงสุด คือ 7.06 มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบปานกลาง  
โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 30 และ 50 มีคะแนนรองลงมาซ่ึงอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.75 
และ 6.50 ตามลําดับ และการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 (P-value = .321) 

 
จากการศึกษาการทดแทนน้าํตาลมะพราวบางสวนดวยสารแทนความหวานซูคราโลส  

พบวา ปริมาณการทดแทนท้ัง 3 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05
ของคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  เม่ือพิจารณาคะแนน
เฉล่ียของการทดสอบ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม สูตรท่ี
ทดแทนน้ําตาลมะพราวท่ี ระดับรอยละ 40 ใหคะแนนสูงท่ีสุดใน 3 สูตร และไดขนมหมอแกงท่ีมี
หนาขนมเรียบ คลายขนมหมอแกงท่ัวไป รสชาติไมหวานเกินไป จึงใชปริมาณซูคราโลสรอยละ 40 
ในการทดลองตอไป 
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2.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส 
 

        นําขนมหมอแกงไขท่ีทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลส ท้ัง      
3 ระดับ มาวดัคาความแข็ง (Hardness) คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force)  และการเกาะตัวกัน
(Cohesiveness)  ดวยเคร่ือง Texture Analyser โดยหวัวัดท่ีใชทดสอบคือ หัวทดสอบแบบกด 
(Compression) เสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร และกําหนดคาพารามิเตอร ของระยะทางท่ีกด
หัววัดลงไปในตัวอยาง 75% Strain และความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหัววัด (Test Speed) 1.0 
mm/sec โดยผลการทดสอบตัวอยางละ 10 ซํ้าและทําการคัดเลือก มา 5 ซํ้าเพื่อนํามาหาคาเฉล่ียของ 
แตละตัวอยาง โดยตัวอยาง 5 ซํ้าท่ีเหลือเปนการตัดออกของ ตัวอยางท่ีมีคาสูงสุด คาตํ่าสุด และ
ตัวอยางท่ีมีความผิดพลาดการทดสอบวัดอีก 3 ซํ้า ผลเปนดังตารางท่ี 15 
 
ตารางท่ี 15  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารให               

ความหวานซูคราโลส 3 ระดับ 
 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณซูคราโลส 
(รอยละ) ความแขง็  

(กรัม) 
คาแรงเกาะติดผิว 
 (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  ตัวอักษรในแนวตั้งตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 

    ระดับ .05 
              

การศึกษาลักษณะทางกายภาพดานเนื้อสัมผัสของขนมหมอแกงไขทดแทนนํ้าตาลมะพราว 
ดวยสารใหความหวานซูคราโลส 3 ระดับ ในดานความแข็งของขนมหมอแกงไขพบวาการทดแทน
ท่ีระดับรอยละ 50 มีความแข็งมากท่ีสุด เทากับ 2,529.60 กรัม รองลงมาคือระดับรอยละ 40 และ 30 
มีคาเทากับ 2,383.00 กรัม และ 2,276.22 กรัม ตามลําดับ  ซ่ึงความแข็งของหมอแกงไขท่ีทดแทนท่ี
ระดับรอยละ 30 ไมมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 40 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 แตมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
จากภาพท่ี 5 จะเหน็ไดวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณสูงข้ึนจะทําใหคาความแข็ง 
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(กรัม) เพิม่ข้ึน เนื่องจากน้ําตาลมีหนาท่ีในการทําใหอาหารนุม (tenderizing) ทําใหอาหารมีความชุม
ช้ืน (moistness) เม่ือลดปริมาณนํ้าตาลมะพราวทําใหหนาท่ีดานความชุมช้ืนของขนมหมอแกงไข
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

สารใหความหวานซูคราโลส %

ความแข็ง (กรัม)

 
 
ภาพท่ี 5  คาเฉล่ียความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารให 
               ความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
 ในดานคาแรงเกาะติดผิว  พบวาขนมหมอแกงไขท่ีทดแทนนํ้าตาลดวยสารใหความหวาน          
ซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 50 มีคามากท่ีสุด ซ่ึงเทากับ -126.74 กรัม:มิลลิกรัม รองลงมาคือระดับ          
รอยละ 40 และ 30 มีคาเทากับ -185.80 กรัม:มิลลิกรัม และ -126.74 กรัม:มิลลิกรัม ตามลําดับ โดย
คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกงไขท่ีระดับรอยละ 30 ไมมีความแตกตางกับการทดแทนระดับ   
รอยละ 40 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตมีความแตกตางกับการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 จากภาพท่ี 6 จะเห็นไดวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสใน
ปริมาณสูงข้ึนจะทําใหคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) เพิ่มข้ึน 
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-126.74 (b)
-185.80 (a)-192.33 (a)

-300

-200

-100

0

30 40 50

ปริมาณสารใหความหวานซูคราโลส

คาแรงเกาะติด 

(กรัม : มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 6  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนน้ําตาลมะพราว 
               ดวยสารใหความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
เม่ือนําคาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกงไขมาพิจารณาพบวาการทดแทนท้ังระดับ 30 40 

และ 50 มีคาเทากับ 0.13 และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 
 

ในดานคุณลักษณะเน้ือสัมผัส  พบวาการใชปริมาณสารใหความหวานซูคราโลสเพ่ิมข้ึนมี
ผลทําใหขนมหมอแกงไขมีความแข็งและคาการเกาะติดผิวเพิ่มข้ึน สารแทนความหวานซูคราโลส
ไมสามารถทําหนาท่ีเหมือนกับน้ําตาลมะพราว  ดังนัน้การผลิตขนมไทยลดนํ้าตาลจงึตองใชวิธีเปน 
Total system approach คือ ตองใชสารหลายชนิดเพื่อชดเชยหนาท่ีตางๆท่ีสารทดแทนน้ําตาลไมมี  
เชน การใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลบางชนิดไมสามารถเกิดสีน้ําตาลเม่ือรอนไดเหมือน
น้ําตาล   สีของผลิตภัณฑอาจตางจากผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลมะพราวหรือน้ําตาลทราย (มลศิริ, 2545) 
หรือมีสีท่ีออนกวา ทําใหมีผลตอลักษณะสีและเนื้อสัมผัสของขนมหมอแกงไข  จากการทดลองการ
ใชสารใหความหวานซูคราโลสพบวาการทดแทนท่ีรอยละ 40 มีคาเฉล่ียดานเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับ
ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมากท่ีสุด 
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3.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในขนมหมอแกงไข 
 

3.1  การศึกษาชนิดและปริมาณกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมของขนมหมอแกงไข 
 
         นําสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงไขท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1 มาใชในการทดลอง 
การทดแทนกะทิดวยกะทิธัญพืช 2 ชนิด คือ A และ B และศึกษาการใชในปริมาณท่ีตางกัน คือ        
รอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ ไดสูตรขนมหมอแกงท้ังหมด 4 สูตร ในการทดลองใชกะทิ
สําเร็จรูปบรรจุกลอง ยูเอชที แทนกะทิสดจากมะพราวเพื่อลดความแปรปรวนของกะทิใน                  
การทดลอง ทําการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสกับผูชํานาญการดานอาหารและ         
ขนมไทย จํานวน 8 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สวนผสมของสูตรขนมหมอแกงไขใน
การทดลองเปนดังตารางท่ี 16 
 
ตารางท่ี 16  สวนผสมและปริมาณของขนมหมอแกงไข 4 สูตร ท่ีมีการทดแทนกะทิดวยกะทิธัญพืช 

      ตางชนิดและปริมาณตางกัน 
 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

กะทิธัญพืช ชนิด A กะทิธัญพืช ชนิด B 

ปริมาณในการทดแทน 

สวนผสม 
(กรัม) 

75 100 75 100 
ไขเปด 

กะทิมะพราว 
กะทิธัญพืช 

น้ําตาลมะพราว 

387 
71 
214 
215 

387 
0 

285 
215 

387 
71 
214 
215 

387 
0 

285 
215 

 
จากการศึกษาการทดแทนกะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืช 2 ชนิด และปริมาณตางกนั โดยจัด

ได 4 Treatment combination ในการทดลอง 22 treatment allocate factorial พบวา ขนมหมอแกงท่ี
ทดแทนกะทิธัญพืช 2 ชนิดในอัตราสวนท่ีตางกันจะไมมีผลตอคะแนนเฉล่ียความชอบของ
คุณลักษณะทุกดาน คือ ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม และไม
พบวามีปฏิกิริยาสัมพันธกันดังตารางท่ี 17 
 



 

53 

ตารางท่ี 17  คะแนนเฉล่ียการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท่ีใช
ปริมาณและชนิดของกะทิธัญพืชตางกันจดัแบบการทดลอง 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 

 
 จากการวิเคราะหหาความแปรปรวนทางสถิติในทุกดานของการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสามสัมผัสท้ังในดานลักษณะปรากฏ (ตารางท่ี 18) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซ่ึงอยูในภาคภาคผนวกขท่ี ข11 – ข15   
 
ตารางท่ี 18  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คะแนนเฉล่ียความชอบดานลักษณะปรากฏ

ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 
 
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 

 
พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกัน ไมมีผลตอคาเฉล่ียคะแนนลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสในทุกดานท่ีระดับ .05 สําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและปริมาณของกะทิธัญพชื
ท่ีตางกันไมมีผลตอคาเฉล่ียคะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัสทุกดานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 เชนกัน 
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เม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียของขนมหมอแกงไขท่ีใชกะทิธัญพืชทดแทนในกะทิมะพราวท้ัง 
4 สูตร ในดานตางๆจัดแบบการทดลอง 22 Factorial พบวา 

 
3.1.1  ความชอบดานลักษณะปรากฏ  สูตรท่ี 1 ใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ใหผลท่ีดท่ีีสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ        
ปานกลาง โดยสูตร 2,3และ 4 ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.31  6.25 และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.397) 
 

3.1.2  ความชอบดานสี  พบวา สูตรท่ี1 ใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนในปริมาณ         
รอยละ 75 ใหคะแนนเฉล่ียดานสีดีท่ีสุด  มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 , 4 และ 3  ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย  คือ 6.75  6.25 และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.519) 

