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ชื่อโครงงานพิเศษ การใช้น ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าในขนมขี หนู 
ชื่อ นามสกุล  สุชาญ       ไม้เรียง 
   ณัฐชา       ลาวัลย ์
ชื่อปริญญา  คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา และคณะ อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ท่ีปรึกษา ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์   บุญนา  
ปีการศึกษา  2561 
 

บทคัดย่อ 
  
 การศึกษาเรื่องการใช้น ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าในขนมขี หนู มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐาน
ของขนมขี หนู 3 สูตร และเพ่ือศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าในขนมขี หนู 4 สูตร แบ่งทดแทน
ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 0% ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 20% ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 40% และปริมาณน ้าเฉาก๊วย 
80% โดยวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ชิม จ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน้าข้อมูล
ที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (Least Significant Difference, LSD) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทาง
สถิติ 
 จากการศึกษาสูตรพื นฐานขนมขี หนู 3 สูตร ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 สูงกว่าสูตรที่ 2 และ 
3 ในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี รสชาติ เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.85 
8.17 7.85 7.75 และ 7.87 ตามล้าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก สูตรที่ 2 ผู้ชิมให้
การยอมรับในด้านกลิ่น สูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 มีค่าเฉลี่ย 7.45 ตามล้าดับ อยู่ในระดับความชอบปาน
กลาง เมื่อน้าวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะ
ปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 จากการศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าในการท้าขนมขี หนู 4 สูตร ผู้ชิมให้การยอมรับ
ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 40% สูงกว่าปริมาณน ้าเฉาก๊วย 0% 20% และ 80% ในด้านสี กลิ่นรสชาติ       
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เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.60 7.51 7.69 7.58 และ 7.63 ตามล้าดับ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 20% ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ          
(ฟู ร่วน) สูงกว่าปริมาณน ้าเฉาก๊วย 0% 40% และ 80% มีค่าเฉลี่ย 7.67 ตามล้าดับ อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง เมื่อน้าวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
พบว่า ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างไมม่ีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
 
ค าส าคัญ : ขนมขี หนู น ้าเฉาก๊วย 
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ABSTRACT 
 
 The objectives of this special project were to investigate three basic formulas 
of Using black cincau water in Kanom Kee Noo and to study the content of black 
cincau water as partial substitute for water in Kanom Kee Noo with different four 
proportions of black cincau water at 0%, 20%, 40%, and 80%. Randomized Complete 
Block Design (RCBD) was used as the research design. Sensory evaluation was 
conducted to assess appearance (rise, crumbling), color, flavor, taste, texture (softness), 
and overallikng preference with 9-Point Hedonic Scale. 80 tasters were instructors and 
students in Foods and Nutrition, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala 
University of Technology Phra Nakhon. Data collected were analyzed to determine 
mean (x̅) and Analysis of Variance (ANOVA). The statistical comparison was conducted 
by using Least Significant Difference (LSD) and Duncan's New Multiple Range Test 
(DMRT). Data were analyzed through statistical software packages. 

The results of studying three basic formulas of Kanom Kee Noo indicated that 
tasters preferred the first formula over the second and the third formulas  in terms of 
appearance (rise and crumbling), color, taste and overall preference at a moderate 
level of preference with mean scores  of 7.85, 8.17, 7.85, 7.75, and 7.87, respectively. 
For the second formula over the first and the third formulas in terms of flavor at a 
moderate level of preference with mean scores  of 7.45 respectively. The tasters had 
a moderate level of preference. When ANOVA and statistical comparison were 
considered, there were the differences in appearance (rise, crumbling), color, flavor, 
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taste, texture (softness), and overallikng preference with a statistical significance level 
of 0.05 

The results of studying the content of black cincau water as partial substitute 
for water in Kanom Kee Noo with different four proportions of black cincau water  
showed that tasters preferred the 40% black cincau water formula over 0%, 20%, and 
80% formulas in terms of color, flavor, taste, texture (softness), and overallikng 
preference with mean scores of 7.60, 7.51, 7.69, 7.58, and 7.63, respectively. The tasters 
had a moderate level of preference. The tasters preferred 20% black cincau water 
formula in terms of appearance (rise, crumbling) over 0%, 40%, and 80% formulas with 
mean score of 7.67. The tasters had a moderate level of preference. When ANOVA and 
statistical comparison were considered, there were statistically insignificant differences 
in appearance (rise, crumbling), flavor, taste, texture (softness), and overallikng 
preference with a level of 0.05. There were the differences in color with a statistical 
significance level of 0.05. 

 
Keywords : Kanom Kee Noo, black cincau water 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงงานพิเศษเรื่อง “การใช้น้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในขนมขี้หนู” ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิชา
โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส้าเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี คณะผู้จัดท้าขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พจนีย์ บุญนา อาจารย์ท่ีปรึกษาท่ี
เสียสละเวลาให้ค้าปรึกษา ให้ข้อเสนอ ค้าช้ีแนะ ตักเตือน ตลอดจนช่วยเหลือ ตรวจสอบในส่วนท่ี
บกพร่องต่างๆ เกี่ยวกับโครงงานพิเศษเป็นอย่างดี ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสด์ิ และว่าท่ีร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม ท่ีเสียสละเวลามาเป็นกรรมการสอบโครงงานพิเศษ พร้อม
ท้ังช่วยแก้ไขโครงงานพิเศษใหส้มบูรณ์ยิ่งขึ้น จนส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 ขอขอบคุณคณาอาจารย์ เพื่อนๆ น้องๆ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ      
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีเสียสละเวลาในการท้า
แบบประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ขอขอบคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัวทุกท่าน 
ท่ีให้การสนับสนุนท้ังก้าลังใจ และก้าลังทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่ขาดหาย ทางคณะผู้จัดท้า
โครงงานพิเศษได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่น
ใหม่ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สุดท้ายนี้คณะ
ผู้จัดท้าหวังว่าโครงงานพิเศษฉบับนี้คงเป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ผู้จัดท้าขอมอบความดีแด่ทุกท่านที
กล่าวมา ส่วนความผิดพลาดอันพึงปรากฏผู้จัดท้าขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 
 
               สุชาญ       ไม้เรียง 
                  ณัฐชา        ลาวัลย์ 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ขนมขี้หนู เป็นขนมเก่าแก่ของไทยสมัยก่อน ขนมขี้หนูยังมีชื่อเรียกที่ฟังไพเราะเสนาะหู เช่น 

ขนมขุยหนู ขนมทราย ขนมละอองฟ้า ชื่อเรียกเหล่านี้ล้วนแต่เป็นขนมขี้หนู ขนมข้ีหนูเป็นขนมไทยแท้

วัตถุดิบที่ใช้ก็ล้วนแต่มีอยู่ในครัวเรือน เช่น ข้าวก็ใช้มาท าเป็นแป้ง อ้อยใช้เพ่ิมความหวาน มะพร้าวให้

ความมัน ดอกไม้ เช่น มะลิ กระดังงา ชมนาด ให้กลิ่นหอม นอกจากนี้ถ้าอยากให้ดูพิเศษมากขึ้น อาจ

มีการใส่สีท าขนมเพ่ือให้สีสันชวนกิน หรือท าน้ าอบน้ าปรุงเพ่ิมความหอมให้กับขนม ลักษณะของขนม

ขี้หนูที่ดีต้องแห้ง ฟู เบา เมื่อจะกินขนมข้ีหนูก็โรยมะพร้าวขูดขาวลงไป แต่แม้จะไม่โรยมะพร้าวขูดขาว

ขนมขี้หนูก็นุ่มนวลหวานหอม (นิดดา, 2553) ในปัจจุบันมีการน าขนมขี้หนูมาพัฒนาโดยการเสริม

วัตถุดิบผลไม้ ธัญพืช หรือสมุนไพรต่างๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิม สี กลิ่น รสชาติ ให้กับขนมข้ีหนู จึงมีแนวคิด

ที่จะเพ่ิมความแปลกใหม่ให้กับขนมขี้หนูด้วยการใช้น้ าเฉาก๊วย เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้แก่

ผู้บริโภค 

เฉาก๊วยเป็นผลิตภัณฑ์จากหญ้าเฉาก๊วย โดยการน าหญ้าเฉาก๊วยมาต้ม มีถ่ินก าเนิดครั้งแรกใน

ประเทศจีน โดยคนจีนทางตอนใต้นิยมน าต้นเฉาก๊วยมาต้มกับน้ าข้าวเพ่ือรับประทาน เป็นที่นิยมของ

คนจีนในสมัยนั้น เฉาก๊วยถูกน ามาเผยแพร่ในประเทศไทยโดยคนจีนที่อพยพเข้ามาตั้งแต่สมัย     

อยุธยา ต่อมาจึงเริ่มผลิตจ าหน่าย และเป็นที่นิยมมาถึงปัจจุบัน (เฉาก๊วย ต้นเฉาก๊วย สรรพคุณ และวิธี

ท าเฉาก๊วย, ม.ป.ป) ประโยชน์ของเฉาก๊วยนอกจากจะช่วยคลายความร้อน หรือแก้กระหายน้ าแล้ว อีก

ทั้งยังช่วยแก้ร้อนใน และลดความร้อนในร่างกาย นอกจากนี้ในต าราจีนยังมีบอกเอาไว้ว่า เฉาก๊วยถือ

เป็นสมุนไพรที่ใช้รักษาโรค เช่น โรคความดันโลหิตสูง โดยในต าราจีนกล่าวว่าใช้ใบสดหรือแห้งของต้น

เฉาก๊วยครึ่งก ามือหรือพอประมาณใส่น้ าลงไปให้ท่วม ต้มในหม้อดินให้เดือดแล้วดื่มเป็นประจ าจะท า

ให้อาการของโรคความดันค่อยๆ ลดลง และควบคุมอาการไม่ให้ก าเริบขึ้นได้  (จ าลองลักษณ์ และ  

คณะ, 2552) 

ด้วยเหตุนี้ คณะผู้วิจัยมีความสนใจที่จะน าน้ าเฉาก๊วยมาผสมในขนมขี้หนู เพ่ือเพ่ิมสี กลิ่น 

รสชาติให้มีความแปลกใหม่ เพ่ิมมูลค่าให้กับขนมขี้หนู เป็นทางเลือกใหม่ ให้กับผู้บริโภค และอีกทั้ง
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เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เป็นขนมไทยให้มีความหลากหลายมากยิ่งข้ึน 

 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมข้ีหนู 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในขนมขี้หนู 
 

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.3.1 เป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคท่ีชื่นชอบขนมข้ีหนู 
1.3.2 เป็นการพัฒนาขนมขี้หนูให้มีรสชาติที่แปลกใหม่ สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับขนมข้ีหนู 

 1.3.3 เป็นแนวทางในการน าน้ าเฉาก๊วยไปใช้ในผลิตภัณฑ์อ่ืน 
 1.3.4 เป็นการน าน้ าเฉาก๊วยมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์กับผลิตภัณฑ์ 

 



 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวข้อง 
 2.1.1 แป้งข้าวเจ้า  
  แป้งข้าวเจ้า (rice flour) ได้จากการน้าข้าวสารหรือปลายข้าวแช่น ้าแล้วโม่ให้
ละเอียดทิ งให้แป้งนอนก้น น้าใส่ถุงผ้าทับให้สะเด็ดน ้าตากบนตะแกรงจนแห้งบดเม็ดแป้งที่ได้ร่อนผ่าน
ตะแกรงละเอียดหรืออาจจะท้าโดยน้าปลายข้าวมาบดให้ละเอียด แป้งข้าวเจ้าที่สุกมีลักษณะเป็นวุ้นใส
และนุ่ม (อบเชย และขนิษฐา, 2558)  
  2.1.1.1 ชนิดของแป้งข้าวเจ้า 
   2.1.1.1.1 แป้งข้าวเจ้าสด คือ แป้งที่น้าข้าวสารมาแช่ค้างคืนแล้วน้าไป     
โม่ด้วยเครื่องโม่ แล้วทับน ้าให้แห้ง สามารถดูดซึมน ้าได้ดี ถ้าใช้แป้งสด ท้าให้ขนมไม่แห้ง 
   2.1.1.1.2 แป้งข้าวเจ้าเก่า เป็นแป้งที่ท้าจากข้าวค้างปี ลักษณะแป้งมี
คุณสมบัติดูดซึมน ้าได้ดี เหมาะที่จะท้าขนมที่มีน ้าเป็นส่วนผสม เช่น ขนมน ้าดอกไม้ ขนมเปียกปูน 
ขนมลอดช่อง ฯลฯ 
   2.1.1.1.3 แป้งข้าวเจ้าใหม่ เป็นแป้งที่ท้าจากข้าวใหม่ เป็นแป้งที่ดูดซึมน ้าได้
น้อย เพราะมีความชื นในตัว เหมาะที่จะท้าขนมได้หลายประเภท (รัมภา, 2556) 
  2.1.1.2 ส่วนประกอบของแป้ง 
   แป้งเกิดขึ นในเยื่อของพืช และอยู่ในลักษณะเม็ดแป้ง (starch granule) 
เม็ดแป้งของพืชแต่ละชนิดมีลักษณะแตกต่างกันมีขนาดเล็กบ้างใหญ่บ้างเป็นรูปเหลี่ยมบ้างกลมบ้าง 
แป้งเป็นโมเลกุลใหญ่จัดอยู่ในพวกน ้าตาลหลายชั น ประกอบด้วยกลูโคสหลายหน่วยมาเชื่อมต่อกัน
เป็นเส้นยาว แบ่งชนิดของโมเลกุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด 
   2.1.1.2.1 แอมิโลส (amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว 
จะมีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อแป้งสุก 
   2.1.1.2.2 แอมิโลเพคติน (amylopectin) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็น
แขนงเมื่อแป้งสุก จะมีลักษณะเหนียวเกาะกันแน่นแต่เป็นวุ้น 
   เม็ดแป้งส่วนใหญ่มีทั งแอมิโลส และแอมิโลเพคติน โดยทั่วไปมีแอลิโลส 
ประมาณ 24-30% ที่เหลือเป็นแอมิโลเพคติน



