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บทคัดย่อ 
 

 การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 4 รายการ ได้แก่ คุกกี้บาร์ ฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีม  
วานิลลา และทาร์ตมะพร้าวอ่อน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ทดสอบคุณภาพขององค์ประกอบทางเคมี และ
กายภาพ รวมถึงทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คนที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมเสริมในคุกกี้บาร์ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ชิมมีความชอบคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมร้อยละ 15 ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  7.70  7.90  7.85  7.90  7.80 และ 7.80 ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่ อ่ิมน้ าหนัก 100 กรัม 
ประกอบด้วยพลังงาน 436 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรท 57.10 กรัม โปรตีน 6.10 กรัม ไขมัน 20.40 
กรัม ความชื้น 15.20 กรัม และเถ้า 1.24 กรัม คุณภาพทางกายภาพของค่าปริมาณน้ าอิสระ (Aw) 
เท่ากับ 0.80 การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 
100 ผู้ชิมมีความชอบเปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 โดยมีคะแนนเฉลี่ย
ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 7.40 7.90  7.95  8.00  7.90 
และ 7.75 ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม
ทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กน้ าหนัก 100 กรัม ประกอบด้วยพลังงาน 330 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรท 63 
กรัม โปรตีน 6.08 กรัม ไขมัน 5.93 กรัม ความชื้น 23.70 กรัม และเถ้า 1.31 กรัม คุณภาพทาง
กายภาพของค่าปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เท่ากับ 0.78 การใช้เปลือกแตงโมเสริมในส่วนของเอแคลร์ไส้
ครีมวานิลลาร้อยละ 20 ร้อยละ 40 และร้อยละ 60 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา ผู้ชิมมีความชอบเอ
แคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา โดยมีคะแนนเฉลี่ย
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 8.50  8.40  8.40  8.00 และ 8.10 ตามล าดับ 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่



ระดับ 0.05 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมน้ าหนัก 
100 กรัม ประกอบด้วยพลังงาน 190 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรท 28.80 กรัม โปรตีน 4.24 กรัม 
ไขมัน 6.40 กรัม ความชื้น 59.70 กรัม และเถ้า 0.82 กรัม คุณภาพทางกายภาพของค่าปริมาณน้ า
อิสระ (Aw) เท่ากับ 0.97 การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 
50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ผู้ชิมมีความชอบเปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ต
มะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 โดยมีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม 8.05  7.85  7.70  7.65  7.70 และ 7.60 ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน
น้ าหนัก 100 กรัม ประกอบด้วยพลังงาน 167 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรท 27.80 กรัม โปรตีน 1.78 
กรัม ไขมัน 5.38 กรัม ความชื้น 64.30 กรัม และเถ้า 0.69 กรัม คุณภาพทางกายภาพของค่าปริมาณ
น้ าอิสระ (Aw) เท่ากับ 0.98 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทั้ง 4 รายการ ด้วยเหตุผลที่ผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ
ภายในประเทศ และจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 4 ชนิด 
มีการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง 21 - 30 ปี 
มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก และมีความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมาก 
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ABSTRACT 
 
 The purpose of the application of watermelon rinds for bakery products is to 
study an appropriate amount of used watermelon rinds in four of bakery products, 
such as cookie bar, fruit cake, Eclair with vanilla cream and coconut tarte. The 
research was planned in accordance with “Randomized Complete Block Design, 
RCBD”. Sense test by tasting method by giving favorite scores of 9 levels (9 – Point 
Hedonic Scale), quality test of chemical composition and physical composition, 
including acceptance test of 100 people towards the products were performed.  
 The use of watermelon rinds in syrup added in cookie bar at 10%, 15% and 
20% of all total ingredients weight, was found that the testing persons favored the 
cookie bar added watermelon rinds in syrup at 15% of all total ingredients weight. 
There are of favorite score in appearance, color, smell, taste, food texture and 
overall at 7.70, 7.90, 7.85, 7.90, 7.80 and 7.80 respectively. When analyzed with One-
way ANOVA compared the average of favorite scorn found that color, smell, taste, 
food texture and overall, the difference in statistical significant at (p 0.05). The 
approximate chemical compositions of cookie bar added watermelon rinds in syrup  
at 100g. were consisting of energy 436 Kcal, carbohydrate 57.10g., protein 6.10g. fat 
20.40g., moisture 15.20g., and ash 1.24g. physical quality of water activity (AW) as 0.80. 
The use of watermelon rinds in syrup substitute cherry in fruit cake at 50%, 75% and 
100%, the testing persons favored the watermelon rinds in syrup substitute cherry in 
fruit cake at 100%. There are of favorite score in appearance, color, smell, taste, food 
texture and overall at 7.40, 7.90, 7.95, 8.00, 7.90 and 7.75 respectively. When 
analyzed with One-way ANOVA compared the average of favorite scorn found that 
color, smell, taste, food texture and overall, the difference in statistical significant at 
(p 0.05). The approximate chemical compositions of watermelon rinds in syrup 
substitute cherry in fruit cake at 100g. were consisting of energy 330 Kcal, 
carbohydrate 63g., protein 6.08g. fat 5.93g., moisture 23.70g., and ash 1.31g. physical 
quality of water activity (AW) as 0.78. The use of watermelon rinds added in Eclair 



with vanilla cream at 20%, 40% and 60% of vanilla cream weight, was found that the 
testing persons favored the Eclair with vanilla cream added watermelon rinds at 20% 
of vanilla cream weight. There are of favorite score in color, smell, taste, food texture 
and overall at 8.50, 8.40, 8.40, 8.00 and 8.10 respectively. When analyzed with One-
way ANOVA compared the average of favorite scorn found that color, smell, taste, 
food texture and overall, the difference in statistical significant at (p 0.05). The 
approximate chemical compositions of Eclair with vanilla cream added watermelon 
rinds at 100g. were consisting of energy 190 Kcal, carbohydrate 28.80g., protein 4.24g. 
fat 6.40g., moisture 59.70g., and ash 0.82g. physical quality of water activity (AW) as 
0.97. The use of watermelon rinds substitute coconut in coconut tarte at 50%, 75% 
and 100%, the testing persons favored the watermelon rinds substitute coconut in 
coconut tarte at 75%. There are of favorite score in appearance, color, smell, taste, 
food texture and overall at 8.05, 7.85, 7.70, 7.65, 7.70 and 7.60 respectively. When 
analyzed with One-way ANOVA compared the average of favorite scorn found that 
appearance, color, taste, food texture and overall, the difference in statistical 
significant at (p 0.05). The approximate chemical compositions of watermelon rinds 
substitute coconut in coconut tarte at 100g. were consisting of energy 167 Kcal, 
carbohydrate 27.80g., protein 1.78g. fat 5.38g., moisture 64.30g., and ash 0.69g. 
physical quality of water activity (AW) as 0.78. This research was found that the 
appected consumers in four of bakery products because of this products is add-value 
and using local ingredient from agriculture in this country. From the technology 
transfer of bakery products from watermelon rinds to community, the results showed 
that the majority of participants were female with an average age, ranging from 21 to 
30 years old. Overall satisfaction level towards this project was high, and respondent 
opinions towards trainers were high. 
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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 

เบเกอรี่ เป็นผลิตภัณฑ์ของชาวตะวันตกที่มีมาตั้งแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์ โดยเชื่อกันว่าชาว
สวิสซึ่งอาศัยอยู่ตามทะเลสาบคือผู้ริเริ่มเป็นชาติแรก โดยน าเมล็ดธัญพืชมาคั่ว และต า ผสมกับน้ า 
นวดเป็นแป้ง น าไปวางบนหินร้อนใกล้เตาจนแป้งสุก จึงได้แผ่นแป้งที่มีความกรอบ  สันนิษฐานว่า
น่าจะเป็นขนมปัง จึงมีการพัฒนาการท าขนมปังมากขึ้น เมื่อชาวโรมได้เพ่ิมส่วนผสมหลากชนิดลงไป
ในแป้ง เช่น น้ ามัน น้ าผึ้ง จึงนับเป็นจุดเริ่มต้นของค าว่า PASTRY นั่นเอง ในปี ค.ศ. 1492 วงการเบ
เกอรี่ก็ถูกปฏิวัติโดยชาวอเมริกัน มีการน าน้ าตาลและโกโก้ใส่ลงไปในพาสทรี  สร้างความฮือฮาแก่
ผู้คนอย่างมากในศตวรรษที่ 17 และ 18 มีการแบ่งแยกระหว่างค าว่าพาสทรีกับเบเกอรี่อย่างชัดเจน 
โดยมียีสต์กับอุณหภูมิที่ใช้ในการอบเป็นตัวก าหนด ส าหรับประเทศไทยเบเกอรี่เริ่มเป็นที่รู้จักโดยท้าว
ทองกีบม้า หรือ ดอนญ่า ทอร์ เดอ กีมาร์ ภริยาเจ้าพระวิชาเยนทร์หัวหน้าห้องเครื่องในสมัยสมเด็จ
พระเจ้าอยู่หัวท้ายสระ และเรียกขนมเหล่านั้นว่า ขนมผิง ซึ่งเบเกอรี่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจาก
แป้งสาลีแปรรูป และท าให้สุกโดยการอบ แบ่งเป็น 4 ชนิด คือ คุกกี้ เค้ก ขนมปัง เพสตรี้ (อันชลี , 
2553) 

จากงานวิจัยจากศูนย์ปรับปรุงพันธุ์พืชและผลไม้เทกซัส สหรัฐอเมริกาบอกว่าแตงโมและผลไม้
อีกหลายชนิดมีสารที่เรียกว่า โฟโตนิวเตรียนท์ หรือพฤกษเคมี ซึ่งเป็นสารประกอบทางเคมีที่ได้จาก
ธรรมชาติกระตุ้นการตอบสนองของร่างกายให้มีสุขภาพแข็งแรง โฟโตนิวเตรียนท์ที่พบในแตงโม
ประกอบด้วย β-carotene, และสารที่เด่นที่สุดในเปลือกแตงโม คือ Citruline เป็น α-amino acid 
ค าว่า Citruline มาจากภาษาละตินว่า Citrulus แปลว่า แตงโม สารดังกล่าวถูกสกัดได้ครั้งแรกในปี 
พ.ศ. 2473 นักวิจัยพยายามไขความลับของสารนี้จนพบว่า สามารถช่วยขยายหลอดเลือด คล้ายกับ
การท างานของยารักษาอาการหย่อนสมรรถภาพทางเพศ จากปฏิกิริยาข้างต้นเป็นปฏิกิริยาในวัฏจักร
ยูเรียในร่างกาย แต่ถ้าเรากินสาร Citruline ในแตงโม หรือเปลือกแตงโมไปในร่างกาย Arginine ก็จะ
ออกมาท างานร่วมกับ Citrulline ที่กินเข้าไป และถูกกระตุ้นได้ Nitric oxide ออกมา โดย Arginine 
ที่ออกมานี้ สามารถช่วยขจัดแอมโมเนียและสารประกอบที่เป็นพิษออกจากร่างกาย เป็นการ Detox 
ร่างกาย นอกจากนี้ Citrulline ยังสามารถช่วยถอนพิษสุรา แก้กระหายน้ า แก้ร้อนในและ ยังสามารถ
มีขายในรูปของ citrulline malate เพ่ือใช้เป็นอาหารส าหรับนักกีฬา เพ่ือลดความเหนื่อยอ่อนของ
กล้ามเนื้อ แต่อย่างไรก็ตามในการกินเปลือกแตงโมในการรักษาอาการหย่อนสมรรถภาพทางเพศ 
Citrulline ในเปลือกแตงโมไม่สามารถออกฤทธิ์เฉพาะส่วนอวัยวะเหมือนยารักษาอาการหย่อน
สมรรถภาพทางเพศ หรือไวอาก้าได้ แต่มีข้อดี คือ ไม่มีผลข้างเคียงต่อร่างกาย นอกจากนี้ถ้าน าเปลือก
แตงโมต้มเค่ียวกับน้ าจนข้น สามารถบรรเทาอาการไตอักเสบเรื้อรังได้ หรือต้มกินเป็นน้ าเปลือกแตงโม
แทนน้ า แก้ความดันโลหิตสูง ริมฝีปากแตก และสามารถแก้อาการเจ็บคอได้ (นิรนาม 1, 2547) 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Malic_acid&action=edit&redlink=1


ปัจจุบันแตงโมมีราคา 12 - 17 บาท/กิโลกรัม  นายนราพัฒน์ แก้วทอง ประธานกรรมาธิการการ
เศรษฐกิจสภาผู้แทนราษฎร สส.พิจิตรพร้อมด้วยนายไพฑูรย์  แก้วทอง อดีต รมต.แรงงาน สส.พรรค
ประชาธิปัตย์แบบบัญชีรายชื่อ และนายอ านวย พานทอง รักษาการนายอ าเภอวังทรายพูนได้ร่วมกัน 
ลงพ้ืนที่เพ่ือปฏิบัติราชการดูสถานการณ์การส่งเสริมเกษตรกรให้เว้นช่วงการท านาเพ่ือตัดวงจรเพลี้ย
กระโดด และการส่งเสริมให้ชาวนาหันมาปลูกแตงโม ซึ่งเป็นพืชใช้น้ าน้อยทดแทนการท านาปรัง 
เนื่องจากขณะนี้สถานการณ์ภัยแล้งเริ่มส่งผลให้น้ าตามแหล่งน้ าธรรมชาติเริ่มแห้งขอดลงแล้ว และยัง
ส่อเค้าว่าปีนี้ภัยแล้งจะคงวิกฤต และหนักหน่วงอย่างเช่นทุกปีที่ผ่านมา ดังนั้นนายไพโรจน์ จิอู๋ เกษตร
อ าเภอวังทรายพูน จึงได้ออกส่งเสริมให้ชาวนานับร้อยครอบครัวหันมาปลูกแตงโม เพ่ือสร้างรายได้บน
พ้ืนที่ทั้งอ าเภอกว่า 2 พันไร่ โดยเกษตรกรส่วนใหญ่จะปลูกกันแค่เพียง 2 - 5 ไร่  ซึ่งการปลูกแตงโมจะ
ใช้เงินลงทุนประมาณไร่ละ 4 - 5 หมื่น แต่จะเก็บผลผลิตได้ถึง 3 ครั้ง ซึ่งรายได้ต่อครั้งต่อไร่ในการเก็บ
แตงโมขาย ซึ่งต่อไร่จะได้ประมาณ 1,500 กิโลกรัม ราคาขาย กิโลกรัมละ  5 - 8 บาท ซึ่ง 1 ไร่ ก็จะมี
รายได้มากกว่า 1 แสนบาท (ตลาดไท, 2555)  

ดังนั้นทางผู้วิจัยจึงเห็นถึงคุณค่าของเปลือกแตงโม ซึ่งในเปลือกแตงโมยังมีคุณค่าทางอาหารที่
มีประโยชน์ต่อร่างกาย จึงน ามาพัฒนาในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่ คุกกี้เปลือกแตงโม ฟรุตเค้กเปลือก
แตงโม  เอแคลร์เปลือกแตงโม และพายไส้เปลือกแตงโม เป็นต้น เนื่องจากเปลือกแตงโมยังมีคุณสมบัติ
เพ่ิมเส้นใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์  พร้อมทั้งเป็นการลดต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร  และเพ่ิม
มูลค่าให้แก่เปลือกแตงโม โดยน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่เกษตรกร และเพ่ือสร้างเป็นอาชีพ
ใหม่ๆ ให้แก่ชุมชนต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์งานวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโม 
1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จาก

เปลือกแตงโม 
1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโม 

 
1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.3.1 ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบเหลือใช้มาใช้ประโยชน์สูงสุด ในการผลิตผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่จากเปลือกแตงโม 

1.3.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมซึ่งเป็นการลดต้นทุนการผลิต 
1.3.3 ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกร

และชุมชน 
 
 
 
 



บทท่ี  2  
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แตงโม 
แตงโม ผลไม้ลูกกลมโต เปลือกนอกสีเขียวเข้ม หรือมีลายสีเขียวอ่อนพาดตามยาว เนื้อในฉ่ า

น้ า รสหวานหอม มีเมล็ดสีด าเล็กๆ แทรกอยู่ตามแกนกลาง เนื้อในมีท้ังพันธุ์สีแดง และสีเหลือง แตงโม
มีน้ าเป็นส่วนประกอบอยู่สูงถึงร้อยละ 92 มีชื่อภาษาอังกฤษว่า Watermelon ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
ซิทรัลลัส วูลการีส (Citrullus vulgaris) เป็นพืชที่อยู่ในตระกูลแตง (Family : Cucurbitaceae) พืช
ในตระกูลนี้นอกจากแตงโมแล้วก็มี แตงกวา ฟัก แฟง แตงหอม แตงแคนตาลูป เป็นต้น แตงโมจัดเป็น
พืชเมืองร้อน มีถิ่นก าเนิดในอาฟริกาตอนเหนือ และตะวันออกกลาง ต่อมาได้แพร่ขยายออกไปใน
อเมริกา เอเซีย และยุโรป สมัยเมื่อฝรั่งเศสเข้าไปตั้งรกรากในอเมริกา พบว่าชาวอินเดียแดงปลูกแตงโม
กันแล้ว 
 เนื้อแตงโมมีเบต้าแคโรทีน และวิตามินซีสูง ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกัน ป้องกันการติดเชื้อ บ ารุง
สายตา และผิวพรรณ มีสารไลโคพีน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ท าให้ผักผลไม้มีสีแดง ไลโคพีนนี้จะช่วยต้าน
อนุมูลอิสระลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ และโรคมะเร็งต่อมลูกหมากได้เป็นอย่างดี ที่น่าสังเกต
คือในแตงโมเนื้อสีแดง และสีเหลืองมีปริมาณของเบต้าแคโรทีน และไลโคพีนแตกต่างกันมาก โดย
แตงโมเนื้อสีแดง 1 ส่วน (170 กรัม) มีเบต้าแคโรทีน 1,047 ไมโครกรัม ไลโคพีน 1,1378 ไมโครกรัม 
ในขณะที่แตงโมเนื้อสี่เหลือง 1ส่วน  (188 กรัม) มีเบต้าแคโรทีนเพียง 10 ไมโคกรัม และไม่มีไลโคพีน
เลย นักวิทยาศาสตร์จากสถาบันวิจัยการเกษตรฯ แห่งสหรัฐอเมริกา ยังพบว่าแตงโมมีสาร ซิทรูลีน 
(citrulline) ที่ร่างกายจะใช้สารนี้ในการเพ่ิมประสิทธิภาพให้แก่กรดอะมิโนอาร์จินีน (arginine) ซึ่งเป็น
กรดอะมิโนที่ช่วยเสริมสร้างการท างานของหลอดเลือด ส่งผลดีต่อระบบการไหลเวียนโลหิตช่วยก าจัด
แอมโมเนียซึ่งเป็นของเสียจากการย่อยสลายโปรตีนออกจากร่างกาย และมีบทบาทต่อการแบ่งตัวของ
เซลล์ ช่วยรักษาบาดแผลให้หายเร็ว 
 แตงโมยังมีสารส าคัญต่อร่างกายอีกหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ขณะเดียวกันแตงโมก็ปราศจากไขมัน มีพลังงาน และโซเดียมต่ า จึงเหมาะอย่างยิ่งกับผู้ที่
ต้องการคุมน้ าหนัก  

ส่วนอ่ืนๆของแตงโมก็มีประโยชน์โดดเด่นไม่แพ้กัน เปลือกแตงโมช่วยลดอาการระคายเคือง
จากการถูกแดดเผาได้โดยการน าไปแช่เย็นแล้วแปะลงบนผิวบริเวณนั้น เมล็ดแตงโมอบ ได้รับมากกว่า
ความมันคือ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แมกนีเซียม สังกะสี เหล็ก และแคลเซียม  (กองบรรณาธิการ
หนังสือสุขภาพกาย-ใจ, 2554) 

2.1.1 พฤกษศาสตร์ทั่วไปของแตงโม 
 แตงโมจัดเป็นพืชใบเลี้ยงคู่ ส่วนทางด้านของขอบใบจะแยกออกเป็นหยักๆ เห็นได้

ชัดเจน ปกติในแต่ละใบจะมีประมาณ 3 - 4 หยัก ล าต้นเป็นเถาเลื้อยไปตามพ้ืนดิน เมื่อโตเต็มที่จะมี
ความยาวประมาณ 2 -3 เมตร ลักษณะของต้นจะเป็นเหลี่ยมๆ มีก่ิงแขนงเจริญออกจากล าต้นมากมาย 



ส่วนรากแตงโมจะมีส่วนระบบของรากเป็นรากแบบรากฝอย แผ่อยู่ตามผิวดินตื้นๆ  ดอกแตงโม
ส่วนมากจะมีดอกตัวผู้ และตัวเมียอยู่คนละดอกกันที่เรียกว่า โมโนอีเซียส (Monoecious) แต่ดอกทั้ง
สองชนิดจะอยู่ในต้นเดียวกัน ดอกจะเกิดบริเวณโคนของก้านใบ ปกติจะพบว่าแตงโมจะมีดอกตัวผู้
มากกว่าดอกตัวเมียถึง 7 เท่า และพบว่าดอกตัวเมียมักเกิดขึ้นในข้อที่ 3,4,9 และ10 จากนั้นดอกที่เกิด
ต่อๆ ไปจะห่างไปทุกๆ 5 ข้อ ความแตกต่างของดอกตัวผู้ และดอกตัวเมียที่สังเกตได้ง่ายคือ ที่โคนกลีบ
ดอกของดอกตัวเมียจะมีรังไข่ ซึ่งมีลักษณะคล้ายผลแตงโมขนาดเล็ก ส่วนของดอกตัวผู้จะไม่มี ผล
แตงโมมีน้ าหนักตั้งแต่ 1 – 15 กิโลกรัม ขึ้นอยู่กับพันธุ์ และการบ ารุงรักษา รูปร่างของแตงโมมีตั้งแต่
กลมรูปไข่ กลมยาวจนถึงทรงกระบอก สีของเปลือกก็จะแตกต่างกันไป ตั้งแต่เขียวอ่อนจนถึงเขียวเข้ม 
หรือลายเขียวสลับเหลือง เนื้อของผลถ้ายังไม่แก่จะมีสีขาว ถ้าแก่จัดจะมีสีแดง ส่วนเมล็ดมีลักษณะ
คล้ายรูปไข่ในผลหนึ่งๆ จะมีเมล็ดประมาณ 400 – 600 เมล็ด ซึ่งเมล็ดจะงอกได้ที่อุณหภูมิ 32 – 35 
องศาเซลเซียส แต่ปัจจุบันนี้ได้มีการผสมพันธุ์เพ่ือไม่ให้แตงโมไม่มีเมล็ดได้ส าเร็จแล้ว 

2.1.2 สายพันธุ์ของแตงโม 
แตงโมที่ปลูกในปัจจุบันมีอยู่หลายพันธุ์ด้วยกัน ทั้งเป็นพันธุ์ประเทศ และต่างประเทศ 

ซึ่งโดยทั่วไปสามารถจัดแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ โดยถือเอาลักษณะของผล และเมล็ดเป็นเกณฑ์
ก าหนดได้ดังนี้ คือ พันธุ์ธรรมดา พันธุ์ไม่มีเมล็ด และพันธุ์มีเมล็ด 

2.1.2.1 พันธุ์ซูก้าเบบี้ จัดอยู่ในกลุ่มของพันธุ์ธรรมดา มีลักษณะ ผลค่อนข้างกลม 
ขนาดปานกลางไม่ใหญ่มากนัก ผลแก่จะมีน้ าหนักประมาณ 4 กิโลกรัม ผิวนอกของผล สีเขียวแก่จนดู
เกือบด า มีริ้วสีเขียวปนด าขึ้นบนผิวเปลือก ซึ่งเปลือกจะมีลักษณะแข็ง และเหนียว มีคุณสมบัติในการ
ขนส่งไปในระยะทางไกลๆ ได้โดยไม่บอบช้ าง่าย สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ลักษณะของเนื้อภายใน
ผลจะมีเนื้อละเอียดเป็นทรายแดง รสหวานจัด ขนาดของเมล็ดเล็ก เป็นพันธุ์เบา อายุนับตั้งแต่เริ่มงอก
จนถึงเก็บเกี่ยวผลได้ประมาณ 68 วัน หรือนับตั้งแต่ต่อดอกจนถึงผลแก่เก็บได้ประมาณ 35 – 45 วัน 
ให้ผลผลิตสูง ปัจจุบันเป็นที่นิยมปลูกกันมาก ในเนื้อที่ปลูก 1 ไร่ จะสามารถให้ผลผลิตเฉลี่ยประมาณ 
7,000 – 8,000 กิโลกรัม 

2.1.2.2 พันธุ์ซาเลสตัน เกรย์ จัดอยู่ในกลุ่มของพันธุ์ธรรมดา เป็นพันธุ์ที่มีผลขนาด
ใหญ่ น้ าหนักต่อผลเฉลี่ยประมาณ 9 กิโลกรัม ลักษณะผลยาวรี ผิวผลมีสีเขียวปนขาวหรือเขียวอ่อน มี
ริ้วเป็นชิ้นร่างแหสีเขียวเข้ม เปลือกแข็งทนทานต่อการขนส่ง เนื้อในสีชมพู ไส้ไม่ล้มง่าย รสหวาน 
คุณสมบัติพิเศษของแตงโมพันธุ์นี้มีความทนทานต่อการตายนึ่ง อันเกิดจากถูกแดดเผาได้ดีมาก เป็น
พันธุ์หนัก อายุนับตั้งแต่ปลูกจนถึงเก็บเกี่ยวผลได้ประมาณ 85 วัน 

2.1.2.3 พันธุ์เยลโล่ เบบี้ ไฮบริด จัดอยู่ในพันธุ์ธรรมดา เช่นเดียวกัน มีลักษณะผลกลม
สีเขียวอ่อน มีลายสีเขียวเข้มพาด ลักษณะภายใน มีเนื้อสีเหลือง ผิวบางแต่เหนียว อายุแก่เก็บเกี่ยวได้
ประมาณ 70 – 75 วัน 

