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 การวิจยัมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการผลิต คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีของแกนตะวนัผง 

และการผลิตขนมไทยเสริมแกนตะวันผง วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวย ANOVA, Bonforoni และ 

Friedman Test of Ranking ผลการวิจัย พบวา การผลิตแกนตะวันผง โดยการนําหัวแกนตะวันสดแช

ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.05% กอนนําไปอบแหงสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล

ไดดีกวาการแชในน้ํากล่ัน และสารละลายกรดซิตริก 0.5% เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและ

กายภาพ แกนตะวนัผงมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา และคารโบไฮเดรต 4.24, 9.66, 

0.05, 4.58, 4.89 และ 76.56% คา aW  0.16 และคาสี L* a* b* คือ 89.92 , 0.21 และ 8.45 จากนั้น

ศึกษาการเสริมแกนตะวันผงในขนมไทย คือ ขนมลืมกลืน ขนมน้ําดอกไม และขนมไข โดยเสริม

แกนตะวันผง 3 ระดับ คือ 20, 40 และ 60% ของน้ําหนักแปง พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับใน

ปริมาณการเสริมแกนตะวนัผงของขนมลืมกลืน และขนมน้ําดอกไมในระดับการเสริมท่ี 40% สวน

ขนมไขผูทดสอบใหการยอมรับท่ี 20% เม่ือวิเคราะหทางกายภาพของขนมไทยเสริมแกนตะวันผง 

พบวา มีคาสี L* 35.14, 35.21 และ74.20 a* -2.46, 0.94 และ 2.32 b* -10.12, 0.51 และ 26.75 ดาน

เนื้อสัมผัสของ ขนมลืมกลืน ขนมน้ําดอกไม และขนมไข มีคา Hardness 1,035.37, 3,725.74 และ 

3,430.36 (g) คา Springiness 0.88, 0.66 และ 0.89 (mm) คา Cohesiveness 0.70, 0.56 และ 0.67 

(g/sec) คา Chewiness 640.35, 1,495.51 และ 2,090.55 (g/sec) ผลการยอบรับผลิตภัณฑขนมไทย

เสริมแกนตะวนัผงของผูบริโภค 100 คน ในดานการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบให

คะแนนความชอบโดยรวม ขนมลืมกลืน ขนมน้ําดอกไม และขนมไข ท่ี 7.06, 7.12 และ 7.52 และ

การยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคสวนมากใหการยอมรับตอขนมลืมกลืน ขนมน้ําดอกไม 

และขนมไข คิดเปน 98, 96 และ 97% ขนมไทยเสริมแกนตะวนัผงท้ังหมดท่ีศึกษา พบวา ผาน

มาตรฐานความปลอดภัยดานจุลินทรีย 
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The objective of this research were  studied physical, chemical and sensory qualities of 

Jerusalem Artichoke Powder in Thai dessert. Samples were analyzed by ANOVA, Bonforoni and 

Friedman Test of Ranking  for statistical analysis. Results showed that Product by the Jerusalem 

Artichoke Powder soak in potassium metabisulfite 0.05% prior to drying to inhibit browning 

better than soaking in distilled water and a solution of citric acid 0.5%. The developed of 

Jerusalem Artichoke powder showed that moisture, protein, fat, fiber, ash and carbohydrate was 

4.24, 9.66, 0.05, 4.58, 4.89 and 76.56% aW 0.160 and the colors L* a* b* is 89.92, 0.21 and 8.45. 

Then added  Jerusalem Artichoke powder in Thai dessert was kha-nonm-luam-kluan, kha-nom-

nam-dok-mai and kha-nom-khai varying the ratio of Jerusalem Artichoke Powder in as follow20, 

40 and 60%. The sensory acceptance kha-mon-luam-kluan and kha-mon-man-dok-mai added 

40% Kha-mon-khai added  20%. Analyze physical Thai Dessert Added Jerusalem Artichoke 

Powder that has color values L* 35.14, 35.21 and 74.20 a* -2.46, 0.94 and 2.32 b* -10.12, 0.51 

and 26.75. the texture of Thai dessert Hardness 1,035.37, 3,725.74 and 3,430.36 (g) Springiness 

0.88, 0.66 and 0.89 (mm) for Cohesiveness 0.70, 0.56 and 0.67 (g/sec) for Chewiness 640.35, 

1,495.51 and 2,090.55 (g/sec). The test overall of kha-nom-luam-kluan, kha-nom-nam-dok-mai 

and kha-nom-khai was 7.06, 7.12 and 7.52 in the preferences. And consumer acceptance of kha-

nonm-luam-kluan, kha-nom-nam-dok-mai and kha-nom-khai representing 98, 96 and 97%. Total 

bacterial count of Jerusalem Artichoke Powder in Thai dessert did not exceed the standard value. 
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การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไทย 

 

The Addition of Jerusalem Artichoke (Helianthus tuberosus L.) Powder  

in Thai Dessert 

 

ค าน า 

 

ขนมไทยเป็นขนมมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั เป็นขนมท่ีมีศิลปะในการท าดว้ยความละเอียด 

ประณีต และบรรจงในการท าขนม รสชาติหวานมนั กล่ินหอม อร่อย ลกัษณะสีสันสวยงาม แสดง

ใหเ้ห็นถึงวฒันธรรมประเพณีของชาวไทย ขนมไทยจึงเป็นท่ีนิยมของคนทุกชนชั้นในสังคม และยงั

เป็นท่ีช่ืนชอบของชาวต่างชาติ ซ่ึงขนมไทยส่วนใหญ่มีส่วนประกอบจาก แป้ง น ้าตาล และมะพร้าว 

น ามาผสมกนั และดดัแปลงกบัส่วนผสมชนิดอ่ืน ๆ ท่ีไดจ้ากผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีในทอ้งถ่ิน 

โดยท าใหสุ้กดว้ยวธีิการต่าง ๆ ทั้ง ตม้ น่ึง กวน อบ ทอด เช่ือม กลายเป็นขนมไทยหลากหลายชนิด 

 

แต่ขนมไทยเป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานสูง จึงส่งผลใหเ้กิดภาวะโรคอว้นไดห้ากบริโภคมาก

เกิน อีกทั้งยงัอาจส่งผลใหเ้กิดปัญหาโรคฟันผใุนเด็ก ซ่ึงกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข (2557) 

รายงานวา่ ปัจจุบนัทัว่โลกก าลงัเร่งรณรงคต่์อสู้กบัปัญหาภาวะอว้น และโรคอว้นลงพุง (metabolic 

syndrome) เพื่อลดภาวะความรุนแรงของโรควถีิชีวติ อนัไดแ้ก่ โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง 

โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง และภาวะไตวายเร้ือรัง เป็นตน้  “โรคอว้น” ถือเป็นภยัคุกคามท่ี

ก าลงัระบาดในกลุ่มคนไทย โดยวดัจากอตัราการเสียชีวติท่ีเพิ่มสูงข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั รายงานผล

การส ารวจของ ส านกังานสถิติแห่งชาติ (2550) ปัจจุบนัคนไทยมีภาวะทว้มถึงอว้นราว 10 ลา้นคน 

เด็กไทยอาย ุ2-18 ปี เป็นโรคอว้น ร้อยละ 8 กลุ่มวยัรุ่น 13-18 ปี ร้อยละ 9 เพิ่มข้ึนทุกปี และผล

ส ารวจภาวะอว้นลงพุงของคนไทยอาย ุ15 ปีข้ึนไปโดยใชเ้กณฑเ์ส้นรอบเอวไม่นอ้ยกวา่ 90 

เซนติเมตรในผูช้าย และไม่นอ้ยกวา่ 80 เซนติเมตรในผูห้ญิง เป็นเกณฑต์ดัสินอว้นลงพุง  
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ในปี 2550 ภาวะอว้นลงพุงในเพศชายพบ ร้อยละ 24 และในเพศหญิงพบ ร้อยละ 60.5 ส าหรับปี 

2551 พบภาวะอว้นลงพุงเพิ่มข้ึนในเพศชาย เป็นร้อยละ 33.5 แต่ในเพศหญิงสถานการณ์ภาวะอว้น

ลงพุงดีข้ึน เหลือร้อยละ 58.2  

 

ปัจจุบนัมีวตัถุดิบทางการเกษตรท่ีนิยม คือ แก่นตะวนั เป็นพืชท่ีมีดอกสีเหลืองคลา้ยดอกบวั

ตองแต่มีหวั รูปร่างคลา้ยขิงอวบ มีสีขาว และกรอบคลา้ยแหว้ เม่ือดิบ มีรสหวานเล็กนอ้ย เป็นพืช

ตระกลูเดียวกบัทานตะวนั เป็นพืชลม้ลุกเพาะปลูกในเขตร้อนไดดี้ มีขนคลา้ยหนามกระจาย ทัว่ล า

ตน้และใบ จึงตา้นทานต่อแมลงไดดี้ ความสูงประมาณ 1.5-2.0 เมตร มีถ่ินก าเนิดแถบทวปีอเมริกา

เหนือ มีช่ือภาษาองักฤษวา่ Jerusalem Artichoke (Helianthus tuberosus L.) หรือ Sunchoke  

(สนัน่ และคณะ, 2551) ปัจจุบนัมีการส่งเสริมใหเ้พาะปลูกเป็นจ านวนมาก ซ่ึงหวัแก่นตะวนัมี

คุณประโยชน์ทางโภชนาการมากมาย เช่น มีคุณสมบติัเป็นใยอาหาร เป็นสารพรีไบโอติก ช่วยลด

ระดบัไขมนัในเส้นเลือด เป็นตน้ อีกทั้งแก่นตะวนัยงัสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ 

มากมาย หวัแก่นตะวนั มีคาร์โบไฮเดรต ซ่ึงส่วนใหญ่จะอยูใ่นรูปอินนูลินโดยเป็นพอลิเมอร์ของ 

ฟรุคโตส จึงมีประโยชน์ต่อผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวาน ในประเทศสหรัฐอเมริกา ไดน้ าแก่นตะวนัมา

ใชบ้ริโภคเพื่อเป็นอาหาร นอกจากน้ีในหวัยงัสามารถน าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตอินนูลิน ซ่ึงจะ

พบในหวัพืชชนิดน้ีมากถึงร้อยละ 14-19 (Franck, 2006) โดยอินูลินจะใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิต

น ้าเช่ือมฟรุคโตสเขม้ขน้ เพื่อใชเ้ป็นสารใหค้วามหวานในอุตสาหกรรมอาหาร และยงัพบวา่ การ

เสริมสารสกดัของพืชชนิดน้ีในอาหารสัตว ์เช่น สุกร สุนขั จะช่วยลดปริมาณแอมโมเนียในระบบ

ทางเดินอาหาร และส่ิงขบัถ่าย ท าใหล้ดกล่ินเหมน็ในส่ิงขบัถ่าย (ประภาส และคณะ, 2553) ส่วนหวั

ของแก่นตะวนัมีสารอินนูลิน และฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรด ์ท าใหสุ้ขภาพดีได้ จากงานวจิยัของ 

Bouhnik et al., (2007) และ Roberfroid (2002) อา้งใน วศิาล (2555) พบวา่ อินนูลินในแก่นตะวนั

เป็นสารอาหารกลุ่มหน่ึงท่ีร่างกายไม่สามารถยอ่ยไดใ้นระบบทางเดินอาหารส่วนบน แต่จะสามารถ

ผา่นไปยงัล าไส้ใหญ่เพื่อเป็นอาหารของแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพช่วยกระตุน้ระบบ

ภูมิคุม้กนั และยบัยงัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีก่อใหเ้กิดโรค เพราะฉะนั้นจึงสามารถน าไป

พฒันาเป็นผลิตภณัฑสุ์ขภาพได้  

 



3 
 

ดงันั้นทางผูว้จิยัจึงมีแนวคิดน าหวัแก่นตะวนัมาแปรรูปใหเ้ป็นผงแก่นตะวนั โดยเสริม

ใหก้บัขนมไทย เพื่อใหข้นมไทยนั้นมีประโยชน์ในแง่คุณค่าทางโภชนาการ เพิ่มใยอาหารใหก้บั

ขนมไทย อีกทั้งยงัเป็นทางเลือกใหก้บัผูท่ี้ช่ืนชอบในการรับประทานขนมไทย และผูท่ี้สนใจใน

อาหารเพื่อสุขภาพ 
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วตัถุประสงค์ 

 

 1.  ศึกษากระบวนการผลิตแก่นตะวนัผง  

 

2.  ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแก่นตะวนัผง  

 

3.  ศึกษาการเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไทย 

 

4.  ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค 
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การตรวจเอกสาร 

 

ในการวจิยัไดมี้การตรวจเอกสาร และคน้ควา้งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัน้ี 

 

1.  แก่นตะวนั 

2.  ขนมไทย 

3.  การท าแหง้ 

 

1.  แก่นตะวนั (Jerusalem artichoke) 

  

 แก่นตะวนัจดัอยูใ่นตระกลู tuberosus มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Helianthus tuberosus L.  

ช่ือสามญั คือ Jerusalem artichoke หรือ sunchoke ค าวา่ “Jerusalem” มีรากศพัทม์าจากภาษาอิตาลีวา่ 

“girasole” ซ่ึงหมายถึง “sunflower” ส่วนช่ือสามญัภาษาไทยเดิมเรียกวา่ แหว้บวัตอง ถ่ินก าเนิดอยู่

เขตหนาวเยน็ในทวปีอเมริกาเหนือ มีความสามารถปรับตวัไดดี้ในเขตร้อน มีความแขง็แกร่งทนทาน

ต่อสภาพภูมิอากาศท่ีแตกต่างกนั แก่นตะวนัจดัเป็นพืชหวั พืชอาหารเพื่อสุขภาพ พืชสมุนไพรสัตว ์

พืชพลงังานทดแทน และพืชเพื่อการท่องเท่ียว ส าหรับประเทศไทยไดมี้การน าพืชชนิดน้ีมาวจิยัและ

พฒันาปรับปรุงพนัธ์ุในระยะแรกประมาณปี 2543 โดยมหาวทิยาลยัเกษตรศาสาตร์ และไดมี้การ

น ามาทดลองปลูกบนสถานีเกษตรหลวงปางดะ มูลนิธิโครงการหลวง จงัหวดัเชียงใหม่ พบวา่ เป็น

พืชท่ีใหผ้ลผลิตสูง แมจ้ะปลูกในพื้นท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของดินต ่าหรือในพื้นท่ีแหง้แลว้ เช่น 

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ต่อมา รศ. ดร. สนัน่ จอกลอย จากภาควชิาพืชไร่ มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

เป็นผูต้ ั้งช่ือใหม่วา่ “แก่นตะวนั” เน่ืองจากความสามารถในการปรับตวัของพืชชนิดน้ีท่ีปลูกในเขต

หนาวเยน็ แต่สามารถเจริญเติบโตไดดี้ในเขตภูมิอากาศร้อนแบบประเทศไทย เพราะค าวา่ “แก่น” 

หมายถึง แกร่ง หรือทนทาน (สนัน่ และคณะ, 2551; ดวงจนัทร์, 2553) 
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 1.1  ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 

แก่นตะวนั จดัเป็นพืชลม้ลุก มีหวัเก็บสะสมอาหารคลา้ยหวัมนั ลกัษณะของหวัมี

ขนาดเล็กเป็นตะปุ่มตะป ่ า ไม่เรียบ คลา้ยหวัของขิง และข่า ผวิเปลือกมีสีน ้าตาลอ่อน เน้ือในมีสีขาว 

หรือ สีเหลือง ผวิใบสากใบรีรูปไข่ บางพนัธ์ุมีขอบใบหยกั มีขนคลา้ยหนามกระจายทัว่ล าตน้ และ

ใบ ความสูงของตน้ประมาณ 1.5-2.0 เมตร ดอกเป็นทรงกลมแบนสีเหลืองคลา้ยดอกทานตะวนั 

หรือดอกบวัตอง และออกดอกเป็นช่อ 

 

  
ช่อดอก ดอกเดียว 

 

ภาพที ่1  ดอกแก่นตะวนั 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก วสิก้ี (2550) 
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ก่อ หวั 

 

ภาพที ่2  ลกัษณะหวัของแก่นตะวนั 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก สาโรจน์ และคณะ (2554) 

 

 1.2  การปลูกและการดูแลรักษา 

 

การปลูกแก่นตะวนัสามารถท าไดโ้ดยตดัหวัแก่นตะวนัเป็นช้ินใหมี้ตา 2-3 ตาต่อช้ิน 

น ามาบ่มในขยุมะพร้าวท่ีช้ืน เพื่อชกัน าใหเ้กิดตน้อ่อนเป็นเวลาประมาณ 1 สัปดาห์ จากนั้นน าตน้

อ่อนมาปลูกในแปลงท่ีมีความช้ืน และใหน้ ้าทนัท่ีหลงัการปลูก ระยะปลูก 50x50 เซนติเมตรในฤดู

ฝน และ 40x40 เซนติเมตรในฤดูแลง้ โดยดินท่ีเหมาะสมส าหรับการปลูก คือ ดินร่วนปนทราย

ระบายน ้าไดดี้ ใหน้ ้าโดยปล่อยตามร่อง หรือใชร้ะบบสปริงเกอร์ ควรใหน้ ้าอยา่งสม ่าเสมอตลอดฤดู

ปลูก ท าการดายหญา้ก าจดัวชัพืช 1-2 คร้ัง และใส่ปุ๋ยสูตร 15-15-15 อตัรา 25 กิโลกรัมต่อไร เม่ือตน้

มีความสูงประมาณ 15 เซนติเมตร หรืออาย ุ1 เดือนหลงัปลูก ดอกจะเร่ิมออก เม่ืออาย ุ60 วนัหลงั

ปลูก และมีอายเุก็บเก่ียวประมาณ 120 วนั หรือสังเกตจากดอกร่วงเกือบหมด ล าตน้เปล่ียนเป็นสี

น ้าตาล และตน้เร่ิมแหง้ เก็บเก่ียวโดยใชพ้ลัว่ขดุหรือถอนดว้ยมือ ปลิดหวัสดดว้ยมือ ผลผลิตหวัสด 

ประมาณ 2-3 ตนัต่อไร ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัฤดูปลูก แหล่งปลูก และการจดัการผลิต น าหวัสดใส่ตะกร้า

ลา้งดว้ยน ้าสะอาด และเก็บรักษาหวัสดท่ีหอ้งเยน็ช้ืน อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส  

(สนัน่ และคณะ, 2551) 
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 1.3  พนัธ์ุแก่นตะวนั 

 

แก่นตะวนัเป็นพืชต่างประเทศท่ีถูกน าสายพนัธ์ุเขา้มาทดลองปลูกในประเทศไทย จาก

การน าพนัธ์ุจากต่างประเทศเขา้มา 24 สายพนัธ์ุ ไดมี้การพฒันาสายพนัธ์ุ และคดัเลือกสายพนัธ์ุให้

บริสุทธ์ิ ใหเ้หมาะสมกบัสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย พบวา่มี 2 สายพนัธ์ุ คือ แก่นตะวนัพนัธ์ุ 

#1 ซ่ึงพฒันามาจากสายพนัธ์ุ JA89 จะใหผ้ลผลิตสูง หวัใหญ่ มีแขนงนอ้ย รสชาติหวานเหมาะ

ส าหรับการรับประทานหวัสด และแก่นตะวนัพนัธ์ุ #2 ซ่ึงพฒันามาจากสายพนัธ์ุ HEL 65 จะให้

ผลผลิตสูง หวัใหญ่ มีแขนงนอ้ยมาก รสชาติหวาน มีความกรอบ เหมาะส าหรับการรับประทาน  

หวัสด (พชัราภรณ์, 2553) 

 

 1.4  องคป์ระกอบของแก่นตะวนั 

 

แก่นตะวนัจดัเป็นพืชพรีไบโอติก (prebiotics) และเป็นอาหารท่ีมีเส้นใยสูงประกอบ

ไปดว้ย อินูลิน (inulin) หรือฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรด ์(fructooligosaccharides) ซ่ึงเป็นน ้าตาล

เชิงซอ้น ในโครงสร้างมี ฟรุคโตส หลายโมเลกุล เกาะอยูก่บักลูโคลส จึงจดัเป็นสารประเภทก่ึงแป้ง

ก่ึงน ้าตาล และพบโครงสร้างเหล่าน้ีไดใ้นผกั ผลไมต้ามธรรมชาติ (ดวงจนัทร์, 2553) 
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ตารางที ่1  คุณค่าทางโภชนาการของหวัแก่นตะวนัดิบต่อ 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ 

พลงังาน 73 กิโลแคลอรี 

คาร์โบไฮเดรต 17.44 กรัม 

น ้าตาล 9.6 กรัม 

ใยอาหาร 1.6 กรัม 

ไขมนั 0.01 กรัม 

โปรตีน 2.0 กรัม 

วติามินเอ 1 ไมโครกรัม 

วติามินบี1 0.2 มิลลิกรัม 

วติามินบี2 0.06 มิลลิกรัม 

ไนอะซิน 1.3 มิลลิกรัม 

วติามินบี6 0.077 มิลลิกรัม 

กรดโฟลิก (B9) 13 ไมโครกรัม 

วติามินซี 4.0 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 14 มิลลิกรัม 

เหล็ก 3.4 มิลลิกรัม 

แมกนีเซียม 17 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 78 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 429 มิลลิกรัม 

สังกะสี 0.12 มิลลิกรัม 

 

ทีม่า:  ดดัแปลงจาก USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 26 (2010) 

 

 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B51
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B52
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5_3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B56
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B5
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1.4.1  อินูลิน (Inulin) 

 

อินูลิน หมายถึง สารประเภทคาร์โบไฮเดรคโพลีเมอร์ท่ีพืชเก็บไวเ้ป็นอาหาร 

พบในพืชมากกวา่ 36,000 ชนิด เช่น ชิกอรี เห็ด หวัหอม หวักระเทียม กลว้ย เป็นตน้ สามารถน ามา 

ใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัในอาหารท่ีใหพ้ลงังานต ่าได ้เน่ืองจากมีคุณสมบติัในการเกิดเจลท่ีคงตวั

ต่ออุณหภูมิสูง และใหล้กัษณะทางประสาทสัมผสับางประการคลา้ยอาหารท่ีมีไขมนั เช่น ความรู้สึก

มีเน้ือสัมผสัของอาหาร (mouthfeel) ความรู้สึกมีการเคลือบในปากเม่ือเครียวอาหาร 

 

อินูลินเป็นสารจ าพวกคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นมีดีกรีโพลิเมอร์ไรดเ์ซชัน่ (degree 

of polymerization, DP) ตั้งแต่ 10-60 DP มีลกัษณะเป็นผลึกของแขง็สีขาว มีคุณสมบติัในการเกิด

เจลท่ีทนต่อความร้อน จึงมีการน ามาใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนั โมเลกุลของอินูลินประกอบดว้ย  

D-fructofuranose หรือเรียกกวา่ fructosyl-fructose จุดส้ินสุดของสายโซ่ คือ กลูโคซิล (glucosyl) 

ล าดบัแรกของสายโซ่ประกอบดว้ยโมเลกุลของ β-D-glucopyranosyl หรือ β-D-fructopyranosyl

อยา่งใดอยา่งหน่ึง โดยโมเลกุลต่าง ๆ เหล่าน้ีจะเช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ α (2-1) และพนัธะระหวา่ง

โมเลกุลของกลูโคสไพราโนซิล (glucopyranosyl) ท่ีออกซิเจนต าแหน่งท่ีหน่ึง (O1) เช่ือมต่อกบั

โมเลกุลของฟรุกโตฟูราโนต (frutofuranose) ท่ีคาร์บอนต าแห่นงท่ีสอง (C2) ของโมเลกุลของ 

Glucoserest  Fructoserest สูตรโครงสร้างทัว่ไปคือ GFn โดยท่ี G หมายถึง โมเลกุลของกลูโคส F 

หมายถึง โมเลกุลของฟรุกโตส และ n หมายถึง จ านวนโมเลกุลของฟรุกโตส (วภิาว,ี 2551) 
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ภาพที ่3  โครงสร้างของอินูลิน 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก Franck (2006)  

 

ดีกรีโพลิเมอร์ไรดเ์ซชัน่ (degree of polymerization, DP) หมายถึง จ  านวนโม

โนเมอร์ท่ีเช่ือมต่อกนัภายในของสายโพลีเมอร์ โดยโมโนเมอร์ในท่ีน้ีหมายถึงโมเลกุลของฟรุคโตส

และกลูโคส พบวา่ อินูลินจะมีค่าดงักล่าวมากวา่หรือเท่ากบั 10 โดยไม่เกิน 200 ซ่ึงถา้หากโมเลกุลอิ

นูลินมีค่า DP ท่ีสูงแสดงวา่มีสายของโพลีเมอร์ท่ียาว ดงันั้นจึงสามารสร้างพนัธะกบัน ้าไดม้ากวา่ อิ

นูลินท่ีมีค่า DP ท่ีต  ่ากวา่ จากค่า DP ดงักล่าวอินูลินจึงถูกจดัวา่เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทฟรุคแตน 

(fructan) ซ่ึงหมายถึง คาร์โบไฮเดรต ท่ีมีส่วนใหญ่มีค่า DP มากกวา่ 10 ประกอบดว้ยฟรุคโตสและ

กลูโคสบางส่วน ซ่ึงถือวา่เป็นโพลีแซคคาไรด ์(วภิาว,ี 2551) 
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ก.  แหล่งท่ีพบอินูลิน 

 

อินูลินสามารถพบไดท้ัว่ไปในพืช มกัพบอินูลินในพืช 2 ตระกลู คือ ตระกลู 

Liliacea 3,500 สายพนัธ์ เช่น หอมหวัใหญ่ กระเทียม และหน่อไม่ฝร่ัง ตระกลู Compositae กวา่ 

25,000 สายพนัธ์ เช่น แก่นตะวนั (Jerusalem artichoke) และชิกอรี (chicory) เป็นตน้ 

 

ตารางที ่2  แหล่งท่ีพบและปริมาณอินูลิน (ร้อยละของน ้าหนกัสด)  

 

แหล่งท่ีพบ ส่วนท่ีรับประทานได ้ ปริมาณของแขง็แหง้ ปริมาณอินูลิน 

หอมหวัใหญ่ หวัใตดิ้น 6-12 2-6 

แก่นตะวนั หวัใตดิ้น 19-25 14-19 

ชิกอรี ราก 20-25 15-20 

กระเทียม หวัใตดิ้น 40-45* 9-16 

กลว้ย ผล 24-26 0.3-0.7 

ขา้วไรย ์ เมล็ด 88-90 0.5-1* 

ขา้วบาร์เลย ์ เมล็ด ไม่พบขอ้มูล 0.5-1.5* 

Artichoke Leaves-heart 14-16 3-10 

Leek หวัใตดิ้น 15-20* 3-10 

Dandelion ใบ 50-55* 12-15 

Burdock ราก 21-25 3.5-4.0 

Camas หวัใตดิ้น 31-50 12-22 

Murnong ราก 25-28 8-13 

Yacon ราก 13-31 3-19 

Salsify ราก 20-22 4-11 

* ค่าโดยประมาณ 

 

ทีม่า: ดดัแปรงจาก Franck (2006) 
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อยา่งไรก็ตามมีเพียงพืชบางชนิดเท่านั้นท่ีมีความเหมาะสมส าหรับการใช้

งานในอุตสาหกรรมอาหาร เพราะมีฟรุกแทนท่ีประกอบดว้ยอินูลินเป็นส่วนใหญ่โดยไม่มี

องคป์ระกอบอ่ืนท่ีปนเป้ือน ซ่ึงสามารถท าการสกดัและท าใหบ้ริสุทธ์ิไดง่้าย พืชอุตสาหกรรมเหล่าน้ี

ไดแ้ก่ พืชพวก Liliaceae, Amaryllidaceae และ Compositae 

 

ซ่ึงเป็นพืชท่ีเก็บฟรุกแทนอยูใ่นส่วนของ หวั (bulbs) หวัใตดิ้น (tubers) และ

ราก (tuberous roots) ในปัจจุบนัมีพืช 2 ชนิดท่ีนิยมใชใ้นการผลิตอินูลิน ในระดบัอุตสาหกรรม คือ 

แก่นตะวนั (Jerusalem artichoke) และชิคอรี (chicory) (ชีพหทยั, 2549) 

 

ข.  ประโยชน์ของอินนูลิน 

 

1)  อินูลินเป็นใยอาหาร 

 

ใยอาหาร (dietary fiber) คือ ส่วนประกอบของอาหารจ าพวก

คาร์โบไฮเดรต ประเภทน ้าตาลหลายชั้น (polysaccharides) ใยอาหารเป็นส่วนประกอบของผนงั

เซลลพ์ืช หรืออยูใ่นเซลลข์องพืช ซ่ึงระบบการยอ่ยอาหารในร่างกายของมนุษยไ์ม่สามารถยอ่ยสลาย

ได ้จึงไม่ไดพ้ลงังานและไม่มีสารอาหารใด ๆ ใยอาหารแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภทตาม

ความสามารถในการละลายน ้า คือ  

 

(ก)  ใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้า (insoluble dietary fiber) ใยอาหารประเภท

น้ีเป็นใยอาหารท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ่ มีคุณสมบติัพองตวัซึมน ้าไดดี้ ท าใหอ้าหารมีปริมาณมากข้ึน 

จึงท าใหอ่ิ้มเร็ว 

 

(ข)  ใยอาหารท่ีละลายน ้า (soluble dietary fiber) เป็นใยอาหารท่ีมีขนาด

โมเลกุลเล็กกวา่ใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้า สามารถดูดซึมน ้าไดบ้า้ง แต่จะรวมตวักบัอาหารต่าง ๆ ใน

กระเพาะอาหาร ท าใหมี้ลกัษณะหนืดคลา้ยเจล ใยอาหารกลุ่มน้ีจะออกจากกระเพาะไปสู่ล าไส้เล็กชา้ 

ๆ ท าใหก้ารดูดซึมของอาหารไปสู่กระแสเลือดชา้ลง จึงท าใหหิ้วชา้ลง (สิริพนัธ์ุ, 2553) 
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อินูลินเป็นคาร์โบไฮเดรตสะสม (storage carbohydrate) ในผกั ผลไม้

และเมล็ดท่ีสมบูรณ์ อินูลินสามารถทนทานต่อการยอ่ยและการถูกดูดซึม ในทอ้งและล าไส้เล็กของ

มนุษยไ์ด ้เน่ืองจากเอนไซมท่ี์ใชใ้นการยอ่ยอาหารของมนุษย์ (เช่น α-glucosidase, maltase, 

isomaltase และ sucrase) มีความจ าเพาะต่อ α -glucosidic เท่านั้น เอนไซมท่ี์ใชใ้นระบบยอ่ยอาหาร

ของมนุษยจึ์งไม่สามารถยอ่ยพนัธะ β (2-1) fructosyl-fructose linkage ใน fructose monomers ของ

อินนูลินได ้(ชีพหทยั, 2549) 

 

Ellegard et al. (1997) ไดท้  าการศึกษาความสามารถของอินูลินต่อการ

ทนทานต่อการยอ่ยและการถูกดูดซึมในทอ้งและล าไส้เล็กของมนุษย ์โดยใชว้ธีิศลัยกรรมสร้าง

ทางผา่นเขา้ไปในล าไส้เล็กท่อนปลายโดยผา่นผนงัช่องทอ้ง (ileostomy) ของอาสาสมคัร พบวา่ 