4 
 

  2.1.1.3 คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
   เม็ดแป้งไม่ละลายในน ้าเย็น เมื่อผสมแป้งกับน ้าเย็นแป้งจะกระจายทั่วไปใน
น ้า หากทิ งไว้สักครู่จะนอนก้น เมื่อหุงต้มเม็ดแป้งที่กระจายตัวอยู่ในน ้าจะเปลี่ยนแปลงแป้งเปียกของ
แป้งบางชนิดจะเป็นวุ้นบางชนิดไม่เป็นวุ้นบางชนิดขุ่นบางชนิดใสบางชนิดค่อนข้าง เหลวบางชนิด      
ข้นหนืด แป้งเปียกที่ได้จากแป้งพวกธัญพืช เช่น แป้งข้าวโพด แป้งสาลีจะมีลักษณะขุ่น แป้งเปียกที่ได้
จากแป้งพวกราก เช่น แป้งมันฝรั่ง แป้งมันส้าปะหลัง จะมีลักษณะใสกว่า เมื่อท้าให้สุกแล้วท้าให้เย็น
ลักษณะของแป้งจะไม่แข็ง และเป็นวุ้นเท่าแป้งข้าวโพด แป้งเปียกของแป้งมันส้าปะหลัง และแป้งมัน
ฝรั่งจะมีลักษณะเหนียว และค่อนข้างเหลว 
  2.1.1.4 การดูดซับน ้า การพองตัว และการละลาย 

