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บัวลอยข้าวกล้องงอก 

การเตรียมแป้งของกลอ้งงอก 

ขา้วกลอ้งงอก (ตรา ป่ินเงิน)  200 กรัม 

น ้าเปล่า     380  กรัม 

วธีิท า 

1. น าขา้วกลอ้งงอกแช่น ้า(ปริมาณ 300 กรัม) นานประมาณ 20 นาที ตม้ไฟอ่อน 10 นาที แช่ขา้ว

กลอ้งงอกทิ้งไว ้ประมาณ 30 นาที (ไดข้า้วกลอ้กงอกประมาณ 433 กรัม) 

          2. น าขา้วกลอ้งงอกในขอ้ 1 มาป่ันใหล้ะเอียดโดยเติมน ้าเปล่าท่ีเหลือ 80 กรัม ป่ันจนเนียนละเอียด

เป็นเน้ือเดียวกนั นานประมาณ 10 นาที (ไดข้า้วกลอ้งงอกป่ันปริมาณ 520 กรัม) 

ส่วนผสมตวัแป้งบวัลอย 

ขา้วกลอ้งงอก(ท่ีไดจ้ากการเตรียมเบ้ืองตน้)  80  กรัม 

แป้งขา้วเหนียว     30.79 กรัม 

วธีิท า  

 1. น าแป้งขา้วกลอ้งงอกมาผสมกบัแป้งขา้วเหนียว นวดไปเร่ือยๆจนไม่ติดมือ พกัไว ้

น ้าเช่ือมตม้บวัลอย 

หางกะทิ     400  กรัม 

น ้าเปล่า     500 กรัม 

(ผสมรวมกนัได ้1 องศาบริกซ์) 

น ้าตาลทราย    37.89 กรัม 

ใบเตยหอม    4 ใบ 

วธีิท า        

1. น าส่วนผสมทุกอยา่งเทรวมกนัในกะทะทองเหลือง ใส่ใบเตยหอม ตั้งไฟใหเ้ดือด และลดไฟ

ลงเล็กนอ้ย 
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2. น าส่วนผสมแป้งบวัลอยจากขา้วกลอ้งงอกมาป้ันเป็นทรงกลม เทใส่กะทะทองเหลืองตม้

ประมาณ 2 นาที ตกัข้ึนแช่น ้าเยน็ 2 นาที จากนั้นตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

ส่วนผสมน ้ากะทิ 

หวักะทิ (คั้นขน้)    800 กรัม 
หางกะทิ     200 กรัม 
น ้าตาลทรายขาว    200 กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว    20 กรัม 
เกลือ (ตรา ปรุงทิพย)์   7 กรัม 
ใบเตยหอม    4 ใบ 

วธีิท า 

1. น าหางกะทิ ตั้ งไฟอ่อน เติมน ้ าตาลทราย น ้ าตาลมะพร้าว คนจนน ้ าตาลละลาย และเดือด

เล็กนอ้ย ใส่ใบเตยหอม (เพื่อเพิ่มความหอม) จากนั้นใส่หวักะทิลงไป เติมเกลือ ตั้งไฟปานกลางจนเดือด 

(แต่ไม่ใหแ้ตกฟอง) 

2. น าตวับวัลอยขา้วกลอ้งงอกท่ีตม้พกัไว ้ตกัใส่ถว้ยราดน ้ากะทิ เป็นอนัเสร็จพร้อมเสริฟ 
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สูตรเต้าฮวยข้าวกล้องงอก(สูตรส าเร็จ) 

 

การเตรียมน ้าขา้วกลอ้งงอก 

ขา้วกลอ้กงอก ตรา ป่ินเงิน (แช่น ้าคา้งคืน)  200 กรัม 

น ้าเปล่า      1 ลิตร 

วธีิท า(1) 

1. น าขา้วกบัน ้ามาป่ัน 3-5 นาที น ามากรอง 

2. น าไปตุ๋นจนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที โดยคนตลอดเวลา จากนั้นน ามา

กรอง(ตวงไดป้ริมาตร 1,000 ml.พอดี ส่วนน ้าแป้งท่ีไดห้อมขา้วกลอ้งงอก แต่ขน้เกินไป)  

วธีิท า(2) 

