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การใชแปงเผือกสําหรับขนมไทย 
 

The Use of Taro Flour for Thai Dessert 
 

คํานํา 
 

ขนมไทยเปนขนมที่ใชความละเอียดลออและความพิถีพิถัน  มีเอกลักษณ ความเปนไทย  
และรสชาติที่ดี  ตองใชความประณีตและบรรจงในการทําขนม  ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรม
ประเพณีของชาวไทย  ในการปรุงแตงขนมไทยมีสวนประกอบหลักคือแปง  น้ําตาล  และ  มะพราว    
นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงสวนผสมอื่นๆ ที่มาจากพืชผลการเกษตรของไทย ไดแก ถ่ัว เผือก 
เปนตน  ทําใหสุกดวยวิธีการตางกันไป   เผือกหอมเปนวตัถุดิบที่มีเอกลักษณเฉพาะตัวเมื่อนํามาทาํ
ขนมแลวจะมกีล่ินหอมใหเนื้อสัมผัสที่เหนียว จะนิยมนาํมาตมกับกะทิ เชนเผือกแกงบวช  หรือผสม
กับแปงเปนขนมเปยก  เชน  ขนมบัวลอยเผือก  ขาวเหนยีวเปยกเผือก  ขนมเผือก  ขนมหมอแกง
เผือก  เปนตน  และสามารถนํามารับประทานรวมกับน้าํเชื่อมและน้ํากะทิโดยตรง  เชน  เผือก
น้ํากะทิ  เปนตน  แตเผือกสดไมสามารถเก็บรักษาไดนาน ในการสงเสริมอาหารไทยสูตลาดโลก  
จําเปนตองมวีตัถุดิบที่ไดรับการทดสอบใหเหมาะสมสําหรับการตลาด เพื่อเพิ่มมูลคาและความ
สะดวกตอการขนสง และการประกอบอาหาร ในการศกึษาครั้งนี้จึงมีวตัถุประสงค ในการผลิตแปง
เผือกและทดสอบการใชแปงเผือกผงในขนมไทย ที่มีวิธีการประกอบตางกัน 3 ชนิด โดยศึกษา
อัตราสวนของน้ําที่เหมาะสม  และคุณภาพในการเก็บรักษา 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
 ในการวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการเตรียมแปงเผอืก 
 

2. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแปงเผือก 
 

3. ศึกษาการผลิตขนมไทยจากแปงเผือก  
 

4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแปงเผือก 
 

5. ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของแปงเผือก 
 

6. ศึกษาตนทนุการผลิตแปงเผือก 
 

ขอบเขตการวจัิย 
  

ในการศึกษาครั้งนี้จะทําการศึกษาเฉพาะแปงเผือกที่ใชในขนมไทย 3 ชนิด คือประเภทนึ่ง 
ประเภทอบ ประเภทตม ไดแก ขนมเผือก ขนมหมอแกงเผือก และขนมบัวลอยเผือก  
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การตรวจเอกสาร 
 
1.  เผือก 
 

เผือกในทางวทิยาศาสตรไดจัดเผือกอยูในตระกูล  Araoeae   อยูในเครอืเดียวกับบอนคือ 
Colocasia  ซ่ึงเปนพืชใบเลีย้งเดี่ยวพันธุ  esculenta  และมช่ืีอทางวิทยาศาสตรวา  Colocasia 
esculenta  (L)   Schott  (ณรงค , 2538)  เผือกเปนพืชเศรษฐกิจระดับทองถ่ินที่สําคัญอีกชนิดหนึง่
ของประเทศไทยและมกีารปลูกเผือกทั่วไปทุกภาคของประเทศ 
 

กรมสงเสริมการเกษตร  (2541)  รายงานถงึจังหวดัที่เปนแหลงปลูกเผือกที่สําคัญไดแก 
จังหวดัเชยีงใหม นครสวรรค พิษณุโลก นครราชสีมา สุรินทร สระบุรี อยุธยา สิงหบรีุ  นครนายก  
นครปฐม  ประจวบคีรีขันธ  ราชบุรี  สุพรรณบุรี  ชุมพร  และสุราษธาน ี และจากการรวบรวมขอมลู
ของกรมสงเสริมการเกษตร  (2546)  พบวาในชวงเดือน  พฤษภาคม  2544  ถึงเมษายน  2545  
ประเทศไทยมพีื้นที่ ๆ  ปลูกเผือก  และเก็บเกี่ยวผลผลิตประมาณ  2 –3.5  ตันตอไร และมีการเพิ่ม
พื้นที่ปลูกเผือกใหมอีกประมาณ  37,000  ไร  โดยพื้นทีป่ลูกเผือกสวนใหญอยูในภาคเหนือ  ภาค
กลาง  และภาคตะวันตก  ซ่ึงภาคเหนือใหผลผลิตเผือกสูงที่สุด 
 

1.1  การจําแนกชนิดของเผือก 
 

เผือกมีหลายชนิดโดย  ณรงค  (2538)  กลาววาเผือกสามารถแบงออกเปนกลุมใหญได  
2  กลุมคือ  กลุม   eddone  type  และกลุม   dasheen type  โดยกลุม  eddone  type  เปนเผือกขนาด
เล็ก  มีลูกเผือกหรือลูกซอติดอยูจํานวนมาก  ไดแก  เผือกชนิด  Coommon   และ  Trinidad  สําหรับ
เผือกกลุม  dasheen type  มีหัวใหญกวา  และมีลูกเผือกหรือลูกซอนอย  หัวของเผือกกลุม dasheen  
จะมีขนาดยาวถึง  30  เซนติเมตร  และเสนผาศูนยกลางยาว  15  เซนติเมตร  ไดแกเผือกชนิด  
Colocaia  esculenta  var . esculenta  ปลูกกันมากใน  West  Indies  และฮาวายโดยมช่ืีอตางๆกัน  
เชน  Purple  ,  Lehua , Piko , Uliuli  และ  Mumu  เผือกพันธตางๆ  เหลานี้  แตกตางกันในลกัษณะ
ของสีเนื้อ  ตนใตดิน  หัว  สวนอื่น ๆ  ของลําตน  ความเปนกรดของหวัและใบ  เผือกมีช่ือตาง ๆ  
กันไปวา  taro , curcas , dasheen , taina  ,  talla , malanaga  , coco- yam , gabi  และ elephant – ear 
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สําหรับประเทศไทยมีการปลกูเผือกกันหลายชนิด  ที่รูจกักันดีมี  4  ชนิดคือเผือกหอม  
เผือกเหลือง  เผือกตาแดง  และเผือกไม   

 
เผือกหอมเปนพวก  dasheen  type  เปนเผือกหัวใหญ  น้ําหนักมาก กาบใหญ  ใบใหญ

สีเขียว  น้ําหนกัของหัวที่โตเต็มที่จะหนักประมาณ 2 – 3  กิโลกรัม  ที่หวัมีลูกซอติดอยูนอย  เผือก
ชนิดนี้เมื่อตมใหสุกแลวจะมกีล่ินหอมนารับประทานเปน  เผือกที่นยิมปลูกกันมากทีสุ่ดในประเทศ
ไทย   

 
เผือกเหลืองเปนพวก  eddone type  มีหัวขนาดเล็กมีเปลอืกสีเหลือง  เปนเผือกที่คน

ทั่วไปไมนิยมรับประทานกนัจึงไมคอยมผูีนิยมปลูกเปนการคา   
 
เผือกตาแดงเปนพวก  eddone type  มีหัวขนาดเล็ก  มีตาของหัวสีแดงเขม  กาบและเสน

ใบสีแดงกานใบและใบมีขนาดเล็ก  มีลูกซอติดอยูรอบหวัเปนจํานวนมาก  ไมคอยมีผูนิยม
รับประทานเชนกัน   

 
เผือกไมหรือเผือกไหหลํา  เผือกชนิดนี้อยูในกลุม  eddoe type  เปนเผือกหัวยาวขนาด

เล็ก  ไมนิยมรับประทานกันมากนัก  (ณรงค , 2538) 
 

นอกจากนี้  ศนูยวจิัยพืชสวนพิจิตรไดรวบรวมพันธุเผือกจากแหลงตาง ๆ  ทั้งในและ
ตางประเทศประมาณ  50  พันธุ  และสามารถจําแนกพนัธุเผือกตามกลิ่นของหัว  และสีของเนื้อ
เผือกเปนกลุมใหญ ๆ  ดังนี ้

 
1.1.1  การจําแนกเผือกตามกลิ่นของหัวแบงออกได  2 ประเภท คือ 
 

ก.  เผือกหอม  เผือกชนิดนีเ้วลาตมหรือประกอบอาหารจะมีกล่ินหอมไดแก 
เผือกหอมเชียงใหม  พนัธุ พจ.016  พจ.08  และ พจ.019 เปนตน 

 
ข.  เผือกชนิดไมหอม  เผือกชนิดนี้เวลาตม  หรือประกอบอาหารจะไมมี

กล่ินหอม  อยางไรก็ตามเผือกชนิดนี้บางพนัธุถึงแมไมมีกล่ินหอมแตกม็ีขอดีตรงที่มีลักษณะเนื้อ
เหนยีวแนน  นารับประทานเชนกนัไดแก  เผือกพันธุ  พจ.06  พจ.025  และพจ0.12  เปนตน 
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1.1.2  การจําแนกเผือกตามสขีองเนื้อ แบงออกได  2  ประเภท 
 

ก.  เผือกเนื้อสีขาวหรือสีครีม  เผือกชนิดนีเ้มื่อผาดูเนื้อในจะพบวา  มสีีขาว
หรือสีขาวครีมไดแกเผือกพนัธุ  พจ.06  พจ.07  พจ.025  พจ.014 ( เผือกบราซิล )  พันธุศรีปาลาวี 
( อินเดยี )  และพันธุรัศมี  (อินเดีย)  เปนตน 
 

ข.  เผือกเนื้อสีขาวปนมวง  เผือกชนิดนี้เมือ่ผาหัวดูเนื้อ  จะพบวามีสีขาวลาย
มวงปะปนอยู  ซ่ึงมีสีมวงมากหรือนอยแตกตางกันในแตละพันธุ  ไดแกเผือกหอมเชยีงใหม  พันธุ
พจ.016  พจ.08 พจ.05 และพจ.020  เปนตน 

 
1.2  องคประกอบทางเคมีของเผือก 

 
สําหรับองคประกอบทางเคมีของเผือกจะมีความแตกตางกันเล็กนอยตามพันธุและ

ส่ิงแวดลอม  เชน  ดิน  ระยะเวลาที่เก็บ  อุณหภูมิ  และความชื้น  ขณะที่เก็บไว  (Onwueme, 1978  ; 
ณรงค , 2538)  ไดอธิบายองคประกอบของเผือกวาเผือกมีคารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบหลักซึง่
ประกอบดวยแปงรอยละ  77.9   เพนโตซาน  รอยละ  2.6   ไฟเบอรรอยละ  1.4   เดรกตริน  รอยละ 
0.5  น้ําตาลรีดิวซ  รอยละ  0.5  และน้ําตาลซูโครส  รอยละ  0.1   ปริมาณโปรตีน  ที่มอียูในเผือกสูง
กวาโปรตีนทีม่ีอยูในหัวมนั นอกจากนี้ยังพบผลึกของแคลเซียมออกซาเลตในปริมาณรอยละ  0.1 –
0.4  ของน้ําหนักเผือกสด  ซ่ึงจะมีผลทําใหเกิดการคันมือเมื่อสัมผัสหรือไมคันเมื่อทําใหสุก เมื่อ
รับประทาน  แตการตมจะสามารถทําลายสารชนิดนี้ได  สารอีกชนิดหนึ่งที่พบในเผือก คือกรดปรสั
สิค แตมีปริมาณที่นอยกวาทีพ่บในมันสําปะหลังจึงไมเปนอันตรายตอผูบริโภค  (Onwueme , 1978 
) 
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ตารางที่ 1  องคประกอบทางเคมีของเผือกสด (ตอ 100กรัม ของสวนที่รับประทานได) 
 
  องคประกอบ     ปริมาณ 
  ความชื้น (กรัม)     63 - 85 
  คารโบไฮเดรต (กรัม)    13 - 29 
  โปรตีน (กรัม)     1.4 –3.0 
  ไขมัน (กรัม)     0.16 – 0.36 
  เยื่อใย (กรัม)     0.60 – 1.18 
  วิตามินซี (มก.)     7 - 9 
  วิตามินบี 1 (มก.)     0.18 
  วิตามินบี 2 (มก.)     0.18 
  ไนอาซีน (มก.)     0.9 
  เถา (กรัม)     0.60 – 1.3  
  
ที่มา : Onwueme  (1978) 
 

1.3  การใชประโยชนจากเผอืก 
 
เผือกสามารถใชเปนอาหารไดเปนอยางดี  ซ่ึงอาจรับประทานไดโดยตรงหรือนํามา

แปรรูปกอนรบัประทานก็ได 
 

1.3.1  การรับประทานโดยตรง  การบริโภคเผือกอาจเตรยีมได โดยตม  เผา  ยาง  ทอด
เปนตน  ในอาฟริกาตะวันตกนิยมนําไปตมแลวบดใหละเอียดกอนรับประทานเรียกวา  fufu มี
ลักษณะเหมือนมันบด 

 
       1.3.2  การแปรรูปกอนการรับประทาน เผือกสามารถแปรรูปเปนอาหารไดหลาย

ประเภท เชนปอย  (poi)  เปนผลิตภัณฑที่นยิมกันมากในฮาวาย  และ  Polynesia  โดยการแปรรูป
เผือกมาตมในหมอความดนั  ปอกเปลือกออก  แลวบดใหละเอียด  จะไดเผือกที่มีลักษณะกึ่งเหลว  
นําไปกรองผานตะแกรง  บรรจุลงในถุงพลาสติก  นําไปจาํหนายหรือเกบ็ไวที่อุณหภูมหิอง  ใน
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ระหวางการเกบ็จะเกดิการหมักขึ้น  เนื่องจากมีจุลินทรียจาํพวกแลกโตบาซิลลัสทําใหพีเอชลดลง
จาก  5.7  และได  พีเอชสุดทายประมาณ  3.9  อาจมีการเติมมะพราวขดูเปนเสนหรือฝอยลงไปดวย
กอนการรับประทาน  สําหรับในประเทศไทยนิยมนําเผือกมาแปรรูปเปนของหวาน  เชน  เผือกกวน   
ขนมหมอแกง  ตะโกเผือก  ไอศกรีมเผือก  ซาลาเปาผสมแปงเผือก  เผือกเชื่อม  หรืออาจใชวิธีถนอม
อาหารเชน  เผือกแหงเคลือบน้ําตาล  เผือกแหงฉาบเค็ม  ขาวเกรียบเผือกเปนตน   

 
2.  ขนมไทย 
 

2.1 ประเภทของขนมไทย 
 

การแบงขนมไทยตามกรรมวธีิการผลิต สามารถแบงไดเปน 9 ประเภท คือ ขนม
กวน ไดแกขนมเปยกปนู ตะโก ลืมกลืน  กะละแม  และผลไมกวนชนิดตาง ๆ ขนมเชื่อมสด ไดแก 
กลวยเชื่อม มนัสําปะหลังเชือ่ม ทองหยิบ ทองหยอด  ขนมเชื่อมแหง ไดแก ฟกกรอบ และมะยม
เชื่อมแหง  ขนมทอดไดแก ขนมดอกจอก กลวยแขก ขนมจี่ ไดแก ขนมแปงจี่ (การจี่จะคลายกับการ
ทอด แตใชความรอนและน้ํามันนอยกวา )ขนมผิง ไดแก ขนมหมอแกง ขนมบาบิ่น (การผิงเปนรอบ
ขนมแบบไทยๆ โดยใชไฟลางจากเตาและไฟบนจะมีฝาครอบใสถานอยูขางบน) ขนมนึ่ง ไดแก 
ขนมปุยฝายและขนมถวยฟู  ขนมน้ําแข็ง ไดแก ลอดชอง ซาหร่ิม และทบัทิมกรอบ  และขนมน้ํา 
ไดแก บวัลอย กลวยบวชชี ขนมปลากริมไขเตา (มณเฑียร, 2541) 

 
การแบงประเภทขนมไทยในสมัยโบราณ สามารถแบงไดเปน 3 ประเภท คือ ขนม

ช้ันดี ไดแก ขนมเทียนแกว ขนมสัมปนนี  ขนมทองเอก  ขนมกระจัง  ขนมชอมวง  ขนมมะเขือเทศ  
เม็ดขนุน  สังขยา  ทองหยิบ  ทองหยอดและฝอยทอง  ขนมเหลานี้เปนขนมในสมัยโบราณ ซ่ึงจะจดั
เขาสํารับเลี้ยงพระหรือเล้ียงแขกโดยแยกไวเปนพวกหนึง่  ขนมอยางเลวเปนขนมที่ทาํงาย คนไม
ตองใชฝมือเทาใดนัก มีราคาถูก มักทําขายกันอยางแพรหลายในตลาด  ไดแก ขนมเปยกปูน  ขนม
ตมขาว   ขนมตมแดง  ขนมดวง ขนมกรวย  ขนมใสไส และขนมสําหรับคนปวย เปนขนมที่จัดไว
เปนพิเศษ รสชาติไมหวานจดั ขนมที่จัดสําหรับคนปวยม ี6 ชนิด คือ ขนมดวง ขนมนกกระจอก 
ขนมเรไร  ขนมพันตอง ขนมปนสิบ และขนมไสปลา (วันชัย, 2537) 
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การแบงขนมไทยตามลักษณะทั่วไป สามารถแบงไดเปน  4 ประเภท คอื ขนมที่
เหลวเปนน้ํา  ไดแก ขนมครองแครง  ขนมไขเตา ขนมปลากริม  ขนมบัวลอย  ขนมลอดชอง ขนมที่
เปนน้ํากะทิ และลอยกะทิตางๆ  ขนมประเภทแหงกรอบ ไดแก ขนมผิง  ขนมฝรั่ง ขนมฝอยทอง 
ขนมทองเอก  ขนมทองมวน  ขนมโปรง และขนมหหูีบ   ขนมประเภทเปยก  ไดแกขนมครก  ขนม
ดวง  ขนมนกกระจอก  ขนมตมแดง   ขนมใสไส และขนมประเภทกึ่งแหงกึ่งเปยก  ไดแก ขนมชั้น 
ขนมเปยกปนู  ขนมหมอแกง  ขนมกรวย  ขนมถวย และขนมน้ําดอกไม (วันชยั,2537) 

 
การแบงขนมไทยตามลักษณะวิธีการปรุง  สามารถแบงไดเปน 7 ประเภท คือ 

ประเภทตมเปนขนมไทยทีใ่ชน้ําเปนสวนประกอบที่สําคัญ  ไดแก  กลวยบวชชี  ฟกทองแกงบวช  
ถัวเขียวตมน้ําตาล  วุนกะทิ ครองแครงแกว ทับทิมกรอบ  ประเภทนึ่ง  ขนมไทยประเภทนึ่งอาศัย
การทําใหสุกโดยใชไอน้ํา  ไดแก ขนมปยุฝาย  ขนมสอดไส  สังขยาถาด  ขนมชั้น ขนมกลวย ขนม
น้ําดอกไม และขนมมันสําปะหลัง  ประเภทกวน  ขนมไทยที่ใชวิธีทําโดยนําสวนประกอบของขนม
ทั้งหมดกวนในกระทะ  ใชความรอนออนๆ กวนจนแหง ซ่ึงจะมีความมันหรือเกาะตวัใชเวลาในการ
ทํามากกวาประเภทอืน่ๆ  ขนมไทยทีใ่ชวธีิการกวน  ไดแก  ขนมลืมกลืน  ถ่ัวกวน  กลวยกวน  ขนม
เปยกปูน  อาลัว และลอดชองไทย  ประเภทอบ   ขนมประเภทอบจะใชความรอนแหงในอณุหภูมทิี่
กําหนดไวแนนอน  ไดแก  ขนมบาบิ่น  ขนมกลีบลําดวน  ขนมหมอแกง ขนมผิง และขนมไข  
ประเภททอด  ขนมประเภทนี้จะทําใหสุกโดยใชน้ํามนัในการประกอบ  ไดแก ขนมไขหงส ขนมไข
นกกระทา  กลวยแขกทอด  ครองแครงกรอบ  และกรอบเค็ม  ประเภทปง ยาง หรือจี่  ขนมประเภท
นี้จะใชไฟออนๆ  จากถานไมในการปง  ยางหรือจี่ ใหสุก  ไดแก ขนมจาก  ขาวเหนยีวปง และขนม
ทองมวน   ประเภททีใ่ชเทคนิคพิเศษ เปนขนมที่ตองใชศิลปะและความประณีตในการทํา  ซ่ึงขนม
บางชนิดตองใชวิธีการหลายๆอยางในการทํา  เชน ใชการกวน  การตม  การทอด  อยูในขนมชนดิ
เดียวกันไดแก  ลูกชุบ  ทองหยิบ ทองหยอด  เม็ดขนุน  ปนขลิบ  ขนมเรไร  ขนมจามงกุฎ เปนตน 
(อบเชย, 2542) 
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2.2  วัตถุดิบทีใ่ชในการผลิตขนมไทย 
 