2.1.2.4 พันธุ์เฟงซานีเบอร์1ไฮบริด เป็นพันธุ์ที่จัดอยู่ในกลุ่มพันธุ์ที่ไม่มีเมล็ดลักษณะ
ผลกลมสีเขียวเข้ม มีลายสีเขียวเข้มกว่าพาด ขนาดผล 20 × 21 เซนติเมตร น้ าหนักเฉลี่ยประมาณ 7 
กิโลกรัม มีเนื้อแน่นสีแดง รสหวาน มีคุณสมบัติขนส่งได้ไกลๆ และเก็บรักษาได้ดี เป็นพันธุ์ที่ส าคัญ
ไต้หวันที่ส่งจ าหน่ายให้แก่ตลาดฮ่องกง 



2.1.2.5 พันธุ์เรดโคท ไฮบริด เป็นพันธุ์ที่จัดอยู่ในกลุ่มพันธุ์เมล็ด มีลักษณะผลกลมเนื้อ
สีขาวหมด ส่วนเมล็ดจะเป็นสีแดง 

2.1.2.6 พันธุ์วานลี เอฟ 2 ไฮบริด จัดอยู่ในกลุ่มพันธุ์เมล็ด มีลักษณะกลม เนื้อสีขาว
หมด เมล็ดสีด า น้ าหนักต่อผลเฉลี่ยประมาณ 3 กิโลกรัม ในหนึ่งผลจะมีเมล็ดประมาณ 400 เมล็ด 

นอกจากพันธุ์ดังกล่าวนี้แล้ว เกษตรกรบ้านเรายังนิยมปลูกแตงโมพันธุ์จินตรา พันธุ์
ตอปิโด และพันธุ์พ้ืนเมือง ซึ่งมีผลกลม ผลกลมรี และผลยาว สีของเปลือกมีตั้งแต่สีเขียวแก่ มีลายตาม
ความยาวของผล เนื้อสีแดงเข้ม แดงอ่อน และสีเหลือง มีเมล็ดขนาดใหญ่และปริมาณมาก รสไม่ค่อย
หวาน ไส้มักล้มง่าย แต่ทนทานต่อความแห้งแล้งได้ดี พันธุ์ดังกล่าวนี้มักจะไม่ค่อยแน่นอนในเรื่องความ
บริสุทธิ์ของสายพันธุ์ เพราะเกิดการผสมปนกันมาหลายชั่วอายุ (กองบรรณาธิการเฉพาะกิจ“ฐาน
เกษตรกรรม”, 2547) 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแตงโมใน 100 กรัม 
 

 
ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2544 

 
2.2 คุกกี้ 

คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสหวานมัน กรอบร่วน ชิ้นเล็ก ๆ มีหลากหลายในรูปทรง ขนาด ความ
ยาว รสชาติ และปริมาณความชื้น เครื่องปรุงหลักของคุกกี้ ประกอบด้วย แป้งสาลี ไขมัน ไข่ น้ าตาล 
ของเหลว และสารให้กลิ่นรส โดยใช้ผงฟูหรือเบคกิ้งโซดา เป็นตัวช่วยให้ขนมมีความเบา ขึ้นฟู และมี
ปริมาตรเพิ่มขึ้น (วิภาวัน, 2552) 
 2.2.1 คุกกี้ แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท  

2.2.1.1 คุกกี้เนย มีสูตรโครงร่างเหมือนกับเค้กเนยแต่มีของเหลวน้อยกว่าเมื่อเทียบกับ
เค้ก เหตุที่ต้องลดของเหลวลงเพราะคุกกี้จะต้องแข็งพอที่จะหยอดให้เป็นรูปร่างตามต้องการได้ คุกกี้
เนยยังสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ชนิด คือ  

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหาร 
พลังงาน (Kcal.) 8.0 
น้ า (gm) 98.0 
โปรตีน (gm) 0.3 
ไขมัน (gm) 0 
คาร์โบไฮเดรต (gm) 1.6 
แคลเซียม (mg) 3.0 
ฟอสฟอรัส (mg) 1.0 
เหล็ก (mg) 0.2 
กาก (mg) 0.3 



 2.2.1.1.1 คุกกี้เนยชนิดนุ่ม คุกกี้ชนิดนี้จะมีปริมาณความชื้นสูงจึงใช้ไข่ใน
ปริมาณมากเพ่ือช่วยในการให้โครงร่างของคุกก้ีมากกว่าชนิดอื่น คุกกี้ชนิดนี้เมื่ออบเสร็จแล้วจะอ่อนนุ่ม 

 2.2.1.1.2 คุกกี้เนยชนิดแข็ง คุกกี้ชนิดนี้จะต้องลดปริมาณของเหลวในต ารับลง
เพราะต้องการให้คุกกี้แห้งขึ้นระหว่างอบ และจะกรอบเมื่ออบเสร็จแล้ว 

 2.2.1.1.3 คุกกี้เนยชนิดกรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้จะมีปริมาณไขมันสูงท าให้เนื้อ
สัมผัสของคุกกี้กรอบร่วนเมื่อสุกแล้ว ไขมันที่นิยมใช้มากคือเนย (วิภาวัน, 2552) 

 2.2.1.2 คุกกี้ไข่ ต่างจากคุกกี้เนยทั้งวิธีการผสม และปริมาณไข่ในส่วนผสมซึ่งจะมี
มากกว่าในสูตรของคุกกี้เนย ไข่จะช่วยให้ขึ้นฟู และเป็นโครงร่างของคุกกี้ สามารถแบ่งได้เป็น 3 ชนิด 

2.2.1.2.1 เมอร์แรงก์เชลล์ ท าจากไข่ขาวตีกับน้ าตาลเพ่ือเก็บอากาศ โดยการ
ตีไข่ขาวให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียนแข็งพอที่จะอุ้มส่วนผสมอ่ืนที่ใช้ในสูตรไว้ได้แล้วจึงผสมส่วนอ่ืนๆ เข้าไป
โดยผสมอย่างเบามือ 

2.2.1.2.2  มาการูนคุกกี้ ส่วนมากท าจากอัลมอนด์เพสต์ผสมกับน้ าตาล และ
ไข่ขาวจนเนียน ส่วนผสมที่แข็งอาจท าให้อ่อนตัวได้โดยน าไปอุ่นหรือท าให้ร้อนใน หม้อตุ๋นจนอ่อนตัว 
แล้วจึงหยอดใส่ถาด 

2.2.1.2.3 สปันจ์คุกกี้ มีส่วนผสม และวิธีการท าเช่นเดียวกับสปันจ์เค้ก แต่ 
สปันจ์คุกก้ีใช้แป้งในปริมาณที่มากกว่า (กองบรรณาธิการ, 2552) 
 2.2.2 คุกกี้ แบ่งตามวิธีการท ารูปร่าง แบ่งออกเป็น 6 ประเภท 

2.2.2.1 คุกกี้หยอด คุกกี้ชนิดนี้มีรูปร่างไม่คงที่ และไม่สม่ าเสมอ ท ารูปร่างโดยการใช้
ช้อนตักหยอดบนถาด 

2.2.2.2 คุกกี้กด คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมข้นกว่าคุกกี้หยอด ท ารูปร่างโดยใช้กระบอกกด 
2.2.2.3 คุกกี้ปั้น ส่วนผสมค่อนข้างแห้ง มีปริมาณไขมันสูง อาจจะมีการสอดไส้ในคุกกี้

แล้วปั้นเป็นรูปต่างๆ ได้ตามต้องการ 
2.2.2.4 คุกกี้คลึง ส่วนผสมจะแห้ง สามารถใช้ไม้คลึงเป็นแผ่นได้ แล้วใช้พิมพ์กดคุกกี้

เป็นรูปต่างๆ ได้ตามต้องการ 
2.2.2.5 คุกกี้แท่ง มีส่วนผสมใกล้เคียงกับเค้ก แต่มีปริมาณของเหลวน้อยกว่ามักเท

ส่วนผสมให้เต็มพิมพ์อบแล้วตัดเป็นชิ้น 
2.2.2.6 คุกกี้แช่เย็น ส่วนใหญ่จะม้วนเป็นแท่ง และเนื่องจากมีปริมาณไขมันสูง จึงต้อง

แช่แข็งให้อยู่ตัว แล้วจึงน าออกมาหั่นเป็นชิ้นก่อนน าเข้าอบ (เศรษฐพงศ์, 2552) 
 

2.3 เค้ก 
 เค้กเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ขึ้นฟูด้วยสารเคมีหรืออากาศ ส่วนผสมที่ท าให้เกิดโครงสร้างของ

เค้ก ได้แก่ แป้ง ไข่ น้ านม ส่วนผสมที่ให้ความนุ่ม ได้แก่ น้ าตาล ไขมัน ผงฟู แบ่งได้เป็น 3 ชนิด 
2.3.1 เค้กที่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก เป็นเค้กที่มีปริมาณไขมันมาก การขึ้นฟูเกิดจากการตี

ไขมัน ซึ่งเป็นมันเนยแล้วเกิดการขยายตัวระหว่างการอบ  
2.3.2 เค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก เป็นเค้กท่ีขึ้นฟูด้วยการขยายตัวของไข่ท่ีตีจนเป็นฟอง 



 2.3.3 เค้กที่แยกไข่ขาว ไข่แดง เป็นเค้กท่ีมีส่วนผสมของไขมัน และไข่ แยกส่วนผสมเป็นสอง
ส่วน คือ ส่วนของไข่แดง และไข่ขาว ไขมันที่ใช้คือน้ ามันพืช หรือน้ ามันสลัด 

 
2.4 เพสตรี้ 

 เพสตรี้เป็นแป้งที่มีแป้งสาลี ไขมัน น้ า เป็นส่วนผสมหลัก ส่วนผสมรองได้แก่ไข่ เกลือ กรด 
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจาแป้งเพสตรี้มีหลายชนิด ดังนี้ 

 2.4.1 พัฟเพสตรี้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแป้ง น้ า และไขมันเป็นส่วนผสมหลัก และมีไข่ เกลือ 
และกรด ไขมันที่ส าคัญในการท า คือ มาการีนพัฟเพสตรี้ ที่มีจุดหลอมละลายสูง ละลายได้ช้าที่
อุณหภูมิห้อง มีส่วนช่วยให้ผลิตภัณฑ์เป็นชั้นบาง และกรอบ 

 2.4.2 พาย เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากก้อนแป้งที่มีความชื้นต่ า ไขมันสูง เมื่ออบสุก จะกรอบร่วน 
ซึ่งไม่เหมือนผลิตภัณฑ์อ่ืน เพราะเปลือกพายต้องรองรับไส้ที่มีความหนืด และมีปริมาณความชื้นสูง 
โดยไม่ไหลออกมานอกเปลือกพาย 

 2.4.3 ครีมพัฟ หรือเอแคลร์ เป็นแป้งกวนให้สุกด้วยน้ าและไขมัน และผสมด้วยไข่ มีลักษณะ
เนื้อขนมเบาพอง และภายในกลวง ซึ่งใช้บรรจุไส้คีมหรือไส้ชนิดต่างๆ 

 
2.5 แป้งสาล ี
 แป้งสาลี เป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด มีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนกับ
แป้งชนิดอ่ืน คือในแป้งสาลีจะประกอบด้วยโปรตีน ซึ่งเมื่อผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดอ่ืนแล้วจะ
ได้กลูเต็น ซึ่งเป็นสารที่มีลักษณะเหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลูเต็นประกอบด้วยกลูเตนิน และ
ไกลอะดิน ในอัตราส่วนเท่าๆ กัน กลูเตนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังที่อุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่ง
จะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ส่วนไกลอะดิน นั้นท าให้กลูเต็นมีคุณสมบัติในการยึดตัว และยืดหยุ่น 
ได้นั้นคือกลูเตนินนั้นให้ความแข็งตัวกับกลูเต็น และไกลอะดินซึ่งเป็นสารที่อ่อนและเหนียวจะเป็น
ตัวเชื่อม ดังนั้นไกลอะดินจะติดอยู่กับกลูเตนิน และป้องกันไม่ให้ กลูเต็นถูกล้างออกไปในกระบวนการ
สกัดกลูเต็นออกมา (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 2.5.1 ชนิดของแป้งสาลี 
  แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั้นมี 3 ชนิดที่ส าคัญคือ แป้ง
ขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ และแป้งเค้ก ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณลักษณะรวมถึงการใช้
ประโยชน์ต่างกันคือ 
  2.5.1.1 แป้งขนมปัง มีโปรตีน 12-14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งมาก Hard Red 
Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูง ใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมปังจืด 
ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยมือจะรู้สึก
คายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะ
ตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 
  2.5.1.2 แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลาง 10-11% เป็นแป้งที่ได้ จากการผสม
ข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์หลายๆ ชนิด เช่น 
คุกกี้ ขนมเค้กบางชนิด ขนมปัง ปาท่องโก๋ บะหมี่ และเพสตรี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปัง 



ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้ง
ชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์ และผงฟู 
  2.5.1.3 แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณ 7-9% โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก 
Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกก้ี ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่ม
เนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคง
รอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี ได้แก่ ผงฟู เบคกิ้ง
โซดา เป็นต้น (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 2.5.2 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
  แป้งสาลีที่ ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ออกมาแล้วจะ
ประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆ โดยเฉลี่ยดังตารางที่ 2.1  
 
ตารางท่ี 2.2  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

ประเภท ปริมาณ % 
คาร์โบไฮเดรต 70 
ความชื้น 15 
โปรตีน 11.50 
แร่ธาตุ (เถ้า)  0.40 
น้ าตาล 1 
ไขมัน 1 
อ่ืน ๆ 2 
 
ที่มา : จิตธนา และอรอนงค์, 2553 
 
 2.5.3 หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
  แป้งสาลี เป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์และท าให้
ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่     ทุกชนิด ถ้า
ปราศจากแป้งแล้วเราจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจากแป้งมีหลายชนิด  แต่ละชนิดก็
เหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 2.5.4 คุณลักษณะของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
  2.5.4.1 สีของแป้ง มีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของผลิตภัณฑ์ แป้งที่ดีควรมีสีขาว  ถ้า
หากมีสิ่งอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะท าให้ขนมปังมีเนื้อในที่มีสีไม่ดีดังนั้น
แป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
  2.5.4.2  ก าลังของแป้ง หมายถึง พลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้นในระหว่างการ
หมักได้ดี เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟู และมีปริมาตรที่ดี  



   2.5.4.3 ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง หมายถึง ลักษณะของแป้งที่มีความสามารถ
ทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยที่กลูเต็นไม่ฉีกขาด ความทนต่อ
สภาพต่างๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเต็น แป้งที่มีความทนต่อสภาพต่างๆ สูงจะหมักได้นาน 
และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรดี 
  2.5.4.4 ความสามารถในการดูดซึมน้ าแป้งสูง แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้
มากพอที่จะท าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยู่ ผลของการที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้
ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง  
  2.5.4.5  ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง หมายถึง ความสม่ าเสมอในสี 
ขนาดของแป้ง และทั่วๆ ไป ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าแต่ละครั้งไม่
เหมือนกัน จึงควรท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง       
                          
2.6 แป้งข้าวโพด    

เป็นแป้งที่สกัดมาจากเมล็ดข้าวโพด มีลักษณะเป็นผงสีขาวเหลืองนวลจับแล้วผิวสัมผัสของ
แป้งเนียนละเอียดลื่นมือ เมื่อท าให้สุกจะมีลักษณะข้นและใสไม่คืนตัวง่าย เมื่อเป็นตัวแป้งจะอยู่ตัวจับ
เป็นก่อนแข็งร่วนเป็นมันวาว ใช้ท าขนมตะโก้ และผสมแป้งอ่ืนท าขนมชั้นให้มีเนื้อใสเป็นเงา นิยมน ามา
ผสมกับอาหารเพื่อต้องการความข้นอยู่ตัว 

มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays   ชาวลาตินอเมริกันใช้บริโภคเป็นอาหารหลัก ชาวนิยม
บริโภคเป็นอาหารว่างและอาหารหวานส าหรับพันธุ์ชข้าวโพดหวาน ส่วนพันธุ์ที่ปลูกมากและส่งไปขาย
ต่างประเทศจะเป็นพันธุ์ที่ใช้เลี้ยงสัตว์เป็นส่วนใหญ่ นอกจากนั้นยังน าข้าวโพดมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอ่ืนเช่น แป้ง สตาร์ช ไซรัป น้ าตาล เบียร์และวิสกี้ เป็นต้น 

 การโม่ข้าวโพดท าได้ 2 แบบคือ แบบโม่แห่ง (Dry milling) และโม่เปียก (Wet milling) โดย
วิธีการโม่แห้งจะเป็นการบดส่วนต่างๆ รวมกันหรืออาจแยกคัพภะออกจากแป้งเพ่ือจุดประสงค์ในการ
เก็บรักษาแป้งให้นานขึ้นหรือเพ่ือจุดประสงค์ในการเก็บรักษาแป้งให้นานขึ้นหรือเพ่ือแยกคัพภะน าไป
สกัดน้ ามันข้าวโพด ส่วนวิธีการโม่เปียกมีจุดประสงค์ในการแยกส่วนองค์ประกอบทางเคมี คือ สตาร์ช 
โปรตีน และคัพภะของข้าวโพดเพ่ือน าส่วนนั้นไปใช้อย่างเหมาะสม (คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร์, 2546) 
 
2.7 โกโก ้
 โกโก้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดของโกโก้หรือคาเคา (cacao, Theobromacacao) ซึ่งมีถิ่น
ก าเนิดอยู่แถบลุ่มแม่น้ าอเมซอนและแม่น้ าโอริโนโคในอเมริกาใต้ ปัจจุบันมีการปลูกโกโก้ในกลุ่ม
ประเทศท่ีอยู่ระหว่างเส้นรุ้งที่ 20 องศาเหนือและ 20 องศาใต้ แหล่งเพาะปลูกโกโก้ที่ส าคัญที่สุดได้แก่ 
โคทดิวัวร์ (Cote D’lvoire) บราซิล กาน่า ไนจีเรีย อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ในทางการค้าแบ่งเมล็ด
โกโก้เป็น 2 ประเภท คือ เมล็ดโกโก้ที่ให้กลิ่นรสดีพิเศษเรียกว่าflavor bean และเมล็ดที่ให้กลิ่นรส
ธรรมดา เรียกว่า bulk bean ซึ่งเมล็ดโกโก้ชนิดนี้มีส่วนแบ่งในตลาดโลกมากกว่า 93% (คณาจารย์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 



 โกโก้ ไขมันที่ได้จากผลโกโก้ ได้จากส่วนเมล็ดที่กะเทาะเปลือก และแยกต้นอ่อนออก แล้ว
น ามาบดจะได้ช็อกโกแลตเหลว ซึ่งมีไขมันร้อยละ 55 ความชื้นร้อยละ 2 ช็อกโกแลตเหลวใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ลูกกวาด ถ้าน าช็อกโกแลตเหลวมาบีบด้วยเครื่องบีบอัด จะได้ไขมันที่เรียกว่า
โกโก้บัตเตอร์ (cocoa butter) ซึ่งเป็นไขมันที่เป็นของแข็งเปราะที่อุณหภูมิห้อง ประมาณ 25-30 
องศาเซลเซียส แต่หลอมเร็วที่อุณหภูมิภายในปาก ประมาณ 31-35 องศาเซลเซียส หลังบีบไขมันออก
แล้ว ส่วนของแข็งที่เป็นกาก คือ ผงโกโก้ (อุจิตชญา, 2551) 
 2.7.1 สายพันธุ์ของต้นโกโก้ 
  2.7.1.1 Criollo เป็นพันธุ์ที่ให้เมล็ดที่มีกลิ่นรสดี แต่กลิ่นค่อนข้างอ่อน จัดอยู่ในพวก 
flavor bean โกโก้พันธุ์ Criollo ไม่ทนทานต่อโรคและแมลง จึงไม่ค่อยมีผู้นิยมปลูก ประเทศที่ยังคง
ปลูกโกโก้พันธุ์นี้ ได้แก่ อินโดนีเซีย เม็กซิโก เวเนซูเอลา กัวเตมาลา นิคารากัว และโคลัมเบีย 
  2.7.1.2 Forastero เป็นสายพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมาก เนื่องจากต้านทานโรคและแมลง
ได้ดี ให้ผลผลิตสูง เมล็ดโกโก้ที่ได้ทีกลิ่นรสธรรมดา จ าหน่ายเป็น bulk bean โกโก้พันธุ์Forastero 
ปลูกมากในกลุ่มประเทศแอฟฟริกาตะวันตก บราซิลและมาเลเซีย 
  2.7.1.3  Trinitario เป็นพันธุ์ผสมระหว่าง Criollo และ Forastero เมล็ดโกโก้พันธุ์นี้มี
ลักษณะที่หลากหลาย ขึ้นกับพันธุ์ที่น ามาผสม จึงอาจจัดเป็น flavor bean หรือ bulk bean ขึ้นอยู่
กับลักษณะกลิ่นของลูกผสม (คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 
 2.7.2 การหมักเมล็ดโกโก้ (Curing)  
  หลังจากเก็บเกี่ยวผลโกโก้สุก จะน าผลโกโก้มาผ่าและแกะเมล็ดออก เมล็ดโกโก้จะ
น าไปหมักในเข่งหรือลังไม้ที่มีความลึกอย่างน้อย 90 เซนติเมตร แล้วปิดทับด้วยใบกล้วยหรือกระสอบ 
หรืออาจท ากันอย่างง่ายๆ โดยการกองสุมกับพ้ืนแล้วน าใบกล้วยปิดทับ การท าเช่นนี้เป็นการท าให้เกิด
สภาพขาดอากาศขึ้นในช่วงแรกของการหมัก ส่วนในช่วงหลังของการหมักต้องการสภาพที่มีอากาศ
บ้างเล็กน้อย ซึ่งท าได้โดยการกลับเมล็ดจากด้านล่างขึ้นมาข้างบนเพ่ือให้เมล็ดสัมผัสอากาศวันละหนึ่ง
ครั้ง โดยครั้งแรกจะเริ่มกลับเมล็ดหลังจากหมักได้ 1-2 วัน ระยะเวลาของการหมักขึ้นอยู่กับพันธุ์ของ
โกโก้ ถ้าเป็น Criollo จะใช้เวลาหมัก 2-3วัน แต่ถ้าเป็น Forastero จะใช้เวลาหมัก 5-7 วัน 
(คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 
 2.7.3  การท าแห้งเมล็ดโกโก้ 
  การท าแห้งนิยมใช้การตากแดดตามธรรมชาติ โดยการเกลี่ยเมล็ดโกโก้บนพ้ืนทิ้งไว้
ประมาณ 1 สัปดาห์ ในช่วงแรกของการท าแห้งเมล็ดโกโก้จะมีสีน้ าตาลเข้มขึ้น และมีสารตั้งต้นของ
สารให้กลิ่นเกิดขึ้นมาก เป็นผลจากการที่ความเข้มข้นของเอมไซม์และสารตั้งต้นเพ่ิมขึ้น และการ
ท างานของเอมไซม์polyphenol oxidase (PPO) ที่ต่อเนื่องจากการหมัก การท าแห้งอาจจะใช้
เครื่องอบด้วยลมร้อนเป่า ความชื้นของเมล็ดภายหลังการท าแห้งไม่ควรเกิน 8% เพ่ือป้องกันการเจริญ
ของเชื้อรา (คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 
 2.7.4  การบดเป็นผง (Pulvarizing)  
  โกโก้เค้กท่ีได้จากการบีบอัดโกโก้แมสเมื่อน าไปบดท าให้แตกออกจะได้ผงโกโก้ ผงโกโก้
ที่ได้นี้จ าแนกออกตามปริมาณไขมันโกโก้ ถ้าเป็นผงโกโก้ที่ใช้ในเครื่องดื่มจะมีไขมันโกโก้อยู่ไม่ต่ ากว่า 
20%ตามมาตรฐานของประเทศอังกฤษหรือไม่ต่ ากว่า 22% ตามมาตรฐานในประเทศสหรัฐอเมริกา 



ส าหรับผงโกโก้ที่มีไขมันต่ ากว่า 20% ในอังกฤษ เรียกว่า manufacturing cocoa ใช้ผสมเพ่ือให้กลิ่น
โกโก้ในอาหารชนิดอ่ืนๆ เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ไอศกรีม ผงโกโก้ประเภทนี้ในสหรัฐอเมริกาแบ่ง
ออกเป็น 2 ระดับ เรียกว่าโกโก้ธรรมดาหรือโกโก้ไขมันปานกลาง มีไขมันโกโก้อยู่ 10-20% และโกโก้ที่
มีไขมันต่ าน้อยกว่า 10% (คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 
 2.7.5  การท าความสะอาดและการเก็บรักษา 
  สิ่งปลอมปนที่ติดมากับเมล็ดโกโก้อาจมีผลท าให้กลิ่นรสของโกโก้เสียไป จึงจ าเป็นต้อง
ท าความสะอาดเมล็ดโกโก้ก่อนที่จะน าไปเก็บในไซโล การท าความสะอาดสามารถท าได้โดยการร่อน
ด้วยตะแกรง การใช้ลูกกลิ้ง แม่เหล็ก และการใช้ลมเป่า เพ่ือก าจัดสิ่งปลอมปนต่างๆ เช่น กรวด เศษ
เหล็ก เศษหนัง เศษหญ้า ไม้ 
  เมล็ดโกโก้ควรเก็บในที่เย็น มีอากาศถ่ายเทได้ดี และมีความชื้นสัมพัทธ์ไม่เกิน 80% 
สมัยก่อนการเก็บอาจมีการรมควันด้วยเมทิบโบรไมด์ 50 กรัม/ตัน เพ่ือป้องกันแมลง แต่ในปัจจุบัน
หลายประเทศประกาศห้ามใช้เมทิลโบรไมด์ (คณาจารย์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546) 

 
2.8 ช็อคโกแลต 

ช็อคโกแลตผลิตจากเมล็ดโกโก้ มีด้วยกันหลายชนิด แต่ละชนิดมีปริมาณโกโก้  บัตเตอร์ 
(Cocoa butter) หรือเรียกอีกอย่างว่า (Cocoa liquor) ต่างกัน เลือกใช้ตามความเหมาะสม และ
ความชอบ โดยแบ่งชนิดของช็อคโกแลต ดังนี้ 

