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บทคัดย่อ 
 

    การศกึษานีม้ีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษา 1) วิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจาก
กล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน 2) ปริมาณกล้วยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม  
3) การยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 4) ระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกง

กล้วยหอมในอณุหภมูิตู้ เย็น การศกึษานีใ้ช้นยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) เมื่อกวนกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้
มาตรฐาน ใช้เวลา 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที พบวา่ ผู้ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกตา่งกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ การใช้ระยะเวลาการกวน 45 นาที ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมสงูสดุ  
ศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัราส่วน           
0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0 พบวา่ ผู้ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
โดยอัตราส่วนกล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด 80 : 20 ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมสงูสุด  
จากนัน้ศกึษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัราสว่นเนือ้สปันจ์เค้กตอ่
ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม พบว่า ผู้ประเมินมีการยอมรับท่ี
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  โดยอัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม            
10 : 20 กรัม ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสงูสดุ เมื่อศกึษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้ก ขนม
หม้อแกงกล้วยหอมในอณุหภมูิตู้ เย็น โดยมีการเก็บรักษาในอุณหภูมิตู้ เย็น  5±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 สปัดาห์ พบว่า  ปริมาณยีสต์และรา มีจ านวนเป็น 219 (CFU/g)  ดงันัน้เค้กขนมหม้อแกง
กล้วยหอม สามารถเก็บได้ในตู้เย็นเป็นเวลา 2 สปัดาห์ 
 
ค าส าคัญ : การพฒันาผลิตภณัฑ์, เค้ก, ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
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ABSTRACT 
 

            Objectives of this research are to study 1) method of cooking 
preserved substandard bananas 2) proper amount of preserved bananas in banana 
custard cake 3) acceptance of banana custard cake 4) length of time banana custard 

cake could be kept in refrigerated temperature. This study used (p0.05) statistically 
difference. When substandard bananas were cooked for 15, 30 and 45 minutes, evaluators 
accepted the preserved bananas cooked for 45 minutes with the best all around score.         
In studying the proper amount of preserved bananas in banana custard, 0 : 100, 50 : 50,           
80 : 20 and 100 : 0 ratios of banana to palm sugar ; it was found that evaluators accepted 
as statistically different the ratio of 80 : 20 preserved bananas to palm sugar. In studying 
acceptance of banana custard cake , the ratio of sponge cake to banana custard 15 : 15 
grams, 10 : 20 grams, and  5 : 25 grams ; it was found that evaluators accepted as statistically 
different the ratio of sponge cake to banana custard 10 : 20 grams with the best all 
around score. In studying the length of time the banana custard cake could be kept in 
refrigerated temperature  at  5±2 degrees Celsius for 3 weeks. The yeast and mold counts 
were 219 (CFU/g). Therefore, the banana custard cake could be kept 2 weeks in              
a refrigerator.      
 
Keywords : Product Development, Cake,  Banana Custard  
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บทที่ 1 

 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำ 
  

ปัจจบุันการเลือกรับประทานอาหารมีความส าคญัต่อสขุภาพเป็นอย่างมาก มีการพัฒนา
รูปแบบของการรับประทานอาหารท่ีหลากหลายประเภท ไมว่า่จะเป็นผลิตภณัฑ์ขนมอบ ขนมไทย  
เน่ืองจากเป็นขนมท่ีมี รสชาติดี มีกลิ่นหอม ชวนใ ห้ รับประทาน และเ ป็น ที่ นิ ยมของคนทั่วไป  
ฉะนัน้ ควรเลือกรับประทานอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมกับระดบัน า้ตาลในเลือด เพ่ือป้องกัน            
มิให้เกิดภาวะเสี่ยงตอ่สขุภาพ    

ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของคนไทย ท่ีจัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีเก่าแก่                
ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมาศ เป็นขนมท่ีมีส่วนผสมหลัก คือ ไข่ น า้ตาล กะทิ เป็นขนมท่ี
ชาวตา่งชาติท่ีอาศยัในประเทศไทย สมยัสมเดจ็พระนารายณ์มหาราช คือ คณุท้าวทองกีบม้า หรือ 
มารี กีมาร์ เป็นผู้สอนให้คนไทยท าขนมหม้อแกง มีช่ือเสียงมากท่ีจังหวดัเพชรบุรี เพราะมีวตัถุดิบ  
ท่ีใช้ท าขนมหม้อแกงมาก ท าให้ขนมหม้อแกงของจังหวดัเพชรบุรีมีความหวานมนัพิเศษกว่าท่ีอ่ืน        
สิ่งท่ีเห็นได้ชดัของการผลิตขนมหม้อแกงในปัจจุบัน คือ การเพ่ิมคณุประโยชน์ในด้านสารอาหาร 
และรสชาติให้ดีขึ น้ โดยการใส่เผือก  หรือ ถั่ว มาผสมในตวัขนมหม้อแกง จึงเรียกอีกอย่างว่า  
ขนมหม้อแกงเผือก และขนมหม้อแกงถัว่ ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานประเภทหนึ่ง ท่ีสร้างรายได้  
และสร้างช่ือเสียงให้กับจังหวดัเพชรบุรีเป็นอย่างมาก ด้วยรสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อม เป็นท่ีนิยม     
ของนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาจงัหวดัเพชรบรีุ  (ประสิทธ์, 2557)   

ผู้ศกึษามีแนวคิดท่ีจะน ากล้วยหอมทองมาพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์  คือ เค้กขนมหม้อแกง
กล้วยหอม ซึ่งได้จากกล้วยหอมท่ีเป็นผลไม้เชิงเศรษฐกิจในจงัหวดัเพชรบรีุ แต่มีบางส่วนท่ีไม่ได้
มาตรฐานการส่งออก และมีปริมาณมาก อีกทัง้กล้วยหอมท่ีสกุมากยังมีความหวานของน า้ตาล
ซูโครส ฟรุกโตส และกลโูคส ท่ีใช้แทนน า้ตาลได้ น ามาท าเป็นผลิตภณัฑ์ขนมอบแบบประยุกต์           
ท่ีน าเอาขนมไทยและขนมอบมาผสมผสานกัน เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหาร     
เป็นทางเลือกใหมส่ าหรับผู้บริโภค  และเพ่ิมมลูคา่กล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน  
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 1.2   วัตถุประสงค์ 
 

1.2.1 เพ่ือศกึษาวิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน 
 

1.2.2 เพ่ือศกึษาปริมาณกล้วยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

 

1.2.3 เพ่ือศกึษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

 1.2.4 เพ่ือศกึษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอณุหภมูิตู้ เย็น 
 

1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 

1.3.1 ศึกษาการท าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม และกล้วยหอมท่ีใช้ในการศึกษา                
เป็นสายพนัธุ์กล้วยหอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน  มีน า้หนกัไมถ่ึง 100 กรัม ตอ่ผล สีผิวของกล้วยหอมช า้  

 

1.3.2 ศกึษาเนือ้สปันจ์เค้กท่ีอบพร้อมกบัขนมหม้อแกงกล้วยหอมในถ้วยเดียวกนั 
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1.4.1 เป็นการเพ่ิมมลูคา่ให้กบักล้วยหอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน 

 

1.4.2 ได้สตูรมาตรฐานท่ีเหมาะสมของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

1.4.3 ได้ผลิตภณัฑ์ขนมหวานชนิดใหม ่ 

 

1.4.4 ทราบถึงอายกุารเก็บรกัษาท่ีเหมาะสมของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

1.4.5 เป็นแนวทางในการศกึษาวิจยัให้กบัผู้ ท่ีสนใจตอ่ไป 
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1.5  นิยำมศัพท์ 
 

1.5.1 ขนมอบ คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจากแป้งสาลีแปรรูป และท าให้สกุโดยการอบในเตาอบ  

โดยแบ่งเป็น 4 ประเภทใหญ่ ๆ คือ ขนมปัง คกุกี ้เค้ก และพายเพสตรี ้

 

1.5.2 กำรกวน คือ การน าอาหารท่ีเป็นของเหลวมารวมกัน  ตัง้ไฟแรงปานกลางใช้

เคร่ืองมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนให้เร็วและแรง จนข้นและเหนียว ใช้มือแตะอาหารไม่ติดมือ เช่น  

การกวน กาละแม ขนมเปียกปูน ตะโก้ ถั่วกวน ฯลฯ ส าหรับการกวนผลไม้ จะน าเนือ้ผลไม้ท่ี           

สกุงอมแล้วผสมกบัน า้ตาล โดยใช้ความร้อนกวนผสมให้กลมกลืนกนั มีรสหวาน และให้เข้มข้นขึน้ 

 

1.5.3 ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมำศ คือ ขนมที่ใช้ ไข่ น า้ตาล และกะทิ เป็น

สว่นประกอบส าคญั น ามาผสมกนัในถาดตามสดัส่วน แล้วจึงน าไปอบจนหน้าของขนมหม้อแกง   

มีสีน า้ตาลทอง น่ารับประทาน ปัจจุบันมีการน าเผือก เม็ดบัว ถั่ว และหอมเจียวมาผสมและ

แตง่หน้าขนมหม้อแกง ท าให้ขนมหม้อแกงมีรสชาติท่ีกลมกลอ่มมากขึน้ 

 

1.5.4 เค้ก คือ อาหารชนิดหนึ่งท่ีมีรสชาติหวาน และผา่นกระบวนการอบ ซึ่งท ามาจากแป้ง

สาลี น า้ตาลทราย และสว่นประกอบอ่ืน ๆ เช่น ไข ่ผลไม้ท่ีให้รสหวานหรือเปรีย้ว หรือส่วนประกอบ

ท่ีมีไขมนั เช่น เนย ชีส ยีสต์ นม เนยสด เป็นต้น นิยมรับประทานเป็นของหวาน และฉลองในเทศกาล

ตา่ง ๆ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในวนัเกิด และวนัแตง่งาน 

 

1.5.5 กล้วยหอมท่ีไม่ได้มำตรฐำนกำรส่งออก คือ กล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐาน        

การสง่ออก มีน า้หนกัต ่ากวา่ 110 กรัม และถ้ากล้วยหอมทองแก่เกิน 80 เปอร์เซ็นต์ จะเป็นเนือ้ท่ีแก่เกินไป 

ซึ่งห้ามน าเข้าประเทศญ่ีปุ่ น 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99
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บทที่ 2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 
 

การศึกษาวิทยานิพนธ์เร่ือง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม ผู้ ศึกษา        
ได้ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวข้องเพ่ือเป็นแนวทางในการศึกษาและน าเสนอตามหัวข้อ  
ดงัตอ่ไปนี ้

2.1 เค้ก   
2.2 ขนมหม้อแกง 
2.3 กล้วยหอม 
2.4 ไขไ่ก่ 
2.5 น า้ตาลโตนด 
2.6 กะทิ 
2.7 ใบเตย 
2.8 การกวน 
2.9 การอบ 
2.10 บรรจภุณัฑ์ถาดอลมูิเนียมฟอยล์ 
2.11 การแช่เย็น   
2.12 วิธีตรวจทางประสาทสมัผสั 
2.13 ผลงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 
2.1 เค้ก 
 
 2.1.1 เค้ก มีหลายประเภทและมีคณุสมบตัิตา่งกนั แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
  2.1.1.1 เค้กท่ีมีไขมนัเป็นส่วนผสมหลกั เป็นเค้กท่ีมีปริมาณไขมนัสงู การขึน้ฟูของ
เค้กเกิดจากการตีเนยท่ีเอาอากาศเข้าไป อนุภาคของไขมนัจะกักอากาศไว้ แล้วขยายตวัระหว่าง
การอบ เค้กประเภทนี ้ได้แก่ เค้กเนย เค้กผลไม้ เค้กช็อกโกแลต 



5 
 

  2.1.1.2  เค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก การขึน้ฟูขึน้อยู่กับการจับอากาศของไข่ใน
ระหว่างการตีไข่ ท าให้เค้กขยายตัวในระหว่างการอบ การท าเค้กประเภทนีค้วรท าด้วยความ
ระมดัระวงั เพราะฟองท่ีเกิดจากการตีไขอ่อ่นตวั เมื่อใสแ่ป้งลงไปในสว่นผสมควรตะล่อมอย่างเบา
มือและอย่าคนนาน เค้กประเภทนี ้ได้แก่ แยมโรล ท็อฟฟ่ีเค้ก 
  2.1.1.3 เค้กท่ีท าโดยแยกไข่แดงและไข่ขาว หรือเรียกอีกอย่างว่า ชิฟฟ่อนเค้ก            
เป็นเค้กท่ีรวมลกัษณะของเค้กเนยและเค้กไข่เข้าด้วยกัน โดยมีโครงสร้างละเอียดเหมือนเค้กไข ่
และมีเนือ้เค้กท่ีมนัเงาเหมือนเค้กเนย ตา่งกนัท่ีใช้น า้มนัพืชแทนเนย มีลกัษณะเบาและนุ่มมาก 
 
  2.1.2 หลักการท าเค้ก   เค้กมีหลายชนิดหลายรูปแบบ จึงมีวิธีท าและสว่นผสมท่ีตา่งกนั ดงันี ้

  2.1.2.1 ควรร่อนแป้งทุกครัง้ก่อนใช้ เพ่ือให้อากาศแทรกเข้าไประหว่างเนือ้แป้ง              
ท าให้แป้งเบาฟ ูการตวงแป้งจึงต้องใช้วิธีการชั่งมากกว่าการตวง เพราะจะได้ปริมาณส่วนผสมท่ี
แน่นอน 
  2.1.2.2 ไขมัน ถ้าเป็นเนยสดควรเอาออกจากตู้ เย็นก่อน เพ่ือให้อ่อนตัวและง่าย       
ตอ่การตีครีม ถ้าจะให้ได้เนือ้เค้กท่ีนุ่มลกัษณะดี ควรผสมเนยสดกบัมาการีน หรือเนยขาวเข้าไปด้วย 
  2.1.2.3 น า้ตาลควรเลือกเม็ดละเอียดหรือป่น เพราะถ้าใช้น า้ตาลเม็ดใหญ่อาจ
ละลายไมห่มดและเกิดจดุบนหน้าเค้กได้ ท าให้เค้กไมน่่ารับประทาน 
  2.1.2.4 ควรเลือกใช้ผงฟูคุณภาพดี มีการท างาน 2 ขัน้ตอน คือ ช่วยฟูขณะผสม
สว่นผสม และช่วยฟูขณะอบ และควรดผูงฟูท่ีไม่เก่า เพราะจะท าให้เค้กมีขนาดเล็กและปริมาณ
เนือ้เค้กน้อย 
  2.1.2.5 การเติมไขแ่ละของเหลว ควรเติมทีละน้อยหรือแบ่งใส่ทีละส่วน เพ่ือป้องกัน 
ไมใ่ห้ไขมนัแยกตวัออกจากสว่นผสม 
  2.1.2.6 การตีไขข่าว ควรตีด้วยความเร็วสงูสดุจนไข่เร่ิมตัง้ยอด จึงใส่น า้ตาลแล้วตี
ตอ่จนตัง้ยอด อปุกรณ์ท่ีใช้ตีไข่ขาวทัง้อ่างผสมและเคร่ืองตีต้องแห้งสะอาดปราศจากไขมนั ถ้ามี
ไขมนัเพียงเลก็น้อยไขข่าวจะตีไมข่ึน้ 
  2.1.2.7 การอบเค้กทุกชนิด ควรเปิดเตาอบไว้ก่อน เพ่ือให้อุณหภูมิของเตาอบได้
ตามท่ีต ารับระบไุว้ และขณะอบขนมไมค่วรเปิดเตาอบบ่อย ๆ เพราะการเปิดเตาอบแต่ละครัง้เป็น
การลดอณุหภมูิลง และอากาศภายนอกเข้าไป ท าให้ขนมยบุตวัได้ 
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  2.1.2.8 การทดสอบวา่เค้กสกุหรือยงั ให้ใช้ไม้แหลมจิม้ตรงกลางเค้ก ถ้าไม่มีเนือ้เค้ก
ติดออกมาแสดงวา่เค้กสกุแล้ว หรือใช้มือแตะหน้าเค้กเบา ๆ ถ้าไม่เป็นรอยนิว้มือท่ีแตะก็แสดงว่า
สกุ อีกวิธีหนึ่งคือสงัเกตวา่ขอบขนมลอ่นออกจากพิมพ์โดยรอบและมีสีเหลือง 
  2.1.2.9 การวางเค้กในเตาอบ ควรวางให้อยู่กึ่งกลางเตาพอดี และถ้าอบพร้อมกัน
หลายพิมพ์ให้วางพิมพ์ห่างกนั 1 นิว้ เมื่อเค้กสกุฟขูึน้จะได้ไมต่ิดกนั และความร้อนสามารถกระจาย
รอบตวัเค้กได้ 
 
 2.1.3 วธีิท าเค้กแต่ละชนิด เค้กท่ีมีไขมนัเป็นสว่นผสมหลกั มีด้วยกนั 3 วิธี คือ 
  2.1.3.1 ครีมเนย เป็นวิธีการผสมโดยตีไขมันกับน า้ตาลจนขึน้ฟูเป็นครีมขาว               
แล้วคอ่ย ๆ ใสไ่ขที่ละฟองตีให้เข้ากนั จึงใสแ่ป้งสลบักับของเหลว โดยเร่ิมต้นด้วยแป้งและต้องจบ
ด้วยแป้ง การเติมแป้งลกัษณะนีเ้พ่ือให้แป้งดูดซึมน า้บางส่วนและป้องกันแป้งจับตัวเป็นก้อน     
ผสมกนัจนเนียนเรียบ 
  2.1.3.2 ผสมขัน้ตอนเดียว เป็นการผสมสว่นผสมทัง้หมดยกเว้นไขแ่ล้วตีด้วยความเร็ว
สงูประมาณ 5 นาที จึงใสไ่ข ่ตีตอ่อีก 5 นาที ด้วยความเร็วต ่า วิธีนีม้กัใช้กบัแป้งส าเร็จรูป 
  2.1.3.3 แยกไขข่าวและไขแ่ดง เป็นวิธีท่ีนิยมมาก เพราะจะได้เค้กท่ีมีปริมาณมาก โดย
แยกไข่แดงและไข่ขาวไว้ก่อน แล้วตีเนยกับน า้ตาลจนขึน้ จึงใส่ไข่แดงทีละฟอง ตีผสมจนเข้ากัน
ด้วยความเร็วต ่า ใสส่ว่นผสมแป้งสลบักบัของเหลวเติมกลิ่นตามต้องการ จากนัน้ตีไข่ขาวกับครีม
ออฟทาร์ทาร์ จนตัง้ยอดอ่อน จึงค่อย ๆ ใส่น า้ตาลทรายอีกส่วนจนหมด และมีลกัษณะตัง้ยอดแข็ง       
ใสส่ว่นผสมแป้ง ตะลอ่มเบา ๆ ให้เข้ากนั 
 
 2.1.4 เค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก มี 2 วิธี คือ   
  2.1.4.1 แองเจิล้ฟู้ ดเค้ก เป็นเค้กท่ีใช้ไขข่าวตีกบัน า้ตาลหนึ่งสว่น และใสค่รีมออฟทาร์ทาร์
ลงไปด้วย เพ่ือช่วยให้ฟองไข่ขาวอยู่ตวัไม่เหลวเป็นน า้ และท าให้เนือ้เค้กท่ีอบเสร็จมีสีขาวละเอียด 
ส่วนน า้ตาลอีกส่วนหนึ่งมาผสมกับแป้ง เกลือ แล้วน าไปผสมกับไข่ขาวท่ีตีจนตัง้ยอดแข็ง                 
คนเบา ๆ ให้เข้ากนั วิธีนีจ้ะไมม่ีไขมนั เพราะฉะนัน้พิมพ์ท่ีใช้ใสก่็ต้องไมท่าไขมนั 
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  2.1.4.2 สปันจ์เค้ก เป็นเค้กท่ีใช้ไขท่ัง้ฟองหรือใช้เฉพาะไขแ่ดง โดยตีไขก่บัน า้ตาลด้วย
ความเร็วสงูจนกระทัง่ฟองไขล่ะเอียดเป็นเนือ้สีขาว จึงใสส่ว่นผสมของแป้ง บางสตูรอาจมีนมและ
เนยละลายด้วย ซึ่งการเติมเนยละลายนัน้ต้องเป็นเนยอุ่น ๆ เพ่ือป้องกันการยุบตวั และต้องใส่
หลงัจากผสมแป้งแล้วโดยคนเร็ว ๆ และเบา  (จิราพร, 2557) 
 
2.2 ขนมหม้อแกง 
 
  ขนมหม้อแกงหรือขนมกุมภมาศ เป็นขนมท่ีชาวต่างประเทศท่ีอาศยัในประเทศไทยสมัย
แผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์ คือ คณุท้าวทองกลีบม้า หรือมารี กีมาร์ เป็นผู้สอนให้คนไทยท า             
มีการสันนิษฐานว่าลูกหลานของคนเมืองเพชร ซึ่งอยู่ในความอุปการะของคุณ ท้าวทองกีบม้า             
น ามาประดิดประดอย ปรุงแต่งกับน า้ตาลโตนด หรือน า้ตาลปึกเมืองเพชร จึงท าให้อร่อยกว่าท่ีอ่ืน 
จากการสันนิษฐาน ขนมกุมภมาศ เป็นขนมท่ีเรียกช่ือตามภาชนะท่ีใช้ใส่ขนม คือ กุมภ แปลว่า           
หม้อ และ มาศ แปลวา่ ทอง ดงันัน้ กมุภมาศ จึงแปลวา่ หม้อทอง “ขนมหม้อทอง” ในสมยันัน้เป็น
ขนมท่ีท าขึน้ในวงั ส าหรับถวายพระเจ้าแผ่นดินหรือพระสงฆ์ซึ่งถือเป็นของสูง โดยน าส่วนผสม          
ไขข่าว ท่ีเหลือจากการท าขนมหวานของยุโรป ซึ่งใช้เฉพาะไข่แดง และกะทิผสมกัน  ใช้ใบเตยฉีก
เป็นเส้นเลก็ ๆ ลงไปกวนด้วยมือ เติมแป้งข้าวเจ้า ถัว่เขียวบด กวนให้เข้ากัน ใส่น า้ตาลโตนดเทลง
ในหม้อทองเหลืองหรือหม้อทอง น าไปผิงไฟออ่น โดยให้ความร้อนกระจายทั่วทุกส่วนของภาชนะ  
เพ่ือขนมจะได้สกุพร้อมกนั การผิงขนมในสมยัก่อน จะต้องใช้ผู้ ท่ีมีความช านาญและจะต้องคอย
เฝ้าดกูารผิงตลอดเวลา  ถ้าผิงนานขนมจะแข็ง กระด้าง ไม่อร่อยหรืออาจไหม้ แล้วโรยหน้าด้วย  
หวัหอมเจียวให้มีกลิ่น 

ขนมหม้อทอง ต่อมาได้น ามาเผยแพร่แก่ประชาชน โดยท าถวายพระสงฆ์ในงานบุญ             
งานกศุล ยงัคงรักษาสว่นผสมเดิม จะแตกตา่งกนัท่ีรสชาติ แตย่งัคงหวัหอมเจียวส าหรับโรยหน้าขนม 
จึงเรียกช่ือใหมว่า่ “ขนมหม้อแกง” เน่ืองจากคนสมยัก่อนก็จะเรียกช่ือสิ่งต่าง ๆ เช่น  กับข้าวท่ีมีน า้
จะเรียกว่า แกง ขนมบางชนิดท่ีมีน า้ มีส่วนผสมของกะทิก็จะเรียกว่า  แกง จึงสมคัรใจเรียกว่า         
ขนมหม้อแกงมากกวา่ขนมหม้อทอง หรือขนมกมุภมาศ 

การท าขนมหม้อแกงตามลักษณะต้นต ารับเดิม  ปัจจุบันยังคงพบเห็นตามงานบุญ               
งานกศุล ในชนบท และยงัพบเห็นขนมหม้อแกงมีจ าหน่ายอยู่ ขนมหม้อแกงเป็นขนมท่ีนิยมบริโภค
ของคนไทย แหลง่ผลิตขนมหม้อแกงท่ีมีช่ือเสียงของประเทศไทย คือ จงัหวดัเพชรบุรี ขนมหม้อแกง
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ท่ีดีต้องมีความหอม รสชาติหวานมัน เนือ้นุ่มเนียน ผิวหน้าเป็นสีน า้ตาลค่อนข้างเรียบ ขนม      
หม้อแกง มีหลายชนิดเรียกตามสว่นผสมท่ีใสใ่นขนม ได้แก่ หม้อแกงไข ่หม้อแกงถัว่ หม้อแกงเผือก 
และหม้อแกงเมด็บวั เป็นต้น 

ส่วนผสมของขนมหม้อแกงท่ีท าให้ขนมหม้อแกงมีกลิ่นหอมหวาน และรสชาติท่ีเป็น
เอกลกัษณ์เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ น า้ตาล ควรเป็นน า้ตาลโตนด ไข่ ต้องใช้ทัง้ไข่ขาว            
และไข่แดง นิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ และกะทิ ช่วยท าให้ขนมหม้อแกงหอมและหวานมัน               
ขนมหม้อแกงมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ ประมาณ 3 วนั เมื่อเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิห้อง แตถ้่าเก็บไว้ในตู้ เย็น
จะเก็บได้ 7 วนั ถ้าเก็บนานกวา่นีแ้ล้ว ขนมจะมีรสชาติจืดลง ไมอ่ร่อย  (นิดดา, 2554) 
 
ตารางท่ี 2.1  คณุคา่ทางโภชนาการของขนมหม้อแกงถัว่ 100 กรัม 
 

ส่วนประกอบและคณุค่าทางอาหาร ปริมาณ 
               พลงังาน 
               น า้ 
               โปรตีน 
               ไขมนั 
               คาร์โบไฮเดรต        

223 
56.1 
6.2 

10.1 
26.6 

กิโลแคลอร่ี 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

 
ท่ีมา : กองโภชนาการ  กรมอนามยั (2555) 
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2.3 กล้วยหอม 
 
 2.3.1 กล้วยหอม เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีสายพันธุ์ กล้วยหอมทองนิยมปลกูทั่วไป จัดเป็น
ผลไม้ท่ีอดุมไปด้วยคณุคา่สารอาหารครบถ้วนตามหลกัทางโภชนาการ เช่น มีวิตามิน ใยอาหารท่ี
ช่วยในการขบัถ่าย มีสารแทนนิน ซึ่งช่วยยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ Escherichia coli เป็นต้น
กล้วยหอมมีน า้ตาลอยู่ถึง 3 ชนิด ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส และกลโูคส รวมทัง้เส้นใยอาหารด้วย  
ดงันัน้ร่างกายเราจะได้รับพลงังานและสามารถน าไปใช้ได้ทันที ผลจากการวิจัยพบว่า กล้วยหอม
เพียง 2 ลกู ก็สามารถให้พลงังานกบัเราได้มากถึง 90 นาที ด้วยเหตนีุน้กักีฬาโดยเฉพาะ นกัเทนนิส 
จึงนิยมน าไปรับประทานระหว่างการแข่งขนั เพ่ือเพ่ิมพลังงานให้กับร่างกาย และยังสามารถ
เปลี่ยนแปลงระดบักลโูคสในเลือด จากการกินกล้วยเทียบกับการกินของว่าง ขนมปัง ปรากฏว่า  
กล้วยมีประสิทธิภาพในการเพ่ิมพลงังานให้แก่ร่างกายมากกว่าอย่างชัดเจน หลงัจากกินกล้วย     
ไป 15 นาที ระดับกลูโคสในเลือดเพ่ิมเป็น 35 เปอร์เซ็นต์ และคงระดับไปอีกนานถึง 45 นาที  
(เบญจมาศ, 2555) 
 