อินูลิน (ความเขม้ขน้ 10, 17, 30 กรัม) ท่ีถูกปล่อยออกมาจากล าไส้เล็กมีปริมาณถึงร้อยละ 86-88 

แสดงใหเ้ห็นวา่ในทางปฏิบติัอินูลินไม่สามารถถูกยอ่ยไดใ้นล าไส้เล็กของมนุษย ์และการสูญเสีย

อินนูลินเล็กนอ้ยระหวา่งการเดินทางผา่นล าไส้เล็กอาจเน่ืองมาจากการถูกหมกัโดยแบคทีเรียท่ีส่วน

ปลายสุดของล าไส้เล็ก (ileum) ซ่ึงจ านวนแบคทีเรียในผูท่ี้ผา่ตดัเปิดล าไส้เล็กส่วนปลายจะมากกวา่

ในคนปกติ เป็น 100 เท่า 

 

นอกจากน้ีการบริโภคอินูลินช่วยใหอุ้จจาระมีความอ่อนนุ่มและถ่ายได้

ง่ายข้ึนเน่ืองจากเพิ่มมวลจุลินทรียแ์ละปริมาณน ้าในเซลลข์องแบคทีเรีย ดงันั้นอินูลินจึงช่วย

ปรับปรุงการระบาย โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในผูท่ี้มีอาการทอ้งผกู มีรายงานวา่อินูลิน 1 กรัมท่ีบริโภคเขา้

ไปจะช่วยเพิ่มมวลอุจจาระ (bulking capacity) 1.2-2.1 กรัม นอกจากนั้น คุณสมบติัในการหมกัได้

ของอินูลินโดยจุลินทรียใ์นล าไส้ใหญ่ จะช่วยเสริมการป้องกนัเยือ่บุผวิของล าไส้และลดความเส่ียง

ต่อการเกิดโรคท่ีเก่ียวกบักระเพาะอาหารและล าไส้ เพราะจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคจะมีจ านวนลดลง 

และล าไส้เคล่ือนไหวไดส้ะดวกข้ึน 
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2)  อินูลินช่วยใหก้ารท างานของระบบทางเดินอาหารเป็นปกติ 

 

อินูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรดใ์นแก่นตะวนัจดัเป็นเส้นใยอาหาร

ท่ีละลายน ้า (soluble fiber) กล่าวคือเม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้จะละลายน ้า มีคุณสมบติัในการอุม้

น ้า ท าใหอุ้จจาระมีลกัษณะน่ิม มีมวล และจะถูกขบัเคล่ือนออกไปตามล าไส้ใหญ่ไดอ้ยา่งง่ายดาย

เช่นเดียวกนักบัใยอาหารท่ีไดจ้ากพืชชนิดอ่ืน ท าใหร้ะบบขบัถ่ายเป็นปกติ และจากการท่ีอินูลินถูก

หมกัในล าไส้ใหญ่จะท าใหเ้กิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ก๊าซไฮโดรเจน และก๊าซมีเทน ในปริมาณ

มาก หากรับประทานมากเกินไปจะท าใหท้อ้งอือ มีลมในช่องทอ้ง รู้สึกไม่สบายทอ้งได ้ควร

รับประทาน 15-20 กรัมต่อวนั (พชัราภรณ์, 2553) 

 

3)  อินูลินเป็นพรีไบโอติก 

 

พรีไบโอติก (preiotic) คือ ส่วนประกอบในอาหารท่ีไม่ถูกยอ่ยและดูด

ซึมในระบบทางเดินอาหารตอนบน และมีผลดีต่อสุขภาพ เน่ืองจากเม่ือไม่สามารถถูกยอ่ยโดย

น ้ายอ่ยในกระเพาะอาหารและล าไส้เล็ก จะผา่นไปท่ีส าไส้ใหญ่ในสภาพท่ีสมบูรณ์และกลายเป็น

อาหารของโปรไบโอติก (probiotics) โดยโปรไบโอติกเป็นจุลินทรียสุ์ขภาพในกลุ่ม Bifidobateria 

ซ่ึงพบไดม้ากกวา่ Lactobacilli และท าใหส้ภาวะในล าไส้ใหญ่เป็นกรดมากข้ึน ในขณะเดียวกนัเกิด

การลดจ านวนของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรค เช่น กลุ่ม Clostridium จุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีท าใหเ้กิด

อาการเป็นพิษ มีอาการทอ้งเดิน นอกน้ียงัสามารถสร้างสารพิษท่ีมีผลต่อระบบประสาท มีผลต่อ

เอนไซมท่ี์สร้างสารก่อมะเร็งและท าใหเ้กิดกล่ินรุนแรงในอุจจาระ การส่งเสริมการเจริญเติบโตของ  

Bifidobateria จึงมีผลดีต่อสุขภาพโดยตรงในการยบัย ั้งการเพิ่มจ านวนของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรค 

พรีไบโอติกท่ีใชใ้นปัจจุบนัส่วนใหญ่เป็นน ้าตาลท่ีต่อกนัเป็นสายสั้น ๆ โดยส่วนใหญ่จะเติมใน 

นมผล และโยเกิร์ต (สิริพนัธ์ุ, 2553) 
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ส่วนผสมอาหารท่ีจดัวา่เป็นพรีไบโอติกจะตอ้งมีมาตรฐานดงัน้ี   

(Kolida et al., 2002) 

 

(ก)  ไม่ถูกไฮโดรไลซ์หรือถูกดูดซึม ในบริเวณทางเดินของกระเพาะ

อาหาร และล าไส้เล็ก 

 

(ข)  ถูกยอ่ยไดโ้ดยแบคทีเรียบางชนิดท่ีเป็นประโยชน์ในล าไส้ใหญ่เช่น 

bifidobacteria และ lactobacilli ซ่ึงถูกกระตุน้ใหเ้จริญเติบโต และเกิดเมตาบอลิซึมได ้

 

(ค)  ตอ้งสามารถช่วยเปล่ียนแปลงจ านวนสัดส่วนของกลุ่มจุลินทรียใ์น

ล าไส้ใหญ่ (colonicmicroflora) โดยช่วยสนบัสนุนชนิดท่ีเป็นประโยชน์ เช่นเพิ่มจ านวนของ

จุลินทรียบ์างประเภทขณะเดียวกนัช่วยลดจ านวนจุลินทรียซ่ึ์งเป็นอนัตราย 

 

การศึกษาของ Gibson (1995) พบวา่ อินูลินท่ีทดลองในส่ิงมีชีวติ  

(in vivo) สามารถปรับสัดส่วนชนิดของแบคทีเรีย โดยกระตุน้การการเจริญของ bifidobacteria และ

ยงัลดจ านวน bacterids, fusobacteria และ clostridia โดย bifidobacteria จะไปแข่งขนัการใช้

สับสเตรทหรือไปแยง่เกาะท่ีเยือ่บุผวิภายในล าไส้ หรือไปกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนั นอกจากน้ีอินูลิน

ยงัช่วยในการดูดซึมแร่ธาตุและสังเคราะห์วติามินบี 

 

จากการทดลองของ Menne et al. (2000) พบวา่โอลิโกฟรุกโตสชนิด 

GFn สามารถเป็นพรีไบโอติกในมนุษยไ์ดดี้พอ ๆ กบั fructans ชนิด Fn และการเพิ่มจ านวน 

bifidobacteria แสดงคุณสมบติัท่ีเป็นประโยชน์ท่ีช่วยส่งเสริมสุขภาพในมนุษย ์

 

ดงันั้นอินูลินจึงมีคุณสมบติัเป็นพรีไบโอติก ซ่ึงสามารถสรุปพฤติกรรม

ของอินูลินในทางเดินกระเพาะอาหารและล าไส้ของมนุษย ์พบวา่อินูลินเม่ือผา่นระบบการยอ่ย

อาหารของมนุษยเ์ร่ิมตั้งแต่ในปาก พบวา่ ไม่ถูกไฮโดรไลซ์จากเอนไซมใ์นปาก เม่ือผา่นไปถึง

กระเพาะอาหารก็ไม่ถูกไฮโดรไลซ์จากกรดในกระเพาะอาหารและไม่ถูกดูดซึมในน้ี จากนั้นเม่ือ
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มาถึงล าไส้เล็กก็ไม่ถูก Bifidobacteria ไฮโดรไลซ์จากเอนไซมใ์นล าไส้เล็กและไม่ถูกดูดซึมในน้ี 

เม่ือมาถึงล าไส้ใหญ่จะถูกหมกัโดยแบคทีเรียบางชนิดเช่น bifidobacteria และ lactobacilli การหมกั

น้ีเกิดข้ึนอยา่งสมบูรณ์เพราะไม่พบอินูลินและโอลิโกฟรุกโทสในอุจจาระท่ีปล่อยออกมา  

(ชีพหทยั, 2549) 

 

4)  อินูลินช่วยลดระดบัไขมนัในเลือด 

 

อินูลินมีผลช่วยลดระดบัคลอเรสตอรอล และไตรกลีเซอร์ไรดใ์นเลือด

ลดลง โดยจากการศึกษาในสัตวท์ดลอง (หนูและกระต่าย) ท่ีไดมี้การใหอิ้นูลินและฟรุคโตโอลิโก

แซคคาร์ไรดร้์อยละ10 ผสมในอาหาร พบวา่ ระดบัคอเลสเทอรอล ไตรกลีเซอร์ไรด ์ในเลือดลดลง

ทั้งในสภาวะอดอาหาร (fasting stare) และในสภาวะใหอ้าหาร (fed state)  

 

โดยการศึกษาในมนุษย ์พบวา่ การศึกษาของ Balcazar et al. (2003) (อา้ง

ถึงใน พชัราภรณ์, 2553)ไดมี้การใหอิ้นูลินในขนาด 7 กรัมต่อวนัเป็นเวลา 4 สัปดาห์ในอาสาสมคัรท่ี

มีภาวะอว้นจะมีระดบัไตรกลีเซอร์ไรดใ์นเลือดสูง และมีระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดสูง พบวา่ 

ระดบัคอเลสเตอรอลรวม ไลโปรตีนท่ีมีความหนาแน่นต ่า ( low density lipoprotein, LDL)  

ไลโปรตีนท่ีมีความหนาแน่นต ่ามาก (very low density lipoprotein, VLDL) และไตรกลีเซอร์ไรดใ์น

เลือดลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ถึงแมว้า่จะมีหลายการศึกษาท่ีไม่พบความเปล่ียนแปลงอยา่งมี

นยัส าคญั ของระดบัไตรกลีเซอร์ไรด ์และระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดของอาสาสมคัรทั้งน้ี 

เน่ืองจากผลดงักล่าวจะเกิดไดดี้ในอาสาสมคัรท่ีมีภาวะไขมนัในเลือดสูง และอาสาสมคัรท่ีเป็น

เบาหวานชนิดท่ีไม่พึ่งอินซูลินมากวา่อาสาสมคัรสุขภาพดี  

 

ซ่ึงผลการลดระดบัคอเลสเทอรอลเกิดจากการท่ีอินูลินถูกเปล่ียนแปลง

โดยจุลินทรียท่ี์อยูภ่ายในล าไดใ้หญ่ไดเ้ป็นกรดไขมนัสายสั้น (short chain fatty acid) ซ่ึงไดแ้ก่ 

กระดอะซีติก (acetic acid) กรดบิวทีริก (butyric acid) และท่ีส าคญัคือ กรดโปรปิโอนิก (propionic 

acid) 
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5)  อินูลินช่วยลดความเสียงต่อการเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 และโรคหวัใจ 

 

อินูลินช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 เน่ืองจากการ

ท่ีอินูลินเป็นสารท่ีไม่สามารถยอ่ยไดใ้นทางเดินอาหารของมนุษยแ์ละจดัเป็นสารอาหารประเภทท่ีมี

ค่าดรรชนีน ้าตาลท่ีต ่า (low glycaemic index food) เม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้ จะท าใหร้ะดบัน ้าตาล

ในเลือดหลงัจากการกินเพิ่มข้ึนอยา่งชา้ ๆ ไม่เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วเหมือนน ้าตาลกลูโคส ท าใหร้ะดบั

น ้าตาลและระดบัอินซูลินในเลือดสม ่าเสมอไม่แกวง่เหมือนอาหารท่ีค่าดรรชนีน ้าตาลท่ีสูง และ

อาหารท่ีมีค่าดรรชนีน ้าตาลท่ีต ่าจะท าใหมี้ความรู้สึกอ่ิมนานข้ึน อาการหิวจะชา้ลง ดงันั้นอินูลินจึง

เหมาะส าหรับคนท่ีเป็นเบาหวาน หรือน ้าตาลในเลือดสูงประกอบกบัอินูลินใหพ้ลงังานท่ีต ่า 1-2 

Kcal/g จึงเหมาะกบัคนท่ีควบคุมน ้าหนกั สามารถป้องกนัโรคอว้นได ้อนัส่งผลตามมาถึงการลดลง

ของความเสียงของการเกิดโรคแทรกซอ้นต่าง ๆ เช่น โรคหวัใจ โรคความดนัโลหิตสูง และผลใน

การควบคุมระดบัน ้าตาลอาจจะเกิดจากข้ึนตอนการสร้างกลูโคสท่ีตบั คือ เม่ืออินูลินถูกเปล่ียนแปลง

โดยแบคทีเรียท่ีอยูภ่ายในล าไส้ใหญ่ไดเ้ป็นกรดไขมนัสายสั้น (short chain fatty acid) ตวัท่ีส าคญัคือ 

กรดโปรปิโอนิก (propionic acid) ซ่ึง โปรพิโอเนต (propionate) จะถูกเปล่ียนแปลงไปเป็นเมทิลมา

โลนิลโคเอ (methylmalonyl CoA) และ ซคัซินิลโคเอ (succinyl CoA) ซ่ึงจะไปยบัย ั้งเอนไซมไ์พรู

เวตคาร์บอกซิเลส (pyruvate carboxylase) อนัจะส่งผลต่อกระบวนการสร้างกลูโคส 

(gluconeogenesis) (นิมิตร และสนัน่, 2549 ; พชัราภรณ์, 2553) 

 

6)  อินูลินช่วยลดอุบติัการณ์ในการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

 

อินูลินจดัเป็นใยอาหารชนิดท่ีละลายน ้า ช่วยเพิ่มการเคล่ือนไหวของ

ระบบทางเดินอาหาร ช่วยใหก้ารขบัถ่ายเป็นไปอยา่งปกติ เป็นการลดการกกัเก็บและหมกัหมมของ

เสียในล าไส้ ลดโอกาสการดูดซบัสารพิษจากของเสียเขา้สู่ร่างกาย นอกจากน้ีความเป็นกรดของสาร

พวกกรดไขมนัสายสั้น ไดแ้ก่ กรดอะซีติก กรดบิวทีริก และกรดโปรปิโอนิก ท่ีไดจ้ากการหมกั

ยอ่ยอินูลินในล าไส้ใหญ่จะสามารถล าจ านวนแบคทีเรียก่อโรคท่ีสร้างสารก่อมะเร็ง ซ่ึงแบคทีเรียก่อ

โรคจะยอ่ยโปรตีนท่ีสูงท าใหเ้กิดสารประกอบจ าพวกไนโตรจินสั (nitrogenous compound) ท่ีเป็น

สารท่ีก่อใหเ้กิดมะเร็งล าไส้ได ้
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ดงันั้นการท่ีอินูลินสามารถเพิ่มจ านวน Bifidobacteria และ 

Lactobacillus ซ่ึงเป็นแบคทีเรียชนิดท่ีดีต่อสุขภาพน้ีจะมีเอนไซมส์ลายโปรตีนกลุ่มอะโซรีดกัเตส 

(azoreductase) ไนโตรรีดคัเตส (nitroreductase) ไนเตรตรีดกัเทส (nitratereductase) และเบตา้กลูโค

โรนิคเดส (β-glucuronidase) ท่ีต  ่า จึงสลายโปรตีนใหเ้กิดสารพิษกลุ่มแอมโมเนีย อินโดล (indoles) 

และฟีนอล (phenols) ลดลง สารประกอบจ าพวกไนโตรจินสัลดลงท าใหโ้อกาสท่ีสารพิษเหล่าน้ีจะ

ก่อใหเ้กิดการหลุดลอกของเยือ่บุผนงัส าไส้ใหญ่อนัเป็นสาเหตุส าคญัของการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่

ลดลง จึงช่วยลดอุบติัการณ์ในการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ได ้(พชัราภรณ์, 2553) 

 

ค.  การประยกุตใ์ชอิ้นูลินในผลิตภณัฑอ์าหาร 

 

อินูลินเป็นส่วนผสมอาหารถูกพฒันาข้ึนมาใหม่ท่ีถูกประยกุตใ์ชใ้น

ผลิตภณัฑอ์าหารดว้ยเหตุผลคุณสมบติัเฉพาะตวั คือ 

 

1)  การใชอิ้นูลินเป็นสารทดแทนไขมนั 

 

Guven et al. (2005) ไดท้  าการศึกษาผลของการทดแทนไขมนัดว้ยอินูลิ

ในผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตไขมนัต ่า โดยผลิตโยเกิร์ตท่ีมีการเติมอินูลินร้อนละ 1, 2 และ 3 เปรียบเทียบกบั

ตวัอยา่งควบคุม พบวา่การเติมอินูลินในสัดส่วนท่ีแตกต่างกนัจะไม่มีผลต่อความเป็นกรดเป็นด่าง 

ปริมาณกรด (titrable acidity) ปริมาณอะซิตาลดีไฮด ์(acetaldehyde) ปริมาณกรดไขมนัอิสระท่ี

ระเหยได ้(volatile free fatty acid) ของโยเกิร์ต เม่ือมีการเพิ่มอายกุารเก็บ แต่การเพิ่มอินูลินจะท าให้

ความคงตวัของเคิร์ดเพิ่มข้ึน และเม่ือพิจารณาลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบวา่การเติมอินูลินใน  

โยเกิร์ตจะไม่มีความแตกต่างของคะแนนความชอบต่อเน้ือสัมผสัและความมีเน้ือ (body) เม่ือเทียบ

กบัตวัอยา่งควบคุม แต่จะมีผลท าใหค้ะแนนความขอบต่อสีและลกัษณะปรากฏลดลง ดงันั้นปริมาณ

การเติมอินูลินในผลิณฑโ์ยเกิร์ตจะตอ้งอยูใ่นระดบัท่ีเหมาะสม ซ่ึงพบวา่ปริมาณท่ีเหมาะสมคือการ

เติมท่ีระดบัร้อยละ 1 ใหล้กัษณะทางประสาทสัมผสัท่ีไม่แตกต่างจากตวัอยา่งควบคุมซ่ึงไม่ลดไขมนั

และไม่มีการเติมอินูลิน 
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จุฑารัตน์ (2549) ไดศึ้กษาปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของไอศกรีมวานิลลา

ลดไขมนัท่ีใชอิ้นูลินเป็นสารทดแทนไขมนั พบวา่ การเติมอินูลินช่วยปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผสัใหมี้การยอมรับมากข้ึน แต่ปริมาณและขนาดของอินูลินท่ีต่างกนัมีผลใหคุ้ณภาพทาง

ประสาทสัมผสัดงักล่าวแตกต่างกนั โดยความเรียบเนียน ความแน่นเน้ือ ความเคลือบมนัในปาก 

และความเหนียวหนืดในปากเพิ่มมากข้ึนตามความเขม้ขน้ของอินูลินท่ีเพิ่มข้ึน แต่ท่ีความเขม้ขน้

เดียวกนัอินูลินสายยาว (HP) ใหค้วามเรียบเนียน ความแน่นเน้ือ ความเคลือบมนัในปาก และความ

เหนียวหนืดในปากมากกวา่อินูลินสายสั้น (GR) การใชอิ้นูลินสายสั้น (GR) ร้อยละ 3 และสายยาว 

(HP) ร้อยละ 3 ร่วมกนัใหค้วามเรียบเนียน ความแน่นเน้ือ ความเคลือบมนัในปาก และความเหนียว

หนืดในปากไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมไขมนัร้อยละ 9 จึงช่วยปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ดา้นเน้ือสัมผสั ความเคลือบมนัในปาก และความชอบโดยรวมใหมี้การยอมรับสูงใกลก้บัไอศกรีม

สูตรควบคุม แต่การยอมรับดา้นกล่ินรสดอ้ยกวา่สูตรควบคุมไขมนัร้อยละ 9 

 

รวพีร และคณะ (2553) ไดท้  าการศึกษาผลของการเติมอินูลินต่อคุณภาพ

ทางกายภาพ และสมบติัทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกไก่ไขมนัต ่า โดยเติมอินูลินท่ีผา่นการ

ละลายน ้าแลว้ในสูตรไส้กรอกไก่โดยใชแ้ทนเน้ือไก่ในปริมาณร้อยละ 2.5, 3.75 และ 5.0 โดย

เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมซ่ึงไม่เติมอินูลิน พบวา่ ไส้กรอกไก่ไขมนัต ่าท่ีเติมอินูลินมีค่าแรงเฉือน

และค่าความแขง็เพิ่มข้ึน ส่วนปริมาณความช้ืน ค่า aw  ค่าสี L* a* b* และการยอมรับรวมมีค่าไม่

แตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม ดงันั้นจึงสามารถใชอิ้นูลินในการปรับปรุงเน้ือสัมผสัรวมทั้งการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกไก่ไขมนัต ่าได ้ 

 

2)  การใชอิ้นูลินเพื่อเพิ่มเส้นใยอาหาร 

 

Henry et al. (2005) ไดท้  าการทดลองเติมอินูลนในขนมปัง (bread) เพื่อ

ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑท่ี์ใหพ้ลงังานแก่ร่างกายโดยการเพิ่มใยอาหารท่ีละลายน ้าจากอินูลิน และ

ขา้วโอด๊ ในผลิตภณัฑข์นมปัง โดนท าการผลิตขนมปัง 4 สูตร คือ ตวัอยา่งขนมปังท่ีมีการเติมอินูลิน

ในปริมาณร้อยละ 2, 2.5, 3 และ 3.5 พบวา่ จากการวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพ และเคมีของ

ตวัอยา่งขนมปัง คือ โปรตีน ไขมนั น ้าตาล พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนัของปริมาณโปรตีน ไขมนั
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และน ้าตาลของขนมปังท่ีมีการเติมอินูลิน เม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม และผลของความช้ืนใน

อากาศ มีค่าต ่าเน่ืองจากตวัอยา่งมีการเก็บไว ้7 วนั ก่อนท่ีจะมีการวเิคราะห์ผล การวเิคราะห์

เช้ือจุลินทรียช์นิดต่าง ๆ เช่น Salmonella Coaguase Positive Staphylococci Bacillus cereus และ

Coliforme มีระดบัทีต ่ากวา่ท่ีก าหนดท่ีมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญักบัตวัอยา่งมาตรฐาน ซ่ึง 

การวเิคราะห์ใยอาหาร พบวา่ เป็นค่าเฉล่ียท่ีไดจ้ากใยอาหาร 25 มิลลิกรัม ซ่ึงค่าท่ีไดจ้ากการ

วเิคราะห์มีความแปรปรวนร้อยละ 25-47 อาจเน่ืองมาจากส่วนของไส้ไก่ท่ีเน้ือไก่ท่ีใชค้นละส่วนกนั

หรือมาจากไก่คนละตวัจึงท าใหค้่าท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์มีความแปรปรวน การวเิคราะห์ทางดา้น

ประสาทสัมผสัจองตวัอยา่งขนมปัง เม่ือท าการเปรียบเทียบตวัอยา่งขนมปังท่ีเติมใยอาหาร และท่ีไม่

มีการเติมใยอาหาร พบวา่ ลกัษณะทางประสาทสัมผสัท่ีเกิดข้ึนไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั 

ซ่ึงไม่พบการเปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผสัในขนมปัง และเม่ือท าการทดสอบการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค พบวา่ ตวัอยา่งขนมปังท่ีมีการเติมอินูลินร้อยละ 2 มีความชอบปานกลาง ต่อลกัษณะสี และ

มีความชอบมากในตวัอยา่งอ่ืน และมีความชอบมากต่อลกัษณะสี รสชาติ และกล่ิน ของตวัอยา่ง

ขนมปังทั้ง 4 สูตร และผูบ้ริโภคมีความพอใจ และยอมรับผลิตภณัฑถึ์งร้อยละ 70 จากผลการทดลอง

สามารถใชอิ้นูลินท่ีปริมาณร้อยละ 2 ซ่ึงสามารถใหล้กัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ดีไม่แตกต่างจาก

ตวัอยา่งควบคุม 

 

Brennan et al. (2004) ไดท้  าการศึกษาผลของการเติมอินูลินต่อลกัษณะ

เน้ือสัมผสัของพาสตา้ โดยท าการทดลองเติมอินูลินในพาสตา้ท่ีระดบัร้อยละ 2.5, 5, 7.5 และ10 ใน

พาสตา้ พบวา่ การเติมอินูลินในพาสตา้จะมีผลท าใหค่้าน ้าหนกัแหง้เพิ่มข้ึน แต่จะท าใหค้่าการพอง

ตวัลดลง แต่การสูญเสียจากการหุงตม้นั้นไม่มีความแตกต่างกบัตวัอยา่งควบคุม และการเติมอินูลิน

ในพาสตา้ยงัส่งผลท าใหค้่าการดูดซบัน ้าของพาสตา้ลดลงดว้ย และเม่ือพิจารณาถึงลกัษณะเน้ือ

สัมผสัของพาสตา้ พบวา่ การเพิ่มปริมาณอินูลินไม่มีผลต่อค่าความเหนียว และความยดืหยุน่ของ

พาสตา้ เม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่มีการเติมอินูลิน แต่การเพิ่มปริมาณอินูลินในพาสตา้นั้นจะ

ท าใหค้วามแขง็ของพาสตา้ลดลงเม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม นอกจากน้ีการเติมอินูลินในพาสตา้ยงั

มีผลท าใหค้่าดรรชนีน ้าตาลลดลงดว้ย ซ่ึงพบวา่ การเติมอินูลินในพาสตา้ท าใหอ้ตัราการยอ่ยแป้งใน

ร่างกายลดลง ซ่ึงท าใหป้ริมาณน ้าตาลลดลงดว้ย และจะเป็นผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับผูป่้วยท่ีมี

ภาวะของโรคเบาหวาน 
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3)  การประยกุตใ์ชใ้นอาหารส าหรับผูป่้วย 

 

Dahl et al. (2005) ไดท้  าการทดลองเติมอินูลินในเคร่ืองด่ืมน ้าผลไมเ้พื่อ

เป็นการเพิ่มปริมาณใยอาหารในผลิตภณัฑ ์และศึกษาดา้ยการยอมรับผลิตภณัฑ ์ดา้นความคงตวั 

และดา้นรสชาติ โดยท าการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้าผลไมท่ี้มีการเพิ่มความขน้หนืดดว้ยแป้งดดัแปร และ

เคร่ืองด่ืมน ้าผลไมท่ี้มีการเพิ่มความขน้หนืดดว้ยแป้งดดัแปรและอินูลิน พบวา่ การเติมอินูลินมี

ผลกระทบต่อลกัษณะทางประสาทสัมผสัของน ้าผลไมน้อ้ยมาก และเม่ือพิจารณาถึงความชอบ 

พบวา่ กลุ่มผูท้ดสอบท่ีเป็นนกัศึกษา และบุคลากรในมหาวทิยาลยัไม่สามารถแยกความแตกต่างของ

ตวัอยา่งน ้าผลไมท้ั้ง 2 ได ้แต่กลุ่มผูท้ดสอบท่ีเป็นผูป่้วยท่ีมีภาวการณ์กลืนล าบากสามารถแยกความ

แตกต่างได ้และมีความชอบต่อน ้าผลไมท่ี้มีการเพิ่มใยอาหารดว้ยอินูลิน เพราะผลิตภณัฑใ์ห้

ความรู้สึกชุ่มช้ืนภายในปากและท าใหก้ลืนไดง่้ายข้ึนดว้ย และจากลกัษณะของอินูลินท่ีเป็นใย

อาหารจึงท าใหน้ ้าหนกัอุจจาระเพิ่มข้ึนและท าใหข้บัถ่ายไดง่้ายข้ึน ช่วยลดการใชย้าถ่ายในผูป่้วย

กลุ่มดงักล่าว 

  

 1.5  การใชป้ระโยชน์ของแก่นตะวนั 

 

1.5.1  การใชป้ระโยชน์ในดา้นอาหาร 

 

แก่นตะวนัจดัเป็นพืชท่ีมีใยอาหารสูง มีอินูลิและฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรด ์ซ่ึง

เป็นอาหารของแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ จดัเป็นพรีไบโอติก จะมีผลช่วยลดไขมนัในเลือด ลดความ

เส่ียงต่อการเกิดโรคเบาหวาน และโรคหวัใจและหลอดเลือด ลดอุบติัการณ์ในการเกิดโรคมะเร็ง

ล าไส้ใหญ่ 

 

แก่นตะวนัมีรสชาติคลา้ยแหว้หรือมนัแกว สามารถใชรั้บประทานเป็นผกัสด 

หรือใชป้รุงเป็นอาหาร ปัจจุบนัแก่นตะวนัมีจ าหน่ายทั้งในรูปแบบปอกเปลือกมาแลว้เสร็จและชนิด

ท่ีไม่ปอกเปลือก ซ่ึงสามารถน ามาปรุงเป็นอาหารในเมนูต่าง ๆ ได ้เช่น ย  า ผดั แกง สลดั หรือใชท้  า

ขนม เป็นตน้ (พชัราภรณ์, 2553)  
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 แก่นตะวนัท่ีปอกเปลือก แก่นตะวนัท่ีไม่ไดป้อกเปลือก 

 

ภาพที ่4  แก่นตะวนัท่ีจดัจ าหน่าย  

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก นิรนาม (2552) 

 

1.5.2  การใชป้ระโยชน์ในดา้นพลงังานทดแทน 

 

แก่นตะวนัสามารถใชเ้ป็นพืชพลงังานท่ีมีศกัยภาพสูง เน่ืองจากเป็นพืชท่ีมีอายุ

การเก็บเก่ียวสั้น ใหผ้ลผลิตต่อพื้นท่ีสูง มีแป้งเป็นองคป์ระกอบในปริมาณสูง (ในรูปของอินูลิน) 

มีสารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับการเจริญของจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตเอทานอลอยา่งเพียงพอ และ

กระบวนการผลิตไม่ยุง่ยาก จากการศึกษาโดยน าหวัแก่นตะวนัไปใชผ้ลิตเอทานอลโดยใชย้สีต ์

Saccharomyces cerevisiae พบวา่ หวัแก่นตะวนัสด 1 ตนั สามารถผลิตเอทานอลท่ีบริสุทธ์ิร้อยละ 

99.5 ได ้100 ลิตร ซ่ึงสูงกวา่ออ้ย 1 ตนั ท่ีสามารถหมกัเป็นเอทานอลไดป้ระมาณ 65-70 ลิตร และ

แมว้า่หวัมนัส าปะหลงั 1 ตนั ใหเ้อทานอลสูงถึง 160 ลิตร แต่ออ้ยและมนัส าปะหลงัเป็นวตัถุดิบท่ี

ส าคญัในอุตสาหกรรมน ้าตาลและแป้ง และเน่ืองจากวตัถุดิบทั้งสองชนิดมีอายกุารเก็บเก่ียวค่อนขา้ง

