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บทคัดย่อ 

 
การศึกษาการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน  มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของ

ขนมเปียกปูน และเพ่ือศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน  โดยมีปริมาณผ า 4 ระดับ
ดังนี้ 0%  50% 75% และ 100% ของน้ าหนักใบเตย  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็น อาจารย์  
และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม  คณะเทคโนโลยี         
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) และน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลโดยโปรแกรมส าเร็จรูป      
ทางสถิต ิ
 จากการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน พบว่า ปริมาณผ า 75%       
ของน้ าหนักใบเตย ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส       
(นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
เเปรปรวนเเละเปรียบเทียบทางสถิติพบว่าคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ       
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) เเละความชอบโดยรวม มีความเเตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
ดังนั้นการใช้ผ าในปริมาณ 75% ของน้ าหนักใบเตย เป็นปริมาณที่เหมาะสมเมื่อน ามาทดแทนใบเตยใน
ขนมเปียกปูน 
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ABSTRACT 
 

The study of the using Wolffia substitute for Pandanus in Kanom Piakpoon   
the purpose of this study is basic recipes of Kanom Piakpoon and to study the 
amount Wolffia substitute for Pandanus in Kanom Piakpoon.  Used to the amount 
wolffia in different 4 levels : 0% 50% 75% and 100% of the Pandanus weight.        
The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design (RCBD) to 
evaluate the characteristic of appear, color, flavor, taste, texture (stickysoft) and 
overall. The characteristic evaluation is scored in 9 – Point Hedonic Scale. There are 
80 participants including teachers and thired years students from foods and nutrition 
field who are not trained on food tasting, the Faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Pha Nakhon. The study is 
analyzed by analysis of variance (ANOVA) and Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT). Statistical evaluation is also used to analyze. 
 The study finding showed that accept amount of the using Wolffia for 
Pandanus in Kanom Piakpoon at 75% of the Pandanus weight. Highest every aspect. 
The characteristic  of appear, color, flavor, taste, texture (stickysoft) and overall are in 
the moderate level were different with statistical significant (p≤0.05). 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงงานพิเศษเรื่อง “การใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน” ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิชา
โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี คณะผู้จัดท าโครงงานพิเศษต้องขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา 
อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษที่สละเวลาให้ค าปรึกษา ตักเตือน ให้ค าชี้แนะ ตลอดจนช่วยเหลือ 
และตรวจแก้ไขในส่วนที่บกพร่องต่างๆ ขอขอบคุณอาจารย์ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม ผู้สอนโครงงานพิเศษ 
และขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุนีย์ สหัสโพธิ์ ที่เสียสละเวลามาเป็นกรรมการสอบโครงงานพิเศษ 
พร้อมทั้งให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์ 

ขอขอบคุณคณาจารย์ เพ่ือนๆ น้องๆ นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ที่เสียสละเวลาในการท าแบบประเมินผลคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ขอขอบคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัวทุกท่าน ที่ให้การสนับสนุนทั้งก าลังใจ และก าลัง
ทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่ขาดหาย สุดท้ายนี้คณะผู้จัดท าหวังว่าโครงงานพิเศษฉบับนี้คงเป็น
ประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ผู้จัดท าขอมอบความดีแด่ทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความผิดพลาดอันพึงปรากฏ
ผู้จัดท าขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 

 ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งที่เป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็น
สิ่งที่แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการท า ตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน ในเรื่อง
รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะที่ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน
ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ขนมไทยมีหลายชนิดหลาก
ประเภท แบ่งได้เป็นขนมเปียก ขนมเหลว ขนมแห้ง และของแข็ง ส าหรับขนมเหลวจะเป็นขนมที่กิน
กับน้ ากะทิหรือประเภทลอยแก้ว เช่น บัวลอย ปลากริมไข่เต่า ลอดช่อง ถ้าเป็นขนมแห้งก็จะเป็นขนม
ที่ต้องอบจนกรอบ หรือกวน หรือผัดจนแห้งและน ามาปั้น ได้แก่ ขนมผิง ขนมฝรั่ง ขนมส าปันนี ขนม
หินฝนทอง ขนมทองเอก ขนมทองม้วน ขนมหน้านวล ที่เป็นขนมเปียก เพราะเวลากินจะรู้สึกว่ามี
น้ ากะทิแฉะ ๆ อยู่เล็กน้อย สุดท้าย คือ ขนมแข็งหรือกึ่งแห้งกึ่งเปียก เช่น ขนมถ้วย ขนมชั้น ขนม
เปียกปูน ขนมหม้อแกง ขนมกรวย โดยขนมนั้นจับตัวเป็นก้อน เนื้อไม่แข็ง แต่ไม่เหลวเยิ้ม  (รุ่งทิวา, 
2553) “ขนมเปียกปูน” ขนมเปียกปูนเป็นขนมไทยอีกประเภทหนึ่งที่มีความนิยมมาก โดยมีกรรมวิธีที่
ท าได้ง่ายส่วนผสมหลักของขนมเปียกปูนประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อม น้ าตาล และ
กาบมะพร้าวเผา ต่อมาขนมเปียกปูนได้มีการพัฒนาทดแทนหรือเพ่ิมส่วนต่าง ๆ ในขนมเปียกปูน เช่น 
การใช้น้ าใบเตยแทนกาบมะพร้าวเผา เป็นต้น พืชที่ให้สีเขียวนั้นไม่ได้มีแต่ใบเตยเพียงอย่างเดียว     
ซึ่งทางภาคอีสานมีพืชน้ าชนิดหนึ่งที่ให้สีเขียวนั่นคือ ผ า จึงน าผ ามาใช้ทดแทนใบเตยเพ่ือเพ่ิม
สารอาหารให้กับขนมเปียกปูน 
 ผ า มีชื่อเรียกอีกอย่างว่าไข่น้ าหรือไข่แหน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Wolffiaarrhiza เป็นพืช
น้ าขนาดเล็กคล้ายไข่ปลา หาง่ายในท้องถิ่นตามแหล่งน้ าธรรมชาติที่ใส นิ่ง และชาวบ้านนิยมน ามา
รับประทาน ผ ามีลักษณะเป็นเม็ดกลม ๆ สีเขียว ลอยอยู่บนผิวน้ าเป็นแพ ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียว  จึงน า
ผ ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ เพราะผ าเป็นพืชน้ าที่อุดมไปด้วยพลังงาน แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 
วิตามินเอ บี ซี และไนอาซีน (กฤตยา, 2553) 
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 จากคุณสมบัติของผ าดังกล่าว ผู้ท าการทดลองจึงน าผ ามาเพ่ิมประโยชน์ในขนมเปียกปูนซึ่งเป็น
การน าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีมาใช้ประโยชน์และเป็นทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคที่ชอบรับประทาน         
ขนมเปียกปูนอีกด้วย 
 

1.2  วัตถุประสงค์ 
 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมเปียกปูน 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
 

1.3  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

 1.3.1 เพ่ิมมูลค่าให้กับผ า  
 1.3.2 เป็นแนวทางในการน าผ ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
 1.3.3 เป็นทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานขนมเปียกปูน 
  
 



