
การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 
 

Addition Horm-Nin Rice Flour and Shrimp Waste in Thong Pub 
 

คํานํา 
 

กุงเปนสัตวน้ําที่นํามาประกอบอาหารไดหลายชนิดและมรีาคาแพงเมื่อเปรียบเทียบกบั
อาหารเนื้อสัตวชนิดอืน่  เมื่อนํามาประกอบอาหารจะมีสวนที่เปนเนื้อกุงที่รับประทานไดประมาณ
รอยละ 53.2 สวนที่ตองทิ้งไป คือ หัวกุง เปลือกกุง และหาง ประมาณรอยละ 46.8 และนอกจากนี้ใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปกุงก็มีเศษเหลือจากกุงซึ่งจัดเปนของเสียจากโรงงานอีกจํานวนมาก ศูนย
พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ (2541) ไดประมาณวาในปหนึ่ง ๆ จะมีเศษเหลือจาก
กุง 150,000 ตัน  เมื่อคิดเปนจํานวนเงินแลวทําใหตองสูญเสียเงินเปนจํานวนไมนอย ดังนัน้จึงควรนํา
เศษเหลือจากกุงมาใชใหเกดิประโยชนคุมคาที่สุด ประกอบกับจากการศึกษาวิเคราะหสวนประกอบ
ของหัวกุงและเปลือกกุงพบวามีปริมาณโปรตีนและแคลเซียมสูง  โดยในหัวกุงมีโปรตีนรอยละ  
29-37.5 แคลเซียมคารบอเนตรอยละ 25-27 ของน้ําหนักแหง เปลือกกุงสวนลําตัวมีโปรตีนรอยละ 
40 แคลเซียมคารบอเนตรอยละ 33 ของน้ําหนักแหง และพบวาในเปลือกกุง  มีโปรตนีรอยละ 29.40 
แคลเซียม รอยละ 15.30 ของน้ําหนกัแหง ซ่ึงนับวาเปนปริมาณโปรตีนและแคลเซียมทีค่อนขางสูง 
จึงควรจะมีการพัฒนาใหมกีารใชเศษเหลือจากกุงเปนอาหารใหมากขึ้นโดยการเสริมลงไปในอาหาร
โดยสุพาณี (2543) ไดใชเศษเหลือจากกุง รอยละ 10 เพื่อเสริมแคลเซียมลงในขาวเกรียบ พบวามี
แคลเซียมสูงถึง 542 มิลลิกรัมตอขาวเกรยีบ 100 กรัม 
 
 ขาวเจาหอมนลิเปนขาวที่มีคณุคาทางโภชนาการสูง  โดยมีโปรตีนอยูในชวงประมาณ    
รอยละ 10-12.5  ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 70 ปริมาณ amylose รอยละ 16 มีแคลเซียม 4.2  
มิลลิกรัม/ 100 กรัม  ธาตุเหล็กแปรปรวนระหวาง 2.25 – 3.25  มิลลิกรัม/ 100 กรัมและธาตุสังกะสี
ประมาณ 2.9 มิลลิกรัม (สีนิลไรซ, 2547) จึงควรจะมีการพัฒนาใหมกีารใชเศษเหลือจากกุงและแปง
ขาวเจาหอมนลิเปนอาหารใหมากขึ้น โดยการเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงลงใน
ขนมทองพับ นอกจากนี้ทางสถาบันวิจัยโภชนาการมหาวทิยาลัยมหดิลไดทําการวิจัยเร่ืองการแปร
รูปขาวเจาหอมนิลพบวาสามารถนําไปแปรรูปเปนขนมอบกรอบ  เคก พาย และคุกกี ้ซ่ึงสอดคลอง
กับขนมทองพบัที่มีองคประกอบสวนใหญเปนแปงขาวเจา น้ําตาล และไขมันจากกะทิ (อโณทัยและ
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คณะ,2517) โดยแปงขาวเจาหอมนิล สามารถนํามาทดแทนขาวสาลีในการทําขนม หากใชแปงขาว
เจาหอมนิลแทนแปงขาวเจาในขนมทองพับ จะไมสงผลตอคุณลักษณะของขนมทองพับ เนื่องจาก
แปงขาวเจาหอมนิลมีคุณลักษณะเหมือนแปงขาวเจาทัว่ไป เมื่อนํามาทําเปนผลิตภัณฑขนมทองพับ 
จึงทําใหผลิตภณัฑมีความกรอบ ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะขนมทองพับที่ดี เปนแผนบางกรอบแตไม
แข็งกระดาง (ทัศนีย, 2534) 
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วัตถุประสงค 
 
  1. เพื่อคัดเลือกตาํรับขนมทองพับที่เหมาะสมเปนตํารับพืน้ฐาน 
 

2. ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกลุาดําผงที่เหมาะสมใน 
ผลิตภัณฑขนมทองพับจากการเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

3. ศึกษาคุณภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาว 
เจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 

4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล 
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. มีการใชประโยชนจากเศษเหลือของกุงกลุาดําและแปงขาวเจาหอมนลิ 
 
2. ทําใหไดผลิตภัณฑขนมทองพับที่มีความแปลกใหม และมีคุณคาทางอาหารเพิ่มขึ้น 

 
3. เปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคผลิตภัณฑขนมทองพับ 
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การตรวจเอกสาร 
 

ขนมทองพับ 
 
ประวัติของขนมทองพับ 
 
 ขนมทองพับหรือขนมทองมวนเปนขนมไทยแท ๆ ที่คนไทยดดัแปลงมาจากพื้นฐานของ
ขนมฝรั่งเพราะมีการใชเตาผิง เรียกชื่อตามลักษณะ รูปราง สวนผสมหลักพื้นฐานของขนมไทย
ประกอบดวยแปง มะพราว และ น้ําตาล เปนขนมไทยทีม่ีมาตั้งแตสมัยโบราณ (พลศรี, 2545) 
ปรากฏในบทพระราชนิพนธ ของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย (รัชกาลที่ 2) ในกาพย
แหชมเครื่องความหวานวา “ทองหยอดทองสนิท ทองมวนมิดคิดความหลัง สองปสองปดบงั แต
ลําพังสองตอสอง” (วันด,ี 2525) จึงสันนษิฐานวานาจะเกิดมาตั้งแตดั้งเดิมในสมยักรุงศรีอยุธยา ยุค
สมเด็จพระนารายณมหาราช ซ่ึงเปนยุคที่ขนมฝรั่งเขามามีบทบาทในราชสํานักโดยทาวทองกีบมา 
(เดอกีรมา) ภริยาของเจาพระยาวิชาเยนทรและสืบตอมาในปจจุบัน (พลศรี, 2545) เปนขนมที่นยิม
รับประทานและรูจักกนัอยางแพรหลาย และมีการพัฒนาตํารับเดิมที่ใชแปงมันสําปะหลัง แปงขาว
เจา (วันด,ี 2525) พิมพทองมวนเดิมเปนเหล็กหลอแปนกลมมีขายาวสองขางมาประดษิฐเปนแบบ
ส่ีเหล่ียม ยังใชเตาถาน (เตาอั้งโล) เปนเครื่องใหความรอน ปจจุบันปรับเปลี่ยนเปนเตาไฟฟา เตาแก็ส
แทน สวนพิมพยังคงมีแตปรับเปนพิมพหลอเปนรูปกลมหรือเหล่ียม (เพื่อทําขนมทองพับ)  
(พลศรี, 2545) 
 
ประเภทของขนมทองพับหรอืทองมวน 
 
 ขนมทองพับหรือทองมวน แบงออกเปน 2 ชนิด (วันด,ี 2525) คือ ขนมทองพับหรือ
ทองมวนชนดิเค็ม และขนมทองพับหรือทองมวนชนดิหวาน 
 

1. ขนมทองพับหรือทองมวนชนิดเค็ม ไดแก ขนมทองพับหรือทองมวนที่ทําจากแปงมัน  
ไข และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส ไดแก เกลือ พริกไทย ผักชี เผือก ฟกทอง กุงสด กุงแหง ปลาแหง 
เปนตน นยิมปรุงรสใหมีรสเคม็เดนชัด 
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2.  ขนมทองพับหรือทองมวนชนิดหวาน ไดแก ขนมทองพับหรือทองมวนที่ทําจากแปง    
น้ําตาล ไขมัน ไข และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส อันไดแก โกโก งาดํา งาขาว และอาจใชเครื่องหอม
อ่ืน ๆ อบใหมกีล่ินหอมขึ้น (วันด,ี 2525) นิยมปรุงรสใหมีรสหวานมัน (พเยาว, 2531) 
 
เทคนิคท่ีใชในการทําขนมทองพับ (อภิญญา, 2547) 
 
  1. เลือกใชวัสดุที่มีคุณภาพสดใหมและสะอาด เชน แปงใหม ไขสด กะทิสด ฯลฯ 

 2. ทองพับอาจใชแปงขาวเจาผสมแปงสาลีอยางละครึ่งได ถาใชแปงขาวเจาลวนจะ 
แข็งกระดางกวาใชแปงสาลีลวน ซ่ึงจะกรอบนุมดีกวา 
 3. แปงที่ทําทองมวนจะมีสวนผสมของแปงมันมากกวาแปงสาลีเมื่อสุกจะให 
ลักษณะแปงแผนบางกรอบ 
 4. การผสมแปงทําทองมวนหรือทองพับตองระวังอยาใหเปนกอน หากเปนกอน 
ควรกรองดวยกระชอนโปรงเพื่อกรองแปงใหเนื้อละเอียด 
 5. กะทิที่นํามาทําทองพับ ทองมวนควรใชหวักะทิจะดีกวา ทําใหทองมวนและทอง 
พับหอมมันอรอย 
 6. พิมพทองมวนมี 2 ลักษณะ คือ แบบมือ และแบบเครื่องไฟฟา แบบไฟฟาจะทําได 
เร็วกวาแบบมอื และออกสีจะมีสีเหลืองเสมอกันทั้งชิ้น 
 7. การพับทองมวน ทองพับขณะที่รอนและพับเร็ว ๆ กอนแปงแข็งตวั 
 8.  การมวนทองมวน ควรมวนใหแนนเพือ่จะไดไมแตกและชิ้นสวยงามรูปแบบที่ 
นิยมพับทองมวน ทองพับ มดีังนี้ ทองมวนทรงยาว ทองมวนทรงสั้น (ทองตัน)ทองพับ 2 ทบ  
 
ลักษณะที่ดีของขนมทองมวน ขนมทองพบั  
 
 สีเหลืองทองสม่ําเสมอ แผนบางกรอบ แตไมแข็งกระดาง หอม ไขรวมกับกะทแิละ  น้ําตาล
ไหม  รสหวานพอเหมาะ ถาชอบรสเค็ม ลดน้ําตาล เพิ่มเกลือ เติมงาคั่วและใบผักชี  
ทัศนยี(2534) และอภิญญา (2547) กลาววา ทองมวน ทองพับ ควรมีเนือ้สัมผัสไมหนาหรือบางเกิน 
กรอบ มีกล่ินหอมของแปงและกะท ิ
 
 
 



 6

คุณคาทางโภชนาการของขนมทองมวน 
 
 อโณทัย และคณะ (2517) ทดลองทําขนมทองมวนซึ่งในสูตรประกอบดวย แปงสาลี 20  
กรัม กะทิขน (ไมเติมน้ํา ) 40 กรัม ไขไก 12.5 กรัม และน้าํตาลมะพราว 25 กรัม พบวามีคุณคาทาง
โภชนาการโดยสวนใหญไดแก พลังงาน คารโบไฮเดรท   ไขมันและโปรตีน ขนมทองมวนชนดิ
หวาน น้ําหนัก 45 กรัม มีพลังงาน 320 กิโลแคลอรี่, คารโบไฮเดรท   42.2 กรัม, ไขมัน 14.5 กรัม, 
โปรตีน 5.6 กรัม, แคลเซียม 36.4 มิลลิกรัม, ฟอสฟอรัส 102.3 มิลลิกรัม, เหล็ก 4.2 มิลลิกรัม, 
วิตามินเอ 212.5 U.A., ไทอะมิน 0.05 มิลลิกรัม, ไรโบเฟลวิน 0.04 มิลลิกรัม, ไนอะซิน 0.63 
มิลลิกรัม และวิตามินซี 0.4 มิลลิกรัม  
 

ขาวเจาหอมนิล 
 
 ขาวเจาหอมนลิเปนขาวที่ไดรับการคัดเลือก และพัฒนาจนไดขาวที่มีเมลด็ขาวกลองเมื่อหุง
สุกจะนุมเหนยีว และมีกล่ินหอม เปนขาวที่กลายพันธุจากขาวเหนียวดาํตนเตี้ยของจนี จากการศึกษา
เอกลักษณพันธุกรรมโดยใช microsatellite จํานวน 48 ตําแหนง ช้ีใหเหน็วา ขาวเจาหอมนิลมีความ
แตกตางจากขาว Hei Bao และ Xua Bue Huq จากจีน แสดงใหเห็นวา ขาวทั้ง 3 ไมไดเปนขาวพันธุ
เดียวกัน (สีนิลไรช, 2547) 
 
คุณคาทางโภชนาการของขาวเจาหอมนิล 

 
ขาวเจาหอมนลินับเปนขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมีโปรตีนอยูในชวง 

ประมาณ รอยละ 10-12.5 ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 70 ปริมาณ amylose รอยละ 16 มีแคลเซียม 
4.2 มิลลิกรัม/100 กรัม ธาตุเหล็กแปรปรวนระหวาง 2.25-3.25 มิลลิกรัม/100 กรัม และธาตุสังกะสี
ประมาณ 2.9 มิลลิกรัม มีสารตานอนุมูลอิสระ สูงประมาณ 293 ไมโครกรัม/กรัม ซ่ึงสูงกวาขาวขาว
ดอกมะลิ 105 (ตารางที่ 1) จากขอมูลทางโภชนาการนับไดวาขาวเจาหอมนิล สีนิลไรซ, (2547) เปน
ขาวที่มีศักยภาพในการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหารสูง เชน cracker หรือ cooky (สีนิลไรซ, 
2547) 
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ตารางที่ 1 คุณคาทางโภชนาการของขาวเจาหอมนิลเทียบ กับขาวขาวดอกมะล1ิ05 
 

คุณคาทางโภชนาการ ขาวเจาหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 
โปรตีน (รอยละ) 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) 
ธาตุเหล็ก (มก./100 ก) 
สังกะสี (มก./100 ก) 
แคลเซียม (มก./100 ก) 
โพแทสเซียม (มก./100 ก) 
ทองแดง (มก./100 ก) 

12.56 
70.0 
3.26 
2.9 
4.2 

339.4 
0.1 

6.0 
80.0 

- 
- 
- 
- 
- 

 
ท่ีมา : สีนิลไรซ (2547) 
 
 ในสวนของรําและจมูกขาวหอมนิล มีวิตามนิ E วิตามิน B และกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง ใน
สวนของรํามีน้ํามันรําขาวรอยละ18เปนองคประกอบ ซ่ึงรอยละ 80 เปนชนิด C18:1 และ C18:2 
เหมือนกับน้ํามันที่ไดจากถ่ัวเหลืองและขาวโพดและพบวามีสาร omega-3 ประมาณรอยละ  1-2 รํา
ขาวของขาวเจาหอมนิลมีปริมาณเสนใย digestible fiber สูงถึง รอยละ 10 และมีปริมาณธาตุเหล็กสงู
กวาขาวขาวทัว่ไปในทองตลาดถึง 30 เทา จากคุณสมบตัิดังกลาวทําใหไดรับการคัดเลือกใหเปน
พันธุที่ใชในการปรับปรุงพันธุขาว โดยการนํามาผสมกับขาวขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงเปนขาวที่มี
คุณภาพของไทย (สีนิลไรซ, 2547) 
  
 ปริมาณธาตุเหล็กในเมล็ดขาวเจาหอมนิลและขาวขาว 

 
 1. การจัดระดบัปริมาณธาตุเหล็กที่วิเคราะหจากเมล็ดขาวหอมนิลและขาวขาว 
  -  ระดับต่ํา: กลุมขาวที่ปริมาณธาตุเหล็กต่ํากวา 10 ppm 

-  ระดับปานกลาง: กลุมขาวที่มีปริมาณธาตุเหล็กปานกลาง 10-20 ppm 
                 -  ระดับสูง: กลุมขาวที่มีปริมาณธาตุเหล็กสูง มากกวา 20 ppm 

 2. การวิเคราะหธาตุเหล็กจากขาวกลองและขาวสาร 
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 ผลการวิเคราะหการดูดซึมธาตุเหล็กในหลอดทดลองพบวาขาวเจาหอมนิลเบอร 3 มี 
เปอรเซ็นต digestability สูงถึง รอยละ 31.3 จากตารางที่ 2 แสดงการวเิคราะหปริมาณ ไฟเตต แทน
นินและธาตุเหล็ก พบวา ขาวเจาหอมนิลมีปริมาณไฟเตตและแทนนนิสูงเมื่อเทียบกับขาวพันธุอ่ืน  

 
สีนิลไรซ, (2547) กลาววาขาวเจาหอมนิลเบอร 3 มีความสามารถในการดูดซึมธาตุเหล็กได

ดี ทั้งนี้อาจเนือ่งมาจากองคประกอบที่ดีอ่ืน ๆ เชน โปรตีนและสารอืน่ ๆ อาจเปนตวัชวยสงเสริม
การดูดซึม 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณ ไฟเตต แทนนิน และธาตุเหล็กจากขาวกลองและขาวสาร 
 

ชื่อพันธุขาว ไฟเตต(mg/100g) แทนนิน (mg/100g) ธาตุเหล็ก (mg/100g) 
ขาวเจากลองหอมนิล 
ขาวเจาหอมนลิขัด 
ขาวเจากลองหอมนิล#3 
ขาวเจาหอมนลิขัด#3 
ขาวกลอง IR68144 
ขาวขัด IR68144 
ขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 
ขาวขัดขาวดอกมะลิ 105 

1011.1 
438.6 
685.4 
372.2 
780 
91.9 
779.9 
90.4 

85.4 
86.4 
68.4 
20.4 
NO 
NO 
NO 
NO 

1.3 
0.5 
1.3 
0.6 
1.7 
1.1 
1.2 
0.6 

 
ท่ีมา: สีนิลไรซ (2547) 
 
คุณประโยชนของรงควัตถุในขาวเจาหอมนิล 
 
 สีนิลไรซ(2547) กลาววา ขาวเจาหอมนิลมเีมล็ดสีมวงดํา เมื่อวิเคราะหปริมาณสีของเมล็ด สี
มวงดําประกอบไปดวย สีมวงเขม (cyanidin) สีชมพูออน (peonidin) และสีน้ําตาล (procyanidin) 
ผสมกัน ซ่ึงสีที่เห็นนัน่เปนสารประกอบกลุม flavonoid ที่เรียกวา สารแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) ที่ประกอบไปดวยสาร cyanidin กับ สาร peonidin สารโปรแอนโทไซยานิดนิ 
(proanthocyanidin) ประกอบดวยสาร procyanidin ซ่ึงสารดังกลาวทั้งหมดนี้เปนสาร antioxidant ที่
ทําหนาที่จับกบัอนุมูลอิสระแลวชวยทําใหกลไกลการทํางานของรางกายมีประสิทธิภาพมากขึ้นกวา
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ปกติ มีรายงานวิจยัพบวา สารแอนโทไซยานิน สามารถชวยลดการอักเสบของเนื้อเยือ่ ชวยลดไขมนั
อุดตันในเสนเลือดที่หัวใจ และสมอง บรรเทาโรคเบาหวาน ชวยบาํรุงสายตาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
การมองเห็นเวลามองเห็นตอนกลางคืน สาร cyanidin มีประสิทธิภาพในการ antioxidation ไดดีกวา
วิตามินอี หลายเทา และยังยบัยั้ง การเจริญเติบโตของ epidermal growth factor receptor ในเซลล 
มะเร็ง สารโปรแอนโทไซยานิดิน หรือเรียกวาสาร condensed tannins มีรายงานวจิัยพบวา สาร 
โปรแอนโทไซยานิดิน ทําการ antioxidation ไดดีกวาวิตามินซี วิตามินอี และ เบตาแคโรทีน  
(beta-carotene) สาร โปรแอนโทไซยานิดนิ ยังไปจับกับอนุภาคของกมัมันตภาพรังสีทําใหเซลลใน
รางกายทํางานไดอยางปกติ และชวยลดไขมันอุดตันในเสนเลือดปองกนัโรคหัวใจ และโรคความ
ดันโลหิตสูง ยงัยับยั้งการเจรญิเติบของเซลลมะเร็งเตานม ปอด กระเพาะอาหาร และเม็ดเลือดขาว 
และยังปองกันไวรัส HSV-1 และยับยั้งการทํางานของเอมไซม reverse transcriptase ในไวรัส HIV 
นอกจากนี้ขาวเจาหอมนิลสามารถชวยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ ชวยลดไขมันอุดตันในเสนเลือดที่
หัวใจ และสมอง บรรเทาโรคเบาหวาน ชวยบํารุงสายตาเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการมองเห็นเวลา
กลางคืน ในสวนของรําและจมูกขาวหอมนิล มีวิตามินE วิตามิน B และกรดไขมนัไมอ่ิมตัวสูงและ
ชวยลดไขมนัอุดตันในเสนเลือดปองกันโรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูง ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเซลลมะเร็งเตานม ปอด กระเพาะอาหาร และเม็ดเลอืดขาว และปองกันไวรัส HSV-1 และยับยั้ง
การทํางานของเอมไซม reverse transcriptase ในไวรัส HIV ในสวนของรํามีน้ํามันรําขาวรอยละ18 
เปนองคประกอบ ซ่ึงรอยละ  80 เปนชนิด C18:1 และ C18:2 เหมือนกบัน้ํามันที่ไดจากถ่ัวเหลือง
และขาวโพดและพบวามีสาร omega-3 ประมาณรอยละ  1-2 รําขาวของเจาหอมนิลมีปริมาณเสนใย 
digestible fiber สูงถึง รอยละ 10 และมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกวาขาวขาวทั่วไปในทองตลาดถึง  
30 เทา 
 
งานวิจัยท่ีสนบัสนุนการใชประโยชนจากแปงชนดิตางๆในผลิตภัณฑใกลเคียง 
 
 สถาบันวิจัยโภชนาการของมหาวิทยาลัยมหดิล พบวาขาวเจาหอมนิล มีธาตุเหล็กสูงโดย
รางกายมนษุยสามารถดูดซึมนําธาตุเหล็กไปใชไดดกีวาขาวปกติ ดังนั้นขาวเจาหอมนลิ จึงมี
ศักยภาพในการแกปญหาการขาดธาตุเหล็ก โดยสถาบันวิจัยโภชนาการของมหาวิทยาลัยมหิดลมี
โครงการจะนาํขาวทั้งสองพันธุไปทดสอบประสิทธิภาพในการรักษาโรคโลหิตจางและเบาหวานใน
ผูปวยตอไป (สีนิลไรซ, 2547) 
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 ชุติกร และปาริชาต (2536) ทําการวิจยัการเพิ่มปริมาณโปรตีนในขนมทองมวน ผล
การศึกษา พบวาการทดแทนแปงดวยโปรตนีสกัดจากถั่วเขียวรอยละ 20 ของน้ําหนักแปง ไดรับการ
ยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยทําขนมทองมวนตนแบบซึง่เดิมมีปริมาณ
โปรตีนรอยละ 0.58 มีปริมาณเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 4.85 เมื่อนําผลิตภัณฑมาบรรจุใน metallized bag  
ดวยระบบกาซไนโตรเจน พบวาสามารถเก็บได 6 อาทิตย 
 
 สุภิญยาฐ (2536) ทําการวจิัยการใชซังขนุนแหงเพื่อเพิ่มใยอาหารในขนมทองมวน ผล
การศึกษาพบวา สามารถใชซังขนุนแหง รอยละ 10 โดยสูตรขนมทองมวนประกอบดวย แปงสาลี 
100 กรัม เกลือปน 5 กรัม กะทิ 200 กรัม น้ําตาลทราย 125 กรัม น้ํา 60 กรัม ไขไก 62.50 กรัม และงา
ดําคั่ว 10 กรัม ซ่ึงขนมทองมวนสามารถเพิม่ใยอาหารรอยละ 10 ซ่ึงคุณคาทางโภชนาการในขนม
ทองมวน มีปริมาณใยอาหารเทากับ 2.67 กรัม มีคารโบไฮเดรต 206 กรัม โปรตีน 26 กรัม ไขมัน 63 
กรัม และพลังงาน 1,448 กิโลแคลอรี่ 
 
 สุพาณี (2543) ทําการทดลองใชเศษเหลือจากกุงเพื่อเสริมแคลเซียมในขาวเกรยีบ ผลการ
ทดลอง พบวาคุณคาทางโภชนาการของขาวเกรยีบเสริมเศษเหลือจากกุงมีแคลเซียมสูงถึง 542 
มิลลิกรัมตอขาวเกรยีบ100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณแคลเซียมสงูกวาขาวเกรยีบกุงทั่วไปซึ่งมีแคลเซียม
เทากับ 53.00 มิลลิกรัมตอขาวเกรยีบ 100 กรัม 
  
 กิติยา (2544) ทําการทดลองการผลิตคุกกี้เสริมโปรตีนและแคลเซียมจากสัตวน้ํา ผลการ
ทดลองพบวา โปรตีนผงที่ผลิตจากปลาดุกอุยเทศ สามารถเพิ่มในคุกกี้ไดรอยละ 15 ของน้ําหนกัแปง 
ซ่ึงมากกวาโปรตีนชนิดอื่น และคุกกีเ้สริมโปรตีนผงที่ผลิตจากปลาดุกอุยเทศมีปริมาณโปรตีนสูงสุด
คือ รอยละ 11.50 สูงกวาคุกกีสู้ตรพื้นฐาน 1.5 เทา มีปริมาณแคลเซียมรอยละ 0.37 ฟอสฟอรัส 0.33 
สูงเปน 2.5 และ 3 เทา ของคุกกี้สูตรพื้นฐาน  
 

พรดารา (2544) ทําการทดลองขนมเบื้องจากแปงเมล็ดขนนุ ผลการทดลองพบวา 
อัตราสวนของแปงเมล็ดขนนุแทนที่ถ่ัวเขยีวคัว่ปน: ปริมาณน้ําปูนใสที่ใชในการทําขนมเบื้องไทยที่
เหมาะสม คือรอยละ 30:135 โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑชอบปานกลาง ซ่ึง
คุณคาทางโภชนาการในขนมเบื้องไทยจากแปงเมล็ดขนนุ 100 กรัม มโีปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมนั 
และใยอาหาร 1.18 12.77 1.22 และ 0.12 กรัม ตามลําดับ มีพลังงานเทากับ 67.98 กิโลแคลอรี่ 
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กุง 
 
 สวนประกอบทางเคมีของกุง 
 
 กุง (prawns and shrimps) มีความชื้นรอยละ 67.5-84.8 โปรตีนรอยละ 8.9-23.2  
ไขมันรอยละ 0.1-3.2 เถารอยละ 1.3-6.8 คารโบไฮเดรตรอยละ 2.2 ของสวนที่กินได และมีพลังงาน   
69-99 กิโลแคลอรี แคลเซียม 124-160 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 218-280 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัมของ
สวนที่กินได (อํานวย, 2524) 
 
โครงรางของเปลือกกุง 
 

เปลือกกุงประกอบดวยสารอินทรียที่เรียกวา ไนโตรจีนัส โพลีแซคคาไรด ไคติน 
(nitrogenous polysaccharide chitin) รวมกับการสารแคลเซียมซึ่งเปนตวัทําใหเปลือกแข็งและ
รวมอยูในรูปสารประกอบของโปรตีน มีสารคาโรตินอยด ทําใหกุงมสีีสวย (มะลิ,2531) เปลือกกุง
จะมีความหนาบาง แตกตางกนัตามชนิดของกุง แตการเรยีงตัวของชั้นตางๆ  เหมือนกนั      
(ประจวบ,2527และประจวบ 2537) ไดแบงเปลือกกุงออกเปนชั้น ๆ ดังนี้  
 

1. เปลือกชั้นนอกสุดไมมีไคตนิเปนองคประกอบ 
2. เปลือกชั้นในมีไคตินเปนองคประกอบเรียกวา เอนโดคิวติเคิล (endocuticle) ซ่ึงชั้น 

นี้แบงยอยออกเปน 3 ช้ันคือ 
 

ช้ันที่สะสมสี (pigmented layer) อยูใตเอพิควิติเคิล และเหนือช้ันที่มีการสะสม 
เกลือแคลเซียม ช้ันนี้กอนการลอกคราบจะยนแตยังคงสภาพเดิมไว ประกอบดวยไคตนิรวมกับเกลือ
แคลเซียม และจุดสีพวกเมลานินหรือ tanned protein เซลลช้ันนี้เรียงกนัอยางหลวม ๆ  
 ช้ันที่มีการสะสมเกลือแคลเซียม (calcified layer) ประกอบดวยไคตินที่ไมมีสี มีเกลือ
แคลเซียมปริมาณคอนขางสูง 
 ช้ันที่ไมมีการสะสมเกลือแคลเซียม (uncalcified layer) เปนชั้นในสดุของเปลือกที่ไมมี
แคลเซียมมีสารประกอบของไคตินและโปรตีนอยูบนชัน้ของเนื้อ epithelium 
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สวนประกอบของเปลือกกุง 
 
 สวนประกอบของเปลือกกุงมีผูรายงานไวตาง ๆ กันดังนี ้เปลือกกุงสวนลําตัวม ี
โปรตีน  รอยละ 40 แคลเซียมคารบอเนต รอยละ 33 ของน้ําหนกัแหง (Kobelk,1990) วิไล (2532) 
รายงานวาเปลือกกุง มีโปรตีน 29.4 กรัม แคลเซียม 15.3 กรัม ตอ 100 กรัมของน้ําหนกัแหงและ
ดวงใจ (2533) ไดศึกษาปริมาณสารที่สําคัญทางเคมีในเปลอืกกุงกุลาดํา พบวามีแคลเซยีม 11.88 
กรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนกัแหง 
 
เศษเหลือจากหัวและเปลือกกุง 
 
 ประเทศไทยเปนแหลงผลิตกุงแหลงใหญประเทศหนึ่งของโลกและการสงออกกุงไป
จําหนายยังตลาดตางประเทศก็ทํารายไดใหแกคนไทยปละหลายหมืน่ลานบาท อุตสาหกรรมการ
เพาะเลี้ยงกุงในประเทศไทย ในชวงเวลา 16-17 ป ที่ผานมา กุงกุลาดําเปนกุงทะเลเพยีงชนิดเดียวทีม่ี
การเลี้ยงแบบพัฒนากันอยางแพรหลาย ทาํใหผลผลิตเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ตั้งแต ป พ.ศ. 2543-2544 
ประเทศไทยเปนผูนําในดานการผลิต และการสงออกตดิตอกันและสามารถสงออกไดสูงสุดในป 
พ.ศ. 2543 มีมูลคาถึง 107,891 ลานบาทเปนอันดับหนึ่งในดานการสงออกประเทศไทยผลิตกุงได
ประมาณ 350,000 ตันซึ่งเปนผลผลิตจากการเลี้ยงกุงกุลาดําและกุงอื่น ๆ รวมประมาณ 180,000 ตนั 
(กรมประมง, 2544)  
 
 ในปจจุบนัอุตสาหกรรมการแปรรูปกุงเปนธุรกิจขนาดใหญ โดยเฉพาะการผลิตกุงกุลาดํา
แชแข็ง ซ่ึงสวนใหญผลิตในรูปเนื้อกุงแชแข็ง มีผลทําใหเกิดของเสียจากกระบวนการผลิตคือ สวน
หัวและเปลือกกุง ซ่ึงของเสียจากกระบวนการผลิตเหลานี้จะเปนปญหาใหแกโรงงานอยางมาก 
เพราะเปนตนเหตุสําคัญของกลิ่น การปนเปอนตอผลิตภัณฑอ่ืน ๆ โรงงานมักจะกําจดัของเสีย
เหลานี้ดวยการทิ้งถมทะเล เผา ฝงกลบ (Kreag และ Smith, 1975) หรือจําหนายเปนวตัถุดิบในการ
ทําอาหารสัตวในราคาที่ต่ํา การแปรรูปกุงจะไดสวนเนื้อและหางกุงคิดเปน 53 เปอรเซ็นตสวน
เปลือกและหวั 47 เปอรเซ็นต (เพียงใจ, 2537) 
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งานวิจัยตางๆที่เก่ียวของกับองคประกอบทางเคมีและทางกายภาพของหัวและเปลือกกุงกุลาดํา 
 

 เพียงใจ (2537) กลาววากุงสดทั้งตัวเมื่อนํามาเด็ดหวัออกจะไดผลผลิตของกุง เนื้อ เปลอืก
และหาง 62 เปอรเซ็นต สวนหัว 38 เปอรเซ็นต สําหรับกุงที่ทําการเด็ดหวัออกแลวแกะเปลือก จะได
ผลผลิตเปนกุงเนื้อติดหาง 85 เปอรเซ็นต เปลือก 15 เปอรเซ็นต และ กุงประกอบไปดวย โปรตีน
ประมาณ 60-70 เปอรเซ็นต มีองคประกอบของกรดอะมิโนคลายคลึงกับหอยและปลาหมึก ใน
เปลือกกุงประกอบไปดวยสารพวกแคลเซียมคารบอเนตซึ่งเปนสารที่ชวยใหโครงสรางของเปลือก
กุงแข็งและยังประกอบไปดวยสารไคติน 
 