   2.1.1.4.1 เมื่อเติมน ้าลงในแป้ง และตั งทิ งไว้ในอุณหภูมิห้องเม็ดแป้งจะดูด
ซึมน ้าที่เติมลงไปภายใต้สภาวะบรรยากาศของห้อง จนเกิดสมดุลระหว่างความชื นภายในเม็ดแป้งกับ
น ้าที่เติมและความชื นในบรรยากาศ ปริมาณน ้าที่ถูกดูดซึมจะขึ นอยู่กับอุณหภูมิ  และความชื นสัมพันธ์ 
แป้งส่วนใหญ่เมื่อเกิดสมดุลภายใต้บรรยากาศปกติจะมีความชื น 10 ถึง 17% น ้าที่อยู่ในเม็ดแป้งมีอยู่
ด้วยกัน 3 รูปแบบ คือ น ้าในผลึก น ้าในรูปที่ไม่อิสระ (bound water) และน ้าในรูปอิสระ (free 
water) โดยมีการจับกับแป้งได้แน่นตามล้าดับ และแป้งที่มีความชื น 8 ถึง 10% สามารถจับกับน ้าได้
แน่นกว่าแป้งที่มีความชื นสูงกว่านี  เนื่องจากการจับของน ้ากับหมู่ไฮดรอกซิลที่คาร์บอนต้าแหน่งที่ 6 
ของกลูโคสแต่ละหน่วยของแป้ง จะได้สตาร์โมโนไฮเดรต [(C6H10O5.H2O)] แป้งดิบจะไม่ละลายในน ้า
ที่มีอุณหภูมิต่้ากว่าอุณหภูมิเจลาทิไนซ์ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนซึ่งเกิดจากหมู่ไฮดรอกซิลของ
โมเลกุลแป้งที่อยู่ใกล้ๆ กันเชื่อมต่อกันอยู่ แต่เมื่ออุณหภูมิของสารผสมน ้าแป้งเพ่ิมสูงกว่าช่วงอุณหภูมิ
ในการเกิดเจลาทิไนซ์ พันธะไฮโดรเจนจะถูกท้าลาย โมเลกุลของน ้าจะเข้ามาจับกับหมู่ไฮดรอกซิลที่
เป็นอิสระ เม็ดแป้งเกิดการพองตัว ท้าให้การละลายความหนืดและความใสเพิ่มขึ น คุณสมบัติของการ
บิดระนาบแสงโพลาไรซ์ (birefringence) ในเม็ดแป้งจะหมดไปปัจจัยที่มีผลต่อการพองตัว และ
ความสามารถในการละลายคือ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรง และลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้ง 
สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้งที่ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน ้าในสารละลายแป้ง และการดัดแปลงแป้ง
ทางเคมี รูปแบบในการพองตัว และการละลายของเม็ดแป้งแต่ละชนิดจะมีรูปแบบที่แตกต่างกันไป 
เมื่อให้ความร้อนแก่สารละลายน ้าแป้ง เม็ดแป้งจะเกิดการพองตัว และบางส่วนของแป้งจะละลาย
ออกมา ก้าลังการพองตัวของแป้งจะแสดงเป็นปริมาณหรือน ้าหนักของเม็ดแป้งที่เพ่ิมขึ นมากที่สุดเมื่อ
เม็ดแป้งพองตัวได้อย่างอิสระในน ้า ส้าหรับความสามารถในการละลายจะแสดงเป็นน ้าหนักของแข็ง
ทั งหมดในสารละลายที่สามารถละลายได้ ซึ่งคุณสมบัติทั งสองนี มีความสัมพันธ์กัน  (กล้าณรงค์ และ
เกื อกูล, 2550) 
   2.1.1.4.2 ผลต่อการพองตัว และความสามารถในการละลายของแป้ง    
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แป้งจากธัญพืชมีรูปแบบการพองตัว และการละลาย 2 ขั น แสดงถึงแรงของพันธะภายในเม็ดแป้งที่
แตกต่างกัน 2 ชนิด คือ พันธะบริเวณผลึก และบริเวณอสัณฐานของเม็ดแป้ง แป้งจ้าพวกนี มีจ้านวน
พันธะสูงสุด แต่มีก้าลังการพองตัว และการละลายต่้าสุดเนื่องจากมีปริมาณอะมิโลสสูง ซึ่งอะมิโลสจะ
ท้าให้โครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงขึ น ท้าให้พองตัวได้ต่้า (กล้าณรงค์ และเกื อกูล, 2550) 
  2.1.1.5 การน้าแป้งข้าวเจ้ามาประกอบอาหาร 
   2.1.1.5.1 แป้งข้าวเจ้าใช้ท้าอาหารว่าง ได้แก่ ปั้นสิบนึ่ง ข้าวเกรียบปาก
หม้อ ขนมช่อม่วง ข้าวเกรียบอ่อน 
   2.1.1.5.2 แป้งข้าวเจ้าใช้ท้าขนมหวาน ได้แก่ ขนมถ้วยฟู ขนมตาล ขนม
เปียกปูน ลอดช่อง 
   2.1.1.5.3 แป้งข้าวเจ้าใช้ท้าอาหารหลัก เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว เส้นจันทร์    
เส้นหมี่ เส้นก๋วยจั๊บ และเส้นขนมจีน 
  2.1.1.6 การเลือกซื อ 
   เลือกซื อแป้งที่ใหม่แป้งที่ใหม่จะมีสีขาว ตามชนิดของแป้งถ้าเป็นแป้งมัน 
แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด แป้งถั่วเขียว สีจะขาวจัด เนื อแป้งจะละเอียดเนียนถ้าเป็น
แป้งสาลีทั งชนิดที่ใช้ท้าเค้ก คุกกี  ขนมปัง สีของแป้งจะขาวไม่จัดเหมือนแป้ง ที่กล่าวข้างต้นถ้าเป็นแป้ง
ท้าวยายม่อม สีค่อนข้างขาว เนื อแป้งจะไม่ละเอียดเนียน แป้งที่ใหม่เมื่อดมจะไม่มีกลิ่นอับ 
  2.1.1.7 การรักษา 
   เปิดกล่องหรือถุงแป้ง แล้วควรเก็บแป้งไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด       
เพ่ือกันแมลง วางในที่ท่ีไม่ถูกแดดหรือความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
 2.1.2 น ้าตาล   
  น ้าตาลจัดเป็นวัตถุดิบที่น้ามาประกอบอาหารมากที่สุดชนิดหนึ่ง ตั งแต่อดีต
จนกระทั่งปัจจุบันยังคงใช้กันอย่างแพร่หลาย และมีการผลิตเกือบทั่วโลกปัจจุบันน ้าตาล  มีการผลิต
จากอ้อยมีปีละประมาณ 87,113 ล้านตัน (คิดเป็น 65%) และผลิตน ้าตาลจากผักกาดหวาน หรือหัว
บีทรูท (beet roots) ประมาณ 36,357 ล้านตัน (คิดเป็น 35%) ประเทศไทยมีการผลิตน ้าตาลจาก
อ้อยเป็นล้าดับ 3 ของโลก รองจากอินเดีย และบราซิล ในทุกครัวเรือนของคนไทยแทบจะขาดน ้าตาล
ไม่ได้ เพราะสามารถน้ามาประกอบอาหารทั งคาวหวานมากมายหลายชนิด เนื่องจากมีราคาถูก และ
เป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารหลายชนิดไม่ว่าจะเป็นเครื่องดื่ม เช่น น ้าหวานชนิดอัดก๊าซ 
และไม่อัดก๊าซ อาหารบรรจุกระป๋อง อาหารหมัก ขนมหวานต่างๆ เป็นต้น ด้วยเหตุนี การน้าน ้าตาลมา
ใช้จึงควรเข้าถึงใจถึงข้อมูลพื นฐานของน ้าตาล ไม่ว่าจะเป็นทฤษฎีของน ้าตาลที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง
ของน ้าตาล ชนิดของน ้าตาล สมบัติของน ้าตาล การเปลี่ยนแปลงของน ้าตาลระหว่างประกอบอาหาร 
และการแปรรูปอาหารจากน ้าตาล (อัจฉรา, 2556) 
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  2.1.2.1 โครงสร้างน ้าตาล 
   น ้าตาล เป็นหน่วยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต เกิดจากการสังเคราะห์แสง
ของพืช (photosynthesis) โดยอาศัยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่มีอยู่ในอากาศ น ้าในดินรวมทั งแสง
สว่างเกิดการสังเคราะห์แสงสร้างเป็นน ้าตาลขึ น เพ่ือเป็นแหล่งพลังงานพืช โดยเก็บไว้ตามส่วนต่างๆ
ของพืช เช่น ราก หัว เมล็ดพืช เป็นต้น 
  2.1.2.2 น ้าตาลทรายขาว (plantation white sugar) หมายถึง ผลึกซูโครส ที่มี
ความบริสุทธิ์สูงเป็นเกร็ดใส สีขาวถึงเหลืองอ่อน มีความชื นเล็กน้อย เกล็ดน ้าตาร่วนไม่ติดกัน        
และมีกากน ้าตาลติดอยู่ เป็นส่วนน้อยผลิตจากอ้อยโดยตรง วิธีการผลิตใช้ก้ามะถัน  หรือก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์เป็นตัวฟอกสี ใช้บริโภคในครัวเรือน และใช้ในการท้าอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับ
น ้าตาลเป็นส่วนใหญ่ (อัจฉรา, 2556) 
  2.1.2.3 คุณสมบัติของน ้าตาล 
   2.1.2.3.1 ความหวานของน ้าตาล น ้าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการ (nutritive sweetener) รสหวานของน ้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืน
เจือปน การที่ เรารู้รสว่าอาหารนั นเกิดจากต่อมรับรส บริเวณปลายลิ นด้านบน รสหวานที่รู้สึกเป็น
ความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครส ซึ่งจะถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโตส 
เป็นน ้าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครสน ้าตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กูลโคส 
มอสโตส และแล็กโทส วัตถุประสงค์หลักของการใส่น ้าตาลในอาหารคือการให้ความหวาน โดยทั่วไป
นิยมซูโครสหรือน ้าตาลทราย เพราะความหวานสูง และราคาถูกเมื่อ เปรียบเทียบกับน ้าตาลอื่นๆ 
   2.1.2.3.2 การละลาย น ้าตาลที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน ้าได้
ดีตามปกติจะละลายได้ 30-80% ปริมาณที่ละลายได้จะขึ นกับอุณหภูมิ การละลายได้จะสูงขึ นเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ น ความสามารถในการละลายน ้าของน ้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโตสเป็น
น ้าตาลที่ละลายน ้าได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโตส ละลายน ้าได้ดีพอๆ กัน 
น ้าตาลที่ละลายน ้าได้น้อยคือ แล็กโตส 
   2.1.2.3.3 การดูดความชื นของน ้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้ าน
ความสามารถในการดูดความชื นจากบรรยากาศ ฟรุคโตส เป็นน ้าตาลที่ดูดความชื นได้ดีมาก รองลงไป 
เด็กซโตส ซูโครส มอลโตส และแล็กโตส คุณสมบัติด้านนี ของน ้าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน ้าตาล
เป็นส่วนประกอบนุ่ม และชื น 
   2.1.2.3.4 การเก็บรักษาความชื น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื น
ของน ้าตาลเกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื นของน ้าตาล
หมายถึงการที่น ้าตาลนั นสามารถยึดความชื นไว้โดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ คุณสมบัติอันนี เป็น
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ประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็ง         
เสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.2.4 คุณค่าทางโภชนาการ 
   น ้าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน ้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์         
ถึง 99.5% จึงสามารถค้านวณพลังงานของน ้าตาลทรายได้โดยคิดว่าน ้าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 
4 กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น ้าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย น ้าตาลสีร้าจะให้
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กบ้าง ส้าหรับน ้าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็กแล้วยังให้วิตามินเอ และไนอะซีนอีกด้วย  
  2.1.2.5 การเลือกซื อ 
   2.1.2.5.1 พิจารณาดูความสะอาด เช่น ไม่ควรมีเศษผง หรือแป้งเจือปนมา
กับน ้าตาล 
   2.1.2.5.2 เลือกซื อน ้าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้ ถ้าหากว่าสีของน ้าตาล
ไม่มีผล ท้าให้สีของขนมเปลี่ยนไป เพราะน ้าตาลทรายที่มีสีขาวไม่จัด จะราคาถูกกว่าชนิดที่ขาวจัด 
   2.1.2.5.3 เลือกซื อน ้าตาลชนิดต่างๆ ให้ตรงกับที่จะใช้ประกอบอาหาร 
(อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.2.6 การประกอบอาหาร 
   น ้าตาลทรายใช้เป็นส่วนผสมในขนมอบต่างๆ รวมทั งขนมหวานของไทยจะ
เลือกใช้น ้าตาลทรายขาวหรือน ้าตาลทรายดิบ ขึ นอยู่ชนิดของขนม เช่น ใช้น ้าตาลทรายดิบท้าขนมถ้วย
ตะไล กวนไส้ขนมต้มขาว ขนมสอดไส้ ขนมเทียน ใช้น ้าตาลทรายขาวท้าน ้าเชื่อม เป็นต้น ในปัจจุบั น
จะหันมาใช้น ้าตาลทรายดิบกันมาก เพราะถือว่าเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ใน เครื่องดื่ม ชา กาแฟ        
จะนิยมใช้ น ้าตาลดิบเป็นส่วนผสม (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.2.7 การเก็บรักษา 
   น ้าตาลโตนด และน ้าตาลมะพร้าวเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดเพ่ือกันฝุ่น    
และแมลง ส้าหรับน ้าตาลทรายดูดความชื นได้ง่ายกว่าน ้าตาลโตนด และน ้าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิด และไม่ให้อากาศเข้าได้ วางไว้ในที่ห่างจากความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
 2.1.3 น ้า  
  น ้าเป็นองค์ประกอบที่ส้าคัญภายในเซลล์ของทั งพืช และสัตว์ท้าหน้าที่เป็นตัวท้าลาย
สารต่างๆ น ้ามีหน้าที่เกี่ยวข้องในปฏิกิริยาทางเคมี ทั งปฏิกิริยาการสังเคราะห์ และปฏิกิริยาการสลาย 
ตัวอย่างเช่น ปฏิกิริยาไฮเดรชัน ( hydration) ดี ไฮเดรชัน (dehydration) และไฮโดรไลซิส 
(hydrolysis) น ้ายังท้าหน้าที่เป็นตัวพาสารอาหาร และสารที่ถูกขับทิ ง ซึ่งอยู่ในของเหลวทั งภายใน
และภายนอกเซลล์ของพืช และสัตว์ น ้าจึงมีความส้าคัญอย่างยิ่งต่อการด้ารงชีวิตของสิ่งที่มีชีวิต
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ทั งหลาย ดังนั นจึงพบน ้าเป็นองค์ประกอบอยู่ในอาหารทุกชนิด ซึ่งจะมีปริมาณผันแปรแตกต่างกัน     
(นิธิยา, 2557)                                                   
  2.1.3.1 คุณสมบัติของน ้า 
   โดยปกติโมเลกุลของของเหลวจะอัดตัวกันแน่นโดยแต่ละโมเลกุลจะถูกห้อม
ล้อมด้วยโมเลกุลอ่ืนๆ ที่อยู่รอบๆ เรียกโมเลกุลอ่ืนๆ ที่อยู่รอบๆ ว่า “จ้านวนห้อมล้อม”(coordination 
number) และโมเลกุลที่ห้อมล้อมนั นมิได้จัดตัวกันให้เป็นระเบียบมากนัก ส้าหรับโมเลกุลของน ้า
จ้านวนห้อมล้อมมีไม่มากนัก อีกทั งโมเลกุลเหล่านั นก็จัดตัวกันอย่างมีระเบียบ ถ้าจะพิจารณาดูโมเลกุล
ของน ้าจะพบว่าเป็นสารมีขั ว ประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอม และอ็อกซิเจน 1 อะตอม โดย
ไฮโดรเจนทั งสองท้ามุมกัน 104.5 องศา ไฮโดรเจนแต่ละตัวสามารถให้อิเล็คตรอนได้จึงมีขั วบวก 
ในขณะที่ออกซิเจนสามารถรับอิเล็คตรอนได้จึงมีขั วลบ โมเลกุลน ้าจึงเกิดพันธะไฮโดรเจนได้ 4 
ต้าแหน่ง หรือมีโมเลกุลห้อมล้อมอยู่ 4 โมเลกุลเท่านั น ในขณะที่โมเลกุลน ้าที่อยู่รอบๆ ก็เกิดพันธะ
ไฮโดรเจนอีก 4 โมเลกุลท้าให้โมเลกุลน ้าจับตัวกันเป็นกลุ่มใหญ่ (cluster) และแยกจากกันได้ง่าย 
เนื่องจากการจับตัวกันด้วยพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุล อาจท้าได้หลายวิธี ท้าให้เกิดกลุ่มโมเลกุล
น ้าได้หลายแบบ แต่ในภาวะปกติจะเกิดกลุ่มโมเลกุลน ้าได้เพียง 3 แบบเท่านั น คือ แบบผลึกน ้าแข็ง 
(Ice I) แบบลูกเต๋า (cubic ice) และแก๊สไฮเดรน (gas hydrates) นอกจากนี ยังมีโมเลกุลเดี่ยว กลุ่ม
โมเลกุลคู่ และกลุ่มโมเลกุลขนาดอ่ืนๆ อีกจ้านวนมากมาย ท้าให้แต่สภาพมีอัตราส่วนของกลุ่มโมเลกุล
เหล่านี แตกต่างกัน กลุ่มโมเลกุลที่มีโครงสร้างแบบผลึกน ้าแข็งเกิดขึ นในสภาวะความดันปกติโดย
ไฮโดรเจนจะอยู่ในแนวเส้นตรงที่เชื่อมต่อระหว่างออกซิเจนของโมเลกุลน ้าที่จุดศูนย์กลางกับออกซิเจน
ของโมเลกุลน ้าที่อยู่รอบๆ ออกซิเจนจะอยู่ห่างกัน 2.76 แองทรัม ระยะห่างระหว่าง O--H เท่ากับ 
1.01 แองทรัม และมุมระหว่าง H--O--H เท่ากับ 104.5 องศา ท้าให้น ้ามีโครงสร้างแบบ tetrahedral 
(Nemethy,1968) เป็นโครงสร้างที่ไม่ท้าให้โมเลกุลน ้าเปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติมากนัก แรง
เครียดภายในกลุ่มจึงมีน้อย หรืออาจกล่าวได้ว่าภายในกลุ่มมีพลังงานต่้า เนื่องจากโมเลกุลน ้าจับตัวกับ
โมเลกุลน ้าอ่ืนๆ ที่อยู่รอบๆ ได้เพียง 4 โมเลกุลเท่านั น จึงเกิดช่องว่างขนาดใหญ่ภายในกลุ่มโมเลกุล 
การจัดโครงสร้างแบบนี จึงมีผลให้ปริมาณของน ้าเพ่ิมขึ น เป็นการจัดโครงสร้างแบบเดียวกับผลึก
น ้าแข็ง จึงเรียกโครงสร้างแบบนี ว่า “โครงสร้างแบบผลึกน ้าแข็ง” (ณรงค์, 2538) 
  2.1.3.2 ชนิดของน ้า 
   น ้าจ้าแนกตามปริมาณของอินทรีย์สาร และเกลือแร่ที่ละลายอยู่ในน ้าเป็น 6 
ชนิดด้วยกันคือ 
   2.1.3.2.1 น ้าอ่อน (soft water) เป็นน ้าที่มีปริมาณของแร่ธาตุอยู่ต่้า 
   2.1.3.2.2 น ้ากระด้าง (hard water) จะมีพวกแร่ธาตุละลายอยู่ในปริมาณ
สูง น ้ากระด้างอาจเป็นน ้ากระด้างชั่วคราว หรือน ้ากระด้างถาวร 
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   2.1.3.2.3 น ้าด่าง (alkaline water) เป็นน ้าที่มีพวกโซเดียมไบคาร์บอเนต 
   2.1.3.2.4 น ้าที่มีความเป็นกรด (acid water) มักพบในที่ๆ เป็นเหมืองแร่ 
และเป็นน ้าที่ได้รับจากน ้าเสียของโรงงานอุตสาหกรรม น ้าที่มีความเป็นกรดนั นไม่ค่อยมีสีในธรรมชาติ 
   2.1.3.2.5 น ้าเกลือ (saline water) จะมีพวกเกลือปนอยู่บ้างท้าให้มี        
รสเฝื่อน 
   2.1.3.2.6 น ้าที่มีสารแขวนลอย (turbid water) น ้าทุกชนิดที่กล่าวมา
ข้างต้นอาจเป็นน ้าประเภทนี ได้ โดยเกิดมีสารแขวนลอยเช่น ดินเหนียวทรายละเอียด ตะกอน หรือ
อ่ืนๆ ปนอยู ่(จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
  2.1.3.3 หน้าที่ของน ้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
   2.1.3.3.1 น ้าช่วยละลายเกลือ และส่วนผสมอ่ืนที่ไม่ใช่แป้ง เช่น น ้าตาล 
เกลือ และโปรตีนที่ละลายน ้าได้ให้เป็นเนื อเดียวกัน 
   2.1.3.3.2 น ้าจะท้าให้สตาร์ชเปียก และเกิดการพองตัว ท้าให้ย่อยง่าย 
   2.1.3.3.3 ช่วยให้เอนไซม์ท้างานได้ดี 
   2.1.3.3.4 ช่วยให้เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
   2.1.3.3.5 มีผลต่อค่าวอเตอร์ แอกติวิตี (water activity, aw) ถ้าปริมาณที่
ใช้ในสูตรมีผลต่อค่าอัตราส่วนของความดันไอของน ้าในอาหาร (p) ต่อความดันไอของน ้าบริสุทธิ์จะท้า
ให้มีจุดที่อ่ิมตัวที่อุณหภูมิที่เดียวกัน (po) หรือเรียกว่า ค่า water activity, aw ดังนั นการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้มีอายุที่นานขึ นอยู่กับการลดปริมาณน ้า และ aw ในผลิตภัณฑ์นั นจึงเป็นสิ่งส้าคัญซึ่งจะ
สามารถใช้วิธีการแช่เยือกแข็ง นอกจากนี ผลของ aw ต่อปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน (lipid 
oxidation) ในกลุ่มของผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้ไขมันเป็นส่วนประกอบ (ณนนท์, 2559) 
 2.1.4  กะทิ  
  กะทิ คือ การน้าเอามะพร้าวแก่หรือที่เรียกกันว่ามะพร้าวห้าวมาขูดแล้วคั นเอาความ
มันของมะพร้าว สมัยก่อนจะใช้กระต่ายขูดมะพร้าวโดยจะเกลาเอาผิวจากกะลาออก เวลาขูดจะได้ไม่
พบฝุ่นผงของเปลือก ขณะขูดมะพร้าวในสมัยโบราณจะมีเทคนิคในการพูดมะพร้าว “จะขูดจากรอบ
นอกก่อนและค่อยเริ่มขูดตรงกลาง เนื่องจากหากขูดจากตรงกลางก่อน จะท้าให้ส่วนริมล่อนหรือหลุด
ออกมาได้ ซึ่งท้าให้การขูดมะพร้าวยากขึ นไปกว่าเดิมหรืออาจจะขูดเอาเนื อเราไปด้วยก็ได้ ” ส่วนการ
คั นกะทิเดิมแต่ใช้มือบิดแรงๆ โดยเริ่มคันหัวกะทิก่อนวิธีง่ายๆ ใส่เพียงน ้าเล็กน้อยใช้มือขย้ามะพร้าว
หลายๆ ครั ง และคั นกะทิน ้าแรกออกมา ก็จะได้ “หัวกะทิ” ที่ข้น และน้ากากที่เหลือจากการคั นน ้า
แรกใส่น ้ามากกว่า และคั นกะทิที่ออกมาก็จะได้ “หางกะทิ” หากในช่วงหน้าหนาวหรืออากาศเย็นคั น
กะทิ ความมันของกะทิจะไม่ค่อยออกมีเทคนิคง่ายๆ อีกเพียงใช้น ้าอุ่นช่วยในการคั น ความมันของกะทิ
ก็จะออกมาง่ายขึ น กะทิที่ใช้ท้าขนม มะพร้าวต้องปอกผิวออกให้หมด เหลือแต่เนื อมะพร้าวสีขาว 
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เพราะเมื่อคั นออกมาแล้ว จะท้าให้สีสันของขนมสวยไม่ผิดเพี ยนน่ารับประทานยิ่งขึ น  (เครือวัลย์, 
2554) 

2.1.4.1 กะทิ หรือ น ้ากะทิ (coconut milk) เป็นผลิตภัณฑ์ของเหลวที่ไม่มีเส้นใยที่
ได้จากผลมะพร้าว ด้วยการสกัดหรือการบีบอัดจากเนื อมะพร้าว แต่อาจมีน ้ามะพร้าวปนอยู่ ซึ่งอาจใช้
วิธีการเติมน ้าหรือไม่ก็ได้ และเม่ือตั งทิ งไว้จะเกิดการแยกชั นของสารละลาย ชั นบนเรียกว่า “หัวกะทิ” 
ชั นล่างเรียกว่า “หางกะท”ิ กะทิ ถือเป็นส่วนผสมส้าคัญในการประกอบอาหารของไทย เนื่องจากกะทิ
ให้รสหวานมัน และมีกลิ่นหอม นิยมใช้ประกอบทั งอาหารคาว และของหวาน อาหารคาว ได้แก่ แกง
เขียวหวาน ต้มย้าน ้าข้น ห่อหมก และแกงมัสมั่น เป็นต้น ส่วนของหวาน ได้แก่ บวด แตงไทย ลอดช่อง 
เป็นต้น 