ตารางท่ี 2.2  ปริมาณน า้ตาลในกล้วยหอมสกุ 100 กรัม สว่นท่ีกินได้ 
 

ส่วนประกอบและคณุค่าทางอาหาร ปริมาณ 
 
 
 
 

ซูโครส 
กลโูคส 
ฟรุกโตส 
น า้ตาลทัง้หมด 

  0.1  กรัม 
10.3  กรัม 
  9.9  กรัม 
20.3  กรัม 

 
ท่ีมา : กองโภชนาการ  กรมอนามยั (2558) 
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  2.3.2 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยหอม 
  กล้วยหอมสุกจะมีรสหวาน เป็นอาหารท่ีย่อยง่าย กล้วยเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
อาหารสงูพอ ๆ กบัมนัฝร่ัง แตม่ีไขมนั คอเลสตอรอล และเกลือแร่ต ่า แตม่ีพลงังานสงูจึงเหมาะท่ีจะ
เป็นอาหารท่ีแนะน าส าหรับคนชรา ดงัแสดงคณุคา่ทางโภชนาการในตาราง และจะเห็นได้ว่ากล้วย
มีคณุคา่ทางโภชนาการสงู มีวิตามินและแร่ธาตตุา่ง ๆ  
  กล้วยหอมนอกจากเป็นอาหารเพ่ิมพลงัแล้ว ยังเป็นอาหารลดน า้หนัก เหมาะส าหรับ 
ผู้ ท่ีให้ความส าคญักบัรูปร่าง  กล้วยหอมช่วยเพ่ิมพลงังาน หนกัท้อง และให้พลงังานสงู กล้วยหอม  
ลกูโตหนึ่งผลมี 100 แคลอร่ี และยงัมีวิตามินเอ วิตามินซีมาก  
 
ตารางท่ี 2.3  สว่นประกอบและคณุคา่ทางอาหารของเนือ้ผลกล้วยหอมสกุ 100 กรัม 
 

ส่วนประกอบและคณุค่าทางอาหาร ปริมาณ 
 พลงังาน 

ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
เส้นใย 
โปรตีน 
วิตามินเอ 
โซเดียม 
โพแทสเซียม 
ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม 
แมกนีเซียม 
เหลก็ 
ทองแดง 
สงักะส ี

      131.0 
0.2 

                    31.4 
0.3 
1.0 

  132.0 
   4 
347 
  21 
   3 
 21 

     0.2 
       0.11 

    0.1 

กิโลแคลอร่ี 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

 
ท่ีมา : กองโภชนาการ  กรมอนามยั (2556) 
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 2.3.3 แหล่งผลิตกล้วยหอม 
  ประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งท่ีมีการส่งออกกล้วยไปขายยังต่างประเทศ โดยส่ง       
ไปขายท่ีประเทศ ฮ่องกง สิงคโปร์ ยุโรป และอาหรับ ตลาดกล้วยท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศไทย คือ 
ฮ่องกง กล้วยท่ีส่งออกส่วนใหญ่ในสมยัก่อน คือ กล้วยหอม เมื่อประมาณปี พ.ศ. 2526 ประเทศ
ไทยมีการส่งออกกล้วย 4,654.54 ตนั เป็นมูลค่า 25.07 ล้านบาท มีพืน้ท่ีเพาะปลูก 1,324.495 ไร่ 
ผลผลิตทัง้สิน้ 567,270 ตนั หรือมีการส่งออกประมาณร้อยละ 0.82 ของผลผลิตท่ีได้ ในปี 2540 
ประมาณ 1,849,403 ตนั มีการส่งออก 2,229 ตนั หรือร้อยละ 0.12 ของผลผลิต มีมูลค่า 26,441  
ล้านบาท ส่วนการปลกูกล้วยหอมท่ีไม่ใช้สารเคมีท่ีจังหวดัเพชรบุรี และจังหวดัชุมพร มีพืน้ท่ีการ
ปลกูมากขึน้ เพ่ือส่งออกขายท่ีประเทศญ่ีปุ่ นเป็นส่วนใหญ่ โดยประเทศท่ีรับซือ้กล้วยหอมมากท่ีสดุ 
ได้แก่ ประเทศญ่ีปุ่ น และรองลงมาคือ ฮ่องกง    
 
 2.3.4 การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียว และดัชนีการเก็บเก่ียว 
  การเก็บเก่ียวมกัจะเก็บเมื่อกล้วยมคีวามแก่ตา่ง ๆ  กนั ซึ่งขึน้อยู่กบัตลาด ถ้าต้องขนสง่
ไปท่ีไกล ๆ หรือเพ่ือการส่งออกท่ีใช้ระยะเวลาการเดินทางนาน เช่น ตลาดต่างประเทศก็จะเก็บ
เก่ียวเมื่อผลยังมีเหลี่ยม คือ ยังแก่ไม่เต็มท่ี ประมาณร้อยละ 70 - 80 ถ้าต้องการขนส่งไปตลาด
ตา่งจงัหวดัภายในประเทศ ควรเก็บเมื่อผลแก่ ซึ่งจะสกุภายใน 1 - 2 สปัดาห์ แต่ถ้าส่งตลาดภายใน
จงัหวดั หรือบริเวณใกล้ ๆ ควรเก็บเมื่อแก่เตม็ท่ี ซึ่งจะสกุภายในไมถ่ึงสปัดาห์ 
  มาตรฐานความแก่ของกล้วยขึน้อยู่กบัเหลี่ยมของผลกล้วย แบ่งได้ 4 ระยะ ดงันี ้
  Full หมายถึง ผลท่ีไมม่ีเหลี่ยมเลยเรียกวา่แก่เตม็ท่ีร้อยละ 100 
  Full ¾ หมายถึง ผลท่ีมีเหลี่ยมแตไ่มช่ดัเจน มีความแก่ประมาณร้อยละ 90 
  Light Full ¾ หมายถึง ผลท่ีเร่ิมมีเหลี่ยมชดัเจน มีความแก่ประมาณร้อยละ 80 
  Light ¾ หมายถึง ผลมีขนาดคร่ึงหนึ่งของผลท่ีโตเตม็ท่ี หรือมีความแก่ร้อยละ 70 
 
  วิธีการเก็บเก่ียวสามารถปฏิบัติได้โดย ขัน้แรกน าไม้ค า้ยันออก ต้นจะโน้มลงให้ผู้ รับ
คอยรับเครือ ถ้าเป็นกล้วยหอมในกลุม่คาเวนติช จะมีลกัษณะเครือใหญ่ เครือจะแตะอยู่ท่ีบ่าของ
ผู้ รับซึ่งมีฟองน า้รองรับอยู่เ พ่ือไม่ให้ผลกล้วยช า้ จากนัน้จึงตัดต้นให้ระยะห่างประมาณ               
1/3 จากยอด ในกรณีท่ีต้นไมส่งูมากนกัอาจตดัท่ีก้านเครือได้เลย จากนัน้จะสง่กล้วยไปยงัโรงบรรจุ
หีบห่อ ในการปลูกกล้วยเพ่ือการค้า จ าเป็นต้องมีการขึงลวดไปตามแนวการปลูก และค า้ยัน       
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ท าให้การเก็บเก่ียวง่ายขึน้ โดยการตดัท่ีปลายขัว้เหนือส่วนท่ีปลกู เครือกล้วยจะหลดุจากต้น และ
แขวนติดอยู่กบัลวดนัน้ และเคลื่อนไปตามลกูรอกเข้ายงัโรงคดับรรจ ุวิธีนีเ้ป็นวิธีท่ีท าเป็นการค้าใน
บริษัทใหญ่ท่ีปลูกกล้วยเพ่ือการส่งออก กล้วยท่ีเก็บเก่ียวมักจะเก็บตอนเช้า แต่อย่างไรก็ตาม
สามารถเก็บเก่ียวได้ทัง้วนั (อภิชาติ, 2559) 
 
 2.3.5 ขัน้ตอนในการสุกของกล้วยหอม 
  กล้วยเป็นผลไม้ประเภท Climacteric เมื่อผลสกุจะมีการหายใจเพ่ิมขึน้มีการสร้าง   
แอทธิลินเพ่ิมมากขึน้ และมีการเปลี่ยนแป้งเป็นน า้ตาล ความแน่นเนือ้ลดลง มีการเปลี่ยนสีผิวและ
สีเนือ้ เกิดกลิ่นและรสชาติ ท าให้กล้วยสกุมีคณุภาพท่ีเหมาะสมกบัการรับประทาน                   
 

 
 
 
 

 
 

  ภาพท่ี 2.1  ระยะการสกุของกล้วยหอม 
  ท่ีมา : เบญจมาศ (2555) 

 

แบ่งขัน้ตอนในการสุกของกล้วยหอม หลังจากตัดมาบ่ม ดังนี ้
ระยะท่ี 1  เปลือกเขียว ผลแขง็ ไมม่ีการสกุ 
ระยะท่ี 2  เร่ิมเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีออกเหลืองเลก็น้อย 
ระยะท่ี 3  เร่ิมเปลี่ยนจากสีเขียวออกเหลืองมากขึน้แตย่งัมีสีเขียวมากกวา่สีเหลือง 
ระยะท่ี 4  เร่ิมมีสีเหลืองมากกวา่สีเขียว 
ระยะท่ี 5  เปลือกเป็นสีเหลือง แตส่ว่นปลายยงัเป็นสีเขียว 
ระยะท่ี 6  ทัง้ผลมีสีเหลือง (ผลสกุ) 
ระยะท่ี 7  ผิวสีเหลืองและเร่ิมมีจดุสีน า้ตาล (สกุเตม็ท่ี มีกลิ่นหอม) 
ระยะท่ี 8  ผิวสีเหลืองเร่ิมมีจดุสีน า้ตาลมากขึน้ (สกุมากเกินไป เนือ้เร่ิมออ่นตวัและมีกลิ่นแรง) 
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  ในช่วงการสุกของกล้วยจะท าให้คุณค่าทางอาหารเปลี่ยนแปลง โดยเฉพาะแป้ง       
ซึ่งมักจะมีมากตอนกล้วยดิบจะเร่ิมลดลง และเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาล มีปริมาณน า้ตาลมากขึน้           
ในกล้วยท่ีมีโครโมโซม AA, AAA เช่น กล้วยหอม กล้วยไข ่ปริมาณของแป้งจะลดลงอย่างมากเมื่อ
กล้วยสกุ โดยจะเร่ิมลดเมื่อกล้วยเร่ิมมีการเปลี่ยนสี ส าหรับปริมาณของกรดตัง้แต่ดิบจนสกุจะ
ค่อนข้างต ่า แต่กล้วยท่ีมีโครโมโซม ABB ปริมาณแป้งลดลง แต่ไม่เท่ากล้วยในกลุ่มแรก ความ
หวานมากขึน้ แต่ไม่เท่ากล้วยในกลุ่มแรกเช่นกัน แต่ปริมาณกรดมีค่อนข้างสงู เช่น กล้วยน า้ว้า  
กล้วยหกัมกุ จะมีแป้งมากเมื่อดิบ แม้สกุแล้วปริมาณแป้งก็ยังมีมากอยู่  จึงท าให้เกิดความเหนียว  
และมีรสเปรีย้วเลก็น้อย (เบญจมาศ, 2555) 
 
 2.3.6 การเก็บผลผลิต  

  กล้วยหอมหลงัจากการปลกูแล้วประมาณ 10 - 11 เดือน จะเร่ิมเก็บเครือได้ โดยมีระยะ
หลงัปลกูถึงแทงปลี 7 - 8 เดือน และหลงัจากแทงปลีจนเก็บเครือได้ 70 - 80 วนั โดย 1 เครือ จะมีหวี
ประมาณ 6 - 10 หวี และ 1 หวี มีประมาณ 10 - 16 ผล หรือมากกว่า หากดินมีความสมบูรณ์ หลงัจาก
ตดัปลี ประมาณ 70 - 80 วนั จะเร่ิมเก็บเครือหรือผลได้ ทัง้นีห้ากเป็นการส่งจ าหน่าย จ าเป็นต้องเก็บ
ก่อนผลสกุหรือผลเหลือง ประมาณ 3 วนั แล้วจึงน าไปคดัแยกแบ่งเป็น  2 เกรด คือ ขนาดใหญ่และขนาด
เลก็ ซึ่งสว่นใหญ่หวีสดุท้ายปลายเครือจะเป็นขนาดเลก็แคห่วีเดียว นอกจากนีถ้้าเป็นหวีล่างสดุ ท่ี
เรียกวา่ “ตีนเตา่”  จะสง่ไปตลาดท่ีรับซือ้ไปท าเป็นเค้กกล้วยหอม 

 

 

 

 

 
 

  ภาพท่ี 2.2  หวีสดุท้ายปลายเครือ  “ตีนเตา่” 
   ท่ีมา : ศิริชยั (2555) 
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   2.3.7 การเก็บรักษา 
  การปฏิบตัิภายหลงัการเก็บเก่ียวเป็นขัน้ตอนท่ีส าคญัมาก ทัง้นี ้กล้วยเป็นผลไม้ท่ีต้อง
ผ่านการตัดแต่ง และมีขัน้ตอนการปฏิบัติหลายขัน้เพ่ือให้ได้กล้วยท่ีมีคณุภาพในการเก็บรักษา  
พบวา่อณุหภมูิต ่าเป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการยืดอายกุารเก็บรักษาของผลกล้วย โดยสามารถชะลอ
ความสกุ ลดอตัราการหายใจ และการผลิตเอธทิลีน รวมทัง้ลดการเข้าท าลายของเชือ้ แต่อย่างไร   
ก็ตามการใช้อณุหภมูิต ่าเกินไป อาจท าให้ผลกล้วยเกิดความเสียหายได้ โดยมีลกัษณะอาการผิว
เป็นรอยบุ๋ม สีคล า้ เนือ้ช า้ อยู่บริเวณกลางผล และเป็นไตแข็งสีขาว เรียกอาการ Chilling Injury (CI)  
ส าหรับอณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บรักษากล้วยโดยทัว่ไปคือ 12 - 14 องศาเซลเซียส  
 
 2.3.8 มาตรฐานของกล้วย 
  การก าหนดมาตรฐานของกล้วยในแต่ละประเทศ จะมีความแตกต่างกัน  ส่วนมาก    
จะใช้วิธีการวดัเส้นรอบวง และความยาวของผล สิ่งท่ีเหมือนกันในแต่ละประเทศ คือ กล้วยท่ีมี
มาตรฐานดี เกรดหนึ่ง จะต้องมีคณุภาพดี ผิวสะอาดไม่มีโรคแมลงท าลายและแก่จัด มีรายงานว่า 
USDA Marketing Bulletin ฉบับท่ี 13 ได้ก าหนดคณุภาพกล้วยท่ีดีคือ จะต้องมีเนือ้แน่น สีสดใส 
ไมม่ีรอยช า้ หรือกระทบกระเทือน  และไม่มีโรคแมลง มีรสชาติดีเมื่อสกุ หรือมีผิวเหลืองทัว่กนัหมด  
 
 2.3.9 กล้วยหอมท่ีได้มาตรฐานการส่งออก   
  กล้วยหอมทองท่ีส่งออกประเทศญ่ีปุ่ น ซึ่งมาตรฐานการส่งออก คือ จะต้องเป็นการ

ผลิตท่ีไม่ใส่ปุ๋ ยเคมีโดยเด็ดขาด และห้ามพ่นปุ๋ ยทางใบ ยาฆ่าแมลงห้ามฉีด ขนาดของผล        

กล้วยหอมทองต้องมีน า้หนกัขนาด 110 กรัมขึน้ไป เส้นผา่นศนูย์กลาง 3 เซนติเมตร น า้หนักต่อหวี                         

2 กิโลกรัม ขึน้ไป สีผิวสวย ไม่ช า้ ปราศจากศัตรูพืชโรคและแมลง กล้วยหอมทองแก่ประมาณ            

70 เปอร์เซ็นต์ นับวันจากมีปลี 56 วนัตดั และกล้วยหอมทองท่ีส่งออกต้องไม่สุกก่อนท่ีจะไปถึง

ประเทศญ่ีปุ่ น 
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 2.3.10 กล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออก   

  กล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออก มีน า้หนักต ่ากว่า 110 กรัม และถ้า         
กล้วยหอมทองแก่เกิน 80 เปอร์เซ็นต์ จะเป็นเนือ้ท่ีแก่เกินไป ไม่เหมาะจะส่งไปประเทศญ่ีปุ่ น            
เพราะต้องใช้เวลาขนสง่ทางเรือนานประมาณ 15 วนั ถ้าเนือ้แก่เกินไปก็จะสกุบนเรือ ซึ่งห้ามน าเข้า
ประเทศญ่ีปุ่ น กล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออกท่ีถูกคัดทิง้นี ้บางครัง้คุณภาพของ           
เนือ้ยงัดีอยู่เพียงแตผ่ิวและรูปร่างไมส่วย ขนาดเลก็เกินไป ดงันัน้ทางสหกรณ์ก็จะรับซือ้ผลท่ีไม่ได้
มาตรฐาน แต่จะน าไปส่งตลาดในประเทศและน ากล้วยเหล่านีม้าแปรรูปในระดบัอตุสาหกรรม
ตอ่ไปและจ าหน่ายให้สมาชิกและคนทัว่ไป  กล้วยหอมท่ีเหลือก็จะมีโรงงานและพ่อค้ามารับซือ้อีก
ทอดหนึ่ง (อภิชาติ, 2559) 
 
 2.3.11  ความส าคัญของกล้วยหอมทองในจังหวัดเพชรบุรี 
  กล้วยหอมทอง เป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการส่งออกโดยเฉพาะ
ตลาดญ่ีปุ่ นท่ีมีความต้องการสงู ด้วยคณุลกัษณะของกล้วยหอมทองพันธุ์แท้ท่ีมีน า้หนักมาก และ
ลกัษณะของกล้วยหอมแต่ละลูกท่ีเรียงตัวกันอยู่ในหวีอย่างสวยงาม สีสวย ผลมีความสมบูรณ์
รสชาติดี มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน อีกทัง้ผลผลิตมีความปลอดภยัไร้สารเคมีและสารพิษตกค้าง 
และปนเปื้อน ท าให้กล้วยหอมทองของไทยได้รับความนิยมและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคทัง้
ภายในประเทศและตา่งประเทศ โดยเฉพาะตลาดประเทศญ่ีปุ่ นมีแนวโน้มต้องการกล้วยหอมทอง
เพ่ิมสูงขึน้ การผลิตกล้วยหอมทองเชิงเศรษฐกิจในจังหวัดเพชรบุรีเร่ิมมาตัง้แต่ ปี พ.ศ. 2542 
ด าเนินการโดยสหกรณ์การเกษตรบ้านลาด จ ากดั อ าเภอบ้านลาด จงัหวดัเพชรบุรี ซึ่งส่งเสริมการ
ปลูกกล้วยหอมทองร่วมกับสหกรณ์กับชุมชนสหกรณ์ผู้ บริโภคซูโตเคน ปัจจุบันมีการส่ง           
กล้วยหอมทองให้ประเทศญ่ีปุ่ น ได้เพียง 10 ตนัต่อสปัดาห์ ซึ่งความต้องการของตลาดมีมากถึง   
20 ตนัต่อสปัดาห์ ในปี พ.ศ. 2550 มีมลูค่าการค้า 5.15 ล้านบาท ในปีการผลิต พ.ศ.2551 - 2552  
สหกรณ์ผู้ บริโภคซูโตเคน มีความต้องการกล้วยหอมทอง สัปดาห์ละ 13 - 16  ตัน โดยสหกรณ์
การเกษตรบ้านลาดมีการเตรียมแผนขยายก าลงัการผลิต เพ่ือตอบสนองความต้องการท่ีเพ่ิมขึน้  
โดยมีการประชาสัมพันธ์ให้สมาชิกเข้าร่วมโครงการเพ่ิมขึน้  พร้อมกับขยายพืน้ท่ีเพาะปลกูอีก
ประมาณ 15 ไร่ตอ่เดือน ผลตอบแทนเชิงเศรษฐกิจของกล้วยหอมทองท่ีเกษตรกรได้รับสงูขึน้ตาม
ภาวะเศรษฐกิจและความต้องการของตลาดภายในและต่างประเทศ จึงท าให้มีแนวโน้มความ
ต้องการปลกู และน าผลผลิตสูต่ลาดเพ่ิมขึน้อย่างตอ่เน่ือง      
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ส่วนคุณภาพกล้วยหอมทองท่ีสหกรณ์การเกษตรบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี รับซือ้จากสมาชิก  
จ านวน 100 กิโลกรัม สามารถคดัแยกออกเป็นกล้วยหอมทองท่ีอยู่ในเกรดส่งออกร้อยละ 70 - 75  
ส่วนกล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออกร้อยละ 25 - 30 ทางสหกรณ์การเกษตรบ้านลาด 
จ ากัด จะขายให้กับพ่อค้าในจังหวัดราชบุรี โรงงานแปรรูป และโรงแรมในกรุงเทพมหานคร     
ตลอดถึงห้างค้าปลีก (ศิริชยั, 2555) 
 
 2.3.12 กล้วยกวน 
  เป็นผลิตภณัฑ์ผลไม้กวนท่ีมีการผลิตในประเทศไทยมานานแล้ว ได้จากการน าเอา
กล้วยท่ีสกุงอม มาแปรรูปด้วยการกวนกล้วย กะทิ น า้ตาล และแบะแช ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม 
เพราะถ้ากล้วยมีจ านวนมาก และทานไม่ทัน การน ามากวนก็สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานขึน้  
กล้วยกวนมีการผลิตมากในจังหวดัชลบุรี ระยอง เพชรบุรี อยุธยา และพิษณุโลก กล้วยกวนท่ีมี
คณุภาพดีไมค่วรมีสีด าคล า้ เนือ้ควรสม ่าเสมอ มีความเหนียวปานกลาง เมื่อเคีย้วไม่ติดฟัน ไม่มี
น า้มนัเยิม้ มีกลิ่นหอมของกล้วย ไม่มีกลิ่นหืน และไม่มีรสฝาด กล้วยท่ีนิยมใช้ ได้แก่ กล้วยน า้ว้า 
เน่ืองจากราคาถูก และมีมากในทุกฤด ูกรรมวิธีการผลิตกล้วยกวน ส่วนมากเป็นการผลิตแบบ
พืน้บ้าน ดงันัน้จึงมกัประสบปัญหาในเร่ืองความสม ่าเสมอของคณุภาพ และการเก็บรักษาให้คง
คณุภาพทัง้ในเร่ืองสี สมัผสั และกลิ่นรส รวมไปถึงรูปแบบของผลิตภณัฑ์ (เสาวนีย์, 2556) 
 
2.4 ไข่ไก่ 
 
 ไข่ เป็นอาหารท่ีมีความส าคญัต่อเศรษฐกิจของชาติ เป็นอาหารท่ีมีประโยชน์ มีคณุค่าทาง
โภชนาการสงู และหาซือ้ได้ง่าย ไขใ่ช้ในการท าผลิตภณัฑ์อาหารหลายอย่าง มีคณุสมบตัิ ดงันี ้
 
 2.4.1 ไข่ท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์มี 4 ชนิด คือ  
  2.4.1.1 ไขส่ด หมายถึง ไขท่ี่ยงัอยู่ในเปลือก 
  2.4.1.2 ไขเ่หลว หมายถึง ไขท่ี่ตอกออกจากเปลือก และบรรจใุนกระป๋อง 
  2.4.1.3 ไขแ่ช่แขง็ หมายถึง ไขท่ี่กรองผสมให้เข้ากนัท าการบรรจุในกระป๋องน าไปแช่
แข็งท่ีอุณหภมูิ -23.3 องศาเซลเซียส ถึง -26.1 องศาเซลเซียส แล้วน าไปเก็บท่ีอุณหภมูิ 0 องศา
เซลเซียส หรือ ต ่ากวา่นัน้ โดยไมม่ีการเสียเป็นเวลานาน 
  2.4.1.4 ไขผ่ง หมายถึง ไขส่ดท่ีผา่นการแปรรูปให้เป็นผงเพ่ือสะดวกในการใช้ 
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 2.4.2 โครงสร้างของไข่โดยทั่วไป 
  2.4.2.1 โครงสร้างภายนอก ซึ่งประกอบด้วย เปลือกไข ่รูปร่างลกัษณะของไข่ทั่วไปมี
นวลไขเ่คลือบเปลือกอยู่ 
  2.4.2.2 สว่นโครงสร้างภายในของไข ่ประกอบด้วยไขข่าว และไข่แดง ไข่ทัง้ฟองหนัก
ประมาณฟองละ 40 - 60 กรัม เป็นเปลือกและเย่ือหุ้มประมาณ 5 - 8 กรัม ส่วนท่ีกินได้เป็นไข่ขาว
ประมาณ 30 กรัม และไขแ่ดงประมาณ 20 กรัม 
  2.4.2.3 ลกัษณะของเปลือกไขจ่ะเป็นรูเลก็ ๆ  ท าให้ความชืน้และแก๊ส หรืออากาศรอบ ๆ 
ผา่นเข้าออกได้ ลกัษณะอย่างนีจ้ะมีประโยชน์ในการเจริญของตวัอ่อนในไข่ ถ้าเก็บต่อไปจะท าให้
ไข่เสียได้ง่าย ถ้าเป็นไข่เก่าโครงสร้างของไข่ขาว และไข่แดงไม่แข็งแรง เมื่อน ามาท าเป็นขนมท่ี
ต้องการให้ฟ ูหรือน ามาตีจะท าให้ขึน้น้อย ฟองอากาศจะแตกขาดได้ง่ายขนมท่ีต้องการให้ฟูจะมี
เนือ้แน่น 
  2.4.2.4 ไขไ่ก่จะมีไขข่าวข้น และไขข่าวใส ท่ีเรียกวา่ ไขน่ า้ค้าง หรือน า้ต้อย ไข่ขาวใส
จะมีอยู่ 2 แห่งด้วยกนั คือ อยู่ส่วนป้านของไข่ และส่วนท่ีอยู่รอบไข่แดงเป็นชนิดข้น ไข่สดจะมีไข่
ขาวข้นมาก และตัง้นูนยึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟองไข่ ไข่ขาวจะนูนมาก หรือน้อยแตกต่างกันไป
แล้วแต่ตัวสัดส่วนของไข่ท่ีจะแตกต่างกัน แต่เมื่อคิดค่าเฉลี่ยแล้วส่วนประกอบท่ีเป็นไข่ขาว           
มี 58 เปอร์เซ็นต์  
  2.4.2.5 ไข่เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วนสมบูรณ์โดยมีทัง้น า้ โปรตีน 
ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ และวิตามิน ยกเว้นวิตามินซี ประกอบอยู่ในส่วนเปลือก ไข่ขาวและ
ไขแ่ดงในปริมาณท่ีแตกตา่งกนัทางเคมี ฟิสิกส์ ท าให้ไขม่ีคณุสมบตัิเฉพาะตวั คณุสมบตัิของไขแ่ละ
สว่นประกอบมีความส าคญัในการน าไขไ่ปใช้ประโยชน์   
 