2.8.1  Unsweetened เป็นช็อคโกแลตที่มีปริมาณโกโก้บัตเตอร์(Cocoa Butter) อย่างน้อย 
50% มีรสขมมาก ท าพารีนบราวนี่ เป็นต้น 

2.8.2  Bittersweet และ Semisweet Chocolate เป็นช็อคโกแลตที่มีปริมาณโกโก้บัต
เตอร์ (Cocoa Butter) อย่างน้อย 35% ช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะส าหรับท าช็อคโกแลตมูส 
เค้ก เป็นต้น 

2.8.3  Milk Chocolate เป็นช็อคโกแลตที่มีเนื้อนม 12% ปริมาณโกโก้บัตเตอร์ (Cocoa 
Butter) อย่างน้อย 10% นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมอ่ืนอีก เช่น น้ าตาล วานิลลา และเลซิติน ช็อคโก
แลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะส าหรับท าช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะส าหรับท าช็อคโกแลตมูส 
เค้ก เป็นต้น ช็อคโกแลตมีขายในหลายรูปแบบ บ้างก็ท าเป็นแท่ง เป็นบล็อก เป็นเหรียญ อย่างชนิด
เหรียญจะใช้สะดวก ช็อคโกแลตโคตติ้ง (Chocolate coating) ใช้ส าหรับเคลือบหน้าเค้ก น าไปตุ๋นจน
ละลาย แล้วราด เนื้อช็อคโกแลตขึ้นเงาไม่แห้ง และแตกร้าว (จริยา, 2552) 

 
2.9 น้ าตาล 

น้ าตาล เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวาน จัดอยู่ในอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย น้ าตาลนี้เป็น
ซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9%  มีอยู่หลายชนิด (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

2.9.1  ชนิดของน้ าตาล 
 2.9.1.1  น้ าตาลทราย น้ าตาลชนิดนี้ใช้กันมากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ มีความ
ละเอียดต่างกัน ตั้งแต่เป็นผงละเอียดธรรมดา และเม็ดใหญ่หยาบ ถ้าจะใช้ให้ได้ผลดีควรเป็นชนิด



ละเอียด และขาว เพราะจะตีเป็นครีมได้ดี แต่ถ้าจะใช้ผสมสีโรยหน้าขนม เช่น คุกกี้ ก็ควรใช้ชนิดเม็ด
ใหญ่หยาบ (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
 2.9.1.2  น้ าตาลไอซิ่ง เป็นน้ าตาลที่ป่นละเอียดผสมกับแป้งข้าวโพดประมาณ 3% เพ่ือ
ไม่ให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหน้าเค้ก ท าดอกไม้
น้ าตาล ลูกกวาด และเค้กบางชนิด เพ่ือให้ผสมได้ง่าย เช่น แองเจิลเค้ก นอกจากนี้ยังผสมกับแป้งท า
เป็นแป้งส าเร็จรูป เช่น แป้งเค้ก แป้งโดนัทส าเร็จรูป                       
 2.9.1.3  น้ าตาลทรายแดง น้ าตาลชนิดนี้จะมีพวกคาราเมล แร่ธาตุ และความชื้นปนอยู่
ด้วย และยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือน้ าตาลดิบ น้ าตาลชนิดนี้ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่น
รส และสีของน้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการท าคุกกี้ และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการ
ท าเค้กที่มีความเบาตัว (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) น้ าตาลทรายแดงมีความหอมมากกว่าน้ าตาล
ทรายขาว น้ าตาลทรายแดง ได้จากการน าน้ าอ้อยมาเคี่ยว โดยตักเอาสิ่งสกปรกออกจนน้ าเชื่อมใส ใส่
ปูนขาวลงไปเล็กน้อย เพ่ือให้น้ าตาลตกทราย จากนั้นก็เค่ียวน้ าเชื่อมต่อไปเรื่อยๆ จนแห้งเป็นเม็ดทราย 
และจับตัวเป็นก้อนเล็ก ก้อนใหญ่ สีออกน้ าตาลแดง เป็นน้ าตาลที่  มีประโยชน์ ไม่มีสารเคมีเจือปน 
(หรือมีอยู่น้อย) มีวิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร (นิรนาม 2, 2555) 
 2.9.2 หน้าที่ของน้ าตาลที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จริยา, 2552) 

2.9.2.1  ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
2.9.2.2  เป็นอาหารของยีสต์ท าให้การหมักเกิดขึ้นได้เร็ว 
2.9.2.3  ใช้เตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหน้าเค้ก 
2.9.2.4  ช่วยในการตีครีมและไข่ให้มีความคงตัว และข้ึนฟู 
2.9.2.5  ท าให้ผิวนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวย 
2.9.2.6  เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ กลิ่น และรสของผลิตภัณฑ์  
2.9.2.7  ช่วยเก็บความชื้น ท าให้เนื้อผลิตภัณฑ์ นุ่มอยู่ได้นาน เพราะถ้าใช้น้ าตาลมาก

เวลาอบจะสั้น เนื่องจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วขึ้น ความชื้นออกได้น้อย ขนมจึงนุ่มและสดอยู่ได้
นาน  

 
2.10 ไขมัน  

ไขมัน เป็นตัวท าให้เส้นใยในส่วนผสมสั้นลง ท าให้ขนมนุ่มในการท าคุกกี้สามารถใช้ไขมันได้
หลายชนิด ได้แก่ เนยสด และเนยขาว ซึ่งจะท าให้คุกกี้มีลักษณะต่างกันออกไป  (กองบรรณาธิการ, 
2552) ดังนี้  

2.10.1 ชนิดของไขมัน 
  2.10.1.1  เนยสด ท าจากส่วนที่เป็นไขมันของน้ านมวัว ประกอบด้วยไขมัน 80% มีสี
เหลือง มีกลิ่น รสหวาน มีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิห้อง เนยสดนั้นใช้ได้ดีที่สุดในการให้กลิ่นรสแต่จะมี
คุณสมบัติด้อยในการเป็นครีมคือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็นเนื้อเดียวกันเค้กที่ท าจาก
เนยสดล้วนๆ โดยทั่วไปจึงมีปริมาตรต่ า เนื้อเค้กหยาบ แต่มีรสชาติหอม หวานน่ารับประทาน (จิตธนา 
และอรอนงค์, 2553) เนยสด แบ่งออกเป็น 2 ชนิด เนยสดชนิดที่ไม่เติมเกลือ และเนยสดชนิดที่เติม



เกลือ เมื่อใช้เนยสดชนิดที่เติมเกลือ จะต้องลดเกลือที่ใส่ในอาหารลง เพราะในเนยมีเกลืออยู่แล้ว การ
เลือกซื้อควรดูวันที่ผลิต พยายามเลือกให้ใหม่ที่สุด (วิภาวัน, 2552) 

2.10.1.2 ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว ไขมันพืชส่วนใหญ่จะมีสีขาวซึ่ง เรียกว่า เนยขาว 
ไม่มีกลิ่น และรสเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณไขมัน 10% คุณสมบัติที่ดีของเนยขาว คือ มีค่า
การเป็นครีมสูง โดยเฉพาะในการท าเค้กเนยจะต้องคนเนยกับน้ าตาลเพ่ือให้อากาศเข้าไปในไขมันนั้น 
ถ้าไขมันแข็งก็จะจับอากาศที่คนเข้าไปได้มาก จึงท าให้เค้กมีขนาดใหญ่ มีเนื้อละเอียด และนุ่ม ไขมัน
แข็งที่ดีควรมีลักษณะที่ยืดหยุ่นได้คือ ไม่แข็งที่อุณหภูมิต่ า และไม่เหลวที่อุณหภูมิสูง ซึ่งคุณสมบัติ
ดังกล่าวนี้จะได้แก่ เนยขาว (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 

2.10.2 หน้าที่ของไขมันที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.10.2.1  ช่วยหล่อลื่นกลูเต็นและเม็ดแป้ง ท าให้เนื้อขนมนุ่มขึ้น 
  2.10.2.2  ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย จะท าให้ขนมมีลักษณะฟู เนื้อละเอียด 
  2.10.2.3  ช่วยให้ขนมมีความมัน เนื้อนุ่ม และชุ่มชื้นเก็บได้นาน ผิวของขนมปังจะบาง 
  2.10.2.4  เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ท าให้ไขมันเข้ากับน้ าหรือของเหลวอ่ืนได้ดี 
  2.10.2.5  ท าให้แป้งพายเป็นชั้นหรือร่วนได้ดี 
  2.10.2.6  ให้กลิ่นรสที่หอมหวานน่ารับประทาน โดยเฉพาะเนยสด        

2.10.3 การใช้ไขมัน 
  เนยสดกับเนยขาวนั้นต่างกันที่เนยสดท าจากไขมันในน้ านมวัว ดังนั้น เนยสดจึงมีกลิ่น 
และรส ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ในตัวเอง ปกติเนยสดจะมีส่วนที่เป็นไขมัน 80-81% ที่เหลือเป็นน้ า และ
เกลือเล็กน้อย ส่วนเนยขาวนั้นเป็นน้ ามันพืชที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนโดยจะเปลี่ยนสภาพจาก
ของเหลวกลายเป็นของแข็งที่อุณหภูมิปกติ มีไขมัน 100% ไม่มีกลิ่น และมีสีขาว 
  จากแหล่งเกิดที่แตกต่างกันจึงมีผลในการท าผลิตภัณฑ์ต่างกัน โดยเฉพาะในการท าบัต
เตอร์เค้กจะต้องตีไขมันกับน้ าตาลเพื่อให้อากาศเข้าไปในไขมันนั้น ซึ่งถ้าเป็นเนยขาว ก็จะจับอากาศที่ตี
เข้าไปได้มากมีผลต่อขนมเค้ก ท าให้ขนมมีขนาดใหญ่ และมีเนื้อละเอียดนุ่ม ไขมันแข็งที่ดีจะต้องมี
ลักษณะที่ยืดหยุ่นได้ คือไม่แข็งเมื่ออยู่ที่อุณหภูมิต่ า และไม่เหลวที่อุณหภูมิสูง เนยขาว จะมีคุณสมบัติ
ดังกล่าว 
  ส่วนเนยสด นั้นมีสภาพยืดหยุ่นที่ไม่ดี คือเมื่อวางไว้ในที่เย็นจะแข็งมาก และเมื่อวางใน
ที่อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย จึงไม่เหมาะในการท าเค้กเนยซึ่งเป็นเค้กเนื้อหนัก แต่เนื่องจากเนยสดมี
กลิ่น และรสที่ดี แม้ว่าจะมีคุณสมบัติในการเป็นครีมที่ไม่ดี ก็มักจะนิยมผสม เนยขาวกับเนยสด อย่าง
ละครึ่งเพื่อให้ได้เนื้อเค้กท่ีดีจากเนยขาว และกลิ่น รสที่ดีจากเนยสด การที่จะใช้เนยสดกับเนยขาวแทน
กันอย่างใดอย่างหนึ่งนั้น สามารถใช้แทนกันได้ แต่จะไม่ได้ผลเท่าที่ควร ซึ่งเมื่อใช้แทนกันแต่ละครั้ง
จะต้องค านึงถึงปริมาณน้ าที่มีอยู่ในเนยสด ซึ่งมีประมาณ 16-18% เสมอ เพราะฉะนั้นเมื่อใช้เนยสด
แทนเนยขาวจะต้องเพ่ิมเนยสดให้มากขึ้น และต้องลดปริมาณน้ าออกจากสูตรตามปริมาณน้ าในเนยสด
ด้วย   ในทางกลับกันถ้าใช้เนยขาวแทนเนยสดในสูตร ควรต้องลดปริมาณเนยลงและเพ่ิมน้ าในสูตรให้
พอดีด้วย (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 
 



2.11 เกลือ 
  เกลือ ที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ เป็นเกลือป่นละเอียด ที่ใช้ประกอบอาหารทั่วๆ ไปประกอบด้วย
โซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์ และซัลเฟต อ่ืนๆ (จิตธนา และอรอนงค์, 
2553) เกลือมีส่วนผสมของไอโอดีน ถ้าเลือกใช้เกลือชนิดป่น ท าให้ได้แร่ธาตุไอโอดีนเพ่ิมขึ้น ส่วนผสม
ของการที่ธาตุไอโอดีนจะท าปฏิกิริยากับแป้งในส่วนผสมให้เป็นสีม่วง นั้นไม่เกิดสี เพราะใช้ในปริมาณ
น้อยมาก (วิภาวัน, 2552) 
 2.11.1  ชนิดของเกลือ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 2.11.1.1  เกลือธรรมดา ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียม
ซัลเฟต 
 2.11.1.2  เกลือกรด ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคกิ้งโซดา แคลเซียมแอซิกไพ
โรฟอสเฟส ซึ่งใช้ในการผสมท าผงฟู หรือเบคก้ิงเพาว์เดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์ 
 2.11.1.3  เกลือเบส เกลือชนิดนี้ไม่ส าคัญส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 2.11.1.4  เกลือผสม ได้แก่ อะลัม  
 2.11.2  ลักษณะของเกลือที่ดี (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 

2.11.2.1  ละลายได้ดีในน้ า 
2.11.2.2  ไม่ควรเป็นก้อน 
2.11.2.3  น้ าเกลือควรใสไม่ขุ่น 
2.11.2.4  เป็นเกลือท่ีบริสุทธิ์ 
2.11.2.5  ไม่มีรสขมหรือเฝื่อน  

 2.11.3  หน้าที่ของเกลือที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553)  
  2.11.3.1  ท าให้อาหารมีรสดี 
  2.11.3.2  เน้นรส กลิ่นของส่วนผสมอื่นๆ เช่น ความหวานของน้ าตาลจะเด่นชัดขึ้นด้วย
รสเค็มของเกลือ 
  2.11.3.3  ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารให้หมดไป 

 2.11.3.4  ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมักให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และควบคุม
อัตราการหมัก 

 2.11.3.5  ช่วยให้กลูเต็นของโดมีก าลังในการยืดตัว 
  2.11.3.6  ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 
  2.11.3.7  ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในโดที่หมักด้วยยีสต์
ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เกลือที่ใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีรสชาติ      
 
2.12 ไข่  

ไข่ เป็นตัวช่วยที่ท าให้แป้งฟูนุ่ม และยังช่วยท าให้แป้งเกิดกลิ่น สี และรสชาติ ซึ่ง ในบางสูตร
จะใส่ไข่ทั้งฟองแต่บางสูตรก็จะใช้แต่ไข่แดง เพ่ือให้แป้งมีกลิ่นที่หอม ส่วนไข่ที่ทาหน้าขนม จะนิยมทา
เพ่ือให้แป้งนั้นมีสีสัน สีเหลืองทอง น่ารับประทาน และมีความมันวาว แก่ตัวขนม ท าให้ขนมมีรสชาติที่



อร่อยขึ้น มีลักษณะของเนื้อที่นุ่ม ผิวตึง สีสวย ขนมถ้าใส่ไข่มากเกินไปอาจท าให้เนื้อขนมแห้ง หยาบ 
รว่น และอาจท าให้ได้ขนาดของก้อนขนมที่เล็กลง  

 ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารที่เป็นไขมันจะมีอยู่ในรูปแขวนลอยที่
ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์ และเป็นตัวที่ท า
ให้เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในที่ที่มีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ระหว่าง 7 และ10% ของปริมาณ
ไขมันทั้งหมด ไข่แดงใช้ในการท าครีม และช่วยให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์สูงขึ้น แม้ว่าไข่แดงจะมี
ลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มีน้ าอยู่เกือบ 50%  

ไข่ขาว มีน้ าอยู่ถึง 86% ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจล ซึ่งเป็นคุณลักษณะของโปรตีน มิวซินในไข่
ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่ โอวัลบูมิน จะตกตะกอนรวมตัวกัน และเป็นตัวที่
เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง (Coagulate) เมื่อถูกความร้อน จากการตีแรงๆ และเร็วๆ (จิตธนา และ  
อรอนงค์, 2553) 

2.12.1 คุณภาพของไข่สด (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.12.1.1 ผิวด้านหยาบ ไม่ลื่นและมัน 

  2.12.1.2 ช่องอากาศไม่ลึก 
  2.12.1.3 เมื่อต่อยจากเปลือกจะพบว่าไข่แดงกลมนูนตรงกลาง ไข่ขาวจะข้นเกาะกัน

ดีกับไข่แดง 
  2.12.1.4 ไม่มีกลิ่นเหม็น  

 2.12.2 หน้าที่ของไข่ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.12.2.1 ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู มีปริมาตรดี เมื่อตีไข่จะช่วยเก็บอากาศ ฟองอากาศ
ในไข่ขยายตัว ท าให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ จึงท าให้ฟูขึ้น 
  2.12.2.2 ท าให้เกิดสี แก่เนื้อผลิตภัณฑ์จากสีเหลืองในไข่แดง 
  2.12.2.3 ท าให้กลิ่น รสหอมน่ารับประทาน ซึ่งเป็นกลิ่น รสเฉพาะของไข่ 
  2.12.2.4 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความนุ่ม เนื่องจากไข่มีความชื้นสูงถึง 75% และยัง
สามารถเก็บไว้ในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้ ท าให้แห้งช้าลง 
  2.12.2.5 ให้คุณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีนสูง และเกลือแร่ที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย  
 
2.13 สารเคมีที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟ ู
 สารเคมีที่ใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากปฏิกิริยาทางเคมี และท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้น
ฟู มีความเบา และย่อยง่าย (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

2.13.1 ชนิดของสารเคมีที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
  2.13.1.1 เบคก้ิงโซดา หรือเรียกทางภาษาเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนต เป็นสารเคมี
ที่เมื่อได้รับความร้อนจะสลายตัวให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา การใช้สารเคมีชนิดนี้ช่วยในการ
ผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แต่เพียงตัวเดียวจะมีผลเสียคือ มีสารตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ซึ่งถ้าใช้ใน
ปริมาณมากก็จะมีสารตกค้างอยู่มาก ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสเฝื่อน และถ้า สารตกค้างนี้ท าปฏิกิริยา
กับไขมันที่มีอยู่ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ก็จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นสบู่ นอกจากนั้นอุณหภูมิ



ที่ต้องการใช้ในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของเบคกิ้งโซดานี้  ยังสูงอีกด้วย ดังนั้นก๊าซส่วนใหญ่
จะเกิดขึ้นในข้ันสุดท้ายของการอบ ซึ่งเมื่ออบเสร็จก็จะผลิตก๊าซออกมาได้เพียงครึ่งเดียว ท าให้การขึ้น
ฟูของผลิตภัณฑ์ไม่เต็มที่หรือไม่ดีเท่าท่ีควร  
  2.13.1.2 เบคก้ิงเพาว์เดอร์หรือผงฟู เป็นสารช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูที่ผลิตขึ้นจากการ
ผสมของเบคก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคาร์บอเนตกับสารเคมีที่ท าหน้าที่เป็นกรด ซึ่งในการผสมนี้จะเติม
แป้งข้าวโพดลงไปด้วยส่วนหนึ่ง เพ่ือป้องกันมิให้สารทั้งสองชนิดนี้สัมผัสกันโดยตรง ซึ่งจะท าให้
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได้ และแป้งข้าวโพดที่ใส่ลงไปนี้จะท าหน้าที่เป็นตัวดูดความชื้นไว้ ท าให้ผงฟูไม่
จับเป็นก้อน ดังนั้นส่วนผสมของเบคก้ิงเพาว์เดอร์ ประกอบด้วยสิ่งที่ส าคัญ 3 อย่างด้วยกัน คือ เบคกิ้ง
โซดา สารที่ให้ความเป็นกรด และแป้งข้าวโพด 
 2.13.2 หน้าที่ของสิ่งช่วยให้ข้ึนฟูที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
  2.13.2.1 ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความเบา ขึ้นฟู ง่ายต่อการขบเคี้ยว 
  2.13.2.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารเหล่านี้ จะมีลักษณะเนื้อในเป็นรูโปร่ง ดังนั้นน้ าย่อยจึง
สัมผัสกับอาหารได้หมด ท าให้ย่อยง่ายขึ้น 
  2.13.2.3 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทานและอร่อย    
 
2.14 วานิลลา 

วานิลลา (Vanilla) กลิ่นหอมจากฝักพืชชนิดหนึ่ง ใส่ในส่วนผสมของเค้ก คุกกี้ และของหวาน
ชนิดต่างๆ กลิ่นหอมช่วยดับกลิ่นคาวไข่  

2.14.1 ชนิดของวานิลลา (อบเชย, 2551) 
2.14.1.1 วานิลลาชนิดน้ า (vanilla extract) เป็นชนิดสังเคราะห์ขึ้น มีสีน้ าตาลเข้ม 

มีกลิ่นหอม 
 2.14.1.2 วานิลลาชนิดผง (vanilla powder) เป็นผงละเอียดสีขาวนวล มีกลิ่นหอม 
มีทัง้ผสมน้ าตาลและไม่ผสมน้ าตาล 
 2.14.1.3 วานิลลาชนิดฝัก (vanilla beans) ฝักเล็กๆ ยาว สีด า น าเข้าจาก
ต่างประเทศ เช่น สวิตเซอร์แลนด์ อินโดนีเซีย ฯลฯ ราคาค่อนข้างสูง วิธีการใช้คือ ใช้มีดผ่าครึ่ง
ตามยาวออกเป็น 2 ซีก แล้วใช้ปลายสันมีดขูดเมล็ดสีด าออกมา ฝักวานิลลาเมื่อใช้เสร็จแล้วสามารถ
น าไปอบให้แห้งแล้วใส่ไว้ในกระปุกน้ าตาล ช่วยให้น้ าตาลมีกลิ่นหอมวานิลลายิ่งขึ้น  
 
2.15 เมล็ดมะม่วงหิมพานต์  

เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ มีคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกับ ไข่ นม และเนื้อสัตว์ ใน เมล็ดมะม่วง
หิมพานต์ 100 กรัม จะให้พลังงาน 493 กิโลแคลอรี่ เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วเปลือกแข็งด้วยกัน เมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ มีโปรตีนที่ย่อยง่ายกว่าพืชตะกูลถั่วทั่วๆไป 21% แป้ง12% และไขมัน 47% ท าให้
เมื่อแกะเปลือกออกแล้ว ท าให้เก็บไว้ได้นาน ไม่มีกลิ่นหืน ไขมันในเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เป็นไขมัน
ชนิดดี ถึง 75% (กองบรรณาธิการ, ม.ป.ป.) ในเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 100 กรัม ให้พลังงาน 600 กิโล
แคลอรี่ โปรตีน 19.70 กรัม ไขมัน 45 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.10 กรัม แคลเซียม 36 มิลลิกรัม 



ฟอสฟอรัส 223 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.10 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.39 มิลลิกรัม ไธอะมิน 0.65 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.16 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.90 มิลลิกรัม (สุรีย์พันธุ์, 2554)  

              
2.16 ลูกเกด 

ลูกเกด เกิดจากการน าผลองุ่นสดมาตากแดดจนแห้ง สามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน
น้ าตาลในลูกเกดเมื่อสัมผัสกับออกซิเจน จะกลายเป็นแอลกอฮอล์อ่อนๆ และจะถูกเก็บสะสมไว้ใต้
เปลือก มีสรรพคุณ ช่วยขับปัสสาวะ บ ารุงไต ในลูกเกดมีธาตุเหล็กอยู่มาก ช่วยในการบ ารุงหัวใจ บ ารุง
ระบบโลหิต และป้องกันภาวะโลหิตจาง (วิมลรัตน์, 2551) 

 
2.17 น้ า   
 นอกจากแป้งที่เป็นส่วนผสมหลักในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แล้ว วัตถุดิบที่ส าคัญรองลงมาก็
คือน้ าซึ่งถ้าปราศจากน้ าการผลิตขนมปังหรือการท าผลิตภัณฑ์อีกหลายๆอย่าง จะเกิดขึ้นไม่ได้น้ าที่ใช้
ในการท าผลิตภัณฑ์ในการท าเบเกอรี่นั้นอาจเป็นน้ าทั่วๆไป หรือเป็นน้ าที่อยู่ในน้ านม หรือน้ าผลไม้ก็ได้ 
คือ เป็นของเหลวที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ น้ าเป็นส่วนผสมที่มีราคาถูกที่สุดในการท าขนมปัง และเป็น
ส่วนผสมที่ส าคัญมาก เนื่องจากน้ ามีหน้าที่รวมตัวกับโปรตีนในแป้งให้เกิดเป็นกลูเตน ชนิดของน้ า
จ าแนกตามปริมาณของอินทรีย์สาร และเกลือแร่ที่ละลายอยู่ในน้ าเป็น  6 ชนิดด้วยกัน คือน้ าอ่อน 
(Soft water) น้ ากระด้าง (Hard water) น้ าด่าง (Alkaline water) น้ าที่เป็นกรด (Acid water) 
น้ าเกลือ (Saline water) และน้ าที่มีสารแขวนลอย (Turbid water) 
 ส าหรับที่ใช้ดื่ม หรือน้ าที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์อาหาร ควรเป็นน้ าบริสุทธิ์ปราศจากเชื้อ
แบคทีเรีย น้ าชนิดใดตามที่สามารถดื่มได้ก็สามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้ ส่วนน้ าที่มีความ
กระด้างมาก มักจะใช้ในการท าเค้กและบิสกิต เพราะจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่สม่ าเสมอ และให้ผลดี 
ส าหรับน้ าที่มีความกระด้างปานกลางจะใช้ได้ดีในการท าขนมปัง แต่น้ าอ่อนได้แก่ น้ ากลั่น หรือน้ าฝน 
ซึ่งปราศจากธาตุอ่ืนใดปะปน น้ าชนิดนี้จะไม่มีการผลิตก๊าซ เมื่อน ามาใช้ในการท าเบเกอรี่ 
 2.17.1 หน้าที่ของน้ าในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 2.17.1.1  ท าให้เกิดกลูเต็น 
 2.17.1.2  น้ าช่วยควบคุมความหนืดของโด เปอร์เซ็นต์ของน้ าที่ใช้จะแสดงให้เห็นถึง
ความหนืดของโด 
 2.17.1.3  น้ าช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และการที่จะท าให้โดมีความอุ่นหรือเย็น
สามารถควบคุมท่ีน้ าได ้
 2.17.1.4  น้ าช่วยละลายเกลือและส่วนผสมอื่นที่ไม่ใช้แป้ง เช่น น้ าตาล และโปรตีนที่
ละลายน้ าได้ให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
 2.17.1.5  น้ าจะท าให้สตาร์ชเปียกและเกิดการพองตัวท าให้ย่อยง่าย 
 2.17.1.6  ช่วยให้เอมไซม์ท างานได้ดี 
 2.17.1.7  ช่วยให้เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน 
 2.17.1.8  ช่วยกระจายยีสต์ในการหมักโด 
 