 กวี (2519) พบวา จากการวิเคราะหเปลือกกุงกุลาดํา พบวาเปลือกกุงกุลาดํามีปริมาณ
ความชื้น 76.9 เปอรเซ็นต โปรตีน 49.7 เปอรเซ็นต ไขมัน 1.9 เปอรเซ็นต เถา 24.2 เปอรเซ็นตและ
ไคติน 24.8 เปอรเซ็นต 
 
 กิติยา (2544) พบวาจากการวิเคราะหหวักุงกุลาดํา มีปริมาณความชืน้ 17.32 เปอรเซ็นต 
โปรตีน 42.14 เปอรเซ็นต ไขมัน 7.69 เปอรเซ็นต เถา 19.54 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 7.67 
เปอรเซ็นตและ แคลเซียม 854 มิลลิกรัม 
 
 Toma and James (1975) พบวาเศษเหลือจากกุงคือสวนหัวและเปลือกกุงกุลาดํา มีโปรตีน
ซ่ึงเปนองคประกอบหลัก เปนโปรตีนคุณภาพดีเทียบเทากับโปรตีนในถั่วเหลืองที่มีการเติมกรดอะมิ
โนแลว เมื่อทําการปรับปรุงคุณภาพโดยแทนที่โปรตีนจากถั่วเหลืองดวยโปรตีนจากเศษเหลือจากกุง 
50 เปอรเซ็นต จะมีโปรตีนเพิม่ขึ้นเปน 74 เปอรเซ็นต 
 
 Meyer and Wehrli (1973) พบวาเศษเหลือจากกุงกุลาดํามีสวนประกอบของ ไคติน  
11-55 เปอรเซ็นต โปรตีน 22-53 เปอรเซ็นตและแคลเซียมคารบอเนต 7-35 เปอรเซ็นต 
 
 Meyer et al. (1973) ไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของหัวและเปลือกกุงกุลาดํา พบวาหัวกุง
มีสวนประกอบของ โปรตีนรอยละ 53.5 ไขมันรอยละ8.9 ไคตินรอยละ11.1 เถารอยละ22.6  
แคลเซียมรอยละ7.2 และฟอสเฟตรอยละ1.68 ในสวนเปลือกกุงมีสวนประกอบของ โปรตีนรอยละ 
22.8 ไขมันรอยละ0.4 ไคตินรอยละ27.2 เถารอยละ31.7 แคลเซียมรอยละ11.1 และฟอสเฟตรอยละ
3.1 
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แคลเซียมและธาตุเหล็ก 
 
แคลเซียม 
  
 แคลเซียมเปนแรธาตุที่พบมากในรางกาย แคลเซียมประมาณรอยละ 99 ในรางกายจะอยูที่
กระดกูและฟนในรูปของแคลเซียมไตรฟอสเฟต ที่เหลือจะอยูในเนื้อเยื่อและของเหลวของรางกาย 
ที่ควบคุมการเผาผลาญที่สําคัญๆ โดยครึ่งหนึ่งจับกับโปรตีนในเลือด และอีกครึ่งหนึ่งจะลอยตวัอยู
ในน้ําเลือด เปนแคลเซียมอิสระโดยไมจับกบัอะไร แคลเซียมในเลือดถูกควบคุมโดย พาราธัยรอยด
ฮอรโมน  ( parathyroid hormone) สัดสวนของแคลเซยีมตอฟอสฟอรัสในกระดูกคอื 2 : 1 เพื่อให
การทํางานของแคลเซียมเปนไปดวยดี แคลเซียมจึงมักจะตองทํางานไปพรอมกับแมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามนิซี และวิตามนิดี แคลเซียมเปนแรธาตุที่มคีวามสําคัญเพราะเปน
สวนประกอบของกระดูก ในวัยเด็กอัตราดูดซึมแคลเซียมเพื่อนําไปสรางกระดกูจะสงูกวาอัตราการ
ดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกเขาสูกระแสเลือดแตวยัสูงอายุจะมกีารดูดซมึของแคลเซียมจากกระดูก
เขาสูกระแสเลอืดมากกวา ทําใหกระดูกเปราะงาย การขาดแคลเซียมเปนเวลานานจะมีผลทําให
รางกายดดูซึมแคลเซียมจากกระดกูนําไปใชในอวยัวะอ่ืนทําใหกระดูกเปราะได (สิริพนัธุ , 2541) 
 
 แหลงของแคลเซียมในอาหาร ซ่ึงอาหารที่มีแคลเซียม  
 

น้ํานม ไดแก น้ํานมววั มีแคลเซียม 120 มิลลิกรัม/100 ซีซี, น้ํานมคน มแีคลเซียม 30  
มิลลิกรัม/100 ซีซี และนมผง มีแคลเซียม 990  มิลลิกรัม/100 ซีซี   ถึงแมวาน้ํานมคนมีแคลเซียมนอย
กวาน้ํานมววั  แตมีสัดสวนของแคลเซียม ฟอสฟอรัสเหมาะสมสําหรับการดูดซึมมากกวา และมี
น้ําตาลแลคโตสมาก ซ่ึงมีสวนชวยในการดดูซึมแคลเซียมดวย จึงเหมาะสมสําหรับทารกมากกวาน้ํา
นมววั 

 
 1. ผลิตภัณฑจากน้ํานม เชน เนยแข็ง เนยเหลว และไอศกรีม เปนตน 
 2. กระดูกที่กนิได เชน ปลากระปอง ปลาปน ปลากรอบ กุงแหง กุงฝอยสด ( น้ําจืด ) อาหาร
ที่มีแคลเซียมต่าํ ไดแก เนื้อสัตว ขาวเจา ขาวเหนียว ถ่ัวตางๆ ( ยกเวนถ่ัวเหลือง ซ่ึงมีแคลเซียมระดับ
ปานกลาง ) ผักและผลไม เมือ่อายุมากขึ้น ความตองการแคลเซียมจะมากขึ้น เพราะอตัราการดูดซึม
จะลดลงถาบริโภคแคลเซียมมากควรจะรับประทานแมกนีเซียมในปริมาณมากดวย (สิริพันธุ , 2541) 
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ตารางที่ 3 ปริมาณแคลเซียมที่รางกายควรไดรับตอวัน 
       

 ชวงของวยั ปริมาณแคลเซียม 
มิลลิกรัม/วัน 

 เด็ก         1-9   ป 
              10-19  ป 
ผูใหญ 
หญิงตั้งครรภ 
หญิงใหนมบุตร 

800 
1,200 
800 

+400 
+400 

 
ท่ีมา : สิริพันธุ (2541) 
 

ธาตุเหล็ก 
 
การดูดซึมธาตเุหล็ก  
 
 กองโภชนาการ(2537) กลาววา ปกติรางกายดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารหรือยาที่รับประ 
ทาน ไดประมาณรอยละ 10เทานั้น โดยธาตุเหล็กดดูซึมที่ลําไสเล็กในสวนของดูโอดีนั่ม และเจจนูั่ม
สวนตน เมื่อรับประทานอาหารและอาหารตกถึงกระเพาะ แลวกรดเกลือในกระเพาะอาหารจะชวย
ใหธาตุเหล็กออกมาจากอาหาร ทําใหเมื่อธาตุเหล็กมาถึงลําไสเล็ก จะดดูซึมไดดีขึ้น แตถาธาตุเหล็ก
อยูในสารประกอบฮีมจะดูดซึมไดเลยโดยไมตองอาศัยกรดเกลือใน กระเพาะอาหาร  
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ตารางที่4 ความตองการธาตุเหล็กใน 1 วัน  
 

อายุ (ป) เพศ ความตองการธาตุเหล็กใน 1 วัน 
4 - 6  
7 - 9 

ชายและหญิง  
ชายและหญิง 

วันละ 10 มิลลิกรัม  
วันละ 10 มิลลิกรัม 

10 - 12  
13 - 15 

ชาย  
ชาย 

วันละ 12 มิลลิกรัม  
วันละ 12 มิลลิกรัม 

10 - 12  
13 - 15 

หญิง  
หญิง 

วันละ 15 มิลลิกรัม  
วันละ 15 มิลลิกรัม 

 
ท่ีมา : กรมอนามัย (2532) 

 
วัตถุดิบในการผลิตขนมทองพับ 

 
แปงสาลี  
 
 แปงสาลีเปนแปงที่ใชสําหรับทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ไมมแีปงชนิดอื่นใชแทนแปง
สาลีไดทั้งนี้เพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกนัอยูในสัดสวนทีเ่หมาะสมคือ กลูเตนิน และ
ไกลอะดนิ (Glutenin & Gliadin) ซ่ึงเมื่อแปงผสมกับน้ําในอัตราที่ถูกตองจะทําใหเกดิสารชนิดหนึง่
ที่เรียกวา “กลูเตน” (gluten) มีลักษณะเปนยาง เหนียว ยดืหยุนได กลูเตนนี้จะเปนตวัเก็บกาซไวทํา
ใหเกิดโครงรางที่จําเปนของผลิตภัณฑ เปนโครงรางแบบฟองน้ําเมื่อไดรับความรอนจากตูอบ  
 (อรอนงค, 2540) 
 
ชนิดของแปงสาลีท่ีใชในการผลิตขนมทองพับ  
 
 แปงสาลีอเนกประสงค มีโปรตีนสูงปานกลางรอยละ 10-11 เปนแปงทีไ่ดจากการผสมแปง
สาลีชนิดแข็งและชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลาย ๆ ชนิด ใช
ทําผลิตภัณฑไดหลายอยางเชน ขนมปงจืด และหวาน ขนมเคกบางชนิด คุกกี้ และมฟัฟน ลักษณะ
ของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปง และแปงเคกรวมกนั สารที่ทําใหขึ้นฟูสําหรับแปงชนดิ
นี้สามารถใชไดทั้ง ยีสต และ ผงฟู 
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แปงมนัสําปะหลัง  
 
 แปงมันสําปะหลัง เปนแปงอันดับที่สองรองจากแปงขาวเจาทีใ่ชกับการทําขนมไทย   
เพราะในขนมไทยนยิมนําแปงมันสําปะหลังใชเปนสวนผสมควบคูกับแปงขาวเจา แปงมันมีลักษณะ
เหลวขนเปนตวัยึดเกาะกันเหนียวยืดเปนสาย แปงมีลักษณะสีขาวจับจะล่ืนมือ ไมมีกล่ินหมัก 
(อภิญญา, 2547) 
 

 ปริมาณของอะไมโลเพคตินในแปงจะแตกตางกันออกไป แปงมันสําปะหลงัจะมี
ปริมาณอะไมโลส รอยละ20 แปงจากพืชตางชนิดกนั จะมีสัดสวนของอะไมโลส และอะไมโล       
เพคตินปริมาณตางกนั แปงที่มีอะไมโลเพคตินมากจะใหแปงเปยกทีใ่สหนืดมากขึน้ แปงที่มี           
อะไมโลสต่ําหรือไมมีเลยจดัเปน waxy starch ปกติแลวแปงที่ไดจากพวกนีจ้ะมีอะไมโลเพคตินสูง
กวาที่ไดจากเมล็ดธัญพืช (เกรียงศักดิ,์ 2523) 
 

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติของแปงมันขึ้นอยูกับโครงสรางและรปูรางของเมล็ดแปง 
(Grains) โดยทั่วไปเมื่อตมแปงแลว เมล็ดแปงเหลานี้จะแยกออกเมื่ออุณหภูมิถึง 70 องศาเซลเซียส
แลวเกดิเปนสารเหนียว แปงมันมักมีความหนาแนนอยูทีร่ะหวาง 1.50 ถึง 1.53 และไมละลายน้ํา 
(เกรียงศกัดิ,์ 2523) 

 
แปงขาวเจา  

  
แปงขาวเจาเปนวัตถุดิบหลักและมีความสําคัญมากในการทําใหขนมไทยกรอบไดนาน 

ปกติมักใชแปงขาวเจาเปนแปงหลัก อยางไรก็ตามอาจใชแปงชนิดอื่นผสมก็ได เชน แปงถ่ัวเขียว
และแปงถ่ัวเขยีวคัว่บด(พจนยี,ม.ป.ป.; ยุพยงษ, 2540) เม็ดแปงแตละเม็ดประกอบดวยสารประกอบ 
2 ชนิด คือ amylopectin และ amylose มีลักษณะเปนเสนตรงยาวในขณะที่ amylopectin มีลักษณะ
เปนกิ่งกานมากมายเหมือนปะการัง โดยปกติแลวแปงที่มี amylose สูงมักจะมีผลึกในเม็ดแปงมากทํา
ใหการดดูซึมน้ําเปนไปอยางเชื่องชา ถาแปงที่มีamylopectin  สูงมักจะมีผลึกนอย และการดูดซึมน้ํา
มักจะเปนไปอยางรวดเร็ว เมด็แปงที่ดดูน้ําไดชาจะพองตวัไดนอย ทําใหแปงเปยกที่ไดมีลักษณะขุน 
เมื่อเปรียบเทียบกับเม็ดแปงที่ดูดน้ําไดเร็ว ถาเม็ดแปงดดูน้ําไดดจีะพองตัวจนใส โปรงแสงทําให
แปงเปยกมีลักษณะใส เม็ดแปงที่มี amylose สูงจะแตกตวัไดยากแตถาสามารถทําใหแตกตวัไดจะให
เจลที่เหนยีวหนืด สําหรับเมด็แปงที่มี amylose ต่ําหรือมี amylopectin สูงการแตกตวัจะเปนไปอยาง
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งายดาย ใหเจลที่เหนอะหนะและยดืออกไดที่ ดวยเหตุผลดังกลาวมานีจ้งึจําเปนตองเลือกแปงหรือ
เลือกสวนผสมใหเหมาะสมเพื่อใหแปงมี amylose อยูในเกณฑปานกลางเพื่อใหการพองตัวไมมาก
เกินไป ใหมีเนือ้ที่กรอบนุม เก็บไดนาน เมือ่สัมผัสกับอากาศจะไมออนตัวงาย (ณรงค  และ  
อัญชนีย, 2528) 
 
 แปงขาวเจาที่ไดแชน้ํามากอนโม โมเลกุลของแปงอยูตวัดวยน้ํา เพยีงแคผสมใหเปนเนื้อ
เดียวกันกับสวนผสมเทานั้นก็เพียงพอ ผลิตภัณฑบางอยางอาจใชแปงอื่นผสมดวย เชน แปงมัน
สําปะหลัง หรือแปงดังกลาวผสมดวยกเ็พื่อใหขนมเหลานีม้ีความนุมนวลขึ้น เพราะถาทําจากแปง
ขาวเจาลวน เมือ่เย็นแลวจะแข็ง หากนํามาทําเปนผลิตภณัฑจะไดลักษณะที่รวนกรอบ (งามชื่น, 
2541) เกิดจาก amylose อยูในผลิตภณัฑจะเกิดโครงสรางรางแหในเม็ดแปงแข็งแรงขึน้ ทําใหพอง
ตัวไดต่ํา (วาลิกา, 2548) อีกทั้งยังเกดิรีโทรเกรทเดชั่นไดดี การผสมแปงมันสําปะหลัง แปงขาว
เหนยีว เพื่อเพิม่ amylopectin แกแปงขาวเจา ทําใหผลิตภัณฑที่ได มีความนุมนวลนารับประทาน 
การใหความรอนแบบแหงทาํใหผลิตภณัฑแข็ง เพราะความชื้นระเหยไปและสีก็เปลี่ยนไปเพราะ
น้ําตาลจะเกิดปฏิกิริยากับโปรตนีในแปงทําใหเปนสีน้ําตาล (ณรงค และ อัญชนีย, 2528) 
 
การพองตัวและความสามารถในการละลายของแปง 
 

 แปงสามารถแบงไดเปน 3 กลุมโดยใชรูปแบบในการพองตัวและการละลายเปนเกณฑ 
ไดแก 1) แปงจากธัญชาติ 2) แปงจากหัว และ 3) แปงจากรากหรือ pith แปงจากธัญชาติมีรูปแบบ
การพองตัวและการละลาย 2 ช้ัน แสดงใหเห็นถึงพันธะภายในเม็ดแปงที่แตกตางกัน 2  ชนิด นั่นคือ
พันธะบริเวณ Crystallites  และ  gel phase  ของเม็ดแปง แปงจากธัญชาติจะมีจาํนวนพันธะสูงสุด 
แตมีกําลังการพองตัวและการละลายต่ําสุด เนื่องจากมีปริมาณอะมยัโลสสูง   อะมัยโลสจะทําให
รางแหภายในเม็ดแปงแข็งแรงขึ้น ทําใหพองตัวไดต่ํา จากการศึกษาของเกรียงศักดิ์ (2523) พบวา
แปงขาวเจาชูถ่ิน สามหก และสุขเจริญมีรอยละการละลาย 9.55 – 20.20 , 5.77 – 12.36 และ 5.72 – 
10.55 ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ 80 – 90 องศาเซลเซียสการพองตัวรอยละ 8.05 – 15.43 , 8.76 – 15.85 
และ 8.43 – 16.57 ตามลําดับ ที่อุณหภูมิเดยีวกัน แปงจากพืชหัวไดแกแปงมันฝรั่ง พองตัวที่อุณหภูมิ
ต่ําและพองตวัอยางเร็วมาก และพองตวัไดเต็มที่ เมื่อเม็ดแปงมาถึงอุณหภูมิเจลาติไนเซซั่น รูปแบบ
การพองตัวเปนแบบหนึ่งขั้นตอน ซ่ึงแสดงถึงการจับกันระหวางโมเลกลุจับกันอยางหลวม ๆ ดวย
แรงที่สม่ําเสมอแปงจากรากเชนแปงมันสําปะหลัง เร่ิมพองตัวที่อุณหภมูิสูงขึ้นจะมีอัตราการพองตัว
ที่ชาลง แสดงวาการจับตวักนัระหวางโมเลกุล ในแปงจากรากอยูกันหนาแนนนอยกวา แปงจาก 
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ธัญชาติ แตเกาะกันดวยแรงทีส่ม่ําเสมอ 
 

 ปจจัยสําคัญทีม่ีผลกับการพองตัวของแปงไดแกความแข็งแรง และลักษณะของรางแห
ภายในเมด็แปง หรืออีกนัยหนึ่งคือจํานวนและชนิดของพันธะ ในระดบัโมเลกุลมีปจจัยหลายชนิดที่
มีผลกระทบกบัจํานวนของพันธะไดแก ขนาด รูปราง สวนประกอบและการกระจายตัวของรางแห
ภายในเมด็แปง อัตราสวนของอะมัยโลส และอะมยัโลเพกทิน  น้ําหนกัโมเลกุล การกระจายตวัของ
โมเลกุล จํานวนกิ่งกานสาขา การจัดเรียงตวัและความยาวของสาขาในอะมัยโลเพกทนิ ก็มี
ผลกระทบกับจํานวนของพนัธะเชนกัน  เมื่ออุณหภูมิของสารละลายน้ําแปงเพิ่มขึ้นสงูกวาชวง
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซเซซั่น พันธะไฮโดรเจนจะถูกทําลาย โมเลกุลน้ําจะเขามาจับกับหมู  
ไฮดรอกซิลที่เปนอิสระเม็ดแปงเกิดการพองตัวจะทําใหการละลาย  ความหนืด และความใสเพิ่มขึ้น 
 (Leach et al., 1959)   
 

 การวิเคราะหกําลังการพองตัวและสามารถในการละลาย เมื่อมีการใหความรอน 
แกสารละลายน้ําแปง เม็ดแปงจะเกิดการพองตัวและบางสวนของแปงจะละลายออกมา กําลังการ
พองตัวของแปงจะเปนปริมาตร หรือน้ําหนักของเม็ดแปงที่เพิ่มขึ้นมากที่สุดเมื่อเม็ดแปงพองตัวได
อยางอิสระในน้ํา สวนความสามารถในการละลายของแปงหาไดจากน้าํหนักของแปงทั้งหมดที่
สามารถละลายน้ําไดในสารละลาย  
 
กะทิ  
 
 กะทิ คือ ของเหลวที่ไดจากการบีบหรือคั้นจากเนื้อมะพราวขูด น้ํากะทิที่คั้นออก คร้ังแรก
จะเรียกวา “หวักะท”ิ ซ่ึงมีปริมาณรอยละ 44 กรดไขมันในกะทิสวนใหญมีขนาดเลก็ทําใหน้ํามัน
ชนิดนีแ้ข็งตัวที่อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมหิองเล็กนอย มะพราวที่เตรียมกะทิมักเปนมะพราวทีแ่กจดั
เพื่อใหไดกะททิี่มีความเขมขนมาก ในครัวเรือนโดยทั่วไปจะคั้นกะทิโดยใชมือบีบและกรองดวยผา
ขาวบางบีบแยกออก   น้ํากะทิที่ไดจะขึ้นอยูกับปริมาณน้าํที่ใสลงไปและแรงในการบบี (อภิญญา, 
2547) 
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น้ํากะทิอุตสาหกรรม 
 
น้ํากะทิอุตสาหกรรม แบงไดเปน 5 แบบ คือ น้ํากะทิสด น้ํากะทพิาสเจอรไรส น้ํากะทิบรรจุ 

กระปอง น้ํากะทิบรรจุกลองยูเอชที และกะทิผง (สุโขทัยธรรมาธิราช, 2534) 
 

1. น้ํากะทิสด ไดจากการคั้นน้ํากะทิดวยเครื่อง เก็บรักษาดวยความเย็น เพือ่ปองกันการเนา 
เสีย สามารถเก็บไดนาน 1-2 วัน รสชาติจะเปลี่ยนไปเลก็นอย เนื้อสัมผัสของน้ํากะทิจะเปลี่ยนไป 

2. น้ํากะทพิาสเจอรไรส หรือกะทิถุง เปนกะทิสดที่ผานกระบวนการฆาเชื้อจุลินทรียดวย 
ความรอนที่อุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หรือ 72 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 
นาที แตเชื้อที่เหลือยังสามารถเจริญเติบโต จึงตองเก็บในหองเย็นเหมือนกะทิสด มกีารเนาเสียนอย
กวา สามารถเก็บไดนาน 4-6 วัน น้ํากะทพิาสเจอรไรสบรรจุถุงพลาสติกขนาดตาง ๆ คือ 250 กรัม 
500 กรัม และ 1,000 กรัม 

3. น้ํากะทิบรรจกุระปอง เปนกะทิที่ผานกระบวนการบรรจกุระปองปดฝา ผานการฆาเชื้อ 
อยางสมบูรณ ระดับอุตสาหกรรม (Commercial Sterilization) ใชความรอนสูงถึง 105-107องศา
เซลเซียสเปนเวลา 25-30 นาที เพื่อทําลายจลิุนทรียที่สามารถเจริญเติบโตไดในอุณหภมูิการเก็บปกต ิ
และสามารถเก็บไวไดนานโดยไมตองเก็บในที่เย็น 

4. น้ํากะทิบรรจกุลองยูเอชที เปนน้ํากะทิที่ผานกระบวนการฆาเชื้อดวยระบบความรอน 
สูงในเวลาอันสั้น (140-145) องศาเซลเซียส เปนเวลา 10-15 นาท)ี บรรจุลงกลองที่ผานการฆาเชื้อ 
การใหความรอนที่เหมาะสมในเวลาอันสั้นทําใหกะทิทีม่ีสภาพคลายคลึงกับกะทิสดมาก แตอายกุาร
เก็บสั้นกวากะทิบรรจุกระปอง 
 
องคประกอบทางเคมีของกะทิ 

 
 องคประกอบทางเคมีที่สําคัญในกะทิ ไดแก ไขมัน ซ่ึงเปนไขมนัประเภทไตรกลีเซอไรด ที่
มีกรดไขมันอิม่ตัวเปนองคประกอบสวนใหญ ไดแก กรดลอริก (lauric) กรดไมริสตกิ (myristic) 
กรดปาลมมิติก (palmmitic) ปริมาณเทากบัรอยละ 44 18 และ 11 ตามลําดับ และกรด 
สเตียริก (strearic) กรดคาปรีลิก (caprelic) กรดแคปริก (capric) เทากับรอยละ 6 กะทิมกีรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตวั เปนองคประกอบมี 2 ชนิด คอื กรดโอเลอิก (oleic) และกรดไลโนเลอิก (linoleic)  
ปริมาณเทากับ รอยละ 7 และ 2 ตามลําดับ (ไพจิตร, 2530) กะทิที่คั้นโดยไมเติมน้ํามีไขมันประมาณ
รอยละ 28.2-44.6 ( กองโภชนาการ, 2530) สวนกะทิที่คั้นโดยใชอัตราสวนเนื้อมะพราวขูดตอน้ํา
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เทากับ 1:1 มีปริมาณไขมันรอยละ 14.43-17.40 (ประสงค, 2531;จินตนา, 2543) นอกจากนี้กะทิยัง
ประกอบไปดวยสารอาหารตางๆ อีกหลายชนิด 
 
ไข  
 
  ไขเปนเครื่องปรุงหลักอีกชนิดหนึ่งที่สําคัญในการทําขนมไทย ประเภทของขนมทีน่ําเขามา
ในสมัยพระนารายณมหาราช โดยทาวทองกีบมาชาวโปรตุเกสเปนผูสอน สวนใหญเปนขนมทําจาก
ไข ซ่ึงเปนจุดพลิกผันการเปลี่ยนโฉมหนาของขนมไทย ไขที่นํามาทําขนมไทยทําใหเกิดโครงสราง
ของขนม ทําใหขนมขึ้นฟู มกีล่ิน สีสันและใหคณุคาทางอาหารสูง ไขที่ใชทําขนมไทยมี 2 ชนิด คือ 
ไขเปดและไขไก (อภิญญา, 2547) 
 
 องคประกอบทางเคมีของไข 
 
  ประกอบดวยเปลือกรอยละ 10.3 ซ่ึงมีแคลเซียม คารบอเนตรอยละ 93.7แมกนีเซยีม 
คารบอเนตรอยละ 1.4 ฟอสฟอรัส เพนทอกไซดรอยละ และ สารอินทรียตาง ๆ รอยละ4.1 ไขแดง 
รอยละ30.3 ซ่ึงประกอบดวยน้ํารอยละ 49.5 ไขมันรอยละ33.3 โปรตีนรอยละ15.7เถา (เกลือแร)รอย
ละ (มีธาตุเหล็กมาก)น้ําตาลรีดิวซ (เดกซโทรส)รอยละ0.15 และไขขาวรอยละ59.4 ประกอบดวยน้ํา
รอยละ88.0โปรตีน (แอลบูมิน)รอยละ10.4เถา (เกลือแร)รอยละ0.7และเดกซโทรสรอยละ0.38ในแต
ละสวนจะประกอบดวยสารตาง ๆ ดังนี้ (อรอนงค, 2538)  
                                    
 สวนของไขซ่ึงมีทั้งไขแดงและไขขาวรวมกันนั้นมีคณุสมบัติที่ดีตอผลิตภัณฑ 
เบเกอรี่ที่สําคัญ คือ ใหคุณคาทางอาหาร ทําใหขนมขึ้นฟู ชวยรวมสวนผสมอื่นใหเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน และมลัีกษณะเปนอมิัลซิไฟเออร ทําใหเมด็ไขมนัรวมตัวกับสวนอื่นที่เปนน้าํ เชน มายอง
เนส  มีเนื้อเนยีนไมเปนผลึก 
 

ถาใชเฉพาะไขขาว ซ่ึงมีโปรตีน มูซิน (mucin) ที่ใหลักษณะเปนเจลของไขขาว สวน
โปรตีนอัลบูมิน จะตกตะกอนจับกันเปนกอนเมื่อไดรับความรอนหรือถูกตีใหขึ้นฟู แตถาใชเฉพาะ
ไขแดง ซ่ึงมีสารฟอสฟอลิพิด คือ เลคซิทิน มีคุณสมบัติเปนอิมัลชิไฟเออรทําใหไขแดงมีคุณสมบัติ
ที่ชวยใหน้ํามนัหรือไขมันรวมอยูกบัน้ําเปนเนื้อเดยีวกันได 
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ดังนั้นไขมหีนาที่ดังนี้ คือ เพิม่คุณคาทางอาหาร เพิ่มกลิ่นรส เนื้อสัมผัส และคุณภาพในการ
กิน ชวยใหสีของผลิตภัณฑเหลืองสวย เปนตัวเชื่อมใหสวนผสมทั้งหมดเขาเปนเนื้อเดียวกัน ชวยให
ขนมขึ้นฟู และเปนโครงรางที่มีรูพรุนของขนม มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร (จากเลคซิทินในไข
แดง) ทําใหเนือ้ขนมนุม ชวยใหเก็บรักษาขนมไวไดนาน (อภิญญา, 2547) 
 
น้ําตาลทราย 
 
 เปนสวนผสมที่ทําใหขนมมรีสชาติหวานอรอยมากขึ้น อาจใชน้ําตาลทายขาว น้ําตาลทราย
แดงหรือน้ําตาลมะพราว นอกจากนี้น้ําตาลยังชวยใหแปงนุมอรอยและใส การเลือกใชน้ําตาลชนิด
ใดขึ้นอยูกับลักษณะของขนม เชน น้ําตาลปกหรือน้ําตาลมะพราว ใชทําลอดชองน้ํากะทิ ขนมหมอ
แกง จะทําใหขนมหอมหวานกวาการใชน้าํตาลทราย สวนน้ําตาลทรายขาว นิยมใชทาํน้ําเชื่อมที่
ตองการความใส เชน น้ําเชื่อมทองหยิบ ทองหยอด เปนตน 
 

การเติมน้ําตาลในขนมทองพบั มีจุดประสงคเพื่อใหเกิดรสหวานซึ่งเมื่อไดรับความรอน
น้ําตาลยังทําใหเกิดกลิ่น และสีแกผลิตภณัฑดวย น้ําตาลที่ใชในการทําขนมทองมวนสวนใหญ 
ไดแก น้ําตาลทราย น้ําตาลปก หรือน้ําตาลมะพราว และน้ําตาลโตนด (สุภิญยาฐ, 2536) น้ําตาลทราย
เปนน้ําตาลที่ผลิตมาจากออยเปนสวนใหญ น้ําตาลปก และน้ําตาลโตนดเปนน้ําตาลที่ไดจากพืชอยู
ในตระกูลปาลม เชน มะพราว ตาล น้ําตาลมะพราวไดจากสวนยอดตนมะพราว และน้ําตาลโตนด
ไดจากสวนยอดของตนตาลเชนเดียวกนั (ศิริพร, 2519) 
 
ชนิดของน้าํตาลที่ใชทําผลิตภัณฑขนมไทย  
 
 น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียที่เปนผลึก ละลายน้ําไดดีและมีรสหวาน จัดอยูในอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลที่มีจําหนายในทองตลาดมมีากมาย ถาหากเปนน้ําตาลทรายจะมี
น้ําตาลทรายขาวที่ผลิตจากออย เปนซูโครสที่บริสุทธิ์รอยละ 99.9 น้ําตาลมีอยูดวยกันหลายชนิด แต
ที่นิยมนําไปทาํผลิตภัณฑขนมไทยทั่วไป (จิตธนาและอรอนงค, 2541) ไดแก 
 
  น้ําตาลทรายขาว (Granulated sugar) จะใชมากในการทําผลิตภัณฑขนมไทย น้ําตาลทรายมี
ขนาดความละเอียดตาง ๆ กนั มีตั้งแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในตางประเทศจะบอก
ขนาดความละเอียดไวที่กลองบรรจุสําหรับเมืองไทยทีว่างขายทั่ว ๆ ไป มี 3 ขนาด คือ ขนาด
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ธรรมดา ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายที่ใชไดผลดีควรมีความละเอียดและขาว 
เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอื่น ๆ ไดดี ถาน้ําตาลที่ใชมขีนาดผลึกใหญและหยาบ จะเขากับครีม
กับเนยไมไดด ีเพราะผลึกที่ใหญจะละลายไมหมดและมักจะอยูในรูปผลึกของน้ําตาล จะละลายไดดี
เมื่อถูกความรอน น้ําตาลเปนเครื่องชี้ถึงความบริสุทธิ์ ถามีการฟอกสีอยางดีจะมีสีขาว หรือเหลือง
ออนมากมีความบริสุทธิ์มาก แตสารอาหารอื่น ๆ นอยลง น้ําตาลทรายทีม่ิไดผานการฟอกสี จะมี
เกลือแรและกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
 
คุณคาทางโภชนาการ 

 
  น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนือ่งจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึง
สามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคดิวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโล 
แคลอรี่  นอกเหนือจากพลังงานแลว น้าํตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอื่นเลย น้ําตาลสีรํา จะให
แคลเซยีม ฟอสฟอรัส และเหล็กบาง สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากจะให แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็กแลวยังใหวิตามนิเอและไนอะซีนอีกดวย (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 
ตารางที่ 5 แสดงคุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
 