2.2.1  แปงขาวเจา 
 

สําหรับขาวเจาแลว  ปริมาณแอมิโลสเปนปจจัยสําคัญทีสุ่ดในการคาดคะเน
หรืออธิบายคุณภาพในการหุงตมขาว  (Halich , 1959  และJuiano , 1965)  ขาวเจาทีม่ีปริมาณ 
แอมิโลสต่ําเมื่อหุงเปนขาวสกุแลวจะนุม  เหนียว และเลือ่มมัน ในขณะที่ขาวแอมิโลสสูง  ขาวสุกจะ
รวนและแข็ง  (งามชื่น, 2529)   Kongseree  และJuliano  (1972 )  ไดใชปริมาณแอมิโลสเปนพื้นฐาน
ในการแบงขาวสารออกดปน  4  พวก  ไดแก  ขาวแอมิโลสต่ํา คือขาวที่มีปริมาณต่ํากวา  รอย-ละ  
20  ขาวแอมิโลสปานกลางรอยละ  24 – 27  และขาวแอมโิลสสูงมีแอมิโลสสูงกวารอยละ 27  ขึ้น
ไป 
 

ปริมาณแอมิโลสเปนลักษณะประจําพันธุของขาวแตละพันธุ  ขาวไทยมีทั้ง
ประเภทแอมิโลสต่ํา  ปานกลางและสูง ขาวพันธุที่มีแอมิโลสต่ําไดแก  ขาวดอกมะลิ , กข 15, กข 21  
ฯลฯ  พันธุที่มแีอมิโลสปานกลางไดแก  กข 7, กข 23,  ขาวปากหมอ 17, เการวง  88  ฯลฯ พันธุที่มี
แอมิโลสสูงไดแก  กข  1, กข 9,  กข 11, เหลืองประทิว  123, ขาวตาแหง  17  ฯลฯ  ซ่ึงขาวในแตละ
ประเภทจะมีคณุสมบัติในการหุงตม  และคณุภาพของผลติภัณฑที่แตกตางกันไป  แปงขาวเจามี
ปริมาณอะมัยโลสปานกลางคือรอยละ  24 – 27 (ภานุมาศ, 2541)  ทั้งนี้เนื่องจากแปงทีม่ีปริมาณ 
แอมิโลสสูง  การขยายตวัของแปงเปนไปอยางมั่นคง  แข็งแรง  ไมยุบตัวงายสามารถตานทานการ
แตกสลายของเม็ดแปงที่อุณหภูมิสูงไดมากกวา  ปริมาณแอมิโลสมีความสําคัญตอการเกิดเจล  เมื่อ
ใหความรอนแกน้ําแปงจนอณุหภูมิที่แปงสุก  (galatinization  temperature)  แอม ิโลสจะรวมตวักบั
น้ํา  ใหเจลที่ขนหนืด  เรียกวาแปงเปยก เมือ่ปลอยใหเย็นตัว  มีคุณลักษณะความคงตัวแบบเจลแข็ง   
(hard gel consistency) (งามชื่น, 2529) 
 

แปงขาวเจาเปนแปงชนดิหนึง่ที่นิยมใชในการทําขนมไทย  โดยใชเปน
สวนประกอบหลักในตวัขนม   ขนมไทยหลายชนิดที่ทําจากแปงจะมีลักษณะหรือคุณภาพเปนไป
ตามการพองตวัขนใสของเมด็แปงเปนสําคญั  จึงจําเปนทีจ่ะตองเขาใจถึงกลไกในการพองตัวขนใส
ของแปงชนิดนั้น ( ศิริลักษณ, 2522 ) 
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2.2.2  แปงมันสําปะหลัง 
 

2.2.2.1 ประเภทของแปงมันสําปะหลัง 
 

แปงมันสําปะหลังไดจากพืชตระกูล Euphoriaceae สกุล  Manihot มี
ช่ือวิทยาศาสตร  ที่ใชในปจจบุันคือ  Manihot  escuienta  crants  มันสําปะหลังมี 2 ชนิด คือ ชนิดขม
และชนิดหวาน   โดยแบงแยกตามปริมาณของกรดไฮโดรไซยานิก ( HCN )  สําหรับชนิดขมจะมี
กรดไฮโดรไซยานิกสูง และชนิดหวานมกีรดไฮโดรไซยานิกต่ํา 

 
         ในการจดัระดับความเปนพิษ  ถาระดับปริมาณของไฮโดรไซยานิก

นอยกวา 50มิลลิกรัมของกรด  ตอกิโลกรัมของเปลือกหรือหัวสดของมนัสําปะหลังสด จัดวามีความ
เปนพิษนอย ถาหัวมันสําปะหลังมีกรดในชวง  50 – 100 มิลลิกรัม ตอกิโลกรัม จัดวาเปนพิษปาน
กลาง และถาสูงกวา  100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมขึ้นไป  จดัวาเปนมันสําปะหลังที่มีพิษรุนแรง  มันทีม่ี
พิษปานกลางและรุนแรงเปนมันสําปะหลงัชนิดขม  (กลาณรงค, 2542) 

 
2.2.2.2 ประโยชนของมันสําปะหลัง 

 
                         มันสําปะหลงัเปนพืชเศรษฐกิจที่มีประโยชนดังนี้ (กลาณรงค

,2542) 
           ก.  เปนแหลงแคลอรีที่สําคัญของมนุษย  โดยเมื่อคิดราคากับ

แคลอรีที่ไดรับจะมีตนทนุถูกกวาพืชชนิดอื่นๆ 
 

                                       ข.  ใชประโยชนในการผลิตแปงและผลิตภัณฑชนิดอื่นๆที่
เกี่ยวของ  โดยที่แปงที่ผลิตไดจากมันสําปะหลังสามารถนําไปทดแทนแปงที่ผลิตไดจากหวัพืชชนดิ
อ่ืนๆ รวมทั้งแปงที่ไดจากขาวโพด ขาวฟาง ขาวสาลีได โดยสามารถนําไปใชได 2 ทางใหญ ๆ  คือ
สตารชนําไปประกอบอาหารไดแก  การทาํซอส  ผงชูรส  กลูโคส และผลิตภัณฑเบเกอรร่ีตางๆ และ
สตารช  นําไปใชในอุตสาหกรรมตางๆ เชน อุตสาหกรรมสิ่งทอ  อุตสาหกรรมเภสัชกรรม  
อุตสาหกรรมกาว  อุตสาหกรรมกระดาษ  อุตสาหกรรมไมอัดเปนตน 
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                                     ค. ใชทําอาหารสัตว  เนื่องจากเปนพืชที่มีคารโบไฮเดรตมาก ราคา
ไมแพง จึงเหมาะที่ใชประกอบอาหารสัตว และยังสามารถลดตนทุนในการผลิตไดอีกทางหนึ่งดวย 

 
                                            ง. อุตสาหกรรมผลิตแอลกอฮอล  มันสําปะหลังมีสวนประกอบของ

แปงอยูจํานวนมาก  เมื่อผานกระบวนการทางเคมี  หรือกระบวนการทางชีววิทยา  จะสลายกลายตัว
เปนน้ําตาลซึ่งน้ําตาลนี้สามารถนําไปผลิตเปนแอลกอฮอลไดในปจจุบนันํามาใชผสมน้ํามัน
เชื้อเพลิงทําแกสโซฮอลได 
 

     2.2.3  กะท ิ
 

                 2.2.3.1 คุณสมบัติของกะท ิ
 
                   กะทิเปนของเหลวที่ไดจากการบีบคั้นเนื้อมะพราวขดูหรือมะพราว

บด น้ํากะทิมีลักษณะเปนอิมัลช่ันชนิดน้ํามนัในน้ํา ( oil  in  water  emulsion ) ซ่ึงสวนที่เปนน้ํามัน
จะกระจายตัวอยูในน้ํา  และถูกลอมรอบหรือหอหุมดวยโปรตีน  สภาพดังกลาวเกิดจากระบบที่มี
แรงตึงผิวระหวางโมเลกุลของน้ําและไขมนัต่ําลง  เนื่องจากโปรตีนเปนตัวลดแรงตึงผิว  เมื่อคั้นกะทิ
โดยไมเติมน้ําจะมีไขมันประมาณรอยละ 28.2 – 44.6 สวนกะทิที่คั้นโดยอัตราสวนเนื้อมะพราวขูด
ตอน้ําเทากับ  1 : 1  มีปริมาณไขมันรอยละ 14.43 – 17.40  (ประสงค,2531) นอกจากไขมันแลว  
กะทิยังประกอบดวยสารอาหารตางๆ  หลายชนิด  ทั้งนี้คุณภาพและองคประกอบของกะทิขึ้นอยูกบั
ปจจัยหลายประการดวยกัน  ไดแก พันธุ สถานที่ปลูก ความแก-ออนของมะพราว  และกรรมวิธีใน
การเตรียมและคั้นกะทิ  เชน  วิธีลดขนาดเนือ้มะพราว ปริมาณน้ําที่ใช อุณหภูมิในการคั้น  และวิธี
คั้นกะทิ ( ประสงค , 2531 )   สวนกลิ่นของน้ํามันมะพราวนั้นเกิดจากสารอินทรียหลายชนิด  
โดยเฉพาะสารระเหยงาย 2 ชนิด  ไดแก ( γ -  lactones )  และ ( δ  - lactones )  ทําใหน้ํามันมะพราว
มีกล่ินและรสเฉพาะตัวทีแ่ตกตางจากน้ํามนัพืชชนิดอืน่  ซ่ึงสารนี้มีความคงตัวในน้ํามนัพอสมควร   
แมจะถูกความรอนก็ตาม (Pai ,1978)   ที่อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิหองเล็กนอย  น้ํามนัมะพราวจะอยู
ในสถานะเปนของแข็ง แตหลอมละลายอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส 
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          2.2.3.2   การใชประโยชนจากกะท ิ
 

                    กะทิและน้ํามันมะพราวใชในการทําผลิตภัณฑลูกกวาดหลายชนิด  
โดยทําหนาทีต่างๆ กันดังนี้ ใชเปนสารหลอล่ืน  ทําใหลักษณะเนื้อนุมเปนของเหลวกึง่แข็ง   
ปองกันการตกผลึกของน้ําตาลซูโครส  ชวยไมใหลูกกวาดติดภาชนะ ทําใหผลิตภณัฑแผออกไดงาย  
และเปนฟลมหุมผลิตภัณฑอยางตอเนื่องทําใหดูเงามนัเปนประกาย (Minifile,1980)  

 
                    การใชกะทิปรุงอาหารจําเปน  ตองเลือกดูวาอาหารที่จะปรงุนั้น  

ตองการความมันมากกวาหรือตองการรสหวานของกะทิถาหากตองการรสหวานของกะทิ  จะตอง
ใชมะพราวที่แกพอสมควร  จึงจะทําใหขนมมีรสหวานมนัอรอย (ศิริลักษณ, 2525) 
 
    2.2.4   น้ําตาล 
 
                        น้ําตาล   สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน และใหพลังงาน
แกรางกาย  ในทางเคมีสามารถแบงน้ําตาลออกไดเปน 2 ประเภทใหญ  คอืน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว  
( monosaccharide )  ไดแก น้ําตาลกลูโคส  น้ําตาลฟรุคโตส  เปนตน  และอีกประเภทคือน้ําตาล
หลายชั้น ( oligosaccharide ) เปนน้ําตาลเชงิเดี่ยวที่จับกนัดวยพันธะ glycosidicต้ังแต 2 –10 โมเลกุล  
ที่รูจักกันดี  คอืน้ําตาลทราย  หรือน้ําตาลซูโครส   ซ่ึงมีสูตรเคมี  C 12 H22  O 11  จัดเปนน้ําตาล
โมเลกุลคู ประกอบดวย น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรุคโตส พืชสามารถสังเคราะหแสงสราง 
น้ําตาลกลูโคสและเก็บสะสมอยูในสวนตางๆ  ของพืชในรูปของแปง  แตมีพืชหลายชนิด  เชน  ออย  
มะพราว  ตาลโตนดหรือพืชหัวเชนหวัผักกาดหวานที่มนี้ํายอยพิเศษสามารถเปลี่ยนสวนหนึ่งของ
น้ําตาลกลูโคสเปนน้ําตาลฟรคุโตส และทําการสังเคราะหน้ําตาลทั้งสองชนิดนี้เปนน้ําตาลซูโครส  
(กลาณรงค,2539) ทําใหพืชเหลานี้ถูกใชเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาล 
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2.2.4.1 ชนิดของน้ําตาล 
 

เข็มทอง (2538) และกลาณรงค (2539) ไดจําแนกชนิดของน้ําตาล
ที่ใชประกอบอาหารในชวีิตประจําวนัของคนไทยออกไดเปน 2 ชนดิดงันี้  ลักษณะดงันี้ 

 
ก. น้ําตาลทราย เปนน้ําตาลที่ไดจากออยหรือหัวบีต  ผาน

กระบวนการทาํใหใส และการระเหยภายใตระบบสุญญากาศ  จะไดน้ําตาลที่มีความบริสุทธิ์ถึงรอย
ละ 99.9 (HretchmerและHollenbeck,1991)  สําหรับประเทศไทยน้ําตาลทรายไดจากออย  น้ําตาล
ทรายขาวนยิมใชมากในการผลิตขนมไทย  ขนาดผลของน้ําตาลทรายขาวมีความที่ละเอียดตางๆกนั  
ตั้งแตเปนผงละเอียดมาก  ธรรมดา  และหยาบ  น้ําตาลที่มีผลึกใหญและหยาบจะทําการละลายไดดี
เมื่อไดรับความรอนโดย น้ําตาลจะเริ่มหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 70 – 80  องศาเซลเซียสและ เมื่อให
อุณหภูมิสูงขึ้นเรื่อยๆจนถึงอุณหภูมิ 99 องศาเซลเซียส  ของเหลวจะเริม่เปลี่ยนเปนสนี้ําตาลไหม 
เรียกวา กระบวนการเปลีย่นเปนน้ําตาลเคี่ยวไหม (carmelization) น้ําตาลทราย เปนสารใหความ
หวานแกผลิตภัณฑ เพื่อชวยในการถนอมรกัษาอาหาร  ชวยทําใหเนื้อขนมมีลักษณะด ี มีสีสันนา
รับประทาน และเปนการเพิม่คุณคาทางอาหาร  นอกจากนี้น้ําตาลยังเปนอาหารของยสีตใน
กระบวนการหมัก  ทําใหยสีตเจริญเติบโตไดดี  และสรางกาซคารบอนไดออกไซดไดมากขึ้น ทําให
ขนมขึ้นฟู และมีเนื้อนุม เชน ขนมตาล เปนตน  ชวยเก็บความชื้น เนื่องจาก น้ําตาลทรายมีคุณสมบัติ
ในการดดูซับน้ําไดดี  จึงทําใหผลิตภณัฑมีความชุมชื้นอยูไดนาน (เข็มทอง, 2538 ; Kretchmer และ
Hollenbeck ,1991) 
 
    ข. น้ําตาลที่ไมตกผลึก  ไดแกน้ําตาลโตนดและน้ําตาลมะพราว 
น้ําตาลโตนดไดจากน้ําหวานของดอกตาล  หรือปลีตาล แนวโนมการผลิตน้ําตาลโตนดจะนอยลง  
เนื่องจากน้ําตาลโตนดถูกนํามาผลิตเปนเครื่องดื่ม ที่เรียกวา น้ําตาลสด  น้ําตาลโตนดประกอบดวย
น้ําตาลซูโครสประมาณรอยละ  15 ความหวานจะสูงสุดในชวงฤดูหนาว  เมื่อนํามาเคีย่วเปนน้ําตาล
ไมตกผลึกจะไดน้ําตาลที่มีไปมีลักษณะที่แหงแข็งกวาน้ําตาลมะพราว สวนน้ําตาลมะพราว หรือ
น้ําตาลปบจะใชน้ําหวานจากดอกมะพราว  หรือจั่นมะพราวเปนวัตถุดิบ  น้ําตาลมะพราวที่มีคุณภาพ
ดี  ควร มีสีนวลโดยไมไดฟอกสี  เนื้อละเอียด  กล่ินหอม  ปริมาณความชื้นรอยละ  7 –8 ไมเยิ้มเหลว 
และมีปริมาณน้ําตาลซูโครสสูงกวารอยละ 70 
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2.2.4.2 ความสําคัญของน้ําตาลกับอาหาร (จิตธนาและอรอนงค,2539) 
 

ก. ใหความหวานแกผลิตภณัฑ โดยเฉพาะขนมประเภทเชื่อม 
ข. เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมักทําใหยีสต

เจริญเติบโตไดดี และสรางกาซคารบอนไดออกไซดไดมากขึ้น ทําใหอาหารขึ้นฟู  และมีเนื้อนุม 
ค.   ใชเตรียมเปนน้ําเชื่อมในระดับความเขมขนตางๆ สําหรับ

ผลิตภัณฑ ขนมไทย 
ง. ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและขึ้นฟ ู
จ. ชวยใหเนื้อขนมดี 
ฉ. ชวยเก็บความชื้น และทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน 
ช. ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีไดโดยเฉพาะขนมอบ 
ซ. เพิ่มคุณคาทางอาหารแกผลิตภัณฑ 

 
 

2.2.5 ไข 
 

ไขที่นํามาใชไขสด  ไขสดมักจะใหลักษณะเนื้อที่ออน  แตอาจจะแข็งเมือ่เก็บ
ไวนานขึ้น (kilore,1935)  โปรตีนของไขแดงจะเปนวุน  เมื่อถูกแชแขง็  การเกิดวุน เมื่อถูกแชแข็ง 

 
ปริมาณและชนิดของไขจะมีผลตอ อิมัลช่ัน  ความหนืด และความคงตวั 

(Matz ,1972)  กลาววา  ไขแดง ประกอบดวย  กลีเซอไรด  (Glycerides) และฟอสโฟลิปด 
(Phospholipids)  ในอัตราสวนประมาณ  21 รอยละ 30  เปนกรดไขมัน (Fatty acid) ในกลีเซอไรดที่
อ่ิมตัว  สวนฟอสโฟลิปด  ที่ทําใหไขแดงมคีุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร  ประกอบดวย  เลซิทิน 
(Lecithin)  รอยละ 60  เซฟาลิน (Cephalin)  รอยละ 25 และอื่นๆอีกรอยละ 15  ไขขาวจะชวยใหเกดิ  
อีมัลช่ัน  โดยเกิด  โครงสรางของของแข็ง  ซ่ึงจับตัวกันเนื่องจากกรด (Fluckiyer ,1966) ในทาง
อุตสาหกรรมเมื่อตอยไขแลวไขแดงออกจากไขขาว  ไขแดงมีของแข็งรอยละ 43 แตเปนการยากมาก
ที่จะแยกไขขาวออกจากไขแดงไดทั้งหมด  การใชไขทั้งฟองมีผลเพียงเล็กนอยเทานัน้  ตอความ
หนืดเมื่อปริมาณของแข็งเทากัน  เนื้อสัมผัสของการใชไขทั้งฟองจะตางจากการใชเฉพาะไขแดง  
คือ  เมื่อใชไขขาวจะลักษณะเนื้อออนเปนปุย (Wiess,1983) 
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2.2.5.1 องคประกอบทางเคมีของไข 
 
          ไข  องคประกอบทางเคมีที่สําคัญในไข  ไดแก  โปรตีน  ไขมันแสะเกลือแร 
(กองโภชนาการ,2530) ไขประกอดวย  ไขแดง 1 สวน โดยน้ําหนักคณุคาทางโภชนาการตอหนวย
น้ําหนกัของไขจะใกลเคียงกนั (ณรงค และอัญชนีย, 2528 ) 
 

2.3 การใชเผือกในขนมไทย 
 

2.3.1 ขนมเผือก  เปนขนมทีท่ําจากเผือกสกุนํามาบดยีใหละเอียดนวดผสมกับแปง
ขาวเจา แปงมนัสําปะหลัง  กะทิ  ปรุงรสดวย  น้าํตาลและเกลือ  โรยหนาดวยมะพราวทึนทึกขดู ใช
ใบตองหอแลวนําไปนึ่ง หรือปจจุบันบรรจุในพิมพรูปตางๆ  ก็ได  ลักษณะที่ดีของขนมเผือกคือ  มี
ความเหนียว  มีความมันของกะทิ  หวาน  และหอมกลิ่นเผือก  (พเยาว  และสายสวาท, 2541)  ขนม
เผือกจัดเปนขนมประเภททีท่ําใหสุกโดยการนึ่งซึ่งอยูประเภทเดียวกับขนมชั้น และขนมน้ําดอกไม 
เปนตน และเปนขนมประเภทกึ่งเปยกกึ่งแหง  (วันชยั , 2537)  ขนมเผอืกมีสวนประกอบดังนี้  เผือก
นึ่งสุก  แปงขาวเจา  แปงมันสําปะหลัง  กะทิ  น้ําตาล  และเกลือ  มีขั้นตอนการทําคือ เผือกนึ่งสุก
บดละเอียด  แลวนํามาผสมกับ  แปงขาวเจา  แปงมันสําปะหลัง  น้ําตาล  และหัวกะทิ  ผสมใหเขา
กันจนน้ําตาลละลายหมดเทใสพิมพหรือถาด  โรยหนาดวยมะพราวขดู นําไปนึ่งในลังถึงนาน  15  
นาทีหรือจนขนมสุก 

 
2.3.2 ขนมหมอแกงเผือก  ประกอบดวย  ไข  กะทิ  น้ําตาล  และเผือก  โดยนําเผือก

ไปนึ่งใหสุกและปอกเปลือก  ยีใหละเอียด  แลวจึงนําไข  น้ําตาล  กะทิ  ผสมใหเขากัน เวลาผสม
ไข กะทิ น้ําตาล ควรใชใบเตยขยํา ขนมจะไดมีกล่ินหอมใบเตยได  กรองดวยผาขาวบาง  นําเผือก
และกะทิผสมไว  คอย ๆ  ผสมทีละนอยจนเผือกละลายเขาเปนเนื้อเดยีวกัน  เทใสพิมพ  แลวจึง
นําเขาเตาอบจนเหลือง  แลวทิ้งใหเย็นโรยหนาดวยหอมแดงเจยีว  หรือเม็ดบัว  โดยทั่วไปจะขาย
เปนถาด   เวลารับประทานจะตักทานเปนคาํ   