 
3.1.3  ความชอบดานกล่ิน พบวาท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด B ใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ  มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินอยูในเกณฑชอบ 
เล็กนอย  เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ  6.50  6.63  6.75 และ 6.63   ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ี
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.75 ท้ัง 4 สูตรไมพบ
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .761) 

 
3.1.4  ความชอบดานรสชาติ พบวา ท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด B ใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ  มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานรสชาติอยูในเกณฑ 
ชอบ เล็กนอยถึงชอบปานกลาง  เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.50  6.75 7.00  และ 6.25 ตามลําดับ 
และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 
7.00 ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดบั .05 (P-value = .203) 

 
3.1.5  ความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา สูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชชนดิ B ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ไดคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 4  2 และ 1 ตามลําดับ ท่ีมีคะแนนเฉล่ียดานเนื้อสัมผัสอยูในเกณฑชอบเล็กนอย
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ถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 6.25 6.06 และ 5.88 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตาง
กันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .174) 

 
3.1.6  ความชอบโดยรวมพบวา ท้ัง 4 สูตรท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A และชนิด Bใน

ปริมาณรอยละ 75 และ 100 ของน้ําหนักกะทิ มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินในเกณฑชอบ 
เล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.38  6.13 6.63 และ 5.88 ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ี
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.68 ท้ัง 4 สูตรไมพบ
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .481)  

 
เม่ือพิจารณาการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การใชกะทิธัญพืชชนิด A ใหผลดี

ในดานลักษณะปรากฏและสี ท้ังนี้จากการสังเกตลักษณะความขนเหลวของกะทิธัญพืชชนิด A มี
ความเขมขนสูงกวากะทิธัญพืชชนิด B เนื่องมาจากในสวนผสมไมมีสวนประกอบจากนํ้ากะทิ ซ่ึง 
ทําใหมีผลตอหนาขนมท่ีมีความเรียบเนียนมากกวาการใชกะทิธัญพืชชนิด B ในดานสีของ
ผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาท้ัง 4 สูตร มีสีเหลืองออนตางจากขนมหมอแกงไขท่ัวไป ท้ังใน
สวนหนาขนมและตัวขนม แตในดานเน้ือสัมผัส กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมพบวากะทิ
ธัญพืชชนิด Bใหคุณลักษณะท่ีดีกวา ท้ังนี้ลักษณะของกะทิธัญพืชชนิด B มีลักษณะคลายกะทิ
มะพราวกลอง ไมขนหนดืมาก กล่ินและรสชาติคอนขางคลายคลึงกับกะทิมะพราวมากกวา จึงเปน
ท่ียอมรับจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัสมากกวา และพบวาการใชกะทิธัญพืชในปริมาณรอยละ 
75 ของกะทิธัญพืชท้ัง 2 ชนิด ใหมีดีกวากะทิธัญพืชรอยละ 100  
 
 จากการทดสอบดังกลาวจะพบวาการจดัปจจัยการทดลองแบบ 22 Factorial นั้นท้ังชนดิและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดังนั้น จึงนําผลการทดลองของ
ขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช ท้ัง 4 สูตร มาจัดการทดลองแบบ RCBD และวิเคราะห
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสได
ดังตารางท่ี 19 
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ตารางท่ี 19  คะแนนเฉล่ียการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหมอแกงไขท่ีใชกะทิ
ธัญพืชทดแทนกะทิมะพราวจัดการทดลองแบบ 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  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี          

    ระดับ .05 
 

จากผลการวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียดวยวธีิ Duncan 's New 
Multiple Range Test เพื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียคะแนนในคุณลักษณะดานตางๆใน
แผนการทดลอง RCBD พบวา  
 

3.1.7  ความชอบดานลักษณะปรากฏ พบวาสูตรท่ี 1 ใชกะทิธัญพืชชนดิ A ทดแทน
ในปริมาณรอยละ 75 ใหผลท่ีดีท่ีสุด คือ 7.13  มีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑชอบ
ปานกลางโดยสูตร 2,3 และ 4 ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย คือ 6.31  6.25  และ 
6.13 ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.130) 

 
3.1.8  ความชอบดานสี พบวาสูตรท่ี 1 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด A ทดแทนในปริมาณ          

รอยละ 75 ใหคะแนนเฉล่ียดานสีดีท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียดานสีอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13  
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 , 4 และ 3  ไดคะแนนรองลงมาอยูในเกณฑชอบเล็กนอย  คือ 6.75  6.25  และ 
6.13  ตามลําดับ ท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = 
.103) 
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3.1.9  ความชอบดานกล่ิน พบวาท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉลี่ยความชอบดานกล่ินอยูใน
เกณฑชอบเล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ  6.50   6.63   6.75  และ 6.63    ตามลําดับ และ
พบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75  มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.75  
แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .854) 

 
3.1.10  ความชอบดานรสชาติ พบวาท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานรสชาติ

อยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง เรียงคะแนนตามลําดับสูตร คือ 6.50   6.75  7.00   และ 
6.25  ตามลําดับ และพบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75  มีคะแนน
เฉล่ียสูงสุด คือ 7.00  แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05  
(P-value = .332) 

 
3.1.11  ความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา สูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนใน

ปริมาณรอยละ 75 ไดคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ียอยูในเกณฑชอบปานกลาง คือ 7.13 
รองลงมาคือสูตรท่ี 4 2 และ 1 ตามลําดับ คะแนนเฉล่ียดานเน้ือสัมผัสอยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึง
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 6.25  6.06 และ 5.88 ตามลําดับ เม่ือทดสอบความแตกตางในดาน
เนื้อสัมผัส พบวาสูตรท่ี 3 มีความแตกตางกบัสูตรท่ี 1 2 และ 3 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
ในขณะเดยีวกนัพบวาสูตรท่ี 1 2 และ 4 ไมมีความแตกตางกันท่ีระดับ .05 (P-value = .023) 

 
3.1.12  ความชอบโดยรวมพบวา ท้ัง 4 สูตร มีคะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินใน

เกณฑชอบ เล็กนอย เรียงคะแนนตามลําดบัสูตร คือ  6.38  6.13  6.63  และ 5.88  ตามลําดับ  และ
พบวาสูตรท่ี 3 ท่ีใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนในปริมาณรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด คือ 6.68  
แตท้ัง 4 สูตรไมพบความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (P-value = .470) 

 
จากการทดลองพบวามีเพยีงลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสเพียงดานเดียวท่ีมีความแตกตางของ

แตละสูตรในการทดแทนดวยกะทิธัญพืช และสูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 มีคะแนนเฉล่ีย
ในดานรสชาติและเนื้อสัมผัสสูงกวาอีก 3 สูตร และสูตรท่ี 1 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 เชนกัน 
พบวามีคะแนนเฉล่ียดานลักษณะปรากฏและสีสูงกวาอีก 3 สูตร ดังนั้นจึงสามารถทดแทนกะทิดวย
กะทิธัญพืชท่ีรอยละ 75 สวนดานการใชชนดิของกะทิธัญพืชพบวา สูตรท่ี 3 ซ่ึงใชกะทิธัญพืชชนิด 
B มีคะแนนเฉล่ียในดาน กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกวาอีก 3 สูตร ดังนั้นจึง
ใชกะทิธัญพืชชนิด B ทดแทนกะทิท่ีระดับรอยละ 75 ในการทดลองตอไป 
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3.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส 
 

        นําขนมหมอแกงไขท่ีใชปริมาณและชนิดของกะทิธัญพืชตางกันทดแทนกะทิมะพราว
ท้ัง 4 สูตร มาวัดคาความแข็ง (Hardness) คาแรงเกาะติดผิว (Adhesive force) และการเกาะตัวกัน
(Cohesiveness)  ดวยเคร่ือง Texture กําหนดคาพารามิเตอรของระยะทางท่ีกดหวัวดัลงไปใน
ตัวอยาง 75% Strain และความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหัววดั (Test Speed) 1.0 mm/sec. โดยผล              
การทดลองไดมาจากการทําการทดสอบท้ังส้ินตัวอยางละ 10 ซํ้าและทําการคัดเลือกมา 5 ซํ้าเพื่อ 
นํามาหาคาเฉลี่ยของแตละตัวอยางโดยตัวอยาง 5 ซํ้าท่ีเหลือเปนการตัดออกของ ตัวอยางท่ีมี
คาสูงสุด คาตํ่าสุด และตัวอยางท่ีมีความผิดพลาดการทดสอบวัดอีก 3 ซํ้า ผลเปนดัง ตารางท่ี 20 
 
ตารางท่ี 20  แสดงคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขดวยคาเฉล่ีย±S.D.ใชปริมาณและชนิด

ของกะทิธัญพชืทดแทนกะทิมะพราวใน 4 สูตร 
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรท่ี  

ความแขง็  
(กรัม) 

คาแรงเกาะติดผิว 
 (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 

 
              การศึกษาลักษณะทางกายภาพดานเน้ือสัมผัสของขนมหมอแกงไขซ่ึงใชปริมาณและชนิด
ของกะทิธัญพชืตางกันทดแทนกะทิมะพราวท้ัง 4 สูตร ในดานความแข็งพบวาสูตรท่ี 1 ซ่ึงใชกะทิ
ธัญพืชชนิด A ปริมาณรอยละ 75 มีความแข็งมากท่ีสุด มีคาเทากับ 2,366.38 กรัม รองลงมาคือสูตร
ท่ี 2 4 และ 3 ตามลําดับ เทากบั 2,191.74 กรัม 2,044.68 กรัม และ 1,957.92 กรัม   
 

เม่ือวิเคราะหความแปรปรวนคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิ
ธัญพืช พบวาชนิดของกะทิธัญพืชท่ีใชมีผลตอความแข็งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 แต
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอความแข็ง และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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ภาพท่ี 7  คาเฉล่ียคาความแข็ง (กรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืชตางชนิดกัน 
 