1. น าน ้าแป้งขา้วกลอ้งงอกในขอ้ 1 มา 400 ml.เติมน ้า 150 ml. น ามาคนใหเ้ขา้กนั 

ส่วนผสมเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก 

น ้าแป้งขา้วกลอ้กงอกในขอ้ 2   275 กรัม 

น ้าเปล่า     210 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา วงิ)   122.5 กรัม 

นมขน้หวาน(ตรา F&N)   50 กรัม 

น ้าตาลทรายขาว    8 กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)   4.5 กรัม 

วธีิท า 

1. น าผงวุน้โรยบนน ้าป่าวท่ีอุณหภูมิปกติ จากนั้นน าไปตม้จนเดือด 5-8 นาที จนใสและเป็นเน้ือ

เดียวกนั 

2. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกมาตม้ใหไ้ดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส จากนั้นใส่น ้าผงวุน้ลงไปเร่ือยๆ 

จนเขา้กนัดี  

3. เติมนมขน้จืด นมขน้หวาน ลงไปเร่ือยๆ จนเขา้กนัดี จากนั้นเติมน ้าตาลทราย(คนตลอด) ตม้

จนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที แลว้น ามากรอง  

4. น าส่วนผสมท่ีไดไ้ปเทใส่พิมพห์รือถว้ย(ลวกพิมพห์รือถว้ยก่อนท่ีน ้าอุณหภูมิประมาณ 80 
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องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 วนิาที) จากนั้นน าไปแช่เยน็ ประมาณ 1-2 ชัว่โมง รับประทาน

ไดเ้ลย 

ผลการทดลอง 

- เน้ือสัมผสัเหมือนเตา้ฮวย แต่เน้ือเนียนนอ้ยกวา่เตา้ฮวยนมสด แต่สูตรเดิมใส่ผงวุน้ 4.85 กรัม มี

ลกัษณะท่ีแขง็ไปนิดเดียว  

 - สีของเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก สีขาวนวลๆออกเหลืองอ่อนๆเล็กนอ้ย 

- กล่ินของเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก หอมกล่ินขา้วกลอ้งงอกมาก 
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เต้าฮวยนมสด 

ส่วนผสม 

 น ้าเปล่า    420 กรัม 

นมสด    550 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา คาร์เนชนั)  245 กรัม 

นมขน้หวาน(ตรา มะลิ)  200  กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)  4 กรัม 

เจลาติน    5 กรัม 

วธีิท า 

1. ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้ 

2. น าเจลาตินมาโรยบนผวิน ้า ไม่ใหเ้ป็นกอ้นเพื่อใหม้นัอ่ิมตวั(พออ่ิมตวัแลว้เจลาตินจะจมลง) 

3. น าเจลาตินท่ีไดใ้ส่ลงในนมสด แลว้คนใหเ้ขา้กนั จากนั้นเอาไปตม้ไฟอ่อน คนไปเร่ือยๆพอ

เดือดจนแตกฟอง ตกัฟองออก แลว้ใส่ผงวุน้ รอเดือดใส่นมขน้จืด เพิ่มไฟ แลว้ใส่นมขน้หวาน 

คนไปเร่ือยๆ สักประมาณ 5 นาที (ฟองจะใหญ่กวา่ปกติ) 

4. น าเตา้ฮวยนมสดท่ีไดม้ากรอง แลว้ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ จึงตกัใส่ถว้ย (อยา่ใหมี้ฟองอากาศ) 

ผลการทดลอง 

เตา้ฮวยนมสดท่ีไดมี้สีค่อนขา้งขาวออกเหลืองครีมๆ (ซ่ึงหนูฝ้ายแนะน าใหใ้ชน้มขน้หวานและ

นมขน้จืด ยีห่้อถูกๆหรือสีออกขาวๆหน่อย นมสดท่ีใชค้วรเป็นยีห่อ้แมกโนเลีย) กล่ินของเตา้ฮวยนมสดท่ี

ไดห้อมนมมากๆ เน้ือสัมผสัท่ีไดเ้นียนละเอียดเหมือนเน้ือวุน้ เม่ือใชช้อ้นตกัเน้ือท่ีไดเ้รียบเนียน ไดแ้ขง็