2.1.4.2 ลักษณะของน ้ากะทิ กะทิมีลักษณะทั่วไปมีสีขาวขุ่นทึบแสง คล้ายน ้านม 
และมีกลิ่นเฉพาะของกะทิ โดยกะทิเป็นสารละลายที่อยู่ในรูปอิมัลชันที่ยึดเกาะระหว่างโปรตีน น ้ามัน 
และน ้า ซึ่งหยดน ้ามันที่อยู่ในกะทิจะถูกล้อมรอบด้วย เมมเบรนของสารต่างๆ ได้แก่ โกลบูลิน 
(globulins) และอัลบูมิน (albumins) รวมถึงสารประกอบฟอสโฟไลปิด (phospholipid) ได้แก่     
เลซิทิน (lecithin) เซฟาลิน (cephalin) ซึ่งสารเหล่านี  มีหน้าที่ท่ีส้าคัญส้าหรับเป็นอิมัลซิไฟเออร์ท้าให้
น ้าในกะทิคงตัว ไม่มีการแยกชั นของน ้ามัน โปรตีน และน ้า แต่อย่างไรก็ตามเมื่อตั งทิ งไว้นานๆ ก็จะมี
การแยกชั นเป็น 2 ชั น ของชั นน ้าด้านล่าง และชั นครีมด้านบน เนื่องจากปริมาณโปรตีนที่อยู่ระหว่าง
เม็ดไขมัน และน ้ามีปริมาณที่มากพอ ซึ่งจะเริ่มแยกชั นภายหลังทิ งไว้ประมาณ 5-10 ชั่วโมง และจะ
แยกชั นสมบูรณ์ไม่เกิน 24 ชั่วโมง แต่สามารถเขย่าให้เข้ากันได้ภายหลัง 

2.1.4.3 ชนิดของน ้ากะทิ น ้ากะทิทั่วไปท่ีคั นได้จากเนื อมะพร้าวสดจะต้องมีไขมันไม่
ต่้ากว่า 30% และโปรตีนไม่ต่้ากว่า 3% และมีน ้าไม่เกิน 55% เมื่อตั งทิ งไว้หรือน้ามาแยกสกัดสามารถ
ท้าให้เกิดผลิตภัณฑ์ของกะทิได้อีก 2 ชนิด คือ 

2.1.4.3.1 หัวกะทิ หัวกะทิ หรือ ชั นครีม เป็นส่วนที่ได้จากการแยกตัวของ
สารละลายน ้ากะทิหลังตั งทิ งไว้ ซึ่งหัวกะทิจะลอยตัวแยกชั นในส่วนบนสุด มีลักษณะเป็นของเหลวสี
ขาวขุ่น และข้นหนืด ทั งนี  หัวกะทิที่ดีควรมีไขมันไม่ต่้ากว่า 50% และโปรตีนไม่ต่้ากว่า 5% 

2.1.4.3.2 หางหัวกะทิ หางกะทิ หรือ ชั นน ้า เป็นส่วนที่ได้จากการแยกชั น
ของน ้ากะทิเช่นกัน แต่จะเป็นส่วนที่แยกชั นอยู่ด้านล่างสุด เป็นส่วนที่มีมากที่สุดในน ้ากะทิ มีลักษณะ
เป็นน ้าสีขาวขุ่น หางกะทินี  ควรมีไขมันไม่ต่้ากว่า 30% และโปรตีนไม่ต่้ากว่า 3%   
  2.1.4.4 ประเภทของน ้ากะทิ 
   2.1.4.4.1 น ้ากะทิสด ได้จากการคั นกะทิด้วยเครื่อง และเก็บรักษาด้วยความ 
เย็นทันที ความเย็นนั นสามารถรักษาน ้ากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บได้นาน 1-2 วัน แต่รสชาติ
อาจจะเปลี่ยนไปเล็กน้อย นิยมจัดจ้าหน่ายวันต่อวัน อุตสาหกรรมที่ใช้น ้ากะทิสด คือ อุตสาหกรรมท้า



11 
 

ไอศกรีม อุณหภูมิห้องเย็นในการเก็บรักษาต้องไม่ต่้าเกินไปจนเกิดผลึกน ้าแข็ง เพราะจะท้าให้รสชาติ
เนื อสัมผัสของน ้ากะทิเปลี่ยนไป คือ มีตะกอน โปรตีนแยกตัว และให้ลักษณะเป็นทราย การขนส่งนั น
จะต้องรักษาอุณหภูมิเช่นกัน เนื่องจากมีความเสี่ยงจากการเน่าเสีย  
   2.1.4.4.2 น ้ากะทิพาสเจอร์ไรส์ เป็นน ้ากะทิสดที่น้ามาให้ความร้อนเพ่ือฆ่า
เชื อจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค แต่เชื อที่เหลือยังสามารถเจริญเติบโตได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือนกับ
น ้ากะทิสด แต่ความเสี่ยงในการเน่าเสียน้อยกว่า จึงสามารถเก็บได้นาน 4-6 วัน การขนส่ง และการ
วางจ้าหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่้า    
   2.1.4.4.3 น ้ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน ้ากะทิที่ผ่านกระบวนการการบรรจุ
กระป๋องปิดฝา แล้วฆ่าเชื ออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (commercial sterilization) เพ่ือ
ท้าลายเชื อจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิการเก็บตามปกติ ท้าให้สามารถเก็บได้นานโดยไม่ต้อง
เก็บในที่เย็น 
   2.1.4.4.4 น ้ากะทิบรรจุกล่องยูเอชที เป็นน ้ากะทิที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื อ
ด้วยระบบความร้อนสูงเวลาสั น (140-145 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่
ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว เวลาให้ความร้อนสั นท้าให้คงสภาพคล้ายคลึงน ้ากะทิสด แต่อายุการเก็บจะสั น
กว่าแบบบรรจุกระป๋อง กล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่าแบบกระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดขึ นจาก
กล่องกระดาษช้ารุดได้ 
   2.1.4.4.5 กะทิผง เป็นน ้ากะทิที่น้ามาท้าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้
เครื่องท้าแห้งแบบพ่นฝอย (spray dryer) น ้ากะทิโดยธรรมชาติมีน ้ามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อ
เทียบกับน ้านมโค จึงไม่สามารถท้าให้แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั นต้องเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็ง คือ 
สารมอลโทเดกซ์ทริน (maltodextrin) เครื่องท้าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน ้ากะทิให้เป็นละอองฝอยเข้ามาใน
ห้องอบสัมผัสกับลมร้อนอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท้าให้น ้าระเหยออกจากละอองของเหลว
อย่างรวดเร็วได้เป็นอนุภาคผงที่มีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื นต่้าจึงเก็บรักษาได้นานไม่เน่าเสีย แต่ต้อง
เก็บในภาชนะป้องกันความชื น เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องที่มีฝาปิดสนิท เนื่องจากกะทิ
ผงดูดความชื นได้ดีท้าให้เกาะตัวเป็นก้อน (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2544) 

2.1.4.5 องค์ประกอบของน ้ากะทิ กะทิเป็นอาหารในหมวดไขมันที่ให้พลังงานสูง     
มี pH ต่้า ประมาณ 6.2 จึงต้องใช้ความร้อนในการฆ่าเชื อจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
องค์ประกอบทางเคมีของน ้ากะทิ ได้แก่ 

2.1.4.5.1 กรดไขมัน กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวมากกว่า 90% คือ กรดลอริค 
( lauric acid) 40-50% กรดไมริสติค (myristic acid) 13-19% กรดปาล์มิติก (plamitic acid)         
4-18% กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ได้แก่ กรดโอเลอิค (oleic acid) และไลโนเลอิค (linoleic acid) ไม่เกิน 
10% 
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2.1.4.5.2 คาร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยน ้าตาลซูโคส และแป้ง 
2.1.4.5.3 แร่ธาตุ ได้แก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม และโพแทสเซียม 
2.1.4.5.4 โปรตีน ได้แก่ โกลบูลิน (globulins) และอัลบูมิน (albumins) 

