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ผลการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งมันส าปะหลงัต่อคุณลกัษณะผลติภัณฑ์ขนมผิง 
น ้ำฝน ชูพูล1 รุ่งทิพย์ รัตนพล1 และจินตนำ เจริญเนตรกุล1 

 
บทคัดย่อ 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูใน

การพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์ขนมผิงแป้งสาคู โดยศึกษาสูตรมาตรฐาน การทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ด้วยแป้งสาคูท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมผิง การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์ขนมผิง รวมถึงการยอมรับของผูบ้ริโภค จากผลการศึกษา พบว่า สูตรพื้นฐานของ พล 
(2553) มีคะแนนความชอบดา้นรสชาติและความชอบโดยรวมสูงสุด จึงน ามาเป็นสูตรมาตรฐาน 
โดยการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ในปริมาณร้อยละ 100:0, 75:25, 50:50, 75:25 และ 
0:100 ตามล าดบั จากผลการทดลองพบว่า ปริมาณแป้งสาคูท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลท าให้ผลิตภณัฑ์ขนม
ผิงมีปริมาณความช้ืน ปริมาณน ้ าอิสระ ค่าความสว่าง (L*) และค่าความแข็งลดลง ในขณะท่ีค่าสี a* 
และ b* ค่าเพิ่มขึ้น ทั้ งน้ีปริมาณแป้งสาคูท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์            
ขนมผิงท าให้มีปริมาณโปรตีน ไขมนัและเส้นใยเพิ่มขึ้น แต่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโนม้ลดลง                
ซ่ึงจะเห็นการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคูในผลิตภัณฑ์ขนมผิง ร้อยละ 75:25                       
เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมและไดรั้บคะแนนความชอบดา้นรสชาติสูงสุดอยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบมาก 
นอกจากน้ีผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมผิงท่ีบรรจุผลิตภณัฑใ์นถุงพลาสติกชนิดพอลิโพร
ไพลีน เป็นเวลา 30 วนั พบว่า ค่าความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น ค่าความ
แข็งและค่าความสว่างลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานมากขึ้นอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมผิง มีค่าไม่เกิน 1× 105 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณ
ยีสต์และรามีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียแล้วไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณยสีตแ์ละราของขนมผิง ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 28 วนั อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนขนมผิง (มผช.745/2548) ผลการทดสอบ
การยอมรับผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคให้ความสนใจในการน าแป้งสาคูมาท าเป็นขนมไทยและให้
การยอมรับผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู 

 

ค ำส ำคัญ: แป้งสาคู แป้งมนัส าปะหลงั ขนมผิง 
.......................................................................................................................................................................................................... 
1หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั  
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Effect of sago flour as tapioca flour on characteristics of Khanom phing product 
Namfon Chupool1, Rungtip Rattanapon 1 and Jintana Charoennatkul 1  

 
Abstract 

This research was objected to investigate the effect tapioca flour substitution with sago 
flour flour in the development of Khanom phing products. By studying the standard formula 
Substituting cassava flour with sago flour that is suitable for Khanom Ping products. Quality 
changes during storage of Khanom Ping products including consumer acceptance. From the results 
of the study, it was found that Phon's (2010) basic formula had the highest taste and overall liking 
scores. Therefore, it is used as a standard formula. Therefore, it is used as a standard formula. By 
substituting cassava starch with sago starch in amounts of 100:0, 75:25, 50:50, 75:25 and 0:100 
percent, respectively. From the experimental results it was found that the increased amount of sago 
flour will result in the moisture content of Khanom Ping products. The free water content, 
brightness (L*) and hardness values decreased while the a* and b* color values increased. 
However, an increase in the amount of sago flour will affect the chemical composition of the 
Khanom Ping product, resulting in protein content. Increased fat and fiber but the amount of 
carbohydrates tends to decrease. The replacement of cassava flour with sago flour in Khanom Ping 
products at 75:25 percent is the appropriate amount and receives the highest taste rating. It is at the 
level of liking very much. In addition, the results of the storage time of the baking snacks containing 
the products in polypropylene plastic bags for 30 days found that the moisture and free water values 
tended to increase. The hardness and brightness values decreased with longer storage periods with 
statistical significance (p<0.05). Total plate count was increased within 1x105 CFU/g throughout 
the storage time (28 days), yeast and mold were slightly increased after comparing with the average. 
Thus, throughout the storage time (28 days), the amounts of total plate count, yeast and mold 
remained within criterion product quality conform the standards of local product (Khanom Ping) 
(No.745/2005). The results of the consumer acceptance test found that consumers are interested in 
using sago flour to make Thai desserts and accept the Khanom Ping product, replacing cassava 
flour with sago flour. 
Keywords: sago flour tapioca flour Khanom phing product 
.......................................................................................................................................................................................................................................................... 
1Major of Food and Nutrition, Department of Home Economics, Faculty of Liberal Arts, Rajamangala University of Technology Srivijaya 
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บทที่ 1 
บทน ำ (Introduction) 

 สาคู เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวอยู่ในตระกูลปาลม์ อยู่ในท่ีชุ่มช้ืนแฉะ มีน ้ าขงัตลอดปีหรือป่าพรุ
พบได้ในจังหวัดชุมพรไปจนถึงจังหวัดนราธิวาส สาคูนับว่า เ ป็นพืช ท่ี มีความส าคัญต่อ
ชีวิตประจ าวนัของคนในพื้นถ่ินภาคใต ้เน่ืองจากสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งตน้ เช่น ใบ ใชท้ า
จากมุงหลงัคาบา้น ทาง ใชท้ าร้ัวหรือคอกเล้ียงสัตว ์และเปลือกใชท้ าเช้ือเพลิง ส าหรับล าตน้ของสาคู
เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตท่ีส าคญั น ามาผลิตเป็นแป้งสาคู สามารถใชเ้ป็นอาหารสัตว ์(หมู ไก่ และ
เป็ด) ใช้ประกอบอาหารหรือท าขนมไดห้ลายชนิด เช่น ขนมครก ขนมจีน ขนมปากหมอ้ เส้นหม่ี 
ขนมรังผ้ึง คุกก้ี และขนมจาก เป็นตน้        
 แป้งสาคู (Sago Flour) เป็นแป้งท่ีผลิตได้จากตน้สาคูมีลกัษณะเป็นผงละเอียด มีสีน ้ าตาล
หรือสีชมพูอมขาวขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิตและสายพนัธุ์ของตน้สาคู โดยเม็ดแป้งสาคูมีความ
ละเอียดสูง มีความสามารถในการคงตัวได้ดีเม่ือได้รับอุณหภูมิสูงและเม่ือได้รับความร้อนจะ
เปล่ียนเป็นเน้ือแป้งสุก มีเน้ือสัมผสัท่ีเหนียว นุ่ม มีรสหวานท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั นอกจากนั้น
แป้งสาคู  จัดเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน เป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดดีท่ีแตกตัวยาก จึงท าให้
กระบวนการยอ่ยสลายเป็นน ้าตาลของคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนเกิดขึ้นชา้ ซ่ึงจะส่งผลดีต่อการควบคุม
ระดบัน ้ าตาลในเลือด อีกทั้งยงัมีเส้นใยอาหารท่ีช่วยส่งเสริมระบบการย่อยอาหารและเป็นแหล่ง
อาหารของจุลินทรียท่ี์ดี ทั้งน้ียงัมีรายงานการวิจยั พบว่า แป้งสาคูเป็นแป้งท่ีทนต่อการย่อยและมีค่า
ดัชนีน ้ าตาลต ่า (GI=40.7) (Wahjuningsih, 2016) ขนมผิงได้จากการน าน ้ าตาลและกะทิมาเคี่ยว       
จนขน้เป็นยางมะตูม ท าให้เย็น ใส่ไข่และแป้ง อาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น งา สี วตัถุปรุงแต่ง  
กล่ินรส น าไปหมกั นวดจนเนียนนุ่ม ท าให้เป็นรูปทรงต่าง ๆ เช่น กลม รี อาจตกแต่งหน้าด้วยงา  
เมด็มะม่วงหิมพานตห์รืออ่ืน ๆ น าไปอบท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม อาจอบควนัเทียนให้มี
กล่ินหอม การผลิตขนมผิงจะใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัเป็นส่วนผสมหลกัในการท าซ่ึงแป้งมนัส าปะหลัง
จดัอยู่ในแป้งท่ีมีค่าดชันีน ้ าตาลสูง ดงันั้นผูวิ้จยัจึงสนใจในการประยุกต์ใชแ้ป้งสาคูซ่ึงเป็นผลผลิต
จากพื้นถ่ินในภาคใตม้าเป็นวตัถุดิบในการผลิต ขนมผิง ซ่ึงนอกจากจะเป็นการใชป้ระโยชน์จากแป้ง
สาคู ยงัช่วยอนุรักษข์นมไทย โบราณให้เป็นท่ีรู้จกัมากขึ้น โดยศึกษาปริมาณแป้งสาคูทดแทนแป้ง
มันส าปะหลังท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมผิง ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภณัฑข์นมผิง ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมผิง ศึกษาอายุ
การเก็บและรูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่
ผูป้ระกอบการส าหรับการผลิตเชิงพาณิชยต์่อไป 
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บทที่ 2 
ทบทวนวรณกรรม 

 
2.1 สำคู 
     สาคู (ช่ือวิทยาศาสตร์ (Metroxylon Sagu Rottb.) ช่ือวงศ ์: PALMAE เป็นพืชตระกูลปาล์มท่ีพบ
อยู่ในประเทศแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้และแถบอินโดนีเซีย ตั้ งแต่ตอนใต้ของฟิลิปปินส์ 
อินโดนีเซีย ปาปัวนิวกินี มาเลเซีย และประเทศไทย ซ่ึงในประเทศไทย จะพบตั้งแต่จงัหวดัชุมพรลง
มาจนถึงจงัหวดันราธิวาส สาคูเป็นพืชท่ีมีความส าคญัเป็นอย่างมากในระบบนิเวศโดยเฉพาะใน
พื้นท่ีภาคใตข้องประเทศไทยซ่ึงมีฝนตกชุกและมีลกัษณะภูมิอากาศแบบร้อนช้ืน เน่ืองจากโดย
ลกัษณะทางภูมิประเทศ ทางภาคใตจ้ะมีลกัษณะแนวเทือกเขาอยู่ตรงกลางท าให้ในช่วงฤดูฝนหรือ
ช่วงเวลาท่ีฝนตกน ้ าฝนจะไหลลงสู่ด้านล่าง ทั้งสองด้านของเทือกเขาซ่ึงการไหลบ่าของน ้ าจะมี
ความเร็วและแรง หากไม่มีป่าไมห้รือพืชท่ีช่วยชะลอการไหลของน ้ าย่อมจะท าให้เกิดอนัตรายและ
ความเสียหายต่อชีวิตและทรัพยสิ์นของผูท่ี้อยูอ่าศยัในอาณาบริเวณนั้นๆ ได ้

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภำพท่ี 2.1 ตน้สาคู 
       ท่ีมำ: กรมส่งเสริมการเกษตร (2564)  

 
      พื้นท่ีของป่าสาคูท่ีกระจายอยู่ทัว่ทั้งภาคใต ้จึงเป็นความส าคญัเน่ืองจากพื้นท่ีชุ่มน ้ าจืดจะเป็น

แหล่งซับน ้ าชะลอการไหลบ่า และยงัเป็นแหล่งท่ีบ่มสร้างความหลายทางชีวภาพให้แก่ระบบนิเวศ

ดว้ย สาคูจะกระจายตวัขึ้นอยู่ในพื้นท่ีช้ืนแฉะ (wetland) หรือท่ีท่ีมีน ้ าจืดไหลผ่าน เช่น ห้วย หนอง 

คลอง และแม่น ้ า ทางดา้นกายภาพหรือภูมิศาสตร์ป่าสาคูจะเป็นพื้นท่ีชุ่มน ้ าจืดท่ีช่วยลดการไหลบ่า
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ของน ้าในฤดูน ้าหลาก ในหนา้แลง้จะเป็นแหล่งน ้าท่ีส าคญัท่ีชาวบา้นจะไดมี้น ้าใชใ้นภาคเกษตรและ

ดา้นอ่ืนๆ นอกจากน้ีป่าสาคูยงัมีคุณประโยชน์อีกมากมาย ตั้งแต่ตน้สาคูท่ีชาวบา้นน ามาท าเป็นแป้ง

ใชบ้ริโภค เล้ียงดว้งสาคูสร้างรายไดแ้ละเป็นอาชีพเสริม, ใบ น ามาเยบ็จากใชมุ้งหลงัคาอาศยั, ทาง 

ใชท้ าราวตากผา้และเคร่ืองสานราคาแพง ป่าสาคูยงัเป็นแหล่งบ่มเพาะสัตวน์ ้ าหลากหลายชนิดก่อน

จะขยายไปอยูอ่าศยัในแหล่งอ่ืนๆ ต่อไป รวมถึงพนัธุ์ไมท่ี้หลากหลายท่ีรวมอยู่อยูใ่นป่าสาคูต่างก็ให้

สรรพคุณต่อผูใ้ชป้ระโยชน์อยา่งมากมายและยาวนาน 

     2.1.1 พื้นท่ีสาคูในประเทศไทย 

 ในประเทศไทยพบสาคูตั้งแต่จงัหวดัชุมพรถึงนราธิวาสและบางจงัหวดัในภาคตะวนัออก 

รวมพื้นท่ีจากการส ารวจในปี พ.ศ.2526 มีประมาณ 3,000 เฮกตาร์ (18,750 ไร่) แต่ในปัจจุบัน

คงเหลือพื้นท่ีสาคูน้อยมากเน่ืองจากการท าลาย โดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์และผลจากการท่ีคนไทย

ปัจจุบันรู้จักคุณค่าและการใช้ประโยชน์น้อยส าหรับพื้นท่ีภาคใต้มีลกัษณะ ท่ีเหมาะสมต่อการ

เจริญเติบโตของสาคู จึงพบสาคูขึ้นกระจายอยู่ทั่วไปทั้ง 14 จังหวดัพบจ านวนมาก คือ จังหวดั

นครศรีธรรมราช สตูล กระบ่ี ปัตตานี นราธิวาส พทัลุงและตรัง ส าหรับพื้นท่ีป่าสาคูส่วนใหญ่จะขึ้น

บริเวณท่ีมีแม่น ้ า หรือคลองไหลผ่าน โดยสาคูจะขึ้นตามสองข้างทางน ้ า ชาวบา้นในอดีตได้ใช้

ประโยชน์จากป่าสาคูหลากหลายรูปแบบ ทั้งในดา้นเกษตรกรรม การจดัการน ้า โดยมองวา่ป่าสาคูมี

ความส าคญัในฐานะเป็นป่าริมน ้ าท่ีช่วยชะลอการไหลของน ้ า และการท่ีชาวบา้นไดน้ าน ้ าจากคลอง

ป่าสาคูมาใช้ในการท านาและการใช้ประโยชน์อย่างอ่ืน เช่น ป่าสาคูบริเวณแนวล าคลองสามารถ

เป็นแหล่งท่ีอยู่อาศยัของสัตวน์ ้ าจ าพวก ปลา กุง้ หอย เต่า รวมทั้งเป็นแหล่งท่ีจะมีพืชชนิดอ่ืนขึ้นอยู่

ดว้ยท าใหบ้ริเวณไหนท่ีมีสาคูขึ้นจึงเป็นแหล่งอาหารชั้นดีของชาวบา้นนอกจากน้ีชาวบา้นยงัน าส่วน

ต่าง ๆ ของสาคูทั้งล าตน้ ใบ มาใชป้ระโยชน์ทั้งในแง่ของการน าล าตน้มาท าแป้ง (สาคู) ซ่ึงเช่ือกนัว่า

เป็นแป้งชนิดแรกๆ ท่ีคนน ามาท าเป็นอาหาร การน าใบสาคูมาท าจากเพื่อมุงหลงัคา การน าทางสาคู

มาท าเป็นเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นครัวเรือน หรือการท่ีชาวบา้นน าตน้สาคูมาเป็นอาหารของสัตวเ์ล้ียง

หรือน ามาเพื่อเล้ียงดว้งสาคู ท าให้สาคูไดรั้บการดูแลรักษาเป็นอย่างดีเพราะมีคุณค่าในดา้นการใช้

ประโยชน์มากมายตามท่ีกล่าวมาขา้งตน้       

 นอกจากน้ีในช่วงฤดูแลง้ป่าสาคูยงัเป็นระบบนิเวศท่ีช่วยเก็บกกัรักษาน ้ าไวเ้พื่อให้ชาวบา้น

มีน ้ าใชส้ าหรับการอุปโภคและบริโภคไดต้ลอดทั้งปี ดงันั้นการขุดบ่อน ้ าเพื่อใชน้ ้ าของชาวบา้นจะมี
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การเลือกพื้นท่ีในการขุดเจาะโดยพิจารณาจากการปรากฏอยู่ของต้นสาคู เพราะถ้าพบต้นสาคู

เจริญเติบโตอยู ่ก็จะแสดงถึงบริเวณนั้นตอ้งมีแหล่งน ้าอยูใ่ตดิ้นหรือท่ีเรียกวา่ ตาน ้า 

 ภายในระบบนิเวศป่าสาคูจะมีความอุดมสมบูรณ์ด้วยความหลากหลายทางชีวภาพและ              

ไดเ้อ้ือประโยชน์ให้ชุมชนท่ีอาศยัอยู่ใกลป่้าสาคูและบริเวณใกลเ้คียง ไดรั้บประโยชน์นานปัการทั้ง

ประโยชน์ ทางตรงและทางออ้ม จึงท าใหช้าวบา้นไม่ไดม้องป่าสาคูในเชิงมูลค่าจากการใชส้อยเพียง

อย่างเดียว แต่มองในเชิงคุณค่าควบคู่ไปดว้ย เพราะสาคูเป็นพืชท่ีบ่งบอกวิถีชีวิตของชุมชนในเชิง

นิเวศ วฒันธรรม ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและทุนในการด ารงชีวิตหลาย ๆ ดา้น 

     2.1.2 ความหมายของสาคู        

 สาคู  (sagopalm) เ ป็นพืชในตระกูลปาล์ม (GenusMetroxylon) มี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า 

Metroxylon sagu Rot. แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ ชนิดยอดแดง (Metroxylon sagu Rottb.) มีลกัษณะ

ขอบใบเรียบไม่มีหนามและชนิดยอดสีขาว (Metroxylon rumphii Mart.) มีลกัษณะขอบใบมีหนาม 

สาคูชนิดน้ีมีใบสั้นเปราะและตน้เลก็กวา่ยอดสีแดง       

     2.1.3 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของสาคู      

 สาคูหรือปาล์มสาคู (Sago palm) เป็นพืชในวงศ์ปาล์ม (Palmae) เป็นไมย้ืนตน้ชนิดหน่ึง  

เม่ือตน้โตเตม็ท่ีจะมีลกัษณะคลา้ยตน้มะพร้าวหรือตน้ปาลม์ สาคูจดัเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวชอบขึ้นในท่ี

ชุ่มช้ืนแฉะมีน ้าขงัตลอดปีเรียกวา่ ป่าพรุ ซ่ึงมีการทบัถมของอินทรียว์ตัถุเป็น เวลานาน และพื้นท่ีท่ีมี

น ้ าจืดไหลผ่าน เช่น แม่น ้ า ห้วย หนอง คลองและบึง สาคูเป็นพืชท่ีตอ้งการน ้ าปริมาณสูง มีฝนตก

สม ่าเสมอหรือค่อนขา้งตกชุก ประมาณ 1,000 - 2,500 มิลลิเมตรต่อปี ชอบอากาศร้อนช้ืนท่ีอุณหภูมิ 

ประมาณ 29-30 องศาเซลเซียส สาคูสามารถทนต่อสภาพน ้ าท่วมขงัหรือน ้ า แห้งเป็นระยะเวลานาน

ได้เป็นอย่างดีสาคูขยายพันธุ์ด้วยการแตกหน่อหรือ เมล็ด ทั้ งวิธีตามธรรมชาติและการเพาะ

ขยายพนัธุ์ ล าตน้สาคูมีลกัษณะของล าตน้คลา้ยกบัตน้ตาลโตนด ตน้ลาน ตน้ ปาลม์ และตน้มะพร้าว 

ล าตน้ตรงไม่มีหนามตามล าตน้ เม่ือโตเต็มท่ีจะมี ความสูงประมาณ 10 - 12 เมตร เส้นผ่าศูนยก์ลาง

ล าตน้ประมาณ 35 - 60 เซนติเมตร ขึ้นอยูก่บัสภาพของพื้นท่ีและความอุดมสมบูรณ์ของดิน สาคูเป็น 

พืชท่ีแตกหน่อออกจากรากเหงา้ของตน้เดิม รากเหงา้น้ีจะค่อย ๆ โตและ ทอดยาวอยูเ่หนือผิวดินทาง

ดา้นขา้งของตน้เดิม แขนงรุ่นหลงัต่อมาจึงค่อย ๆ อยู่ห่างจากแขนงรุ่นแรก ๆ ในดา้นท่ีอยู่คนละทาง

กบัตน้เดิมทั้ง 3 ดา้น เรียก รากเหงา้น้ีตามภาษาถ่ินภาคใตว้า่ หวัหมก    
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 ส าหรับการเจริญเติบโตหรือแตกกอของตน้สาคูจะมีลกัษณะคลา้ยกบัตน้หมากแดงหรือตน้

ไผ่ มีกาบใบ ห่อ ล าตน้และทางใบตั้งเกือบตรง กาบทาง และใบสีเขียวคลา้ยใบมะพร้าว แต่มีความ

ยาวใหญ่และหนากว่า ตรงส่วน กา้นใบมีปม เป็นเส้ียนเรียงเป็นระยะ ๆ อยู่ตลอดกา้น เม่ือตน้สาคู