ยาว ออ้ยพร้อมตดัเม่ืออาย ุ12-15 เดือน มนัส าปะหลงัมีอายเุก็บเก่ียว 8-12 เดือน ส่วนแก่นตะวนัมี

อายกุารเก็บเก่ียวท่ีสั้นเพียง 90-120 วนั หรือ 3-4 เดือน (สนัน่ และคณะ, 2551) 
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 1.6  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

วภิาดี (2551) ไดท้  าการทดลองผลิตเคก้เนยไขมนัต ่าท่ีมีการเติมผงแก่นตะวนั และผง 

อินูลินท่ีระดบัร้อยละ 10, 20 และ30 และศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและเคมี พบวา่ ค่าความหนืด

ของแป้งเหลว (batter) ลดลงเม่ือมีการเพิ่มปริมาณของผงแก่นตะวนั และผงอินูลินอยา่งมีนยัส าคญั 

เคก้ท่ีเสริมผงแก่นตะวนั และผงอินูลิน มีปริมาณไขมนัร้อยละ 6.51-10.29 ต ่ากวา่เคก้สูตรควบคุมท่ี

มีไขมนัเตม็ร้อยละ 16.65 และมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 22.54-31.14 สูงกวา่เคก้สูตรควบคุมร้อยละ 

18.48 อยา่งมีนยัส าคญั และท าการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ การเติมอินูลินร้อยละ 20 เป็น

ท่ียอมรับของผูท้ดสอบ โดยค่าทางประสาทสัมผสัไม่แตกต่างจากเคา้สูตรควบคุมไขมนัเตม็  

 

อคัรชยั (2555) ไดพ้ฒันากรรมวธีิการผลิตแป้งอินูลิน และอินูโลโอลิโกแซ็กคาไรด์

ทางอุสาหกรรม โดยศึกษากระบวนการผลิตแป้งอินูลิน และอินูโลโอลิโกแซ็กคาไรดจ์ากแก่นตะวนั

ท่ีเหมาะสม กระบวนการผลิตแป้งอินูลินแบบเปียกโดยใชน้ ้าร้อนในการสกดั และผสมแอลกอฮอล์

จนไดค้วามเขม้ขน้สุดทา้ยร้อยละ 70 ส าหรับการตกตะกอน ใหผ้ลไดข้องแป้งอินูลินท่ีสูงกวา่การ

สกดัดว้ยน ้าร้อนเพียงอยา่งเดียว พบวา่การใชเ้อนไซมผ์สมในการผลิตอินูโลโอลิโกแซ็กคาไรดใ์ห้

ผลไดข้องอินูโลโอลิโกแซ็กคาไรด ์สูงกวา่การใชเ้อนไซมเ์ด่ียว และสามารถเตรียมน ้าเช่ือมอินูโลโอ

ลิโกแซ็กคาไรดไ์ดโ้ดยใชก้ารระเหยท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ภายใตค้วามดนั 27 มิลลิเมตร

ปรอท การผลิตอินูโลโอลิโกแซ็คคาไรดผ์งไดโ้ดยใชก้ารท าแหง้แบบพน่ฝอยท่ีมีการเติมมอลโท

เด็กซ์ทรินร้อยละ 30 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร ลงในสารละลายอินูโลโอลิโกแซ็กคาไรด ์เพื่อเป็นสาร

ช่วยท าแหง้ และควบคุมลมร้อนท่ีเขา้และออกจากเค่ืองท าแหง้แบบพน่ฝอยท่ีอุณหภูมิ 160 องศา-

เซลเซียส และ 75-86 องศาเซลเซียส 

 

ดวงใจ และคณะ (2556) ไดพ้ฒันาบะหม่ีสดโดยการเติมแก่นตะวนัผง โดยศึกษาต ารับ

ท่ีเหมาะสมในการผลิตบะหม่ีสดผสมแก่นตะวนัผง โดยแปรอตัราส่วนของแป้งสาลีต่อแก่นตะวนั

ผงเป็น 100:0, 90:10, 85:15 ทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความเขม้ของสีเหลือง ดา้นกล่ินรสของ

แก่นตะวนัผง ดา้นความเหนียว และความนุ่ม พบวา่ บะหม่ีสดผสมแก่นตะวนัผงอตัราส่วน 10:90 

ไดค้ะแนนทางประสาทสัมผสัทุกดา้นสูงสุด เม่ือวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของแก่นตะวนัผง มี
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ร้อยละของความช้ืน โปรตีน ไขมนั เยือ่ใย เถา้ และคาร์โบไฮเดรตเป็น 8.42, 8.14, 0.30, 5.28 และ 

73.63 ตามลาดบั และบะหม่ีสดผสมผงแก่นตะวนัอตัราส่วน 10:90 เป็น 21.57, 9.76, 0.71, 2.42, 

1.36 และ 66.79 ตามลาดบั 

 

2.  ขนมไทย (Thai Dessert) 

 

 ขนมไทยเป็นขนมท่ีมีมาตั้งแต่สมยัโบราณ โดยสืบทอดจากบรรพบุรุษ ซ่ึงถ่ายทอดกนัใน

ครอบครัวใหก้บัลูกหลาน เป็นขนมท่ีมีทั้งความหวาน มนั มีกล่ินหอม และมีความสวยงามท่ีเป็น

ลกัษณะเฉพาะของขนมแต่ละชนิด ตอ้งใชค้วามประณีตบรรจง ความละเอียดอ่อน ความอดทน และ

สมาธิในการท า ซ่ึงแสดงถึงความตั้งใจในการท าขนม การเรียกช่ือขนมเพื่อใหค้วามหมายในตวัขนม

ชนิดนั้น ๆ เช่น ขนมชั้น เป็นขนมท่ีมีลกัษณะเป็นชั้น ๆ (รัมภา, 2552) 

  

 ขนมไทย ยงัแสดงถึงเอกลกัษณ์ และวฒัธรรมประจ าชาติ ท่ีบ่งบอกถึงความละเอียนดอ่อน 

ความประณีตบรรจง และความอดทน หวัใจส าคญัของการท าขนมอยูท่ี่ความคิดสร้างสรรค ์

ดดัแปลงใหเ้ขา้กบัขนบธรรมเนียมประเพณี และวฒัธรรมการกินของไทย โดยขนมไทยส่วนใหญ่มี

วตัถุดิบอยูภ่ายในประเทศ ไดแ้ก่ แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียว แป้งมนั น ้าตาลท่ีใชท้  าขนมมีหลาย

ชนิด แต่ละชนิดจะมีเอกลกัษณ์ท่ีใชท้  าขนมแตกต่างกนั เช่น น ้าตาลทรายขาว ใชท้  าตะโก ้วุน้ ลูกชุบ 

น ้าเช่ือมขนม น ้าตาลโตนด น ้าตาลมะพร้าว นิยมใชท้  าขนมหมอ้แกง สังขยา นอกจากน้ียงัมีมะพร้าว 

ซ่ึงใชท้ั้งมะพร้าวอ่อน มะพร้าวทึนทึก และมะพร้าวหา้ว มะพร้าวอ่อนนิยมใช่เป็นส่วนผสมในขนม 

มะพร้าวทึนทึกนิยมขดูฝอยโรยหนา้ หรือใชค้ลุกขนม ส่วนมะพร้าวหา้วนิยมคั้นเป็นกะทิใชท้  าขนม

ต่าง ๆ รวมทั้งใชท้  าอาหารคาวดว้ย (อบเชย, 2548) 

 

 2.1  ความหมายของขนมไทย 

 

ค าวา่ “ขนม” ตามพจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 ไดอ้ธิบายวา่ ขนม  

(ขะ-หฺนม) เป็นนาม หมายถึง ของกินท่ีไม่ใช่กบัขา้ว มกัปรุงดว้ยแป้งหรือขา้ว กะทิ และน ้าตาล ของ

หวาน ทางเหนือเรียกวา่ ขา้วหนม 
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ขนมไทย หมายถึง ขนมท่ีมีส่วนผสมหลกัคือ แป้ง น ้าตาลและมะพร้าว น ามาประกอบ

เป็นขนมไทยดว้ยวธีิการต่าง ๆ และท าใหเ้กิดเป็นขนมไทยมากมายหลากหลายประเภท แต่ละ

ประเภทจะมีความหมายในทางท่ีดีเป็นสิริมงคล ซ่ึงใชใ้นงานประเพณีหรือเทศกาลต่าง ๆ  

(อบเชย, 2554) 

 

 2.2  ความเป็นมาของขนมไทย 

 

ขนมไทยแบบดั้งเดิมนั้นนิยมใชแ้ป้ง น ้าตาล และมะพร้าว เป็นองคป์ระกอบหลกัใน

การท า ขา้วหรือแป้งเป็นเน้ือขนม น ้าตาลเป็นเคร่ืองปรุงท่ีใหร้สหวาน มะพร้าวช่วยใหมี้ความหวาน

มนั ในสมยัสุโขทยัจากไตรภูมิพระร่วงไดก้ล่าวถึงช่ือ “ขนมตม้” เป็นคร้ังแรก ขนมตม้แต่โบราณ

เป็นเพียงแป้งขา้วเหนียวป้ันเป็นกอ้น สอดไส้ดว้ยกอ้นน ้าตาลออ้ยสีน ้าตาลเขม้ แลว้จึงน าไปตม้จน

ขนมสุก  

 

สมยักรุงศรีอยธุยา ขนมไทยไดรั้บอิทธิพลทางวฒันธรรมตะวนัตก โดยเร่ิมมีการท า

ขนมไทยแบบตะวนัตกท่ีใชไ้ข่เป็นส่วนประกอบหลกั ตั้งแต่สมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ไดรั้บ

อิทธิพลจากชาวโปรตุเกส โดยมารีกีมาร์ หรือทา้วทองกีบมา้ ภรรยาของเจา้พระยาวชิาเยนทร์ ชาว

โปรตุเกส ไดเ้ขา้รับราชการในสมเด็จพระเทพราชา เป็นพนกังานก ากบัเคร่ืองหวาน ท าขนมใน  

ราชส านกั คือ ขนมทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ ขนมผงิ ขนมฝร่ัง ขนมขิง 

ขนมไข่เต่า ขนมทองมว้น ขนมส าปันนี ขนมหมอ้แกง ขนมเหล่าน้ีไดแ้บบอยา่งมาจากฝร่ัง แต่ก็

พฒันาใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุดิบ ตามรสนิยมของไทย และไดรั้บการพฒันาเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั 

(จริยา, 2549 ; นลิน, 2553 ; อบเชย, 2554) 

  

 2.3  ประเภทของขนมไทย  

 

การแบ่งประเภทของขนมไทยมีหลายวธีิดว้ยกนั ข้ึนอยูก่บัความนิยมของผูเ้ช่ียวชาญ

แต่ละท่าน เช่น แบ่งตามรสชาติ (ทศันีย,์ 2548) แบ่งตามส่วนผสมหลกั (ธนศกัด์ิ, 2554) แบ่งตาม
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วธีิการท า แบ่งตามลกัษณะของขนม (พทัธนนัท,์ ม.ป.ป.) โดยทัว่ไปแลว้ประเภทของขนมไทยอาจ

แบ่งไดเ้ป็น 3 แบบ คือ  

 

2.3.1  แบ่งตามรสของขนม (ทศันีย,์ 2548) ไดแ้ก่ 

 

ก.  ขนมประเภทหวาน ไดแ้ก่ ทองหยบิ ทองหยอด เป็นตน้ 

 

ข.  ขนมประเภทหวานมนั ไดแ้ก่ สังขยา ขา้วเหนียวแกว้ มะพร้าวแกว้ เป็นตน้ 

 

ค.  ขนมประเภทมนัเคม็ ไดแ้ก่ ขา้วตม้ผดัไส้กลว้ย ขา้วเหนียวมูลหนา้ปลาแหง้ 

 

ง.  ขนมประเภทน ้า ไดแ้ก่ กลว้ยบวชชี ขนมบวัลอย ซ่าหร่ิม เป็นตน้  

 

2.3.2  แบ่งตามส่วนผสมหลกั (ธนศกัด์ิ, 2554) ไดแ้ก่ 

 

ก.  ขนมท่ีท าจากไข่ ไดแ้ก่ ฝอยทอง เมด็ขนุน ทองหยบิ ทองหยอด ทองเอก 

สังขยา หมอ้แกง เป็นตน้ 

 

ข.  ขนมท่ีท าจากแป้ง 

 

1)  แป้งขา้วเหนียว ไดแ้ก่ ขนมตม้ ขนมเหนียว ขนมบวัลอย เป็นตน้ 

 

2)  แป้งขา้วเจา้ ไดแ้ก่ ขนมทราย ลอดช่อง ขนมเรไร ขนมถว้ย เป็นตน้  

 

3)  แป้งถัว่ ไดแ้ก่ ขนมเบ้ืองไทย ซ่าหร่ิม ขนมเทียนแกว้ เป็นตน้ 

 

4)  แป้งสาลี ไดแ้ก่ ขนมฝร่ัง ขนมหนา้นวล กรอบเคม็ เป็นตน้ 



28 
 

5)  แป้งมากวา่ 1 ชนิด ไดแ้ก่ ขนมกลว้ย ขา้วเกรียบอ่อน เป็นตน้ 

 

ค.  ขนมท่ีท าจากวุน้ ไดแ้ก่ วุน้ผลไม ้วุน้ไข่ วุน้กะทิ เป็นตน้  

 

2.3.3  แบ่งตามกรรมวธีิการท า ไดแ้ก่ 

 

ก.  ขนมประเภทเช่ือม ไดแ้ก่ กลว้ยเช่ือม เผอืกเช่ือม มนัส าปะหลงัเช่ือม เป็นตน้ 

 

ข.  ขนมประเภทกวน ไดแ้ก่ ลูกชุบ ทองเอก เสน่ห์จนัทร์ เป็นตน้ 

 

ค.  ขนมประเภทเปียก ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวเปียก เตา้ส่วน เป็นตน้ 

 

ง.  ขนมประเภทน่ึง ไดแ้ก่ สังขยา ขนมชั้น ปุยฝ้าย เป็นตน้ 

 

จ.  ขนมประเภททอด ไดแ้ก่ ขนมกง ขนมทองพลุ กรอบเคม็ เป็นตน้  

 

ฉ.  ขนมประเภทอบ ไดแ้ก่ ขนมผงิ ขนมดอกล าดวน ขนมโสมนสั เป็นตน้ 

 

ช.  ขนมประเภทฉาบ ไดแ้ก่ กลว้ยฉาบ เผอืกฉาบ มะพร้าวแกว้ เป็นตน้ 

 

ณ.  ขนมประเภทตม้ ไดแ้ก่ ไข่หวาน กลว้ยบวชชี ขนมถัว่แปบ เป็นตน้ 

 

ญ.  ขนมประเภทลอยแกว้ ไดแ้ก่ ผลไมล้อยแกว้ต่าง ๆ ขา้วแช่ เป็นตน้ 

 

ฎ.  ขนมประเภทแช่อ่ิม ไดแ้ก่ มะม่วงแช่อ่ิม ฟักทองแช่อ่ิม เป็นตน้ 

 

ฏ.  ขนมประเภทน ้ากะทิ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวทุเรียน ซ่าหร่ิม ทบัทิมกรอบ เป็นตน้ 
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2.3.4  แบ่งตามลกัษณะทัว่ไป (พทัธนนัท,์ ม.ป.ป.) ไดแ้ก่ 

 

ก.  ขนมประเภทเหลว ไดแ้ก่ ขนมครองแครง ขนมไข่เต่า ขนมปลากริม  

ขนมบวัลอย ขนมซ่าหร่ิม ขนมพวกน ้ากะทิ หรือลอยแกว้ต่าง ๆ  

 

ข.  ขนมประเภทแหง้กรอบ ไดแ้ก่ ขนมผงิ ขนมฝร่ัง ขนมส าปันนี  

ขนมฝอยทอง ขนมทองเอก ขนมทองมว้น ขนมดินสอพอง ขนมหนา้นวล ขนมดอกจอก  

 

ค.  ขนมประเภทเปียก ไดแ้ก่ ขนมครก ขนมดว้ง ขนมตม้แดง ตม้ขาว ขนม

เหนียว ขนมพนัตอง ขนมสอดไส้ ขนมถัว่แปบ ขนมโค  

 

ง.  ขนมประเภทก่ึงแหง้ก่ึงเปียก ไดแ้ก่ ขนมชั้น ขนมเปียกปูน ขนมหมอ้แกง  

ขนมน ้าดอกไม ้ขนมถว้ยตะไล ขนมทราย  

 

จะเห็นไดว้า่ประเภทของขนมตามท่ีกล่าวมาน้ี เม่ือท าเสร็จแลว้ตอ้งมีการเก็บรักษา

อยา่งถูกสุขลกัษณะ เน่ืองจากขนมมีหลายชนิด การเก็บรักษาจึงตอ้งแตกต่างกนัไป ซ่ึงในการเก็บ

รักษาขนมนั้นสามารถแยกการเก็บขนมได ้วธีิเก็บขนมโดยทัว่ไปมี 2 วธีิดงัน้ี  

 

วธีิท่ี 1 ขนมท่ีเก็บระยะสั้น เช่น ขนมประเภทเหลว ขนมประเภทเปียก และขนม

ประเภทก่ึงแหง้ก่ึงเปียก ขนมประเภทเหล่าน้ีจะบูด และเสียง่าย หากไม่เก็บไวใ้นท่ีเหมาะสม และ มี

วธีิท่ีถูกตอ้งแลว้ก็จะท าใหข้นมเสียไดเ้ร็วข้ึน ดงันั้นในการเก็บขนมจึงควรปฏิบติัดงัน้ี 

 

1.  ไม่ควรใหน้ ้าหยดลงบนขนม โดยเฉพาะขนมท่ีท าจากไข่ เม่ือถูกน ้าจะข้ึนราไดเ้ร็ว 

 

2.  ขนมบางชนิดควรเก็บไวใ้หมิ้ดชิดไม่ใหถู้กอากาศนาน เช่น ขนมปุยฝ้าย ขนมสาลี 

ขนมเต่า เป็นตน้ เพราะขนมจ าพวกน้ีจะแหง้แขง็ไม่น่ารับประทาน ควรเก็บใส่ถุงพลาสติก กล่อง

พลาสติก หรือขวดโหลท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
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3.  ขนมบางชนิดท่ีมีมะพร้าว หรือกะทิเป็นส่วนผสม ควรจะอุ่นอยูเ่สมอ เช่น 

ครองแครงกะทิ ขนมบวัลอย ขนมชั้น ขนมตม้แดง ตม้ขาว เป็นตน้  

 

วธีิท่ี 2 ขนมท่ีตอ้งเก็บในระยะยาว เช่น ขนมผงิ ขนมทองมว้น ขนมกลว้ยกวน กระยา

สารท ขนมทองเอก ขนมส าปันนี เป็นตน้ ขนมชนิดเหล่าน้ี สามารถเก็บไดเ้ป็นเวลานาน แต่หากเก็บ

ไม่ถูกตอ้งก็จะเสีย และข้ึนราไดเ้ร็ว ควรเก็บไวใ้นถุงขวดโหลท่ีแหง้มีฝาปิดมิดชิด อาจจะบรรจุใส่

ถุงพลาสติก หรือกล่องพลาสติก ปิดฝาใหมิ้ดชิดกนัอากาศเขา้ สามารถยดืเวลาเก็บขนมไดน้าน 

 

 2.4  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบขนมไทย 

 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบขนมไทยหลกั ๆ ไดแ้ก่ แป้ง น ้าตาล มะพร้าว ซ่ึงแบ่งออก

ไดด้งัน้ี  

 

2.4.1  แป้ง 

 

แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยูใ่นพืชชั้นสูง พบในคลอโรพลาสต์ (ในใบ) 

และในส่วนท่ีพืชใชเ้ป็นแหล่งกกัเก็บอาหาร เช่น เมล็ด และหวั มนุษยไ์ดรั้บแป้งจากพืชแตกต่างกนั

ไปตามภูมิประเทศในโลก ทางดา้นทวปีอเมริกาเหนือและกลางจะมีขา้วโพดและขา้วสาลีเป็นแหล่ง

ใหแ้ป้งท่ีส าคญั ทางยโุรปจะมีมนัฝร่ัง และแถบเอเชียกบัแอฟริกามีขา้วและมนัส าปะหลงั เป็นตน้ 

แต่ท่ีส าคญั และมีการใชก้นัทัว่โลก คือ แป้งขา้วโพด แป้งมนัฝร่ัง แป้งสาลี และแป้งมนัส าปะหลงั 

แป้งเป็นแหล่งพลงังานท่ีส าคญัในทางโภชนาการของมนุษย์ อาหารทั้งหมดส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็น

องคป์ระกอบหลกัของทุกชนชาติ  

 

แป้ง แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ (1) แป้งฟลาว (flour) เป็นผลิตภณัฑท่ี์ผลิต

จากวตัถุดิบทางการเกษตรชนิดต่าง ๆ เช่น ขา้วเจา้ ขา้วเหนียว ขา้วสาลี ขา้วฟ่าง ขา้วโพด มนัส าประ

หลงั มนัฝร่ัง และมนัเทศ เป็นตน้ โดยน า วตัถุดิบมาโม่ บด หรือ ตี จนละเอียดมากดงันั้น 

ส่วนประกอบของแป้งฟลาวจึงประกอบดว้ยสารอาหารต่าง ๆ ท่ีมีอยูใ่นวตัถุดิบดงัเดิมทั้งหมด  คือ 
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คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เส้นใย และแร่ธาตุ ต่าง ๆ และ (2) แป้งสตาร์ช (starch) เป็น

ผลิตภณัฑแ์ป้งท่ีผลิตจากวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ ท่ีใชใ้นการผลิตแป้งฟลาว แต่มีกรรมวธีิการผลิตท่ีแยก

เอาส่วนท่ีเป็นสารอาหารคาร์โบไฮเดรต  โดยมีสารอาหารอ่ืนปะปนมานอ้ยท่ีสุด ดงันั้นแป้งสตาร์ช 

จึงประกอบดว้ยสารอาหารท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนใหญ่  อยา่งไรก็ตามคนไทยนิยมเรียกแป้งฟ

ลาว และแป้งสตาร์ช รวมกนัวา่ “แป้ง” หรือ “ผลิตภณัฑแ์ป้ง” ซ่ึงแป้งทั้ง 2 ประเภท มีส่วนประกอบ

ทางเคมีต่างกนั ส่งผลท าใหคุ้ณสมบติัแตกต่างกนัไปดว้ย (อรพิน, 2533) 

 

ก.  องคป์ระกอบของแป้ง 

 

แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบดว้ย คาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน

(C6H10O5)n แป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ซ่ึงประกอบดว้ย anhydroglucose unit เช่ือมต่อกนัดว้ย

พนัธะ glucosidic linkage ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 1 ทางดา้นตอนปลายของสายพอลิเมอร์ มีหน่วย

กลูโคสท่ีมีหมู่แอลดีไฮด ์(aldehyde group) เรียกวา่ reducing end group แป้งประกอบดว้ย พอลิ

เมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ พอลิเมอร์เชิงเส้น เรียกวา่ อะมิโลส และพอลิเมอร์เชิงก่ิง เรียกวา่  

อะมิโลเพกติน แป้งจากแหล่งต่างกนัจะมีอตัราส่วนของอะมิโลส  และอะมิโลเพคตินแตกต่างกนั ท า

ใหคุ้ณสมบติัของแป้งแต่ละชนิดแตกต่างกนั (กลา้ณรงค์, 2550) 

 

1)  อะมิโลส (amylose) 

 

อะมิโลส เป็นพอลิเมอร์เชิงเส้นท่ีประกอบดว้ย กลูโคสประมาณ 2,000 

หน่วย เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ α-1,4 glucosidic linkage แป้งจากธญัพืชมีปริมาณอะมิโลสสูง

ประมาณร้อยละ 28 แป้งจากราก และหวัมีปริมาณอะมิโลสต ่าประมาณร้อยละ 20 น ้าหนกัโมเลกุล

ของอะมิโลสอยูใ่นช่วง 105 - 106 ดาลตนั ซ่ึงอะมิโลสในแป้งแต่ละชนิดมีน ้าหนกัโมเลกุล หรือ

ระดบัขั้นการเกิดพอลิเมอร์ (degree of polymerizstion, DP) ของอะมิโลสแตกต่างกนั  

(กลา้ณรงศ,์ 2550) อะมิโลสมีคุณสมบติัท่ีไม่ละลายน ้า แต่เม่ืออยูใ่นน ้าสายยาวของโมเลกุลอะมิโลส

จะสร้างพนัธะไฮโดรเจนกบัโมเลกุลอะมิโลสขา้งเคียงเกิดเป็นสายยาวคู่ขนานคลา้ยตาข่าย และมี

คุณสมบติัในการอุม้น ้านอ้ยลงและสามารถตกตะกอนได ้(ชนิดา, 2551) 
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ภาพที ่5  โครงสร้างอะมิโลส 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก Wikipedia (2009) 

 

อะมิโลสสามารถรวมตวัเป็นสารประกอบเชิงซอ้นกบัไอโอดีน และสาร

ประ กอบอินทรีย ์อ่ืน ๆ เช่น บิวทานอล (butanol) กรดไขมนั (fatty acid) สารลดแรงตึงผวิ 

(surfactant) ฟีนอล (phenol) และไฮโดรคาร์บอน (hydrocarbon) สารประกอบเชิงซอ้นเหล่าน้ีจะไม่

สามารถละลายในน ้า โดยอะมิโลสจะพนัเป็นเกลียว (helix coil) ลอ้มรอบสารประกอบอินทรีย ์

นอกจากน้ี อะมิโลสท่ีรวมตวักบัไอโอดีนจะใหสี้น ้าเงินซ่ึงใชเ้ป็นลกัษณะท่ีบ่งบอกถึงแป้งท่ีมี

องคป์ระกอบของอะมิโลส (กลา้ณรงศ,์ 2550) 

 

2)  อะมิโลเพกติน (amylopectin) 

 

อะมิโลเพกตินเป็นพอลิเมอร์เชิงก่ิงของกลูโคสส่วนท่ีเป็นเส้นตรงของ

กลูโคสเช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ α-1,4 glucosidic linkage และส่วนท่ีเป็นก่ิงสาขาท่ีเป็นพอลิเมอร์

กลูโคสสายสั้น มีขนาดโมเลกุล (DP) อยูใ่นช่วง 10 - 60 หน่วย เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ α-1,6 

glucosidic linkage หน่วยกลูโคสท่ีมีพนัธะ α-1,6 glucosidic linkage มีอยูป่ระมาณร้อยละ 5 ของ

ปริมาณหน่วยกลูโคสในอะมิโลเพกตินทั้งหมด ขนาดโมเลกุลของอะมิโลเพกตินในแป้งแต่ละชนิด

จะเท่ากนัประมาณ 2 ลา้นหน่วย อะมิโลเพกตินมีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 1,000 เท่าของอะมิโลส 
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คือ 107 - 109 ดาลตนั และมีอตัราของการคืนตวัต ่า เน่ืองจากอะมิโลเพกตินมีลกัษณะโครงสร้างเป็น

ก่ิง อะมิโลเพกตินมีความส าคญัมากกวา่อะมิโลสทั้งดา้นโครงสร้าง หนา้ท่ีและการน าไปใช้ ดงันั้น

เม่ือมีปริมาณอะมิโลเพกตินเพียงอยา่งเดียวสามารถรวมตวัเพื่อสร้างเมด็แป้งไดป้ริมาณอะมิโลส  

และอะมิโลเพกตินท่ีแตกต่างกนัท า ใหคุ้ณสมบติัของแป้งแตกต่างกนั  

 

 
 

ภาพที ่6  โครงสร้างของอะมิโลเพกติน 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก Wikipedia (2008) 

 

ตารางที ่3  สมบติัของอะมิโลส และอะมิโลเพกติน 

 

สมบติั อะมิโลส อะมิโลเพกติน 

โครงสร้างโมเลกุล  สายยาว สายแขนง 

การเกิดสีกบัไอโอดีน สีน ้าเงิน สีแดง 

การดูดกลืนแสงของ iodine complex 650 ไมโครเมตร 540ไมโครเมตร 

iodne affinity ร้อยละ 19-20 นอ้ยกวา่ร้อยละ1 

จ านวนน ้าตาลกลูโคสในสาย 100-10,000 20-30 
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ตารางที ่3 (ต่อ) 

 

สมบติั อะมิโลส อะมิโลเพกติน 

degree of polymerizstion  

(จ านวนน ้าตาลกลูโคสในโมเลกุล) 

100-10,000 10,000-100,000 

ความสามารถในการละลายน ้า ไม่ละลายน ้า ละลายน ้า 

ความคงตวัในสารละลาย เกิด retrogradation คงตวั 

การเปล่ียนเป็นน ้าตาลมอลโตสโดย

เอนไซมเ์บตา้-อะมิเลส 

ร้อยละ 70 ร้อยละ 55 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก นิธิยา (2551) 

 

ข.  คุณสมบติัของแป้ง 

 

อตัราส่วนของอะมิโลสต่ออะมิโลเพกตินจะมีผลต่อการพองตวัของเมด็แป้ง 

ความหนืดท่ีไดห้ลงัจากเยน็ลง แป้งท่ีมีอะมิโลสสูงจะมีอุณหภูมิในการพองตวัสูงกวา่ปกติ อะมิโลส

เป็นส่วนท่ีละลายน ้าไดดี้ และเม่ือตม้ในน ้าเดือดจะมีความหนืดนอ้ยกวา่ แต่ขุ่นกวา่อะมิโลเพคติน

เม่ือทิ้งใหเ้ยน็อะมิโลสจะคืนตวั (retrogradation) ได ้ส่วนแป้งท่ีมีอะมิโลเพกตินจะไม่เกิดการคืนตวั 

ดงันั้นแป้งต่างชนิดกนัจะมีอะมิโลสแตกต่างกนัทั้งปริมาณ และน ้าหนกัโมเลกุล ซ่ึงจะท าใหล้กัษณะ

เน้ือสัมผสัของอาหารแตกต่างกนั  

 

1)  การเกิดเจลาติไนเซชนั (gelatinization) 

 

โมเลกุลของแป้งประกอบดว้ยหมู่ไฮดรอกซิล (hydoxy group) จ านวน

มากยดึเกาะกนัดว้ยพนัธะไฮโดรเจน จึงมีคุณสมบติัสอบน ้า (hydrophilic) แต่เน่ืองจากเมด็แป้งอยูใ่น

รูปของร่างแห (micelles) ดงันั้นการจดัเรียงตวัลกัษณะน้ีท าใหเ้มด็แป้งละลายในน ้าเยน็ไดย้าก 

ในขณะท่ีแป้งอยูใ่นน ้าเยน็เมด็แป้งจะดูดซึมน ้าและพองตวัไดเ้ล็กนอ้ย แต่เม่ือใหค้วามร้อนกบั
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สารละลายน ้าแป้ง พนัธะไฮโดรเจนจะคลายตวัลง เมด็แป้งจะดูดน ้าแลว้พองตวั ส่วนผสมของน ้า

แป้งจะมีความหนืดและใสข้ึน เน่ืองจากโมเลกุลของน ้าอิสระท่ีเหลืออยูร่อบ ๆ เมด็แป้งเหลือนอ้ยลง 