 2.4.3 คุณภาพของไข่สด ควรมีลักษณะ ดังนี ้
  2.4.3.1 ช่องอากาศไมล่กึ 
  2.4.3.2 ไขแ่ดงควรอยู่ตรงกลาง และไมเ่คลื่อนไปกบัการหมนุไข ่
  2.4.3.3 ไขจ่ะเป็นเจล มีความคงตวั และยึดแน่นกบัไขแ่ดง 
  2.4.3.4 ไมม่ีกลิ่นเหมน็ 
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 2.4.4 หน้าท่ีของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
  2.4.4.1 เป็นตัวท าให้ผลิตภัณฑ์ขึน้ฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟอง ซึ่งประกอบด้วย
ฟองอากาศเล็ก ๆ จ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนของไข่ การตีไข่ด้วย
เคร่ืองและการสัมผัสโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ จะท าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และท าใ ห้
ฟองอากาศนัน้คงตวั ในการอบฟองอากาศจะขยายตวัเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะ
ยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยืดได้เมื่อไข่ขาว หรือส่วนผสมท่ีตีแข็งได้รับอุณหภูมิถึงจุด โปรตีนจะแข็งตัว  
อย่างทัว่ถึง จะสญูเสียการยึดตวั และจบัตวัเป็นโครงสร้างท่ีแขง็ของผลิตภณัฑ์ 
  2.4.4.2 สีไขแ่ดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
  2.4.4.3 ความเข้มข้น เน่ืองจากไข่มีไขมนั และของแข็งอ่ืน ๆ ผลิตภณัฑ์จะมีไขมัน
เพ่ิมขึน้ และมีรสหวาน นอกจากนัน้ไขย่งัช่วยท าให้สว่นผสมมีความมนั สามารถผสมง่ายขึน้ 
  2.4.4.4 กลิ่นรส ไขจ่ะเพ่ิมความหอม และรสให้กบัผลิตภณัฑ์ 
  2.4.4.5 ความสด และคุณค่าทางอาหาร ไข่ มีความสามารถในการรวม และเก็บ
ความชืน้เอาไว้ จึงท าให้ความแข็งแรงของผลิตภณัฑ์เกิดช้าลง และในไข่ก็มีคณุค่าทางอาหารสงู   
(ขนิษฐา, 2556)                 
       
2.5 น า้ตาล 
 
 2.5.1 น า้ตาล คือ สารให้ความหวานตามธรรมชาติชนิดหนึ่ง ขึน้อยู่กับรูปร่างลกัษณะของ
น า้ตาลในทางเคมี แบ่งออกเป็นน า้ตาลชัน้เดียว เช่น กลโูคส ฟรุคโตส น า้ตาลสองชัน้ เช่น ซูโครส 
แล็กโทส มอสโทส น า้ตาลสามชัน้ เช่น แรฟฟีโนส และน า้ตาลสี่ชัน้ เช่น สตาคิโอส  โมเลกุลของ
ซูโครส ประกอบด้วย โมเลกลุของน า้ตาลกลโูคส และฟรุคโตส ซูโครสบริสทุธ์ิ มีลกัษณะเป็นผลกึใส 
ละลายน า้ได้ดี มีรสหวาน พืชเขตร้อนท่ีให้ซูโครส คือ อ้อย ช่อดอกมะพร้าว และตาล ซึ่งน า้ตาลจาก
ตาลเป็นน า้ตาลชนิดท่ีไมต่กผลกึ น า้ตาลโตนดท าจากดอกตาล หรืองวงตาล สีจะออกน า้ตาลแดง  
มี 2 ลกัษณะ คือ อย่างท่ีเป็นงบและมีลกัษณะเหลว  
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 2.5.2 น า้ตาลโตนด คือ เป็นน า้ตาลพืน้บ้านท่ีท าจากน า้ตาลสดจากดอกตาลและงวงตาล  
ท่ีให้ความหวานกว่าน า้ตาล การท าน า้ตาลโตนดจ าเป็นต้องขึน้อยู่กับต้นตาล หากเป็นน า้ตาล
โตนดแท้สีจะออกแดง เมื่อถกูอากาศจะเหลว มีรสหวานนุ่ม และมีเนือ้ท่ีละเอียด แตถ้่าหากน า้ตาล
โตนดเทียม สีจะออกขาว ปัจจุบันการท าน า้ตาลโตนดยังท ากันมากในจังหวดัเพชรบุรี และบาง
จงัหวดัในภาคเหนือ เน่ืองจากตาลโตนดเป็นต้นไม้ท่ีโตช้า และมีแนวโน้มการผลิตน า้ตาลโตนดจะ
ลดลง น า้ตาลโตนดสดมีน า้ตาลซูโครส ประมาณร้อยละ 15 และน า้ตาลรีดิวช่ิงประมาณร้อยละ 1.9  
ความหวานจะสูงสุดในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทัง้หมดของน า้ตาลโตนดสดจะประมาณ 5.5   
เมื่อเคี่ยวเป็นน า้ตาล จึงเกิดน า้ตาลอินเวิร์ตน้อยกวา่น า้ตาลโตนดทัว่ไป   
 
 2.5.3 หน้าท่ีของน า้ตาลท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  
  2.5.3.1 ให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์ 
  2.5.3.2 ช่วยเก็บความชืน้ และท าให้ผลิตภณัฑ์มีความชุ่มอยู่นาน 
  2.5.3.3 ให้สีตอ่ผลิตภณัฑ์ 
  2.5.3.4 เพ่ิมคณุคา่ทางอาหารให้แก่ผลิตภณัฑ์ (ขนิษฐา, 2556) 
      
2.6 กะท ิ 
 
 กะท ิเป็นสว่นประกอบในการท าอาหาร มีลกัษณะเป็นสีขาวข้นคล้ายนม ได้มาจากการคัน้น า้
จากเนือ้มะพร้าวแก่ สี และรสชาติท่ีเข้มข้นของกะทิ มาจากน า้มนัมะพร้าว และน า้ตาลมะพร้าวท่ี
อยู่ในเนือ้มะพร้าว โดยมีรสชาติมนัและหวาน 
 กะทิ คือ ส่วนท่ีได้จากการคัน้มะพร้าวขูด ถ้าต้องการหัวกะทิแท้ ๆ อาจบีบโดยไม่ต้อง             
เติมน า้  หรือบางทีก็เติมน า้บ้างเล็กน้อย แล้วแต่ความต้องการหัวกะทิท่ีข้นเพียงใด  กะทิ 
ประกอบด้วยองค์ประกอบของไขมันและน า้ คุณสมบัติของกะทิ กะทิข้นท่ีเก็บไว้ในอุณหภูมิ       
(30 องศาเซลเซียส) หรือในห้องปรับอากาศ (24 องศาเซลเซียส) ลกัษณะของกะทิจะไม่เปลี่ยนไป
จากเดิม แตถ้่าใสตู่้ เย็น (0 องศาเซลเซียส) กะทิจะแขง็และแยกตวัแม้กระทัง่เวลาละลายไขมนัก็จะ
แยกตวั   
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 2.6.1 กะทิสด ถ้าเป็นมะพร้าวน ามาคัน้เองให้เลือกท่ีขดูใหม่ ๆ ถ้าทิง้ไว้นานจะมีกลิ่นบูด 
การคัน้ให้ใช้น า้ร้อนจะท าให้ไขมนัละลายออกมา และกะทิอาจจะเก็บไว้ได้นานขึน้เลก็น้อย ถ้าเป็น
หวักะทิแท้ อาจบีบหรือคัน้โดยไมต้่องเติมน า้  
  การเก็บรักษากะทิสด กะทิจะเปลี่ยนสภาพถ้าแช่เย็น หรือแช่แข็ง ไขมันจะแยกตัว         
ถ้าท าให้แห้งจะมีสภาพเป็นก้อน กะทิท่ีน าไปให้ความร้อนจนสกุลกัษณะ และรสจะเปลี่ยนไป  
  
 2.6.2 กะทสิ าเร็จรูป เน่ืองจากกะทิสดเก็บไว้ได้ไมน่าน และเป็นการยุ่งยากจึงมีผู้คิดท ากะทิ
ส าเร็จรูปขึน้ โดยการเก็บถนอมกะทิ โดยระเหยน า้ออกผา่นการต้มฆ่าเชือ้ เติมสารกนับดูแล้วบรรจุ
ในภาชนะปิดสนิท มีน า้มนัประมาณ 75 เปอร์เซ็นต์ น า้ 11 เปอร์เซ็นต์ มีลกัษณะเป็นครีมใส กะทิ
ส าเร็จรูป ในตลาดปัจจบุนัมีการแปรรูปน า้กะทิ ในรูปแบบยูเอชที (UHT) เช่น กะทิชาวเกาะ กะทิ
อร่อยดี โดยสามารถเปิดใช้ได้ทนัที 
  การเลือกซือ้ ควรดภูาชนะท่ีบรรจสุะอาด เมื่อต้องการใช้ต้องเติมน า้ลงไปบ้างเลก็น้อย  
เพ่ือให้มีลกัษณะเหมือนกะทิสด ดวูนัเดือนปีท่ีผลิต และวนัหมดอายุ การเก็บรักษา ควรเก็บไว้ใน
อณุหภมูิต ่า    
  
 2.6.3 หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารท่ีใช้กะทิ 
  2.6.3.1 ท าให้อาหารมีลกัษณะข้น นา่รับประทาน เช่น แกงท่ีใช้กะทิตา่ง ๆ 
  2.6.3.2 ท าให้มีรสชาติ เพราะมีความหอมของกะทิ 
  2.6.3.3 ใช้แทนไขมนั และน า้มนัได้ในอาหารบางชนิด  ท าให้ร่วน 
  2.6.3.4 ท าให้เนือ้นุ่มในอาหารไทยต่าง ๆ หน้าของขนมตะโก้ วุ้นกะทิ ขนมชัน้
(ขนิษฐา, 2556)      
 
2.7 ใบเตย 
  

 เตย ช่ือวิทยาศาสตร์ Pandanus amaryllifolius Roxb. จดัอยู่ในวงศ์เตยทะเล (PANDANACEAE) 
สมนุไพรเตย มีช่ือท้องถ่ินอ่ืน ๆ วา่ ใบส้มมา่ (ระนอง), ส้มตะเลงเครง (ตาก), ส้มปู (แม่ฮ่องสอน), 
ส้มพอดี ผ้าเก็งเคง็ (ภาคเหนือ) เป็นต้น 
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 2.7.1 ต้นเตยหอม จดัเป็นไม้ยืนต้นพุ่มเลก็ ขึน้เป็นกอ มีใบเป็นใบเดี่ยวเรียงสลบัเวียนเป็น
เกลียวจนถึงยอดใบ ลกัษณะของใบเป็นทางยาว สีเขียวเป็นมนั ใบค่อนข้างแข็ง มีขอบใบเรียบ                   
ซึ่งเราสามารถน าใบเตยมาใช้ได้ทัง้ใบสดและใบแห้ง ในใบเตยจะมีกลิ่นหอมของน า้มันระเหย 
(Fragrant Screw Pine) โดยกลิ่นหอมของใบเตยนัน้มาจากสารเคมีท่ีช่ือว่า 2-acetyl-1-pyrroline 
ซึ่งเป็นกลิ่นเดียวกันกับท่ีได้ในข้าวหอมมะลิ ขนมปังขาว และดอกชมนาด นอกจากนีใ้บเตยยัง
ประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตสุ าคญัอีกหลายชนิด โดยใบเตยหอม 100 กรัม จะมีเบต้าแคโรทีน 
3 ไมโครกรัม วิตามินซี  8 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.2 มิลลิกรัม วิตามินบี 3 1.2 มิลลิกรัม               
ธาตแุคลเซียม 124 มิลลิกรัม ธาตเุหลก็ 0.1 มิลลิกรัม ธาตฟุอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม นอกจากนีย้ังมี
คาร์โบไฮเดรต 4.6 กรัม โปรตีน 1.9 กรัม และให้พลงังานถึง 35 กิโลแคลอร่ี ใบเตยเป็นพืชท่ีคนไทย
ทกุคนตา่งก็รู้จกักนัดี เน่ืองจากมีการน ามาใช้กันอย่างหลากหลายตัง้แต่สมยัโบราณ โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงการน ามาปรุงแตง่อาหารอย่างขนมไทยให้มีกลิ่นหอม อร่อยและยงัให้สีสนัน่ารับประทาน 
 
 2.7.2 ประโยชน์ของใบเตย 
  2.7.2.1 ใบเตยหอม สรรพคณุช่วยบ ารุงหวัใจให้ชุ่มช่ืน และช่วยลดอตัราการเต้นของ
หวัใจ (น า้ใบเตย) 
  2.7.2.2 การดื่มน า้ใบเตยจะช่วยดบักระหายคลายร้อนได้เป็นอย่างดี เพราะใบเตยมี
กลิ่นหอมเย็นทานแล้วจึงรู้สกึสดช่ืนผอ่นคลาย 
  2.7.2.3 รสหวานเย็นของใบเตย ช่วยชกู าลงัได้ 
  2.7.2.4 การดื่มน า้ใบเตยช่วยแก้อาการออ่นเพลียของร่างกายได้ 
  2.7.2.5 ช่วยปรับสมดลุในร่างกาย 
  2.7.2.6 ผู้ ท่ีมีธาตเุจ้าเรือนเป็นธาตไุฟนัน้การรับประทานอาหารท่ีปรุงจากใบเตยจะ
ช่วยท าให้รู้สกึเย็นสบายสดช่ืนได้ 
  2.7.2.7 ประโยชน์ใบเตย มีการน าใบเตยมาใช้แต่งกลิ่นอาหารอย่างหลากหลาย          
ไมว่า่จะเป็นของหวานตา่ง ๆ อย่างขนมลอดช่อง ขนมชัน้ รวมไปถึงเค้กและสลดั เป็นต้น 
  2.7.2.8 มีการน าใบเตยมาทบุพอแตก น าไปใสก้่นลงัถึงส าหรับนึ่งขนม จะท าให้ขนม
ท่ีสกุแล้วมีกลิ่นหอมน่ารับประทานมาก 
  2.7.2.9 สีเขียวของใบเตยเป็นสีของคลอโรฟิลล์ สามารถน ามาใช้แตง่สีขนมได้ 
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  2.7.2.10 ใช้ใบเตยสดใสล่งไปในน า้มนัท่ีใช้แล้ว แล้วตัง้ไฟให้ร้อนค่อยตกัใบเตยขึน้ 
จะท าให้น า้มนัไมม่ีกลิ่นเหม็นหืน ท าให้น า้มนัท่ีใช้ทอดมีกลิ่นเหมือนน า้มนัใหม่ ใบสามารถใช้ไล่
แมลงสาบได้ (ภมูิพิชญ์, 2555) 
 
2.8 การกวน 
  
 2.8.1 การกวน คือ การท่ีน าเนือ้ผลไม้ท่ีสกุมาผสมกบัน า้ตาล โดยใช้ความร้อน เพ่ือกวนผสม
ให้กลมกลืนกนั โดยมีรสหวาน และให้เข้มข้นขึน้ 
  2.8.1.1 การใสน่ า้ตาลในการกวน มี 2 วิธี คือ 
   1) การกวนโดยใสน่ า้ตาลแตน้่อยใช้กวนผลไม้ เพ่ือท าแยม เยลลี่ 
   2) การกวนโดยใช้ปริมาณน า้ตาลมาก เช่น การกวนผลไม้แบบแห้ง เช่น 
กล้วยกวน สบัปะรดกวน ทเุรียนกวน 
  2.8.1.2 ประโยชน์ของน า้ตาลในผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม้ 
   1) ช่วยให้เก็บอาหารไว้ได้นาน 
   2) ช่วยให้อาหารมีกลิ่น รสชาติ ตา่งไปจากอาหารสด ผกัและผลไม้ท่ีใช้กวน 
ได้แก่ เผือก มนัเทศ ฟักทอง สบัปะรด กล้วย มะขาม 
  2.8.1.3 ข้อควรระวงั 
   1) เมื่อเ ร่ิมกวนให้ใช้ไฟปานกลาง พอเร่ิมงวดให้ลดไฟอ่อนต้องคอยคน
ตลอดเวลาและระวงัอย่าให้อาหารไหม้ติดกระทะ ถ้าไหม้ต้องเปลี่ยนกระทะทนัที 
   2) การกวนกบัน า้ตาลอย่างเดียว เช่น มะละกอกวนเส้น จะได้อาหารกวนท่ี
ตกผลกึ แข็ง ไม่ใส ถ้าใส่น า้มะนาว เป็นส่วนผสมด้วยขณะกวนจะได้อาหารกวนใส เหนียว และ
น า้ตาลไมต่กผลกึ  
  2.8.1.4 การกวน มี 3 ประเภท แตล่ะประเภทเหมาะกบัผกัและผลไม้ตา่งกนั 
   1) การกวนโดยใช้น า้ตาลกับน า้ ใช้กับพุทรา มะขาม กระท้อน มะปราง 
มะมว่งดิบ มะละกอ ข้าวเหนียว 
   2) การกวนโดยใช้น า้ตาลกับกะทิ ใช้กับกล้วย ฟักทอง เผือก มนัเทศ ถั่ว   
ตา่ง ๆ เช่น ถัว่ด า ถัว่แดง ถัว่เหลือง 
   3) การกวนโดยใช้น า้ตาลอย่างเดียว ใช้กบัสบัปะรด มะม่วงสกุ มะละกอสกุ 
มะดนั มะเฟือง ทเุรียน (เสาวนีย์, 2556) 
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2.9 การอบ 
 
 2.9.1 การอบ คือ การท าอาหารให้สุกโดยใช้ความร้อนแห้ง อุปกรณ์ ได้แก่  เตาอบ                  
การเปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการอบ ความร้อนระหว่างการอบท าให้เกิดการถ่ายเทความ
ร้อนทัง้แบบการพาความร้อน ร่วมกับการแผ่รังสีไปท่ีผิวหน้าของอาหาร และน าความร้อนจาก
ภายนอกเข้าสูภ่ายในชิน้อาหาร ระหว่างการอบยังมีการถ่ายเทมวลออกจากผิวของอาหาร ท าให้
อาหารมีอณุหภมูิสงูขึน้ โดยเฉพาะบริเวณผิวหน้าของอาหาร น า้ในอาหารจะระเหยออกไป เกิดการ
เปลี่ยนแปลงท่ีมีผลตอ่คณุภาพด้านตา่ง ๆ ของอาหาร ได้แก่ 
  2.9.1.1 ท าให้อาหารสุก โดยท าให้แป้งเกิดการเจลาติไนซ์ (gelatinization) และ
โปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) 
  2.9.1.2 ท าให้เกิดการขยายตวัของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีจากปฏิกิริยาของสารท่ีท าให้   
ขึน้ฟ ู(leavening agent) เกิดเป็นโครงสร้างท่ีมีรูอากาศภายใน 
  2.9.1.3 เกิดเปลือกแขง็ (crust) ท่ีผิวนอกของอาหาร 
  2.9.1.4 การเปลี่ยนแปลงสี โดยเฉพาะท่ีผิวนอกของอาหาร เกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล 
เป็นปฏิกิริยาสีน า้ตาลท่ีไม่เก่ียวกับเอนไซม์  ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนหรือกรดแอมิโนกับ
น า้ตาลในภาวะท่ีมีอณุหภมูิสงู 
  อาหารท่ีท าให้สกุด้วยการอบ  ได้แก่ ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี (bakery) รวมทัง้อาหารต่าง ๆ 
เช่น พิซซ่า ขนมปัง เครกเกอร์ คกุกี ้ขนมเค้ก พาย เพสตรี ้บิสกิต มฟัฟิน (จิราพร, 2557) 
 
2.10  การแช่เยน็ 
 
 เป็นกรรมวิธีท่ีควบคมุอณุหภมูิของอาหารไว้ระหวา่ง –1 องศาเซลเซียส ถึง 8 องศาเซลเซียส  
เพ่ือลดอตัราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีและการเปลี่ยนแปลงเน่ืองจากจุลินทรีย์ เพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหารสดหรืออาหารแปรรูป วิธีนีจ้ะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคณุค่าทางโภชนาการ
และคณุสมบตัิทางประสาทสมัผสัน้อยท่ีสดุ ท าให้ผู้บริโภคมองวา่อาหารแช่เย็นเป็นอาหารท่ี “สด”  
และเป็นอาหาร “สุขภาพ” เรามักใช้วิธีการแช่เย็นควบคู่กับกรรมวิธีแปรรูปอ่ืน ๆ เช่น การหมัก         
การฉายรังสี หรือ การพาสเจอไรซ์ เพ่ือยืดอายใุห้กบัอาหารท่ีผา่นกรรมวิธีท่ีไมรุ่นแรง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1041/leavening-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%82%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9F%E0%B8%B9
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 2.10.1 การแช่เยน็ คือ การลดอณุหภมูิลงให้ต ่ากวา่อณุหภมูิต ่าสดุท่ีเชือ้จุลินทรีย์สามารถ
เจริญเติบโตได้ จะยบัยัง้การเจริญและการเพ่ิมจ านวนของจลุินทรีย์ได้ เชือ้จลุินทรีย์แบ่งออกได้เป็น 
3 กลุม่ ตามช่วงอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโต 
  2.10.1.1 เทอร์โมไฟล์ (Thermophile) มีช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ             
35 - 55 องศาเซลเซียส  
  2.10.1.2 เมโซไฟล์ (Mesophile) มีช่วงอุณหภมูิท่ีเหมาะสมในการเจริญ 10 - 40 
องศาเซลเซียส   
  2.10.1.3 ไซโคลไฟล์ (Psychrophile) มีช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ                
5 - 15 องศาเซลเซียส 
  การแช่เย็นจะช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของเชือ้จลุินทรีย์ประเภทเทอร์โมไฟล์และ
เมโซไฟล์ เชือ้ไซโคลไฟล์ ท าให้อาหารแช่เย็นเกิดการเน่าเสียได้ แตย่งัไมป่รากฏวา่มีเชือ้ไซโคลไฟล์
ท่ีก่อให้เกิดโรค ดงันัน้การแช่เย็นท่ีอณุหภมูิต ่ากวา่ 5 - 7 องศาเซลเซียส จึงเป็นการยบัยัง้การเน่าเสีย
และป้องกนัการเจริญเติบโตของเชือ้ท่ีก่อให้เกิดโรคได้ อตัราการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีไม่ว่าจะ
เป็นเชือ้จลุินทรีย์หรือเอนไซม์มีความสมัพนัธ์กบัอณุหภมูิในลกัษณะเลขฐานลอ็ก การแช่เย็นจึงเป็น
การลดอตัราการเปลี่ยนแปลง เน่ืองจากจลุินทรีย์หรือเอนไซม์จะยบัยัง้การหายใจของอาหารสดได้ 
 
 2.10.2 ปัจจัยท่ีควบคุมอายุของพืชผลสดในห้องแช่เยน็ 
  2.10.2.1 ชนิดของอาหารและสายพนัธุ์พืช 
  2.10.2.2 สว่นของพืชผลท่ีคดัเลือกมา เช่น อวยัวะส่วนท่ีมีการเจริญเติบโตสงูท่ีสดุ  
จะมีอตัราเมตาโบลิซึมสงูท่ีสดุ นัน่คือมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ท่ีสดุด้วย 
  2.10.2.3 สภาวะของอาหารในระหวา่งการเก็บเก่ียว เช่น เกิดความเสียหายเชิงกล
หรือไม ่การปนเปือ้นของเชือ้จลุินทรีย์ ระดบัความสกุ 
  2.10.2.4 อณุหภมูิในระหวา่งการกระจายสินค้าและการตัง้จ าหน่ายในร้าน 
  2.10.2.5 ความชืน้สมัพทัธ์ของบรรยากาศในการเก็บรักษา ซึ่งมีผลตอ่การสญูเสียน า้ 
  
 2.10.3 การเก็บรักษาโดยการแช่เยน็ (cold store) 
  การเก็บรักษาโดยการแช่เย็นจัดเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีนุ่มนวลมากท่ีสดุทัง้นี ้
เพราะจะก่อให้เกิดผลกระทบเพียงเล็กน้อยต่อรสชาติ เนือ้สมัผสั คณุค่าทางโภชนาการ และการ
เปลี่ยนแปลงตา่ง ๆ ในอาหาร อีกทัง้ยงัช่วยลดอตัราในการเสื่อมเสียของอาหารอีกด้วย 
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  เมื่อพิจารณาถึงหลกัการของการเก็บรักษา โดยการแช่เย็นแล้วอาหารท่ีจะเกิดการ
เสื่อมเสียได้มากนัน้ ควรจะเก็บแช่เย็นนบัตัง้แต่หลงัการเก็บเก่ียวหรือหลงัจากฆ่าเสร็จแล้วจนถึง
การขนสง่ช่วงการแปรรูปหรือช่วงจ าหนา่ย และช่วงเก็บรักษาก่อนจะน าไปรับประทานหรือประกอบ
อาหารตามครัวเรือน แต่ในความเป็นจริงแล้วมนัเป็นสิ่งท่ีท าได้ยากท่ีจะให้ทุกขัน้ตอนอยู่ในช่วง
อณุหภมูิต ่า ตวัอย่างท่ีเห็นได้ง่าย ๆ ก็คือ ในช่วงการเก็บเก่ียวหรือหลงัการฆ่าจนกว่าจะน าเข้าไป
แช่เย็นจะต้องใช้เวลานานถึง 1 - 2 วนั ดงันัน้ จึงเห็นได้ว่าโอกาสของการเสื่อมเสียเกิดขึน้มาตัง้แต่
ช่วงต้นเลยทีเดียว 
 
 2.10.4 สิ่งท่ีจะก าหนดอายุของอาหารแปรรูปแช่เยน็ ได้แก่ 
  2.10.4.1 ชนิดของอาหาร 
  2.10.4.2 ระดบัการท าลายเชือ้จลุินทรีย์หรือยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ โดยจาก
กรรมวิธีการแปรรูป 
  2.10.4.3 การควบคมุสขุลกัษณะระหวา่งกรรมวิธีการแปรรูปและการบรรจุ 
  2.10.4.4 คณุสมบตัิของบรรจภุณัฑ์ด้านการป้องกนัการแทรกผา่นของอากาศ 
  2.10.4.5 อณุหภมูิในระหวา่งการขนสง่และเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ 
 