ซึ่งประกอบด้วยกรดอะมิโนหลายชนิด (กองโภชนาการ, 2544) 
  2.1.4.6 หน้าที่ของกะทิ คือ ช่วยเพ่ิมรสชาติของอาหารให้มีรส นุ่ม หวาน มัน หอม 
กะทิเป็นส่วนผสมส้าคัญไม่ว่าจะเป็นขนมหม้อๆ เช่น ขนมแกงบวด บัวลอย กล้วยบวดชี ก็ใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบหลัก เผือกเชื่อม ขนมกล้วย ขนมฟักทอง ขนมตาล ก็ใช้น ้ากะทิราดหน้าเพ่ือตัดรสหวาน 
แหลมของน ้าตาล หรือจะเป็นขนมประเภทกวน เช่น ถั่วกวน เผือกกวน เม็ดขนุน กาละแม ก็ใช้กะทิ
ประกอบการกวน เพ่ือไม่ให้ขนมกวนติดกระทะ แถมยังช่วยให้แป้งมีความนุ่ม เพ่ิมรสชาติ หอม หวาน 
มัน ของขนมอีกด้วย 
  2.1.4.7 วิธีการเก็บรักษากะทิ น้าน ้ากะทิตั งไฟพอเดือด ใส่เกลือเล็กน้อย เกลือจะ
ช่วยยืดอายุของกะทิให้นานขึ น พักให้เย็นน้ากะทิใส่ถุง และน้าเข้าตู้เย็นช่องแช่แข็ง เมื่อจะน้ามา
ประกอบอาหารให้ท้าการอุ่น รสชาติของกะทิก็ยังคงความสดอยู่เหมือนเดิม (เครือวัลย์, 2554) 
 2.1.5 มะพร้าว 
  2.1.5.1 ประเภทของมะพร้าว 
   2.1.5.1.1 มะพร้าวแก่ เปลือกจะแห้ง น ้าน้อย เนื อแข็ง และกะลาด้า       
เนื อมะพร้าวมีมันมาก การน้ามะพร้าวไปปลอกเปลือกสามารถท้าได้ 2 แบบ คือ ปอกแบบเกลี ยง และ
ปอกไว้จุก เอาเปลือกมะพร้าวชั นในไว้ จะช่วยรักษาเนื อมะพร้าวไว้ได้นาน ถ้าใช้มะพร้าวเลยควรปอก
แบบเกลี ยง คือ ปอกเปลือกแล้วเกลาจนกะลาเกลี ยงจึงต่อยแล้วขูด น้าไปคั นเอาน ้ากะทิได้เลย เนื อ
มะพร้าวที่ติดกะลาจะมันกว่าเนื อด้านบน การขูดมะพร้าวด้วยกระต่ายไทย คือใช้มือทั งสองจับซีก
มะพร้าวกดให้เนื อครูดกับฟันกระต่ายเบาๆ จึงจะได้เนื อมะพร้าวที่ขูดออกมาละเอียด คั นกะทิได้มาก
และมัน ควรขูดริมๆ ก่อนแล้ววนไปถึงตรงกลาง ถ้าขูดส่วนกลางก่อนส่วนริมจะร่อนเสียขูดไม่ได้ เมื่อ
ขูดจวนถึงกะลาให้ใช้ช้อนโลหะขูดดีกว่า ถ้าขูดด้วยฟันกระต่ายกะลาสีน ้าตาลจะติดมาด้วยท้าให้สี
น ้ากะทิไม่สวย มะพร้าวแก่ขูดด้วยกระต่ายไทย กระต่ายจีน หรือขูด (โม่) ด้วยเครื่องไฟฟ้า มะพร้าวขูด
มีทั งมะพร้าวขูดขาว และมะพร้าวขูดด้า มะพร้าวขูดขาว คือ มะพร้าวที่กะเทาะเอาแต่เนื อแล้วปอกผิว
สีน ้าตาลที่ติดออก ขนมไทยจะใช้มะพร้าวขูดขาว เพราะน ้ากะทิขาวท้าให้ขนมมีสีสวย มะพร้าวขูดด้า 
คือ มะพร้าวที่กะเทาะเนื อออกแล้วไม่ได้ปอกผิวสีน ้าตาลที่ติดอยู่กับเนื อออก ใช้ท้าขนมที่ไม่ต้องการ
ความขาวของกะทิ เช่น สังขยา ขนมเปียกปูน เป็นต้น เลือกซื อมะพร้าวแก่จัด กะลามีสีด้า เขย่าดูแล้ว
มีเสียง มะพร้าวแก่จะมีน ้าน้อย ถ้าเป็นมะพร้าวขูด เลือกซื อที่เป็นมะพร้าวแก่ เนื อแข็ง หนา ใหม่         
ไม่แช่น ้า มะพร้าวขูดที่แก่เมื่อจับบีบดูจะมีน ้ากะทิออกมามาก และหวานมัน หากเป็นมะพร้าวไม่แก่ 
เนื อมะพร้าวขูดบีบแล้วสากมือ มีน ้ากะทิน้อยไม่มัน ไม่หวาน ถ้าเป็นเนื อมะพร้าวแช่น ้า น ้ากะทิที่ได้จะ
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มีกลิ่นและจับตัวเป็นก้อน การคั นกะทิควรคั นน ้าอุ่นโดยใส่ทีละน้อย เพ่ือให้กะทิที่อยู่ในเนื อมะพร้าว
ออกมาจนหมด ถ้าใส่น ้าครั งละมากๆ จะท้าให้คั นไม่หมดมัน หากต้องการหัวกะทิข้นๆ ก็ให้ใส่มะพร้าว
ขูดลงในผ้าขาวบาง แล้วนวดจนกะทิออกมา โดยไม่ต้องใส่น ้าเลย 
   2.1.5.1.2 มะพร้าวทึนทึก มะพร้าวจวนแก่ กะลามีสีน ้าตาลยังไม่ด้า เนื อนุ่ม 
ใช้ขูดโรยหน้าขนม เช่น ขนมตาล ขนมกล้วย ขนมเล็บมือนาง ฯลฯ หรือใช้คลุกขนม เช่น ขนมต้ม 
ขนมถั่วแปบ ขนมมันส้าปะหลัง เป็นต้น น้าไปกวนเป็นหน้ากระฉีก และไส้กะฉีก เช่น ไส้ขนมใส่ไส้ 
หรือท้าเป็นตัวขนมอย่างมะพร้าวแก้ว กระเช้าสีดา 
   2.1.5.1.3 มะพร้าวกะทิหรือมะพร้าวเนื อกะทิ เป็นมะพร้าวแก่กะลาสีด้า     
มีน ้าหนักมากกว่าปกติ เนื อมะพร้าวหนานุ่มสีขาวขุ่นเปียกเหนียวเหมือนแป้งกวน และน ้าก็เหนียว 
น้ามาใส่ในทับทิมกรอบ และขนมน ้าแข็งใส (เยาวภา, 2554) 
 2.1.6 เกลือ 
  เกลือ (salt) เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เราใช้เรือในการปรุงอาหาร และถนอม
อาหารเกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaC1 เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเป็นผลึกเป็น
แบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื น เกลือที่ใช้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 2 แหล่ง 
ด้วยกันคือ เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว์ 
  2.1.6.1 แหล่งของเกลือ 
   2.1.6.1.1 เกลือสมุทร (solar salt) ได้จากการท้านาเกลือโดยปล่อยน ้า
ทะเล ซึ่งองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นเกลือไหลเข้าในนาแล้วกักไว้ ปล่อยให้แสงแดดเป็นตัวการระเหย
น ้าออกไป จนความเข้มข้นได้ระดับเกลือก็ตกผลึกลงมา เกลือที่ได้นี เรียกว่า เกลือสมุทร 
   2.1.6.1.2 เกลือสินเธาว์ (rock salt) เป็นเกลือที่ผลิตได้จากน ้าเกลือใต้ดิน
จากบ่อบาดาล หรือจากเกลือหินซึ่งเป็นเกลือที่อยู่ใต้ดินเกิดเป็นชั นแทรกอยู่ในหินดินดาน น ้าเกลือที่
ได้จากบ่อบาดาลสู้ขึ นมาต้มด้วยเชื อเพลิงหรือตากด้วยแสงแดด ท้านารูปนาเกลือ ส่วนเกลือหินนั น ใช้
น ้าฉีดลงไปละลายเกลือใต้ดิน แล้วสูบขึ นมาตากแห้งในนาเกลือ หรืออาจใช้วิธีเจาะลงไปถึงชั นเกลือ
แล้วท้าอุโมงค์ตักเกลือขึ นมา (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.6.2 ชนิดของเกลือ 
   2.1.6.2.1 เกลือธรรมดา (normal salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียม
คาร์บอเนต และแคลเซียมซันเฟต 
   2.1.6.2.2 เกลือกรด (acid salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคิง
โซดา calcium แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการผสมท้าแป้ง ฟูหรือ baking ซึ่งใช้ในการ
ผสมท้าแป้งฟูหรือเบกคิงพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
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   2.1.6.2.3 เกลือเบส (basic salt) เกลือชนิดนี ไม่ส้าคัญส้าหรับการท้า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   2.1.6.2.4 เกลือผสม (doublc salt) ได้แก่ อะลัม (alum) เกลือที่น้ามาใช้
มากในการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้แก่ เกลือธรรมดา และเกลือกรด (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
  2.1.6.3 เกลือที่ใช้บริโภค หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ที่สะอาด 
และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภคแบ่งเป็น 4 ชนิด 
   2.1.6.3.1 เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึกละเอียดซึ่งท้า
ให้บริสุทธิ์ขึ น 
   2.1.6.3.2 เกลือโต๊ะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึกไม่จับกันเป็นก้อน
สามารถท้าให้ผลึกแยกออกจากกันได้ง่าย 
   2.1.6.3.3 เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคท่ีอัดเป็นเม็ดแล้ว 
   2.1.6.3.4 เกลืออุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่ใช้ในการ
ประกอบอาหาร และอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
   2.1.6.3.5 เกลือใช้เป็นเครื่องปรุงรสทั งอาหารคาว และอาหารหวานรวมถึง
ใช้ในการถนอมอาหารด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.6.4 หน้าที่ของเกลือที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
   2.1.6.4.1 ท้าให้อาหารมีรสดี 
   2.1.6.4.2 เน้นรสกลิ่นของส่วนผสมอ่ืนๆ เช่นความหวานของน ้าตาลจะ
เด่นชัดขึ นด้วยรสเค็มของเกลือ 
   2.1.6.4.3 ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารให้หมดไป 
  2.1.6.5 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
   2.1.6.5.1 ละลายได้ดีในน ้า 
   2.1.6.5.2 น ้าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ 
   2.1.6.5.3 ไม่ควรเป็นก้อน 
   2.1.6.5.4 ควรเป็นเครือที่บริสุทธิ์ 
   2.1.6.5.5 ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
 2.1.7 กล่ิน 
  กลิ่น การท้าขนมไทยนั นต้องใช้วัตถุดิบที่สดใหม่ สะอาด เพ่ือจะท้าให้ขนมมีรสชาติดี 
นอกจากขนมจะมีลักษณะที่ดี รสชาติดีแล้ว ต้องมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของตัวขนมแต่ละชนิด เพราะ
ขนมไทยส่วนใหญ่จะท้าจากแป้ง และโดยเฉพาะขนมท่ีท้าจากไข่ซึ่งจะมีกินคาว เช่น ขนมสาลี่ ขนมปุย
ฝ้าย กลิ่นที่ใช้ในการปรุงแต่งขนมไทย มี 2 ชนิด คือ 
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  2.1.7.1 กลิ่นสังเคราะห์ คือ กลิ่นที่สกัดโดยผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ มีขาย
เป็นขวด เช่น กลิ่นใบเตย กลิ่นมะลิ กลิ่นไส้เทียน กลิ่นส้ม กลิ่นกล้วย กลิ่นนมแมว เป็นต้น กลิ่น
สังเคราะห์มีความสะดวกในการใช้งาน ซึ่งจะนิยมใช้กันมากในปัจจุบันแต่ความหอมสู้กลิ่นหอมจาก
ธรรมชาติไม่ได้ 
  2.1.7.2 กลิ่นธรรมชาติ คือ กลิ่นที่ได้จากส่วนต่างๆ ของพืชที่มีอยู่ในธรรมชาติ เช่น 
กลิ่นดอกมะลิ กลิ่นใบเตย กลิ่นกุหลาบ กลิ่นจากน ้าส้มเป็นต้น การเลือกใช้กลิ่นควรเลือกให้เหมาะสม
กับขนม เช่น ถ้าท้าวุ้น ควรใส่กลิ่นมะลิ หรือกลิ่นจากใบเตย 
   กลิ่นน ้าลอยดอกมะลิ ควรเลือกมะลิดอกตูมๆ หรือเกือบจะบาน และต้อง
แน่ใจว่าเป็นมะลิ ที่ไม่ได้ฉีดยาฆ่าแมลง และต้องเลือกมะลิที่ไม่พรมน ้าเด็ดขั วออก น้ามะลิมาล้างเบาๆ 
มือให้สะอาด น้าน ้าใส่ภาชนะ น้ามะลิลงไปลอยในน ้าให้ก้านมะลิจุ่มลงในน ้า ดอกจะบานส่งกินหอมได้
เต็มที่ ปิดฝาให้สนิท พักค้างคืน พอเช้าเปิดฝาแล้วตักดอกมะลิออก น้าน ้าไปให้นวดแป้งท้าขนมได้ 
(รัมภา, 2556) 
 2.1.8 เฉาก๊วย 
  เฉาก๊วยเป็นขนมที่คนไทยรู้จักมาช้านาน เพราะพอพูดถึงเฉาก๊วยจะนึกถึงขนม        
สีด้าๆ ที่มีลักษณะเป็นวุ้น ทานกับน ้าเชื่อมแล้วใส่น ้าแข็ง (จ้าลองลักษณ์ และคณะ, 2552) 
  ต้นเฉาก๊วยเป็นไม้พุ่มกึ่งเลื อยขนาดเล็ก ล้าต้นกลม เปราะ และหักง่ายคล้าย
สะระแหน่ กิ่งก้านแผ่กว้างคลุมดิน ซึ่งเฉาก๊วยที่สามารถหาซื อได้ในประเทศไทยมักจะเป็นแบบแห้ง 
และถูกอัดเป็นก้อนสี่เหลี่ยมพื นผ้า มีน ้าหนักก้อนละประมาณ 1 กิโลกรัม ราคาอยู่ที่ประมาณ 90-120 
บาท หาซื อได้ตามตลาดเก่า ตลาดเยาวราช และร้านที่ขายเครื่องยาจีน ซึ่งชื่อที่ใช้เรียกเฉาก๊วยแห้งก็มี
อยู่ด้วยกันหลายชนิด อาทิเช่น หญ้าเฉาก๊วย หญ้าหวาน หรือหญ้าวุ้นด้า และเวลาเลือกให้เลือกซื อ
เฉาก๊วยที่ใหม่ไม่เก่าเก็บอมขี ฝุ่น เพราะเม่ือน้ามาต้มเฉาก๊วยจะให้กลิ่นหอมกว่า ส่วนค้าว่าเฉาก๊วยนั นมี
ความหมายแยกตามตัวคือ เฉา แปลว่า “หญ้า” และ ก๊วย แปลว่า “ขนม” เมื่อน้ามารวมกันก็น่าจะมี
ความหมายว่าขนมท่ีท้ามาจากหญ้า 
  2.1.9.1 ชนิดของเฉาก๊วย แบ่งออกได้ 2 ประเภท 
   2.1.9.1.1 เฉาก๊วยแบบอ่อน (เฉาก๊วยโบราณ) เมื่อจะทานแม่ค้าจะตักเอา
น ้าตาลทรายแดงใส่ลงในถ้วยที่มีเฉาก๊วยอยู่ ส่วนปริมาณจะมากหรือน้อยนั นขึ นอยู่กับความชอบ แต่
จากนั นก็ตักเอาน ้าแข็งป่น หรือน ้าแข็งใสโปะเอาไว้ด้านบน เฉาก๊วยโบราณแบบนี มักจะเห็นขายกันอยู่
ทั่วไปตามแหล่งจัดจ้าหน่าย หรือตลาดนัดต่างๆ 
   2.1.9.1.2 เฉาก๊วยแบบแข็ง เป็นเฉาก๊วยที่พบเห็นได้ตามร้านขายน ้าแข็งใส่
ทั่วไปมักจะมีขนมให้เลือกหลายๆ ชนิด ลักษณะของเฉาก๊วยชนิดแข็งนี  จะมีความแข็งและกรอบกว่า
เฉาก๊วยชนิดอ่อน มีลักษณะและเนื อสัมผัสคล้ายวุ้น เนื่องมาจากส่วนผสมของผงวุ้นที่เพ่ิมเติมลงไป
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นอกเหนือจากส่วนผสมเดิมของเฉาก๊วยแบบอ่อน เฉาก๊วยแบบแข็งจะทานกับน ้าเชื่อมแทนที่จะเป็น
น ้าตาลทรายแดงเหมือนกับเฉาก๊วยแบบอ่อน ส้าหรับเฉาก๊วยแบบแข็งนี  มักจะนิยมทานกับขนมตัว
อ่ืนๆ หรือจะทานแต่เฉาก๊วยอย่างเดียวโดดๆ (จ้าลองลักษณ์ และคณะ, 2552) 
  2.1.9.2 การเกิดสีด้า และเจลของเฉาก๊วย 
   สารส่วนใหญ่ที่พบในล้าต้นเฉาก๊วย เมื่อละลายน ้าแล้วท้าให้น ้ามีคุณสมบัติ
เป็นด่าง และมีสารบางชนิดที่ท้าปฏิกิริยากับด่างแล้วท้าให้เกิดสารละลายสีด้า เช่น แทนนิน 
นอกจากนั น การเติมสารเพ่ิมความเป็นด่าง เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนตยิ่งจะช่วยให้เฉาก๊วยมีสีด้าเข้ม
มากขึ น ส่วนการจับตัวเป็นวุ้น หรือเจลนั น เกิดจากสารจ้าพวกเฮมิเซลลูโลส อาทิ เพกติน และสารพอ
ลิเมอร์ที่ละลายออกมา  
  2.1.9.3 สรรพคุณต้นเฉาก๊วย 
   2.1.9.3.1 น ้าต้มเฉาก๊วยที่มีรสเย็น ช่วยท้าให้ชุ่มคอ ลดอาการคอแห้ง 
   2.1.9.3.2 ช่วยดับร้อน ลดอาการกระหายน ้า 
   2.1.9.3.3 ช่วยบรรเทาอาการหวัด และเป็นไข้ 
   2.1.9.3.4 ช่วยลดความดันเลือด ป้องกันโรคหลอดเลือดในสมองตีบ 
   2.1.9.3.5 ช่วยลดอาการเบาหวาน 
   2.1.9.3.6 ช่วยแก้อาการข้ออักเสบ (เฉาก๊วย ต้นเฉาก๊วย สรรพคุณ และวิธี
ท้าเฉาก๊วย, ม.ป.ป) 

 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการใบเฉาก๊วย 
 

คุณค่าทางโภชนาการใบเฉาก๊วย (100 กรัม) ปริมาณ 
ความชื น  8.99% 
คาร์โบไฮเดรต  44.95% 
โปรตีน  8.33% 
เถ้า  37.34% 
เส้นใย  24.06% 