หรือน่ิมจนเกินไป  
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เต้าฮวยนมสดใส่ข้าวกล้องงอก 

ส่วนผสม 

 น ้าเปล่า (เยน็จดั)   420 กรัม 

นมสด(ตรา แมกโนเลีย)  550 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา นกเหยีย่ว)  245 กรัม 

นมขน้หวาน(ตรา นกเหยีย่ว) 200  กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)  4 กรัม 

เจลาตินผง   5 กรัม 

ขา้วกลอ้งงอก(แช่น ้า 8 ชม.) 100 กรัม 

วธีิท า 

1. ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้ 

2. น าขา้วกลอ้งงอกมาป่ันกบันมสด จากนั้นน ามากรอง (ไดก้าก 36.20 กรัม) 

3. น าเจลาตินมาโรยบนผวิน ้าเปล่าท่ีเยน็จดัๆ ไม่ใหเ้ป็นกอ้นเพื่อใหม้นัอ่ิมตวั(พออ่ิมตวัแลว้เจ

ลาตินจะจมลง) ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที  

4. น านมสดผสมขา้วกลอ้งงอกใส่หมอ้ข้ึนตั้งไฟจนอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส แลว้ใส่

เจลาตินท่ีอ่ิมตวัแลว้ลงไปเร่ือยๆ จนเร่ิมเดือด อุณหภูมิประมาณ 93-96 องศาเซลเซียส โรยผงวุน้

ลงในหมอ้  แลว้คนให้เขา้กนั ถา้มีฟองใหต้กัฟองออก จากนั้นใส่นมขน้จืด แลว้ค่อยเพิ่มไฟ เติม

นมขน้หวาน คนไปเร่ือยๆ ประมาณ 5 นาที (ฟองจะใหญ่กวา่ปกติ) 

4. น าเตา้ฮวยนมสดผสมขา้วกลอ้งงอกท่ีไดม้ากรอง แลว้ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ จึงตกัใส่ถว้ย (อยา่ใหมี้

ฟองอากาศ) 

ผลการทดลอง 

เตา้ฮวยนมสดผสมขา้วกลอ้งงอกท่ีไดมี้สีค่อนขา้งขาวออกเหลืองครีมๆ กล่ินของเตา้ฮวยท่ีได้

หอมนมมากๆ แทบไม่มีกล่ินของขา้วกลอ้งงอกเลย เน้ือสัมผสัท่ีไดห้ยาบมาก เม่ือใชช้อ้นตกัเน้ือท่ีไดเ้ป็น

เมด็ๆ หยาบ ตกัไปเร่ือยจะกลายเป็นของเหลวขน้ๆ หนืดๆ รสชาติหวานแหลมนมขน้หวานเกินไป 
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เต้าฮวยนมสดไม่ใส่ข้าวกล้องงอกและลดนมข้นหวาน 

ส่วนผสม 

 น ้าเปล่า (เยน็จดั)   210 กรัม 

นมสด(ตรา สวนจิตร)  275 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา วงิ)  122.5 กรัม 

นมขน้หวาน(ตรา F&N)  75  กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)  2 กรัม 

เจลาตินผง   2.5 กรัม 

วธีิท า 

1. ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้ 

2. น าเจลาตินมาโรยบนผวิน ้าเปล่าท่ีเยน็จดัๆ ไม่ใหเ้ป็นกอ้นเพื่อใหม้นัอ่ิมตวั(พออ่ิมตวัแลว้เจ

ลาตินจะจมลง) ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที 

3. น านมสดใส่หมอ้ข้ึนตั้งไฟจนอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส แลว้ใส่เจลาตินท่ีอ่ิมตวั ผง

วุน้ คนไปเร่ือยๆ จนเร่ิมเดือด อุณหภูมิประมาณ 93-96 องศาเซลเซียส ถา้มีฟองใหต้กัฟองออก 

จากนั้นใส่นมขน้จืด นมขน้หวาน คนไปเร่ือยๆ พอเดือด (ฟองจะใหญ่กวา่ปกติ) น าไปกรอง 

4. น าเตา้ฮวยนมสดผสมขา้วกลอ้งงอกท่ีไดม้ากรอง แลว้ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ จึงตกัใส่ถว้ย (อยา่ใหมี้