เมด็แป้งเคล่ือนไหวไดย้ากท าใหเ้กิดความหนืดปรากฏการณ์น้ีเรียกวา่ การเกิดเจลาติไนเซชนั 

(gelatinization) เม่ือตรวจวดัดว้ยเคร่ืองมือวดัความหนืด มกัจะเรียกจุดน้ีวา่ อุณหภูมิท่ีเร่ิมเปล่ียน  

แปลงความหนืด (pasting temperature) หรือเวลาท่ีเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (pasting time) ซ่ึงจะ

แตกต่างกนัในแป้งแต่ละชนิด (กลา้ณรงค,์ 2550) 

 

 
 

ภาพที ่7  การเปล่ียนแปลงของเมด็แป้งในระหวา่งการหุงตม้ 

 

ทีม่า:  ดดัแปลงจาก กลา้ณรงค ์และ เก้ือกลู (2550) 
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2)  การเกิดรีโทรเกรเดชนั (retrogradation) 

 

เม่ือแป้งไดรั้บความร้อนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนเซชนัแลว้ ถา้มีการ

ใหค้วามร้อนต่อไปจะท าใหเ้มด็แป้งพองตวัเพิ่มข้ึนจนถึงจุดท่ีพองตวัเตม็ท่ี  และแตกออก โมเลกุล

ของอะมิโลสขนาดเล็กจะกระจดักระจายออกมาท าใหค้วามหนืดลดลง เม่ือปล่อยใหเ้ยน็ลงโมเลกุล

ของ อะมิโลสท่ีอยูใ่กลก้นัจะเกิดการจดัเรียงตวักนัใหม่ดว้ยพนัธะไฮโดรเจนระหวา่งโมเลกุล เกิด

เป็นร่างแหสามมิติโครงสร้างใหม่ท่ีสามารถอุม้น ้า และไม่มีการดูดน ้าเขา้มาอีก มีความหนืดคงตวั

มากข้ึน เกิดลกัษณะเป็นเจล เรียกปรากฏการณ์น้ีวา่ การเกิดรีโทรเกรเดชนั (retrogradation) หรือการ

คืนตวั (setback) เม่ือลดอุณหภูมิใหต้  ่าลงไปอีกลกัษณะการเรียงตวัของโครงสร้างจะแน่นมากข้ึน 

โมเลกุลอิสระของน ้าท่ีอยูภ่ายในจะถูกบีบออกมานอกเจล ซ่ึงเรียกวา่ syneresis ปรากฏการณ์ทั้งสอง

น้ีจะท า ใหเ้จลมีลกัษณะขาวขุ่นและมีความหนืดเพิ่มข้ึน (กลา้ณรงค์, 2550) 

 

การคืนตวัของแป้งเปียก และสารละลายแป้งท าใหส้ารละลายมีความ

หนืดเพิ่มข้ึน มีลกัษณะขุ่นและทึบแสง เกิดช้ินส่วนท่ีไม่ละลายน ้าในแป้งเปียกท่ีร้อน เกิดการตก 

ตะกอนของอนุภาคแป้งท่ีไม่ละลาย ท าใหเ้กิดเจลและโมเลกุลน ้าถูกบีบออกมานอกเจล ในการคืน

ตวัของแป้งเม่ือเกิดข้ึนอยา่งชา้ ๆ จะเกิดการตกตะกอน เม่ือเกิดข้ึนอยา่งรวจเร็วจะท าใหเ้กิดเจลขุ่น  
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ภาพที ่8  กลไกการคืนตวัของแป้ง 

 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก กลา้ณรงค ์และ เก้ือกลู (2550) 

 

ค.  แป้งท่ีใชใ้นการท าขนมไทย 

 

แป้งในการประกอบอาหาร ไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของพืชท่ีสะสมแป้งไว ้ไม่วา่

จะเป็นในส่วนของเมล็ด ส่วนของล าตน้ ส่วนของหวั และส่วนของรากใตดิ้น สามารถน ามาผลิต

เป็นแป้งชนิดต่าง ๆ ไดม้ากมายหลายชนิด (อจัฉรา, 2556) แป้งนั้นเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัในการท า

ขนมไทยท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมหลกัของขนมไทยแทบทุกประเทภ ซ่ึงมีอยูห่ลายชนิด ดงัน้ี 

 

1)  แป้งขา้วเจา้ 

 

แป้งขา้วเจา้ เป็นแป้งท่ีไดจ้ากผลิตผลจากเมล็ดขา้วเจา้  นิยมน ามาท าขนม

ไทยมากทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบนั แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ  

 

(ก)  แป้งขา้วเจา้สด คือ การน าเมล็ดขา้วเจา้ แช่น ้าประมาณ 3-6 ชัว่โมง

หรือแช่คา้งคืน จากนั้นน าไปโม่ดว้ยเคร่ืองโม่ใหล้ะเอียด ใส่ลงในถุงผา้ดิบผกูใหแ้น่น ทบัดว้ยของ

หนกั ทิ้งไวจ้นน ้าแหง้ จึงน าแป้งนั้นมาท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ ตามตอ้งการ ในปัจจุบนันิยมใชแ้ป้ง
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ขา้วเจา้แหง้มากกวา่เน่ืองจากแป้งขา้วเจา้สดหาซ้ือไดย้ากหรือหาซ้ือไม่ไดต้อ้งท าเอง  ขา้วเจา้ท่ีใชใ้น

การท าแป้งควรเลือกใชข้า้วเจา้เน้ือแขง็ เช่น ขา้วเจา้พนัธ์ุเสาไห้ จะไดเ้น้ือแป้งในปริมาณมาก  

 

(ข)  แป้งขา้วเจา้แหง้ คือ แป้งท่ีไดจ้ากแป้งท่ีโม่ทบัน ้าใหแ้หง้แลว้น ามา

ตากแดด ประมาณ 2-3 วนั น าไปบดใหล้ะเอียดร่อนดว้ยท่ีร่อนแป้ง เก็บใส่ถุงหรือภาชนะปิดฝา ให้

สนิทไวใ้ชท้  าขนมไทยชนิดต่าง ๆ ตามตอ้งการ ในโรงงานอุตสาหกรรมใชก้รรมวธีิผลิตท่ีมีคุณภาพ

ดว้ยเคร่ืองจกัร แบ่งบรรจุเป็นถุงตามขนาดท่ีนิยมใช ้

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งขา้วเจา้ คือ เน้ือขาวละเอียด ใชมื้อจบัดูจะรู้สึก

เหมือนเมด็ทรายละเอียดไม่เป็นมนัล่ืน ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปนอยูใ่นแป้ง ไม่มีตวัแมลง  หรือเป็นรัง

หนอนอยูใ่นเน้ือแป้ง 

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งขา้วเจา้หลงัผา่นความร้อนจะมี

ลกัษณะเป็นวุน้ขุ่น นุ่ม และเป็นเจลคงตวั (อจัฉรา, 2556) 

 

2)  แป้งขา้วเหนียว  

 

แป้งขา้วเหนียว เป็นแป้งท่ีไดจ้ากผลิตผลจากเมล็ดขา้วเหนียวทั้งขา้ว

เหนียวสีด าหรือสีม่วง และขา้วเหนียวสีขาว นิยมน ามาท าขนมไทยท่ีตอ้งการความเหนียวมาก  แบ่ง

ออกเป็น 2 ชนิด คือ  

 

(ก)  แป้งขา้วเหนียวสด คือ การน าเมล็ดขา้วเหนียว แช่น ้าประมาณ 3-6 

ชัว่โมง หรือแช่คา้งคืนจากนั้นน าไปโม่ดว้ยเคร่ืองโม่ใหล้ะเอียดใส่ลงในถุงผา้ดิบ  ผกูปากใหแ้น่น 

ทบัดว้ยของหนกัทิ้งไวจ้นน ้าแหง้ จึงน าแป้งนั้นมาท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ ตามตอ้งการ ในปัจจุบนั

นิยมใชแ้ป้งขา้วเหนียวแหง้มากกวา่เน่ืองจากแป้งขา้วเหนียวสดหาซ้ือไดย้าก หรือหาซ้ือไม่ไดต้อ้ง

ท าเอง ขา้วเหนียวท่ีใชใ้นการท าแป้งควรเลือกใชข้า้วเหนียวเน้ือแขง็ เน่ืองจากจะไดเ้น้ือแป้งใน

ปริมาณมาก 
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(ข)  แป้งขา้วเหนียวแหง้ คือ แป้งท่ีไดจ้ากแป้งท่ีโม่ทบัน ้าใหแ้หง้แลว้

น ามาตากแดด ประมาณ 2-3 วนั น าไปบดใหล้ะเอียดร่อนดว้ยท่ีร่อนแป้งเก็บใส่ถุงหรือภาชนะปิดฝา 

ใหส้นิทไวใ้ชท้  าขนมไทยชนิดต่าง ๆ ตามตอ้งการ ในโรงงานอุตสาหกรรมใชก้รรมวธีิผลิตท่ีมี

คุณภาพดว้ยเคร่ืองจกัร แบ่งบรรจุเป็นถุง 

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งขา้วเหนียว คือ เน้ือแป้งขาวละเอียด ใชมื้อจบัดูจะ

รู้สึกเน้ือละเอียด และเป็นมนั แตกต่างกวา่แป้งขา้วเจา้ ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปน ไม่มีตวัแมลง หรือเป็น

รังหนอนอยูใ่นเน้ือแป้ง 

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งขา้วเหนียวหลงัผา่นความร้อน

นะมีลกัษณะ ขน้ขุ่น และเหนียวหนืด (อจัฉรา, 2556) 

 

3)  แป้งมนั 

 

แป้งมนั หรือแป้งมนัส าปะหลงั เป็นแป้งท่ีผลิตผลจากมนัส าปะหลงั 

น ามาปอกเปลือกลา้งใหส้ะอาด น ามาป่ันใหล้ะเอียดผสมกบัน ้าแลว้กรองเอากากออก ทิ้งให้

ตกตะกอน เทใส่ถุงผา้ดิบผกูปากใหแ้น่น ทบัดว้ยของหนกัทิ้งไวจ้นแหง้ จึงน าแป้งไปท าขนมไทย

ชนิดต่าง ๆ ตามตอ้งการ ในโรงงานอุตสาหกรรมใชก้รรมวธีิผลิตท่ีมีคุณภาพดว้ยเคร่ืองจกัร แบ่ง

บรรจุเป็นถุง 

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งมนั คือ เน้ือแป้งขาวละเอียด ใชมื้อจบัดูจะรู้สึกเน้ือ

ล่ืนเป็นมนั ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปนอยูใ่นเน้ือแป้ง 

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งมนัหลงัผา่นความร้อนจะมี

ลกัษณะใส และเหนียวหนืด นิยมน าไปผสมกบัแป้งชนิดอ่ืนเพื่อใหแ้ป้งมีลกัษณะท่ีต่างไปจากเดิม 

เช่น ผสมกบัแป้งขา้วเจา้ เพื่อช่วยลดความกระดา้งของขนม (อจัฉรา, 2556) 
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4)  แป้งทา้วยายม่อม 

 

แป้งทา้วยายม่อม เป็นแป้งท่ีไดจ้ากหวัทา้วยายม่อม ซ่ึงมีลกัษณะกลม

คลา้ยกบัหอมหวัใหญ่ ลา้งใหส้ะอาดปอกเปลือกออกใหห้มด น าไปฝนดว้ยกระต่ายจีนใหล้ะเอียด 

แลว้แช่น ้าทิ้งไวห้ลาย ๆ วนั โดยถ่ายน ้าท่ีแช่ทุกวนั ประมาณ 1-2 สัปดาห์น ามาทบัน ้าใหแ้หง้แลว้

น าไปตากแดดจนแหง้ และน าไปบดใหล้ะเอียดเก็บใส่ภาชนะใหมิ้ดชิด แป้งทา้วยายม่อมมีราคา

ค่อนขา้งแพง เพราะมีขั้นตอนการท าท่ียาก และสามารถเก็บหวัทา้วยายม่อมไดปี้ละคร้ัง  

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งทา้วยายม่อม คือ เน้ือแป้งสีขาวสะอาด ใชมื้อจบัดูจะ

รู้สึกมีความล่ืน เมด็หยาบจบัตวักนัเป็นส่ีเหล่ียมเล็ก ๆ ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปน และไม่มีตวัเมลงอยูใ่น

เน้ือแป้ง 

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งทา้วยายม่อมหลงัผา่นความร้อน

จะมีลกัษณะใส และเหนียวหนืด นิยมน าไปผสมกบัแป้งชนิดอ่ืน เพื่อใหไ้ดแ้ป้งท่ีมีลกัษณะใสเป็น

ประกาย และมีความเหนียวเพิ่มข้ึน (อจัฉรา, 2556) 

 

5)  แป้งถัว่เขียว 

 

แป้งถัว่เขียว เป็นแป้งท่ีท าจากเมล็ดถัว่เขียวเลาะเปลือกออกใหห้มด แช่

น ้าใหนุ่้มประมาณ 1-2 ชัว่โมง น าไปโม่ใหล้ะเอียด ใส่ถุงผา้ดิบทบัน ้าใหแ้หง้ น าไปตากแดดใหแ้หง้ 

จากนั้นน าไปบดใหล้ะเอียดร่อนดว้ยท่ีร่อนแป้ง เก็บใส่ภาชนะใหมิ้ดชิด  

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งถัว่เขียว คือ เน้ือแป้งขาวสะอาดจบัดูมีความมนั ล่ืน 

ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปน 

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งถัว่เขียวหลงัผา่นความร้อนจะมี

ลกัษณะแขง็คงตวั สีค่องขา้งใส (อจัฉรา, 2556) 
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6)  แป้งสาลี 

 

แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีท าจากเมล็ดขา้วสาลี ลกัษณะเป็น ผงสีขาว เม่ือท าให้

สุกจะมีลกัษณะร่วนเหลว ไม่อยูต่วั คุณภาพของแป้งสาลีข้ึนอยูก่บัปริมาณโปรตีนในเมล็ดขา้วสาลี 

ซ่ึงท าใหไ้ดล้กัษณะของขนมต่างกนั แป้งสาลียงัแบ่งออกเป็นชนิดตางๆ ตามคุณสมบติัของแป้ง  

แป้งสาลีท่ีนิยมใชใ้นขนมไทยมี 2 ชนิดคือ 

 

(ก)  แป้งสาลีอเนกประสงค ์คือ แป้งท่ีท าจากขา้วสาลีชนิดหนกั และ

ชนิดเบาผสมรวมกนั มีโปรตีนร้อยละ 9-10 มีสีขาวนวล ลกัษณะหยาบไม่มาก ใหค้วามเหนียว

พอควร  

 

(ข)  แป้งสาลีสาหรับท าเคก้ คือ แป้งท่ีท าจากขา้วสาลีชนิดเบา มีปริมาณ

โปรตีนร้อยละ 6-9 สีขาว เน้ือแป้งละเอียด เม่ือน ามาผสมน ้าจะดูดซึมน ้าไดน้อ้ย ไดก้อ้นแป้งท่ี

เหนียวติด  

 

ลกัษณะท่ีดีของแป้งสาลี คือ เน้ือขาวละเอียด ไม่มีส่ิงสกปรกเจือปนอยู่

ในแป้ง ไม่มีตวัแมลง หรือเป็นรังหนอนอยูใ่นเน้ือแป้ง  

 

ลกัษณะของแป้งเม่ือผา่นความร้อน แป้งสาลีหลงัผา่นความร้อนจะมี

ลกัษณะเป็นสีขาวขุ่นออกเหลือง นุ่ม และเป็นเจลค่อนขา้งอยูต่วั (อจัฉรา, 2556) 

 

1.4.2  น ้าตาล  

 

น ้าตาล คือ สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน  และใหพ้ลงังานแก่

ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน ้าตาลออกไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ น ้าตาลโมเลกุลเด่ียว 

(monosaccharide) ไดแ้ก่ น ้าตาลกลูโคส น ้าตาลฟรุคโตส เป็นตน้ และอีกประเภท คือ น ้าตาลหลาย

ชั้น (oligosaccharide) เป็นน ้าตาลเชิงเด่ียวท่ีจบักนัดว้ยพนัธะ glycosidic ตั้งแต่ 2-10 โมเลกุล ท่ีรู้จกั
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กนัดี คือ น ้าตาลทรายหรือน ้าตาลซูโครส ซ่ึงมีสูตรเคมี C12 H22 O11 จดัเป็นน ้าตาลโมเลกุลคู่ 

ประกอบดว้ย น ้าตาลกลูโคส และน ้าตาลฟรุคโตส พืชสามารถสังเคราะห์แสงสร้างน ้าตาลกลูโคส

และเก็บสะสมอยูใ่นส่วนต่าง ๆ ของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด เช่น ออ้ย มะพร้าว 

ตาลโตนด หรือพืชหวั เช่น หวัผกักาดหวานท่ีมีน ้ายอ่ยพิเศษสามารถเปล่ียนส่วนหน่ึงของน ้าตาล

กลูโคสเป็นน ้าตาลฟรุคโตส และท าการสังเคราะห์น ้าตาลทั้งสองชนิดน้ีเป็นน ้าตาลซูโครส (อบเชย 

และขนิษฐา, 2554) ท าใหพ้ืชเหล่าน้ีถูกใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตน ้าตาล 

 

ก.  ชนิดของน ้าตาล (อจัฉรา, 2556) 

 

1)  น ้าตาลทายดิบ 

 

น ้าตาลทรายดิบ คือ ผลึกซูโครสท่ีมีความบริสุทธ์ิต ่า เป็นเกล็ดใสสี

น ้าตาลอ่อนถึงสีน ้าตาลเขม้ ตามสีของกากน ้าตาลท่ีหุม้รอบผลึก มีความช้ืนปานกลาง เกล็ดน ้าตาล

จะเกาะกนัไม่ร่วน ผลิตจากออ้ยโดยตรง ใชปู้นขาวเป็นสารฟอกสีของน ้าออ้ย และยงัไม่มีความบริ

สิทธ์พอท่ีจะบริโภคได ้

 

2)  น ้าตาลทรายขาว 

 

น ้าตาลทรายขาว คือ ผลึกซูโครสท่ีมีความบริสุทธ์สูง เป็นเกล็ดใส สีขาว

ถึงสีเหลืองอ่อน มีกากน ้าตาลเกาะอยูเ่ล็กนอ้ย มีความช้ืนเล็กนอ้ย เกล็ดน ้าตาลร่วนไม่เกาะติดกนั ใช้

ก ามะถนั หรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซดเ์ป็นสารฟอกสี  

 

3)  น ้าตาลสีร า 

 

น ้าตาลสีร า คือ น ้าตาลทรายขาวทัว่ไป เป็นเกล็ดเล็กใส เล็กกวา่น ้าตาล

ทรายดิบ สีน ้าตาลอ่อนเน่ืองจากสีของน ้าตาลไหม ้หรือสีจองกากน ้าตาล มีความช่ืนนอ้ยกวา่น ้าตาล

ทรายดิบ ผลิตจากน ้าเช่ือม หรือน ้าตาลทรายแดง 
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4)  น ้าตาลทรายแดง 

 

น ้าตาลทรายแดงมีลกัษณะเป็นผงละเอียดคลา้ยทราย หรืออาจจบัตวักนั

เป็นกอ้น มีสีน ้าตาลอ่อนถึงสีน ้าตาลเขม้ มีความช้ืนสูง มีกล่ินน ้าตาลไหม ้ผลิตจากออ้ยโดยตรง  

 

5)  น ้าตาลทรายอดัเมด็ 

 

น ้าตาลทรายอดัเมด็ คือ น ้าตาลทรายท่ีมีลกัษณะเป็นกอ้นส่ีเหลียม ผลิต

จากการอดัน ้าตาลทรายขาวใหเ้ป็นกอ้น 

 

6)  น ้าตาลกรวด 

 

น ้าตาลกรวด คือ น ้าตาลท่ีมีลกัษณะเป็นกอ้นหลายเหล่ียมคลา้ย สีขาวใส 

ผลิตจากน ้าเช่ือมจากออ้ย โดยผา่นกระบวนการตกผลึกอยา่งชา้เป็นเวลาหลายวนั  

 

7)  น ้าตาลมะพร้าว และน ้าตาลโตนด 

 

น ้าตาลมะพร้าว และน ้าตาลโตนด คือ น ้าตาลท่ีมีลกัษณะเป็นกอ้นเหนียว 

มีความหนืดสูง สีน ้าตาลอ่อน ถึงเขม้ มีความช้ืนมาก ผลิตจากตม้มะพร้าว หรือตน้ตาล การเรียกช่ือ

น ้าตาลชนิดน้ีมกัเรียกตามภาชนะท่ีบรรจุ เช่น ถา้บรรจุในป๊ีบจะเรียนกวา่ น ้าตาลป๊ีบ หรือถา้น ามา

ตกัหยอดเป็นกอ้นแลว้น ้ามาประกบกนัเรียกวา่ น ้าตาลงบ  
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ข.  คุณสมบติัของน ้าตาล (อบเชย และ ขนิษฐา, 2555) 

 

1)  ความหวานของน ้าตาล 

 

น ้าตาลเป็นสารใหร้สหวานตามธรรมชาติ โดยเปรียบเทียบความหวาน

ของกลูโคสซ่ึงถือวา่เท่ากบั 100 ฟรุกโตสเป็นน ้าตาลท่ีหวานท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ ซูโครส และ

กลูโคสตามล าดบั โดยทัว่ไปในการปรุงอาหารนิยมใชน้ ้าตาลซูโครส หรือน ้าตาลทราย ในอาหาร

และขนมไทยนั้นมกันิยมใชน้ ้าตาลมะพร้าวในการปรุงรส 

 

2)  การละลายของน ้าตาล 

 

น ้าตาลทัว่ไปสามารถละลายน ้าไดร้้อยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายจะ

ข้ึนกบัอุณหภูมิ เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนการละลายของน ้าตาลเพิ่มข้ึน โดยน ้าตาลฟรุคโตสเป็น น ้าตาลท่ี

ละลายน ้าไดดี้ท่ีสุด รองลงมา คือ ซูโครส กลูโคส มอลโทส และแล็กโทส ตามล าดบั 

 

3)  การเกิดสีน ้าตาล 

 

เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมี ไดแ้ก่ ปฏิกิริยาการเกิดสารคาลาเมล 

(caramelization) ระยะแรกการเกิดสารน ้าตาลคาลาเมล น ้าตาลจะสูญเสียน ้าไปหน่ึงโมเลกุล เกิด

น ้าตาลท่ีเรียกวา่ น ้าตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถูกความร้อนประมาณ 

200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครสจะละลายพร้อมทั้งเดือดเป็นฟอง และจะหยดุเม่ือเวลาผา่นไป 

35 นาที สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะน้ีจะไม่หวานแต่จะมีรสขม หลงัจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะเวลา

ผา่นไป 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลลาน (caramelan) ซ่ึงมีรสขม สารสีน ้าตาลคาลาเมล ถูกน ามาใช้

ในการแต่งสีซีอ้ิวด า ซีอ้ิวหวาน แต่งสีน ้าอดัลมประเภทโคล่า และซาซ่ี 
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4)  ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (mallard reaction) 

 

การเกิดสารสีน ้าตาลในอาหารจะเร็วข้ึน หากอาหารมีไนโตรเจน 

โดยเฉพาะสารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเร่ิมตน้เป็นปฏิกิริยาระหวา่งกลุ่มคาร์บอนนิลของน ้าตาล  

(-CO) และกลุ่มอะมีน (-NH2) เกิดอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 112 องศาเซลเซียส หรือท่ี pH สูง

กวา่ 7 ของกรดอะมิโนมกัจะเกิดข้ึนในอาหารแหง้ หรือเขม้ขน้มีปริมาณน ้านอ้ย  

 

5)  การดูดความช้ืน และการเก็บรักษาความช้ืน 

 

โดยน ้าตาลมีผลต่อเน้ือสัมผสัของอาหาร น ้าตาลแต่ละประเภทมี

ความสามารถในการดูดความช้ืนต่างกนั โดยฟรุกโทสดูดความช้ืนไดดี้มาก รองลงมาคือ กลูโคส  

ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส ตามล าดบั ซ่ึงมีผลต่อความนุ่มและความชุ่มช้ืนของอาหาร การเก็บ

รักษาความช้ืนเก่ียวขอ้งกบัการดูดความช้ืน การเก็บรักษาความช้ืนหมายถึงการท่ีน ้าตาล สามารถยดึ

ความช้ืนไวไ้ม่คายออกสู่บรรยากาศ มีประโยชน์ในการช่วยใหข้นมอบไม่แหง้แขง็ 

 

1.4.3  มะพร้าว  

 

มะพร้าวเป็นพืชในวงศป์าลม์ มีช่ือทางวทิยาศาสตร์วา่ Cocos nucifera L. 

มะพร้าวเป็นพืชท่ีมีประโยชน์ในบรรดาพืชเศรษฐกิจเขตเมืองร้อน  เพราะแทบทุกส่วนของตน้มี

ประโยชน์ทั้งส้ิน มะพร้าวประกอบดว้ยส่วนท่ีบริโภคไดร้้อยละ 72 และบริโภคไม่ไดร้้อยละ 28 เน้ือ

มะพร้าวท่ีสุกแก่เตม็ท่ีมีความช้ืน โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา้ คิดเป็นร้อยละ 

46.30, 4.08, 37.29, 11.29, 3.39 และ 1.03 ตามล าดบั ในเน้ือมะพร้าว 100 กรัม ประกอบดว้ยวติามิน

บีหน่ึง 150 หน่วยสากล (IU) วติามินซี 1 มิลลิกรัม วติามินอี 0.2 มิลลิกรัม และวติามินเอเล็กนอ้ย 

นอกจากน้ีโปรตีนในมะพร้าวมีคุณค่าทางอาหารสูง มะพร้าวสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งจาก

ใบมะพร้าว ล าตน้ จาวมะพร้าว ผลมะพร้าว หรือแมแ้ต่กะลามะพร้าว ส าหรับผลมะพร้าวนั้นส่วนท่ี

ส าคญั คือ เน้ือมะพร้าวแก่ ซ่ึงเป็นท่ีมาของกะทิ และเน้ือมะพร้าวท่ีคั้นกะทิแลว้ยงัสามารถน ามาท า

เป็นมะพร้าวแหง้เพื่อสกดัเป็นน ้ามนัมะพร้าวได้ 
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มะพร้าวจดัเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัของการท าขนมไทยเป็นอยา่งมาก เพราะขนม

ไทยแทบทุกชนิดตอ้งใชก้ะทิ ท่ีคั้นจากมะพร้าว หรือขดูเป็นเส้นส าหรับตกแต่งขนม มะพร้าวท่ีนิยม

ใชใ้นการท าขนมไทย (ธนศกัด์ิ, 2554) ไดแ้ก่ 

 

ก.  มะพร้าวอ่อน 

 

มะพร้าวอ่อนเป็นมะพร้าวทีเปลือกขาวอ่อน เน้ือขา้งในนุ่ม นิยมน าน ้าและ

เน้ือมาใชเ้ป็นส่วนประกอบในการท าขนมไทย น ้ามะพร้าวท าเป็นวุน้มะพร้าว เน้ือมะพร้าวหัน่เป็น

ช้ินเล็ก ๆ ใส่ในสาคูเปียก ขา้วเหนียวเปียก รวมมิตร  หรือใชท้ั้งผลท าสังขยามะพร้าวอ่อน ถา้ใชเ้ป็น

มะพร้าวน ้าหอม จะท าใหมี้กล่ินรสท่ีดี (ขนิษฐา, 2548) 

 

ข.  มะพร้าวทึนทึก 

 

มะพร้าวทึนทึก เป็นมะพร้าวกลางแก่กลางอ่อน เน้ือเร่ิมแขง็ มีความมนั

เพิ่มข้ึน เปลือกค่อนขา้งเหลือง กะลาเป็นสีด า นิยมน ามาขดูเป็นเส้นไวส้ าหรับท าไส้ขนม เช่น กวน

กบัน ้าตาลมะพร้าว หรือน ้าตาลโตนด หรือขดูฝอยไว ้เคลา้เกลือ โรยหนา้ขนมต่าง ๆ  

(ขนิษฐา, 2548 ;จริยา, 2549) 

 

ค.  มะพร้าวหา้ว 

 

มะพร้าวหา้ว หรือมะพร้าวแก่ เป็นมะพร้าวท่ีผวิมีสีน ้าตาลเขม้ หรือด า นิยม

น ามาขดูใชใ้นการคั้นกะทิ เพื่อใชใ้นการขนมประเภทต่าง ๆ ซ่ึงกะทิท่ีไดจ้ะมีลกัษณะดงัน้ี  

(จริยา, 2549)  

 

1)  กะทิสด ไดจ้ากการขดูมะพร้าวแลว้น ามาคั้น จะได ้2 ส่วน คือ ส่วนท่ี

เขม้ขน้เรียกวา่ “หวักะทิ” ส่วนท่ีเจือจางเรียกวา่ “หางกะทิ” 
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2)  กะทิส าเร็จรูป ไดจ้ากการผลิตกะทิเชิงอุตสาหกรรม บรรจุในถุงพาสติก 

กล่องกระดาษ หรือกระป๋องอะลูมิเนียม สามารถเลือกใชแ้ทนกะทิสดได้ 

 

ง.  มะพร้าวกะทิ  

 

มะพร้าวกะทิเป็นลกัษณะของมะพร้าวชนิดหน่ึง ลูกมะพร้าวจะหนกั เม่ือ

เขยา่จะไม่ไดย้นิเสียงน ้าขลุกขลิก (รัมภา, 2552) เน้ือมะพร้าวมีลกัษณะเน้ือหนาฟู ขรุขระคลา้ยผวิ

มะกรูด อ่อนนุ่มชุมน ้า หรือเหลวเป็นครีม รสชาติหวานมนั น ้ามะพร้าวขน้เป็นยาง (ณรงค,์ 2549) 

นิยมใชใ้นขนมประเภทน ้า เช่น ทบัทิมกรอบ บวัลอย น ้าแขง็ใส เป็นตน้ (จริยา, 2549) 

 

 1.5  สีท่ีน ามาใชใ้นการท าขนมไทย 

 

การใชสี้ในการท าขนมไทยเป็นส่วนส าคญัท่ีจะท าใหข้นมชนิดนั้น ๆ มีความสวยงาม 

น่ารับประทาน และสามารถดึงดูดความสนใจจากผูค้นได ้ซ่ึงสีท่ีน ามาใชใ้นการท าขนมไทย มี 2 

ชนิด คือ สีท่ีไดจ้ากธรรมชาติ และสีสังเคราะห์ ดงัน้ี (จริยา, 2549; รัมภา, 2552; อบเชย, 2554) 

 

1.5.1  สีท่ีไดจ้ากธรรมชาติ เป็นสีท่ีไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของพืช เช่น เหงา้ ดอก ผล เมล็ด 

แก่น ราก รวมถึงแมลง 

 

ก.  สีแดง ไดจ้ากพืชและแมลง ไดแ้ก่ 

 

1)  ฝาง  เป็นพืชยนืตน้ โดยใชส่้วนของแก่นน ามาตม้กบัน ้า 

 

2)  คร่ัง  เป็นแมลงตวัเล็ก ๆ ท่ีมกัอาศยัอยูต่ามตน้กา้มปู ตน้โพและก่ิงไม้

ฉ าฉา คร่ังจะขบัสารเรซ่ิน (resin) ท่ีมีสีแดงคล ้า ผวิของคร่ังขรุขระและแขง็ โดยใชค้ร่ังลา้งให้