 
          2.3.3  ขนมบัวลอยเผือก  ประกอบดวยเผือก  แปงขาวเหนียว  กะทิ  น้ําตาล  น้าํ  และ

เกลือ  โดยเตรยีมเผือกนึ่งใหสุก  และปอกเปลือก  ยีใหละเอียด  แลวจึงนําเผือกไปผสมกับแปงขาว
เหนยีว และน้ํานวดจนเขากนั  เปนเนื้อเดียวกัน  แลวนํามาปนเปนกอนกลมขนาดเทาปลายนิ้วกอย  
ตมน้ํากะทกิับน้ําตาลใหเขากันแลวจึงนําแปงที่ปนไวลงในกะทิ  จนแปงสุก แปงที่ใชควรเปนแปง
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ขาวเหนียวแหง เพราะเผือกนึ่งสุกออนตัวอยูแลว ผสมดวยน้ําลอยดอกไมสด จะทําใหขนมมีกล่ิน
หอมชวนรับประทาน  (ดวงฤทัย, 2542)   

 
3. การผลิตแปง  
 

3.1 กรรมวิธีการผลิตแปงขาว 
 

                    3.1.1  การผลิตแปงโดยวิธีการโมแหง  เนื่องจากวัตถุดิบเปนปลายขาวที่เปนผลพลอย
ไดจากการสีขาวสาร ดังนั้นมักมีส่ิงเจือปนอยูมาก  การแยกสิ่งเจือปนอาจใชวิธีรอนแปงเพื่อแยกสิ่ง
ที่มีน้ําหนกัเบากวาขาวออก  แตเนื่องจากขนาดของปลายขาวมีขนาดคอนขางเล็ก  จึงยงัคงมี
ส่ิงเจือปนเหลอืคางอยู  ดังนัน้แปงที่ไดจึงมีความสะอาดนอย  เมล็ดขาวยังมีความแกรงอยูมากทําให
ลําบากที่จะทําใหแตกละเอยีด  แปงที่ไดจากการโมแหงจงึมักเปนแปงหยาบ  นอกจากนี้ไขแมลงที่
ติดมากับเมล็ดขาวยังสามารถพัฒนาเปนหนอนเมื่อเก็บไวชวงระยะเวลาไมนาน อีกทัง้ไขมันที่ยัง
เหลือในเมล็ดขาวเกิดปฏกิิริยาเติมออกซิเจน ทําใหเกิดเหม็นหืนงาย  ในประเทศไทยจึงไมนยิมแปง
ขาวชนิดโมแหง 
 

3.1.2     การผลิตแปงโดยวิธีการโมน้ํา  เปนวิธีการผลิตแปงที่แพรหลายในปจจุบัน  การ
ผลิตเริ่มจากการนําปลายขาวมาแยกสิ่งสกปรกอาจมีการขัดสีเอาผิวนอกของเมล็ดออก เพื่อขัดผิว
นอกที่มีกล่ินหนืออกไป  ขั้นตอนตอไปจึงนําเมล็ดขาวมาแชน้ํา  จะมีการกวนขาว เพือ่ใหส่ิงเจือปน
ลอยข้ึนมาและตักออก  การลางนี้จะลางหงายครั้งจนน้ําที่ลางไดใส  หลังจากนั้นจึงทําการแชขาว
ตอไปเพื่อใหขาวดูดซับน้ําไว ทําใหขาวออนตัวลงซึงอาจตองใชเวลา 3 –4 ช่ัวโมงแลวจึงระบายน้ํา
ออกใหขาวสะเด็ดน้ํา หลังจากนั้นจึงนําขาวเขาเครื่องโมพรอมกับน้ําโดยควบคุมอัตราการเติมน้ําให
เหมาะสมใหไดแปงละเอยีดที่ตองการ น้ําแปงที่ไดจะถกูเขาระบบการกรองหรือเครื่องแยกน้ําแปง  
ในปจจุบนันี้โรงงานผลิตแปงนิยมใชเครื่องกรองระบบ filter plate หลังจากกรองน้ําออกแปงหมาด
จะคางอยูในชัน้ของแผนกรองเปนกอน กอนที่จะนําแปงไปอบลดความชื้น จําเปนตองเขาเครื่องเพื่อ
ตีใหกอนแปงมีขนาดเล็กลง สะดวกที่จะลดความชื้น  ในปจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมนิยมใชเปา
ดวยลมรอนอณุหภูมิสูง  ซ่ึงประหยดัเวลาและแปงมีคณุภาพดีขึ้น  การใชอุณหภูมินีท้ําใหผิวนอก
ของกอนแปงสุกบางสวน (gelatinized) ทาํใหคุณภาพของแปงตางจากวิธีการโมแหงซึ่งเปนแปงดบิ  
เมื่อลดความชืน้ของแปงลงถึงระดับที่ตองการประมาณรอยละ 9 – 10 จึงนําแปงแหงนีไ้ปโมอีกครั้ง
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ใหละเอยีดเปนผงและรอนใหละเอียดตามตองการ  แปงที่ผานการผลิตโดยวิธีโมน้ํานีเ้ปนแปงที่มี
คุณภาพดีมีความละเอียดและมีส่ิงเจือปนอยูดวยนอย  
 

3.1.3   การผลิตแปงวิธีการผสม เร่ิมกระบวนการโดยการทําความสะอาด  ลางและแช
ขาวเชนเดียวกบัวิธีการโมน้ํา  หลังจากนัน้จงึนําขาวดิบที่มคีวามชื้นอบทีร่ะดับอุณหภูมสูิงเพื่อทําให
ขาวสุกและลดความชื้นลงจนมีระดับความชื้นต่ําประมาณรอยละ 9 – 10 ตอจากนั้นจึงนําขาวสุกตี
ใหแตกเปนกอนเล็กๆ แลวจึงนําไปโมละเอยีด ตอจากนั้นจึงรอนแปงใหมีความละเอียดตามตองการ  
แปงที่ไดจะมคีวามละเอียดนอยกวาแปงชนิดโมน้ํา เพราะเมล็ดขาวสุกแหงจะมีความแข็งมาก แต
การนึ่งขาวที่ความรอนสูงจะชวยทําลายเอนไซมที่จะยอยไขมัน  (lipase) แลวทําใหเกิดกรดไขมัน
อิสระเปนสาเหตุของการเกดิกลิ่นหนืได  ดังนั้นแปงที่ไดจึงเปนแปงคณุภาพสูง ในปจจุบันนยิมใช
ในการผลิตแปงขาวเหนียวสําหรับทําขนมโก  (อรอนงค ,2541) 
 

3.2 คุณสมบัติของแปง 
 

3.2.1  คุณสมบัติทางกายภาพ 
 
    3.2.1.1 การพองตัวและการละลาย 
 
      ปจจัยสําคัญทีม่ีผลกับการพองตัวของแปงไดแกความแขง็แรงและลักษณะ
ของรางแหภายในเมด็แปง หรืออีกนัยหนึง่คือจํานวนและชนิดของพนัธะ ในระดับโมเลกุลปจจัย
หลากชนิดที่มผีลกระทบกับจํานวนของพนัธะไดแก  ขนาด  รูปราง สวนประกอบและการกระจาย
ตัวของรางแหภายในเม็ดแปง  อัตราสวนของแอมิโลส และแอมิโลเพคทิน  น้ําหนักโมเลกุล การ
กระจายตัวของโมเลกุล จํานวนกิ่งกานสาขา การจัดเรียงตวัและความยาวของสาขาในอะมัยโลเพค
ทินก็มีผลกระทบกับจํานวนของพันธะเชนกัน เมื่ออุณหภมูิของสารละลายน้ําแปงเพิ่มขึ้นสูงกวาชวง
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซเซชั่น  พันธะไฮโดรเจนจะถูกทําลาย  โมเลกุลน้ําจะเขามาจับกับ
หมูไฮดรอกซลิที่เปนอิสระเม็ดแปงเกดิการพองตัวจะทําใหละลาย  ความหนืด และความใสเพิ่มขึ้น  
( Leach  , 1959 ) 
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    การวิเคราะหกําลังการพองตัวและความสามารถในการละลาย เมื่อมีการ
ใหความรอนแกสารละลายน้าํแปง เม็ดแปงจะเกดิการพองตัวและบางสวนของแปงจะละลายออกมา 
กําลังการพองตัวของแปงจะเปนปริมาตรหรือน้ําหนักของเม็ดแปงที่เพิม่ขึ้นมากที่สุดเมื่อเม็ดแปง
พองตัวไดอยางอิสระในน้ํา  สวนความสามารถในการละลายของแปงหาไดจากน้ําหนักของแปง
ทั้งหมดที่สามารถละลายไดในสารละลาย 
 
   ในการวิเคราะหหากําลังในการพองตัว  และการละลายของแปงจะตองให
มีน้ําในปริมาณที่มากเกินพอ  เม็ดแปงจะตองเกิดการพองตัวอยางอิสระ โดยจะตองไมมีการแตก
ออกของเม็ดแปง  วิธีในการวิเคราะหกําลังการพองตัวจะนําแปงที่ช่ังน้ําหนักแนนอนแขวนลอยใน
น้ํากลั่นในหลอดเหวี่ยงใหความรอนพรอม ๆ กับการกวนจนกระทั่งถึงอุณหภูมิที่เหมาะสม 
เพื่อใหเกิดการเจลาติไนซ   Schoch  ( 1964 ) พบวาอณุหภมูิที่เหมาะสมในการวิเคราะหเทากับ 85 
องศาเซลเซียสการกวนจะตองกวนในอัตราสวนที่ไมเร็วมากเพื่อปองกนัไมใหเมด็แปงแตกทําใหได
คากําลังการพองตัวต่ํากวาความเปนจริง   กวนในระดับคงที่อุณหภูมนิั้นเปนเวลา 30  นาที นํา
ตัวอยางมาเหวีย่ง แยกสวนใสออก นําตะกอนที่ไดไปชั่ง กําลังการพองตัวคํานวณในรูปน้ําหนัก
ตะกอนตอกรัมแปง  ปริมาตรในการพองตวัเปนปริมาตรของตะกอนทีไ่มละลายน้ําทีไ่ดหลังจาก
การเหวีย่ง   ความสามารถในการละลายเปนน้ําหนักของแปงที่ละลายน้ําได และวิเคราะหได
โดยตรงจากการนําสวนใสไปทําใหแหงและชั่ง 

 
3.2.1.2  ความหนืดของแปง 
 

               พฤติกรรมความหนดืเปนคุณสมบัติเฉพาะและแตกตางกันไปตามชนิดและ
สายพันธุของแปง เมื่อเม็ดแปงซึ่งแขวนลอยในน้ําไดรับความรอนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวข้ึนอยาง
รวดเรวทําใหความหนดืเพิ่มขึ้นเร็วมาก  อุณหภูมิความหนืดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วนี้เรียกวา Pasting  
temperature  ความหนดืจะเพิ่มขึ้นจนถึงความหนดืสูงสุด ( peak  viscosity ) จากนัน้จะลดลงใน
อัตราที่ชาลง การที่แปงมี peak  viscosity สืบเนื่องจาก เมือ่เม็ดแปงพองตัวมากขึ้นตามอุณหภูมิที่
สูงขึ้นพรอมการกวนนั้น จะมีบางสวนที่แตกสลายออกมาอยูเร่ือยๆ เมื่อใดก็ตามสวนที่แตกสลาย
และละลายออกมามีมากกวาการพองตัวที่เพิ่มขึ้น ความหนืดก็จะลดลง ( Leach ,1965 ) ซ่ึงจะเห็นได
ชัดเจน เมื่ออยูในชวงการหุงตมที่ 95 องศาเซลเซียล เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ดังนั้น คาความหนืดของน้ํา
แปงสุกจะเกิดการผสมผสานของเม็ดแปงที่พองตัว เม็ดแปงที่แตกหัก และโมเลกุลของแปงที่ละลาย
ออกมาจากเมด็แปงอิสระ ซ่ึงโมเลกุลอิสระนี้ถามีขนาดโมเลกุลที่เหมาะสม คือไมส้ันหรือยาว
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เกินไป ก็จะสามารถเคลื่อนที่เขามาจับกันและกักน้ําไวไดอีก ทําใหความหนืดสูงขึ้นอกีความหนืดที่
กลับสูงขึ้นอีกนี้เรียกวา set  back   และปรากฏการณนี้เรียกวา  Retrogradation 
 ( Smith, 1964 ; Leach, 1965; Ott และ Hester,1965 ) 
 

ความหนดืเปนคุณสมบัติทีสํ่าคัญและเปนประโยชนมากที่สุดของแปง คือ เมื่อ
ใหความรอนเกิดการพองตวัของเม็ดแปงในน้ําและใหความหนดื การหาความหนืดของน้ําแปงสุก 
(paste) มีหลายวิธี การเลือกเครื่องมือใดๆ ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการวิเคราะห (Kerr ,1950 ) ที่
ใชกันแพรหลายที่สุดคือ การใช  Brabender amylograph ซ่ึงสามารถติดตามพฤติกรรมของแปง
ตลอดความรอน  (heation) การหุงตมและการทําใหเยน็ และปรากฏ ออกมาในรูปกราฟที่แสดง
พฤติกรรมความหนืด(amylograph )  อยางตอเนื่อง รองลงมาคือ Corn Industries Viscometer   
เครื่องมือวัดคาความหนดือกีชนิดหนึ่งคือ Rapid Visco Analyser (RVA) เปนเครื่องมือที่มีความ
แมนยํารวดเรว็ มีหลักการทํางานคลายกับเครื่อง Brabender Viscoamylograph (Newport  Scientific 
Pty, Ltd.1995 ) 
 
 3.2.1.3 การเกดิเจลาติไนเซชนั 
 
        โมเลกุลของแปงประกอบไปดวยหมูไฮดรอกซิลจํานวนมาก ยึดเกาะกันดวย
พันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบตัิชอบน้ํา ( hydrophillc ) แตเนื่องจากเมด็แปงอยูในรูปของรางแห 
micelles ดังนัน้การจัดเรยีงตวัลักษณะนี้จะทําใหเม็ดแปงละลายในน้ําเยน็ไดยาก ดังนัน้ในขณะที่
แปงอยูในน้ําเย็นเม็ดแปงจะดูดซึมน้ําและพองตัวไดเล็กนอย ( Leach ,1965 ) แตเมื่อใหความรอน
กับสารละลายน้ําแปง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เมด็แปงจะดูดน้ําและพองตวั สวนผสมของน้าํ
แปงจะมีความหนืดมากขึ้นและใสขึ้น เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระที่เหลืออยูรอบๆ เม็ดแปงเหลือ
นอยลง เม็ดแปงเคลื่อนไหวไดยากขึ้นทําใหเกิดความหนดื ปรากฏการณนี่เรียกวา การเกิดเจลาติไน
เซชัน 
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ตารางที่ 2  คุณสมบัติของลักษณะแปงสุกเมื่อเย็น 
 
ชนิดแปง              ลักษณะน้ําแปงสุกเมื่อเย็น 
    ความใส   ลักษณะเนื้อสัมผัส 
แปงมันฝรั่ง                                        ใส                 ของเหลวขนไหลได  ยึดเกาะกนั เหนียว ยืดเปน

สาย 
แปงมันสําปะหลัง                              ใส คลายคลึงกับแปงมันฝรั่ง แตเหนียวยืดเปนสาย

มากกวา 
แปงทาวยายมอม                                ใส เหมือนแปงมนัฝรั่ง 
แปงขาวเหนยีว                                   ใส คลายคลึงกับแปงมันฝรั่ง แตเหนียวยืดเปนสาย

นอยกวา 
แปงขาวเจา                                       ขาวขุน กอนแปงออนนุม ไมยดึเกาะกัน 
แปงขาวโพด                                     ขาวขุน เหมือนแปงขาวเจา 
แปงถ่ัวเขียว                                       ขาวขุน กอนแปงกรุบคอนขางแข็ง  ไมยึดเกาะกัน 
 
ที่มา  : อรวรรณ(2529) 
 

3.1.3 คุณสมบัติทางเคมี  ไดแก  ความชื้น โปรตนี ไขมัน เถาและใยอาหาร 
 

ตารางที่ 3   องคประกอบทางเคมีของแปงชนิดตางๆ ปริมาณ 100  กรัม 
 
ชนิดแปง   แปงถ่ัวเขียว แปงขาวเจา แปงมันเทศ แปงลูกเดือย  
โปรตีน (กรัม)      24.4       6.4                      2.2                     13.5 
คารโบไฮเดรต (กรัม)           64.6                     80.4                    80.8                    67.8         
ไขมัน (กรัม)                           1                        0.8                      0.9                      6.7 
ใยอาหาร (กรัม)                     4.3                      0.3                      3.0                      0.6 
ความชื้น (กรัม)                      6.1                     11.8                   13.2                     10.4 
 
ที่มา  : กองโภชนาการ(2530) 
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4 . อายุการเกบ็รักษา 
 
 อายุการเก็บรักษา  หมายถึง  ชวงระยะเวลาของการเก็บรักษาตั้งแตผลิตภัณฑนั้นผลิต
ออกมาจนกระทั่งผลิตภัณฑนั้นอยูในสภาพที่ผูบริโภคไมยอมรับ (รุงนภา , 2540 ) 
 
 ผลิตภัณฑอาหารมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ เกิดขึ้นตลอดกระบวนการผลิตและรักษาดังนั้น
ในการทดสอบอายุการเก็บรักษามักใชเกณฑในการพิจารณาหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งเกณฑซ่ึงอาจทํา
ใหผลิตภณัฑไมเปนที่ยอมรบั  เชน เกณฑหนึ่งอาจใชคะแนนเฉลี่ยทีไ่ดจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  อีกเกณฑหนึ่งเปนการเสือ่มเสียเนื่องจากจุลินทรียในระดับที่ไมปลอดภัยตอ
ผูบริโภค  หรือการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่ทําใหผลิตภัณฑไมเปนที่ยอมรับตอผูบริโภค  เชน 
การเปลี่ยนแปลงในดานกล่ิน  สี  ลักษณะเนื้อสัมผัส  และกลิ่นรส  เปนเกณฑทีใ่ชแสดงวา
ผลิตภัณฑหมดอายุแลว  (รุงนภา , 2540 ; Singh ,1994 )  
 
 การทดสอบอายุการเก็บรักษาในสภาวะเรงเปนวิธีการหนึง่ที่ใชประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ  การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพือ่ใหมีอายกุารเก็บรักษาทีย่าวนาน  แตตองการทราบอายุ
การเก็บรักษาในชวงระยะเวลาสั้นๆ   
 

  แปงที่ผลิตไดหลังจากอบแหงจะมีความชืน้ต่ํา ( 9-11 %) ความหนาแนนต่ํา การเก็บรักษา
แปงหลังจากการบรรจุแลวทาํไดโดยการวางเรียงกระสอบแปงบนที่รองรับ ( pallet ) ใชหลักการ
เคลื่อนยายถุงแปงแบบมากอนใชกอน ( first in , first out ) 

 
 วิธีการบรรจุและการเก็บรักษาแปง 

 
         ปจจัยทีสํ่าคัญมีผลตอการเปลี่ยนแปลงในคุณภาพและสมบัติทางเคมีฟสิกสที่

เปลี่ยนแปลงมหีลายปจจยัดวยกัน  ทั้งอณุหภูมิ ความชื้นสมัพัทธ รวมถึงระยะเวลาในการเก็บทั้งนี้
เนื่องจากคาความชื้นสมดุลของอาหารมีคาใกลเคียงกับความชื้นสัมพัทธของอากาศ การถายเท
ความชื้นระหวางอาหารและอากาศจึงเกิดในอัตราต่ํา ภาชนะบรรจุที่นยิมใชมักเปนถุงพลาสติก 
โพลีเอทธีลีน  หรือ PE และ โพลีโพรพิลีน หรือ  PP 
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5.  พฤติกรรมผูบริโภค  (Consumer Behavior ) 
  
           ศิริวรรณ และคณะ ( 2538 ) กลาววา พฤติกรรม ( Consumer Behavior ) หมายถึง 
พฤติกรรมซึ่งบุคคลทําการคนหา ( Serching ) การซื้อ (  Purchasing )  การใช ( Using ) และการใช
จาย 
( Disposing ) ในผลิตภัณฑและบริการ โดยคาดวาจะตอบสนองความตองการของเขา หรืออาจ
หมายถึงกระบวนการตดัสินใจ และลักษณะของแตละบคุคล เมื่อทําการประเมินผล ( Evaluating ) 
การจัดหา ( Acquiring ) การใช ( Using ) และการใชจาย ( Disposing ) เกี่ยวกับสินคาและบริการ 
จากความหมายจะเห็นวา การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคเปนการศึกษาวธีิการที่แตละบคุคล ทําการ
ตัดสินใจทีจ่ะใชทรัพยากร  เงิน  เวลา  บุคลากร  และอื่นๆ เกี่ยวกับการบริโภคสินคา ซ่ึงนักการ
ตลาดตองศึกษาวาสินคาที่เขาจํานําเสนอขายนั้นใครคือลูกคา ( Who )ผูบริโภคซื้ออะไร (What) 
ทําไมจึงซื้อ ( Why) ซ้ืออยางไร( How)  ซ้ือเมื่อไร (When ) ซ้ือที่ไหน (Where ) ซ้ือและใชบอยครั้ง
เพียงใด (How often )รวมทั้งศึกษาวาใครมอิีทธิพลตอการซื้อ ( Who ) 
 
 ศิริวรรณ และคณะ ( 2541 ) กลาววา ปจจยัที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค
ประกอบดวย 
 

ปจจัยดานวัฒนธรรม ( Cultural factor ) 
 