 ชนิดของกะทิธัญพืชมีผลตอความแข็ง (กรัม) อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 จาก
ภาพท่ี 7 จะเหน็ไดวาการใชกะทิธัญพืชชนิด A ขนมหมอแกงไขมีความแข็งกวาการใชกะทิธัญพืช
ชนิด B 
 

พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพชืท่ีใชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ดังภาพท่ี 8 และ 9 และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและปริมาณของกะทิ
ธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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-150
-100
-50

0

ชนิด A ชนิด B

ชนิดของกะทิธัญพืช

แรงเกาะติดผวิ 

(กรัม :  มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 8  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช  
    ตางชนิดกนั 
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ชนิดของกะทิธัญพืชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .05 จากภาพท่ี 8 จะเหน็ไดวาการใชกะทิธัญพืชชนิด A ทําใหขนมหมอแกงไขมีการเกาะติด
ผิว มากกวากะทิธัญพืชชนิด B  

-300

-200

-100

0

75 100

ปริมาณของกะทิธัญพืช

แรงเกาะติดผิว 

(กรมั: มิลลิกรัม)
 

 
ภาพท่ี 9  คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช 

ในปริมาณท่ีตางกัน 
 

ปริมาณของกะทิธัญพืชมีผลตอคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ .05 จากภาพท่ี 9 จะเห็นไดวาการใชปริมาณกะทิธัญพืชรอยละ 75 ทําใหขนมหมอแกงไขมี
การเกาะติดผิวมากกวาการใชปริมาณกะทิธัญพืชรอยละ100  

 
เม่ือนําคาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกงไขมาพิจารณาพบวาการใชกะทิธัญพืชท้ัง 4 สูตร  

พบวาสูตรท่ี 2 มีคามากท่ีสุด เทากับ 0.26  รองลงมาคือสูตรท่ี 3 1 และ 4 ตามลําดับ มีคาเทากับ 0.17 
0.16 และ 0.15 ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนคาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิกรัม) ของ
ขนมหมอแกงไขทดแทนดวยกะทิธัญพืช พบวาชนดิและปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีใชไมมีผลตอ
คาแรงเกาะติดผิว อยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 และสําหรับปฏิสัมพันธระหวางชนิดและ
ปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีตางกันไมมีผลตอคาความแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

 
ในดานคุณลักษณะเนื้อสัมผัส  พบวาการใชกะทิธัญพืชชนิด B ในปริมาณรอยละ 75 ใหคา

ความแข็งนอยท่ีสุดใน 4 สูตร คือมีความนุมของเนื้อขนมมากกวา และการใชกะทิธัญพืชชนิด A ใน
ปริมาณรอยละ 75 มีคาความแข็งใกลเคียงกับขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมากท่ีสุด 
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4.  การพัฒนาผลิตภณัฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสาร 
ใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
 จากการทดลองการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารใหความหวานซูคราโลส และทดแทน 
กะทิมะพราวดวยกะทิธัญพืชในขนมหมอแกงไข พบวาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ี               
รอยละ 40 และการใชกะทิธัญพืชชนิด B ท่ีรอยละ 75 ใหคะแนนการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสมากท่ีสุด ดังนั้นจึงนําสวนผสมท้ัง 2 ชนิด ทําการทดลองโดยมีสวนผสมเปนดัง
ตารางท่ี 21 
 
ตารางท่ี 21  สวนผสมในขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และกะทิ

ธัญพืชรอยละ 75 
 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 
ไขเปด 
น้ําตาลมะพราว 
สารใหความหวานซูคราโลส 
กะทิมะพราว 
กะทิธัญพืช 

387 
129 

10.32 
71 
214 

 
ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขจากการทดสอบสามารถใชสาร

ใหความหวานซูคราโลสไดในปริมาณรอยละ 40 และการใชกะทิธัญพชืชนิด B ในปริมาณรอยละ 
75 ซ่ึงใหคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด มาผลิตเปนขนมหมอแกงไข ผลวิเคราะห
คุณคาทางโภชนาการจากหองปฏิบัติการ ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา น้ําตาล 
ท้ังหมด และกรดไขมันชนิดตางๆ และวิเคราะหพลังงานจากการคํานวณคาพลังงานของปริมาณ
สารอาหารหลัก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตพบวา จากปริมาณขนมหมอแกงไข 100 กรัม ให
พลังงาน 316.06 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.86 กรัม โปรตีน 6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม 
คารโบไฮเดรต 23.45 กรัม เถา 1.15 กรัม น้ําตาลท้ังหมด 22.70 กรัม และเม่ือวเิคราะหกรดไขมัน
ชนิดตางๆ พบวามีกรดไขมนัอ่ิมตัว 17.20 กรัม  กรดไขมนัไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง 4.42 กรัม และ 
กรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง 0.05 กรัม ตามลําดับ ดังตารางท่ี 22 
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ตารางท่ี 22  คุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 
และกะทิธัญพืชรอยละ 75 ในปริมาณ 100 

 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 

ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
     กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
     กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง (กรัม) 
      กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 
     Trans fat 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (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 
 

ในดานคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและ
กะทิธัญพืชพบวา มีคาความแข็ง 2,501.166 กรัม คาแรงเกาะติดผิว-152.568 กรัม: มิลลิเมตร และคา         
การเกาะตัวกนัเทากับ 0.167 มีคา water activity เทากับ 1.000 ในดานคาสี พบวามีคา L* ซ่ึงแสดง
คาความสวาง 40.42 คา a* ซ่ึงแสดงคาความเปนสีแดงถึงสีเขียวเทากับ  44.35 และคา b* ซ่ึงแสดง
ถึงความเปนสีเหลืองถึงสีฟาเทากับ 34.56 ดงัตารางท่ี 23 
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ตารางท่ี 23  คุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40  
      และกะทิธัญพืชชนิด B รอยละ 75 
 

คุณภาพทางกายภาพ คาท่ีวัดได 
ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี L* 
        a* 
        b* 

2,501.16 
-152.56 

0.16 
1.00 

40.42 
44.35 
34.56 

 
 พิจารณาคุณคาทางโภชนาการดานตางๆของขนมหมอแกงไขท้ังสองแบบ ไดตารางที่ 24 
 
ตารางท่ี 24  เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท้ัง 
 

คุณคาทางโภชนาการ หมอแกงไข
สูตรพื้นฐาน 

หมอแกงไขกะทิ
ธัญพืช-ซูคราโลส 

ความแตกตาง 

ความช้ืน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
  กรดไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 
  กรดไขมันไมอ่ิมตัว (กรัม) 
  กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง (กรัม) 
   กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง (กรัม) 
  Trans fat (กรัม) 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (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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พิจารณาการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวาน          
ซูคราโลสท่ีระดับรอยละ 40 ของปริมาณนํ้าตาลมะพราว และกะทิธัญพืชท่ีระดับรอยละ 75 ของ
ปริมาณกะทิท้ังหมด เปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน พบวาขนมหมอแกงไขสูตรท่ี
พัฒนามีไขมันท้ังหมดลดลง 34.27% กรดไขมันอ่ิมตัวลดลง 57.73% เถาลดลง 20.87%  
คารโบไฮเดรตลดลง 24.99% น้ําตาลท้ังหมดลดลง 35.51% และพลังงานลดลง 27.52% 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 10  คุณคาทางโภชนาการท่ีลดลงของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

 
ในการวิเคราะหพบวามีความชื้น เพิ่มข้ึน 21.98% โปรตีนเพิ่มข้ึน 11.13% กรดไขมันไม

อ่ิมตัวเพิ่มข้ึน 118.10% กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง เพิ่มข้ึน 27.76% กรดไขมันไมอิ่มตัวหลาย

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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ปริมาณ

ไขมันทั้งหมด(กรัม)

กรดไขมันอิ่มตัว(กรัม)

เถา(กรัม)

คารโบไฮเดรต(กรัม)

น้ําตาลทั้งหมด(กรัม)

พลังงาน(กิโลแคลอรี)

คุณคาทางโภชนาการ

สูตรพื้นฐาน

สูตรซูคราโลสและ
กะทิธัญพืช
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ตําแหนง  271.70% การพบโปรตีนเพิ่มข้ึนอาจเน่ืองจากในกะทิธัญพืชมีสวนผสมของโปรตีนจาก        
ถ่ัวเหลืองในผลิตภัณฑ จึงทําใหปริมาณโปรตีนในขนมหมอแกงเพิ่มข้ึน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 11  คุณคาทางโภชนาการท่ีเพิ่มข้ึนของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

 
เม่ือพิจารณาสัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง และกรด

ไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานมีสัดสวน 32 : 7.3 : 1 โดยมีกรด
ไขมันอ่ิมตัวท่ีสูงมาก  แตในขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนามีสัดสวน 3.7 : 2.5 : 1 ซ่ึงมีแนวโนมสัดสวน
ท่ีใกลเคียงท่ีองคการอนามัยโลกแนะนํา คือประมาณ 1 : 1 : 1 จึงจัดเปนผลิตภัณฑท่ีดีตอสุขภาพ 

48.86

59.6

6.92
7.69

4.42

9.64

3.89
4.97

0.53

7.97
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กรดไขมันไมอิ่มตัวหนึ่งตําแหนง

กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายตําแหนง

คุณคาทางโภชนาการ

สูตรพ้ืนฐาน
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และกะทิธัญพืช
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และการวิจัยอาหารไขมันกบัสุขภาพท่ีดีของหัวใจ พบวาการรับประทานกรดไขมันในสัดสวนท่ี
แนะนําทําใหลดความเส่ียงการเกิดโรคหวัใจได (KC Hayes, 2002) 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 12  สัดสวนกรดไขมนัชนิดตางๆของขนมหมอแกงไขตอสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 
 