 2.10.5 กรรมวธีิการถนอมอาหารด้วยความเยน็ 
  2.10.5.1 การใช้น า้แข็ง ความเย็นของน า้แข็งท่ีใช้ในการแช่อาหาร จะท าให้
อณุหภมูิของอาหารลดลงได้เร็ว และถ้ามีปริมาณเพียงพอ จะท าให้อาหารนัน้เย็นลง จนมีอณุหภมูิ
ใกล้เคียงกับ 0 องศาเซลเซียส เหมาะส าหรับการเก็บรักษาสตัว์น า้ โดยเฉพาะอย่างย่ิงปลาสด             
ซึ่งจะสามารถเก็บไว้ได้นานประมาณ 1 สปัดาห์ 
  2.10.5.2 การใช้เคร่ืองท าความเย็น เคร่ืองท าความเย็นท่ีใช้กนัโดยทัว่ไปโดยเฉพาะ
ตามบ้านเรือนคือ ตู้ เย็น ปัจจุบันตู้ เย็นมีช่องท าความเย็นแยกส่วนกัน บางชนิดมี 2 ช่อง คือ ช่อง
เก็บอาหารทัว่ไป อณุหภมูิประมาณ 4 องศาเซลเซียส กบัช่องแช่แขง็ อณุหภมูิประมาณ -10 องศา
เซลเซียส ตู้ เย็นบางชนิดแยกเป็นหลายส่วน โดยมีช่องเก็บอาหารพิเศษบางประเภทเพ่ิมขึน้ เช่น     
ท่ีเก็บผกัสด (กิตตยา และโสบญุชยั, 2555) 
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2.11 การทดสอบผู้บริโภคที่มีต่อการยอมรับผลิตภณัฑ์ 
  
 ในงานพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ จะมีการทดลองผลิตภัณฑ์กับผู้บริโภคเป็นระยะ ๆ 
ผู้ บริโภคจะเข้ามามีบทบาทในการเลือกแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ ( Product concept)            
ในการเลือกผลิตภณัฑ์จากสตูรตามท่ีนิยมและการประเมินผลผลิตภณัฑ์ในขัน้ทดลอง ในระดบั        
น าร่อง  (Pilot plant) และทดลองในขัน้ในโรงงาน (process line) การพัฒนาผลิตภณัฑ์ให้เป็น      
ท่ียอมรับของผู้บริโภคถือว่ามีความส าคัญเพราะเป็นส่วนหนึ่งท่ีจะท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึน้
ได้รับความส าเร็จในเชิงพาณิชย์ วิธีการและเทคนิคท่ีจะใช้ในการศึกษาผู้บริโภคนัน้มีมากมาย
สามารถแบ่งได้ 2 ประเภท คือ การศึกษาเค้าโครงลกัษณะท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ท่ีจะพัฒนา 
การศกึษาปฏิกิริยาของผู้บริโภคท่ีนิยมใช้กนั ได้แก่ การท าการส ารวจผู้บริโภค (Consumer survey)          
การส ารวจมกัจะใช้วิธีการสมัภาษณ์โดยให้ผู้บริโภคท่ีได้จากการสุม่ตวัอย่างมาตอบแบบสอบถาม
ท่ีเตรียมมา พรรณี (2558) 

ในการทดสอบผู้บริโภคเก่ียวกับคุณภาพของผลิตภณัฑ์จะต้องค านึงถึงปริมาณของการ    
วางแผนการทดลอง และปริมาณกลุม่ผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่ง นพพร (2558) กล่าวว่า การทดสอบท่ี
ใช้มีอยู่  2 แบบ คือ แบบทดสอบหาความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง และแบบเป็นการทดสอบ
ความชอบหรือยอมรับผลิตภณัฑ์ 

การทดสอบผู้ บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ใหม่นิยมใช้การทดสอบแบบ Hedonic scale              
มากท่ีสุด ซึ่งมีการอธิบายการให้ความชอบหรือยอมรับ โดยบอกคะแนนให้กับผลิตภัณฑ์นัน้ 
สามารถบอกค่าความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนีย้ังทราบถึง
คณุลกัษณะกระบวนการผลิตท่ีต้องการพฒันาอีกด้วย 
 

2.12 ผลงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 
  

 อภิญญา (2557) งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาสตูรพืน้ฐานขนมหม้อแกง และศึกษา

ปริมาณและลักษณะของเมล็ดข้าวโพดท่ีเหมาะสมในขนมหม้อแกง  ผลการทดลองพบว่า                 

การทดสอบสตูรพืน้ฐานขนมหม้อแกง พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อขนมหม้อแกงใน

ระดับชอบมาก (7) จากนัน้ได้ท าการส ารวจการเสริมข้าวโพดหวานลงในขนมหม้อแกง พบว่า              

ท่ีระดบัการเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นละเอียดร้อยละ 40 มีความแตกต่างกันในด้านลกัษณะ
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ปรากฏ และด้านสีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส                

เมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหม้อแกงท่ีมีการเสริมข้าวโพดหวานแบบหั่นบาง  

พบวา่ มีคา่ความแน่นเนือ้ระหว่าง 75.98 ถึง 111.08 กรัม และค่าการเกาะตวักันระหว่าง -30.72 

ถึง -30.04 กรัม   

 การเสริมข้าวโพดหวานลงในขนมหม้อแกง สามารถเสริมได้แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบ

ทางเคมีของสว่นประกอบเร่ิมต้น เช่น ปริมาณของน า้ตาล และสตาร์ช ซึ่งคณุลกัษณะเหลา่นีอ้าจมี

ผลกระทบตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพ เช่น คา่สี และลกัษณะเนือ้สมัผสั ซึ่งคณุลกัษณะเหล่านีม้ี

ผลกระทบตอ่การยอมรับผลิตภณัฑ์    

 วรารัตน์ (2552) งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาขนมหม้อแกงไขล่ดพลงังานด้วยการใช้

สารให้ความหวานซูคราโลสและการปรับปรุงสดัสว่นของกรดไขมนัด้วยการใช้กะทิธัญพืช ผลการ

ทดลองพบว่า การใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวท่ีปริมาณ ร้อยละ 75 และ 100 ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ สตูรท่ีได้รับคะแนนความชอบสงูสดุ คือ สตูรท่ีใช้สารให้

ความหวานซูคราโลส ร้อยละ 40 และกะทิธัญพืชร้อยละ 75 ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

จ านวน 100 คน พบวา่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบตอ่ขนมหม้อแกงไขใ่นระดบัชอบปานกลางถึง

ชอบมาก การยอมรับขนมหม้อแกงไข่ท่ีใช้ซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยร้อยละ 93 ระบุว่าจะซือ้

ผลิตภัณฑ์ เมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหม้อแกงไข่ท่ีใช้สารให้ความหวาน            

ซูคราโลสและกะทิธญัพืช พบวา่มีคา่ความแขง็ 2,501.16 กรัม ค่าแรงเกาะติดผิว -152.56 กรัมต่อ 

มิลลิกรัม และคา่การเกาะตวักนัเท่ากบั 0.16  

 สคุนัธรส (2550) การพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปจากกล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐาน

การสง่ออก เป้าหมายของงานวิจยันีเ้พ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์ไซรัปกล้วยหอมทองโดยการเพ่ิมมลูค่า

กล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออก ซึ่งจากการศึกษาเบือ้งต้นผู้ บริโภคสนใจไซรัป       

กล้วยหอม เมื่อส ารวจแหล่งผลิตกล้วยหอมทองเ พ่ือการส่งออกไปประเทศญ่ีปุ่ นพบว่า              

กลุม่เกษตรกรท าสวนทุ่งคาวดั จงัหวดัชมุพร เป็นผู้ส่งออกในจ านวนสามกลุ่ม ซึ่งมีปริมาณกล้วย

หอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออกเหลือมากท่ีสดุ (17 ตนัต่อเดือน) ในการวิจัยนีไ้ด้ใช้กล้วย  

หอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐานการสง่ออกชนิดตดัลกู ซึ่งมีปริมาณมากท่ีสดุ (ร้อยละ 63.3) จากปริมาณ
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กล้วยท่ีไม่ได้มาตรฐานการส่งออกทัง้หมด เพ่ือผลิตเป็นไซรัป ผลการศึกษาระยะสกุของกล้วย    

หอมทอง พบว่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ สามารถใช้เป็นดัชนีชีร้ะยะสกุควบคู่กับค่าดชันี       

สีเปลือก โดยกล้วยสกุท่ีระยะ 7 ให้ผลผลิตน า้กล้วยและมีค่าความใสสงูเหมาะสมในการใช้เป็น

วตัถดุิบเพ่ือผลิตไซรัป การป้องกันการเกิดสีน า้ตาล เน่ืองจากเอนไซม์ในกล้วย โดยการนึ่งกล้วย   

ทัง้เปลือกด้วยไอน า้เดือด 16 นาที สามารถยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลของเอนไซม์โพลีฟีนอล  

ออกซิเดสได้ น ากล้วยท่ีเตรียมไปหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัน า้กล้วยโดยใช้แผนการทดลอง

แบบ Central Composite Design ประกอบด้วย 2 ปัจจยั (ความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนสและ

เวลาในการย่อย) ปัจจยัละ 5 ระดบั จากการใช้เทคนิคพืน้ผิวตอบสนองในการประมวลผลพบว่า  

ผลการสกดัมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัย่ิง ท าการผลิตไซรัปกล้วยหอมทองท่ีมีความหวาน 

74 องศาบริกซ์ โดยใช้เคร่ืองระเหยแห้งแบบสญุญากาศใช้เวลาในการระเหยน า้ 35 นาทีตอ่น า้กล้วย 

100  มล. พบว่าไซรัปกล้วยหอมทองมีสีเหลืองทองและใส มีความหนืด โดยต้องเก็บรักษาไซรัป

กล้วยหอมทองในขวดแก้วใสท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส   

 การะเกด และปิยวรรณ (2552) ได้ท าวิจัยเร่ืองขนมหม้อแกงถ้วยทองเสริมเมล็ดขนุน                  

มีวตัถปุระสงค์ศกึษาสตูรพืน้ฐานของขนมหม้อแกงถ้วยทอง และเพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

เมล็ดขนุนท่ีเสริมลงในขนมหม้อแกงถ้วยทอง โดยท าการคัดเลือกขนมหม้อแกงถ้วยทอง           

สตูรพืน้ฐานจ านวน 3 สตูร เพ่ือให้ได้สตูรท่ีผู้ ชิมยอมรับ น ามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเมล็ด

ขนนุท่ีเสริมลงในขนมหม้อแกงถ้วยทอง 3 ระดบั พบว่า ปริมาณเมล็ดขนุนท่ีระดบั 15% ได้รับการ

ยอมรับสงูท่ีสดุ และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกต่างกัน พบว่า  

ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนด้านความชอบ

โดยรวมมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  

 ศราวธุ และสมฤดี (2554) ได้ท าวิจยัเร่ือง “น า้สลดัมงัสวิรัติเสริมกล้วยหอม” มีวตัถปุระสงค์

เพ่ือการศึกษาสตูรพืน้ฐานของน า้สลดัมงัสวิรัติ  และเพ่ือศึกษาปริมาณกล้วยหอมท่ีเหมาะสมใน

การท าน า้สลัดมังสวิรัติ  โดยใช้อัตราส่วนของกล้วยหอมท่ีให้เสริมในน า้สลัดมังสวิรัติ  3 ระดับ  

พบวา่ การเสริมกล้วยหอมท่ีระดบั ร้อยละ 15 ของน า้หนกัสว่นผสมทัง้หมด ผู้ ชิมให้การยอมรับมาก

ท่ีสดุ ในด้านสีและความชอบโดยรวม การเสริมกล้วยหอมในระดบั ร้อยละ 35 ของน า้หนักส่วนผสม
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ทัง้หมด ผู้ ชิมให้การยอมรับมากท่ีสดุ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางด้านสี กลิ่น รสชาติ 

เนือ้สมัผสั (ความข้น) และความชอบโดยรวม พบวา่ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
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บทที่ 3 

 

วิธีการด าเนินการ 
 
 

3.1  วัตถุดบิและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม   
 

3.1.1 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กสปันจ์  
3.1.1.1 แป้งเค้ก (ตราบวัแดง) 
3.1.1.2 ผงฟ ู(ตราเบสฟู๊ ด) 
3.1.1.3 แป้งข้าวโพด (ตราอิมพีเรียล) 
3.1.1.4 น า้ตาลทราย (ตรามิตรผล) 
3.1.1.5 นมข้นจืด (ตราคาร์เนชัน่) 
3.1.1.6 น า้เปลา่ (ตราน า้ทิพย์) 
3.1.1.7 SP (ตรายเูอฟเอม็) 
3.1.1.8 เกลือ (ตราปรุงทิพย์) 
3.1.1.9 กลิ่นวานิลา (ตราวินเนอร์) 
3.1.1.10 เนยสด (ตราออร์คิด) 

  
3.1.2 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงกล้วยหอม  

3.1.2.1 กล้วยหอมสกุ (กล้วยหอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน อ าเภอบ้านลาด จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.2.2 ไขไ่ก่ (ตลาดสด จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.2.3 น า้ตาลโตนด (ตลาดสด จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.2.4 ใบเตย (ตลาดสด จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.2.5 กะทิกลอ่ง (ตราชาวเกาะ) 
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3.1.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
3.1.3.1 เคร่ืองผสมอาหาร (ตราคิทเช่นเอท) 
3.1.3.2 ตาชัง่ (ตราตุ๊กตาคู)่   
3.1.3.3 อา่งผสม (ตราหวัม้าลาย)   
3.1.3.4 พายพลาสติก   
3.1.3.5 ช้อนตวง (ตราหวัม้าลาย)   
3.1.3.6 ถ้วยตวงของแห้ง (ตราหวัม้าลาย)   
3.1.3.7 ถ้วยตวงของเหลว (ตราไพเร็กซ์)   
3.1.3.8 ถาด (ตราหวัม้าลาย)   
3.1.3.9 เตาอบ (ตรา Simon) 
3.1.3.10 กระทงฟอยล ์(ร้านเตา๋ จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.3.11 พิมพ์ขนม (ร้านเตา๋ จงัหวดัเพชรบรีุ) 
3.1.3.12 ตะแกรงร่อนแป้ง (ร้านเตา๋ จงัหวดัเพชรบรีุ) 

 
3.2  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

3.2.1 อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.2.1.1 แบบทดสอบวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวดัระดับ

ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic scale) 
3.2.1.2 อปุกรณ์ถ้วย กระดาษเช็ดปาก และแก้วน า้ 
 

3.2.2 อุปกรณ์ในการวเิคราะห์ข้อมูล 
3.2.2.1 โปรแกรมวิเคราะห์ส าเร็จรูป 

1) เคร่ืองคอมพิวเตอร์สว่นบคุคล 
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3.3  วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

การศึกษาครัง้นีเ้ป็นแบบทดลองโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Complete 
Randomized Design):(CRD) โดยการวางแผนการทดลองเพ่ือศกึษาปริมาณของกล้วยหอมกวน
ท่ีเหมาะสมในการท าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

3.3.1 วธีิการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

     ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
สว่นผสม 

     ไขข่าว    240 กรัม         
    กล้วยหอมสกุ  60 กรัม  (กล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน) 
     น า้ตาลโตนด  120 กรัม 
    กะทิกลอ่ง  170 กรัม              
    ใบเตย   5 กรัม 

วิธีท า   
1. น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
2. ใสน่ า้ตาลโตนด กะทิกลอ่ง และใบเตย ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียดอีกครัง้จนน า้ตาล

โตนดละลาย และเกิดฟอง 
3. กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใสถ้่วยฟอยล์   
4. น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที  

 
 

ท่ีมา : จิราพร (2556) 
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3.3.2 ศึกษาวธีิการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน 
การเตรียมกล้วยหอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน โดยใช้กล้วยหอมสกุระยะท่ี 8 เนือ้อ่อนตวั 

และมีกลิ่นแรง มาปอกเปลือกเอาแต่เนือ้กล้วยหอมไปชั่งน า้หนักให้ได้ 1 กิโลกรัม น ามาแช่แข็ง             
7 วนั  เพ่ือให้เนือ้กล้วยหอมช า้ด้วยความเย็นจัด จึงน ามาพักท่ีอณุหภมูิห้อง ใช้เวลาพัก 5 ชั่วโมง 
ท าให้กล้วยหอมท่ีแช่แขง็ละลายจะได้น า้หวานจากกล้วยหอม จากนัน้น ากล้วยหอมทองท่ีละลาย
แล้วไปบดให้ละเอียด น าไปตัง้ไฟออ่น ๆ กวนให้ข้น โดยใช้เวลากวน 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที 
ให้กล้วยหอมข้น พักให้เย็น ทดลอง 3 ซ า้ จากนัน้ประเมินคณุภาพทางด้านประสาทสัมผสัโดย
ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร จ านวน 10 ท่าน โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance 
test) ใช้สเกลวดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic scale) จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสดุ) ถึง 
9 (ชอบมากท่ีสุด) ประเมินทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบูรณ์ (Complete Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมลู (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
คา่เฉล่ีย โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% เพ่ือเลือกเวลาท่ีใช้ใน
การกวนกล้วยหอมท่ีเหมาะสม ส าหรับกล้วยหอมกวน ในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอมตอ่ไป 
 
 

 กล้วยหอมสกุระยะท่ี 8 เนือ้ออ่นตวัและมีกลิน่แรง   
  

ปอกเปลือกเอาแตเ่นือ้กล้วยหอมสกุ ชัง่น า้หนกั 1 กิโลกรัม 
 

น าไปแช่แขง็ 7 วนั เนือ้กล้วยหอมช า้ด้วยความเยน็จดั 
  

พกัท่ีอณุหภมูิห้อง ใช้เวลา 5 ชัว่โมง กล้วยหอมท่ีแช่แขง็ละลาย ได้น า้หวานจากกล้วยหอม 
   

น ากล้วยหอมทองท่ีละลายแล้วไปบดให้ละเอียด 
 

ตัง้ไฟออ่น ๆ กวนให้ข้น โดยใช้เวลาในการกวน 15 นาที 30 นาที 45 นาที ให้กล้วยหอมข้นพกัให้เยน็  
 
 

ภาพท่ี 3.1  ขัน้ตอนการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมทองท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน 
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3.3.3 ศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
โดยใช้กล้วยหอมกวนท่ีได้จาก หวัข้อ 3.3.2  โดยน ามาศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

กล้วยหอมกวนท่ีจะผสมในส่วนผสมขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอัตราส่วนกล้วยหอมกวนต่อ
น า้ตาลโตนด  ดงันี ้ 0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0  ตามล าดบั 

จากนัน้ประเมินคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสัโดยผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร จ านวน 
10 ท่าน โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวดัระดบัความชอบ   
9 ระดับ (9-Point Hedonic scale) จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสดุ) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) ประเมิน
ทางด้านลกัษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ซึ่งวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ
ของข้อมลู (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Least 
Signif icant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% เพ่ือคดัเลือกสตูรท่ีผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนเฉล่ียโดยรวมสงูสดุ เพ่ือน าไปใช้ในการศกึษาตอ่ไป 
 

3.3.3.1 วิธีการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ตารางท่ี 3.1 สว่นประกอบของขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอตัราสว่นกล้วยหอมกวน 
                    ตอ่น า้ตาลโตนด (100%)  
 
ส่วนประกอบ 
ขนมหม้อแกง
กล้วยหอม 

อัตราส่วน 
0:100 

อัตราส่วน 
50:50 

อัตราส่วน 
80:20 

อัตราส่วน  
100:0 

กรัม (%) กรัม (%) กรัม (%) กรัม (%) 
ไขข่าว 
เนือ้กล้วยหอม 
กล้วยหอมกวน 
น า้ตาลโตนด  
กะทิกลอ่ง 

240 
60 
0 

120 
170 

41 
10 
0 
20 
29 

240 
60 
60 
60 
170 

41 
10 
10 
10 
29 

240 
60 
96 
24 
170 

41 
10 
16 
4 

29 

240 
60 
120 
0 

170 

41 
10 
20 
0 

29 
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3.3.3.2 การเตรียมวตัถดุิบและวิธีท าขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ านวน 4 สูตร โดยใช้

อตัราสว่น กล้วยหอมกวนตอ่น า้ตาลโตนด ดงันี ้0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0 ตามล าดบั 
 

น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
 

ใสน่ า้ตาลโตนด และกล้วยหอมกวน กะทิกลอ่ง และใบเตย  
 ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียดจนน า้ตาลโตนดละลาย และเกิดฟอง 

 

กรองด้วยผ้าขาวบาง และเทใสถ้่วยฟอยล์คร่ึงถ้วย พกัไว้ 
 

น าเข้าอบอณุหภมูิ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที จนเนือ้ขนมหม้อแกงสกุคงตวั  
หน้าขนมสเีหลืองทอง น าออกจากเตา พกัให้เย็น 

 

ภาพท่ี 3.2 ขัน้ตอนการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

 
3.3.4 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

การผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม เร่ิมด้วยการผลิตสปันจ์เค้ก แล้วเลือกสตูรขนม
หม้อแกงกล้วยหอม ท่ีคดัเลือกได้จาก หัวข้อ 3.3.3 โดยน ามาศึกษาสูตรมาตรฐานใส่ถ้วยขนาด    
30 กรัม ในอตัราสว่นเนือ้เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม ดงันี ้15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม 
ตามล าดบั   

จากนัน้ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ผู้ ประเมิน จ านวน 50 คน            
โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวดัระดบัความชอบ 9 ระดับ         
(9-Point Hedonic scale) จาก 1 (ไมช่อบมากท่ีสดุ) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสดุ) ประเมินทางด้านลกัษณะ
ปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Complete Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมลู (analysis 
of variance) และเปรียบเ ทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผู้ ประเมินชิมให้คะแนนเฉลี่ย
โดยรวมสงูสดุ เพ่ือน าไปใช้ในการศกึษาตอ่ไป 
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3.3.4.1 วิธีการผลิตสปันจ์เค้ก 
  

สว่นผสม 
   แป้งเค้ก   200  กรัม                    
  ผงฟ ู   2   ช้อนชา      
            แป้งข้าวโพด  20  กรัม 
  ไขไ่ก่   6  ฟอง 
  น า้ตาลทราย  250  กรัม 
  น า้เปลา่   50  กรัม          
  นมข้นจืด  50  กรัม 
  SP   1  ช้อนโต๊ะ 
  เกลือป่น  1/4    ช้อนชา 
  กลิ่นวานิลา  1  ช้อนชา 
  เนยสดละลายอุน่ 100  กรัม 
 

วิธีท า   
 1. น าเนยสดไปตัง้ไฟออ่นคนให้เนยสดละลาย ทิง้ไว้ให้อุน่ 
 2. ร่อนแป้งเค้ก แป้งข้าวโพด ผงฟ ู เข้าด้วยกนั 1 ครัง้ พกัไว้   
 3. น าไข่ไก่ SP น า้ นมข้นจืด เกลือ น า้ตาลทราย กลิ่นวานิลา และแป้งเค้กท่ีร่อนไว้ 

ใสล่งในเคร่ืองตี ผสมให้พอเข้ากนัตีด้วยความเร็วสงูสดุ นาน 7 นาที   
 4. ลดความเร็วปานกลาง แล้วรินเนยละลายลงไปตีต่อ 30 วินาที แล้วลดความเร็ว

ต ่าสดุ 1 นาที ปิดเคร่ืองแล้ว น ามาคนด้วยมือให้เข้ากนั 
 5. น าเนือ้สปันจ์เค้กใสถ้่วยฟอยล์ เข้าอบอณุหภมูิ 150 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แล้ว

น าออกจากเตาอบ   
 
ท่ีมา : จิราพร (2557) 
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3.3.4.2 การเตรียมวัตถุดิบและวิธีท าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอัตราส่วน          
ถ้วย ละ 30 กรัม ขนาดความกว้างเส้นผา่ศนูย์กลาง 2 นิว้ และขนาดความสงู 1 นิว้  และอตัราส่วน
เนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม ดงันี ้15 : 15, 10 : 20, 5 : 25 ตามล าดบั 

สตูรท่ี 1 เนือ้สปันจ์เค้ก 15 กรัม ตอ่ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 15 กรัม 
สตูรท่ี 2 เนือ้สปันจ์เค้ก 10 กรัม ตอ่ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 20 กรัม 
สตูรท่ี 3 เนือ้สปันจ์เค้ก 5 กรัม ตอ่ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 25 กรัม 

 
น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 

 

ใสน่ า้ตาลโตนด และกล้วยหอมกวน กะทิกลอ่ง และใบเตย  
 ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียดจนน า้ตาลโตนดละลาย และเกิดฟอง 

 

กรองด้วยผ้าขาวบาง และเทใสถ้่วยฟอยล์คร่ึงถ้วย พกัไว้ 
 

น าเนยสดไปตัง้ไฟออ่นคนให้เนยสดละลาย ทิง้ไว้ให้อุน่ 
 

ร่อนแป้งเค้ก แป้งข้าวโพด ผงฟ ู เข้าด้วยกนั 1 ครัง้ พกัไว้   
 

เติมไขไ่ก่ SP น า้ นมข้นจืด เกลือ น า้ตาลทราย กลิ่นวานิลา และแป้งเค้กท่ีร่อนไว้  
 ใสล่งในเคร่ืองต ีผสมให้พอเข้ากนัตีด้วยความเร็วสงูสดุ นาน 7 นาที   

 

ลดความเร็วปานกลาง แล้วรินเนยละลายลงไปตตีอ่ 30 วินาที แล้วลดความเร็วต ่าสดุ 1 นาที   
ปิดเคร่ืองแล้ว น ามาคนด้วยมือให้เข้ากนั 

 

น าถ้วยท่ีใสเ่นือ้ขนมหม้อแกงกล้วยหอมแล้วคร่ึงถ้วย มาใสเ่นือ้สปันจ์เค้กให้เตม็ถ้วยฟอยล์   
 

น าเข้าอบอณุหภมูิ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที จนเนือ้ขนมหม้อแกงสกุคงตวั  
หน้าเค้กสีเหลืองทอง น าออกจากเตา พกัให้เยน็ 

 

ภาพท่ี 3.3 ขัน้ตอนการผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
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3.3.4.3 ประเมนิผลทางประสาทสมัผสั 
การแปลผลการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยวิธี

ทดสอบแบบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic scale) ใช้เกณฑ์ดงันี ้
9 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 
8 หมายถึง ชอบมาก 
7  หมายถึง ชอบปานกลาง 
6 หมายถึง ชอบเลก็น้อย 
5 หมายถึง บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 
4 หมายถึง ไมช่อบเลก็น้อย 
3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
2 หมายถึง ไมช่อบมาก 
1 หมายถึง ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 
3.3.5 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอุณหภูมิตู้เยน็ 

น าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมท่ีได้รับการยอมรับสงูสดุจากข้อ 3.3.4 มาเก็บท่ีตู้ เย็น 
อณุหภมูิ 5±2 องศาเซลเซียส (ช่องธรรมดา) ท าการวิเคราะห์คณุภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ปริมาณ
ยีสต์และเชือ้รา (Harrigan,1998) ทกุ 5 วนั เป็นเวลา 3 สปัดาห์ โดยวิเคราะห์ตวัอย่าง จ านวน 2 ซ า้ 
แล้วน าข้อมลูท่ีได้มาหาคา่เฉลี่ย และวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
สถิติของข้อมลู (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียโดย Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
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3.4  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (analysis of variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตา่งคา่เฉล่ียของสิ่งทดลองด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
  