 วัฒนธรรมเปนสัญลักษณ และส่ิงที่มนุษยสรางขึ้น โดยเปนที่ยอมรับจากรุนหนึ่ง 
โดยเปนตวักําหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษยในสังคมหนึ่ง  คานิยมในวัฒนธรรมจะกําหนด
ลักษณะของสังคม และกําหนดความแตกตางของสังคมหนึ่งจากสังคมอื่น  วัฒนธรรมเปนสิ่ง
กําหนดความตองการและพฤติกรรมของบุคคล  ซ่ึงนักการตลาดตองคํานึงถึงความเปลี่ยนแปลงของ
วัฒนธรรมและนําลักษณะการเปลี่ยนแปลงเหลานั้นไปใชกําหนดโปรแกรมการตลาด  วัฒนธรรม
แบงออกเปนวฒันธรรม ซ่ึงเปนลักษณะพืน้ฐานของบุคคลในสังคม  เชน ลักษณะนสัิยของคนไทย 
ซ่ึงเกิดจากการหลอหลอมพฤติกรรมของสังคมไทย ทําใหมีพฤติกรรมที่คลายคลึงกัน 
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ปจจัยดานสังคม ( Social factor ) 

 
  เปนปจจยัที่เกีย่วของในชิวิตประจําวนั และมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อ ลักษณะ
ทางสังคมประกอบดวยกลุมอางอิง  ครอบครัว  บทบาทและสถานะของผูซ้ือ 
 

ปจจัยสวนบุคคล (Personal factor ) 
 
  การตัดสินใจของผูซ้ือไดรับอิทธิพลจากลักษณะสวนบุคคลทางดานตางๆ ไดแก  
อายุ  ขั้นตอนวฏัจักร  ชิวิตครอบครัว  อาชีพ  โอกาสทางเศรษฐกิจ การศึกษา รูปแบบการดํารงชีวิต 
บุคลิกภาพ และแนวความคดิสวนบุคคล 
 

ปจจัยทางจิตวทิยา ( Psychological factors ) 
 
  การเลือกซื้อของบุคคลไดรับอิทธิพลจากปจจัยดานจิตวทิยา  ซ่ึงถือวาเปนปจจยั
ภายในตวัผูบริโภคที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อ และการใชสินคา ปจจัยภายในประกอบดวย 
การจูงใจ  การรับรู   การเรียนรู  ความเชื่อถือ  และทัศนคติ  บุคลิกภาพ และแนวความคิดของตน 
 

การสํารวจผูบริโภค 
 
  การสํารวจผูบริโภคมีประโยชนอยางมากตอการสืบคนวาผูบริโภคใชผลิตภัณฑ
อยางไร เทียบเคียงกับผลิตภัณฑทีจ่ะทําการพัฒนา  ความคิดเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเปน
อยางไรเปนตน 

 
 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสในเชิงพรรณา ( Descriptive  Analysis หรือ  DA ) 

 
  การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณา  เปนวิธีการที่วัดและอธิบาย
ลักษณะทางประสาทสัมผัสออกมาในเชิงคุณภาพ  และปริมาณ โดยผูทดสอบตองผานการฝกฝนมา
อยางเพยีงพอ คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ผูทดสอบสามารถอธิบายได  ไดแก  การมองเห็น  กล่ิน 
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กล่ินรส   เนื้อสัมผัส  และคุณสมบัติทางเสียงของผลิตภัณฑ   นอกจากนั้นผูทดสอบตองไดรับการ
ฝกฝนใหบอกลักษณะดังกลาวในเชิงปริมาณโดยใชสเกลตางๆ  
 

การทดสอบผูบริโภค 
 
  การทดสอบผูบริโภค  เปนการทดสอบความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภค  
และเปนการประเมินผลผลิตภัณฑทีพ่ัฒนาขึ้นมา  โดยใชตัวแทนเปนกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
 
  ผูบริโภคกลุมเปาหมายตองเปนกลุมผูที่ใช  หรือคาดวาจะใชผลิตภัณฑนี ้ซ่ึง
ผูบริโภคกลุมเปาหมายอาจไดมาจากการทําการสํารวจผูบริโภค  การคัดเลือกผูบริโภคที่จะมาทําการ
ทดสอบผลิตภัณฑ  ตองพจิารณาถึงลักษณะทางประชากรศาสตร  เพื่อใหเหมาะสมกบัผลิตภัณฑ 
 
  แบบสอบถามสําหรับการทดสอบผูบริโภคจะตองประกอบดวย  คําถามที่เกี่ยวของ
กับลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค  เชน  เพศ  อายุ  การศึกษา  และรายได คําถาม
ความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ  ตองเปนคําถามที่ส้ัน  เขาใจงาย  นาสนใจ  และควรมีการทดสอบ
แบบสอบถามกอนที่จะนําไปทดสอบจริง  เพื่อใหมัน่ใจวาผูตอบแบบสอบถามเขาใจแบบสอบถาม 

 
 
สถานที่ทดสอบ 

 
  1.  Laboratory  Test   เปนการประเมินผลในหองปฏิบัติการการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสซึ่งจะมีการควบคุมการเตรยีมและการเสนอตัวอยางอยางระมัดระวัง  งายตอการ
ปกปดสีหรือส่ิงมีตําหนิ  ใชเวลานอย แตขอเสีย  คือการทดสอบไมไดเปนไปตามการบริโภคปกติ  
ซ่ึงอาจแตกตางไปจากวิธีการเตรียมที่บาน  ( เพ็ญขวัญ , 2536 ) 
 

2.  Central  Location  Test ( CLT )  สถานที่ที่ใชในการทดสอบตองมีผูบริโภค
จํานวนมากอยูรวมกัน  เชน ศูนยการคา  โรงเรียน  เปนตน สถานที่ทดสอบตองมีความสะดวก  มี
แสงสวางเพียงพอปราศจากสิ่งรบกวน  เชน  กล่ิน  เสียง  วิธีการนี้ตองใชผูดําเนินงานหลายคน  ผู
ทดสอบใชเวลาในการทดสอบคนละ  15 – 20  นาที  ไมควรใชเวลามากกวานี้  ยกเวนในกรณีที่มี
จํานวนตัวอยางมาก  วิธีการนี้เปนวิธีการที่ประหยดัเวลา และคาใชจาย 
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  3. Home Use  Test ( HUT )  วิธีการนี้จะใหผูบริโภคทําการทดสอบที่บาน ทดสอบ
ผลิตภัณฑภายใตเงื่อนไขทีก่าํหนดไวโดยแจกตัวอยางผลิตภัณฑใหผูบริโภคพรอมกับแบบสอบถาม
ทางไปรษณยีหรือสงตามบานที่ถูกคัดเลือกหลังจากผูบริโภคทดสอบแลวจะสงแบบสอบถาม
กลับคืนมาควรมีของรางวัลตอบแทนแกผูทดสอบวิธีการนี้อาจจะไดรับการตอบกลับนอยคาใชจาย
สูง  และอาจมคีวามคิดเหน็ของสมาชิกในครอบครัว 
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      อุปกรณและวิธีการ 
 
          อุปกรณ 

 
              1.  วัตถุดิบ 

   
                     1.1  เผือกหอม จากตลาดสด นนทบุรี 
                      1.2  แปงขาวเจา  ตราชางสามเศียร 

1.3 แปงมันสําปะหลัง  ตราปลามังกร 
1.4 แปงขาวเหนยีว  ตราชางสามเศียร 
1.5 น้ําตาลทราย  ตรา มิตรผล 
1.6 น้ําตาลมะพราว จากตลาดสดนนทบุรี 
1.7 ไขเปด จากตลาดสด นนทบรีุ 

        1.7   เกลือปน  ตราปรุงทิพย 
                        1.8   กะทิ UHT  ตราชาวเกาะ 

    
               2. อุปกรณทีใ่ชสําหรับการเตรียมวัตถุดิบ และการผลิต 

  
2.1 อุปกรณเครื่องครัว 

                                  2.2  ตูอบแหง ( Tray dryer ) รุน BWS 
2.3 เครื่องบดผสม ( Blender) รุน MK-5080M บริษัท National Food Processor 
2.4  เตาอบเบเกอรี่ CHIH CHANG ELETRICAL IND COLTD.                              
2.5 เครื่องตัดเปนชิ้น ( Slicer ) 

              2.6 ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน 
        2.7 เครื่องรอนแปง Analysensieb Test  Sieve ยี่หอ FRITSCH GmbH 
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3. สารเคมีที่ใชวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
 

3.1 เอธิลแอลกอฮอล 
3.2 โซเดียมไฮดรอกไซด 
3.3 กรดอะซิติก 
3.4 ไอโอดีน 
3.5 แอมิโลสบริสุทธิ์ 
3.6 โปแตสเซียมไอโอไดด 
3.7 ไทโอบาบิทูริค แอซิค รีเอเจนท 
3.8 กรดไฮโดรคลอริก 
3.9 กรดซัลฟูริก 
3.10โปแตสเซียมซัลเฟต 
3.11 กรดบอริค 
3.12 ปโตรเลียมอีเทอร 

 3.13 โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
 
4. อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

   
                                        4.1 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
                                            4.1.1 เครื่องวัดคาสี ( Colorflex  Hunterlab ) 
       4.1.2 เครื่องวัดคาความหนืด ( Rapid Viscosity Analyzer ) รุน RVA 4D บริษัท 

Scientific Newport .,Ltd ประเทศออสเตรเลีย 
          

             4.2  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

 4.2.1 ชุดเครือ่งมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีไดแก ความชืน้ ไขมัน  โปรตีน  เถา
เยื่อใย   

                               4.2.2  เครื่องวัดคา aw  ยีห่อ Thermoconstanter 
          4.2.3  ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณแอมิโลส 
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                                          4.2.4  ชุดเครื่องมือวิเคราะหการเกิดกลิ่นหืน (Thiobarbituric Acid  Number ) 
 

                                                    4.3  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 

     4.3.1  อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหจุลินทรีย 
                   4.3.2  ตูอบเชื้อจลิุนทรียอุณหภมูิต่ํา บริษัท Astell  Hearson ประเทศ  อังกฤษ 
                   4.3.3  ตูฆาเชื้อแบบลมรอน รุน Binder บริษทัไซแอนติฟคโปรโมชั่นจํากดั 
                   4.3.4  ตูฆาเชื้อภายใตความดันรุน Tuttnauer 3850 M ,บริษัทไซแอนติฟค 

      โปรโมรชั่นจํากัด 
 

                                                     4.4  อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
 

                                           4.4.1 อุปกรณทดสอบ 
                                            4.4.2 แบบสอบถาม 

 
            4.5 อุปกรณสําหรับวเิคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

                                4.5.1 เครื่องคอมพิวเตอร 
                   4.5.2 โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 10.0 
 

วิธีการ 
 

1. ศึกษาวิธีการเตรียมแปงเผือก 
 
          การเตรียมแปงเผือก  นําเผือกหอมมาลางทําความสะอาดเพื่อกําจัดเศษหิน  และสิ่งปลอมปนที่
ไมตองการออก ปอกเปลือกและหั่นเปนแผนบางๆ หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร ดวยเครื่อง Slicer นาํ
เผือกมาแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตเขมขนรอยละ 0.1 นาน 1 ช่ัวโมงนําไปวางบน
ตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา  ตากแหงในตูอบชนดิลมรอนแบบถาดที่อุณหภูม ิ65 องศาเซลเซียส ประมาณ 
5 ช่ัวโมง ( ปริมาณความชื้นที่เหลือหลังจากอบแหงมีคารอยละ 5-6 ) หลังจากนัน้นาํไปบดดวย
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เครื่องบด  แลวรอนผานตะแกรงรอนละเอยีดขนาด 80 เมส   แปงเผือกที่ไดจะนํามาเก็บบรรจุ
ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนเก็บไวที่อุณหภมูิหอง ( ดังแผนภาพที่ 1 ) 

 
  หัวเผือกสด  

 
                         ลางทําความสะอาด และปอกเปลือก 
 
                                           หัน่เปนแผนหนา 2 มิลลิเมตร  
 

     แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตเขมขนรอยละ 0.1 นาน 1 ช่ัวโมง 
 
                                 วางบนตะแกรง 

 
                                อบแหงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ( 5 ช่ัวโมง ) 
 
                             บดละเอียดดวยเครื่องบด และรอนผานตระแกรง 80 เมส 
 

                                            แปงเผือก 
 

ภาพที่  1   กรรมวิธีการผลิตแปงเผือก 
 ทีมา: กรมวิทยาศาสตร (2537) 
 
2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคม ี
 

2.1  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของแปงเผอืกในดานตางๆดังตอไปนี ้
 

- คาสี ( L* a* b* ) 
- คา Water Activity  ( aw ) 
- คา RVA 
 



 30

             2.2  ศึกษาคุณภาพทางเคมี ไดแก  
-    ปริมาณความชื้น  ไขมัน กากใยอาหาร คารโบไฮเดรต เถา

และโปรตีน ตามวิธีการของ   AOAC (2000 ) 
-    ปริมาณแอมิโลสตามวิธีการของ  Juliano (1971 ) 

 
3. การผลิตขนมไทยจากแปงเผือก 

  
            ศึกษาสูตรพื้นฐาน และกรรมวิธีการผลิตขนมไทยที่มีสวนผสมจากเผือกสด  โดยทําการ
คัดเลือกจากกรรมวิธีที่ตางกันไป  คือ 
   
             1.  ประเภทนึ่ง ไดแก ขนมเผือก 
             2.  ประเภทอบ ไดแก   ขนมหมอแกงเผือก   
             3.  ประเภทตม  ไดแก ขนมบัวลอยเผือก   
 

3.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

 3.1.1 ขนมเผือก 
 
                              ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเผือกจาก สูตรเบื้องตนของจรูญ (2536 )  สุภรณ 
 (2540 ) และวนัดี (2542 ) ดังตารางที่ 4 นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่
ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (Randomize 
Completely Block Design ,  RCBD ) ( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) และทดสอบ
ความแตกตางทางสถิติดวยวธีิ Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT )   
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ตารางที่ 4  สูตรพื้นฐานขนมเผือก 
 
สวนผสม            จรูญ(2536)           สุภรณ(2540)          วนัดี(2542) 
เผือก (กรัม)   150   130       160 
แปงขาวเจา (กรัม)  5.93              11.87       8.89 
แปงมันสําปะหลัง (กรัม)  8.44              12.66      10.52 
น้ําตาล (กรัม)              46.25              69.37      58.41 
เกลือปน (กรัม)   0.41               0.63       0.52 
กะทิ (กรัม)    60                           56.25        58 

 
 

   3.1.2 ขนมหมอแกงเผือก 
 

           ศึกษาสตูรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือกจาก สูตรเบื้องตนของจรูญ (2536 )  สุภรณ
(2540 ) และวนัดี (2542 ) ดังตารางที่ 5 นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่
ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ( Randomize 
Completely Block Design ,  RCBD ) ( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) และ
ทดสอบความแตกตางทางสถิติดวยวิธี Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT )   

 
ตารางที่ 5  สูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 
 
สวนผสม              จรูญ(2536)           สุภรณ(2540)          วนัดี(2542) 
เผือก (กรัม)   150   130       180 
กะทิ (กรัม)   200   190       210 
น้ําตาลมะพราว (กรัม)  125   118       130 
ไขเปด (กรัม)   110   120       125  
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3.1.3 ขนมบัวลอยเผือก 
 
                                    ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือกจาก สูตรเบื้องตนของจรูญ (2536 )    
สุภรณ (2540 ) และวนัดี (2542 ) ดังตารางที่ 5 นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใช
ผูเชี่ยวชาญที่ผานการฝกฝนจาํนวน 10 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ ( 
Randomize Completely Block Design ,  RCBD ) ( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการ
ใหคะแนนความชอบ 9 ระดบั  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) 
และทดสอบความแตกตางทางสถิติดวยวิธี Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT ) 
 
ตารางที่ 6  สูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 
 
สวนผสม   จรูญ(2536)           สุภรณ(2540)          วนัดี(2542) 
เผือก (กรัม)    98   120        80 
แปงขาวเหนยีว (กรัม)  100    92        95 
น้ําตาลมะพราว (กรัม)  200   190       210  
กะทิ (กรัม)   580   625       600 
เกลือปน (กรัม)    5   6.5       5.4 

 
 

3.2   ศึกษาอัตราสวนของน้ําตอแปงเผือกในการทําขนมไทย 
 

3.2.1  ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

ศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมเผือกตามสูตรพื้นฐานที่ไดรับคะแนนการ
ยอมรับสูงสุดโดยการใชอัตราสวนของปริมาณน้ํา : แปงเผือก ในระดับที่ตางกัน  4 ระดับ ดังนี้  
80:30  70:30   60:30  และ 50:30  นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชีย่วชาญที่ผานการ
ฝกฝนจํานวน 10 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ ( Randomize Completely 
Block Design ,  RCBD )( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
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ความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) และทดสอบความ
แตกตางทางสถิติดวยวิธี Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT ) 
 
       3.2.1.1  นําผลการศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมเผือกในขอ 3.2.1 มา
ศึกษาเปรียบเทียบกับสูตรพืน้ฐานขนมเผือกที่ทําจากเผือกสด นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัส
สัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่ผานการฝกฝนจาํนวน 10 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบลอค
สมบูรณ ( Randomize Completely Block Design ,  RCBD ) ( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิม
ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลกัษณะปรากฏ   สี  
กล่ิน  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลทีไ่ดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน 
 ( ANOVA ) และทดสอบความแตกตางทางสถิติดวยวิธี Duncan ’s New Multiple  Range Test 
 ( DMRT ) 
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แปงเผือกผสมกับน้ําคนใหเขากัน 
 
 
     ผสมวัตถุดิบซึ่งเปนสวนผสมแหงเขาดวยกัน 

   ( แปงมันสําปะหลัง  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  เกลือ) 
           
 
 
                                        เติมน้ํากะทิ  และคนจนสวนผสมเปนเนื้อเดียวกนั 
 
 

                                              ตักใสถวยตะไล 3/4 ถวย 
 
                           
                 นึ่งในน้าํเดือดประมาณ 15  นาที  

 
 
                                                             

              ขนมเผือก 
 

ภาพที่  2    กรรมวิธีการผลิตขนมเผือกดัดแปลงจากเผือกสด 
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 3.2.2   ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 

 
                      ศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมหมอแกงเผือกตามสูตรพื้นฐานที่ไดรับ

คแนนการยอมรับสูงสุดโดยการใชอัตราสวนของปริมาณน้ํา : แปงเผือก ในระดับทีต่างกัน  4 ระดบั 
ดังนี้  70:30  60:30   50:30  และ 40:30  นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่
ผานการฝกฝนจํานวน 10 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ ( Randomize 
Completely Block Design ,  RCBD )( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) และทดสอบ
ความแตกตางทางสถิติดวยวธีิ Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT ) 
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 ไขเปด+ น้ําตาลมะพราว    แปงเผือก + น้ํา+  กะท ิ
 
 
 

ผสมรวมกัน         ผสมรวมกัน 
 
 
 
           ผสมรวมกัน 
 
 
 
            เทลงพิมพ 
 
 
 
     อบอุณหภูม ิ375 องศาฟาเรนไฮต  (180 องศาเซลเซียล)  

       นาน 45 นาที 
 
 
 
     ขนมหมอแกงเผือก 
 
 

ภาพที3่  กรรมวิธีการผลิตขนมหมอแกงเผือกดัดแปลงจากเผือกสด 
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 3.2.3   ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 

 
                      ศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมบัวลอยเผือกตามสูตรพื้นฐานที่ไดรับ

คะแนนการยอมรับสูงสุดโดยการใชอัตราสวนของปริมาณน้ํา : แปงเผือก ในระดับทีต่างกัน  3 
ระดับ ดังนี้  30:30  20:30  และ 10:30  นําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่ผาน
การฝกฝนจํานวน 10 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ ( Randomize 
Completely Block Design ,  RCBD )( สุรพล , 2536 ) แลวทดสอบการชิมดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ( ANOVA ) และทดสอบ
ความแตกตางทางสถิติดวยวธีิ Duncan ’s New Multiple  Range Test ( DMRT ) 
 
    

   แปงเผือก + แปงขาวเหนียว + น้ํา 
 
 
    นวดจนสวนผสมทั้งหมดเขากัน 
 
 
         ปนแปงเปนลูกกลมเล็กเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 
 
   
   นําแปงแชในน้ําเย็น ตักขึ้นพักไว 
 
 
               เม็ดบัวลอยเผือก 
 
 

ภาพที4่  กรรมวิธีการผลิตเม็ดบัวลอยเผือกดัดแปลงจากเผือกสด 
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   กะทิ + น้ําตาล + เกลือ 
 
 
            ตมใหเดอืด 
 
 
             ใสเม็ดบัวลอยที่ตมสกุลงไป 
 
 
       ขนมบัวลอยเผือก 
 
 

ภาพที5่  กรรมวิธีการผลิตบัวลอยเผือกดัดแปลงจากเผือกสด 
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4.  การทดสอบการยอมของรับผูบริโภค 
 

        การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือกโดยใชวิธี   
Central  location  test ( CLT ) 

 
               ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ ขนมเผือก  ขนมหมอแกงเผือก 
ขนมบัวลอยเผือก จากแปงเผอืก ทั้ง 3 ชนิด ดวยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  
hedonic scale )  กับกลุมผูบริโภคเปาหมายที่ไดจากการสุมแบบบังเอิญ บุคคลทั่วไปจาํนวน 100 
คน  ตอชนิดของขนม  รวมทั้งหมดจํานวน 300 คน 
   

             5.  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของแปงเผือก 
 

     แปงเผือกทีไ่ดนําไปบรรจใุนถุงโพลีโพรพิลีน เพื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมหิองระยะเวลา 
0, 2, 4, 6และ8 สัปดาห และทําการการตรวจสอบคุณภาพของแปงเผือก 