เม่ือพิจารณาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานและขนมหมอแกง
ไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ผลเปนดังตารางท่ี 25 พบวาในขนมหมอแกงท่ี
พัฒนามีความแข็งมากกวาสูตรพื้นฐาน ในดานคาแรงเกาะติดผิวและการเกาะตัวกันมีคานอยกวา
สูตรพื้นฐาน สวนคาสีพบวาขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนามีคา L* คา a* และ คา b ซ่ึงท้ังหมดท่ีคาสูง
กวาสูตรพื้นฐาน คือขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชมีสีเหลือง
ออนและมีความสวางมากกวา ตางจากขนมหมอแกงสูตรพื้นฐานท่ีมีสีน้าํตาลเขม เนื่องจากสีน้ําตาล 
ของหนาขนมหมอแกงไขเกดิจากปฏิกิริยา Maillard reaction ซ่ึงเกิดจาก reducing sugar ไดแก 
กลูโคส หรือ ฟรุกโทส ทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโน ทําใหมีสี กล่ิน และรสชาติของผลิตภัณฑอาหาร 
(Labuza, Warren and Warmbier, 1977) ดังนั้นเม่ือปรับสัดสวนของวตัถุดิบในขนมหมอแกงไขนัน้
คือการทดแทนดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชทําใหขนมหมอแกงไขท่ีไดมีสีท่ี
ออนลง มีกล่ินและรสชาติท่ีแตกตางจากขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานได ดังภาพท่ี 13 และ 14  
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ตารางท่ี 25  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของขนมหมอแกงไข 
 

คุณภาพทางกายภาพ หมอแกงไขสูตรพื้นฐาน หมอแกงไขกะทิ
ธัญพืช-ซูคราโลส 

ความแข็ง (กรัม)   
คาแรงเกาะติดผิว (กรัม:มิลลิเมตร)  
การเกาะตัวกนั  
คา aw 
คาสี 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  ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
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ภาพท่ี 14  ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 
5.  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให 

ความหวานซูคราโลสท่ีรอยละ 40 และกะทิธัญพืชท่ีรอยละ 75 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑโดย
ผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน ณ สํานักงานเขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร ไดผลดังตารางท่ี 26 
โดยขนมหมอแกงไขในการทดสอบการยอมรับตอ 1 ช้ิน บรรจุกลองพลาสติกขนาดเล็ก น้ําหนัก      
35 กรัมตอช้ิน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 15  ขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพชืในการทดสอบ               

    การยอมรับผูบริโภค 
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ตารางท่ี 26  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค 
 
ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน) รอยละ 
เพศ 
      ชาย 
      หญิง 
 
อายุ (ป) 
      ไมเกิน 20             
      21 – 25       
      26 – 30       
      31 – 35       
      36 – 40      
      มากกวา 41  
 
การศึกษา 
      ตํ่ากวามัธยมศึกษา 
      มัธยมศึกษา 
      อนุปริญญา (ปวช. / ปวส.) 
      ปริญญาตรี 
      สูงกวาปริญญาตรี  
 
รายไดเฉล่ียตอเดือน (บาท) 
      นอยกวา 10,000 
      10,001 – 15,000 
      15,001 – 20,000 
      20,001 – 25,000 
      25,001 – 30,000  
      สูงกวา 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  (ตอ) 
 
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค จํานวน (คน) รอยละ 
อาชีพ 
      นักเรียน / นักศึกษา 
      ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
      พนักงานบริษัทเอกชน 
      รับจาง 
 

 
10 
81 
2 
7 

 
10 
81 
2 
7 

ผูบริโภคท้ังหมด 100  
 
ผูบริโภคเปนชายรอยละ 37 เปนหญิงรอยละ 63 โดยมีอายุไมเกนิ 20 ป คิดเปนรอยละ 3 อยู

ในวยั 21- 25 ป คิดเปนรอยละ 13 อยูในวยั 26 – 30 ป คิดเปนรอยละ 6 อยูในวัย 31- 35 ป คิดเปน 
รอยละ 13 อยูในวยั 36 – 40 ป คิดเปนรอยละ 19 และอายุมากกวา 41 ป คิดเปนรอยละ 46 ในดาน
การศึกษาระดบัตํ่ากวามัธยมศึกษา คิดเปนรอยละ 5 ระดบัมัธยมศึกษา คิดเปนรอยละ 18 ระดับ
อนุปริญญา คิดเปนรอยละ 31 ระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 40 และระดับสูงกวาปริญญาตรี คิด
เปนรอยละ 6  สวนรายไดเฉล่ียตอเดือน นอยกวา 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 36 รายไดอยูในชวง 
10,001 – 15,000 บาท คิดเปนรอยละ 22 รายไดอยูในชวง 15,001 – 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 17 
รายไดอยูในชวง 20,001 – 25,000 บาท คิดเปนรอยละ 10 รายไดอยูในชวง 25,001 – 30,000 บาท 
คิดเปนรอยละ 7 รายไดสูงกวา  30,000 บาท คิดเปนรอยละ 8  เปนนกัเรียนและนักศึกษา คิดเปน 
รอยละ 10 ขาราชการและรัฐวิสาหกิจ คิดเปนรอยละ 81 พนักงานบริษทัเอกชน คิดเปนรอยละ 2 
และประกอบอาชีพรับจาง คิดเปนรอยละ 7 
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ตารางท่ี 27  คะแนนเฉล่ียความชอบขนมหมอแกงไขจากสารใหความซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 
ปจจัย คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ  
ความนุม (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  ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมหมอแกงลดพลังงาน 
 
ปจจัย จํานวน (คน) รอยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
      ยอมรับ 
เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ 
      รสชาติดี มีความอรอย   
      มีประโยชนตอรางกาย 
การตัดสินใจซ้ือ 
      ซ้ือ 
      ไมซ้ือ 
การยอมรับภาชนะบรรจ ุ
      ยอมรับ 
      ไมยอมรับ 
ราคา(ตอ 35 กรัมและภาชนะบรรจุ) 
      ตํ่ากวา 10 บาท 
      10 บาท 
      15 บาท  
      สูงกวา 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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ในดานคะแนนเฉล่ียความชอบของขนมหมอแกงไขลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวน
กรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ในตารางท่ี 27 พบวาผูบริโภคสวน
ใหญมีความชอบดานกล่ินเทากับ 7.79 ความชอบดานสีเทากับ 7.76 และภาชนะบรรจเุทากับ 7.56  
ซ่ึงอยูในเกณฑระดับความชอบปานกลาง  สวนในความชอบดานรสชาติในเทากับ 8.00 ความชอบ
โดยรวม เทากบั 8.00 ความชอบดานความนุมของผลิตภัณฑเทากับ 8.14 และดานความเนียนของ
เนื้อขนมเทากบั 8.14 โดยอยูในเกณฑระดบัความชอบมาก 

 
การศึกษายอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงลดพลังงานและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมัน

ดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ในตารางท่ี 30 พบวามีผูบริโภคการตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑรอยละ 93 และไมซ้ือรอยละ 7 เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ คือ มีรสชาติดี และมี 
ความอรอย คิดเปนรอยละ 47 และมีประโยชนตอรางกาย คิดเปนรอยละ 53 มีการยอมรับภาชนะ
บรรจุ รอยละ 94 และไมยอมรับรอยละ 6  สวน ความตองการในดานราคาของขนมหมอแกงไขท่ีใช
สารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช พบวาผูบริโภคใหราคาประมาณ 10 บาทตอหนึ่งช้ิน 
คิดเปนรอยละ 47 รองลงมาคือราคาตํ่ากวา 10 บาทตอหนึ่งช้ิน คิดเปนรอยละ 41 

 
ในดานขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหวานไทยลดพลังงาน  

พบวามีผูท่ีไมเคยบริโภคขนมหวานไทยพลังงานตํ่าคิดเปนรอยละ 96 และเคยบริโภค คิดเปน           
รอยละ 4 โดยประเภทขนมไทยพลังงานตํ่าท่ีเคยรับประทานมีดังนี ้

 
ประเภทกวน  ไดแก ขนมเปยกปูน ขนมตะโก และลูกชุบ 
ประเภทตมในน้ําเช่ือม  ไดแก ขนมไขแมงดา และเม็ดขนนุ 
ประเภทน้ํากะทิ  ไดแก ลอดชอง 
ประเภทนึ่ง  ไดแก สังขยา 
ประเภทตม  ไดแก  วุนกะทิ 
ประเภทอบและผิง  ไดแก ขนมหมอแกง 
ประเภททอด  ไดแก ครอบครองกรอบ 
 
โดยสถานท่ีในการซ้ือ คือ หางสรรพสินคาเดอะมอลล และตลาดจตุจกัร ปญหาท่ีพบใน  

การรับประทานขนมหวานไทยลดพลังงาน คือ หาซ้ือยาก ผลิตภัณฑไมหลากหลาย ราคาแพง และ
รสชาติไมอรอย 
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ตารางท่ี 29  ขอมูลความคิดเห็นของผูบริโภคเกีย่วกับขนมหวานไทยลดพลังงาน 
 
ความคิดเห็นของผูบริโภค คะแนน 
ดานราคาของขนมไทยพลังงานตํ่ากับขนมไทยปกติ 
      ตํ่ากวาเดิม 
      เทาเดิม 
      สูงกวาเดิม 
      อ่ืนๆ 
ดานลักษณะของขนมไทยพลังงานตํ่า 
      มีกล่ินหอม 
      เนื้อสัมผัสนุมและเนียน  
      รสชาติเขมขน 
      เนื้อสัมผัสชุมช้ืนและมีความฉ่ํา 
      ไมหวานจดั  

 
16 
42 
34 
8 
 

68 
78 
46 
31 
80 

 
ในดานลักษณะของขนมไทยพลังงานตํ่า ผูบริโภคใหความสําคัญตอรสชาติไมหวานจดั 

มาก ท่ีสุด รองลงมาคือ เนื้อสัมผัสนุมและ เนียน มีกล่ินหอม รสชาติเขมขน และเนื้อสัมผัสชุมช้ืน
และมีความฉํ่าตามลําดับ 
  

เม่ือนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะกลุมตัวอยางกับปจจัยความชอบดาน
ภาชนะบรรจุ สี กล่ิน รสชาติ ความนุม (เนื้อสัมผัส) ความเนียมของเนือ้ขนม และความชอบ
โดยรวม  ดังตารางท่ี 30 จากการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนดานความชอบในดานตางๆ
ของขนมหมอแกงไขระหวางเพศของกลุมตัวอยาง พบวาปจจัยดานเพศไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยพบวาสวนใหญ
เพศหญิงใหคะแนนความชอบมากกวาเพศชาย 
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ตารางท่ี 30  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัเพศของกลุม
ตัวอยาง 