 
บทท่ี 2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 

ขนมเปียกปูนต ารับโบราณนั้นท าจากแป้งข้าวเจ้าล้วน จึงมีลักษณะเนื้อค่อนข้างแข็งกระด้าง  
สมัยนี้นิยมขนมเปียกปูนที่มีลักษณะเนื้อเนียน นุ่ม และเหนียวหนึบ จึงมักมีการเติมแป้งมันส าปะหลัง
ลงด้วย นอกจากแป้งมันจะช่วยให้ขนมมีเนื้อสัมผัสดังกล่าวแล้วยังช่วยท าให้ขนมมีลักษณะดูเป็นเงา  
แต่ถ้าเติมแป้งมันมากเกินไปจะท าให้ขนมเหนียวมากจนดึงขาดได้ยาก เมื่อเทลงถาดจะไม่ไหล  
ส่วนประกอบพื้นฐานของขนมเปียกปูน มีแป้งข้าวเจ้า น้ าปูนใส น้ าตาลทราย สีด าจากกาบมะพร้าวเผา  
หรือสีเขียวจากใบเตย ลักษณะขนมเปียกปูนที่ดีคือ มีเนื้อเนียน ละเอียด นุ่ม เหนียวหนึบ แลดูเป็นเงา  
ขนมอยู่ตัวดี เมื่อตัดไม่เหนียวเหนอะหนะ รสหวานพอประมาณ มีรสมันของมะพร้าวทึนทึกขูดฝอย
ช่วยให้กลมกล่อมข้ึน  มีกลิ่นน้ าปูนปนกับกลิ่นหอมของกาบมะพร้าวเผาหรือใบเตย (ศิริลักษณ์, 2522) 

 
 2.1.1 แป้งข้าวเจ้า 
    แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่ท ามาจากข้าวเป็นแป้งที่ใช้มากที่สุดในการท าขนมไทย         
ในสมัยก่อนใช้ข้าวสารน ามาแช่น้ าประมาณ 3-6 ชั่วโมง หรือแช่น้ าค้างคืน เมื่อข้าวนุ่มดีแล้วจึงโม่ให้
ละเอียดในขณะที่โม่ควรตักข้าวสารให้ติดทั้งเนื้อข้าวสารและน้ าด้วย ถ้าโม่ครั้งเดียวได้เนื้อแป้ง        
ไม่ละเอียด ให้โม่อีกครั้งหนึ่ง ทิ้งให้ตกตะกอนเทเอาน้ าออก น าที่เหลือใส่ในถุงผ้าดิบผูกปากให้แน่น  
จับวางบนไม้กระดานจัดที่ให้น้ าไหลได้ แล้วใช้ของหนัก ๆ ทับลงบนถุงแป้งทิ้งไว้จนน้ าแห้ง วิธีการนี้คือ
แป้งสด แต่ในปัจจุบันจะแบ่งแป้งออกได้ 3 ลักษณะคือ แป้งท าจากข้าวเก่าดูดซึมน้ าได้ดี แป้งใหม่จาก
ข้าวใหม่ มีกลิ่นหอมดูดซึมน้ าได้น้อย และแป้งสด ในโรงงานอุตสาหกรรมใช้กรรมวิธี การผลิตด้วย
เครื่องจักรแล้วน าไปบรรจุถุงส าหรับจัดจ าหน่าย (นุชนาถ, 2546) 
       2.1.1.1   ลักษณะของแป้งข้าวเจ้า 
      เป็นแป้งที่ท าจากเมล็ดข้าวเจ้า มีลักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อจับแป้งดูจะรู้สึก
เหมือนเม็ดทรายละเอียดไม่เป็นมันลื่น เมื่อท าให้สุก สีมีลักษณะขุ่น ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อนร่วน
ไม่ เหนียว จึงเหมาะที่จะประกอบขนมหวานที่ต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่เหนียว หนืด เช่น           
ขนมดว้ง ขนมเรไร ขนมเปียกปูน และขนมถ้วย (นุชนาถ, 2546) 

2.1.1.2   โครงสร้างของแป้ง 
แป้ง มี 2 ความหมาย และใช้ค าศัพท์แตกต่างกัน คือ ค าว่ า starch 