สะอาดแลว้ทุบแช่กบัน ้า ประมาณ 16 ชัว่โมง แต่ถา้น าไปตากแดดสีจะออกแดงสดมากยิง่ข้ึน 
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3)  ดอกกระเจ๊ียบ โดยใชส่้วนของกลีบท่ีหุม้ผล แกะกลีบออกมาตากใหแ้หง้ 

น าไปตม้กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

 

ข.  สีเหลือง ไดจ้ากเหง่าและดอกไม ้ไดแ้ก่ 

 

1)  ขมิ้นสด โดยปอกเปลือกขมิ้น โขลกใหล้ะเอียดใส่น ้าคั้น 

 

2)  เกสรดอกค าฝอย โดยตม้กบัน ้าร้อน กรองเอากากออก 

 

3)  หญา้ฝร่ัน เป็นเกสรตวัเมียของดอกไมจ้ากต่างประเทศ โดยตม้กนัน ้าร้อน 

กรองเอากากออก ถา้น าไปคัว่หรืออบก่อนจะช่วยใหสี้ออกมามากข้ึน 

 

4)  ดอกกรรณิการ์ เป็นดอกไมท่ี้มีขนาดเล็กดอกสีขาว โดยใชห้ลอดดอกท่ีมี

น าไปคั้นกบัน ้าเล็กนอ้ย 

 

5)  ผลตาล โดยใชผ้ลสุก น ามาปอกเปลือกดา้นนอกออกลา้งใหส้ะอาด 

น ามายเีอาแต่เน้ือสีเหลือง ใส่ลงในถุงผา้แขวนไวห้รือทบัดว้ยของหนกัใหส้ะเด็ดน ้า 

 

6)  ผลฟักทอง โดยใชเ้น้ือฟักทอง น าไปน่ึงใหสุ้กเอาแต่ส่วนเน้ือฟักทองมายี

หรือบดใหล้ะเอียด  

 

ค.  สีเขียว ไดจ้ากใบเตย โดยเลือกใบเตยหอมใบใหญ่ สีเขียวเขม้และมีกล่ิน

หอม น าใบเตยลา้ยใหส้ะอาด หัน่แลว้น าไปโขลกหรือป่ันกบัน ้าใหล้ะเอียด คั้นเอาเฉพาะน ้าแลว้

กรองดว้ยผา้ขาวบางก่อนน าไปใช้ 

 

ง.  สีน ้าเงิน ไดจ้ากดอกอญัชนั โดยการน าดอกอญัชนัลา้งน ้าใหส้ะอาด  ใช้

กรรไกรหรือมีดตดัส่วนกลีบสีน ้าเงิน ใส่น ้าเล็กนอ้ยคั้นใหก้ลีบช ้า แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบาง 
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จ.  สีม่วง ไดจ้ากดอกไมแ้ละเมล็ดพืช ไดแ้ก่ 

 

1)  ดอกอญัชนั โดยใชน้ ้าคั้นดอกอญัชนัผสมกบัน ้ามะนาวเล็กนอ้ย  

 

2)  ขา้วเหนียวด า โดยใชแ้ป้งขา้วเหนียวด าเป็นส่วนผสมในขนม 

 

ฉ.  สีด า ไดจ้ากดอกไม ้เมล็ดพืช และการเผาเปลือกไม ้ไดแ้ก่ 

 

1)  ดอกดิน เป็นพืชขนาดเล็กไม่มีใบ โดยใชด้อกผสมกบัแป้ง แลว้ท าใหสุ้ก

จะไดข้นมท่ีมีสีด า 

 

2)  ถัว่ด า โดยใชเ้มล็ดถัว่ตม้หรือน่ึงใหสุ้ก บดใหล้ะเอียด น าไปผสมกบัแป้ง

ท าขนม หรือท าไส้ขนม 

 

3)  กาบมะพร้าวและใบตาลแหง้เผา โดยน าไปเผาไฟใหด้ า น ามาโขลกผสม

กบัน ้า แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบางหลาย ๆ คร้ัง 

 

ช.  สีน ้าตาล ไดจ้ากเมล็ดพืช 

 

1)  กาแฟ โดยใชก้าแฟชงกบัน ้าร้อน ตามความตอ้งการ 

 

2)  โกโก ้ โดยท าเช่นเดียวกบักาแฟ 

 

1.5.2  สีสังเคราะห์ เป็นสีท่ีเกิดจากการสังเคราะห์สีทางเคมี เพื่อใชเ้ป็นสีเลียนแบบสี

จากในธรรมชาติ สีสังเคราะห์มี 2 ชนิด คือ สีน ้า และสีผง  
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3.  การท าแห้ง (dehydration) 

 

การท าใหแ้หง้ หรือการก าจดัน ้า (drying) เป็นการใชค้วามร้อนภายใตส้ภาวะควบคุม เพื่อ

ก าจดัน ้าส่วนใหญ่ท่ีอยูใ่นอาหาร โดยการระเหยน ้าหรือการระเหิดของแขง็ในการอบแหง้แบบ

ระเหิด (freeze drying) ค าจ ากดัความน้ีจะไม่รวมถึงการก าจดัน ้าออกจากอาหารดว้ยวธีิอ่ืน ๆ เช่น 

การแยกโดยทางกล การท าใหข้น้โดยการใชเ้มมเบรน การระเหยและการอบ เน่ืองจากใน

กระบวนการเหล่าน้ีจะมีการก าจดัน ้านอ้ยกวา่การท าใหแ้หง้ วตัถุประสงคข์องการก าจดัน ้า  คือ การ

ยดือายกุารเก็บรักษาอาหารโดยการลดค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (water activity, aw) ซ่ึงมีผลยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์และการท างานของเอนไซม ์โดยทัว่ไปอุณหภูมิของผลิตภณัฑใ์น

ระหวา่งกระบวนการมกัจะไม่สูงพอท่ีจะยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์ 

 

นอกจากนั้นการลดน ้าหนกั และปริมาณของอาหารยงัช่วยลดค่าใชจ่้ายในการเก็บรักษาและ

ขนส่ง เพิ่มความหลากหลาย และความสะดวกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค อยา่งไรก็ตาม การท าแหง้ท าใหเ้กิด

การสูญเสียทั้งคุณภาพการบริโภค และคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร วตัถุประสงคห์ลกัของการ

ออกแบบเคร่ืองท าแหง้ คือ การหาสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการท าอาหารแต่ละชนิดใหแ้หง้ โดยมี

การสูญเสียคุณภาพการบริโภค และคุณค่าทางโภชนาการนอ้ยท่ีสุด ตวัอยา่งอาหารแหง้ท่ีผลิตใน

ระดบัอุตสาหกรรมท่ีส าคญัไดแ้ก่ น ้าตาลกาแฟ นม มนัฝร่ัง แป้ง ถัว่ ถัว่ลิสง ส่วนผสมส าหรับท า

ขนมปัง อาหารเชา้ประเภทท่ีท ามาจากธญัพืช ชา และเคร่ืองเทศ (วไิล, 2552) 

 

 3.1  การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร 

 

ในการท าแหง้จะตอ้งมีการใหพ้ลงังานแก่อาหาร ท าใหน้ ้าในอาหารเปล่ียนสถานะเป็น

ไอแลว้เคล่ือนยา้ยออกจากอาหาร แสงอาทิตยเ์ป็นพลงังานความร้อนจากธรรมชาติ และกระแสลมท่ี

พดัผา่นอาหารท าใหเ้กิดการเคล่ือนยา้ยไอน ้า เน่ืองจากพลงังานความร้อนจากแสงอาทิตยใ์ห้

อุณหภูมิไม่ไดสู้งนกั และกระแสลมธรรมชาติไม่สูงพอ ท าใหก้ารตากแหง้ตอ้งใชเ้วลานาน ดงันั้นจึง

มีการพฒันาเคร่ืองอบท่ีมีการใหพ้ลงังานความร้อนในปริมาณท่ีควบคุมได ้และมีอุปกรณ์ในการ
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เคล่ือนยา้ยไอน ้าออกจากผวิอาหาร การถ่ายเทความร้อนและมวลสารเกิดไดเ้ร็ว อาหารจึงแหง้ไดเ้ร็ว

ข้ึน การถ่ายเทความร้อน และมวลสารระหวา่งการอบแหง้ท าไดห้ลายวธีิดงัน้ี คือ 

 

3.1.1  การใหก้ระแสลมร้อนเคล่ือนท่ีผา่นอาหาร กระแสลมร้อนท าหนา้ท่ีใหค้วาม

ร้อนและเคล่ือนยา้ยไอน ้า การถ่ายเทความร้อนแบบน้ีเป็นแบบการพาความร้อน (convection) 

 

3.1.2  การแผอ่าหารเป็นชั้นบาง ๆ บนพื้นผวิท่ีใหค้วามร้อน อาหารไดรั้บความร้อน

แบบการน าความร้อน (conduction) ท าใหไ้อน ้ากระจายตวัไดดี้ อาหารจึงแหง้ในเวลาสั้น ๆ อาจมี

ระบบดูดอากาศออกจากผวิอาหาร ซ่ึงท าใหส้ามารถลดความช้ืนไดต้ ่าลงอีก หรือไม่ตอ้งใชอุ้ณหภูมิ

อาหารท่ีสูงนกั 

 

3.1.3  การใหค้วามร้อนแก่อาหารในเคร่ืองอบดว้ยการน าความร้อน หรือการแผรั่งสี

ร่วมกบัการดูดอากาศท่ีมีไอน ้าออกไปควบแน่นขา้งนอก 

 

3.1.4  การปรับสภาพความดนั และอุณหภูมิใหน้ ้าในอาหารเป็นของแขง็ท่ีระดบัต ่ากวา่

จุดร่วมสามสถานะ (triple point) แลว้ใหพ้ลงังานความร้อน หรือลดความดนัลงอีกท าใหเ้กิดการ

ระเหิด น ้าเปล่ียนสถานะจากของแขง็กลายเป็นไอโดยตรง วธีิการน้ีเรียกวา่การท าแหง้ดว้ยการแช่

เยอืกแขง็ (freeze drying หรือ lyophilization) 

 

 3.2  การเคล่ือนท่ีของน ้า 

 

การเคล่ือนท่ีของน ้าเม่ือไดรั้บพลงังานความร้อนจากภายในช้ินอาหารออกมาท่ีผวิ มี 2 

วธีิ คือ 

 

3.2.1  การเคล่ือนท่ีดว้ยแรงผา่นช่องแคบ (capillary force) เป็นการเคล่ือนท่ีในอาหาร

ท่ีมีเซลลโ์ปร่ง มีช่องวา่งระหวา่งเซลลต่์อเน่ืองกนัเป็นทางแคบ ๆ เกิดแรงดนัของน ้าข้ึนมาตามท่อ

การเคล่ือนท่ีเกิดข้ึนไดส้ะดวกรวดเร็ว แต่จะหยดุเม่ือน ้าในทางแคบ ๆ นั้นขาดตอนลง  
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3.2.2  การเคล่ือนท่ีดว้ยการแพร่ (diffusion) ผา่นเซลล ์เป็นการเคล่ือนท่ีในอาหารท่ีมี

เน้ือแน่น ไม่มีช่องวา่งระหวา่งเซลลท่ี์ต่อเน่ืองเป็นทางแคบ ๆ หรือเกิดในอาหารท่ีอบแหง้ไประยะ

หน่ึงท่ีแรงผา่นช่องแคบหมดไปแลว้ น ้าจะตอ้งแพร่ผา่นเซลลจึ์งเคล่ือนท่ีไดช้า้  

 

เม่ือน ้าเคล่ือนท่ีมาท่ีผวิอาหารแลว้จึงระเหยกลายเป็นไอ เคล่ือนยา้ยออกไปกบักระแส

ลม หรือถูกดูดออกไปดว้ยระบบสุญญากาศ (สุคนธ์ช่ืน, 2552) 

 

 3.3  อตัราการท าแหง้ 

 

ลกัษณะการเคล่ือนยา้ยของน ้าในอาหารมีผลต่ออตัราการท าแหง้ (การสูญเสียน ้าต่อ

หน่ึงหน่วยเวลา) ถา้อาหารมีเน้ือโปร่ง การเคล่ือนท่ีเป็นแบบการไหลผา่นช่องแคบ (capillary flow) 

น ้าเคล่ือนท่ีมาท่ีผวิอาหารไดเ้ร็วกวา่การระเหยกลายเป็นไอ จึงท าใหผ้วิอาหารเปียกชุ่มดว้ยน ้า   

การระเหยของน ้าเกิดข้ึนอยา่งอิสระดว้ยอตัราเร็วคงท่ี จึงเรียกการท าแหง้ช่วงน้ีวา่ ช่วงอตัราการท า

แหง้คงท่ี ต่อมาเม่ือการไหลผา่นช่องแคบหมดไป น ้าตอ้งเคล่ือนท่ีดว้ยการแพร่ท่ีชา้ลงมากจนมาท่ี

ผวิไม่เพียงพอ ผวิอาหารจึงแหง้ การระเหยเกิดข้ึนไดช้า้ลง อตัราการท าแหง้จึงลดลง เรียกการท า

แหง้ช่วงน้ีวา่ ช่วงอตัราการท าแหง้ลดลง อาหารท่ีมีเน้ือแน่น น ้าเคล่ือนท่ีจากภายในช้ินอาหารไดช้า้

จึงมีเฉพาะช่วงอตัราการท าแหง้ลดลง การท าแหง้จะส้ินสุดลงเม่ือความช้ืนของอากาศในเตาสมดุล

กบัความช้ืนของอาหาร หรือค่าความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศเท่ากบัค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (aw) ของ

อาหารคูณ 100 และเรียกความช้ืนของอาหารขณะนั้นวา่ ความช้ืนสมดุล 

  

 3.4  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการท าแหง้ 

 

การท าแหง้ คือ การเคล่ือนยา้ยน ้าออกจากอาหาร ปัจจยัใด ๆ ท่ีมีผลต่อการเคล่ือนยา้ย

น้ีจึงมีผลต่ออตัราเร็วการท าแหง้ ไดแ้ก่   

 

3.4.1  ธรรมชาติของอาหาร อาหารเน้ือโปร่งมีการเคล่ือนท่ีของน ้าภายในอาหารแบบ

ผา่นช่องแคบ ซ่ึงเร็วกวา่การแพร่ในอาหารเน้ือแน่น ดงันั้นอาหารเน้ือโปร่งจึงแหง้ไดเ้ร็วกวา่อาหาร
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เน้ือแน่น อาหารท่ีมีน ้าตาลสูงจะเหนียวเหนอะหนะกีดขวางการเคล่ือนท่ีของน ้าจึงแหง้ชา้ อาหารท่ีมี

การลวก นวดคลึง ท าใหเ้ซลลแ์ตกจึงแหง้ไดเ้ร็วข้ึน 

 

3.4.2  ขนาดและรูปร่าง จะมีผลต่อพื้นท่ีผวิต่อน ้าหนกั เช่น รูปร่างเหมือนกนั ขนาด

เล็กจะมีพื้นท่ีผวิต่อน ้าหนกัมากกวา่ขนาดใหญ่จึงแหง้ไดเ้ร็วกวา่ แต่ทั้งน้ีตอ้งค านึงถึงพื้นท่ีผวิท่ี

สัมผสักบัอากาศท่ีจะเกิดการเคล่ือนยา้ยไอน ้าออกไปได ้ถา้ช้ินเล็กมากทบัถมกนั การระเหยเกิดได้

เฉพาะท่ีผวิสัมผสักบัอากาศจึงเกิดไดช้า้ทั้ง ๆ ท่ีพื้นท่ีต่อหน่วยน ้าหนกัมาก 

 

3.4.3  ต  าแหน่งของอาหารในเตา น ้าในอาหารท่ีสัมผสักบัลมร้อนไดดี้กวา่ หรือสัมผสั

กบัลมร้อนท่ีมีความช้ืนต ่ายอ่มระเหยไดดี้กวา่ 

 

3.4.4  ปริมาณอาหารต่อถาด ถา้ปริมาณอาหารต่อถาดมากเกินไป อาหารส่วนล่าง

ไม่ไดส้ัมผสักบัอากาศร้อน หรือไดรั้บความร้อนจากถาดแลว้ แต่ไอน ้าไม่สามารถแพร่กระจายผา่น

ชั้นอาหารตอนบนออกมาไดจึ้งแหง้ชา้ 

 

3.4.5  ความสามารถในการรับไอน ้าของอากาศร้อน อากาศร้อนท่ีมีไอน ้าอยูม่ากจะรับ

ไอน ้าเพิ่มไดน้อ้ย จึงมีผลในช่วงอตัราการท าแหง้คงท่ี 

 

3.4.6  อุณหภูมิของอากาศร้อน ถา้อากาศมีความช้ืนคงท่ี การเพิ่มอุณหภูมิเป็นการเพิ่ม

ความสามารถในการรับไอน ้า จึงมีผลต่อการท าแหง้ในช่วงอตัราการท าแหง้คงท่ี และอุณหภูมิท่ี

สูงข้ึนท าใหก้ารแพร่กระจายของน ้าดีข้ึน จึงมีผลต่อการอบในช่วงอตัราการท าแหง้ลดลงดว้ย  

 

3.4.7  ความเร็วของลมร้อน ลมร้อนท าหนา้ท่ีในการเคล่ือนยา้ยไอน ้าออกไปดว้ย เม่ือ

ความเร็วลมเพิ่มข้ึนจึงเคล่ือนยา้ยไดดี้ข้ึน การเคล่ือนยา้ยเกิดข้ึนเตม็ท่ีท่ีความเร็วลม 244 เมตรต่อนาที 

นอกจากนั้นความเร็วลมท าใหเ้กิดกระแสป่ันป่วนของอากาศในเตา อากาศจึงสัมผสัอาหารไดดี้ข้ึน  

(สิวลี, 2551) 
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 3.5  การป้องกนัการเกิดสีน ้าตาล 

 

การเกิดสีน ้าตาลของอาหารแหง้เกิดไดจ้ากเอนไซน์ และจากปฏิกิริยาเคมี ในกรณีแรก

ป้องกนัไดโ้ดยการลวกท าลายเอนไซน์ ใชเ้วลาและอุณหภูมิท่ีเพียงพอในการท าลายเอนไซน์เพอร์-

ออกซิเดส (peroxidase) หรือแคทาเลส (catalase) ซ่ึงทดสอบไดโ้ดยใชส้ารละลาย guaiacol และ

ไฮโดรเพอร์ออกไซด ์(hydroperoxide) ตามล าดบั ส่วนในกรณีหลงั ป้องกนัไดโ้ดยใชส้ารประกอบ

ซลัเฟอร์ 

 

สารประกอบซลัเฟอร์ช่วยป้องกนัการเปล่ียนแปลงสีของอาหารโดยท าหนา้ท่ีเป็นตวั

รีดิวซ์ (reducing agent) ท าปฏิกิริยากบัหมู่คาร์บอนิว (carbonyl group) ของโปรตีน โปรตีนจึงไม่

สามารถรวมตกับัน ้าตาลเกิดปฏิกิริยาต่อไปเป็นสารสีน ้าตาล นอกจากนั้นยงัท าหนา้ท่ีเป็นสารฟอกสี

อีกดว้ย สารประกอบซลัเฟอร์อาจไดจ้ากการเผาก ามถนัแต่จะควบคุมปริมาณไดย้าก จึงนิยมใชเ้ป็น

สารละลายโซเดียมหรือโพแทสเซียมหรือเมตาไบซลัไฟต ์ปริมาณการใช ้2000 ppm. เพียงพอในการ

ป้องกนัการเปล่ียนสีระหวา่งการท าแหง้ มีการสูญเสียระหวา่การท าแหง้และการประกอบอาหารจน

เหลือประมาณ 50-100 ppm. เม่ือบริโภค แต่การใชม้ากเกินไปจะท าใหสี้ของอาการซีดลง  

และมีกล่ินซลัเฟอร์ ขอ้เสียของสารประกอบซลัเฟอร์ คือ ท าลายวติามินบี และท าใหเ้กิดการแพใ้น

บางคน (สุคนธ์ช่ืน, 2552) 
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อปุกรณ์และวธีิการ 

 

อุปกรณ์ 

 

1.  วตัถุดิบในการทดลอง 

  

 1.1  วตัถุดิบส าหรับท าแก่นตะวนัผง 

 

1)  หวัแก่นตะวนัสด สายพนัธ์ุ #2 จากสถานีวจิยัเพรชบูรณ์ สถาบนัคน้ควา้และพฒันา

ระบบนิเวศเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

 1.2  วตัถุดิบส าหรับท าขนมไทย 

 

1)  แป้งขา้วเจา้ (ตราชา้งสามเศียร บริษทั โรงเส้นหม่ีชอเฮง จ ากดั) 

2)  แป้งมนัส าปะหลงั (ตราปลาไทย 5 ดาว บริษทั อี ที ซี เอ๊ียบตงจัน่ จ  ากดั) 

3)  แป้งถัว่เขียว (ตราตน้สน บริษทั สิทธินนัท ์จ ากดั) 

4)  แป้งเทา้ยายม่อม (ตราปลาไทย 5 ดาว บริษทั อี ที ซี เอ๊ียบตงจัน่ จ  ากดั) 

5)  แป้งสาลีชนิดเบา (ตราพดัโพก บริษทั ยไูนเตค็ฟลาวมิลล ์จ ากดั) 

6)  น ้าตาลทราย (ตรามิตรผล บริษทั น ้าตาลมิตรผล จ ากดั) 

7)  ไข่ไก่ เบอร์ 1 (ตรา ซีพี บริษทั เจริญโภคภณัฑอ์าหาร จ ากดั (มหาชน)) 

 

2.  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 

 

2.1  อุปกรณ์เคร่ืองครัวพื้นฐานในหอ้งปฏิบติัการอาหาร 

2.2  ท่ีไสผกั 

2.3  ตูอ้บแหง้ (Tray dryer) รุ่น BWS 

2.4  เคร่ืองชัง่ดิติทลัทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
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2.5  ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (Polyethylene) 

2.6  ตะแกรงร่อนแป้ง ขนาด 80 และ 100 เมซ 

2.7  เคร่ืองร่อนแป้ง Analysensieb Test Sieve ยีห่อ้ FRITSCH GmbH 

 

3.  เคร่ืองมือวเิคราะห์ทางวทิยาศาสตร์ 

 

3.1  อุปกรณ์ส าหรับวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 

3.1.1  เคร่ืองวดัค่าสี (Hunter Lab รุ่น Color Flex) 

3.1.2  เคร่ืองวดัค่าความหนืด (Rapid Viscosity Analyzer ยีห่อ้ Newport Scientific 

รุ่น RVA-Super 3) 

3.1.3  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัอาหาร (Texture Analyser รุ่น TA.XT.plus) 

3.1.4  เคร่ืองวดัค่า aw (Aqua Lab รุ่น 4) 

 

3.2  อุปกรณ์ส าหรับวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 

 

3.2.1  ชุดเคร่ืองมือวเิคราะห์ความช้ืน  

3.2.2  ชุดเคร่ืองมือวเิคราะห์ไขมนั 

3.2.3  ชุดเคร่ืองมือวเิคราะห์โปรตีน 

3.2.4  ชุดเคร่ืองมือวเิคราะห์เยือ่ใย 

3.2.5  ชุดเคร่ืองมือวเิคราะห์เถา้ 

 

4.  อุปกรณ์ส าหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

4.1  อุปกรณ์ท่ีใชท้ดสอบทางประสาทสัมผสั 

 - ตวัอยา่งอาหารท่ีใชท้ดสอบ  

 - กล่องพาสติกใสใส่ตวัอยา่ง  
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 - ชอ้นพลาสติกขนาดเล็ก  

 

4.2  ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ 9 - Hedonic Scaling Test ใน

ภาคผนวก ก  

 

4.3  แบบสอบถาม 

 

5.  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการประมวลผลข้อมูล 

 

5.1  เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

5.2  โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
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วธีิการ 

 

1.  ศึกษากระบวนการผลติแก่นตะวนัผง 

 

 ในการวจิยัคร้ังน้ีไดใ้ชแ้ก่นตะวนั โดยท าความสะอาดคดัแยกส่ิงปลอมปนออก ปอกเปลือก
และหัน่เป็นแผน่บาง ๆ หนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร ดว้ยท่ีไสผกั แช่ในสารละลายท่ีแตกต่างกนั คือ 
1.  น ้ากลัน่ 2.  สารละลายกรดซิตริก (citric acid) ร้อยละ 0.5 (วิภาว,ี 2551) 3.  สารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์(potassium metabisulfite) ร้อยละ 0.05 ลา้งดว้ยน ้าสะอาด จากนั้น
น าไปผา่นกระบวนการท าแหง้ ดว้ยตูอ้บแหง้ (tray dryer) ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อบ
จนกระทัง่แก่นตะวนัมีความช้ืนต ่ากวา่ร้อยละ 7 น าไปบดดว้ยเคร่ืองบดผสม แลว้ร่อนผา่นตะแกรง
ร่อนขนาด 80 เมช เป็นแก่นตะวนัผง น าแก่นตะวนัผงท่ีได้ บรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ปิด
ผนึกดว้ยความร้อน และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง เพื่อใชใ้นการทดลองต่อไป 

 

2.  ศึกษาองค์ประกอบของแก่นตะวนัผง 

 

น าแก่นตะวนัผงท่ีไดจ้ากการผลิตมาศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี โดยวเิคราะห์ทางเคมีและ

วเิคราะห์ทางกายภาพ ดงัน้ี  

 

2.1  วเิคราะห์ทางเคมี น าแก่นตะวนัผงท าการวเิคราะห์ทางเคมี (AOAC, 2000) ดงัน้ี 

 

2.1.1  ปริมาณความช้ืน 

2.1.2  ปริมาณโปรตีน 

2.1.3  ปริมาณไขมนั 

2.1.4  ปริมาณเยือ่ใย 

2.1.5  ปริมาณเถา้ 

2.1.6  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 

 



59 
 

2.2  วเิคราะห์ทางกายภาพ น าแก่นตะวนัผงท่ีไดจ้ากกระบวนการผลิต ท าการวเิคราะห์ทาง

กายภาพ ดงัน้ี 

 

2.2.1  ค่า aW  

2.2.2  ค่าสีในระบบ CIE L* a* b*  โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab 

2.2.3  การเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้ง โดยใชเ้คร่ือง Rapid Visco Analyzer 

(RVA)  

 

3.  ศึกษาการเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไทย 

 

ศึกษาต ารับพื้นฐาน และกรรมวธีิการผลิตขนมไทย โดยการคดัเลือกจากขนมท่ีมีขายทัว่ไป

และมีวธีิการผลิตท่ีไม่ยุง่ยาก คือ 1.  ประเภทกวน ไดแ้ก่ ขนมลืมกลืน 2.  ประเภทน่ึง ไดแ้ก่ ขนม

น ้าดอกไม ้และ 3.  ประเภทอบ ไดแ้ก่ ขนมไข่ 

 

3.1  คดัเลือกต ารับพื้นฐาน 

 

3.1.2  ขนมลืมกลืน 

 

ศึกษาต ารับพื้นฐานขนมลืมกลืน โดยใชต้ ารับเบ้ืองตน้จ านวน 3 ต ารับ โดย

ต ารับท่ี 1 จากอบเชย (2554) ต ารับท่ี 2 จากเสาวภรณ์ (2547) ต ารับท่ี 3 จากจริยา (2555) โดยน า

ต ารับมาปรับปรุงกรรมวธีิการผลิตใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนั  ใชแ้ผนการทดลอง RCBD 

(Randomized Complete Block Design) ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบ

จ านวน 20 คน โดยท าการประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic 

Scale) เพื่อใชเ้ป็นต ารับพื้นฐานในการท าการทดลองต่อไป 
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ตารางที ่4  ต ารับขนมลืมกลืน 

 

ส่วนผสม (กรัม) 
ต ารับท่ี 1 

อบเชย (2554) 

ต ารับท่ี 2 

เสาวภรณ์ (2547) 

ต ารับท่ี 3 

จริยา (2555) 

แป้งถัว่เขียว 60 60 100 

แป้งเทา้ยายม่อม 7.5 5 - 

น ้าตาลทราย 135 265 60 

น ้าลอยดอกมะลิ 700 750 175 

 

วธีิการผลิต 

 

  
1.  น าแป้งทั้ง 2 ผสมเขา้ดว้ยกนั 2.  เติมน ้าลงไป คนใหล้ะลาย แลว้ตั้งไฟ 

ปานกลาง คนพอขน้ 

  
3.  เติมน ้าตาลทราย กวนจนละลาย 4.  ตกัใส่พิมพ ์

 

ภาพที ่9  วธีิการผลิตขนมลืมกลืน 
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3.1.2  ขนมน ้าดอกไม ้ 

 

ศึกษาต ารับพื้นฐานขนมน ้าดอกไม ้โดยใช้ต ารับเบ้ืองตน้จ านวน 3 ต ารับ โดย

ต ารับท่ี 1 จากอบเชย (2554) ต ารับท่ี 2 จากรัมภา (2547) ต ารับท่ี 3 จากฤทยั (2555) น าต ารับมา

ปรับปรุงกรรมวธีิการผลิตใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนั โดยใชแ้ผนการทดลอง RCBD (Randomized 

Complete Block Design) ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบจ านวน 20 คน 

โดยท าการประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและ

ความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) เพื่อใชเ้ป็น

ต ารับพื้นฐานในการท าการทดลองต่อไป 

 

ตารางที ่5  ต ารับขนมน ้าดอกไม ้

 

ส่วนผสม (กรัม) 
ต ารับท่ี 1 

อบเชย (2554) 

ต ารับท่ี 2 

รัมภา (2552) 

ต ารับท่ี 3 

ฤทยั (2555) 

แป้งขา้วเจา้ 120 90 100 

แป้งมนั 7 - - 

แป้งเทา้ยายม่อม - 10 10 

น ้าตาลทราย 150 125 130 

น ้าลอยดอกมะลิ 450 250 250 
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วธีิการผลิต 

 

  
1.  ผสมแป้ง และน ้าตาลทรายเขา้ดว้ยกนั 2.  เติมน ้าลงทีละนอ้ย คนจนน ้าตาลละลาย 

  
3.  น่ึงถว้ยตะไลใหร้้อน (10 นาที) 4.  เทขนมใส่ถว้ย น่ึงจนสุก (15 นาที) 

 

 

5.  ขนมน ้าดอกไม ้  

 

ภาพที ่10  วธีิการผลิตขนมน ้าดอกไม ้
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3.1.3  ขนมไข่ 

 

ศึกษาต ารับพื้นฐานขนมไข่โดยใชต้ ารับเบ้ืองตน้จ านวน 3 สูตร โดยต ารับท่ี 1 

จากทศันีย ์(2532) ต ารับท่ี 2 จากเยาวภา (2554) ต ารับท่ี 3 จากโรงเรียนสอนการผลิตอาหารและขนม

มาตรฐาน (ยเูอฟเอม็) (ม.ป.ป.) น าต ารับมาปรับปรุงกรรมวธีิการผลิตใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนั  ใช้

แผนการทดลอง RCBD (Randomized Complete Block Design) ท าการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบจ านวน 20 คน โดยท าการประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 

9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) เพื่อใชเ้ป็นต ารับพื้นฐานในการท าการทดลองต่อไป 

 

ตารางที ่6  ต ารับขนมไข่ 

 

ส่วนผสม (กรัม) 
ต ารับท่ี 1 

ทศันีย ์(2532) 

ต ารับท่ี 2 

เยาวภา (2554) 

ต ารับท่ี 3 

ยเูอฟเอม็ (ม.ป.ป.) 