 
เพศ ความชอบ 

ชาย หญิง 

T-test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
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  

 
การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานอายกุับปจจัย

ดานความชอบในตารางท่ี 31 พบวาชวงอายุมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ
ความชอบดานสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผู
ท่ีมีอายุนอย โดยชวงอายุ  36 – 40 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ อายุมากกวา 40 ป 31 – 
35 ป 26 – 30 ป นอยกวา 20 ป  และ 21 – 25 ป ตามลําดับ  
 

สวนดานอายพุบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบ
ดานรสชาติ พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีอายนุอย โดยในชวงอายุ                 
36 – 40 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ 26 – 30 ป มากกวา 40 ป 21 – 25 ป 31 – 35 ป และ 
นอยกวา   20 ป ตามลําดับ  

 
และในดานอายุมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ พบวาผูท่ีมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีอายุนอย โดยผูมีอายุ 
36 – 40 ป และ 31 – 35 ป มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ อายุมากกวา 40 ป 21 – 25 ป               
26 – 30 ป และ นอยกวา 20 ป ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 31  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอายุของกลุม
ตัวอยาง 

 
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 
ความนุม 
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 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

   
การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานระดับ

การศึกษากับปจจัยความชอบในตารางท่ี 32 พบวาในดานระดับการศึกษามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดานภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวา
ผูมีระดับการศึกษานอยกวาใหคะแนนความชอบมากกวาผูท่ีมีระดับการศึกษาสูง โดยผูบริโภคท่ีมี
ระดับการศึกษานอยกวามัธยมศึกษา มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ มัธยมศึกษา ปริญญาตรี 
อนุปริญญา และ มากกวาปริญญาตรี ตามลําดับ  

 
สวนปจจยัความชอบดานอ่ืนๆ ไดแก สี กล่ิน รสชาติ ความนุม (เนื้อสัมผัส) ความเนียนของ

เนื้อขนม และความชอบโดยรวม พบวาระดับการศึกษาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข  
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ตารางท่ี 32  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัระดับการศึกษา
ของกลุมตัวอยาง 

 
คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 

< มัธยม มัธยม อนุ- 
ปริญญา 

ปริญญา
ตรี 

> ปริญญา
ตรี 

F – test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
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 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
 

การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานรายไดตอเดือน
ของกลุมตัวอยางกับปจจยัความชอบในตารางท่ี 33 พบวารายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ความชอบดานสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยผูมีรายได
คอนขางสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่าซ่ึงผูบริโภคท่ีมีรายได 25,001 – 30,000 บาท 
มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 20,001 –25,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยสุด คือผูมีรายได
นอยกวา10,000 บาท  

 
รายไดตอเดือนมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดานกล่ิน

ของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนเฉล่ียความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า 
โดยผูบริโภคท่ีมีรายไดมากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 
30,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท 

 
สวนรายไดตอเดือนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

รสชาติ พบวาผูมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า โดยผูบริโภคท่ีมีรายได 
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มากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 30,000 บาท  และคะแนน
เฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท  

 
รายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

ความเนยีน (เนื้อสัมผัส) พบวาผูท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า โดย 
ผูบริโภคท่ีมีรายได มากกวา 30,000 บาท มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 25,001 – 30,000 
บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท  

 
ในดานรายไดตอเดือนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข พบวาผูมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวา
ผูมีรายไดตํ่า โดยผูบริโภคท่ีมีรายได 35,001 – 40,000 บาท คะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมา คือ 
25,001 – 30,000 บาท และคะแนนเฉล่ียนอยท่ีสุด คือ มีผูรายไดนอยกวา 10,000 บาท   

 
ตารางท่ี 33  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัรายไดตอเดือน

ของกลุมตัวอยาง 
 

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 
ความนุม 
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 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
 

การเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยางในดานอาชีพของกลุม
ตัวอยางกับปจจัยดานความชอบ ในตารางท่ี 34 พบวา อาชีพมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
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สถิติท่ีระดับ .05 ตอสีของผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงาน
บริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ ขาราชการรัฐวิสาหกิจ รับจาง และนักเรียน
นักศึกษา ตามลําดับ  

 
ดานอาชีพมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบดาน

รสชาติ โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงานบริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
ขาราชการรัฐวสิาหกิจ รับจาง และนักเรียนนักศึกษา ตามลําดับ  

 
อาชีพมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอความชอบโดยรวมของ

ขนมหมอแกงไข โดยพบวาผูประกอบอาชีพนักงานบริษัทเอกชนมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด  
รองลงมาคือ รับจาง ขาราชการรัฐวิสาหกิจ และนักเรียนนกัศึกษา ตามลําดับ  

 
ความสัมพันธดานอาชีพไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ตอ

ความชอบดานภาชนะบรรจ ุกล่ิน ความนุม (เนื้อสัมผัส) และความเนียมของผลิตภัณฑขนม                 
หมอแกงไข  
 
ตารางท่ี 34  ผลการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางปจจยัอาชีพของกลุม

ตัวอยาง 
 

คะแนนเฉล่ีย ความชอบ 

นักเรียน/ 
นักศึกษา 

ขาราชการ/ 
รัฐวิสาหกิจ 

พนักงาน 
บริษัทเอกชน 

รับจาง 

F – test P-value 

ภาชนะบรรจุ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความนุม 
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 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
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 ในการเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียระหวางกลุมตัวอยาง พบวาปจจัยดาน
รายไดของกลุมผูบริโภคมีความสัมพันธกบัคะแนนความชอบในดานตางๆมากท่ีสุด ไดแก สี กล่ิน 
รสชาติ ความเนียน และความชอบโดยรวม โดยผูมีรายไดสูงมีแนวโนมใหคะแนนความชอบใน
ระดับมากกวาผูมีรายไดตํ่า และพบวาปจจัยดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความสัมพันธ
กับปจจยัดานขอมูลพื้นฐานของตัวอยางผูบริโภค ไดแก อายุ รายได และอาชีพ อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ .05 โดยพบวาผูมีอายุมากใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีอายุนอย และกลุมผูบริโภค
ท่ีมีรายไดสูงใหคะแนนความชอบมากกวาผูมีรายไดตํ่า ดงันั้นควรมีการเจาะกลุมผูบริโภค โดยอาจ 
นําผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขไปทดสอบกบักลุมผูบริโภคท่ีมีความตองการอาหารลดพลังงาน ผูมี
แนวโนมเปนโรคอวน โรคเบาหวาน เปนตน เพื่อเปนการสงเสริมผลิตภัณฑขนมไทยลดพลังงาน
ใหแกผูบริโภคมากยิ่งข้ึน 
 
6.  การวิเคราะห Binary Logistic Regression  
 
 6.1  การวิเคราะหความสัมพนัธระหวางตัวแปรท่ีศึกษา 

 

 โดยการวิเคราะหถดถอยโลจิสติก (Logistic Regression Analysis) เพื่อศึกษา
ความสัมพันธระหวางตัวแปรตาม คือ การซ้ือผลิตภัณฑ (ซ้ือ และ ไมซ้ือ) กับตัวแปรอิสระ ไดแก 
ขอมูลพื้นฐานของตัวอยางผูบริโภค ไดแก เพศ อายุ รายได การศึกษา อายุ และคะแนนความชอบ
ดานตาง ๆ สรางแบบจําลองทํานายการการตัดสินใจซ้ือของขนมหมอแกงไขลดพลังงานและ
ปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานและกะทิธัญพืช เพื่อนําสมการถดถอยท่ีไดไป
พยากรณโอกาสการซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืชท่ีได 
 

จากการหาความสัมพันธของขอมูลท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ ไดแก คะแนน
ความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะภาชนะบรรจ ุสี กล่ิน รสชาติ ความเนยีม ความนุม และความชอบ
รวม พบวาคุณลักษณะดังกลาวมีความสัมพันธกัน โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (correlation 
coefficient) แสดงดังตารางท่ี 35 
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ตารางท่ี 35  คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของตัวแปรปจจยัดานความชอบของขนมหมอแกงไข 
 

ปจจัย ภาชนะ สี กล่ิน รสชาต ิ ความเนียน ความนุม ชอบรวม 
ภาชนะ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความเนยีน 
ความนุม 
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 
  

ผลการวิเคราะหพบวาคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธระหวางตัวแปรมีคาต้ังแต 0.425 - 0.704 
โดยปจจยัความชอบในดานสีและรสชาติ มีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธตํ่าสุดเทากับ 0.425 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ี .01 สวนปจจยัความชอบดานความเนียนและความนุม มีคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธสูงสุดเทากับ 0.704 รองลงมาคือปจจัยความชอบในดานความนุมและความชอบ
โดยรวม มีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากับ 0.680 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี .01 จากขอมูล
ขางตน เพื่อนําขอมูลดานปจจัยความชอบมาวิเคราะห Logistic Regression จึงคัดเลือกปจจัย
ความชอบดานความนุม และความชอบโดยรวมออก  
 

6.2 การวิเคราะหถดถอยโลจิสติกแบบทว ิ(Binary Logistic Regression) 
 

        การวิเคราะหสวนนี้ไดทําการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติกของปจจัยท่ีสงผลตอ                   
การตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและ           
กะทิธัญพืช โดยทําการทดสอบความเหมาะสมของโมเดล ความเหมาะสมของตัวแปรปจจัย และ
วิเคราะหปจจยัท่ีสงผลตอการซ้ือขนมหมอแกงไข ดังนี ้
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6.2.1  ความถูกตองของการทํานายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนมหมอแกงไขท่ี
ใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  

 
ผลการวิเคราะหประสิทธิภาพของการทํานายผลตัวแปร จากการสํารวจพบวา

การตัดสินใจเลือกซ้ือขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชของ
ผูบริโภคในความเปนจริงเปนรอยละ 93 ในขณะท่ีผลการทํานายพบวามีผูบริโภคซ้ือคิดเปนรอยละ 
100 และในการตัดสินใจไมซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภคในความเปนจริงคิดเปนรอยละ 7 แตผลการ
ทํานายพบวาผูบริโภคตัดสินใจไมซ้ือผลิตภัณฑเปนรอยละ 0 และจากการทํานายผลตัวแปรพบวามี
ความถูกตองของการทํานายผลการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให                  
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช คิดเปนรอยละ 93 
 

