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ภาคผนวก ก  ตํารับขนมทองพับพื้นฐาน  
ภาคผนวก ข  ภาพวตัถุดิบ (แปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง)   
                      ภาพขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลอืจากกุงกุลาดํา 
                     ผงและภาพขัน้ตอนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษ           
                     เหลือจากกุง                                                                                    
ภาคผนวก ค คุณภาพทางทางเคมี กายภาพ ทางจุลินทรีย 
ภาคผนวก ง คํานวณปริมาณธาตุเหล็ก แคลเซียม และตารางการคํานวณตนทุน 
ภาคผนวก จ แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ฉ ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
ภาคผนวก ช ฉลากโภชนาการมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมไทย 
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สารบัญตาราง 
 
ตารางที่                   หนา 
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คุณคาทางโภชนาการของขาวเจาหอมนิลเทียบกับขาวดอกมะลิ 105 
ปริมาณธาตุเหล็กจากขาวกลองและขาวสาร 
ปริมาณแคลเซียมที่รางกายควรไดรับตอวนั 
ความตองการธาตุเหล็กใน 1 วัน 
แสดงคุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ 
องคประกอบทางเคมีของเกลือธรรมดา 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของแปงขาวเจาหอมนลิ 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของกุงกลุาดําผง 
การวิเคราะหทางสถิติคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑขนมทองพับจากการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสตํารับพื้นฐานทั้ง 3 ตํารับ 
การวิเคราะหทางสถิติคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑขนมทองพับจากการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสเมื่อใชปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ 70, 80, 90และ100 
ของน้ําหนักแปงทั้งหมด 
การวิเคราะหทางสถิติคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑขนมทองพับจากการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัส  เมื่อใชปริมาณเศษเหลือจากกุงกุลาดาํผงรอยละ 5, 10, 15 
และ20 ของน้ําหนักแปงทั้งหมด 
คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ ของผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล  
และเศษเหลือจากกุงกุลําดําผงกับขนมทองพับสูตรพื้นฐาน ตอน้ําหนัก 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือ 
จากกุงกุลาดําผงคิดเปนน้ําหนักอาหาร 100 กรัม และน้ําหนักอาหาร 30 กรัม 
ในหนึ่งหนวยบริโภค 
ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 200 คน 
การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผูบริโภคขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล และเศษเหลือจากกุง 
การยอมรับผลิตภัณฑขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิ และเศษเหลือจากกุง 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางที่                                                                                                                                         หนา 
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สัดสวนของสวนผสมขนมทองพับ 3 ตํารับ (คิดเปนรอยละโดยน้ําหนกัทั้งหมด) 
สัดสวนของสวนผสมขนมทองพับตํารับพื้นฐาน (คิดเปนรอยละของน้ําหนกัทั้งหมด) 
ปริมาณของแปงขาวเจาหอมนิลรอยละ70, 80, 90 และ100 (คิดเปนรอยละของ
น้ําหนกัแปงทัง้หมด) 
ปริมาณของกุงกุลาดําผงรอยละ 5, 10, 15 และ20 (คิดเปนรอยละของน้ําหนกัแปง
ทั้งหมด)                              
ปริมาณแคลเซียมในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจานิลและเศษเหลือจากกุง 1 หนวย 
บริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDI ในแตละวัย 
ปริมาณธาตุเหล็กในขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจานิลและเศษเหลือจากกุง 1 หนวย 
บริโภค (30 กรัม) คิดเปนรอยละของ Thai RDI ในแตละวัย                  
น้ําหนกัสวนผสมหนึ่งหนวยบริโภคของขนมทองพับฯ 
ตนทุนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท       
สัมผัสของขนมทองพับทั้ง 3 ตํารับ 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท 
สัมผัสของขนมทองพับ ที่ศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิล รอยละ 70, 80, 90 และ 
100 
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคะแนนการประเมนิคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิล  ที่ศึกษาปริมาณเศษเหลือจากกุง 
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สารบัญภาพ 
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การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดในชวงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
การเปลี่ยนแปลงคา Water Activity  ของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงคาความกรอบของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซคของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางดานประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเกบ็ 
การเปลี่ยนแปลงทางดานประสาทสัมผัสดานกลิ่นหนืของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลา
การเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางดานประสาทสัมผัสดานความกรอบของผลิตภัณฑตลอด
ระยะเวลาการเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลา
การเก็บ 
การเปลี่ยนแปลงการยอมรับของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาการเก็บ 
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ภาพผนวกที ่           
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เศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
แปงขาวเจาหอมนิลและแปงขาเจาหอมนลิ 
กรรมวิธีการผลิตแปงขาวเจาหอมนิลโดยวธีิการโมแบบแหง 
กระบวนการผลิตเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง 
ภาพขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง 
สรุปขั้นตอนการผลิตขนมทองพับเพิ่มแปงขาวเจาหอมนลิและเศษเหลือจากกุง 
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