แก่เตม็ท่ีจะ มีจัน่ดอกและออกตรงส่วนยอดหรือท่ี เรียกวา่ แตกเขากวาง   

 ดอกและใบ สาคูจะออกดอกเป็นช่อบริเวณปลายยอดเหนือล าตน้ มีลกัษณะคลา้ยเขากวาง

สูงประมาณ 3 - 4 เมตร และแผ่กวา้งประมาณ 4 - 5 เมตร จะมีแขนงและกา้นดอกย่อยรวมอยู่ ดอก

ออกเป็นเกลียวเรียงตวักนัมีลกัษณะเป็นตุ่มหรือตา ดอกตวัผูแ้ละดอกสมบูรณ์เพศ (ดอกกะเทย) อยู่

บน ฐานดอกเดียวกนั ในช่วงการเจริญเติบโตของดอก จะมีดอกท่ีไม่แข็งแรงตายไปจ านวนหน่ึง

เหลือเพียงดอกท่ีสมบูรณ์ในฐานดอกหน่ึงฐานดอกตัวผู ้และ ดอกตัวเมียจะบานไม่พร้อมกัน          

โดยดอกตวัผูจ้ะบานก่อนดอกตวัเมีย ประมาณ 2-4 สัปดาห์ การผสมพนัธุ์ของเกสรตวัผูแ้ละตวัเมีย

จึงเกิดความ คลาดเคล่ือนกนั ท าใหก้ารผสมพนัธุ์ติดเป็นผลนอ้ยลงและในแต่ละคู่จะมี ดอกตวัผูแ้ละ

ดอกท่ีเป็นหมันผสมสลับกันไปกับดอกตัวเมีย ท่ีสมบูรณ์ การ ผสมพันธุ์ของสาคูจะผสมข้าม

เช่นเดียวกับปาล์มน ้ ามนัจ านวนโครโมโซมของ สาคูมีอยู่ 13 คู่ เม่ือตน้โตเจริญเติบโตเต็มท่ีแลว้ 

ส่วนกา้นใบจะมีความยาว 5 - 8 เมตร แต่ละกา้นใบจะมีใบยอ่ยประมาณ 100 - 190 ใบ แยกออกจาก 

กา้นใบเป็นคู่ ๆ ประมาณ 50 - 80 คู่ และแต่ละใบยอ่ยมีความยาวประมาณ 60 - 80 เซนติเมตร ความ

กวา้ง ของแผน่ใบประมาณ 5 เซนติเมตร ในระยะกระจุกใบของการเจริญเติบโต ของสาคูจะออกใบ

ใหม่ 2 ใบต่อเดือน ระยะเป็นตน้จะออกใบใหม่ 1 ใบต่อ เดือน ระยะออกดอกจะออกใบใหม่ 2 ใบต่อ

เดือน เม่ือเขา้สู่ระยะติดผลตน้ สาคูจะไม่ออกใบใหม่อีกแลว้ รวมระยะเวลาทั้งหมดตั้งแต่งอกจนถึง 

ออกผล แลว้ตายประมาณ 10-12 ปี ในช่วงเร่ิมออกดอกน้ีสาคูจะสะสมแป้งไวใ้นล าตน้ไดม้ากท่ีสุด

ประมาณร้อยละ10 - 20 ทีเดียว         

 ผล ผลสาคูมีลกัษณะกลมดา้นบนแบน มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง ประมาณ 3.5-5 เซนติเมตร 

ผิวของผลมีลกัษณะเป็นเกลด็หุ้มประมาณ 18 แถว เปลือกดา้นในลกัษณะอ่อนคลา้ยฟองน ้าหนาหุม้

เมล็ดเอาไว ้บางตน้ อาจมีผลมากถึง 7,500-8,000 ผล หน่ึงผลมีน ้ าหนักประมาณ 42 กรัม สามารถ

ทะยอยเลือกเก็บผลไดต้ลอดปี ระยะเวลาตั้งแต่เร่ิมออกดอกจนถึง ผลสุกใชเ้วลาประมาณ 4-5 ปี เม่ือ

ผลร่วงหมดแลว้ ตน้แม่สาคูก็จะตายในท่ีสุด      

 ราก สาคูมีรากเป็นฝอยเช่นเดียวกับรากพืชตระกูลปาล์มทั่วไป สาคูเป็นพืชรากต้ืนอยู่
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บริเวณผิวดิน และหยัง่ลึกลงไปในดินไม่เกิน 1 เมตร มี รากย่อยจ านวนมาก ส่วนหน่ึงจะเป็นราก

อากาศอยู่เหนือน ้ าหรือผิวดินเพื่อ ช่วยในการหายใจ โดยระบบรากจะเป็นตัวช่วยในการกรอง

ตะกอน อินทรียวตัถุต่างๆ เพื่อใชเ้ป็นอาหารในการเจริญเติบโตของตน้สาคูต่อไป  

 ไดมี้การศึกษาวงจรชีวิตของปาลม์สาคูเพื่อประโยชน์หลายประการ เช่น การดูแลรักษา และ

การเก็บ เก่ียวพืชน้ีในธรรมชาติ รวมทั้งยงัมีความส าคญัต่อการอนุกรมวิธานและการผสมพนัธุ์พืช

ชนิดน้ี การเจริญเติบโต ของปาล์มสาคูมีรูปแบบตายตวัเหมือนกบัพืชตระกูลปาล์มอ่ืน ๆ กล่าวคือ 

ใบจะก าเนิดตรงจุดก าเนิดใบท่ีตรงส่วน ยอด จะเจริญในลกัษณะห่อเป็นล าขึ้นก่อนแลว้ค่อยคล่ีบาน

ภายหลงั ในภาวะปกติจ านวนใบท่ีเกิดจะคงท่ีตลอด ระยะการเจริญเติบโต และเร่ิมออกดอกเม่ือมีใบ

ไปแลว้จ านวนคงท่ี และเม่ือผลสุกแลว้ตน้นั้นจะตายไปตาม 231 ธรรมชาติ เช่นเดียวกบัพืชพวกขา้ว 

ขา้วโพด ขา้วฟ่าง และกลว้ย เป็นตน้ โดยไม่เก่ียวกบัขนาดของตน้ว่าเล็กใหญ่  ขนาดไหน ส าหรับ

การก าเนิดใบในระยะกระจุก ปาล์มสาคูจะออกใบ 2 ใบต่อเดือน ซ่ึงในช่วงน้ีสามารถน าใบมาใช้ 

ประโยชน์ไดแ้ลว้ แต่เม่ือมนัโตขึ้นอยู่ในระยะเป็นตน้จะออกใบ 1 ใบต่อเดือน เม่ือเขา้สู่ระยะออก

ดอก ปาล์มสาคูก็ ยงัออกใบแต่ขนาดของใบจะสั้นลง โดยออกใบ 2 ใบต่อเดือน ปาล์มสาคูจะไม่

ออกใบอีกต่อไปเม่ือมนัติดผลแลว้ กว่าตน้สาคูตน้หน่ึงจะออกผลหากนับอายุตั้งแต่งอกดว้ยเมล็ด

รวมเวลาประมาณ 11 ปี แลว้ติดผลและตายไปรวม อายุประมาณ 12 ปี แต่ตน้สาคูท่ีเกิดจากหน่อจะ

โต ออกดอกและติดผลเร็วกวา่ตน้ท่ีเกิดจากเมลด็ 

     2.1.4 ประโยชน์ของตน้สาคู        

 สาคูเป็นพืชท่ีไดรั้บการบนัทึกว่าเป็นตน้ไมอ้าหารท่ีเก่าแก่และยงัเป็นพืชอาหารหลกัของ

ชาวพื้นเมืองท่ีอาศยัในเขตแถบเส้นศูนยสู์ตร การประกอบอาหารจากตน้สาคูนั้น มกัใชแ้ป้งท่ีสะสม

ในล าตน้ของสาคูมาดดัแปลงเป็นอาหารประเภทต่างๆ ซ่ึงแตกต่างจากพืชชนิดอ่ืนๆ ท่ีมกัจะสะสม

แป้งอยู่ในหัวใตดิ้น เช่น มนัฝร่ัง มนัส าปะหลงั มนัเทศ เป็นตน้ แป้งจากเมล็ดธญัพืช เช่น แป้งขา้ว

สาลี แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียว เป็นตน้ แป้งจากถัว่ เช่น แป้งถัว่เขียว แป้งถัว่เหลือง เป็นตน้ ใน

ส่วนของแป้งสาคูนั้นนอกจากจะน ามาเป็นอาหารโดยตรงแลว้ สาคูยงัใช ้ประโยชนใ์นดา้นอ่ืนๆ ได้

อีกหลายประการ ไดแ้ก่         

 1. ใบ น ามาเย็บเป็นตับเพื่อใช้มุงหลังคาบ้านหรือกั้นฝาบ้าน ห่อขนม สานเป็นตะกร้า 

กระจาดหรือเส่ือ เป็นตน้ 
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 2. กา้นใบยอ่ย ลอกเอาส่วนใบออกใชท้ าไมก้วาด     

 3. ล าตน้ ซ่ึงมีความแข็งแรง สามารถใชป้ระโยชน์จากเน้ือไมเ้พื่องานก่อสร้างหรืออุปกรณ์

เคร่ืองใชใ้นครัวเรือน และส่วนท่ีเหลือของล าตน้ยงัสามารถใชเ้ป็นเช้ือเพลิงได ้แต่โดยส่วนใหญ่เม่ือ

กล่าวถึงสาคูแลว้เรามกัจะนึกถึงตน้สาคูท่ีน ามาผลิตเป็นแป้ง (วฒันณรงค ์และคณะ, 2559) 

2.2 แป้งสำคู (Arrowroot powder) 

     หมายถึง แป้งท่ีผลิตไดจ้ากปาลม์สาคู มีลกัษณะเป็นผงแป้งละเอียดหรือเป็นเม็ด เน้ือแป้งอาจมีสี

น ้ าตาลหรือสีชมพูอมขาว ขึ้นอยู่กบักระบวนการผลิตและสายพนัธุ์ของตน้สาคู ซ่ึงแป้งชนิดน้ีนิยม

ใชป้ระโยชน์ส าหรับประกอบอาหารเป็นหลกั โดยเฉพาะใชท้ าขนมหวาน อาทิ ขนมปากหมอ้ และ

ลอดช่อง เป็นตน้ โดยเน้ือขนมจะมีความเหนียวนุ่ม และหวานการน าตน้สาคูมาใชใ้นการสกดัแป้ง

จะเลือกตน้สาคูท่ีมีอายใุนช่วง 7-15 ปี หรือตอ้งเลือกใชต้น้ท่ียงัไม่ออกดอกหรือเลือกไม่ไดจ้ริงจะใช้

ตน้ท่ีก าลงัออกดอกหรือติดผลก็ได ้แต่จะไม่เลือกตน้ท่ีก าลงัเห่ียวตาย เพราะแป้งจะมีนอ้ยโดยปกติ

แป้งสาคูท่ีสกัดได้จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบประมาณร้อยละ 40 กล่าวคือ ต้นสาคูท่ีมีน ้ าหนัก          

100 กิโลกรัมจะสามารถผลิตแป้งสาคูได ้40 กิโลกรัม ซ่ึงสามารถผลิตแป้งต่อตน้ไดสู้งถึง 150 -300 

กิโลกรัม/ตน้ 

     2.2.1 ลกัษณะแป้งสาคู         

 ลกัษณะของแป้งสาคูท่ีไดจ้ะมีลกัษณะทางกายภาพและเคมีท่ีแตกต่างกนั ซ่ึงขึ้นอยูก่บัปัจจยั

การสกดั หลายปัจจยั ไดแ้ก่         

 1. สายพนัธุ์ของตน้สาคู ไดแ้ก่ ปาล์มสาคูท่ีมียอดสีขาว และมีหนาม (Metroxylon rumphii 

Mart.) จะ ให้สีน ้ าแป้งและเน้ือแป้งสีขาวอมชมพู ส่วนปาล์มสาคูท่ีมียอดสีแดงและไม่มีหนาม 

(Metroxylon sagu Rottb.) จะใหน้ ้าแป้งและเน้ือแป้งสีน ้าตาลอ่อน     

 2. อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการสกดั ไดแ้ก่ การใชโ้ลหะขูดหรือบดเน้ือตน้สาคูจะท าให้เกิดปฏิกิริยา

ออกซิไดซ์ เปล่ียนสีเน้ือแป้งโดยเฉพาะสาคูท่ีมียอดสีขาวจะให้เน้ือแป้งเป็นสีน ้ าตาล แป้งสาคูท่ีใช้

วิธีการสกดัแบบภูมิปัญญา ชาวบา้นจะมีลกัษณะเป็นผงละเอียดและมีสีน ้ าตาลอ่อน เน่ืองจากล าตน้

สาคูท่ีน ามาสกดัแป้งจะมีองคป์ระกอบของสารฟีนอล เม่ือสารน้ี สัมผสักบัโลหะและอากาศจะท าให้

เกิดสีน ้ าตาลอ่อน นอกจากนั้น กระบวนการเกิดสีของ แป้งหรือน ้ าสกดัยงัเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาการ

ยอ่ยสลายของเอนไซมฟี์นอลออกซิเดส  
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     2.2.2 คุณค่าทางโภชนาการแป้งสาคู 

 คุณค่าทางอาหารของแป้งสาคู จะพบมากในดา้นการให้พลงังาน โดยพบปริมาณแห้งหรือ

คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบเกือบทั้งหมด และพบไดก้ว่า 92.5 กรัม จากแป้งทั้งหมด 100 กรัม 

ซ่ึงมีปริมาณมากกว่าแป้งสาลี ส่วนท่ีเหลือประมาณ 7.5 กรัม จะเป็นโปรตีน ไขมนั ใยอาหาร และ

องคป์ระกอบอ่ืน ๆ  

     2.2.3 คุณสมบติัแป้งสาค ู        

 - มีปริมาณไขมนัต ่า         

 - มีเส้นใยสูง          

 - เมด็แป้งมีความละเอียดสูง หรือขนาดประมาณ 18 - 48 ไมครอน   

 - แป้งมีคุณสมบติัคงตวัไดดี้แมไ้ดรั้บอุณหภูมิสูง 

 - เม่ือได้รับความร้อนจะเปล่ียนเป็นเน้ือแป้งสุก มีเน้ือสัมผสัท่ีเหนียว และนุ่ม และมีรส

หวาน 

     2.2.4 การใชป้ระโยชน์จากแป้งสาคู       

 แป้งสาคูท่ีแยกไดจ้ากล าตน้น ามาใชป้ระโยชน์ในดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ แปรรูปเป็นอาหาร เช่น 

ผลิตภณัฑข์นมหรือของขบเคี้ยวชนิดต่าง ๆ อาทิ ขนมสาคู เคก้ คุกก้ี เป็นตน้ โดยรสชาติขนมท่ีท า

จากแป้งสาคูจะมีเน้ือเหนียวนุ่ม นอกจากน้ียงัสามารถแปรรูปเป็นเส้นหม่ีและเส้นก๋วยเต๋ียว ใชเ้ป็น

แป้งส าหรับประกอบอาหารโดยใช้เติมในอาหารเพื่อเพิ่มความหนืดเหนียวแก่อาหาร ใช้เป็น

ส่วนผสมหรือใช้ท าเป็นอาหารของเด็กอ่อนหรือผูป่้วย เน่ืองจากแป้งสาคูมีเส้นใยสูง ร่างกาย

สามารถย่อยเพื่อน าไปใช้ประโยชน์ได้ง่าย และแป้งสาคูยงัเป็นอาหารท่ีปลอดจากสารเคมีอย่าง

แทจ้ริง ท าใหป้ลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เม่ือน าแป้งสาคูไปแปรรูปเป็นอาหารดงักล่าวแลว้ท าใหแ้ป้งสาคู

มีมูลค่าเพิ่มขึ้นหลายเท่าตวั        

 ในต่างประเทศ เช่น ประเทศญ่ีปุ่ นและไตห้วนั มีการใช้ประโยชน์จากแป้งสาคูมากมาย

หลายประการมากกว่าท่ีใช้ในประเทศไทยซ่ึงส่วนใหญ่ใช้เป็นอาหาร โดยนอกจากใช้แป้งสาคู

ท าอาหารและขนมต่าง ๆ แล้ว ย ังใช้แป้งสาคูในอุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมไม้อัด 

อุตสาหกรรมกาว อุตสาหกรรมผลิตน ้ าตาลกลูโคสและน ้ าตาลเดกซ์โทรส (dextrose) อุตสาหกรรม

แป้งดดัแปรท่ีพร้อมจะน าไปใชก้บัอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีต่อเน่ืองจากแป้งดดัแปรต่อไป อุตสาหกรรม
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ผงชูรส สารเคลือบท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ในอนาคตหากมีแป้งสาคูมากพอก็สามารถน าไปใช้

ในอุตสาหกรรมผลิตเอทานอล และอุตสาหกรรมพลาสติกย่อยสลายได้ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 

2564)          

 ประเทศญ่ีปุ่ นนั้นมีความสนใจเร่ืองสาคูอยา่งจริงจงัเห็นไดจ้ากการท่ีญ่ีปุ่ นตั้งองคก์รช่ือ The 

Society of Sago Palm Studies ในมหาวิทยาลัยโตเกียวเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี (Tokyo 

University of Agriculture and Technology-NOGODIA) โดยท าหนา้ท่ีศึกษาวิจยัอยา่งจริงจงั เพื่อใช้

ประโยชนจ์ากสาคูใหม้ากท่ีสุด (นิพนธ์, 2549)      

 ส าหรับประเทศไทย การวิจยัและพฒันาเก่ียวกบัแป้งสาคู ยงัมีอยู่น้อยส่วนใหญ่เป็นเร่ือง

ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ินนั้น ๆ ท่ีจะน าแป้งสาคูไปใช้ประโยชน์ เช่น ในพื้นท่ีสามจงัหวดัชายแดน

ภาคใตใ้ชแ้ป้งสาคูท าขนมไดห้ลายอย่าง นิยมใชม้ากในช่วงเดือนรอมมาดอนท่ีชาวมุสลิมถือศีลอด 

โดยใช้ท าขนมลอดช่อง ขนมกอ ขนมเปียกปูน กะละแม และขนมอ่ืน ๆ ในจังหวดัอ่ืน ๆ เช่น 

นครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง ยงัมีขนมพื้นบ้านท่ีท าจากแป้งสาคูได้อีกหลากหลายชนิด เช่น             

ขนมจาก ขนมกวนหน้าขี้มนั ขนมลอดช่อง เส้นหม่ีแป้งสาคู ท าให้ปัจจุบนัแป้งสาคูเป็นท่ีตอ้งการ

ของตลาดมากขึ้นเร่ือย ๆ อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑต่์าง ๆ เหล่าน้ียงัมีการผลิตเพื่อบริโภคและซ้ือขาย

เฉพาะภายในชุมชนเท่านั้น (สุวิจกัขณ์, 2564) 

2.3 ขนมผิง 

 ขนมผิงมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศโปรตุเกส โดยหญิงสาวท่ีมีช่ือว่า มารี กีมาร์ หรือทา้ว

ทองกีบมา้ ลูกคร่ึง โปรตุเกส-ญ่ีปุ่ น และเบงกอลท่ีเกิดในอาณาจกัรอยุธยา หลงัจากท่ีทหารญ่ีปุ่ นชุด

แรกไดเ้ขา้มาเป็นทหารอาสาในแผ่นดินของสมเด็จพระนเรศวรมหาราช ไม่นานนกันางมารี กีมาร์ ก็

ไดเ้ขา้รับราชการในต าแหน่งหัวหนา้ห้องเคร่ืองตน้ และไดส้อนการท าขนมหวาน อาทิ ทองหยอด 

ฝอยทองและขนมผิง ให้กบัผูท่ี้ท างานอยู่ใกลชิ้ดกบัเธอและสาว ๆ เหล่านั้นก็ไดน้ าสูตรขนมออกมา

ถ่ายทอดต่อไป ขนมผิงในสมัยก่อนจะมีรสหวาน กล่ินหอมท่ีย ั่วยวนใจ สีน ้ าตาล และ                                

เม่ือรับประทานจะละลายในปากทนัที ซ่ึงต่างกับในสมยัปัจจุบนัท่ีท าสีสันเพิ่มเติม อาทิ สีชมพู                 

สีเขียวและสีเหลือง นอกจากนั้นเน้ือแป้งยงัแขง็ขึ้นกวา่แต่ก่อน ทั้งน้ีก็เพราะวา่ป้องกนัไม่ใหข้นมผิง