3.5  สถานที่ทดลอง 

 
ห้องปฏิบตัิการอาหารอบ วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ จงัหวดัเพชรบรีุ 

 
3.6  ระยะเวลา  

 
ตัง้แตเ่ดือนสงิหาคม พ.ศ. 2559 จนถึง เดือนเมษายน พ.ศ. 2560 
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บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล และอภิปรายผล 
 

 
4.1  ผลการศึกษาวิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน 
 

เมื่อน ำกล้วยหอมสกุมำก เนือ้ออ่นตวัและมีกลิ่นแรง มำปอกเปลือกเอำแต่เนือ้กล้วยหอมไป
ชัง่น ำ้หนกัให้ได้ 1 กิโลกรัม น ำมำแช่แขง็ 7 วนั เพ่ือให้เนือ้กล้วยหอมช ำ้ด้วยควำมเย็นจัด จึงน ำมำ
พกัท่ีอณุหภมูิห้อง ใช้เวลำพกั 5 ชัว่โมง ท ำให้กล้วยหอมท่ีแช่แขง็ละลำยจะได้น ำ้หวำนจำกกล้วยหอม  
จำกนัน้น ำกล้วยหอมท่ีละลำยแล้ว ไปบดให้ละเอียด แล้วน ำไปตัง้ไฟอ่อน ๆ กวนให้ข้น โดยใช้เนือ้
กล้วยหอมบด 1 กิโลกรัม เท่ำกนั ใช้เวลำกวน 15 นำที จะได้น ำ้หนกั 685 กรัม ใช้เวลำกวน 30 นำที  
จะได้น ำ้หนกั 557 กรัม และใช้เวลำกวน 45 นำที จะได้น ำ้หนกั 243 กรัม ดงันัน้กล้วยหอมกวนท่ีได้
จะมีน ำ้หนกัแตกตำ่งกนั มีลกัษณะทำงประสำทสมัผสัของกล้วยหอมกวน ดงันี ้
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงลกัษณะทำงประสำทสมัผสัของกล้วยหอมทองกวน   
 

คุณลักษณะ ระยะเวลาในการกวน  (นาที) 
15  30  45   

ด้านสี 
 

สีด ำเทำออ่น สีด ำเทำ สีด ำเทำเข้ม 

ด้านกลิ่น 
 

มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอมแรง 

มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอม 

มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอมน้อย 

ด้านรสชาต ิ
 

มีรสหวำนอมเปรีย้ว
เลก็น้อย 

มีรสหวำนน้อย มีรสหวำนมำก 

ด้านเนือ้สัมผัส 
 

เนือ้เนียนข้น เนือ้เนียนข้น หนืด เนือ้เหนียวแห้ง 
เป็นก้อน 
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ระยะเวลำกวน 15 นำที 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลำกวน 30 นำที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลำกวน 45 นำที 
 

ภาพท่ี 4.1  กล้วยหอมกวนจำกกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มำตรฐำน ท่ีใช้ระยะเวลำกวน 15, 30, 45 นำที 
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ตารางท่ี 4.2 ผลของระยะเวลำในกำรกวนกล้วยหอม ตอ่คณุภำพทำงประสำทสมัผสัในกำรผลิต      
           กล้วยหอมกวนจำกกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มำตรฐำน        
 

ระยะเวลา 
คุณลักษณะของผลติภัณฑ์ 

สี 
กลิ่น 

กล้วยหอม 
รสชาต ิ เนือ้สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

15 นาที 6.1±1.85 b 6.6±1.71 a 5.7±1.25 b 4.9±1.79 b 5.6±1.35 b 
30 นาที 7.4±0.97 a 7.1±1.20  a 6.7±0.95 ab 6.7±0.95 a 6.9±0.88 a 
45 นาที 7.1±0.88  ab 6.8±1.23  a 7.2±1.32 a 7.5±0.97 a 7.3±1.16 a 

 

หมำยเหตุ ตวัเลขท่ีแสดงในตำรำงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ค่ำส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำนของกำรทดลอง   
3 ซ ำ้ ตวัอกัษร a,b หมำยถึง คำ่เฉล่ียของข้อมลูในคอลมัน์เดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรก ำกบั

ต่ำงกันแสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p0.05) 
เปรียบเทียบควำมแตกตำ่งโดยวิธี LSD 

 
จำกตำรำงท่ี 4.2 พบว่ำ กำรผลิตกล้วยหอมกวนจำกกล้วยหอมท่ีไม่ได้มำตรฐำน จ ำแนก

ตำมระยะเวลำในกำรกวนกล้วยหอม โดยใช้เวลำกวน 15 นำที 30 นำที และ 45 นำที ผลกำรประเมิน
คณุภำพทำงด้ำนประสำทสมัผสั พบวำ่ ผู้ประเมินมีกำรยอมรับท่ีแตกตำ่งกนัอย่ำงมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 

(p0.05) 4 ด้ำน คือ  
 ด้ำนสี พบว่ำ กล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 30 นำที ระดบัคะแนนเฉลี่ย 7.4 ได้กำร

ยอมรับมำกท่ีสดุ แตไ่มแ่ตกต่ำงกันกับกล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 45 นำที ระดบัคะแนน
เฉล่ีย 7.1     

ด้ำนรสชำติ พบว่ำ กล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 45 นำที ระดบัคะแนนเฉลี่ย 7.2           
ได้กำรยอมรับมำกท่ีสดุ แต่ไม่แตกต่ำงกันกับกล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 30 นำที ระดบั
คะแนนเฉล่ีย 6.7     

 ด้ำนเนือ้สมัผสั พบวำ่ กล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 45 นำที ระดบัคะแนนเฉลี่ย 7.5 
ได้กำรยอมรับมำกท่ีสดุ   

ด้ำนควำมชอบโดยรวม พบว่ำ กล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำในกำรกวน 45 นำที ระดบัคะแนน
เฉล่ีย 7.3 ได้กำรยอมรับมำก  
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ดงันัน้ ผู้ประเมินให้ควำมคิดเหน็ ในระยะเวลำกำรกวน 45 นำที ได้รับคะแนนเฉล่ียควำมชอบ
โดยรวม 7.3 อยู่ในระดบัชอบมำก เพรำะมีควำมหวำนมำกท่ีสดุ แต่ควรปรับปรุงเนือ้สมัผสั ไม่ควร
กวนให้แห้งเกินไป เมื่อพิจำรณำแล้วจึงคดัเลือกสตูรกล้วยกวนท่ีใช้ระยะเวลำ 45 นำที มำพฒันำให้
เนือ้สมัผสัดีขึน้ โดยกำรปรับระดบัไฟในกำรกวนให้อ่อนลงแต่ใช้ระยะเวลำเท่ำเดิม เนือ้สมัผสัท่ีได้
ไม่แห้งเกินไปสำมำรถผสมให้เ ข้ำกันส่วนผสมอ่ืนได้ดี  แต่ยังคงควำมหวำนเหมือนเดิม                  
จึงเลือกกล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำ 45 นำที เพ่ือน ำไปใช้เป็นส่วนผสมในกำรผลิตขนมหม้อแกง          
กล้วยหอมตอ่ไป   
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4.2  ผลการศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนที่เหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกง
กล้วยหอม 
 
ตารางท่ี 4.3 ผลของอตัรำสว่นกล้วยหอมกวนตอ่น ำ้ตำลโตนดตอ่คณุภำพทำงประสำทสมัผสั                 
                    ของปริมำณกล้วยหอมกวนท่ีเหมำะสมในกำรผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม  
 
อัตราส่วน 
กล้วยหอมกวน
ต่อน า้ตาลโตนด 

คุณลักษณะของผลติภัณฑ์ 

สี 
กลิ่น 

กล้วยหอม 
รสชาต ิ เนือ้สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

 0 : 100 7.8±1.03 c 6.7±1.49 c 7.4±1.65 a 8±1.56 bc 7.7±1.16 b 
 50 : 50 8.2±1.23 ac 7±0.94 c 7.5±1.51 a 7.5±1.58 c 7.5±0.97 b 
 80 : 20 8.8±0.42 ab 8.1±0.74 ab 8.5±0.53 a 8.8±0.42 ab 8.9±0.32 a 

      100 : 0 7.6±1.26 cd 7.3±1.42 bc 7.5±1.43 a 7.3±1.57 c 7.1±1.20 b 
 
หมำยเหต ุ ตวัเลขท่ีแสดงในตำรำงเป็นคำ่เฉลี่ย ± ค่ำส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำนของกำรทดลอง

ตวัอักษร a,b,c,d หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยของข้อมูลในคอลัมน์เดียวกันท่ีมีตัวอักษร

ก ำกับต่ำงกัน แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ  (p0.05) 
เปรียบเทียบควำมแตกตำ่งโดยวิธี LSD 

 
 จำกตำรำงท่ี 4.3 พบวำ่ กำรผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ ำแนกตำมอตัรำสว่นกล้วยหอมกวน

ต่อน ำ้ตำลโตนด โดยใช้อตัรำส่วน 0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0 ผลกำรประเมินคณุภำพทำงด้ำน

ประสำทสมัผสั ผู้ประเมินมีกำรยอมรับท่ีแตกตำ่งกนัอย่ำงมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (p0.05) กำรผลิต
ขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัรำส่วน 80 : 20 ได้กำรยอมรับมำกท่ีสดุในทุกด้ำน เว้นแต่ด้ำน
รสชำติท่ีผู้ประเมินไมย่อมรับวำ่แตกตำ่ง 

ดงันัน้ ผู้ประเมินให้ควำมคิดเห็น ในอตัรำสว่นกล้วยหอมกวนต่อน ำ้ตำลโตนด 80 : 20 ได้รับ
คะแนนเฉลี่ยควำมชอบโดยรวม 8.9 อยู่ในระดบัชอบมำกท่ีสดุ เพรำะมีปริมำณกล้วยหอมกวน
มำกกวำ่น ำ้ตำลโตนด ท ำให้ขนมหม้อแกงกล้วยหอมมีรสหวำนน้อย ซึ่งเป็นควำมหวำนท่ีได้จำก
กล้วยหอมกวน เหมำะส ำหรับผู้ ท่ีรักสขุภำพ และมีกลิ่นหอมของกล้วยหอม เมื่อพิจำรณำแล้วจึง
คดัเลือกสตูรอตัรำสว่น 80 : 20 เพ่ือน ำไปใช้เป็นสว่นผสมในกำรผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมตอ่ไป   
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4.3  ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลของอตัรำสว่นเนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอมตอ่คณุภำพทำงประสำท  
           สมัผสักำรยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม   
 
อัตราส่วนเนือ้เค้ก 
ต่อขนมหม้อแกง
กล้วยหอม   

คุณลักษณะของผลติภัณฑ์ 

สี 
กลิ่น 

กล้วยหอม 
รสชาต ิ เนือ้สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

 15 : 15 กรัม 7.6±1.07 b 6.8±1.69 b 7.1±1.25 b 7.0±1.24 b 7.1±1.11 b 
 10 : 20 กรัม 8.2±0.76 a 7.6±0.98 ab 8.1±1.06 a 7.9±0.98 a 8.3±0.98 a 
  5 : 25 กรัม    7.3±1.27 b 7.3±1.26 a 7.3±1.38 b 7.4±1.09 b 7.4±0.99 b 
 
หมำยเหตุ ตวัเลขท่ีแสดงในตำรำงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ค่ำส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำนของกำรทดลอง   

ตวัอกัษร a,b หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยของข้อมลูในคอลัมน์เดียวกันท่ีมีตัวอักษรก ำกับ

ต่ำงกันแสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p0.05) 
เปรียบเทียบควำมแตกตำ่งโดยวิธี LSD 

 
จำกตำรำงท่ี 4.4 พบว่ำ จำกกำรผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ ำแนกตำมอตัรำส่วน

เนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัรำส่วน 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม  
ผลกำรประเมินคณุภำพทำงด้ำนประสำทสมัผสั พบวำ่ ผู้ประเมินมีกำรยอมรับท่ีแตกตำ่งกนัอย่ำงมี

นยัส ำคญัทำงสถิติ (p0.05) กำรผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัรำสว่นเนือ้สปันจ์เค้ก
ตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 10 : 20 กรัม ได้กำรยอมรับมำกท่ีสดุในทกุด้ำน  

ดงันัน้ ผู้ประเมินให้ควำมคิดเห็น ในอัตรำส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม     
10 : 20 กรัม ได้รับคะแนนเฉล่ียควำมชอบโดยรวม 8.3 อยู่ในระดบัชอบมำกท่ีสดุ เพรำะมีปริมำณ
เนือ้สปันจ์เค้กน้อยกว่ำขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอตัรำส่วนท่ีพอดี มีกลิ่นของกล้วยหอมและ
รสชำติพอดีไมห่วำนเกินไป เมื่อพิจำรณำแล้วจึงคดัเลือกสตูรอตัรำสว่น 10 : 20 กรัม เพ่ือน ำไปศกึษำ
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอณุหภมูิตู้ เย็นตอ่ไป  
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อตัรำสว่น 15 : 15 กรัม 
 
 

 
 
 
 
 
 

อตัรำสว่น 10 : 20 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 

อตัรำสว่น 5 : 25 กรัม 
 
 

ภาพท่ี 4.2 อตัรำสว่นเนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
 

จำกภำพท่ี 4.2 พบว่ำ ปริมำณเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอัตรำส่วน         
15 : 15 กรัม มีปริมำณเนือ้เค้กมำกท่ีสดุ ท ำให้เนือ้สปันจ์เค้กขึน้ฟูได้เต็มถ้วย และเมื่อปริมำณเนือ้ 
สปันจ์เค้กลดลงในอตัรำส่วน 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม จะเห็นได้ว่ำปริมำณเนือ้สปันจ์เค้กต่อ
ขนมหม้อแกงกล้วยหอมจะลดลงตำมล ำดบั 
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4.4 ผลการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมใน
อุณหภมิูตู้เยน็ 
 
ตารางท่ี 4.5 ปริมำณยีสต์และรำ ในผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม กำรเก็บรักษำใน 
          อณุหภมูิตู้ เย็น เป็นเวลำ 3 สปัดำห์ 
 

 
หมำยเหตุ ตรวจสอบไมพ่บจลุินทรีย์ ND (Not detectable) 

วิเครำะห์ด้วยวิธีกำร  Spread plate 

ใช้อำหำรเลีย้งโดยเชือ้ PDA (Potato Dextrose Agar) หน่วย CFU 

 

จำกตำรำงท่ี 4.5 พบว่ำ ผลกำรตรวจสอบผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม ตลอด
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำในอุณหภูมิตู้ เย็น เป็นเวลำ 3 สัปดำห์ พบว่ำในสปัดำห์ท่ี 1 ยังไม่พบ       
กำรเจริญเติบโตของยีสต์และรำ และต่อมำในสปัดำห์ท่ี 2 ท ำกำรตรวจพบปริมำณยีสต์และรำมี
จ ำนวนเพ่ิมขึน้เป็น 21 (CFU/g) และมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ และสัปดำห์ท่ี 3 ปริมำณยีสต์และรำ            
มีจ ำนวนเป็น 219 (CFU/g) โดยผลกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำง
ของคำ่เฉล่ียใช้วิธีแบบ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95%  
โดยเมื่อพิจำรณำจำกค่ำมำตรฐำนจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ท่ีให้พบยีสต์และ
เชือ้รำได้ท่ีไม่เกิน 100 โคโลนีต่อหน่วย จะพบว่ำขนมเค้กหม้อแกงกล้วยหอมเก็บท่ีอุณหภูมิ               
5±2 องศำเซลเซียส มีอำยกุำรจดัเก็บได้ 2 สปัดำห์   
 
 
 
 

อายุการเกบ็รักษา 
(สัปดาห์) 

ยีสต์และรา 
(CFU/g) 

0 ND 
1 ND 
2 21 
3                              219 
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ตารางท่ี 4.6 คณุคำ่ทำงโภชนำกำรของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 1 ถ้วย  
 

ส่วนประกอบและคณุค่าทางอาหาร      ปริมาณ 
  พลงังำน 

โปรตีน 
ไขมนั 
คำร์โบไฮเดรต        

  9.94   
  1.23   
  2.15  
68.02 

กิโลแคลอร่ี 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

 
ท่ีมา : กองโภชนำกำร  กรมอนำมยั (2544) 
 
ตารางท่ี 4.7 กำรประเมินรำคำต้นทนุผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม  

 
ขนม 1 ส่วน = 50 ชิน้ ราคาต้นทุน 
  คำ่วตัถดุิบ  1  สว่น 

คำ่เบ็ดเตลด็  20% 
รวมต้นทนุ 
ต้นทนุตอ่ชิน้  

187 
  38 
225 
 4.50 

บำท 
บำท 
บำท 
บำท 

 
  จำกผลกำรทดลองกำรท ำเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมท่ีดีท่ีสดุ คือ อตัรำสว่นเนือ้สปันจ์เค้ก 

10 กรัม ตอ่ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 20 กรัม ได้รับควำมชอบโดยรวมสงูสดุ มีรสหวำนน้อยเหมำะ
ส ำหรับผู้ ท่ีรักสุขภำพ และมีกลิ่นหอมของกล้วยหอม สำมำรถเก็บได้ดีในอุณหภูมิตู้ เย็นได้                   
2 สปัดำห์ ในรำคำต้นทนุตอ่ชิน้ 4.50 บำท (สี่บำทห้ำสิบสตำงค์) 
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4.5  อภปิรายผล 
 

4.5.1 กำรผลิตกล้วยหอมกวนจำกกล้วยหอมท่ีไม่ได้มำตรฐำน ใช้เวลำกวน 15 นำที,            
30 นำที และ 45 นำที ผลกำรประเมิน พบว่ำ กำรใช้ระยะเวลำกำรกวน 45 นำที ได้รับคะแนน
ควำมชอบอยู่ในระดบัชอบมำก เพรำะมีควำมหวำนมำกท่ีสุด แต่ควรพัฒนำให้เนือ้สมัผสัดีขึน้           
ไม่กวนให้แห้งเกินไป โดยกำรปรับระดบัอณุหภูมิในกำรกวนให้อ่อนลงแต่ใช้ระยะเวลำเท่ำเดิม   
เนือ้สมัผสัท่ีได้ไม่แห้ง สำมำรถผสมให้เข้ำกันส่วนผสมอ่ืนได้ดี แต่ยังคงควำมหวำนเหมือนเดิม         
จึงเลือกกล้วยหอมกวนท่ีใช้เวลำ 45 นำที เพ่ือน ำไปใช้เป็นส่วนผสมในกำรผลิตขนมหม้อแกง          
กล้วยหอม   

4.5.2 กำรผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัรำส่วนกล้วยหอมกวนต่อน ำ้ตำลโตนด            
0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0 ผลกำรประเมิน พบว่ำ อตัรำส่วนกล้วยหอมกวนต่อน ำ้ตำลโตนด             
80 : 20 ได้รับคะแนนควำมชอบอยู่ในระดบัชอบมำกท่ีสดุ เพรำะมีปริมำณกล้วยหอมกวนมำกกว่ำ
น ำ้ตำลโตนด ท ำให้มีกลิ่นหอมและมีรสหวำนน้อยซึ่งเป็นควำมหวำนท่ีได้จำกกล้วยหอมกวน 
เหมำะส ำหรับผู้ ท่ีรักสขุภำพ  จึงเลือกสตูรกล้วยหอมกวนต่อน ำ้ตำลโตนด 80 : 20 เพ่ือน ำไปใช้เป็น
สว่นผสมในกำรผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

 4.5.3 กำรผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัรำสว่นเนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกง
กล้วยหอม 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม ผลกำรประเมิน พบว่ำ อตัรำส่วนเนือ้สปันจ์เค้ก 
10  กรัม ต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม  20 กรัม ได้รับคะแนนควำมชอบอยู่ในระดบัชอบมำกท่ีสุด  
เพรำะมีปริมำณเนือ้สปันจ์เค้กน้อยกว่ำขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอตัรำส่วนท่ีพอดี มีกลิ่นของ
กล้วยหอมและรสชำติพอดีไม่หวำนเกินไป จึงเลือกสตูรเนือ้สปันจ์เค้ก 10 กรัม ต่อขนมหม้อแกง
กล้วยหอม 20 กรัม เพ่ือน ำไปศกึษำระยะเวลำกำรเก็บรักษำในอณุหภมูิตู้ เย็น 

4.5.4 กำรตรวจสอบผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ
ในอณุหภูมิตู้ เย็น เป็นเวลำ 3 สปัดำห์ ผลกำรประเมิน พบว่ำ ปริมำณยีสต์และรำ มีจ ำนวนเป็น   
219 (CFU/g) ดงันัน้เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมสำมำรถเก็บได้ในตู้เย็นเป็นเวลำ 2 สปัดำห์ 
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บทที่ 5 

 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
 

5.1.1 การผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน จ าแนกตามระยะเวลาในการ
กวนกล้วยหอม โดยใช้เวลากวน 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที ผลการประเมินคุณภาพทาง                  
ด้านประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p0.05) 4 ด้าน โดยใช้ระยะเวลาการกวน 45 นาที ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวม 7.3         
อยู่ในระดบัชอบมาก  เพราะมีความหวานมากท่ีสดุ แต่ควรพัฒนาให้เนือ้สมัผสัดีขึน้ ไม่กวนให้แห้ง
เกินไป โดยการปรับระดบัอณุหภมูิในการกวนให้ออ่นลงแตใ่ช้ระยะเวลาเท่าเดิม เนือ้สมัผสัท่ีได้ไมแ่ห้ง  
สามารถผสมให้เข้ากนัสว่นผสมอ่ืนได้ดี แตย่งัคงความหวานเหมือนเดิม จึงเลือกกล้วยหอมกวนท่ี
ใช้เวลา 45 นาที เพ่ือน าไปใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอมตอ่ไป   

 
5.1.2 การผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ าแนกตามอตัราส่วนกล้วยหอมกวนต่อน า้ตาล

โตนด โดยใช้อตัราส่วน 0 : 100, 50 : 50, 80 : 20, 100 : 0 ผลการประเมินคณุภาพทางด้านประสาท

สมัผสั ผู้ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p0.05) โดยอตัราส่วน
กล้วยหอมกวนตอ่น า้ตาลโตนด 80 : 20 ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวม 8.8 อยู่ในระดบัชอบ
มากท่ีสดุ และได้การยอมรับมากท่ีสดุในทกุด้าน เว้นแตด้่านรสชาติท่ีผู้ทดสอบไมย่อมรับวา่แตกตา่ง 
เพราะมีปริมาณกล้วยหอมกวนมากกว่าน า้ตาลโตนด ท าให้มีกลิ่นหอมและมีรสหวานน้อย ซึ่งเป็น
ความหวานท่ีได้จากกล้วยหอมกวนเหมาะส าหรับผู้ ท่ีรักสขุภาพ จึง เลือกสตูรกล้วยหอมกวนต่อ
น า้ตาลโตนด 80 : 20 เพ่ือน าไปใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมตอ่ไป 

 
5.1.3 การผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ าแนกตามอตัราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนม

หม้อแกงกล้วยหอม โดยใช้อตัราส่วน 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม ผลการประเมิน
คณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั พบวา่ ผู้ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
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(p0.05) โดยอตัราสว่นเนือ้สปันจ์เค้กตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 10 : 20 กรัม ได้รับคะแนนเฉล่ีย
ความชอบโดยรวม 8.3 อยู่ในระดบัชอบมากท่ีสดุ เพราะมีปริมาณเนือ้สปันจ์เค้กน้อยกว่าขนมหม้อแกง
กล้วยหอม ในอตัราสว่นท่ีพอดี มีกลิ่นของกล้วยหอมและรสชาติพอดีไม่หวานเกินไป  จึงเลือกสตูร
เนือ้สปันจ์เค้ก 10 กรัม ตอ่ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 20 กรัม เพ่ือน าไปศกึษาระยะเวลาการเก็บรักษา
ในอณุหภมูิตู้ เย็นตอ่ไป 

 
5.1.4 การตรวจสอบระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑ์เ ค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม                    

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในอณุหภมูิตู้ เย็น 5±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สปัดาห์ ผลการ
ประเมิน พบวา่ ปริมาณยีสต์และรา มีจ านวนเป็น 219 (CFU/g) ดงันัน้เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม
สามารถเก็บได้ในตู้เย็นเป็นเวลา 2 สปัดาห์ 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 ควรมีการพัฒนาสูตร และเพ่ือความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ อาจจะใช้สิ่งอ่ืน
ทดแทนกล้วยหอม น าไปผสมในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงได้ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้กบัผู้บริโภค 

 
5.2.2 ควรมีการศกึษาชนิดของบรรจภุณัฑ์ผลิตภณัฑ์ และอณุหภมูิท่ีเหมาะสม เพ่ือยืดอาย ุ  

การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ได้นานย่ิงขึน้        
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เอกสารอ้างอิง 
 

กองโภชนาการ กรมอนามยั. 2544. ตารางแสดงคุณค่าอาหารไทย. กรุงเทพมหานคร.  

กองโภชนาการ กรมอนามยั. 2555. คุณค่าทางโภชนาการของขนมหม้อแกงถ่ัวใน 100 กรัม. 

กรุงเทพมหานคร.  

กองโภชนาการ กรมอนามยั. 2556. ส่วนประกอบและคุณค่าทางอาหารของเนือ้ผลกล้วย

หอมสุก 100 กรัม. กรุงเทพมหานคร.  

กองโภชนาการ กรมอนามยั. 2558. ปริมาณน า้ตาลในกล้วยหอมสุก 100 กรัม ส่วนท่ีกินได้. 

กรุงเทพมหานคร.  

กิตตยา  สมยาภกัดี และโสบุญชัย  กิตติเสรีบุตร. 2555. อาหารแช่เย็น  (Chilled Foods). 

เอกสารรายวิชา โครงการศนูย์บริการข้อมลูเก่ียวกับความปลอดภยัในการบริโภคอาหาร. 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม. มหาสารคาม. 

ขนิษฐา  พนูผลกลุ. 2555. อาหารและโภชนาการ หน่วยท่ี 9 ไข่. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 

กรุงเทพมหานคร.  
จิราพร  ทดัพินิจ. 2556. ขนมไทยเบือ้งต้น. วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ. เพชรบรีุ.   

จิราพร  ทดัพินิจ. 2557. เบเกอร่ีเบือ้งต้น. วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ. เพชรบรีุ.  

นพพร  สกลุยืนยงสขุ. 2558. การพัฒนาโยเกิร์ตไขมันต ่าเสริมแก่นตะวัน. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร.  

นิดดา  หงส์วิวฒัน์. 2557. ขนมไทย. แสงแดด จ ากดั, กรุงเทพมหานคร.  

เบญจมาศ ศิลาย้อย. 2555. กล้วย. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร.  