แป้งสาลีชนิดเบา 150 125 250 

น ้าตาลทราย 120 110 175 

ไข่ไก่ (ฟอง) 5 - 2 

ไข่เป็ด (ฟอง) - 3 2 

น ้ามะนาว 5 - - 

กล่ินวานิลา 3 3 1 

ผงฟู 5 - 5 
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วธีิการผลิต 

 

  
1.  ร่อนแป้ง และผงฟู พกัไว ้ 2.  ตีไข่ไก่ และน ้าตาลทรายใหเ้ขา้กนั 

  
3.  ตีจนไข่ข้ึนฟู 4.  ใส่แป้ง คนตะล่อมเบา ๆ 

  
5.  เติมน ้ามะนาว และวานิลา คนจนเขา้กนั 6.  ตกัหยอดใส่พิมพ ์และน าเขาเตาอบ 

 

 

7.  ขนมไข่  

 

ภาพที ่11  วธีิการผลิตขนมไข่ 
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 3.2  น าขนมไทยต ารับพื้นฐานท่ีผา่นการคดัเลือกในขอ้ 3.1 มาเสริมดว้ยแก่นตะวนัผง 

ร้อยละ 20, 40 และ 60 ของน ้าหนกัแป้ง ใชแ้ผนการทดลอง RCBD (Randomized Complete Block 

Design) ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบจ านวน 20 คน โดยท าการ

ประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) 

 

3.3  ประเมินคุณภาพทางกายภาพของขนมไทยต ารับพื้นฐาน และขนมไทยเสริมแก่นตะวนั 

วดัค่าสีในระบบ CIE L* a* b*  โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab และวดัลกัษณะสัมผสัของอาหาร ดว้ย

เคร่ือง Texture Analyzer วดัค่าความแขง็ (Hardness) ค่าการยดืหยุน่ (Springiness) ค่าความทนทาน

ในการบดเค้ียว (Chewiness) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness)  

 

3.4  วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมไทยต ารับพื้นฐาน และขนมไทยเสริมแก่น

ตะวนัท่ีไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุด ตามวธีิ AOAC โดยหาปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั  

เยือ่ใย เถา้ คาร์โบไฮเดรต 

 

3.5  ตรวจวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย์ ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate 

count) ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast and Mold) ปริมาณสตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus 

aureus) ปริมาณซาโมเนลลา (Salmonella) ปริมาณบาซิลลสั ซีเรียส (Bacillus cereus) และปริมาณ

เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli)  

 

4.  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

 

 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขนมไทยท่ีเสริมแก่นตะวนัผงโดยใชว้ธีิ Central 

location test (CLT) ท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมไทย ดว้ยการให้

คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – point hedonic scale) กบักลุ่มบุคคลทัว่ไปจ านวน 100 คน/ชนิดขนม 
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5.  การวเิคราะห์ข้อมูล 

 

 การทดสอบทางทางกายภาพ และเคมีใชแ้ผนการทดลองแบบ CRD (Completely 

Randomized Design) วเิคราะห์ค่าเฉล่ีย วเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียตามวธีิของ Bonforoni การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัใชแ้ผนการทดลองแบบ 

RCBD (Randomized Complete Block Design) วเิคราะห์ค่าเฉล่ีย วเิคราะห์ความแปรปรวน และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามวธีิของ Friedman Test of Ranking โดยใชโ้ปรแกรม

วเิคราะห์ผลทางสถิติ 

 

6.  สถานทีก่ารท าวจัิย 

 

6.1  หอ้งปฏิบติัการอาหารและโภชนาการ ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

6.2  ทดทอบทางประสาทสัมผสั ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

6.3  สถานท่ีท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โรงอาหารกลาง 2 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

8.  ระยะเวลาท าการวจัิย 

 

การทดลองเร่ิมตั้งแต่ พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 ถึง มีนาคม พ.ศ. 2557 
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ผลและวจิารณ์ 

 

1.  ผลการศึกษากระบวนการผลติแก่นตะวนัผง 

 

 จากการศึกษากระบวนการผลิตแก่นตะวนัผง โดยแช่แก่นตะวนัในน ้ากลัน่ สารละลายกรด

ซิตริก ร้อยละ 0.5 และสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์ร้อยละ 0.05 ดงัภาพท่ี 13 พบวา่  

การแช่แก่นตะวนัในน ้ากลัน่ และสารละลายกรดซิตริก ไม่สามารถยบัยงัเอนไซน์พอลิฟีนอลออกซิ

เดส (Polyphenol oxidase : PPO) ไดดี้พอ ส่วนการแช่แก่นตะวนัในสารละลายโปรแทสเซียมเม

ตาไบซลัไฟท ์สามารถยงัยงัการท างานของเอนไซม ์PPO ไดดี้ ซ่ึงเอนไซม ์PPO เป็นตวัเร่งการเกิด

ออกซิเดชนัของ o-diphenols ไปเป็น o-quinones จะเกิดการรวมตวักนัเองหรือจบักบัสารอ่ืน เช่น 

โปรตีนหรือน ้าตาลรีดิวซ์ ท าใหเ้กิดเป็นพอลิเมอร์ท่ีมีมวลโมเลกุลสูงมีสีน ้าตาลหรือสีแดง (สมพิศ, 

2554) การเกิดสีน ้าตาลมีผลโดยตรงต่อลกัษณะปรากฎ โดยเฉพาะสีท่ีคล ้าเขม้ข้ึนส่งผลต่อสีของ

แก่นตะวนัผงหลงัอบแหง้แลว้  

 

   

น ้ากลัน่ สารละลายกรดซิตริก 
สารละลาย 

โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์

 

ภาพที ่12  แก่นตะวนัอบแหง้หลงัแช่สารละลายต่าง ๆ  
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2.  ผลการศึกษาองค์ประกอบของแก่นตะวนัผง 

 

2.1  การวเิคราะห์ทางเคมีของแก่นตะวนัผง ตามวธีิการของ AOAC (2000) 

 

จากการการผลิตแก่นตะวนัผงในขอ้ 1 น าแก่นตะวนัผงท่ีผา่นการอบแหง้ และบดเป็น

ผง มาวเิคราะห์ทางเคมีของแก่นตะวนัผงดงัตารางท่ี 7 พบวา่ แก่นตะวนัผงท่ีผลิตไดมี้ปริมาณ

ความช้ืนร้อยละ 4.24 โปรตีนร้อยละ 9.66 ไขมนัร้อยละ 0.05 เยือ่ใยร้อยละ 4.58 เถา้ร้อยละ 4.89 

และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 76.56 

 

ตารางที ่7  องคป์ระกอบทางเคมีของแก่นตะวนัผง 

 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละของน ้าหนกัแหง้) 

ความช้ืน 4.24 

โปรตีน 9.66 

ไขมนั 0.05 

เยือ่ใย (crude fiber) 4.58 

เถา้ 4.89 

คาร์โบไฮเดรต 76.56 

 

2.2  การวเิคราะห์ทางกายภาพ น าแก่นตะวนัผงท่ีไดจ้ากกระบวนการผลิต ท าการวเิคราะห์

ทางกายภาพ ดงัน้ี 

 

2.2.1  ค่า aW  

 

จากการวดัค่า aW ของแก่นตะวนัท่ีแช่ในสารละลายทั้ง 3 ชนิด อบแหง้และบด

เป็นผง ดงัตารางท่ี 8 พบวา่ แก่นตะวนัผงท่ีผา่นการแช่สารละลายน ้ากลัน่ สารละลายกรดซิตริก และ

สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ สารละลายแต่ละชนิดจึงไม่มี
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ผลต่อค่า aw ของแก่นตะวนัผง โดยสารละลายน ้ากลัน่มีค่า aw อยูท่ี่ 0.150 สารละลายกรดซิตริกมีค่า 

aw อยูท่ี่ 0.141 และสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์มีค่า aw อยูท่ี่ 0.160 ซ่ึงมีค่า aw ต  ่ากวา่ 0.6 

(วไิล, 2546) จุลินทรียจึ์งไม่สามารถเจริญเติบโตได ้

 

2.2.2  ค่าสี  

 

จากการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสี วดัค่าสีในระบบ CIE L* a* b*  โดยใช้
เคร่ือง Hunter Lab แก่นตะวนัท่ีแช่ในสารละลายทั้ง 3 ชนิด อบแหง้และบดเป็นผง ดงัตารางท่ี 8 
พบวา่ แก่นตะวนัท่ีแช่ในน ้ากลัน่มีค่าสี L* a* b* เท่ากบั 64.17, 0.90 และ 8.11 ตามล าดบั แก่น
ตะวนัท่ีแช่ในสารละลายกรดซิตริกมีค่าสี L* a* b* เท่ากบั 72.32, 0.41 และ 4.79 ตามล าดบั และ
แก่นตะวนัท่ีแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์มีค่าสี L* a* b* เท่ากบั 89.92, 0.21 และ 
8.45 ตามล าดบั ซ่ึงจะเห็นไดว้า่ แก่นตะวนัท่ีแช่ในสารลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์มีค่า L*  
(ค่าความสวา่ง) มากกวา่แก่นตะวนัท่ีแช่ในสารละลายกรดซิตรก และในน ้ากลัน่ ค่าความสวา่งท่ีมีค่า
ใกลเ้คียงกบั 100 หมายถึงตวัอยา่งท่ีไดจ้ะมีสีขาว ท าใหก้ารน าไปประกอบอาหารประเภทขนม จะ
ไม่ส่งผลในดา้นลกัษณะปรากฏ ดา้นสี ของผลิตภณัฑใ์หเ้ปล่ียนไปมาก 
 

ตารางที ่8  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพของแก่นตะวงัผง 

 

 
 สารละลาย 

น ้ากลัน่ กรดซิตริก โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์

ค่า aw ns 0.15 ± 0.02 0.14 ± 0.02 0.16 ± 0.01 

ค่าสี L* 64.17 ± 0.61c 72.32 ± 0.38b 89.92 ± 0.28a 

a* 0.90 ± 0.98a 0.41 ± 0.31b 0.21 ± 0.06c 

b* 4.11 ± 0.53c 4.79 ± 0.25b 8.45 ± 0.31a 
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2.2.3  การเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้ง โดยใชเ้คร่ือง Rapid Visco Analyzer 

(RVA) 

 

จากผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งดว้ยเคร่ือง Rapid Visco 

Analyzer (RVA) พบวา่ แก่นตะวนัผงไม่สามารถวดัการเปล่ียนแปลงความหนืดได ้ซ่ึงตรงกบั 

Nottingham (2007) ไดก้ล่าววา่ แก่นตะวนัมีปริมาณแป้งอยูเ่พียงเล็กนอ้ย เม่ือน ามาวเิคราะห์ดว้ย

เคร่ือง RVA ไม่สามารถวดัการเปล่ียนแปลงความหนืดได ้  

 

เม่ือน าแก่นตะวนัผงไปผสมกบัแป้งถัว่เขียว แป้งขา้วเจา้ และแป้งสาสีท่ีระดบั 

ร้อยละ 0, 20, 40 และ60 แลว้ท าการวเิคราะห์ความหนืดดว้ยเคร่ือง RVA ซ่ึงแสดงผลการวเิคราะห์

ความหนืดเป็นกราฟ และแสดงค่าอุณหภูมิเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (pasting temperature) ความ

หนืดสูงสุด (peak viscosity) ความหนืดต ่าสุด (trough viscosity) ความแตกต่างของความหนืดสูงสุด

และความหนืดต ่าสุด (breakdown) ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ตวัลง (final viscosity) การคงควั

ของแป้ง (setback from trough) และเวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุด (peak time) ของแป้งถัว่เขียว 

(ภาพท่ี 13 ตารางท่ี 9) แป้งขา้วเจา้ (ภาพท่ี 14 ตารางท่ี 10) และแป้งสาลี (ภาพท่ี 15 ตารางท่ี 11) 

พบวา่ อุณหภูมิเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืดกบัเวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุดของแป้งทั้ง 3 ชนิดมี

แนวโนม้สูงข้ึนตามระดบัการเติมแก่นตะวนัผง ส่วนค่าความหนืดสูงสุด ความหนืดต ่าสุด ความ

แตกต่างของความหนืดสูงสุดและต ่าสุด ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ตวัลง การคงควัของแป้ง ของ

แป้งทั้ง 3 ชนิดมีแนวโนม้ลดลงตามระดบัการเติมแก่นตะวนัผง  

 

ซ่ึงสอดคลอ้งกบั กฤติกา และสุนทรี (2556) ไดศึ้กษาสมบติัดา้นความหนืดของ

แก่นตะวนัผง โดยน าแก่นตะวนัผงไปผสมกบัแป้งขา้วโพดดดัแปรท่ีอตัราส่วน 0.02, 0.03, 0.05, 0.1 

และ 0.2 กรัม ต่อแป้งขา้วโพดดดัแปร 2 กรัม พบวา่ เม่ือเพิ่มปริมาณแก่นตะวนัผง มีผลท าใหค้่า

ความหนืดสูงสุด ความแตกต่างของความหนืดสูงสุดและต ่าสุด ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ตวัลง 

และการคงควัของแป้งมีแนวโนม้ลดลง ส่วนเวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน 
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ภาพที ่13  ลกัษณะการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งถัว่เขียวเติมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัต่างๆ  

 เม่ือวเิคราะห์ดว้ยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

 

ตารางที ่9  สมบติัความหนืดของแป้งถัว่เขียวเติมแก่นตะวนัผงท่ีวเิคราะห์ดว้ย  

เคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

  

คุณสมบติั 
ระดบัการเติมแก่นตะวนัผง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ความหนืดสูงสุด (RVU) 371.17 227.08 174 114.42 

ความหนืดต ่าสุด (RVU)  260.92 184.58 146.92 102 

ความแตกต่างของความหนืดสูงสุด 

และต ่าสุด (RVU) 
110.25 42.50 27.08 12.42 

ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ (RVU) 513.75 308.17 223.50 139.50 

การคงควัของแป้ง (RVU) 252.83 123.58 76.58 37.50 

เวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุด (min) 4.4 4.67 4.87 5.33 

อุณหภูมิเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (oC) 75.85 78.45 78.45 80 
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ภาพที ่14  ลกัษณะการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งขา้วเจา้เติมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัต่างๆ  

เม่ือวเิคราะห์ดว้ยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

 

ตารางที ่10  สมบติัความหนืดของแป้งขา้วเจา้เติมแก่นตะวนัผงท่ีวเิคราะห์ดว้ย  

 เคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

 

คุณสมบติั 
ระดบัการเติมแก่นตะวนัผง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ความหนืดสูงสุด (RVU) 230.58 139.75 88 64.83 

ความหนืดต ่าสุด (RVU)  191.75 130 86.42 63.83 

ความแตกต่างของความหนืดสูงสุด 

และต ่าสุด (RVU) 
38.83 9.75 1.58 1 

ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ (RVU) 352.33 210.83 141.75 101 

การคงควัของแป้ง (RVU) 160.58 80.83 55.33 37.17 

เวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุด (min) 6.53 6.87 6.80 7.80 

อุณหภูมิเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (oC) 91.2 93.7 93.85 94.5 
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ภาพที ่15  ลกัษณะการเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งสาลีเติมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัต่างๆ  

 เม่ือวเิคราะห์ดว้ยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

 

ตารางที ่11  สมบติัความหนืดของแป้งสาลีเติมแก่นตะวนัผงท่ีวเิคราะห์ดว้ย 

 เคร่ือง Rapid Visco Analyzer 

 

คุณสมบติั 
ระดบัการเติมแก่นตะวนัผง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ความหนืดสูงสุด (RVU) 160.25 107.75 76.75 57.75 

ความหนืดต ่าสุด (RVU)  110.67 72.08 51.67 41.08 

ความแตกต่างของความหนืดสูงสุด 

และต ่าสุด (RVU) 
58.58 35.67 25.08 16.67 

ความหนืดสูงสุดเม่ือแป้งเยน็ (RVU) 199.75 134.42 96.42 76.17 

การคงควัของแป้ง (RVU) 89.08 62.33 44.75 35.08 

เวลาท่ีเกิดค่าความหนืดสูงสุด (min) 5.93 5.87 5.53 5.4 

อุณหภูมิเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (oC) 87.95 90.4 91.35 92.15 
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3.  ผลการศึกษาการผลติขนมไทย 

  

 3.1  การคดัเลือกต ารับพื้นฐานในการผลิตขนมไทย 

 

3.1.1  ขนมลืมกลืน 

 

จากการศึกษาการผลิตขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ จากนั้นน า

ขนมลืมกลืนไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบรวม กบัผูท้ดสอบ ดงัตารางท่ี 12 พบวา่ ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบรวมของขนมลืมกลืนต ารับท่ี 2 และ 3 มีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง 

และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) กบัต ารับท่ี 1 ในดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม มีคะแนนความชอบอยู่

ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก เน่ืองจากขนมลืมกลืนต ารับท่ี 1 มีลกัษณะปรากฏท่ีคงตวั และ

เน้ือสัมผสัท่ีนุ่มหนึบ ซ่ึงแตกต่างกบัต ารับท่ี 2 มีลกัษณะปรากฏท่ีไม่คงตวั และมีเน้ือสัมผสัท่ีอ่อน

นุ่ม ส่วนในต ารับท่ี 3 มีเน้ือสัมผสัท่ีแขง็กระดา้ง จึงคดัเลือกต ารับท่ี 1 เป็นต ารับพื้นฐานในการ

ทดลองต่อไป 
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ตารางที ่12  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐาน 

 

คุณลกัษณะ 
ขนมลืมกลืน 

ต ารับท่ี 1 ต ารับท่ี 2 ต ารับท่ี 3 

ลกัษณะปรากฏ 7.75±0.63a 7.10±0.55b 6.10±0.78c 

สี ns 6.75±0.78 6.75±0.85 6.80±0.76 

กล่ิน ns 6.35±0.48 6.20±0.52 6.35±0.58 

รสชาติ 7.00±0.64a 6.30±0.65b 5.60±0.82c 

เน้ือสัมผสั 7.10±0.71a 6.55±0.60b 5.45±0.94c 

ความชอบรวม 7.35±0.58a 6.55±0.68b 6.40±0.88b 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) 

 

3.1.2  ขนมน ้าดอกไม ้ 

 

จากการศึกษาการผลิตขนมน ้าดอกไมต้ ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ จากนั้นน า

ขนมน ้าดอกไมไ้ปทดสอบทางประสาทสัมผสั ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 

และความชอบรวม กบัผูท้ดสอบ ดงัตารางท่ี 13 พบวา่ คุณลกัษณะดา้นสี รสชาติ และเน้ือสัมผสั 

ของขนมน ้าดอกไมท้ั้ง 3 ต  ารับ มีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ดา้นกล่ินมีคะแนน

ความชอบอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่แตกต่าง

กนัอยางมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในดา้นลกัษณะปรากฏของต ารับท่ี 2 และ 3 มีลกัษณะปรากฏ

ของการบุ๋มของหนา้ขนมท่ีดีกวา่ต ารับท่ี 1 ในดา้นความชอบรวม มีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบั

ชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง โดยขนมน ้าดอกไมต้ ารับท่ี 2 มีคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด จึง

คดัเลือกต ารับท่ี 2 เป็นต ารับพื้นฐานในการทดลองต่อไป 
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ตารางที ่13  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมน ้าดอกไมต้ ารับพื้นฐาน 

 

คุณลกัษณะ 
ขนมน ้าดอกไม ้

ต ารับท่ี 1 ต ารับท่ี 2 ต ารับท่ี 3 

ลกัษณะปรากฏ  6.50±0.82 ab 7.40±0.88 a 7.75±0.96 b 

สี ns 7.30±0.97 7.45±0.88 7.50±0.94 

กล่ิน ns 6.45±0.99 6.80±1.15 6.80±0.95 

รสชาติ ns 7.40±0.88 7.25±1.16 7.00±1.07 

เน้ือสัมผสั ns 7.10±1.20 7.15±1.18 7.10±1.25 

ความชอบโดยรวม 6.95±0.82 a 7.65±0.93 b 7.15±0.87 a 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p>0.05) 

 

3.1.3  ขนมไข่ 

 

จากการศึกษาการผลิตขนมไข่ต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ จากนั้นน าขนมไข่

ไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

รวม กบัผูท้ดสอบ ดงัตารางท่ี 14 พบวา่ คุณลกัษณะดา้นสี รสชาติ และเน้ือสัมผสัของขนมไข่ทั้ง 3 

ต ารับไดรั้บคะแนนความชอบระดบัชอบปานกลาง และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ แต่แตกต่างกนัอยางมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในดา้นลกัษณะปรากฏของต ารับท่ี 1 และ 2 

มีไดรั้บคะแนนใกลเ้คียงกนั ในดา้นกล่ิน ต ารับท่ี 1 ไดรั้บคะแนนความชอบระดบัปานกลาง ซ่ึงมี

คะแนนสูงกวา่ต ารับท่ี 2 กบัต ารับท่ี 3 โดยต ารับท่ี 1 ใชไ้ข่ไก่เป็นส่วนผสมหลกัจะมีกล่ินไข่ท่ีผู ้

ทดสอบคุน้เคยและยอมรับกล่ินไข่ไก่ได ้แต่ส่วนสูตรท่ี 2 ใชไ้ข่ไก่ผสมไข่เป็ด และสูตรท่ี 3 ใชไ้ข่

เป็ดทั้งหมด ผูท้ดสอบอาจไม่ยอมรับกล่ินของไข่เป็ดท่ีใช ้จึงคดัเลือกต ารับท่ี 1 เพื่อใชใ้นการทดลอง

ต่อไป 
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ตารางที ่14  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมไข่ต ารับพื้นฐาน 

 

คุณลกัษณะ 
ขนมไข่ 

ต ารับท่ี 1 ต ารับท่ี 2 ต ารับท่ี 3 

ลกัษณะปรากฏ  7.35±0.48ab 6.95±0.75b 6.40±0.59c 

สี ns 7.30±0.94 7.50±0.88 7.45±0.88 

กล่ิน  7.05±0.82a 6.30±0.73b 5.95±0.60c 

รสชาติ ns 7.35±0.48 7.25±0.55 7.20±0.69 

เน้ือสัมผสั ns 7.45±0.51 7.15±0.81 7.15±0.48 

ความชอบโดยรวม 7.55±0.51a 6.95±0.60b 6.45±0.88c 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p>0.05) 

 

3.2  การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไทย 

 

3.2.1  การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมลืมกลืน 

 

เม่ือน าแก่นตะวนัผงท่ีผลิตไดจ้ากขอ้ 1 มาเสริมลงในขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐาน

ท่ีไดจ้ากขอ้ 3.1 โดยเสริมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัร้อยละ 20, 40 และ 60 ของน ้าหนกัแป้งถัว่เขียว แลว้

น าขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงท่ีไดม้าวเิคราะห์ทางกายภาพในดา้นสี เน้ือสัมผสั และการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสั  

 

1)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการวดัคุณภาพดา้นสีเสริมแก่นตะวนัผงในขนมลืมกลืนในระดบัต่าง ๆ  
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ในระบบ CIE L* a* b* โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab ดงัตารางท่ี 18 พบวา่ มีค่าสี L* a* b* ของทุก

ระดบัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) สีของขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐาน มีค่า 

L* a* ต ่าสุด และเม่ือเสริมแก่นตะวนัผงลงในขนมลืมกลืนเพิ่มข้ึน ค่า L* a* มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตาม

ระดบัการเสริมแก่นตะวนัผง และค่า b* เม่ือเสริมแก่นตะวนัผงลงในขนมลืมกลืนเพิ่มข้ึน ค่า b* มี

แนวโนม้ลดลงตามระดบัการเสริม 

 

ตารางที ่15  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าสี 
 ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

L* 35.14±1.12a 35.14±1.12a 40.73±1.56b 42.68±1.20c 

a* -2.46±0.21a -2.73±0.09a -2.92±0.34b -3.34±0.26c 

b* -10.12±0.64a -8.54±0.48b -7.17±0.84c -5.92±0.70d 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

2)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมลืมกลืน

เสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการวดัคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงใน

ระดบัต่าง ๆ โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyser ดงัตารางท่ี 19 พบวา่ ค่าความแขง็ (Hardness) ค่าความ

ยดืหยุน่ (Springiness) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) และค่าความทนทาน

ในการบดเค้ียว (Chewiness) ของขนมลืมกลืนท่ีเสริมแก่นตะวนัผงแต่ระดบั มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าท่ีวดัไดมี้แนวโนม้ลดลงตามระดบัของการเสริม 

แก่นตะวนัผง  
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ตารางที ่16  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าเน้ือสัมผสั 
 ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

Hardness (g) 1530.04±134.99a 1250.88±133.93b 1035.37±65.20c 871.19±89.25d 

Springiness (mm) 0.94±0.01a 0.93±0.01a 0.88±0.02b 0.82±0.03c 

Cohesiveness (g/sec) 0.82±0.01a 0.81±0.01a 0.70±0.03b 0.65±0.03c 

Chewiness (g/sec) 1194.01±100.19a 941.96±94.79b 640.35±64.80c 473.54±63.41d 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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3)  ผลการยอมรับทางประสามสัมผสัของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมลืมกลืนเสริมแก่น

ตะวนัผงในระดบัต่าง ๆ ดงัตารางท่ี 17 พบวา่ คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผสั และ

ความชอบรวมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่คุณลกัษณะดา้นกล่ิน และ

รสชาติไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ขนมลืมกลืนท่ีเสริมแก่นตะวนัผง

เพิ่มข้ึนในแต่ละระดบั จะมีลกัษณะปรากฏท่ีอ่อนนุ่มมากข้ึน และมีกล่ินของแก่นตะวนัผงเพิ่มมาก

ข้ึน คะแนนการยอมรับทางประสาทสัทผสัของทุกปัจจยัคุณภาพอยูใ่นระดบัความชอบเล็กนอ้ยถึง

ชอบปานกลาง โดยการเสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 ไดรั้บความชอบโดยรวมมากกวา่การเสริม

แก่นตะวนัท่ีร้อยละ 20 กบั 60 และมีคะแนนไม่แตกต่างกบัขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐาน 

 

ตารางที ่17  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

คุณลกัษณะ 
 ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

ลกัษณะปรากฏ 7.15±0.74ab 6.90±0.44bc 6.85±0.48c 6.25±0.55d 

สี 7.00±0.79ab 6.90±0.71b 6.50±0.73c 6.30±0.76d 

กล่ิน ns 6.70±0.88 6.75±0.78 6.80±0.76 6.80±0.77 

รสชาติ ns 6.15±0.87 6.30±0.72 6.45±0.77 6.35±0.70 

เน้ือสัมผสั 7.15±0.71a 6.80±0.69bc 6.65±0.70c 5.80±0.76d 

ความชอบโดยรวม  7.20±0.41abc 6.95±0.51b 7.30±0.67c 6.50±0.55d 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p>0.05) 
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3.2.2  การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมน ้าดอกไม ้

 

เม่ือน าแก่นตะวนัผงท่ีผลิตไดจ้ากขอ้ 1 มาเสริมลงในขนมน ้าดอกไมต้ ารับ

พื้นฐานท่ีไดจ้ากขอ้ 3.1 โดยเสริมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัร้อยละ 20, 40 และ 60 ของน ้าหนกัแป้งขา้ว

เจา้ แลว้น าขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงท่ีได ้มาวเิคราะห์ทางกายภาพในดา้นสี เน้ือสัมผสั และ

การทดสอบทางประสาทสัมผสั  

 

1)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนั

ผง 

 

จากการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง

ในขนมน ้าดอกไมใ้นระดบัต่าง ๆ ในระบบ CIE L* a* b* โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab ดงัตารางท่ี 18 

พบวา่ ค่าสี L* a* b* ขนมน ้าดอกไมต้ ารับพื้นฐาน และขนมน ้าดอกไมท่ี้เสริมแก่นตะวนัผงทุก

ระดบัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) สีของขนมน ้าดอกไมไ้ดมี้การเสริมแก่น

ตะวนัผงจะมีแนวโนม้ไปทางสีเหลืองมากข้ึนตามระดบัการเสริม  

 

ตารางที ่18  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าสี 
 ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

L* 58.64±0.46d 59.13±0.60c 61.21±0.33b  63.59±0.54a  

a* -2.76±0.12a -2.66±0.31b  -2.60±0.20c -2.58±0.11d 

b* -6.49±0.78a -6.19±0.43b  -5.87±0.84c -5.36±0.74d 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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2)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริม

แก่นตะวนัผง 

 

จากการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่น

ตะวนัผงในระดบัต่าง ๆ โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyser ดงัตารางท่ี 19 พบวา่ ค่าความแขง็ 

(Hardness) ค่าการยดืหยุน่ (Springiness) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) 

และค่าความทนทานในการบดเค้ียว (Chewiness) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) โดยค่าท่ีวดัไดมี้แนวโนม้ลดลงตามระดบัการเสริมแก่นตะวนัผง 

 

3)  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริม

แก่นตะวนัผงในระดบัต่าง ๆ ดงัตารางท่ี 20 พบวา่ คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ิน เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ไดค้ะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัทผสัในระดบัชอบเล็กนอ้ย แต่คุณลกัษณะดา้นสี และรสชาติ ไม่มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัส่วนใหญ่

ในระดบัชอบปานกลาง การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมน ้าดอกไมใ้นระดบัท่ีเพิ่มมากข้ึนจะมีผลท า

ใหคุ้ณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏเกิดการบุ๋มของตวัขนมลดลง ดา้นกล่ินท าใหข้นมน ้าดอกไมมี้

กล่ินของแก่นตะวนัผงเพิ่มมาข้ึน และดา้นเน้ือสัมผสัท าใหมี้ลกัษณะท่ีเขม้มากขั้น 
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ตารางที ่19  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าเน้ือสัมผสั 
 ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

Hardness (g) 4523.86±832.71a 4028.14±779.89b 3725.74±485.12c 3444.64±732.80d 

Springiness (mm) 0.66±0.12a 0.65±0.11b 0.64±0.04c 0.63±0.06d 

Cohesiveness (g/sec) 0.65±0.04 a 0.58±0.07b 0.56±0.04c 0.54±0.06d 

Chewiness (g/sec) 1927.50±884.77a 1684.19±779.98b 1495.51±208.49c 1239.96±128.28d 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที ่20  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง 

 

คุณลกัษณะ 
 ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

ลกัษณะปรากฏ 7.05±1.43 ab 7.15±0.91a 7.10±1.12 a 6.15±1.34 b 

กล่ิน 6.80±1.05 a 6.95±1.46bc 7.05±1.23 b 6.50±1.10 c 

สี ns 7.00±1.45 6.95±0.82 6.65±1.42 6.25±1.29 

รสชาติ ns 6.75±1.37 6.85±1.18 6.90±1.29 6.30±1.68 

เน้ือสัมผสั  7.45±1.19 a 7.10±1.20ab 6.50±1.46 b 5.90±1.82 c 

ความชอบโดยรวม 7.00±0.79a 7.00±1.07a 6.70±1.26b 5.95±1.05c 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p>0.05) 