6.2.2  การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไข
ลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมนัดวยสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  
  
     การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกง
ไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพชื กับขอมูลพื้นฐานของกลุมผูบริโภคและ
คะแนนเฉล่ียความชอบ ดวยเทคนิค binary logistic regression โดยตัวแปรนําเขาประกอบดวย
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อายุ รายได การศกึษา อายุ และคะแนนความชอบดานตางๆ
ของขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช ไดแก ภาชนะบรรจุ สี กล่ิน 
รสชาติ ความนุม ทําการคัดเลือกตัวแปรเขาตัวแบบดวยวธีิ Forward Stepwise ในโปรแกรม
คอมพิวเตอร พบวาไมมีขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคท่ีมีผลตอการเลือกซ้ืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
สวนในดานคะแนนความชอบพบวามีเพยีงตัวแปรเดียว คือ ความชอบดานรสชาติท่ีมีผลตอการ
ตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
  
 การวิเคราะหปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือของผูบริโภค โดยพิจารณาคา
สัมประสิทธ์ิถดถอย (β ) คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐานของการประมาณคาสัมประสิทธ์ิถดถอย 
โลจิสติก (S.E.) คาความเปนตอของการเกดิเหตุการณซ้ือเทียบกับไมซ้ือพิจารณาจาก ODD Ratio       
= Exp(β ) และการทดสอบนัยสําคัญของสัมประสิทธ์ิถดถอยดวย Wald Statistics ไดผลดัง
รายละเอียดใน ตารางท่ี 36 และไดตัวแบบการถดถอยโลจิสติกเพื่อใชพยากรณโอกาสท่ีจะซ้ือขนม
หมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
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สมการตัวแบบ 
 

  ⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡
− P
Pg

e 1
lo   =  - 8.425 + 1.461(คะแนนดานรสชาติ) 

   
การแปลผล 
 
  ODD Ratio   = e1.461 
     =  4.309 
 
ตารางท่ี 36  ผลการวิเคราะหโลจิสติกในการอธิบายผลการตัดสินใจซ้ือและไมซ้ือขนมหมอแกงไข

ท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 

ตัวแปร B S.E. Wald. df. Sig. Exp(B ) 
ปจจัย 

ดานรสชาติ 
 

1.461 
 

.521 
 

7.850 
 
1 

 
0.005 

 
4.309 

คาคงท่ี -8.425 3.748 5.054 1 .025 .000 
 

 จากการวิเคราะหพบวามีเพยีงปจจัยความชอบดานรสชาติเพียงอยางเดยีวท่ีมีผลตอ             
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานและปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารให         
ความหวานและกะทิธัญพืชอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 คาสัมประสิทธ์ิเปนบวก และคาโอกาสของ
การเกิดเหตุการณ Exp(β ) = 4.309 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิถดถอยโลจิสติก ( β ) เทากับ 1.461 จาก
โมเดลขางตนพบวาทุกๆ 1 คะแนนท่ีเพิ่มข้ึนของปจจัยดานรสชาติ ผูบริโภคมีโอกาสจะซ้ือขนม
หมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชเพิ่มข้ึนเปน 4.3 เทา 
 
 
 
 
 
 
 



 

83 

7.  การศึกษาตนทุนในการผลิต 
 

การคิดคํานวณตนทุน กําไร เพื่อนําขนมออกขาย ผูผลิตตองนําราคาทุนของวัสดุท่ีนาํมา
ผลิต พรอมท้ังคาเช้ือเพลิง คาแรงงาน ตลอดจนคาสึกหรอของเคร่ืองมือเคร่ืองใช ซ่ึงเปนคาตนทุน
ดานอ่ืนๆ มารวมกันแลวจึงต้ังราคาขาย โดยบวกกําไรจากตนทุนประมาณ 30-50 % แลวจึงกําหนด
ราคาขายตอช้ิน (ดรุณี, 2549) โดยมีคาใชจายในการผลิตดังนี ้

 
คาวัตถุดิบ หมายถึง คาใชจายหลักของสินคาท่ีผลิต ตนทุนสวนใหญของสินคาเปนคา

วัตถุดิบ เชน คาวัตถุดิบของขนม ไดแก คาแปง ไข นม น้ําตาลและอ่ืนๆ ตามสูตรของขนมชนิด
นั้นๆ 

 
คาแรงงาน หมายถึง เงินเดือนหรือคาแรงท่ีจายใหแกคนงานท่ีเกีย่วของกับการผลิตขนม

โดยตรง เชน  พนักงานช่ังวตัถุดิบ พนักงานผสม พนักงานคุมเคร่ือง 
 
คาใชจายอ่ืนๆ หมายถึง คาใชจายตางๆท่ีเกดิข้ึนในขบวนการผลิตนอกเหนือจากคาวัตถุดิบ

และคาแรงงาน เชน คาเชาอาคาร คาเส่ือมราคาของเคร่ืองจักร คาน้ํา คาไฟ คาแกส และของใช 
ส้ินเปลืองตาง ๆ  เชน คาผงซักฟอกสําหรับทําความสะอาด รวมท้ังคาแรงทางออมดวย   
 

วิธีการคํานวณราคาของขนมหมอแกงไข 
 
การคํานวณตนทุนวัตถุดิบผลิตภัณฑอาหารจากตนทุนวตัถุดิบท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 

 
7.1  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไข 

 
ในการผลิตขนมหมอแกงไข จํานวน 24  ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใชวัตถุดิบซ่ึง 

คิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 37 
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ตารางท่ี 37  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิมะพราว 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

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 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 24 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          42.54 

  24 
 

=        1.77 บาท / ช้ิน 
 

7.2  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลส 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลส จํานวน 22 ช้ิน หนกัช้ินละ   
35 กรัม ตองใชวัตถุดิบซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 38 
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ตารางท่ี 38  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา:หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลองUHT 
สารใหความหวานซูคราโลส 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

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 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          63.03 

 22 
 

=        2.87 บาท / ช้ิน 
 

7.3  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชกะทิธัญพืช 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชกะทิธัญพืช จํานวน 24  ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใช
วัตถุดิบซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 39 
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ตารางท่ี 39  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรใชกะทิธัญพืชรอยละ 75 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิธัญพืช 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลองUHT 
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 
รวมเปนเงิน 

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 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงไข จํานวน 22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดบิท้ังหมดของ 

ขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          52.67 

 24 
 

=        2.19 บาท / ช้ิน 
 

7.4  การคํานวณตนทุนวัตถุดิบขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช 
 

ในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และกะทิธัญพืช
รอยละ 75  จํานวน 22 ช้ิน หนกัช้ินละ 35 กรัม ตองใชวตัถุดิบ ซ่ึงคิดเปนตนทุน ดังตารางท่ี 40  
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ตารางท่ี 40  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขใชสารแทนความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม) ราคา: หนวย(บาท) จํานวนเงิน(บาท) 
ไขเปด 
กะทิธัญพืช 
กะทิสําเร็จรูปบรรจุกลอง UHT 
สารใหความหวานซูคราโลส 
น้ําตาลมะพราว  
น้ําตาลมะพราว  
หอมแดง 
น้ํามันพืช 
 

รวมเปนเงิน 

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 

 
การคํานวณตนทุนขนมหมอแกงสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช จํานวน 

22 ช้ิน จากตนทุนวัตถุดิบท้ังหมดของขนมหมอแกงไข คือ 
 

=    ตนทุนขนมหมอแกงไข 
       จํานวนช้ินของขนมหมอแกงท่ีสําเร็จ 
 
=          74.42 

  22 
 

=        3.38  บาท / ช้ิน 
 

จากพิจารณาการคํานวณตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขแตละชนดิ พบวาขนม                  
หมอแกงไขสูตรพื้นฐานมีตนทุนการผลิตตอสูตร 42.54 บาท ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ  
1.77 บาท ในสวนขนมหมอแกงไขสูตรสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 มีตนทุนการผลิตตอ
สูตร 63.03 ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 2.87 บาท ขนมหมอแกงไขสูตรกะทิธัญพืชรอยละ 75 
มีตนทุนการผลิตตอสูตร 52.67 บาท ราคาตอช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 2.19 บาท และขนมหมอแกง
ไขใชท้ังสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีตนทุนการผลิตตอสูตร 74.42 บาท ราคาตอ
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ช้ินขนาด 35 กรัม เทากับ 3.38 บาท โดยขนมหมอแกงไขสูตรท่ีพัฒนาโดยใชท้ังสารใหความ
หวานซูคราโลสและกะทิธัญพืชมีตนทุนสูงสุด รองลงมาคือ ขนมหมอแกงไขจากสารใหความ
หวานซูคราโลสรอยละ 40 ขนม หมอแกงไขจากกะทิธัญพืชรอยละ 75 และขนมหมอแกงไขสูตร
พื้นฐาน ตามลําดับ 
 

โดยขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน มีตนทุนการผลิตตอสูตรนอยท่ีสุด รองลงมาคือ ขนม 
หมอแกงไขจากกะทิธัญพืชขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลส และขนมหมอแกงไข
พลังงานตํ่าและการปรับปรุงสัดสวนกรดไขมันดวยสารใหความหวานซูคราโลส และกะทิธัญพืช 
ตามลําดับ 
 
 เม่ือพิจารณาตนทุนตอสูตร และตนทุนตอชนิดในการผลิตขนมหมอแกงไขแตละสูตร พบ
ดังตารางท่ี 41  
 
ตารางท่ี 41  ตนทุนการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรตางๆ 
 

สูตรขนมหมอแกงไข ตนทุนวัตถุดิบ (บาท) ตนทุนตอชิ้น (บาท) จํานวนชิน้ 
1. ขนมหมอแกงไขสูตร