หมายถึง สารคาร์โบไฮเดรตที่มีสูตรโมเลกุลทั่วไป คือ ( C6H12O5X)n โดยที่ n มีค่าเกิน 1,000 หน่วย 
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หรือแป้งที่มีส่วนประกอบของคาร์โบไฮเดรตเพียงอย่างเดียว เช่น สตารช์ของแป้งข้าวโพด ( corn 
starch) ส่วนค าว่า flour หมายถึง ของผสมที่มีทั้ง starch และสารประกอบอ่ืน ๆ อยู่ในวัตถุดิบที่ใช้
ในการผลิต ไม่ว่าจะเป็น โปรตีน เยื่อใย น้ าตาล วิตามิน และเกลือแร่ เป็นต้น ที่พบเห็นทั่วไปคือ แป้ง
สาลี (wheat flour) แป้งข้าวเจ้า (rice flour) เป็นต้น  (อัจฉรา, 2556) 

แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน 
ในอัตราส่วน 6:10:5  มีสูตรเคมี คือ ( C6H12O5X)n แป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ซึ่งประกอบด้วย
หน่วยของน้ าตาลกลูโคสมาเชื่อมต่อกันด้วยพันธะกลูโคซิดิก (glucosidic linkage) ที่คาร์บอน
ต าแหน่งที่ 1 ทางด้านตอนปลายของสายพอลิเมอร์ที่มีหน่วยกลูโคสที่มีหมู่แอลดีไฮด์ (aldehyde 
group) เรียกว่าปลายรีดิวซิง (reducing end group) แป้งประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด 
คือ พอลิเมอร์เชิงเส้น (อะมิโลส) และพอลิเมอร์เชิงกิ่ง (อะมิโลเพกทิน) วางตัวในแนวรัศมี แสดงระดับ
โครงสร้างของเม็ดแป้ง แป้งจากแหล่งที่ต่างกันจะมีอัตราส่วนของอะมิโลสและอะมิโลเพกทิน      
แตกต่างกัน ท าให้คุณสมบัติของแป้งแต่ละชนิดแตกต่างกัน  (กล้าณรงค์ และเก้ือกูล, 2546) 
  2.1.1.3   สมบัติของแป้ง 

เม็ดแป้งไม่ละลายในน้ าเย็นเมื่อผสมแป้งกับน้ าเย็นแป้งจะกระจายทั่วไป 
ในน้ า หากทิ้งไว้สักครู่จะนอนก้น เมื่อหุงต้มเม็ดแป้งที่กระจายตัวอยู่ในน้ าจะเปลี่ยนแปลงแป้งเปียก
ของแป้งบางชนิดจะเป็นวุ้นบางชนิดไม่เป็นวุ้นบางชนิดขุ่นบางชนิดใสบางชนิดค่อนข้างเหลวบางชนิด
ข้นหนืด แป้งเปียกที่ได้จากแป้งพวกธัญพืช เช่น แป้งข้าวโพด แป้งสาลีจะมีลักษณะขุ่น แป้งเปียกที่ได้
จากพวกราก เช่น แป้งมันฝรั่ง แป้งมันส าปะหลังจะมีลักษณะใสกว่า เมื่อท าให้สุกแล้วทิ้งให้เย็น
ลักษณะของแป้งจะไม่แข็งและเป็นวุ้นเท่าแป้งข้าวโพด แป้งเปียกของแป้งมันส าปะหลังและ         
แป้งมันฝรั่งจะมีลักษณะเหนียวและค่อนข้างเหลว  (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 

การเปลี่ยนแปลงของแป้งเมื่อได้รับความร้อนชื้น เมื่อเอาแป้งละลายน้ า 
และตั้งไฟเม็ดแป้งจะพองขึ้นน้ าแป้งจะเปลี่ยนสภาพจากของเหลวเป็นของครึ่งแข็งครึ่งเหลว และใสขึ้น 
มีลักษณะเป็นวุ้นคล้ายแป้งเปียกขบวนการนี้เรียกว่า gelatinization เมื่อแป้งสุกแล้ว และยังคงให้
ความร้อนต่อไปความข้นจะลดลงเนื่องจากมีการสูญเสียความชื้น  (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
   2.1.1.4   ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของแป้งเปียกและเจล 