2.18 นม 
นมเป็นสารละลายที่มีส่วนเล็กๆ ของไขมัน โปรตีน น้าตาล และแร่ธาตุปนอยู่โดยไม่แยกออก

จากกันเมื่อตั้งทิ้งไว้ องค์ประกอบของนมอาจแตกต่างกันไปบ้าง ในส่วนของโปรตีนที่มีอยู่ในนมนั้น จะ
ประกอบด้วย เคซีน และอัลบลูมิน (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) โดยมีชนิดของนมที่ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ดังนี้ 

2.18.1  นมสด เป็นของเหลวที่มีไขมัน ได้แก่ นมบริสุทธิ์ นมปราศจากไขมัน หรือหางนม 
และบัตเตอร์มิลค์  

2.18.2  นมผง นมชนิดนี้ใช้ได้ทันทีไม่ต้องผสมน้ า ใช้ทดแทนน้ านมบางส่วนในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ ช่วยให้ตัวขนมมีสีเหลือง มีส่วนในการควบคุมการขึ้นฟูของโด ช่วยเพ่ิมกลิ่น และ
รสชาติของนมในตัวขนม 
 2.18.3 นมข้น หมายถึง นมสดที่ระเหยเอาน้ าออกบางส่วน และอาจท าให้หวานโดยเติม
น้ าตาล นมข้นมี 2 ชนิด (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

2.18.3.1  นมข้นไม่หวาน (unsweeten condensed milk) หรือเรียกว่า นมข้นจืด 
หรือ นมระเหยน้ าได้จากการท าให้น้ าระเหยออกจากน้ านมประมาณร้อยละ 60 ท าให้น้ านมข้นขึ้น
ผลิตภัณฑ์ได้มีน้ านมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 17.5 และ
วิตามินไม่เกินร้อยละ 0.1 นิยมน ามาเติมในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ นิยมใช้ในการท าไอศกรีมเค้ก 

2.18.3.2  นมข้นหวาน (sweeten condensed milk) ได้จากการระเหยน้ าบางส่วน
ออกจากน้ านมข้นที่มีรสหวานโดยการเติมน้ าตาล นมข้นหวานมีไขมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 และ
ธาตุน้ านมระเหย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ปริมาณน้ าตาลประมาณร้อยละ 45-50  
 
2.19 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 2.19.1  ผลของสารเคมีกลุ่ม GRAS ต่อคุณภาพเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง  

ทิพวรรณ และคณะ (2555) ศึกษาผลของสารเคมีกลุ่ม generally recognized as 
safe (GRAS) ต่อคุณภาพเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง โดยศึกษาชนิดของสารเคมีในกลุ่ม GRAS. ที่
น ามาใช้แช่เปลือกแตงโมในกระบวนการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ (completely randomized design, CRD) ก าหนดสิ่งทดลองทั้งหมด 8 สิ่งทดลอง 
ตรวจสอบคุณลักษณะทางดhานกายภาพ จุลชีววิทยา องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัส พบว่า สารละลายผสม (กรดซิตริก 0.5% แคลเซียมคลอไรด์ 0.5% และโพแทสเซียม
เมตาไบซัลไฟต์ 0.02%) สามารถช่วยปรับปรุงคุณลักษณะด้านสี และความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์
เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้ โดยท าให้ค่าสีเขียว (a*) และแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์เพ่ิมมากข้ึน 
 2.19.2  เปลือกแตงโมกวนรสบ๊วย  
 ปรัชญา และวีรยา (2554) ศึกษาเปลือกแตงโมกวนรสบ๊วย มีวัตถุประสงค์ของ
การศึกษา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวน จากการดัดแปลงสูตรต้นแบบของสับปะรดกวน 
และเพ่ือศึกษาปริมาณผงบ๊วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวน โดยการดัดแปลงน าเปลือก
แตงโมใช้แทนเนื้อสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต์ ทั้ง 3 สูตร เพ่ือให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับ และศึกษาปริมาณ
ผงบ๊วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวน ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 2 เปอร์เซ็นต์ 



4 เปอร์เซ็นต์ และ6 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักเปลือกแตงโมกวนส าเร็จ วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (randomized complete block design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – point hedonic scale) ใช้ผู้ชิม 30 คน จ านวน 3 ซ้ า ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of  variance, ANOVA) และ
วิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test, DMRT ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิต ิ

จากการศึกษาพบว่า ปริมาณผงบ๊วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวนใน
ปริมาณ 6 เปอร์เซ็นต์ผู้ชิมให้การยอมรับ ในด้านสี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.42 7.20 
และ7.37 ตามล าดับ อยู่ในระดับปานกลาง ส่วนด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในระดับ 4 เปอร์เซ็นต์ โดยมีคะแนน 7.26 และ7.39 ตามล าดับ ซึ่งมีความชอบในระดับปาน
กลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และหาความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอร์เซ็นต ์
 
2.20 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การถ่ายทอดเทคโนโลยี หมายถึง กระบวนการที่นาเอาเทคโนโลยีที่เกิดขึ้น (หรือพัฒนาขึ้น) 
ในสถานที่หนึ่งเพื่อวัตถุประสงค์อย่างหนึ่งไปใช้ในที่อ่ืนเพ่ือวัตถุประสงค์เดียวกัน หรือเพ่ือวัตถุประสงค์
ที่แตกต่างกันออกไป ทั้งนี้การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะต้องครอบคลุมประเด็นซึ่งประกอบด้วย  (1) 
Know-how หมายถึง องค์ความรู้หรือประสบการณ์ต่างๆ (2) Show-how หมายถึง การฝึกทักษะคา
แนะนาต่างๆ ที่ช่วยในการใช้องค์ความรู้ได้อย่างชานาญหรืออย่างมีประสิทธิภาพ (3) Utilization 
หมายถึง การนาองค์ความรู้ที่ได้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่น ลดต้นทุน เพ่ิมผลผลิต พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ปรับปรุงวิธีการผลิต พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และปรับปรุงขั้นตอน/วิธีการขนส่ง เป็นต้น ซึ่งลักษณะของการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถจัดแบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ (1) การจัดซื้อผ่านเครื่องจักร หรือสินค้าขั้น
กลาง (Intermediate goods) ที่นามาใช้ในกระบวนการผลิต (2) ผู้เชี่ยวชาญ (Expert) ซึ่งพบเห็นได้
บ่อย และเป็นที่นิยมเนื่องจากการได้รับการถ่ายทอดจากผู้เชี่ยวชาญโดยตรง จะช่วยให้การถ่ายทอด
เทคโนโลยีเป็นไปอย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ (3) การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปของการส่งผ่าน
ความรู้ทางเทคนิค หรือโนว์ฮาว หรือข้อมูลต่างๆ ซึ่งอาจจะเป็นความรู้ที่ได้รับความคุ้มครองทรัพย์สิน
ทางปัญญา (Patent and Licensing) หรือไม่ก็ได้ (Joint Research or Training) โดยใน
กระบวนการนี้อาจไม่เกี่ยวข้อกับเครื่องจักร หรือสินค้าขั้นกลาง หรืออาจไม่จาเป็นต้องใช้ผู้เชี่ยวชาญก็
ได้ โดยผู้รับการถ่ายทอดความรู้ดังกล่าวอาจนาความรู้นั้นไปปรับใช้หรือพัฒนาต่อไป  จากการสารวจ
สถานะของการถ่ายทอดเทคโนโลยีของหน่วยงานในสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พบว่า
ยังมีปัญหาด้านกลไกความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน เช่น ไม่มีคณะทางานที่ทางานร่วมกันในด้านการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีระหว่างกระทรวง หรือหน่วยงานที่มีการทางานหรือโครงการร่วมกันอย่างเป็น



รูปธรรม และปัญหาความพร้อม และความสามารถในการรับการถ่ายทอดของผู้รับเทคโนโลยีที่ยังไม่
เพียงพอต่อการนาองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ ซึ่งจากปัญหาดังกล่าวควรกาหนดให้มีการศึกษา
โจทย์ความต้องการและการก าหนดกลุ่มเป้าหมายหรือผู้รับเทคโนโลยีให้ตรงจุด และในกระบวนการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีควรจัดให้มีการเตรียมความพร้อมในเรื่องเครื่องมือและวิธีการสื่อในการถ่ายทอดที่
ดี รวมไปถึงการพัฒนาทักษะและความพร้อมของผู้รับเทคโนโลยี เพ่ือให้ผู้รับสามารถนาองค์ความรู้ไป
ใช้ประโยชน์ต่อไป (กัลยา, 2552) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 3 
 

วิธีด าเนินการทดลอง 
 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1  วัตถุดิบ 
  3.1.1.1  แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราบัวแดง 
  3.1.1.2  แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว 
  3.1.1.3  แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราห่าน 
  3.1.1.4  แป้งข้าวโพด 
  3.1.1.5  ผงฟู ตราเบสท์ฟู้ด 
  3.1.1.6  เนยสด ตราออร์คิด 
  3.1.1.7  เนยขาว ตราโอลิมปิก 
  3.1.1.8  น้ าตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
  3.1.1.9  น้ าตาลทรายแดง 
  3.1.1.10 เกลือป่น ตราเรือใบ 
  3.1.1.11 ผงโกโก้ 
  3.1.1.12 ไข่ไก ่
  3.1.1.13 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
  3.1.1.14 กลิ่นวานิลลา 
  3.1.1.15 ช็อกโกแลตแท่ง 
  3.1.1.16 ลูกเกดด า 
  3.1.1.17 ลูกเกดเหลือง 
  3.1.1.18 นมผง 
  3.1.1.19 นมข้นจืด 
  3.1.1.20 เหล้ารัม 
  3.1.1.21 น้ ามะพร้าว 
  3.1.1.22 เนื้อมะพร้าว 
  3.1.1.23 ผิวส้มเชื่อม 
  3.1.1.24 เปลือกแตงโม 
  3.1.1.25 เปลือกแตงโมแช่อ่ิม  
 3.1.2  อุปกรณ์ 
  3.1.2.1  ชุดเครื่องครัว 
  3.1.2.2  ชุดวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
  3.1.2.3  แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 



  3.1.2.4  แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (consumer test) 
 
3.2 วิธีการทดลอง 
  3.2.1  การศึกษาต ารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
  การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของเปลือกแตงโมที ่เป ็นส ่วนเหลือใช ้จากการ
รับประทาน และการแปรรูปข้าวแต๋นน้ าแตงโม มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่จะท าการศึกษา 4 
ชนิด คือ คุกกี้บาร์ ฟรุตเค้ก เอแคลร์ และขนมพายร่วน  
  3.2.1.1 การศึกษาต ารับมาตรฐานของคุกกี้บาร์ 
   คัดเลือกต ารับคุกกี้บาร์จ านวน 3 ต ารับ เพ่ือหาต้นแบบมาตรฐานของคุกกี้บาร์ที่
มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block 
Design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ที่ผู้ชิมให้การยอมรับ
เพ่ือใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาการใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป ต ารับพ้ืนฐาน
คุกกี้บาร์แสดงดังตารางที่ 3.1  
 
ตารางท่ี 3.1  ต ารับพื้นฐานคุกกี้บาร์จ านวน 3 ต ารับ 
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 2 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  200 150 150 
ผงฟ ู 6 - 5 
ผงโกโก ้ 25 30 20 
เนยสด 340 200 150 
มาการีน - - 150 
เกลือป่น  2.5 - 2 
น้ าตาลทราย 300 360 250 
ไข่ไก ่ 150 200 100 
กลิ่นวานิลลา 5 2 5 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (หัก) 140 160 100 
ช็อกโกแล็ตแท่ง 250 250 250 
 
ที่มา : (ต ารับที ่1) จุฑา, 2547  
 (ต ารับที่ 2) วิลาสินี, 2543 
 (ต ารับที่ 3) นันทวัน, 2556 
 



  3.2.1.2 การศึกษาต ารับมาตรฐานของฟรุตเค้ก 
   คัดเลือกต ารับฟรุตเค้กจ านวน 3 ต ารับ เพ่ือหาต้นแบบมาตรฐานของฟรุตเค้กที่
มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block 
Design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมินความชอบ  9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กทีผู่้ชิมให้การยอมรับเพ่ือ
ใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาการใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป ต ารับพ้ืนฐานฟรุต
เค้กแสดงดังตารางที่ 3.2   
 
ตารางท่ี 3.2  ต ารับพื้นฐานฟรุตเค้กจ านวน 3 ต ารับ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 2 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  300 240 300 
โซดาไบคาร์บอเนต - 1 - 
ผงฟู  5 2 - 
อบเชย 2 - - 
มาการีน 150 - - 
เนยสด 150 165 240 
น้ าตาลทราย 120 - - 
น้ าตาลทรายแดง 120 65 250 
น้ าตาลไอซิ่ง  - 20 - 
เกลือป่น 5 2 - 
ไข่ไก ่ 300 100 300 
นมข้นจืด 80 - - 
นมสด  - 63 - 
กาแฟผง  - 15 - 
กลิ่นวานิลลา 5  15 
ลูกเกดด า 200 100 350 
ลูกเกดเหลือง 200 - 350 
เชอร์รี่เขียว 100 - 90 
เชอร์รี่แดง 100 80 90 
ผิวส้มเชื่อม 60 50 180 
เม็ดหิมพานต์มะม่วง 80 - 150 
อัลมอนด ์  - 100 - 
เหล้ารัม 40 30 20 



ที่มา : (ต ารับที่ 1) วิลาสินี, 2543 
        (ต ารับที่ 2) ลุงขาว, 2542 
        (ต ารับที่ 3) สุภาพร, 2543 
 
  3.2.1.3 การศึกษาต ารับมาตรฐานของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 
   คัดเลือกต ารับเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาจ านวน 3 ต ารับ เพ่ือหาต้นแบบมาตรฐาน
ของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ 
(Randomized Compete Block Design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดย
ใช้แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาที่ผู้ชิมให้การยอมรับเพ่ือใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาการใช้
เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป ต ารับพื้นฐานเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาแสดงดังตารางที่ 3.3  
 
ตารางท่ี 3.3 ต ารับพื้นฐานเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาจ านวน 3 ต ารับ 
 

  วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 2 3 
แป้งเอแคลร์    
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 120 125 150 
ผงฟ ู - 3 2.5 
น้ าเปล่า  240 225 210 
เนยสด  75 110 100 
ไข่ไก่  175 200 250 
ไส้ครีมวานิลลา    
ไข่ไก ่ 100 250 250 
น้ าตาลทราย 200 225 230 
เกลือ 1 - - 
นมข้นจืด 220 750 - 
นมสด - - 400 
แป้งข้าวโพด 50 60 70 
น้ าเปล่า 240 - 500 
กลิ่นวานิลลา 5 2 5 
เนยสด 55 30 - 
 

ที่มา :  (ต ารับที่ 1) นิรนาม 3, ม.ป.ป. 
         (ต ารับที่ 2) นิรนาม 4, ม.ป.ป. 
 (ต ารับที่ 3) สุภาพร, 2543 



  3.2.1.4 การศึกษาต ารับมาตรฐานของทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
   คัดเลือกต ารับทาร์ตมะพร้าวอ่อนจ านวน 3 ต ารับ เพ่ือหาต้นแบบมาตรฐานของ
ทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized 
Compete Block Design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์ทาร์ต
มะพร้าวอ่อนที่ผู้ชิมให้การยอมรับเพ่ือใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาการใช้ เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป ต ารับพื้นฐานทาร์ตมะพร้าวอ่อนแสดงดังตารางที่ 3.4 
 
ตารางท่ี 3.4  ต ารับพื้นฐานทาร์ตมะพร้าวอ่อนจ านวน 3 ต ารับ 
 

  วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 2 3 
แป้งทาร์ต    
แป้งสาลีอเนกประสงค์  500 500 350 
ผงฟ ู - - 5 
เกลือป่น  3 10 1 
เนยสด  20 300 200 
น้ าตาลไอซิ่ง  - 150 - 
น้ าตาลทราย - - 20 
ไข่ไก่  - 100 - 
ไข่แดง - - 20 
น้ าเย็นจัด 120 - 45 
ไส้มะพร้าวอ่อน    
แป้งข้าวโพด 75 20 30 
น้ าตาลทราย 150 100 100 
นมผง - - 25 
เกลือป่น - 2 - 
กลิ่นวานิลลา 7 1 5 
นมสด UHT - 500 - 
นมข้นจืดระเหย 150 - 200 
น้ ากะท ิ - 200 - 
ใบเตย - 5 - 
ผงวุ้น - 2.5 - 
เนยสด - 50 25 
ไข่ไก ่ - - 25 



ตารางท่ี 3.4  (ต่อ) 
 

  วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 2 3 
เนื้อมะพร้าว 200 300 300 
น้ ามะพร้าว 600 - 100 
 
ที่มา :  (ต ารับที่ 1) นิรนาม 3, ม.ป.ป. 
 (ต ารับที่ 2) นิรนาม 4, ม.ป.ป. 
 (ต ารับที่ 3) วิภาวัน, 2553 
 
 3.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
  3.2.2.1 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกก้ีบาร์ 
   การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกกี้บาร์ วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block Design, RCBD) โดยใช้เปลือก
แตงโมแช่อ่ิมในคุกกี้บาร์ที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือ คัดเลือกผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือก
แตงโม  แช่อิ่มที่ผู้ชิมยอมรับ ต ารับเปลือกแตงโมแช่อ่ิมแสดงดังตารางท่ี 3.5 
 
ตารางท่ี 3.5  ต ารับเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
เปลือกแตงโม 500 
น้ าตาลทรายวันที่ 1 500 
น้ าเปล่า 1,500 
น้ าตาลทรายวันที่ 2-5 300 
 
ที่มา :  นิรนาม 5, 2554 
 
  3.2.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุต
เค้ก 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุต
เค้ก วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block Design, RCBD)
โดยใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 



100 ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กที่ใช้เปลือก
แตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ที่ผู้ชิมยอมรับ ต ารับเปลือกแตงโมแช่อ่ิมแสดงดังตารางท่ี 3.5 
  3.2.2.3 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 
   การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block Design, RCBD) โดยใช้
เปลือกแตงโมเสริมในส่วนของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 และร้อย
ละ 60 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์       เอ
แคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมที่ผู้ชิมยอมรับ 
  3.2.2.4 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (Randomized Compete Block 
Design, RCBD) โดยใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่ 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับผู้ชิมจ านวน 60 คน โดยใช้แบบ
ประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพ่ือประเมินความชอบในด้านลักษณะปรากฎ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติเพ่ือคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่ใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนที่ผู้ชิมยอมรับ 
 3.2.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือท้ิง 
  น าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 4 ชนิด ได้แก่คุกกี้บาร์ ฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา และ
ทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับมาตรฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้ชิมมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ซึ่ ง
ประกอบด้วยพลังงาน คาร์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน ความชื้น เถ้า และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
ในด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) นอกจากนี้น าผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม การใช้เปลือก
แตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม และการใช้เปลือก
แตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน ที่ผู้ชิมให้การยอมรับมาท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพเช่นเดียวกับต ารับมาตรฐาน และน าผลที่ได้จากการวิเคราะห์มา
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
 3.2.4 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือ
ทิ้ง 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริม
เปลือกแตงโมแช่อ่ิม การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริม
เปลือกแตงโม และการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน โดยแจก



ตัวอย่างพร้อมแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริ โภค น าผลที่ ได้มาวิ เคราะห์ค่าทางสถิติ   
แบบสอบถามในการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบ่งเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค 
  ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
  ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 3.2.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
  ด าเนินการถ่ายทอดความรู้ และเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือก
แตงโมเหลือทิ้ง ได้แก่ คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ใน
ฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม และการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อน
ในทาร์ตมะพร้าวอ่อน  สู่ชุมชนวัดเทวราชกุญชร จ านวน 30 คน โดยแจกแบบสอบถามความพึงพอใจ
ของผู้เข้ารับการอบรมน าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติ  แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการ
อบรมแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการอบรม 
  ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 
 3.2.6 การวิเคราะห์ผล 
  3.2.6.1 การทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวอย่างในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับมาตรฐาน และการคัดเลือกผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือทิ้งด้วย
วิธีการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) 
  3.2.6.2 การทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวอย่างในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับมาตรฐาน และการคัดเลือกผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือทิ้งด้วย
วิธีการเปรียบเทียบพหุคูณแบบ Fisher’s  Least – Significant  Different, LSD 
  3.2.6.3 การทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้านคุณภาพทางเคมี และคุณภาพ
ทางกายภาพของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโม
เหลือทิ้งซึ่งเป็นอิสระต่อกัน (Independent Samples Test) ด้วยการแจกแจงแบบที (t- test) 
  3.2.6.4 การวิเคราะห์ความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานใน
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
  3.2.6.5 สอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม โดยใช้ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  3.2.7 สถานที่ด าเนินการวิจัย 
  3.2.7.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.7.2 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
 
 



 3.2.8  ระยะเวลาด าเนินการวิจัย 
  3.2.8.1 ระยะที่ 1 ด าเนินการวิจัยตั้งแต่เดือนตุลาคม 2556 - เดือนกันยายน 2557 
  3.2.8.2 ระยะที่ 2 ด าเนินการวิจัยตั้งแต่เดือนตุลาคม 2557 - เดือนกันยายน 2558 
 
ตารางท่ี 3.6  ระยะเวลาด าเนินการวิจัย 
 

กระบวนการ / กิจกรรม 
ปีงบประมาณ 2557 (ปีที่ 1) ปีงบประมาณ 2558 (ปีที่2) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน                         
2. พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ                         
3. ทดสอบการยอมรับของผู้ 
  บริโภค 

                        

4. ศึกษาข้อมูลพื้นฐานและ  
  จัดท าเอกสาร/สื่อ   
  ประกอบการอบรม 

                        

5. ด าเนินการถ่ายทอด  
  เทคโนโลย ี

                        

6. ประเมินผลการอบรม                         
7. จัดท ารายงานวิจัย                          

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการด าเนินงานวิจัย 
 

4.1 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
 จากการศึกษาต ารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จ านวน 4 ชนิด เพ่ือคัดเลือกเป็นต้นแบบใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป ผลการคัดเลือก
ต ารับมาตรฐานมีดังนี้ 
 4.1.1 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานคุกกี้บาร์ 
  จากต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.1 เมื่อท าการประเมิน
ความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -point 
hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบคุกกี้บาร์ต ารับที่ 2 (วิลาสินี, 2543) มากกว่าต ารับที่ 1 (จุฑา, 
2547) และต ารับที่ 3 (นันทวัน, 2556) ในคุณลักษณะด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และรวมถึง
ความชอบโดยรวม ดังนั้นผู้วิจัยจึงคัดเลือกคุกกี้บาร์ต ารับที่ 2 เป็นต ารับมาตรฐานเพ่ือใช้เป็นต้นแบบ
ในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในคุกกี้บาร์ต่อไป ค่าเฉลี่ยความชอบและ
ความแปรปรวนทางสถิติของคุกกี้บาร์ต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับแสดงดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของคุกกี้บาร์ต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 

ต ารับ 
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 2 3 
สี 7.15a + 1.14 7.60a + 0.82 6.30b + 1.13 
กลิ่น 6.60a + 1.23 7.25a + 0.97 6.65a + 1.23 
รสชาติ 6.90a + 1.07 7.20a + 1.40 6.00b + 0.97 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.65a + 1.27 7.00a + 1.72 6.35a + 0.99 
ความชอบโดยรวม 7.00a + 1.12   7.35a + 1.27  6.00b + 1.34  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 
 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้บาร์จ านวน 3 ต ารับ เมื่อวิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านสี รสชาติ 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนคุณลักษณะ
ด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   



 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.1  คุกกี้บาร์ต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (จุฑา, 2547) 
 ต ารับที่ 2 (วิลาสินี, 2543) 

 ต ารับที่ 3 (นันทวัน, 2556)  
 

 4.1.2 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานฟรุตเค้ก 
  จากต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.2 เมื่อท าการประเมิน
ความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบฟรุตเค้กต ารับที่ 3 (สุภาพร, 2543) มากกว่าต ารับที่ 1 
(วิลาสินี, 2543) และต ารับที่ 2 (ลุงขาว, 2542) ในคุณลักษณะด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และรวมถึง
ความชอบโดยรวม ส่วนในด้านกลิ่น ผู้ชิมมีความชอบฟรุตเค้กต ารับที่ 1 ดังนั้นผู้วิจัยจึงคัดเลือกฟรุต
เค้กต ารับที่ 3 เป็นต ารับมาตรฐานเพ่ือใช้เป็นต้นแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือก
แตงโมเหลือทิ้งในฟรุตเค้กต่อไป ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของฟรุตเค้กต ารับ
พ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับแสดงดังตารางที่ 4.2 

 
ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของฟรุตเค้กต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 

ต ารับ 
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 2 3 
สี 6.50ab + 1.82 5.85b + 1.46 7.35a + 0.99 
กลิ่น 6.80a + 1.51 6.20a + 1.01 6.75a + 1.12 
รสชาติ 6.55a + 1.28 5.50b + 1.76 7.05a + 1.28 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 6.10b + 1.77 5.50b + 1.61 7.25a + 1.21 
ความชอบโดยรวม 6.35b + 1.50   5.85b + 1.35  7.35a + 1.23  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 

ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 3 



 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟรุตเค้กจ านวน 3 ต ารับ เมื่อวิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านสี  รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วน
คุณลักษณะด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 

 
 

ภาพที่ 4.2  ฟรุตเค้กต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (วิลาสินี, 2543) 
ต ารับที่ 2 (ลุงขาว, 2542) 
ต ารับที่ 3 (สุภาพร, 2543) 