 
ที่มา : เฉาก๊วย ต้นเฉาก๊วย สรรพคุณ และวิธีท้าเฉาก๊วย, ม.ป.ป 
 2.1.9 การนึ่ง 
  การนึ่ง คือ การให้ความร้อนชื นอาหารที่ต้องการท้าให้สุก โดยการใช้ภาชนะ 2 ชิ น 
ชั นล่างส้าหรับใส่น ้าต้มให้เดือด ชั นบนมีช่องหรือแผ่นตะแกรง ส้าหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะที่มี
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แผ่นตะแกรงเพื่อวางอาหารเหนือน ้า และไอน ้าเดือดจากน ้าด้านล่างสามารถลอยตัวขึ นไปเบื องบนผ่าน
ชั นอาหารท้าให้สุกได้  
  ขนมที่สุกด้วยการนึ่ง คือ การท้าให้ขนมสุกโดยใช้ความร้อนจากไอน ้าร้อนๆ        
เช่น ขนมถ้วย ขนมน ้าดอกไม้ เป็นต้น ขนมบางชนิดท้าให้ขนมเกิดการขึ นฟูเบา  และสุกนุ่มด้วย       
เช่น ขนมสาลี่ ขนมปุยฝ้าย เป็นต้น ซึ่งในการนึ่งจะใช้ลังถึง ซึ ง หวด หรือหม้อปากหม้อเป็นอุปกรณ์ 
หลักการส้าคัญในการนึ่งขนมควรใส่น ้าในหม้อลังถึงประมาณ ¾ ของหม้อ เพราะไอน ้าจะร้อนถึงขนม
ทั่วถึงเร็ว และขนมบางชนิดใช้เวลานึ่งนาน จึงท้าให้ไม่ต้องเสียเวลาในการเติมน ้าบ่อยครั งอีกทั งยังท้า
ให้ขนมสุก และมีลักษณะที่ดี (เยาวภา, 2554) 
  การนึ่งขนมแต่ละชนิดอาจใช้ความร้อนไม่เท่ากัน เช่น ขนมบางชนิดต้องการไฟอ่อน
บางชนิดต้องการไฟแรง ฉะนั นก่อนลงมือปฏิบัติต้องศึกษาให้เข้าใจควรค้านึงในการนึ่งมีดังนี  
  2.1.8.1 การเตรียมน ้าน ้าที่ใส่ในลังถึงควรใช้ประมาณ ¾ ของลังถึง 
  2.1.8.2 อุณหภูมิ 
   2.1.8.2.1 อุณหภูมิสูง ขนมหลายชนิดต้องการความร้อนสูงโดยต้องนึ่งในน ้า
ที่เดือดพล่าน เช่น สังขยาส้าหรับใส่หน้าข้าวเหนียว ถ้าไฟแรงหน้าขนมจะเป็นคลื่นเรียกว่าหน้ายักษ์ 
   2.1.8.2.2 อุณหภูมิปานกลาง การหนึ่งลักษณะนี จะใช้น ้าเดือดปานกลาง
เช่น การนึ่ง ขนมมัน ขนมสอดไส้ 
   2.1.8.2.3 อุณหภูมิต่้า การนึ่งลักษณะนี จะใช้น ้าเดือดปุดๆ ไม่ต้องการให้
เดือดพล่านเหมาะส้าหรับการนึ่งขนมปุยฝ้าย สังขยาชิ น ฟักทองสังขยา 
  2.1.8.3 การเปิดฝาลังถึง  
   ในการเปิดฝาหลังถึงต้องค้านึงถึงความปลอดภัยของผู้ท้างาน เพราะไอน ้า
จะมีความร้อนสูงการเปิดฝา จึงควรค้านึงดังนี  
   2.1.8.3.1 ให้เปิดฝาไปทางด้านตรงกันข้ามโดยตะแคงฝามาทางด้านผู้เปิด
เมื่อไอน ้าเริ่มน้อยลงจึงยกฝาหลังถึงออกไป 
   2.1.8.3.2 เมื่อเปิดให้ไอน ้าออกไปแล้วยกฝาลังถึง ออกจากตัวลังถึงทันที
มิฉะนั นน ้าจากฝาลังถึงจะหยดลงบนหน้าขนมที่นึ่ง อาจท้าความเสียหายได้ ถ้าต้องการนึ่งต่อไปให้ใช้
ผ้าเช็ดน ้าที่ฝาลังถึงออกให้หมดแล้วปิดลังถึง เช่น การท้าขนมชั น เป็นต้น (จริยา, 2549) 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ธนดล และศศิธร (2560) จากการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน ้าเฉาก๊วยในขนมบัวหิมะ   
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณความเข้มข้นที่เหมาะสมในการท้าขนมบัวหิมะ โดยท้าการคัดเลือก
สูตรพื นฐานจ้านวน 3 สูตรเพ่ือให้ได้สูตรที่ยอมรับ และน้ามาศึกษาความเข้มข้นหาปริมาณท่ีเหมาะสม
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ของน ้าเฉาก๊วยในการท้าขนมบัวหิมะ 4 ระดับ คือ สูตรพื นฐาน 15 20 และ 25% โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช่ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ 0.05 โดยวิธี 
(Least Significant Difference, LSD) และ (Duncan's New Multiple Range Test, DMRT) 
 จากการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน ้าเฉาก๊วยในขนมบัวหิมะทั ง 4 ระดับ ในปริมาณ คือ 
สูตรพื นฐาน 15 20 และ 25% ของน ้าเฉาก๊วยทั งหมด พบว่า ปริมาณที่เหมาะสมของการศึกษา
ปริมาณความเข้มข้นของน ้าเฉาก๊วยในขนมบัวหิมะ ในระดับที่ 20% มีคะแนนเฉลี่ย 8.29 8.28 8.29 
8.36 8.38 และ 8.54 ตามล้าดับ เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเทียบความแตกต่างพบว่า 
ได้ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยยะ
ส้าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 กฤติยา ช ิษณุว ิชญ และธ ันย์ชนก ( 2559) จากการศึกษาเรื ่องขนมบุหล ันวันเพ็ญ                   
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐานของขนมบุหลันดั นเมฆ 3 สูตร เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ผู้ชิมยอมรับ 
และน้ามาศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยที่ใช้ทดแทนน ้าดอกอัญชันในส่วนตัวแป้งของขนมบุหลันดั นเมฆ
จ้านวน 3 ระดับ คือ 50% 75% และ 100% วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน 2 ซ ้า ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น้าผลที่ได้จากค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี  (Least Significant 
Difference, LSD) ก้าหนดนัยยะส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 จากการศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยที่ใช้ทดแทนน ้าดอกอัญชันในส่วนตัวแป้งของขนมบุหลัน    
ดั นเมฆ พบว่าที่ระดับ 100% ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.15 8.08 8.08 7.85 และ 8.07 ตามล้าดับ หมายถึงมีความชอบในระดับปาน
กลางถึงชอบมาก และผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับ 75% ในด้านลักษณะปรากฏ ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.07 
หมายถึงมีความชอบในระดับชอบมาก เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
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แตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยยะส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 สิริวรรณ มณฑา และสุภัสสร (2558) จากการศึกษาเรื่องพุดดิ งน ้านมถั่วชิกพีเสริมน ้าเฉาก๊วย 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐานของพุดดิ งนมสด เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้น ้านมถั่วชิกพีทดแทน
นมบางส่วนในพุดดิ งที่เหมาะสม และเพ่ือศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยที่ใช้เสริมลงในพุดดิ งถั่วน ้านมชิกพี 
โดยการท้าการคัดเลือกพุดดิ งนมสดสูตรพื นฐาน 3 สูตร เพ่ือให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับและน้ามาศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของน ้านมถั่วชิกพีที่ทดแทนนมบางส่วนในพุดดิ ง 3 ระดับ 40% 60% และ 80%
ของน ้าหนักนมทั งหมด และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน ้าเฉาก๊วยที่ เสริมลงในพุดดิ งน ้านมถั่วชิกพี 
3 ระดับ 10% 20% และ 30% ของน ้าหนักนมทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized complete Block Design, RCBD) น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ้านวน 40 คน (2ซ ้า) ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างแบบของค่าเฉลี่ย (Least Significant Difference, LSD) 
 จากผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน ้าเฉาก๊วยเสริมลงในพุดดิ งน ้านมถั่วชิกพี 3 ระดับ 
พบว่า ปริมาณที่เหมาะสมของน ้าเฉาก๊วยเสริมลงในพุดดิ งน ้านมถั่วชิกพี 30% ผู้ชิมให้การยอมรับมาก
ที่สุดด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยได้ค่าเฉลี่ย 8.06 8.05 7.96 8.05 ตามล้าดับ 
และในระดับที่ 10% ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ โดยได้ค่าเฉลี่ย 8.14 และใน
ระดับที่ 20% ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านเนื อสัมผัส โดยได้ค่าเฉลี่ย 7.84 เมื่อน้ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่าด้าน กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม        
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยยะส้าคัญทางสถิติ 0.05 ส่วนในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และเนื อสัมผัส 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยยะส้าคัญทางสถิติ 0.05 
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บทท่ี 3 
 

วิธีการทดลอง 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบ 
  3.1.1.1 แป้งข้าวเจ้า ตราช้างสามเศียร 
  3.1.1.2 น ้าตาลทราย ตราวังขนาย 
  3.1.1.3 น ้าเปล่า 
  3.1.1.4 น ้ากะทิ ตราอร่อยดี 
  3.1.1.5 มะพร้าวทึนทึก ตลาดเทเวศร์ 
  3.1.1.6 เกลือ ตราปรุงทิพย์ 
  3.1.1.7 กลิ่นมะลิ ตราวินเนอร์ 
  3.1.1.8 หญ้าเฉาก๊วย ตราดาว 
 3.1.2 อุปกรณ์ 
  3.1.2.10 เตาไฟฟ้า ยี่ห้อ Sirman 
  3.1.2.20 เครื่องชั่งไฟฟ้าดิจิตอล ยี่ห้อ ELECTRONIC WEIGHING SCALE 
  3.1.2.30 เครื่องวัดค่าความหวาน Brix Refract meter ยี่ห้อ Model : jcs-B 
  3.1.2.40 ลังถึงสแตนเลส 
  3.1.2.50 หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.60 ถาดอลูมิเนียม 
  3.1.2.70 อ่างสแตนเลส 
  3.1.2.80 กระชอน 
  3.1.2.90 ที่ร่อนแป้ง 
  3.1.2.10 ถ้วยตวงของเหลว 
  3.1.2.11 พายยาง 
  3.1.2.12 มือแมวขูดมะพร้าว 
  3.1.2.13 ผ้าขาวบาง 
  3.1.2.14 ถุงพลาสติก ขนาด 6x9
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  3.1.2.15 ถุงพลาสติก ขนาด 3x4 
  3.1.2.16 ช้อนส้อม 
 

3.2 วิธีการด าเนินการ 
 3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมข้ีหนู 
  การทดลองครั งนี ได้ท้าการศึกษาสูตรพื นฐาน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยวางแผน
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (นุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยผู้ชิมจ้านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.2 การศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในขนมข้ีหนู 
  การทดลองครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วย
ทดแทนน ้าในขนมขี หนู 4 สูตร คือ ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 0% ปริมาณน ้าเฉาก๊วย 20% ปริมาณน ้า
เฉาก๊วย 40% และปริมาณน ้า เฉาก๊วย 80% โดยวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.3 การวิเคราะห์ผล 
  3.2.3.1 การศึกษาสูตรพื นฐานขนมขี หนู น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ 
(Least Significant Difference, LSD)  
  3.2.3.2 การศึกษาปริมาณน ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าในขนมขี หนู น้าข้อมูลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
 3.2.4 สถานที่ท าการทดลอง 
  3.2.4.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 623 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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  3.2.4.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.5 ระยะเวลาในการทดลอง 
  การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่ เดือนมิถุนายน 2561 – เดือนกันยายน 2561 



 

บทท่ี 4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู 
 การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร โดยวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม        
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้จ านวน 40 คน 
ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ( x̅) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ 
(Least Significant Difference, LSD) สูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนูจ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 ค่าเฉลี่ย
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของสูตรพ้ืนฐานของขนมขี้หนูจ านวน 3 สูตร        
ดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานขนมข้ีหนูจ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1                   สูตรที่ 2                 สูตรที่ 3 
แป้งข้าวเจ้า 175 175 230 
น้ าลอยดอกมะลิ 125 375 150 
น้ าเปล่า - - 375 
น้ าตาลทราย 190 190 450 
กะทิ 125 125 - 
ไข่แดง - 20 - 
มะพร้าวทึนทึก 200 400 200 
เกลือป่น    2    2    2 
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หมายเหตุ น้ าลอยดอกมะลิ อัตราส่วนน้ าเปล่า 500 มิลลิลิตร : กลิ่นมะลิ 2 มิลลิลิตร 

ที่มา : สูตรที ่1 ธนศักดิ์, 2557 
 สูตรที่ 2 นลิน, 2539 
 สูตรที ่3 สมมาตร, 2532 

 
ชั่งส่วนผสมขนมข้ีหนูตามสูตร 

 
ร่อนแป้งข้าวเจ้า 1 ครั้ง ใส่น้ ากะทนิวดให้เข้ากัน 5 นาที 

 
ยีแป้งข้าวเจ้าที่พักไว้ด้วยกระชอนลงบนชั้นลังถึงที่รองด้วยผ้าขาวบาง 

 
นึ่งแป้งข้าวเจ้านาน 20 นาที 

 
ต้มน้ าตาลกับน้ าลอยดอกมะลิให้เดือดนาน 5 นาที วัดค่าระดับความเข้มข้น 64 บริกซ์ 

 
ตักแป้งใส่อ่างผสมเทน้ าเชื่อมเคล้าเบาๆ ให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้ 15 นาที 

 
ใช้ช้อนส้อมขูด เขี่ยเบาๆ จนขนมขี้หนูกระจายเนื้อดูฟูละเอียด 

 
แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าขนมข้ีหนูสูตรพ้ืนฐานที่ 1 
ที่มา : ธนศักดิ์, 2557 