ชนิดของน้ําตาล น้ําตาลทรายขาว 
   พลังงาน   (กิโลแคลอรี่) 
   โปรตีน (กรัม) 
   ไขมัน  (กรัม) 
   คารโบไฮเดรต  (กรัม) 
   แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
  ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
  เหล็ก (มิลลิกรัม) 
  ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 
  วิตามิน (ไอยู) 

385 
0 
0 

99.5 
- 
- 
- 
0 
0 

 
ท่ีมา : อบเชย และขนิษฐา (2544) 
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จิตธนา และอรอนงค, 2541 กลาววา หนาที่ของน้ําตาลในผลิตขนมไทย มีหนาทีต่าง ๆ ดังนี้ 

ใหความหวานแกผลิตภณัฑ เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ เพิม่กลิ่นรส สําหรับผลิตภัณฑขนมไทยชวย
ในการตีไขใหมีความคงตัวและขึ้นฟู ชวยใหเนื้อขนมดี ชวยเก็บความชืน้ และทําใหผลิตภัณฑมี
ความชุมอยูไดนาน ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีดีโดยเฉพาะขนมอบ  

 
การเกิดคาราเมไลเซชัน (Caramelization) 
 
 คาราเมไลเซชัน เปนการใชความรอนสูงสลายโมเลกุลของน้ําตาลใหแยกออก(thermolysis)  
และเกดิพอลิเมอไรเซชันของสารประกอบคารบอนไดเปนสารสีน้ําตาล ปฏิกิริยานี้สารเริ่มตนจะ
เปนน้ําตาลเทานั้น เชน การเผาน้ําตาลซูโครสที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส น้ําจะถูกกําจัดออกไป
จากโมเลกุลของน้ําตาลซูโครสโดยปฏิกิริยาดีไฮเดรชัน สารประกอบที่เกิดขึ้นใหมจะมีพันธะคู และ
เปนวงแหวน มีความขนหนดื มีรสขม และมีสีเขมขึ้น ซ่ึงจะผันแปรตามระยะเวลาและระดับ
อุณหภูมิ ที่ใช สารประกอบที่เกิดขึ้นเมื่อน้าํตาลไดรับความรอนสูง ซ่ึงเปนการรวมตวักันของน้ําตาล
ซูโครส หากยังคงใหความรอนตอไปจะเกดิเปนฮวิมิน (humin) ซ่ึงเปนสารสีดําไมละลายน้ํา และไม
แพรกระจาย เรียกวา คาราเมลิน (caramelin) สารสีที่เกิดจากปฏิกิริยาคาราเมไลเซชันของน้ําตาล
เพียงอยางเดยีว จะประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน เรียกวา คาราเมล (caramel) 
โดยสารสีน้ําตาลที่เกดิจากการใหความรอนแกน้ําตาลซูโครสรวมกับแอมโมเนียมไบซลัไฟต ใช
เปนสารสีในเครื่องดื่มโคลา ขนมอบ น้ําเชือ่ม แคนดี้ และเครื่องปรุงรส สารละลายคาราเมลที่ไดเปน
สารละลายคอลลอยดที่มีประจุลบ นอกจากนี้สีคาราเมลยังเกดิไดจากปฏิกิริยาของน้าํตาลกับเกลือ
แอมโมเนียจะใหสีน้ําตาลแดง (นิธิยา, 2545) 
 
การเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) 
 
  ปฏิกิริยาเมลลารด เปนการเกิดสีน้ําตาลที่เกิดจากการรวมตัวกันของน้าํตาลรีดิวสกบัสาร 
เอมีน (Amine) ซ่ึงพบในนมและอาหารที่มโีปรตีนเปนองคประกอบ โมโนแซคคาไรดที่เปนน้ําตาล
รีดิวส ไดแก กลูโคส ฟรักโทส และกาแลกโทส ไดแซคคารไรดที่เปนน้าํตาลรีดิวส ไดแก แลกโทส 
และมอลโทส สวนซูโครสซึ่งเปนน้ําตาลนอนรีดิวสจะไมเกิดปฏิกิริยานี้ แตถาซูโครสเกิดปฏิกิริยา
อินเวอรช่ันไดกลูโคส และฟรักโทส โมโนแซคคาไรดที่ไดสามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลารดได การ
เกิดสีน้ําตาล เนื่องจากปฏิกิริยาเมลลารดจะเกิดชาหรือเร็ว ขึ้นอยูกับความรอนที่อาหารไดรับ ดังนั้น
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อาจจะไมมีการเปลี่ยนแปลงดานสีหรืออาจจะมีสีเหลืองทอง (Golden color) น้ําตาลแดง (Reddish 
brown) จนถึงสีน้ําตาลดํา (Dark brown) การเปลี่ยนแปลงดังกลาวสามารถสังเกตไดจากผิวหนาของ
ผลิตภัณฑระหวางการใหความรอน เชน การอบ ทอด ปง ยาง เปนตน (สิวลี, 2544) 
 
เกลือ 

  
มีดวยกันหลายชนิด เชน ชนดิละเอียด ชนดิหยาบเกลือใหความเค็ม และชวยปรุงแตง 

รสชาติ ใหมีความอรอยและกลมกลอมเพิม่ขึ้น ตามความหมายทางวิทยาศาสตร เกลือ หมายถึง
สารประกอบที่เกิดจากปฏิกริิยาของกรดกบัเบส ซ่ึงมีผลทําใหโลหะธาตุหรือธาตุคลายโลหะจากเบส
เขาแทนที่ไฮโดรเจนโมเลกลุในกรด ไดเกลือกับน้ําจึงทําใหเกลือที่เกิดจากกรดและเบสตางกันมี
คุณสมบัติตางกันไป เชนเกลอืกรดมีคุณสมบัติเปนกรดเกลืออยู เกลือดางมีสมบัติของดางอยูดวย แต
สําหรับเกลือธรรมดาจะหมายถึงโซเดียมคลอไรด ซ่ึงเปนผลึกสีขาวมีรสเค็ม มคีวามบริสุทธิ์เกือบ
รอยละ100 (อรอนงค, 2538) (ตารางที่ 9) 
 
ตารางที่ 6 องคประกอบทางเคมีของเกลือธรรมดา 
 

องคประกอบ จํานวนของทั้งหมด 
โซเดียม คลอไรด    (รอยละ) 
แคลเซียม ซัลเฟต    (รอยละ) 
แคลเซียม คลอไรด  (รอยละ) 
แมกนีเซยีม คลอไรด  (รอยละ) 
ทองแดง (สวนในลานสวน) 
เหล็ก (สวนในลานสวน 
ความชื้น (รอยละ) 
สารที่ไมละลาย (สวนในลานสวน) 

99.95-0.01 
0.02-0.06 
0.00-0.02 
0.00-0.01 

< 1.5 
< 1.5 
< 0.1 
< 20 

 
ท่ีมา : อรอนงค (2538) 
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การขึ้นฟูดวยอากาศ 
 

การตีไขเพื่อตีเอาฟองอากาศเขาไป ทําใหมปีริมาตรเพิ่มขึ้น อาหารและขนมที่ขึ้นฟ ู
ดวยอากาศเปนสําคัญมีหลายอยาง เชน ปุยฝาย สาลี่ เคกไขขาว เมอแรง (meringues) ทองหยิบ 
ทองหยอด และหนานวล  เซลอากาศที่ถูกลอมรอบดวยไขมันมีสวนสําคัญตอโครงรางของสวน 
ผสมแปงเคกชนิดมีไขมันมาก และจะเปนตัวนํา หรือที่รวมของกาสคารบอนไดออกไซดและไอน้ํา
ในระหวางที่ผสมและอบ  นอกจากโดยการตีไขแลว  วิธีทําบางอยางกม็ีสวนชวยในการใสอากาศ
เขาไปในอาหารได เชน การคนไขมัน และน้ําตาลจนขึ้นครีม การรอนแปงและการคนหรือตีสวน 
ผสมแปงเหลว เปนตน (ศิริลักษณ, 2535) 
 

ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอธีลีน 
 

ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอธีลีน (PE) จัดเปนพลาสติกที่ใชในปริมาณมากที่สุดและในขอบเขต
ที่กวางขวางมาก พลาสติกชนิดโพลีเอธีลีนนิยมแบงชนดิตามความหนาแนน โพลีเอธีลีนที่มคีวาม
หนาแนนเพิ่มขึ้นจะมีความใสลดลง ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอธีลีนนั้นจะนิ่มและยืดหยุน มีความ
เหนยีวสูง มีความทนทานตอสารเคมีจําพวกกรดและตาง ๆ ไดดี ดูดซมึน้ําผานของไขมันหรือน้ํามนั
ไดต่ํา ปดผนกึดวยความรอนไดดี เหมาะทีจ่ะใชกับอณุหภมูิตั้งแต –40 ถึง 80 องศาเซลเซียส มีความ
คืนรูปต่ําแตมคีวามปลอดภยั สามารถนํามาใชกับอาหารได โพลีเอธีลีนจึงสามารถที่จะนํามาทําเปน
ถุงบรรจุอาหารไดหลายชนดิ รวมทั้งอาหารแหงอยางถัว่สิสงดวย (วัลยลดา และนฤมล,2533) 
 

การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 
 การเลือกใชวิธีการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส ผูทดลองควรพจิารณาทั้งขอด ีและ
ขอเสียในแตละวิธี เพื่อความเหมาะสมในแตละการทดลอง ซ่ึงจะทําใหไดประสิทธิภาพสูงสุดใน
การทดลอง (ศิริวรรณ, 2534) วิธีการประเมนิคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดแก 

 
การทดสอบความชอบ หรือ การยอมรับ (Preferrence/Acceptance Test) 

 
                  การทดสอบความชอบ หรือ การยอมรับ เปนการวัดความชอบที่ใกลเคียงกับ 
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ชนิดของผลิตภัณฑที่กําลังทดสอบ โดยวดัจากความรูสึกสวนตัวของผูทดสอบชิมที่ตอบสนองตอ
ผลิตภัณฑตวัอยางที่กําลังทดสอบ ซ่ึงเปนการวัดความชอบจากความรูสึกสวนตวัของผูทดสอบที่มี
การฝกฝนมากอน โดยจําเปนตองใชผูทดสอบชิม จํานวนมาก การทําสอบความชอบแบงออกได
ดังนี้ คือ วิธีการเปรียบเทียบตัวอยางแบบคู (Comparison Method) วิธีใชสเกลความชอบ (Scoring 
Methods) และวิธีการเรียงลําดับ (Ranking Methods) 
 
การทดสอบความแตกตาง (Discriminatory Tests) 

 
   การทดสอบความแตกตาง ใชในการทดสอบหาความแตกตางระหวางผลิตภัณฑ 

ตัวอยางที่ทดสอบ โดยไมอนญุาตใหผูทดสอบทดสอบผลิตภัณฑตามความรูสึกของตนเองวาชอบ
หรือไมชอบผลิตภัณฑทีก่ําลังทดสอบโดยหาความแตกตางของผลิตภัณฑตวัอยาง ซ่ึงผูทดสอบตอง
หาความแตกตางของผลิตภัณฑที่ใหทดสอบ 2 หรือมากกวา 2 ตัวอยาง โดยจะหาความแตกตางใน
ดานคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส หรือ ความแตกตางในดาน
คุณภาพรวม มวีิธีตาง ๆ ดังนี้ Triangle Test, Different Test เปนตน 
 
การทดสอบในเชิงพรรณนา (Descriptive Test) 

 
 การทดสอบในเชิงพรรณนา การทดสอบเคาโครงธรรมชาติของผลิตภัณฑ ในคุณลักษณะ

ดานกลิ่นเนื้อสัมผัส และความแตกตางทางดานความเขมขนของผลิตภัณฑตัวอยาง การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในเชิงพรรณนา เปนวิธีทางเทคนิคในการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของ
คุณลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑ การวัดคณุลักษณะทางประสาทสัมผัสใชในการที่ผูวิจัยไมสามารถ 
วัดคาจากเครื่องมือ และวดัคาทางกายภาพกับผลิตภัณฑได ซ่ึงการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนาเปนการวดัประสาทสัมผัสในเชิงคุณภาพและปริมาณ โดยใชผูทดสอบที่ไดรับ
การฝกฝน (Reurrection, 1998) ซ่ึงมีการทํางานแบบเปนกลุมเพื่อใหไดขอสรุปของผลิตภัณฑที่ด ี
 
วิธีการทดสอบเชิงพรรณนา แบงออกเปน 4 แบบ 
      

1.  การทดสอบแบบใชสเกลและคะแนน (Scoring and Scaling) เปนการใช 
คําศัพทในการอธิบายลักษณะของผลิตภัณฑ นิยมวางไวบนสเกล อาจมีการใหคะแนนเพื่อให
เหมาะสมกับลักษณะนัน้ 
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 2. การทดสอบดานกลิ่นของผลิตภัณฑ (Flavour Profile) เปนการวเิคราะหกล่ินรสของ
ผลิตภัณฑในเชิงพรรณนาแสดงออกมาในรูปของคําศัพทอธิบายกลิ่นรสตั้งแตแรกไดรับผลิตภัณฑ 
จนถึงกลืนหรือคายผลิตภัณฑออกมา และแสดงเปนความเขมที่ไดรับ โดยจะบอกถึงความรูสึกรวม
ดวย เพื่อทราบถึงความพอใจในผลิตภัณฑ 
 

3. การทดสอบดานลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ (Textrue Profile) การวิเคราะหเนื้อ
สัมผัสออกมาในรูปพรรณนา แสดงในรูปความเขมตอลักษณะเชิงกล Mechanical คือปฏิกิริยาของ
ผลิตภัณฑที่มตีอแรงในปากขณะรับประทาน ไดแกความแข็ง (Hardnees) ความยากงายในการเคี้ยว 
(Cohesieness) ความหนดื (Viscosity) อัตราการคืนตัวของอาหาร (Springiness) การเกาะติดปาก 
(Adhesiveness) ความแตกเปราะ (Facturatibility) และ คณุลักษณะทางรูปราง (Gome- trical) เปน
คุณลักษณะทีก่อใหเกิดผลิตภัณฑเชน ลักษณะที่เปนทราย ลักษณะที่เปนมันเปนตน 

 
4. การทดสอบในเชิงพรรณนาปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis, QDA) เปนการ

ทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝนมาแลวหรือผูชํานาญ โดย
ผลิตภัณฑที่ทาํการทดสอบจะถูกเตรยีมขึน้ในลักษณะทีแ่ตกตางกัน เพือ่ใหผูทดสอบไดตกลงกนัใน
การหาคํานยิามของผลิตภัณฑ เมื่อสรุปคํานิยามของผลิตภัณฑไดแลวหลังจากนั้นจงึการทดสอบ
ผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนการทดสอบแตละบุคคล 
 

การทดสอบผูบริโภค 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหเปนทีย่อมรบัของผูบริโภค ถือวามีความสําคัญ เพราะเปน
สวนหนึ่งทีท่ําใหผลิตภณัฑที่พัฒนาขึ้นมาไดรับความสําเร็จ การที่ผูบริโภคจะยอมรับผลิตภัณฑ 
หรือไมนั้นสามารถศึกษาไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่แสดงออกของตัวแทนผูบริโภค
เปาหมาย (ศิริลักษณ, 2535)   การทดสอบหรือการยอมรบัของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ การยอมรับ
ของผูบริโภคขึ้นอยูกับระดบัความชอบ ตวัอยางที่มกีารยอมรับมากกวา ผูบริโภคจะชอบมากกวา
อยางแนนอน ผูบริโภคจะใชความรูสึกสวนตัวในการยอมรับผลิตภัณฑโดยไมไดรับการฝกฝน   จึง
ตองใชผูบริโภคเปนจาํนวนมากพอ ตั้งแต 50 คนขึ้นไป เพือ่ใหผลที่ไดเปนตัวแทนของผูบริโภค 
จริง ๆไดคาที่สรุปและผลวิเคราะหทางสถิติเปนที่นาพอใจ (ไพโรจน, 2535) 
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การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน 
 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
 
 ปฏิกิริยาการหนืเนื่องจากออกซิเจนเปนปฏิกิริยาสําคัญที่กอใหผลิตภณัฑที่มีไขมัน และ
น้ํามันผสมอยู เกิดกลิ่นหืนมากที่สุด เกิดจากกรดไขมันทีไ่มอ่ิมตัวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ
ไดสารประกอบไฮโดรเจนเปอรออกไซด มีกลไกการเกดิปฏิกิริยา 3 ขัน้ตอนดังนี ้ 
(สุรางค, 2543 อางจาก Person, 1976) 
 
 ปฏิกิริยาเริ่มตน (initiation reaction) เปนการเกิดราดิคัลอิสระ (free radical) โดย 
อะตอมไฮโดรเจนที่เกาะกับอะตอมของคารบอนที่อยูถัดจากอะตอมคารบอนพันธะคูหลุดออกไป 
เนื่องจากไดรับความรอนหรือแสงสวาง  
 
 ปฏิกิริยาการตอตัว (Propagation reaction) ราดิคัลอิสระที่เกิดขึ้นจะทําปฏิกิริยากับ
ออกซิเจน เกดิสารเปอรออกไซดชนิดกัมมนัต (activated peroxide)  
 

ปฏิกิริยาจบ (Termination reaction) สารเปอรออกไซดชนดิกัมมันตที่เกดิขึ้นจะรวมกบั
ไฮโดรเจนจากกรดไขมันอิ่มตัว เกดิเปนสารไฮโดรเปอรออกไซด และราดิคัลอิสระเรื่อยๆ เปน
ปฏิกิริยาลูกโซ ทําใหไดสารไฮโดรเปอรออกไซดจํานวนมาก ซ่ึงเปนสารที่ไมอยูตัวทําให
สารประกอบที่มีจํานวนคารบอนนอยๆ เปนสารประเภทกรด อัลดีไฮด และคีโตนที่ระเหยงายทําให
เกิดกลิ่นหืนในอาหาร  
  
ปจจัยท่ีมีผลตอการหืนเนื่องจากออกซิเจน  
 

1.  ชนิดของกรดไมอ่ิมตัวทีม่ีอยูในน้ํามัน ถาเปนกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวสูง คือ มีพันธะคู
หลายแหง จะเกิดการเหม็นหนืไดดกีวาน้ํามนัที่มีกรดไขมนัที่ไมอ่ิมตัวนอย 
 

2.  ออกซิเจนในอากาศ การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นจะเกดิขึ้นไดก็ตอเมือ่มีออกซิเจนเทานั้น 
การซึมผานของออกซิเจน (diffusion) มีผลตอการเกิดปฏกิิริยา ดังจะเหน็ไดวาไขมันที่เปนของแข็ง 
การเกิดปฏิกิริยาจะเกิดชากวาน้ํามันที่เปนของเหลว เนื่องจากน้ํามนัที่เปนของเหลวออกซิเจนซึม
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ผานไดเร็วกวา และอาหารทีม่ีพื้นที่หนาตัดมากกวาการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชั่นก็เกิดไดเร็วกวา
เชนกัน 
 

3.  ความรอนและแสงสวาง ชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไดเร็วมาก โดยเฉพาะแสงทีม่ีความ
ยาวคล่ืนสั้นคอื แสงอุลตราไวโอเรท จะเรงการเกิดปฏิกริิยาขั้นตน การปองกันที่ดีทีสุ่ดคือ เก็บรักษา
ผลิตภัณฑไวในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกนัแสงผานไดและเก็บไวในที่เย็น ทั้งนี้ขึน้อยูกับระดับของ
ความไมอ่ิมตัวของน้ํามันดวย นั่นคืออาหารที่กรดไขมันอิม่ตัวสูง ความรอนและแสงก็จะยิ่งมี
อิทธิพลมากกวาอาหารที่มีกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวต่ํา 
 
 4.  โลหะ โดยเฉพาะทองแดงและเหล็กแมจะมีปริมาณนอย ก็สามารถเรงปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นได ดังนัน้ภาชนะที่บรรจุควรเปนเหล็กปลอดสนิม หรืออลูมิเนียม การใช metal binder จะไป
จับโลหะเพื่อลดอัตราการเรงปฏิกริิยา สารที่นิยมใชมกัเปนกรด ไดแก กรดซิตริก กรดทารทาริก 
กรดฟอสฟอริก เปนตน นิยมใชมากในอุตสาหกรรม สารเหลานี้ชวยเปนสารกันหืนไมเปนพิษหาก
ใชในปริมาณนอย ไมกอใหเกิดสี และไมเกิดกลิ่นรสในผลิตภัณฑ 
 
คาเปอรออกไซด  
 

วารุณี(2546) กลาววา คาเปอรออกไซด (Peroxide value, PV) เปนการวดัปริมาณเปอร
ออกไซดซ่ึงเปน Primary oxidation products ที่อยูในไขมนัและน้ํามนั ซ่ึงพบในระหวางการเก็บ
รักษา มีผลใหน้ํามันเกดิกลิน่หืนจากปฏิกริิยาออกซิเดชัน่ที่พันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัว อัตรา
การเพิ่มจะมากหรือนอยขึน้อยูกับปจจัยหลายอยาง เชน ระยะเวลา ชนดิของน้ํามัน และอุณหภูมิโดย
ตัวการสําคัญคือ ออกซิเจน 
 

คาเปอรออกไซดเปนคาที่บอกถึงปริมาณสารประกอบเปอรออกไซดที่มีอยูในน้ํามนั 
ซ่ึงในชวงการเก็บระยะแรกๆ คาเปอรออกไซดจะมีคานอยและจะคอยๆ เพิ่มขึ้นเมื่อเวลาผานไป 
อัตราการเพิ่มจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน ระยะเวลา ชนิดของน้าํมันและ
อุณหภูมิ ถึงแมวาสารประกอบเปอรออกไซดไมกอใหเกดิกลิ่นหนืโดยตรง แตจะเปนคาที่บอกถึง
ปริมาณการเสือ่มเสียของน้ํามันที่เกิดขึน้ ซ่ึงวงจรคาเปอรออกไซดเปลี่ยนแปลงในชวงการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 3 ระยะ(ภาพที่ 1) คือ (สุรางค, 2543 อางจาก Person, 1976) 
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 ระยะแรก (Induction period) คาเปอรออกไซดจะคอย ๆ เพิ่มขึ้น คุณภาพของผลิตภัณฑยัง
อยูในระดับทีย่ังยอมรับได ไมแตกตางจากสภาวะเริ่มตนมากนกั 
 
 ระยะที่สอง (Oxidation period) เปนระยะที่คาเปอรออกไซดจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็ และทํา
ใหผลิตภณัฑเร่ิมมีกล่ินหืนอยางสังเกตไดชัดเจน 
 
 ระยะที่สาม (Terminal period) ในระยะที่สองนั้นไมเพยีงแตคาเปอรออกไซดเทานัน้ที่
เพิ่มขึ้น แตยงัทําใหปริมาณของราดิคัลอิสระเพิ่มมากขึน้ดวย ซ่ึงราดิคัลอิสระเหลานั้นจะทําปฏิกิริยา
กันเอง ทําใหปฏิกิริยาออกซิเดชั่นดําเนินไปอยางชาลง มีผลทําใหคาเปอรออกไซดลดลงเชนกัน 

 
 
ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดในชวงการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
ท่ีมา : Person (1976) 
 

 
 
 
 
 

 

คาเปอรออกไซด 

ระยะเวลา 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

วัตถุดิบ 
 

1. แปงสาลีอเนกประสงค  
2. แปงขาวเจา  
3. แปงมันสําประหลัง  
4. น้ําตาลทรายขาว  
5. กะทิบรรจุกลองยูเอชท ี
6. ไขไก  
7. น้ํามันพืชจากเม็ดทานตะวัน  
8. แปงขาวหอมนิล  
9. เศษเหลือจากเปลือกกุงกุลาดาํผงที่ไดจากการเตรียม 
 

อุปกรณ 
 
1. อุปกรณในการผลิต 
 

1.1 เครื่องพิมพขนมทองพับไฟฟา 
1.2 เครื่องบดของแหง ยีห่อNational Blender รุนModel MX-GN  
1.3 เครื่องโมแปงไฟฟา ( Bite mill ) 
1.4 เครื่องโมแปงแบบหินจานไฟฟา ( Vita mixed ) 
1.5 ตูอบแหงแบบใชลมรอน ( Tray dryer ) ยี่หอ Theben รุน Tr 634 
1.6 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง  บริษัท Sartorius รุน 1264 M 
1.7 เครื่องปนอาหารแหงไฟฟา ยี่หอ National Delux Super Blender รุน Mx-T700 GN 
1.8 เครื่องรอนแปงไฟฟา ยีห่อ Fritseh รุน Aroly srttr 3 Pro 
1.9 เครื่องชั่งชนิดละเอยีด 4 ตําแหนง ยีห่อ Precisa 240A 
1.10 เครื่องชั่งชนิดหยาบ 2 ตําแหนง ยี่หอ Yanato รุน Model 5415 
1.11 เครื่องปดผนึก SEMI-AUTO SEALER ยี่หอ RIGH รุน RP S300 
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1.12 ถุงดูดสุญญากาศ ( Vacum bag) 
1.13 ถุงโพลีโพรพิลีน ( Polypropylene : PP ) ความหนา 0.06 มม. ขนาด 8x12 นิ้ว 
1.14 ชามผสม 
1.15 พายยาง 
1.16 ถาดอลูมิเนียม 
1.17 ที่รอนแปง 
1.18 ชุดเครื่องตวงมาตรฐานประกอบดวยชอนตวงและถวยตวง 
1.19 ที่แซะขนมทองพับ 
1.20 ตะกรอมือ 

 
2. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพ 
  
 2.1 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 

- เครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่หอ Hunter Lab รุน Color Flex 
-     เครื่องวัดคา aw (Water activity) ยี่หอ Rotbonic Hygrolab รุน Alimentatore  

AC 1207 PER AW 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA.XT.plus texture Analyzer    

   หัวตุม P.0.25s ฐาน HDP/CFS 
- ชุดวิเคราะหหาคา Peroxide Value ( PV.) ยี่หอ Edmund Buhler ( Tubingen ) 

  
 2.2 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

- ตูอบลมรอน (Hot Air oven) ยี่หอ WTC binder รุน Fd 
- ตูดูดควนั ยีห่อ BossTech 
- ถวยอบความชืน้ 
- โถดูดความชืน้ (Desiccator) 
- เครื่องวิเคราะหไขมัน ยี่หอ Solvent Extraction รุน Model Ser 148 
- เครื่องวิเคราะหโปรตีน  ยี่หอ Gerhardt  รุน Kjeldatherm 
- เครื่องวิเคราะหเยื่อใย ยี่หอ Velp scientipica รุน Fiwe 
- เครื่องวิเคราะหเถา ยี่หอ Lenton Furnaees รุน EF11/8 
- เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง ยี่หอ Precisa 240 A 
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2.3 อุปกรณสําหรับการตรวจสอบทางจุลินทรีย 
-         ตูอบเชือ้ ยี่หอ Velp scientipica รุน Smart Clave 
-         เครื่องนึง่ฆาเชื้อ รุน Smart Clave ขนาด 12 ลิตร 
-         ตูบมเชือ้ ยี่หอ Memmert 
-         อุปกรณวิเคราะหเชื้อจลิุนทรีย เชน ปเปต หลอดทดลอง เปนตน 
-         เครื่องมือชุดวิเคราะหปริมาณจุลินทรียชนิด Thermophilic Anaerobs 

 
 2.4 อุปกรณสําหรับวเิคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  -      อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส เชน แกวน้ํา ดินสอ ฯลฯ 
                  -      แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไดแกลักษณะ 
    ปรากฏ สี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม 
                  -      แบบสอบถามเกี่ยวกับผูบริโภค 
 

2.5 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
- เครื่องคอมพิวเตอร 
- โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวเิคราะหทางสถติิ 

 
วิธีการ 

 
1.การเตรียมวัตถุดิบ 
  
 1.1 แปงขาวเจาหอมนิล  
 
 เนื่องจากไมมแีปงขาวเจาหอมนิลจําหนาย  จึงใชวิธีการผลิตแปงขาวเจาดัดแปลงจาก
วิธีของงามชื่น (2541) ดังนี้   
 
  วิธีการโมแหง นําขาวเจาหอมนิลมาทําความสะอาดเกบ็เศษหิน กรวด ที่เจือปนออก 
หลังจากนัน้นาํไปลางทําความสะอาดในน้าํ 1-2 คร้ัง แลวผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา พอหมาด เทลงในถาดอบ
เกลี่ยขาวใหกระจายสม่ําเสมอ นําเขาตูอบแหงแบบใชลมรอน (tray dryer) จนเมล็ดขาวแหงใช
อุณหภูมิในการอบ 55-60 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง แลวบดแหงดวยเครื่องบดแปงไฟฟา รอน
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ผานตะแกรงขนาด 100 mesh นําไปบรรจถุุงปดผนึกสุญญากาศ ถุงละ 500 กรัม เก็บไวที่
อุณหภูมิหองเพื่อใชในการทดลองตอไป ดงัแสดงในภาพผนวกที่ ข3 
 

1.2 เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 

 การเตรียมเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง โดยใชเปลือกกุงกลุาดํา ซ่ึงไดจากตลาดสด 
สะพานใหม ดอนเมือง เปนสิง่ที่เหลือจากการนําเนื้อกุงสดไปประกอบอาหาร  กรรมวิธีในการทํา 
เร่ิมจากนําเปลอืกกุงกุลาดํามาลางดวยน้ําสะอาด  นึ่งดวยไอน้ําที่อุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส นาน 
15-20 นาที อบแหงในตูอบแหงแบบใชลมรอน (Tray dryer) ที่อุณหภมูิ 55 องศาเซลเซียส นาน 2-3 
ช่ัวโมง นํามาผานเขาเครื่องบดของแหงและรอนผานตะแกรงขนาด 30 mesh ไดเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผง แลวบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน ถุงละ 500 กรัม ปดผนึกแบบสญุญากาศ เก็บรักษาไวใน
อุณหภูมิหอง เพื่อใชในการทดลองตอไป ดงัภาพผนวกที่ ข4 
 

 1.3 ตรวจวเิคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
 
       นําแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงที่ไดจากขอ 1.1 และ 1.2 มา
วิเคราะห ดังนี ้
 
 1.3.1 คุณภาพทางเคมี 
 
  1.3.1.1 องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา 
เยื่อใย และคารโบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000)  
      1.3.1.2 ธาตุเหล็ก วิธี In house method, ICP วิเคราะหในแปงขาวเจาหอมนิล 
      1.3.1.3 แคลเซียม (A.O.A.C., 2000) วิเคราะหในเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 
  1.3.2 คุณภาพทางกายภาพ 
 
           1.3.2.1 คาสี โดยวัดคาสีในระบบ Hunter LAB แสดงคาความสวาง (L*) คาสี
แดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ทําการทดลอง 3 ซํ้า 
           1.3.2.2 คา Water activity ในการวัดคาจะทําการทดลอง 3 ซํ้า 
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2. การคัดเลือกตํารับขนมทองพับเพื่อเปนตาํรับพื้นฐาน 
 

คัดเลือกตํารับขนมทองพับจากเอกสารตางๆจํานวน  3 ตํารับ ไดแก ตํารับของ วันดี ณ   
สงขลา (2525) ,พงษศักดิ์  แยมเกศรหอม (มปป.) และอภญิญา  มานะโรจน (2544) โดยทั้งสาม
ตํารับที่ใชจะมสีวนประกอบหลักสวนใหญคลายกันคือ แปงขาวเจา กะทิ น้ําตาล แปงสาลี และแปง
มันสําปะหลัง แตมีกรรมวิธีและปริมาณที่ใชและวิธีทําแตกตางกัน ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตของแตละ
ตํารับไดดังแสดงในภาคผนวก ก.  จากนั้นนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใชผู
ทดสอบที่มีประสบการณ จํานวน 12 คนโดยวิธีการวางแผนแบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized 
Complete Block Design; RCBD) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) แลว
วิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี ANOVA (Analysis of Variance) และเปรียบเทยีบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวย Duncan‘s New Multiple Range Test (สุรพล , 2528) เพื่อใหไดตํารับขนมทองพับที่
เหมาะสม เปนตํารับพื้นฐานในขั้นตอไป 
 
3. การพัฒนาสูตรขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 

3.1 ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลที่เหมาะสม ซ่ึงสามารถเพิ่มในสวนผสมขนมทองพับ 
ไดโดยยังเปนที่ยอมรับของผูทดสอบ โดยมีจุดประสงค เพื่อใชแปงขาวเจาหอมนิลใหไดมากที่สุดถึง
รอยละ 100 ของปริมาณแปงทั้งหมดในสวนผสม แลวทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผู
ทดสอบที่มีประสบการณ จํานวน 12 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ดังแสดงในภาคผนวก จ แบบทดสอบชุดที่ 2  นําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี 
ANOVA (Analysis of Variance) และเปรยีบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New 
Multiple Range Test (สุรพล, 2528) ดวยเครื่องคอมพิวเตอร ใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
  