ฟองอากาศ) น าไปแช่เยน็ประมาณ 30 – 60 นาที  

ผลการทดลอง 

เตา้ฮวยนมสดท่ีไดมี้สีขาวนวล กล่ินของเตา้ฮวยท่ีไดห้อมนมมากๆ เน้ือสัมผสัท่ีไดเ้รียบเนียน

ละเอียดเหมือนวุน้ แต่เน้ือน่ิมไปเล็กนอ้ย หวานก าลงัดี 
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เต้าฮวยนมสดไม่ใส่ข้าวกล้องงอกและลดนมข้นหวาน 

เตรียมน า้ข้าวกล้องงอก 1 

ขา้วกลอ้งงอก(แช่น ้า 1 คืน) 200 กรัม 

น ้าเปล่า    1,000 ml. 

วธีิท า 

1. น าขา้วกลอ้งงอกมาป่ันกบัน ้าเปล่านานประมาณ 3-5 นาที  

2. น ามากรอง แลว้ตุ๋นจนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที จากนั้นกรองอีกคร้ัง ได้

ปริมาณ 1,000 ml. พอดี 

ผลการทดลอง 

น ้าขา้วกลอ้งงอกท่ีไดข้น้หนืดเกินไป ควรจะน ามาเจือจางกบัน ้าก่อน ส่วนสีของน ้าขา้วกลอ้ง

งอกเป็นสีเผือกอ่อนๆ เน้ือเนียนเหมือนครีม กล่ินหอมขา้วกลอ้งงอกมากๆ 

เตรียมน า้ข้าวกล้องงอก 2 (สูตรใส่นมผง) 

น ้าขา้วกลอ้งงอก (จากส่วนท่ี 1) 400 ml. 

น ้าเปล่า    200 ml. 

นมผง(ตรา...)   100 กรัม 

วธีิท า 

1. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกผสมกบัน ้ามาตุ๋นจนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที จากนั้น

กรองอีกคร้ัง พกัไว ้

ผลการทดลอง 

น ้าขา้วกลอ้งงอกท่ีไดข้น้ไปเล็กนอ้ย อาจเป็นเพราะนมผงท่ีใส่ลงไป ส่วนสีของน ้าขา้วกลอ้งงอก

เป็นสีเหลืองอ่อน เน้ือเนียนเหมือนครีม กล่ินหอมนมมากท าใหไ้ดก้ล่ินขา้วกลอ้งงอกเล็กนอ้ย 

ส่วนผสม(ใช้น า้ข้าวกล้องงอกสูตรใส่นมผง) 

 น ้าเปล่า (เยน็จดั)   210 กรัม 

น ้าขา้วกลอ้งงอกสูตรใส่นมผง 275 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา วงิ)  100 กรัม 



 82 

นมขน้หวาน(ตรา F&N)  50 กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)  2.5 กรัม 

เจลาตินผง   2.5 กรัม 

วธีิท า 

1. ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้ 

2. น าเจลาตินมาโรยบนผวิน ้าเปล่าท่ีเยน็จดัๆ ไม่ใหเ้ป็นกอ้นเพื่อใหม้นัอ่ิมตวั(พออ่ิมตวัแลว้เจ

ลาตินจะจมลง) ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที 

3. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกสูตรใส่นมผงมาตุ๋นจนอุณหภูมิประมาณ 72 องศาเซลเซียส เติมเจลาตินท่ี

อ่ิมตวั โรยผงวุน้ คนไปเร่ือยๆ จนไดอุ้ณหภูมิประมาณ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

(เน่ืองจากเจลาตินผงละลายในอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส) ถา้มีฟองใหต้กัฟองออก จากนั้นใส่

นมขน้จืด นมขน้หวาน คนไปเร่ือยๆ จนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที น าไป

กรอง 

4. น าเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกสูตรผสมนมผงท่ีได ้แลว้ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

จึงตกัใส่ถว้ย (อยา่ใหมี้ฟองอากาศ) น าไปแช่เยน็ประมาณ 30 – 60 นาที  

ผลการทดลอง 

เตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกผสมนมผงท่ีไดมี้สีขาวออกเหลืองอ่อนๆ กล่ินของเตา้ฮวยท่ีไดห้อมกล่ิน

นมมาก มีกล่ินของขา้วกลอ้งงอกเพียงเล็กนอ้ย เน้ือสัมผสัท่ีไดห้ยาบมาก เม่ือใชช้อ้นตกัเน้ือท่ีไดเ้ป็น

เมด็ๆ หยาบ ตกัไปเร่ือยจะกลายเป็นของเหลวขน้ๆ หนืดๆ(เหมือนอวกเลย) รสหวานนอ้ยไปนิด 

เตรียมน า้ข้าวกล้องงอก 3  

น ้าขา้วกลอ้งงอก (จากส่วนท่ี 1) 400 ml. 