2.1.1.4.1  ความเข้มข้นของแป้ง น้ าแป้งที่มีความเข้มข้นต่ าเมื่อได้รับ
ความร้อนเม็ดแป้งทั้งหมดจะแตกออก เจลที่ได้จะมีความเหนียวมาก ถ้าน้ าแป้งมีความเข้มข้นสูง    
เม็ดแป้งแต่ละเม็ดจะพองตัวได้อย่างอิสระ โดยดูดน้ าทั้งหมดเข้าไปในเม็ดแป้ง เจลที่ได้จะกรอบร่วน 
ซึ่งเม็ดแป้งแต่ละชนิดมีอัตราการดูดไม่เท่ากัน การเตรียมแป้งเปียกและเจลจากแป้งแต่ละชนิดจึงใช้น้ า
ไม่เท่ากัน โดยปริมาณน้ าที่ใช้จะเป็นตัวชี้ลักษณะของแป้งเปียกและลักษณะของเจลที่ได้ 

2.1.1.4.2  ชนิดของแป้ง แป้งที่มาจากพืชต่างชนิดกัน โครงสร้างของเม็ด
แป้งและอัตราส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพกทินจะแตกต่างกัน ส่งผลให้สมบัติของแป้งเปียก
แตกต่างกันด้วย โดยเม็ดแป้งจากธัญพืชมีผลึกหนาและแน่น อัตราดูดน้ าช้าเม็ดแป้งแตกได้ยาก      
แป้งเปียกจึงมีความหนืดน้อย และเจลมีความเหนียวน้อย ส าหรับแป้งที่มีผลึกน้อย เช่น แป้งจากหัว 
การดูดน้ าจะเป็นไปอย่างรวดเร็ว เม็ดแป้งสุกและแตกง่าย ให้แป้งเปียกที่มีความหนืดสูง แต่เจลที่ได้
ค่อนข้างนุ่มไม่เหนียวมากนัก 
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2.1.1.4.3   ขนาดของโมเลกุล โดยถ้าอะไมโลสมีโมเลกุลยาวจะสามารถ
จับกับอะไมโลเพกทินได้หลายโมเลกุลพร้อมๆกัน เกิดเป็นตาข่ายที่เหนียวแน่น เจลที่ได้จึงเหนียวมาก 
แต่ถ้าขนาดของอะไมโลสลดลงแป้งเปียกและเจลจะมีความเหนียวลดลง 

2.1.1.4.4  อุณหภูมิและเวลา อุณหภูมิมีผลต่อความเหนียวของแป้งเปียก
และเจลมาก ถ้าใช้อุณหภูมิต่ าเกินไปเม็ดแป้งดูดน้ าได้ไม่เต็มที่และไม่สุก ปกติแล้วถ้าใช้อุณหภูมิสูงกว่า 
90 องศาเซลเซียส แป้งทุกชนิดจะสุกและให้แป้งเปียกที่มีความหนืดสูงสุด แต่ถ้าอุณหภูมิสูงเกินไป
โมเลกุลของแป้งจะขาด ความเหนียวของแป้งเปียกลดลง นอกจากนั้นถ้าให้ความร้อนเป็นเวลานาน
เม็ดแป้งจะแตกออกมามาก แป้งเปียกและเจลที่ได้มีความเหนียวลดลง 

2.1.1.4.5  ปริมาณเม็ดแป้งที่แตกตัว เม็ดแป้งที่แตกตัวมีผลท าให้การดูด
น้ าเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว เม็ดแป้งพองตัวได้มากถึงแม้จะใช้น้ าเย็น และเมื่อให้ความร้อนเพ่ือท า       
แป้งเปียกความหนืดจะลดลง เนื่องจากมีอะไมโลสบางส่วนหลุดออกมา แต่เจลที่ได้มีความเหนียว   
มากขึ้น 