 
ชั่งส่วนผสมขนมข้ีหนูตามสูตร 

 
ต้มน้ าตาลกับน้ าลอยดอกมะลิให้เดือดนาน 5 นาท ีวัดค่าระดับความเข้มข้น 64 บริกซ ์ 

 
ร่อนแป้งข้าวเจ้า 1 ครั้ง ใส่น้ า หัวกะทิ และไข่แดงนวดให้เข้ากัน 

 
ยีแป้งข้าวเจ้าที่พักไว้ด้วยกระชอนลงบนชั้นลังถึงที่รองด้วยผ้าขาวบาง 
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นึ่งแป้งข้าวเจ้านาน 15 นาท ี

  
ตักแป้งใส่อ่างผสมเทน้ าเชื่อมเคล้าเบาๆ ให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้ 15 นาที 

 
ใช้ส้อมขูด เขี่ยเบาๆ จนขนมขี้หนูกระจายเนื้อดูฟูละเอียด 

 
แผนภูมิที่ 4.2 ขั้นตอนการท าขนมข้ีหนูสูตรพ้ืนฐานที่ 2 
ที่มา : นลิน, 2539 

 
ชั่งส่วนผสมขนมข้ีหนูตามสูตร 

 
ร่อนแป้งข้าวเจ้า 1 ครั้ง ใส่น้ าลอยดอกมะลินวดให้เข้ากัน 5 นาท ี

 
ต้มน้ าตาลกับน้ าให้เดือดนาน 7 นาท ีวัดค่าระดับความเข้มข้น 64 บริกซ ์ 

แล้วตวงน้ าเชื่อมให้ได้ 2 ½ ถ้วยตวง 

 
ยีแป้งข้าวเจ้าที่พักไว้ด้วยกระชอนลงบนชั้นลังถึงที่รองด้วยผ้าขาวบาง 

 
นึ่งแป้งข้าวเจ้านาน 30 นาที  

 
ตักแป้งใส่อ่างผสมเทน้ าเชื่อมเคล้าเบาๆ ให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้ 15 นาที 

 
ใช้ส้อมขูด เขี่ยเบาๆ จนขนมขี้หนูกระจายเนื้อดูฟูละเอียด 

 
แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าขนมข้ีหนูสูตรพ้ืนฐานที่ 3 
ที่มา : สมมาตร, 2532 
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ตารางที่ 4.2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู
 จ านวน 3 สูตร    
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 
       สูตรที่ 1                  สูตรที่ 2                 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) 7.85a ± 1.12 7.68a + 0.94  6.70b  + 1.44 
สี 8.17a + 0.93  7.50b ± 0.96  7.35b ± 0.80 
กลิ่น 7.38a + 1.28  7.45a + 1.06  6.93b + 1.37  
รสชาติ 7.85a ± 1.08  7.70a ± 0.91  6.95b ± 1.43  
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 7.75a + 1.21  7.58a ± 0.98  6.68b ± 1.39  
ความชอบโดยรวม 7.87a + 1.16  7.65a ± 0.83  6.90b ± 1.32  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
 ระดับ 0.05 
 
 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 พบว่า ผู้ชิมให้การ
ยอมรับสูตรที่ 1 สูงกว่าสูตรที่ 2 และ 3 ในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 
และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.85 8.17 7.85 7.75 และ 7.87 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก สูตรที ่2 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น สูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 มีค่าเฉลี่ย 7.45 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
 เมื่อน าวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะ
ปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 ผู้ท าการทดลองเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู เนื่องจากมีลักษณะฟู เนื้อละเอียด    
สีขาวนวล หอมกลิ่นมะลิ หวานปานกลาง นุ่ม เหมาะที่จะน ามาเป็นสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู มากกว่า
สูตรที่ 2 และ 3 เพราะสูตรที่ 2 มีลักษณะฟู เนื้อละเอียด สีเหลืองอ่อน หอมกลิ่นมะลิ หวานปาน 
กลาง นุ่ม สูตรที่ 3 มีลักษณะเป็นก้อนไม่ฟู สีขาวขุ่น ไม่มีกลิ่นหอมมะลิ หวานน้อย แข็ง จากลักษณะ
ทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู พบว่า สูตรที่ 3 มีส่วนผสมของน้ าในแป้งเยอะ ท าให้แป้ง
ออกมาเป็นก้อน เมื่อน ามาร่อนแป้ง พบว่าตัวแป้งที่ผสมน้ ามากไปท าให้แป้งติดตะแกรง และแป้งไม่
สามารถร่อนออกมาให้ละเอียดได้ ต่างจากสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีส่วนผสมที่พอดี และเหมาะสม จึง
ท าให้ขนมที่นึ่งออกมามีความฟู เบา ละเอียด แต่ส่วนประกอบอ่ืนๆ ก็เป็นปัจจัยที่ท าให้ขนมเป็นก้อน 
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เช่น น้ าเชื่อม เพราะสูตรที่ 3 มีปริมาณน้ าเชื่อมที่มากไปก็มีผลท าให้ท าให้ขนมดูดน้ าเชื่อมได้ไม่หมด 
จึงท าให้ขนมขี้หนูเป็นก้อน ไม่ละเอียด ในด้านเนื้อสัมผัสของสูตรที่ 2 มีลักษณะนุ่ม เนื่องจากมี
ส่วนผสมของไข่แดง ในด้านลักษณะด้านสี พบว่า สูตรที่ 2 ขนมขี้หนูมีสีเหลืองอ่อน เป็นผลจากสีของ
ไข่แดงที่ท าให้ขนมเกิดสีที่แตกต่างกัน ส่วนในสูตรที่ 1 มีสีขาวนวล ต่างจากสูตรที่ 3 ที่มีสีขาวขุ่น 
เนื่องจากปริมาณแป้งกันน้ าไม่ได้สัดส่วนจึงท าให้แป้งมีลักษณะเปียก สีของตัวขนมก็จะมีสีที่ขาวขุ่น
เหมือนแป้งแฉะ ผู้วิจัยจึงได้เลือกสูตรที่ 1 มาเป็นสูตรพ้ืนฐาน 
  

4.2 ผลการศึกษาปริมาณน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในการท้าขนมขี้หนู 
 การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมขี้หนูที่ได้รับการยอมรับมา
ศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู 4 สูตร ซึ่งแบ่งทดแทนปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% 
ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% และปริมาณน้ าเฉาก๊วย 80% โดยวางแผนทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
ใช้ผู้ ชิมชิมจ านวน 80 คน ซึ่ ง เป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าข้อมูลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทาง
สถิติ สูตรการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนูจ านวน 4 สูตร ดังตารางที่ 4.4 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ า
ในการท าขนมข้ีหนูจ านวน 4 สูตร ดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.3 สูตรการต้มน้ าเฉาก๊วย 

 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1                                    
หญ้าเฉาก๊วย    150  
น้ าเปล่า  2,500  

 
ที่มา : เสริมวุฒิ, 2556 
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น าหญ้าเฉาก๊วยมาล้างน้ าให้สะอาด 

 
น าหญ้าเฉาก๊วยใส่หม้อ ใส่น้ า ตั้งไฟอ่อน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  

ต้มจนหญ้าเฉาก๊วยเปื่อย 2 ชั่วโมง 

 
ยกลงจากเตา น าผ้าขาวบางมากรองเอาแต่น้ าเฉาก๊วย  

 
น้ าเฉาก๊วย 1,160 มิลลิลิตร 

 
แผนภูมิที่ 4.4 ขัน้ตอนการต้มน้ าเฉาก๊วย 

  ที่มา : เสริมวุฒิ, 2556 
 
ตารางท่ี 4.4 สูตรการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมข้ีหนู 4 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

น้้าเฉาก๊วย(พื้นฐาน)    น้้าเฉาก๊วย            น้้าเฉาก๊วย          น้้าเฉาก๊วย 
0%                  20%                 40%                80% 

น้้าเฉาก๊วย -  25  50 100 
น้ าลอยดอกมะลิ 125 100  75       25 
แป้งข้าวเจ้า 175 175 175 175 
น้ าตาลทราย 190 190 190 190 
กะทิ 125 125 125 125 
มะพร้าวทึนทึก 200 200         200 200 
เกลือป่น    2    2            2    2 

 
ชั่งส่วนผสมขนมข้ีหนูตามสูตร 

 
ร่อนแป้งข้าวเจ้า 1 ครั้ง ใส่น้ ากะทินวดให้เข้ากัน 5 นาที 

 
ยีแป้งข้าวเจ้าที่พักไว้ด้วยกระชอนลงบนชั้นลังถึงที่รองด้วยผ้าขาวบาง 
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นึ่งแป้งข้าวเจ้านาน 20 นาที 

 
ต้มน้ าตาล น้ าลอยดอกมะลิ และน้ าเฉาก๊วยให้เดือดนาน 5 นาที  

วัดค่าระดับความเข้มข้น 64 บริกซ์ 
 
 

 
 
 

ตักแป้งใส่อ่างผสมเทน้ าเชื่อมเคล้าเบาๆ ให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้ 15 นาที 

 
ใช้ส้อมขูด เขี่ยเบาๆ จนแป้งกระจายเนื้อฟูละเอียด 

 
แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู 4 สูตร 

 
ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของการศึกษาปริมาณ        
 น้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู 4 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของ
การศึกษาปริมาณน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในการท้าขนมขี้หนู 4 สูตร 
       0%              20%             40%              80% 

ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) 7.66a+0.87 7.67a+0.82 7.63a+0.86 7.56a+0.84 
สี 7.50ab+1.02 7.53ab+0.87 7.69a+0.77 7.29b+0.80 
กลิ่น 7.49a+0.97 7.41a+0.98 7.51a+0.96 7.40a+0.89 
รสชาติ 7.58a+1.03 7.51a+0.86 7.60a+0.74 7.39a+0.89 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 7.55a+0.95 7.56a+0.81 7.58a+0.81 7.40a+1.05 
ความชอบโดยรวม 7.61a+0.82 7.59a+0.77 7.64a+0.75 7.50a+0.84 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
 ระดับ 0.05 

ปริมาณ  น้ า (g) : น้ า เฉาก๊วย (g) 
0%     =   125   :   0         
20%   =   100   :   25 
40%   =     75   :   50 
80%   =     25   :   100 
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 ผลการศึกษาปริมาณปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู  4 สูตร ซึ่งแบ่ง
ทดแทนปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% และปริมาณน้ า
เฉาก๊วย 80% ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% สูงกว่าปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% 20% และ 
80% ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.69 7.51 7.60 7.58 
และ 7.64 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% ผู้ชิมให้การยอมรับใน
ด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สูงกว่าปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% 40% และ 80% มีค่าเฉลี่ย 7.67 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
 เมื่อน าวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะ
ปรากฏ (ฟู ร่วน) กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% เนื่องจากลักษณะด้านสีมีความแตกต่างกัน 
เพราะสูตรพื้นฐาน 0% มีสีขาวนวล ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% มีสีน้ าตาลอ่อน ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% 
มีสีน้ าตาลอ่อน และปริมาณน้ าเฉาก๊วย 80% มีสีน้ าตาลเข้ม ส่วนในด้านลักษณะปรากฎ (ฟู ร่วน) 
กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส (นุ่ม) ไม่แตกต่างกัน เพราะมีลักษณะฟู หอมกลิ่นน้ าเฉาก๊วย หวานปาน
กลาง นุ่ม ทั้ง 4 สูตร จากลักษณะทางกายภาพของการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท า
ขนมขี้หนู 4 สูตร พบว่า ปริมาณน้ าเฉาก๊วยที่ต่างกัน เมื่อน้ าเฉาก๊วยมาผสมกับส่วนผสมของน้ าในแต่
ละระดับที่ต่างกันจะท าให้เกิดสีของขนมท่ีแตกต่างกันอย่างชัดเจน  



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมข้ีหนู  
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมขี้หนู 3 สูตร พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 สูงกว่า
สูตรที่ 2 และ 3 ในด้านลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม   
มีค่าเฉลี่ย 7.85 8.17 7.85 7.75 และ 7.87 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 
สูตรที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น สูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 มีค่าเฉลี่ย 7.45 ตามล าดับ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เมื่อน าวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพ้ืนฐานใน
การทดลอง   
 5.1.2 การศึกษาปริมาณน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในขนมข้ีหนู 
  ผลการศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู  4 สูตร ซึ่งแบ่ง
ทดแทนปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% และปริมาณน้ า
เฉาก๊วย 80% ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ าเฉาก๊วย 40% สูงกว่าปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% 20% และ 
80% ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.60 7.51 7.69 7.58 และ 
7.63 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ปริมาณน้ าเฉาก๊วย 20% ผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน
ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) สูงกว่าปริมาณน้ าเฉาก๊วย 0% 40% และ 80% มีค่าเฉลี่ย 7.67 ตามล าดับ 
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน าวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรมีการน าน้ าเฉาก๊วยมาใช้ในขนมอ่ืน เช่น ขนมน้ าดอกไม้ ขนมตะโก้ เป็นต้น 
 5.2.2 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรมีการพัฒนาน้ าเชื่อมให้มีกลิ่น และรสชาติให้หลากหลาย 
เช่น น้ าเก๊กฮวย ชาไทย เป็นต้น 