พื้นฐาน 
2. ขนมหมอแกงไขจาก               

ซูคราโลส 
3. ขนมหมอแกงไขจากกะทิ

ธัญพืช 
4. ขนมหมอแกงไขจาก            

ซูคราโลสและกะทิธัญพืช 

42.54 
 

63.03 
 

52.67 
 

74.42 

1.77 
 

2.87 
 

2.19 
 

3.38 

24 
 

22 
 

24 
 

22 

 
ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพืน้ฐาน เปรียบเทียบกับขนมหมอแกงไขอีก 3 สูตร

พบวาขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 1.10 
บาท คิดเปน 62.15 % สวนขนมหมอแกงไขจากกะทิธัญพืชรอยละ 75 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 
0.42 บาท คิดเปน 23.73 % และขนมหมอแกงไขจากสารใหความหวานซูคราโลสรอยละ 40 และ
กะทิธัญพืชรอยละ 75 มีราคาตนทุนตอช้ินเพิ่มข้ึน 1.61 บาท คิดเปน 90.96 % โดยขนมหมอแกงไข
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ท่ีมีสวนประกอบของสารใหความหวานซูคราโลสมีราคาสูงจากพื้นฐาน เนื่องจากราคาตนทุน
วัตถุดิบตอหนวยสูงกวาวตัถุดิบชนิดอ่ืน  
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สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 
 
 การพัฒนาขนมหมอแกงไขเพื่อลดพลังงานโดยใชสารใหความหวานซูคราโลส และ              
การปรับปรุงสัดสวนของกรดไขมันดวยการใชกะทิธัญพชื ในสูตรของขนมหมอแกงไขซ่ึง
ประกอบดวย ไขเปด 387 กรัม กะทิมะพราว 285 กรัม น้ําตาลมะพราว 215 กรัม หอมแดง 17 กรัม 
น้ํามันพืช 10 กรัม พบวา 

 
1.  การใชสารใหความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลมะพราวสามารถทดแทนไดท่ี 

ปริมาณรอยละ 40 ของน้ําหนักน้ําตาลมะพราว ซ่ึงไดคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด 
 
2.  การใชกะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพราวของขนมหมอแกงไข คือปริมาณรอยละ 75 ของ

น้ําหนกักะทิมะพราว ซ่ึงไดคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด และชนิดของกะทิธัญพชื 
ไมมีผลตอคะแนนดานประสาทสัมผัส  

 
3.  การเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน และขนม            

หมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
โดยประมาณ พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน 100 กรัม มีพลังงาน 316.06 กรัม ความช้ืน              
48.86 กรัม โปรตีน 6.92 กรัม ไขมัน 21.62 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 17.20 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัว 
4.42 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 3.89 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัวหลายตําแหนง 0.53 กรัม    
เถา 1.15 กรัม คารโบไฮเดรต 23.45 กรัม และนํ้าตาลท้ังหมด 22.70 กรัม สวนขนมหมอแกงไขใช
สารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีพลังงาน 229.01 กรัม ความช้ืน 59.60 กรัม โปรตีน               
7.69 กรัม ไขมัน 14.21 กรัม กรดไขมันอ่ิมตัว 7.27 กรัม กรดไขมันไมอ่ิมตัว 9.64 กรัม กรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวหนึ่งตําแหนง 4.97 กรัม กรดไขมนัอ่ิมตัวหลายตําแหนง 1.97 กรัม เถา  0.91 กรัม 
คารโบไฮเดรต 17.59 กรัม และนํ้าตาลท้ังหมด 14.64 กรัม จากปริมาณตัวอยาง 100 กรัม พบวา
คุณคาทางโภชนาการขนมหมอแกงไขใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีพลังงาน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ลดลงจากสูตรพื้นฐาน และมีการปรับปรุง 
สัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมนัไมอ่ิมตัวหนึง่ตําแหนง และกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลาย
ตําแหนง เปน 3.7 : 2.5 : 1 
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5.  การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ  พบวาขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน มีความแข็ง 
2373.73 กรัม คาแรงเกาะติดผิว -221.988 กรัม:มิลลิเมตร การเกาะตัวกนั 0.184 คาสี L* เทากับ 1.16 
a* เทากับ 7.39 และ b* เทากับ 1.75  ซ่ึงพบวาขนมหมอแกงไขท่ีพัฒนาข้ึนมีความแข็งมากกวาสูตร
พื้นฐาน และมีสีเหลืองและความสวางมากกวาสูตรพื้นฐาน คือความแข็ง 2501.166 กรัม คาแรง
เกาะติดผิว -152.568 กรัม:มิลลิเมตร  การเกาะตัวกัน 0.167 คาสี L* เทากับ 40.42 a* เทากับ 44.35 
และ b* เทากับ 34.56  

 
 6.  ตนทุนในการผลิตขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐานและขนมหมอแกงไขท่ีใชสารให                    
ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช มีตนทุนช้ินละ 3.40 และ 6.50 บาท ตามลําดับ ซ่ึงพบวามี
ตนทุนตอช้ินของขนมหมอแกงไขจากสารท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช สูงกวา
ขนมหมอแกงไขสูตรพื้นฐาน คิดเปนรอยละ 91.18  
 

7.  จาการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 100 คน ผูบริโภคใหการยอมรับขนม
หมอแกงไขท่ีผลิตดวยซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

92 

ขอเสนอแนะ 

 

1.  ควรมีการศกึษาอายกุารเกบ็รักษาของขนมหมอแกงไขท่ีใชสารใหความหวานซูคราโลส
และกะทิธัญพืช เนื่องจากมีปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเพิ่มข้ึน อาจทําใหเกิดปฏิกริิยา lipid 
oxidation ได ซ่ึงมีผลตอการเส่ือมเสียมของผลิตภัณฑได 

 
2.  ควรมีการศกึษาพัฒนาขนมไทยชนดิอ่ืนเพื่อลดพลังงาน เพื่อเปนทางเลือกในการบริโภค

ท่ีมากข้ึน และเนื่องจากการใชสารใหความหวานท่ีผลใหปริมาณของผลิตภัณฑนอยลงจึงควรใช
สารเพิ่มปริมาณชนิดอ่ืนๆควบคู เพื่อทําหนาท่ีแทนปริมาณนํ้าตาลมะพราวและนํ้าตาลทราย รวมถึง 
หนาท่ีดานอ่ืน เชน การเกดิสีน้ําตาล ความนุม ความวาว และความชุมช้ืนของผลิตภัณฑ 

 
3.  การพัฒนาขนมหมอแกงไขใหมีพลังงานลดลงมากยิ่งข้ึน ควรมีการนําสารทดแทน

ไขมันชนิดอ่ืนมารวมในการผลิต เนื่องจากกะทิธัญพืชมีพลังงานคอนขางสูง ทําใหขนมหมอแกงไข
ท่ีไดยังคงมีพลังงานใกลเคียงกับขนมหมอแกงสูตรพื้นฐาน 

 
4.  การทดลองควรมีตัวแปรควบคุม (สูตรพืน้ฐาน) เพื่อเปนตัวเปรียบเทียบกับทรีทเมนตใน

การทดลองแตละข้ันตอน 
 
5.  ในข้ันตอนการผลิตพบวาการใชภาชนะบรรจุขนาดเล็กทําใหขนมหมอแกงไขมี                

ความแข็งจากเดิม หากใชภาชนะหรือพิมพในการอบที่มีขนาดใหญจะทําใหขนมหมอแกงไขมี
ความนุมมากยิง่ข้ึน 
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แบบสอบถามท่ีใชในการวิจยั 
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ใบรายงานผลการทดลอง 9 - Hedonic Scale test 
 
ช่ือผูทดสอบ............................................................................ วันท่ี ........................................... 
ตัวอยาง ขนมหมอแกงไข 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางอาหารแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยางตามความรูสึกของ 

      ทานใหมากท่ีสุด และกรุณาบวนปากกอนการทดสอบตัวอยาง โดยมีเกณฑการให 
      คะแนน ดงันี้ 

 
9  = ชอบมากท่ีสุด   8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 

คะแนนความชอบของตัวอยาง ปจจัยคุณภาพ 
   

ลักษณะปรากฏ     
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
 
ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
 

 ขอขอบคุณทุกทานท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
ผูวิจัย 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ “ขนมหมอแกงไขลดพลังงาน” 

 

เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง   แบบสอบถามชุดนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธ เร่ืองขนม 

  หมอแกงพลังงานลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลส   
 ภาควิชาคหกรรมศาสตร  สาขาอาหารและโภชนาการ  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
  จึงใครขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม  ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะ 
  เปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยและจะไมมีผลกระทบใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน    
  ขอขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงออกเปน                               
  3 สวน ดังนี้ 

 
  สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
  สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของขนมไทยพลังงานตํ่า 
 

คําอธิบาย ผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขเปนขนมไทยประเภทไขซ่ึงประกอบดวยไขเปด  กะทิ 
  มะพราว และนํ้าตาลมะพราว  นํามาผสมจนเขากนักอนนําไปอบในพมิพฟอยดขนาด 
  กลาง กอนโรยหนาดวยหอมเจียว ซ่ึงขนมหมอแกงไขเปนขนมไทยโบราณท่ีมีปริมาณ     
  รอยละของไขมันและคารโบไฮเดรตสูง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลด 
  พลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลสเปนแนวทางหนึ่งในการลด 
  พลังงานในผลิตภัณฑขนมหวานไทย  พรอมท้ังสงเสริมใหรางกายไดรับปริมาณกรด 
  ไขมันชนิดตางๆ อยางพอเหมาะ รวมถึงคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการสําหรับผูท่ีสนใจ 
  ผลิตภัณฑอาหารลดพลังงาน 

 
       ขอขอบพระคุณ 

              วรารัตน   สานนท 
   ผูวิจัย 
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คําแนะนํา  กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบท่ีเห็นวาเหมาะสม และเติมขอความใน 
     ชองวาง 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   ) ชาย     (   ) หญิง 
 

2. อายุ 
(   ) ไมเกิน 20 ป     (   ) 21-25 ป  
(   ) 26-30 ป    (   ) 31-35 ป  
(   ) 36-40 ป    (   ) มากกวา 41 ป 