 3.2  ทดลองเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงลงในผลิตภัณฑโดยเริ่มตน ที่อัตราสวนรอยละ 5 
ถึงรอยละ 20 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด เพือ่หาปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําที่เหมาะสมและ
ผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การกําหนดปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงนั้นมาจากการ
ทบทวนเอกสารโดยสุพาณี (2543) ไดศึกษาการใชเศษเหลือจากกุงเพื่อเสริมแคลเซียมในขาวเกรียบ 
พบวา ผูบริโภคยอมรับการเติมเศษเหลือจากกุงที่ระดับรอยละ 10 และ กิติยา (2544)  ไดทําการ
พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑคุกกีเ้สริมโปรตีนและแคลเซียมจากสัตวน้ํา พบวา ผูบริโภค



 37

ยอมรับผลิตภัณฑคุกกี้เสริมโปรตีนผงจากหัวกุงผงที่ระดบัรอยละ 10  ดงันั้นจึงทดลองเพิ่มปริมาณ
เศษเหลือจากกุงกุลาดําในปริมาณที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 5 10 15 และ 20 ของน้ําหนัก
แปงทั้งหมด ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่มีประสบการณ จํานวน 12 
คนโดยวิธีการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block  
Design ; RCBD) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ดังแสดงภาคผนวก จ 
แบบทดสอบชดุที่ 3 แลววิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี ANOVA (Analysis of Variance) และ
เปรียบเทยีบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test (สุรพล, 2528) 
คัดเลือกตํารับที่ผูทดสอบยอมรับมากที่สุด นําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมทองพับ
เพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงตอไป 
 
4.  ศึกษาคุณภาพทางเคมี คณุภาพทางกายภาพและคุณภาพทางดานจลิุนทรียของผลิตภัณฑขนม
ทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 
 วิเคราะหคุณภาพโดยการเปรยีบเทียบขนมทองพับตํารับพื้นฐานและผลิตภัณฑขนมทอง
พับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 
 4.1 วิเคราะหคณุภาพทางเคม ี
 
        4.1.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน  
      คารโบไฮเดรท และเถา โดยวิธี A.O.A.C. 
          4.1.2 วิเคราะหปริมาณแคลเซียม (A.O.A.C., 2000)  
 4.1.3 วิเคราะหปริมาณธาตุเหล็ก วิธี In house method, ICP (A.O.A.C., 1993)  
 
 4.2 วิเคราะหคณุภาพทางดานกายภาพ 
   

      4.2.1วิเคราะหความแข็งกรอบของขนมทองพับดวยเครื่องTextureAnalyzerรุน  
TA.XT.plus texture Analyzer หัวตุม P.0.25s ฐาน HDP/CFS 
         4.2.2 คาสี โดยวดัคาสีในระบบ Hunter LAB แสดงคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) 
และคาสีเหลือง (b*)  
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 4.3 วิเคราะหคณุภาพทางดานจุลินทรีย 
 
       4.3.1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
       4.3.2 ปริมาณรา  

  
5. ศึกษาปริมาณแคลเซียม และธาตุเหล็กของขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจาก
กุง 
 
 ศึกษาปริมาณแคลเซียม และธาตุเหล็ก เนื่องจากในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุง  ไดใชวัตถุดิบที่ไดจากแปงขาวเจาหอมนิล ซ่ึงมีปริมาณธาตุเหล็กสูง และ เศษ
เหลือจากกุงกลุาดํามีปริมาณแคลเซียม โดยนําผลการวิเคราะหปริมาณแคลเซียม และธาตุเหล็กที่ได
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผูวิจัย นาํมาคํานวณปริมาณสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนั
สําหรับคนไทย (Recommended Daily Allowances, RDA) ตอวัน โดยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
ของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง มีน้ําหนกั 30 กรัม คิดเปน
รอยละของ Thai RDI ในแตละวัย  
 
6.การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษ
เหลือจากกุง 
 
 นําผลิตภัณฑขนมทองพับที่ผานการทดลองไปทดสอบความชอบจากผูบริโภค จํานวน 200 
คน ดวยการสุมโดยบังเอิญ สถานที่ ที่ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ไดแก มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร  กรมยุทธนาทหารอากาศ กองทัพอากาศ ดอนเมือง หางบิก๊ซีสาขารังสิต โดยใช
วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส และแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ดังแสดง
ภาคผนวก จ แบบสอบถามชุดที่ 4 โดยมีขอมูลดังนี้ ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม ขอมูลของผลิตภัณฑ
ขนมทองพับ ขอมูลดานการยอมรับของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวหอมนลิ และเศษเหลือ
จากกุง และขอมูลที่ตองการใหปรับปรุงผลิตภัณฑขนมทองพับ โดยขอมูลดานการยอมรับของ
ผลิตภัณฑใชคณุลักษณะที่ทดสอบไดแก ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน รสชาติ  เนื้อสัมผัส  ความกรอบ  
ความชอบรวม จํานวน 200 คน โดยวิธีการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
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Scale) โดยกําหนดให 1 เทากับไมชอบมากที่สุด และ 9 เทากับชอบมากที่สุด และมกีารรวบรวม
แบบสอบถามทั้งหมด นํามาประมวลผลและวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
7. ศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 

นําผลิตภัณฑขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง ที่มีการพัฒนา
ปรับปรุง และมีการยอมรับจากผูบริโภคแลว ในขอ 6 มาศึกษาอายกุารเกบ็ โดยบรรจุขนมทองพับ
ในถุงพลาสติกซิปล็อคชนิดโพลิโพรพิลีน (Polypropylene: PP) น้ําหนักบรรจุประมาณ 30 กรัม  
บรรจุผลิตภัณฑภายใตบรรยากาศปกติ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ซ่ึงในระหวางการเก็บรักษามี
การตรวจสอบและวเิคราะหคุณภาพ โดยการทดสอบ 3 ซํ้า ทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 1 เดอืน หรือจนกวา
คุณภาพของผลิตภัณฑมกีารเปลี่ยนแปลงไปจนทําใหผูทดสอบไมยอมรับ โดยผลจากการวิเคราะห
คุณภาพทั้งทางกายภาพ ทางเคมี ทางประสาทสัมผัส และการยอมรับผลิตภัณฑ วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติซ่ึงเสนอผลการวิเคราะหดวยภาพกราฟเสน 
 

7.1 วิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
 
       7.1.1 คาสี โดยวดัคาสีในระบบ Hunter LAB แสดงคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*)  

และคาสีเหลือง (b*)  
       7.1.2 คา Water activity 
       7.1.3 คาความแข็งกรอบ (Hardness) โดยเครื่อง Texture analyzer ใชหัวตุม P.0.25s 

ฐาน HDP/CFS 
 

7.2 วิเคราะหคณุภาพทางเคม ี
        
       7.2.1 ทดสอบคาเปอรออกไซด (Peroxide value) โดยมีการทดสอบ 2 ซํ้า ทุกๆ  

3 วัน เปนเวลา 1 เดือน  
 

7.3 วิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรีย 
 

       7.3.1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
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       7.3.2 ปริมาณรา  
 
7.4 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
       โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสในเชิงพรรณนาปริมาณ QDA (Quantitative  

Descriptive Analysis) ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 12 คน สเกลความยาว 150 มิลลิเมตร ดัง
แสดงภาคผนวก จ. แบบทดสอบชุดที่5 โดยทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ินหืน 
รสชาติ และความกรอบ ซ่ึงทดสอบผลของการเปลี่ยนแปลงในผลิตภณัฑที่เก็บรักษา ที่อุณหภูมิหอง 
ทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 1 เดือน แตทั้งนี้ไดกําหนดคณุภาพของผูบริโภคหากไมยอมรับในผลิตภัณฑ 
หรือมีจํานวนจุลินทรียที่เกนิกําหนดตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมชุมชนขนมไทย 
(ภาคผนวกที่ ช) จะถือเปนเกณฑกําหนดระยะเวลาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ  
 

7.5 ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
        
      โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน หรือผูชํานาญ จํานวน 12 คน ใชวิธีการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) คือ 1 ไมยอมรับผลิตภัณฑ ถึง 9 ยอมรับผลิตภัณฑ ดัง
แสดงในภาคผนวก จ แบบทดสอบชุดที่ 6 ตลอดระยะเวลาอายุการเก็บขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา
หอมนิลและเศษเหลือจากกุง  
 
 8. ศึกษาตนทุนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 
 การศึกษาตนทุนวัตถุดิบของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง มี
การคํานวณทั้งสูตรพื้นฐาน และสูตรมาตรฐานที่มีการยอมรับจากผูบริโภคแลว เนื่องจากไดเพิม่
วัตถุดิบ และปริมาณของวัตถุดิบในระหวางการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการคํานวณตนทนุวัตถุดิบจะ
คํานวณจากน้ําหนักสวนผสมหนึ่งหนวยบริโภค (30 กรัม)  
 
สถานที่ทําการทดลอง 
 

หองปฏิบัติการของภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตรมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
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ระยะเวลาทําการวิจัย 
 
ตั้งแตเดือนมิถุนายน 2548 ส้ินสุดเดือนพฤษภาคม 2549 
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ผลและวิจารณ 
 
1. คุณภาพวัตถุดบิท่ีใชในการผลิตขนมทองพบัจากการเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจาก 
กุง 
 

1.1 ผลการเตรียมแปงขาวเจาหอมนิล 
 

ขาวเจาหอมนลิที่นํามาใชในการวิจยัเพื่อทําเปนแปงขาวเจาหอมนิล คือ ขาวเจาหอมนลิ 
พันธุขาวเจาหอมนิลเบอร 3 มีลักษณะเมลด็เรียวยาว สีมวงเขม มีกล่ินหอมเนื่องจากมีสารระเหย
จําเพาะ กลุม cyclohexanone ในปริมาณมาก (สีนิลไรซ , 2547)   เมื่อนํามาทําเปนแปงขาวเจาหอม
นิลโดยดัดแปลงวิธีการผลิตของงามชื่น(2541) (ภาพผนวกที่ ข3) พบวา แปงขาวเจาหอมนิลที่ได คิด
เปนรอยละ 90 มีสวนที่สูญเสียไป รอยละ 10 ของน้ําหนกัทั้งหมด โดยสวนที่สูญเสียอาจเกิดระหวาง
กรรมวิธีการผลิต เชน การลาง การอบ และการโม เปนตน โดยลักษณะของแปงขาวเจาหอมนิล ที่
ไดมีลักษณะเปนผงเนื้อละเอียด เกาะเปนกอนเล็กนอย (ภาคผนวกภาพที่ ข2) และสีของเนื้อแปงขาว
เจาหอมนิลมีสีมวง เนื่องจากในสวนของเยือ่หุมเมล็ดมีสวนประกอบของสาร anthocyanin  ซ่ึงทําให
ขาวเจาหอมนลิมีสีมวงเขม มีคุณสมบัติเปนสารตานอนมุูลอิสระ (สีนิลไรซ , 2547) 
 

ผลการวิเคราะหทางเคมีของขาวเจาหอมนลิที่ผลิตโดยดัดแปลงจากวิธีการผลิตของงาม 
ช่ืน (2541) ดังตารางที่ 7 พบวา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา เยื่อใย และธาตุเหล็ก มีปริมาณ
รอยละ 8.22, 2.32, 76.59, 2.30, 0.57 และตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับผลการวิเคราะหขาวเจาหอม
นิลของสีนิลไรซ (2547) พบวา มีปริมาณโปรตีนมากกวารอยละ (12.56 และ8.22) สวนคารโบไฮ 
เดรต (รอยละ 70และ76.59) และธาตุเหล็ก (รอยละ 3.26และ3.81) มีคาใกลเคียงกับขาวเจาหอมนิล
ของสีนิลไรซ  อาจเนื่องมาจากระหวางกระบวนการผลิต ซ่ึงมีการลาง การโม และการรอนแปง 
สารอาหารอาจจะสูญเสียไปในระหวางกระบวนการผลติ สวนความชืน้ของแปงขาวเจาหอมนิล รอย
ละ 10 อยูในเกณฑมาตรฐานของแปงขาวเจาที่กําหนดวาตองมีความชื้นไมมากกวารอยละ 13 (สมอ, 
2529)  
 

       เมื่อนําแปงขาวเจาหอมนิล มาทดสอบทางกายภาพดานสีของเนื้อแปงขาวเจาหอม 
นิล (ตารางที่ 10) พบวาแปงขาวเจาหอมนิลมีคาความสวางปานกลาง (L*) 57.41 คาสีแดง (a*) 1.79 
และคาสีเหลือง (b*) 5.83 ตามลําดับ เนื่องจากแปงขาวเจาหอมนิลที่ผลิตไดมีสีมวง ซ่ึงเปนลักษณะ 
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เฉพาะของขาวเจาหอมนิล โดยคา aw เทากบั 0.57 แสดงวา แปงขาวเจาหอมนิลมีน้ําทีจุ่ลินทรีย 
สามารถนําไปใชประโยชนไดต่ํา ซ่ึงสภาพไมเหมาะสมตอการเจริญของยีสต รา และจุลินทรีย 
เนื่องจากยีสต และรา สามารถเจริญไดเมื่อคา aw มากกวา 0.6 และจุลินทรียสามารถเจริญได เมื่อคา 
aw ระหวาง 0.88-0.96 (ศศิเกษม และพรรณ,ี 2530)  
 

1.2 เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
   
                    กุงกุลาดําที่นํามาใชในการวิจยั จะใชสวนของเปลือก หัว และหางของกุง กุงกุลาดําผงที่
ผลิตไดจะมีสีสมออกแดง และมีความแข็งกรอบเมื่อผานความรอน ลักษณะเปนผงคอนขางละเอียด 
โดยกุงกุลาดําผง คิดเปนรอยละ 33.33 มีสวนที่สูญเสียไป คิดเปนรอยละ 66.67 (ภาคผนวกภาพที ่ 
ข1) 
 

       ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของเศษเหลือจากกุงกุลาดํา โดยมวีิธีการผลิตของ  
กิติยา(2544) ดังตารางที่ 8 พบวา มีโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา รอยละ 51.11, 5.53, 14.32
และ23.91 ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับเศษเหลือจากกุงกุลาดําของกติิยา (2544) พบวา มีปริมาณ
โปรตีนนอยกวา (รอยละ 42.14และ51.11) มีไขมันนอยกวา (รอยละ7.69 และ 5.53) มีคารโบไฮ 
เดรตนอยกวา (รอยละ 7.67 และ14.32) และมีเถานอยกวา (รอยละ 19.54 และ23.91) มีปริมาณ
ความชื้นมากกวา (รอยละ 17.32และ4.4) สวนแคลเซียม 107.20 มิลลิกรัมจากน้ําหนกั 100 กรัม ซ่ึง
นอยกวาเศษเหลือจากกุงของกิติยา (2544) มีแคลเซียม 854 มิลลิกรัมจากน้ําหนัก 100 กรัม จะเห็น
ไดวา ผลการวเิคราะหเศษเหลือจากกุงที่ผลิตไดมีความแตกตางกับเศษเหลือจากกุงของกิติยา (2544) 
เนื่องจากกิติยาใชเฉพาะสวนหัวของกุงมาแปรรูปเปนกุงกลุาดําผง 
 
         เมื่อนําเศษเหลือจากกุงมาทดสอบสี พบวา เศษเหลอืจากกุงกุลาดาํผง คาความสวาง
ปานกลาง (L*) 52.38 คาสีแดง (a*) 10.94 และคาสีเหลือง (b*) 13.97 ตามลําดับ ดังนัน้ลักษณะสี
ของเศษเหลือจากกุงที่ผลิตไดมีสีสมแดง โดยคา aw เทากบั 0.36 แสดงวา เศษเหลือจากกุงมีน้ําที ่
จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชนไดต่ํา ซ่ึงสภาพไมเหมาะสมตอการเจริญของยีสต รา และ 
จุลินทรีย เนื่องจากยีสต และรา สามารถเจริญไดเมื่อคา aw มากกวา 0.6 และจุลินทรียสามารถเจริญ
ได เมื่อคา aw ระหวาง 0.88-0.96 (ศศิเกษม และพรรณี, 2530)  
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ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคม ีและทางกายภาพของแปงขาวเจาหอมนิล 
 

การวิเคราะหคณุภาพ รอยละน้ําหนกัแหงของแปงขาวเจาหอมนลิ 

1. ทางเคมี 
       โปรตีน (กรัม) 1 

       ไขมัน (กรัม) 1 

คารโบไฮเดรต (กรัม)2 
ธาตุเหล็ก  (มลิลิกรัม) 3 
เถา (กรัม)1 
เยื่อใย (กรัม)1 

       ความชื้น (กรัม)1 
2. ทางกายภาพ 
       คาสี 

       คาความสวาง (L*)1 

       คาสีแดง (a*)1 

       คาสีเหลือง (b*)1 

คา aw
1 

 
8.22 
2.32 
76.59 
3.81 
2.30 
0.55 
10 
 
 

57.41 
1.79 
5.83 
0.57 

 
หมายเหตุ  (1) ตัวเลขที่รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวิเคราะหของผูวิจยั 3 ซํ้า 

(2) ตัวเลขที่รายงานไดจากการคํานวณ 100 ลบดวยคาความชื้นรวมโปรตีนรวม      
    ไขมันรวมเยื่อใยรวมเถา 

  (3) ผลการวิเคราะหจากฝายปฏิบัติการวิเคราะหอาหารสตัว ภาควิชาสตัวบาล  
     คณะเกษตร 
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ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคม ีและทางกายภาพของกุงกุลาดําผง 
 

การวิเคราะหคณุภาพ รอยละน้ําหนกัแหงเศษเหลือกุงกุลาดําผง1 

1. ทางเคมี 
       โปรตีน (กรัม) 1 

       ไขมัน (กรัม) 1 

คารโบไฮเดรต (กรัม)2 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 3 
เถา (กรัม)1 
เยื่อใย (กรัม)1 

       ความชื้น (กรัม)1 
2. ทางกายภาพ 
       คาสี 

       คาความสวาง (L*)1 

       คาสีแดง (a*)1 

       คาสีเหลือง (b*)1 

คา aw
1 

 
51.11 
5.53 
14.32 
107.20 
23.91 
0.44 
4.40 

 
 

52.38 
10.94 
13.97 
0.36 

 
หมายเหตุ  ( 1) ตัวเลขที่รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวิเคราะหของผูวิจยั 3 ซํ้า 

( 2) ตัวเลขที่รายงานไดจากการคํานวณ 100 ลบดวยคาความชื้นรวมโปรตีนรวม      
    ไขมันรวมเยื่อใยรวมเถา 

  (3) ผลการวิเคราะหจากฝายปฏิบัติการวิเคราะหอาหารสตัว ภาควิชาสตัวบาล  
     คณะเกษตร 
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2.  การคัดเลือกตํารับขนมทองพับพืน้ฐาน 
 

ผลการคัดเลือกตํารับที่เหมาะสม เพื่อใชเปนตํารับของขนมทองพับและผลการตรวจสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ 
    
 เมื่อทดลองผลิตขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ ที่มีวัตถุดิบ ปริมาณ และกรรมวิธีการผลิตแตกตาง
กัน (ตารางผนวกที่ ก1) ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบตามตารางผนวกที่ ฉ
1 และผลการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยตามตารางที่ 9 ไดผลดังตอไปนี้ 
 
 ดานลักษณะปรากฏ พบวา ขนมทองพบัตํารับที่ 1,2และ3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็ก 
นอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 5.67, 6.58 และ 6.50 ตามลําดับ โดยมีขนมทองพับ ตํารับ
ที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยลักษณะปรากฏสูงสุดและตํารับที่ 3 และ 1 รองลงมา ตามลําดับ ขนมทองพับทั้ง 
3 ตํารับ มีลักษณะเปนแผน เนื้อเรียบเชนเดยีวกัน เนื่องจากสวนผสมขนมทองพับมีลักษณะเหลว 
เมื่อเทลงพิมพมีการแผขยายตัวของแปงผสม เมื่อใชแรงกดทับของพิมพรวมกับการใหความรอนที่
ทั่วถึง มีผลทําใหลักษณะขนมทองพับเรียบเนียน สม่ําเสมอ และแผนแปงสุก แตตํารับ 1 และ 3 มี
แผนแปงบาง แตกตางจากตาํรับที่ 2 มีเนื้อเรียบเนียน สม่ําเสมอ เนื่องจากใชปริมาณแปงมันสําปะ 
หลังที่ตางกัน คือ ตํารับ 1 ตํารับ 2 และตํารับ 3 ใชแปงมนัสําปะ หลังรอยละ 29.27, 13.17 และ 
42.95 ตามลําดับ ซ่ึงการใชแปงมันสําปะหลังในปริมาณที่มากทําใหขนมทองพับตํารับ 3มีลักษณะ
เปนแผนบาง มากกวาตํารับที่ 2 ที่ใชปริมาณนอยกวา แตเมื่อทดสอบความแตกตาง พบวา ขนมทอง
พับทั้ง 3 ตํารับ ไมแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95  
 
 ดานสี  พบวาขนมทองพับตาํรับที่ 1,2 และ 3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเลก็นอย คือ 
6.42 , 6.25 และ 6.50 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับ ตํารับที่ 3 มีคะแนนเฉลี่ยดานสีสูงสุดและตํารับ
ที่ 1 และ 2 รองลงมาตามลําดับ  เนื่องจากขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ มีสีน้ําตาลออนเชนเดียวกนั เกดิ
จากน้ําตาลทรายเมื่อไดรับความรอนจะทําใหเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ ( จิตธนา และอรอนงค , 
2541) ดังนั้นในขนมทองพับมีน้ําตาลเปนสวนผสม เมื่อไดรับความรอนในขณะปงจะทําใหเกดิ 
ปฏิกิริยาสีน้ําตาลในขนมทองพับ  แตเมื่อทดสอบความแตกตาง พบวา ขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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 ดานกลิ่น พบวา ขนมทองพับตํารับที่ 1,2 และ 3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเลก็นอยคือ 
6.08 , 6.42 และ 6.33 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับตํารับที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นสูงสุดและ
ตํารับที่ 3 และ1รองลงมาตามลําดับ การที่ตํารับที่ 2 มีคะแนน ดานกลิน่มากที่สุด เพราะมี
สวนประกอบของกะทิ ไขไก และน้ําตาลทราย มากกวาตํารับ 1 และ3 เนื่องจากกะทมิีกล่ินเฉพาะ
เมื่อไดรับความรอน เชนเดยีวกับน้ําตาลและไขที่มีคุณสมบัติชวยเพิ่มกลิน่รสในผลิตภณัฑ และเปน
ตัวเชื่อมใหสวนผสมทั้งหมดเปนเนื้อเดียวกนั จึงทําใหผลิตภัณฑขนมทองพับมีกล่ินหอมมากนอย
ขึ้นอยูกับปริมาณสัดสวนของสวนผสมที่ใสลงในผลิตภัณฑ  แตเมื่อทดสอบความแตกตาง พบวา 
ขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
  
 ดานรสชาติ พบวาขนมทองพับตํารับที่ 1, 2 และ 3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑ ชอบเล็กนอย
ถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 5.25 , 5.67 และ 5.33 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับตํารับที่ 2 มี
คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติสูงสุด และรองลงมาคือ ตํารับที่ 3 และ 1 ตามลําดับ พบวาขนมทองพับมี
รสหวานเชนเดียวกัน เนื่องจากมีปริมาณน้าํตาลในสวนผสม รอยละ11.80, 16.67 และ13.91
ตามลําดับ จะเห็นไดวา ตํารับที่ 2 มีปริมาณน้ําตาลมากที่สุด และมีเกลือปนผสม (ตารางผนวกที่ ก1) 
ซ่ึงเกลือมีคุณสมบัติใหความเค็ม และชวยปรุงแตงรส เมื่อเติมเกลือจะชวยใหรสชาตขิองขนมทอง
พับมีความกลมกลอมเพิ่มขึ้น (อรอนงค, 2538) จึงทําใหตํารับที่ 2 มีคะแนนมากกวา แตเมื่อทดสอบ
ความแตกตาง พบวา ขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ ไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95  
 
 ดานเนื้อสัมผัส พบวา ขนมทองพับตํารับที่ 1, 2 และ 3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบ
เล็กนอยคือ 6.33 , 6.50 และ 6.17 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับตํารับที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยดานเนื้อ
สัมผัสสูงสุดและตํารับที่ 1 และ 3 รองลงมาตามลําดับ เนือ่งจากในตํารับที่ 2 มีสวนผสมของแปง
สาลีซ่ึงทําใหขนมทองพับตํารับที่ 2 มีความกรอบรวนมากกวาตํารับที่ 1และ3 ในตํารับที่ 3 ที่มีสวน 
ผสมของแปงมนัสําปะหลังในปริมาณที่มากกวาตํารับ1และ2 ทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีลักษณะเปน 
แผนบางกรอบ ขนมทองพับตํารับที่ 1, 3 มีความกรอบรวนมากและ ตาํรับที่2 มีความกรอบรวน เกิด
จากสัดสวนของแปงขาวเจาและแปงมนัสําปะหลังที่ตางกันคือ แปงขาวเจารอยละ 9.86,4.67 และ 
8.19 ตามลําดับ และแปงมนัสําปะหลังรอยละ 29.25, 13.17 และ42.95 ตามลําดับ  ถาใชเฉพาะแปง
ขาวเจาจะไดผลิตภณัฑทีมีลักษณะแข็งกระดาง และการใหความรอนแบบแหงทําใหผลิตภัณฑแข็ง 
เพราะความชืน้ระเหยไป เมือ่มีการผสมแปงมันสําปะหลัง เพื่อเพิ่มอะไมโลเพคติน แกแปงขาวเจา 
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ทําใหผลิตภณัฑที่ได มีความนุมนวลมากขึน้ (อภิญญา,2547) แตเมื่อทดสอบความแตกตาง พบวา 
ขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
  
 ความชอบรวม  พบวาขนมทองพับตํารับที่ 1, 2 และ 3 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑ 
ชอบเล็กนอยคอื 6.08, 6.42 และ 6.08 ตามลําดับโดยที่ขนมทองพับตํารับที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยดาน
ความชอบสูงสุดและตํารับที่ 1 และ 3 ตามลําดับ แตเมือ่ทดสอบความแตกตาง พบวา ขนมทองพบั
ทั้ง 3 ตํารับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
  ดังนั้นในการศึกษาลําดับตอไป จึงเลือกขนมทองพับตํารับที่ 2 เปนสูตรพื้นฐานในการ 
ทดลองผลิตขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงตอไป เนื่องจาก 
คะแนนความชอบเฉลี่ยจากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสสูงสุด อีกทั้งขนมทองพับตํารับที่ 2  
มีลักษณะเนื้อของขนมเรยีบ สม่ําเสมอ สีน้ําตาลออน มีกล่ินหอม รสชาติหวานพอเหมาะ และม ี
ความกรอบรวน 
 
ตารางที่ 9 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมทอง  
                 พับตํารับพื้นฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 

ตํารับที่ ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
1 2 3 

ลักษณะปรากฏns 5.67 ± 1.78 6.58 ± 1.51 6.50 ± 1.09 

สีns 6.42 ± 1.62 6.25 ± 1.48 6.50 ± 1.09 

กล่ินns 6.08 ± 1.24 6.42 ± 1.16 6.33 ± 1.37 

รสชาติns 5.25 ± 1.22 5.67 ± 1.78 5.33 ± 2.02 

เนื้อสัมผัสns 6.33 ± 1.07 6.50 ± 1.57 6.17 ± 1.64 

ความชอบรวมns 6.08 ± 1.16 6.42 ± 1.44 6.08 ± 1.78 

  
หมายเหตุ   ตํารับที่ 1 วันดี ณ สงขลา ตํารับที่ 2 อภิญญา มานะโรจน และตํารับที่ 3 พงษศักดิ์  

      แยมเกศร 
                   NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
                   รอยละ 95 
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3. ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑขนมทอง
พับ 
 

3.1   ศึกษาปรมิาณแปงขาวเจาหอมนิลที่ใชเพิ่มในผลิตภณัฑขนมทองพับ 
 
  จากการทดลองนําแปงขาวเจาหอมนิลมาเพิ่มในขนมทองพับ รอยละ 70 , 80, 90 และ 
100 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด (ตารางผนวกที่ ก3) แลวทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบ 12 
คน ชิมตัวอยางที่เสนอให 4 ตัวอยาง ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ นําผลที่ไดวิเคราะหความแปร 
ปรวนดวยวิธี ANOVA (Analysis of Variance) (ตารางผนวกที่ ฉ2) และเปรียบเทยีบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test (สุรพล , 2528) ไดผลตามตารางที่ 10 
ดังตอไปนี ้
 

       ดานลักษณะปรากฏ  พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิ ที่ 
รอยละ70, 80, 90 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยอยูในชวง ชอบเล็กนอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ
คือ 6.92 , 6.50 , 5.92 และ 6.42 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ70 มี
คะแนนเฉลี่ยลักษณะปรากฏสูงสุด และ พบวา การใชแปงขาวเจาหอมนิลที่ระดับรอยละ 90 และ 
100 จะมีผลทําใหแผนของขนมทองพับหนาขึ้น เนื่องจากปริมาณแปงขาวเจาหอมนลิที่เพิ่มขึ้น มี
ความสามารถดูดน้ําจากสวนผสม จึงทําใหสวนผสมมีความขนสูงเมื่อทําเปนแผนจงึมคีวามหนา
มากกวาการใชแปงขาวเจาหอมนิลที่ระดบัรอยละ 70 และ 80 แตเมื่อทดสอบความแตกตางพบวา 
การใชแปงขาวเจาหอมนิลทัง้4 ระดับไมมคีวามแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 
 

 ดานสี  พบวาขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ70, 80, 90 และ 100 มี 
คะแนนเฉลี่ยดานสีแตกตางกนั อยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบเล็กนอย คือ 7.33, 6.75, 6.58 และ 
6.33 ตามลําดับ โดยขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ70 มีคะแนนเฉลี่ยความชอบดาน
สีสูงสุด ดังนั้นเมื่อมีปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มขึ้นสีของขนมทองพบัก็จะเขมขึน้ ซ่ึงมีผลทําให
ความชอบดานสีลดลง เนื่องจากในสวนของเยื่อหุมเมลด็ของขาวเจาหอมนิลมีสีมวงเขม (สีนิลไรซ, 
2547) จึงสงผลใหผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้นตามปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลที่ใช แตเมื่อทดสอบความ
แตกตางพบวาขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลทั้ง 4 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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 ดานกลิ่น  พบวาขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ทีร่อยละ70, 80, 90 และ 100 มี
คะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นอยูในเกณฑ ชอบเลก็นอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 6.67 , 6.67 , 
6.58 และ 5.75 ตามลําดับ โดยทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ70 และ80 มีคาเฉลี่ยความ 
ชอบดานกลิ่นสูงสุด และรอยละ 90 และ100 รองลงมาตามลําดับ โดยความชอบดานกล่ินของทอง
พับเสริมแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ100 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 แสดงวา ปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลเพิม่ขึ้น ผลคะแนนความชอบดานกลิ่นจะ
ลดลงตามลําดับ เนื่องจากขาวเจาหอมนิลมกีล่ินเฉพาะตวัจากสารระเหยจําเพาะ กลุมcyclohexanone 
ในปริมาณที่มาก (สีนิลไรช , 2547 ) เมื่อนําไปทําเปนผลิตภัณฑกล่ินของแปงขาวเจาหอมนิลก็ยังอยู  
และผูทดสอบชิมสวนใหญไมคุนกับกลิ่นของแปงขาวเจาหอมนิล มีผลทําใหความชอบดานกลิ่น
ลดลง แสดงวา เมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลมากขึน้จะทําใหขนมทองพับมีกล่ินแปงขาวเจา
หอมนิลเพิ่มขึน้เปนลําดับ  
 

 ดานรสชาติ  พบวาขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ70, 80, 90 และ 100 มี
คะแนนเฉลี่ยดานรสชาติ อยูในระดับชอบเลก็นอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบคือ 6.75, 6.00, 
6.42 และ 5.83 ตามลําดับ โดยพบวาขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิรอยละ 90 และ 100 จะมี
ผลทําใหรสหวานในขนมทองพับลดลง เนื่องจากปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลที่เพิ่มขึ้นจะมีผลทําให
สวนผสมที่เปนน้ําตาลมีความเจือจางมากขึน้ และทําใหความหวานลดลง แตเมื่อทดสอบความ
แตกตางขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลทั้ง 4 ระดบั พบวาไมมีความแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 ดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ)  พบวา ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล ที่รอยละ 70, 
80, 90 และ 100 มีคะแนนเฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสอยูในเกณฑ ชอบเล็กนอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไม
ชอบ คือ 6.83, 6.17, 6.33 และ5.58 ตามลําดับ แสดงวาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลเพิม่ขึ้น มีผลให
ขนมทองพับที่ไดมีแผนหนา และมีความแขง็กรอบเพิ่มขึ้น สงผลใหคะแนนความชอบดานเนื้อ
สัมผัสลดลงดวย เนื่องจากมปีริมาณแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มขึ้นจากเดิม แตของเหลว (กะทิ) มี
ปริมาณเทาเดมิ ประกอบกับการใหความรอนแบบแหงทาํใหผลิตภณัฑแข็ง เพราะความชื้นระเหย
ไป แตเมื่อทดสอบความแตกตางขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลทัง้ 4 ระดับ พบวาไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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 ดานความชอบรวม  พบวาขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ70, 80, 90 และ 
100 มีคะแนนเฉลี่ยดานความชอบรวม มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบปานกลางถึงบอกไมไดวา
ชอบหรือไมชอบ คือ 7.17, 6.50, 6.25 และ5.92 ตามลําดับ โดยขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
รอยละ70 มีผลคะแนนความชอบรวมสูงสุด และเมื่อทดสอบความแตกตางพบวา การใชแปงขาวเจา
หอมนิลปริมาณเพิ่มขึ้นที่รอยละ 90 และ 100 มีผลใหคะแนนความชอบรวมลดลง และแตกตางจาก
ปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ 70 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 
 จากการวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวา ขนมทองพับจากแปงขาวเจาหอม
นิล รอยละ 70 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดทีี่สุดประกอบกับมีคะแนนดานตางๆ ไดแก ลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส มากที่สุดดวย ดังนัน้จึงเลือกปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ 
70 ทําการศึกษาตอไป (แสดงสวนผสมและปริมาณดังตารางผนวกที่ ก3) 
 