 
      ตรวจสอบแปงเผือกดังตอไปนี้  
 

5.1 คุณภาพทางดานกายภาพโดยการวัดคาสี และ aw  
 

5.2 คุณภาพทางดานเคมี ไดแก คาความหืน ( Thiobarbituric acid  number :TBA)         
 

                   5.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด ยีสต และ รา   
 
                   5.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีอายุการเก็บเปนระยะเวลา 0, 2, 4,  6 และ8 สัปดาห 
นํามาผลิตขนมเผือกแลวทําการ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเผือกจากแปงเผือก 
ดวยคะแนนความชอบ 9 ระดับ  ( 9 – point  hedonic scale )  ในดานลักษณะปรากฏ   สี  กล่ิน  
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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6. การคํานวณตนทุนการผลิตแปงเผือก 
 
 คํานวณตนทุนการผลิตแปงเผือก 1,000 กรัม  
 
 สูตรการคํานวณ   แปงเผือก   1,000    กรัม ไดมาจากเผือกสด   A   กรัม 
     เผือกสด    1,000     กรัม ราคา   B  บาท  
 
  ดังนั้นราคาตนทุนของแปงเผอืก 1,000 กรัม    =   A   X  B    บาท 
          1,000 

           7.  การวิเคราะหขอมูล 
 

             ขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหผลทางสถิติดวยโปรแกรมสําเร็จรูป    Statistical  package  for  
the social   science ( SPSS )  คํานวณหาความถี่  รอยละ  คาเฉลี่ย  คํานวณคา Duncan ’s New 
Multiple  Range Test ( DMRT )  เพื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย  

        
8.  สถานที่ทําการวิจยั 

 
                          หองปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 
9. ระยะเวลาในการทดลอง 
 

                       การทดลองเริ่มตั้งแตเดือนมิถุนายน 2548  ส้ินสุดเมื่อเดือน  มกราคม 2549 
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     ผลและวิจารณ 
 
 
1. การผลิตแปงเผือก 
 
              จากการนําเผือกสดมาทําเปนแปง โดยที่นําเผือกหอมมาลางทําความสะอาดเพื่อกําจัดเศษ
หิน  และสิ่งปลอมปนที่ไมตองการออก ปอกเปลือกและหั่นเปนแผนบางๆ หนาประมาณ 2 
มิลลิเมตร ดวยเครื่อง Slicer นําเผือกไป แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตเขมขนรอยละ 0.1 
นาน 1 ช่ัวโมงนําไปวางบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา  ตากแหงในตูอบชนิดลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 
65 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 ช่ัวโมง ( ปริมาณความชื้นทีเ่หลือหลังจากอบแหงมีคารอยละ 5-6 ) 
หลังจากนัน้นาํไปบดดวยเครื่องบด  แลวรอนผานตะแกรงรอนละเอียดขนาด 80 เมส   แปงเผือกที่
ไดจะนํามาเกบ็บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนเก็บไวทีอุ่ณหภูมิหอง  
         
              จากการศึกษาพบวาเผือกสดสามารถใหเนื้อเผือก คิดเปนรอยละ 87.5 ของน้ําหนักเผือกสด  
สวนเปลือกรอยละ 12.5  และสามารถผลิตแปงเผือกผงไดปริมาณรอยละ 30 ของน้ําหนักเผือกสด  
 
 
2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแปงเผือก 

 
              จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพในดานตางๆ ไดแก  คาสี   aw   และ คา RVA ไดผล
ดังตอไปนี ้

 
         2.1     การวัดคาสี 

 
                         จากการวัดคาสีโดยใชเครื่องวัดสีระบบ Hunter  ผลปรากฏวาแปงเผือกจากเผือก
หอมมีคาสี  L* a* และ b*  เทากับ 90.55 ,  0.85 , และ 5.82 ตามลําดับ แสดงวา แปงเผือกที่ไดจะมี
คาความสวางสูงใกลเคียงกบั 100 ซ่ึงหมายถึงตัวอยางมสีีขาว ดังนั้นการนําไปประกอบอาหาร
ประเภทขนม จะไมสงผลในดานลักษณะปรากฏ ทางดานสี ของผลิตภัณฑใหเปลี่ยนไป  
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 2.2    การวัดคา aw 

 
         จากวัดคา aw  ของแปงเผือกพบวามีคา aw   เทากับ  0.568  ดังนั้นจุลินทรียจะไมสามารถ
เจริญเติบโตได ซ่ึงมีคา aw  ต่ํากวา 0.6 ของแปง  (วไิล , 2546 ) 

 
2.3   ศึกษาคุณสมบัติความหนืดของแปง 

 
                      การวิเคราะหคณุสมบัติความขนหนืดของแปงเผือกดวยเครื่อง Rapid Viscosity 
Analysis ( RVA ) โดยการวดัคาตางๆ ไดแก อุณหภูมิที่ทาํใหแปงพองตวั ( Pasting temperature ) 
ความหนดืเมื่อแปงพองตัวสูงสุด ( Peak viscosity ) ความหนืดเมื่อแปงเย็นตวั ( Final viscosity ) 
ความหนดืเมื่อแปงยุบตวั ( Breakdown ) ซ่ึงเปนคาความแตกตางระหวาง Peak viscosity กับ Trough  
viscosity ผลดังแสดงในตารางที่ 7 กลาวคอื แปงเผือกม ี  Pasting temperature ที่ 85.58 ± 0.46 °C  
คา Peak viscosity ของแปงเผือกเทากับ 140.2 ± 3.1 RVU และคา  Breakdown ของแปงเผือกเทากบั 
40.9± 0.8 RVU แปงเผือกม ีPeak  viscosity  ต่ําอาจเนื่องจากแปงเผือกที่ผลิตไดมีสวนประกอบอื่น
ที่ไมใชคารโบไฮเดรตสูง สงผลใหเมื่อไดรับความรอน แปงเผือกมีกําลังการพองตัว Peak  viscosity  
ต่ํา ผลตางของความหนดืสูงสุดกับความหนืดต่ําสุดจะบอกถึงการเกิดรีโทรเกรเดชัน พบวาแปงเผือก
จะมีการเกิดรีโทรเกรเดชันต่ํา 
 
ตารางที่ 7  คาความขนหนืดของแปงเผือก 
 

สมบัติความหนืด           แปงเผือก 
Pasting Temperature   (°C )                                  85.58 ± 0.46      
Peak  viscosity  (RVU)                       140.2 ± 3.1    
Breakdown    (RVU)                                                40.9± 0.8      
Trough (RVU)                                                         99.3± 2.3    
Final  viscosity   (RVU)                                               135.4±3.9    
Setback  (RVU)                                                                     36.1±1.6 
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หมายเหต ุ เสนสีน้ําเงิน หมายถึง อุณหภูม ิ
     เสนสีแดง หมายถึง คาความหนืด   
 
ภาพที่ 6  การเปลี่ยนแปลงความหนดืของแปงเผือก (Taro flour) ที่อุณหภูมิตางๆจากการวิเคราะห

ดวยเครื่อง Rapid Viscosity Analysis (RVA)  
 
 
 
 
 
 
 
 



 44

2.4 ศึกษาคุณภาพทางเคมีของแปงเผือก 
 

                        วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของแปงเผือก  โดยเปรียบเทยีบคุณภาพทางเคมีของเผือก
สดและแปงเผอืกดังตารางที่ 8 พบวาเผือกสดมีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถา กากใย  
และคารโบไฮเดรตรอยละ 7.0 , 0.1 , 2.1, 0.98 ,2.0 และ 24.82 ตามลําดับ สวน แปงเผอืกมีปริมาณ
เทากับ 4.2 , 0.5 , 8.2 , 3.98 , 8.1 และ75.02 ตามลําดับ และ  มีปริมาณแอมิโลสของแปงเผือก  
รอยละ 16.47  ซ่ึงปริมาณแอมิโลสของแปงเผือกมีคาอยูในเกณฑของมาตรฐานผลิตภณัฑ 
อุตสาหกรรมแปงขาวเจา (มอก.,2529 ก ) ตอน้ําหนกัของแปงเผือก 

 
ตารางที่ 8 คุณภาพทางเคมีของเผือกสดและแปงเผือก (ตอ100 กรัมของสวนที่รับประทานได) 
 
 คุณภาพทางเคมี   เผือกสด   แปงเผือก 
 ความชื้น (กรัม)       70       4.2 
 ไขมัน (กรัม)       0.1                              0.5 
 โปรตีน(กรัม)       2.1                              8.2 

เถา  (กรัม)     0.98     3.98 
 กากใย (กรัม)      2.0       8.1 
 คารโบไฮเดรต  (กรัม)  24.82   75.02 
 ปริมาณแอมิโลส (รอยละ)      -   16.47 
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3. การผลิตขนมไทยจากแปงเผอืก 
 

     3.1  การคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

     3.1.1   ขนมเผือก 
 
                 จากการทดลองคัดเลือกสูตรพื้นฐานขนมเผือกเพื่อเปนแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑนําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญ ที่ผานการฝกฝน จาํนวน 10 คน 
ผลปรากฏวา สูตรที่ 2  มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่ 7.4 คะแนน ในดานลกัษณะปรากฏมี
คะแนนเฉลี่ย 7.8 ดานสีมีคะแนนเฉลี่ย  7.2 คะแนน ดานกล่ินมีคะแนนเฉลี่ย  7.0 คะแนน ดาน
รสชาติมีคะแนนเฉลี่ย  7.7 คะแนน และดานเนื้อสัมผัส มีคะแนนเฉลี่ย 7.7 คะแนน  สวนสูตรที่ 1 
เมื่อทําการเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในดานสี
และดานเนื้อสัมผัสคือมีคะแนนเฉลี่ย 7.2คะแนน และ 7.7 คะแนน ตามลําดับ สูตรที่ 3 เมื่อทําการ
เปรียบเทียบกบัสูตรที่ 2 มีคะแนนแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05ในดานเนื้อสัมผัส 
คือมีคะแนนเฉลี่ย 6.90 คะแนน ดังตารางที่ 9 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 เปนสูตรพื้นฐาน 
 
ตารางที่ 9   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 
 
สูตรพื้นฐาน         คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
  ขนมเผือก  ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ      สี               กล่ิน          รสชาดิ         เนื้อสัมผัส 
     1           6.1±0.51b            7.1±0.89b      7.2±0.99a    7.5±0.87a   7.1±0.98b    7.4±0.90ab 
     2                 7.4±0.92a             7.8±0.98a      7.2±0.91a    7.0±0.94b   7.7±0.84a    7.7±0.93a 
     3           7.3±0.82a            7.9±0.92a      7.1±0.97a    6.6±0.87b   7.2±0.89ab  6.9±0.86b 
 
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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3.1.2 ขนมหมอแกงเผือก 
 
              จากการทดลองคัดเลือกสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือกเพื่อเปนแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภณัฑนําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชีย่วชาญ ที่ผานการฝกฝน จํานวน 
10 คน ผลปรากฏวา สูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย 7.5 คะแนน ในดานลักษณะปรากฏ
มีคะแนนเฉลี่ย 8.2 คะแนน ดานสีมีคะแนนเฉลี่ย 8.1 คะแนน ดานกล่ินมีคะแนนเฉลี่ย 7.6 คะแนน 
ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 7.6 คะแนน ดานเนื้อสัมผัสมีคะแนนเฉลี่ย 7.3 คะแนน สวนสูตรที่ 2 เมื่อ
ทําการเปรียบเทียบกับสูตรที ่1 มีคะแนนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ในดาน
ลักษณะปรากฏและดานสี คอืมีคะแนนเฉลี่ย 6.6คะแนนและ 6.5 คะแนนตามลําดับ  สูตรที่ 3 เมื่อทํา
การเปรียบเทยีบกับสูตรที่1 มีคะแนนแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ใน
คุณลักษณะดานกล่ิน ดังตารางที่ 10 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เปนสูตรพื้นฐาน 
 
ตารางที่ 10    ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 
 
สูตรพื้นฐาน                            คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
ขนมหมอแกง     ความชอบโดยรวม   ลักษณะปรากฏ       สี          กล่ิน          รสชาดิ       เนื้อสัมผัส 

1       7.5±1.20a      8.2±0.99a 8.1±1.10a    7.6±1.31a   7.6±0.87a  7.3±0.95a 
 2       7.1±1.32a          6.6±1.37 b    6.5±1.29b     7.7±0.92a   7.3±1.15a  7.1±0.94a 
 3       7.3±1.19a      7.5±0.92a 7.8±0.77a     7.2±1.00b  7.1±1.11a  7.2±1.31a 
 
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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      3.1.3 ขนมบัวลอยเผือก 
 

                           จากการทดลองคัดเลือกสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือกเพื่อเปนแนวทางใน
การพัฒนาผลิตภัณฑนําไปประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญ ที่ผานการฝกฝน จํานวน 
10 คน ผลปรากฏวา สูตรที่ 2 มีคะแนนยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือมีคะแนนความชอบ
โดยรวมเฉลี่ย 8.0 คะแนน ในดานลักษณะปรากฏมีคะแนนเฉลี่ย 8.2 คะแนน ดานสีมคีะแนนเฉลี่ย 
8.1 คะแนน ดานกลิ่นมีคะแนนเฉลี่ย 8.4 คะแนน ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.4 คะแนน ดานเนื้อ
สัมผัสมีคะแนนเฉลี่ย 8.3 สวนสูตรที่ 1 เมื่อทําการเปรียบเทียบกับสูตรที ่2 คะแนน  มคีวามแตกตาง
กันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ในดานลกัษณะปรากฏมีคะแนนเฉลี่ย 7.8 คะแนน ดาน
รสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 7.0 คะแนนและดานเนื้อสัมผัสมีคะแนนเฉลี่ย 8.1  คะแนน  สูตรที่ 3 เมื่อทํา
การเปรียบเทยีบกับสูตรที่ 2 คะแนนไมมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ใน
ดานลักษณะปรากฏและดานสี คือ มีคะแนนเฉลี่ย  7.9 คะแนนและ 7.8 คะแนน ตามลําดับ ดังตารางที 
11 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 เปนสูตรพื้นฐาน 

 
ตารางที่ 11   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยสูตรพื้นฐานขนมบวัลอยเผือก 
 
สูตรพื้นฐาน     คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
ขนมบัวลอยเผือก ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ    สี              กล่ิน          รสชาดิ      เนื้อสัมผัส 
 1      7.1±0.74b    7.8±0.96a    7.6±1.10b   6.9±0.99c   7.0±0.86b    8.1±1.15a 
 2                 8.0±0.96a         8.2±0.85a     8.1±1.28a   8.4±0.96a   8.4±0.97a    8.3±1.27a 
 3      7.2±0.88b    7.9±0.87a     7.8±0.90a   7.0±1.06b   7.0±0.92b    7.1±1.32b 
 
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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3.2  ศึกษาอัตราสวนของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมไทย 
 
3.2.1  ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 

 
                            นําสูตรพื้นฐานที่ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด มา
ทําการศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมเผือกจากแปงเผือกในระดับที่ตางกัน 4 ระดับ จากการ
ทดลองพบวา อัตราสวนของปริมาณน้ําตอแปงเผือก มีผลตอคะแนนความชอบไดแก ความชอบ
โดยรวม  ดานลักษณะปรากฏ ดานสี  ดานกล่ิน ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงคาคะแนนมีความ
แตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ.05 โดยคาคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของ
อัตราสวนของน้ํา : แปงเผือก เทากับ 70:30 สูงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง มีคาคะแนนความชอบ
รวมสูงกวาทกุระดับ  
ดังตารางที่ 12 เนื่องจากปริมาณน้ํามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบของทุกปจจยั  

 
    ตารางที่12  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทํา   

         ขนมเผือก 
 
ปริมาณน้ํา : แปงเผือก     คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 

                                 ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ    สี           กล่ิน          รสชาติ        เนื้อสัมผัส 
  80 : 30         7.2±1.14a           7.2±1.32a     7.1±1.29a  7.2±0.87a  7.2±0.96a  7.1±1.14a 
   70 : 30         7.6±1.24a             7.2±0.98a    7.0±0.90a   7.1±0.96a  7.5±0.97a  7.4±1.03a 
    60 : 30         6.7±0.95a           7.1±1.20a    6.9±0.83a   7.1±0.93a  6.4±1.11b 6.9±0.97a  

       50 : 30         6.5±1.27b             7.1±1.36a    6.9±1.14a   7.0±1.17a 6.0±0.99c  6.2±1.24b 
 
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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  3.2.1.1  นําผลการศึกษาปริมาณน้ําตอแปงเผือกที่ใชในกาทําขนมเผือกใน
ขอ 3.2.1 มาทําการศึกษาเปรยีบเทียบกับสูตรพื้นฐานขนมเผือกที่ทําจากเผือกสด  

 
   จากการนําขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกโดยอัตราสวนของน้ํา : แปงเผือก 
เทากับ 70:30 ไปศึกษาเปรยีบเทียบขนมเผอืกสดที่ไดจากสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑนําไปประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญ ที่ผานการฝกฝน จํานวน 10 คน ผลปรากฏวา ผูทดสอบใหคา
คะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมขนมเผือกสดอยูในระดบัชอบปานกลางในทุก ๆคุณลักษณะ และเมื่อ
ทําการเปรียบเทียบคาคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมของขนมเผือกจากแปงเผือก อยูในระดับชอบ
ปานกลางในทกุ ๆคุณลักษณะ เชนเดียวกับขนมเผือกสด ซ่ึงคาคะแนนมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ใหผลสอดคลองกับขนมเผือกที่ทําจากเผอืกสดดังตารางที่ 13 

 
ตารางที่13  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของขนมเผือกสด และขนมเผือกจากแปงเผือก  

         
    ตัวอยาง     คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
          ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ     สี           กล่ิน            รสชาติ       เนื้อสัมผัส 

 ขนมเผือกสด      7.6±0.92a             7.6±0.89a    7.5±0.91a    7.4±0.91a   7.3±0.93a  7.5±0.98a 
 ขนมเผือก 
จากแปงเผือก      7.2 ±0.90a            7.4±0.98a 7.2± 0.99a   7.0±0.90a   7.1±087a   7.0±0.95a 
    
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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3.2.2 ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผอืกในการทําขนมหมอแกงเผอืก 
 

                             นําสูตรพื้นฐานที่ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด มา
ทําการศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการทําขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือกในระดับที่ตางกัน  4 ระดับ จาก
การทดลองพบวา อัตราสวนของปริมาณน้ําตอแปงเผือก มีผลตอคะแนนความชอบไดแก ความชอบ
โดยรวม  ดานลักษณะปรากฏ ดานสี  ดานกล่ิน ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงคาคะแนนมีความ
แตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ.05 โดยคาคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของ
อัตราสวนของปริมาณน้ํา : แปงเผือก เทากบั 50:30 ใหคา สูงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง มีคาคะแนน
ความชอบรวมสูงกวาทุกระดบั ดังตารางที่ 14 เนื่องจากปริมาณน้ํามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบของ
ทุกปจจยัซ่ึง เนื่องจากปริมาณน้ําจะมีผลตอคุณลักษณะดานรสชาติและเนื้อสัมผัสมากที่สุด  

 
ตารางที่14  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทํา    

      ขนมหมอแกงเผือก 
 
ปริมาณน้ํา:แปงเผือก    คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
   ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ    สี           กล่ิน              รสชาติ     เนื้อสัมผัส 

  70 : 30        7.1±0.92a         7.0±0.89a       7.3±0.99a    6.8±0.93a   6.6±0.91b  6.8±0.92b 
   60 : 30      7.3±0.90a         7.1±0.98a       7.3±0.99a   6.9±1.07a    6.9±0.85a  7.0±0.87ab 
    50 : 30      7.6±0.99a         7.3±0.91a       7.5±0.94a   7.1±1.20a    7.2±1.27a   7.5±1.15a  

       40 : 30      7.4±0.98a         7.2±0.99a       7.4±0.95a   7.0±0.97a    7.0±1.14a   7.2±0.91a 
 
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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3.2.3 ศึกษาปริมาณของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผอืกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

                   นําสูตรพื้นฐานที่ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด มา
ทําการศึกษาปริมาณน้ําที่ใชในการผลิตขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผือกในระดับที่ตางกัน 3 ระดับ จาก
การทดลองพบวา อัตราสวนของปริมาณน้ําตอแปงเผือก มีผลตอคะแนนความชอบไดแก ความชอบ
โดยรวม  ดานลักษณะปรากฏ ดานสี  ดานกล่ิน ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงคาคะแนนมีความ
แตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ.05 โดยคาคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของ
อัตราสวนของปริมาณน้ํา : แปงเผือก เทากบั 20:30 สูงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง มีคาคะแนน
ความชอบรวมสูงกวาทุกระดบั ดังตารางที่ 15 เนื่องจากปริมาณน้ําจะมผีลในการปนแปงเปนเมด็บวั
ลอย เนื่องจากปริมาณน้ํามากจะไมสามารถปนเปนกอนแปงจึงตองปรบัปริมาณน้ําลดลงตามความ
เหมาะสม 
 

  ตารางที่ 15  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทํา    
      ขนมบัวลอยเผือก 

 
ปริมาณน้ํา: แปงเผือก    คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
     ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ     สี         กล่ิน          รสชาติ         เนื้อสัมผัส 

  30 : 30         6.9±0.77a         7.0±0.97a   7.1±0.88a   6.9±0.83a  6.6±0.82b   7.0±0.78a 
   20 : 30         7.4±0.85a           7.3±1.31a     7.2±0.97a   7.1±0.95a  6.9±0.99a   7.3±0.97a 
    10 : 30           7.1±0.81a         7.2±1.12a   7.2±0.85a   7.1±0.91a   7.2±0.90a  7.1±0.93a  