 

3.2.3  การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไข่ 

 

เม่ือน าแก่นตะวนัผงท่ีผลิตไดจ้ากขอ้ 1 มาเสริมลงในขนมไข่ต ารับพื้นฐานท่ีได้

จากขอ้ 3.1 โดยเสริมแก่นตะวนัผงท่ีระดบัร้อยละ 20, 40 และ 60 ของน ้าหนกัแป้งสาลี แลว้น าขนม

ไข่เสริมแก่นตะวนัผงท่ีได ้มาวเิคราะห์ทางกายภาพในดา้นสี เน้ือสัมผสั และการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั  

 

1)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงในขนม

ไข่ในระดบัต่าง ๆ ในระบบ CIE L* a* b* โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab ดงัตารางท่ี 21 พบวา่ ค่าสี L* 

a* b* ขนมไข่ต ารับพื้น และขนมไข่ท่ีเสริมแก่นตะวนัผงทุกระดบัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) สีของขนมไข่ท่ีไดห้ลงัอบแลว้จะออกสีในโทนสีเหลือง 
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ตารางที ่21  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นสีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าสี 
 ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

L*ns 71.20±2.23 70.29±1.61 69.67±1.61 69.18±2.97 

a*ns 2.32±0.33 2.60±0.23 3.26±1.36 3.32±0.21 

b*ns 26.75±0.71 27.15±0.71 27.56±0.46 27.70±0.27 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 

2)  ผลของการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมไข่เสริม

แก่นตะวนัผง 

 

จากการวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง

ในระดบัต่าง ๆ โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyser ดงัตารางท่ี 22 พบวา่ ค่าความแขง็ (Hardness)  

ค่าการยดืหยุน่ (Springiness) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) และค่าความ

ทนทานในการบดเค้ียว (Chewiness) ของขนมไข่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) โดยค่าความแขง็ (Hardness) และค่าความทนทานในการบดเค้ียว (Chewiness) มีแนวโนม้

เพิ่มข้ึนตามระดบัการเสริมแก่นตะวนัผง ส่วนค่าการยดืหยุน่ (Springiness) และค่าความสามารถใน

การเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) มีแนวโนม้ลดลงตามระดบัการเสริมแก่นตะวนัผง 
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ตารางที ่22  ค่าวเิคราะห์ทางกายภาพดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

ค่าเน้ือสัมผสั 
 ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

Hardness (g) 1616.60±411.47a 3430.36±704.58ab 3917.47±1679.73b 5979.84±2211.58c 

Springiness (mm) 0.90±0.02a 0.89±0.01ab 0.73±0.10c 0.62±0.03d 

Cohesiveness (g/sec) 0.75±0.04a 0.67±0.03b 0.65±0.07bc 0.60±0.02c 

Chewiness (g/sec) 1118.18±367.57a 2090.55±619.29ab 3110.30±575.50b 3150.74±714.11b 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b, c, d หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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3)  ผลการทดสอบทางประสามสัมผสัของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมน ้าดอกไมเ้สริม

แก่นตะวนัผงในระดบัต่าง ๆ ดงัตารางท่ี 23 พบวา่ คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ไดค้ะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัทผสัในระดบัชอบปานกลาง แต่คุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน และรสชาติ ไม่มีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัทผสัส่วนใหญ่ในระดบั

ชอบปานกลาง การเสริมแก่นตะวนัผงลงในขนมไข่ ในระดบัท่ีเพิ่มมากข้ึนมีผลใหคุ้ณลกัษณะดา้น

ลกัษณะปรากฏของขนมไข่เปล่ียนแปลงไปตามระดบัของการเสริม การข้ึนฟูของขนมไข่ลดลง 

สอดคลอ้งกบัคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั เม่ือเพิ่มระดบัการเสริมแก่นตะวนัผงท าใหเ้น้ือสัมผสัของ

ขนมมีความแน่นเน้ือมากข้ึน  

 

ตารางที ่23  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

คุณลกัษณะ 
 ขนมไข่ผสมแก่นตะวนัผง (ร้อยละ) 

ต ารับพื้นฐาน 20 40 60 

ลกัษณะปรากฏ 7.55±0.99a 7.50±1.00a 6.80±1.00b 6.30±1.08b 

สี ns 7.25±1.06 7.45±1.14 7.15±1.30 7.20±1.36 

กล่ิน ns 6.95±1.09 6.90±0.85 6.95±0.88 7.20±0.69 

รสชาติ ns 7.10±0.93 7.05±1.07 7.05±0.77 6.89±0.99 

เน้ือสัมผสั 7.20±1.54a
 7.10±1.33a 6.40±1.25b 6.20±1.57b 

ความชอบรวม 7.30±0.57a
 7.30±0.97a 7.05±0.68ab 6.55±1.05b 

 

หมายเหตุ  สัญลกัษณ์   a, b หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p>0.05) 
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 3.3  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผงท่ีไดรั้บคะแนน

การยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด  

 

จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงท่ีไดรั้บ

คะแนนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 24 พบวา่ ขนมลืมกลืน

เสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 71.04, 

0.57, 0.69, 0.15, 0.69 และ 26.86 ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีของขนมลืมกลืน

เสริมแก่นตะวนัผง กบัขนมลืมกลืนต ารับพื้นฐาน พบวา่ ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงมีความช้ืน

ลดลงร้อยละ 4.27 และมีโปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึน ท่ีเพิ่มมากท่ีสุดคือ เถา้ 

เพิ่มข้ึนร้อยละ 93.33 รองลงมาคือ ไขมนั และ เยือ่ใยเพิ่มข้ึนร้อยละ 30.43  

 

ตารางที ่24  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง 

 

องคป์ระกอบทางเคมี 

ขนมลืมกลืน 

ต ารับพื้นฐาน 
เสริมแก่นตะวนัผง

ร้อยละ 40 

ความแตกต่าง 

(ร้อยละ) 

ความช้ืน 74.21 71.04 ลด 4.27 

โปรตีน 0.17 0.57 เพิ่ม 70.17 

ไขมนั 0.48 0.69 เพิ่ม 30.43 

เถา้ 0.01 0.15 เพิ่ม 93.33 

เยือ่ใย (crude fiber) 0.48 0.69 เพิ่ม 30.43 

คาร์โบไฮเดรต  24.65 26.86 เพิ่ม 8.11 

 

จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงท่ีไดรั้บ

คะแนนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 25 พบวา่ ขนมน ้าดอกไม้

เสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 50.84, 

2.59, 0.01, 0.60, 0.78และ 45.18ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีของขนมน ้าดอกไม้
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เสริมแก่นตะวนัผง กบัขนมน ้าดอกไมต้ ารับพื้นฐาน พบวา่ ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงมี

ความช้ืนลดลงร้อยละ 1.66 และมีโปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึน ท่ีเพิ่มมาก

ท่ีสุดคือ เยือ่ใยเพิ่มข้ึนร้อยละ 37.17 รองลงมาคือ เถา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 18.33 และ โปรตีนเพิ่มข้ึน 

ร้อยละ 14.67 

 

ตารางที ่25  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง 

 

องคป์ระกอบทางเคมี 

ขนมน ้าดอกไม ้

ต ารับพื้นฐาน 
เสริมแก่นตะวนัผง

ร้อยละ 40 

ความแตกต่าง  

(ร้อยละ) 

ความช้ืน 51.70 50.84 ลด 1.66 

โปรตีน 2.21 2.59 เพิ่ม 14.67 

ไขมนั 0.01 0.01 - 

เถา้ 0.49 0.60 เพิ่ม 18.33 

เยือ่ใย (crude fiber) 0.48 0.78 เพิ่ม 37.17 

คาร์โบไฮเดรต  45.11 45.18 เพิ่ม 0.15 

 

จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงท่ีไดรั้บคะแนน

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 26 พบวา่ ขนมไข่เสริมแก่นตะวนั

ผงร้อยละ 20 มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 18.44, 14.14, 3.63, 

1.48, 0.84 และ 61.61 ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนั

ผง กบัขนมไข่ต ารับพื้นฐาน พบวา่ ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงมีความช้ืนลดลงร้อยละ 13.67 และมี

โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึน ท่ีเพิ่มมากท่ีสุดคือ เยือ่ใย ร้อยละ 50 รองลงมา

คือ เถา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 27.03 และไขมนัเพิ่มข้ึนร้อยละ 3.85 
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ตารางที ่26  องคป์ระกอบทางเคมีของขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง 

 

องคป์ระกอบทางเคมี 

ขนมไข่ 

สูตรพื้นฐาน 
เสริมแก่นตะวนัผง

ร้อยละ 20 

ความแตกต่าง  

(ร้อยละ) 

ความช้ืน 21.36 18.44 ลด 13.67 

โปรตีน 13.79 14.14 เพิ่ม 2.47 

ไขมนั 3.49 3.63 เพื่ม 3.85 

เถา้ 1.08 1.48 เพิ่ม 27.03 

เยือ่ใย (crude fiber) 0.42 0.84 เพิ่ม 50 

คาร์โบไฮเดรต  59.72 61.61 เพิ่ม 3.06 

 

 3.4  ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย์ของขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการตรวจวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง โดย

ตรวจวเิคราะห์ในดา้นความสะอาดทัว่ไปเก่ียวกบัสุขาภิบาล คือ ตรวจปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 

ปริมาณยสีตแ์ละรา ปริมาณสตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ปริมาณซาโมนาลา 

(Salmonella) ปริมาณบาซิลลสั ซีเรียส (Bacillus cereus)และปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล 

(Escherichia coli) พบวา่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละรา และปริมาณสตาฟิโลคอ็กคสั 

ออเรียส ปริมาณซาโมเนลลา ปริมาณบาซิลลสั ซีเรียส และปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล ของขนมไทย

ท่ีผลิตไดท้ั้ง 3 ชนิด มีค่าอยูใ่นระดบัมาตรฐานท่ีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงสอดคลอ้งกบัประกาศ

ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (2552) ฉบบัท่ี 1531 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ขนม

ไทย มาตรฐานเลขท่ี มผช.1/2552  ในดา้นจุลินทรีย ์คือ ในตวัอยา่ง 1 กรัม จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด

ไม่เกิน 1× 106 โคโลนี สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ไม่เกิน 100 โคโลนี ยสีต ์ไม่เกิน 1× 104 โคโลนี และ

รา ไม่เกิน 500 โคโลนี 
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ตารางที ่27  การตรวจวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย์ของขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จุลินทรีย ์
ขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้ ขนมไข่ 

Total plate count (CFU/g) <10 <10 40 

Yeast and mole (CFU/g) <10 <10 10 

S. aureus (CFU/g) <10 <10 <10 

Salmonella (e/25 g) - - ไม่พบ 

B. cereus (CFU/g) <10 <10 <10 

E. coli (MPN/g) <3 <3 <3 

 

หมายเหตุ:  <10  หมายถึง ไม่พบโคโลนีบนอาหารเล้ียงเช้ือ 

<3 หมายถึง ไม่พบการเจริญของเช้ือในอาหารเล้ียงเช้ือ 

 

8.  ผลการยอบรับขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผงของผู้บริโภค (Consumer test) 

 

 จากการทดสอบการยอมรับไดค้ดัเลือกขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผงท่ีไดรั้บการยอมรับมาก

ท่ีสุด คือ ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 

และขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 20 ท าการทดสอบกบัผูบ้ริโภคอีกคร้ัง โดยท าการทดสอบ ณ 

โรงอาหารกลาง 2 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

 8.1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ผูท้ดสอบเป็นเพศหญิงร้อยละ 56 เพศชายร้อยละ 44 โดยมีอายไุม่เกิน 20 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 18 ช่วงอาย ุ21-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 24 ช่วงอาย ุ26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 19 ช่วงอาย ุ31-35 ปี 

คิดเป็นร้อยละ 17 ช่วงอาย ุ36-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 11 และอายมุากกวา่ 41 ปี คิดเป็นร้อยละ 10 ดา้น

ระดบัการศึกษา ต ่ากวา่มธัยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 2 ระดบัมธัยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 3 ระดบั
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อนุปริญญา (ปวส. ปวช.) คิดเป็นร้อยละ 4 ระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 68 สูงกวา่ปริญญาตรี คิด

เป็นร้อยละ 23 ดา้นรายไดต่้อเดือนของผูท้ดสอบ นอ้ยกวา่ 10,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 47 ในช่วง 

10,001-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 13 ในช่วง 15,000-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 16 ในช่วง 

20,001-25,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 7 ในช่วง 25,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 5 ในช่วง 30,001-

35,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 5 อยูใ่นช่วง 35,001-40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 6 และรายไดสู้งกวา่ 

40,001 คิดเป็นร้อยละ 1 ดา้นอาชีพของผูท้ดสอบ เป็นอาชีพนกัเรียนนกัศึกษา ร้อยละ 59 ขา้ราชการ 

ร้อยละ 26 พนกังานบริษทัเอกชน ร้อยละ 8 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย ร้อยละ 5 และอาชีพอ่ืนๆ ร้อยละ 2 

  

ตารางที ่28  ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ   

 หญิง  56 56 

 ชาย 44 44 

อาย ุ   

 ไม่เกิน  20 ปี 18 18 

 21-25 ปี 25 24 

 26-30 ปี 19 19 

 31-35 ปี 17 17 

 36-40 ปี 11 11 

 มากกวา่  41ปี 10 10 

การศึกษา   

 ต  ่ากวา่มธัยมศึกษา  2 2 

 มธัยมศึกษา  3 3 

 อนุปริญญา  (ปวช./ปวส.) 4 4 
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ตารางที ่28 (ต่อ) 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ 

 ปริญญาตรี  68 68 

 สูงกวา่ปริญญาตรี 23 23 

รายได ้   

 นอ้ยกวา่  10000 47 47 

 10001-15000 13 13 

 15001-20000 16 16 

 20001-25000 7 7 

 25001-30000 5 5 

 30001-35000 5 5 

 35001-40000 6 6 

 สูงกวา่ 40001 1 1 

อาชีพ   

 นกัเรียน/นกัศึกษา  59 59 

 ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 26 26 

 พนกังานบริษทัเอกชน  8 8 

 ธุรกิจส่วนตวั /คา้ขาย 5 5 

 อ่ืน ๆ  2 2 

 

 8.2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการทดสอบทางประสามสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง ทั้ง 3 

ชนิด คือ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ ดงัตารางท่ี 31 พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนการ

ยอมรับ ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผสั ของลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ 

อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ในดา้นกล่ิน ผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรับของขนมน ้าดอกไมใ้น
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ระดบัชอบปานกลาง ขนมลืมกลืน และขนมไข่อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย ในดา้นความชอบโดยรวม 

ผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรับขนมลืมกลืน และขนมน ้าดอกไมท่ี้ 7.06 และ7.12 ตามล าดบั อยูใ่น

ระดบัชอบปานกลาง ส่วนขนมไข่ไดค้ะแนนการยอมรับท่ี 7.52 อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย  

 

ตารางที ่29  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

คุณลกัษณะ 
ขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้ ขนมไข่ 

ลกัษณะปรากฏ 7.27±0.17 7.04±0.90 7.00±0.22 

สี 7.35±0.22 7.31±0.80 7.12±0.33 

กล่ิน 6.90±0.35 7.21±0.40 6.98±0.90 

รสชาติ 7.39±0.37 7.30±0.90 7.03±0.29 

เน้ือสัมผสั 7.16±0.57 7.23±0.57 7.00±0.59 

ความชอบโดยรวม 7.06±0.99 7.12±0.21 7.52±0.64 

 

 8.3  ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

จากการสอบถามของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนม

ไทยเสริมแก่นตะวนัผงทั้ง 3 ชนิด คือ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ ดงัตารางท่ี 32 

พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนมากใหก้ารยอมรับต่อขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ คิดเป็นร้อยละ

98 96 และ67 ตามล าดบั ไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ2 4 และ3 ตามล าดบั โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้

เหตุผลในการยอมรับขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผงทั้ง 3 ชนิด วา่เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความแปลกใหม่ 

 

หากเปรียบเทียบกบัราคาขนมไทยในทอ้งตลาด ขนมลืมกลืนผูบ้ริโภคร้อยละ 39 เห็น

ควรใหมี้ราคาอยูท่ี่ 25 บาท ต่อขนมลืมกลืน 8 ช้ิน ผลิตภณัฑข์นมน ้าดอกไมผู้บ้ริโภคร้อยละ 45 เห็น

ควรใหมี้ราคาอยูท่ี่ 25 บาท ต่อขนมน ้าดอกไม ้8 ช้ิน และผลิตภณัฑข์นมไข่ผูบ้ริโภคร้อยละ 50 เห็น

ควรใหมี้ราคาอยูท่ี่ 25 บาท ต่อขนมไข่ 5 ช้ิน  
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ตารางที ่30  ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบ และการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

ยอมรับขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง น้ีหรือไม่   

 ยอมรับ   98 

 ไม่ยอมรับ   2 

ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือเปรียบเทียบ

กบัราคาของทอ้งตลาด 

  

 ขนมลืมกลืน  6 ช้ิน  ราคา 25 บาท  36 

 ขนมลืมกลืน  8 ช้ิน  ราคา 25 บาท  39 

 ขนมลืมกลืน  10 ช้ิน  ราคา 25 บาท  25 

ยอมรับขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง น้ีหรือไม่   

 ยอมรับ   96 

 ไม่ยอมรับ   4 

ขนมดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือเปรียบเทียบ

กบัราคาของผลิตภณัฑท์อ้งตลาด 

  

 ขนมน ้าดอกไม ้ 6 ช้ิน  ราคา 25 บาท  25 

 ขนมน ้าดอกไม ้ 8 ช้ิน  ราคา 25 บาท  45 

 ขนมน ้าดอกไม ้ 10 ช้ิน  ราคา 25 บาท  30 

ท่านยอมรับขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง น้ีหรือไม่   

 ยอมรับ   97 

 ไม่ยอมรับ   3 
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ตารางที ่30 (ต่อ) 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

ท่านคิดวา่ ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือ

เปรียบเทียบกบัราคาของทอ้งตลาด 

  

 ขนมไข่  4 ช้ิน  ราคา 25 บาท  23 

 ขนมไข่  5 ช้ิน  ราคา 25 บาท  50 

 ขนมไข่  8 ช้ิน  ราคา 25 บาท  27 

 

 8.4  ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อขนมไทย 

 

จากการสอบถามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อขนมไทย ดงัตารางท่ี 33 พบวา่ 

พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยส่วนใหญ่ รับประทานขนมไทยนอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็น 

ร้อยละ 56 รองลงมารับประทานขนมไทยนาน ๆ คร้ัง/แลว้แต่โอกาส คิดเป็นร้อยละ 27 และ

รับประทานขนมไทย 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 17  

 

ผูบ้ริโภคเคยรับประทานขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ คิดเป็นร้อยละ 82 

91 และ100 ตามล าดบั และไม่เคยรับประทานขนมลืมกลืน และขนมน ้าดอกไม ้คิดเป็นร้อยละ 18 

และ9 ตามล าดบั สถานท่ีผูบ้ริโภคซ้ือขนมไทย คือ ร้านคา้ทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 34.64 ตลาดสด คิด

เป็นร้อยละ 29.23 ซุปเปอร์มาร์เกต คิดเป็นร้อยละ 12.74 หาบเร่/แผงลอย คิดเป็นร้อยละ 11.53 ร้าน

สะดวกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 9.16 และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 2.70  

 

ผูบ้ริโภคไม่พบปัญหาในการรับประทานขนมไทย คิดเป็นร้อยละ 56 และผูบ้ริโภคพบ

ปัญหาในการรับประทานขนมไทย คิดเป็นร้อยละ 44 โดยปัญหาท่ีพบคือ ไม่อร่อย คิดเป็นร้อยละ 

26.14 มีความเล่ียนมนั คิดเป็นร้อยละ 24.32 หวานจดั คิดเป็นร้อยละ 22.18 หายาก คิดเป็นร้อยละ 

19.33 และราคาแพง คิดเป็นร้อยละ 8.03 
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ลกัษณะของขนมไทยทั้ง 3 ชนิด คือ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ ท่ี

ผูบ้ริโภคคิดวา่ควรมีลกัษณะ คือ ขนมลืมกลืนควรมีเน้ือเหนียว คิดเป็นาร้อยละ 26.82 กล่ินหอม คิด

เป็นร้อยละ 26.67 สีสรรคส์วยงาม คิดเป็นร้อยละ 24.18 เน้ือขนมใส คิดเป็นร้อยละ 18.59 และอ่ืนๆ 

คิดเป็นร้อยละ 3.74 ขนมน ้าดอกไมค้วรมีกล่ินหอม คิดเป็นร้อยละ 23.76 รอยบุ๋มชดัเจน คิดเป็นร้อย

ละ 23.54 สีสรรคส์วยงาม คิดเป็นร้อยละ 21.33 เน้ือเหนืยว คิดเป็นร้อยละ 19.14 และมีความมนัเงา 

คิดเป็นร้อยละ 12.23 ขนมไข่ควรมี เน้ือสัมผสัเบาฟู คิดเป็นร้อยละ 36.33 ผวินอกนุ่มฟู คิดเป็นร้อย

ละ 29.12 ผวินอกกรอบ คิดเป็นร้อยละ 26.33 เน้ือสัมผสัเหนียวแน่น คิดเป็นร้อยละ 5.14 และอ่ืนๆ 

คิดเป็นร้อยละ 3.08 

 

ผูบ้ริโภคทั้งหมดเห็นดว้ยกบัการน าแก่นตะวนัผงไปเป็นส่วนผสมในขนมไทย และ

ผูบ้ริโภคทั้งหมดอยากเห็นแก่นตะวนัผงเป็นส่วนผสมในขนมชนิดอ่ืน โดยผูบ้ริโภคอยากเห็นแก่น

ตะวนัผงเป็นส่วนผสมในขนมไทย ดงัน้ี ขนมลูกชุบ คิดเป็นร้อยละ 14.17 ขนมบวัลอย คิดเป็นร้อย

ละ 13.84 ขนมหมอ้แกง คิดเป็นร้อยละ 11.23 ขนมชั้น คิดเป็นร้อยละ 10.23 ขนมกลว้ยกบัขนมถว้ย 

คิดเป็นร้อยละ 9.66 ขนมมนั คิดเป็นร้อยละ 9.50 ขนมลอดช่อง คิดเป็นร้อยละ 8.12 ขนมทองเอก 

คิดเป็นร้อยละ 7.54 ขนมสัมปันณี คิดเป็นร้อยละ 3.17 และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 2.88 

 

ตารางที ่31  ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อขนมไทย 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

ท่านรับประทานขนมไทยบ่อยเพียงใด   

 มากกวา่ 3-4 คร้ัง/สัปดาห์  0 

 3-4 คร้ัง/สัปดาห์  0 

 1-2 คร้ัง/สัปดาห์  17 

 นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์  56 

 นาน ๆ คร้ัง/แลว้แต่โอกาส  27 
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ตารางที ่31 (ต่อ) 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

ท่านเคยรับประทานขนมลืมกลืน หรือไม่   

 เคย  82 

 ไม่เคย  18 

ท่านเคยรับประทานขนมน ้าดอกไม ้หรือไม่   

 เคย  91 

 ไม่เคย  9 

ท่านเคยรับประทานขนมไข่ หรือไม่   

 เคย  100 

 ไม่เคย  0 

ท่านเลือกซ้ือขนมไทยจากสถานท่ีใด   

 ซุปเปอร์มาร์เกต  12.74 

 ร้านสะดวกซ้ือ  9.16 

 ร้านคา้ทัว่ไป  34.64 

 ตลาดสด  29.23 

 หาบเร่/แผงลอย  11.53 

 อ่ืนๆ  2.70 

ท่านพบปัญหาในการรับประทานขนมไทย หรือไม่   

 ไม่พบปัญหา  56 

 พบปัญหา  44 

  หวานจดั  22.18 

  มีความเลียนมนั  24.32 

  ไม่อร่อย  26.14 
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ตารางที ่31 (ต่อ) 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

  หาซ้ือยาก  19.33 

  ราคาแพง  8.03 

  อ่ืนๆ  0 

ท่านคิดวา่ ขนมลืมกลืน ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร   

 สีสรรคส์วยงาม  24.18 

 กล่ินหอม  26.67 

 เน้ือเหนืยว  26.82 

 เน้ือขนมใส  18.59 

 อ่ืนๆ  3.74 

ท่านคิดวา่ ขนมน ้าดอกไม ้ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร   

 สีสรรคส์วยงาม  21.33 

 กล่ินหอม  23.76 

 เน้ือเหนืยว  19.14 

 รอยบุ๋มชดัเจน  23.54 

 มีความมนัเงา  12.23 

 อ่ืนๆ  0 

ท่านคิดวา่ ขนมไข่ ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร   

 เน้ือสัมผสัเหนียวแน่น  5.14 

 เน้ือสัมผสัเบาฟู  36.33 

 ผวินอกกรอบ  26.33 

 ผวินอกนุ่มฟู  29.12 

 อ่ืนๆ  3.08 
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ตารางที ่31 (ต่อ) 

 

ขอ้มูลพื้นฐาน  ร้อยละ 

ท่านเห็นดว้ยในการเติมแก่นตะวนัผงลงในขนมไทย หรือไม่   

 เห็นดว้ย  100 

 ไม่เห็นดว้ย  0 

ท่านอยากเห็นแก่นตะวนัผงเป็นส่วนผสมของขนมไทยชนิดอ่ืน 

หรือไม่ 

  

 ไม่อยากเห็น  0 

 อยากเห็นแก่นตะวนัผงเป็นส่วนผสมในขนมชนิดอ่ืน  100 

  ขนมมนั  9.50 

  ขนมชั้น  10.23 

  ขนมกลว้ย  9.66 

  ขนมถว้ย  9.66 

  ขนมบวัลอย  13.84 

  ขนมหมอ้แกง  11.23 

  ขนมลูกชุบ  14.17 

  ขนมทองเอก  7.54 

  ขนมสัมปันณี  3.17 

  ขนมลอดช่อง  8.12 

  อ่ืนๆ   2.88 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

สรุป 

 

 ผลของการใชแ้ก่นตะวนัผงในขนมไทย 3 ชนิด คือ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนม

ไข่ โดยเสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 20, 40 และ60 ในขนม สรุปผลไดด้งัน้ี 

 

 1.  ผลิตแก่นตะวนัผง โดยการน าแก่นตะวนัสดแช่ในสารละลาย KMS ร้อยละ 0.05 ก่อน

น าไปอบแหง้ โดยใชตู้อ้บลมร้อน สามารถยบัย ั้งการเกิดสีน ้าตาลไดดี้กวา่การแช่แก่นตะวนัใน

สารละลายน ้ากลัน่ และสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.5 

  

 2.  วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของแก่นตะวนัผง แก่นตะวนัผงมีปริมาณ

ความช้ืนร้อยละ 4.24 โปรตีนร้อยละ 9.66 ไขมนัร้อยละ 0.04 เยือ่ใยร้อยละ 4.58 เถา้ร้อยละ 4.89 

และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 76.56  ค่า aW อยูท่ี่ 0.16 และค่าสี L* 89.92 a* 0.21 b* 8.45  และการ

เปล่ียนแปลงความหนืดของแป้ง แก่นตะวนัผงไม่สามารถวดัการเปล่ียนแปลงความหนืดได ้ 

 

3.  คดัเลือกต ารับขนมไทยทั้ง 3 ชนิด คือ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่  

ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางท่ีคะแนน 7.35, 7.65 และ7.55 

ตามล าดบั  

 

4.  วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของขนมสูตรไทยพื้นฐาน ทั้ง 3 ชนิด ขนมลืมกลืน ขนม

น ้าดอกไม ้และขนมไข่ มีความช้ืนร้อยละ 74.21, 51.70 และ21.36 โปรตีนร้อยละ 0.17, 2.21 และ

13.79 ไขมนัร้อยละ 0.48, 0.01 และ3.63 เถา้ร้อยละ 0.01, 0.49 และ1.08 ใยอาหารร้อยละ 0.48, 0.48 

และ0.42 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 24.65, 45.11 และ59.72 ตามล าดบั 

 

5.  วเิคราะห์ทางกายภาพของขนมไทยต ารับพื้นฐานทั้ง 3 ต ารับ ดา้นสีในระบบ L* a* b* 

ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ มีค่าสี L* 35.14, 35.21 และ74.20 a* -2.46, 0.94 และ 
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2.32 b* -10.12, 0.51 และ26.75 ตามล าดบั ดา้นเน้ือสัมผสัของ ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และ

ขนมไข่ มีค่าความแขง็ (Hardness) 1530.04, 6845.68 และ1616.60 ค่าการยดืหยุน่ (Springiness) 

0.94, 0.71 และ0.90 ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) 0.82, 0.71 และ0.75 ค่า

ความทนทานในการบดเค้ียว (Chewiness) 1194.01, 3097.92 และ1118.18 ตามล าดบั 

 

6.  การเสริมแก่นตะวนัผงในขนมไทย โดยเสริมแก่นตะวนัผงในระดบัร้อยละ 20 40 และ

60 ของน ้าหนกัแป้ง ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับในปริมาณการเสริมแก่นตะวนัผงของขนมลืมกลืน 

และขนมน ้าดอกไม ้ในระดบัการเสริมท่ีร้อยละ 40 ส่วนขนมไข่ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับในในระดบั

การเสริมท่ีร้อยละ 20  

 

7.  วเิคราะห์ทางกายภาพของขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง ทั้ง 3 ชนิด ดา้นสีในระบบ  

L* a* b* ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้และขนมไข่ มีค่าสี L* 35.14, 35.21 และ74.20 a* -2.46, 

0.94 และ 2.32 b* -10.12, 0.51 และ26.75  ตามล าดบั ดา้นเน้ือสัมผสัของ ขนมลืมกลืน ขนม

น ้าดอกไม ้และขนมไข่ มีค่าความแขง็ (Hardness) 1035.37, 3725.78 และ3430.36 ค่าการยดืหยุน่ 

(Springiness) 0.88, 0.66 และ0.89 ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness) 0.70, 

0.56 และ0.67 ค่าความทนทานในการบดเค้ียว (Chewiness) 640.35, 1495.51 และ2090.55 

ตามล าดบั 

 

 8.  การตรวจวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย์ของขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง โดยตรวจ

วเิคราะห์ในดา้นความสะอาดทัว่ไปเก่ียวกบัสุขาภิบาล ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละรา 

และปริมาณสตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ของขนมไทยท่ีผลิตไดท้ั้ง 3 ชนิด มีค่าอยูใ่นระดบัมาตรฐานท่ี

ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  

 

9.  ผลการยอบรับขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผงของผูบ้ริโภค โดยน าขนมไทยเสริมแก่น

ตะวนัผงท่ีไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด คือ ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 

ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 40 และขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงร้อยละ 20 ท าการ

ทดสอบกบัผูบ้ริโภค 100 คน ในดา้นการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
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ความชอบโดยรวม ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม  ้และขนมไข่ ท่ี 7.06, 7.12 และ 7.52 ตามล าดบั อยู่

ในระดบัชอบปานกลาง ในดา้นความชอบ และการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขนมไทยเสริม

แก่นตะวนัผง ผูบ้ริโภคส่วนมากใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ์ต่อผลิตภณัฑ์ขนมลืมกลืน ขนมน ้าดอกไม ้

และขนมไข่ คิดเป็นร้อยละ 98, 96 และ 97 ตามล าดบั ไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 2, 4 และ 3 

ตามล าดบั 

 

ข้อเสนอแนะ 

 

ข้อเสนอแนะในการน าไปใช้ 

 

 1.  การผลิตแก่นตะวนัผงควรค านึงถึง ระยะเวลาในกาแช่แก่นตะวนัในสารละลาย และหลงั

การอบแหง้ ควรเก็บแบบบรรจุในถุงสุญยากาศ เน่ืองจากแก่นตะวนัผงดูดความช่ืนในอากาศไดดี้ ท า

ใหแ้ขง็เป็นกอ้นไดง่้าย 

  

 2.  จากการทดลอง พบวา่ การน าแก่นตะวนัผงมาใชเ้ป็นส่วนผสมในขนมไทย สามรถช่วย

เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

 

ข้อเสนอแนะส าหรับงานวจัิย 

 

1.  ควรมีการน าแก่นตะวนัผง ไปเป็นส่วนผสมในขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ ใหห้ลากหลายยิง่ข้ึน 

 

 2.  ควรมีการศึกษาอายกุารเก็บรักษาแก่นตะวนัผง  
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถามท่ีใชใ้นการวจิยั 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวธีิ Hedonic 9 point scale 

 

ช่ือผูท้ดสอบ ................................................................................ วนัท่ี ............................................ 