ตารางที่10 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑของขนมทองพับ เมือ่ใชปริมาณ 
                 แปงขาวหอมนิลรอยละ 70, 80, 90 และ100 ของน้ําหนกัแปงทั้งหมด  
 

ระดับของแปงขาวเจาหอมนลิ (รอยละ) 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

70 80 90 100 
ลักษณะปรากฏns 6.92 ± 0.79 6.50 ± 1.17 5.92 ± 1.38 6.42 ± 1.24 

สีns 7.33 ± 0.49 6.75 ± 1.14 6.58 ± 1.38 6.33 ± 1.14 

กล่ิน 6.67 ± 0.89a 6.67 ± 0.89a 6.58 ± 1.08a 5.75 ± 1.38b 

รสชาติns 6.75 ± 0.97 6.00 ± 1.60 6.42 ± 1.08 5.83 ± 1.53 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ns 6.83 ± 0.83 6.17 ± 1.47 6.33 ± 1.56 5.58 ± 1.88 

ความชอบรวม 7.17 ± 0.58a 6.50 ± 1.31ab 6.25 ± 1.06b 5.92 ± 1.31b 

 
หมายเหตุ  คาเฉลี่ยที่ตัวอักษรแตกตางในแนวนอนหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัย 

สําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
รอยละ 95 
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3.2 ศึกษาปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําทีใ่ชเพิ่มในผลิตภัณฑขนมทองพับ 
 

      จากการทดลองนําเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงเพิ่มในขนมทองพับรอยละ 5, 10, 15 และ 
20 ของน้ําหนกัแปงทั้งหมด (ตารางผนวกที่ ก4) แลวทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย ผูทดสอบ 12 
คน ชิมตัวอยางที่เสนอให 4 ตัวอยาง ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับนําผลที่ไดวิเคราะหความ
แปรปรวนดวยวิธี ANOVA (Analysis of Variance) (ตารางผนวกที่ ฉ3) และเปรยีบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test (สุรพล, 2528) ไดผลตามตาราง 
ที่ 11 ดังตอไปนี้ 
 
        ดานลักษณะปรากฏ  พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกลุาดํา
ผงรอยละ 5 , 10 , 15 และ20 มีคะแนนอยูในชวง ชอบปานกลางถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
คือ 7.00 , 6.42 , 6.25 และ5.33 ตามลําดับ โดยที่ขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 5 
มีคะแนนเฉลี่ยลักษณะปรากฏสูงสุด ดังนั้นเมื่อมีปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงเพิ่มขึ้นลักษณะ
ปรากฏก็จะมีลักษณะเปนแผนหนามากขึ้น มีผลใหความชอบดานลักษณะปรากฏลดลง แตเมื่อ
ทดสอบความแตกตางพบวา การใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงปริมาณที่เพิ่มขึ้นที่รอยละ 20 มีผลให
คะแนนเฉลี่ยลักษณะปรากฏลดลง  และแตกตางจากปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 5 และ 
10 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
        ดานสี  พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกลุาดําผงรอยละ 5, 10, 
15 และ20 มีคะแนนอยูในชวง ชอบปานกลางถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คือ 7.25, 6.15, 5.92 
และ5.00 ตามลําดับ โดยความชอบดานสีของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลอืจากกุงกุลาดาํผงรอยละ 5 มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบดานสีสูงสุด ดังนั้นเมื่อมีปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงเพิ่มขึ้นสีของขนม
ทองพับก็จะเขมขึ้นมีผลทําใหความชอบเรือ่งสีลดลง เนื่องจากเศษเหลอืจากกุงกุลาดาํผงมีสีสมออก
แดง จึงสงผลใหผลิตภัณฑมสีีเขมขึ้น และแตกตางจากรอยละ 10, 15 และ20อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
        ดานกลิ่น พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 5, 
10 , 15 และ20 มีคะแนนอยูในชวง ชอบปานกลางถึงไมชอบเล็กนอย คอื 7.17 , 6.17 , 4.67 และ 
4.17 ตามลําดับ โดยความชอบดานกลิ่นของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลอืจากกุงกุลาดาํผงรอยละ 5 มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบดานกล่ิน ดังนั้นเมือ่มีปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงเพิ่มขึ้น มีผลทําให
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คะแนนความชอบดานกลิ่นลดลงตามลําดับ เนื่องจากเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงมีกล่ินคาวของกุง
คอนขางแรง แตเมื่อทดสอบความแตกตางพบวา การใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงปริมาณเพิ่มขึ้นที่
รอยละ 5 และ10 มีความแตกตางกับการใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 15และ20 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
       ดานรสชาติ พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 
5, 10, 15 และ20 มีคะแนนเฉลี่ยดานรสชาติอยูในระดับ ชอบปานกลางถึงไมชอบเล็กนอย คือ 7.33, 
6.42, 4.92 และ4.67 ตามลําดับ โดยขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกลุาดําผงรอยละ 5 มีคะแนน
เฉลี่ยความชอบดานดานรสชาติ สูงสุด แสดงวาเมื่อมกีารใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําเพิม่ขึ้นตามลําดับ 
จะมีผลตอความชอบดานรสชาติลดลง แตเมื่อทดสอบความแตกตางพบวาขนมทองพบัเพิ่มเศษ
เหลือจากกุงกลุาดําผงรอยละ5 มีความแตกตางจากขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ
10, 15 และ20 อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
        ดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) พบวาคะแนนเฉลี่ยของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผงรอยละ 5, 10, 15 และ20 มีคะแนนเฉลี่ยดานดานเนื้อสัมผัสอยูในเกณฑ ชอบปานกลางถึง
ไมชอบปานกลาง คือ 7.33, 5.67, 4.42 และ3.67 ตามลําดับ แสดงวาเมือ่มีการใชเศษเหลือจากกุง
กุลาดําเพิ่มขึ้น มีผลทําใหผลิตภัณฑที่ไดมลัีกษณะเนื้อแนน แข็งกระดาง มีผลใหคะแนนความชอบ
ดานเนื้อสัมผัสลดลง แตเมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลอืจากกุงกุลาดํา
ผงรอยละ 5 พบวามีแตกแตกตางจากขนมทองพับเสริมเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ10, 15 และ
20 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 

      ดานความชอบรวม  พบวาคะแนนเฉลีย่ของขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
รอยละ 5, 10, 15 และ20 มีคะแนนเฉลี่ยดานดานเนื้อสัมผัสอยูในเกณฑ ชอบปานกลางถึงไมชอบ
เล็กนอย คือ 7.42, 6.17, 4.75 และ 4.08 ตามลําดับ โดยขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง
รอยละ 5 มีคะแนนความชอบรวมของตัวอยางสงูสุด แตกตางจากขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผงรอยละ 15 และ 20 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95  แสดงวา การ
ใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงเพิ่มขึ้นมีผลใหคะแนนความชอบรวมลดลง 
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        จากการทดลองเพิ่มปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงในขนมทองพับ พบวาปรมิาณที่
เหมาะสมคือรอยละ 5 ลักษณะของขนมทองพับมีความเรียบเนียน มีความหนาพอดี สีน้ําตาล มีกล่ิน
หอมกุงกุลาดํา รสชาติพอเหมาะ มีความกรอบรวน มีคะแนนความชอบรวม ในระดบัปานกลาง 
 
ตารางที่11 การวิเคราะหทางสถิติคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล 
                 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส เมื่อใชปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดาํผงรอยละ 5,  
                 10, 15 และ20 ของน้ําหนกัแปงทั้งหมด 
 

ระดับรอยละของเศษเหลือจากกุงกุลาดํา ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
5 10 15 20 

ลักษณะปรากฏ 7.00 ± 0.95a 6.42 ± 1.16a 6.25 ± 1.22ab 5.33 ± 2.02b 

สี 7.25 ± 1.06a 6.17 ± 1.34b 5.92 ± 1.16b 5.00 ± 1.71c 

กล่ิน 7.17 ± 1.11a 6.17 ± 1.53a 4.67 ± 1.50b 4.17 ± 1.47b 

รสชาติ 7.33 ± 1.07a 6.42 ± 1.38b 4.92 ± 1.56c 4.67 ± 1.07c 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.33 ± 1.07a 5.67 ± 1.44b 4.42 ± 1.62c 3.67 ± 1.37c 

ความชอบรวม 7.42 ± 1.31a 6.17 ± 1.19b 4.75 ± 1.14c 4.08 ± 1.44c 

 
หมายเหตุ  คาเฉลี่ยที่ตัวอักษรแตกตางในแนวนอนหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัย 

สําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
รอยละ 95 

  
4.  ศึกษาคุณภาพทางเคมี และ ทางกายภาพ ของผลติภัณฑขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุงกุลาดํา 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา
หอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงดังแสดงในตารางที่ 12 
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4.1 คุณภาพทางเคมี 
 

       ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและ
เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง เปรียบเทียบกบัขนมทองพับตํารับพื้นฐาน  พบวา มีปริมาณความชืน้ 
มากกวารอยละ 3.53 (6.28และ2.75) มีโปรตีนมากกวารอยละ0.88 (8.48 และ7.60) มีไขมันมากกวา
รอยละ1.86 (11.45 และ9.59) มีเถามากวารอยละ 1.11 (22.53และ21.42 ) มีคารโบไฮเดรตนอยกวา
รอยละ 7.53 (20.54 และ28.07) และมีเยื่อใยมากรอยละ0.15 (30.72 และ30.57) จะเห็นไดวา ขนม
ทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง มีผลการวิเคราะหมากกวาขนมทอง
พับตํารับพื้นฐาน เนื่องจากใชแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มลงไปในขนมทองพับตํารับพื้นฐาน สําหรับ
ปริมาณแคลเซียมในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง มีแคลเซียม
มากกวาขนมทองพับตํารับพื้นฐาน 14  มิลลิกรัม และธาตุเหล็กขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงมากกวาขนมทองพับตํารับพื้นฐาน 2.66  มิลลิกรัม  
 
 4.2 คณุภาพทางกายภาพ 
  
 คาสี จากการศกึษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมทองพับสูตรพื้นฐานและ
ผลิตภัณฑขนมทองพับสูตรเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง มีคาความสวาง
นอยกวา (L*เทากับ61.95และ 41.64) คาสีแดง นอยกวา (a* เทากับ6.62และ5.52) คาสีเหลือง นอย
กวา (b*เทากับ17.67 และ11.94)   เมื่อเปรียบเทียบกนัระหวางผลิตภณัฑขนมทองพบัตํารับพื้นฐาน
และผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง พบวา ผลิตภัณฑ
ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงมีสีที่เขมกวาขนมทองพับตํารับ
พื้นฐาน เนื่องจากแปงขาวเจาหอมนิลมีสีมวง ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของตัวแปงขาวเจาหอมนิล จึง
ทําใหผลิตภณัฑมีสีน้ําตาลและการเกิดสีน้าํตาลของขนมทองพับยังเกดิจากขบวนการDextrinization 
เปนขบวนการใหสีและกลิ่นเฉพาะใหกับขนมเมื่อไดรับความรอน ซ่ึงเกดิจากโมเลกุลของแปงจะ
แตกออกเลก็ลงเรียกวา Dextrin ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีสีคลํ้า เกิดการเปลี่ยนสีและขนาด
โมเลกุล อาหารที่เกิดจากขบวนการนี้เชน ขนมปงปง กะโหลกขนมปง ทองมวน และแปงทอดใน
น้ํามัน (อรอนงค, 2547)  
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        คา Water activity (aw) พบวา คา aw ของผลิตภัณฑขนมทองพับตํารับพื้นฐานและ
ผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกลุาดําผง มีคาawเทากับ 0.33
และ0.38 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาคาawของผลิตภัณฑขนมทองพับทั้ง 2 ตํารับ มีปริมาณน้ําอิสระ
ต่ํากวาเกณฑทีจุ่ลินทรียสามารถนําไปใชได ทําใหสภาพไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต ซ่ึงอาหาร
ที่มีคาawต่ํากวา 0.6 จะเกดิการเนาเสียไดยาก และจุลินทรยีสามารถเจริญไดดีเมื่อมีจุลินทรียคา aw 
ระหวาง0.88-0.96 (รัตนันท, 2541)  
 

  คาความกรอบ ของผลิตภัณฑขนมทองพบัสูตรมาตรฐานและผลิตภณัฑขนมทองพบั
เพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง มีคาความกรอบเทากับ 17.76.และ 24.79นิว
ตัน ตามลําดับ พบวาผลิตภณัฑขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงมี
เนื้อสัมผัสที่มีความกรอบแขง็มากกวาผลิตภัณฑขนมทองพับสูตรมาตรฐาน เนื่องจากการดูดน้ําของ
แปงขาวเจาหอมนิลที่เพิ่มลงไปในผลิตภณัฑ 
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ตารางที่12 คุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพ ของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล 
     และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงกับขนมทองพับตํารับพื้นฐาน ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

 
คุณภาพทางเคมี 
และทางกายภาพ 

ขนมทองพับ 
ตํารับพื้นฐาน 

ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 

1. ทางเคมี 
          คารโบไฮเดรต(กรัม) 1 
          โปรตีน(กรัม) 1 

          ไขมัน(กรัม) 1 
           แคลเซียม( มิลลิกรัม)  
           ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 
            เถา(กรัม) 1 
           เยื่อใย(กรัม) 1 

          ความชื้น(กรัม)1 
2.ทางกายภาพ 
           คาสี ความสวาง (L*)1 
           คาสีแดง – เขียว (a*)1 
           คาสีเหลือง – น้ําเงิน (b*)1 

           คาความแข็งกรอบ (นิวตัน) 1 

           คา aw
1 

3. ทางจุลินทรีย 
          จุลินทรียทั้งหมด(CFU/g) 1 
           ยีสตและรา (CFU/g) 1 

 
28.07 
7.60 
9.59 
195.0 
1.70 
21.42 
30.57 
2.75 

 
61.95 
6.26 
17.67 
17.76 
0.33 

 
< 10 
< 10 

 
20.54 
8.48 
11.45 
209 
4.36 
22.53 
30.72 
6.28 

 
41.64 
5.52 
11.94 
24.79 
0.38 

 
< 10 
< 10 

   
หมายเหตุ  ( 1) ตัวเลขที่รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวิเคราะหของผูวิจยั 3 ซํ้า 
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4.3 ปริมาณแคลเซียมและธาตุเหล็ก ในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือ
จากกุงกุลาดําผง 

 
ผลจากการศึกษาพบวา ปริมาณแคลเซียมและธาตุเหล็ก ในขนมปงกรอบเพิ่มแปงขาว

เจาหอมนิลและกุงกุลาดําผงหนึ่งหนวยบริโภคมีจํานวน 30 กรัม ใหปริมาณแคลเซียม และธาตุเหล็ก 
เทากับ 62.7 และ 1.30 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 7.83 และ 8.66 ของ Thai RDI โดยขึ้นอยูกับ เพศ 
อายุ และ ภาวะ ดังตารางที่ ง1 และ ง2  โดยปริมาณแคลเซียมและธาตุเหล็กที่คํานวณไดใกลเคยีงกบั
ปริมาณแคลเซียมและธาตุเหล็กที่ควรไดรับใน 1 วัน ตามปริมาณสารอาหารที่ควรไดรับประจําวัน
สําหรับคนไทย (Recommended Daily Allowances, RDA) ตามเกณฑกลาวอางทางโภชนาการ (โดย
เกณฑกลาวอางทางโภชนาการตองมีปริมาณเกลือแรอยางนอย รอยละ 10 ของ RDI) นอกจากนี้ควร
จะรับแคลเซียมเพิ่มจากแหลงอื่นๆ ดวย เชน นม ปลาเล็กปลานอย งาดํา เปนตน เพื่อใหเพียงพอตอ
ความตองการของรางกาย 

 
ดังนั้น เมื่อเทยีบคุณคาทางโภชนาการ ระหวางขนมขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอม

นิลและกุงกุลาดําผง และทองพับตํารับพื้นฐานตอน้ําหนกั 100 กรัม (ดงัตารางที่ 12) พบวาแคลเซียม
มีปริมาณ 209 และ195 มิลลิกรัม เพิ่มขึ้น 14 มิลลิกรัม สวนธาตุเหล็กมีปริมาณ 4.36 และ1.70  
มิลลิกรัม เพิ่มขึ้น 2.66 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวา ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิและกุงกุลาดาํ
ผง มีปริมาณแคลเซียมและธาตุเหล็กเพิ่มขึน้  
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ตารางที่ 13 คุณคาทางโภชนาการของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง คดิ 
                  เปนน้ําหนักอาหาร 100 กรัม และน้ําหนกัอาหาร 30 กรัม ในหนึ่งหนวยบริโภค 
 

น้ําหนกัผลิตภณัฑในขนมทองพับฯ คุณคาทางโภชนาการ 
น้ําหนกัอาหาร 100 กรัม น้ําหนกัอาหาร 30 กรัม3 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 3 
โปรตีน (กรัม) 1 
ไขมัน (กรัม) 1 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 2 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1 
ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 1 
เยื่อใย (กรัม) 1 
เถา (กรัม) 1 
ความชื้น (กรัม) 1 
 

219.13 
8.48 
11.45 
20.54 
209.0 
4.36 
30.72 
22.53 
6.28 

 

65.67 
2.54 
3.43 
6.16 
62.7 
1.30 
9.21 
6.75 
1.88 

 
 
หมายเหตุ    1 ตัวเลขที่รายงานเปนคาเฉลี่ยจากการวิเคราะหคณุคาทางโภชนาการ 3 ซํ้า 

          2 ตัวเลขที่รายงานไดจากการคํานวณ 100 ลบดวยคาความชื้นรวมโปรตีนรวมไขมัน    
      รวมเถารวมเยื่อใย 
          3 คํานวณจากขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดํา 100 
      กรัม 

 
5.   ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง
กุลาดํา 
 

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอขนมทองพับแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผงที่ผานการพัฒนาแลว โดยการทดสอบสุมแบบบังเอิญกับผูบริโภคเปาหมาย คือ กลุม
ผูบริโภคทั่วไป โดยเก็บในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 200 คน ซ่ึงผูบริโภคเปาหมายแตละคนจะ
ไดรับผลิตภัณฑตัวอยางคนละ 1 ช้ิน น้ําหนัก 6   กรัม โดยผลิตภณัฑบรรจุอยูในกลองพลาสติกใส 
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แสดงเปนตวัอยาง พรอมทั้งแบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใชเกบ็ขอมูลผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนม
ทองพับ 

 
 5.1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
 
 จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญรอยละ 70.5 เปน
เพศหญิง มีอายุระหวาง 15 – 24 ป มากที่สุด คิดเปนจํานวนรอยละ 43.5 มีระดับการศึกษาอยูใน
ระดับปริญญาตรีเปนสวนมาก คิดเปนรอยละ 54.5 อาชีพสวนใหญเปนนิสิต / นักศึกษา คิดเปนรอย
ละ 58 มีรายไดสวนมากอยูในชวง 5,001 – 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 38.5 ดังแสดงในตารางที ่14 
 
ตารางที่ 14 ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 200 คน  
 
ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ 
 ชาย 
 หญิง 
อายุ 
 ต่ํากวา 15 ป 
 15 – 24 ป 
 25 – 34 ป 
 35 – 44 ป 
 45 – 54 ป 
 55 – 64 ป 
 สูงกวา 64 ป 
ระดับการศึกษา 
 ต่ํากวามัธยมศกึษา 
 มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 
 อนุปริญญา / ปวส. 
 ปริญญาตรี 
 ปริญญาโท 

 
59 
141 

 
35 
87 
27 
26 
19 
6 
- 
 
5 
52 
11 
109 
21 

 
29.5 
70.5 

 
17.5 
43.5 
13.5 
13 
9.5 
3 
- 
 

2.5 
26 
5.5 
54.5 
10.5 
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ตารางที่ 14 ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 200 คน (ตอ) 
 
ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน (คน) รอยละ 

       สูงกวาปริญญาโท 
อาชีพ 
 นักเรียน 
 นิสิต / นักศึกษา 
       ขาราชการ 
 แมบาน 
 ธุรกิจสวนตวั 
 พนักงานบรษิทัเอกชน 
 พนักงานรัฐวสิาหกิจ 
 อ่ืนๆ (รับจาง) 
รายไดตอเดือน (บาท) 
       นอยกวา 5,000 
       5,001 – 10,000 
      10,001 – 15,000 
      15,001 – 20,000 
      20,001 – 25,000 
      มากกวา 25,000 

2 
 
- 

116 
35 
- 

30 
9 
2 
8 
 

69 
77 
16 
18 
19 
1 

1 
 
- 

58 
17.5 

- 
15 
4.5 
1 
4 
 

43.5 
38.5 

8 
9 

9.5 
0.5 

 
 5.2 ขอมูลการทดสอบผลิตภัณฑทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 
        จากการทดสอบความรูสึกและการยอมรับของผูบริโภคหลังการทดสอบผลิตภัณฑ
ขนมทองพับ พบวาในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติและเนื้อสัมผัส ผูบริโภคใหความชอบอยู
ในระดบัปานกลาง ดังแสดงในตารางที่ 15 ทั้งนี้ผูบริโภครอยละ 94.5 ยอมรับในผลิตภัณฑขนมทอง
พับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง และถามีผลิตภัณฑนีว้างจําหนาย มี
ผูบริโภคถึงรอยละ 68.5 จะซื้อผลิตภัณฑ โดยเห็นวาขนมทองพับขนาด 5 ช้ิน บรรจุภณัฑกลอง
พลาสติกใสวางจําหนายในราคา 20 – 25 บาท เปนราคาที่เหมาะสมในการจําหนายผลิตภัณฑขนม
ทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงดังแสดงในตารางที ่16 
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ตารางที่ 15 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 
                  ผูบริโภคขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง  
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส คาเฉลี่ย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 6.81 ± 1.24 ชอบเล็กนอย 

สี 6.03 ± 1.55 ชอบเล็กนอย 
กล่ิน 6.47 ± 1.59 ชอบเล็กนอย 
รสชาติ 6.77 ± 1.54 ชอบเล็กนอย 

เนื้อสัมผัส 6.88 ± 1.19 ชอบเล็กนอย 
ความกรอบ 7.61 ± 0.98 ชอบปานกลาง 

ความชอบรวม 7.18 ± 1.33 ชอบปานกลาง 
 
ตารางที่ 16 การยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 
ขอมูลดานการทดสอบผลิตภัณฑ จํานวนคน จํานวนรอยละ 

การยอมรับผลิตภัณฑ 
 ยอมรับ 
 ไมยอมรับ 
ลักษณะบรรจภุัณฑ 
 ถุงพลาสติกใส 
 กลองพลาสติกใส 
 ถุงอลูมิเนียมฟรอยด 
 กลองกระดาษ 
 ถุงกระดาษ 
ความเปนไปไดในการซื้อผลิตภัณฑ 
 ซ้ือ 
 ไมแนใจ 
 ไมซ้ือ 

 
189 
11 
 

74 
88 
8 
28 
2 
 

137 
55 
8 

 
94.5 
5.5 

 
37 
44 
4 
14 
1 
 

68.5 
27.5 

4 
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ตารางที่ 16 การยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง (ตอ)  
 
ขอมูลดานการทดสอบผลิตภัณฑ จํานวนคน จํานวนรอยละ 

ราคาที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑ 
 ต่ํากวา 20 บาท 
 20 – 25 บาท 
 26 – 30 บาท 
 สูงกวา 30 บาทขึ้นไป 

 
80 
106 
10 
4 

 
40 
53 
5 
2 

 
6. การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจาก
กุง 
 
 การศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑของขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือ
จากกุง โดยบรรจุในถุงพลาสติกแบบกดปดหรือถุงซิปล็อก (โพลิโพรพิลีน) น้ําหนักบรรจุประมาณ 
30 กรัม มีจํานวน 5 ช้ิน น้ําหนักชิ้นละ 6 กรัม บรรจุแยกชิ้นใน ถุงพลาสติกแบบกดปดหรือถุง
ซิปล็อก (โพลิโพรพิลีน) เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง ทําการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดแกคา aw 
และคาความแข็ง คุณภาพทางเคมี ไดแก คาเปอรออกไซด (Peroxide Value) คุณภาพทาง จุลินทรีย 
ไดแก จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก คุณภาพ
ทางดานสี กล่ินหืน รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับ โดยตรวจทุก ๆ 3 วัน เปนระยะเวลา 1 เดือน 
 

6.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 
 คาawผลการวัดคา aw ผลิตภัณฑขนมทองพบัเสริมแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจาก
กุงกุลาดําผง พบวาผลิตภัณฑมีคาaw เฉลี่ยอยูในชวงคา 0.36-0.55 จากภาพที่ 2 แสดงใหเห็นวาคาaw

ของผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงขึ้น เนื่องจากการเก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีน ที่สามารถ
ปองกันการซมึผานของกาซและน้ําไดดี แตถาหากมีความชื้นของอาหารเพิ่มขึ้น จะชวยเรงการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวะเคมีตางๆ ใหเร็วยิ่งขึ้น ซ่ึงขนมปงกรอบสามารถดูดความชื้น จากสภาพ 
แวดลอมไดงายทําใหหายกรอบ (มยุรี, 2541) เมื่อใชเกณฑในการพิจารณาการเจริญเตบิโตของยีสต 
และรา ซ่ึงสามารถเจริญเติบโต เมื่อคาaw มากกวา 0.88 และจุลินทรียสามารถเจริญไดดีเมื่อคาaw

มากกวา 0.96 ( รัตนันท,2541) 
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  คาความกรอบ ผลการวัดคาความแข็งผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิ
และเศษเหลือจากกุง ตลอดระยะเวลาที่เกบ็รักษา พบวาความแข็งอยูในชวง 17.80-54.84 นิวตัน จาก
ภาพที่ 3 แสดงใหเห็นวาเมื่อคา awเพิ่มขึ้น เปนผลใหคาความกรอบลดลงนอยลง เนื่องจากตองใชแรง
กดที่เพิ่มขึ้นในการวดัคาแตละสัปดาห ดังจิตธนา และคณะ (2546) กลาววา การเสื่อมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ ขณะเก็บรักษาจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของเปลือกนอกและเนือ้ในขนม จึงมลัีกษณะของ
ความกรอบลดลง แตความเหนียวเพิ่มขึ้น เกดิจากความชื้น และการเกิดรีโทรเกรเดชั่นที่อยูภายใน
ผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรองค, 2541) ดังนั้นหากความชื้นระหวางการเก็บสูงขึ้น และมีคา aw  ที่
เพิ่มขึ้น จะสงผลใหความกรอบลดลง สวนการเกิดรีโทรเกรเดชั่น เกิดจากโมเลกุลอะมิโลสรวมตัว
กันอยางรวดเรว็หลังจากไดรับความรอน เปนสาเหตุใหเนื้อขนมแนนขึน้ในชวงแรก แตอะมิโลสจะ
คอยๆ รวมตัวกันในระหวางการเก็บรักษา มีผลตอเนื้อขนมที่แนนขึ้น (จิตธนา และคณะ, 2546) จึง
ทําใหความกรอบที่วัดดวยแรงกดลดลงในแตละครั้งที่ทดสอบ 
 

 
ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคา Water Activity ของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
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ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงคาความกรอบ ของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
 

6.2 คุณภาพทางเคมี  
 

       จากการทดลองวัดปริมาณคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา
หอมนิลและเศษเหลือจากกุงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  ดังแสดงในภาพที่ 4 พบวา มีคาเปอร
ออกไซดอยูในชวง 2-16 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม แสดงวา คาเปอรออกไซดมีแนวโนมเพิ่มขึ้น 
เนื่องจาก ผลิตภัณฑขนมทองพับมีสวนผสมของกะทิ ซ่ึงกะทิมอีงคประกอบทางเคมี ไดแก ไขมัน 
ประเภทไตรกลีเซอไรด ที่มีกรดไขมันอิ่มตัวเปนองคประกอบสวนใหญ (ไพจิตร, 2530) และขนม
ทองพับมีลักษณะเปนแผนแบนพื้นที่หนาตัดมาก ประกอบกับขนมทองพับเก็บในถุงพลาสติกใสใน
อุณหภูมิหอง ทําใหความรอนและแสงสองผานได จึงเปนตัวเรงการเกดิปฎิกิริยาออกซิเดชั่น โดย
การเติมออกซิเจนที่พันธะคูของกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัว (สุรางค, 2534 อางจากPerson, 1976) จึงทําให
คาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้น  

 
       โดยลักษณะคาเปอรออกไซดที่เพิ่มขึน้หรือลดลงในชวงระยะเวลาการเก็บรักษานั้นเกิด

จากความไมเสถียรของสารประกอบเปอรออกไซด เนื่องจากคาเปอรออกไซดเปนคาที่บอกถึง
ปริมาณสารประกอบเปอรออกไซดที่มีอยูในน้ํามนั ซ่ึงในชวงการเก็บระยะแรก ๆ คาเปอรออกไซด
จะมีคานอยและจะคอย ๆ เพิม่ขึ้น ถึงแมวาสารประกอบเปอรออกไซดไมกอใหเกิดกลิ่นหืนโดยตรง 
แตจะเปนคาทีบ่อกถึงปริมาณการเสื่อมเสยีของน้ํามันที่เกิดขึ้นโดยคาเปอรออกไซดมีวงจรของการ
เปลี่ยนแปลงในชวงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 3 ระยะ คือ ระยะแรก คาเปอรออกไซดจะคอย ๆ 
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เพิ่มขึ้น คุณภาพของผลิตภัณฑยังอยูในระดบัที่ยังยอมรับได สวนระยะที่สองไมแตกตางจากสภาวะ
เร่ิมตนมากนกั ระยะที่สามเปนระยะที่คาเปอรออกไซดจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็และทําใหผลิตภัณฑ
เร่ิมมีกล่ินหืนอยางสังเกตไดอยางชัดเจน ในระยะที่สองนั้นไมเพยีงแตคาเปอรออกไซดเทานั้นที่
เพิ่มขึ้น แตยังทําใหปริมาณของอนุมูลอิสระเพิ่มมากขึน้ดวย ซ่ึงอนุมูลอิสระเหลานั้นจะทําปฏิกิริยา
กันเอง ทําใหปฏิกิริยาออกซิเดชั่นดําเนินไปอยางชาลง สงผลตอคาเปอรออกไซดลดลงเชนกัน (สุ
รางค, 2543)โดยปรกตแิลวน้ํามันใหมจะมีคาเปอรออกไซดไมเกนิ 10 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม โดย
คาการหืนจะเริ่มที่ 20-40 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม ดังนั้นขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและ
เศษเหลือจากกุง มีคาเปอรออกไซดต่ํากวาคาการหืน 20-40 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม จึงถือวาไมเสื่อม
เสียคุณภาพทางเคมี  
 

 
ภาพที4่ การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซคของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
 

6.3 คุณภาพทางจุลินทรีย 
  
 จากการศึกษาทางจุลินทรียเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอม
นิลและเศษเหลือจากกุง ตลอดเวลาเก็บรักษา ดังตารางที ่12 พบวามีจุลินทรียทั้งหมด < 10โคโรนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัมและจํานวนยสีตและรา < 10 โคโรนีตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงเปนจํานวนที่ไมเกินตาม
มาตราฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมไทย (มผช.1044/2548) (ภาคผนวก ช) กําหนดไวใหจุลินทรีย
ทั้งหมดไมเกนิ 104 โคโรนีตอตัวอยาง 1 กรัม และกรัมและจํานวนยีสตและรานอยกวา 10 โคโรนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม เนื่องจากขนมทองพับมีคาawต่ํา สงผลใหเกิดสภาพที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบ 
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โตของราและจุลินทรีย ซ่ึงพรรณี (2530) กลาววาราสามารถเจริญไดดี เมื่อคา aw มากกวา 0.60 และ 
จุลินทรียสามารถเจริญไดดีเมื่อมีคา awระหวาง 0.88-0.96  ดังนั้นตลอดระยะเวลาการเก็บนั้นไมมีผล
ตอการเจริญเตบิโตของราและจุลินทรียที่ทาํใหเกิดการเสือ่มเสีย อาจเนือ่งมาจากตัวผลิตภัณฑที่เปน
ของผานความรอนโดยการปง และภาชนะบรรจุที่สะอาด ทั้งยังรวมถึงสถานที่และอุปกรณ ที่ทําการ
ทดลองนั้นมีความปลอดภยั จากการปนเปอนของเชื้อ จลิุนทรียที่ตรวจพบจึงมีจํานวนนอย 
 