    
หมายเหต ุ   คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง       

สถิติที่ระดับ.05 
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4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 
 

4.1 จากการทดสอบการยอมรับผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือกที่
พัฒนาแลวมาทดสอบกับผูบริโภคทั่วไป จาํนวน 100 คน โดยใชสถานที่ทดสอบแบบ Central  
location  test   ( CLT ) ที่ไดจากการสุมดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ โดยแบงขอมูลออกเปน 3 สวน 
คือ ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย  ขอมูลเกี่ยวกับ
การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือก 
 
 สวนที1่ การแบงกลุมผูบริโภคตามลักษณะทางประชากรศาสตรดังตารางที่ 16  พบวาสวน
ใหญเปนเพศหญิงและเพศชาย รอยละ 88 และ 12 ตามลําดับ สวนใหญมีอายุในชวง 26-30ปรอยละ
56 รองลงมาคืออายุ 21- 25ปรอยละ 28 การศึกษาสวนใหญอยูในระดบัปริญญาตรีรอยละ 88 
รองลงมาคือสูงกวาระดับปรญิญาตรีรอยละ 9  อาชีพของผูบริโภคสวนใหญเปนพนักงาน
บริษัทเอกชนรอยละ 82 รองลงมาอาชีพนักเรียน /นักศกึษา และอาชีพขาราชการ/รัฐวิสาหกจิรอยละ 
6 โดยมีรายไดสวนใหญ10,001-15,000 บาทตอเดือนรอยละ 48 รองลงมา 5,001-10,000 บาทตอ
เดือนรอยละ 32 
 
ตารางที่ 16  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคกลุมตัวอยางทีท่ดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ       

ขนมเผือกจากแปงเผือก 
       N=100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 
เพศ 

ชาย          12 
หญิง          88 

   อายุ 
ต่ํากวา 21 ป          2 
21-25 ป         28 
26-30 ป                     56 
31-35 ป           4 
36-40 ป           4 
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ตารางที่ 16  ( ตอ ) 
         N=100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 
41-45 ป             4 
46-50 ป             2 

   มากกวา 50 ป            0 
การศึกษาปจจบุัน 
 ต่ํากวามัธยม            0 
 มัธยมศึกษา/ปวช.                        1  

อนุปริญญา/ปวส.                   2 
 ปริญญาตรี          88 
 สูงกวาปริญญาตรี           9 

อาชีพ 
   นักเรียน / นักศึกษา           6 

 ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ           6 
 พนักงานบรษิทัเอกชน         82 
 ธุรกิจสวนตวั            4  
 แมบาน             2 
 อ่ืนๆ             0 

รายไดตอเดือน 
นอยกวา5,000 บาท           2 
5,001-10,000 บาท         32 
10,001-15,000บาท         48 
15,001-20,000บาท         10 
20,001-25,000บาท           0 
มากกวา 25,000บาท           8 
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 สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมไทยทีม่ีสวนประกอบของเผือกของกลุม
ผูบริโภคตัวอยางดังตารางที่17  พบวากลุมผูบริโภคที่เคยรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของ
เผือกสวนใหญ ไดแกบวัลอยเผือกรอยละ 20 รองลงมาขนมหมอแกงเผอืกรอยละ 18 และตะโกเผือก
รอยละ 12  กลุมผูบริโภคสวนใหญชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกรอยละ 50 
รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบรอยละ 48 กลุมผูบริโภคสวนใหญรับประทานขนมไทยทีม่ี
สวนประกอบของเผือกเดือนละครั้งรอยละ 48 รองลงมาแลวแตโอกาสรอยละ 42 กลุมผูบริโภค
สวนใหญชอบทําขนมไทยรบัประทานเองรอยละ 42 รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบรอยละ 
38 
 

    ตารางที่ 17   ขอมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกของผูบริโภค     
กลุมตัวอยาง 

          N=100 
    ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก   รอยละ 
 
     ผูที่รับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก(ชอบมากที่สุด) 
 ตะโกเผือก                        12 
 เผือกกวน             6 

ขาวเหนียวปง             8 
 ขนมหมอแกงเผือก                                                18 
 เผือกเชื่อม                                                                                                                2 
 บัวลอยเผือก           26 
 เม็ดขนุน             4 
 ขนมเผือก           24 
      ความชอบขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 ชอบ            50 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         48  
 ไมชอบ              2 
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ตารางที่ 17   ( ตอ ) 
                      N=100 

ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก  รอยละ 
 
       ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 รับประทานทกุวัน            0 
 3-4 คร้ัง/สัปดาห                                                   4 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห             6 

เดือนละครั้ง           48 
 อ่ืนๆ            42 
       ความชอบทําขนมไทยรับประทานเอง 
 ชอบทํา            42 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         38 
 ไมชอบทํา           20 
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สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือกกับกลุม
ผูบริโภคตัวอยางไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ1-9 คะแนน 
เพื่อประเมินความชอบที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมพบวากลุมผูบริโภค
ใหคะแนนชอบอยูในระดับชอบปานกลางดังตารางที่ 18  
 
ตารางที่18  คะแนนความชอบขนมเผือกจากแปงเผือก 
 
 คุณลักษณะ     คะแนนความชอบ 
 ลักษณะปรากฏ           8.2 ± 0.99 
 สี            8.2 ± 0.85 
 กล่ิน            7.5 ± 0.82 

รสชาติ            7.2 ± 0.97 
 เนื้อสัมผัส           8.6 ± 0.86 
 ความชอบรวม           7.7 ± 1.12 
. 
 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมเผอืกจากแปงเผอืกของกลุมผูบริโภคตัวอยาง 
ดังตารางที่19  พบวากลุมผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 78  หากมีผลิตภัณฑแปงเผือกวางจําหนาย
ในทองตลาดกลุมผูบริโภคสวนใหญซ้ือรอยละ 64  กลุมผูบริโภคสวนใหญไมเคยเหน็ผลิตภัณฑ
แปงเผือกวางจาํหนายทีใ่ดมากอนรอยละ 82 
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ตารางที่ 19 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือก 
         N=100 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับ      รอยละ 
 
        การยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือก 
 ยอมรับ          78 
 ไมยอมรับ                                22 
        หากมีผลิตภัณฑแปงเผอืกวางจําหนายจะซื้อหรือไม 
 ซ้ือ                       64 
 ไมแนใจ         20   
 ไมซ้ือ          16 
         ทานเคยเห็นผลิตภณัฑแปงเผือกวางจาํหนายทีใ่ดกอนหรือไม 
 เคยเหน็            8 
 ไมเคยเห็น                      92 
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4.2 จากการทดสอบการยอมรับผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขนมหมอแกงผือกจากแปง
เผือกที่พัฒนาแลวมาทดสอบกับผูบริโภคทั่วไป จํานวน 100 คน โดยใชสถานที่ทดสอบแบบ 
Central  location  test   ( CLT ) ที่ไดจากการสุมดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ โดยแบงขอมูลออกเปน 3 
สวน คือ ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย  ขอมูล
เกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือก 
 
 สวนที1่ การแบงกลุมผูบริโภคตามลักษณะทางประชากรศาสตรดังตารางที่ 20  พบวาสวน
ใหญเปนเพศหญิงและเพศชาย รอยละ 96 และ 4 ตามลําดับ สวนใหญมีอายุในชวง 26-30ปรอยละ68 
รองลงมาคืออายุ 31- 35ปรอยละ 18 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรีรอยละ 92 รองลงมา
อนุปริญญา/ปวส.รอยละ 6  อาชีพของผูบริโภคสวนใหญเปนพนกังานบริษัทเอกชนรอยละ 86 
รองลงมาธุรกิจสวนตวัรอยละ 10 โดยมีรายไดสวนใหญ15,000-20,000 บาทตอเดือนรอยละ 50 
รองลงมา 5,001-10,000 บาทตอเดือนรอยละ 16 
 
ตารางที่ 20  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคกลุมตัวอยางทีท่ดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ       

ขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือก 
       N=100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 
 
เพศ 

ชาย            4 
หญิง          96 

   อายุ 
ต่ํากวา 21 ป           0 
21-25 ป          10 
26-30 ป                      68 
31-35 ป          18 
36-40 ป            0 
41-45 ป            2 
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ตารางที่ 20  ( ตอ )   
         N=100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 
 

46-50 ป             0 
มากกวา 50 ป            2 

การศึกษาปจจบุัน 
 ต่ํากวามัธยม            0 

 มัธยมศึกษา/ปวช.                        0  
 อนุปริญญา/ปวส.                   6 
 ปริญญาตรี          92 
 สูงกวาปริญญาตรี           2 
อาชีพ 

นักเรียน / นักศึกษา           0 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ           0 
พนักงานบรษิทัเอกชน         86 
ธุรกิจสวนตวั          10 
แมบาน             4 
อ่ืนๆ             0 

รายไดตอเดือน 
นอยกวา5,000 บาท           0 
5,001-10,000 บาท         16 
10,001-15,000บาท         14 
15,001-20,000บาท         50 
20,001-25,000บาท           8 
มากกวา 25,000บาท         12 
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 สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมไทยทีม่ีสวนประกอบของเผือกของกลุม
ผูบริโภคตัวอยางดังตารางที่ 21 พบวากลุมผูบริโภคที่เคยรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของ
เผือกสวนใหญ บัวลอยเผือกรอยละ 40 รองลงมาขนมหมอแกงเผือกรอยละ 26 และเผือกเชื่อมและ
ขนมเผือกรอยละ 12  กลุมผูบริโภคสวนใหญชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก
รอยละ 58 รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบรอยละ 32 กลุมผูบริโภคสวนใหญรับประทาน
ขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกแลวแตโอกาสรอยละ 48 รองลงมาเดือนละครั้งรอยละ 36  กลุม
ผูบริโภคสวนใหญชอบทําขนมไทยรับประทานเองรอยละ 46 รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไม
ชอบรอยละ 37 
 
 ตารางที่ 21  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกของผูบริโภค

กลุมตัวอยาง 
           
          N=100 
      ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมไทยที่มสีวนประกอบของเผือก   รอยละ 
 
     ผูที่รับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก(ชอบมากที่สุด) 
 ตะโกเผือก                           6 
 เผือกกวน              6 

ขาวเหนียวปง              4 
 ขนมหมอแกงเผือก                                                 26 
 เผือกเชื่อม                                                                                                                 8 
 บัวลอยเผือก            40 
 เม็ดขนุน              2 
 ขนมเผือก              8 
      ความชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 ชอบ            58 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         32  
 ไมชอบ            10 
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ตารางที่ 21 ( ตอ ) 
          N=100 
           ขอมูลเกี่ยวกับการบรโิภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก   รอยละ 
 
       ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 รับประทานทกุวัน            0 
 3-4 คร้ัง/สัปดาห                                                   2 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห           14 
 เดือนละครั้ง           36 
 อ่ืนๆ            48 
       ความชอบทําขนมไทยรับประทานเอง 
 ชอบทํา            42 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         37 
 ไมชอบทํา           21 
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สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือก
กับกลุมผูบริโภคตัวอยางไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ1-9
คะแนน เพื่อประเมินความชอบที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมพบวากลุม
ผูบริโภคใหคะแนนชอบอยูในระดับชอบมากดังตารางที่ 22 
 
ตารางที่ 22  คะแนนความชอบขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือก 
 
 คุณลักษณะ     คะแนนความชอบ 
 ลักษณะปรากฏ            7.8 ±  0.85 
 สี             7.2 ±  0.96 

กล่ิน             7.3 ± 0.81 
 รสชาติ             8.1 ±  0.91 
 เนื้อสัมผัส            8.5 ±  0.97 
 ความชอบรวม            8.1 ±  0.84 
 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือกของกลุมผูบริโภค
ตัวอยางดังตารางที่ 23 พบวากลุมผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 90  หากมีผลิตภัณฑแปงเผือกวาง
จําหนายในทองตลาดกลุมผูบริโภคสวนใหญซ้ือรอยละ 52  กลุมผูบริโภคสวนใหญไมเคยเหน็
ผลิตภัณฑแปงเผือกวางจําหนายที่ใดมากอนรอยละ 98 
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ตารางที่ 23 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือก 
         N=100 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับ      รอยละ 
     
    การยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือก 

ยอมรับ           90 
 ไมยอมรับ                                10 
        หากมีผลิตภัณฑแปงเผอืกวางจําหนายจะซื้อหรือไม 
 ซ้ือ                       57 
 ไมแนใจ         33   
 ไมซ้ือ          10 
         ทานเคยเห็นผลิตภณัฑแปงเผือกวางจาํหนายทีใ่ดกอนหรือไม 
 เคยเหน็            2 
 ไมเคยเห็น                      98 
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4.3 จากการทดสอบการยอมรับผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขนมบัวลอยผือกจากแปงเผือก
ที่พัฒนาแลวมาทดสอบกับผูบริโภคทั่วไป จํานวน100คน โดยใชสถานที่ทดสอบแบบ Central  
location  test   ( CLT ) ที่ไดจากการสุมดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ โดยแบงขอมูลออกเปน 3 สวน 
คือ ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย  ขอมูลเกี่ยวกับ
การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผือก 
 
 สวนที1่ การแบงกลุมผูบริโภคตามลักษณะทางประชากรศาสตรดังตารางที่ 24 พบวาสวน
ใหญเปนเพศหญิงและเพศชาย รอยละ 86 และ 14 ตามลําดับ สวนใหญมีอายุในชวง 31-35ปรอยละ 
44 รองลงมาคืออายุ 26- 30ปรอยละ 24 การศึกษาสวนใหญอยูในระดบัปริญญาตรีรอยละ 90 สูงกวา
ปริญญาตรีรอยละ 10  อาชีพของผูบริโภคสวนใหญเปนพนักงานบรษิทัเอกชนรอยละ 49 รองลง
และขาราชการ/รัฐวิสาหกจิมาธุรกิจสวนตวัรอยละ 18 โดยมีรายไดสวนใหญ15,001-20,000 บาทตอ
เดือนรอยละ 44  รองลงมา20,001-25,000 บาทตอเดือนรอยละ 24  
 
ตารางที่ 24  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคกลุมตัวอยางทีท่ดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ       

ขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผอืก 
 

       N=100 
ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 

 
เพศ 

ชาย          14 
หญิง          86 

อายุ 
ต่ํากวา 21 ป           0 
21-25 ป          12 
26-30 ป                      24 
31-35 ป          44 
36-40 ป            6 
41-45 ป          14 
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ตารางที่ 24  ( ตอ ) 
         N=100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร     รอยละ 
 

46-50 ป             0 
   มากกวา 50 ป            0 

การศึกษาปจจบุัน 
 ต่ํากวามัธยม            0 
 มัธยมศึกษา/ปวช.                                    0   
อนุปริญญา/ปวส.                   0 

 ปริญญาตรี          90 
 สูงกวาปริญญาตรี         10 

อาชีพ 
นักเรียน / นักศึกษา         10 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ         18 
พนักงานบรษิทัเอกชน         49 
ธุรกิจสวนตวั          18 
แมบาน             5 
อ่ืนๆ             0 

รายไดตอเดือน 
นอยกวา5,000 บาท           0 
5,001-10,000 บาท           6 
10,001-15,000บาท         12 
15,001-20,000บาท         44 
20,001-25,000บาท         24 
มากกวา 25,000บาท         14 

   
 
  

 



 66

 สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมไทยทีม่ีสวนประกอบของเผือกของกลุม
ผูบริโภคตัวอยางดังตารางที่ 25 พบวากลุมผูบริโภคที่เคยรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของ
เผือกสวนใหญ บัวลอยเผือกรอยละ 36 รองลงมาขนมหมอแกงเผือกรอยละ 16 และขนมเผือกรอย
ละ 15  กลุมผูบริโภคสวนใหญชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกรอยละ 70 
รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบรอยละ 20 กลุมผูบริโภคสวนใหญรับประทานขนมไทยทีม่ี
สวนประกอบของเผือกแลวแตโอกาสรอยละ 45 รองลงมาเดือนละครัง้รอยละ 44  กลุมผูบริโภค
สวนใหญชอบทําขนมไทยรบัประทานเองรอยละ 50 รองลงมาบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบรอยละ 
30 
 
ตารางที่ 25  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกของผูบริโภค      

กลุมตัวอยาง 
                   N=100 

ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก  รอยละ 
 
     ผูที่รับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก(ชอบมากที่สุด) 
 ตะโกเผือก                          5 
 เผือกกวน             6 

ขาวเหนียวปง             6 
 ขนมหมอแกงเผือก                                                 16 
 เผือกเชื่อม                                                                                                               10 
 บัวลอยเผือก           40 
 เม็ดขนุน             2 
 ขนมเผือก           15 
      ความชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 ชอบ            70 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         20  
 ไมชอบ            10 
 
 
 



 67

 
ตารางที่ 25 ( ตอ ) 
                    N=100 

ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก  รอยละ 
 
       ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 รับประทานทกุวัน            0 
 3-4 คร้ัง/สัปดาห                                                   6 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห             5 
 เดือนละครั้ง           44 
 อ่ืนๆ            45 
       ความชอบทําขนมไทยรับประทานเอง 
 ชอบทํา            50 
 บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ         30 
 ไมชอบทํา           20 
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สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผือก

กับกลุมผูบริโภคตัวอยางไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ1-9
คะแนน เพื่อประเมินความชอบที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมพบวากลุม
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดบัชอบปานกลางดังตารางที่ 26  
 
ตารางที่ 26  คะแนนความชอบขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผือก 
 
 คุณลักษณะ     คะแนนความชอบ 
 ลักษณะปรากฏ          7.8 ± 0.87 
 สี           7.4 ± 0.85 
 กล่ิน           7.2 ± 0.95 

รสชาติ           7.6 ± 0.97 
 เนื้อสัมผัส          8.2 ± 0.89 
 ความชอบรวม          7.9 ± 0.88 
 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมหมอแกงเผือกจากแปงเผือกของกลุมผูบริโภค
ตัวอยางดังตารางที่ 27 พบวากลุมผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 86  หากมีผลิตภัณฑแปงเผือกวาง
จําหนายในทองตลาดกลุมผูบริโภคสวนใหญซ้ือรอยละ 54  กลุมผูบริโภคสวนใหญไมเคยเหน็
ผลิตภัณฑแปงเผือกวางจําหนายที่ใดมากอนรอยละ 97 
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ตารางที่ 27  ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขนมบัวลอยเผือกจากแปงเผือก 
         N=100 
 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับ      รอยละ 
 
        การยอมรับผลิตภัณฑขนมเผือกจากแปงเผือก 
 ยอมรับ           86 
 ไมยอมรับ                                 14 
        หากมีผลิตภัณฑแปงเผอืกวางจําหนายจะซื้อหรือไม 
 ซ้ือ                        54 
 ไมแนใจ          26   
 ไมซ้ือ           20 
         ทานเคยเห็นผลิตภณัฑแปงเผือกวางจาํหนายทีใ่ดกอนหรือไม 
 เคยเหน็             3 
 ไมเคยเห็น                       97 
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5. ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของแปงเผือก 
 

จากการเตรยีมแปงเผือกสําหรับขนมไทยและทําการเก็บรักษาแปงเผือกในถุงพลาสติก 
โพลีโพรพิลีนและทําการเกบ็แปงที่อุณหภูมิหอง (25-30องศาเซลเซียส) ทําการสุมตัวอยางแปงเผอืก 
ตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห โดยเริ่มทีสั่ปดาหที่ 0, 2, 4, 6 และ8สัปดาห 

 
5.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 
      คา water activity ของแปงเผือกที่เก็บรักษาอุณหภูมหิองเปนระยะเวลา 8 สัปดาห พบวา

คา water activity ของสัปดาหที่ 4  จะมีความแตกตางจาก สัปดาหที0่ ดังตารางที่ 26 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยคา water activity จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเกบ็ของแปงเผือก
ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพรลีโพรพิลีน เนื่องจากภาชนะบรรจุไมสามารถปองกันการถายเทความชืน้
ได ทําใหมีการถายเทความชื้นเขาไปในแปงได ซ่ึงคุณสมบัติของบรรจุภณัฑดังกลาวไมคอย
เหมาะสมในการเก็บรักษาแปงเผือก ซ่ึงทําใหอายกุารเก็บรักษาสั้น (ปุนและสมพร, 2540)  

 
       คา L* ของแปงเผือกที่เกบ็รักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาห ซ่ึง L* เปนคาความสวางจาก

สีขาวที่มีคาเทากับ 100 เปนสีดําที่มีคาเทากับ 0 ถาคาสีของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษามีการ
เปลี่ยนแปลง คือ L* ลดลงแสดงวาสีของผลิตภัณฑที่มีคาเขมขึ้น สําหรับคา L* ของแปงเผือกกอน
การเก็บรักษามีคาเทากับ 90.55 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแปงเผือกที่อุณหภูมหิอง คา L* มี
แนวโนมลดลง เนื่องจากแปงที่เก็บรักษายงัคงมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี จากสวนประกอบใน
แปงเผือกทําใหสีของแปงเผือกเขมขึ้นในระหวางการเก็บรักษา ดังตารางที่ 26 