ท่ีบรรจุห่อขายนั้นแตกหกัไดง้่าย แต่เดิมนั้นขนมผิงจะถูกบรรจุอยูใ่นโหลแกว้เลก็ ๆ  
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   ขนมผิง หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าน ้ าตาลและกะทิ มาเคี่ยวจนขน้เป็นยางมะตูม 
ท าให้เย็นใส่ไข่และแป้งมันส าปะหลังหรือแป้งมันส าปะหลังผสมแป้งชนิดอ่ืน อาจเติม
ส่วนประกอบอ่ืน เช่น งา สี วตัถุปรุงแต่งกล่ินรส น าไปหมกั นวดจนเนียนนุ่ม ท าเป็นรูปทรงต่าง ๆ 
เช่น กลม รี อาจตกแต่งหน้าด้วยงา เมล็ดมะม่วงหิมพานต์หรืออ่ืน ๆ น าไปอบท่ีอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีเหมาะสม อาจอบควนัเทียนดว้ยก็ได ้
 ลกัษณะทัว่ไป 
   ตอ้งมีรูปทรงและขนาดใกลเ้คียงกนัอาจแตกหักไดบ้า้งเล็กน้อยตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติ
ของขนมผิง ไม่ไหมเ้กรียม มีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมผิง ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค์ เช่น กล่ินอับ กล่ินหืน รสขมลักษณะเน้ือสัมผสัต้องกรอบและละลายในปากไม่แข็ง
กระดา้ง (มผช.745/2548) 
 2.3.1 ส่วนผสมของขนมผิง       
          2.3.1.1 แป้งมนัส าปะหลงั       
         แป้งมนัส าปะหลงัจดัเป็นแป้งอนัดบัรองขากแป้งขา้วเขา้ในการท าขนมไทย 
เพราะขนมไทยส่วนใหญ่นิยมท าแป้งมันส าปะหลังใช้เป็นส่วนผสมควบคู่ไปกับแป้งข้าวเจ้า 
ลกัษณะเป็นผงละเอียด เกาะกนัเล็กนอ้ย ร่วน มีความแวววาว ล่ืนมือเม่ือสัมผสั สีขาวไม่มีกล่ินหมกั 
คุณสมบติั เป็นแป้งมนัส าปะหลงั เม่ือหุงสุกจะมีลกัษณะเหลวขน้แต่ใส ยึดเกาะกนัเหนียวยึดเป็น
สาย จึงเหมาะแก่การ านมาประกอบขนมไทยประเภทต่าง ๆ ดงัน้ี    
       - ประเภทกวน ไดแ้ก่ ขนมสัมปันนี     
       - ประเภทน ้า ไดแ้ก่ ครองแครงแกว้ ลอดช่องสิงคโ์ปร์ รวมมิตร บวัลอย 
       - ประเภทอบ ไดแ้ก่ ขนมผิง      
  2.3.1.1.1 ลกัษณะของแป้งมนัส าปะหลงั    
   มนัส าปะหลงัยงัมีลกัษณะเด่นอ่ืน ๆ อีกหลายประการ เช่น เม่ือแปรรูป
เป็นแป้งมนัส าปะหลงั จะมีลกัษณะเด่น ดงัน้ี      
   - มีสีขาว (white in color)      
   - ไม่มีรส (no after tests)      
   - ไม่มีกล่ิน (odorless)      
   - มีความคงตวัสูง (High freeze-thaw stability)   
   - ใส ไม่มีสี เม่ือผสมในอาหาร (Provides a clear paste when cooked)  
  2.3.1.1.2 คุณภาพของแป้งมนัส าปะหลงั     
       แป้งมนัส าปะหลงั มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาว ลกัษณะเด่นของแป้ง
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มันส าปะหลัง คือ มีความบริสุทธ์ิสูง มีส่ิงปนเป้ือนต ่าโดยจะมีสตาร์ชอยู่มากกว่าถึงร้อยละ 95             
มีปริมาณโปรตีนและไขมนัค่อนขา้งต ่า มีฟอสฟอรัสน้อยกว่าร้อยละ 0.04  ลกัษณะของเม็ดแป้งมี
รูปร่างเป็นเมด็กลมหรือรูปไข่ และอาจมีรอยบุ๋มท่ีปลายดา้นหน่ึงของเมด็ เมแ็ป้งส่วนใหญ่จะมีขนาด
ปานกลาง คือ อยู่ในช่วง 3-40 ไมครอน และมีขนาดเฉล่ียโดยประมาณ 12-15 ไมครอน ซ่ึงมีความ
เลก็กวา่แป้งมนัฝร่ัง แต่ใหญ่กวา่แป้งขา้วเจา้ โดยจดัเป็นแป้งท่ีมีปริมาณอะมิโลสค่อนขา้งต ่า ร้อยละ 
18-23 ซ่ึงแป้งท่ีมีอะมิโลสสูงมีก าลังการพองตัวต ่ากว่าแป้งท่ีมีอะมิโลสต ่า เน่ืองจากลักษณะ
โครงสร้างของอะมิโลสท่ีเป็นเส้นตรงท าให้เกิดพนัธะหวา่งโมเลกุลไดดี้ และอะมิโลสอาจจะจบัตวั
กบัไขมนัท าให้ขดัขวางการพองตวัของเม็ดแป้งได ้แป้งมนัส าปะหลงัจดัเป็นแป้งท่ีมีอะมิโลสต ่า                                        
จึงมีอตัราก าลงัการพองตวัท่ีดี และมีความสามารถในการละลายไดซ่ึ้งสัมพนัธ์กบัก าลงัการพองตวั
สูง (กลา้ณรงค ์และเก้ือกูล, 2546) 
 2.3.1.1.3 การเก็บรักษา        
     ปัจจยัท่ีส าคญัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงในคุณภาพและคุณสมบติัทางเคมีเชิง
ฟิสิกส์ท่ีเปล่ียนแปลงของแป้งมันส าปะหลังเม่ือเก็บในอายุต่าง ๆ มีปัจจัยด้วยกันทั้ งอุณหภูมิ
ความช้ืนสัมพทัธ์  รวมระยะเวลาในการเก็บ เม่ือเก็บแป้งไวใ้นท่ีความช้ืนสัมพทัธ์เพิ่มขึ้นแป้งจะมี
การดูดซึมน ้ าไวม้ากขึ้นท าให้ความช้ืนสูงและเม่ือความช้ืนสัมพทัธ์จะท าให้ก าลงัการพองตวัลดลง 
ในทางตรงกันข้ามการเก็บแป้งในท่ีความช้ืนสัมพัทธ์ต ่ า  ท าให้แป้งมีความช้ืนต ่ าท าให้มี
ความสามารถในการดูดซึมน ้ าได้เร็วและมากกว่าแป้งท่ีมีความช้ืนสัมพทัธ์สูง จึงมีค่าดูดซับน ้ า 
(water uptake) สูงกวา่และมีการพองตวั (bulk swelling power) สูงกวา่ดว้ย อีกทั้งการเก็บท่ีความช้ืน
สัมพทัธ์สูงและเก็บนานจะท าใหเ้กิดการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรียแ์ละปฏิกิริยาทางชีวเคมีได ้และ
พบว่าแป้งมนัส าปะหลงัจะมีค่าก าลงัการพองตัวและร้อยละการละลายลดลงเม่ือมีการประเมิน
เช้ือจุลินทรียเ์พิ่มขึ้น (กลา้ณรงค ์และเก้ือกูล, 2546) 
      2.3.1.2 กะทิ         
     กะทิ คือ ของเหลว ท่ีไดจ้ากการใชน้ ้า คั้น หรือสกดั (extraction) ส่วนเน้ือแก่ของ
มะพร้าว มีส่วนประกอบหลกั คือ ไขมนั ซ่ึงอยู่ในรูปอิมลัชนั (emulsion) และของแข็งต่าง ๆ เช่น 
โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่น ท่ีไดจ้ากการบีบคั้นเน้ือมะพร้าวขูด โดยการเติมน ้ า
หรือไม่เติมน ้ า ส่วนประกอบท่ีส าคญัของน ้ ากะทิ คือ น ้ ามนั น ้ าโปรตีนและน ้ าตาล อยู่รวมกนัเป็น
อิมลัชนัชนิดน ้ ามนัในน ้ า โดยมีโปรตีนท าหนา้ท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ความเขม้ขน้ของน ้ ากะทิขึ้นอยู่
กบัปริมาณน ้ากะทิเม่ือตั้งทิ้งไวจ้ะแยกเป็นชั้นหวักะทิและชั้นหางกะทิ โดยความหนาของชั้นหวักะทิ 
แสดงถึงความเขม้ขน้ ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้ ากะทิมีปริมาณน ้ ามนัมากเม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณโปรตีน 
ไม่เพียงพอท่ีจะดึงน ้ามนัใหก้ระจายแขวนลอยอยูท่ ัว่ไป (พิมพเ์พญ็ และนิธิยา, 2560) 
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  2.3.1.2.1 กะทิในอุตสาหกรรม แบ่งไดเ้ป็น 5 แบบ คือ   
   1) น ้ ากะทิสด ไดจ้ากการคั้นน ้ ากะทิด้วยเคร่ือง แลว้เก็บรักษาด้วยความ
เยน็ทนัที ความเยน็สามารถรักษาน ้ากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บรักษาไดน้าน 1-2 วนั แต่รสชาติ
จะเปล่ียนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวนัต่อวนั อุตสาหกรรมท่ีใช้น ้ ากะทิสด คือ อุตสาหกรรม
ไอศกรีม อุณหภูมิห้องเยน็ในการเก็บรักษาตอ้งไม่ต ่าเกินไปจนเกิดผลึกน ้ าแข็ง เพราะจะท าให้เน้ือ
สัมผสัของน ้ ากะทิเปล่ียนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตวัและให้ลกัษณะเป็นเน้ือทราย การขนส่ง
จะตอ้งรักษาอุณหภูมิดว้ยเช่นกนัเน่ืองจากมีความเส่ียงจากการเน่าเสียมาก และเน่ืองจากเป็นสินคา้
ส าหรับอุตสาหกรรม (กองโภชนาการ, 2544) เม่ือตั้งทิ้งไวห้รือน ามาแยกสกดัสามารถท าให้เกิด
ผลิตภณัฑข์องกะทิไดอี้ก 2 ชนิด คือ       
   1. หัวกะทิ หรือ ชั้นครีม เป็นส่วนท่ีได้จากการแยกตัวของสารละลาย
น ้ ากะทิหลงัตั้งทิ้งไว ้ซ่ึงหัวกะทิจะลอยตวัแยกชั้นในส่วนบนสุด มีลกัษณะเป็นของเหลวสีขาวขุ่น 
และขน้หนืด ทั้งน้ี หวักะทิท่ีดีมีไขมนัไม่ต ่ากวา่ ร้อยละ 50 และมีโปรตีนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 5  
   2. หางกะทิ หรือ ชั้นน ้ า เป็นส่วนท่ีไดจ้ากการแยกชั้นของน ้ ากะทิเช่นกนั 
แต่จะเป็นส่วนท่ีแยกชั้นอยู่ดา้นล่างสุด เป็นส่วนท่ีมีมากท่ีสุดในน ้ ากะทิ มีลกัษณะเป็นน ้ าสีขาวขุ่น 
หางกะทิน้ี ควรมีไขมนัไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 30 และโปรตีนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 3   
   2) น ้ ากะทิพาสเจอไรซ์ เป็นน ้ ากะทิสดท่ีน ามาให้ความร้อนเพื่อฆ่า
เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค แต่เช้ือท่ีเหลือยงัสามารถเจริญได ้จึงตอ้งเก็บในห้องเยน็เหมือนน ้ ากะทิ
สด แต่ความเส่ียงในการเน่าเสียนอ้ยกว่าจึงสามารถเก็บรักษาไดน้าน 4-6 วนั การขนส่งและการวาง
จ าหน่ายควรใชอุ้ณหภูมิต ่า         
   3) น ้ ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน ้ ากะทิท่ีผ่านกระบวนการบรรจุกระป๋อง 
ปิดฝา แล้วฆ่าเช้ืออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (Commercial sterilization) เพื่อท าลาย
เช้ือจุลินทรีย ์ท่ีสามารถเจริญไดท่ี้อุณหภูมิเก็บรักษาตามปกติ ท าใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้านโดยไม่
ตอ้งเก็บในท่ีเยน็           
   4) น ้ ากะทิกล่อง ยู เอช ที เป็นน ้ ากะทิผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยระบบ
ความร้อนสูงระยะเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 นาที) แลว้บรรจุในกล่องท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือมาแลว้ ระยะเวลาให้ความร้อนสั้นท าให้คงสภาพคลา้ยน ้ ากะทิสดมาก แต่อายุการเก็บ
รักษาจะสั้นกวา่แบบบรรจุกระป๋อง และกล่องกระดาษไม่แขง็แรงเท่ากระป๋อง   
   5) กะทิผง เป็นน ้ ากะทิท่ีน ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้เคร่ืองท า
แหง้แบบพ่นฝอย (spry dryer) น ้ากะทิโดยธรรมชาติมีน ้ามนัเป็นส่วนประกอบอยูสู่งเม่ือเปรียบเทียบ
กับน ้ านมโค จึงไม่สามารถท าแห้งได้เหมือนนมผง ดังนั้น ตอ้งเติมสารเพิ่มปริมาณของแข็ง คือ                    
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สารมอลโทเดกซ์ทริน (malt dextrin) เคร่ืองท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน ้ ากะทิให้เป็นละอองฝอยเขา้มาใน
หอ้งอบและสัมผสักบัลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท าใหร้ะเหยจากละอองของเหลว
อย่างรวดเร็วไดเ้ป็นอนุภาคผงท่ีมีขนาดเล็ก กะทิผงมีความช้ืนต ่า จึงเก็บรักษาไดน้านไม่เน่าเสียแต่
ต้องเก็บในภาชนะป้องกันความช้ืน เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องท่ีมีฝาปิดสนิท 
เน่ืองจากกะทิผงดูดความช้ืนไดดี้ท าใหเ้กาะตวัเป็นกอ้น 
      2.3.1.3 น ้าตาลทราย        
  น ้ า ต า ล  (Sugar) คื อ  ส า ร ท่ี ป ระกอบไปด้ว ยค า ร์ โบไ ฮ เ ด รต  ประ เ ภท
โมโนแซ็กคาไรด์และไดแซ็กคาไรด์ซ่ึงมีรสหวาน โดยทั่วไปจะได้มาจากอ้อย มะพร้าว แต่
โดยทัว่ไปแลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจาก เรียกว่า น ้ าตาลโตนด 
ท ามาจากมะพร้าว เรียกว่า น ้ าตาลมะพร้าว ท าจากงวงจาก เรียกว่า น ้ าตาลจาก ท ามาจากออ้ยแต่ยงั
ไม่ไดเ้ป็นท าเป็นน ้าตาลทรายจะเรียกวา่ น ้าตาลทรายดิบ ถา้น ามาท าเป็นเมด็ จะเรียกวา่ น ้าตาลทราย 
หรือถา้น ามาท าเป็นกอ้นแข็งคลา้ยกรวดจะเรียกว่าน ้ าตาลกรวด (รุ่งทิวา, 2553) ซ่ึงแหล่งก าเนิดของ
น ้ าตาลมาจากผลผลิตท่ีเป็นพืชทั้งส้ิน อาจจะอยู่ในส่วนราก ล าตน้ของพืชพวกหญา้บางชนิด และ
เป็นพืชท่ีเป็นหัวบางอย่าง รวมทั้งน ้าหล่อเล้ียงล าตน้ของไมห้ลาบยชนิด หรืออยูใ่นส่วนท่ีเป็นน ้ าใน
ผลไม้ (สุวรรณา, 2543) ถึงแม้ว่าในปัจจุบันรูปแบบของสารให้ความหวานจะเปล่ียนไป ทั้ ง
รูปลกัษณ์ และวตัถุดิบ ซ่ึงท ามาจากออ้ย แต่ช่ือน ้ าตาลก็ยงัคงถูกใช้อยู่ ซ่ึงน ้ าตาลก็จะมีอยู่หลาย
ประเภทดว้ยกนั   
  2.3.1.3.1 ชนิดของน ้าตาล       
  แบ่งออกตามลกัษณะไดเ้ป็น 2 ชนิด คือ     
   1) น ้าตาลท่ีเป็นผลึก ไดแ้ก่ น ้าตาลซ่ึงเป็น 2 สี คือ   
       1. น ้ าตาลทรายผลึกสีขาว คือ น ้ าตาลท่ีถูกฟอกจนมีลกัษณะสีขาวและ
แขง็ ละลายน ้าไดม้าก             
        2. น ้าตาลทรายสีแดง คือ น ้าตาลทรายท่ีไม่ไดฟ้อกสีขาว จะมีกล่ินหอม 
มีเกลือแร่และวิตามินเหลืออยูบ่า้ง        
   2) น ้าตาลทรายท่ีไม่ผลึก ไดแ้ก่ น ้าตาลโตนดและน ้าตาลมะพร้าว 
  2.3.1.3.2 หนา้ท่ีของน ้าตาล      
   น ้ าตาลเป็นเคร่ืองปรุงหลกัท่ีส าคญัของขนมไทย หนา้ท่ีส าคญัของน ้ าตาล 
คือ การให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ ์นอกจากน้ีน ้ าตาลยงัช่วยให้เน้ือขนมดี ช่วยเก็บความช้ืนและท า
ใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มไดน้าน ท าใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑ์  
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  2.3.1.3.3 คุณสมบติัของน ้าตาลทราย     
   เป็นสารให้ความหวานท่ีมีรสหวานธรรมชาติปราศจากส่ิงอ่ืนเจือปน การ
ละลายน ้ าตาลทัว่ไป มกัจะละลายน ้ าไดดี้ปกติจะละลายไดร้้อยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายไดข้ึ้นอยู่
กบัอุณหภูมิ รสหวานของน ้ าตาลทรายโดยเปรียบเทียบความหวานของกลูโคส มอลโทส แล็กโทส 
วตัถุประสงค์หลกัของการใส่น ้ าตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทัว่ไปนิยมซูโครส คือ 
น ้ าตาลทรายเพราะให้ความหวานสูงและมีราคาถูกเม่ือเปรียบเทียบน ้ าตาลอ่ืน ๆ ซ่ึงชนิดของน ้ าตาล
ท่ีใชใ้นการประกอบอาหารมีหลายลกัษณะ ความส าคญัของน ้าตาลกบัขนมหวาน คือ ท าใหอ้าหารมี
รสชาติหวาน เช่น เพิ่มความอร่อย ท าให้แป้งนุ่ม อาหารใสขึ้น ตกแต่งให้อาหารสวยงาม เคลือบ
ไม่ใหอ้าหารแหง้ ท าใหอ้าหารมีสีสวย มีกล่ินหอม (อบเชย และขนิษฐา, 2551) 
 2.3.1.3.4 การใชน้ ้าตาลประกอบอาหาร      
  น ้ าตาลทรายใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร ขนมอบต่าง ๆ และของหวานของไทยจะ
เลือกใชน้ ้าตาลทราย หรือ น ้าตาลทรายสีร า ขึ้นอยูก่บัชนิดของขนม เช่น ใชน้ ้าตาลทรายสีร า ท าขนม
ถว้ยตะไล กวนไส้ขนมตม้ขาวตม้แดง  ขนมสอดไส้ ขนมเทียน ใชน้ ้ าตาลทรายขาวท าน ้ าเช่ือม เป็น
ตน้ ในปัจจุบนัหันมาใชน้ ้ าตาลทรายสีร ากนัมาก เพราะถือว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพในเคร่ืองด่ืมชา 
กาแฟ จะนิยมใชน้ ้าตาลทรายสีร าเป็นส่วนผสม 
 2.3.1.3.5 คุณค่าทางโภชนาการ       
  น ้ าตาลเป็นแหล่งพลงังานเน่ืองจากน ้ าตาลทรายสีขาวบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 ซ่ึง
สามารถค านวณพลงังานของน ้าตาลทรายไดโ้ดยคิดวา่น ้าตาลทราย 1 กรัม ใหพ้ลงังาน 4 กิโลแคลอรี 
น ้ าตาลสีร าจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัสและเหล็ก ส าหรับน ้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม 
เหลก็ ฟอสฟอรัสและเหลก็แลว้ ยงัใหว้ิตามินเอและไนอาซิน   
ตำรำงท่ี 1.1 คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลชนิดต่าง ๆ (ต่อส่วนท่ีบริโภคได ้100 กรัม)  
ชนิดของน ้ำตำล น ้ำตำลทรำยขำว น ้ำตำลสีร ำ น ้ำตำลมะพร้ำว 