6.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
 จากการศึกษาทางประสาทสัมผัส เมื่อเก็บผลิตภัณฑขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอม
นิลและเศษเหลือจากกุง ที่อุณหภูมิหอง ทาํการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณลักษณะทางดานสี 
กล่ินหืน ความกรอบและรสชาติ โดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 12 คน ทดสอบทางประสาท
สัมผัสในเชิงพรรณนา (ภาคผนวก จ แบบทดสอบชุดที่4) ซ่ึงผลการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ หองเปนระยะเวลา 1 เดือน หรือจนกวาผูทดสอบไมยอมรับในผลิตภัณฑขนม
ทองพับ ไดผลดังตอไปนี ้
 
 การเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง เปนระยะเวลา 1 เดือน
พบวามีคะแนนคุณภาพสีอยูในชวง 10.81-10.10 จากภาพที่ 5 แสดงใหเห็นวาสีของผลิตภัณฑมีคา
คอนขางคงที่ เนื่องจากปฏิกิริยา Maillard Reaction โดยน้าํตาลรีดิวซจับกับตัวอะมิโนที่อยูในอาหาร
ทําใหผลิตภณัฑจะคอยๆมีสีคลํ้าลง ปจจัยที่สงผลตอปฏิกิริยา Millard ไดแก อุณหภมูิและปริมาณ
ความชื้นในอาหาร ถามีปริมาณสูงอัตราการเกิดปฏิกิริยา Maillard จะมอัีตราสูงขึ้น แตเนื่องจากใน
ผลิตภัณฑมีคาawต่ํา จึงทําใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาดังกลาวชาลง เปนผลใหสีของผลิตภัณฑ
เปลี่ยนแปลงไมมากนัก 
 

       การเปลี่ยนแปลงกลิ่นหนืของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 15
วัน พบวามีคะแนนคณุภาพดานกลิ่นหนือยูในชวง 2.71-8.02 จากภาพที ่6 แสดงใหเหน็วากลิ่นหืน
ของผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิม่ขึ้นซึ่งสอดคลองกับผลของคาเปอรออกไซดที่แสดงในภาพที่ 4 
เนื่องจากผลิตภัณฑมีไขมันคอนขางสูงจึงทําปฎิกิริยาออกซิเดชั่นไดงาย แตเนื่องจากคาการหืนจะ
เร่ิมที่ 20-40 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม จึงทําใหผูทดสอบยังคงยอมรับในผลิตภัณฑ 
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       การเปลี่ยนแปลงความกรอบของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง เปนระยะเวลา15
วัน พบวามีคะแนนคณุภาพดานความกรอบอยูในชวง 12.10-2.84 จากภาพที่ 7 แสดงใหเห็นวาความ
กรอบของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง ซ่ึงสอดคลองกับผลของคาความกรอบจากภาพที่ 3 เนื่องจาก
บรรจุภัณฑทีใ่ชไมสามารถปองกันการเพิ่ม หรือสูญเสียความชื้นในอากาศและแสงแดดไดทั้งหมด 
เมื่อเก็บเปนเวลานานขึ้น คาความชื้นที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมคีวามเหนยีวและ
มีความกรอบลดลง 
 
 การเปลี่ยนแปลงรสชาติของผลิตภัณฑที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา15วัน 
พบวามีคะแนนคุณภาพดานรสชาติอยูในชวง 10.07-6.05 จากภาพที ่8 แสดงใหเห็นวารสชาติใน
ผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง ซ่ึงสอดคลองกับแนวโนมกลิ่นหืนเพิ่มขึน้จากภาพที่ 6 และแนวโนมคา
ความกรอบลดลงจากภาพกราฟเสนที3่ ผลทําใหคะแนนคุณภาพดานรสชาติลดลง 
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ภาพที่ 5 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
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ภาพที่ 6 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นหนืของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
ภาพที่ 7 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานความกรอบของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเกบ็ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 8 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
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6.5 การยอมรับผลิตภัณฑ 
 
 การเปลี่ยนแปลงดานการยอมรับของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองในเปน
ระยะเวลา15 วนั พบวามีคะแนนคุณภาพการยอมรับอยูในชวง 6.58-2.25 จากภาพที ่9 แสดงใหเห็น
วาการยอมรับของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง โดยผูทดสอบเริ่มไมยอมรับผลิตภัณฑในวันที่ 15 ของ
การเก็บรักษา เนื่องจากผลิตภณัฑมีการเปลีย่นแปลงในดานตางๆโดยเฉพาะความกรอบที่ลดลง จน
ผูทดสอบไมยอมรับในผลิตภัณฑในที่สุด 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 9 การเปลี่ยนแปลงการยอมรับของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 

 
ดังนั้นจากการศึกษาอายกุารเก็บผลิตภัณฑขนมทองพับเสริมแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ

เหลือจากกุง พบวาผูทดสอบยอมรับผลิตภัณฑที่เก็บรักษาไดนาน 15 วนั จากระยะเวลา 1 เดือน 
 
7. ตนทุนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง  
 
 ขาวเจาหอมนลิ (ยี่หอเพื่อนไทย) 1 กิโลกรัม ราคา 50 บาท นํามาผานกระบวนการทําแปง
ขาวเจาหอมนลิ (แสดงในภาคผนวก ข 3) ผลิตไดประมาณ 900 กรัม ดังนั้นแปงขาวเจาหอมนิล มี
ตนทุนวตัถุดิบกิโลกรัมละ 55.55 บาท 
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 เศษเหลือจากกุงขอมาจากจากตลาดยิ่งเจริญสะพานใหม เปนเศษเหลือจากสวนหัว สวน
ลําตัว และหางของกุง โดยนําเศษเหลือกุง 3 กิโลกรัม มาผานกระบวนการผลิตเศษเหลือจากกุง 
(แสดงในภาคผนวก ข 4) ไดเศษเหลือจากกุงผง ประมาณ 300 กรัม  
  
 การผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ ตามสูตร
มาตรฐานสามารถผลิตได 50 ช้ิน น้ําหนักชิน้ละ 6 กรัม รวมน้ําหนัก 300 กรัม ซ่ึงในหนึ่งหนวย
บริโภค มีน้ําหนักประมาณ 30 กรัม จํานวน 6 ช้ิน มีตนทนุคาวัตถุดิบในการผลิตขนมทองพับตํารับ
พื้นฐาน คือ 1.78 บาท สวนขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง มีตนทุน
วัตถุดิบ คือ 2.16 บาท จากตนทุนการผลิตจะเห็นไดวา ขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษ
เหลือจากกุงมตีนทุนมากกวาขนมทองพับสูตรมาตรฐาน ประมาณ 0.38 บาท  
(ดังตารางผนวกที่ ง3 และ ง4)  
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

 การผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง แบงตาม
ขั้นตอนการศกึษาตามวัตถุประสงคไดดังนี ้การเตรียมวตัถุดิบ การศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมใน
การผลิตขนมทองพับ การศึกษาคุณภาพทางดานเคมี และกายภาพของแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ
เหลือจากกุงกลุาดํา การพัฒนาขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
การศึกษาคณุภาพทางเคมี กายภาพและทางจุลินทรียของผลิตภัณฑ แลวทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคที่มตีอผลิตภัณฑ ศกึษาอายกุารเกบ็และตนทนุการผลิต ซ่ึงสรุปไดดังนี ้
 

1. การเตรียมแปงขาวเจาหอมนิล โดยดัดแปลงกรรมวิธีการผลิตของงามชื่น (2541)  
นําเมล็ดขาวเจาหอมนิลมาลางทําความสะอาด แลวทําใหแหงดวยตูอบแหงแบบใชลมรอน (tray 
dryer) อบดวยอุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส ใชเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง จนเมล็ดขาวแหง นํามาบด
ดวยเครื่องบดแปงไฟฟา แลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 mash ตามลําดับ และแปงขาวเจาหอมนิล
ที่ผลิตไดมีสีมวง เปนผงละเอียด ล่ืนมือ ไมจับตัวเปนกอน โดยแปงขาวเจาหอมนิลที่ผลิตได คิดเปน
รอยละ 90 มีสวนที่สูญเสียไปรอยละ 10 ของน้ําหนกัทั้งหมด มีคา awเทากับ 0.57 เมือ่วิเคราะหองค 
ประกอบทางเคมี ผลการวิเคราะหทางเคมขีองขาวเจาหอมนิล พบวา ขาวเจาหอมนิลมีความชื้นรอย
ละ10  เถารอยละ2.30 คารโบไฮเดรตรอยละ76.59 ไขมันรอยละ2.32 โปรตีนรอยละ8.22  เยื่อใยรอย
ละ0.57 และแคลเซียม 420.0 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 3.81 มิลลิกรัม ตอ100 กรัม ตามลําดับ เมื่อนํา
แปงขาวเจาหอมนิล มาทดสอบสี พบวาแปงขาวเจาหอมนิล คาความสวาง ปานกลาง(L*) 57.41 คา
สีแดง (a*) 1.79 และคาสีเหลือง (b*) 5.83  
 

2. การเตรียมเศษเหลือจากกุงกลุาดําผงโดยดดัแปลงกรรมวธีิของกิติยา (2544) พบวา  
เศษเหลือจากกุงกุลาดําผงทีไ่ดมีลักษณะเปนผงหยาบ มคีวามแข็งกระดาง โดยกุงกุลาดําผง คิดเปน
รอยละ 33.33 มีสวนที่สูญเสียไป คิดเปนรอยละ 66.67 ผลการวิเคราะหทางเคมีของเศษเหลือจากกุง
กุลาดํา มีความชื้นรอยละ4.4 เถารอยละ 23.91 คารโบไฮเดรต รอยละ14.32 ไขมันรอยละ 5.53 
โปรตีนรอยละ 51.11 เยื่อใยรอยละ0.44 แคลเซียม107.2 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม มีคาสี ไดแก คา
ความสวาง ปานกลาง (L*) 52.38 คาสีแดง (a*) 10.94 และคาสีเหลือง (b*) 13.97 ตามลําดับ แสดง
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วาเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงที่ผลิตไดมีสีสมออกแดง โดยคา awเทากับ 0.36 ซ่ึงมีสภาพไมเหมาะตอ
การเจริญของจุลินทรียทั้งหมด  
 

3.  การคัดเลือกตํารับขนมทองพับเพื่อใชเปนตํารับพื้นฐานจาก 3 ตํารับ พบวา ไดตํารับที่ 2  
ของอภิญญา  มานะโรจน (2547) ที่มีสวนประกอบไดแก แปงมันสําปะหลัง 79 กรัมแปงสาลีอเนก 
ประสงค 55 กรัม แปงขาวเจา 28 กรัม กะท ิ278 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม เกลือปน 5 กรัม ไขไก 
55 กรัม และน้าํมันพืช 4 กรัม มีกรรมวิธีการผลิตคือ ผสมแปงทั้งสามชนิดเขาดวยกนัใสน้ําตาลทราย 
เกลือ ไขไก คนใหเขากันใสกะทิทีละนอยเพื่อใหสวนผสมเขากัน ทาพมิพทองมวนดวยน้าํมันบางๆ
วางพิมพบนเตาใหรอนหยอดแปงลงกลางพิมพ กดพิมพเขาหากันใหแนน นํากลับไปวางบนเตา ปง
ใหแปงสกุทีละดานพักใหเยน็ เก็บใสภาชนะมีฝาปดโดยลักษณะทีไ่ดมีสวนผสมที่เขากันดี  เมื่อสุก
แลวแซะงายไมติดเตา เนื้อเรียบเนยีน พับโคงงอไดดี สีน้าํตาล กล่ินหอม หวานพอเหมาะ เนื้อสัมผัส
กรอบรวน 
 
 4.  ตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผงจากตํารับพื้นฐานของอภิญญา  มานะโรจน (2547) เปนตํารับและกรรมวิธีการผลิต จากนั้น
ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ 70, 80, 90 และ100 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด ผลการศึกษา
พบวาปริมาณที่เหมาะสมของแปงขาวเจาหอมนิล คือ รอยละ 70 ทําการทดลอง จากนั้นนํามาศกึษา
ปริมาณและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรอยละ 5, 10, 15และ20 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด ผลการศึกษา 
พบวา ปริมาณที่เหมาะสมของเศษเหลือจากกุงกุลาดําคือ รอยละ 5 ตํารับขนมทองพับเพิ่มแปงขาว
เจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําประกอบดวย แปงขาวเจาหอมนลิ 113.4 กรัม แปงมนัสําปะ 
หลัง 79 กรัม แปงสาลี 55 กรัม แปงขาวเจา 28 กรัม  เศษเหลือจากกุงกลุาดําผง 13.77 กรัม กะทิ 278 
กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม ไขไก 55 กรัม เกลือ 5 กรัม มีกรรมวิธีการผลิตขนมทองพับ รอนแปงทั้ง 
4 ชนิด และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงรวมกัน ใสน้ําตาลทราย เกลือ และไขไก คนใหเขากัน  ใสกะทิ
ทลีะนอยเพื่อใหสวนผสมเขากันพักไว ทาพมิพทองมวนดวยน้าํมันบางๆ วางพิมพบนเตาใหรอน
หยอดแปง 1 ชอนโตะ ลงกลางพิมพกดพิมพเขาหากนัใหแนนบนเตานาน 1-2 นาที แซะออกจาก
พิมพ พับครึ่งแผนพักใหเย็น ลักษณะที่ผลิตได มีเนื้อเรียบเนียน พับโคงงอไดดี มีสีน้าํตาล กล่ินหอม 
หวานพอเหมาะ เนื้อสัมผัสกรอบรวน 
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 5. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและ
เศษเหลือจากกุงกุลาดําผงทีพ่ัฒนาแลว  ไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา มีความชื้นรอยละ
5.28 โปรตีนรอยละ 8.48 ไขมันรอยละ11.45  เถารอยละ 22.53 เยื่อใยรอยละ30.72  คารโบไฮเดรต
รอยละ 20.54  และมีแคลเซียม 209.0  มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 4.36 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม 
ตามลําดับ และทางดานกายภาพคาสี มีคาความสวางนอย(L*) 41.64  สีแดง (a*) 5.52 และสีเหลือง 
(b*)11.94  มีคาเทากับสวนคา aw  0.38  และคาความกรอบ (hardness) 24.79 นิวตัน ตามลําดับ สวน
คุณภาพทางจลิุนทรียทั้งหมด และรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
  
 6. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง โดยใชกลุมผูบริโภคเปาหมาย คือ กลุมผูบริโภคทั่วไปจํานวน 200 
คน พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง ที่มอีายุอยูในชวง 15-24  ป การศึกษาอยู
ในชวงปริญญาตรี สวนใหญเปนนิสิต/นักศกึษา มีรายไดอยูในชวง 5,001-10,000 บาท การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภคเปาหมาย 200 คน พบวา ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี  กล่ิน 
รสชาติ และเนือ้สัมผัส ผูบริโภคใหความชอบในระดับชอบเล็กนอย สวนทางดานความกรอบและ
ความชอบรวม   ผูบริโภคใหความชอบในระดับชอบปานกลาง และการยอมรับผลิตภัณฑ พบวา มี
การยอมรับคิดเปนรอยละ 94.5 หากมีการนาํผลิตภัณฑขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ
เหลือจากกุงกลุาดําผงบรรจุ 35 กรัม ในกลองพลาสติกใสออกวางจําหนายผูบริโภครอยละ 53  
เห็นวาควรมีราคา 20-25 บาท ผูบริโภคสวนใหญรอยละ 68.5 ใหความเห็นวาจะซื้อผลิตภัณฑหากมี
การวางจําหนาย 
 
 7.  ในการศึกษาอายุการเก็บขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผง โดยบรรจุในถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีน เก็บรักษาในสภาวะอณุหภูมิหอง เปนเวลา 1 เดือน 
พบวา ขนมทองเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงสามารถเกบ็ไดเพยีง 15 วัน เนื่องจาก
ขนมทองพับมคีวามแข็งกรอบลดลงจนผูทดสอบไมยอมรับในตัวผลิตภัณฑ และตวัผลิตภัณฑ มี
แนวโนมการเสื่อมเสียทางเคมี และทางกายภาพเพิ่มขึน้ 
 

8. ผลิตภัณฑขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง ราคา 
ตนทุนเทากับ 2.16 บาท ตอหนึ่งหนวยบริโภค (5 ช้ินหรือ 30 กรัม) ในสวนผลิตภัณฑขนมทองพบั
สูตรพื้นฐาน มรีาคาตนทุน เทากับ 1.78 บาท ตอหนึ่งหนวยบริโภค (30 กรัมหรือ 5 ช้ิน)  
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ขอเสนอแนะ 
 

1. การคัดเลือกตาํรับพื้นฐาน ควรเลือกสูตรที่มีคะแนนการยอมรับที่ดีมาพัฒนา  
เพราะจะสงผลใหคะแนนการยอมรับดี เมือ่ทําการทดลองในขั้นตอไป 
 

2. กะทิที่นํามาทาํทองพับ ทองมวนควรใชหวักะทิจะดีกวา ทําใหทองมวนและ 
ทองพับหอมมนัอรอย 
 

3. ควรใชเครื่องพับแบบเครื่องไฟฟา เพราะทาํไดเร็วกวาแบบมือ สีจะมีสีเหลืองเสมอกัน 
ทั้งชิ้น และสามารถควบคมุอุณหภูมิได 
 

4. การพับทองพบั ควรพับขณะที่รอนและพบัเร็ว ๆ กอนแปงแข็งตัว 
 

5. ผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกลุาดําผง 
นี้สามารถจะนาํไปพัฒนารูปแบบตาง ๆ ไดอีกหลายแบบ เชน มีการใสไสในขนมทองพับ โดยอาจ
ใสไสธัญพืช หรืออาจเปนไสช็อกโกแลต หรือไสอ่ืน ๆ ใหนารับประทานยิ่งขึ้น 
 

6. ผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกลุาดําผง  
มีอายุการเก็บคอนขางสั้น ควรมีการศึกษาวิธียืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ เชน การเลือกถุง
บรรจุภัณฑประเภทตางๆ ที่สามารถปองกันอากาศและความชื้นได 
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ตํารับท่ี 1 
 
สวนผสม 
 

แปงขาวเจา  ¾ ถวยตวง       
แปงมันสําปะหลัง 1 ถวยตวง +1 ชอนโตะ     
น้ําตาลทราย  ¾ ถวยตวง       
กะท ิ   ½ ถวยตวง       
ไขไก   1 ฟอง         
งาดํา   1 ชอนโตะ  

   
วิธีทํา 
 1. ตีไขใหขึ้น แลวใสน้ําตาลตีใหเขากัน 
 2. ใสแปงทั้งสองชนิดสลับกับหัวกะทิจนหมด คนใหเขากัน ใสงาดํา คนใหทัว่ 
 3. นําพิมพไปทาน้ํามันผิงไฟใหรอน หยอดแปงลง พลิกพิมพพอเหลือง แคะออกจากพิมพ 
 
ที่มา : วันดี ณ สงขลา (2525) 
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ตํารับท่ี 2   
 
สวนผสม 
         
  แปงมันสําปะหลัง ¾ ถวยตวง    
  แปงสาลี(วาว)    ½ ถวยตวง    
  แปงขาวเจา  ¼ ถวยตวง    
  กะท ิ   1¼ ถวยตวง    
  น้ําตาลทราย  ½ ถวยตวง    
  เกลือปน  ½ ถวยตวง    
  ไขไก   1 ฟอง    
  น้ํามันพืช  1  ชอนโตะ  
 
วิธีการ 
 

1. ผสมแปงขาวเจา แปงมันสาํปะหลัง และแปงสาลี เกลือ น้ําตาล และไขใหเขากนั 
2. ใสหัวกะททิีละนอยลงในแปงที่เตรยีมไวในขอ 1 นวดเบาๆ จนนุมแลวคอยๆ เทหัวกะท ิ
     ทีละนอยจนหมด จากนัน้จึงเทหางกะทิ คนใหเขากนักรองดวยกระชอน 
3. เตรียมพิมพทองพับผิงไฟใหรอน เมื่อพมิพรอนไดที่จงึทาดวยน้ํามันพืช 
4. หยอดแปงที่ผสมไวลงพิมพ ปดพิมพ ผิงกลับไปกลับมาจนเหลือง ลอกออกจากพมิพ  
    แลวมวนหรือ พับ เปนกลมๆ ขณะยังรอน 
 

ที่มา : อภิญญา มานะโรจน (2544) 
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ตํารับท่ี 3 
 
สวนผสม 
      
  แปงขาวเจา  1/3 ถวยตวง      
  แปงมันสําปะหลัง 3 ถวยตวง    
  น้ําตาลทราย  1½ ถวยตวง   
  กะท ิ   1½ ถวยตวง   
  ไขไก   1 ฟอง  
       
วิธีการ 
 

1. ผสมแปงทั้งสองชนิดเขาดวยกัน คอยๆ เทกะทิ ลงในสวนผสมแปงนวดเบาๆเล็กนอยให 
    เขากันน้ําตาลละลายในน้ําพอละลาย ทิ้งไวใหเย็น ใสไขไกคนใหเขากัน เทลงใน 
    สวนผสมแปง ผสมใหเขากัน 
2. ตักหยอดบนพิมพที่ทาน้ํามัน และตั้งไฟใหรอนไวแลวปงตอไปพอสุก แคะออกจากพิมพ  
    พับหรือมวนใหกลมดวยไมไผ 
 

ที่มา : พงษศักดิ์ แยมเกศรหอม (มปป.) 
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ตารางภาคผนวกที่ ก1 สัดสวนของสวนผสมขนมทองพับ 3 ตํารับ (คิดเปนรอยละโดยน้ําหนัก 
                                   ทั้งหมด) 

                     
ตํารับที่1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 สวนผสม 

กรัม รอยละ กรัม รอยละ กรัม รอยละ 
แปงมันสําปะหลัง 258 29.25 79 13.17 750 42.95 
แปงสาลีอเนกประสงค - - 55 9.17 - - 
แปงขาวเจา 87 9.86 28 4.67 143 8.19 
กะท ิ 375 42.52 278 46.33 555 31.80 
ไขไก 55 6.23 55 9.16 55 3.15 
น้ําตาลทราย 104 11.80 100 16.67 243 13.91 
เกลือปน - - 5 0.83 - - 
งาดํา 
รวม 

3 
882 

0.34 
100 

- 
600 

0.0 
100 

- 
1746 

- 
- 

 
ท่ีมา :   ตํารับที่ 1 วันดี ณ สงขลา (2525) 
            ตํารับที่ 2 อภิญญา มานะโรจน (2544) 
            ตํารับที่ 3 พงษศักดิ์ แยมเกศรหอม (มปป.) 
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ตารางภาคผนวกที่ ก2   สัดสวนของสวนผสมขนมทองพับตํารับพื้นฐาน (คิดเปนรอยละของ 
                        น้ําหนกั ทั้งหมด)  

 
ตํารับพื้นฐาน 

สวนผสม 
กรัม รอยละ 

แปงมันสําปะหลัง 79 13.17 
แปงสาลี (อเนกประสงค) 55 9.17 
แปงขาวเจา 28 4.67 
กะท ิ 278 46.33 
ไขไก 55 9.16 
น้ําตาลทราย 100 16.67 
เกลือปน 5 0.83 
งาดํา - - 

 
หมายเหตุ :  ตาํรับพื้นฐาน อภิญญา มานะโรจน (2544) 
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ตารางผนวกที่ ก3 ปริมาณของแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ70, 80, 90 และ100 (คิดเปนรอยละของ 
                             น้ําหนกัแปงทั้งหมด) 
 

ระดับแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ  (กรัม) สวนผสม 
70 80 90 100 

แปงมันสําปะหลัง 79 79 79 79 
แปงสาลี 
อเนกประสงค 

55 55 55 55 

แปงขาวเจา 28 28 28 28 
แปงขาวเจาหอมนิล 113.4 129.6 145.8 162 
กะท ิUHT 278 278 278 278 
น้ําตาลทราย 100 100 100 100 
ไขไก 5 5 5 5 
เกลือปน 55 55 55 55 
รวม 713.40 729.60 745.80 726 
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ตารางผนวกที่ ก4 ปริมาณของกุงกุลาดําผงรอยละ 5, 10, 15 และ20 (คิดเปนรอยละของน้ําหนกัแปง 
                             ทั้งหมด) 
 

ระดับกุงกุลาดาํผงรอยละ  (กรัม) สวนผสม 
5 10 15 20 

แปงมันสําปะหลัง 79 79 79 79 
แปงสาลี
อเนกประสงค 

55 55 55 55 

แปงขาวเจา 28 28 28 28 
แปงขาวเจาหอมนิล 113.4 129.6 145.8 162 
กุงกุลาดําผง 13.77 29.16 46.17 64.8 
กะท ิUHT 278 278 278 278 
น้ําตาลทราย 100 100 100 100 
ไขไก 5 5 5 5 
เกลือปน 55 55 55 55 
รวม 727.17 758.76 719.97 826.8 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 92

ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดํา* 
 
สวนผสม 
      
  แปงมันสําปะหลัง  79  กรัม 
  แปงสาลีอเนกประสงค  55  กรัม 
  แปงขาวเจา   28  กรัม 
  แปงขาวเจาหอมนิล  113.4  กรัม 
  กุงกุลาดําผง   13.77  กรัม  
  กะท ิUHT   278  กรัม    
  ไขไก    55  กรัม 
  น้ําตาลทราย   100  กรัม 
  เกลือปน   5  กรัม 
 
วิธีทํา 
 

1. ผสมแปงขาวเจา แปงมันสาํปะหลัง และแปงสาลี เกลือ น้ําตาล และไขใหเขากนั 
              2. ใสหัวกะทิทีละนอยลงในแปงทีเ่ตรียมไวในขอ 1 นวดเบาๆ จนนุมแลวคอยๆ เทหัวกะท ิ

    ทีละนอยจนหมด จากนัน้จึงเทหางกะทิ คนใหเขากนักรองดวยกระชอน พักไว 
3. เตรียมพิมพทองพับผิงไฟใหรอน เมื่อพมิพรอนไดที่จงึทาดวยน้ํามันพืช 
4. หยอดแปงที่ผสมไวลงพิมพ ปดพิมพ ผิงกลับไปกลับมาจนเหลือง ลอกออกจากพมิพ  
    แลวมวนหรือ พับ เปนกลมๆ ขณะยังรอน 

 
หมายเหตุ : * ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง หนึ่งสูตรจะได 
                      ขนมทองพับจาํนวน 50 ช้ิน 
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ภาคผนวก ข 

ภาพวตัถุดิบ (แปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง)  ภาพขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา
หอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงและภาพขั้นตอนการผลิตขนม ทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอม

นิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
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ภาพผนวกที่ ข1 เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 
 
 

 

 
 
 

ภาพผนวกที่ ข2   ขาวเจาหอมนิลและแปงขาวเจาหอมนิล 
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ลางทําความสะอาดเมล็ดขาว 
 

อบแหงแบบใชลมรอน (tray dryer) ที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 
จนเมล็ดขาวแหง 

 
บดแหงดวยเครื่องบดแปงไฟฟา 

 
รอนผานตะแกรงขนาด 100 mash 

 
แปงขาวเจาหอมนิล 

 
ภาพผนวกที่ ข3 กรรมวิธีการผลิตแปงขาวเจาหอมนิล โดยวิธีการโมแหงดัดแปลงจากวิธีการของ  
                          งามชื่น(2541) 
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ลางทําความสะอาดเศษเหลอืจากเปลือกกุงกุลาดํา 
 
 

นึ่งดวยไอน้ําทีอุ่ณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 15-20 นาที 
 

อบแหงในตูอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง 
 

ผานเครื่องบดของแหง  
 

รอนผานตะแกรงขนาด 30 mesh 
 

เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 
ภาพผนวกที่ ข4 แผนภาพแสดงการผลิตเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง ตามวิธีการของ กิติยา (2544) 
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ภาพผนวกที่ ข5   ภาพขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
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แปงสาลี แปงมันสําปะลัง แปงขาวเจา แปงขาวเจาหอมนิล  
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง ผสมเขาดวยกัน 

 
 

เตรียมสวนผสมแหงไดแกน้าํตาลทราย เกลือ ไขไก  
คนใหเขากันกบัแปงทั้งสามชนิดและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 

 
 

เติมกะทิทีละนอยผสมใหเขากันจนเปนเนือ้เดียว พักไว 
 
 

ทาพิมพทองพบัดวยน้ํามันบางๆบนเตาที่ปรับระดับอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
 
 
 

ตักแปงขนมทองพับ 1 ชอนโตะ ลงกลางพิมพ 
 
 

กดพิมพเขาหากันนาน 1 นาที พอสุกแซะออกจากพิมพ 
 
 

พับครึ่งมวนเปนกรวยโดยใหสวนขอบเสมอกัน พักใหเยน็สนิท 
 

เก็บใสภาชนะปดใหแนน 
 
ภาพผนวกที่ ข6 สรุปขั้นตอนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง       
                          กุลาดําผง 
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ภาคผนวก  ค 

         การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  กายภาพและจุลินทรีย 
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วิธีวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
 
1.  การวิเคราะหปริมาณความชื้น โดยอบในตูไฟฟา (AOAC, 1995)  
  

1.1 อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟา ที่อุณหภมูิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา  
3 ช่ัวโมง แลวนําออกจากตูอบใสไวในโถดดูความชื้น ปลอยทิ้งไว จนกระทั่งอุณหภูมขิองภาชนะ
ลดลงเทากับอุณหภูมิหองแลวช่ังน้ําหนัก 
 

1.2 กระทําเชนขอ 1 ซํ้า จนไดผลตางของน้ําหนกัที่ช่ังทัง้สองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3  
มิลลิกรัม 
 

1.3 ช่ังตัวอยางอาหารที่ตองการหาความชื้นใหไดน้ําหนักที่แนนอน 1-3 กรัม ใสลงใน 
ภาชนะหาความชื้นซึ่งทราบน้ําหนกัแลวนาํไปอบในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 
5-6 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบใสไวในตูอบความชื้น แลวช่ังน้ําหนกัภาชนะพรอมตวัอยางนั้น จากนัน้
นําเขาตูอบอีก และกระทาํเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนกัที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 
กรัม    
  
 ปริมาณความชื้น (รอยละ)   =    ผลตางของน้ําหนกัตัวอยางกอนอบและหลังอบ x 100  
         น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณไขมนั (AOAC, 1995)  
 

2.1 อบขวดกลมสําหรับหาไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิกรัม ในตูอบไฟฟา ทิ้งใหเยน็ 
ในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนักทีแ่นนอน ช่ังตัวอยางบนกระดาษทีท่ราบน้ําหนัก ประมาณ 1-2 
กรัม หอใหมิดชิด แลวใสลงในหลอดสําหรับใสตัวอยาง คลุมดวยสําลีเพื่อใหสารละลายมีการ
กระจายอยางสม่ําเสมอ 
 

2.2 นําหลอดตวัอยางใสลงในซอคเลต เติมสารตัวทําละลายปโตรเลียมอีเทอร ลงในขวด 
หาไขมันปริมาณ 150 มิลลิกรัม แลววางบนเตาใหความรอน 
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2.3 ทําการสกัดไขมันเปนเวลา 14 ช่ัวโมง โดยปรับความรอนใหหยดสารทําละลายกลั่น 
ตัวจากอุปกรณควบแนนดวยอัตรา 150 หยดตอนาที  
 

2.4 เมื่อครบ 14 ช่ัวโมง นําหลอดตัวอยางออกจากซอคเลต และกลั่นเกบ็สารทําละลายจน
เหลือสารละลายในขวดกลมเพียงเล็กนอยดวยเครื่องระเหยตวัทําละลาย 

 
1. นําขวดไขมนันั้นไปอบในตูที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแหง ทิง้ใหเย็นใน 

โถดูดความชืน้  ช่ังน้ําหนักแลวอบซ้ําครั้งละ 30 นาท ีจนกระทั่งผลตางของน้ําหนักสองครั้ง
ติดตอกันไมเกนิ 1-3 กรัม 
 
  ปริมาณไขมัน (รอยละ)  =  น้ําหนกัไขมนัหลังอบ     x 100  
                        น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
 
3.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 
 

3.1 ช่ังตัวอยางอาหารแหงและสกัดไขมนัแลว 0.2-0.7 กรัม (ขึ้นอยูกับปริมาณไนโตรเจนที ่
มี) ลงในเจลดาลฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร 
 

3.2 ใสตัวเรงปฏิกิริยา 5 กรัม (คอปเปอรซัลเฟต : โปแตสซียมซัลเฟส = 1:9 หรือปรอท 
ออกไซด 0.7 กรัม) เติมกรดซัลฟูริคเขมขน 10 มิลลิลิตร แลวนําไปยอยบนเตาไฟฟา ภายใตตูดดู
ควัน 
 