น ้าเปล่า    150 ml. 

วธีิท า 

1. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกผสมกบัน ้ามาตุ๋นจนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที จากนั้น

กรองอีกคร้ัง พกัไว ้
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ผลการทดลอง 

น ้าขา้วกลอ้งงอกท่ีไดข้น้ไปเล็กนอ้ย อาจเป็นเพราะนมผงท่ีใส่ลงไป ส่วนสีของน ้าขา้วกลอ้งงอก

เป็นสีเผอืกอ่อนๆ เน้ือเนียน เหลว กล่ินหอมขา้วกลอ้งงอกมาก  

ส่วนผสม(ใช้น า้ข้าวกล้องงอก 3  

 น ้าเปล่า (เยน็จดั)   210 กรัม 

น ้าขา้วกลอ้งงอก3 สูตรไม่ใส่นมผง 275 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา วงิ)  122.5 กรัม  

นมขน้หวาน(ตรา F&N)  50 กรัม 

น ้าตาลทราย   8 กรัม (เพิ่ม)  

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)  2.5 กรัม 

เจลาตินผง   2.5 กรัม 

วธีิท า 

1. ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้ 

2. น าเจลาตินมาโรยบนผวิน ้าเปล่าท่ีเยน็จดัๆ ไม่ใหเ้ป็นกอ้นเพื่อใหม้นัอ่ิมตวั(พออ่ิมตวัแลว้เจ

ลาตินจะจมลง) ทิ้งไวป้ระมาณ 5 นาที 

3. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกสูตรไม่ใส่นมผงมาตุ๋นจนอุณหภูมิประมาณ 72 องศาเซลเซียส เติมเจ

ลาตินท่ีอ่ิมตวั โรยผงวุน้ คนไปเร่ือยๆ จนไดอุ้ณหภูมิประมาณ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

(เน่ืองจากเจลาตินผงละลายในอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส) ถา้มีฟองใหต้กัฟองออก จากนั้นใส่

นมขน้จืด นมขน้หวาน คนไปเร่ือยๆ จนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที น าไป

กรอง 

4. น าเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกสูตรผสมนมผงท่ีได ้แลว้ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

จึงตกัใส่ถว้ย (อยา่ใหมี้ฟองอากาศ) น าไปแช่เยน็ประมาณ 30 – 60 นาที  

ผลการทดลอง 

เตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอกผสมนมผงท่ีไดมี้สีขาวครีม กล่ินของเตา้ฮวยท่ีไดห้อมกล่ินนมและกล่ิน

ขา้วกลอ้งงอกอ่อน เน้ือสัมผสัท่ีไดห้ยาบมาก เม่ือใชช้อ้นตกัเน้ือท่ีไดเ้ป็นเมด็ๆ หยาบ ตกัไปเร่ือยจะ

กลายเป็นของเหลวขน้ๆ หนืดๆ(เหมือนอวกเลย) รสหวานก าลงัดี 
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 ผงวุน้ 25 กรัม ใชก้บัของเหลว 2.5 kg. นต. 0.5 kg. 