 
4.1.3 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 

  จากต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.4 เมื่อท าการประเมิน
ความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -point 
hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับที่ 2 (นิรนาม 4, ม.ป.ป.) 
มากกว่าต ารับที่ 1  (นิรนาม 3, ม.ป.ป.) และต ารับที่ 3 (สุภาพร, 2543) ในคุณลักษณะด้านสี  รสชาติ 
และรวมถึงความชอบโดยรวม ส่วนในด้านกลิ่น ผู้ชิมมีความชอบเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับที่ 1 และ
ด้านเนื้อสัมผัส ผู้ชิมมีความชอบเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับที่ 3 ดังนั้นผู้วิจัยจึงคัดเลือกเอแคลร์ไส้
ครีมวานิลลาต ารับที่ 2 เป็นต ารับมาตรฐานเพ่ือใช้เป็นต้นแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
เปลือกแตงโมเหลือทิ้งในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต่อไป ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติ
ของเอแคลร์ต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับแสดงดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางที่ 4.3  ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของเอแคลร์ต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 

ต ารับ 
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 2 3 
สี 7.10a + 0.91 7.25a + 0.85 7.20a + 1.24 
กลิ่น 7.10a + 1.07 6.90a + 0.85 6.75a + 1.29 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



ตารางท่ี 4.3  (ต่อ) 
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 2 3 
รสชาติ 7.10a + 1.07 7.15a + 0.67 6.70a + 1.17 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 6.90a + 0.97 6.95a + 0.76 7.20a + 1.28 
ความชอบโดยรวม 7.05a + 0.94  7.15a + 0.75   6.90a + 1.33  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 
 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเอแคลร์จ านวน 3 ต ารับ เมื่อวิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 

 
 

ภาพที่ 4.3  เอแคลร์ต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (นิรนาม 3, ม.ป.ป.) 
ต ารับที่ 2 (นิรนาม 4, ม.ป.ป.) 
ต ารับที่ 3 (สุภาพร, 2543) 
 

 4.1.4 ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
  จากต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ ดังแสดงในตารางที่ 3.4 เมื่อท าการประเมิน
ความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับที่ 3 (วิภาวัน, 2553) มากกว่าต ารับ
ที่ 1 (นิรนาม 3, ม.ป.ป.) และต ารับที่ 2 (นิรนาม 4, ม.ป.ป.) ในคุณลักษณะด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และรวมถึงความชอบโดยรวม ดังนั้นผู้วิจัยจึงคัดเลือกทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับที่ 3 เป็นต ารับ

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



มาตรฐานเพ่ือใช้เป็นต้นแบบในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในทาร์ต
มะพร้าวอ่อนต่อไป ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับ
พ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับแสดงดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับพ้ืนฐาน

จ านวน 3 ต ารับ 
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 2 3 
สี 5.65a + 2.23 6.55a + 1.39 6.75a + 1.45 
กลิ่น 6.80a + 1.70 6.70a + 1.26 6.85a + 1.14 
รสชาติ 6.45a + 1.54 6.55a + 1.61 7.00a + 1.21 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.55a + 1.85 6.15a + 1.84 6.70a + 1.66 
ความชอบโดยรวม 6.50a + 1.40   6.50a + 1.40  6.85a + 1.27  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 
 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทาร์ตมะพร้าวอ่อนจ านวน 3 ต ารับ 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 

 
 

ภาพที่ 4.4  ทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (นิรนาม 3, ม.ป.ป.) 
ต ารับที่ 2 (นิรนาม 4, ม.ป.ป.) 
ต ารับที่ 3 (วิภาวัน, 2553) 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่
 จากศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จ านวน 4 ชนิด 
เพ่ือเพ่ิมเส้นใยอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษามีดังนี้ 
 4.2.1 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมในคุกกี้บาร์ 
  จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของคุกกี้บาร์เพ่ือคัดเลือกเป็นต้นแบบมาตรฐานที่ใช้ใน
การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในคุกกี้บาร์ ได้น าคุกกี้บาร์ต ารับที่ 2 (วิลาสินี, 
2543) มาศึกษาโดยใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มเสริมในคุกกี้บาร์ที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และ
ร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมในคุกกี้บาร์ 3 ระดับ
แสดงดังตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโม
แช่อิ่มแสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.5  ปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกกี้บาร์ 3 ระดับ  
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 (ร้อยละ 10) 2 (ร้อยละ 15) 3 (ร้อยละ 20) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  150 150 150 
ผงโกโก ้ 30 30 30 
เนยสด 200 200 200 
น้ าตาลทราย 360 360 360 
ไข่ไก ่ 200 200 200 
กลิ่นวานิลลา 2 2 2 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (หัก) 160 160 160 
เปลือกแตงโมแช่อิ่ม 110.20 165.30 220.40 

 
ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของคุกก้ีบาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่ม 
  

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 (ร้อยละ 10) 2 (ร้อยละ 15) 3 (ร้อยละ 20) 
ลักษณะปรากฎ 7.30a + 0.80 7.70a + 0.57 7.30a + 0.66 
สี 7.35b + 0.75 7.90a + 0.64 7.40b + 0.68 
กลิ่น 7.45b + 0.51 7.85a + 0.37 7.50b + 0.61 
รสชาติ 7.45b + 0.51 7.90a + 0.31 6.90c + 0.45 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.30b + 0.47 7.80a + 0.41 6.85c + 0.67 
ความชอบโดยรวม 7.25b + 0.44   7.80a + 0.41  6.75c + 0.55  

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 



 
  จากการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมในคุกกี้บาร์ 3 ระดับ เมื่อท าการ
ประเมินความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบคุกกี้บาร์ต ารับที่ 2 ซึ่งเสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมใน
คุกกี้บาร์ร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 165.30 กรัม 
มากกว่าต ารับที่ 1 และต ารับที่ 3 ซึ่งเสริมเปลือกแตงโมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมในคุกกี้บาร์ร้อยละ 10 คิด
เป็นน้ าหนักกากมะพร้าว 110.20 กรัม และร้อยละ 20 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 220.40 
กรัม ในคุณลักษณะด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และรวมถึงความชอบโดยรวม โดยมีความชอบใน
ระดับชอบปานกลาง 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกกี้บาร์ต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
และร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีความแตกต่างกันเกิดจากปริมาณเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
จะท าให้คุกกี้บาร์มีรสชาติหวานเพ่ิมขึ้น กลิ่นมีกลิ่นของผงโกโก้ และเปลือกแตงโม เนื้อสัมผัสให้ความ
กรอบลดลง เนื่องจากปริมาณเปลือกแตงโมแช่อ่ิมมีปริมาณน้ าเชื่อมอยู่ในตัวของเปลือกแตงโม เมื่อ
น าไปใส่ในเนื้อคุกกี้บาร์ท าให้ได้เนื้อสัมผัสที่นิ่มลงจึงส่งผลให้ความชอบลดลง ซึ่งคุกกี้บาร์เสริมเปลือก
แตงโมแช่อิ่มร้อยละ 15 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด แสดงดังตารางที่ 4.6 โดยคุกกี้บาร์จะให้สีน้ าตาลเข้ม 
กลิ่นของผงโกโก ้และเปลือกแตงโมแช่อิ่มท่ีมรีสชาติหวานเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสมีความกรอบลดลง 

   

 
 

ภาพที่ 4.5  คุกกี้บาร์ต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกกี้บาร์ร้อยละ 10)  
ต ารับที่ 2 (เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกกี้บาร์ร้อยละ 15)  
ต ารับที่ 3 (เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกกี้บารร์้อยละ 20) 
 

  4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
  จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของฟรุตเค้กเพ่ือคัดเลือกเป็นต้นแบบมาตรฐานที่ใช้ใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในฟรุตเค้ก ได้น าฟรุตเค้กต ารับที่ 3 (สุภาพร, 
2543) มาศึกษาโดยใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



75 และร้อยละ 100 ปริมาณการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 3 ระดับแสดงดัง
ตารางที่ 4.7 และค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิม
ทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กแสดงดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.7  ปริมาณการใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 (ร้อยละ 50) 2 (ร้อยละ 75) 3 (ร้อยละ 100) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  300 300 300 
เนยสด 240 240 240 
น้ าตาลทรายแดง 250 250 250 
ไข่ไก ่ 300 300 300 
กลิ่นวานิลลา 15 15 15 
ลูกเกดด า 350 350 350 
ลูกเกดเหลือง 350 350 350 
เชอร์รี่เขียว 45 22.5 - 
เชอร์รี่แดง 45 22.5 - 
ผิวส้มเชื่อม 180 180 180 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 150 150 150 
เหล้ารัม 20 20 20 
เปลือกแตงโมแช่อิ่ม  90 135 180 

 
ตารางท่ี 4.8  ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทน

เชอร์รี่ในฟรุตเค้ก  
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 (ร้อยละ 50) 2 (ร้อยละ 75) 3 (ร้อยละ 100) 
ลักษณะปรากฎ 7.15a + 0.75 7.50a + 0.69 7.40a + 0.50 
สี 7.15b + 0.81 7.25b + 0.64 7.90a + 0.31 
กลิ่น 7.25b + 0.72 7.35b + 0.75 7.95a + 0.39 
รสชาติ 7.15b + 0.67 7.40b + 0.60 8.00a + 0.46 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.30b + 0.66 7.55ab + 0.60 7.90a + 0.45 
ความชอบโดยรวม 7.25b + 0.64   7.55ab + 0.51  7.75a + 0.55  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 



  จากการศึกษาปริมาณการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 3 ระดับ  
เมื่อท าการประเมินความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบฟรุตเค้กต ารับที่ 3 ซึ่งใช้เปลือกแตงโม  แช่
อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 180 กรัม มากกว่าต ารับ
ที่ 1 และต ารับที่ 2 ซึ่งใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 50 คิดเป็นน้ าหนัก
เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 90 กรัม และร้อยละ 75 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 135 กรัม ใน
คุณลักษณะด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และรวมถึงความชอบโดยรวม โดยมีความชอบในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนในด้านลักษณะปรากฎผู้ชิมให้การยอมรับการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิม
ทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กต ารับที่ 2 โดยมีความชอบในระดับชอบปานกลาง  
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟรุตเค้กต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 
75 และร้อยละ 100 จะมีความแตกต่างกันจากปริมาณของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม ท าให้ฟรุตเค้กมีสีอ่อน
ลงเกิดจากปริมาณเปลือกแตงโมแช่อ่ิมที่มีสีขาว ส่วนเชอร์รี่จะมีสีแดง กลิ่นจะมีกลิ่นของเหล้ารัม และ
เปลือกแตงโมเล็กน้อย รสชาติหวาน เกิดจากปริมาณเปลือกแตงโมที่ใช้เป็นเปลือกแตงโมแช่อ่ิม ซึ่งได้
น ามาทดแทนเชอร์รี่เหมือนกัน เนื้อสัมผัสมีความร่วนเล็กน้อย เกิดจากปริมาณเปลือกแตงโมแช่อ่ิมมี
ส่วนผสมของน้ าเชื่อม จึงท าให้ไปยึดเกาะกับส่วนผสมของแห้งส่งผลให้เนื้อสัมผัสที่ได้มีความร่วนน้อย 
ซึ่งการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด แสดงดัง
ตารางที่ 4.8 โดยฟรุตเค้กจะมีสีที่อ่อนลง กลิ่นมีกลิ่นเหล้ารัม และเปลือกแตงโม รสชาติหวาน เนื้อ
สัมผัสมีความร่วนน้อย 
 

 
 

ภาพที่ 4.6  ฟรุตเค้กต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (การใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 50)  
ต ารับที่ 2 (การใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 75)  
ต ารับที่ 3 (การใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100) 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



 4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 
  จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเพ่ือคัดเลือกเป็นต้นแบบ
มาตรฐานที่ใช้ในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา ได้
น าเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับที่ 2 (นิรนาม 4, ม.ป.ป.) มาศึกษาโดยใช้เปลือกแตงโมเสริมในส่วน
ของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 และร้อยละ 60 ของน้ าหนักไส้ครีม
วานิลลา ปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.9 
และค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม
แสดงดังตารางที่ 4.10 
 
ตารางท่ี 4.9  ปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 (ร้อยละ 20) 2 (ร้อยละ 40) 3 (ร้อยละ 60) 
แป้งเอแคลร์    
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 125 125 125 
ผงฟ ู 3 3 3 
น้ าเปล่า  225 225 225 
เนยสด  110 110 110 
ไข่ไก่  200 200 200 
ไส้ครีมวานิลลา    
ไข่ไก ่ 250 250 250 
น้ าตาลทราย 225 225 225 
นมข้นจืด 750 750 750 
แป้งข้าวโพด 60 60 60 
กลิ่นวานิลลา 2 2 2 
เนยสด 30 30 30 
เปลือกแตงโม 263.40 526.80 790.20 

 
ตารางท่ี 4.10 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริม

เปลือกแตงโม  
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 (ร้อยละ 20) 2 (ร้อยละ 40) 3 (ร้อยละ 60) 
สี 8.50a + 0.69 7.80b + 1.11 7.60b + 1.14                              
กลิ่น 8.40a + 0.88 7.35b + 1.23 6.90b + 0.79 
รสชาติ 8.40a + 0.75 7.10b + 1.41 6.85b + 0.81 



ตารางท่ี 4.10 (ต่อ)  
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 (ร้อยละ 20) 2 (ร้อยละ 40) 3 (ร้อยละ 60) 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 8.00a + 0.73 7.20b + 0.95 6.90b + 0.91 
ความชอบโดยรวม 8.10a + 0.72   7.05b + 1.00  6.90b + 0.85  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 
 
  จากการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 3 ระดับ  
เมื่อท าการประเมินความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบเอแคลร์ต ารับที่ 1 ซึ่งเสริมเปลือกแตงโม
ของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาร้อยละ 20 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 
263.40 กรัม มากกว่าต ารับที่ 2 และต ารับที่ 3 ซึ่งเสริมเปลือกแตงโมของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาร้อย
ละ 40 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 526.80 กรัม และร้อยละ 60 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 
790.20 กรัม ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และรวมถึงความชอบโดยรวม  โดยมี
ความชอบในระดับชอบมาก  
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเอแคลร์ต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ   
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05  
  เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20ร้อย
ละ 40 และร้อยละ 60 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา มีความแตกต่างกันเกิดจากการเสริมเปลือกแตงโม
ปั่นจะท าให้ไส้ครีมวานิลลามีรสชาติหวานลดลง เนื่องจากเปลือกแตงโมมีปริมาณน้ าอยู่ในตัว กลิ่นจะมี
กลิ่นของเปลือกแตงโม เนื้อสัมผัสมีความข้นหนืดลดลง เกิดจากเปลือกแตงโมมีปริมาณน้ าอยู่ในตัวท า
ให้เมื่อเวลาตุ่นไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม จึงท าให้ได้เนื้อสัมผัสที่มีความข้นหนืดลดลง ซึ่ง     
เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด แสดงดังตารางที่ 4.10 
โดยจะได้เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมที่มีสีเหลืองอ่อน กลิ่นมีกลิ่นเปลือกแตงโม รสชาติ
หวานลดลง เนื้อสัมผัสมีความข้นหนืดลดลง  
 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.7  เอแคลร์ต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20)  
ต ารับที่ 2 (เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 40) 
ต ารับที่ 3 (เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 60) 

 
 4.2.4 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
  จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของทาร์ตมะพร้าวอ่อนเพ่ือคัดเลือกเป็นต้นแบบมาตรฐาน
ที่ใช้ในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในทาร์ตมะพร้าวอ่อน ได้น าทาร์ต
มะพร้าวอ่อนต ารับที่ 3 (วิภาวัน, 2553) มาศึกษาโดยใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ปริมาณการใช้เปลือก
แตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.11 และค่าเฉลี่ย
ความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ต
มะพร้าวอ่อนแสดงดังตารางที่ 4.12 
 
ตารางท่ี 4.11 ปริมาณการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 (ร้อยละ 50) 2 (ร้อยละ 75) 3 (ร้อยละ 100) 
แป้งทาร์ต    
แป้งสาลีอเนกประสงค์  350 350 350 
ผงฟ ู 5 5 5 
เกลือป่น  1 1 1 
เนยสด  200 200 200 
น้ าตาลทราย 20 20 20 
ไข่แดง 20 20 20 
น้ าเย็นจัด 45 45 45 

 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
ต ารับ (กรัม) 

1 (ร้อยละ 50) 2 (ร้อยละ 75) 3 (ร้อยละ 100) 
ไส้มะพร้าวอ่อน    
แปง้ข้าวโพด 30 30 30 
น้ าตาลทราย 100 100 100 
นมผง 25 25 25 
กลิ่นวานิลลา 5 5 5 
นมข้นจืดระเหย 200 200 200 
เนยสด 25 25 25 
ไข่ไก ่ 25 25 25 
เนื้อมะพร้าวอ่อน 150 75 - 
น้ ามะพร้าว 100 100 100 
เปลือกแตงโม 150 225 300 

 
ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉลี่ยความชอบและความแปรปรวนทางสถิติของการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อ

มะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน  
 

คุณลักษณะ 
ต ารับ 

1 (ร้อยละ 50) 2 (ร้อยละ 75) 3 (ร้อยละ 100) 
ลักษณะปรากฎ 7.85a + 0.75 8.05a + 0.69 7.25b + 0.79 
สี 7.90a + 0.64 7.85a + 0.75 7.35b + 0.75 
กลิ่น 7.45a + 0.83 7.70a + 1.03 7.10a + 0.91 
รสชาติ 7.10ab + 0.91 7.65a + 1.14 6.90b + 0.79 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.05b + 0.60 7.70a + 1.13 6.80b + 0.77 
ความชอบโดยรวม 7.15ab + 0.81   7.60a + 1.05  6.65b + 0.67  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 
 
  จากการศึกษาปริมาณการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าว
อ่อน 3 ระดับ เมื่อท าการประเมินความชอบกับผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่าผู้ชิมมีความชอบทาร์ตมะพร้าวอ่อน
ต ารับที่ 2 ซึ่งใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 คิดเป็น
น้ าหนักเปลือกแตงโม 225 กรัม มากกว่าต ารับที่ 1 และต ารับที่ 3 ซึ่งใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อ



มะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 50 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 150 กรัม และร้อยละ 
100 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 300 กรัม ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนในด้านสี ผู้ชิม
ให้การยอมรับการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับที่ 1 โดยมี
ความชอบในระดับชอบปานกลาง  
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับพัฒนาจ านวน 
3 ต ารับ เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า 
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนคุณลักษณะในด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต ิ

การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 จะมีความแตกต่างกันจากปริมาณของเปลือกแตงโม ท าให้ไส้
ทาร์ตมีสีครีม เกิดจากส่วนผสมมีนมข้นจืดที่ให้สีครีม และในเปลือกแตงโมมีสีขาว ท าให้เมื่อเวลาใส่ใน
ปริมาณที่มากสีครีมจะเพ่ิมมากขึ้น กลิ่นจะมีกลิ่นของเปลือกแตงโม รสชาติจะหวานลดลง เกิดจาก
เปลือกแตงโมไม่มีรสชาติ และยังมีปริมาณน้ าอยู่ในตัว ท าให้เมื่อเวลากวนน้ าในเปลือกแตงโมจะ
ออกมาท าให้เนื้อสัมผัสมีความข้นหนืดลดลง ซึ่งต่างจากมะพร้าวที่ไม่มีปริมาณน้ ามากท าให้เวลากวน
ไส้เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนจึงได้เนื้อสัมผัสที่มีลักษณะข้นหนืดลดลง ซึ่งการใช้เปลือกแตงโม
ทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 50 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด แสดงดังตารางที่ 
4.12 โดยการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนจะมีสีครีม กลิ่นจะมีกลิ่น
ของเปลือกแตงโม รสชาติหวานเล็กน้อย เนื้อสัมผัสมีความข้นหนืดปานกลาง 
 

 
 

ภาพที่ 4.8  ทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับพัฒนาจ านวน 3 ต ารับ 
 

หมายเหตุ : ต ารับที่ 1 (การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 50)  
ต ารับที่ 2 (การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75) 
ต ารับที่ 3 (การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 100) 

 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 



4.3  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
 น าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 4 ชนิด ได้แก่คุกกี้บาร์ ฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา และทาร์ต
มะพร้าวอ่อนต ารับมาตรฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้ชิมมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ซึ่ง
ประกอบด้วยพลังงาน คาร์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน ความชื้น เถ้า และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
ในด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) นอกจากนี้น าผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม เปลือกแตงโม
แช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม และเปลือกแตงโมทดแทน
เนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่ผู้ชิมให้การยอมรับมาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และ
คุณภาพทางกายภาพเช่นเดียวกับต ารับมาตรฐาน และน าผลที่ได้จากการวิเคราะห์มาเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าสถิติในการเปรียบเทียบความ
แตกต่างของคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับมาตรฐาน และ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับพัฒนาแสดงดังตารางที่  4.13 – ตารางที่ 4.16 
 
ตารางท่ี 4.13 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าสถิติในการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ต ารับมาตรฐาน และ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มร้อยละ 15 

 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
x̄  

(ต ารับมาตรฐาน) 
x̄  

(ต ารับพัฒนา) 
t P ร้อยละ 

(เพ่ิมขึ้น/ลดลง) 
คุณภาพทางเคม ี      

พลังงาน (Kcals)   510.00 436.00 12.82 0.00* -14.51 
คาร์โบไฮเดรท (g.)   53.90 57.10 -55.43 0.00* 5.94 
โปรตีน (g.)     6.68 6.10 10.05 0.00* -8.68 
ไขมัน (g.)   29.70 20.40 161.08 0.00* -31.31 
ความชื้น (g.)    8.28 15.20 -119.86 0.00* 83.58 
เถ้า (g.)  1.42 1.24 3.12 0.04* -12.68 

คุณภาพทางกายภาพ      
Aw 0.64 + 0.81 0.80 + 0.00 -47.46 0.00* 25.00 

 
 จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพทางเคมีและ
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ต ารับมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือก
แตงโมแช่อ่ิม พบว่าคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะเห็นได้ว่าคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมมีคุณภาพทางเคมีด้าน
คาร์โบไฮเดรต และความชื้นเพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 5.94 และ 83.58 ตามล าดับ ส่วนด้านพลังงาน 
โปรตีน ไขมัน และเถ้า ลดลงเป็นร้อยละ 14.51 8.68  31.31 และ 12.68 ตามล าดับ ส่วนคุณภาพ
ทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 25 ซึ่งเกิดจากปริมาณเปลือกแตงโม  



แช่อ่ิมที่ใช้น้ าตาลและน้ าเป็นส่วนประกอบในการแช่อ่ิมจึงท าให้คาร์โบไฮเดรต ความชื้น และปริมาณ
น้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมข้ึนได้  
 
ตารางท่ี 4.14 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าสถิติในการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กต ารับมาตรฐาน และ
ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 

 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
x̄  

(ต ารับมาตรฐาน) 
x̄  

(ต ารับพัฒนา) 
t P ร้อยละ 

(เพ่ิมขึ้น/ลดลง) 
คุณภาพทางเคม ี      

พลังงาน (Kcals)   349.00 330.00 3.29 0.03* -5.44 
คาร์โบไฮเดรท (g.)   64.30 63.00 22.52 0.00* -2.02 
โปรตีน (g.)     6.53 6.08 7.79 0.00* -6.89 
ไขมัน (g.)   7.30 5.93 23.73 0.00* -18.77 
ความชื้น (g.)    20.50 23.70 -55.43 0.00* 15.61 
เถ้า (g.)  1.34 1.31 0.52 0.63 -2.24 

คุณภาพทางกายภาพ      
Aw 0.72 + 0.01 0.78 + 0.00 -18.01 0.00* 8.33 

 
 จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพทางเคมี 
และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กต ารับมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิม
ทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก พบว่าคุณภาพทางเคมีด้านพลังงาน คาร์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน และ
ความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านเถ้า ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะเห็นได้ว่าการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์
รี่ในฟรุตเค้กมีคุณภาพทางเคมีด้านความชื้นเพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 15.61 ส่วนด้านพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน  และเถ้า ลดลงคิดเป็นร้อยละ 5.44 2.02 6.89 18.77 และ 2.24 
ตามล าดับ ส่วนคุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 8.33 ซึ่งเกิด
จากปริมาณเปลือกแตงโมแช่อ่ิมที่มีปริมาณน้ าอยู่ในตัวจึงท าให้ความชื้น และปริมาณน้ าอิสระ (Aw) 
เพ่ิมข้ึนได ้
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าสถิติในการเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับ
มาตรฐาน และผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20 

 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
x̄  

(ต ารับมาตรฐาน) 
x̄  

(ต ารับพัฒนา) 
t P ร้อยละ 

(เพ่ิมขึ้น/ลดลง) 
คุณภาพทางเคม ี      

พลังงาน (Kcals)   214.00 190.00 4.16 0.01* -11.22 
คาร์โบไฮเดรท (g.)   34.50 28.80 98.73 0.00* -16.52 
โปรตีน (g.)     4.86 4.24 10.74 0.00* -12.76 
ไขมัน (g.)   6.40 6.27 2.25 0.09 -2.03 
ความชื้น (g.)    53.50 59.70 -107.39 0.00* 11.59 
เถ้า (g.)  0.83 0.82 0.17 0.87 -1.21 

คุณภาพทางกายภาพ      
Aw 0.96 + 0.00 0.97 + 0.00 -12.50 0.00* 1.04 

  
 จากตารางที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพทางเคมี 
และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์       
เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม พบว่าคุณภาพทางเคมีด้านพลังงาน คาร์โบไฮเดรท โปรตีน 
และความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านไขมัน และเถ้า ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ 
(Aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะเห็นได้ว่า เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา
เสริมเปลือกแตงโมมีคุณภาพทางเคมีด้านความชื้น เพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 11.59 ส่วนด้านพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเถ้า ลดลงคิดเป็นร้อยละ 11.22 16.52  12.76 2.03 และ 1.21 
ตามล าดับ ส่วนคุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 1.04 ซึ่งเกิด
จากปริมาณเปลือกแตงโมที่มีปริมาณน้ าอยู่ในตัวจึงท าให้ความชื้น และปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมขึ้น
ได้  
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.16 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าสถิติในการเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายของผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับ
มาตรฐาน และผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน
ร้อยละ 75 