2.1.1.4.6  ค่าความเป็นกรดด่าง โดยปกติแป้งจะมี pH อยู่ระหว่าง 5.0-
7.0 ถ้าแป้งเปียกมี pH อยู่ในช่วงดังกล่าว ความหนืดของแป้งเปียกจะไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก แต่ถ้า 
pH ต่ ากว่า 5.0 หรือสูงกว่า 7.0 แป้งเปียกจะมีความหนืดน้อยลง และเจลมีความเหนียวน้อยลง 

2.1.1.4.7   ส่วนผสมที่ใส่ลงในแป้งเปียก ในการท าอาหารที่ต้องใช้แป้งมัก
มีส่วนผสมอ่ืนๆ ร่วมอยู่ด้วย เช่น น้ าตาล ไขมัน หรือน้ ามัน เป็นต้น ส่วนผสมต่างๆเหล่านี้ท าให้       
แป้งเปียก และการเกิดเจลเปลี่ยนแปลงไป โดย 

(ก)  น้ าตาล มีหมู่ hydroxyl group เป็นอิสระอยู่จ านวนมาก 
จึงจับกับโมเลกุลของน้ าได้ดีกว่าแป้ง น้ าตาลจึงดึงน้ าไปรวมได้ดีกว่าแป้ง ท าให้แป้งไม่สามารถใช้น้ าได้
เต็มที่ การพองตัวของเม็ดแป้งจะช้าลง แป้งเปียกและเจลจะมีความหนืดน้อยกว่าปกติ ด้วยเหตุนี้   
การต้มอาหารจ าพวกแป้งไม่ควรใส่น้ าตาลลงไปพร้อมกัน แต่ควรใส่หลังจากท่ีแป้งสุกแล้ว 

(ข)  โปรตีน เมื่อมีโปรตีนอยู่ในแป้ง โปรตีนจะเกาะอยู่กับ  
เม็ดแป้ง ท าให้เม็ดแป้งดูดน้ าได้น้อยลง แป้งเปียกและเจลที่ได้จะมีความหนืดน้อยกว่าปกติ 

(ค)  น้ ามันหรือไขมัน มีผลให้ความหนืดของแป้งเปียกและเจล
มีความหนืดน้อยกว่าปกติ เพราะการใส่น้ ามันลงในแป้งท าให้การดูดซึมน้ าของเม็ดแป้งช้าลง เนื่องจาก
น้ ามันห่อหุ้มเม็ดแป้งเอาไว้น้ าจึงซึมผ่านเข้าไปได้ช้า แต่ถ้ากวนในขณะให้ความร้อน การพองตัวของ
เม็ดแป้งจะมากขึ้น เนื่องจากการกวนท าให้น้ ามันและไขมันที่เคลือบผิวผลุดออกบางส่วน น้ าสามารถ
ผ่านเข้าไปในเม็ดแป้งได้สะดวกขึ้น (อัจฉรา, 2556) 