 ถา้มีปริมาณของเหลว (210 g.+275 g.) ใชผ้งวุน้ 25 x 485 = 4.85 กรัม 

         2,500 

ส่วนผสม(ใช้น า้ข้าวกล้องงอก 3 

น ้าแป้งขา้วกลอ้กงอก3 สูตรไม่ใส่นมผง 275 กรัม 

น ้าเปล่า     210 กรัม 

นมขน้จืด(ตรา วงิ)   122.5 กรัม 

นมขน้หวาน(ตรา F&N)   50 กรัม 

น ้าตาลทรายขาว    8 กรัม 

ผงวุน้(ตรา นางเงือก)   4.85 กรัม 

วธีิท า 

1. น าผงวุน้โรยบนน ้าป่าวท่ีอุณหภูมิปกติ จากนั้นน าไปตม้จนเดือด 5-8 นาที (ผงวุน้จะละลายใน

น ้าเดือด) จนใสและเป็นเน้ือเดียวกนั 

2. น าน ้าขา้วกลอ้งงอกมาตม้ใหไ้ดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส จากนั้นใส่น ้าผงวุน้ลงไปเร่ือยๆ 

จนเขา้กนัดี  

3. เติมนมขน้จืด นมขน้หวาน ลงไปเร่ือยๆ จนเขา้กนัดี จากนั้นเติมน ้าตาลทราย(คนตลอด) ตม้

จนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที แลว้น ามากรอง  

4. น าส่วนผสมท่ีไดไ้ปเทใส่พิมพห์รือถว้ย(ลวกพิมพห์รือถว้ยก่อนท่ีน ้าอุณหภูมิประมาณ 80 

องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 วนิาที) จากนั้นน าไปแช่เยน็ ประมาณ 1-2 ชัว่โมง รับประทาน

ไดเ้ลย 

ผลการทดลอง 

- เน้ือสัมผสัเหมือนเตา้ฮวย แต่เน้ือเนียนนอ้ยกวา่เตา้ฮวยนมสดเล็กนอ้ย มีลกัษณะท่ีแขง็ไปนิด

เดียว  

- สีของเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก สีขาวนวลๆออกเหลืองอ่อนๆเล็กนอ้ย 

- กล่ินของเตา้ฮวยขา้วกลอ้งงอก หอมกล่ินขา้วกลอ้งงอกมาก 
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ลอดช่อง 

ส่วนผสมของตัวลอดช่อง 

 แป้งขา้วเจา้   35 กรัม 

 แป้งมนั   17.64 กรัม 

 น ้าปูนใส  147+100 กรัม 

วธีิท า 

 1. น าแป้งทั้ง 2 ชนิดมาผสมรวมกนัดว้ยมือ 

 2. ค่อยๆเติมน ้าปูนใสลงไปท่ีละนอ้ย นวดแป้งให้เขา้กนั หมกัทิ้งไว ้30 นาที 

 3. ใส่แป้งลงไปในกะทะทองเหลือง ตั้งไฟอ่อนปานกลางกวนจนแป้งเร่ิมขน้ประมาณ 2 นาที 

 4. ใส่น ้าปูนใส 100 กรัม ลงไป ท าการกวนประมาณ 4 นาที ท าการปิดไฟ แลว้กวนต่ออีก 30 

วนิาที 

 5. น าแป้งใส่ในพิมพล์อดช่อง กดเส้นลงไปในน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส (แป้ง

ท่ีสุกจะลอยอยูด่า้นบน 

 6. ตกัลงไปแช่ในน ้าเยน็ประมาณ 2 นาที 

ส่วนผสมน า้กะทลิอดช่อง 

 หวักะทิ   200 กรัม 

 หางกะทิ   100 กรัม 

 น ้าตาลมะพร้าว  150 กรัม 

 เกลือ    2 กรัม 

    ใบเตย   4 ใบ 

วธีิท า 

 1. น าหางกะทิ ตั้งไฟอ่อน เติมน ้าตาลทราย น ้าตาลมะพร้าว คนจนละลายและเดือด ใส่ใบเตย 

เพื่อเพิ่มความหอม 

 2. ใส่หวักะทิลงไป เติมเกลือ พอเดือด แต่ไม่ใหแ้ตกมนั 
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ลอดช่องไทย 

ส่วนผสมตัวลอดช่อง 

 ใบเตย  ร้อยละ  40  

 แป้งขา้วเจา้  ร้อยละ 35 

 น ้าปูนใส  ร้อยละ 25 

**ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน้ทนัทีท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ช่องธรรมดา** 

ส่วนผสมน า้ลอดช่อง 

 มะพร้าว  ร้อยละ  56.31 

 น ้าตาลมะพร้าว ร้อยละ 43.69 

**ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน้ทนัทีท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส** 
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ลอดช่องไทย (สูตรมาตรฐาน) 
 