 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
x̄  

(ต ารับมาตรฐาน) 
x̄  

(ต ารับพัฒนา) 
t P ร้อยละ 

(เพ่ิมขึ้น/ลดลง) 
คุณภาพทางเคม ี      

พลังงาน (Kcals)   195.00 167.00 4.85 0.01* -14.36 
คาร์โบไฮเดรท (g.)   31.80 27.80 69.28 0.00* -12.58 
โปรตีน (g.)     1.98 1.78 3.46 0.03* -10.10 
ไขมัน (g.)   6.63 5.38 21.65 0.00* -18.85 
ความชื้น (g.)    58.80 64.30 -95.26 0.00* 9.35 
เถ้า (g.)  0.81 0.69 2.08 0.11 -14.82 

คุณภาพทางกายภาพ      
Aw 0.97 + 0.00 0.98 + 0.00 -17.44 0.00* 1.03 

 
 จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพทางเคมี 
และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับมาตรฐาน และผลิตภัณฑ์เปลือก
แตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน พบว่าคุณภาพทางเคมีด้านพลังงาน คาร์โบไฮ 
เดรท โปรตีน ไขมัน และความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน
เถ้า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ า
อิสระ (Aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะเห็นได้ว่าการใช้เปลือกแตงโม
ทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนมีคุณภาพทางเคมีด้านความชื้นเพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อยละ 
9.35 ส่วนด้านพลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเถ้า มีค่าลดลงคิดเป็นร้อยละ 14.36 12.58 
10.10 18.85 และ 14.82 ตามล าดับ ส่วนคุณภาพทางกายภาพด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมขึ้นคิด
เป็นร้อยละ 1.03 ซึ่งเกิดจากปริมาณเปลือกแตงโมที่มีปริมาณน้ าอยู่ในตัวจึงท าให้ความชื้น และ
ปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมข้ึนได ้ 
 
4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโม
เหลือทิ้ง 
 4.4.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) จ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่างคุกกี้บาร์
เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่มปริมาณร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พร้อมกับแบบสอบถามการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้จากการสุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น (Nonprobability 



Sampling) ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์  ผลการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 4.17 – ตารางที่ 4.20 
 
ตารางท่ี 4.17  ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์)   
 

ข้อมูล ร้อยละ (N = 100)   
1. เพศ  
         หญิง 57 
         ชาย 43 
2. อายุ  
         ไม่เกิน 20 ปี 30 
         21 - 30 ปี 20 
         31 - 40 ปี 12 
         41 - 50 ปี 38 
         51 - 60 ปี 
         60 ปีขึ้นไป 

- 
- 

3. อาชีพ  
         นักเรียน/นักศึกษา 40 
         รับราชการ 32 
         พนักงานเอกชน 18 
         ธุรกิจส่วนตัว 10 
         รับจ้างทั่วไป - 
         แม่บ้าน - 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
         น้อยกว่า 5,000 บาท 15 
         5,0001 – 10,000 บาท 20 
         10,001 – 15,000 บาท 12 
         15,001 – 20,000 บาท 33 
         สูงกว่า 20,000 บาท 20 

 
 จากตารางที่ 4.17 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์คุกกี้
บาร์) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 57 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง     
41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 40 และส่วน
ใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 15,001 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 33 
 



ตารางท่ี 4.18 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์
คุกกี้บาร์) 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)   

1. ม้ืออาหารที่นิยมบริโภคคุกกี้บาร์  
 มื้อเช้า - 
 มื้อว่างเช้า 45 
 มื้อว่างบ่าย 55 
2. ความถี่ในการบริโภคคุกกี้บาร์  
 นานๆครั้ง 60 

1 – 2 ครั้งต่อเดือน 13 
3 – 4 ครั้งต่อเดือน 27 
5 – 6 ครั้งต่อเดือน - 

3. เหตุผลที่ซ้ือคุกกี้บาร์  
       รสชาติอร่อย     50  
       หาซื้อง่าย 10 
       มีประโยชน์ต่อร่างกาย - 
       หน้าตาน่ารับประทาน 40 

 
 จากตารางที่  4.18 ร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
(ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์) พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เป็นอาหารมื้อว่างบ่ายร้อย
ละ 55 มีความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์นานๆ ครั้งร้อยละ 60 และส่วนใหญ่ซื้อผลิตภัณฑ์
คุกกี้บาร์ เพราะรสชาติอร่อยร้อยละ 50 
 
ตารางท่ี 4.19 ร้อยละของข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริม

เปลือกแตงโมแช่อิ่มร้อยละ 15  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
1. ความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์  
      ชอบมาก 7 
      ชอบปานกลาง 51 
      ชอบเล็กน้อย 37  
      ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
      ไม่ชอบปานกลาง - 
      ไม่ชอบมาก - 

 



ตารางท่ี 4.19 (ต่อ)  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 
       ด ามาก 
       ด าปานกลาง 
       ด าเล็กน้อย 

 
- 

45 
23 
32 

2.2 รสชาติ (หวาน) 
       จืดมาก 
       จืดปานกลาง 
       จืดเล็กน้อย 
       หวานเล็กน้อย 
       หวานปานกลาง 
       หวานมาก 
2.3 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 

 เปลือกแตงโมมาก 
 เปลือกแตงโมปานกลาง 
 เปลือกแตงโมเล็กน้อย  
 ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 

2.4 เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 
      เหนียวมาก 

 เหนียวปานกลาง 
 เหนียวเล็กน้อย 
 กรอบเล็กน้อย 
 กรอบปานกลาง 

  กรอบมาก 

 
- 
- 
- 

25 
63 
12 
 
- 
- 

25 
75 

 
- 
- 
- 

37 
43 
20 

 
จากตารางที่ 4.19 ร้อยละของความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริม

เปลือกแตงโมแช่อ่ิม พบว่าผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมร้อย
ละ 15   โดยให้ระดับความชอบปานกลางร้อยละ 51 โดยให้ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านสีด า
มากร้อยละ 45 ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลางร้อยละ 63 ด้านกลิ่น ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโมร้อย
ละ 75ด้านเนื้อสัมผัส มีความกรอบปานกลางร้อยละ 43 
 
 
 



ตารางท่ี 4.20ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่
อ่ิมร้อยละ 15 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)     

1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
     เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ    

 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 

2. ทราบว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหาร 
      ทราบ 
      ไม่ทราบ 
3. ต้องการใช้เปลือกแตงโมในคุกกี้บาร์ 
      ต้องการ 
      ไม่ต้องการ 
4. ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมท่านจะซ้ือหรือไม่ 
      ซ้ือ 
      ไม่ซื้อ 
5. ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม

สูงกว่าคุกกี้บาร์ทั่วไป    
     น้อยกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 
      เท่ากับท้องตลาด 
      มากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 

 
10 
20 
70 
 

100 
- 
 

55 
45 

 

 
70 
30 
 
 
- 

45 
55 

 
 จากตารางที่ 4.20 ร้อยละของความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือก
แตงโมแช่อ่ิม พบว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมร้อยละ 15 
ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศร้อยละ 70 และยังสามารถให้ประโยชน์
ทางด้านกากใยอาหาร จึงมีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมสูงกว่าคุกกี้
บาร์ทั่วไป โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น ร้อยละ 55 
 
 4.4.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทน 
เชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) จ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก โดยผู้ทดสอบจะ
ได้รับตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กปริมาณร้อยละ 100 พร้อมกับ
แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้จากการสุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น 
(Nonprobability Sampling) ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ณ คณะ



เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ ผลการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 4.21 – ตารางที่ 4.24 
 
ตารางท่ี 4.21  ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้ก)   
 

ข้อมูล ร้อยละ (N = 100)   
1. เพศ  
 หญิง 59 
 ชาย 41 
2. อายุ  
 ไม่เกิน 20 ปี 20 
 21 - 30 ปี 21 
 31 - 40 ปี 18 
 41 - 50 ปี 41 
 51 - 60 ปี 
 60 ปีขึ้นไป 

- 
- 

3. อาชีพ  
 นักเรียน/นักศึกษา 30 
 รับราชการ 42 
 พนักงานเอกชน 18 
 ธุรกิจส่วนตัว 10 
 รับจ้างทั่วไป - 
 แม่บ้าน - 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
 น้อยกว่า 5,000 บาท - 
 5,0001 – 10,000 บาท 33 
 10,001 – 15,000 บาท 12 
 15,001 – 20,000 บาท 20 
 สูงกว่า 20,000 บาท 35 

 
 จากตารางที่ 4.21 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ฟรุต
เค้ก) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 59 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 41-
50 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 42 และส่วนใหญ่มีรายได้
เฉลี่ยสูงกว่า 20,000 บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 35 
 
 



ตารางท่ี 4.22 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้ก) 
 

ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)   
1. ม้ืออาหารที่นิยมบริโภคฟรุตเค้ก  
 มื้อเช้า - 
 มื้อว่างเช้า 62 
 มื้อว่างบ่าย 38 
2. ความถี่ในการบริโภคฟรุตเค้ก  
 นานๆครั้ง 30 

1 – 2 ครั้งต่อเดือน 40 
3 – 4 ครั้งต่อเดือน 30 
5 – 6 ครั้งต่อเดือน - 

3. เหตุผลที่ซ้ือฟรุตเค้ก  
 รสชาติอร่อย     60  
       หาซื้อง่าย 30 
       มีประโยชน์ต่อร่างกาย - 
       หน้าตาน่ารับประทาน 10 

 
 จากตารางที่ 4.22 ร้อยละของพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้ก) 
พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กเป็นอาหารมื้อว่างเช้าร้อยละ 62 มีความถี่ใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้ก 1 - 2 ครั้งต่อเดือนร้อยละ40  และส่วนใหญ่ซื้อผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้ก 
เพราะรสชาติอร่อยร้อยละ 60 
 
ตารางท่ี 4.23ร้อยละของข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิม

ทดแทน เชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
1. ความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์  
      ชอบมาก 50 
      ชอบปานกลาง 32 
      ชอบเล็กน้อย 18  
      ไม่ชอบเล็กน้อย - 
      ไม่ชอบปานกลาง - 
      ไม่ชอบมาก - 

 
 



ตารางท่ี 4.23 (ต่อ) 
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 
 น้ าตาลมาก 
       น้ าตาลปานกลาง 
       น้ าตาลเล็กน้อย 

 
- 

47 
23 
30 

2.2 รสชาติ (หวาน) 
       จืดมาก 
       จืดปานกลาง 
       จืดเล็กน้อย 
       หวานเล็กน้อย 
       หวานปานกลาง 
       หวานมาก 
2.3 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 

 เปลือกแตงโมมาก 
 เปลือกแตงโมปานกลาง 
 เปลือกแตงโมเล็กน้อย  
 ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 

2.4 เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 
      เหนียวมาก 

 เหนียวปานกลาง 
 เหนียวเล็กน้อย 
 นุ่มเล็กน้อย 
 นุ่มปานกลาง 

  นุ่มมาก 

 
- 
- 
- 

17 
63 
20 
 
- 
- 

20 
80 
 
- 
- 
- 

33 
37 
30 

 
 จากตารางที่ 4.23 ร้อยละของความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม
แช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก พบว่าผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทน
เชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 โดยให้ระดับความชอบมากร้อยละ 50 โดยให้ความพอใจต่อลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ด้านสีน้ าตาลมาก  ร้อยละ 47 ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลางร้อยละ 63 ด้านกลิ่น ไม่
มีกลิ่นเปลือกแตงโม ร้อยละ 80 ด้านเนื้อสัมผัส มีความนุ่มปานกลาง ร้อยละ 37 
 
 
 



ตารางท่ี 4.24 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทน
เชอร์รี่ใน ฟรุตเค้กร้อยละ 100 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)     

1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ใน
ฟรุตเค้ก 

     เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ    
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 

2. ทราบว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหาร 
      ทราบ 
      ไม่ทราบ 
3. ต้องการใช้เปลือกแตงโมในฟรุตเค้ก 
      ต้องการ 
      ไม่ต้องการ 
4. ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กท่านจะ

ซื้อหรือไม่ 
      ซ้ือ 
      ไม่ซื้อ 
5. ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่

ในฟรุตเค้กสูงกว่าฟรุตเค้กทั่วไป    
     น้อยกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 
      เท่ากับท้องตลาด 
      มากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 

 
 

10 
21 
69 

 
100 

- 
 

60 
40 
 
 

70 
30 
 
 
- 

60 
40 

 
 จากตารางที่ 4.24 ร้อยละของความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิม
ทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก พบว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์
รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศร้อยละ 69 
และยังสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกากใยอาหาร จึงมีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ เปลือกแตงโมแช่
อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กสูงกว่าฟรุตเค้กท่ัวไป โดยให้ราคาเท่ากับท้องตลาดร้อยละ 60 
 
 4.4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือก
แตงโม 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) จ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่างเอ
แคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมปริมาณร้อยละ 20 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา พร้อมกับ



แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้จากการสุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น 
(Nonprobability Sampling) ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์  ผลการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 4.25 – ตารางที่ 4.28 
 
ตารางท่ี 4.25  ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา)   
 

ข้อมูล ร้อยละ (N = 100)   
1. เพศ  
 หญิง 60 
 ชาย 40 
2. อายุ  
 ไม่เกิน 20 ปี 10 
 21 - 30 ปี 32 
 31 - 40 ปี 18 
 41 - 50 ปี 40 
 51 - 60 ปี 
 60 ปีขึ้นไป 

- 
- 

3. อาชีพ  
 นักเรียน/นักศึกษา 20 
 รับราชการ 42 
 พนักงานเอกชน 28 
 ธุรกิจส่วนตัว 10 
 รับจ้างทั่วไป - 
 แม่บ้าน - 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
 น้อยกว่า 5,000 บาท - 
 5,0001 – 10,000 บาท 30 
 10,001 – 15,000 บาท 10 
 15,001 – 20,000 บาท 25 
 สูงกว่า 20,000 บาท 35 

 
 จากตารางที่ 4.25 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์เอแคลร์
ไส้ครีมวานิลลา) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 60 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่
ในช่วง     41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 42 และ
ส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยสูงกว่า 20,000 บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 35 



ตารางท่ี 4.26 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้
ครีมวานิลลา) 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)   

1. ม้ืออาหารที่นิยมบริโภคเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา  
 มื้อเช้า - 
 มื้อว่างเช้า 70 
 มื้อว่างบ่าย 30 
2. ความถี่ในการบริโภคเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา  
 นานๆครั้ง 20 

1 – 2 ครั้งต่อเดือน 50 
3 – 4 ครั้งต่อเดือน 30 
5 – 6 ครั้งต่อเดือน - 

3. เหตุผลที่ซ้ือเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา  
 รสชาติอร่อย     60  
       หาซื้อง่าย 40 
       มีประโยชน์ต่อร่างกาย - 
       หน้าตาน่ารับประทาน - 

 
 จากตารางที่ 4.26 ร้อยละของพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์เอแคลร์
ไส้ครีมวานิลลา) พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเป็นอาหารมื้อ
ว่างเช้า ร้อยละ 70 มีความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 1 - 2 ครั้งต่อเดือน ร้อย
ละ50  และส่วนใหญ่ซื้อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา เพราะรสชาติอร่อย ร้อยละ 60 
 
ตารางท่ี 4.27 ร้อยละของข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีม   

วานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
1. ความพึงพอใจ  
      ชอบมาก 30 
      ชอบปานกลาง 17 
      ชอบเล็กน้อย 53  
      ไม่ชอบเล็กน้อย - 
      ไม่ชอบปานกลาง - 
      ไม่ชอบมาก - 

 



ตารางท่ี 4.27 (ต่อ)  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 
เหลืองมาก 
เหลืองปานกลาง 
เหลืองเล็กน้อย 

 
- 

24 
55 
21 

2.2 รสชาติ (หวาน) 
       จืดมาก 
       จืดปานกลาง 
       จืดเล็กน้อย 
       หวานเล็กน้อย 
       หวานปานกลาง 
       หวานมาก 
2.3 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 

 เปลือกแตงโมมาก 
 เปลือกแตงโมปานกลาง 
 เปลือกแตงโมเล็กน้อย  
 ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 

2.4 เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 
      เหนียวมาก 

 เหนียวปานกลาง 
 เหนียวเล็กน้อย 
 นุ่มเล็กน้อย 
 นุ่มปานกลาง 

  นุ่มมาก 

 
- 
- 
- 

30 
20 
50 
 

10 
70 
20 
- 
 
- 
- 
- 

33 
27 
40 

 
 จากตารางที่ 4.27 ร้อยละของความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้
ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม พบว่าผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา
เสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา โดยให้ระดับความชอบเล็กน้อยร้อยละ 53 
โดยให้ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านสีเหลืองปานกลางร้อยละ 55 ด้านรสชาติ มีรสชาติหวาน
มากร้อยละ 50 ด้านกลิ่น เปลือกแตงโมปานกลางร้อยละ 70 ด้านเนื้อสัมผัส มีความนุ่มมากร้อยละ 40 
 
 



ตารางท่ี 4.28 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริม
เปลือกแตงโมร้อยละ 20 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)     

1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือก
แตงโม 

     เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ    
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 

2. ทราบว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหาร 
      ทราบ 
      ไม่ทราบ 
3. ต้องการใช้เปลือกแตงโมในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา 
      ต้องการ 
      ไม่ต้องการ 
4. ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมท่านจะซื้อ

หรือไม่ 
      ซ้ือ 
      ไม่ซื้อ 
5. ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริม

เปลือกแตงโมสูงกว่าเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาทั่วไป    
     น้อยกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 
      เท่ากับท้องตลาด 
      มากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 

 
 
9 
21 
70 

 
100 

- 
 

45 
55 
 
 

45 
55 
 
 
- 

100 
- 

 
 จากตารางที่ 4.28 ร้อยละของความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา
เสริมเปลือกแตงโม พบว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือก
แตงโมร้อยละ 20 ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศร้อยละ 70 และยัง
สามารถให้ประโยชน์ทางด้านกากใยอาหาร จึงมีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา
เสริมเปลือกแตงโมสูงกว่าเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา โดยให้ราคาเท่ากับท้องตลาดร้อยละ 100 
 
 4.4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าว
อ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) จ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน โดยผู้
ทดสอบจะได้รับตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนปริมาณ



ร้อยละ 75 พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคได้จากการสุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลัก
ความน่าจะเป็น (Nonprobability Sampling) ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) 
ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์  
ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 4.29 – ตารางที่ 4.32 
 
ตารางท่ี 4.29  ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อน)   
 

ข้อมูล ร้อยละ (N = 100)   
1. เพศ  
 หญิง 58 
 ชาย 42 
2. อายุ  
 ไม่เกิน 20 ปี 5 
 21 - 30 ปี 32 
 31 - 40 ปี 20 
 41 - 50 ปี 38 
 51 - 60 ปี 
 60 ปีขึ้นไป 

5 
- 

3. อาชีพ  
 นักเรียน/นักศึกษา 10 
 รับราชการ 35 
 พนักงานเอกชน 30 
 ธุรกิจส่วนตัว 25 
 รับจ้างทั่วไป - 
 แม่บ้าน - 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
 น้อยกว่า 5,000 บาท - 
 5,0001 – 10,000 บาท 30 
 10,001 – 15,000 บาท 5 
 15,001 – 20,000 บาท 35 
 สูงกว่า 20,000 บาท 30 

 
 จากตารางที่ 4.29 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ทาร์ต
มะพร้าวอ่อน) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 58 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่
ในช่วง     41 - 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 35 และ
ส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ย 15,001 - 20,000 บาทต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 35 



ตารางท่ี 4.30 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าว
อ่อน) 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)   

1. ม้ืออาหารที่นิยมบริโภคทาร์ตมะพร้าวอ่อน  
 มื้อเช้า 10 
 มื้อว่างเช้า 70 
 มือ้ว่างบ่าย 20 
2. ความถี่ในการบริโภคทาร์ตมะพร้าวอ่อน  
 นานๆครั้ง 20 

1 – 2 ครั้งต่อเดือน 45 
3 – 4 ครั้งต่อเดือน 35 
5 – 6 ครั้งต่อเดือน - 

3. เหตุผลที่ซ้ือทาร์ตมะพร้าวอ่อน  
 รสชาติอร่อย     57  
       หาซื้อง่าย 43 
       มีประโยชน์ต่อร่างกาย - 
       หน้าตาน่ารับประทาน - 

 
 จากตารางที่ 4.30 ร้อยละของพฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผลิตภัณฑ์ทาร์ต
มะพร้าวอ่อน) พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อน เป็นอาหารมื้อว่างเช้า
ร้อยละ 70 มีความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อน 1 - 2 ครั้งต่อเดือนร้อยละ 45  และ
ส่วนใหญ่ซื้อผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อน เพราะรสชาติอร่อยร้อยละ 57 
 
ตารางท่ี 4.31 ร้อยละของข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม

ทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
1. ความพึงพอใจ  
      ชอบมาก 30 
      ชอบปานกลาง 43 
      ชอบเล็กน้อย 27  
      ไม่ชอบเล็กน้อย - 
      ไม่ชอบปานกลาง - 
      ไม่ชอบมาก - 

 



ตารางท่ี 4.31 (ต่อ)  
 

ความรู้สึกที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ (N = 100)     
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 
เหลืองมาก 
เหลืองปานกลาง 
เหลืองเล็กน้อย 

 
- 

10 
25 
65 

2.2 รสชาติ (หวาน) 
       จืดมาก 
       จืดปานกลาง 
       จืดเล็กน้อย 
       หวานเล็กน้อย 
       หวานปานกลาง 
       หวานมาก 
2.3 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 

 เปลือกแตงโมมาก 
 เปลือกแตงโมปานกลาง 
 เปลือกแตงโมเล็กน้อย  
 ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 

2.4 เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 
      เหนียวมาก 

 เหนียวปานกลาง 
 เหนียวเล็กน้อย 
 กรอบเล็กน้อย 
 กรอบปานกลาง 

  กรอบมาก 

 
- 
- 
- 

17 
63 
20 
 

18 
64 
18 
- 
 
- 
- 
- 

30 
30 
40 

 
 จากตารางที่ 4.31 ร้อยละของความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม
ทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน พบว่าผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม
ทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 โดยให้ระดับความชอบปานกลางร้อยละ 43 
โดยให้ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านสีเหลืองเล็กน้อยร้อยละ65 ด้านรสชาติ มีรสชาติหวาน
ปานกลางร้อยละ 63 ด้านกลิ่น เปลือกแตงโมปานกลางร้อยละ 64 ด้านเนื้อสัมผัส มีความกรอบมาก
ร้อยละ 40 
 
 



ตารางท่ี 4.32 ร้อยละของข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าว
อ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 

 
ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ร้อยละ (N = 100)     

1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อน 

     เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ    
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 

2. ทราบว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหาร 
      ทราบ 
      ไม่ทราบ 
3. ต้องการใช้เปลือกแตงโมในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
      ต้องการ 
      ไม่ต้องการ 
4. ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าว

อ่อนท่านจะซ้ือหรือไม่ 
      ซ้ือ 
      ไม่ซื้อ 
5. ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าว

อ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนสูงกว่าทาร์ตมะพร้าวอ่อนทั่วไป    
     น้อยกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 
      เท่ากับท้องตลาด 
      มากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิ้น 

 
 
- 

20 
80 

 
100 

- 
 

65 
35 
 
 

52 
48 
 
 
- 

80 
20 

 
 จากตารางที่ 4.32 ร้อยละของความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทน
มะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน พบว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทน
มะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ
ภายในประเทศร้อยละ 80 และยังสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกากใยอาหาร จึงมีความสนใจที่จะซื้อ
ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนสูงกว่าทาร์ตมะพร้าวอ่อน โดยให้
ราคาเท่ากับท้องตลาด ร้อยละ 80 
 
4.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑเ์บเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
 ด าเนินการถ่ายทอดความรู้ และเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโม
เหลือทิ้ง ได้แก่ คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่ม การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม และการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ต



มะพร้าวอ่อน  โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการวันที่ 27 – 28 พฤษภาคม 2558 สู่ชุมชนวัดเทวราชกุญชร 
จ านวน 30 คน ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  โดยแจกแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมน าผลที่
ได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติ ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมแสดงดังตารางที่ 4.33 
– ตารางที่ 4.34   
 
ตารางท่ี 4.33 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการอบรมต่อโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ

ประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่   
 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ (N = 30)   
1. เพศ   
 หญิง 19 63.33 
 ชาย 11 36.67 
2. อายุ   
 ไม่เกิน 20 ปี 2 6.67 
 21 - 30 ปี 23 76.66 
 31 - 40 ปี 3 10.00 
 41 - 50 ปี 2 6.67 
 51 - 60 ปี 
 60 ปีขึ้นไป 

- 
- 

- 
- 

 
 จากตารางที่ 4.33 ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการอบรมต่อโครงการการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ พบว่าผู้เข้ารับการอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิงคิดเป็นร้อยละ 63.33 รองลงมาเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 36.67 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 21 - 
30 ปี คิดเป็นร้อยละ 76.66 รองลงมามีอายุอยู่ในช่วง 31 - 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 10.00 และมีอายุไม่
เกิน 20 ปี และอายุอยู่ในช่วง 41 – 50 ปี เท่ากันคิดเป็นร้อยละ 6.67  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางที่ 4.34  ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้ารับการ
อบรมต่อโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่   