 
 2.1.2 แป้งท้าวยายม่อม 
    แป้งเท้ายายม่อม  เป็นแป้งที่มีลักษณะหยาบเนื้อแน่นมีความเนียนน้อยกว่าแป้ง  
ชนิดอ่ืน เนื้อแป้งค่อนข้างเป็นมันเมื่อสัมผัส มีคุณสมบัติคล้ายแป้งถั่วเขียว ช่วยให้ขนมทรงตัวดี สีใส   
มีราคาแพงใช้แป้งชนิดนี้เป็นส่วนผสมที่ประกอบกับแป้งชนิดอ่ืน เช่น ขนมชั้น ขนมต้มขาว  ขนมด้วง 
ขนมเปียกปูน เป็นต้น แป้งท้าวยายม่อมเป็นผลิตผลที่ได้จากหัวแป้งท้าวยายม่อม  ซึ่งมีลักษณะกลม
คล้ายกับหอมหัวใหญ่  มีขนาดโตพอสมควร วิธีการท าต้องน าหัวท้าวยายม่อมล้างให้สะอาดปอก
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เปลือกออก ให้หมดน าไปฝนด้วยกระต่ายจีนให้ละเอียดแล้วแช่น้ าทิ้งไว้หลายๆ วัน  โดยมีการถ่าย   
น้ าแช่ทุกวัน น้ าที่ใช้ควรเป็นน้ าฝน แป้งนี้จะแช่ทิ้งไว้ประมาณ 1 – 2 สัปดาห์แล้วจึงถ่ายน้ าให้สะอาด
ทับน้ าให้แห้งตากแดด น ามาบดให้เป็นเนื้อแป้ง เก็บใส่ภาชนะที่แห้งสนิท  เวลาน าไปท าขนมควร    
จะบดแป้งให้ละเอียดแล้วร่อนแป้งอีกครั้ง (นุชนาถ, 2546)  
 
  2.1.3 น้้าปูนใส 
    ปูนแดง ปูนขาว ใส่ในแป้งเพ่ือช่วยให้กรอบ น าไปท าเป็นน้ าปูนใสใช้ในการท าขนม
ไทยต่างๆ น้ าปูนใสมีคุณสมบัติท าให้แป้งรวมถึงผักผลไม้แข็งตัวและกรอบ วิธีการท าน้ าปูนใสก็ง่ายๆ 
เพียงตักปูน 4 ช้อนโต๊ะ ละลายในน้ าให้เหลวก่อนน าไปคนกับน้ าจ านวน 10 ถ้วย ใส่ในหม้อเคลือบ
หรือโอ่งเคลือบเล็ก ๆ ทิ้งน้ าปูนไว้จนปูนตกตะกอนน้ าใสมีฝ้าด้านบนก็ใช้ได้ (อบเชย, 2553) 
    น้ าปูนใส ใช้ในขนมไทยหลายชนิด ตั้งแต่ขนมประเภทแกงบวด เชื่อม ที่ใช้ผักผลไม้ 
เช่น กล้วย ฟักทอง มัน เผือก ต้องน าไปแช่น้ าปูนใสนาน 10-20 นาที ขึ้นอยู่กับความหนาของชิ้น  
แล้วจึงน าไปบวด หรือเชื่อม แกงบวดจะกรอบ น้ าแกงบวดใส ไม่ขุ่นเละ เพราะน้ าปูนใสช่วยท าให้เนื้อ
เครื่องปรุงรัดตัวแน่นขึ้น ฟักทอง กล้วย เผือก จะแข็งกรอบ ขนมบางชนิดใส่น้ าปูนใสผสมลงไปใน   
เนื้อแป้ง เช่น ขนมเปียกปูน ลอดช่องไทย น้ าปูนใส ช่วยให้แป้งเกาะกันเป็นตัว ไม่เละเหลว เมื่อสุกแล้ว
แป้งไม่เละออกจากกัน ที่เรียกว่า ตัวขนมไม่เป็นน้ าตา (คือไม่มีน้ าไหลเยิ้มออกมา) ถ้าใส่มากเกินไป    
มีผลให้ขนมออกรสปร่าของน้ าปูนใส ตัวแป้งไม่หยุ่นเหนียว ขนมก็ไม่อร่อยได้เหมือนกัน ขนมประเภท
กรอบทั้งหลาย เช่น ข้าวเม่าทอด ขนมดอกจอก ครองแครองกรอบ กรอบเค็ม เหล่านี้ล้วนต้องใช้    
น้ าปูนใสผสมลงไปในแป้งทั้งสิ้น ใส่ให้พอดี แป้งทอดที่ได้ออกมาจะกรอบอร่อย กรอบนาน แต่ถ้าใส่
มากแป้งจะกรอบกระด้าง (อบเชย, 2553) 
 