พรรณี  ลีกิจวฒันะ. 2558. วธีิการวจิัยทางการศึกษา. มีน เซอร์วิส ซพัพลาย, กรุงเทพมหานคร.  

ภมูิพิชญ์  สชุาวรรณ. 2555. พืชสมุนไพรใช้เป็นยา. โอ เอส พริน้ติง้  เฮาส์, กรุงเทพมหานคร. 
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เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 
 

ศิริชยั จนัทร์นาค. 2555. เอกสารส านักงานสหกรณ์ การเกษตรบ้านลาด. เพชรบรีุ : เอกสาร   

  เผยแพร่.   

เสาวนีย์  ประทีปทอง. 2556. รู้เก็บ รู้ถนอม มีกินได้นาน เลม่ 2. ส านกังานคณะกรรมการ  

  การศกึษาขัน้พืน้ฐาน. กรุงเทพมหานคร. 

อธิสิทธ์ิ  นชุเนตร และสภุาพร  เพชรัตน์กลู. 2556. กล้วยหอมทองบ้านลาด : ต้นทุนการผลิต  

กับความคุ้มค่าในการลงทุน. เพชรบุรี. วารสารเทคโนโลยีภาคใต้ ปีท่ี 6 ฉบับท่ี 2  กรกฎาคม – 

ธนัวาคม  2556.  

อภิชาติ  ศรีสอาด. 2559. กล้วยหอม 5 ภาค 1 ไร่ได้เกินแสน.  นาคา อินเตอร์มีเดีย จ ากดั, 

    กรุงเทพมหานคร. 
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ภาคผนวก 
  

ภาคผนวก ก  สูตรเค้กและขนมหม้อแกงที่ใช้ในการทดลอง        

ภาคผนวก ข  ตารางแสดงคุณค่าทางอาหารของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 1 ส่วน 

ภาคผนวก ค  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส      

ภาคผนวก ง  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพปริมาณยสีต์และรา    
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ภาคผนวก ก  

สูตรเค้กและขนมหม้อแกงที่ใช้ในการทดลอง 
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สูตรสปันจ์เค้ก 
 

ส่วนผสม 
    แป้งเค้ก   200  กรัม                    
   ผงฟ ู       2   ช้อนชา      
             แป้งข้าวโพด    20  กรัม 
   ไขไ่ก่       6  ฟอง 
   น า้ตาลทราย  250  กรัม 
   น า้เปลา่     50  กรัม          
   นมข้นจืด    50  กรัม 
   SP       1  ช้อนโต๊ะ 
   เกลือป่น  1/4    ช้อนชา 
   กลิ่นวานิลา      1  ช้อนชา 
   เนยสดละลายอุน่ 100  กรัม 
วธีิท า   
  1. น าเนยสดไปตัง้ไฟออ่นคนให้เนยสดละลาย ทิง้ไว้ให้อุน่ 
  2. ร่อนแป้งเค้ก แป้งข้าวโพด ผงฟ ูเข้าด้วยกนั 1 ครัง้ พกัไว้   
  3. น าไขไ่ก่ SP น า้ นมข้นจืด เกลือ น า้ตาลทราย กลิ่นวานิลา และแป้งเค้กท่ีร่อนไว้ ใส่ลงใน
เคร่ืองตี ผสมให้พอเข้ากนัตีด้วยความเร็วสงูสดุ นาน 7 นาที   
  4. ลดความเร็วปานกลาง แล้วรินเนยละลายลงไปตีต่อ 30 วินาที แล้วลดความเร็วต ่าสดุ              
1 นาที ปิดเคร่ืองแล้ว น ามาคนด้วยมือให้เข้ากนั 
  5. น าถ้วยท่ีใสเ่นือ้ขนมหม้อแกงแล้วคร่ึงถ้วย มาใส่เนือ้สปันจ์เค้กให้เต็มถ้วยฟอยล์ น าเข้า
อบอณุหภมูิ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที จนเนือ้ขนมหม้อแกงสกุคงตวั หน้าเค้กสีเหลืองทอง 
น าออกจากเตา 
 
ท่ีมา : (จิราพร  ทดัพินิจ, 2557) 
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  สูตรที่ 1  อัตราส่วนกล้วยหอมกวน : น า้ตาลโตนด (0 : 100) 
 
 

ส่วนผสม 
    ไขข่าว    240  กรัม       
    กล้วยหอมสกุ    60  กรัม          
    กล้วยหอมกวน      0  กรัม   
    น า้ตาลโตนด  120  กรัม             
    กะทิกลอ่ง  170  กรัม     
    ใบเตย         5  กรัม     
 
วธีิท า  
 1. น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
  2. ใสน่ า้ตาลโตนด กะทิกลอ่ง และใบเตย ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียดอีกครัง้จนน า้ตาลโตนด
ละลาย และเกิดฟอง 
  3. กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใสถ้่วยฟอยล์   
 4. น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที  
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   สูตรที่ 2  อัตราส่วนกล้วยหอมกวน : น า้ตาลโตนด  (50 : 50) 
 
 

ส่วนผสม 
    ไขข่าว    240  กรัม       
    กล้วยหอมสกุ    60  กรัม          
    กล้วยหอมกวน    60  กรัม   
    น า้ตาลโตนด    60  กรัม             
    กะทิกลอ่ง  170  กรัม     
    ใบเตย         5  กรัม 
 
วธีิท า  
 1. น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
  2. ใสน่ า้ตาลโตนด กล้วยหอมกวน กะทิกลอ่ง และใบเตย ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียดอีกครัง้
จนน า้ตาลโตนดละลาย และเกิดฟอง 
  3. กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใสถ้่วยฟอยล์   
 4. น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที  
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   สูตรที่ 3  อัตราส่วนกล้วยหอมกวน : น า้ตาลโตนด  (80 : 20) 
 
 

ส่วนผสม 
    ไขข่าว    240  กรัม       
    กล้วยหอมสกุ    60  กรัม          
    กล้วยหอมกวน    96  กรัม   
    น า้ตาลโตนด    24  กรัม             
    กะทิกลอ่ง  170  กรัม     
    ใบเตย         5  กรัม   
 
วธีิท า  
 1. น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
  2. ใสน่ า้ตาลโตนด กล้วยหอมกวน กะทิกลอ่ง และใบเตย ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียดอีกครัง้
จนน า้ตาลโตนดละลาย และเกิดฟอง 
  3. กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใสถ้่วยฟอยล์   
 4. น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที  
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   สูตรที่ 4  อัตราส่วนกล้วยหอมกวน : น า้ตาลโตนด  (100 : 0) 
 

 

ส่วนผสม 
    ไขข่าว    240  กรัม       
    กล้วยหอมสกุ    60  กรัม          
    กล้วยหอมกวน  120  กรัม   
    น า้ตาลโตนด      0  กรัม             
    กะทิกลอ่ง  170  กรัม     
    ใบเตย         5  กรัม     
    
วธีิท า  
 1. น าไขข่าว และกล้วยหอมสกุ ผสมรวมกนัป่ันให้ละเอียด 
  2. ใส่กล้วยหอมกวน กะทิกล่อง และใบเตย ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียดอีกครัง้จนน า้ตาล
โตนดละลาย และเกิดฟอง 
  3. กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใสถ้่วยฟอยล์   
 4. น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที  
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ภาคผนวก ข   

ตารางแสดงคุณค่าทางอาหารของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 1 ส่วน 
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ตารางแสดงส่วนประกอบและคุณค่าทางอาหารของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 1 ส่วน 
ชื่ออาหาร ปริมาณ

อาหาร 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 
CHO 

โปรตีน 
(กรัม) 
Prot 

ไขมัน 
(กรัม) 
Fat 

พลังงาน 
(กิโลแคลอร่ี) 

Cal 
แป้งเค้ก 
ผงฟ ู
แป้งข้าวโพด 
ไขไ่ก่ 
น า้ตาลทราย 
น า้เปลา่ 
นมข้นจืด 
SP 
เกลือป่น 
กลิ่นวานิลา 
เนยสด 
ไขข่าว 
กล้วยหอมสกุ 
ก ล้ ว ย ห อ ม
กวน 
น า้ตาลโตนด 
กะทิ 
ใบเตย 

200 
2 
20 
6 

250 
50 
50 
5 
2 
5 

100 
240 
60 
96 
24 
170 
5 

148.2 
- 

17.02 
0.048 

- 
4.75 

- 
- 
- 
- 

0.2 
2.64 
18.84 
31.14 
22.8 
2.89 

- 

22 
- 

0.06 
0.774 

- 
- 

3.45 
- 
- 
- 

0.9 
25.68 
0.66 
0.096 
0.096 
7.82 

- 

1.8 
- 

0.2 
0.69 

- 
- 
4 
- 
- 
- 

52.4 
0.48 
0.12 
0.192 
0.024 
47.94 

- 

698 
- 

72.6 
9.78 

- 
- 

68 
- 

0.004 
- 

729 
124.8 
78.6 

125.76 
91.92 
440.3 

- 

รวม  497.28 61.54 107.85 3,401.26 

สตูรนี ้1 สว่น จะได้ขนม 50 ถ้วย = 1 ถ้วย จะได้พลงังาน ดงันี ้
    พลงังาน   =  497.28 / 50 = 9.94 กรัม 
     โปรตีน    =  61.54 / 50   = 1.23 กรัม   
      ไขมนั    =  107.85 / 5 = 2.15 กรัม 
     คาร์โบไฮเดรต   =  3,401.26/50 = 68.02 กิโลแคลอร่ี 

 

ท่ีมา : ค านวณจากตวัเลขของกองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ (2544)
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ภาคผนวก ค   
แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
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ครัง้ที่ 1 
แบบประเมินผลโดยวิธีประสาทสัมผัส Hedonic Scaling Test 

ชื่อ……………………………………………………………………
วันท่ี…………………………….. 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

วัตถุประสงค์   : เพ่ือศกึษาวิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไมไ่ด้มาตรฐาน 

ค าแนะน า   : กรุณาชิมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ตามรหสัแล้วให้คะแนนความชอบในแตล่ะ
คณุลกัษณะ ให้ตรงกบัความรู้สกึของท่าน โดยก าหนดคะแนนดงันี ้

9 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 
     8 หมายถึง ชอบมาก 
     7  หมายถึง ชอบปานกลาง 
     6 หมายถึง ชอบเลก็น้อย 
     5 หมายถึง บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 
     4 หมายถึง ไมช่อบเลก็น้อย 
     3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
     2 หมายถึง ไมช่อบมาก 
     1 หมายถึง ไมช่อบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส B101 รหัส B207 รหัส B303 
สี B1.1 B2.1 B3.1 
กลิ่นกล้วยหอม B1.2 B2.2 B3.2 
รสชาติ B1.3 B2.3 B3.3 
เนือ้สมัผสัความข้นหนืด B1.4 B2.4 B3.4 
ความชอบโดยรวม B1.5 B2.5 B3.5 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………….……………………………………………………… 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 
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ครัง้ที่ 2 
แบบประเมินผลโดยวิธีประสาทสัมผัส Hedonic Scaling Test 

ชื่อ……………………………………………………………………
วันท่ี…………………………….. 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

วัตถุประสงค์  : เพ่ือศกึษาปริมาณกล้วยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ค าแนะน า   : กรุณาชิมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ตามรหสัแล้วให้คะแนนความชอบในแตล่ะ
คณุลกัษณะให้ตรงกบัความรู้สกึของท่าน โดยก าหนดคะแนนดงันี ้

9 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 
     8 หมายถึง ชอบมาก 
     7  หมายถึง ชอบปานกลาง 
     6 หมายถึง ชอบเลก็น้อย 
     5 หมายถึง บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 
     4 หมายถึง ไมช่อบเลก็น้อย 
     3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
     2 หมายถึง ไมช่อบมาก 
     1 หมายถึง ไมช่อบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส B173 รหัส B232 รหัส B384 รหัส B495 
สี B1.1 B2.1 B3.1 B4.1 
กลิ่นกล้วยหอม B1.2 B2.2 B3.2 B4.2 
รสชาติ B1.3 B2.3 B3.3 B4.3 
เนือ้สมัผสั B1.4 B2.4 B3.4 B4.4 
ความชอบโดยรวม B1.5 B2.5 B3.5 B4.5 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………….……………………………………………………… 

 
ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 
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ครัง้ที่ 3 
แบบประเมินผลโดยวิธีประสาทสัมผัส Hedonic Scaling Test 

ชื่อ……………………………………………………………………
วันท่ี…………………………….. 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
วัตถุประสงค์   : เพ่ือศกึษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ค าแนะน า   : กรุณาชิมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ตามรหสัแล้วให้คะแนนความชอบในแตล่ะ
คณุลกัษณะให้ตรงกบัความรู้สกึของท่าน โดยก าหนดคะแนนดงันี ้

9 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ 
     8 หมายถึง ชอบมาก 
     7  หมายถึง ชอบปานกลาง 
     6 หมายถึง ชอบเลก็น้อย 
     5 หมายถึง บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 
     4 หมายถึง ไมช่อบเลก็น้อย 
     3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
     2 หมายถึง ไมช่อบมาก 
     1 หมายถึง ไมช่อบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส B132 รหัส B245 รหัส B375 
สี B1.1 B2.1 B3.1 
กลิ่นกล้วยหอม B1.2 B2.2 B3.2 
รสชาติ B1.3 B2.3 B3.3 
เนือ้สมัผสั B1.4 B2.4 B3.4 
ความชอบโดยรวม B1.5 B2.5 B3.5 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………….……………………………………………………… 

 
ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ง   
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพปริมาณยสีต์และรา 
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การหาปริมาณยีสต์และราโดยวิธีการ Spread plate ใช้อาหารเลีย้งเชือ้ 
Potato Dextrose Count Agar (AOAC,2000) 
 

1. ชัง่ตวัอย่าง 25 กรัม เติมน า้กลัน่ sterlite 225 มิลลิลิตร ใสล่งในถุงส าหรับตีผสมอาหารบด
ตวัอย่างด้วยเคร่ืองตีป่นอาหารเป็นสารเจือจางขัน้ต้น 1 : 101 และน ามาเจือจางต่อเป็น 1 : 102 และ 
1 : 103  โดยการทดลองนีจ้ะท าการทดลอง 2 ซ า้ 

2. ตรวจด้วยการ Spread plate ในอาหาร PDA (Potato Dextrose Agar)   
3. น า plate ท่ี Spread plate แล้วจากข้อท่ี 2 มาท าการบ่มเชือ้ในตู้บ่มเชือ้ท่ีอณุหภมูิ 37 

องศาเซลเซียส ทิง้ไว้เป็นระยะเวลา 48 ชัว่โมง   
4. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีมีโคโลนีขึน้อยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี แล้ว

น าไปค านวณหาจ านวนเชือ้ท่ีมีอยู่ในตวัอย่างเป็น CFU/กรัม 
5. การค านวณปริมาณจลุินทรีย์ 

ปริมาณจลุินทรีย์ตอ่ตวัอย่าง 1 กรัม (โคโลนี) = จ านวนโคโลนีท่ีขึน้ใน plate (โคโลนี) 
                ระดบัความเจือจาง 
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เคร่ืองมือและอุปกรณ์หาปริมาณยสีต์และราโดยวิธีการ Spread plate โดยใช้
อาหารเลีย้งเชือ้ PDA (Potato Dextrose Agar) 
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ผลการหาปริมาณยสีต์และราโดยวิธีการ Spread plate โดยใช้อาหารเลีย้งเชือ้ PDA 
(Potato Dextrose Agar) 

 
 

DOC Station 
TOTAL Yeast and mold COUNT 

Dilution Rep.1 Rep.2 Average Result 
4/12/2559 1 10 2 3 1.0E+03 1.0E+03 

  2 100 0 0 0.0E+00 0.0E+00 
  3 1000 0 0 0.0E+00 0.0E+00 

9/12/2559 1 10 279 264 1.1E+05 1.1E+05 
  2 100 21 22 8.6E+04 8.6E+04 
  3 1000 0 0 0.0E+00 0.0E+00 

14/12/2559 1 10 >350 >350 >1.4E+05 >1.4E+05 
  2 100 219 213 8.6E+05 8.6E+05 
  3 1000 90 98 3.8E+06 3.8E+06 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

 
ชื่อ นามสกุล    นางสาวเขมชดุา วงศ์ผาตกิร 
วัน   เดือน  ปีเกิด วนัท่ี 17 ตลุาคม 2519 

ภูมิล าเนา    อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรีุ  
ประวัตกิารศกึษา  
 วุฒกิารศึกษา           ชื่อสถาบัน      ปีท่ีส าเร็จการศกึษา 
ศิลปศาสตร์บณัฑิต (ศศ.บ.)           มหาวิทยาลยัรามค าแหง               2544 
 

ต าแหน่งและสถานท่ีท างานปัจจบัุน 
พ.ศ. 2551-ปัจจบุนั     อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   
             วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ   
พ.ศ. 2545-2551         อาจารย์ประจ าวิชาคหกรรม กลุม่สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและ 
              เทคโนโลยี โรงเรียนพรหมานสุรณ์จงัหวดัเพชรบรีุ   
 

ผลงานดีเด่นและรางวลัทางวชิาการ  (ถ้ามี) 
- เกียรติบัตรได้รับการคัดเลือก ครูผู้สอนดีเด่นด้านการเรียน การสอน ประจ าปีการศึกษา 2559           

ในงานวนัครู วนัท่ี 16 มกราคม 2560 ณ วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ   
- เกียรติบตัร ครูท่ีปรึกษา การประกวดสิ่งประดิษฐ์ของคนรุ่นใหม ่ระดบัอาชีวศกึษาจงัหวดัเพชรบุรี 

ปีการศึกษา 2559 ผลงาน คุกกีแ้ป้งข้าวเจ้า ได้รับรางวัลชนะเลิศ (เหรียญเงิน) ประเภทท่ี 7              
ณ วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ 

- เกียรติบตัร ครูท่ีปรึกษา การประกวดสิ่งประดิษฐ์ของคนรุ่นใหม ่ระดบัอาชีวศกึษาจงัหวดัเพชรบุรี 
ประจ าปีการศึกษา 2559 ผลงาน ปาท่องโก๋เพ่ือสุขภาพ ได้รับรางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 3 
(เหรียญทองแดง) ประเภทท่ี 7 ณ วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ 

- เกียรติบัตรได้รับการคัดเลือก ครูผู้ สอนดีเด่นด้านอุทิศตนและบ าเพ็ญประโยชน์ ประจ าปี
การศกึษา 2558 ในงานวนัครู วนัท่ี 16 มกราคม 2559 ณ มหาวิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ   

- เกียรติบัตรเป็นคณะกรรมการด าเนินงานประกวดขนมของดี เมืองเพชร ในงานพระนครคีรี          
เมืองเพชร ครัง้ท่ี 30 ในวนัท่ี 12-21 กมุภาพนัธ์ 2559 ณ วิทยาลยัอาชีวศกึษาเพชรบรีุ   



 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาตกิร 
KEMCHUDA  WONGPATIKORN 

รหสัประจ าตวั 125870703506-2 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม  
 Product Development of Banana Custard Cake 

 

วิทยานิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
2559 



 
 
 
วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย         การพัฒนาผลติภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ปีท่ี 9 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธันวาคม 2561                 เขมชุดา  วงศผ์าติกร และอมรรัตน ์เจริญชยั 
 

การพฒันาผลติภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม  
PRODUCT DEVELOPMENT OF BANANA CUSTARD CAKE 

  

เขมชุดา  วงศ์ผาตกิร1 และ อมรรัตน์ เจริญชัย2 
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บทคดัย่อ 
 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) วิธีการผลิตกลว้ยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน                
2) ปริมาณกลว้ยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 3) การยอมรับผลิตภณัฑ์เคก้ขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม 4) ระยะเวลาการเก็บรักษาเคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมในอุณหภูมิตูเ้ยน็ วิธีการวิจัย 1) การผลิตกลว้ยหอม
กวนจากกลว้ยหอมท่ีไม่ไดม้าตรฐาน ใชเ้วลา 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาท
สัมผสั โดยผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหาร จ  านวน 10 ท่าน โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ ใช้สเกลวดัระดับ
ความชอบ 9 ระดบั  2) ปริมาณกลว้ยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม ใชอ้ตัราส่วน 0 : 100, 
50 : 50, 80 : 20, 100 : 0  ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร จ  านวน 10 ท่าน ทดสอบ
ดว้ยวิธีทดสอบการยอมรับ ใชส้เกลวดัระดบัความชอบ 9 ระดบั  3) การยอมรับผลิตภณัฑ์เคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ย
หอม ใชอ้ตัราส่วนเน้ือสปันจเ์คก้ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม และ 5 : 25 กรัม ประเมิน
คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั ผูป้ระเมิน จ  านวน 50 คน โดยทดสอบดว้ยวิธีทดสอบการยอมรับ ใชส้เกลวดัระดบั
ความชอบ 9 ระดบั  4) ระยะเวลาการเก็บรักษาเคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมในอุณหภูมิตูเ้ยน็ โดยมีการเก็บรักษาใน
อุณหภูมิตู ้เย็น  5±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สปัดาห์ ในสปัดาห์ท่ี 2 มีปริมาณยสีตแ์ละรา  จ  านวน 21 (CFU/g) และ  
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ในสัปดาห์ท่ี 3 มีจ  านวน 219  (CFU/g)  ผลการวิจัย พบว่า 1) ระยะเวลาการกวน 45 นาที ไดรั้บคะแนนเฉลี่ย
ความชอบโดยรวมสูงสุด 2) อตัราส่วนกลว้ยหอมกวนต่อน ้ าตาลโตนด 80 : 20 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบ
โดยรวมสูงสุด 3) อตัราส่วนเน้ือ สปันจ์เคก้ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 10 : 20 กรัม ไดรั้บคะแนนเฉล่ียความชอบ 
โดยรวมสูงสุด 4) เคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมสามารถเก็บไดใ้นตูเ้ยน็เป็นเวลา 2 สปัดาห์  
 
ค าส าคญั : การพฒันาผลิตภณัฑ,์ เคก้, ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 
 

Abstract 
 

 The objectives of this research were to study 1) method of cooking preserved substandard bananas             

2) proper amount of preserved bananas in banana custard cake 3) acceptance of banana custard cake 4) length of 

time banana custard cake could be kept in refrigerated temperature. The Methodology: 1) The substandard 

bananas were cooked for 15, 30 and 45 minutes and there were 10 experts evaluated the result.  The instrument 

used was acceptance test 9-Point Hedonic scale. 2) Use the amount of preserved banana in custard 0 : 100,               

50 : 50, 80 : 20 and 100 : 0 ratios of banana to palm sugar, 10 experts evaluated the result. The instrument used 

was acceptance test 9-Point Hedonic scale. 3)  In studying acceptance of banana custard cake  , the ratio of 

sponge cake to banana custard 15 : 15 grams, 10 : 20 grams, and  5 : 25 grams, evaluators were 50 people, the 

instrument was acceptance test 9-Point Hedonic scale. 4) The banana custard cakes were kept in refrigerated 

temperature 5±2 degrees Celsius for 3 weeks. The yeast and mold counts were 21 (CFU/g) in 2 weeks and              

219 (CFU/g) 3 weeks. The results indicated that 1) evaluators accepted the preserved bananas cooked for               

45 minutes with the best all around score. 2) the proper amount of preserved bananas in banana custard cake was 

the ratio of 80 : 20 preserved bananas to palm sugar.  3) evaluators accepted as statistically different the ratio of 

sponge cake to banana custard 10 : 20 grams.  4) the banana custard cake could be kept 2 weeks in a refrigerator.      