พลงังาน (กิโลแคลอร่ี) 385 370 383 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 99.5 99.5 95 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) - 76 80 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) - 37 40 
เหลก็ (มิลลิกรัม) - 2.6 11.4 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 0 0 1.00 
วิตามิน (มิลลิกรัม) 0 0 280 
ท่ีมำ : อบเชย และ ขนิษฐา (2551)     
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2.4 บรรจุภัณฑ์ขนมไทย          
      ปัจจุบนับรรจุภณัฑ์ (Package) มีบทบาทเพิ่มขึ้นในการส่งเสริมการจ าหน่ายสินคา้เพราะบรรจุ
ภณัฑท่ี์ดีสามารถช่วยให้สินคา้ชนิดเดียวกนัดูแลว้สวยงามน่าซ้ือมากยิ่งขึ้น รูปแบบของบรรจุภณัฑ์
ท่ีดีจะช่วยให้ผู ้ซ้ือสินค้า รู้สึกว่าสินค้านั้ นมีความพิเศษกว่าสินค้าของคู่แข่งขัน ขนมไทยก็
เช่นเดียวกนั ถา้อยู่ในบรรจุภณัฑท่ี์ดีก็จะช่วยส่งเสริมมูลค่าของขนมท่ีบรรจุภายในสูงขึ้น ชกัจูงใจผู ้
ซ้ือให้มากขึ้น รูปแบบของบรรจุภณัฑจ์ะเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีท าให้ผูซ้ื้อตดัสินใจซ้ือขนม  นั้น ๆ ดงันั้น 
การเลือกใช้วสัดุในการ ท าบรรจุภณัฑ์ท่ีดี การออกแบบบรรจุภณัฑ์ การเลือกบรรจุภณัฑ์ท่ีดีและ
ถูกตอ้งจึงจะสามารถท าใหข้นมไทยประสบความส าเร็จในการขาย       
     2.4.1 ความหมายและความเป็นมาของบรรจุภณัฑ ์     
 บรรจุภณัฑ ์หมายถึง ภาชนะท่ีใชใ้นการบรรจุหีบห่อ การท าธุรกิจการขายสินคา้ในปัจจุบนั
นั้นมีความสวยงาม นับว่ามีบทบาทเป็นอย่างมาก ในอดีตท่ีผ่านมา บรรจุภณัฑ์นับเป็นปัจจยัท่ีให้
ความส าคญัต่อการด ารงชีวิตของมนุษยใ์นดา้น ประโยชน์ใชส้อยเป็นหลกั คือ อาหารมกัไดรั้บการ
พบัห่อหรือใส่ภาชนะส าหรับการน าติดตวัไปยงัท่ีต่าง  ใบไมแ้ละตน้ไมถู้กน ามาแปรสภาพเป็น
ภาชนะใส่ของ เช่น ใบบวั ใบตอง ชะลอมหรือเข่งท่ีท ามาจากไมไ้ผ่ ส่ิงเหล่าน้ีถือว่าเป็นบรรจุภณัฑ์
ขั้นตน้ท่ีคนไทยรู้จกักนัดี          
 ต่อมาเม่ืออุตสาหกรรมต่าง ๆ มีความก้าวหน้าขึ้ น มีการประดิษฐ์ส่ิงต่าง ๆ มากขึ้ น 
ขณะเดียวกันวตัถุดิบท่ีใช้ท าบรรจุภัณฑ์แบบเดิมเร่ิมร่อยหรอลงไป จึงมีการน าเอาเทคโนโลยี
สมยัใหม่เขา้มาใชแ้ทนกนัมากขึ้นตามล าดบั เช่น การน าแร่ดีบุกมาถลุงเพื่อเคลือบโลหะ ท ากระป๋อง 
เม่ือความเจริญมีมากขึ้น มีการใช้ตูเ้ยน็เพื่อเก็บรักษาอาหารแทน การแช่น ้ าแข็งแบบเดิม มีการใช้
อุปกรณ์ท่ีมีความทนัสมยัต่าง ๆ มากขึ้น ในช่วงน้ีเองมีการบรรจุภณัฑ์เร่ิมเปล่ียนแปลงและมีการ
พฒันาขึ้นมาก บรรจุภณัฑเ์ดิมมีไวใ้ชเ้พื่อความสะดวกในการขนยา้ยก็ไดเ้ปล่ียนมาเป็นบรรจุภณัฑ์
เพื่อดึงดูดความสนใจต่อผูบ้ริโภคขึ้นดว้ย การแข่งขนัในการขายสินคา้แต่ละชนิดจึงเขม้ขน้และใช้
วิวฒันาการไปตามสมยัอย่างรวดเร็ว สินคา้แต่ละชนิดอาจจะมีคุณภาพใกลเ้คียงกันแตกต่างกันท่ี
สีสัน รูปแบบของการบรรจุภณัฑ์ท่ีท าให้ดูสวยงามสะดุดตายิ่งขึ้น บางคร้ังยงัมีบทบาทในการช่วย
ท าให้สินคา้มีคุณภาพไม่ดีนักตามหลกัวิชาการ กลบัขายได้ดีและเป็นท่ีนิยมอย่างกวา้งขวาง ส่ิง
เหล่าน้ีไดแ้สดงถึงอิทธิพลของบรรจุภณัฑต่์อสินคา้ไม่นอ้ย 
     2.4.2 หนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ ์        
 บรรจุภณัฑมี์หนา้ท่ีส าคญั 4 ประการ      
 1. เพื่อป้องกนัและรักษาสินคา้หรือคุณภาพของสินคา้หรือผลิตภณัฑ ์   
 2. เพื่อความสะดวกในการขนส่งและในการน าผลิตภณัฑอ์อกใช้   
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 3. เพื่อเป็นตวักลางในการส่ือสารรายละเอียดของผลิตภณัฑ ์    
 4. เพื่อผลทางดา้นการส่งเสริมการขาย 
     2.4.3 รูปแบบของบรรจุภณัฑ ์       
 โดยทัว่ไปแลว้บรรจุภณัฑ์จะมีรูปแบบท่ีแตกต่างกันตามลกัษณะของสินคา้ซ่ึงส่วนใหญ่
มกัจะท าเป็นทรงเรขาคณิต เช่น กระป๋องและขวดทรงกระบอก กล่องกระดาษมกัจะเป็นส่ีเหล่ียม 
ส่วนพลาสติกหรือโฟมมกัจะเป็นรูปทรงต่าง ๆ ไดต้ามความพอใจ แต่ในทางปฏิบติัแลว้รูปแบบของ
บรรจุภณัฑ ์ไดแ้บ่งเป็น 3 อยา่ง ดว้ยกนัคือ             
 1) บรรจุภณัฑ์เบ้ืองตน้ เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีติดอยู่กับสินคา้หรือผลิตภณัฑ์และเป็นส่ิงท่ีท า
หนา้ท่ีป้องกนัตวัสินคา้โดยตรง บรรจุภณัฑเ์หล่าน้ีไดแ้ก่ ขวดน ้ า ถุงบรรจุอาหาร กระดาษห่อขนม 
หลอดยาสีฟัน และกระป๋องอาหาร เป็นตน้       
 2) บรรจุภณัฑ์ชั้นท่ีสอง เป็นบรรจุภณัฑท่ี์ใช้ห่อหุ้มบรรจุภณัฑ์เบ้ืองตน้ ซ่ึงเป็นประโยชน์
ในการรวบรวมบรรจุภณัฑ์ท่ีมีจ านวนมากเขา้ด้วยกนั เพื่อความสะดวกในการวางขายสินคา้หรือ
สะดวกต่อการนบัหน่วยในการจดัจ าหน่าย ตวัอย่างบรรจุภณัฑช์ั้นท่ีสอง ไดแ้ก่ ลงัน ้ าอดัลม กล่อง
กระดาษแขง็บรรจุนมเป็นโหล ฟิลม์หดรัดท่ีใชร้วมสบู่หลาย ๆ กอ้นเขา้ดว้ยกนั เป็นตน้ 
 3) บรรจุภณัฑ์เพื่อใช้ในการขนส่ง (Shipping Package) เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีมีความทนทาน
พอสมควร บรรจุภณัฑน้ี์ผูบ้ริโภคมกัไม่ค่อยไดเ้ห็น เน่ืองจากพ่อคา้จะใชเ้วลาขนส่งเท่านั้น และเม่ือ
ถึงจุดหมายปลายทางก็จะแกะออก บรรจุภณัฑ์ชนิดน้ีพบเห็นกันมากท่ีสุด ไดแ้ก่ ลงัไม ้กระดาษ
ลูกฟูกท่ีท าเป็นกล่อง ลงัพลาสติกขนาดใหญ่ หรือโฟม ในบางคร้ังบรรจุภณัฑเ์พื่อการขนส่งอาจจะ
ใช้เป็นบรรจุภณัฑ์เพื่อการวางขายสินคา้ (Display Package) อย่างเช่น กล่องโทรทศัน์ ตูเ้ย็นและ
กล่องใส่วิทย ุเป็นตน้  
     2.4.4 วสัดุท่ีใชท้ าบรรจุภณัฑข์นมไทย      
 ส าหรับวสัดุท่ีใชท้ าบรรจุภณัฑเ์พื่อบรรจุขนมไทยนั้น ไดแ้ก่    
 1) ใบไม ้นิยมใชก้นัมานาน และถึงแมปั้จจุบนัวิวฒันาการของบรรจุภณัฑจ์ะพฒันาขึ้นมาก
ก็ตาม แต่ก็ยงัคงไดรั้บความนิยมอยู่ เพราะเหมาะกบัขนมไทยบางอย่าง ไดแ้ก่ ใบตอง ใบไผ่ ใบจาก 
ใบบวั ท่ีน ามาห่อขนมต่าง ๆ                  
 2) กระดาษ เป็นผลผลิตจากเยื่อ โดยอาจอยู่ในรูปของกระดาษเหนียว กระดาษแกว้  หรือ
กระดาษแข็ง สามารถน ามาแปรรูปเป็นถุง กล่องกระดาษแข็ง ฯลฯ ตัวกระดาษเองไม่สามารถ
ปกป้องขนมไดม้ากนั้  แต่มีคุณสมบติัแปรรูปไดง้่ายและมีประโยชน์หลายอย่างดว้ยกนั เช่น ใชพ้ิมพ์
โฆษณาดึงดูดความสนใจของลูกคา้ได ้ฯลฯ และราคาถูก           
 3) แก้ว เป็นวสัดุท่ีให้ความใสมาก หรือจะท าให้เป็นชนิดก่ึงขุ่นก็ได้ แก้วมีคุณสมบัติ
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ทางดา้นความแขง็แรงและทนต่อกรด ด่าง และสารละลายไดดี้ แต่มีขอ้เสียท่ีเปราะและแตกง่าย แกว้
เหมาะกบัขนมประเภทน ้า หรือขนมท่ีกรอบ หรือขนมท่ีตอ้งการใหเ้ห็นความสวยงาม เป็นตน้  
 4) พลาสติก เป็นวสัดุท่ีประกอบขึ้นจากธาตุออกซิเจน ไฮโดรเจน สารอินทรีย ์และสารอนิ
นทรียใ์นสัดส่วนต่าง ๆ ขึ้นกบัชนิดและประเภทของพลาสติก พลาสติกสามารถน ามาใชท้ าบรรจุ
ภัณฑ์ได้ทั้ งชนิดคงรูป (Rigid Container) เช่น ขวด กล่อง ถาด โฟม เป็นต้น และชนิดยุ่นตัว 
(Flexible packaging) เช่น ซอง ถุง เป็นตน้ พลาสติกเป็นวสัดุท่ีมีแนวโนม้จะไดรั้บความนิยมใช้มาก
ท่ีสุดในอนาคตส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมไทย เพราะราคาถูก สามารถพิมพ์ ตกแต่งสอดสีได้สวย
พอสมควร  
     2.4.5 หลกัการเลือกบรรจุภณัฑข์นมไทย      
 บรรจุภณัฑ์ท่ีจะใช้ท าขนมไทยนั้นตอ้งเลือกให้สอดคลอ้งกันและเหมาะสมกับชนิดของ
ขนม การเลือกบรรจุภณัฑจึ์งขึ้นอยูก่บัประเภทของขนมเป็นส าคญั ไดแ้ก่   
 1) ขนมไทยประเภทน ้ า เช่น ซาหร่ิม บวัลอย ผลไมล้อยแก้ว ฯลฯ ควรบรรจุลงในบรรจุ
ภณัฑท่ี์ส าเร็จรูปอยูแ่ลว้ เช่น ถุงพลาสติก กล่องพลาสติกหรือขวดแกว้   
 2) ขนมไทยประเภทกรอบร่วน เปราะบาง เช่น ขนมกลีบล าดวน ขนมหน้านวล ขนมผิง 
ฯลฯ ควรอยูใ่นบรรจุภณัฑส์ าเร็จรูป เช่น ขวดแกว้ กล่องพลาสติก ถุงพลาสติก  
 3) ขนมไทยประเภทห่อด้วยใบตองสด แลว้น าไปน่ึงหรือตม้ เช่น ขนมใส่ไส้ ขนมตาล 
ขา้วตม้น ้าวุน้ ขา้วตม้จ้ิม ฯลฯ ควรบรรจุอยูใ่นบรรจุภณัฑท่ี์ส าเร็จรูป เช่น ถุงพลาสติกเป็นส่วนใหญ่
หรือกล่องกระดาษ ขนมประเภทห่อดว้ยใบตองแหง้ เช่น ขนมกาละแมเสวยใชใ้บตองอ่อนมาก ตาก
แหง้แลส้น ามารีดจนเรียบตดัเป็นรูปต่าง ๆ บรรจุในบรรจุภณัฑป์ระเภทกล่องหรือถุงพลาสติก 
 4) ขนมไทยประเภทช้ิน เช่น วุน้กรอบ ขนมสัมปันนี ขนมทองเอก ขา้วตู ขา้วตอก ควร
เลือกใชบ้รรจุภณัฑป์ระเภทขวดโหล แกว้ชนิดใส สวยงาม มองเห็นขนมท่ีบรรจุอยูใ่นขวดไดช้ดัเจน 
ขวดโหลน้ีผูใ้ช้อาจจะวางบนโต๊ะใช้ในการรับรองแขกได้เลยหรือจะใช้เป็นของขวญัในโอกาส
พิเศษ เช่น วนัเกิด วนัขึ้นปีใหม่และโอกาสพิเศษต่าง ๆ            
 5) ขนมประเภทเปียก เช่น ตะโก ้ขนมลืมกลืน วุน้ชนิดต่าง ๆ ขนมเปียกปูน ขนมถัว่แปบ 
ฯลฯ ขนมประเภทน้ีเหมาะจะบรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์เป็นกล่องกระดาษ มีลกัษณะดงัน้ี  
    1. เป็นรูปส่ีเหล่ียมจตัุรัส เจาะตรงกลางฝา ปิดดว้ยกระดาษแกว้ ท าให้มองเห็นขนมได้
ชัดเจน ท่ีกล่องจะมีรอยพบั เม่ือพบัแล้วจะปิดสนิท ป้องกันความช้ืนจากอากาศ ปลอดภัยจาก
แมลงวนั ฝุ่ นละอองและยงัสะอาดในการหยบิยกหรือการขนส่งเพื่อจ าหน่ายอีกดว้ย  
   2. ชนิดกล่องกลมตดัวงกลมต่างหาก ใชข้อบสูง กะประมาณตามตอ้งการ เผื่อริมส าหรับ
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ติดกาว ดา้นบนใชก้ระดาษใสติด อาจตกแต่งดว้ยริบบิ้น ใชก้ระดาษดอยล่ีรองก่อนจะบรรจุขนมท่ี
ใชเ้ป็นของขวญัในโอกาสพิเศษได ้(ศนิวาร์, 2549)       
2.5 กำรประเมินอำยุกำรเกบ็รักษำผลติภัณฑ์ 
            อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ คือ ช่วงเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยเร่ิมตั้ งแต่เป็น
ผลิตภณัฑจ์นถึงสภาวะท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับในผลิตภณัฑน์ั้น อายุการเก็บรักษามีความส าคญัอย่าง
ยิ่งต่อผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค ซ่ึงค่าปริมาณน ้ าอิสระเป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนั การ
เส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
อาหารเน่ืองจากค่าปริมาณน ้ าอิสระเป็นปัจจยัท่ีช้ีระดับปริมาณน ้ าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรีย์
สามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ สามารถใชค้่าปริมาณน ้ า
อิสระในการประเมินว่าเช้ือจุลินทรียช์นิดใด เป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารเสียตลอดจนใช้
ในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดขึ้นจากเช้ือจุลินทรียไดเ้พราะเช้ือจุลินทรีย์
จะเจริญเติบโตได้ภายใต ้ปริมาณน ้ าอิสระท่ีจ ากัด โดยจะท าให้อาหารท่ีมีปริมาณน ้ าอิสระ กว่าท่ี
เช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโตได ้(รุ่งนภา และไพศาล, 2545)     
 2.5.1 ปัจจยัท่ีมีผลต่ออายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร (ธวชั และพิริยะ, 2557)  
  2.5.1.1 ผลิตภณัฑ์อาหาร ตวัผลิตภณัฑ์อาหารวตัถุดิบแต่ละประเภทมีสมบติัและ
องค์ประกอบแตกต่างกันทั้งองค์ประกอบทางชีวเคมีปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์ร่ิมต้นปริมาณน ้ าใน
อาหารหรือค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ค่าความเป็นกรด ด่าง เป็นต้น โดยทั่วไปการยืดอายุการเก็บจึง
ตอ้งการควบคุมองคป์ระกอบขา้งตน้ใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีเหมาะสม       
  2.5.1.2 บรรจุภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ท่ีใช้บรรจุท าหน้าท่ีในการป้องกันสินคา้จากการ
ปนเป้ือนจากส่ิงแวดลอ้ม ลดความเสียหายและรักษาคุณภาพอาหารใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคได้
ยาวนานตามอายกุารเก็บ            
  2.5.1.3 ส่ิงแวดลอ้ม ส่ิงแวดลอ้มเป็นปัจจยัภายนอกท่ีมีผลกระทบต่ออายุการเก็บ
ของอาหารระหว่างกระบวนการผลิตบรรจุและเก็บรักษา ไดแ้ก่ อุณหภูมิ ปริมาณความช้ืน แสงและ
แก๊สออกซิเจน ด้วยตวัแปรเหล่าน้ีท าให้อาหารและบรรจุภณัฑ์เกิดการเส่ือมสภาพก่อนเวลาอัน
สมควร       
2.6 กำรประเมินคุณภำพอำหำร  
         วิธีการทางวิทยาศาสตร์ท่ีใช้ส าหรับตรวจวิเคราะห์ คุณภาพอาหาร และผลิตภณัฑ์ ๆ แลว้
ด าเนินการประมวลผลดว้ยวิธีทางสถิติ เพื่อสรุปผลถึงระดบัคุณภาพของอาหารหรือผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ 
ไดอ้ยา่งเป็นระบบ (ปพนวีณ์, 2560)       
 2.6.1 คุณภาพทางอาหารแบ่งไดด้งัน้ี (พิมพเ์พญ็ และคณะ, 2560)   
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  2.6.1.1 คุณภาพทางกายภาพ (physical quality) ขนาด รูปร่าง ต าหนิ ปริมาตร 
น ้าหนกัสุทธิ น ้าหนกัเน้ือ         
  2.6.1.2 คุณภาพทางประสาทสัมผสั (sensory quality) เป็นคุณภาพสามารถรับรู้ได้
ดว้ยมนุษย ์โดยใชก้ารประเมินทางประสาทสัมผสั (sensory evaluation) ซ่ึงมีผลต่อการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค เช่น             
   1) ลักษณะปรากฏท่ีประเมินด้วยสายตา (appearance) เช่น สี ความ
สม ่าเสมอของสี และความผิดปกติของสี       
   2) กล่ินรส ไดแ้ก่ รสหวาน รสเปร้ียว รสขม กล่ินหอม กล่ินรสท่ีผิดปกติ 
(off-flavor) เช่น กล่ินไหม ้กล่ินหมกั กล่ินหืน      
   3) เน้ือสัมผสั เช่น ความแขง็ ความเหนียว กรอบ   
  2.6.1.3 คุณค่าทางโภชนาการ (nutrition value) หมายถึง ชนิดและปริมาณของ
ส่วนประกอบทางเคมี ซ่ึงมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการและการเก็บรักษา   
   1) ปริมาณน ้า (moisture content)     
   2) สารอาหารท่ีใหพ้ลงังานหลกั ไดแ้ก่ น ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ไขมนั 
และโปรตีน กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นและกรดไขมนัท่ีจ าเป็น     
   3) สารอาหารท่ีไม่ให้พลงังาน ไดแ้ก่ เกลือแร่ วิตามิน รงควตัถุ และสาร
ใหก้ล่ินรส           
  2.6.1.4 คุณภาพทางจุลินทรีย์ หมายถึง ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ ได้แก่ 
แบคทีเรีย ยีสต ์รา จุลินทรียก่์อโรค (pathogen) ท่ีมีอยู่ในอาหาร ซ่ึงมีผลต่อการเส่ือมเสีย (microbial 
spoilage) บ่งช้ีถึงคุณลกัษณะของการผลิตอาหารและอาจน าไปสู่อนัตราย (biological hazard)  
  2.6.1.5 ความปลอดภยัต่อการบริโภค (safety) หมายถึง อนัตรายทางเคมี (chemical 
hazard) ได้แก่ สารพิษตามธรรมชาติ โลหะหนักวตัถุอนัตรายทางการเกษตร สารพิษจากเช้ือรา 
(mycotoxin) อนัตรายชีวภาพ (biological hazard) การปนเป้ือนของจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) และ
อนัตรายทางกายภาพ    