ตวัอยา่ง : ........................................ 

ค  าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งอาหารจากซา้ยไปขวา และใหค้ะแนนความชอบแต่ละ

คุณลกัษณะของตวัอยา่งใหต้รงกบัความรู้สึกของท่าน และกรุณาบว้นปากก่อนการทดสอบตวัอยา่ง 

โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัน้ี 

9 = ชอบมากท่ีสุด    8 = ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง    6 = ชอบเล็กนอ้ย 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

3 = ไม่ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลกัษณะ 
ตัวอย่างผลติภัณฑ์ 

    

ลกัษณะปรากฏ      

สี     

กล่ิน     

รสาติ     

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม     

ขอ้เสนอแนะ 

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

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

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

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

 

เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์“ขนมไทยเสริมแก่นตะวนัผง” 

เรียน  ท่านผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ค าช้ีแจง  แบบสอบถามชุดน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวจิยัเพื่อประกอบการท าวทิยานิพธ์ เร่ือง ผลของ 

การใชแ้ก่นตะวนัผงในขนมไทย ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการ ตอบแบบสอบถาม ขอ้มูล

ทั้งหมดท่ีท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับงานวจิยั  และจะไม่มีผลกระทบใดๆ 

ต่อท่านทั้งส้ิน ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบ่ง

ออกเป็น  3 ส่วนดงัน้ี 

 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภค 

ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ 

 

ขอขอบพระคุณ 

ดุสิต  บุหลนั (ผูว้จิยั)  
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ค าแนะน า กรุณาใส่เคร่ืองหมาย / ลงใน (  ) หนา้ค าตอบท่ีเห็นวา่ตรงกบัขอ้มูลของท่าน และเติม

ขอ้ความในช่องวา่ง 

ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

1.  เพศ 

 (  ) ชาย      (  ) หญิง 

 

2.  อาย ุ

 (  ) ไม่เกิน 20 ปี    (  ) 21-25 ปี 

 (  ) 26-30 ปี    (  ) 31-35 ปี 

 (  ) 36-40 ปี    (  ) มากกวา่ 41 ปี 

 

3.  การศึกษาสูงสุด 

 (  ) ต ่ากวา่มธัยมศึกษา   (  ) มธัยมศึกษา  

 (  ) อนุปริญญา /ปวช./ปวส.  (   ) ปริญญาตรี 

 (  ) สูงกวา่ปริญญาตรี 

 

4.  รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

 (  ) นอ้ยกวา่ 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   (  ) สูงกวา่ 40,001 บาท 

 

5. อาชีพ 

 (  ) นกัเรียน/นกัศึกษา   (  ) ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 

(  ) พนกังานบริษทัเอกชน  (  ) ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 

(  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………….. 
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ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขนมไทยเสริม 

แก่นตะวนัผง 

 

1.  กรุณาทดสอบตวัอยา่ง "ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง" แลว้ใหค้ะแนนความชอบโดยท า

เคร่ืองหมาย / ลงในช่องตามระดบัคะแนนท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

  

ปัจจยั 

ไม่

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

1 

ไม่

ชอบ

มาก 

 

2 

ไม่

ชอบ

ปาน

กลาง 

3 

ไม่

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

4 

 

 

เฉยๆ 

 

5 

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

 

6 

ชอบ

ปาน

กลาง 

 

7 

 

ชอบ

มาก 

 

8 

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

 

9 

ลกัษณะปรากฏ           

สี          

กล่ิน          

รสชาติ          

เน้ือสัมผสั          

ความชอบรวม          

 

2. ท่านยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผงน้ี หรือไม่ 

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

(  ) ไม่ยอมรับ เพราะ ………………………………………………… 

 

3. ท่านมีความเห็นวา่ผลิตภณัฑข์นมลืมกลืนเสริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือเปรียบเทียบ

กบัราคาของผลิตภณัฑน์ทอ้งตลาด 

(  ) ขนมลืมกลืน  6 ช้ิน ราคา 25 บาท (  ) ขนมลืมกลืน  8 ช้ิน ราคา 25 บาท 

(  ) ขนมลืมกลืน  10 ช้ิน ราคา 25 บาท 
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ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

4.  กรุณาทดสอบตวัอยา่ง "ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง" แลว้ใหค้ะแนนความชอบโดยท า

เคร่ืองหมาย / ลงในช่องตามระดบัคะแนนท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

  

ปัจจยั 

ไม่

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

1 

ไม่

ชอบ

มาก 

 

2 

ไม่

ชอบ

ปาน

กลาง 

3 

ไม่

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

4 

 

 

เฉยๆ 

 

5 

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

 

6 

ชอบ

ปาน

กลาง 

 

7 

 

ชอบ

มาก 

 

8 

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

 

9 

ลกัษณะปรากฏ           

สี          

กล่ิน          

รสชาติ          

เน้ือสัมผสั          

ความชอบรวม          

 

5. ท่านยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผงน้ี หรือไม่ 

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

(  ) ไม่ยอมรับ เพราะ ………………………………………………… 
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6. ท่านมีความเห็นวา่ผลิตภณัฑข์นมน ้าดอกไมเ้สริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือ

เปรียบเทียบกบัราคาของผลิตภณัฑท์อ้งตลาด 

(  ) ขนมน ้าดอกไม ้ 6 ช้ิน ราคา 25 บาท (  ) ขนมน ้าดอกไม ้ 8 ช้ิน ราคา 25 บาท 

(  ) ขนมน ้าดอกไม ้ 10 ช้ิน ราคา 25 บาท 

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

7.  กรุณาทดสอบตวัอยา่ง "ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผง" แลว้ใหค้ะแนนความชอบโดยท า 

เคร่ืองหมาย / ลงในช่องตามระดบัคะแนนท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

  

ปัจจยั 

ไม่

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

1 

ไม่

ชอบ

มาก 

 

2 

ไม่

ชอบ

ปาน

กลาง 

3 

ไม่

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

4 

 

 

เฉยๆ 

 

5 

ชอบ

เล็ก 

นอ้ย 

 

6 

ชอบ

ปาน

กลาง 

 

7 

 

ชอบ

มาก 

 

8 

ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

 

9 

ลกัษณะปรากฏ           

สี          

กล่ิน          

รสชาติ          

เน้ือสัมผสั          

ความชอบรวม          
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8. ท่านยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมไข่เสริมแก่นตะวนัผงน้ี หรือไม่ 

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

(  ) ไม่ยอมรับ เพราะ ………………………………………………… 

 

9. ท่านมีความเห็นวา่ผลิตภณัฑข์นมไข่เสริมแก่นตะวนัผง ควรมีราคาระดบัใด เม่ือเปรียบเทียบกบั

ราคาของผลิตภณัฑน์ทอ้งตลาด 

(  ) ขนมไข่  4 ช้ิน  ราคา 25 บาท  (  ) ขนมไข่  6 ช้ิน  ราคา 25 บาท 

(  ) ขนมไข่  8 ช้ิน  ราคา 25 บาท 

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ 

 

1.  ท่านรับประทานขนมไทยบ่อยเพียงใด 

 (  ) มากกวา่ 3-4 คร้ัง/สัปดาห์  (  ) 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 

 (  ) 1-2 คร้ัง/สัปดาห์   (  ) นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ 

 (  ) นาน ๆ คร้ัง/แลว้แต่โอกาส  

 

2.  ท่านเคยรับประทานขนมลืมกลืน หรือไม่  

 (  ) เคย      (  ) ไม่เคย 

 

3.  ท่านเคยรับประทานขนมน ้าดอกไม ้หรือไม่  

 (  ) เคย      (  ) ไม่เคย 
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4.  ท่านเคยรับประทานขนมไข่ หรือไม่  

 (  ) เคย      (  ) ไม่เคย 

 

5.  ท่านเลือกซ้ือขนมไทยจากสถานท่ีใด (ตอบไดม้ากวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) ซุปเปอร์มาร์เกต   (  ) ร้านสะดวกซ้ือ  

 (  ) ร้านคา้ทัว่ไป    (  ) ตลาดสด  

 (  ) หาบเร่/แผงลอย    (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………….. 

 

6.  ท่านพบปัญหาในการรับประทานขนมไทย หรือไม่ 

 (  ) ไม่พบปัญหา   

 (  ) พบปัญหา  

  [   ] หวานจดั   [   ] มีความเลียนมนั 

  [   ] ไม่อร่อย   [   ] หาซ้ือยาก  

  [   ] ราคาแพง   [   ] อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………………..  

 

7.  ท่านคิดวา่ ขนมลืมกลืน ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร (ตอบไดม้ากวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) สีสรรคส์วยงาม   (  ) กล่ินหอม  

 (  ) เน้ือเหนืยว    (  )  เน้ือขนมใสไม่ขุ่น  

 (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………….. 

 

8.  ท่านคิดวา่ ขนมน ้าดอกไม ้ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร (ตอบไดม้ากวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) สีสรรคส์วยงาม   (  ) กล่ินหอม  

 (  ) เน้ือเหนืยว    (  )  รอยบุ๋มชดัเจน  

 (  ) มีความมนัเงา    (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………….. 
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9.  ท่านคิดวา่ ขนมไข่ ควรมีลกัษณะเป็นอยา่งไร (ตอบไดม้ากวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) เน้ือสัมผสัเหนียวแน่น   (  )  เน้ือสัมผสัเบาฟู  

 (  )  ผวินอกกรอบ    (  ) ผวินอกนุ่มฟู 

 (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………….. 

 

10.  ท่านเห็นดว้ยในการเติมแก่นตะวนัผงลงในขนมไทย หรือไม่ 

(  ) เห็นดว้ย เพราะ …………………………………………………… 

(  ) ไม่เห็นดว้ย เพราะ ………………………………………………… 

 

11.  ท่านอยากเห็นแก่นตะวนัผงเป็นส่วนผสมของขนมไทยชนิดอ่ืน หรือไม่  

 (  ) ไม่อยากเห็น  

 (  ) อยากเห็นแก่นตะวนัผงเป็นส่วนผสมในขนมชนิดอ่ืน  

  [   ] ขนมมนั   [   ] ขนมชั้น  [   ] ขนมกลว้ย 

  [   ] ขนมถว้ย   [   ] ขนมบวัลอย  [   ] ขนมหมอ้แกง 

  [   ] ขนมลูกชุบ   [   ] ขนมทองเอก  [   ] ขนมสัมปันณี

  [   ] ขนมลอดช่อง  [   ] อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………………..  
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ภาคผนวก ข 

วธีิวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



123 

 

วธีิวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 

1.  การวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 

 

1.1  อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  

นาน 3 ชัว่โมง น าออกจากตูอ้บใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ทิ้งไวป้ระมาณ 30-45 นาที หลงัจากนั้นชัง่

หาน ้าหนกั 

 

1.2  ท าเหมือนขอ้ 1 ซ ้ า จนกระทัง่ไดผ้ลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่สองคร้ังติดกนัไม่เกิน  

1-3 มิลลิกรัม 

 

1.3  ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอนอยา่งละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใส่ลงในภาชนะ

ส าหรับหาความช้ืนซ่ึงทราบน ้าหนกัท่ีแน่นอนแลว้ 

 

1.4  น าไปอบในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชัว่โมง 

 

1.5  น าออกจากตูอ้บไฟฟ้าแลว้ใส่ในโถดูดความช้ืน หลงัจากนั้นชัง่หาน ้าหนกั 

 

1.6  อบซ ้ าอีกคร้ังละประมาณ 1 ชัว่โมง และท าซ ้ าเช่นเดิมจนกระทัง่ไดผ้ลต่างของ

น ้าหนกัท่ีชัง่ทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม โดยแต่ละตวัอยา่งท า 3 ซ ้ า 

 

1.7  ค านวณหาปริมาตรความช้ืนจากสูตร 

 

 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละโดยน ้าหนกั)  = ผลต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ และหลงัอบ  x 100 

      น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้  
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 2.  วธีิวเิคราะห์ปริมาณโปรตีนใชว้ธีิ เจลห์ดาล (AOAC, 2000) 

 

2.1  ชัง่ตวัอยา่งอาหารบนกระดาษกรอง ใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอนประมาณ 1-2 กรัม ห่อ

ใหมิ้ดชิดใส่ลงในขวดยอ่ยโปรตีน 

 

2.2  เติมสารเร่งปฏิกิริยา 1 กรัม และกรดซลัฟุริกเขม้ขน้ 15 มิลลิลิตร 

 

2.3  น าไปยอ่ยบนเตาไฟในตูค้วนัจนกระทัง่ไดส้ารละลายใส ปล่อยทิ้งใหเ้ยน็ 

 

2.4  น าไปกลัน่โดยเติมน ้ากลัน่ 30 มิลลิลิตร โซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ร้อยละ 32 

ปริมาตร 80 มิลลิลิตร 

 

2.5  รองรับส่ิงท่ีกลัน่ไดด้ว้ยร้อยละ 2 ของกรดบอริก 50 มิลลิลิตร 

 

2.6  เติมอินดิเคเตอร์ 2-3 หยด 

 

2.7  กลัน่โดยใหส่้วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดบอริก 

 

2.8  กลัน่จนไดส้ารละลายในขวดจบัแก๊สประมาณ 250 มิลลิลิตร 

 

2.9  กลัน่ต่ออีกประมาณ 10 นาที ลา้งปลายอุปกรณ์ควบแน่นดว้ยน ้ากลัน่ลงในขวด

รองรับ 

 

2.10  ไตเตรตสารละลายท่ีกลัน่ไดก้บัสารละลายกรดเกลือ ท่ีมีความเขม้ขน้ 0.02 นอร์มลั 

จะไดจุ้ดยติุเป็นสีชมพอู่อน 

 

2.11  ท า blank ดว้ยวธีิการเดียวกนัตั้งแต่ขอ้ 2.2-2.10 
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      การค านวณ 

             ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) = (a-b) * N * 14 factor 

                     W 

 

                         โดยท่ี a = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใชเ้ป็น มิลลิลิตร 

                          b = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใชก้บั blank เป็น มิลลิลิตร 

                          c = ความเขม้ขน้ของสารละลายกรดเกลือเป็น นอร์มลั 

                         w = น ้าหนกัตวัอยา่งเป็นกรัม 

                         factor = 6.25 (น ้าหนกักรัมสมมูลยข์องไนโตรเจน = 14.007) 

 

 3.  วธีิการวเิคราะห์ปริมาณไขมนั (AOAC, 2000) 

 

3.1  อบบีกเกอร์ส าหรับหาไขมนั ซ่ึงมีขนาดความจุ 150 มิลลิลิตร ในตูอ้บไฟฟ้า ทิ้งให้

เยน็ในโถดูดความช้ืน 

 

3.2  ชัง่ตวัอยา่งบนกระดาษกรองท่ีชัง่น ้าหนกั ประมาณ 1-2 กรัม ห่อใหมิ้ดชิด แลว้ใส่

ลงในหลอดส าหรับใส่ตวัอยา่ง คลุมดว้ยส าลีเพื่อใหส้ารละลายมีการกระจายอยา่งสม ่าเสมอ 

 

3.3  น าหลอดตวัอยา่งใส่ลงในซอคเลต 

 

3.4  เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดหาไขมนัปริมาตร 50 มิลลิลิตร แลว้วางบนเตาให้

ความร้อน 

 

3.5  ท าการสกดัไขมนัเป็นเวลา 45 นาที โดยปรับความร้อนใหห้ยดสารละลายกลัน่ตวั

จากอุปกรณ์ควบแน่นดว้ยอตัรา 150 หยดต่อนาที  

 

3.6  ระเหยจนเหลือสารละลายในขวดกลมเพียงเล็กนอ้ย 
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3.7  น าบีกเกอร์ไปอบในตูท่ี้อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแหง้ ทิ้งใหเ้ยน็ใน

โถดูดความช้ืน 

 

3.8  ชัง่น ้าหนกั แลว้อบซ ้ าคร้ังละ 30 นาที จนกระทัง่ผลต่างของน ้าหนกัสองคร้ัง

ติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิลิตร 

 

การค านวณ 

  

  ปริมาณไขมนั (ร้อยละ) = 100 * น ้าหนกัของไขมนัหลงัอบ 

        น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 

 

4.  วธีิวเิคราะห์ปริมาณเยือ่ใย (Crude fiber) (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 

 

4.1  เผา Fritted glass crucible ดว้ยเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง 

รอจนกระทัง่เยน็ลงเก็ยบไวใ้นโถดูดความช้ืน (Desiccator) แลว้จึงชัง่น ้าหนกั Crucible (ทศนิยม 4 

ต าแหน่ง) และจดบนัทึกไว ้

 

4.2  ชัง่ตวัอยา่งซ่ึงผา่นการสกดัไขมนัออกแลว้ (ประมาณ 1 กรัม) ลงใน Fritted glass 

crucible ท่ีทราบน ้าหนกัแลว้ จดบนัทึกน ้าหนกัตวัอยา่งโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 

 

4.3  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ใหค้วามร้อนซ่ึงต่อเขา้กบัอุปกรณ์ควบแน่น 

แลว้เปิดน ้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 

 

4.4  เติมกรดซลัฟุริก (H2SO4) ท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และ

เปิดสวทิซ์ ตั้งโปรแกรมใหค้วามร้อน 
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4.5  ตม้ใหเ้ดือดนาน 30 นาที 

 

4.6  เม่ือครบเวลาปล่อยกรดออกโดยปรับวาลว์ไปท่ี “Vacuum” 

 

4.7  ลา้งดว้ยน ้าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 คร้ัง (จนกระทัง่น ้าลา้งหมด

ความเป็นกรด 

 

5.  วธีิการวเิคราะห์หาปริมาณเถา้ (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 

 

5.1  เผาถว้ยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 

ปิดสวทิซ์เตาเผาแลว้รอประมาณ 30-45 นาที เพื่อใหอุ้ณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แลว้น าออก

จากเตาเผาใส่ในโถดูดความช้ืน ปล่อยใหเ้ยน็จนถึงอุณหภูมิหอ้งแลว้ชัง่น ้าหนกั  

 

5.2  เผาซ ้ าอีกคร้ังประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นขอ้ 1 จนไดผ้ลต่างของน ้าหนกัทั้ง

สองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

 

5.3  ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอนประมาณ 1-2 กรัม ใส่ในถว้ยกระเบ้ืองเคลือบซ่ึง

ทราบน ้าหนกัแลว้ น าไปเผาบน Hot plate ในตูค้วนัจนหมดควนั แลว้จึงน าเขา้เตาเผา ตั้งอุณหภูมิ

เตาเผาไวท่ี้ 550 องศาเซลเซียส เผาเป็นเวลา 6-8 ชัว่โมงหรือจนกระทัง่ตวัอยา่งเป็นสีเทาขาว และปิด

สวทิซ์เตาเผาแลว้รอประมาณ 30-45 นาที เพื่อใหอุ้ณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แลว้น าถว้ย

ตวัอยา่งออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความช้ืน ปล่อยใหเ้ยน็จนถึงอุณหภูมิหอ้งในโถดูดความช้ืนแลว้

ชัง่น ้าหนกั โดยในแต่ละตวัอยา่งท า 3 ซ ้ า 

 

การค านวณ 

                       ปริมาณเถา้ (ร้อยละโดยน ้าหนกั)  =  น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัเผา    x 100 

                                        น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้  
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6.  วธีิค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1995) 

 

ใชก้ารค านวณ 

 

     ปริมาณคาร์โบไฮเดรต   =  100 – [ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) + ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)  

            (ร้อยละ)                                  + ปริมาณไขมนั (ร้อยละ) + ปริมาณเถา้ (ร้อยละ)] 
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ภาคผนวก ค 

วธีิการตรวจสอบทางดา้นจุลินทรีย ์
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การตรวจสอบทางจุลนิทรีย์ 

 

1  การตรวจวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  (BAM online 2001) 

 

1.1  ชัง่ตวัอยา่งมา  50 กรัม  เติมสารละลาย  0.1 % Peptone water ปริมาตร 450  

มิลลิลิตร ลงไปเพื่อใหไ้ดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีมีความเขม้ขน้ 1:10 ตีป่นอาหารโดยใช ้stomacher 

เป็นเวลา  1 นาที ท าการเจือจางตวัอยา่งใหไ้ด ้1:100 และ 1:1000 

 

1.2  ดูดตวัอยา่งท่ีแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือ

แลว้ความเขม้ขน้ละ 2 จาน 

 

1.3  ท าการ Pour plate แลว้ทิ้งไวใ้หอ้าหารแขง็  และน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35±2  องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 24-48  ชัว่โมง 

 

1.4  นบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือท่ีมีจ  านวนระหวา่ง 25-250 โคโลนี  จดบนัทึก

โคโลนีท่ีนบัไดท้ั้งหมด  และระดบัความเจือจางท่ีนบัได ้ ค  านวณ และรายงานผลเป็นจ านวน

จุลินทรียท์ั้งหมดต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (CFU/g) 

 

2  การตรวจวเิคราะห์ Coliforms, Fecal coliforms and E.coli  โดยวธีิการหาค่า  MPN 

(BAM online 2002) 

 

2.1  ชัง่ตวัอยา่งมา 50 กรัม  เติมสารละลาย  0.1 % Peptone water ปริมาตร 450  

มิลลิลิตร ลงไปเพื่อใหไ้ดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีมีความเขม้ขน้ 1:10 ตีป่นอาหารโดยใช ้stomacher 

เป็นเวลา  1 นาที ท าการเจือจางตวัอยา่งใหไ้ด ้1:100 และ 1:1000 
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2.2  ปิเปตตวัอยา่งอาหารคร้ังละ 1 มิลลิลิตร ท่ีระดบัความเจือจางต่าง ๆ ใส่ในหลอด 

Lauryl sulfate tryptose broth : LSTB (พร้อมหลอดดกัก๊าซ ท่ีความเขม้ขน้ 1 เท่า) โดยใชร้ะดบัความ

เจือจางละ 3 หลอด 

 

2.3  บ่มท่ีอุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 

2.4  ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่นและการเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ  

 

2.5  นบัจ านวนหลอดท่ีใหผ้ลบวก คือ หลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซอยา่งนอ้ย ¼  ของหลอด

ดกัก๊าซ 

 

2.6  ใช ้loop ถ่ายตวัอยา่งในหลอดท่ีใหผ้ลบวก  ลงในอาหาร Brilliant green lactose bile 

broth : BGLB พร้อมหลอดดกัก๊าซ จ านวน 1 loop โดยถ่าย 1 หลอดท่ีใหผ้ลบวกต่อหน่ึงหลอดของ 

BGLB เพื่อยนืยนัวา่เป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์มอีกที  โดยดูจากการใชน้ ้าตาลแลกโตสซ่ึงเป็นน ้าตาล

ชนิดเดียวท่ีมีอยูใ่นอาหาร BGLB แลว้สร้างก๊าซ 

 

2.7  บ่มท่ีอุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 

2.8  ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่นและการเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ  

 

2.9  นบัจ านวนหลอดท่ีใหผ้ลบวก คือ หลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซอยา่งนอ้ย ¼  ของหลอด

ดกัก๊าซ 

 

2.10  น ามาหาค่า MPN โดยนบัจ านวนหลอดท่ีใหผ้ลบวกในแต่ละระดบัความเจือจาง

จากจ านวนหลอดท่ีทดสอบทั้งหมด  ตวัเลขท่ีไดจ้ะเป็นเลข 3 ตวั  โดยเรียงผลของชุดความเขม้ขน้ท่ี

มากท่ีสุดไปหานอ้ยท่ีสุด 
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2.11  น าตวัเลขไปเทียบเคียงในตาราง MPN เพื่อหาค่า MPN ของแบคทีเรียโคลิฟอร์ 

 

2.12  ท าการตรวจวเิคราะห์ และหาค่า MPN ของแบคทีเรียฟีคลัโคลิฟอร์ม  โดยใช ้loop 

ถ่ายตวัอยา่งในหลอดท่ีใหผ้ลบวกจากขอ้ 5  ลงในอาหาร EC broth พร้อมหลอดดกัก๊าซ จ านวน 1 

loop โดยถ่าย 1 หลอดท่ีใหผ้ลบวก  ต่อหน่ึงหลอดของ EC broth 

 

2.13  บ่มท่ีอุณหภูมิ 44.5 ±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 

2.14  ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่น และการเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ  

 

2.15  นบัจ านวนหลอดท่ีใหผ้ลบวก คือ หลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซอยา่งนอ้ย ¼  ของหลอด

ดกัก๊าซ 

 

2.16  น ามาหาค่า MPN โดยนบัจ านวนหลอดท่ีใหผ้ลบวกในแต่ละระดบัความเจือจาง

จากจ านวนหลอดท่ีทดสอบทั้งหมด  ตวัเลขท่ีไดจ้ะเป็นเลข 3 ตวั  โดยเรียงผลของชุดความเขม้ขน้ท่ี

มากท่ีสุดไปหานอ้ยท่ีสุด 

 

2.17  น าตวัเลขไปเทียบเคียงในตาราง MPN เพื่อหาค่า MPN ของแบคทีเรียฟีคลัโคลิ

ฟอร์ม 

 

2.18  ท าการตรวจวเิคราะห์และหาค่า MPN ของแบคทีเรีย E.coli 

 

2.19  Streak เช้ือจากหลอด EC broth ทุกหลอดท่ีใหผ้ลบวกลงอาหาร EMB agar (Eosin 

methylene blue agar)  

 

2.20  บ่มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง 

 



133 

 

2.21  สังเกตลกัษณะโคโลนีผวิหนา้เรียบ  แหง้  สีน ้าตาลอมด า อาจมีเงาโลหะ (metallic 

sheen) ปรากฏ 

 

2.22  เข่ียโคโลนีท่ีมีลกัษณะดงักล่าวเล้ียงบนอาหาร NA เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพื่อน ามา

วเิคราะห์คุณสมบติัทางชีวเคมี  โดยทดสอบ  IMViC Test  และยอ้มแกรมเพื่อดูลกัษณะทางสัณฐาน

วทิยา (morphology)  โดย E.coli  จะใหผ้ลการทดสอบ IMViC Test  เป็น + + - - หรือ - + - - และติด

สีแกรมลบ ท่อนสั้น  ไม่สร้างสปอร์ 

 

2.23  หาค่า MPN ของ  E.coli  โดยนบัจ านวนหลอดท่ีใหล้กัษณะโคโลนีของ E.coli  ใน 

EMB agar และใหผ้ลทดสอบ IMViC Test  เป็น + + - - หรือ - + - - และติดสีแกรมลบ ท่อนสั้น  ไม่

สร้างสปอร์ 

 

2.24  น าตวัเลขท่ีไดไ้ปเปิดตาราง MPN เพื่อหาค่า MPN ของ E.coli 

 

3.  การตรวจวเิคราะห์ Staphylococcus aureus (BAM online 2001) 

 

3.1  ชัง่ตวัอยา่งมา  50 กรัม  เติมสารละลาย  0.1 % Peptone water ปริมาตร 450  

มิลลิลิตร ลงไปเพื่อใหไ้ดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีมีความเขม้ขน้ 1:10 ตีป่นอาหารโดยใช ้stomacher 

เป็นเวลา  1 นาที ท าการเจือจางตวัอยา่งใหไ้ด ้1:100 และ 1:1000 

 

3.2  ดูดตวัอยา่งท่ีแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4  มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะ

เช้ือท่ีมีอาหาร Baird-Parker Egg Yolk-Tellurite Medium  

 

3.3  ท าการ spread plate  แลว้ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35±2  องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 48  ชัว่โมง 
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3.4  สังเกตลกัษณะโคโลนีของ S. aureus บนอาหาร Baird-Parker Egg Yolk-Tellurite 

Medium  ซ่ึงจะมีสีเทา ด า นูน กลม ขอบเรียบ มี Opaque zone  แลว้ลอ้มรอบดว้ย Clear zone 2-3 

mm  

 

3.5  ท าการทดสอบ Coagulase test โดยน าโคโลนีท่ีสงสัยเล้ียงในอาหาร  BHI 0.2  

มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 35±2  องศาเซลเซียส  24 ชัว่โมง น ามาเติม coagulase  plasma อีก 0.5 

มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั แลว้น าไปบ่มต่ออีก 6-24 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน ามาดูผลการแขง็ตวัของ  

coagulase  plasma  

 

          *** การอ่านผล : Negative ไม่มีการแขง็ตวั 

          1 – Positive มีตะกอนเล็กนอ้ย 

          2 – Positive  มีการ clot เล็กนอ้ย 

          3 – Positive มีการ clot มากข้ึน 

          4 – Positive มีการ clot ทั้งหลอด คว  ่าหลอดแลว้ไม่มีการไหลออกมา 

 

3.6  ค านวณ  และรายงาน  S. aureus ต่อกรัม ของตวัอยา่งอาหาร 

 

 4.  การตรวจวเิคราะห์  Bacillus cereus (BAM online 2001) 

 
4.1  ชัง่ตวัอยา่งมา  25 กรัม  เติมสารละลาย  0.1 % Peptone water ปริมาตร 225  

มิลลิลิตร ลงไปเพื่อใหไ้ดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีมีความเขม้ขน้ 1:10 ตีป่นอาหารโดยใช ้stomacher 
เป็นเวลา  1 นาที ท าการเจือจางตวัอยา่งใหไ้ด ้1:100 และ 1:1000 

 
4.2  ดูดตวัอยา่งท่ีแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4  มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะ

เช้ือท่ีมีอาหาร MYP AGAR (Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar) 
 
4.3  ท าการ spread plate  แลว้ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 30  องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 24  ชัว่โมง 
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4.4  สังเกตลกัษณะโคโลนีของ Bacillus cereus บนอาหาร Mannitol Egg Yolk 
Polymyxin Agar ซ่ึงจะมีสีชมพ ูมี Opaque zone (โซนทึบแสง) ช่วงท่ีนบัไดคื้อ 20-200 โคโลนี 

 
4.5  ค  านวณ  และรายงาน B. cereus ต่อกรัม ของตวัอยา่งอาหาร (CFU/g) 
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