 
Keywords: Product Development, Cake, Banana Custard 
 



 

วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย        การพัฒนาผลติภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

ปีท่ี 9 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธันวาคม 2561              เขมชุดา  วงศผ์าติกร และอมรรัตน ์เจริญชยั 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทน า 
 ปั จ จุ บันการ เ ลือก รับประทานอาหารมี

ความส าคญัต่อสุขภาพเป็นอยา่งมาก มีการพฒันารูปแบบ
ของการรับประทานอาหารท่ีหลากหลายประเภท ไม่ว่าจะ
เป็นผลิตภณัฑข์นมอบ ขนมไทย  เน่ืองจากเป็นขนมท่ีมี
รสชาติดี มีกล่ินหอมชวนใหรั้บประทาน และเป็นท่ีนิยม
ของคนทั่วไป ฉะนั้ นควรเลือกรับประทานอาหาร           
ในปริมาณท่ีเหมาะสมกับระดับน ้ าตาลในเลือด เพ่ือ
ป้องกนัมิใหเ้กิดภาวะเส่ียงต่อสุขภาพ    
        ขนมไทยเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหน่ึงของคนไทย
ท่ีจดัเป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีเก่าแก่ ขนมหมอ้แกง 
หรือ ขนมกุมภมาศ เป็นขนมท่ีมีส่วนผสมหลกั คือ ไข่ 
น ้ าตาล กะทิ เป็นขนมท่ีชาวต่างชาติท่ีอาศัยอยู่ใน   
ประเทศไทยสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช คือ      
คุณท้าวทองกีบม้า หรือ มารี กีมาร์  เป็นผูส้อนให้       
คนไทยท า ขนมหม้อแกงมี ช่ือเสียงมากท่ีจังหวัด
เพชรบุรี  เพราะมีวตัถุดิบท่ีใช้ท าขนมหมอ้แกงมาก     
ท าให้ขนมหมอ้แกงของจงัหวดัเพชรบุรีมีความหวาน
มนัพิเศษกว่าท่ีอ่ืน ส่ิงท่ีเห็นไดช้ัดของการผลิตขนม
หมอ้แกงในปัจจุบนั คือ การเพ่ิมคุณประโยชน์ในดา้น
สารอาหารและรสชาติให้ดีข้ึน โดยการใส่เผือก หรือ 
ถัว่ มาผสมในตวัขนมหมอ้แกง จึงเรียกอีกอย่างว่าขนม
หมอ้แกงเผือกและขนมหมอ้แกงถัว่ ขนมหมอ้แกงเป็น
ขนมหวานประเภทหน่ึง ท่ีสร้างรายได้และสร้าง
ช่ือเสียงให้กับจังหวัดเพชรบุรีเป็นอย่างมาก  ด้วย
รสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อมเป็นท่ีนิยมของนกัท่องเท่ียวท่ี
เดินทางมาจงัหวดัเพชรบุรี (ประสิทธ,์ 2557) 
 ผูว้ิจัยมีแนวคิดท่ีจะน ากล้วยหอมทองมา
พฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ คือ เค้กขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม
ซ่ึงไดจ้ากกลว้ยหอมท่ีเป็นผลไมเ้ชิงเศรษฐกิจในจงัหวดั   
  

เพชรบุรี แต่มีบางส่วนท่ีไม่ไดม้าตรฐานการส่งออกและ 

มีปริมาณมาก อีกทั้ งกล้วยหอมท่ีสุกมากยงัมีความ
หวานของน ้ าตาลซูโครส ฟรุกโตส และกลูโคส ท่ีใช้
แทนน ้ าตาลได้ น ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบแบบ
ประยกุตท่ี์น าเอาขนมไทยและขนมอบ มาผสมผสานกนั
เพื่อให้เกิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหาร เป็น
ทางเลือกใหม่ส าหรับผูบ้ริโภคและเพ่ิมมูลค่ากลว้ยหอม
ท่ีไม่ไดม้าตรฐาน  
 

วตัถุประสงค์ 

 การวิจยัคร้ังน้ี ผูศ้ึกษาสนใจศึกษาวิธีการผลิต
กล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน 
ปริมาณกลว้ยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอม การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอม และระยะเวลาการเก็บรักษาเค้ก
ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมในอุณหภูมิตูเ้ยน็ 
 

วธีิด าเนินการ 

 1. วตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์ 
เคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 

  1.1 วตัถุดิบท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้ก   
สปันจ ์ไดแ้ก่ แป้งเคก้ ผงฟ ูแป้งขา้วโพด น ้ าตาลทราย
นมขน้จืด น ้ าเปล่า SP เกลือ กล่ินวานิลา เนยสด 

  1.2 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์ขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอม ไดแ้ก่ กลว้ยหอมสุก (กลว้ยหอมทอง
ท่ีไม่ไดม้าตรฐาน) ไข่ไก่ น ้ าตาลโตนด ใบเตย กะทิกล่อง 

   1.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
ไดแ้ก่ เคร่ืองผสมอาหาร ตาชัง่ อ่างผสม พายพลาสติก 
ชอ้นตวง ถว้ยตวงของแหง้ ถว้ยตวงของเหลว ถาด เตา
อบ กระทงฟอยล ์พิมพข์นม ตะแกรงร่อนแป้ง 
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 2. อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท 
  2.1 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั ได้แก่  แบบทดสอบวิธีทดสอบการ
ยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวดัระดบัความชอบ      
9 ระดบั (9-Point Hedonic scale) อุปกรณ์ถว้ย กระดาษ
เช็ดปาก และแกว้น ้ า 
  2.2 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ 
โปรแกรมวิเคราะห์ส าเร็จรูป 
 3. วิธีการด าเนินการทดลอง การศึกษาคร้ังน้ี
เป็นแบบทดลองโดยการวางแผนการทดลองแบบ          
สุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design):(CRD) 
เพื่อศึกษาปริมาณของกลว้ยหอมกวนท่ีเหมาะสมในการ
ท าเคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 
  3.1 วิธีการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม     
วิธีท าคือ น าไข่ขาว 240 กรัม และกลว้ยหอมสุก 60 กรัม 
ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียด ใส่น ้ าตาลโตนด 120 กรัม 
กะทิกล่อง 170 กรัม และใบเตย 5 กรัม ผสมรวมกนั ป่ัน
ให้ละเอียดอีกคร้ังจนน ้ าตาลโตนดละลายและเกิดฟอง 
กรองด้วยผา้ขาวบาง จากนั้นเทใส่ถว้ยฟอยล์ น าขนม
หมอ้แกงเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที      
(จิราพร, 2556) 
  3.2 ศึกษาวิธีการผลิตกลว้ยหอมกวนจาก
กลว้ยหอมท่ีไม่ไดม้าตรฐาน โดยใชก้ลว้ยหอมสุกระยะ   
ท่ี 8 เน้ืออ่อนตัวและมีกล่ินแรง ปอกเปลือกเอาแต่เน้ือ
กลว้ยหอมไปชัง่น ้ าหนักให้ได ้1 กิโลกรัม น ามาแช่แข็ง  
7 วนั เพ่ือให้เน้ือกลว้ยหอมช ้ าด้วยความเย็นจัด แล้ว
น ามาพกัท่ีอุณหภูมิหอ้ง 5 ชัว่โมง เพ่ือใหก้ลว้ยหอมท่ีแช่
แข็งละลายจะได้น ้ าหวานจากกลว้ยหอม จากนั้ นน า
กลว้ยหอมทองท่ีละลายแลว้ไปบดให้ละเอียด น าไปตั้ง
ไฟกวน 15 นาที 30 นาที  อ่อน ๆ กวนใหข้น้ โดยใชเ้วลา 
และ 45 นาที   

ให้กลว้ยหอมข้น พกัให้เย็น ทดลอง 3 ซ ้ า จากนั้ น
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัสโดย
ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารจ านวน 10 ท่าน โดยทดสอบ
ด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้
สเกลวดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedenic 
scale) จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) 
ประเมินทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผ ัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized 
Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ
ของขอ้มูล (analysis of variance) และเปรียบเทียบ
ความแตก ต่างระหว่ าง ค่ า เฉ ล่ียโดยวิ ธี  L ea s t 
Significant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95% เพื่อเลือกเวลาท่ีใช้ในการกวนกล้วยหอมท่ี
เหมาะสมส าหรับกลว้ยหอมกวนในการผลิตขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอมต่อไป 

 3.3 ศึกษาปริมาณกลว้ยหอมกวนท่ีเหมาะสม
ในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม โดยใช้กลว้ย
หอมกวนท่ีไดจ้ากขอ้ 3.2 ศึกษาปริมาณท่ี   เหมาะสม
ของกลว้ยหอมกวนท่ีจะผสมในส่วนผสมขนมหมอ้
แกงกล้วยหอม ในอัตราส่วนกล้วยหอมกวนต่อ
น ้ าตาลโตนด ดงัน้ี 0 : 100, 50 : 50. 80 : 20, 100 : 0 
ตามล าดับ ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั
โดยผูเ้ ช่ียวชาญด้านอาหารจ านวน 10 ท่าน โดย 
ทดสอบดว้ยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) 
ใชส้เกลวดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic 
scale) จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) 
ประเมินทางด้านลักษณะปรากฏ สี  กล่ิน รสชาติ               
เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ซ่ึงวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design):(CRD)   
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ตารางที่ 1  ส่วนประกอบของขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม ในอตัราส่วนกลว้ยหอมกวนต่อน ้ าตาลโตนด (100%)  

ส่วนประกอบ 
ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 

  อตัราส่วน 0:100 อตัราส่วน 50:50 อตัราส่วน 80:20 อตัราส่วน 100:0 
   กรัม (%) กรัม   (%) กรัม (%) กรัม    (%) 

ไขข่าว 
เน้ือกลว้ยหอม 
กลว้ยหอมกวน 
น ้ าตาลโตนด  
กะทิกล่อง 

  240 
  60 
  0 

 120 
 170 

41 
10 
0 

20 
29 

240 
60 
60 
60 

170 

 41 
 10 
 10 
 10 
 29 

240 
60 
96 
24 

170 

41 
10 
16 
4 

29 

 240 
  60 
 120 
  0 

170 

41 
10 
20 
0 

29 

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของขอ้มูล (analysis 
of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉล่ียโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีผู ้
ประเมินชิมใหค้ะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด 

 การเตรียมวตัถุดิบและวิธีท าขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม ว ัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตขนมหมอ้แกง   
กลว้ยหอม จ านวน 4 สูตร  
 3.4 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑเ์คก้ขนมหมอ้
แกงกลว้ยหอม เร่ิมจากการผลิตสปันจ์เคก้ แลว้เลือก
สูตรขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมท่ีไดจ้  านวน 4 สูตร โดย
น ามาศึกษาสูตรมาตรฐานใส่ถว้ยขนาด 30 กรัมใน
อตัราส่วนเน้ือสปันจเ์คก้ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 
ดังน้ี 15 : 15 กรัม, 10 : 20 กรัม, 5 : 25 กรัม ตามล าดับ 
จากนั้ นประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัส        
ผูป้ระเมินจ านวน 50 ท่าน ดว้ยวิธีทดสอบการยอมรับ 
(Acceptance test)  ใช้สเกลวัดระดับความชอบ            
9 ระดบั (9-Point Hedonic scale) จาก 1 (ไม่ชอบมาก
ท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) ประเมินทางดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบ 
โดยรวม ซ่ึงวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
(Complete Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ 

ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล  (analysis of            
    

 variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉล่ีย โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผู ้
ประเมินชิมใหค้ะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด 

  3.5 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเคก้ขนม
หม้อแกงกล้วยหอมในอุณหภูมิตู ้เย็น น าเค้กขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอมท่ีไดรั้บการยอมรับสูงสุดจากขอ้ 
3.4 มาเก็บในตูเ้ยน็ อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส (ช่อง
ธรรมดา)  ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ 
ไดแ้ก่ ปริมาณยีสต์ และเช้ือรา (Harrigan, 1998) ทุก  
5 วนั เป็นเวลา 3 สัปดาห์ โดยวิเคราะห์ตัวอย่าง  
จ านวน 2 ซ ้ า แลว้น าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย และ
วิ เคราะห์ผลทางสถิติ  โดยการวิ เคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติของขอ้มูล (analysis of variance)  
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย  
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95% 
  4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์
ความแปรปรวนทางสถิติ (analysis of variances, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียของส่ิง
ทดลองด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD)             
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
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ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 จากการวิเคราะห์ขอ้มลู ผลการวิเคราะห์ขอ้มูล
มีดงัน้ี 

 1. ผลการศึกษาวิธีการผลิตกลว้ยหอมกวนจาก
กลว้ยหอมท่ีไม่ไดม้าตรฐาน พบว่า  
  1.1 เน้ือกลว้ยหอมบด 1 กิโลกรัม ใชเ้วลา
กวน 15 นาที จะได้น ้ าหนัก 685 กรัม สีด าเทาอ่อน       
มีกล่ินหอมของกลว้ยหอมแรง มีรสชาติหวานอมเปร้ียว
เล็กน้อย เน้ือเนียนข้น ใช้เวลากวน 30 นาที จะได้
น ้ าหนัก 557 กรัม สีด  าเทา มีกล่ินหอมของกลว้ยหอม  
มีรสชาติหวานน้อย เน้ือเนียนข้น หนืด และใช้เวลา
กวน 45 นาที จะได้น ้ าหนัก 243 กรัม สีด าเทาเข้ม         
มีกล่ินหอมของกลว้ยหอมน้อย รสชาติหวานมาก และ
เน้ือเหนียวแหง้เป็นกอ้น 

  1.2 ผลของระยะเวลาในการกวนกล้วย
หอมต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัในการผลิตกลว้ย
หอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน พบว่า          
ผูป้ระเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p0.05) 4 ดา้น คือ  
 ดา้นสี พบว่ากลว้ยหอมกวนท่ีใช้เวลาในการ
กวน 30 นาที ระดบัคะแนนเฉล่ีย 7.4 ไดก้ารยอมรับ
มากท่ีสุด แต่ไม่แตกต่างกนักบักลว้ยหอมกวนท่ีใชเ้วลา
ในการกวน 45 นาที ระดบัคะแนนเฉล่ีย 7.1   

ดา้นรสชาติ พบว่า กลว้ยหอมกวนท่ีใชเ้วลาใน
การกวน 45 นาที ระดับคะแนนเฉล่ีย 7.2 ได้การ
ยอมรับมากท่ีสุด แต่ไม่แตกต่างกนักบักลว้ยหอมกวนท่ี
ใชเ้วลาในการกวน 30 นาที ระดบัคะแนนเฉล่ีย 6.7     

ดา้นเน้ือสมัผสั พบว่า กลว้ยหอมกวนท่ีใชเ้วลา
ในการกวน 45 นาที ระดบัคะแนนเฉล่ีย 7.5 ได้การ
ยอมรับมากท่ีสุด   

 
 

ดา้นความชอบโดยรวม พบว่า กลว้ยหอมกวนท่ีใช้
เวลาในการกวน 45 นาที ระดบัคะแนนเฉล่ีย 7.3 ได้
การยอมรับมาก 
 ดังนั้ น ระยะเวลาการกวน 45 นาที ได้รับ
คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวม 7.3 อยู่ในระดบัชอบ
มาก เพราะมีความหวานมากท่ีสุด แต่ควรปรับปรุงเน้ือ
สมัผสั ไม่ควรกวนใหแ้หง้เกินไป เมื่อพิจารณาแลว้จึง
คัดเ ลือกสูตรกล้วยกวนท่ีใช้ระยะเวลา 45 นาที           
มาพฒันาใหเ้น้ือสมัผสัดีข้ึน โดยการปรับระดบัไฟใน
การกวนใหอ่้อนลงแต่ใชร้ะยะเวลาเท่าเดิม เน้ือสัมผสั
ท่ีไดไ้ม่แห้งเกินไป สามารถผสมให้เขา้กับส่วนผสม
อ่ืนไดดี้ แต่ยงัคงความหวานเหมือนเดิม จึงเลือกกลว้ย
หอมกวนท่ีใชเ้วลา 45 นาที เพื่อน าไปใชเ้ป็นส่วนผสม
ในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมต่อไป 

 2. ผลการศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนท่ี
เหมาะสมในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม พบว่า  

การผ ลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม จ าแนกตาม
อตัราส่วนกล้วยหอมกวนต่อน ้ าตาลโตนด โดยใช้
อตัราส่วน 0 : 100, 50 : 50. 80 : 20, 100 : 0 ผลการ
ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ผูป้ระเมินมี
การยอมรับท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p0.05) การผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมโดยใช้
อตัราส่วน 80 : 20 ไดก้ารยอมรับมากท่ีสุดในทุกดา้น
เวน้แต่ดา้นรสชาติท่ีผูป้ระเมินไม่ยอมรับว่าแตกต่าง 
 ดงันั้น ในอตัราส่วนกลว้ยหอมกวนต่อน ้ าตาล
โตนด 80 : 20 ไดรั้บคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวม 
8.9 อยู่ในระดับชอบมากท่ีสุด เพราะมีปริมาณกลว้ย
หอมกวนมากกว่าน ้ าตาลโตนด ท าให้ขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอมมีรสหวานนอ้ย เหมาะส าหรับผูท่ี้รักสุขภาพ 
และมีกล่ินหอมของกลว้ยหอม เม่ือพิจารณาแลว้จึง
คดัเลือกสูตรอตัราส่วน 80 : 20  
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   3. ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เคก้ขนม
หมอ้แกงกลว้ยหอม พบว่า ผูป้ระเมินมีการยอมรับท่ี
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) การ
ผลิตเคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมโดยพิจารณาแลว้จึง
คดัเลือกสูตรอตัราส่วน 10 : 20 กรัม อตัราส่วนเน้ือ   
สปันจ์เค้ก ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 10 : 20 กรัม     
ไดก้ารยอมรับมากท่ีสุดในทุกดา้น ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย
ความชอบโดยรวม 8.3 อยู่ในระดับชอบมากท่ีสุด 
เพราะมีปริมาณเน้ือสปันจ์เคก้น้อยกว่าขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม ในอตัราส่วนท่ีพอดี มีกล่ินของกลว้ยหอม
และรสชาติพอดีไม่หวานเกินไป เมื่อพิจารณาแลว้จึง
คดัเลือกสูตรอตัราส่วน 10 : 20 

 4. ผลการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้ก
ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมในอุณหภูมิตูเ้ย็น พบว่า ใน
สัปดาห์ท่ี 1 ยงัไม่พบการเจริญเติบโตของยีสต์และรา 
สัปดาห์ท่ี 2 พบปริมาณยีสต์และรามีจ  านวนเพ่ิมข้ึน
เป็น 21(CFU/g) และมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน สัปดาห์ท่ี 3 
ปริมาณยสีต์และรามีจ  านวนเป็น 219 (CFU/g) ผลการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียใชว้ิธีแบบDuncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมัน่ 95% เมื่อ
พิจารณาจากค่ามาตรฐานจากส านักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา ท่ีให้พบยีสต์และเช้ือราได้ท่ีไม่เกิน     
100 โคโลนีต่อหน่วย จะพบว่าขนมเค้กหม้อแกง    
กลว้ยหอมเก็บท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส มีอายุการ
จดัเก็บได ้2 สปัดาห์   
  

อภปิรายผล 
 1. การผลิตกลว้ยหอมกวนจากกลว้ยหอมท่ี
ไม่ไดม้าตรฐาน พบว่า การใชร้ะยะเวลาการกวน 45 นาที               

ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบอยู่ในระดับชอบมาก 
เพราะมีความหวานมากท่ีสุด แต่ควรพฒันาให้เน้ือ
สัมผสัดีข้ึน ไม่กวนให้แห้งเกินไป สามารถผสมให้
เข้ากับ ส่วนผสมอ่ืนได้ ดี  แต่ย ังคงความหวาน
เหมือนเดิม จึงเลือกกลว้ยหอมกวนท่ีใชเ้วลา 45 นาที 
เพื่อน าไปใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม 

 2. การผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม พบว่า  
อตัราส่วน กลว้ยหอมกวนต่อน ้ าตาลโตนด 80 : 20 
ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบอยู่ในระดับชอบมาก
ท่ีสุด เพราะมีปริมาณกลว้ยหอมกวนมากกว่าน ้ าตาล
โตนด ท าให้มีกล่ินหอมและมีรสหวานน้อย ซ่ึงเป็น
ความหวานท่ีไดจ้ากกลว้ยหอมกวน เหมาะส าหรับผูท่ี้
รักสุขภาพ จึงเลือกสูตรกลว้ยหอมกวนต่อน ้ าตาล
โตนด 80 : 20 เพื่อน าไปใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิต
เคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 

 3. การผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
พบว่า อตัราส่วนเน้ือสปันจ์เคก้ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ย
หอม 10 : 20 กรัม ไดรั้บคะแนนความชอบอยู่ในระดบั
ชอบมากท่ีสุด เพราะมีปริมาณเน้ือสปันจ์เค้กน้อยว่า
ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม ในอตัราส่วนท่ีพอดี มีกล่ิน
ของกลว้ยหอมและรสชาติพอดี ไม่หวานเกินไป จึง
เลือกสูตรเน้ือสปันจเ์คก้ 10 กรัม ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ย
หอม 20 กรัม เพื่อน าไปศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาใน
อุณหภูมิตูเ้ยน็  
 4. การตรวจสอบผลิตภณัฑ์เคก้ขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในอุณหภูมิ
ตู ้เย็น เป็นเวลา 3 สัปดาห์ พบว่า ปริมาณยีสต์และรา         
มีจ  านวนเป็น 219 (CFU/g) ดังนั้นเค้กขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม สามารถเก็บไดใ้นตูเ้ยน็เป็นเวลา 2 สปัดาห์ 
 



 

วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย        การพัฒนาผลติภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

ปีท่ี 9 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธันวาคม 2561              เขมชุดา  วงศผ์าติกร และอมรรัตน ์เจริญชยั 
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สรุปผลการวิจยั 
 ผลการวิจัยคร้ังน้ีสรุปได้ว่า 1) วิธีการผลิต
กล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน            
ผูป้ระเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ การใชร้ะยะเวลาการกวน 45 นาที ไดรั้บ
คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด 2) ปริมาณกลว้ย
หอมกวนท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมหมอ้แกงกลว้ย
หอม ผู ้ประเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ โดยอตัราส่วนกลว้ยหอมกวนต่อ
น ้ าตาลโตนด 80 : 20 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบ
โดยรวมสูงสุด 3)  การยอมรับผลิตภณัฑเ์คก้ขนมหมอ้
แกงกลว้ยหอม ผูป้ระเมินมีการยอมรับท่ีแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยอตัราส่วนเน้ือสปันจเ์คก้
ต่อขนมหมอ้แกงกลว้ยหอม 10 : 20  กรัม ไดรั้บคะแนน
เฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด  4) ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเคก้ขนมหมอ้แกงกลว้ยหอมในอุณหภูมิตู ้เย็น 
โดยมีการเก็บรักษาในอุณหภูม ิตู ้เ ย ็น   5±2 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 สปัดาห์ พบว่ า  ปริมาณยีสต์และ
รา มีจ  านวนเป็น 219 (CFU/g)  ดงันั้นเคก้ขนมหมอ้แกง
กลว้ยหอม สามารถเก็บไดใ้นตูเ้ยน็เป็นเวลา 2 สปัดาห์ 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1.  ควรมีการพฒันาสูตร เพ่ือความหลากหลาย
ของผลิตภณัฑ ์อาจจะใชส่ิ้งอ่ืนทดแทนกลว้ยหอม น าไป
ผสมในผลิตภัณฑ์ขนมหมอ้แกงได้ เพ่ือเพ่ิมทางเลือก
ใหก้บัผูบ้ริโภค  
 2.  ควรมีการศึ กษาชนิดของบรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑไ์ดน้านยิง่ข้ึน 
 
 



เขมชุดา  วงศ์ผาตกิร 
KEMCHUDA  WONGPATIKORN          



จ.เพชรบุรี 

ขนมหม้อแกง 

กล้วยหอมทอง 

เบเกอร่ี 

เค้กขนมหม้อ
แกงกล้วยหอม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมาศ เป็นขนมที่ท าช่ือเสียงให้กับจังหวัดเพชรบุรี              
สิ่งท่ีเหน็ได้ชัดในการผลิตขนมหม้อแกงในปัจจุบัน คือ การเพิ่มคุณประโยชน์ในด้าน
สารอาหารและรสชาตใิห้ดีขึน้  โดยการใส่เผือก หรือถั่ว มาผสมในตัวขนมหม้อแกง  
  ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะน ากล้วยหอมทองท่ีเป็นผลไม้เชิงเศรษฐกิจในจังหวัด
เพชรบุรี แต่มีบางส่วนที่ไม่ได้มาตรฐาน มาท าเป็นผลิตภัณฑ์ คือ เค้กขนมหม้อแกง
กล้วยหอม เน่ืองจากกล้วยหอมท่ีสุกงอมจะมีความหวานของน า้ตาลซูโครส ฟรุกโตส 
และกลูโครส ที่ใช้แทนน า้ตาลได้ น ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบแบบประยุกต์ เพื่อให้
เกิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหาร เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภค และเพิ่ม
มูลค่ากล้วยหอมท่ีไม่ได้มาตรฐาน 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



1.  เพื่อศึกษาวิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน 

2.  เพื่อศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนที่เหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

3.  เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

 

4.  เพื่อศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอุณหภมิูตู้เยน็ 

      

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



    การศึกษาการท าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม  และ
กล้วยหอมที่ใช้ในการศกึษา คือ กล้วยหอมพันธ์ุกล้วยหอม
ทอง อ าเภอบ้านลาด  จังหวัดเพชรบุรี ที่ไม่ได้มาตรฐาน  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



1. 
• เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับกล้วยหอมทองที่ไม่ได้มาตรฐาน 

2. 
• ได้สูตรมาตรฐานที่เหมาะสมของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

3. 
• ได้ผลิตภัณฑ์ขนมหวานชนิดใหม่ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ  

4. 
• ทราบถงึอายุการเกบ็รักษาที่เหมะสมของเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

5. 
• เป็นแนวทางในการศกึษาวจัิยให้กับผู้ที่สนใจต่อไป 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



1. ขนมอบ  คือ  ผลิตภณัฑ์ที่ผลิตจากแป้งสาลี และท าให้สุกโดยการอบ  

2.  การกวน  คือ  การท าให้อาหารที่เป็นของเหลวรวมกันตัง้ไฟแรงคนเร็วๆ จนข้น 

3. ขนมหม้อแกง  หรือ  ขนมกุมภมาศ  คือ ขนมที่ใช้ไข่ น า้ตาล และกะทิเป็นส่วนประกอบส าคญั   

                                                        น าไปอบจนหน้าของขนมหม้อแกงมีสีน า้ตาลทอง  

4. เค้ก  คือ  ขนมฝร่ังชนิดหน่ึงที่ท าจากแป้งสาลีผสมไข่ เนย น า้ตาล แล้วท าให้สุกด้วยการอบ   
 

5. กล้วยหอม  คือ กล้วยชนิดหน่ึง สายพันธ์ุกล้วยหอมทอง ปลูกมากที่อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี                   

                              เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



   การศึกษาวิทยานิพนธ์เร่ือง  การพัฒนาผลิตภณัฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดและทฤษฎทีี่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาและน าเสนอตาม
หัวข้อ  ดังต่อไปนี ้
  2.1  เค้ก   
 2.2  ขนมหม้อแกง 
 2.3  กล้วยหอมทอง 
   

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



   เค้กที่ใช้ในการทดลองคือ สปันจ์เค้ก  เป็นเค้กที่มีไข่เป็น
ส่วนผสมหลัก  สปันจ์เค้กเป็นเนือ้ที่เบากว่าบัตเตอร์เค้ก  แต่เนือ้
หนักกว่าชฟิฟ่อนเค้ก  ส่วนใหญ่สปันจ์เค้กนิยมน ามาท าเป็นเค้กชิน้
ส าหรับแต่งหน้าเค้ก  เวลาทานจะไม่รู้สึกหนัก  หรือเนือ้แน่น
เหมือนบัตเตอร์เค้ก 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



   ขนมหม้อแกง เป็นขนมที่ท าขึน้ในวังใช้ส าหรับถวายพระเจ้าแผ่นดนิ หรือ
พระสงฆ์  ส่วนผสมของขนมหม้อแกงที่เป็นเอกลักษณ์ ได้แก่  น า้ตาลโตนด  ไข่เป็ด  
และกะท ิ ท าให้ขนมหม้อแกงหอมและหวานมัน  มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 3 วัน  
ท่ีอุณหภูมิห้อง  และเก็บในตู้เยน็ประมาณ 7 วัน 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



คุณค่าทางโภชนาการของขนมหม้อแกงถั่วใน 100 กรัม 

ส่วนประกอบและคุณค่าทางอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน 223 กิโลแคลอร่ี 

น า้ 56.1  กรัม 

โปรตีน 6.2  กรัม 

ไขมัน 10.1  กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 26.6  กรัม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

(ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย ,2555 ) 



         การปลูกกล้วยหอมทองเพ่ือส่งออกขายประเทศญ่ีปุ่น  โดยเป็นประเทศที่รับซือ้มากที่สุด 
แต่มีปริมาณกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐานส่งออกเหลือประมาณ 17 ตันต่อเดือน กล้วยหอมทองที่
ส่งออกได้  คือ  จะต้องเป็นการผลิตที่ไม่ใส่ปุ๋ยเคมีโดยเด็ดขาด   ขนาดของผลกล้วยหอมทอง
ต้องมนี า้หนัก 110  กรัมขึน้ไป  เส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร ต่อหวีน า้หนัก 2 กิโลกรัม ขึน้ไป 
สีผิวสวย ไม่ช า้ ปราศจากศัตรูพืช  โรคและแมลง  กล้วยหอมทองจะแก่ประมาณ  70 % และ
กล้วยหอมทองที่ส่งออกต้องไม่สุกก่อนที่จะไปถึงประเทศญ่ีปุ่น  ดังนัน้จึงน ากล้วยหอมทองที่
ไม่ได้มาตรฐานมาบ่มให้ได้ระยะที่ 8  จะได้กล้วยที่มีสีน า้ตาลมากขึน้ สุกมาก เนือ้อ่อน กล่ินหอม
มาก โดยใช้วิธีสังเกต  เมื่อได้กล้วยหอมตามที่ต้องการแล้ว  น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์  เน่ืองจาก
กล้วยหอมมีน า้ตาลอยู่  3 ชนิด ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส และกลูโครส รวมทัง้เส้นใยอาหารที่
ร่างกายจะได้รับพลังงานและสามารถน าไปใช้ได้ทนัท ี อีกทัง้ยังมีรสหวาน เป็นอาหารที่ย่อยง่าย 
และมีคุณค่าทางอาหารสูง แต่มีไขมัน คอเลสตอรอล และเกลือแร่ต ่า  จึงเหมาะที่จะน ามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ส าหรับบริโภคได้ 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