2.8 งำนวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 

 หทยัรัตน์ (2542) ศึกษาการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในกระบวนการผลิตบะหม่ี  พบว่า 
แป้งสาคูและแป้งมนัส าปะหลงัสามารถทดแทนแป้งสาลีไดสู้งสุดเท่ากบัร้อยละ 30 ของปริมาณแป้ง
ทั้งหมด เม่ือมีปริมาณการทดแทนแป้งสาลีเพิ่มขึ้นท่ีระดับการทดแทนแป้งสาลีเท่ากบัร้อยละ 10 
การใช้แป้ง crosslinked type A ของแป้งสาคูและแป้งมนัส าปะหลงัสามารถปรับปรุงคุณภาพทาง
กายภาพ (tensile strength) และการยอมรับทางประสาทสัมผสัซ่ึงการยอมรับในผลิตภณัฑ ์ทั้งสอง
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ชนิดไม่มีความแตกต่างทางสถิติจากผลิตภัณฑ์บะหม่ีจากแป้งสาลีท่ีการเติมแป้ง pregelatinized 
starch ท่ีท าหน้าท่ีเป็น binder สามารถเพิ่มปริมาณการทดแทน แป้งสาลีไดเ้ท่ากบัร้อยละ 50 ของ
ปริมาณแป้งทั้งหมด โดยพบว่าการใช้แป้ง pregelatinized starch ขนาด 80 mesh ท่ีระดบัร้อยละ 10 
มีความเหมาะสมต่อการผลิตบะหม่ีท่ีมีระดบัการแทนท่ีแป้งสาลีเท่ากบัร้อยละ 50 แต่บะหม่ีท่ีไดมี้
ลกัษณะและคุณภาพท่ีแตกต่างจากบะหม่ีจากแป้งสาลีจึงไดมี้การเติมแป้ง crosslinked type A ลงไป
ทดแทนแป้งสาคูและแป้งมันส าปะหลังปกติโดยพบว่าคุณสมบัติทางกายภาพ บะหม่ี (tensile 
strength) ท่ีไดย้งัคงมีความแตกต่างจากบะหม่ีจากแป้งสาลี เม่ือท าการศึกษาคุณสมบติัของแป้งผสม
ระหว่างแป้งสาลีกบัแป้งสาคูทั้งทางกายภาพและทางเคมี พบว่า ปริมาณโปรตีน, สีของผลิตภณัฑ์, 
degree of breakdown, peak viscosity และ swelling power ของแป้งผสมมีผลต่อการยอมรับโดยรวม
ของผลิตภัณฑ์และระดับคะแนนความชอบทางเน้ือสัมผัสท่ี ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95
 ศศิวิมล (2552) ศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของแป้งสาคูท่ีไดจ้ากแหล่งผลิตต่างกนั 
คือ แป้งสาคูจากแหล่งผลิตในจงัหวดัตรัง 1 ตวัอย่าง (แป้งสาคูตรัง) และจงัหวดัปัตตานี 2 ตวัอย่าง 
(แป้งสาคูปัตตานี 1 และ 2) เปรียบเทียบกบัแป้งสาลีอเนกประสงค ์พบว่า แป้งสาคู มีองคป์ระกอบ
ทางเคมี ความสามารถในการพองตวั และสมบติัดา้นความหนืด (pasting properties) ท่ีแตกต่างจาก
แป้งสาลีอเนกประสงคโ์ดยเฉพาะอย่างยิ่งแป้งสาคูมีปริมาณโปรตีนท่ีต ่ากว่า แต่สามารถพองตวัได้
ดีกว่า นอกจากน้ีแป้งสาคูจากแหล่งผลิตต่างกนัก็มีลกัษณะบางประการท่ีแตกต่างกนั จากนั้นศึกษา
ผลของการใชแ้ป้งสาคูปัตตานี 2 เพื่อทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงคท่ี์ระดบัต่าง ๆ คือ ร้อยละ 0, 20, 
40, 60, 80 และ 100 ต่อคุณภาพของคุกก้ีชนิดตักหยอด (dropped cookies) พบว่า เม่ือระดับการ
ทดแทนเพิ่มขึ้นคุกก้ีจะมีการแผ่ขยายตวัมากขึ้น เน้ือคุกก้ีมีลกัษณะโปร่งมากขึ้นความหนาแน่น
ลดลง ความแข็งลดลง ความเปราะเพิ่มขึ้น และการยอมรับในด้านต่าง ๆ ลดลง โดยระดับการ
ทดแทนสูงสุดท่ีผลิตภณัฑย์งัคงมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับคือร้อยละ 40   
 จริยา (2559) ศึกษาการพฒันาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบแช่แข็ง โดยการใช้วตัถุดิบจาก
ทอ้งถ่ินเพื่อเพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนัใหก้บัผลิตภณัฑ ์มีวตัถุประสงคเ์พื่อใชแ้ป้งสาคูทดแทนแป้ง
มนัส าปะหลงัในการผลิตหัวขา้วเกรียบแช่แข็ง และการใช้สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเพื่อปรับ
ปรุงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์แช่แข็งพบว่าหัวขา้วเกรียบ    ท่ีผลิตโดยใช้แป้งสาคู ทดแทนแป้งมนั
ส าปะหลงัในปริมาณสูงขึ้นท าให้ปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑล์ดลง ค่าเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่ ค่าความ
แข็ง และค่าความเปราะ มีแนวโน้มลดลง แต่ไม่ส่งผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าหลงัการละลายน ้ าแข็ง 
และพบว่า อตัราส่วนของแป้งสาคูและแป้งมนัส าปะหลงัท่ีมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั
สูงท่ีสุดคือ อตัราส่วน 40:60        
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 ฐิติมาพร และคณะ (2563) ศึกษาปริมาณแป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีในแป้งป้ันขลิบ และเพื่อ
ศึกษาชนิดของเห็ดท่ีเหมาะสมต่อการท าไส้ป้ันขลิบพบวา่ปริมาณแป้งสาคูท่ีร้อยละ 40 ผูท้ดสอบให้
คะแนนการยอมรับสูงสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง  จาก
การศึกษาชนิดเห็ดท่ีเหมาะสมต่อการท าไส้เห็ดซ่ึงมีไส้เห็ดทั้งหมด ไดแ้ก่ ไส้เห็ดออรินจิ ไส้เห็ด
นางฟ้าและไส้เห็ดหอม พบว่า ไส้เห็ดออรินจิได้รับคะแนนการยอมรับในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ิน กล่ินรสรสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วง
ชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง        
 นรินทร์ (2563) ศึกษาผลของแป้งจากปลายขา้วต่างชนิดกนัต่อคุณภาพของผลิตภณัฑข์นม
ผิงทดลองใช้แป้งจากปลายข้าวท่ีแตกต่างกันในการศึกษา 10 สูตร ใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์  พบว่า สูตรแป้งปลายขา้วเหนียวมีค่าการสูญเสียน ้ าหนกัต ่าและมีค่าความแข็งสูงกว่าสูตร
แป้งจากปลายขา้วเจา้ สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมผิง คือ สูตรท่ีใชแ้ป้งจากปลายขา้วหอมมะลิ 
มีคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกคุณลกัษณะ การทดลองเสริมสมุนไพร 7 ชนิด ในผลิตภณัฑข์นม
ผิง ประกอบดว้ยหน่อกะลา ตน้หอม ตะไคร้ ใบมะกรูด ขิง ผกัชี ใบชะพลูและสมุนไพรทั้ง 7 ชนิด 
รวมกนั พบว่า ขนมผิง สูตรตน้หอม มีค่าคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบรวมสูงท่ีสุด การใชป้ระโยชน์
จากปลายขา้วและพืชสมุนไพรในการผลิตขนมผิงเป็นแนวทางหน่ึงท่ีช่วยอนุรักษ์ขนมผิง ซ่ึงเป็น
ขนมไทยโบราณใหค้งอยู ่และสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัวตัถุดิบในทอ้งถ่ิน    
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บทที่ 3  
วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 

 

3.1 กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีและกำยภำพของแป้งสำคูและแป้งมันส ำปะหลงั 
น าแป้งสาคูท่ีไดจ้าก ต าบลโคกสะบา้ อ าเภอนาโยง จงัหวดัตรัง และแป้งมนัส าปะหลงั 

ตรา แมวแดง น ามาวิเคราะห์คุณภาพ ดงัน้ี  
3.1.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  

1) วิเคราะห์ค่าการละลายและก าลงัการพองตวัท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ตาม
วิธีการของกลา้ณรงค ์และเก้ือกูล (2546) 

3.1.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  
1) วิเคราะห์ปริมาณ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้และเส้นใย ตามวิธีการของ AOAC 

(2000) 
2) วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยใชว้ิธีการค านวณ 
3) วิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส ตามวิธีการของ Juliano (1971) 

3.2 กำรศึกษำสูตรมำตรฐำนขนมผิงและศึกษำกำรทดแทนแป้งมันส ำปะหลังด้วยแป้งสำคูใน
ผลติภัณฑ์ขนมผิง 

3.2.1 การเตรียมสูตรมาตรฐานขนมผิง โดยใช้สูตรขนมผิงจากสูตรการท าขนมผิง                  
พื้นฐานของ พล (2553), นิสาภรั์ชฏ ์(2564), และ ปานิตถา (2564) ซ่ึงมีส่วนผสมดงัแสดงในตารางท่ี 
3 . 1  จากนั้ นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 -point hedonic scale คุณลักษณะ                                     
ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยผูท้ดสอบชิมท่ีเป็นนักศึกษาและ
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์
จ านวน 40 คน วิเคราะห์ทางสถิติโดยใชก้ารการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design) 
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ตำรำงท่ี 3.1 ร้อยละของส่วนผสมสูตรขนมผิงพื้นฐาน 
ส่วนผสม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

แป้งมนัส าปะหลงั 48.07 48.78 84.74 
กะทิ 24.03 24.39 42.37 
น ้าตาลทรายขาว 24.03 17.07 42.37 
ไข่แดง 3.84 9.75 6.77 

ท่ีมำ : สูตร 1 พล ตณัฑเสถียร (2553) 
 สูตร 2 นิสาภรั์ชฏ ์เหล่ากอ้นค า (2564) 
 สูตร 3 ปานิตถา (2564) 

3.2.2 เม่ือเลือกสูตรมาตรฐานแล้ว จึงค านวณหาสัดส่วนของของแป้งสาคู ในต ารับ
มาตรฐาน โดยให้มีส่วนผสมของการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ร้อยละ 100:0 ,75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 ต่อน ้ าหนกัแป้งทั้งหมด ตามล าดบั จากนั้นน ามาท าขนมผิง แลว้วิเคราะห์
คุณภาพ ดงัน้ี 

 1) คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  
     - วิเคราะห์ปริมาณ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้าและเส้นใย ตามวิธีการของ 

A.O.A.C.  (2000) 
2) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  
   -  ค่ า สี  ด้ว ย เค ร่ื อ ง  Hunter Lab color meter (Color Flex, Hunter Associate  

Laboratory Inc., VA, USA) โดยค่า L* แสดง ความสว่างมีค่าตั้ งแต่ 0-100 ค่า a* แสดง สีแดง                      
เม่ือมีค่าเป็นบวก และสีเขียวเม่ือมีค่าเป็นลบ ค่า b* แสดง สีเหลืองเม่ือมีค่าเป็นบวก และสีน ้ าเงิน   
เม่ือมีค่าเป็นลบ  

  -  ลกัษณะเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ือง (Texture analyze) รุ่น TA. XT & plus ประเทศ
องักฤษ ตามวิธีของ จกัรกฤษณ์ และคณะ (2558) 

3) คุณภาพทางประสาทสัมผสั  
               - น าขนมผิงมาทดสอบประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

เ น้ือสัมผัส  และ  ความชอบโดยรวม ให้คะแนนความชอบแบบ 9 -  Point Hedonic Scale                               
โดยมีนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย                            
จ านวน 40 คน                                                                                                                                                                         
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3.3 กำรศึกษำผลของอุณหภูมิในกำรเกบ็รักษำต่อกำรเปลีย่นแปลงคุณภำพของขนมผิง 
3.3.1 เก็บ รักษาขนมผิ ง ท่ี ได้จากผลการคัด เ ลือกในข้อ  3.2.2 ไว้ท่ี อุณหภู มิ  30                            

องศาเซลเซียส สุ่มเก็บตวัอยา่งทุก ๆ 7 วนั การติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขนมผิง โดยการ
สังเกตลกัษณะปรากฏ ไดแ้ก่ กล่ิน เน้ือสัมผสั การเปล่ียนแปลงท่ีผิดปกติและการขึ้น รา ตรวจสอบ
ปริมาณจุลินทรียก่์อโรคเปรียบเทียบกบั มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของผลิตภณัฑ์ขนมผิง (มผช. 
745/2548) แลว้น าตวัอยา่งมาวิเคราะห์คุณภาพ ดงัน้ี  

1) คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  
    - ความช้ืน ตามวิธี A.O.A.C. (1999) 
    -  ปริมาณน ้าอิสระ ดว้ยวิธีการ drying method ตามวิธี A.O.A.C. (1999) 
2) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
    -   ค่ า สี  ด้วย เค ร่ือง  Hunter Lab color meter (Color Flex, Hunter Associate  

Laboratory Inc., VA, USA) โดยค่า L* แสดง ความสว่างมีค่าตั้ งแต่ 0-100 ค่า a* แสดง สีแดง                      
เม่ือมีค่าเป็นบวก และสีเขียวเม่ือมีค่าเป็นลบ ค่า b* แสดง สีเหลืองเม่ือมีค่าเป็นบวก และสีน ้ าเงิน   
เม่ือมีค่าเป็นลบ  

   - ลกัษณะเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ือง (Texture analyze) รุ่น TA. XT & plus ประเทศ
องักฤษ ตามวิธีของ จกัรกฤษณ์ และคณะ (2558)    

3) คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์ และรา ตามวิธี 
A.O.A.C. (1990) 

3.4 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมผิงแป้งสาคูทดแทนแป้งมันส าปะหลงั 
       ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยตวัอย่างขนมผิงท่ีใช้ทดสอบการยอมรับเป็นขนมผิงท่ีไดผ้ล
การศึกษาจาก  ขอ้ 3.2.2 ผูท้ดสอบท่ีเป็นผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 80 คน โดยใหผูท้ดสอบประเมิน
ความชอบในดา้นต่าง ๆ คือ ความชอบในลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัในดา้นความแขง็ 
ความแน่นเน้ือ ความสามารถการละลายในปาก และความชอบโดยรวม 
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บทที่ 4 
ผลกำรด ำเนินงำน 

 
4.1 กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีและกำยภำพของแป้งมันส ำปะหลงัและแป้งสำคู 

4.1.1 ผลกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมีและกำยภำพของแป้งมันส ำปะหลงัและแป้งสำคู 
จากการน าแป้งมันส าปะหลังและแป้งสาคูมาวิ เคราะห์คุณสมบัติด้านเคมี

ประกอบด้วย ปริมาณความช้ืน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้าและเส้นใย และปริมาณ               
อะไมโลส คุณสมบติัดา้นกายภาพ ประกอบดว้ย ค่าการละลายและก าลงัการพองตวั 

1) ปริมำณควำมช้ืน        
      จากผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน พบว่า แป้งมันส าปะหลังมีปริมาณ
ความช้ืน ร้อยละ 12.27 โดยน ้ าหนักแห้ง ซ่ึงสอดคลอ้งกับรายงานของ Pongsawatmanit et al. 
(2002) ท่ีพบว่า แป้งมนัส าปะหลงัมีปริมาณความช้ืนอยู่เท่ากบัร้อยละ 12.27 โดยน ้ าหนักแห้ง 
ส าหรับแป้งสาคู พบว่า มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 12.67 โดยน ้ าหนกัแห้ง ขณะท่ี Ahmad et al. 
(1999) รายงานว่าแป้งสาคูมีปริมาณความช้ืนระหว่างร้อยละ 10.6-20.0 ซ่ึงผลการศึกษา
สอดคล้องกับรายงานของ Waraporn (2001) ท่ีพบว่า  องค์ประกอบทางเคมีในแป้งสาคู                         
มีความช้ืน เท่ากับร้อยละ 10.95 โดยน ้ าหนักแห้ง อย่างไรก็ตามทั้ งแป้งมันส าปะหลังและ                    
แป้งสาคูท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ีมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ท่ีเหมาะสมตามก าหนดของมาตรฐาน      
โดยปริมาณความช้ืนในแป้งสาคูไม่เกินร้อยละ 13 โดยน ้ าหนักแห้ง (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) ทั้งน้ีองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งแต่ละชนิดจะมีความแตกต่าง
กนั ขึ้นอยู่กบัวิธีของการสกดั กระบวนการผลิต อายุของวตัถุดิบ สภาวะแวดลอ้มของการปลูก                  
และสายพนัธุ์ของวตัถุดิบ (Abera ,2003) ผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน แสดงดงัตารางท่ี 4.1
ตำรำงท่ี 4.1 ปริมาณความช้ืนของแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งสาคู 

ชนิดของแป้ง ปริมำณควำมช้ืน 
แป้งมนัส าปะหลงั 11.47 

แป้งสาคู 12.67 
 

  2) องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันส าปะหลงัและแป้งสาคู 
     จากผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแป้งมันส าปะหลังและแป้งสาคู                

โดยเปรียบเทียบองค์ประกอบของแป้ง  ประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต                                  
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เถ้า เส้นใย และปริมาณอะมิโลส ผลการวิเคราะห์แสดงดังตารางท่ี 4.2 ซ่ึงผลการวิเคราะห์                  
ทางเคมี พบวา่ แป้งมนัส าปะหลงั มีปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถา้ และเส้นใย เท่ากบั 
0.00, 0.03, 88.41, 0.09 และ 1.01 กรัม ต่อปริมาณแป้งใน 100 กรัม และมีปริมาณอะมิโลส                 
ร้อยละ 30.55 ส่วนแป้งสาคู มีปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถา้ และเส้นใย เท่ากบั 0.08, 
0.03, 85.77, 0.03 และ 2.44 กรัม ต่อปริมาณแป้งใน 100 กรัม และมีปริมาณอะมิโลส ร้อยละ 
27.09 ตามล าดบั                                                                                                                                       
ตำรำงท่ี 4.2 องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งสาคู 

ชนิดของแป้ง องค์ประกอบทำงเคมี 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คำร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

เถ้ำ 
(กรัม) 

เส้นใย 
(กรัม) 

อะมิโลส 

แป้งมนัส าปะหลงั 
แป้งสาคู 

0.00 
0.08 

0.03 
0.03 

88.41 
85.77 

0.09 
0.03 

1.01 
2.44 

27 
17 

3) ก ำลงักำรพองตัวและกำรละลำย      
      จากการวิเคราะห์ก าลังการพองตัวและการละลายของแป้งมันส าปะหลัง                  
และแป้งสาคู โดยก าลงัการพองตวัของแป้งจะแสดงเป็นน ้ าหนกัของเม็ดแป้งท่ีเพิ่มขึ้นมากท่ีสุด
เม่ือเมด็แป้งพองตวัไดสู้งสุดต่อน ้าหนกัของตวัอยา่ง ส าหรับความสามารถในการละลายจะแสดง
เป็นน ้ าหนกัของแข็ง ทั้งหมดในสารละละลายท่ีสามารละลายได ้ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทาง
กายภาพ แสดงดงัตารางท่ี 4.3 พบวา่ ก าลงัการพองตวัของแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งสาคู เท่ากบั 
3.38 และ 1.38 ส่วนการละลายของแป้งมันส าปะหลัง และแป้งสาคู เท่ากับ 0.10 และ 0.05              
สรุปไดว้า่ แป้งสาคูมีก าลงัการพองตวันอ้ยกวา่แป้งมนัส าปะหลงั รวมทั้งแป้งสาคูมีความสามารถ
ในการละลายนอ้ยกวา่ แป้งมนัส าปะหลงั เน่ืองจากแป้งจากส่วนรากหรือกลางล าตน้ เช่น แป้ง
มนัส าปะหลงั จะมีอุณหภูมิท่ีเกิดกระบวนการเจลาทิไนซ์ต ่ากว่าแป้งจากธญัพืช ท าให้มีการพอง
ตวัและการละลายท่ีดีกวา่ (สุทธินี, 2563)                                                                          
ตำรำงท่ี 4.3 ก าลงัการพองตวัและการละลายของแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งสาคู 

ชนิดของแป้ง ก าลงัการพองตัว การละลาย 
แป้งมนัส าปะหลงั 3.38 0.10 

แป้งสาคู 1.38 0.05 
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4.2 กำรศึกษำสูตรมำตรฐำนขนมผิงและกำรศึกษำกำรทดแทนแป้งมันส ำปะหลังด้วยแป้งสำคูใน
ผลติภัณฑ์ขนมผิง 

         4.2.1 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสสูตรมำตรฐำนขนมผิง  
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของสูตรพื้นฐานขนมผิง ทั้ง 3 สูตร 

ประกอบด้วย สูตร ท่ี  1 ของพล  (2553)  สูตรท่ี  2 ของนิสาภ์รัชฏ์  (2564)  และสูตรท่ี  3                                
ของปานิตถา (2564) เม่ือน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ผลแสดงดงัตารางท่ี 4.4 พบว่า 
ผูชิ้มให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 1 ของพล (2553) ในด้านรสชาติและความชอบโดยรวม                      
อยู่ ในระดับชอบมาก มีค่ า เฉ ล่ีย  8.28 และ 8.38 เ ม่ือน ามาวิ เคราะห์ความแปรปรวน                                  
และเปรียบเทียบความแตกต่ างทางสถิติ  พบว่ า  ด้านลักษณะปรากฎ สี  รสชาติ  และ                        
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านกล่ิน                 
และเน้ือสัมผัสไม่ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เ น่ืองจาก                                    
ผูชิ้มให้คะแนนความชอบ สูตรท่ี 1 มากท่ีสุด เน่ืองจากลกัษณะของขนมผิงคงรูปได้ดี มีเน้ือ
สัมผสั ท่ีกรอบร่วนและมีกล่ินหอมดงันั้นจึงคดัเลือกสูตรท่ี 1 เป็นสูตรมาตรฐานขนมผิงต่อไป                                                                                                     
ตารางท่ี 4.4 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อขนมผิงสูตรมาตรฐาน 3 สูตร 

หมำยเหตุ ns หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในคอลมัน์เดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
                  a, b, c, d  หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีก ากบัดว้ยตวัอกัษรต่างกนัในคอลมัม์เดียวกนัความแตกต่างทางสถิติอย่างมี

นยัส าคญั (p<0.05) 

 4.2.2 คุณภำพทำงเคมีและกำยภำพของกำรทดแทนแป้งมันส ำปะหลังด้วยแป้งสำคู            
ในผลติภัณฑ์ขนมผิง         
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัสูตรมาตรฐานของขนมผิงและคัดเลือกสูตรท่ี 1             
ตามผลการทดลองข้อ 4.2.1 แล้วน ามาท าขนมผิงท่ีทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคู ใน
ผลิตภณัฑ์ขนมผิง 5 อตัราส่วน คือ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคู ร้อยละ 100:0 ,75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑข์นมผิงท่ี
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ทั้ง 5 อตัราส่วน แสดงดงัตารางท่ี 4.5 และตารางท่ี 4.6  

 
สูตร 

 คะแนนความชอบ 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กลิน่ns รสชาติ เน้ือสัมผัสns 

 
ความชอบ
โดยรวม 

1 7.98±0.73b 8.20±0.65ab 8.15±0.86 8.28±0.88a 8.13±0.88 8.38±0.77a 

2 8.55±0.77a 8.33±0.69a 7.93±0.88 7.73±0.99b 7.68±0.98 7.88±0.88b 

3 7.48±0.93c 7.88± 0.88b 7.80±1.0 7.83±1.06b 7.78±1.19 7.78±1.00b 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์การทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูในผลิตภณัฑข์นมผิง 

คุณภาพ ปริมาณการทดแทนแป้งมันส าปะหลงัด้วยแป้งสาคู (ร้อยละ) 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

ความช้ืน 1.25±0.27a 1.20±0.05b 1.21±0.06b 1.19±0.13c 1.19±0.07c 
ปริมาณน ้าอิสระ(aw) 0.44±0.00a 0.22±0.00b 0.22±0.00b 0.16±0.00c 0.22±0.00b 

ค่าสี L* 81.88±0.59a 74.27±0.52b 68.00±0.38c 64.64±3.04d 59.75±0.32e 
       a* 3.10±0.46e 5.26±0.12d 7.36±0.07c 8.21±0.08b 9.26±0.02a 
       b* 13.94±0.66e 17.53±0.20d 20.67±0.77c 21.39±0.24b 22.79±0.08a 
ค่าความแขง็  16.23±0.69a 15.99±1.35b 11.29±0.61c 8.66±0.54d 4.13±0.49e 

หมายเหตุ  L* แสดงค่าความสว่าง มีค่า ตั้งแต่ 0-100 
 a* แสดงค่าความเป็นสีแดงเม่ือมีค่าเป็นบวก และสีเขียวเม่ือมีค่าเป็นลบ 
 b* แสดงค่าความเป็นสีเหลืองเม่ือมีค่าเป็นบวก และสีน ้าเงินเม่ือมีค่าเป็นลบ 
                                         a-d ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง ตัวอย่างมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

(p≤0.05) 

 1) ปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้าอสิระ (aw)     
 จากตารางท่ี 4.5 แสดงปริมาณความช้ืน และปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของผลิตภณัฑ ์

ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู พบว่า ปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระ (aw) 
ในการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคูในแต่ละอัตราส่วนมีความแตกต่างกันอย่าง                            
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออตัราส่วนการใชแ้ป้งสาคูในการท าผลิตภณัฑ์ขนมผิงเพิ่มขึ้นจะ
ส่งผลท าให้ปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระ (aw) มีแนวโน้มลดลง โดยอตัราส่วนแป้งมัน
ส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 100:0  มีปริมาณความช้ืนสูงสุด ร้อยละ 1.25 รองลงมา อตัราส่วนแป้งมนั
ส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 75:25 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.20 อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้ง
สาคูท่ี 50:50 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.21 อัตราส่วนแป้งมันส าปะหลังต่อแป้งสาคูท่ี 25:75                    
มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.19  และ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 0:100 มีปริมาณ
ความช้ืน ร้อยละ  1.19  ผลการวิ เคราะห์ค่า  aw การทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคู                          
ในผลิตภณัฑ์ขนมผิง ทั้ง 5 อตัราส่วน พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมผิงท่ีทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัด้วย              
แป้งสาคู มีปริมาณน ้ าอิสระ (aw) แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีปริมาณน ้ า
อิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.22-0.44  ซ่ึงงานวิจัยของ Dhaka และ Khatkar (2015)  Handa และคณะ
(2012) และ Sitachitta (2007) รายงานวา่ ปริมาณแป้งสาลีท่ีลดลงท าใหก้ลูเตน ซ่ึงเกิดจากการรวมตวั
ของไกลอะดินและกลูเตนินในผลิตภณัฑมี์ปริมาณลดลง ท าให้ความสามารถในการสร้างโครงการ
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ข่ายของโดแป้งลดลงและมีผลท าให้ปริมาณความช้ืนลดลงและความสามารถในการเก็บกกัก๊าซ
ต ่าลง    
  2) ค่าสี 
  ค่าสี (L* a* b*) ของผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมันส าปะหลงัด้วยแป้งสาคู              
5 อตัราส่วน ไดแ้ก่ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูร้อยละ 100:0 ,75:25, 50:50, 25:75 และ 
0:100  แสดงดงัตารางท่ี 4.5 พบว่า ค่า L* แสดงความสว่างของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนั
ส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู โดยทั้ง 5 อตัราส่วน  มีค่า L* แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
จากทั้ง 5 อตัราส่วน มีค่า L* สูงท่ีสุด คือ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 100:0 เท่ากบั 
81.88 รองลงมา อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 75: 25 เท่ากบั 74.24 อตัราส่วนแป้งมนั
ส าปะหลังต่อแป้งสาคูท่ี 50:50 เท่ากับ 68.00 อัตราส่วนแป้งมันส าปะหลังต่อแป้งสาคูท่ี 25:75 
เท่ากบั 64.64 และอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 0:100 เท่ากบั 59.75 ซ่ึงค่าความสวา่งมี
แนวโน้มลดลงเม่ือปริมาณการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคูมีอัตราส่วนเพิ่มขึ้ น 
นอกจากน้ี ค่า a* แสดงความเป็นสีแดงเม่ือมีค่าเป็นบวก พบว่า ค่า a* ของทั้ง 5 อตัราส่วน มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยทั้ง 5 อตัราส่วน มีค่า a* เป็นบวก แสดงว่าขนม
ผิงท่ีทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู มีความเป็นสีแดง โดยทั้ง 5 อตัราส่วน มีค่า a* สูงท่ีสุด 
อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 0:100 เท่ากบั 9.26 รองลงมา อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงั
ต่อแป้งสาคูท่ี 25:75 เท่ากับ 8.21 อัตราส่วนแป้งมันส าปะหลังต่อแป้งสาคูท่ี 50:50 เท่ากับ 7.36                         
อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 75:25 เท่ากบั 5.26 และอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อ
แป้งสาคูท่ี 100:0 เท่ากับ 3.10 ส าหรับ ค่า b* แสดงความเป็นสีเหลือง เม่ือมีค่าเป็นบวก พบว่า               
ขนมผิงท่ีทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูท่ีมีอตัราส่วนแป้งสาคูเพิ่มขึ้นจะส่งใหค้่าความเป็น
สี เหลืองเพิ่มขึ้ นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) การทดแทนแป้ง                     
มนัส าปะหลงัด้วยแป้งสาคูในผลิตภณัฑ์ขนมผิงท่ีเพิ่มขึ้นจะท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมผิงมีแนวโน้ม              
มีความสว่างลดลงและผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น แสดงดังภาพท่ี 4.1 ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัย ของ 
ประเสริฐและคณะ (2563) ท่ีพบว่า เม่ือปริมาณแป้งขา้วสังข์หยดในการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้ง
ขา้วสังขห์ยดเพิ่มมากขึ้นส่งผลท าใหใ้นขณะท่ีค่าสี a* และค่าสี b* เพิ่มขึ้น แสดงใหเ้ห็นวา่คุกก้ีท่ีใช้
แป้งขา้วสังขห์ยดมีแนวโนม้ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์สีเขม้ขึ้น มีเฉดสีแดงและเฉดสีเหลืองท่ีชดัเจนมากขึ้น 
ทั้ งน้ีแสดงให้เห็นว่าการเลือกใช้แป้งและปริมาณของแป้งท่ีแตกต่างกันจะมีผลต่อค่าสีของ
ผลิตภณัฑ ์(Sukboonyasatit และคณะ, 2017) 
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ภาพท่ี 4.1 ผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ร้อยละ 100:0 (a), 75:25 (b), 
50:50 (c), 25:75 (d) และ 0:100 (e) 

  3) เน้ือสัมผัส        
  ผลการวิเคราะห์เน้ือสัมผสัผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วย              
แป้งสาคู 5 อตัราส่วน ไดแ้ก่ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 100:0, 75:25, 50:50, 25:75
และ 0:100 แสดงดงัตารางท่ี 4.5 พบวา่ ค่าความแขง็ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ดว้ยแป้งสาคู แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัในการท า
ขนมผิงท่ีไม่ไดท้ดแทนดว้ยแป้งสาคู จะท าใหเ้น้ือสัมผสัมีความแขง็สูงท่ีสุด เท่ากบั 16.23 kg. Force 
รองลงมาคือ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคู ท่ี 75:25 เท่ากบั 15.99 kg. Force อตัราส่วน
แป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 50:50 เท่ากบั 11.29 kg. Force อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้ง
สาคูท่ี 25:75 เท่ากับ 8.66 kg. Force และอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี  0:100 เท่ากับ 
4.13 kg. Force ซ่ึงอตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลท าใหผ้ลิตภณัฑข์นมผิง
มีค่าความแข็งลดลง สอดคลอ้งกบังานวิจยัของศศิวิมล และคณะ (2552) ไดท้ าการศึกษาสมบติัทาง
เคมีและกายภาพของแป้งสาคูและผลของการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพของคุกก้ี 
พบว่า เม่ือทดลองใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งสาลีในคุกก้ีท่ีระดบัสูงขึ้น พบว่า คุกก้ีมีการแผ่ขยายตวั
มากขึ้น เน้ือคุกก้ีมีลกัษณะโปร่งมากขึ้น ความหนาแน่นลดลง ความแขง็ลดลง ความเปราะเพิ่มขึ้น 

 

 

 

 

( a )           ( b )          ( c )            ( d )           ( e ) 
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ตารางท่ี 4.6 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑข์นมผิงท่ีมีการใช้แป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้ง
สาคูท่ีระดบัต่าง ๆ  

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณการทดแทนแป้งมันส าปะหลงัด้วยแป้งสาคู (ร้อยละ) 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

โปรตีน (กรัม) 0.53±0.07e 1.12±0.13d 1.79±0.06c 2.05±0.05b 5.25±0.27a 
ไขมนั (กรัม) 0.16±0.01c 0.22±0.01b 0.22±0.00b 0.22±0.01b 0.44±0.00a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 37.25±0.03 a 32.19±0.07 b 30.38±0.12c 27.73±0.04d 23.46±0.18e 
เถา้ (กรัม) 3.47±0.05e 4.07±0.10d 4.47±0.12c 4.74±0.11b 5.46±0.10a 
เส้นใย (กรัม) 9.52±0.14d  9.72±0.11c 9.72±0.11c 10.35±0.10a 9.90±0.08b 
หมำยเหตุ a-b ท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนั หมายถึง ตวัอยา่งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 4) องค์ประกอบทำงเคมี       
  ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีของการใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาคู
ในผลิตภณัฑ์ขนมผิง 5 อตัราส่วน ไดแ้ก่ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคู ร้อยละ 100:0, 
75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 แสดงดังตารางท่ี 4.6 พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์
ขนมผิงท่ีทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคู ทั้ง 5 อตัราส่วน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ               
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาคูในขนมผิง ร้อยละ 100:0 มีโปรตีน 
0.53 กรัม ไขมัน 1.12 กรัม คาร์โบไฮเดรต 37.25 กรัม เถ้า 3.47 กรัม และ เส้นใย 9.90 กรัม                       
การใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาคูในขนมผิง ร้อยละ 75:25 มีโปรตีน 1.12 กรัม ไขมนั 0.22 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 32.19 กรัม เถ้า 4.07 กรัม และ เส้นใย 9.72 กรัม การใช้แป้งมันส าปะหลัง
ทดแทนแป้งสาคูในขนมผิง ร้อยละ 50:50 มีโปรตีน 1.79 กรัม ไขมัน 0.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
30.38 กรัม เถ้า 4.47 กรัม และ เส้นใย 9.72 กรัม การใช้แป้งมันส าปะหลังทดแทนแป้งสาคูใน                 
ขนมผิง ร้อยละ 25:75 มีโปรตีน 2.05 กรัม ไขมนั 0.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 27.73 กรัม เถา้ 4.74 กรัม 
และ เส้นใย 10.35 กรัม และการใช้แป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาคูในขนมผิง ร้อยละ 0:100        
มีโปรตีน 5.25 กรัม ไขมนั 0.44 กรัม คาร์โบไฮเดรต 23.46 กรัม เถา้ 5.46 กรัม และเส้นใย 9.52 กรัม 
เม่ือการใช้แป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาคูในอตัราส่วนท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อคุณสมบติัทางเคมี 
พบวา่ ปริมาณโปรตีน ไขมนัและเส้นใยมีแนวโนม้เพิ่มขึ้น แต่ในทางกลบักนัปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ลดลง  
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  5) คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
      จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมผิงท่ีทดแทนแป้งมัน
ส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู 5 อตัราส่วน ไดแ้ก่ อตัราส่วนแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งสาคูท่ี 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 แสดงดังตารางท่ี 4.7 พบว่า คุณลักษณะด้านเน้ือสัมผสัของขนมผิงใน              
ทุกระดบัไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ส่วนคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ิน และความชอบโดยรวมมีคะแนนความชอบท่ีใกลเ้คียงกนัแต่ในคุณลกัษณะดา้นรสชาติ พบวา่ 
การทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัโดยแป้งสาคูร้อยละ 25 : 75 มีคะแนนความชอบสูงสุด เท่ากบั 8.05 
ซ่ึงมีความแตกต่างกับการทดแทนในระดับอ่ืน ๆ เ น่ืองจากการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วย                
แป้งสาคู ร้อยละ 25 : 75 เม่ือน ามาท าเป็นขนมผิงจะมีเน้ือสัมผสัท่ีกรอบ ร่วน มีเน้ือโปร่งและ
ปริมาณของแป้งสาคูท าให้ขนมผิงมีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์และมีความหวานและมีรสชาติต่างจาก
การทดแทนแป้งระดบัอ่ืนและท าใหไ้ดรั้บคะแนนความชอบสูงสุด ดงันั้น จึงเลือกขนมผิงท่ีทดแทน
แป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ร้อยละ 25:75 ในการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

ตำรำงท่ี 4.7 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมผิงท่ีมีการทดแทนแป้งมนั

ส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูท่ีระดบัต่าง ๆ  

ปริมำณกำร
ทดแทน 
แป้งมัน
ส ำปะหลัง
ด้วยแป้งสำคู 
(ร้อยละ) 

 คะแนนควำมชอบ 

ลักษณะ 
ปรำกฏ 

สี กลิ่น รสชำติ เน้ือสัมผัสns 
ควำมชอบ

รวม 

100:0 7.88±0.85a 7.88±0.97a 8.00±0.85a 7.88±0.85ab 7.75±0.93 7.85±0.66ab 
75:25 7.95±0.81a 7.90±0.71a 7.85±0.95ab 7.95±0.90ab 7.85±0.86 7.93±0.86a 
50:50 8.50±0.96a 7.95±1.01a 7.88±1.40ab 7.65±0.89ab 7.83±1.06 7.83±0.96ab 
25:75 7.93±0.92a 7.83±1.01a 7.85±1.05ab 8.05±1.04a 7.98±1.05 7.85±1.10ab 
0:100 7.40±1.01b 7.23±0.89b 7.53±0.91b 7.53±1.06b 7.60±1.15 7.48±0.93b 

หมำยเหตุ ns หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในคอลมัน์เดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p>0.05) 
a-b ท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั หมายถึง ตวัอยา่งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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4.3 กำรศึกษำผลของกำรเกบ็รักษำต่อกำรเปลีย่นแปลงคุณภำพของขนมผิง 
4.3.1 กำรเปลีย่นแปลงทำงเคมี 

1) ปริมำณควำมช้ืน และปริมำณน ้ำอสิระ (aw) 
การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั

ด้วยแป้งสาคู  ระหว่างการเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิห้องท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน 
(Polypropylene: PP) และปิดผนึกดว้ยเคร่ืองปิดผนึกดว้ยความร้อน เป็นเวลา 28 วนั แสดงดงัภาพ           
ท่ี 4.2 พบว่า ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลังด้วยแป้งสาคูทั้ ง          
5 อตัราส่วน มีค่าเพิ่มขึ้น เน่ืองมาจากสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษาผลิตภณัฑมี์ปริมาณความช้ืน
สัมพทัธ์สูงกว่าปริมาณความช้ืนสัมพทัธ์  ในช้ินอาหาร ค่าปริมาณน ้ าอิสระท าให้เกิดการเคล่ือนท่ี
ของไอน ้ าในบรรยากาศสู่ช้ินอาหาร (อาภสัรา และคณะ, 2554) ถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีนมี
คุณสมบติัในการป้องกนัการซึมผ่านของความช้ืนไดดี้แต่อย่างไรก็ตามอาจจะมีไอน ้ าในบรรยากาศ
บางส่วนสามารถซึมผ่านไปยงัช้ินของอาหารได ้ทั้งน้ีปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑย์งัอยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขนมผิง (มผช.745/2548 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพท่ี 4.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัด้วย

แป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 

การเปล่ียนแปลงปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมัน
ส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน 
(Polypropylene: PP) และปิดผนึกดว้ยเคร่ืองปิดผนึกดว้ยความร้อน เป็นเวลา 28 วนั แสดงดงัภาพ               
ท่ี 4.3 พบว่า ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูทั้ง 
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5 อัตราส่วน มีค่าเพิ่มขึ้ น ทั้ งน้ีกระบวนการดูดซับความช้ืนของอาหารนั้ นจะรับความช้ืนใน
บรรยากาศเขา้ไปอยู่เฉพาะบริเวณผิวนอกของอาหาร โดยน ้ าท่ีเพิ่มเขา้ไปจะไม่เกิดการสร้างพนัธะ
กบัสารในอาหารหรือเกิดขึ้นเล็กน้อยจึงจดัเป็นน ้ าอิสระในช้ินอาหาร (Free water) ซ่ึงส่งผลให้ค่า
ปริมาณน ้าอิสระของอาหารเพิ่มขึ้นอยา่งรวดเร็ว เม่ือเปรียบเทียบกบัการเพิ่มขึ้นของปริมาณความช้ืน
ในอาหาร ซ่ึงเป็นไปตามไอโซเทอมของอาหาร ( Isotherm of food) นอกจากน้ีเม่ือพิจารณาค่า
ปริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ์ขนมผิงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา่ ไม่เพียงพอต่ออตัราการ
เจริญของจุลินทรีย์ได้ (aw <0.6) ซ่ึงปริมาณดังกล่าว สอดคล้องตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน              
ขนมผิงก าหนดไว้ (มผช.745/2548) (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2548) และยงัสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกันคือคุกก้ี (มผช.118/2555) 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม , 2555) ท่ีมีองค์ประกอบและ
ลกัษณะคลา้ยคลึงกบัผลิตภณัฑข์นมผิงท่ีก าหนดค่าปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑไ์ม่เกินร้อยละ 5 
และผลการทดลองยงัสอดคลอ้งกบัการวิจยัขนมไทยประเภทแห้งของ จิรายุ  และ พนารัตน์ (2562) 
ไดศึ้กษาการพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนสีธรรมชาติเพื่อเป็นเอกลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัราช
ภฏัศรีษะเกษ พบว่า ค่าปริมาณน ้ าอิสระในอาหารในผลิตภณัฑข์นมกลีบล าดวนสีธรรมชาติเพิ่มขึ้น
จาก 0.32 เป็น 0.40 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วนั ดังนั้นเม่ือผลิตภณัฑ์ขนมผิงมีค่าความช้ืนและ
ปริมาณน ้าอิสระในอาหารท่ีต ่าท าใหมี้ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ดน้านยิง่ขึ้น 

 
ภำพท่ี 4.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั

ดว้ยแป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 
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4.3.2 กำรเปลีย่นแปลงทำงกำยภำพ 
1) ค่ำสี 

จากการศึกษาผลของการเก็บรักษาต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขนมผิง         
โดยติดตามการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแ้ก่ สีของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ด้วยแป้งสาคู ระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั ในรูปแบบค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น                 
สีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) แสดงดงัภาพท่ี 4.4-4.6 

จากการวิเคราะห์ค่าความสว่าง (L*) ของขนมผิง พบว่า ความสว่างมีแนวโน้ม
ลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้ น แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมัน
ส าปะหลงัด้วยแป้งสาคูมีลกัษณะสีท่ีคล ้ ามากยิ่งขึ้น เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน ทั้งน้ีพบว่า
ปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าความสวา่งของผลิตภณัฑ ์คือ ความช้ืน และระยะเวลาในการเก็บรักษา (อาภสัรา 
และคณะ, 2562) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพท่ี 4.4 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L*) ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย

แป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 
 

ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้ง
สาคู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน (Polypropylene: 
PP) และปิดผนึกดว้ยเคร่ืองปิดผนึกดว้ยความร้อน เป็นเวลา 28 วนั แสดงดงัภาพท่ี 4.5 พบว่า ค่า a* 
ของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูทั้ง 5 อตัราส่วน มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ทั้งน้ีแป้งสาคูท่ีใชใ้นการศึกษามีสีน ้าตาลอ่อนซ่ึงส่งผลต่อความ
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เขม้ของค่าสีแดงและดว้ยปัจจยัจากความช้ืนและปฏิกิริยาเมลลาร์ดในระหวา่งการเก็บรักษาส่งผลให้
ขนมผิงมีความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น 

 
ภำพท่ี 4.5 การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นสีแดง (a*) ของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั

ดว้ยแป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย
แป้งสาคู  ระหว่างการเก็บ รักษา ท่ี อุณหภู มิห้อง ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน 
(Polypropylene: PP) และปิดผนึกดว้ยเคร่ืองปิดผนึกดว้ยความร้อน เป็นเวลา 28 วนั แสดงดงัภาพ     
ท่ี 4.6 พบว่า ค่า b* ของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูทั้ง 5 อตัราส่วน                 
มีแนวโนม้เพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงจากสีครีม
ของขนมผิงเป็นสีท่ีเขม้ขึ้น เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดในระหว่างการเก็บรักษา (พิมพเ์พ็ญ และ
นิธิยา, 2566) ท าให้ขนมผิงมีสีเขม้ขึ้นและอาจเกิดจากปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มสูงขึ้นท าให้การหักเห
ของแสงท่ีส่องกระทบช้ินอาหารเปล่ียนแปลงไป  
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ภำพท่ี 4.6 การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมัน

ส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 
  
 2) เน้ือสัมผัส 

ผลการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ดว้ยแป้งสาคูทั้ง 5 อตัราส่วน ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิโพร
ไพลีน (Polypropylene: PP) และปิดผนึกด้วยเคร่ืองปิดผนึกด้วยความร้อน เป็นเวลา 28 ว ัน                
แสดงดังภาพท่ี 4.7 พบว่า ค่าความแข็งของผลิตภณัฑ์ขนมผิง มีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลา                  
การเก็บรักษา โดยค่าความแขง็มีค่าแปรผกผนักบัค่าปริมาณน ้าอิสระและปริมาณความช้ืนในอาหาร 
ทั้งน้ีน ้ ามีคุณสมบติัเป็นสารท่ีสามารถลดค่าอุณหภูมิทรานซิชัน่ของอาหารได ้(อาภสัรา และคณะ, 
2554) เม่ือปริมาณความช้ืนในขนมผิงเพิ่มมากขึ้นส่งผลให้อุณหภูมิทรานซิชั่นของอาหารต่าํลง                  
ท าให้อาหารมีลกัษณะน่ิมขึ้น ท าให้ค่าความแข็งของผลิตภณัฑ์ลดลง ซ่ึงถา้เก็บระยะเวลานานมาก
ขึ้นและอาหารมีความช้ืนสูงมากขึ้นจะท าให้ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะน่ิมจนอาจจะส่งผลต่อการยอมรับ
ของผูบ้ริโภค 
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ภำพท่ี 4.7 การเปล่ียนแปลงค่าความแข็งของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้ง

สาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 
 
 4.3.3 กำรเปลีย่นแปลงคุณภำพทำงจุลนิทรีย์     
          การติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้ง
มนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูในอตัราส่วน 25:75 เน่ืองจากอตัราส่วนการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ด้วยแป้งสาคูเม่ือน ามาท าขนมผิงเป็นอัตราส่วนการทดแทนท่ีได้รับคะแนนความชอบสูงสุด                    
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์แสดงดงัภาพท่ี 4.8 พบวา่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในขนมผิง
มีแนวโนม้เพิ่มมากขึ้น โดยเร่ิมตน้วนัท่ี 1 จ านวนนอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ในวนัท่ี 7 เพิ่มจ านวน
ขึ้นเป็น 27.33โคโลนีต่อกรัมและเพิ่มจ านวน เท่ากบั 36.33 โคโลนีต่อกรัมในวนัท่ี 14 และเม่ือเก็บ
รักษาท่ีเวลา 28 วนั มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากบั 66.00โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงตลอดระยะเวลาใน
การเก็บรักษาขนมผิง ตั้งแต่วนัท่ี 1-28 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีค่าไม่เกิน1 × 104 โคโลนีต่อกรัม 
ปริมาณยีสตแ์ละรา มีค่าเร่ิมตน้ในวนัท่ี 1 จ านวน 2.00โคโลนีต่อกรัมในวนัท่ี 7 เพิ่มจ านวนขึ้นเป็น 
2.33 โคโลนีต่อกรัม และเพิ่มจ านวนเป็น 2.67 โคโลนีต่อกรัมในวนัท่ี 14 และเม่ือเก็บรักษาท่ีเวลา 
28 วนั ปริมาณยสีตแ์ละรา เท่ากบั 3.33 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงมีแนวโนม้เพิ่มขึ้นเลก็นอ้ยเม่ือเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียแลว้ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ในการตรวจสอบคุณภาพทางดา้น
จุลินทรียไ์ม่เกินค่ามาตรฐานดา้นคุณลกัษณะท่ีตอ้งการของมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขนมผิง (มผช.
745/2548) (ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุสาหกรรมกระทรวงอุตสาหกรรม , 2548) ก าหนดว่า 
“จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x105 โคโลนีต่อกรัม และตอ้งไม่มีราปรากฏให้เห็นไดอ้ย่างชดัเจน” 
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ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากส่วนผสมในการผลิตขนมผิงมีน ้ าเป็นองคป์ระกอบในปริมาณนอ้ยมาก อีกทั้ง
กระบวนการผลิตมีกระบวนการให้ความร้อนดว้ยการอบท าให้น ้ าในขนมผิงระเหย ออกไปรวมไป
ถึงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษามีค่าความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระต ่าจนท าให้จุลินทรียไ์ม่
สามารถเจริญเติบโตได ้อตัราการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรียจึ์งลดลงท าให้ยืดระยะเวลาการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑข์นมผิงไดน้านยิง่ขึ้นจึงสรุปไดว้า่ ขนมผิงท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน
มีปริมาณยีสตแ์ละราและปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินเกณฑม์าตรฐานก าหนด เม่ือเก็บรักษาได ้
28 วนั 

 
ภำพท่ี 4.8 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ดว้ยแป้งสาคู ระหวา่งการเก็บรักษา เป็นเวลา 28 วนั 
 
4.4 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมันส ำปะหลังด้วยแป้ง
สำคู  
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยน าผลิตภณัฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ด้วยแป้งสาคู ร้อยละ 75:25 ซ่ึงเป็นอัตราส่วนการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งสาคูใน
ผลิตภัณฑ์ขนมผิงท่ี ดีคะแนนความชอบสูงสุดในข้อ 4.2.2 มาใช้ในการทดสอบผู ้บ ริโภค                             
ซ่ึงแบบสอบถามจะแบ่งเป็น ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามและส่วนท่ี 2 ขอ้มูลดา้น
พฤติกรรมและความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู 
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ตำรำงท่ี 4.9   การแจกแจงความถ่ีและร้อยละของลกัษณะทัว่ไปทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบ       
แบบสอบถาม 

ลกัษณะท่ัวไปทำงประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำม ควำมถี่ ร้อยละ 
เพศ ชาย 38 47.5 

หญิง 42 52.5 
อาย ุ 15 - 20 ปี 10 12.70 

21 - 30 ปี 53 66.80 
31 - 40 ปี 12 15.20 
41 - 50 ปี 5 6.30 

ระดบัการศึกษา ต ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย 1 1.30 
มธัยมศึกษาตอนปลาย 10 12.50 
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) 2 2.50 
ประกาศนียบตัรวิชาชีพขั้นสูง (ปวส.) 12 15 
ปริญญาตรี 56 70 

รายไดต้่อเดือน นอ้ยกวา่ 5,000 บาท 31 38.80 
5,000  - 10,000 บาท 12 15 
10,000 - 15,000 บาท 15 18.8 
15,000 - 20,000 บาท 13 16.3 
20,000 - 30,000 บาท 6 7.5 
สูงกวา่ 30,000 บาท 4 5 

อาชีพ นกัเรียน นกัศึกษา 43 53.80 
ขา้ราชการ 8 10.00 
พนกังานบริษทั 10 12.50 
ธุรกิจส่วนตวั 14 17.50 
พนกังานของรัฐ 1 1.30 
แม่บา้น 1 1.30 
คา้ขาย 1 1.30 
รับจา้งทัว่ไป  1 1.30 
อ่ืน ๆ 1 1.30 
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          จากตารางท่ี 4.9 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถาม เป็นเพศหญิง จ านวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 
52.5 และเพศชาย จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 47.5 
 ดา้นอายุ พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีช่วงอายุ 21- 30 ปี มากท่ีสุด จ านวน 53 คน คิดเป็น
ร้อยละ 66.80 รองลงมาคือ อายุ 31 - 40 ปี จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 15.20 อายุ 15 - 20 จ านวน 
10 คน คิดเป็นร้อยละ 12.70 และอาย ุ41 - 50 ปี  จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 6.30 ตามล าดบั 
 ด้านระดับการศึกษา พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีการศึกษาระดับปริญญาตรี มากท่ีสุด 
จ านวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 70 รองลงมาคือ ระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพขั้นสูง (ปวส.) จ านวน 
12 คน คิดเป็นร้อยละ 15 มธัยมศึกษาตอนปลาย จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 12.50 ประกาศนียบตัร
วิชาชีพ (ปวช.) จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.50 และ ต ่ากว่ามธัยมศึกษาตอนปลาย จ านวน 1 คน    
คิดเป็นร้อยละ 1.30 ตามล าดบั 
 ดา้นอาชีพ พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีอาชีพ นกัเรียนหรือนกัศึกษามากท่ีสุด จ านวน 43 
คน คิดเป็นร้อยละ 53.80 รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตวั จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 17.50 พนงังาน
บริษทั จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 12.50 ขา้ราชการ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 และ
พนกังานของรัฐ แม่บา้น คา้ขาย รับจา้งทัว่ไป  จ านวนอาชีพละ 1  คน คิดเป็นร้อยละ 1.30 ตามล าดบั
 ดา้นรายไดต้่อเดือน พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายไดต้่อเดือน นอ้ยกว่า 5,000 
บาทจ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 38.8 รองลงมาคือ 10 ,000 – 15,000 บาท จ านวน 15 คน คิดเป็น
ร้อยละ 18.8 รายได ้15,000 – 20,000 บาทจ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 16.3 รายได ้5,000 – 10,000
บาท จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ15 รายได ้20,000 – 30,000 บาท  จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 7.5 
รายได ้สูงกวา่ 30,000 บาท จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 5 ตามล าดบั 

ตำรำงท่ี 4.10 ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการน าแป้งสาคูมาประยกุตเ์ป็นผลิตภณัฑข์นมผิง 

ข้อมูลด้ำนพฤติกรรมกำรบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถำม ควำมถี่ ร้อยละ 
ท่านเคยรับประทานขนมผิง เคย 74 92.50 

ไม่เคย 6 7.50 
เหตุผลท่ีท่านเลือกรับประทานขนมผิง รับประทานเป็นอาหารวา่ง 18 24.00 

มีรูปทรงท่ีน่ารับประทาน 8 10.70 
เป็นขนมขบเคี้ยว 26 34.70 
สะดวกในการรับประทาน 7 9.30 
มีกล่ินหอมของควนัเทียน 11 14.70 
หาซ้ือไดง้่าย 13 17.30 
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ตำรำงท่ี 4.10 ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการน าแป้งสาคูมาประยุกต์เป็นผลิตภณัฑ์ขนมผิง
(ต่อ) 

ข้อมูลด้ำนพฤติกรรมกำรบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถำม ควำมถี่ ร้อยละ 

 รสชาติหวาน กรอบ และ
หอมกล่ินกะทิ 

27 36 

อ่ืน ๆ  2 2.70 
ความถี่ในการรับประทานขนมผิง เดือนละคร้ัง 54 72.00 

มากกวา่ 1คร้ัง/สัปดาห์ 8 10.70 
1คร้ัง/สัปดาห์ 10 13.30 
ประจ าทุกวนั 3 4.00 

ท่านเคยรับประทานหรือขนมท่ีท าจาก
แป้งสาคูหรือไม่ 

เคยรับประทาน 52 68.40 
ไม่เคยรับประทาน 24 31.60 

เหตุใดท่านจึงเลือกรับประทานขนม
หรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู 

มีคุณค่าทางโภชนาการ  20 33.90 
เป็นวตัถุดิบทางเลือก 14 23.70 
อยากทดลองรับประทาน  14 23.70 
แหล่งใหพ้ลงังาน 8 13.60 
ความหลากหลายของรสชาติ 13 22.00 
เพื่อสุขภาพ 12 20.30 
อ่ืน ๆ  1 1.70 

สถานท่ีในการซ้ือขนมผิง หา้งสรรพสินคา้ 13 22.00 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต 14 23.70 
ร้านของฝาก 38 64.40 
ร้ า น เ บ เ ก อ ร่ี ห รื อ ร้ า น
จ าหน่ายผลิตภณัฑข์น 

20 33.90 

อ่ืน ๆ  1 1.70 
ความคิดเห็นท่ีน าแป้งสาคูมาประยุกต์
เป็นขนมผิงแบบไทยท่านรู้สึกอยา่งไร 

เห็นดว้ย และน่าสนใจ 58 96.70 
เฉย ๆ  3 5.00 
ไม่เห็นดว้ย  1 1.70 



43 
 

ตำรำงท่ี 4.10 ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการน าแป้งสาคูมาประยุกต์เป็นผลิตภณัฑ์ขนมผิง
(ต่อ) 

ข้อมูลด้ำนพฤติกรรมกำรบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถำม ควำมถี่ ร้อยละ 
ท่านยอมรับผลิตภณัฑแ์ป้งสาคู
หรือไม่ 

ยอมรับ 77 96.30 
ไม่ยอมรับ 3 3.80 

ปัจจัยใดท่ีท่ านยอมรับผลิตภัณฑ์              
ขนมผิงแป้งสาคู  

ความแปลกใหม่ 34 43.6 
รสชาติ 21 26.9 
เน้ือสัมผสั 14 17.9 
ความเขา้กนัของผลิตภณัฑ ์ 6 7.7 
กล่ินรส 3 3.8 

  
 จากตารางท่ี 4.10  พบว่า ผูต้อบแบบสอบถาม เคยรับประทานขนมผิงมาก่อน จ านวน 74 
คน คิดเป็นร้อยละ 92.50 และไม่เคยรับประทาน จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 7.50 ตามล าดบั 
 ดา้นเหตุผลในการเลือกรับประทานขนมผิง พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามเลือกรับประทาน
เพราะมีรสชาติหวาน กรอบ และหอมกล่ินกะทิ มากท่ีสุด จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 36.00 
รองลงมาคือ รับประทานเพราะเป็นขนมขบเคี้ยว จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 34.70 รับประทาน
เพราะเป็นอาหารว่าง จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 24.00 รับประทานเพราะหาซ้ือง่าย จ านวน 13 
คน คิดเป็นร้อยละ17.30 รับประทานเพราะมีกล่ินหอมควนัเทียน จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 
14.70 รับประทานเพราะขนมมีรูปทรงท่ี รับประทานง่าย จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 10.70 
รับประทานเพราะความสะดวกในการรับประทาน จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 9.30 รับประทาน
เพราะเหตุผลอ่ืน ๆ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.70 ตามล าดบั 
 ดา้นความถ่ีในการรับประทาน พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทานขนมผิง
เดือนละคร้ัง  จ านวน 54 คน คิดเป็นร้อยละ 72.00 รองลงมาคือ รับประทานขนมผิง 1คร้ัง/สัปดาห์ 
จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 13.30 รับประทานขนมผิงมากกว่า 1คร้ัง/สัปดาห์ จ านวน 8 คน คิด
เป็นร้อยละ 10.70 และ รับประทานขนมผิงเป็นประจ าทุกวนั จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 
ตามล าดบั 
 ด้านการรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เคยรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู จ านวน 52 คน คิดเป็นร้อยละ 68.40 
รองลงมาคือไม่เคยรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 
31.60 ตามล าดบั 
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 ด้านเหตุผลในการเ ลือก รับประทานขนมหรืออาหาร ท่ีท าจากแป้งสาคู  พบว่า                           
ผูต้อบแบบสอบถาม เลือกรับประทานเพราะมีคุณค่าทางโภชนาการมากท่ีสุด จ านวน 20 คน คิดเป็น
ร้อยละ 33.90 รองลงมาคือ เลือกรับประทานเพราะเป็นวัตถุดิบทางเลือกและอยากทดลอง
รับประทานมีจ านวนเท่ากนัอย่างละ จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 23.70 รับประทานเพราะความ
หลากหลายของรสชาติ จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00 เลือกรับประทานเพราะเพื่อสุขภาพ 
จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 20.30 เลือกรับประทานเพราะเป็นแหล่งใหพ้ลงังาน จ านวน 8 คน คิด
เป็นร้อยละ 13.60 และเลือกรับประทานเพราะเหตุผลอ่ืน ๆ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.70 
ตามล าดบั 
 ดา้นสถานท่ีในการเลือกซ้ือขนมผิง พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือขนมผิงจากร้านของ
ฝากมากท่ีสุด จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 64.40 รองลงมาคือ เลือกซ้ือขนมผิงจากร้านเบเกอร่ีหรือ
ร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑข์นม จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 33.90 เลือกซ้ือขนมผิงจากซุปเปอร์มาร์
เก็ต จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 23.70 เลือกซ้ือขนมผิงจากห้างสรรพสินคา้ จ านวน13 คน คิดเป็น
ร้อยละ 22.00 และเลือกซ้ือจากแหล่งอ่ืน ๆ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.70 ตามล าดบั 
 ดา้นความคิดเห็นท่ีมีต่อการน าแป้งสาคูมาประยุกต์เป็นผลิตภณัฑ์ขนมผิงในรูปแบบขนม
ไทย พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยและสนใจมากท่ีสุด จ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 96.70 
รองลงมาคือ เฉย ๆ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 ไม่เห็นดว้ย จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.70 
 ดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมผิงแป้งสาคู พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามยอมรับผลิตภณัฑ์
มากท่ีสุด จ านวน 77 คน คิดเป็นร้อยละ 96.30 รองลง ไม่ยอมรับ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 3.80 
ตามล าดบั  
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บทที่ 5 
สรุปผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลกำรทดลอง 

5.1.1 กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีและกำยภำพของแป้งมันส ำปะหลงัและแป้งสำคู 
ผลการศึกษาคุณสมบติัของแป้งมนัส าปะหลงัและแป้งสาคู พบว่า แป้งมนัส าปะหลงัมี

ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 12.27 และแป้งสาคูมีความช้ืน ร้อยละ 12.67 ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบ
ทางเคมี พบว่า ปริมาณแป้งมนัส าปะหลงั 100 กรัม จะมีโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถา้ และเส้น
ใย เท่ากับ 0.00 , 0.03 , 88.41 , 0.09 และ 1.01 กรัม และแป้งสาคูมีปริมาณโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต เถา้ และเส้นใย เท่ากบั 0.08, 0.03, 85.77, 0.03 และ 2.44 กรัม ส่วนปริมาณอะมิโลส 
พบว่า แป้งมนัส าปะหลงัปริมาณอะมิโลส ร้อยละ 30.55 และแป้งสาคูมีปริมาณอะมิโลส ร้อยละ
27.09 ซ่ึงเป็นผลท าใหแ้ป้งมนัส าปะหลงัมีก าลงัการพองตวัไดดี้กว่าแป้งสาคู โดยมีก าลงัในการพอง
ตวัไดม้ากกวา่ 2 เท่า 

5.1.2 กำรศึกษำสูตรมำตรฐำนขนมผิงและกำรศึกษำกำรทดแทนแป้งมันส ำปะหลงัด้วยแป้ง
สำคูในผลติภัณฑ์ขนมผิง 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อหาสูตรมาตรฐานขนมผิง พบว่า สูตรพื้นฐาน
ขนมผิงสูตรท่ี 1 ของ พล (2553) ไดค้ะแนนความชอบในดา้นรสชาติและความชอบสูงสุด อยู่ใน
ระดบัชอบมาก มีค่าเฉล่ีย 8.28 และ 8.38 เน่ืองจากขนมผิงคงรูปไดดี้ มีเน้ือสัมผสัท่ีกรอบร่วน และมี
กล่ินหอม จึงเลือกเป็นสูตรมาตรฐานเพื่อน ามาศึกษาการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูใน
ผลิตภณัฑข์นมผิง โดยการศึกษาการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูในผลิตภณัฑข์นมผิง 5 
อัตราส่วน ได้แก่ ร้อยละ 100:0 ,75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 จากผลการวิเคราะห์คุณสมบัติ 
พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมผิงมีปริมาณน ้ าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.22-0.44  และปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ขนมผิงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณแป้งสาคูใน
ผลิตภณัฑท่ี์เพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ปริมาณความช้ืนลดลง ส่วนดา้นค่าสีของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทน
แป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู พบวา่ การทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูในผลิตภณัฑข์นม
ผิงท่ีเพิ่มขึ้นจะท าให้ผลิตภณัฑข์นมผิงมีความสว่างลดลงและผลิตภณัฑมี์สีเขม้ขึ้น ดา้นเน้ือสัมผสั 
พบวา่ ค่าความแขง็ของผลิตภณัฑข์นมผิงท่ีทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูทั้ง 5 อตัราส่วนมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงอตัราส่วนการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย
แป้งสาคูท่ีเพิ่มขึ้นจะท าให้ผลิตภณัฑข์นมผิงมีค่าความแข็งลดลง และผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบ
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ทางเคมี พบวา่ เม่ืออตัราส่วนการทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคูท่ีเพิ่มขึ้นส่งผลใหมี้ปริมาณ
โปรตีน ไขมันและเส้นใย ในผลิตภัณฑ์ขนมผิงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้ น แต่ในทางกลับกันปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตจะมีแนวโนม้ลดลง และผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนม
ผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู ร้อยละ 25:75 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุด เท่ากบั 8.05 
เน่ืองจากเม่ือน ามาท าเป็นขนมผิงจะมีเน้ือสัมผสัท่ีกรอบ ร่วน มีเน้ือโปร่งและปริมาณของแป้งสาคู
ในอัตราส่วนน้ีท าให้ขนมผิง มีรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์และมีรสชาติ  ซ่ึงมีความแตกต่างกับ                       
การทดแทนในระดบัอ่ืน ๆ 

5.1.3 กำรศึกษำผลของกำรเกบ็รักษำต่อกำรเปลีย่นแปลงคุณภำพของขนมผิง 
การศึกษาระยะเวลาเก็บรักษาต่อของขนมผิงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น

องคป์ระกอบทางเคมีของขนมผิงมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยในขณะท่ีค่าความช้ืนและค่าปริมาณน ้า
อิสระมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้นอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ
(p<0.05) ขนมผิงมีค่าความแข็งลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
มากขึ้น ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีเหลืองและค่าความเป็นสีแดงของขนมผิงมีการเปล่ียนแปลง 
ในขณะท่ีปริมาณค่าจุลินทรียท์ั้งหมดมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้นปริมาณยีสต์และรา ซ่ึงมีแนวโน้มเพิ่ม
มากขึ้นเลก็นอ้ยเม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียแลว้ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติและปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้ งหมด ปริมาณยีสต์และราในระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วนั อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนขนมผิง (มผช.745/2548)  

5.1.4 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมผิงทดแทนแป้งมันส ำปะหลัง
ด้วยแป้งสำคู 

    จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงั
ดว้ยแป้งสาคู ในดา้นประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง มีอายุ
อยูร่ะหวา่ง 21-30 ปี ระดบัการศึกษาปริญญาตรีเป็นนกัเรียน นกัศึกษาและมีรายไดต้่อเดือน นอ้ยกวา่ 
5,000 บาท ด้านพฤติกรรมการบริโภคและความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า ผูบ้ริโภคเคย
รับประทานขนมผิง โดยเหตุผลในการเลือกรับประทานเน่ืองจากมีรสชาติหวาน กรอบและมีกล่ิน
หอมของกะทิ และจะรับประทานขนมผิงเดือนละ 1 คร้ัง และไดเ้ลือกซ้ือขนมผิงจากร้านของฝาก
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู ซ่ึงเลือกรับประทานเพราะมี
คุณค่าทางโภชนาการ หลงัจากท่ีผูบ้ริโภคได้ทดลองชิมขนมผิงแป้งสาคูแลว้ พบว่า ผูบ้ริโภคให้
ความสนใจในการน าแป้งสาคูมาท าประยุกต์เป็นขนมไทยและให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมผิง
ทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ย

แป้งสาคูในระยะเวลาท่ีเพิ่มขึ้น เพื่อสามารถน าขอ้มูลไปใชใ้นการคาดการณ์อายกุารเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ ์

5.2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ ในระหวา่งการเก็บรักษาเพื่อใช้

เป็นขอ้มูลในการผลิตและจ าหน่าย ส าหรับ ชุมชนและกลุม่ผูป้ระกอบการดา้นขนมไทย  
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บ ำง ส่วนในกำรผลิตบะหมี่ . วิทย า นิพนธ์ วิ ทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิ ชา
เทคโนโลยชีีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล. 

อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล. 2551. หลักกำรประกอบอำหำร. กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.  

อาภสัรา แสงนาค, อญัชลี เรืองเดช, กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์ ,วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และอุบลรัตน์ 
สิริภทัราวรรณ. 2554. โครงกำรกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวโดยกระบวนกำรเอกซ์
ทรูช่ันจำกข้ำวหอมนิล. รายงานการวิจัยได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากส านักบริหาร
โครงการวิจยัในอุดมศึกษาและพฒันามหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติ.ส านักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา. 

อาภสัรา แสงนาค, กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, อญัชลี เรืองเดช และอุบลรัตน์ 
สิริภทัราวรรณ. 2562. ผลของภำชนะบรรจุต่อคุณภำพของขนมขบเคี้ยวจำกข้ำวหอมนิล. 
วารสารวิจยัราชมงคลกรุงเทพ. 13(2): 162-169. 

 
 
 
 
 
 
 
 



52 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก 

 สูตรพ้ืนฐำนขนมผิง 
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สูตรมำตรฐำน 

วัตถุดิบ 

แป้งมนัส าปะหลงั   250   กรัม 

กะทิ     125   กรัม 

น ้าตาลทรายขาว    125   กรัม 

ไข่แดง     20   กรัม 

 

ข้ันตอนกำรผลติขนมผิงสูตรมำตรฐำน 

1. น าน ้ าตาลทรายกบักะทิใส่ลงในหมอ้ตั้งไฟให้เดือด เคี่ยวต่อจนมีลกัษณะเป็นยางมะตูม

เป็นเวลา 5 นาที ยกออกจากความร้อน พกัใหน้ ้าเช่ือมใหพ้ออุ่นลง 

2. นวดแป้งมนัส าปะหลงัไว ้กบัไข่แดงใหเ้ขา้กนั ใส่น ้าเช่ือมท่ีอุ่นลงแลว้ตามไปนวดให้เขา้

กนั พกัไว ้1 คืน 

3. เปิดเตาอบท่ี 170 องศาเซลเซียสโปรแกรมไฟบน – ไฟล่าง 

4. ป้ันขนมผิงเป็นช้ินขนาดประมาณ 1 เซนติเมตร จดัวางลงบนถาดอบท่ีรองดว้ยกระดาษ

ไข น าเขา้อบเป็นเวลา 25 นาที พกัใหเ้ยน็ตวัดี 
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ภำคผนวก ข 

แบบประเมินผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
โดยวิธี 9 Points hedonic scale 

และแบบสอบถำมกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค 
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ช่ือผลติภัณฑ์ ผลิตภณัฑข์นมผิงทดแทนแป้งมนัส าปะหลงัดว้ยแป้งสาคู 
ช่ือผู้ชิม ......................................................................... 
วันท่ี .............................................................................. 
ค ำแนะน ำ กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามล าดบัของรหัสท่ีเสนอในตาราง จากซา้ยไปขวา แลว้ให้
คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์โดยก าหนดให้ 
  9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
  6 = ชอบเลก็นอ้ย  5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 
 รหสั 637 รหสั 248 รหสั 311 รหสั 962 รหสั 517 

ลกัษณะปรากฎ      
สี      

กล่ิน      
รสชาติ      

เน้ือสัมผสั      
ความชอบโดยรวม      

 ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 

 ผูว้ิจยั 
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เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 

เร่ือง การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคู 
 

ค ำชี้แจง แบบสอบถามฉบบับน้ีทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคู ซ่ึง
เป็นส่วนหน่ึงของการวิจยั เร่ืองการปรับปรุงคุณภาพและการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑข์นมผิง
แป้งสาคู โดยแบบสอบถามจะประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ 
 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรม และทศันคติต่อขนมผิงแป้งสาคู 
ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบผลิตภณัฑ์ 
 

ดงันั้นจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ ์และตอบแบบสอบถามขอ้มูลให้
สมบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับงานวิจยั และจะไม่มี
ผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั้งส้ิน ขา้พเจา้ในนามของผูวิ้จยัขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือ
มา ณ ท่ีน่ีดว้ย 

 
 

ขอขอบพระคุณทุกท่าน 

คณะผูว้ิจยั 
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ค ำแนะน ำ : กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ใน  หนา้ขอ้ความท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสม และตรงกบัความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  ชาย     หญิง 
2. อาย ุ

  15-20 ปี  21-30 ปี  31-40 ปี  41-50 ปี  51 ปีขึ้นไป 
3. ระดบัการศึกษา 

  ต ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย    มธัยมศึกษาตอนปลาย 
  ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.)    ประกาศนียบตัรวิชาชีพขั้นสูง 
(ปวส.) 
  ปริญญาตรี      สูงกวา่ปริญญาตรี 
4. อาชีพ 

  นกัเรียน / นกัศึกษา / นิสิต    ขา้ราชการ 
  รัฐวิสาหกิจ      พนกังานบริษทั 
  ธุรกิจส่วนตวั      อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
5. รายไดต้่อเดือนโดยประมาณ 

  นอ้ยกวา่ 5,000 บาท     5,000 – 10,000 บาท 
  10,000 – 15,000บาท     15,000 – 20,000 บาท 

  20,000 – 30,000 บาท    สูงกวา่ 30,000 บาท 
 

ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรม และทศันคติต่อการบริโภคขนมผิง  
6. ท่านเคยรับประทานขนมผิงหรือไม่ (เคยท าต่อขอ้ 7, ไม่เคยขา้มไปท าขอ้ 13) 
  เคย       ไม่เคย 
7. เหตุใดท่านจึงเลือกรับประทานขนมผิง 

  เป็นอาหารวา่ง     ขนมมีรูปทรงท่ีรับประทานง่าย 

  เป็นขนมขบเคี้ยว     ความสะดวกในการรับประทาน 

  มีกล่ินหอมควนัเทียน     หาซ้ือง่าย 

  มีรสชาติหวาน กรอบ และหอมกล่ินกะทิ  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................ 
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8. ท่านรับประทานขนมผิงบ่อยแค่ไหน 

  ประจ าทุกวนั      1 คร้ัง / สัปดาห์ 

  มากกวา่ 1 คร้ัง / สัปดาห์    เดือนละคร้ัง 
9. ท่านเคยรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคูหรือไม่ (เคยท าต่อขอ้ 10, ไม่เคยขา้มท าขอ้ 
13) 
  เคย       ไม่เคย 
10. เหตุใดท่านจึงเลือกรับประทานขนมหรืออาหารท่ีท าจากแป้งสาคู 
  คุณค่าทางโภชนาการ     เป็นวตัถุดิบทางเลือก 

  แหล่งใหพ้ลงังาน     ความหลากหลายของรสชาติ 

  เพื่อสุขภาพ      อยากทดลองรับประทาน 

  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ......................................... 
11. ท่านเลือกซ้ือขนมผิงจากท่ีใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  หา้งสรรพสินคา้     ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

  ร้านของฝาก      ร้านเบเกอร่ีหรือร้านจ าหน่าย
ผลิตภณัฑข์นม  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) .............................................. 
12. การน าแป้งสาคูมาประยกุตเ์ป็นผลิตภณัฑข์นมผิงรูปแบบขนมไทย ท่านคิดเห็นอยา่งไร 

  เห็นดว้ย / น่าลอง เน่ืองจาก...............................................................................................
  เฉย ๆ เน่ืองจาก .................................................................................................................
  ไม่เห็นดว้ย เน่ืองจาก......................................................................................................... 
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ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคู 
13. กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่อง  ท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด หลงัจากท่านชิม
ขนมผิงแป้งสาคู 

 
คุณลกัษณะ 

ความรู้สึก 

ไม่ชอบ
มาก 
(1) 

ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
(2) 

เฉย ๆ 
(3) 

ชอบ
เลก็น้อย 
(4) 

ชอบมาก 
(5) 

ลกัษณะปรากฏ      
สี      
กล่ิน      
รสชาติ      
เน้ือสัมผสั      
ความชอบ / ความพึงพอใจ
รวม 

     

  

 ขอ้คิดเห็น............................................................................................................................... 
 ขอ้เสนอแนะ.......................................................................................................................... 
14. ท่านยอมรับผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคูหรือไม่ (ยอมรับท าต่อขอ้ 15, ไม่ยอมรับขา้มไปท าขอ้ 
16) 
  ยอมรับ      ไม่ยอมรับ 
15. ปัจจยัใดท่ีท่านคิดวา่มีผลต่อการยอมรับผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคู 
  รสชาติ      ความเขา้กนัของผลิตภณัฑ ์

  เน้ือสัมผสั      กล่ินรส 

  ความแปลกใหม่     อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................ 
16. ปัจจยัใดท่ีท่านคิดวา่ท าใหไ้ม่ยอมรับผลิตภณัฑข์นมผิงแป้งสาคู 
  รสชาติ      ความไม่เขา้กนัของผลิตภณัฑ ์

  เน้ือสัมผสั      กล่ินรส 

  ความไม่แปลกใหม่     ความหืนของผลิตภณัฑ ์

  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)....................................... 
ขอขอบคุณผูป้ระเมินทุกท่าน 

      คณะผูว้ิจยั 
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ภำคผนวก ค 

ข้อมูลกำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 
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ONEWAY ความช้ืน ปริมาณน ้าอิสระ ค่าความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลือง BY ตวัอย่าง 
  /POLYNOMIAL=1 
  /STATISTICS DESCRIPTIVES 
  /MISSING ANALYSIS 
  /POSTHOC=DUNCAN LSD ALPHA(0.05). 
 

 
Oneway 
 

 

 

Notes 

Output Created 05-MAY-2024 12:53:24 

Comments  

Input Active Dataset DataSet0 

Filter <none> 

Weight <none> 

Split File <none> 

N of Rows in Working Data 

File 

15 

Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values 

are treated as missing. 

Cases Used Statistics for each analysis 

are based on cases with no 

missing data for any variable 

in the analysis. 

Syntax ONEWAY ความช้ืน ปริมาณน ้าอิสระ ค่า

ความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลือง BY ตวัอยา่ง 

  /POLYNOMIAL=1 

  /STATISTICS 

DESCRIPTIVES 

  /MISSING ANALYSIS 

  /POSTHOC=DUNCAN LSD 

ALPHA(0.05). 

Resources Processor Time 00:00:00.11 

Elapsed Time 00:00:00.20 
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[DataSet0]  

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

ความช้ืน 1.00 3 1.8033 .36019 .20795 .9086 2.6981 

2.00 3 3.0200 .93209 .53814 .7045 5.3355 

3.00 3 3.0467 .10263 .05925 2.7917 3.3016 

4.00 3 3.0367 .20817 .12019 2.5196 3.5538 

5.00 3 3.0600 .31193 .18009 2.2851 3.8349 

Total 15 2.7933 .65342 .16871 2.4315 3.1552 

ปริมาณน ้าอิสระ 1.00 3 .2533 .01528 .00882 .2154 .2913 

2.00 3 .3333 .01528 .00882 .2954 .3713 

3.00 3 .3300 .01000 .00577 .3052 .3548 

4.00 3 .2900 .00000 .00000 .2900 .2900 

5.00 3 .2767 .00577 .00333 .2623 .2910 

Total 15 .2967 .03331 .00860 .2782 .3151 

ค่าความสว่าง 1.00 3 66.0500 .20809 .12014 65.5331 66.5669 

2.00 3 63.4100 .11533 .06658 63.1235 63.6965 

3.00 3 58.9700 .10440 .06028 58.7106 59.2294 

4.00 3 54.0400 .03464 .02000 53.9539 54.1261 

5.00 3 50.9333 .77410 .44693 49.0104 52.8563 

Total 15 58.6807 5.83266 1.50599 55.4506 61.9107 

ค่าสีแดง 1.00 3 5.9867 .05686 .03283 5.8454 6.1279 

2.00 3 6.6700 .04583 .02646 6.5562 6.7838 

3.00 3 7.3133 .03512 .02028 7.2261 7.4006 

4.00 3 8.6967 .04041 .02333 8.5963 8.7971 

5.00 3 9.2500 .06000 .03464 9.1010 9.3990 

Total 15 7.5833 1.26617 .32692 6.8821 8.2845 

ค่าสีเหลือง 1.00 3 18.7767 .36910 .21310 17.8598 19.6936 

2.00 3 17.4400 .12530 .07234 17.1287 17.7513 

3.00 3 17.4333 .14978 .08647 17.0613 17.8054 

4.00 3 18.8867 .09074 .05239 18.6613 19.1121 

5.00 3 19.2100 .08000 .04619 19.0113 19.4087 

Total 15 18.3493 .80232 .20716 17.9050 18.7936 
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Sum of 

Squares df 

ความช้ืน Between 

Groups 

(Combined) 3.678 4 

Linear 

Term 

Contras

t 

1.920 1 

Deviati

on 

1.758 3 

Within Groups 2.299 10 

Total 5.977 14 

ปริมาณน ้าอิสระ Between 

Groups 

(Combined) .014 4 

Linear 

Term 

Contras

t 

.000 1 

Deviati

on 

.014 3 

Within Groups .001 10 

Total .016 14 

ค่าความสว่าง Between 

Groups 

(Combined) 474.943 4 

Linear 

Term 

Contras

t 

470.527 1 

Deviati

on 

4.416 3 

Within Groups 1.336 10 

Total 476.279 14 

ค่าสีแดง Between 

Groups 

(Combined) 22.421 4 

Linear 

Term 

Contras

t 

21.948 1 

Deviati

on 

.473 3 

Within Groups .024 10 

Total 22.445 14 

ค่าสีเหลือง Between 

Groups 

(Combined) 8.634 4 

Linear 

Term 

Contras

t 

1.605 1 

Deviati

on 

7.029 3 

Within Groups .378 10 

Total 9.012 14 
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Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable (I) ตวัอยา่ง (J) ตวัอยา่ง 

Mean 

Difference (I-

J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

ความช้ืน LSD 1.00 2.00 -1.21667* .39153 .011 -2.0890 -.3443 

3.00 -1.24333* .39153 .010 -2.1157 -.3710 

4.00 -1.23333* .39153 .010 -2.1057 -.3610 

5.00 -1.25667* .39153 .009 -2.1290 -.3843 

2.00 1.00 1.21667* .39153 .011 .3443 2.0890 

3.00 -.02667 .39153 .947 -.8990 .8457 

4.00 -.01667 .39153 .967 -.8890 .8557 

5.00 -.04000 .39153 .921 -.9124 .8324 

3.00 1.00 1.24333* .39153 .010 .3710 2.1157 

2.00 .02667 .39153 .947 -.8457 .8990 

4.00 .01000 .39153 .980 -.8624 .8824 

5.00 -.01333 .39153 .974 -.8857 .8590 

4.00 1.00 1.23333* .39153 .010 .3610 2.1057 

2.00 .01667 .39153 .967 -.8557 .8890 

3.00 -.01000 .39153 .980 -.8824 .8624 

5.00 -.02333 .39153 .954 -.8957 .8490 

5.00 1.00 1.25667* .39153 .009 .3843 2.1290 

2.00 .04000 .39153 .921 -.8324 .9124 

3.00 .01333 .39153 .974 -.8590 .8857 

4.00 .02333 .39153 .954 -.8490 .8957 

ปริมาณน ้าอิสระ LSD 1.00 2.00 -.08000* .00894 .000 -.0999 -.0601 

3.00 -.07667* .00894 .000 -.0966 -.0567 

4.00 -.03667* .00894 .002 -.0566 -.0167 

5.00 -.02333* .00894 .026 -.0433 -.0034 

2.00 1.00 .08000* .00894 .000 .0601 .0999 

3.00 .00333 .00894 .717 -.0166 .0233 

4.00 .04333* .00894 .001 .0234 .0633 

5.00 .05667* .00894 .000 .0367 .0766 

3.00 1.00 .07667* .00894 .000 .0567 .0966 

2.00 -.00333 .00894 .717 -.0233 .0166 

4.00 .04000* .00894 .001 .0201 .0599 

5.00 .05333* .00894 .000 .0334 .0733 

4.00 1.00 .03667* .00894 .002 .0167 .0566 
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2.00 -.04333* .00894 .001 -.0633 -.0234 

3.00 -.04000* .00894 .001 -.0599 -.0201 

5.00 .01333 .00894 .167 -.0066 .0333 

5.00 1.00 .02333* .00894 .026 .0034 .0433 

2.00 -.05667* .00894 .000 -.0766 -.0367 

3.00 -.05333* .00894 .000 -.0733 -.0334 

4.00 -.01333 .00894 .167 -.0333 .0066 

ค่าความสว่าง LSD 1.00 2.00 2.64000* .29843 .000 1.9751 3.3049 

3.00 7.08000* .29843 .000 6.4151 7.7449 

4.00 12.01000* .29843 .000 11.3451 12.6749 

5.00 15.11667* .29843 .000 14.4517 15.7816 

2.00 1.00 -2.64000* .29843 .000 -3.3049 -1.9751 

3.00 4.44000* .29843 .000 3.7751 5.1049 

4.00 9.37000* .29843 .000 8.7051 10.0349 

5.00 12.47667* .29843 .000 11.8117 13.1416 

3.00 1.00 -7.08000* .29843 .000 -7.7449 -6.4151 

2.00 -4.44000* .29843 .000 -5.1049 -3.7751 

4.00 4.93000* .29843 .000 4.2651 5.5949 

5.00 8.03667* .29843 .000 7.3717 8.7016 

4.00 1.00 -12.01000* .29843 .000 -12.6749 -11.3451 

2.00 -9.37000* .29843 .000 -10.0349 -8.7051 

3.00 -4.93000* .29843 .000 -5.5949 -4.2651 

5.00 3.10667* .29843 .000 2.4417 3.7716 

5.00 1.00 -15.11667* .29843 .000 -15.7816 -14.4517 

2.00 -12.47667* .29843 .000 -13.1416 -11.8117 

3.00 -8.03667* .29843 .000 -8.7016 -7.3717 

4.00 -3.10667* .29843 .000 -3.7716 -2.4417 

ค่าสีแดง LSD 1.00 2.00 -.68333* .03967 .000 -.7717 -.5950 

3.00 -1.32667* .03967 .000 -1.4150 -1.2383 

4.00 -2.71000* .03967 .000 -2.7984 -2.6216 

5.00 -3.26333* .03967 .000 -3.3517 -3.1750 

2.00 1.00 .68333* .03967 .000 .5950 .7717 

3.00 -.64333* .03967 .000 -.7317 -.5550 

4.00 -2.02667* .03967 .000 -2.1150 -1.9383 

5.00 -2.58000* .03967 .000 -2.6684 -2.4916 

3.00 1.00 1.32667* .03967 .000 1.2383 1.4150 

2.00 .64333* .03967 .000 .5550 .7317 

4.00 -1.38333* .03967 .000 -1.4717 -1.2950 
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5.00 -1.93667* .03967 .000 -2.0250 -1.8483 

4.00 1.00 2.71000* .03967 .000 2.6216 2.7984 

2.00 2.02667* .03967 .000 1.9383 2.1150 

3.00 1.38333* .03967 .000 1.2950 1.4717 

5.00 -.55333* .03967 .000 -.6417 -.4650 

5.00 1.00 3.26333* .03967 .000 3.1750 3.3517 

2.00 2.58000* .03967 .000 2.4916 2.6684 

3.00 1.93667* .03967 .000 1.8483 2.0250 

4.00 .55333* .03967 .000 .4650 .6417 

ค่าสีเหลือง LSD 1.00 2.00 1.33667* .15875 .000 .9830 1.6904 

3.00 1.34333* .15875 .000 .9896 1.6970 

4.00 -.11000 .15875 .504 -.4637 .2437 

5.00 -.43333* .15875 .021 -.7870 -.0796 

2.00 1.00 -1.33667* .15875 .000 -1.6904 -.9830 

3.00 .00667 .15875 .967 -.3470 .3604 

4.00 -1.44667* .15875 .000 -1.8004 -1.0930 

5.00 -1.77000* .15875 .000 -2.1237 -1.4163 

3.00 1.00 -1.34333* .15875 .000 -1.6970 -.9896 

2.00 -.00667 .15875 .967 -.3604 .3470 

4.00 -1.45333* .15875 .000 -1.8070 -1.0996 

5.00 -1.77667* .15875 .000 -2.1304 -1.4230 

4.00 1.00 .11000 .15875 .504 -.2437 .4637 

2.00 1.44667* .15875 .000 1.0930 1.8004 

3.00 1.45333* .15875 .000 1.0996 1.8070 

5.00 -.32333 .15875 .069 -.6770 .0304 

5.00 1.00 .43333* .15875 .021 .0796 .7870 

2.00 1.77000* .15875 .000 1.4163 2.1237 

3.00 1.77667* .15875 .000 1.4230 2.1304 

4.00 .32333 .15875 .069 -.0304 .6770 

 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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Homogeneous Subsets 

 

ความช้ืน 

 
ตวัอยา่ง N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Duncana 1.00 3 1.8033  

2.00 3  3.0200 

4.00 3  3.0367 

3.00 3  3.0467 

5.00 3  3.0600 

Sig.  1.000 .926 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 

 

ปริมาณน ้าอิสระ 

 
ตวัอยา่ง N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Duncana 1.00 3 .2533   

5.00 3  .2767  

4.00 3  .2900  

3.00 3   .3300 

2.00 3   .3333 

Sig.  1.000 .167 .717 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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ค่าความสว่าง 

 
ตวัอยา่ง N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

Duncana 5.00 3 50.9333     

4.00 3  54.0400    

3.00 3   58.9700   

2.00 3    63.4100  

1.00 3     66.0500 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 

ค่าสีแดง 

 
ตวัอยา่ง N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

Duncana 1.00 3 5.9867     

2.00 3  6.6700    

3.00 3   7.3133   

4.00 3    8.6967  

5.00 3     9.2500 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 

ค่าสีเหลือง 

 
ตวัอยา่ง N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Duncana 3.00 3 17.4333   

2.00 3 17.4400   

1.00 3  18.7767  

4.00 3  18.8867 18.8867 

5.00 3   19.2100 

Sig.  .967 .504 .069 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 