เอกสารอ้างอิง 

 
กฤติยา  ศิริสุขเจริญพร  ชิษณุวิชญ มิตรประเสริฐยิ่ง และธันย์ชนก ชาปัญญา.  2559.  ขนมบุหลันวันเพ็ญ.
จิตธนา ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม                   
จิตธนานศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
กล้าณรงค์ ศรีรอด และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ .  2550.  เทคโนโลยีของแป้ง .  พิมพ์ครั้งที่ 4.          
จิตธนานมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพฯ. 
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข.  2544.  คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย.  
จิตธนาน[ออนไลน์].  เข้าถึงได้จาก http://puechkaset.com/กะท/ิ, 7 กันยายน 2561. 
เครือวัลย์  ศิริพงษ.์  2554.  ขนมไทยเลิศรส.  คลื่นอักษร,  กรุงเทพฯ. 
จริยา  เดชกุญชร.  2549.  ขนมไทย เล่ม 2.  เพชรการเรือน,  กรุงเทพฯ.  
จิตธนา  แจ่มเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล.  2556.  เบเกอรี่เทคโนโลยีเบื้องต้น. พิมพ์ครั้งที่ 12.                        
จิตธนานมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพฯ.  
จ าลองลักษณ์  หุ้นชิ้น และคณะ.  2552.  ขนมไทยเล่ม 1.  บริษัทแม่บ้านจ ากัด,  กรุงเทพฯ. 
เฉาก๊วย ต้นเฉาก๊วย สรรพคุณ และวิธีท าเฉาก๊วย.  ม.ป.ป.  เฉาก๊วย ต้นเฉาก๊วย สรรพคุณ และวิธี        
จิตธนานท าเฉาก๊วย.  [ออนไลน์].  เข้าถึงได้จาก http://puechkaset.com/เฉาก๊วย/, 7 กันยายน 
จิตธนาน 2561. 
ณนนท์    แดงสังวาลย์.  2559.  การผลิตเค้ก. พิมพ์ครัง้ที่ 4.  โอ.เอส.พริ้นติ้ง เฮ้าส์,  กรุงเทพฯ. 
ณรงค์  นิยมวิทย์.  2538.  องค์ประกอบและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของอาหาร .               
จิตธนาน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพฯ.  
ธนดล เกิดเชื้อ และศศิธร มีบุรี.  2560.  การศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน้ าเฉาก๊วยในขนมบัวหิมะ.     
จิตธนา  ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
ธนศักดิ์ ตั้งทองจิตร.  2557.  สารพันขนมไทย.  เพชรประกาย,  กรุงเทพฯ. 
นลิน คูอมรพัฒนะ.  2539.  ต าราขนมหวาน.  แสงแดด,  กรุงเทพฯ. 
นิดดา  หงษ์วิวัฒน์.  2553.  เส้นทางขนมไทย.  พิมพ์ดี จ ากัด,  กรุงเทพฯ. 
นิธิยา  รัตนาปนนท์.  2557.  เคมีอาหาร. พิมพ์ครั้งที่ 5.  โอเดียนสโตร์,  กรุงเทพฯ. 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.  2544.  ผลิตภัณฑ์อาหาร Food Products.  พิมพ์ครั้งที่ 3.                                                    
จิตธนา   มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  นนทบุรี.  
เยาวภา  ขวัญดุษฎี.  2554.  ขนมนึ่ง. แสงแดด จ ากัด,  กรุงเทพฯ. 
รัมภา  ศิริวงศ์.  2556.  ขนมไทย เล่ม 1.  พิมพ์ครั้งที่ 3.  ดวงกมลพับลิชชิ่ง,  กรุงเทพฯ. 

http://puechkaset.com/เฉาก๊วย/


33 
 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 
 

สมมาตร สีมากุล.  2532.  ต ารับขนมของไทย.  เจเนอรัลบุ๊คส์ เซนเตอร์,  กรุงเทพฯ. 
สิริวรรณ ธรรมสาลี มณฑา อนุชิตธนานันท์ และสุภัสสร สุขพร้อม.  2558.  พุดดิ้งน้ านมถั่วชิกพี                      
จิตธนานเสริมน้ าเฉาก๊วย. ปริญญาตรี โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ         
จิตธนาน เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
เสริมวุฒิ สุวรรณโรจน์.  2556.  เฮลท์แอนด์ควิวีน.  เครืออมรินทร์,  กรุงเทพฯ. 
อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล.  2558.  หลักการประกอบอาหาร.  พิมพ์ครั้งที่ 12.            
กกกกกกมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพฯ. 
อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ.  2556.  การทดลองอาหาร.  พิมพ์ครั้งที่ 2.  โอเดียนสโตร์,  กรุงเทพฯ. 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 



35 

ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานขนมขี้หนู 3 สูตร 

สูตรการศึกษาปริมาณน้้าเฉาก๊วยทดแทนน้้าในขนมขี้หน ู
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ขนมขี้หนูสูตรพื้นฐานที่ 1 

ส่วนผสม 

แป้งข้าวเจ้า  2 ถ้วยตวง 175 กรัม 

น ้าตาลทราย  1 ถ้วยตวง 190 กรัม 

น ้าลอยดอกมะลิ   ½ ถ้วยตวง 125 กรัม 

กะทิ   ½ ถ้วยตวง 125 กรัม 
มะพร้าวทึนทึก 1 ถ้วยตวง 200 กรัม 
เกลือ  ½ ช้อนชา    2 กรัม 

วิธีท้า 

1. น้าแป้งนวดกับกะทิ ใช้มือเคล้า และบี  แป้งให้แป้งเม็ดเล็กลง ลักษณะแป้งจะหมาดๆ

2. น้าแป้งมายีกับที่ร่อนแป้ง ลงบนผ้าขาวบาง

3. น้าใส่ลังถึง นึ่งประมาณ 20 นาที

4. น้าน ้าลอยดอกมะลิกับน ้าตาลทรายใส่หม้อขึ นตั งไฟให้เดือด

5. พอแป้งสุก น้าแป้งเทใส่หม้อน ้าเชื่อม ใช้พายคนให้เข้ากัน ปิดฝาทิ งไว้สักครู่แล้วใช้พายคน

อีกครั ง เพ่ือให้แป้งฟู น้าอบด้วยเทียนอบ 

6. ขูดมะพร้าวทึนทึกให้เป็นฝอย คลุกกับเกลือเล็กน้อย น้าไปนึ่ง ให้ร้อนจัดยกลงรับประทาน

กับขนมขี หนู 

ที่มา : ธนศักดิ์, 2557 
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ขนมขี้หนูสูตรพื้นฐานที่ 2 
 

ส่วนผสม 

 แป้งข้าวเจ้าเก่า     2  ถ้วย  175 กรัม 

 หัวกะทิ (มะพร้าวขูดขาว 200 กรัม)  1/2  ถ้วย  125 กรัม 

 น ้าตาลทราย     1  ถ้วย  190 กรัม 

 น ้าลอยดอกมะลิ     1 ½  ถ้วย  375 กรัม 

 ไข่ไก่ (ใช้เฉพาะไข่แดง)    1  ฟอง   20 กรัม 

 มะพร้าวทึนทึก ขูดฝอยหนึ่งแล้ว  2  ถ้วย  400 กรัม 

 เกลือป่น     ½ ช้อนชา     2 กรัม 

  

วิธีท้า 

 1. ใส่น ้าตาล น ้า ลอยดอกมะลิลงในหม้อ เคีย่วให้เป็นน ้าเชื่อม พอจับพายเป็นยางนิดๆ ทิ งให้

เย็น หยดสีลงอ่อนๆ 

 2. ผสมแป้ง หัวกะทิ ไข่ เคล้าให้เข้ากัน อย่าเคล้านานแป้งจะไม่ฟูเท่าท่ีควร 

 3. น้าผ้าขาวบางชุบน ้าบิดหมาดๆ ปูในลังถึง ยีแป้งบนแร่งให้แป้งร่วงลงบนผ้าที่ปู ถ้าแป้ง

เปียกมากจะติดอยู่ใต้แร่ง จะต้องทิ งไว้อีกสักครู่ ถ้าร่วงพรูแป้งแห้งเกินไปนึ่งแล้วไม่สุก นึ่งไป 15 นาที 

พอแป้งสุกจะฟู 

 4. เทใส่น ้าเชื่อมทันทีที่ยกลง คนแป้งให้น ้าเชื่อมทั่วแล้วกดให้หน้าเรียบ ปิดฝาทิ งไว้ 20 นาที 

เปิดฝา แป้งจะฟูใช้พายคุ้ยแป้งจะกระจาย รับประทานกับมะพร้าวทึนทึกที่นึ่งไว้ทันที (มะพร้าวเคล้า

กับเกลือแล้วนึ่ง) 

 
ที่มา : นลิน, 2539 
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ขนมขี้หนูสูตรพื้นฐานที่ 3 

 
ส่วนผสม 

 แป้งข้าวเจ้า    2 ½ ถ้วยตวง   230 กรัม 

 น ้าลอยดอกมะลิ   10 ช้อนโต๊ะ   150 กรัม  

 น ้าเปล่า    1 ½ ถ้วยตวง   375 กรัม 

 น ้าตาลทราย    2 ¼ ถ้วยตวง   450 กรัม 

 มะพร้าวทึนทึก    1  ซีก   200 กรัม 
 เกลือป่น    ½ ช้อนชา        2 กรัม 
 
วิธีท้า 

 1. นวดแป้งกับน ้าดอกไม้ให้เข้ากันดี แป้งที่ได้จะมีลักษณะค่อนข้างแห้งที่เรียกว่าหมาดๆใช้ผ้า

ชื นคลุมไว้ก่อน 

 2. ต้มน ้าตาล น ้าลอยดอกมะลิ และน ้าเปล่าให้เดือด กรองให้สะอาด แล้วตวงให้ได้ 2 ½ ถ้วย

ตวง ใช้ชามผสมพักไว้จนเย็น  

 3. ยีแป้งที่ท้าไว้บนกระชอนลวดลงบนถาดที่ปูผ้าขาวบางไว้จนหมดแป้ง แล้วยีซ ้าอีกครั งหนึ่ง

โดยใช้กระชอนลวดที่ตาถ่ีขึ นกว่าครั งแรก ให้ยีลงในลังถึงท่ีปูด้วยผ้าขาวบางจนหมด 

 4. น้าแป้งที่ยีเสร็จแล้วขึ นนึ่งบนหม้อน ้าเดือดจนสุก ประมาณ 30 นาที ยกลงเทใส่ชามผสม 

พักรอไว้จนแป้งคลายร้อนมากพอควร 

 5. เมื่อแป้งอุ่นๆ จึงเทน ้าเชื่อมที่เย็นแล้วลงในชามแป้ง คนให้ทั่วโดยเร็ว ถ้าช้าแป้งจะเป็นก้อน 

ปิดปากชามพักไว้อีก 15 นาที จึงใช้ส้อมคุ้ยให้กระจายตัว  

 6. เสิร์ฟกับมะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้นฝอยๆ ที่ผสมกับเกลือ ความอร่อยของขนมจะขึ นอยู่กับ

ความพอดีของมะพร้าวด้วย มะพร้าวทึนทึกจะมีรสหวานมัน แต่ถ้าแก่ไปจะมันไม่หวานและแข็ง

กระด้าง 

 
ที่มา : สมมาตร, 2532 
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สูตรการต้มน้้าเฉาก๊วย 

ส่วนผสม 

หญ้าเฉาก๊วย 2 ถ้วย 150 กรัม 

น ้าเปล่า   10 ถ้วย  2,500 กรัม 

วิธีท้า 

1. ล้างหญ้าเฉาก๊วยหลายๆ ครั งจนสะอาด จากนั นน้าหญ้าเฉาก๊วยใส่หม้อ ใส่น ้า ยกขึ นตั งไฟ

ต้มจนหญ้าเฉาก๊วยเปื่อยใช้เวลาประมาณ 1-2 ชั่วโมง ยกลงทิ งไว้ให้คล้ายร้อน 

2. น้าน ้าเฉาก๊วยมากรองด้วยกระชอนแล้วกรองซ ้าด้วยผ้าขาวบาง โดยใช้มือคั นน ้าเฉาก๊วย

ออกให้หมด 

3. กรองน ้าเฉาก๊วยอีกครั ง

ที่มา : เสริมวุฒ,ิ 2556 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่………. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ์  ขนมข้ีหนู 
วันที่       ……….................

ค าแนะน า 
กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม

ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านให้มากที่สุดโดยก าหนดให้ 

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน) 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 
ความชอบโดยรวม 

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่………. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ์  การศึกษาปริมาณน้ าเฉาก๊วยทดแทนน้ าในการท าขนมขี้หนู 
วันที่       ……….................. 

ค าอธิบาย   ขนมข้ีหนู หมายถึง การผสมกันของแป้ง น้ า น้ าตาลทราย  มีเนื้อร่วนเนื้อขนมนุ่มเป็นปุย 
 ลักษณะคล้ายทราย  
ค าแนะน า 
 กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านให้มากที่สุดโดยก าหนดให้ 

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส….….... รหัส.…….... รหัส….….... รหัส……..... 
ลักษณะปรากฏ (ฟู ร่วน)     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ      
เนื้อสัมผัสมๆ (นุ่ม)     
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ประวัติผู้วิจัย 
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 ประวัติผู้วิจัย  

   

ชื่อ นามสกุล  นายสุชาญ ไม้เรียง 
วันเดือนปีเกิด  24 เมษายน 2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน  25/99 หมู่ 1 ต าบลรัษฏา ถนนเทพประทาน อ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
   83000 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถานศึกษา    ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยสารพัดช่างภูเก็ต    2557 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต    2560 
ระดับปริญญาตรี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2561 
 
ประวัติการฝึกงาน 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  โรงแรมเดอะเวสทิน สิเหร่เบย์ รีสอร์ท แอนด์ สปา จังหวัดภูเก็ต 
    โรงแรมพอยท์ยามู บาย โคโม่ จังหวัดภูเก็ต 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง โรงแรมโคโม่ พอยท์ยามู จังหวัดภูเก็ต 
ปริญญาตรี   โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ แกรนด์ สุขุมวิท จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
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ประวัติผู้วิจัย 

 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวณัฐชา ลาวัลย ์
วันเดือนปีเกิด  11 เมษายน 2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน  67/3 หมู่ 9 ต าบลป่าคลอก อ าเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต 83110 
  
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถานศึกษา    ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต    2558 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต    2560 
ระดับปริญญาตรี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2561 
 
ประวัติการฝึกงาน 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  โรงแรมนิกก้ี บีช ภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง โรงแรมโคโม่ พอยท์ยามู จังหวัดภูเก็ต 
ปริญญาตรี   โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ แกรนด์ สุขุมวิท จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
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