 
3. การศึกษาสูงสุด 

(   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา    (   ) มัธยมศึกษา 
(   ) อนุปริญญา (ปวช./ปวส.)   (   ) ปริญญาตรี 
(   ) สูงกวาปริญญาตรี 

 
4. รายไดเฉล่ียตอเดือน 

(   ) นอยกวา 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  (   ) สูงกวา 40,001  

 
5.  อาชีพ  

(   ) นักเรียน/นักศึกษา   (   ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน  (   ) ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 
(   ) พนักงานขาย/ตัวแทนจาํหนาย  (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………….. 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลด
พลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลส 
 
6.  กรุณาทดสอบตัวอยาง โดยภาพรวมของขนมและบรรจุภัณฑ แลวใหคะแนนความชอบโดย   
     ลงในชองตามท่ีทานรูสึก และ ชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในปจจยัดานสี, กล่ิน,   
     รสชาติ, ความนุม, ความเนียนของเนื้อขนม และความชอบรวมโดย  ลงในชองตามท่ีทานรูสึก 

ปจจัย 
 

ไม
ชอบ 
มาก 
ท่ีสุด 

1 

ไม 
ชอบ 
มาก 

 
2 

ไม 
ชอบ 
ปาน 
กลาง 

3 

ไม 
ชอบ 
เล็ก 
นอย 

4 

เฉย ๆ 
 
 
 
5 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

 
6 

ชอบ 
ปาน 
กลาง 

 
7 

ชอบ 
มาก 

 
 
8 

ชอบ 
มาก 
ท่ีสุด 

 
9 

ภาชนะ 
บรรจุ 

         

สี 
 

         

กล่ิน 
 

         

รสชาติ 
 

         

ความนุม 
(เนื้อสัมผัส) 

         

ความเนยีนของ
เนื้อขนม 

         

ความชอบ 
โดยรวม 

         

 
7. ทานยอมรับผลิตภัณฑ ขนมหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวาน 
    ซูคราโลส นี้หรือไม 

(   ) ยอมรับ เพราะ…………………………………………………… 
(   ) ไมยอมรับ เพราะ………………………………………………… 
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8. ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงไขลดพลังงานเพราะเหตุใด 
(   ) รสชาติดี มีความอรอย  
(   ) มีประโยชนตอรางกาย 

 
9. ทานยอมรับภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทน 
    ความหวานซูคราโลส ซ่ึงมีลักษณะตามท่ีทานเห็นอยูหรือไม  และทําใหทานม่ันใจไดวา 
    ผลิตภัณฑสะอาด และปลอดภัย รวมท้ังสะดวกในการพกพาและสามารถรับประทานไดทันที 

(   ) ยอมรับ เพราะ……………………………………………………………… 
(   ) ไมยอมรับ เพราะ…………………………………………………………… 
 

10. ถามีผลิตภัณฑหมอแกงไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวานซูคราโลสนี้ 
     จําหนาย ทานจะซ้ือหรือไม 

(   )  ซ้ือ เพราะ ………………………………………………………… 
        ทานจะซ้ือผลิตภัณฑไขลดพลังงานจากกะทิธัญพืชและสารแทนความหวาน                            
        ซูคราโลสขนาด 35 กรัม ( ขนาดท่ีทานรับประทาน ) ในราคาก่ีบาท? ………บาท 
         (รานขนมแมจา 1 ช้ินส่ีเหล่ียม 8x8 cm. ราคา 20 บาท , เทสโกโลตัส 2 ช้ิน 
         ส่ีเหล่ียม 4.5x4.5 cm. ราคา 20 บาท ) 
(   ) ไมซ้ือ เพราะ …………………………………………………………… 

 
ขอเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

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

 
สวนท่ี 3  ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมหวานไทยลดพลังงาน 

 

11. ทานเคยรับประทานขนมไทยพลังงานตํ่าหรือไม  
 (   )  เคย    (   ) ไมเคย  [ขามไปตอบขอ 15] 
12.  ทานเคยรับประทานขนมไทยพลังงานตํ่าชนิดใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
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 (   ) 1.  ประเภทกวน  
   1. ขนมตะโก   2. ขนมจามงกุฎ  3. ขนมเปยกปูน 
   4. ขนมอาลัว   5. ลูกชุบ   อ่ืนๆ............................ 
 (   ) 2.  ประเภทนึ่ง  

 1. ขนมสังขยา  2. ขนมปุยฝาย   3. ขาวตมมัด 
 4. ขาวเหนียวมูล  5. ขนมช้ัน    อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 3.  ประเภทตมในน้ําเช่ือม 
 1. เม็ดขนนุ    2. ทองหยบิ   3. ทองหยอด  

  4. ฝอยทอง   5. ไขแมงดา   อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 4.  ประเภทเช่ือม 

 1. สาเกเช่ือม   2. พุทราเช่ือม  3. กลวยเช่ือม 
 4. มันหรือเผือกเช่ือม  5. จาวตาลเช่ือม  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 5.  ประเภทตม 
 1. วุนกะทิ   2. ขนมตมขาว  3. ขนมเหนียว 
 4. ขนมถ่ัวแปบ  5. ขนมตมแดง  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 6.  ประเภทอบและผิง 
   1. ขนมหมอแกง  2. ขนมโสมนัส  3. ขนมทองมวน 
   4. ขนมบาบ่ิน  5. ขนมกลีบลําดวน  อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 7.  ประเภททอด 

 1. ขนมดอกจอก  2. ขนมฝกบัว   3. กลวยทอด 
 5. ขนมไขนกกระทา   6. ครองแครงกรอบ  อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 8.  ประเภทปง 
 1.ขาวเหนยีวปง  2. ขนมจาก    3.ทองมวนสด 
 อ่ืนๆ............................. 

 (   ) 9.  ประเภทฉาบ เชน  
 1. เผือกฉาบ   2. กลวยฉาบ    3. มันฉาบ 
 อ่ืนๆ............................. 

(   ) 10.  ประเภทน้ํากะทิ 
   1. ลอดชอง   2. ขนมซาหร่ิม 3.  ทับทิมกรอบ 
   4. ทับทิมกรอบ  5  กลวยบวชชี  อ่ืนๆ............................ 
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 (   ) 11.  ประเภทน้ําเช่ือม 
   1.  ขาวตมน้ําวุน  2. ผลไมลอยแกว  3. วุนมะพราว 
   อ่ืนๆ............................. 
 (   ) 12. ประเภทแชอ่ิม 

 1. มะมวงแชอ่ิม  2. มะเขือเทศแชอ่ิม   3. กระทอนแชอ่ิม 
 อ่ืนๆ............................. 

 (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ ............................................................................................ 
 
13.  ทานเคยซ้ือผลิตภัณฑขนมไทยพลังงานตํ่าจากท่ีใด 
 (   )  หางสรรพสินคา  โปรดระบุช่ือหาง/ราน................................................................. 
 (   )  ตลาดจตุจักร 
 (   )  ตลาด อตก. 
  (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ...................................................................... 
 
14.  ปญหาท่ีทานพบในการรับประทานขนมหวานไทยลดพลังงานและไขมัน  

(   ) ไมพบปญหา 
(   ) พบปญหา ไดแก ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

� รสชาติไมอรอย   � หาซ้ือยาก 
� ราคาแพง    � ผลิตภัณฑไมหลากหลาย 
� อ่ืนๆ........................................ 

 
15.  ทานคิดวาราคาของขนมไทยพลังงานตํ่าควรเปนอยางไรเม่ือเปรียบเทียบกับขนมไทยปกติ 

(   ) ตํ่ากวาเดิม    (   ) เทาเดิม 
(   ) สูงกวาเดมิ    (   )  อ่ืนๆ............................................ 
 

16.  ทานคิดวาขนมไทยพลังงานตํ่าจะตองมีลักษณะอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   ) มีกล่ินหอม    (   ) เนื้อสัมผัสนุมและเนียน  
(   ) รสชาติเขมขน  (   ) เนื้อสัมผัสชุมช้ืนและมีความฉ่ํา  
(  ) ไมหวานจดั   (   ) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................................... 
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ภาคผนวก ข 
ตารางวิเคราะหความแปรปรวน 
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1.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมทางประสาทสมัผัส 
 
ตารางผนวกท่ี ข1  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานลักษณะ    

ปรากฏของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสีของ 

การทดแทนน้าํตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกนั 
 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน
ของ การทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ
ตางกัน 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานรสชาติ

ของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณ
ตางกัน 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสของการทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสใน 
ปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวมของการทดแทนนํ้าตาลมะพราวดวยสารแทนความหวาน          
ซูคราโลสในปริมาณตางกนั 

 
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.  ศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสท่ีเหมาะสมทางกายภาพ 
 

ตารางผนวกท่ี ข7  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาความแข็งของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 

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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาแรงเกาะติดผิวของขนมหมอแกง
ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาการเกาะตัวกันของขนมหมอแกง

ทดแทนน้ําตาลมะพราวดวยสารแทนความหวานซูคราโลสในปริมาณตางกัน 
 
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.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมทางประสาทสัมผัส 
 
ตารางผนวกท่ี ข10  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏจัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสี จัด

แบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกัน 
 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน 
จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

รสชาติ จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดใน
ปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัส จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณ
ตางกัน 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวม จัดแบบการทดลอง 22 factorial ของการใชกะทิธัญพืชตาง
ชนิดในปริมาณตางกนั 

 
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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานสีของ

การใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานกล่ิน

ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานรสชาติ
ของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดานเนื้อ

สัมผัสของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคาเฉล่ียคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวมของการใชกะทิธัญพืชในแผนการทดลอง 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.  ศึกษาการใชกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมทางกายภาพ 
 
ตารางผนวกท่ี ข22  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียความแข็งของการใชกะทิ

ธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกันจดัแบบการทดลอง 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  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาแรงเกาะติดผิวของการใช

กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 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 
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ตารางผนวกท่ี ข24  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คาเฉล่ียคาการเกาะตัวกนัของการใช
กะทิธัญพืชตางชนิดในปริมาณตางกนัจัดแบบการทดลอง 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) 
  
  
  
  

 