 
      คา a* ของแปงเผือกที่เกบ็รักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาห พบวาคา a* เร่ิมแตกตางอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ในสัปดาหที่ 4 เมื่อเปรียบกับวันที่ 0 แตในสัปดาหที่ 8 พบวา  a* มี
คาลดลง ในขณะที่ b* มีคาเพิ่มขึ้น แสดงวา แปงเผือกเริม่มีสีที่เขมขึ้น และคาความสวางลดลง 
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       คา b* ของแปงเผือกที่เกบ็รักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาหโดยคา b* เปนคาที่แสดงความ
เปนสีเหลืองและสีน้ําเงิน ถาคา b* เปนบวกแสดงคาสีเหลืองและคา b* เปนลบแสดงคาสีน้ําเงิน 
จากการการวัดคาสี b* ของแปงเผือก พบวาแปงเผือกที่มีอายุ 8 สัปดาหมคีา b* แตกตางจากสัปดาห
ที่ 0 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาเมลลารดโดยเมื่อเวลาการเก็บรักษา
ผานไป แสดงวาคาความลดลงแถบสีเหลืองเขมของแปงเผือกมีแนวโนม ดังตารางที่ 28 
 
ตารางที่ 28    คุณภาพทางกายภาพของแปงเผือกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา  คา water activity    คาสี 
          ( สัปดาห )      L*  a*           b* 
 0           0.41a           90.55a            0.85a         5.82a 
 2           0.59a           88.94a            0.71a         5.40a 
 4           0.62b           88.47a                 1.64b                5.51a 
 6           0.63b           87.93a            1.73b               4.65a 
 8           0.67b           87.78a            0.80a         6.01b 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับ. 05 
 
 5.2 คุณภาพทางเคมี 
 
       จากการประเมินคุณภาพทางเคมี เพื่อศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของแปงเผอืกความ
หืน (TBA )พบวา ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษาแปงเผอืก 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิหอง TBA ซ่ึงเปน
การประเมินคาออกซิเดชั่นของไขมันหรือน้ํามันที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตวัเปนองคประกอบ พบวา คา
TBA อยูในชวง 0.01-2.98 มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัมของผลิตภัณฑ มีความแตกตาง
กันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05  ซ่ึงคา TBA มีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตอยางกต็ามคา TBA 
ทุกระยะที่เก็บยังมีคาอยูในชวงที่ยอมรับไดคือ ไมเกิน 20 มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัม 
ดังตารางที่ 29 
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ตารางที่ 29  คุณภาพทางเคมขีองแปงเผือกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา     คากรดไทโอบาบิทูริค   
          ( สัปดาห )             มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัม/ตัวอยาง
  

0       0.01a   
 2       0.03a 
 4       1.63b 
 6       1.83b   
 8       2.98c   
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับ. 05 
 
 5.3 คุณภาพทางจุลชีววยิา 
 
       จากการประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแปงเผือก 
8 สัปดาห จํานวนจุลินทรยีทัง้หมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 30  จํานวนจุลินทรียที่ตรวจพบยังมี
ปริมาณไมเกนิระดับมาตรฐานกําหนดไวซ่ึงอยูในชวงที่ปลอดภัยตอการบริโภค สวนปริมาณยีสต
และรา ไมมีแนวโนมเพิ่มขึ้นและอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภคเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 8 
สัปดาห ดังนัน้แปงเผือกนีส้ามารถเก็บไดไมนอยกวา 8 สัปดาห โดยที่ยังไมเกดิการเสื่อมเสียจาก 
จุลินทรีย สามารถนําไปผลิตขนมไทยไดโดยไมกอใหเกดิอันตรายตอผูบริโภค 
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ตารางที่ 30  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของแปงเผือกที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิหอง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา     จํานวนจุลินทรียทั้งหมด     ปริมาณยีสตและรา  
       ( สัปดาห )                 ( CFU/g )                           ( CFU/g )       

0    0.06×104a    <10   
 2    0.17×104a   <10   
 4    0.37×104a   <10  
 6    6.6×104  b   <10  
 8    7.0×104  b   <10   
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับ. 05 
 

5.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลจากการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 
9 ระดับ( 9 – point  hedonic scale )  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห โดยทําการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงในดานลักษณะปรากฏ  สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม นาํไป
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูเชี่ยวชาญที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน พบวา โดยคา
คะแนนในทกุๆคุณลักษณะแตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ.05 ดังตารางที่ 25 และ
การยอมรับมีแนวโนมลดลงเมื่อมีระยะเวลาการเก็บรักษามาก โดยเมื่อเก็บเปนเวลา8 สัปดาหผู
ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑในระดับทีย่อมรับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางในทกุลักษณะไดดัง
ตารางที่ 31 
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ตารางที่ 31  คะแนนเฉลี่ยคณุลักษณะตางๆ ของขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษาที ่

อุณหภูมิหอง 
 

   ระยะเวลาการเก็บรักษา   คะแนนคุณลักษณะเฉลี่ย 
         ( สัปดาห )   ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ    สี            กล่ิน       รสชาติ      เนื้อสัมผัส       

 0          8.1±1.25a        8.2±095a     8.0±0.92a   7.7±1.26a   7.4±0.82a   7.6±0.98a 
  2           7.8±1.20a        7.9±1.00a    7.9±1.25a   7.4±1.22a   7.2±0.73a   7.5±0.94a 
  4           7.4±0.97a        7.8±0.97a    7.8±1.12a   7.1±1.23a   7.0±0.77a   7.4±0.95a 
  6           7.1±0.85ab       7.8±0.89a    7.6±1.07a   6.9±0.91a   6.91±.01a   7.2±0.81a 
  8           6.8±0.82b        7.6a±0.90a   7.6±0.90a   6.8±0.95a   6.8±0.88a   7.1±0.89a 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับ. 05 
 
ตารางที่ 32  คะแนนเฉลี่ยการยอมรับขนมเผือกจากแปงเผือกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา    คะแนนเฉลี่ยการยอมรับ 

     ( สัปดาห )   
 0              7.9 ± 1.25a 

  2               7.6 ± 0.99a   
  4              7.3 ± 0.85ab    
  6              7.1 ± 0.89ab   
  8              7.0 ± 0.93b    
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับ. 05 
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 การเปลี่ยนแปลงลักษณะของแปงที่สําคัญในการเก็บรักษา คือ แปงมีการใชออกซิเจน และ
การคายน้ํา เกดิปฏิกิริยาชีวเคมีออกซิเดชั่นดวยตวัเอง (auto-oxidation) และการเกิดออกซิเดชั่นของ
กรดไขมันสลายตัวใหสารแอลดีไฮดอละกรด ซ่ึงสารถเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องไปจนไดสารที่มีกล่ิน
หืน ทําใหแปงมีกล่ินหืน  (Pyler,1973) สงผลถึงคุณภาพของผลิตภัณฑที่ไดเปลี่ยนไปจนอาจไมเปน
ที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนัน้ จึงควรควบคุมการเก็บรักษาแปงใหเหมาะสม 
 
6.ตนทุนการผลิตแปงเผือก 
 

การคํานวณตนทุนแปงเผือก จากการทดลองการผลิตแปงเผือก 1,000 กรัม ใชเผือกสด 
3,500 กรัม  ราคาเผือกสดเทากับ  17 บาท ตอกิโลกรัม  (ราคาขายตลาดสดนนทบุรี ) ดังนั้นตนทนุ
การผลิตแปงเผือก เทากับ   60  บาท ตอ กิโลกรัม 
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 สรุป 
 
ในการใชแปงเผือกสําหรับขนมไทย  เร่ิมจากการเตรียมแปงเผือก  ศึกษาคุณภาพทางกาย

และทางเคมีของแปงเผือก  การผลิตขนมไทยจากแปงเผอืก  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
ศึกษาอายกุารเก็บ และศกึษาราคาตนทุนของแปงเผือก สรุปผลไดดังนี ้
 

1.การทําแปงเผือกจากเผือกสด ไดผลดังนี ้  มีปริมาณของเนื้อเผือกสด รอยละ 87.5 เปลือก
รอยละ 12.5 ปริมาณแปงคิดเปนรอยละ 30 ของน้ําหนักเผือกสด  

 
            2. คุณภาพทางกายภาพของแปงเผอืกจาก  การวดัคาสี ผลปรากฏวา แปงเผือก มีคาสี  
 L* a* b*  เทากับ 90.55  , 0.85 และ 5.82 ตามลําดับ คา aw  เทากับ 0.568  แปงเผือกม ี  Pasting 
temperature ที่ 85.58 ± 0.46 °C  คา Peak viscosity ของแปงเผือกเทากบั 140.2 ± 3.1 RVU และคา  
Breakdown ของแปงเผือกเทากับ 40.9± 0.8 RVU  
 
 3. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของเผือกสด และแปงเผือก พบวา เผือกสด มีปริมาณ
ความชื้นรอยละ 70  โปรตีนรอยละ  2.1 ไขมันรอยละ 0.1  กากใยรอยละ  2.0 เถารอยละ  0.98  
คารโบไฮเดรตรอยละ  24.82   สวนแปงเผอืกมี ปริมาณความชื้น รอยละ  4.2  โปรตีนรอยละ 8.2   
ไขมันรอยละ  0.5  กากใยรอยละ 8.1  เถารอยละ 3.98  คารโบไฮเดรตรอยละ 75.07 และปริมาณ 
แอมิโลสรอยละ 16.47 
 
 4. ศึกษาอัตราสวนของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือก  ในการทําขนมเผือกจากแปงเผือก  
พบวา อัตราสวนของน้ํา : แปงเผือก เทากบั 70 : 30 ไดคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสูงสุดในทุกๆดาน  เมือ่เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน ปรากฏวา คะแนนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ของขนมเผือกสดมีคาคะแนนสูงกวา ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกเพียงเล็กนอย
แตแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 (p>0.05) การใชแปงเผือกในขนมหมอแกง
เผือก ปรากฏวา อัตราสวนของน้ํา : แปงเผอืกที่เหมาะสม เทากับ 50 : 30 และ การใชแปงเผือกใน
ขนมบัวลอยเผือก ปรากฏวา อัตราสวนของน้ํา : แปงเผือกที่เหมาะสม เทากับ 20 : 30   
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   5.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคของขนมไทยที่ทําจากแปงเผือกทั้ง 3 ชนิด ไดแก 
ขนมเผือก ขนมหมอแกงเผือก ขนมบัวลอยเผือก ผูบริโภคใหคะแนนความชอบขนมเผือกอยูใน
เกณฑ ชอบปานกลาง  ขนมหมอแกงเผือก ผูบริโภคใหคะแนนความชอบขนมเผือกอยูในเกณฑ 
ชอบมาก และขนมบัวลอยเผือก  ผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในเกณฑ ชอบปานกลาง   
 
  6. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของแปงเผอืกที่ บรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน  ที่
อุณหภูมิหอง ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของแปงเผอืก และทางประสาทสัมผัสของขนมเผือกที่
ทําจากแปงเผอืกที่มีอายุการเก็บ   0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห พบวาคาaw  เพิ่มขึ้นเปน 0.67ในสัปดาหที่
8 ตางจากสัปดาหที่ 0 อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คา L* และ a* ไมแตกตางจากสัปดาหที่ 0 
ในขณะที่ b* ในสัปดาหที่ 8 ตางจากสัปดาหที่ 0 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ(p<0.05) สวนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา แปงเผือกที่นํามาผลิตเปนขนมเผือกยัง อยูในเกณฑยอมรับ 
ปานกลาง 
 
 7. ราคาตนทุนการผลิตของแปงเผือก 1,000  กรัม  ใชตนทุน  60  บาท 
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     ขอเสนอแนะ 
 

1.  ในงานวิจยัคร้ังนี้มีวัตถุประสงคในการสงเสริมการใชประโยชนแปงเผือก ในการทํา
ขนมไทย แปงเผือกอาจนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑประเภทอื่นไดอีกมากมาย เชนในผลิตภัณฑ
ประเภทขนมอบ  ซ่ึงจะตองมีการศึกษาตอไปเพื่อใหสามารถใชประโยชนแปงเผือกไดมากขึ้น 

 
2.  ควรศึกษาการแปรรูปและคุณภาพของแปงเผือกที่ผลิตจากเผือกพนัธุอ่ืนที่มีราคาต่ําเพื่อ

เพิ่มมูลคาใหวตัถุดิบทางการเกษตร 
 
 3.  ควรจะมกีารศึกษาอายกุารเก็บของแปงเผือกในบรรจภุัณฑชนิดอื่น เนื่องจาก
ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนมีผลให aw  และคากรดไทโอบาบิทูริคเพิ่มขึ้น  และควรศึกษาระยะเวลา
การเก็บรักษาที่นานกวา 8 สัปดาห 
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วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  กายภาพ  และจุลินทรีย 
 
 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและทางจลิุนทรีย 
 
1.  การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC., 2000) 
 

ช่ังตัวอยางประมาณ  2  กรัมใหไดน้ําหนักแนนอนลงในภาชนะอลูมิเนยีมที่ทราบน้ําหนักที่
แนนอน  แลวนําไปอบที่อุณหภูมิ  105  องศาเซลเซียส  เปนเวลาประมาณ  4  ช่ัวโมง   ปลอยใหเย็น
ในเดสิกเคเตอรแลวช่ังน้ําหนักใหแนนอน  ทําการอบซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  และชัง่น้ําหนกั
จนกวาจะไดน้าํหนักคงที่  คํานวณปริมาณความชื้น   

 
ปริมาณความชื้น (รอยละ)  =  (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ  -  น้ําหนักตัวอยางหลังอบ)  *100 
                                      น้ําหนักตัวอยาง 
 

2.  การวิเคราะหปริมาณไขมัน (AOAC., 2000) 
 
ช่ังตัวอยางที่ผานการอบแหงจนทราบน้ําหนักคงที่ประมาณ  3-5  กรัม  โดยใชกระดาษ

กรองที่ทราบน้ําหนักรองรับ  หอตัวอยางใหมิดชิดดวยกระดาษกรองแลวใสลงใน extraction 
thimble  คลุมดวยสําลีที่ปราศจากไขมันในชอง thimble เพื่อใหการกระจายของสารทําละลาย
สม่ําเสมอ  นํา extraction thimble ใสในชองกล่ันของเครื่อง Soxhlet  ใสปโตรเลียมอีเทอรลงในขวด
กล่ันที่ทราบน้ําหนักที่แนนอนประกอบเครื่องเขาดวยกัน  ใหความรอนสกัดไขมันจากตัวอยางนาน  
3-4 ช่ัวโมง  เมื่อสกัดไดตามเวลาที่กําหนดนํา thimble  ไปอบแหงในตูอบอุณหภูมิ  105 องศา
เซลเซียส  นาน 30  นาที  ช่ังน้ําหนัก     ทําการอบซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  และชั่งจนไดน้ําหนักคง
ที  หลังจากทําใหเย็นในเดสิกเคเตอร  คํานวณหาปริมาณไขมันที่สกัดไดคิดเปนรอยละ 

 
ปริมาณไขมัน (รอยละ)  = น้ําหนักที่หายไปของ thimble * 100 
   น้ําหนักสารตัวอยางเริ่มตน 
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3.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC., 2000) 
 
ช่ังน้ําหนักตัวอยางประมาณ  0.2 – 0.7  กรัมใหไดน้ําหนักแนนอน  ใสลงในขวด  Kjeldahl  

500  มิลลิลิตร  เติมโพแทสเซียมซัลเฟต (K2 SO4)  10  กรัม  และคอปเปอรซัลเฟต (CuSO4 . 5H2O)   
0.5  กรัม  แลวเติมกรดซัลฟูริกเขมขน  20  มิลลิลิตร  นําไปยอยจนไดสารละลายใส  แลวยอยตอไป
อีก  30  นาที  ทิ้งใหเย็น  เติมน้ํากลั่น  200  มิลลิลิตรลงในตัวอยางที่  นําไปกลั่นโดยเติมสารละลาย
ดางโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ  50  ลงไป  70  มิลลิลิตร  รองรับสิ่งที่กล่ันดวย
สารละลายกรดบอริก  เขมขนรอยละ  4 ปริมาณ  50  มิลลิลิตร  ซ่ึงไดเติมเมทิลเรดโบรโมครีซอลก
รีนอินดิเคเตอรลงไป 5-7 หยด จนกระทั่งขวดรองรับมีสารละลายประมาณ  150-200  มิลลิลิตร  
นําไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริก  เขมขน  0.1  นอรมัล  ทําแบลงค  เชนเดียวกับ
ตัวอยาง  คํานวณหาปริมาณโปรตีนตามสูตร 

 
ปริมาณโปรตีน (รอยละ) =   (A-B)(N)(1.4)(6.25) 
        W 
  

A  =  ปริมาตร (มิลลิลิตร)  ของกรดซัลฟูริกที่ใชไตเตรทกับตัวอยาง 
B  =  ปริมาตร (มิลลิลิตร)  ของกรดซัลฟูริกที่ใชไตเตรทกับแบลงค 

 N  =  จํานวนนอรมัลของกรดซัลฟูริก 
 W  =  น้ําหนักตัวอยางเปนกรัม 
 

4.  การวิเคราะหปริมาณเถา  (AOAC., 2000) 
 

ช่ังน้ําหนักตัวอยางใหมีน้ําหนักแนนอนประมาณ 5-10  กรัม  ใชในครูซิเบิล (crucible)  
แลวนําไปเผาใหหมดควันกอน  จึงนําเขาเตาเผาที่อุณหภูมิประมาณ  525  องศาเซลเซียส  จนกระทั้ง
ไดเถาสีขาว  นําออกจากเตาเผาใสในเดสิกเคเตอร  ปลอยไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง  และชั่งน้ําหนัก
เผาตัวอยางซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  จะกระทั่งชั่งน้ําหนักคงที่  คํานวณปริมาณเถาเปนรอยละ 

 
 ปริมาณไขมัน (รอยละ)  =       (W2- W) *100 
            W1- W 
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เมื่อ W     =    น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ  เปนกรัม 
       W1    =    น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา  เปนกรัม 
       W2   =    น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังเผา  เปนกรัม 

 
5.   การวิเคราะหปริมาณเยื่อใย  (AOAC., 2000) 
 

ช่ังน้ําหนักตัวอยางที่ผานการอบแหงและสกัดไขมันออกแลวประมาณ  2  กรัมใสลงใน  
บีกเกอร  เติมสารละลายกรดซัลฟุริก  200  มิลลิลิตร  ตมเดือดเพื่อยอยตัวอยางเปนเวลา  30  นาที   
ตอจากนั้นเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  200  มิลลิลิตร  ตมเดือดเปนเวลา  30  นาที  กรอง
สารละลายผานกระดาษกรอง  ลางกากดวยน้ํารอนจนหมดฤทธิ์ดาง  แลวลางดวยเอธานอลความ 
เขมขนรอยละ  95   นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส  จนไดน้ําหนักคงที่  หลังจากทิ้งให
เย็นในเดสิกเคเตอรแลวช่ังน้ําหนัก  (นํากากไปเผาที่อุณหภูมิ  550  องศาเซลเซียส  จนไดน้ําหนัก
คงที่ เปนเวลา  3  ช่ัวโมง  ทิ้งใหเย็นในเดสิกเคเตอรแลวช่ังน้ําหนัก)   คํานวณหาปริมาณเยื่อใย 

 
ปริมาณเยื่อใย (รอยละ)  =       (W1- W2) *100 
                W 
เมื่อ W    =    น้ําหนักของตัวอยาง  เปนกรัม 
       W1   =    น้ําหนักของตัวอยางหลังอบ  เปนกรัม 
       W2   =    น้ําหนักของตัวอยางหลังเผา  เปนกรัม 

  
6.  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต  (AOAC., 2000) 

 
ใชวิธีการคํานวณโดยนําองคประกอบอื่น ๆ ไดแก  ความชื้น  ไขมัน  โปรตีน  เถา  และ   

เยื่อใยมารวมกันในรูปรอยละ  แลวหักลบออกจาก  100  จะไดปริมาณคารโบไฮเดรตเปนรอยละ 
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7.  การวิเคราะหคา TBA ( Thiobarbituric Acid Numbe ) 
 

1. สารเคมีที่ใชและวิธีการเตรียม 
 

1.1 ไทโอบาบิทูริค แอซิค รีเอเจนท ( TBA Reagent ) 
เตรียมโดยการละลายกรดไทโอบาบิทูริค 2.883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติก

เขมขนรอยละ 90 แลว ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ดวยกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90  
1.2 กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 1 โมลาร 

 
2. วิธีการ 

2.1 ช่ังตัวอยางมา 10 กรัม ปนกับน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร นาน 2 นาที แลวเทใสขวด
สําหรับกลั่น ลางเครื่องปนดวยน้ํากลั่นจํานวน 47.50 มิลลิลิตร 

2.2 เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริคเขมขน 4 โมลาร จํานวน 2.5มิลลิลิตร เพิ่อปรับ
ใหมี pH ต่ําถึง 1.5 เติมแอนิโฟม ( anti-form ) และลูกแกว ( glass beads )  

2.3 นําไปตมโดยใช electric  mentie กล่ันจนไดของเหลว 50 มิลลิลิตร ภายใน 10 นาที 
หลังจากสารละลายในขวดสาํหรับกลั่นเดือด 
                     2.4 ปเปตของเหลวที่กล่ันไดมา 5 มิลลิลิตร ใสในหลอดทีม่ีฝาปด 
 
8.  การวิเคราะหปริมาณแอม ิโลส  (Juliano, 1971) 
 