ส่วนผสม         ร้อยละของแป้งขา้วกลอ้งงอกต่อแป้งขา้วเจา้   
                      50   60  70 
ขา้วกลอ้งงอก     6.0               7.2             8.4 
แป้งขา้วเจา้       6.0   4.8  3.6 

แป้งมนั         6.0    6.0  6.0 

น ้าปูนใส                                            82.0  82.0               82.0 

วธีิท า 

 1. น าแป้งทั้ง 2 ชนิดมาผสมรวมกนัดว้ยมือ 

 2. ค่อยๆเติมน ้าปูนใสลงไปท่ีละนอ้ย นวดแป้งให้เขา้กนั หมกัทิ้งไว ้30 นาที 

 3. ใส่แป้งลงไปในกะทะทองเหลือง ตั้งไฟอ่อนปานกลางกวนจนแป้งเร่ิมขน้ประมาณ 2 นาที 

 4. ใส่น ้าปูนใส 100 กรัม ลงไป ท าการกวนประมาณ 4 นาที ท าการปิดไฟ แลว้กวนต่ออีก 30 

วนิาที 

 5. น าแป้งใส่ในพิมพล์อดช่อง กดเส้นลงไปในน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส (แป้ง

ท่ีสุกจะลอยอยูด่า้นบน 

 6. ตกัลงไปแช่ในน ้าเยน็ประมาณ 2 นาที 

ส่วนผสมน า้กะทลิอดช่อง 

 หวักะทิ   200 กรัม 

 หางกะทิ   100 กรัม 

 น ้าตาลมะพร้าว  150 กรัม 

 เกลือ    2 กรัม 

    ใบเตย   4 ใบ 

วธีิท า 

 1. น าหางกะทิ ตั้งไฟอ่อน เติมน ้าตาลทราย น ้าตาลมะพร้าว คนจนละลายและเดือด ใส่ใบเตย 

เพื่อเพิ่มความหอม 

 2. ใส่หวักะทิลงไป เติมเกลือ พอเดือด แต่ไม่ใหแ้ตกมนั 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 
 

ช่ือผลติภัณฑ์  :  
วนัที่  :  
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งจากซา้ยไปขวา และใหค้ะแนนตามล าดบัความชอบ 1-9 กรุณา

บว้นปากทุกคร้ังระหวา่งตวัอยา่ง 
 
   1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
   2 = ไม่ชอบมาก 
   3 =  ไม่ชอบปานกลาง 
   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
   5 = เฉย ๆ  
   6 = ชอบเล็กนอ้ย 
   7 =  ชอบปานกลาง 
   8 =  ชอบมาก 
   9 = ชอบมากท่ีสุด 
 
คุณลกัษณะทางประสาท

สัมผสั 

   

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั 
(ความแขง็) 

   

ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
.....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 

ขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 

 
วธีิการวเิคราะห์องค์ประกอบทางจุลนิทรีย์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



 91 

วธีิการวเิคราะห์เช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือผา่นการอบฆ่าเช้ือแลว้ 

2. ปิเปตผา่นการอบฆ่าเช้ือแลว้ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตู่บ่ม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีป่น (Stomacher) 

5. ถุงตีป่น (Stomacher Bag) 

อาหารเลีย้งเช้ือ 

1. 0.1% Peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 

วธีิการวเิคราะห์ 

1. ชัง่ตวัอย่าง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใส่ในถุง Stomacher เติมสารละลาย 0.1% peptone 

water จ านวน 225 มิลลิลิตร น าเขา้เคร่ืองตีป่น (Stomacher) นาน 1-2 นาที 

2. ท าการเจือจางตวัอย่างในสารละลาย 0.1% peptone water จ านวน 9 มิลลิลิตร จนไดร้ะดบั

ความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตวัอยา่งท่ีระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสมจ านวน 3 

ระดบัความเขม้ขน้ท่ีติดกนั จ านวน 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือ โดยท า 3 ซ ้ าในแต่ระดบัความเขม้ขน้ 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใส่ในจาน

เพาะเช้ือเขยา่จานใหส้ารละลายอาหารกระจายทัว่จานเพาะเช้ือ 

5. ปล่อยให้อาหารวุน้แข็งตวั คว  ่าจานเพาะเช้ือ บ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียสนาน 