 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความพึงพอใจ 

x̄  SD. 
ระดับ

ความพึง
พอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

ด้านกระบวนการให้บริการ     4.29 0.62 มาก 
1.การประชาสัมพันธ์

การจัดโครงการ
อย่างทั่วถึง 

7 23.33 19 63.33 4 13.33 - - - - 4.10 0.61 มาก 

2. ก าหนดระยะเวลา 
สถานท่ีจัดอบรมไว้
อย่างชัดเจน 

10 33.33 18 60.00 2 6.67 - - - - 4.27 0.58 มาก 

3. ความเหมาะสม
ของระยะเวลาใน
การจัดโครงการ 

12 40 16 53.33 2 6.67 - - - - 4.33 0.61 มาก 

4. ประเด็นเนื้อหา
การอบรมมีความ
เหมาะสม 

14 46.67 15 50 1 3.33 - - - - 4.43 0.57 มาก 

5. ทีมผู้จัดโครงการ
มีการเตรียมตัว 
และมีความต้ังใจ
ท่ีจะให้บริการ
เป็นอย่างดี 

14 46.67 12 40.00 4 13.33 - - - - 4.33 0.71 มาก 

ด้านวิทยากร           4.43 0.62 มาก 
6. คุณสมบัติและ

บุคลิกภาพมี
ความเหมาะสม 

11 36.67 16 53.33 3 10.00 - - - - 4.27 0.64 มาก 

7. ความเชี่ยวชาญ/
ความรอบรู้ใน
เนื้อหาของการ
อบรม 

13 43.33 16 53.33 1 3.33 - - - - 4.40 0.56 มาก 

8. ความสามารถใน
การถ่ายทอด
ความรู้ให้เข้าใจ 

14 46.67 12 40.00 4 13.33 - - - - 4.33 0.71 มาก 

9. ความสามารถใน
การสร้างบรรยา 
กาศการอบรม 

17 56.67 11 36.67 2 6.67 - - - - 4.50 0.63 มาก 

10. เทคนิควิธีการ
ถ่ายทอดความรู้มี
ความน่าสนใจ 

16 53.33 12 40.00 2 6.67 - - - - 4.47 0.63 มาก 



ตารางท่ี 4.34  (ต่อ)   
 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความพึงพอใจ 

x̄  SD. 
ระดับ

ความพึง
พอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

11. การรักษาเวลา
ในการอบรม
ได้อย่าง
เหมาะสม 

16 53.33 12 40.00 2 6.67 - - - - 4.47 0.63 มาก 

12. ความชัดเจนใน
การตอบ
ค าถาม/ข้อ
ซักถาม 

18 60.00 11 36.67 1 3.33 - - - - 4.57 0.57 มาก
ท่ีสุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก     4.42 0.60 มาก 
13. ความเหมาะสม

ของสถานท่ีจัด
อบรม 

13 43.33 16 53.33 1 3.33 - - - - 4.40 0.56 มาก 

14. ความเพียงพอ
ของสิ่งอ านวย
ความสะดวก
ท่ัวไป 

14 46.67 14 46.67 2 6.67 - - - - 4.40 0.62 มาก 

15. อาหารว่างและ
อาหารกลางวันมี
ความเหมาะสม 
และเพียงพอ 

16 53.33 12 40.00 2 6.67 - - - - 4.47 0.63 มาก 

16. มีการให้บริการ
และอ านวย
ความสะดวกของ
ทีมงานผู้จัด
โครงการเป็น
อย่างด ี

13 43.33 15 50.00 2 6.67 - - - - 4.37 0.61 มาก 

ภาพรวม 45.42 47.29 7.29 - - 4.38 0.61 มาก 

 
หมายเหตุ :  เกณฑก์ารพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 พึงพอใจน้อยที่สุด 

 



 จากตารางที่ 4.34 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมต่อโครงการการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความ
พึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.38 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.61 และจากการ
ประเมินความพึงพอใจในแต่ละด้าน พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับ
มาก มีค่าเฉลี่ย 4.43 รองลงมามีความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก มีค่าเฉลี่ย 4.42 และด้าน
กระบวนการให้บริการ มีค่าเฉลี่ย 4.29 โดยมีข้อเสนอแนะดังนี้ 
 ความถี่ 

- เป็นโครงการทีดี่  1 
- อยากให้มีการจัดโครงการอย่างนี้อีก 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1  ต ารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 4 ชนิด พบว่าคุกกี้บาร์ต ารับที่ 2 
(วิลาสินี, 2543)  ฟรุตเค้กต ารับที่ 3 (สุภาพร, 2543) เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาต ารับที่ 1 (นิรนาม 4 , 
ม.ป.ป) และทาร์ตมะพร้าวอ่อนต ารับที่ 3 (วิภาวัน, 2553) ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 
 5.1.2 ปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 4 
ชนิด พบว่าคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด คิดเป็นน้ าหนัก
เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 165.30 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง
พบว่าด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฎ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กร้อยละ 100 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 
แช่อิ่ม 180 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับมากที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ส่วนด้านลักษณะปรากฎ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เอแคลร์ไส้ครีม
วานิลลาเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 20 ของน้ าหนักไส้ครีมวานิลลา คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 
263.40 กรัม ได้รับการยอมรับมากที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าทุกด้าน มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และการใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อน
ในทาร์ตมะพร้าวอ่อนร้อยละ 75 คิดเป็นน้ าหนักเปลือกแตงโม 225 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับสูง
ที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าด้านลักษณะปรากฎ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05   
 5.1.3 คุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือท้ิง 
  ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารับมาตรฐาน
และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 4 ชนิด โดยพบว่าคุณภาพทางเคมีด้านความชื้น มีค่า
เพ่ิมข้ึน ส่วนด้านพลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเถ้า มีค่าลดลง และคุณภาพทางกายภาพ
ด้านปริมาณน้ าอิสระ (Aw) มีค่าเพ่ิมขึ้น เพราะในเปลือกแตงโมมีปริมาณน้ าเป็นองค์ประกอบ จึงท าให้
เมื่อน าไปใส่ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ค่าด้านความชื้น และปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมข้ึนได้ 
 5.1.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากเปลือกแตงโมเหลือ
ทิ้ง 4 ชนิด พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมในระดับชอบปาน



กลาง ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กในระดับชอบมาก ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้
ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมในระดับชอบเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนใน
ทาร์ตมะพร้าวอ่อนในระดับชอบปานกลาง ด้วยเหตุผลที่ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ
ภายในประเทศคิด 
 5.1.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโมเหลือท้ิง 
 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้เปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 4 ชนิด 
พบว่าผู้เข้ารับการอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 63.33 มีอายุอยู่ในช่วง 21 - 30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 76.66 มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.38 และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 0.61 และจากการประเมินความพึงพอใจในแต่ละด้าน พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึง
พอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.43  
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรศึกษาการน าเปลือกแตงโมเหลือทิ้งมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อย่างอ่ืน เช่น อาหาร
จากเปลือกแตงโม 
 5.2.2 จัดท าแบบส ารวจความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาต ารับเบเกอรี่เสริมเปลือก
แตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดต่างๆ 
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คุกกี้บาร์ สูตรที่ 1 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 200 กรัม 
 ผงฟู 6 กรัม 
 โกโก ้ 25 กรัม 
 เนยสด 340 กรัม 
 เกลือป่น 2.5 กรัม 
 น้ าตาลทราย 300 กรัม 
 ไข่ไก่ 150 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
 เม็ดหิมพานต์มะม่วงหิมพานต์หัก 140 กรัม 
 
ส่วนผสมหน้าคุกกี้บาร์ 
 ช็อกโกแล็ตแท่ง 250 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู โกโก้ พักไว้ 
2. ตีเนยสด เกลือป่น และน้ าตาลทรายจนกระทั่งขึ้นฟู ใส่ไข่ไก่ กลิ่นวานิลลา คนให้ส่วนผสม

เข้ากัน เติมแป้งท่ีร่อนแล้ว ใส่เม็ดหิมพานต์มะม่วงหิมพานต์หักอบ 
3. เทใส่ถาดทาเนยขาว ปูกระดาษไข อบอุณหภูมิ 275 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 40 นาที

ราดหน้าด้วยช็อกโกแล็ต 
 
ที่มา : จุฑา, 2547 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คุกกี้บาร์ สูตรที่ 2   
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
 ผงโกโก้ 30 กรัม 
 เนยสด 200 กรัม 
 น้ าตาลทราย 360 กรัม 
 ไข่ไก่ 200 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 2 กรัม  
 เม็ดหิมพานต์มะม่วง 160 กรัม 
 
ส่วนผสมหน้าคุกกี้บาร์ 
 ช็อกแท่ง 250 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงโกโก้ พักไว้ 
2. ใส่เนยสด ลงในหม้อตั้งไฟ ใส่น้ าตาลทรายคนให้ละลาย ยกลงเติมไข่ทีละฟอง คนจน

ส่วนผสมเข้ากัน เติมมะม่วง กลิ่นวานิลลา ใส่ส่วนผสมแป้งที่ร่อนคนให้กัน 
3. เทใส่ถาดทาเนยขาว ปูกระดาษไข อบอุณหภูมิ 275 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 30 นาที 

ราดหน้าด้วยช็อกโกแล็ต 
 
ที่มา : วิลาสิน,ี 2543 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คุกกี้บาร์ สูตรที่ 3 
 

ส่วนผสม   
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
 ผงฟู 5 กรัม 
 โกโก ้ 20 กรัม 
 เนยสด 150 กรัม 
 มาการีน 150 กรัม 
 เกลือป่น 2 กรัม 
 น้ าตาลทราย 250 กรัม 
 ไข่ไก่ 100 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
 เม็ดหิมพานต์มะม่วงหัก 100 กรัม 
 
ส่วนผสมหน้าคุกกี้บาร์ 
 ช็อกแท่ง 250 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู  โกโก้ พักไว้ 
2. ตีเนยสด มาการีน เกลือป่น และน้ าตาล จนกระทั่งข้ึนฟู ใส่ไข่ไก่ กลิ่นวานิลลา เม็ดหิม

พานต์มะม่วงหัก 
3. เทใส่ถาดทาเนยขาว ปูกระดาษไข อบอุณหภูมิ 275 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 30 นาที 

ราดหน้าด้วยช็อกโกแล็ต 
 
ที่มา : นันทวัน, 2556 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฟรุตเค้ก สูตรที่ 1 
 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 300 กรัม 
 ผงฟู 5 กรัม 
 อบเชย 2 กรัม 
 มาการีน 150 กรัม 
 เนยสด 150 กรัม 
 น้ าตาลทราย 120 กรัม 
 น้ าตาลทรายแดง 120 กรัม 
 เกลือป่น 5 กรัม 
 ไข่ไก่ 300 กรัม 
 นมข้นจืด 80 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
 ลูกเกดด า 200 กรัม 
 ลูกเกดเหลือง 200 กรัม 
 เชอร์รี่เขียว 100 กรัม 
 เชอร์รี่แดง 100 กรัม 
 ผิวส้มเชื่อม 60 กรัม 
 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 80 กรัม 
 เหล้ารัม 40 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู อบเชย พักไว้ 
2. ตีเนยสด ใส่น้ าตาล เกลือ จนขึ้นฟู ค่อย ๆ ใส่ไข่ไก่ที่ละฟองจนหมด เติมแป้งสลับกับนม 

และกลิ่นวานิลลา จนเข้ากันปิดเครื่อง 
3. ผสมส่วนผสมผลไม้แห้งที่หมักไว้แล้วคลุกให้เข้ากัน 
4. น าพิมพ์ทาเนยขาว ปูด้วยกระดาษไข  เทส่วนผสมเค้ก อบอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ 

จนเค้กสุก 
 
ที่มา : วิสาสิน,ี 2543 
 
 
 
 
 



ฟรุตเค้ก สูตรที่ 2 
 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 240 กรัม 
 โซดาไบคาร์บอเนต 1 กรัม 
 ผงฟู    2 กรัม 
 เกลือป่น 2 กรัม 
 เนยสด 165 กรัม 
 น้ าตาลแดง 65 กรัม 
 น้ าตาลไอซิ่ง 20 กรัม 
 ไข่ไก่ 100 กรัม 
 นมสด 63 กรัม 
 กาแฟผง 15 กรัม 
 ผิวส้มเชื่อม 50 กรัม 
 ลูกเกดด า 100 กรัม 
 เชอร์รี่แดง 80 กรัม 
 อัลมอนด์ 100 กรัม 
 เหล้ารัม 30 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ โซดา ผงฟู เกลือ พักไว้ 
2. ตีเนยสดใส่น้ าตาลแดง น้ าตาลไอซิ่ง จนขึ้นฟูใส่ไข่ไก่ทีละฟอง ใส่แป้งสลับกับนมสดผสม

กาแฟคนให้เข้ากันปิดเครื่อง 
3. ผสมส่วนผสมผลไม้แห้งที่หมักไว้แล้วคลุกให้เข้ากัน 
4. น าพิมพ์ทาเนยขาว ปูด้วยกระดาษไข  เทส่วนผสมเค้ก อบอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮต์            

นาน 1 ชั่วโมง 
 
ที่มา : ลุงขาว, 2542 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฟรุตเค้ก สูตรที่ 3 
 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 300 กรัม 
 เนยสด 240 กรัม 
 น้ าตาลทรายแดง 240 กรัม 
 ไข่ไก่ 300 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 15 กรัม 
 ลูกเกดด า 350 กรัม 
 ลูกเกดเหลือง 350 กรัม 
 เชอร์รี่แดง 90 กรัม 
 เชอร์รี่เขียว 90 กรัม 
 ผิวส้มเชื่อม 180 กรัม 
 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 150 กรัม 
 เหล้ารัม 20 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์พักไว้ 
2. ตีเนยสดใส่น้ าตาลแดงจนขึ้นฟูใส่ไข่ไก่ กลิ่นวานิลลา  ใส่แป้ง และส่วนผสมผลไม้แห้งที่

หมักแล้วปิดเครื่อง 
3. เทใส่พิมพ์ทาเนยขาว ปูด้วยกระดาษไข อบอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์    นาน 30 

นาที จนสุก 
 
ที่มา : สุภาพร, 2543 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เอแคลร์ สูตรที่ 1  
 

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 120 กรัม 
 น้ าเปล่า 240 กรัม 
 เนยสด 75 กรัม 
 ไข่ไก่ 175 กรัม  
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ พักไว้ 
2. ต้มน้ า และเนยสด จนเดือด ค่อยเติมแป้งคนจนแป้งร่อน 
3. ตักใส่อ่างผสม น าไข่ไก่ใส่อ่างผสมคนให้เข้ากัน 
4. ตักใส่ถุงบีบ บีบ อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 10 – 15 นาที 

 
ไส้ครีมวานิลลา 

 
ส่วนผสม 
 ไขไ่ก่ 100 กรัม 
 น้ าตาลทราย 200 กรัม 
 เกลือ 1 กรัม 
 นมข้นจืด 220 กรัม 
 น้ าเปล่า 240 กรัม 
 แป้งข้าวโพด 50 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
 เนยสด 55 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ตีไข่กับน้ าตาลให้ขึ้นฟูใส่เกลือ นมคนให้ละลาย 
2. น าน้ าละลายแป้งข้าวโพด กลิ่นวานิลลา พักไว้ 
3. น าส่วนผสมข้อ 1 ใส่หม้อตุ๋น ตุ๋นให้ส่วนผสมละลายใส่แป้งข้าวโพด ใส่เนยสดคนให้เข้ากัน

ไว้ส าหรับหยอดในไส้เอแคลร์ 
 
ที่มา : นิรนาม 3, ม.ป.ป. 
 
 
 



เอแคลร์ สูตรที่ 2 
 

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 125 กรัม 
 ผงฟู 3 กรัม 
 น้ าเปล่า 225 กรัม 
 เนยสด 110 กรัม 
 ไข่ไก่ 200 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ และผงฟู พักไว้ 
2. ต้มน้ า เนยสด จนเดือด ค่อยเติมแป้งคนจนแป้งร่อนจากกะทะ 
3. ตักแป้งใส่เครื่องใช้หัวใบไม้ตีใส่ไข่จนส่วนผสมเข้ากัน 
4. ตักใส่ถุงบีบ บีบ อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 12 – 15 นาที 

 
ไส้ครีมวานิลลา 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวโพด 60 กรัม 
 น้ าตาลทราย 225 กรัม 
 นมข้นจืด 750 กรัม 
 ไข่ไก่ 250 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 2 กรัม 
 เนยสด 30 กรัม 
 
วิธีท า 
 ผสมทุกอย่าง ตุ๋นให้เข้ากันไว้ส าหรับหยอดในไส้เอแคลร์ 
 
ที่มา : นิรนาม 4, ม.ป.ป. 
 
 
 
 
 
 
 



เอแคลร์ สูตรที่ 3 
  

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
 ผงฟู 2.5 กรมั 
 น้ าเปล่า 210 กรัม 
 เนยสด 100 กรัม   
 ไข่ไก่ 250 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู พักไว้ 
2. ต้มน้ าเปล่า เนยสดให้ละลายใส่แป้งคนให้เข้ากัน 
3. ตักแป้งใส่เครื่องใช้หัวใบไม้ใส่ไข่ไก่ตีให้ส่วนผสมเข้ากัน 
4. ตักใส่ถุงบีบ บีบ อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 10 – 15 นาที 

 
ไส้ครีมวานิลลา 

 
 ส่วนผสม 
 นมสด 400 กรัม 
 น้ าตาลทราย 230 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
 แป้งข้าวโพด 70 กรัม 
 น้ าเปล่า 500 กรัม 
 ไข่ไก่ 250 กรัม 
 
วิธีท า 
 น านมผสม น้ าตาล และกลิ่นวานิลลาใส่หม้อตุ๋นคนให้ส่วนผสมน้ าตาลละลาย ใส่แป้งข้าวโพด
ผสมน้ า ใส่ไข่ไก่ คนให้เข้ากัน จนส่วนผสมข้น ไว้ส าหรับหยอดไส้เอแคลร์  
 
ที่มา : สุภาพร, 2543 
 
 
 
 
 
 



ทาร์ตมะพร้าวอ่อน สูตรที่ 1 
 

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 500 กรัม 
 เนยสด 225 กรัม 
 น้ าตาลทราย   20 กรัม 
 เกลือป่น    3 กรัม 
 น้ าเย็นจัด 120 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ผสมน้ าตาลทราย เกลือ น้ าเย็น คนให้เข้ากัน 
2. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ใส่เนยสดคนให้ส่วนผสมเข้ากันมีลักษณะเป็นเม็ดทราย 
3. ค่อย ๆ เทส่วนผสมน้ าเย็นลงในส่วนผสมแป้งใช้มือคนให้เข้ากัน 
4. กรุพิมพ์ทาเนยขาว อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 20 นาที 

 
ไส้มะพร้าวอ่อน 

 
ส่วนผสม 
 น้ ามะพร้าว 600 กรัม 
 น้ าตาลทราย 150 กรัม 
 นมข้นจืดระเหย 150 กรัม 
 แป้งข้าวโพด 75 กรัม 
 กลิ่นวานิลลา 7 กรัม 
 เนื้อมะพร้าว 200 กรัม 
 
วิธีท า 
 น าน้ ามะพร้าวตั้งไฟใส่น้ าตาลทราย นมข้นจืดระเหย ละลายลงในแป้งข้าวโพด คนให้ละลาย
ใส่กลิ่นวานิลลา เทลงในส่วนผสมน้ ามะพร้าวกวนจนสุก ใส่เนื้อมะพร้าว ปิดไฟไว้ส าหรับเป็นไส้ทาร์ต 
 
ที่มา : นิรนาม 3, ม.ป.ป. 
 
 
 
 
 
 



ทาร์ตมะพร้าวอ่อน สูตรที่ 2 
 

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 500 กรัม 
 เกลือป่น 10 กรัม 
 เนยสด 300 กรัม 
 น้ าตาลไอซิ่ง 150 กรัม 
 ไข่ไก่ 100 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ และเกลือป่นเข้าด้วยกัน 
2. ตีเนยสดด้วยหัวใบไม้ใส่น้ าตาลไอซิ่งใส่ไข่ไก่ และแป้งที่ร่อนพักแป้งไว้ 30 นาที ใส่ถุงแช่

เย็น 
3. รีดบนแผ่นพลาสติก กรุพิมพ์ทาเนยขาวอบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 5-7 นาที 

 
ไส้มะพร้าวอ่อน 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวโพด 20 กรัม 
 น้ าตาลทราย        100 กรัม 

เกลือป่น  2 กรัม 
กลิ่นวานิลลา  1  กรัม 
นมสด UHT  500 กรัม 
น้ ากะทิ  200  กรัม 
ใบเตย 5  ใบ 

 ผงวุ้น  2.5 กรัม 
เนยสด  50  กรัม 
เนื้อมะพร้าว  300  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ผสมแป้งข้าวโพด น้ าตาล เกลือ กลิ่นวานิลลา คนให้เข้ากัน พักไว้ 
2. น านมสด น้ ากะทิ ใบเตย ตั้งไฟใส่ผงวุ้น คนให้ละลายใส่ส่วนผสมข้อ 1 คนจนส่วนผสม

ละลายเติมเนยสด และเนื้อมะพร้าวหั่นฝอย ปิดไฟ คนให้เข้ากันไว้ส าหรับเป็นไส้ทาร์ต 
 
ที่มา : นิรนาม 4, ม.ป.ป. 

 



ทาร์ตมะพร้าวอ่อน สูตรที่ 3  
 

ส่วนผสมแป้ง 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 350 กรัม 
 ผงฟู 5 กรัม 

เกลือป่น 1 กรัม 
น้ าตาลทราย 20 กรัม 
น้ าเย็น 45 กรัม 
ไข่แดง 20 กรัม 
เนยสด 200 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ และผงฟูพักไว้ 
2. ละลายเกลือป่น น้ าตาลทราย น้ าเย็น ไข่แดงพักไว้ 
3. ผสมแป้งกับเนยสด ให้เป็นเม็ดร่วน ๆ ใส่น้ าคนให้เข้ากันพักไว้ในตู้เย็น 3 ชั่วโมง 
4. กรุแป้งใส่พิมพ์ทาเนยขาว อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์จนสุก 

 
ไส้มะพร้าวอ่อน 

 
ส่วนผสม 
 นมข้นจืด 200 กรัม 

น้ ามะพร้าว 100 กรัม 
น้ าตาลทราย 100 กรัม 
นมผง 25 กรัม 
แป้งข้าวโพด 30 กรัม 
กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
เนยสด 25 กรัม 
ไข่ไก่ 25 กรัม 
เนื้อมะพร้าว 300 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ผสมนมข้นจืด น้ ามะพร้าว น้ าตาลทราย นมผง แป้งข้าวโพด กลิ่นวานิลลาคนให้เข้ากันเท
ใส่กะทะทองตั้งไฟให้เดือด 

2. ใส่เนยสด ไข่ไก่ กวนจนสุก ปิดไฟใส่เนื้อมะพร้าวคนให้เข้ากัน 
 
ที่มา : วิภาวัน, 2553 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต ารบัพัฒนา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คุกกี้บารเ์สริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
 ผงโกโก้ 30 กรัม 
 เนยสด 200 กรัม 
 น้ าตาลทราย 360 กรัม 
 ไข่ไก่ 200 กรัม 
 เม็ดมะม่วง 160 กรัม 
 วานิลลา 2 กรัม 
 เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 165.30 กรัม 
 
ส่วนผสมหน้าบราวนี ่
 ช็อกแท่ง 250 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงโกโก้ พักไว้ 
2. ใส่เนยสด ลงในหม้อตั้งไฟ ใส่น้ าตาลทราย คนให้ละลาย ยกลงเติมไข่ทีละฟองคนจน

ส่วนผสมเข้ากัน เติมเม็ดมะม่วง วานิลลา ใส่ส่วนผสมแป้งท่ีร่อนเติมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมคนให้เข้ากัน 
3. เทใส่พิมพ์ ทาเนยขาว ปูกระดาษไข อบอุณหภูมิ 275 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 30 นาที

ราดหน้าด้วยช็อกโกแลต 
 

เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 

ส่วนผสม 
 เปลือกแตงโม 500 กรัม 
 น้ าตาลทรายวันที่ 1 500 กรัม 
 น้ าเปล่า 1,500 กรัม 
 น้ าตาลทรายวันที่ 2-5 300 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกเอาส่วนที่เขียวออกให้เหลือแต่ส่วนที่ขาว 
2. เปลือกสีขาวน าไปแช่น้ าปูนใส เวลา 2 นาที กรองให้สะเด็ดน้ า 
3. ต้มน้ าให้เดือด น าเปลือกแตงโมไปลวก 4 นาที กรองให้สะเด็ดน้ า 
4. บรรจุเปลือกแตงโมใส่ในโหลขวดแก้ว 



5. ต้มน้ าเชื่อมอัตราส่วน 1 : 3 จนน้ าเชื่อมละลายให้ได้ความหวานร้อยละ 30 น าไปใส่ในโหล
ที่บรรจุเปลือกแตงโมไว้แล้วทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง 

6. น าเปลือกแตงโมมากรองแล้วเอาน้ าเชื่อมไปต้มใส่น้ าตาลเพ่ิมให้ได้ความหวานร้อยละ 10 
ทุก ๆ วัน จนครบ 5 วัน 
 
ที่มา : นิรนาม, 2554 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 300 กรัม 
 น้ าตาลทรายแดง 240 กรัม 
 เนยสด 240 กรัม 
 ไข่ไก่ 300 กรัม 
 ลูกเกดด า 350 กรัม 
 ลูกเกดเหลือง 350 กรัม 
 ผิวส้มเชื่อม 180 กรัม 

เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 180 กรัม 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 150 กรัม 
วานิลลา 15 กรัม 
เหล้ารัม 20 กรัม  

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์พักไว้ 
2. ตีเนยสดใส่น้ าตาลทรายแดงจนกระทั่งขึ้นฟู ใส่ไข่ไก่ วานิลลา แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
3. เทใส่พิมพ์ที่ทาเนยขาว ปูกระดาษไข อบอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 30 นาที จน

สุก 
 

เปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 

ส่วนผสม 
 เปลือกแตงโม 500 กรัม 
 น้ าตาลทรายวันที่ 1 500 กรัม 
 น้ าเปล่า 1,500 กรัม 
 น้ าตาลทรายวันที่ 2-5 300 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกเอาส่วนที่เขียวออกให้เหลือแต่ส่วนที่ขาว 
2. เปลือกสีขาวน าไปแช่น้ าปูนใส เวลา 2 นาที กรองให้สะเด็ดน้ า 
3. ต้มน้ าให้เดือด น าเปลือกแตงโมไปลวก 4 นาที กรองให้สะเด็ดน้ า 
4. บรรจุเปลือกแตงโมใส่ในโหลขวดแก้ว 
5. ต้มน้ าเชื่อมอัตราส่วน 1 : 3 จนน้ าเชื่อมละลายให้ได้ความหวานร้อยละ 30 น าไปใส่ในโหล