3.3 ใหความรอนจนกระทั่งสารละลายในฟลาสใส ทิ้งไวใหเยน็ 
 
3.4 เทสารละลายที่ยอยแลวลงในขวดกลั่น ลางเจลดาลฟลาสดวยน้ํากลั่น 2-3 คร้ังตอขวด

กล่ันเขากับหลอดควบแนน ดวยน้ําที่มีปลายทอจุมลงในออเรนเมเยอฟลาสขนาด 150 มิลลิลิตร ที่
บรรจุกรดบอริก 10 มลิลิลิตร (ละลายบอริก 40 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร) พรอมกับ
หยดสารอินดิเคเตอรผสมระหวางเมทธิลเรดและเมทธิลีนบลู (2:1) 2-3 หยด 
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3.5 เทสารละลายดางโซเดยีมไฮดรอกไซด 45% 20 มิลลิลิตร ลงในฟลาสใหความรอน 
กล่ันสารตัวอยาง จนเก็บปริมาตรในเออเรนเมเยอฟลาสไดประมาณ 30 มิลลิลิตร 
 

3.6 นําสารละลายจากการกลั้นไปไตเตรทดวยกรดกํามะถัน 0.1 N 
 
3.7 ในการวิเคราะหแตละครั้งใหทําแบลงค (Blank) โดยใชแปง น้ําตาลที่บริสุทธิ์ หรือน้ํา

กล่ันแทนตวัอยางอาหาร 
 
  ปริมาณโปรตีน (รอยละ) = 1.4 (V1-V2) N x คา factor 
                  W 
   

N =    ความเขมขนของกรดมาตรฐาน 
  V1   =   ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดกํามะถันทีใ่ชในการไตเตรทตัวอยาง 
  V2   =   ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดกํามะถันทีใ่ชในการไตเตรทแบลงค 

W   =   น้ําหนักตวัอยางที่ใชในการวิเคราะห 
 
4.  การวิเคราะหปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) 
 

4.1 ใชตัวอยางที่ไดจากการหาความชื้นแลว หรือผานการอบในตูอบอุณหภูมิ 105 องศา 
เซลเซียส จนไดน้ําหนักคงที่ แลวทําใหเยน็ในเดสสิเคเตอร (dessicator) ช่ังตัวอยางน้ําหนักที่บดแลว 
1 ± 0.001 กรัม 
 

4.2 เติมกรดซลัฟูริค 1.25% ที่รอน 150 มลิลิลิตร (ทําใหรอนโดยการอุนใน hot plate เพื่อ 
ลดเวลาที่ใชในการยอย) เติม n-octanol 3-5 หยด ทําการยอยเปนเวลา 30 นาทีกดปุม vacumm เพื่อ
ถายกรดซัลฟูริคออก 
 

4.3 ลางตัวอยางดวย Deionized Water ที่ทําใหรอน 30 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง โดยกดปุม 
Compressed Air เพื่อกวนตวัอยางใหกระจาย 
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4.4 หลังจากลางน้ําสุดทายแลว เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด 1.25% จํานวน 150 มิลลิลิตร 
แลวหยด n-octanol 3-5 หยด ทําการยอยเปนเวลา 30 นาที 

 
4.5 ทําการกรองและลางตัวอยางเหมือนขอ 7 หลังจากลางดวยน้ํากลั่นครั้งสุดทายแลว ให

ลางดวย acetone 25 มิลลิลิตร พรอมทั้งกดปุม Compressed Air เพื่อกวนตัวอยางใหกระจาย 
 
4.6 นํา Crucible ออกจากเครือ่ง แลวช่ังน้ําหนักหลังจากอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

นาน 1 ช่ัวโมงหรือจนกวาน้ําหนักจะคงที่ น้าํหนักของตวัอยางที่ไดนี้จะเปนน้ําหนักของ Crude 
Fiber Content  
 
  ปริมาณกากใย (รอยละ)  = น้ําหนกักากใย       x 100 
                   น้ําหนกัตัวอยาง 
 
5.  การวิเคราะหปริมาณเถา 
 
 ช่ังตัวอยางประมาณ 2 กรัม ในถวยกระเบือ้งเคลือบ (porcelain crucible) ที่เผาและชั่ง
น้ําหนกัแนนอนแลว นําตัวอยางไปเผาไลควันจนหมดจึงนําตัวอยางไปเผาในตูเผา (muffle furnace) 
ที่อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส นานประมาณ 2-3 ช่ัวโมง จนกระทั่งไดเถาสีขาว หรือสีเทาออน นํา
ออกจากตูเผาใสในเดสสิเคเตอร (dessicator) ปลอยไวใหเย็นที่อุณหภมูหิองแลวช่ังน้ําหนัก เผา
ตัวอยางซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งชั่งไดน้ําหนักคงที่ คํานวณปริมาณรอยละของเถาใน
ตัวอยางดังนี ้
 
  ปริมาณเถา (รอยละ)   =      น้ําหนกัที่หายไป      x 100  
                          น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
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6.  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 
 

การหาปริมาณคารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ จะตองหาองคประกอบทางเคมีอยาง 
อ่ืน เปนรอยละกอน ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา แลวนําคาทั้งหมดดังกลาวมารวมกนั 
ผลตางระหวาง 100 กับคารวมของ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา จะเปนคาของคารโบไฮเดรต 
 

ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละ)  = 100 – (ความชื้น+โปรตีน+ไขมัน+เยื่อใย+เถา) 
 
7.  การวิเคราะหปริมาณแคลเซียม (A.O.A.C., 2000) 
  
 7.1 ช่ังตัวอยางสด 5-10 กรัม ใส porcelain dish นําไปเผาในเตาเผา 525 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งเปนเถาสีเทาขาว ทิ้งไวใหเย็น 
 7.2 ละลายเถาดวยกรดกํามะถัน (HCl 1:3) 10 มิลลิลิตร ในwater bath รอน ปดดวยกระจก
นาฬิกา จนละลายดีประมาณ 10 นาที 
 7.3 กรองสารละลายผานกระดาษกรองเบอร 54 ทิ้งไวใหเยน็ ปรับปริมาตรเปน 100 
มิลลิลิตร 
 7.4  ดูดสารละลายมา 10 มิลลิลิตร ใสบีกเกอรขนาด 200 มิลลิลิตร หยด indicator 3-4 หยด 
(methyl red indicator 0.1% ใน 95 ethanol) เติม ammonium hydroxide (1:4) จนกระทั่ง pH ของ
สารละลายเถาใกลความเปนกลาง (ประมาณ pH 6.8) นําไปใหความรอนจนถึงจุดเดือด 
 7.5 pipette ammonium oxalate (4.2%) 20 มิลลิลิตร ใสฟลาสนําไปตมใหรอนแลวเทผสม
ลงในสารละลายเถา (ขอ 7.4) 
 7.6 หยดกรดกาํมะถัน (HCl 1:3) ทีละหยดลงในสารละลายจนไดสีชมพูออนๆ และมี
ลักษณะขุนเนือ่งจากแคลเซยีม ตั้งทิ้งไวใหตกตะกอน (อาจตองตั้งทิ้งไว 1 คืน) 
 7.7 กรองสารละลายผานกระดาษเบอร 42 ลางดวย NH4OH (1:50) จนสารละลาย oxalate ที่
เหลืออยูหมดไป 
 7.8 ลางตะกอนที่กระดาษกรองออกดวยน้าํกลั่น 150 มิลลิลิตร และกรดกํามะถัน (1:5)  
20 มิลลิลิตร (อาจละลายกระดาษกรองลงในสารละลายดวย) 
 7.9 นําไปไตเตรทดวย KMnO4 ขณะรอนจะเปนสีชมพอูอน คํานวณปริมาณแคลเซียม 
 7.10 นําไปใหความรอนที่ 65-80 องศาเซลเซียส ขณะไตเตรทดวย potassium 
permanganate 0.05 N ดวย piptette จนเกดิสีชมพูออนทํา blank เชนเดยีวกันจากน้าํรอนผสมกับกรด
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กํามะถัน และแผนกระดาษกรอง (การไตเตรทดวย potassium permanganate ถามีกระดาษกรอง
ละลายปนอยูดวยจะทําใหสีชมพูจางลงภายในไมกีว่ินาท)ี 
 7.11 คํานวณผลที่ไดของแคลเซียม เปนมิลลิกรัม/100 กรัม 
 
          1 มิลลิลิตร ของ 0.05 N. KMnO4 = 1 มิลลิกรัม แคลเซียม 
          ปริมาณแคลเซียม (มิลลิกรัม) = (ปริมาณที่ไตเตรท - blank) X 100 
          น้ําหนกัตัวอยาง 
 
8.  การวิเคราะหปริมาณธาตุเหล็ก วิธี In house method, ICP (A.O.A.C, 1995) 
  
 เตรียมสารเคมี 
 1. สารละลายเหล็กมาตรฐาน ละลาย ammonium ferrous iron sulfate 0.1755 กรัม ดวยกรด
กํามะถัน (HCl 1%) โดยปรับปริมาตรเปน 250 มิลลิลิตร และเจือจาง 10 มิลลิลิตร ของสารละลายนี้
ใหเปน 100 มลิลิลิตร (ดวยHCl 1%) สารละลายที่ไดจะมีความเขมขนเทากับ 0.01 มลิลิกรัม  
(เหล็ก/มิลลิลิตร) 
 2.  O-Phenanthroline ละลาย O-Phenanthroline hydrochloride 0.5 กรัม ในน้ํากลั่น 200 
มิลลิลิตร 
 3. Hydroquinone 1%  
 4. sodium acetate (2M) ละลาย 68 กรัม ในน้ํากลั่น 250 มลิลิลิตร 
 5. bromphenol blue (BPB) indicator ละลาย 0.1 กรัม ใน NaOH 0.05 N 3 มิลลิลิตร ปรับ
ปริมาตรเปน 250 มิลลิลิตร ดวยน้าํกลั่น 
 6. สารละลายบัฟเฟอร (pH 3.5) ผสม sodium acetate 2M 6.4 มิลลิลิตร กับ acetic acid 2M 
93.6 มิลลิลิตร แลวเจือจางเปน 1 ลิตร 
 
 วิธีวิเคราะห 
 
 1. การเตรียม standard curve 
 
     1.1 ปเปตสารละลายเหล็กมาตรฐาน 0 2 4 6 และ 8 มิลลิลิตร ลงใน volumetric flask 
ขนาด 25 มิลลิลิตร และหลอดทดสอบตามลําดับ หยด indicator 5 หยด ลงในหลอดทดสอบทั้ง 5 ไต
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เตรท ละลายในหลอดทดสอบดวย sodium acetate จนกระทั่งสีเหลืองเปลี่ยนเปนเขยีวออนเหมือนสี
ของสารละลายบัฟเฟอร pH 3.5 ที่มีปริมาตรและสาร indicator เทากับหลอดทดสอบที่บรรจุ
สารละลายเหล็กมาตรฐาน บันทึกปริมาตรที่ไตเตรทได 
     1.2  เติมสารละลาย hydroquinone 1% 1 มิลลิลิตร และ O-Phenanthroline 2 มิลลิลิตร ลง
ในสารละลายที่บรรจุอยูใน volumetric flask ผสมใหเขากัน 
      1.3 ปรับ pH เปน 3.5 โดยเติม sodium acetate ตามปริมาตรที่จดบันทึกไวในการไต 
เตรทสารมาตรฐานที่บรรจุในหลอดทดสอบ 
       1.4 ปรับปริมาตรเปน 25 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่นผสมใหเขากัน 
       1.5 วัด optical density ที่ 510 นาโนเมตร ทํากราฟมาตรฐาน 
 
 2. การหาปริมาตรเหล็กในตวัอยาง 
 
       2.1 สกัดเหล็กจากเถาโดยการละลายเถาดวย 6 N HCl 5-10 มิลลิลิตร ใหความรอนจน
เกือบแหง แลวเติม 15 มิลลิลิตร 3 N HCl ใหความรอนรอจนเดือดชาๆ ทิ้งใหเย็น กรองใส 
volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร 
       2.2 ปเปตสารละลายในขอ 1 มา 10 มิลลิลิตร ใสลงใน volumetric flask และหลอด
ทดลอง หยด BPB indicator 5 หยด ลงในหลอดทอสอบ ไตเตรทดวย sodium acetate จนสี
เปลี่ยนไปเหมอืนกับสีของสารละลายบัฟเฟอร pH 3.5 ที่มีปริมาตรและ indicator เทากัน บันทกึ 
ปริมาตรการไตเตรทไว 
      2.3 เติม hydroquinone 1 มิลลิลิตร และ O-Phenanthroline 2 มิลลิลิตร ลงใน volumetric 
flask ปรับ pH ใหเปน 3.5 ดวย sodium acetate ปริมาตรเทากับที่บันทึกไวในขอ 1.2 (ถาเกิดความ
ขุนขณะปรับ pH ในหลอดทดลอง เติม ammonium citrate 1 มิลลิลิตร ใน volumetric flask กอนเตมิ 
sodium acetate) 
      2.4 ปรับปริมาตรเปน 25 มิลลิลิตร ทิ้งไว 1 ช่ัวโมง ใหการเกิดสีสมบรูณแลวอานคาจาก 
colormeter และความเขมขนจากกราฟมาตรฐาน 
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  ปริมาณเหล็ก (มิลลิกรัม/100 กรัม)       = A x dilution x 100 
                  P x W 
  A = ความเขมขนของเหล็กในตัวอยางจากกราฟมาตรฐาน 
  P = ปริมาตร (มิลลิลิตร) ที่ใชวัด 
  W = น้ําหนักของตัวอยางกอนเผาเปนเถา  
 
7.  การวิเคราะหปริมาณ Peroxide Value (P.V.)  
 
สารเคมี 
 

1.  สารละลายผสมของอะซิติกกับคลอโรฟอรมอัตราสวน 3: 2 
2.  สารลายอิ่มตัวของโพทัสเซียมไอโอไดด เตรียมโดยละลาย KI ที่มากเกินพอในน้ําเดอืด 

แลวเก็บไนที่มดื (เตรียมกอนใช) 
3.  สารละลายน้ําแปงเขมขนรอยละ 1 (เตรียมกอนใช) เตรียมโดยชั่งแปง 1 กรัม ละลายใน 

น้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร ตมใหเดือดแลวปลอยทิ้งไวใหเย็น 
4.  สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตเขมขน 0.1 N (เตรียมกอนใช) 

 
วิธีวิเคราะห 
 

1.  สกัดไขมันออกจากตวัอยาง โดยช่ังตัวอยางที่บดแลว 60 กรัม ใสในฟลาสก เติม  
diethyl ether 150 มิลลิลิตร นําไปเขยาโดยใชเครื่องเขยา (shaker) เปนเวลา 30 นาที นํามากรองแยก
เอากากตวัอยางออก นําสารละลายของไขมันที่สกัดไดไปใหระเหย solvent ออก โดยใช vacuum 
evaporator ซ่ึงตั้งอุณหภูมิที่ 40 องศาเซลเซียส 

2.  ช่ังตัวอยางน้ํามัน 5.00±0.05 กรัม ลงในฟลาสก 250 มิลลิลิตร 
3.  เติมสารละลายผสมอะซิติกกับคลอโรฟอรมจํานวน 30 มิลลิลิตร เขยา 
4.  เติมสารละลายอิ่มตัวโพแทสเซียมไอโอไดด จํานวน 0.5 มิลลิลิตร เขยานาน 1 นาท ี 

เติมน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลายน้ําแปงรอยละ 1 จํานวน 0.5 มิลลิลิตร 
5.  ไตเตรทอยางชาๆ ดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตเขมขนรอยละ 0.1 N จนสีน้ําเงิน 

หายไป (จุดยุต)ิ 
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P.V. = S*N*1000 
          W 
 โดยที่ S = ปริมาณสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใชไตเตรทตวัอยาง – blank (มิลลิลิตร) 
           N = ความเขมขนของสารละลายไธโอซัลเฟตที่ใช (นอรมัล) 
          W = น้ําหนักน้ํามนั (กรัม) 
 
หมายเหตุ  การเตรียมสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตเขมขน 0.1 N สามารถเตรียมไดโดย ละลาย 
Na2 S2 O3 5H2O 25 กรัม ในน้ํากลั่น 1 ลิตร ตมใหเดือดเปนเวลา 5 นาที ถายใสลงในขวดที่ลาง
สะอาด เก็บไวในที่มืด solution ที่ไดมีความเขมขน 0.1 N  
 

วิธีวิเคราะหทางกายภาพ 
 
1.  วิธีหาคา Water activity (aw) 
 
 เตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw นําไปใสในชองใสตัวอยางใน
เครื่องวัดคา aw (Hygro Lab Model Rotranic) จับเวลาประมาณ 30 นาท ีหรือรอจนกระทั่งเครื่องวัด
อานคา aw ของตัวอยางคงที่จงึอานคา aw ที่ไดจากเครื่องวัด 
 
2. วิธีหาคาความแข็ง 
  
 นําตัวอยางขนมทองพับวางลงบนแทนวัดเนื้อสัมผัส ใชหัววัดแบบหวัตุมกดลงบนชิน้ขนม
ทองพับ ขณะที่หัววัดเคลื่อนที่นั้น คาแรงที่ไดจะถูกแสดงออกมาบนจอภาพเปนเสนกราฟ ระยะทาง
จนสิ้นสุดการทดสอบ จะไดคาแรงที่ใชในการกดขนมทองพับ 
 
3.  วิธีวัดคาสี  
 
 ตั้งเครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่หอ Hunter Lab แลวเตรยีมตัวอยางบดละเอียดใสตลับ
พลาสติกสําหรับวัดคาสี นําไปใสในชองใสตัวอยางในเครื่องวัดคาสี ใหเครื่องทําการอานคา L*, a*, 
b* ของตัวอยาง 
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วิเคราะหทางจุลินทรีย 
 

1.  วิเคราะหปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด (total bacterial count) 
 

1.1 การเตรียมตวัอยาง ทําโดยชัง่ตัวอยาง 25 กรัม โดยวิธีปราศจากเชื้อ  
(aseptictechnique) แลวเติมสารละลายเจือจาง (peptone water) ที่นึ่งฆาเชื้อแลวลงไป 225 มิลลิลิตร
ปน ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มรีะดับความ
เจือจาง 1:10 จากนั้นทําการเจือจางลงครั้ง 10 เทา จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 
 

1.2 ใชวิธี Pour plate techniqueโดยการปเปตตวัอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ กัน 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อที่อบฆาเชื้อแลวคอยๆ รินอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar
ลงไป ใหมีปริมาตรประมาณ 18-20 มิลลิลิตร คอยๆ เขยาตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อผสมกันทําซ้ํา
ระดับความเจอืจางละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ช่ัวโมง 
 

1.3 คัดเลือกจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี นับจํานวนดวย 
เครื่องนับโคโลนี (colony counter) 
 

1.4 หาคาเฉลี่ยจํานวนโคโลนีทีน่ับไดในแตละระดับความเจือจาง คูณดวยคา dilution  
factor ของระดับความเจือจางที่นับได คํานวณเปนจาํนวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (CFU/g.) 
 
2.  การวิเคราะหจํานวนรา 
 

2.1 ใชปเปตฆาเชือ้ดูดสารละลายตัวอยางความเขมขนที่เหมาะสมจํานวน 1 มิลลิลิตร  
ใสอาหารเลี้ยงเชื้อที่ฆาเชื้อแลว โดยทําความเขมขนละ 3 ซํ้า เทอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar 
(PDA) ที่หลอมละลายและยงัอุนอยูประมาณ 15 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อเขยาจานให
สารละลายกระจายตัวไปทัว่ๆ ทิ้งไวที่อุณหภูมหิองจนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว แลวนาํไปบมที่ตูเพาะ
เชื้อในลักษณะหงายจานที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน นับจํานวนโคโลนีและหา
คาเฉลี่ย 
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2.2 ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar จํานวน 39 กรัม ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่น 
ใหได 1 ลิตร ละลายดวยการตุนจนอาหารเลี้ยงเชื้อใส นาํไปผานการฆาเชื้อ ที่อุณหภมูิ 121 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที ปรับpH ดวย Tartaric acid 14 มิลลิลิตร ขณะอาหารเลี้ยงเชื้อมอุีณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส 
 

2.3 คํานวณผลโดยนําคาเฉลี่ยแลวคูณดวย Dilution factor  ของความเจือจางที่นับ 
จํานวนได แลวคํานวณเปนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
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ภาคผนวก  ง 
คํานวณ ปริมาณธาตุเหล็ก แคลเซียม  

 และตารางการคํานวณตนทนุ 
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ตารางที่ ง1 ปริมาณแคลเซียมในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจานิลและเศษเหลือจากกุง 1 หนวย 
                   บริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDA ในแตละวยั 

 

วัยตางๆ 
ปริมาณแคลเซียมที่ควรไดรับใน 

1 วัน/มิลลิกรัม  
( RDA กําหนด) 

ปริมาณแคลเซียมในขนมทอง
พับฯ 30 กรัม คิดเปนรอยละ

ของ RDA 
ผูใหญ 800 7.83 
หญิงทองครรภและหญิงใหนม
บุตร 

1,200 5.22 

เด็ก   
       อายุ 1-10     ป 800 7.83 
       อายุ 11-18    ป 1,200 5.22 
 
หมายเหตุ : ขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 30 กรัม มีปริมาณ
แคลเซียม 62.70 มิลลิกรัม (คํานวณจากขนมทองพับฯ 100 กรัม มีแคลเซียม 209 มิลลิกรัม) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 113

ตารางที่ ง2  ปริมาณธาตุเหล็กในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจานิลและเศษเหลือจากกุง 1 หนวย 
                    บริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDA ในแตละวยั 

 

วัยตางๆ ปริมาณธาตุเหล็กที่ควรไดรับใน 
1 วัน/มิลลิกรัม ( RDAกําหนด) 

ปริมาณธาตุเหล็กในขนม
ทองพับฯ 30 กรัม คิดเปน

รอยละของ RDA 
เด็กผูชาย   อายุ 10-15 ป 
                 อายุ 16-19 ป 
เด็กผูหญิง อายุ 10-19 ป 

12 
10 
15 

10.83 
13 

8.66 
ผูชาย    อายุ 20-60 ปขึ้นไป 10 13 
ผูหญิง  อายุ 20-49 ปขึ้นไป 
             อายุ 50 ปขึ้นไป 

15 
10 

8.66 
13 

หญิงทองครรภ 45 2.88 
หญิงใหนมบุตร 15 8.66 
 
หมายเหตุ : ขนมทองพับเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 30 กรัม มีปริมาณ
ธาตุเหล็ก 1.30 มิลลิกรัม (คํานวณจากขนมทองพับฯ 100 กรัม มีธาตุเหล็ก4.36 มิลลิกรัม) 

 
ตัวอยางการคาํนวณ (แคลเซียมและธาตุเหล็กมีการคํานวณเชนเดียวกัน)  
 
-  ขนมทองพบัจากแปงขาวหอมนิลฯ น้ําหนัก 100 กรัม  มีแคลเซียม 209 มิลลิกรัม หากขนมทอง
พับเพิ่มแปงขาวหอมนิลฯ 1 หนวยบริโภค มีน้ําหนกั 30 กรัม มีแคลเซียมกี่มิลลิกรัม 
 

ปริมาณแคลเซียม = 209 x 30/100 
       = 62.7 มิลลิกรัม 

 
ดังนั้น ใน 1 หนวยบริโภค น้าํหนัก 30 กรัม มีแคลเซียม 62.7 มิลลิกรัม 
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ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลฯ 1 หนวยบริโภค มีน้ําหนกั 30 กรัม มีแคลเซียม 62.7 
มิลลิกรัม หากในวยัผูใหญ กาํหนดปริมาณแคลเซียมที่ควรไดรับตอวัน (RDI) 800 มิลลิกรัม คิดเปน
จํานวนแคลเซยีมรอยละเทาใด 
 
  แคลเซียม (รอยละ) =62.7 /800 x 100 
        = 7.83 
 
 ดังนั้น ขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิและกุงกุลาดาํผงใน 1 หนวยบริโภค สําหรับวัย
ผูใหญมีปริมาณแคลเซียมทีค่วรไดรับใน 1 วัน (RDI) คอื รอยละ 7.83 
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ตาราง ง3 น้ําหนักสวนผสมของขนมทองพับฯ 
 

น้ําหนกัตอสูตร น้ําหนกั 30 กรัม 
กรัม รอยละ กรัม รอยละ สวนผสม 

พ้ืนฐาน มาตร 
ฐาน 

พ้ืนฐาน มาตร 
ฐาน 

พ้ืนฐาน มาตร 
ฐาน 

พ้ืนฐาน มาตร 
ฐาน 

ขาวเจาหอมนลิ - 113.4 - 15.65 - 9.45 - 15.66 
แปงขาวเจา 28 28 4.71 3.86 2.33 2.33 4.70 3.86 
แปงสาลี 55 55 9.24 7.59 4.58 4.58 9.24 7.59 
แปงมัน
สําปะหลัง 

79 79 13.28 10.90 6.58 6.58 13.28 10.90 

 กะทUิHT 278 278 46.72 38.36 23.16 23.16 46.74 38.38 
น้ําตาลทรายขาว 100 100 16.81 13.80 8.33 8.33 16.81 13.80 
ไขไก 50 50 8.40 6.89 4.16 4.16 8.40 6.89 
เกลือ 5 5 0.84 0.69 0.41 0.41 0.83 0.68 
กุงผง - 13.77 - 1.90 - 1.14 - 1.89 
รวม 595 722.17 100 100 49.55 60.14 100 100 
 
หมายเหตุ  - น้ําหนักสวนผสมของขนมทองพับ (สูตรพื้นฐาน) และขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา 

       หอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง(สูตรมาตรฐาน) หารจํานวนหนวยบริโภคของ     
       ผลิตภัณฑขนมทองพับและขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
       กุลาดําผง (ในหนึ่งสูตรม ี10 หนวยบริโภค) 
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ตารางที่ ง4 ตนทุนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 

ปริมาณ/สูตร (กรัม) วัตถุดิบหนึ่งหนวย
บริโภค (กรัม) 

ตนทุนหนึ่งหนวย
บริโภค (บาท) สวนผสม ตนทุน 

บาท/kg 
พื้นฐาน มาตรฐาน พื้นฐาน มาตรฐาน พื้นฐาน มาตรฐาน 

แปงขาวเจาหอมนิล 
แปงขาวเจา 
แปงสาลี (วาว) 
แปงมันสําปะหลัง 
กะทิ UHT. 
น้ําตาลทรายขาว 
ไขไก 1 ฟอง  
เกลือ 
เศษเหลือจากกุง
กุลาดํา 
รวม 

55.55 
20 
25 
18 
45 
22 
70 
10 
 
- 

- 
28 
55 
79 
278 
100 
50 
5 
 
- 

595 

113.4 
28 
55 
79 
278 
100 
50 
5 
 

13.77 
722.17 

- 
2.33 
4.58 
6.58 
23.16 
8.33 
4.16 
0.41 

 
- 

49.55 

9.45 
2.33 
4.58 
6.58 
23.16 
8.33 
4.16 
0.41 

 
1.14 
60.14 

0.00 
0.05 
0.11 
0.11 
1.04 
0.18 
0.29 
0.00 

 
0.00 
1.78 

0.52 
0.05 
0.11 
0.11 
1.04 
0.17 
0.16 
0.00 

 
0.00 
2.16 

 
หมายเหตุ - น้ําหนักสวนผสมของขนมทองพับ (สูตรพื้นฐาน) และขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา 

       หอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง(สูตรมาตรฐาน) หารจํานวนหนวยบริโภคของ     
       ผลิตภัณฑขนมทองพับและขนมทองพบัเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
       กุลาดําผงเปนรอยละ 30ในหนึ่งสูตรมี 10 หนวยบริโภค) 
    - (-) ไมมีตนทุน 

                 - 1 ช้ินหนกั 6 กรัม 
                 -1 สูตรผลิตได 50 ช้ิน รวม 300 กรัม 
                 - 1 Serving 5 ช้ิน (30 g)  
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ภาคผนวก จ 
แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบชดุท่ี 1 
การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภณัฑขนมทองพับ 
 

ช่ือ................................................................  วันที.่.................................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑขนมทองพับ และใหคะแนนตามความรูสึกของทานใหมาก
ที่สุด โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้
 
 

9 ชอบมากที่สุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 
6 ชอบเล็กนอย 5 เฉยๆ 4 ไมชอบเล็กนอย 
3 ไมชอบปานกลาง 2 ไมชอบมาก 1 ไมชอบมากทีสุ่ด 

   
 

คุณลักษณะ 
 

   

ลักษณะปรากฏ    
สี    

กล่ิน    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
 
ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
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แบบทดสอบชดุท่ี 2 
การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภณัฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล 

 

ช่ือ….............................................................  วันที…่.................................................. 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑขนมทองพับ และใหคะแนนตามความรูสึกของทานใหมาก
ที่สุด โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้
 

9 ชอบมากที่สุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 
6 ชอบเล็กนอย 5 เฉยๆ 4 ไมชอบเล็กนอย 
3 ไมชอบปานกลาง 2 ไมชอบมาก 1 ไมชอบมากทีสุ่ด 

   
 

คุณลักษณะ 
 

    

ลักษณะปรากฏ     
สี     

กล่ิน     
รสชาติ     

เนื้อสัมผัส     
ความชอบรวม     

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

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
       ผูวิจัย 
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แบบทดสอบชดุท่ี 3 
การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภณัฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและกุง 

 

ช่ือ................................................................  วันที.่.................................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑขนมทองพับ และใหคะแนนตามความรูสึกของทานใหมาก
ที่สุด โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้
 

9 ชอบมากที่สุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 
6 ชอบเล็กนอย 5 เฉยๆ 4 ไมชอบเล็กนอย 
3 ไมชอบปานกลาง 2 ไมชอบมาก 1 ไมชอบมากทีสุ่ด 

   
 

คุณลักษณะ 
 

    

ลักษณะปรากฏ     
สี     

กล่ิน     
รสชาติ     

เนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ) 

    

ความชอบรวม     

 
ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
       ผูวิจัย 
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Num……... 
แบบทดสอบชดุท่ี 4 
แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจา 

หอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
 

คําชี้แจง               แบบสอบถามชุดนี้เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนม 
                           ทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกลุาดําผง เพื่อประกอบการ 

ทําวิทยานิพนธนางสาวธิดานุช  ทรัพยมูล  นิสิตปริญญาโท  สาขาวิชา คหกรรม 
 ศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณา 
ตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ  ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบมา  จะเปนประโยชน 
อยางยิ่ง สําหรับงานวิจยันี้ และจะไมมีผลกระทบใดๆตอทานทั้งสิ้น ขอขอบ- 
พระคุณทกุทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
คําอธิบาย การใชเศษเหลอืจากุงกุลาดําและแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มในผลิตภัณฑขนมทอง 

พับใหเปนผลิตภัณฑขนมทองพับที่ทําการพัฒนาขึ้นเพื่อเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือ 
จากกุงและการใชประโยชนจากแปงขาวเจาหอมนิลมาเพิม่ในผลิตภัณฑขนมทอง
พับซึ่งเปนวัตถุดิบที่มีอยูในประเทศนอกจากนี้ยังสามารถสรางความหลากหลาย
ในผลิตภัณฑขนมทองพับและเพิ่มคณุคาทางโภชนาการแกผูบริโภค 
 
    ขอขอบคุณในความรวมมือ 
    นางสาวธิดานชุ  ทรัพยมูล 
              นิสิตปริญญาโท      สาขาอาหารและโภชนาการ 
          ภาควิชาคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถามผูบริโภค 
การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 

 
คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนาคําที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงตามความ    

     คิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

ตอนที่ 1   :  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   )   ชาย   (  )   หญิง 
 

2. อายุ 
(  )   ต่ํากวา 15 ป  (  )   15-24 ป 
(  )   25-34 ป  (  )   35-44 ป 
(  ) 45-54 ป  (  )    55-64 ป 
(  )   สูงกวา 64 ป 
 

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

4. อาชีพ 
(  )   นักเรียน  (  )   ธุรกิจสวนตัว  
(  )   นสิิต/นักศึกษา  (  ) พนักงานบริษัทเอกชน 
(  )    ขาราชการ  (  ) พนักงานรฐัวิสาหกจิ 
(  )    แมบาน  (  )   อ่ืนๆโปรดระบ…ุ 
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5. รายไดตอเดือน (บาท) 
(  )   นอยกวา 5,000 บาท (  )   5,001-10,000   บาท 
(  )   10,001-15,000 บาท (  )   15,001-20,000 บาท 
(  )   20,001-25,000 บาท (  )   สูงกวา  20,001 ขึ้นไป 

 
ตอนที่ 2: ขอมูลของแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
  

1. ทานรูจักขาวเจาหอมนิลหรือไม 
(  )   รูจัก (  )   ไมรูจัก 
 

2. หากมีการนาํขาวเจาหอมนิลมาทําผลิตภัณฑขนมทองพบั โดยนําขาวเจาหอมนิลมา
แปรรูปเปนแปงขาวเจาหอมนิลทานมีความคิดเห็นอยางไร 
…………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………….. 
 