   กล้วยหอมหลังจากการปลูกแล้วประมาณ 10-11
เดือน  จะเร่ิมเก็บเครือได้ โดย 1 เครือ จะมีหวีประมาณ                 
6–10 หวี หรือมากกว่า จ าเป็นต้องเก็บก่อนผลสุกหรือผล
เหลือง  ประมาณ 3 วัน  แล้วจึงน าไปคัดแยกแบ่งเป็น ขนาด
ใหญ่และขนาดเล็ก  ซึ่งส่วนใหญ่หวีสุดท้ายปลายเครือจะเป็น
ขนาดเล็กแค่หวีเดยีว  นอกจากนีถ้้าเป็นหวล่ีางสุด ที่เรียกว่า  
“ตีนเต่า”  จะส่งไปตลาดที่รับซือ้ไปท าเป็นขนม 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ปริมาณน า้ตาลในกล้วยหอมสุก100 กรัม ส่วนที่กินได้ 

ส่วนประกอบและคุณค่าทางอาหาร ปริมาณ 

ซูโครส 0.1  กรัม 

กลูโคส 10.3  กรัม 

ฟรุกโตส 9.9  กรัม 

น า้ตาลทัง้หมด 20.3  กรัม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

(ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย ,2558 ) 



1. แป้งเค้ก  (ตราบัวแดง) 

2. ผงฟู  (ตราเบสฟู๊ด) 

3. แป้งข้าวโพด  (ตราอิมพีเรียล) 

4. น า้ตาลทราย  (ตรามิตรผล) 

5. นมข้นจืด  (ตราคาร์เนชั่น) 

6. น า้เปล่า  (ตราน า้ทิพย์) 

7. SP  (ตรายเูอฟเอ็ม) 

8. เกลือ  (ตราปรุงทิพย์) 

9. กลิ่นวานิลา  (ตราวินเนอร์) 

10. เนยสด  (ตราออร์คิด) 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



1.  กล้วยหอมสุก  (กล้วยหอมทองที่ไม่ได้มาตรฐาน อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี) 

2.  ไข่ไก่  (ตลาดสด จังหวัดเพชรบุรี) 

3.  น า้ตาลโตนด  (ตลาดสด จังหวัดเพชรบุรี) 

4.  ใบเตย  (ตลาดสด จังหวัดเพชรบุรี) 

5.  กะทิกล่อง  (ตราชาวเกาะ) 

วัตถุดบิที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงกล้วยหอม  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

1.  เคร่ืองผสมอาหาร  (ตราคิทเช่นเอท) 

2.  ตาชั่ง  (ตราตุ๊กตาคู่ )  

3.  อ่างผสม  (ตราหัวม้าลาย)  

4.  พายพลาสติก  

5.  ช้อนตวง  (ตราหัวม้าลาย)   

6.  ถ้วยตวงของแห้ง  (ตราหัวม้าลาย) 

7.  ถ้วยตวงของเหลว  (ตราไพเร็กซ์)  

8.  ถาด  (ตราหัวม้าลาย)  

9.  เตาอบ  (ตรา Simon) 

10. กระทงฟอยล์  (ร้านเต๋า จังหวัดเพชรบุรี) 

11. พิมพ์ขนม  (ร้านเต๋า จังหวัดเพชรบุรี) 

12. ตะแกรงร่อนแป้ง  (ร้านเต๋า จังหวัดเพชรบุรี) 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



1.  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 1.   แบบทดสอบวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test)   
                ใช้สเกลวัดระดับความชอบ 9 ระดับ  (9-Point Hedonic scale) 
 2.   อุปกรณ์ ถ้วย กระดาษเช็ดปาก และแก้วน า้ 

2.  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 1.  โปรแกรมวิเคราะห์ส าเร็จรูป 
 2.  เคร่ืองคอมพวิเตอร์ส่วนบุคคล 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



 การวิจัยครั้งนีเ้ป็นการวิจัยแบบทดลองโดยวางแผนทดลอง

แบบ Randomized Complete design (RCBD) โดยการวางแผนการ

ทดลองเพื่อศึกษาปริมาณของกล้วยหอมกวนที่เหมาะสมในการท า

เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



     ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 
ส่วนผสม 

ไข่ขาว    240  กรัม   
กล้วยหอมสุก  60  กรัม   

(กล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน)  
น า้ตาลโตนด  120  กรัม    
กะทกิล่อง  170  กรัม      
ใบเตย   5  กรัม   

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร (ที่มา : จิราพร  ทัดพินิจ , 2556) 



 1.  น าไข่ขาว  และกล้วยหอมสุก ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียด 
  2.  ใส่น า้ตาลโตนด  กะทกิล่อง และใบเตย  ผสมรวมกันป่ันให้ละเอียด
อีกครัง้จนน า้ตาลโตนดละลาย และเกดิฟอง 
  3.  กรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้เทใส่ถ้วยฟอยล์   
 4.  น าขนมหม้อแกงเข้าอบไฟ 150  องศาเซลเซียส  นาน  60  นาท ี
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  การเตรียมกล้วยหอมทองท่ีไม่ได้มาตรฐาน  โดยใช้กล้วยหอมสุกมาก เนือ้อ่อน
ตัวและมีกลิ่นแรง  มาปอกเปลือกเอาแต่เนือ้กล้วยหอมไปช่ังน า้หนักให้ได้  1 กิโลกรัม  
น ามาแช่แข็ง 7 วัน เพื่อให้เนือ้กล้วยหอมช า้ด้วยความเยน็จัด  จึงน ามาพักที่
อุณหภูมิห้อง ใช้เวลาพัก 5 ช่ัวโมง ท าให้กล้วยหอมที่แช่แข็งละลายจะได้น า้หวานจาก
กล้วยหอม  จากนัน้น ากล้วยหอมทองท่ีละลายแล้วไปบดให้ละเอียด น าไปตัง้ไฟอ่อนๆ 
กวนให้ข้น  โดยใช้เวลากวน 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที ให้กล้วยหอมข้น  พักให้
เยน็ ทดลอง  3  ซ า้  

1. ศึกษาวธีิการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ขัน้ตอนการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน 

ตัง้ไฟอ่อนๆ กวนให้กล้วยหอมข้น โดยใช้เวลากวน 15 , 30 , 45 นาท ี จนข้น พักให้เย็น     

น ากล้วยหอมที่ละลายแล้วไปบดให้ละเอียด 

พักที่อุณหภูมิห้องใช้เวลาเท่ากัน 5 ช่ัวโมง กล้วยหอมที่แช่แข็งจะละลาย ได้น า้หวานจากกล้วยหอม 

น าไปแช่แข็ง  7  วัน  เนือ้กล้วยหอมจะช า้ด้วยความเยน็จัด 

ปอกเปลือกเอาแต่เนือ้กล้วยหอมสุก  ชั่งน า้หนัก  1  กิโลกรัม 

กล้วยหอมสุกมาก เนือ้อ่อนตัว และมีกลิ่นแรง 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ระยะเวลากวน 15 นาท ี ระยะเวลากวน 30 นาที ระยะเวลากวน 45 นาที 

กล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน  
 ที่ใช้ระยะเวลากวน 15 , 30 , 45 นาท ี

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  จากนั้นประเมินโดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จ านวน  10 ท่าน โดย
ทดสอบด้วยวิ ธีการวางแผนการทดลองแบบ สุ่มสมบูรณ์  (Complete 
Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล 
(analysis of variance)  และเปรียบเทยีบความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ีย โดยวิธี 
Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95%  เพื่อเลือกเวลา
ที่ใช้ในการกวนกล้วยหอมที่ เหมาะสมส าหรับกล้วยหอมกวน ในการผลิตขนม
หม้อแกงกล้วยหอมต่อไป 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



คุณลักษณะ ระยะเวลาในการกวน (นาที) 

15 30 45 

ด้านสี สีด าเทาอ่อน สีด าเทา สีด าเทาเข้ม 

ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอมแรง 

มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอม 

มีกลิ่นหอม 
ของกล้วยหอมน้อย 

ด้านรสชาติ มีรสหวานอมเปรีย้ว
เล็กน้อย 

มีรสหวานน้อย มีรสหวานมาก 

ด้านเนือ้สัมผัส เนือ้เนียนข้น เนือ้เนียนข้น หนืด เนือ้เหนียวแห้ง  
เป็นก้อน  

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของกล้วยหอมทองกวน 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ระยะเวลา คุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ 

ส ี กลิ่นกล้วยหอม รสชาติ เนือ้สัมผัส 
 

ความชอบ
โดยรวม 

15 นาท ี 6.1±1.85 b 6.6±1.71 a 5.7±1.25 b 4.9±1.79 b 5.6±1.35 b 
30 นาท ี 7.4±0.97 a 7.1±1.20  a 6.7±0.95 ab 6.7±0.95 a 6.9±0.88 a 
45 นาที 7.1±0.88  ab 6.8±1.23  a 7.2±1.32 a 7.5±0.97 a 7.3±1.16 a 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้
มาตรฐาน จ าแนกตามระยะเวลาในการกวนกล้วยหอม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  จากตาราง พบว่า  การผลติกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน โดยใช้เวลากวน 15 นาท ี
30 นาท ีและ45 นาท ี ผู้ทดสอบมีการยอมรับที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติ ิ(p0.05)  4  ด้าน คือ  
  ด้านสี พบว่า กล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 30 นาท ี(X = 7.4) ได้การยอมรับมากที่สุด                                                  
แต่ไม่แตกต่างกันกับกล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน  45 นาท ี(X = 7.1)     
  ด้านรสชาต ิ พบว่า  กล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 45 นาท ี(X = 7.2) ได้การยอมรับมากที่สุด                               
แต่ไม่แตกต่างกันกับกล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 30 นาท ี(X = 6.7)     
  ด้านเนือ้สัมผัส พบว่า กล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 45 นาท ี(X = 7.5) ได้การยอมรับมากที่สุด   
  ด้านความชอบโดยรวม พบว่า กล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 45 นาท ี(X = 7.3) ได้การยอมรับ
มากที่สุด  
 แต่ ด้านกลิ่น พบว่า  กล้วยหอมกวนที่ใช้เวลาในการกวน 45 นาท ี(X = 7.1)  ได้การยอมรับมากที่สุด     
แต่มีการยอมรับที่ไม่แตกต่างกัน 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  จากตาราง พบว่า  ผู้ประเมินให้ความคิดเห็น ในระยะเวลาการกวน 45 นาที  
ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด  อยู่ในระดับชอบมาก  (X = 7.3)  เพราะมี
ความหวานมากที่ สุด   แต่ควรปรับปรุงเ นื ้อสัมผัส ไ ม่ควรกวนให้แห้งเกินไป                                     
เม่ือพิจารณาแล้วจึงคัดเลือกสูตรกล้วยกวนท่ีใช้ระยะเวลา 45 นาที มาพัฒนาให้เนือ้
สัมผัสดีขึน้ โดยการปรับระดับไฟในการกวนให้อ่อนลงแต่ใช้ระยะเวลาเท่า เดิม        
เนือ้สัมผัสที่ ได้ไม่แห้งเกินไปสามารถผสมให้เข้ากันส่วนผสมอ่ืนได้ดี  แต่ยังคงความ
หวานเหมือนเดิม  จึงเลือกกล้วยหอมกวนที่ใช้เวลา  45  นาที  เพื่อน าไปใช้เป็น
ส่วนผสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอมต่อไป   

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



       โดยเลือกสูตรกล้วยหอมกวนที่คัดเลือกได้จาก หัวข้อ 1 โดยน ามา
ศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกล้วยหอมกวนที่จะผสมในส่วนผสมขนม
หม้อแกงกล้วยหอม ในอัตราส่วน  กล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด  ดังนี ้ 
0 : 100 , 50 : 50 , 80 : 20 , 100 : 0  ตามล าดับ 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ส่วนประกอบ 
ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 

อัตราส่วน 
0:100 

อัตราส่วน 
50:50 

 

อัตราส่วน 
80:20 

 

อัตราส่วน 
100:0 

 

กรัม (%) กรัม (%) กรัม (%) กรัม (%) 

ไข่ขาว 240 40.69 240 40.69 240 40.69 240 40.69 

เนือ้กล้วยหอม 60 10.16 60 10.16 60 10.16 60 10.16 

กล้วยหอมกวน 0 0 60 10.16 96 16.26 120 20.32 

น า้ตาลโตนด 120 20.32 60 10.16 24 4.06 0 0 

กะทกิล่อง 170 28.83 170 28.83 170 28.83 170 28.83 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



 จากนั้นประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหาร จ านวน 10 ท่าน โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance 
test) ใช้สเกลวัดระดับความชอบ 9 ระดับ  ประเมินทางด้านลักษณะปรากฏ  สี 
กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Complete Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
สถิติของข้อมูล (analysis of variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉล่ีย โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 
เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด  เพื่อน าไปใช้ใน
การศึกษาต่อไป 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

อัตราส่วน
กล้วยหอมกวน
ต่อน า้ตาล
โตนด 

คุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ 

สี กลิ่นกล้วยหอม รสชาติ เนือ้สัมผัส 
 

ความชอบ
โดยรวม 

0:100 7.8±1.03 c 6.7±1.49 c 7.4±1.65 a 8.0±1.56 bc 7.7±1.16 b 

50:50 8.2±1.23 ac 7.0±0.94 c 7.5±1.51 a 7.5±1.58 c 7.5±0.97 b 

80:20 8.8±0.42 ab 8.1±0.74 ab 8.5±0.53 a 8.8±0.42 ab 8.9±0.32 a 

100:0 7.6±1.26 cd 7.3±1.42 bc 7.5±1.43 a 7.3±1.57 c 7.1±1.20 b 



   
  จากตาราง พบว่า  อัตราส่วนกล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด  80 : 20  ได้การ
ยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน  เว้นแต่ด้านรสชาตท่ีิผู้ทดสอบไม่ยอมรับว่าแตกต่าง 
   ดังนัน้ ผู้ประเมินให้ความคิดเหน็ ในอัตราส่วนกล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด  
80 : 20  ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด  อยู่ในระดับชอบมากท่ีสุด  
(X=8.9)  เพราะมีปริมาณกล้วยหอมกวนมากกว่าน า้ตาลโตนด  ท าให้ขนมหม้อแกง
กล้วยหอมมีรสหวานน้อย  ซึ่งเป็นความหวานท่ีได้จากกล้วยหอมกวน  เหมาะส าหรับผู้
ที่รักสุขภาพ  และมีกลิ่นหอมของกล้วยหอม เม่ือพจิารณาแล้วจึงคัดเลือกสูตรกล้วย
หอมกวนต่อน า้ตาลโตนด  80 : 20  เพื่อน าไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเค้กขนมหม้อ
แกงกล้วยหอมต่อไป  
 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  การผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม เร่ิมด้วยการผลิตสปันจ์
เค้ก  แล้วเลือกสูตรขนมหม้อแกงกล้วยหอม  ที่คัดเลือกได้จากหัวข้อ 
2 โดยน ามาศึกษาสูตรมาตรฐานใส่ถ้วยขนาด 30 กรัม ในอัตราส่วน
เนือ้เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม ดังนี ้15 กรัม:15 กรัม, 10 กรัม : 
20 กรัม และ 5 กรัม : 25 กรัม   ตามล าดับ 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



    
            ส่วนผสม แป้งเค้ก   200  กรัม  

ผงฟู   2  ช้อนชา       ผสมร่อน  1 ครัง้ 
แป้งข้าวโพด  20  กรัม 
ไข่ไก่   6  ฟอง 
น า้ตาลทราย  250  กรัม 
น า้เปล่า   50  กรัม          ผสมรวมกัน 
นมข้นจืด   50  กรัม 
SP   1  ช้อนโต๊ะ 

เกลือป่น   ¼  ช้อนชา 

กล่ินวานิลา  1  ช้อนชา 
เนยสดละลายอุ่น  100  กรัม 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร (ที่มา : จิราพร  ทัดพินิจ , 2557) 



ไข่ขาว    240  กรัม   
กล้วยหอมสุก  60  กรัม   

(กล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน)  
กล้วยหอมกวน  96  กรัม 
น า้ตาลโตนด  24  กรัม    
กะทกิล่อง  170  กรัม      
ใบเตย   5  กรัม   

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

ส่วนผสม 



 สูตรที่ 1   เนือ้เค้ก 15 กรัม ต่อ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 15 กรัม 
 สูตรที่ 2   เนือ้เค้ก 10 กรัม ต่อ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 20 กรัม 
 สูตรที่ 3   เนือ้เค้ก  5 กรัม ต่อ ขนมหม้อแกงกล้วยหอม 25 กรัม 
         ในงานวิจัยครัง้นีไ้ด้ใช้ถ้วยกระทงฟอยล์  ขนาดความกว้าง
เส้นผ่าศูนย์กลาง 2 นิว้ และขนาดความสูง 1 นิว้   

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



เนือ้เค้ก : ขนมหม้อแกงกล้วยหอม ในอัตราส่วนถ้วยละ 30 กรัม  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

15 กรัม : 15 กรัม 10 กรัม : 20 กรัม 5 กรัม : 25 กรัม 



 จากนัน้ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  ผู้ทดสอบ  จ านวน 50  
คน  โดยทดสอบด้วยวิธีทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับ
ความชอบ  9 ระดับ  ประเมินทางด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส 
และความชอบโดยรวม  ซึ่ งวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete 
Randomized Design):(CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล 
(analysis of variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ีย โดยวิธี 
Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ี
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด  เพ่ือน าไปใช้ในการศึกษาต่อไป 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

อัตราส่วนเนือ้เค้ก 
ต่อขนมหม้อ 
แกงกล้วยหอม   

คุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ 

สี กลิ่นกล้วยหอม รสชาติ เนือ้สัมผัส 
 

ความชอบ
โดยรวม 

15 กรัม : 15 กรัม 7.6±1.07 b 6.8±1.69 b 7.1±1.25 b 7.0±1.24 b 7.1±1.11 b 
10 กรัม : 20 กรัม 8.2±0.76 a 7.6±0.98 ab 8.1±1.06 a 7.9±0.98 a 8.3±0.98 a 

5 กรัม : 25 กรัม    7.3±1.27 b 7.3±1.26 a 7.3±1.38 b 7.4±1.09 b 7.4±0.99 b 



   
  จากตาราง พบว่า อัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม             
10 กรัม : 20 กรัม ได้การยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน 
   ดังนัน้ ผู้ประเมินให้ความคิดเหน็ ในอัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกง
กล้วยหอม  10 กรัม : 20 กรัม  ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด อยู่ในระดับ
ชอบมากที่สุด  (X= 8.3)  เพราะมีปริมาณเนือ้สปันจ์เค้กน้อยกว่าขนมหม้อแกงกล้วย
หอม  ในอัตราส่วนที่พอดี  มีกลิ่นของกล้วยหอมและรสชาตพิอดีไม่หวานเกินไป     
เม่ือพจิารณาแล้วจึงคัดเลือกสูตร เนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม                       
10 กรัม : 20 กรัม  เพื่อน าไปศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม
ในอุณหภูมิตู้เยน็ต่อไป 
 
 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



 น าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 มาเก็บที่
ตู้ เย็น  อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส (ช่องธรรมดา)  ท าการวิเคราะห์คุณภาพปริมาณ
ยีสต์และเชือ้รา (Harrigan,1998)  ทุก  5  วัน  เป็นเวลา  3  สัปดาห์  โดยวิเคราะห์
ตัวอย่าง  จ านวน  2  ซ า้  แล้วน าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย  และวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ 
โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล (analysis of variance)  และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย  Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95%  

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ยสีต์และรา 
(CFU/g) 

0 ND 
1 ND 
2 21 
3 219 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



    

  จากตาราง  พบว่า  ผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
ในอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 3 สัปดาห์   
  สัปดาห์ที่ 1 ยังไม่พบการเจริญเติบโตของยีสต์และรา   
  สัปดาห์ที่ 2 ท าการตรวจพบปริมาณยีสต์และรามีจ านวนเพิ่มขึน้เป็น  21(CFU/g) และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้
เร่ือยๆ  
  สัปดาห์ที่ 3 ปริมาณยีสต์และรามีจ านวนเป็น 219 (CFU/g)   
  โดยผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยใช้วิธีแบบ Duncan’s New 
Multiple Range Test ( DMRT ) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  โดยเมื่อพิจารณาจากค่ามาตรฐานจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ที่ให้พบยีสต์และเชือ้ราได้ที่ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อหน่วย จะพบว่าขนมเค้กหม้อแกงกล้วย
หอมเก็บที่อุณหภูมิ 5±2  องศาเซลเซียส มีอายุการจัดเก็บได้ 2 สัปดาห์  ทัง้นีอ้าจเกิดมาจากกระบวนการท าที่ใช้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ  ซึ่งอาจจะแก้ไขด้วยการเพ่ิมอุณหภูมิระหว่างกระบวนการอบ  หรือเพ่ิมระยะเวลาในกระบวนการอบ
และเมื่อพิจารณาถึงองค์ประกอบของตัวขนมเค้กหม้อแกงกล้วยหอมแล้ว ที่มีปริมาณน า้ตาล และไขมันจ านวนมาก  
จึงท าให้เกิดลักษณะของฉนวนป้องกันอุณหภูมิ ซึ่งอาจแก้ไขด้วยการปรับลดอุณหภูมิภายในตู้แช่  ให้ต ่าลงอีก ไม่เกิน 
5 องศาเซลเซียส  เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของยีสต์และเชือ้รา 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



สถานที่ทดลอง 
  ห้องปฏิบัตกิารอาหารอบ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบุรี  จังหวัดเพชรบุรี  

ระยะเวลา 
 ตัง้แต่เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2559  จนถงึ  เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2560 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



ต้นทุนต่อชิน้ 

ผลิตขนม 1 ส่วน 50 ชิน้ 

ค่าวัตถุดิบ  1  ส่วน 187  บาท 

ค่าเบ็ดเตล็ด 20% 38   บาท 

ต้นทุนต่อชิน้ 187 + 38 = 225/50 = 4.5 บาท  

ก าไร 30% ต่อชิน้ 2.25  บาท  

ราคาขายต่อชิน้ 6.75 บาท 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



รายละเอียดของงบประมาณการท าการวจิัย 

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

รายการ จ านวนเงนิ 

1.  ค่าวัตถุดิบในการท าผลิตภณัฑ์ 5,000- 

2.  ค่าจัดท าเอกสารแบบประเมินผลการทดสอบ 10,000- 

รวม 15,000- 

  จากผลการทดลองการท าเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมที่ดีที่สุด คือ อัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้ก                
10  กรัม  ต่อ  ขนมหม้อแกงกล้วยหอม  20  กรัม  ได้รับความชอบโดยรวมสูงสุด  มีรสหวานน้อยเหมาะ
ส าหรับผู้ที่รักสุขภาพ  และมีกล่ินหอมของกล้วยหอม  สามารถเก็บได้ดีในอุณหภูมิตู้เย็นได้ถึง 2 สัปดาห์  
ในราคาต้นทุนต่อชิน้ 4.50 บาท  (ส่ีบาทห้าสิบสตางค์) 



สูตรนี ้ 1  ส่วน  จะได้ขนม  50  ถ้วย  =  1 ถ้วย  จะได้พลังงาน  ดังนี ้

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 

ส่วนประกอบและคุณค่าทางอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน 68.02 กิโลแคลอร่ี 

โปรตีน 1.23  กรัม 

ไขมัน 2.15  กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 9.94  กรัม 



    การทดลองนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการผลิตกล้วยหอมกวนจากกล้วยหอมที่ไม่ได้มาตรฐาน  โดยใช้เวลากวน  
15 นาท ี30 นาท ีและ45 นาท ีพบว่า ผู้ทดสอบมีการยอมรับที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  ซึ่งการใช้
ระยะเวลาการกวน 45 นาท ี ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด เพราะมีความหวานมากที่สุด   
  จากนัน้ศึกษาปริมาณกล้วยหอมกวนที่เหมาะสมในการผลิตขนมหม้อแกงกล้วยหอม   โดยใช้อัตราส่วน  0 : 100 ,  
50 : 50 , 80 : 20 , 100 : 0  พบว่า  ผู้ทดสอบมีการยอมรับที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  โดยอัตราส่วน
กล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด 80:20  ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด  และได้การยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน   
เว้นแต่ด้านรสชาติที่ผู้ทดสอบไม่ยอมรับว่าแตกต่าง จึงเลือกสูตรกล้วยหอมกวนต่อน า้ตาลโตนด 80:20 เพื่อน าไปใช้เป็น
ส่วนผสมในการผลิตเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม   
  จากนัน้ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอม   โดยใช้อัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกง
กล้วยหอม 15 กรัม : 15 กรัม , 10 กรัม : 20 กรัม และ 5 กรัม : 25 กรัม  พบว่า  ผู้ทดสอบมีการยอมรับที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  โดยอัตราส่วนเนือ้สปันจ์เค้กต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม 10 กรัม : 20 กรัม  ได้รับคะแนนเฉลี่ย
ความชอบโดยรวมสูงสุด จึงเลือกสูตรเนือ้สปันจ์เค้ก 10  กรัม ต่อขนมหม้อแกงกล้วยหอม 20  กรัม  เพื่อน าไปศึกษาระยะเวลา
การเก็บรักษาในอุณหภูมิตู้เย็น      

เขมชุดา  วงศ์ผาติกร 



    จากนัน้ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมในอุณหภมิูตู้เยน็  โดยมีการ
เก็บรักษาในอุณหภมิูตู้เยน็ 5±2 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 สัปดาห์  พบว่าในสัปดาห์ที่ 1  ยงัไม่พบการ
เจริญเติบโตของยสีต์และรา  ต่อมาในสัปดาห์ที่ 2 ท าการตรวจพบปริมาณยสีต์และรามีจ านวนเพิ่มขึน้เป็น  
21(CFU/g) และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เร่ือยๆ และสัปดาห์ที่ 3 ปริมาณยสีต์และรามีจ านวนเป็น 219 (CFU/g) 
ดังนัน้เค้กขนมหม้อแกงกล้วยหอมสามารถเก็บได้ในตู้เยน็เป็นเวลา 2 สัปดาห์     

ข้อเสนอแนะ    

  1.  ควรมีการพัฒนาสูตร  และเพื่อความหลากหลายของผลิตภณัฑ์  อาจจะใช้สิ่งอื่นทดแทนกล้วย
หอม  น าไปผสมในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงได้  เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
   2.  ควรมีการศึกษาชนิดของบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์และอุณหภมิูที่เหมาะสมเพื่อยดือายุ   การเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ได้นานยิ่งขึน้        
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