 กราฟมาตรฐาน 
 
 นําโปเตโตอะมิโลส  40  มิลลิกรัม  เติมเอทิลแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ  95  ปริมาตร  
1  มิลลิลิตร  และ  1 N  โซเดียมไฮดรอกไซด  9  มิลลิลิตร  ใหความรอนในอางน้ําเดือดเปนเวลา
ประมาณ  5 – 10  นาที  ปรับปริมาตรเปน  100  มิลลิลิตรดวยน้ํากลั่น  ปเปตสารละลายที่ได  1, 2, 3, 
4  และ  5  มิลลิลิตร  เติม  1 N  กรดอะซิตริก (ปริมาตร  0.2, 0.4, 0.6, 0.8  และ 1  มิลลิลิตร
ตามลําดับ) และสารละลายไอโอดีน (เตรียมจากไอโอดีน  0.2  กรัม  และโพแทสเซียมไอโอด  2.0  
กรัม  ในสารละลาย  100  มิลลิลิตร)  ปริมาตร  2  มิลลิลิตร  ปรับปริมาตรเปน  100  มิลลิลิตรดวยน้ํา
กล่ัน  ตั้งทิ้งไว  20  นาที  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่  620  นาโนเมตร  นํามาเขียนกราฟ
มาตรฐานระหวางคาการดูดกลืนแสง  และปริมาณอะมิโลส   



 90

 การวิเคราะหปริมาณอะมิโลสในแปงขาว 
 
 นําตัวอยางแปงขาวที่ผานการรอนตะแกรงขนาด  100  เมช  ปริมาณ  100  มิลลิกรัม  มาเติม
เอทิลแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ  95  ปริมาตร  1  มิลลิลิตร  และ1 N  โซเดียมไฮดรอกไซด  9  
มิลลิลิตร  ใหความรอนในอางน้ําเดือดเปนเวลาประมาณ  10  นาที  เพื่อใหแปงเกิดความพองตัว  ทํา
ใหเย็นปรับปริมาตรเปน  100  มิลลิลิตรดวยน้ํากลั่น  ปเปตสารละลายที่ได  5  มิลลิลิตร  เติม  1 N  
กรดอะซิตริก  1  มิลลิลิตร  และสารละลายไอโอดีน2  มิลลิลิตร  ปรับปริมาตรเปน  100  มิลลิลิตร
ดวยน้ํากลั่น  ตั้งทิ้งไว  20  นาที  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่  620  นาโนเมตร  นํามาวัดคาการ
ดูดกลืนแสงที่  620  นาโนเมตร  ปริมาณอะมิโลสคํานวณจากกราฟมาตรฐาน 
 
9.  การตรวจสอบทางจุลินทรีย  (AOAC., 2000) 
 
 1)   การเตรียมตัวอยางอาหาร 
 

ช่ังตัวอยาง  25  กรัม  เติมสารละลายเปปโตนรอยละ  0.1  จํานวน  225  มิลลิลิตร  
นําเขาเครื่องตีผสมอาหารนาน  1  นาที  จะไดความเจือจางของอาหารเปน  1: 10  แลวทําตัวอยางให
เจือจางระดับที่ตองการในสารละลายเปปโตนรอยละ  0.1  ในหลอดแกว 
  
 2)   การเตรียมตัวอยางอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 
 

ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA จํานวน  23.5  กรัม  ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได  1  ลิตร  
ละลายดวยการตุนจนอาหารเลี้ยงเชื้อใส  แลวนําไปผานการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ  121  องศาเซลเซียส  
นาน  15  นาที 
 
 3)   การเตรียมตัวอยางอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) 
   

ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA จํานวน  39  กรัม  ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได  1  ลิตร  
ละลายดวยการตุนจนอาหารเลี้ยงเชื้อใส  แลวนําไปผานการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ  121  องศาเซลเซียส  
นาน  15  นาที 
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 4)   การหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 
 

ใชปเปตฆาเชื้อแลวดูดสารละลายตัวอยาง  1  มิลลลิตร  ใสในจานเลียงเช้ือที่อบฆาเชื้อ
แลว  โดยทําความเขมขนละ  3  ซํ้า  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่หลอมละลาย  และยังอุนอยูประมาณ  
15   มิลลิลิตร  ลงในจานเลี้ยงเชื้อ  เขยาจานใหสารละลายกระจายตัว  ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองจน
แข็งตัว  นําไปบมที่ตูเพาะเชื้อในลักษณะคว่ําจาน  ที่อุณหภูมิ  37  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  48  
ช่ัวโมง  นับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดโดยเลือกจานที่มีจํานวนโคโลนี  30 – 300  โคโลนี 
 
 5)   การหาจํานวนยีสตและรา 
 

ใชปเปตฆาเชื้อแลวดูดสารละลายตัวอยาง  1  มิลลลิตร  ใสในจานเลียงเช้ือที่อบฆาเชื้อ
แลว  โดยทําความเขมขนละ  3  ซํ้า  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDAที่หลอมละลาย  และยังอุนอยูประมาณ  
15   มิลลิลิตร  ลงในจานเลี้ยงเชื้อ  เขยาจานใหสารละลายกระจายตัว  ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองจน
แข็งตัว  นําไปบมที่ตูเพาะเชื้อในลักษณะหงายจาน  ที่อุณหภูมิ  37  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  72  
ช่ัวโมงนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดโดยเลือกจานที่มีจํานวนโคโลนี  30 – 300 โคโลนี 
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ภาคผนวก ข 
 

    แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
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       แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวธีิ   Hedonic  Scaling  ดวยการใหคะแนนความชอบ 
และการยอมรับของผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือกในการทดสอบอายุการเก็บรักษา 

คําแนะนํา  กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือก  ใสคะแนนความชอบ  1 – 9  คะแนน  ใหตรง
กับความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ 

9 = ชอบมากที่สุด  8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   5 = เฉย ๆ  4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก  1 = ไมชอบมากที่สุด 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบรวม 

………. 
………. 
………. 
………. 
………. 
………. 

 
คําแนะนํา   กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือก  ใสเครื่องหมาย    ใหตรงกับการยอมรับทีม่ี

ตอผลิตภัณฑ 
การยอมรับ ขนมเผือก 

ยอมรับมากทีสุ่ด 
ยอมรับมาก 
ยอมรับปานกลาง 
ยอมรับเล็กนอย 
บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 
ไมยอมรับเล็กนอย 
ไมยอมรับปานกลาง 
ไมยอมรับมาก 
ไมยอมรับมากที่สุด 

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

 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
…. 
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     แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
 
คําแนะนํา  กรุณาใสเครื่องหมาย  ในวงเลบ็  (  )  ที่ทานเห็นวาตรงกับความคิดเหน็ของทาน 
 
สวนท่ี  1  ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (  )  ชาย    (  )  หญิง 
 
2.  อาย ุ
 (  )  ต่ํากวา  21  ป  (  )  21-25  ป 
 (  )  26-30  ป   (  )  31-35  ป 
 (  )  36-40  ป   (  )  41-45  ป 
 (  )  46-50  ป   (  )  มากกวา  50  ป 
 
3.  การศึกษาปจจุบัน 
 (  )  ต่ํากวามัธยม   (  )  มัธยมศึกษา 
 (  )  อนุปริญญา/ปวส.  (  )  ปริญญาตรี 
 (  )  สูงกวาปรญิญาตรี  
  
4.  อาชีพ 
 (  )  นักเรียน/นักศึกษา  (  )  ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ  

(  )  พนกังานบริษัทเอกชน (  )  ธุรกิจสวนตัว   
(  )  แมบาน   (  )  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ…………………………………... 

 
5.  รายไดตอเดือน 
 (  )  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  (  )  มากกวา  25,000  บาท 
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สวนท่ี  2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคไทยที่มีสวนประกอบของเผือก 
 
6.  ทานเคยรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกอะไรบาง  (กรุณายกตัวอยางที่ชอบมาก
ที่สุด)………………………………………………………………………………………………… 
 
7.  ทานชอบรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกหรือไม 
 (  )  ชอบ  เพราะ……………………………………………………………………………. 
 (  )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 (  )  ไมชอบ  เพราะ…………………………………………………………………………. 
 
8.  ทานรับประทานขนมไทยที่มีสวนประกอบของเผือกบอยครั้งแคไหน 
 (  )  รับประทานทุกวนั  (  )  3-4  คร้ัง/สัปดาห 
 (  )  1-2  คร้ัง/สัปดาห  (  )  เดือนละครั้ง 
 (  )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ………………………………………………………………………. 
 
9.  ทานชอบทําขนมไทยรับประทานเองหรือไม  
 (  )  ชอบทํา  เพราะ………………………………………………………………………… 
 (  )  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 (  )  ไมชอบทาํ  เพราะ……………………………………………………………………… 
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สวนท่ี  3  เกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือก 
คําแนะนํา  กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือก  ใสคะแนนความชอบ  1 – 9  คะแนน  ใหตรง

กับความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
9 = ชอบมากที่สุด  8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   5 = เฉย ๆ  4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก  1 = ไมชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบรวม 

………. 
………. 
………. 
………. 
………. 
………. 

 
ขอเสนอแนะ ………………………………………………………………………………………... 
………………………………………………………………………………………………………. 
 
10.  ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมไทยจากแปงเผือกนี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ…………………………………………………………………………. 
 (  )  ไมยอมรับ  เพราะ……………………………………………………………………… 
 
11.  หากมีผลิตภัณฑแปงเผอืกวางจําหนายในทองตลาดทานคิดวาจะซือ้หรือไม 
 (  )  ซ้ือ  เพราะ……………………………………………………………………………… 
 (  )  ไมแนใจ  เพราะ……………………………………………………………………….. 
 (  )  ไมซ้ือ  เพราะ…………………………………………………………………………... 
12.  ทานเคยเห็นผลิตภณัฑแปงเผือกที่ใดมากอนหรือไม 
 (  )  เคยเห็นวางจําหนายที…่……………………………………………………………….
 (  )  ไมเคย 
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ภาคผนวก ค 
 

       ตารางวิเคราะหทางสถิต ิ
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ตารางวิเคราะหทางสถิต ิ
 
ตารางผนวกที ่ค1  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานลักษณะปรากฏของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  41.07   2.93            2.14 ns       2.54  
             Treat  2  62.93  15.73           11.49* 

Errror             18  76.67   1.37 
              Total             29  180.67 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค2  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานสีของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  39.55   2.82            2.02 ns       2.54  
             Treat  2  69.41  17.35           12.43* 

Errror             18  78.19   1.39 
             Total             29  187.15 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค3  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานกลิ่นของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  41.08   2.93            2.14 ns       2.54  
             Treat  2  62.93   15.73            11.49* 

Errror             18  76.67   1.37 
             Total             29  180.67 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค4  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานรสชาติของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  42.48   3.02            2.03 ns       2.54  
             Treat  2  29.55   7.39            4.94* 

Errror             18  83.65   1.49 
             Total             29  155.68 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 100

ตารางผนวกที ่ค5  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานเนื้อสัมผัสของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  65.15   4.65            2.27 ns       2.54  
             Treat  2  85.01  24.25           10.39* 

Errror             18  114.59   2.05 
              Total             29  264.75 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค6  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานความชอบรวมของสูตรพื้นฐานขนมเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  32.32   2.31            4.58ns       2.54  
             Treat  2  50.19  12.55           24.90* 

Errror             18  28.21   0.50 
              Total             29  110.72 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค7  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานลักษณะปรากฏของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  55.65   3.97            4.12 ns       3.34  
             Treat  2  10.98   5.49           5.69* 

Errror             18  27.02   0.96 
              Total             29  93.64 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค8  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานสีของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผอืก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  59.78   4.27            2.82 ns       3.34  
             Treat  2  12.31   6.15            4.07* 

Errror             18  42.36   1.51 
             Total             29  114.45 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค9  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานกลิ่นของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  40.98   2.93            2.95 ns       3.34  
             Treat  2   2.18   1.09            1.09 ns 

Errror             18  27.82   0.99 
             Total             29  70.98 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค10  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานรสชาติของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  54.80   3.91            5.20 *       3.34  
             Treat  2   8.93   4.47            5.94 * 

Errror             18  21.07   0.75 
             Total             29  84.80 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค11  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานเนื้อสัมผัสของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  32.58   2.33            3.14 ns       3.34  
             Treat  2  15.24   7.62           10.28 * 

Errror             18  20.76    0.74 
             Total             29  68.58 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค12  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                             ดานความชอบรวมของสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงเผอืก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  21.64   1.55            2.58 ns       3.34  
             Treat  2  19.91   9.96           16.64 * 

Errror             18  16.76   0.59 
             Total             29  58.31 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค13  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานลักษณะปรากฏของสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  33.43   2.38            4.37 *       2.83  
             Treat  2    4.53   1.51            2.76ns 

Errror             18  22.97   0.55 
             Total             29  60.93 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค14  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานสีของสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  27.23   1.94            2.49 ns       2.83 
             Treat  2    6.73   2.24            2.88* 

Errror             18  32.77   0.78 
             Total             29  66.73 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค15  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานกลิน่ของสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  26.23   1.87            5.89 *       2.83  
             Treat  2    1.13   0.38            1.19ns 

Errror             18  13.37   0.32 
             Total             29  40.73 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค16  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานรสชาติของสูตรพื้นฐานขนมบวัลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  55.73   3.98            6.49 *       2.83  
             Treat  2    1.27   0.42            0.69ns 

Errror             18  25.73   0.61 
             Total             29  82.73 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค17  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานเนื้อสัมผัสของสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  49.43   3.53            5.05 *       2.83  
              Treat  2    1.38   0.46            0.66ns 

Errror             18  29.37   0.69 
              Total             29  80.18 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค18  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานความชอบรวมของสูตรพื้นฐานขนมบัวลอยเผือก 3 สูตร 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  27.23   1.94            4.01 *       2.83  
              Treat  2    3.38   1.13            2.33ns 

Errror             18  20.37   0.48 
              Total             29  50.98 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค19  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานลักษณะปรากฏของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  14.50   0.50            0.468ns       4.26 
             Treat  3  12.06   6.03            2.33* 

Errror             27  61.93   1.06 
              Total             39  88.50 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค20  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานสีของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  32.22   1.11            1.36ns       4.26 
             Treat  3  25.48   12.74            15.66* 

Errror             27  47.17    0.81 
              Total             39              104.88 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค21  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานกลิน่ของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  23.15   0.79             0.90ns       4.26 
              Treat  3  26.75   13.37            15.14* 

Errror             27  51.24    0.88 
              Total             39              101.156 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค22  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานรสชาติของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  33.82   1.16             1.41ns       4.26 
              Treat  3  7.35   3.67             4.44* 

Errror             27  47.97   0.82 
              Total             39              89.15 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค23  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานเนื้อสัมผัสของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  33.12   1.14             1.51ns       4.26 
             Treat  3  2.95   1.47             1.96* 

Errror             27  43.71   0.75 
             Total             39               79.78 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค24  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานความชอบรวมของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  29.15   1.00             1.26ns       4.26 
              Treat  3  17.08   8.54             10.71* 

Errror             27  46.24   0.79 
              Total             39               92.48 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค25 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานลักษณะปรากฏขนมเผือกสูตรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  17.52   0.35             1.17ns       4.26 
              Treat  1  98.03   46.02             163.61* 

Errror              9  29.96   0.30 
             Total             19              145.52 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค26 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานสีขนมเผือกสูตรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  7.02   3.51              0.26ns       4.26 
             Treat  1  4.28   2.14             15.85* 

Errror              9  5.40   1.35 
             Total             19              9.68 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค27 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานกลิน่ขนมเผือกสตูรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  6.66   3.51              0.26ns       4.26 
             Treat  1  5.58   2.14             15.85* 

Errror              9  5.33   1.35 
              Total             19             17.57 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค28 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานรสชาติขนมเผือกสูตรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  6.00   3.00              0.0ns       4.26 
             Treat  1  0.96   0.48             10.0* 

Errror              9   .00    .00 
              Total             19              6.96 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค29 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานเนื้อสัมผัสขนมเผือกสูตรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  2.69   1.34              4.12ns       4.26 
              Treat  1  6.94   3.47             10.62* 

Errror              9  1.30   0.32 
              Total             19              10.94 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค30 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานความชอบรวมขนมเผือกสูตรพื้นฐานกับขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  6.66   3.33              0.03ns       4.26 
              Treat  1  1.25   0.62             62.47* 

Errror              9  4.01   1.00 
              Total             19              11.92 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค31 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานลักษณะปรากฏของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกง

เผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  30.26             1.04              1.23ns       3.49 
              Treat  3  18.20   9.10             10.74* 

Errror              27   49.13    0.84 
              Total              39             97.60 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค32 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานสีของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  46.22             1.59              2.85ns       3.49 
              Treat  3  11.62   5.81            10.41* 

Errror              27   32.37    0.55 
              Total              39             90.22 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค33 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานกลิน่ของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  32.96             1.13              1.41ns       3.49 
              Treat  3   8.96   2.98             3.71ns 

Errror              27   70.03    0.85 
              Total              39                      111.96 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค34 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานรสชาติของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9  27.70             0.95              1.10ns       3.49 
              Treat  3  12.43   4.14             4.77* 

Errror              27   75.56    0.86 
              Total              39                      115.70 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค35 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานเนื้อสัมผัสของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   1.21             6.08              0.08ns       3.49 
              Treat  3   5.80   1.93            12.542* 

Errror              27    4.56    7.60 
             Total              39                        11.57 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค36 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานความชอบรวมของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมหมอแกงเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   2.00             1.00             1.00ns       3.49 
              Treat  3   0.42   0.14            14.03* 

Errror              27    6.00    7.60 
              Total              39                        8.42 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค37 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานลักษณะปรากฏของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   17.90             1.98             3.01ns       3.46 
              Treat  2  157.74   39.43            59.69* 

Errror              18    23.78     0.66 
              Total              29                        199.43 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค38 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานสีของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   12.31             1.36             1.85ns       3.46 
              Treat  2   48.90  12.22            16.58* 

Errror              18    26.53     0.73 
              Total              29                         87.75 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค39 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานกลิน่ของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   17.24             1.91             3.10ns       3.46 
              Treat  2  343.54  85.88          139.22* 

Errror              18    22.20     0.61 
              Total              29                        382.99 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค40 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานรสชาติของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   86.82             9.64             4.30*       3.46 
              Treat  2   30.68   7.64             3.42* 

Errror              18    80.63    2.24 
              Total              29                        198.14 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค41 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานเนื้อสัมผัสของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   11.52             1.28             1.56ns       3.46 
              Treat  2  303.22  75.80           92.34* 

Errror              18    29.55    0.82 
              Total              29                        344.29 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค42 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ 
                                ดานความชอบรวมของน้ําที่เหมาะสมตอแปงเผือกในการทําขนมบัวลอยเผือก 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   23.44             2.60             1.04ns       3.46 
              Treat  2  101.50  25.37         148.79* 

Errror              18    18.92    0.52 
              Total              29                        143.87 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค43  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการวิเคราะหคาaw ของแปงเผือกที่เก็บรักษา
0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  2   0.0003             0.001             2.25ns       3.84 
              Treat  4    0.05    0.02         166.87* 

Errror               8    0.0006      
              Total              14                          0.05 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค44  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการวิเคราะหคาสี (L*) ของแปงเผือกที่เก็บ

รักษา0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  2    0.72             0.36             1.63ns       3.46 
              Treat  4    3.31   1.10             5.01* 

Errror               8     1.32     
              Total              14                          5.35 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค45  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการวิเคราะหคาสี (a*) ของแปงเผือกที่เก็บ
รักษา0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  2    5.00             2.50             0.27ns       3.46 
              Treat  4    0.29   9.81            10.70* 

Errror               8     5.50     
              Total              14                         10.79 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค46  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการวิเคราะหคาสี (b*) ของแปงเผือกที่เก็บ

รักษา0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 
 

SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  2    0.98             0.49             2.72ns       3.46 
              Treat  4    4.42   1.47             8.20* 

Errror               8     1.07     
              Total              14                          6.48 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค47  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการวิเคราะหคา TBA  ของแปงเผือกที่เก็บ
รักษา0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  2    0.009             0.004             1.28ns       3.46 
              Treat  4    30.78    7.69         2198.98* 

Errror               8     0.02     
              Total              14                          30.82 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค48  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานลักษณะปรากฏของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผอืกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 
และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9    72.61              5.18             1.10ns         2.78 
              Treat  4   111.17   27.79             5.92* 

Errror              36    262.92     
              Total              49                          446.7 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค49  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
ทางดานสีของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   100.81              7.20             0.89ns         2.78 
              Treat  4    87.55   21.89             2.71ns 

Errror              36    451.71     
              Total              49                         640.08 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางผนวกที ่ค50  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานกลิ่นของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 และ 8 
สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   58.60              4.18             1.06ns         2.78 
              Treat  4  170.70   42.67           21.08* 

Errror              36                 36.04     
              Total              49                        265.35 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค51  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานรสชาติของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 และ 8 
สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   31.70              0.59             1.12ns         2.78 
              Treat  4   93.72  31.24           58.59* 

Errror              36                 84.78     
              Total              49                        210.20 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค52  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานเนื้อสัมผัสของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เกบ็รักษา0, 2, 4, 6 และ 8 
สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   38.70              0.73             1.12ns         2.78 
              Treat  4   77.53  25.84           39.61* 

Errror              36               103.71     
              Total              49                        219.95 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่ค53  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานความชอบรวมของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 
และ 8 สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9   23.92              2.65             6.48*         2.78 
              Treat  4   0.906    0.22             0.55* 

Errror              36                14.75     
              Total              49                         39.58 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
ตารางผนวกที ่ค54  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

ทางดานการยอมรับของ ขนมเผือกที่ทําจากแปงเผือกที่เก็บรักษา0, 2, 4, 6 และ 8 
สัปดาห 

 
SOV  df     SS    MS     F         F0.05 

Block  9    6.32              0.45             1.98ns         2.78 
              Treat  4   63.65   15.91            69.91* 

Errror              36                12.75     
              Total              49                         82.72 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  *  หมายถึง   มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
 