3. การรับประทานอาหารเพิ่มแคลเซียม มีความจําเปนในชีวติประจําวนัหรือไม 
(  )   จําเปน   เพราะ …………………………………. 
(  )    ไมจําเปน   เพราะ………………………………. 
 

4. หากมีผลิตภณัฑเพิ่มแคลเซียมที่ไดจากเศษเหลือจากกุงกุลาดํา ทานคิดวาเหมาะสม 
หรือไม 
 (  )   เหมาะสม   เพราะ……………………………………….. 
 (  )   ไมเหมาะสม   เพราะ…………………………………….. 
 

5. หากทานเลือกซื้อขนมทองพับทานจะพิจารณาจากสิ่งใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(  )   สีสัน  (  )   ขนาด 
(  )   รสชาติ  (  )   คุณคาทางสารอาหาร 
(  )   รูปราง  (  )   บรรจุภัณฑ 
(  )   ราคา  (  )   ปริมาณบรรจุ 
(  )   ยี่หอ  (  )   อ่ืนๆ………………… 
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ตอนที่3: เกีย่วกับการทดสอบผลิตภัณฑขนมทองพับเพิม่แปง ขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
    

คําแนะนํา :  กรุณาชิมผลิตภณัฑขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงและแปงขาวเจาหอมนลิ  
      ใสเครื่องหมาย / ลงในชองคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน ใหตรงกับความชอบที่มตีอ 
      ผลิตภัณฑ 
 
9 = ชอบมากที่สุด  8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   5 = เฉยๆ  4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก  1 = ไมชอบมากที่สุด 

 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 
สี 

กล่ิน 
รสชาติ 

เนื้อสัมผัส 
ความกรอบ 

ความชอบรวม 
 

………. 
………. 
………. 
………. 
………. 
………. 
………. 

  
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
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1.  ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล  และเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผง หรือไม 
(  )   ยอมรับ 
(  ) ไมยอมรับเพราะ…………………………………………………………………… 

 
2. ทานจะรับประทานผลิตภณัฑขนมทองพบัในชวงเวลาใดบาง 

(  )   มื้อเชา   (  )   มื้อกลางวัน 
(  )   มื้อเย็น   (  )   ระหวางมอื 
(  )   อ่ืนๆ…………………… 
 

3. ทานจะรับประทานผลิตภณัฑขนมทองพบัในลักษณะใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(  )   รับประทานเลน   (  )   รับประทานรวมกับเครือ่งดื่มรอน 
(  ) รับประทานรวมกับเครื่องดื่มรอน (  )    อ่ืนๆ……………………………  
 

4. ทานตองการใหบรรจุภณัฑขนมทองพับเปนแบบใด 
(  )   ถุงพลาสติกใส   (  )   กลองพลาสติดใส 
(  )   ถุงอลูมิเนียมฟอยด  (  )   กลองกระดาษ 
(  )   อ่ืนๆ……………… 
 

5. หากมีผลิตภณัฑขนมทองพบัเพิ่มเศษเหลอืจากกุงผงและแปงขาวเจาหอมนิลออก 
จําหนายในทองตลาด ทานจะซื้อหรือไม 
(  )   ซ้ือเพราะ…………………………………….. 
(  )   ไมแนใจ เพราะ……………………………… 
(  )   ไมซ้ือ เพราะ………………………………… 

 
6. ราคาที่เหมาะสมในการจําหนายผลิตภณัฑขนมทองพับเพิ่มเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง

และแปงขาวเจาหอมนิลขนาด 15 ช้ิน ตอ 1 บรรจุภัณฑ ทานคิดวาผลิตภณัฑควรมีราคา 
ประมาณเทาใด 
(  )   ต่ํากวา 20 บาท  (  )   20-25 บาท 
(  )   26-30 บาท  (  )   สูงกวา 35 บาทขึ้นไป 
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แบบทดสอบชดุท่ี 5 
การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
อายุการเก็บ 

 

ช่ือ….............................................................  วันที…่.................................................. 
ผลิตภัณฑ  การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 
 
คําแนะนํา  กรุณาทดสอบผลิตภัณฑการเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพบั 
แลวทําเครื่องหมาย ( | ) ลงบนเสนใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดในแตละลักษณะ 
 

             สี 
 

  

                    
                  ออนที่สุด                                                                                                                                                      เขมที่สุด 
 
            กล่ินหนื  
 

  

                    
                   นอยที่สุด                                                                                                                                                      มากที่สุด 
 
             รสชาติ 
 

  

              
              ไมชอบมากที่สุด                                                                                                                                          ชอบมากที่สุด 
 
            ความกรอบ  
 

 

                    
                     นอยที่สุด                                                                                                                                                    มากที่สุด 
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แบบทดสอบชดุท่ี 6 
การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
(การยอมรับของผลิตภัณฑ) 

 

ช่ือ................................................................  วันที.่.................................................... 
ผลิตภัณฑ  การเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 
 
คําแนะนํา  กรุณาทดสอบผลิตภัณฑการเพิม่แปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพบั 
 แลวทําเครื่องหมาย ( ) หลังคําอธิบายใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดให 
 
 
  คําอธิบาย     เคร่ืองหมาย 
 
 ไมยอมรับมากที่สุด                ....................... 
 ไมยอมรับมาก                 ....................... 
 ไมยอมรับปานกลาง                ....................... 
 ไมยอมรับเล็กนอย                ....................... 
 บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ              ....................... 
 ยอมรับเล็กนอย                 ....................... 
 ยอมรับปานกลาง                ....................... 
 ยอมรับมาก                 ....................... 
 ยอมรับมากทีสุ่ด                 ....................... 
 
 
 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางการวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที่ ฉ1 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาท                    
                             สัมผัสของขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ 
 

ปจจัยการ
ทดสอบ 

SOV df SS MS F F0.05 

ลักษณะปรากฏ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

32.083 
6.167 
40.500 

2.917 
3.083 
1.841 

1.584ns 
1.675 ns 

2.26 
3.44 

สี ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

48.556 
0.389 
17.611 

4.414 
0.194 
0.801 

5.514* 
0.243 ns 

2.26 
3.44 

กล่ิน ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

28.556 
0.722 
23.944 

2.596 
0.361 
1.088 

2.385* 
0.332 ns 

2.26 
3.44 

รสชาติ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

74.083 
1.167 
21.500 

6.735 
0.583 
0.977 

6.891* 
0.597 ns 

2.26 
3.44 

เนื้อสัมผัส ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

30.000 
0.667 
39.333 

2.727 
0.333 
1.788 

1.525 ns 
0.186 ns 

2.26 
3.44 

ความชอบรวม ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
2 
22 

52.972 
0.889 
19.778 

4.816 
0.444 
0.899 

5.357* 
0.494 ns 

2.26 
3.44 

 
ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
*   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางผนวกที่ ฉ2 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาท  
                             สัมผัสของขนมทองพับ ที่ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิล รอยละ 70, 80, 90  
                            และ 100 
 

ปจจัยการ
ทดสอบ 

SOV df SS MS F F0.05 

ลักษณะปรากฏ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

31.063 
6.062 
28.688 

2.824 
2.021 
0.869 

3.248* 
2.325ns 

2.08 
2.85 

สี ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

26.000 
6.500 
34.500 

2.364 
2.167 
1.045 

2.261* 
2.072 ns 

 

2.08 
2.85 

กล่ิน ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

30.667 
7.167 
19.833 

2.788 
2.389 
0.601 

4.639* 
3.975* 

2.08 
2.85 

รสชาติ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

40.000 
6.167 
36.833 

3.636 
2.056 
1.116 

3.258* 
1.842 ns 

2.08 
2.85 

เนื้อสัมผัส ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

45.229 
9.562 
51.688 

4.112 
3.187 
1.566 

2.625* 
2.035 ns 

2.08 
2.85 

ความชอบรวม ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

31.917 
10.083 
21.917 

2.902 
3.361 
0.664 

4.369* 
5.061* 

2.08 
2.85 

 
ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
*   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางผนวกที่ ฉ3  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล  ที่ศึกษาปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
 

ปจจัยการ
ทดสอบ 

SOV df SS MS F F0.05 

ลักษณะปรากฏ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

43.500 
17.167 
42.333 

3.955 
5.722 
1.283 

3.083* 
4.461* 

2.08 
2.85 

สี ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

43.667 
30.833 
35.167 

3.970 
10.278 
1.066 

3.725* 
9.645* 

2.08 
2.85 

กล่ิน ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

34.417 
68.250 
53.250 

3.129 
22.750 
1.614 

1.939ns 

14.099* 
2.08 
2.85 

รสชาติ ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

35.667 
57.500 
37.500 

3.242 
19.167 
1.136 

2.853* 
16.867* 

2.08 
2.85 

เนื้อสัมผัส ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

45.229 
92.563 
39.687 

4.112 
30.854 
1.203 

3.419* 
25.655* 

2.08 
2.85 

ความชอบรวม ผูทดสอบ 
Treatment 
Error 

11 
3 
33 

31.229 
79.729 
40.521 

2.839 
26.576 
1.228 

2.312* 
21.644* 

2.08 
2.85 

 
ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
*   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ภาคผนวก ช 
ฉลากโภชนาการ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมไทย 
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บัญชีหมายเลข 2  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

 
วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบรโิภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 

 
1.หนึ่งหนวยบริโภค หมายถงึ ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานไดหมดใน 1 

คร้ัง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารทีผู่ผลิตแนะนํา
ใหผูบริโภครับประทานผลิตภัณฑนั้นๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กนิครั้งละ” นั่นเอง 
 ปริมาณสารอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภค
อางอิง” ซ่ึงเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้งที่ประมวล
ไดจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภคดังกลาวอาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาที่
ใกลเคียงตามหลักเกณฑที่กาํหนด 
 
 2. จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่
มีอยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ 
 
 3. ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตางๆ เพื่อประโยชนใน
การแสดง “หนึ่งหนวยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ของผลิตภัณฑอาหารตางๆ โดยจดัเปน 7 กลุมตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการบริโภค
ผลิตภัณฑ ไดแก 
  3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) 
  3.2 กลุมเครื่องดื่ม (พรอมดื่ม) (Beverages) 
  3.3 กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) * 
  3.4 กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Snack food and desserts) 
  3.5 กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery product)  
  3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) 
  3.7 กลุมอื่นๆ (Miscellaneous) 
หมายเหต ุ* เปนกลุมผลิตภณัฑที่ใชอางองิในขนมทองพับจากแปงขาวเจาหอมนิลเพิ่มแปงขาวเจา
หอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง จึงนาํรายละเอียดเพียงกลุมนี้มาแสดงดังตารางดานลาง 
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3.3 กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
 
ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

1. 
 

2. 
 

3. 
4. 
5. 
 

6. 
7. 
 

8. 
9. 
10. 
11. 
12. 

 
 
 

ขาวเกรียบ ขาวโพดคั่ว มันฝร่ังทอด ขนมกรอบ 
กลวยฉาบ และ extruded snack ตางๆ 
ถ่ัวและนัต (เชน ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะมวงหมิพานต
อบเกลือ) 
ช็อกโกแลตและขนมโกโก 
คัสตารด พุดดิง้ 
ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ 
ทองหยอด 
วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่
ไอศครีมนม ไอศครีมดัดแปลง ไอศครีมผสม 
รวมทั้งสวนเคลือบและกรวย 
ไอศกรีมหวานเย็น น้ําผลไมแชแข็ง 
ไอศกรีมซันเดย 
ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิม้ มารชแมลโลว 
หมากฝรั่ง 
ขนมที่ทําจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ําตาลหมัก 
(Grain-based bars) ทั้งชนิดที่มีและไมมีไสหรือ
เคลือบ เชน Granola bars, rice cereal bars กระยา
สารท ถ่ัวตัด ขาวพอง ขาวแตน นางเล็ด 

30 
 

30 
 

40 
140 
80 
 

20 
80 
 

80 
80 
6 
3 
40 
 
 

ก. 
ก. 
ก. 
 
ก. 
 
ก. 
 
ก. 
ก. 
ก. 
ก. 
ก. 
ก. 
ก. 
ก. 
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บัญชีหมายเลข 3  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

 
สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตัง้แต 6 ขึ้นไป 

(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI) 
 

 “มาตรการสําคัญในการดําเนินการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมีภาวะโภชนาการ
ที่ดีสามารถดํารงสุขภาพอนามัยอยางสมบรณูคือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงให
แระชาชนสวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวันซึ่งประกอบดวยสารอาหารชนิดตางๆ 
ที่มีคุณคาทางโภชนาการอยางเหมาะสมและเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซ่ึงความตองการ
อาหารและโภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคล หรือชุมชน จะเปลีย่นแปลงและแตกตางกันเปน
อยางมากเนื่องจากปจจยัแวดลอมและองคประกอบอื่นๆ ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตางๆ 
จะตองจดัใหมแีนวทางหรือหลักการในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชนในประเทศของ
ตน ใหบริโภคอาหารมีคุณคาสารอาหารชนิดตางๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดานโภชนาการ
อยางแทจริง...” 
 
 กรมอนามัยไดจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย 
(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thai) ซ่ึงใชช่ือยอวา RDA ขึ้นเมื่อป พ.ศ.
2532 บัญชี RDA นี้กําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจาํวันสําหรับคนไทยไวรวม 17 ชนิด โดย
แบงกลุมคนไทยเปนกลุมใหญ 8 กลุมตามอายุและเพศ และเนื่องจากความตองการสารอาหารบาง
ชนิดแตกตางกนัตามอายุ แตละกลุมจึงยังมกีารแบงเปนกลุมยอยตามระดับอายุอีกดวย ขอกําหนดนี้
จึงจะเปนประโยชนอยางยิ่งในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเพื่อใหมีสารอาหารตามความตองการ
สําหรับแตละกลุมโดยเฉพาะ อยางไรก็ตามการจัดทําฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารทั่วๆ ไป
กําหนดไววาตองแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารนั้น โดยแจงชนิดและปริมาณของสาร  
อาหารที่มี รวมถึงใหแจงดวยวาปริมาณสารอาหารที่มีนั้นมีอยูเปนสัดสวนเทาใดของปริมาณที่ผู 
บริโภคตองการตอวัน และเนื่องจากผูบริโภคในทีน่ี้หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแตเด็กถึงผูใหญจึง
จําเปนจะตองมีคาความตองการสารอาหารตอวันสําหรับบุคคลทั่วไปนี้เพียงคาเดียวเปนคากลาง เพื่อ
ใชสําหรับการคํานวณและเปรียบเทียบ 
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 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดพิจารณาจัดทําบัญชีสารอาหารที่แนะนําให
ควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุตัง้แต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes 
RDI) นี้ขึ้นเพือ่วัตถุประสงคหลักในการเปนคาอางอิงสําหรับคํานวณในการแสดงคุณคาทาง
โภชนาการบนฉลากของอาหารอยางไรกต็ามคา Thai RDI ซ่ึงเปนคากลางสําหรับคนไทยทั่วไปนั้น
สามารถนําไปใชในการพัฒนาสูตรอาหาร ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทางโภชนาการ
กวางๆ สําหรับบุคคลทั่วไป เชน การเติมสารอาหารหรือการประยกุตใชอ่ืนๆ ไดตามความเหมาะสม
โดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ มิใชผูปวย เดก็ทารก หญิงมีครรภ 
หรือกลุมอื่นๆ ซ่ึงมีความตองการทางโภชนาการตางไปจากกลุมบุคคลหกติ นอกจากนั้นการไดรับ
สารอาหารตางๆ ตามที่กําหนดนี้ควรไดรับจากการบริโภคอาหารหลกั 5 หมูเปนสําคัญ เนื่องจากยงั
มีสารอาหารอื่นๆ อีกมากในอาหารหลักของเราที่ยังไมไดรับการแยกออก และเปนที่รูจักเปนตวั
เดี่ยวๆ แตก็มคีวามสําคัญและจําเปนตอระบบการทํางานตามปกติของรางกาย 
 
 สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) 
จัดทําขึ้นโดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนเกณฑในการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของ
อาหาร หรือเรียกวา “ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนํา
สําหรับคนอายุ 20-29 ปทั้ง 2 เพศ, คา Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), 
Reference Daily Intakes (RDI) ซ่ึงกําหนดโดย United States Food and Drug Administration โดย
กําหนดใหคาความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี่ ซ่ึงระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญ
ที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติตองการ เปนฐานหรือเปนตวัเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงค
ในการแสดงฉลากโภชนาการเทานั้น ทั้งนีค้วามตองการพลังงานที่แทจริงตอวันของแตละบุคคล
อาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรี ขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ เชน เพศ อายุ และความแตกตางการ
ใชพลังงานทางกายภาพ (physical activity level) ของแตละบุคคล 
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ตารางที่ 1 รายละเอียดของสารอาหาร (ยกตัวอยางเพียงสารอาหารที่ใชในการคํานวณ) 
 
ลําดับท่ี 
(No.) 

สารอาหาร 
(Nutrient) 

ปริมาณที่แนะนําตอวัน 
(Thai RDI) 

หนวย (Unit) 

1 
2 
3 
4 
 
5 
6 
7 

ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 
ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) 
โปรตีน (Protein) 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด  
(Total Carbohydrate) 
ใยอาหาร (Dietary Fiber) 
แคลเซียม (Calcium) 
เหล็ก (Iron) 

65* 
20* 
50* 
300* 

 
25 
800 
15 

กรัม (g) 
กรัม (g) 
กรัม (g) 
กรัม (g) 

 
กรัม (g) 

มิลลิกรัม (mg) 
มิลลิกรัม (mg) 

 
หมายเหต ุ* ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โปรตีน และคารโบไฮเดรต ที่แนะนําให
บริโภคตอวันคิดจากการเปรยีบเทียบพลังงานที่ควรไดจากสารอาหารดงักลาวเปนรอยละ 30 10 10  
และ 60 ตามลําดับ ของพลังงานทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรไดรับตอวันเปน 2,000 กิโล
แคลอรี(ไขมัน 1 กรัม ใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี, 
คารโบไฮเดรต 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 138

บัญชีหมายเลข 4  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

 
2. เงื่อนไขในการกลาวอางทางโภชนาการ 
 
 2.1 เกณฑการกลาวอางทางโภชนาการประเภทการกลาวอางปริมาณสารอาหาร และการ
กลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบตามขอ 1.1 และ 1.2 ตามลําดับ มีการกําหนดเงื่อนไขไวเปน 2 
กรณี คือ 
 
  กรณีที่ 1  สําหรับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวตาม
บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ และอาหารที่มีลักษณะการบริโภค
ใกลเคียงกับอาหารที่มีการกาํหนดปรมิาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลว ซ่ึงสามารถอนุโลมใชคา
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงตามบัญชีดังกลาวไดใหแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตาม
เงื่อนไขในตารางที่ 1 ของบัญชีนี้ 
  อนึ่ง เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือไมเกิน 
2 ชอนโตะ เงือ่นไขในการแสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 
กรัม แทนการคํานวณตอปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางองิและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภค
ที่แสดงบนฉลาก (กรณีที่เปนอาหารแหงที่โดยทั่วไปแลวจะตองเติมน้ําหรือของเหลวที่มีคุณคาทาง
โภชนาการนอยจนไมมีนัยสําคัญกอนจึงจะบริโภค น้ําหนกั 50 กรัมนี้ ใหหมายถึงน้ําหนักอาหาร
หลังจากที่เติมน้ําหรือของเหลวแลวอยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบงัคับกับเครื่องดื่มแหง หรือ
ผลิตภัณฑลักษณะเดยีวกัน เชน นมผง ซ่ึงจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางองิของเครื่องดื่ม คือ 
200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา) 
 
 กรณีที่ 2 สําหรับอาหารที่ไมเปนไปตามกรณีที่ 1 เทานั้น ที่จะใหกลาวอางทาง
โภชนาการโดยคํานวณตอปริมาณอาหาร 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร ตามเงื่อนไขทีก่ําหนดใน
ตารางที่ 2 ของบัญชีนี้  
 
 2.2 อาหารที่อยูในเกณฑที่จะแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตามตารางที่ 1 หรือตาราง
ที่ 2 ของบัญชีนี้ได หรืออาหารที่มีการกลาวอางเกีย่วกับหนาที่ของสารอาหารจะตองปฏิบัติตาม
เงื่อนไขเพิ่มเตมิดังนี้ดวยคือ 
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  สําหรับอาหารในกรณีที่ 1 ของขอ 2.1 หากอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงและปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (หรือในปริมาณอาหาร 50 กรัม 
เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางอิงไมเกนิ 30 กรัม หรือไมเกิน 2 ชอนโตะ) มีปริมาณ 
    ไขมันทั้งหมด มากกวา  13 กรัม  หรือ 
    ไขมันอิ่มตัว   มากกวา 4 กรัม  หรือ 
   โคเลสเตอรอล มากกวา  60 มิลลิกรัม หรือ 
   โซเดียม  มากกวา 360 มิลลิกรัม  
 
 2.3 เงื่อนไขการแสดงขอความที่เกี่ยวกับสุขภาพ เชน “เพือ่สุขภาพ (healthy, healthful, 
healthiness, health)” หรือขอความในลักษณะเดยีวกัน มีดังตอไปนี้คอื 
  (1) อาหารนัน้จะตองเขาขายเงื่อนไขการแสดงขอความ “ไขมันต่ํา (low fat)” และ 
“ไขมันอิ่มตัว (low saturated fat)” ไดตามเกณฑในตารางที่ 1 หรือตารางที่ 2 แลวแตกรณี และ 
  (2) อาหารนั้นในปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางอิงและในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
ที่แสดงบนฉลาก หรือในปรมิาณ 100 กรัม (หรือ 100 มิลลิลิตร) แลวแตวาเขาขายในกรณีที่ 1 หรือ
กรณีที่ 2 ตามขอ 2.1 จะตองประกอบดวย 
    โซเดียม  ไมเกนิ  360 มิลลิกรัม และ 
    โคเลสเตอรอล  ไมเกิน  60 มิลลิกรัม และ  
    วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามนิบี 2 โปรตีน แคลเซียม เหล็ก และใยอาหาร 
อยางนอยรอยละ 10 ของ Thai RDI 
หมายเหตุ  สําหรับผักสดหรอืผลไมสดใหยกเวนขอกําหนดดานปริมาณวิตามนิเอ วติามินบี 1 
วิตามินบี 2 โปรตีน แคลเซียม เหล็ก และใยอาหาร 
 
 2.4 เงื่อนไขอืน่ๆ 
 หากมีการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารใดเปนการเฉพาะบนฉลากนอกรอบ
ขอมูลโภชนาการ โดยที่ไมมุงหมายเพื่อเปนการกลาวอางแตเพื่อเปนการแจงปริมาณใหผูบริโภค
ทราบ ทั้งนี้รวมถึงการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารดวย โดยที่
อาหารนั้นไมอยูในเกณฑทีจ่ะแสดงขอกลาวอางตามเงื่อนไขได ใหระบุขอความที่ส่ือวาไมมี
จุดมุงหมายในการกลาวอางใดๆ กํากับขอมลูปริมาณสารอาหารดังกลาวไวดวย เชน “มีโซเดียม 200 
มิลลิกรัม ตอ 30 มิลลิลิตร ไมใชอาหารชนิดโซเดียมต่ํา 
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ตารางที่ 2 เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค (สําหรับ
อาหารที่เปนไปตามขอ 2.1 กรณีที่ 1) 
 

พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง 

เงื่อนไข  
(ตอปริมาณหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิงและตอปริมาณ
หนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบน

ฉลาก)* 

เงื่อนไขเพิ่มเตมิ 

สูง, อุดม 
(high, rich in, 

excellent source of) 
 

มีสารอาหารนั้นอยูในปริมาณ
ตั้งแตรอยละ 20 ของ Thai 
RDI ** ขึ้นไป 

เปนแหลงของ, มี 
(good source, 

contains, provides) 
 

มีสารอาหารนั้นอยูในปริมาณ
รอยละ 10-19 ของ Thai 
RDI** 

โปรตีน  
ใยอาหาร 
วิตามิน 
เกลือแร 
(ไมรวม
โซเดียม) 

เสริม, เพิ่ม, มากกวา 
(increased, more, 
added, fortified, 

enriched) 

เมื่อเทียบกับอาหารอางอิง
แลว อาหารนีม้ีสารอาหารที่
จะกลาวอางอยูในปริมาณที่
สูงกวาระดับทีม่ีอยูในอาหาร
อางอิง โดยปริมาณคาความ
แตกตางนัน้จะตองไมนอย
กวาปริมาณรอยละ 10 ของ 
Thai RDI** 

1.สําหรับใยอาหารหาก
ปริมาณไขมันทั้งหมด
ไมเปนไปตามเงื่อนไข 
“ต่ํา” การกลาวอาง
ปริมาณใยอาหารตอง
กํากับดวยปริมาณไขมัน
ทั้งหมดตอปริมาณหนึง่
หนวยบริโภคที่แสดง
บนฉลากดวยอักษรที่มี
ขนาดไมเล็กกวา
คร่ึงหนึ่งของขอกลาว
อาง 
2. ตองปฏิบัติตาม
เงื่อนไขในขอ 2.2 ของ
บัญชีนี้ดวย 

 
หมายเหตุ  
* เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือไมเกิน 2 ชอนโตะ เงื่อนไข
ในการแสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม แทนการคํานวณ
ตอปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (กรณี
ที่เปนอาหารแหงที่โดยทัว่ไปจะตองเติมน้าํหรือของเหลวที่มีคุณคาทางโภชนาการนอยจนไมมนีัย 
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สําคัญกอนจึงจะบริโภค น้ําหนัก 50 กรัมนี้ใหหมายถึงน้ําหนกัอาหารหลังจากที่เตมิน้ําหรือของ 
เหลวแลว อยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มแหง หรือผลิตภัณฑลักษณะเดียวกนั 
เชน นมผง ซ่ึงจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา) 
** Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสาํหรับคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึ้นไป 
(Thai Recommended Daily Intakes) 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ขนมไทย 
 

1. ขอบขาย 
 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ไมครอบคลุมขนมไทยประเภทอื่นทีไ่ดมีการกําหนดมาตรฐาน 
      ผลิตภัณฑชุมชนขึ้น 
 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
2.1 ขนมไทย หมายถึง อาหารที่ทําจากวัตถุดิบตางๆ เชน แปง ขาว กะท ิน้ําตาล ไข หรืออ่ืนๆ มี     
     เอกลักษณเฉพาะตัว สีสันสวยงาม มีรสหวานอรอย มีกล่ินหอม อาจมีการเติมแตงสี กล่ิน และ   
     รส 
 

3. ประเภท 
 

3.1 ขนมไทย แบงออกเปน 9 ประเภท คือ 
 3.1.1 ขนมกวน เชน ลูกชุบ เปยกปูน ลืมกลืน กะละแม ตะโก ขาวเหนยีวแกว ผลไมกวน
ชนิดตางๆ 
 3.1.2 ขนมเชื่อมสด เชน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เมด็ขนุน กลวยเชื่อม มันสําปะหลัง
เชื่อม ลูกตาลเชื่อม สาเกเชื่อม 
 3.1.3 ขนมเชื่อมแหง เชน ฟกกรอบ มะยมเชื่อมแหง ลูกหยีเชื่อมแหง 
 3.1.4 ขนมทอด เชน ดอกจอก ฝกบัว มันรังนก กลวยแขก ขนมกง ทองพลุ 
 3.1.5 ขนมผิง เชน หมอแกง บาบิ่น ขนมผิง 
 3.1.6 ขนมตม เชน ตมแดง ตมขาว ขาวตมน้ําวุน 
 3.1.7 ขนมปง/ยาง เชน ทองมวน ทองพับ 
 3.1.8 ขนมนึ่ง เชน ขนมชั้น ปุยฝาย ถวยฟ ูใสไส ขนมตาล ขนมกลวย ขนมถวย 
 3.1.9 อ่ืนๆ เชน จามงกุฎ ทองเอก กลีบลําดวน วุนกะท ิแปงจี่ 
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4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1 ลักษณะทัว่ไป 
 มีเอกลักษณเฉพาะตวัถูกตองตรงตามชื่อเรียกขนมไทยที่ระบุไวที่ฉลาก 
4.2 สี กล่ิน รส 
 ตองมีสี กล่ิน รส เปนไปตามเอกลักษณเฉพาะตวัของขนมไทยนัน้ๆ 
4.3 ลักษณะเนือ้ 
 ตองเปนไปตามเอกลักษณเฉพาะของขนมไทยนั้นๆ 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู
ตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3.25 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 
4.4 ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม เชน ลวดเย็บกระดาษ ไมกลัด เสนผม ช้ินสวนของแมลง 
4.5 วัตถุเจือปนอาหาร 
       4.5.1 วัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณตามที่กฎหมายกําหนด 
       4.5.2 สีผสมอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณตามที่กฎหมายกําหนด 
4.6 จุลินทรีย 
       4.6.1 จํานวนจุลินทรยีทัง้หมด ตองไมเกิน 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
       4.6.1 ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
 

5. สุขลักษณะ 
 

5.1 สุขลักษณะในการทําขนมไทยใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1 ใหบรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย โดยตองไมใชลวดเย็บ
กระดาษ ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชื้น และไมดูดซึมไขมันจากขนม
ไทย กรณีใชภาชนะบรรจุทีท่ําดวยโลหะตองไมเปนสนมิ 
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6.2 ปริมาณสุทธิของขนมไทยในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบุไวที่ฉลาก 
 

7. เครื่องหมายและฉลาก 
 

7.1 ที่ภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหนวย อยางนอยตองม ีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด 
        ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1.) ช่ือเรียกขนมไทย 
(2.) ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร (ถามี) 
(3.) ปริมาณสุทธิ 
(4.) ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเกบ็ไวในตูเย็น 
(5.) วัน เดือน ปที่ทํา และ วัน เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
(6.) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
      ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
 

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

8.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง ขนมไทยที่มีช่ือเรียกอยางเดยีวกนั ทําโดยกรรมวิธีเดียวกนั ที่ทําหรือสงมอบ 
        หรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 
8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนดตอไปนี้ 
 
 8.2.1    การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน รส 
ลักษณะ  เนื้อ ส่ิงแปลกปลอมการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวธีิสุมจาก รุน
เดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไป ตามขอ 4.1 ถึงขอ 
4.4 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ ที่กําหนด 
 
 8.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย  
ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจนุํามาทําเปนตวัอยางรวม เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 และขอ 4.6วาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด 
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8.3 เกณฑตัดสิน 
 
      ตัวอยางขนมไทยตองเปนไปตามขอ 8.2.1 และขอ8.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้น
เปนไป ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้
 

9. การทดสอบ 
 
9.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน รส และลักษณะเนื้อ 
 
 9.1.1 ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบขนม
ไทยอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
 9.1.2 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก ข. 
 
9.2 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย และปริมาณสุทธิ ใหปฏิบตัิตามวิธีวิเคราะหที่หนวย  
        ตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 
 
9.3 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเครื่องหมายและฉลาก ใหตรวจพนิจิ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 
 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 
     ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคยีง ควรอยูในที่ที่จะไมทําใหขนมไทยที่ผลิตเกิดการ 
              ปนเปอนไดงาย โดย 
         ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
         ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ
         ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
    ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลกัษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
        ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทําความ
สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
       ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตขนมไทยออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขาไมควรมีส่ิงของที่ 
                   ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
      ก.1.2.3 พืน้ที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม 
 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
 
    ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับขนมไทย ทําจากวสัดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไม
กัดกรอนหรือทําปฏิกิริยากับขนมไทย ลางทําความสะอาดไดงาย 
    ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกบัการใชงาน ไมกอใหเกิด
การปนเปอนตดิตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการผลิต 
    ก.3.1 วัตถุดบิและสวนผสมในการผลิตขนมไทย สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความ
สะอาดกอนนาํไปใช 
    ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงขนมไทย มีการปองกันการปนเปอนและการ
เสื่อมเสียของขนมไทย 
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ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
 
    ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบขนมไทย เปน
น้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
    ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุน ไมใหเขาในบริเวณผลิตตามความ 
       เหมาะสม 
    ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลง
สูขนมไทย 
    ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสตัวนําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณที ่
       เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตขนมไทย เพือ่ไมใหปนเปอนลงสูขนมไทยได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
       ผูทําขนมไทยทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในขนมไทย ไมไวเล็บยาว และลางมือใหสะอาดกอนสัมผัส
ขนม ไทยทุกครั้ง 
 

ภาคผนวก ข. 
หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน รส และลักษณะเนื้อ 

(ขอ 9.1.2) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน)  
ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

 
เกณฑที่กําหนด ดีมาก ดี ปาน

กลาง 
พอ
ใช 

ตอง
ปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป เอกลักษณเฉพาะตัวถูกตองตรงตาม
ช่ือเรียกขนมไทยที่ระบุไวทีฉ่ลาก 

5 4 3 2 1 

สี กล่ิน รส เปนไปตามเอกลักษณเฉพาะตัวของ
ขนมไทยนัน้ๆ 

5 4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ เปนไปตามเอกลักษณเฉพาะตัวของ
ขนมไทยนัน้ๆ 

5 4 3 2 1 

 
 