ที่บรรจุเปลือกแตงโมไว้แล้วทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง 



6. น าเปลือกแตงโมมากรองแล้วเอาน้ าเชื่อมไปต้มใส่น้ าตาลเพ่ิมให้ได้ความหวานร้อยละ 10 
ทุก ๆ วัน จนครบ 5 วัน 
 
ที่มา : นิรนาม, 2554 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 125 กรัม 
 น้ าเปล่า 225 กรัม 
 เนยสด 110 กรัม 
 ไข่ไก่ 200 กรัม 
 ผงฟู 3 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู ทิ้งไว้ 
2. ต้มน้ า เนยสด จนเดือด ค่อยเติมแป้งคนจนแป้งร่อนจากกระทะ 
3. ตักแป้งใส่เครื่อง ใช้หัวใบไม้ ตีใส่ไข่จนส่วนผสมเข้ากัน 
4. ตักใส่ถุงบีบ บีบ อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 12-15 นาที 
 

ไส้ครีมวานิลลา 
 

ส่วนผสม 
 แป้งข้าวโพด 60 กรัม 
 น้ าตาลทราย 225 กรัม 
 นมข้นจืด 750 กรัม 
 ไข่ไก่ 250 กรัม 
 วานิลลา 2 กรัม 
 เนยสด 30 กรัม 
 เปลือกแตงโม 236.40 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ปอกเปลือกแตงโมสีเขียวออก ให้เหลือแต่เปลือกแตงโมสีขาวหั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าน าไป
ปั่นกับนมข้นจืด 200 กรัมจนละเอียด 

2. ผสมทุกอย่างตุ๋นให้เข้ากัน จนมีลักษณะข้นไว้ส าหรับหยอดไส้เอแคลร์ 
 
 
 
 
 
 



การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 350 กรัม 
 ผงฟู 5 กรัม 
 เกลือป่น 1/8 ช้อนชา 
 เนยสด 200 กรัม 
 ไข่แดง 20 กรัม 
 น้ าเย็น 45 กรัม 
 น้ าตาลทราย 20 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู พักไว้ 
2. ละลายเกลือป่น น้ าตาลทราย น้ าเย็น ไข่แดง พักไว้ 
3. ผสมแป้งกับเนยสด ให้เป็นเม็ดร่วน ๆ ใส่น้ าคนให้เข้ากัน พักไว้ในตู้เย็น 3 ชั่วโมง 
4. กรุแป้งใส่พิมพ์ทาเนยขาว อบอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮต์ จนสุก 

 
ไส้มะพร้าวอ่อน 

ส่วนผสม 
 นมข้นจืด 200 กรัม 
 น้ ามะพร้าว 100 กรัม 
 น้ าตาลทราย 100 กรัม 
 นมผง 25 กรัม 
 แป้งข้าวโพด 30 กรัม 
 ไข่ไก่ 25 กรัม 
 เนยสด 25 กรัม 
 วานิลลา 5 กรัม 
 เนื้อมะพร้าว 75 กรัม 

เปลือกแตงโม 225 กรัม 
 
วิธีท า 

1. ปอกเปลือกแตงโมส่วนที่เขียวออก ให้เหลือเปลือกแตงโมสีขาวหั่นเป็นเส้น ๆ  
2. ผสมนมข้นจืด น้ ามะพร้าว น้ าตาลทราย นมผง แป้งข้าวโพด วานิลลา คนให้เข้ากันเทใส่

กระทะทอง ตั้งไฟให้เดือด 
3. ใส่เนยสด ไข่ไก่ กวนจนสุก ปิดไฟใส่เนื้อมะพร้าว เปลือกแตงโมคนให้เข้ากัน 

 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    คุกกี้บาร์ (ต ารับพ้ืนฐาน) 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมช่อบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
................................................................................................................................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย        

 
 
 
              



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    ฟรุตเค้ก (ต ารับพ้ืนฐาน) 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมช่อบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
................................................................................................................................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย             

 
 
 
         



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลา (ต ารับพ้ืนฐาน) 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
................................................................................................................................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย               

 
 
 
       



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    ทาร์ตมะพร้าวอ่อน (ต ารับพ้ืนฐาน) 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
......................................................................................................... .......................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย               

 
 
 
 



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
......................................................................................................... .......................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย        

 
 

             



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    การใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอรี่ในฟรุตเค้ก  
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
......................................................................................................... .......................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย             

 
 
 



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม 
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
......................................................................................................... ....................................................... 
......................................................................................................... .......................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย               

 
 
 
       



          ชุดที่........ 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์    การใช้เปลือกแตงโมทดแทนเนื้อมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน  
 

วันที่ชิม......................................................................... 
 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก าหนดให้ 

 

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
ลักษณะปรากฎ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
..................................................................................... ........................................................................... 
......................................................................................................... .......................................................  

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
      คณะผู้วิจัย               

 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
 
เรื่อง การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ “คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อิ่ม” 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
 2. แบบสอบถาม 
 

ค าชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถาม โดยจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่าน
ทั้งสิ้น ซ่ึงแบบสอบถามฉบับนี้จะแบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ 

 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
ค าแนะน า ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์โดยใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิม เป็นการพัฒนาเบเกอรี่ให้เป็นที่รู้จัก และ

แพร่หลายมากขึ้น คุกกี้บาร์ถือเป็นเบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่มีลักษณะกรอบ เป็นแท่ง จึงได้น า
เปลือกแตงโมมาแช่อ่ิมและใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นการลดต้นทุนการผลิต ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังให้คุณค่าทางโภชนาการทางด้านกากใยอาหารเพ่ิมขึ้น
อีกด้วย 

 
 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 

 
 
 
 
 
 



ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่าง หรือเติมข้อความลงในช่องว่างตามความเป็นจริง 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
   (  )  ชาย  (  )  หญิง 
2. อายุ 
   (  )  ไม่เกิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 
   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึ้นไป 
3. อาชีพ 
   (  )  นักเรียน / นักศึกษา (  )  รับราชการ  (  )  พนักงานเอกชน 
   (  )  ธุรกิจส่วนตัว (  )  รับจ้าวทั่วไป  (  )  แม่บ้าน 
4. รายได้ 
   (  )  น้อยกว่า 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
   (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  ) 15,001 – 20,000 บาท 
      (  )   มากกว่า 20,000 บาท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
5. ท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์มื้ออาหารไหน 
   (  )  มื้อเช้า  (  )  มื้อว่างเช้า  (  )  มื้อว่างบ่าย 
6. ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์บ่อยแค่ไหน 
   (  )  น้อยกว่า 1 ครั้ง / เดือน   (  )  1 - 2 ครั้ง / เดือน 
7. เหตุผลที่ท่านเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์มาบริโภค 
   (  )  รสชาติอร่อย (  )  มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
   (  )  หาซื้อง่าย  (  )  หน้าตาน่ารับประทาน 
 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 

8. ความพอใจของผลิตภัณฑ์ 
   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 
   (  )  ไม่ชอบเล็กน้อย (  )  ไม่ชอบปานกลาง (  )  ไม่ชอบมาก 
 

9. ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 

 9.1 สี 
   (  )  ด าเล็กน้อย  (  )  ด าปานกลาง  (  )  ด ามาก 
 



 9.2 รสชาติ (หวาน) 
 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 
 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 
   (  )  เปลือกแตงโมเล็กน้อย  (  )  เปลือกแตงโมปานกลาง 
   (  )  เปลือกแตงโมมาก   (  )  ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 
      9.5 เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 
 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปานกลาง     (  )  กรอบมาก 

 
ส่วนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  
10. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์คุกก้ีบาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ   
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 
11. ท่านทราบหรือไม่ว่าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมสามารถให้กากใยอาหารได้ 
   (  )  ทราบ   (  )  ไม่ทราบ 
12. ท่านต้องการให้ใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มในคุกก้ีบาร์หรือไม่ 
   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 
13. หากมีผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมท่านจะสนใจซื้อหรือไม่ 
   (  )  ซื้อ    (  )  ไม่ซื้อ 
14. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของคุกกี้บาร์เสริมเปลือกแตงโมแช่อ่ิมที่ให้กากใยอาหารสูงกว่าคุกกี้

บาร์ทั่วไปควรมีราคาเป็นอย่างไร    
               (  )  น้อยกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
   (  )  เท่ากับท้องตลาด 
   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
 

เรื่อง การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ “เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ใน
ฟรุตเค้ก” 

 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อิ่มทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
 2. แบบสอบถาม 
 

ค าชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถาม โดยจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่าน
ทั้งสิ้น ซ่ึงแบบสอบถามฉบับนี้จะแบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ 

 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
ค าแนะน า ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก เป็นการพัฒนาเบเกอรี่ให้เป็นที่

รู้จัก และแพร่หลายมากขึ้น ฟรุตเค้กถือเป็นเบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่มีลักษณะนุ่ม ฉ่ า จึงได้น า
เปลือกแตงโมมาแช่อ่ิมและใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นการลดต้นทุนการผลิต ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังให้คุณค่าทางโภชนาการทางด้านกากใยอาหารเพ่ิมขึ้น
อีกด้วย 

 
 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 

 
 
 
 
 



ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่าง หรือเติมข้อความลงในช่องว่างตามความเป็นจริง 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
   (  )  ชาย  (  )  หญิง 
2. อายุ 
   (  )  ไม่เกิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 
   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึ้นไป 
3. อาชีพ 
   (  )  นักเรียน / นักศึกษา (  )  รับราชการ  (  )  พนักงานเอกชน 
   (  )  ธุรกิจส่วนตัว (  )  รับจ้าวทั่วไป  (  )  แม่บ้าน 
4. รายได้ 
   (  )  น้อยกว่า 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
   (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  ) 15,001 – 20,000 บาท 
      (  )   มากกว่า 20,000 บาท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 
5. ท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กมื้ออาหารไหน 
   (  )  มื้อเช้า  (  )  มื้อว่างเช้า  (  )  มื้อว่างบ่าย 
6. ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กบ่อยแค่ไหน 
   (  )  น้อยกว่า 1 ครั้ง / เดือน   (  )  1 - 2 ครั้ง / เดือน 
7. เหตุผลที่ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กมาบริโภค 
   (  )  รสชาติอร่อย (  )  มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
   (  )  หาซื้อง่าย  (  ) หน้าตาน่ารับประทาน 
 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 
8. ความพอใจของผลิตภัณฑ์ 
   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 
   (  )  ไม่ชอบเล็กน้อย (  )  ไม่ชอบปานกลาง (  )  ไม่ชอบมาก 
 

9. ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 

 9.1 สี 
   (  )  น้ าตาลเล็กน้อย (  )  น้ าตาลปานกลาง (  )  น้ าตาลมาก 



 9.2 รสชาติ (หวาน) 
 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 
 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 
   (  )  เปลือกแตงโมเล็กน้อย  (  )  เปลือกแตงโมปานกลาง 
   (  )  เปลือกแตงโมมาก   (  )  ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 
      9.5 เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 
 (  )  นุ่มเล็กน้อย  (  )  นุ่มปานกลาง     (  )  นุ่มมาก 

 
ส่วนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  
10. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้ก 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ   
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 
11. ท่านทราบหรือไม่ว่าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมสามารถให้กากใยอาหารได้ 
   (  )  ทราบ   (  )  ไม่ทราบ 
12. ท่านต้องการให้ใช้เปลือกแตงโมแช่อิ่มในฟรุตเค้กหรือไม่ 
   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 
13. หากมีผลิตภัณฑ์ฟรุตเค้กโดยใช้เปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ท่านจะสนใจซื้อหรือไม่ 
   (  )  ซื้อ    (  )  ไม่ซ้ือ 
14. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมทดแทนเชอร์รี่ในฟรุตเค้กที่ให้กากใยอาหารสูง

กว่าฟรุตเค้กท่ัวไปควรมีราคาเป็นอย่างไร    
               (  )  น้อยกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
   (  )  เท่ากับท้องตลาด 
   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
 
เรื่อง การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ “เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือก

แตงโม” 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม 
 2. แบบสอบถาม 
 

ค าชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถาม โดยจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่าน
ทัง้สิ้น ซ่ึงแบบสอบถามฉบับนี้จะแบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ 

 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
ค าแนะน า ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม เป็นการพัฒนาเบเกอรี่ให้เป็นที่รู้จัก 

และแพร่หลายมากขึ้น เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาถือเป็นเบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่มีลักษณะนุ่ม 
หวาน จึงได้น าเปลือกแตงโมมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นการลดต้นทุนการผลิต ท า
ให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังให้คุณค่าทางโภชนาการทางด้านกากใยอาหาร
เพ่ิมข้ึนอีกด้วย 

 
 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 

 
 
 
 
 
 



ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่าง หรือเติมข้อความลงในช่องว่างตามความเป็นจริง 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
   (  )  ชาย  (  )  หญิง 
2. อายุ 
   (  )  ไม่เกิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 
   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึ้นไป 
3. อาชีพ 
   (  )  นักเรียน / นักศึกษา (  )  รับราชการ  (  )  พนักงานเอกชน 
   (  )  ธุรกิจส่วนตัว (  )  รับจ้าวทั่วไป  (  )  แม่บ้าน 
4. รายได้ 
   (  )  น้อยกว่า 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
   (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  ) 15,001 – 20,000 บาท 
      (  )   มากกว่า 20,000 บาท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
5. ท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลามื้ออาหารไหน 
   (  )  มื้อเช้า  (  )  มื้อว่างเช้า  (  )  มื้อว่างบ่าย 
6. ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาบ่อยแค่ไหน 
   (  )  น้อยกว่า 1 ครั้ง / เดือน   (  )  1 - 2 ครั้ง / เดือน 
7. เหตุผลที่ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลามาบริโภค 
   (  )  รสชาติอร่อย (  )  มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
   (  )  หาซื้อง่าย  (  ) หน้าตาน่ารับประทาน 
 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 
8. ความพอใจของผลิตภัณฑ์ 
   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 
   (  )  ไม่ชอบเล็กน้อย (  )  ไม่ชอบปานกลาง (  )  ไม่ชอบมาก 
 

9. ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 

 9.1 สี 
   (  )  เหลืองเล็กน้อย (  )  เหลืองปานกลาง (  )  เหลืองมาก 



 9.2 รสชาติ (หวาน) 
 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 
 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 
   (  )  เปลือกแตงโมเล็กน้อย  (  )  เปลือกแตงโมปานกลาง 
   (  )  เปลือกแตงโมมาก   (  )  ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 
      9.5 เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 
 (  )  นุ่มเล็กน้อย  (  )  นุ่มปานกลาง     (  )  นุ่มมาก 

 
ส่วนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  
10. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโม 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ   
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 
11. ท่านทราบหรือไม่ว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหารได้ 
   (  )  ทราบ   (  )  ไม่ทราบ 
12. ท่านต้องการให้ใช้เปลือกแตงโมในเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาหรือไม่ 
   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 
13. หากมีผลิตภัณฑ์เอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาโดยใช้เปลือกแตงโมท่านจะสนใจซื้อหรือไม่ 
   (  )  ซื้อ    (  )  ไม่ซื้อ 
14. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาเสริมเปลือกแตงโมที่ให้กากใยอาหารสูง

กว่าเอแคลร์ไส้ครีมวานิลลาทั่วไปควรมีราคาเป็นอย่างไร    
               (  )  น้อยกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
   (  )  เท่ากับท้องตลาด 
   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 
 
เรื่อง การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ “เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนใน

ทาร์ตมะพร้าวอ่อน” 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
 2. แบบสอบถาม 
 

ค าชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถาม โดยจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่าน
ทั้งสิ้น ซ่ึงแบบสอบถามฉบับนี้จะแบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ 

 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
ค าแนะน า ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน เป็นการพัฒนาเบเกอรี่

ให้เป็นที่รู้จัก และแพร่หลายมากขึ้น ทาร์ตมะพร้าวอ่อนถือเป็นเบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่มี
ลักษณะกรอบ หวาน จึงได้น าเปลือกแตงโมมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นการลด
ต้นทุนการผลิต ท าให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังให้คุณค่าทางโภชนาการทางด้าน
กากใยอาหารเพิ่มข้ึนอีกด้วย 

 
 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 

 
 
 
 
 
 



ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่าง หรือเติมข้อความลงในช่องว่างตามความเป็นจริง 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
   (  )  ชาย  (  )  หญิง 
2. อายุ 
   (  )  ไม่เกิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 
   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึ้นไป 
3. อาชีพ 
   (  )  นักเรียน / นักศึกษา (  )  รับราชการ  (  )  พนักงานเอกชน 
   (  )  ธุรกิจส่วนตัว (  )  รับจ้าวทั่วไป  (  )  แม่บ้าน 
4. รายได้ 
   (  )  น้อยกว่า 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
   (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  ) 15,001 – 20,000 บาท 
      (  )   มากกว่า 20,000 บาท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
5. ท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนมื้ออาหารไหน 
   (  )  มื้อเช้า  (  )  มื้อว่างเช้า  (  )  มื้อว่างบ่าย 
6. ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนบ่อยแค่ไหน 
   (  )  น้อยกว่า 1 ครั้ง / เดือน   (  )  1 - 2 ครั้ง / เดือน 
7. เหตุผลที่ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ทาร์ตมะพร้าวอ่อนมาบริโภค 
   (  )  รสชาติอร่อย (  )  มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
   (  )  หาซื้อง่าย  (  ) หน้าตาน่ารับประทาน 
 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 
8. ความพอใจของผลิตภัณฑ์ 
   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 
   (  )  ไม่ชอบเล็กน้อย (  )  ไม่ชอบปานกลาง (  )  ไม่ชอบมาก 
 

9. ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 

 9.1 สี 
   (  )  เหลืองเล็กน้อย (  )  เหลืองปานกลาง (  )  เหลืองมาก 



 9.2 รสชาติ (หวาน) 
 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 
 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (เปลือกแตงโม) 
   (  )  เปลือกแตงโมเล็กน้อย  (  )  เปลือกแตงโมปานกลาง 
   (  )  เปลือกแตงโมมาก   (  )  ไม่มีกลิ่นเปลือกแตงโม 
      9.5 เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 
 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปานกลาง     (  )  กรอบมาก 

 
ส่วนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  
10. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อน 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ   
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
   (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบภายในประเทศ 
11. ท่านทราบหรือไม่ว่าเปลือกแตงโมสามารถให้กากใยอาหารได้ 
   (  )  ทราบ   (  )  ไม่ทราบ 
12. ท่านต้องการให้ใช้เปลือกแตงโมในทาร์ตมะพร้าวอ่อนหรือไม่ 
   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 
13. หากมีผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนท่านจะสนใจซื้อหรือไม่ 
   (  )  ซื้อ    (  )  ไม่ซื้อ 
14. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมทดแทนมะพร้าวอ่อนในทาร์ตมะพร้าวอ่อนที่ให้กาก

ใยอาหารสูงกว่าทาร์ตมะพร้าวอ่อนทั่วไปควรมีราคาเป็นอย่างไร    
               (  )  น้อยกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
   (  )  เท่ากับท้องตลาด 
   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิ้น 
 

 
ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 

 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
แบบสอบถามการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินผลโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ระหว่างวันที่ 27 - 28 พฤษภาคม 2558 

ณ ชุมชนวัดเทวราชกุญชร 
 

ค าชี้แจง :   แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความพึงพอใจต่อการจดัโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโม
ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยแบบประเมินแบ่งออกเป็น 2 ตอน ดังนี ้
ตอนที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
ตอนที่  2  ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ และ

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะเพิม่เตมิ 
 
ส่วนที่ 1    ข้อมูลทั่วไป 

1.  เพศ  
  ชาย     หญิง 

2.  อายุ  
  ต่ ากว่า 21 ปี     21 – 30 ปี   31 – 40 ปี   41 – 50 ปี  
  51 – 60 ปี    มากกว่า 60 ปี  

 
ตอนที่ 2  ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่
โปรดท าเครื่องหมาย  ในช่องที่ตรงกับความคดิเห็นของท่านมากที่สุด 
 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความพึงพอใจ 
มาก
ที่สุด 
( 5 ) 

มาก 
( 4 ) 

ปาน
กลาง 
( 3 ) 

น้อย 
( 2 ) 

น้อย
ที่สุด 
( 1 ) 

ด้านกระบวนการให้บริการ      
1.  การประชาสมัพันธ์การจัดโครงการอย่างท่ัวถึง      
2.  ก าหนดระยะเวลา สถานท่ีจัดอบรมไว้อย่างชัดเจน      
3.  ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ      
4.  ประเด็นเนื้อหาการอบรมมีความเหมาะสม      
5. ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรยีมตัว และมีความตั้งใจท่ีจะให้บริการเป็น

อย่างดี 
     

ด้านวิทยากร 
6.   คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม      
7.   ความเช่ียวชาญ/ความรอบรู้ในเนื้อหาของการอบรม      
8.   ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ      
9.   ความสามารถในการสร้างบรรยากาศการอบรม      
10. เทคนิควิธีการถ่ายทอดความรูม้ีความน่าสนใจ      
11. การรักษาเวลาในการอบรมไดอ้ย่างเหมาะสม      
12. ความชัดเจนในการตอบค าถาม/ข้อซักถาม      
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
13. ความเหมาะสมของสถานท่ีจดัอบรม      
14. ความเพียงพอของสิ่งอ านวยความสะดวกท่ัวไป      
15. อาหารว่างและอาหารกลางวนัมีความเหมาะสม และเพียงพอ      

16. มีการให้บริการและอ านวยความสะดวกของทีมงานผู้จัดโครงการเป็น
อยา่งดี 

     

 

ความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะอื่น ๆ 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
             ขอขอบพระคุณในความอนุเคราะห์ตอบแบบประเมิน 



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



งานวันนักประดิษฐ์ ประจ าปี 2558  
ระหว่างวันที่ 2 - 5 กุมภาพันธ์ 2558 

ณ ศูนย์เเสดงสินค้าเเละการประชุม อิมเเพค ฮอลล์ 9 เมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรี 
 
 

 
 
 



ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ระหวา่งวนัท่ี 27 – 28 พฤษภาคม 2558 

ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร 514  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
  
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการบูรณาการมีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงด้าน    

คหกรรมศาสตร์ ของกลุ่มอาชีพสหกรณ์ศิลปะประดิษฐ์จังหวัดนนทบุรี  
โดยงานบริการวิชาการแก่สังคม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

เพื่อเสริมสร้างทักษะ ความเชี่ยวชาญด้านวิชาชีพในหลักสูตรฟรุ้ตเค้กเปลือกแตงโม 
วันที่ 20 กรกฎาคม 2558 

ณ กลุ่มอาชีพสหกรณ์ศิลปะประดิษฐ์ ต าบลปากเกร็ด อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 
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ปฏิบัติหน้าที่   คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมโทรศัพท์และโทรสาร 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์  0 2281 9756-8    โทรสาร 0 2281 9759 
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5. ประวัติการศึกษา 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) จาก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย เป็นต้น 
งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว :  

-   ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอบจากแป้งข้าวกล้อง 
พ.ศ. 2543 

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าย้อมสีธรรมชาติ พ.ศ. 
2545 - 2546 

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้กวนจากส่วนเหลือทิ้งของ
โรงงานผลไม้กระป๋องในระดับอุตสาหกรรมขนาดย่อม พ.ศ. 2546 - 2547 

-  ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวหอมนิลเพ่ือ
อุตสาหกรรมอาหาร ประจ าปีงบประมาณ 2551    

-  ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน้ าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่า
ทางเศรษฐกิจ ประจ าปีงบประมาณปี 2551    

-  ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลานิลเพื่อพัฒนา
อาชีพสู่ชุมชนในเขตจังหวัดลพบุรี ประจ าปีงบประมาณ 2551  

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องต่อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาน้ าจืด
เพ่ือการถ่ายทอดเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ 2552 
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- หัวหน้าแผนงานวิจัย เรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ประจ าปีงบประมาณ 2554 

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 2554 

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
ประจ าปีงบประมาณ 2554 

- ผู้ร่วมวิจัย โครงการ เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการผลิต
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พ้ืนบ้านเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ประจ าปีงบประมาณ 2555 

- หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากพืชสมุนไพรพ้ืนบ้าน 
ประจ าปีงบประมาณ 2555 
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นักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประจ าปี
งบประมาณ 2555 

- หัวหน้าแผนงานวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกากมะพร้าวเหลือใช้ใน
อุตสาหกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ประจ าปีงบประมาณ 2556 

- หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่องการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ด้วยแป้งมะพร้าว
จากส่วนเหลือทิ้งจากกระบวนการสกัดน้ ามันออก ประจ าปีงบประมาณ 2556 
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2. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 0-2281-9756 - 8  โทรสาร 0-2281-9759  
E-mail    nantawan.c@rmutp.ac.th 

4. ประวัติการศึกษา 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ – อาหารและโภชนาการ จาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วท.ม. (อาหารและโภชนการ) จาก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

5. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา  สาขาการศึกษา     

6. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ 
    สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่ววิจัย

ในแต่ละข้อเสนอการวิจัย เป็นต้น 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพใน การ ท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย 
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-  ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพื่อสร้าง
มูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553 - 2554  

- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
- หัวหน้าโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้ 

ประจ าปีงบประมาณ 2556 
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2. หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน   1 1008 00034 33 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 0-2281-9756 - 8 ต่อ 2307   โทรสาร 0-2281-9759  
 E-mail  :  sumapar.t@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์) จาก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) -  
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : -  
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพื่อสร้าง

มูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553 - 2554 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเส้นใยอาหารจากกาก

มะพร้าวเหลือใช้ ประจ าปีงบประมาณ 2556 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องคุกก้ีเมล็ดกระบก ประจ าปีงบประมาณ 2556 

งานวิจัยที่ก าลังท า :    
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและ

ขนมหวาน ประจ าปีงบประมาณ 2557 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัยเรื่องช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก ประจ าปีงบประมาณ 2557 
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