48±3 ชัว่โมง 

6. นบัจ านวนโคโลนีจากจานท่ีมีจ านวนโคโลนีอยูร่ะหวา่ง 25-250 โคโลนี ค านวณ CFU/gของ

ตวัอยา่ง 
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วธีิการค านวณ 

      ΣC 

       (v1n1 + 0.1 n2) d 

 

เม่ือ  v1    = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชใ้นการเพาะเช้ือ 

ΣC  = ผลรวมของโคโลนีท่ีนบัไดท้ั้งหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนบัไดใ้นช่วง 25-250 โคโลนี 

n1    = จ  านวนจานเพาะเช้ือท่ีนบัไดใ้นช่วง 25-250 โคโลนี ในระดบัความเขม้ขน้แรก 

n2    = จ  านวนจานเพาะเช้ือท่ีนบัไดใ้นช่วง 25-250 โคโลนี ในระดบัความเขม้ขน้ท่ี 2 

d     = ระดบัความเขม้ขน้แรกท่ีสามารถนบัเช้ือไดใ้นช่วง 25-250 โคโลนี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CFU/g =           
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การตรวจหาเช้ือยสีต์และรา (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือผา่นการอบฆ่าเช้ือแลว้ 

2. ปิเปตผา่นการอบฆ่าเช้ือแลว้ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตู่บ่ม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีป่น (Stomacher) 

5. ถุงตีป่น (Stomacher Bag) 

6. Sterile bent glass rod 

อาหารเลีย้งเช้ือ 

1. 0.1% peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Dextrose Agar (PDA) 

3. 10% Tartaric Acid 

วธีิการวเิคราะห์ 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใส่ถุงตีป่น เติมสารละลาย 0.1% peptone waterจ านวน 

225 มิลลิลิตร น าเขา้เคร่ืองตีป่น (Stomacher) นาน 1-2 นาที 

2. ท าการเจือจางสารละลายตวัอยา่งในสารละลาย 0.1% peptone water หลอดละ 9 มิลลิลิตรจน

ไดร้ะดบัความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตวัอยา่งท่ีระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสมจ านวน 3 

ระดบัความเขม้ขน้ท่ีติดกนั จ านวน 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือ โดยท า 3 ซ ้ าในแต่ระดบัความเขม้ขน้ 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA pH 3.5 อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตรใส่

ในจานเพาะเช้ือเขยา่จานใหส้ารละลายอาหารกระจายทัว่จานเพาะเช้ือ 

5. ปล่อยใหอ้าหารวุน้แขง็ตวั หงายจานเพาะเช้ือ บ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียสนาน 

72±3 ชัว่โมง 

6. นบัจ านวนโคโลนีจากจานท่ีมีจ านวนโคโลนีอยูร่ะหวา่ง 15-150 โคโลนี ค านวณ CFU/gของ

ตวัอยา่ง ไดจ้ากสูตรเดียวกบัการหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 

วธีิการค านวณเหมือนกบัการค านวณปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด และมีการค านวณเพิ่มเติมดงัน้ี 
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1. กรณีตวัเลขหลกัท่ี 3 เป็นเลข 6 หรือสูงกวา่น้ีใหปั้ดข้ึน เช่น 456 = 460 

2. กรณีตวัเลขหลกัท่ี 3 เป็นเลข 4 หรือต ่ากวา่น้ีใหปั้ดลง เช่น 454 = 450 

3. กรณีตวัเลขหลกัท่ี 3 เป็นเลข 5 ให้พิจารณาตวัเลขหลกัท่ี 2 วา่นอ้ยหรือมากกวา่ 5 โดยถา้เลข 

นอ้ยกวา่ 5 ใหปั้ดลง เช่น 445 = 440 แต่ถา้เลข 2 มากกวา่หรือเป็น 5 ใหปั้ดข้ึน เช่น455 = 460 

4. กรณีท่ีไม่พบโคโลนีของเช้ือข้ึนเลยทุกระดบัความเขม้ขน้ ให้รายงานการพบเช้ือยีสตแ์ละรา

นอ้ยกวา่ 1 คูณดว้ยระดบัความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ีใช ้
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ภาคผนวก ง 
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