  2.1.4 ใบเตย 
    2.1.4.1   คุณลักษณะ และสมบัติของใบเตย 

ใบเตยเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวที่ชอบอยู่ใกล้น้ า ขึ้นเป็นกอ เมื่อโตแล้วมีรากค้ า
ช่วยยึด  ล าต้นใบยาวเรียวคล้ายใบหอก ปลายใบแหลม และมีหนามตามขอบใบ ส่วนใหญ่แล้วจะ
น าไปหั่นเป็นชิ้นเล็กแล้วต้มในน้ าเดือดจนน้ ามีกลิ่นหอม กรองเอาใบเตยออกและน้ าที่ได้จะมีกลิ่นหอม
ของใบเตย ใช้กับขนมที่ต้องการสีเขียว เช่น วุ้นใบเตย ขนมชั้น ขนมน้ าดอกไม้ ขนมเปียกปูน เป็นต้น             
(นิจศิริ และพยอม, 2534) 
    2.1.4.2   ประโยชน์ของใบเตย 

ใบเตยปริมาณ 100 กรัม อุดมไปด้วยพลังงาน 55 กิโลแคลอรี ให้แคลเซียม 
124 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.1 มิลลิกรัม มีวิตามินเอ 498 ไมโครกรัม วิตามินซี 
8.3 มิลลิกรัม และไนอาซีน 1.2 มิลลิกรัม  (สุรีย์พันธุ์, 2544) 
 
  2.1.5 น้้าตาลมะพร้าว 
    น้ าตาลมะพร้าวหรือที่เรียกว่า น้ าตาลปี๊บ จะใช้น้ าหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ 
มะพร้าวที่ยอดนิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์หมูสีกลายซึ่งเป็นมะพร้าวที่ต้นไม่สูงมากนัก 
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สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้ยังมีจั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดปริมาณมาก และความหวานสูง น้ าตาล
มะพร้าวมีการท ามากในภาคกลาง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือ จังหวัดสมุทรสงคราม
โดยเฉพาะอ าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทรสาคร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว  (อบเชย และขนิษฐา, 
2558) 
    2.1.5.1   สมบัติของน้ าตาล 

ให้ความหวาน เป็นสมบัติเด่นของน้ าตาลที่เป็นจุดประสงค์หลักในการ
ประกอบอาหาร ความหวานของน้ าตาลเกิดจากการกระตุ้นของต่อมรับรสที่บริเวณลิ้นและภายในช่อง
ปาก ซึ่งความหวานที่รับรู้ได้จะขึ้นกับชนิดของน้ าตาล น้ าตาลแต่ละประเภทจะสามารถละลายได้
แตกต่างกัน ในธรรมชาติน้ าตาลฟรักโทสเป็นน้ าตาลที่มีสมบัติละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมา คือ 
น้ าตาลซูโครสและน้ าตาลที่ละลายได้น้อยที่สุด คือน้ าตาลแล็กโทส (อัจฉรา, 2556) 
    2.1.5.2   หน้าที่ของน้ าตาลในอาหาร 

มีการน าน้ าตาลมาใช้เป็นทั้งส่วนผสมหลักและเป็นส่วนประกอบ เพ่ือ   
ปรุงรสอาหารมากมายหลายชนิด ทั้งบริโภคภายในครัวเรือน และแปรรูปในอุตสาหกรรมด้านอาหาร
จะใช้น้ าตาลเพ่ือให้รสชาติ รูปร่าง หรือให้คุณค่าแก่ร่างกายได้อีกหลายร้อยประเภท ท าให้หน้าที่ของ
น้ าตาลในอาหารจึงมีหลายอย่างตามจุดประสงค์ของการใส่ในการประกอบอาหาร ดังนี้ 

2.1.5.2.1  เป็นสารให้รสหวาน นับเป็นหน้าที่หลักของน้ าตาล ที่ใส่น้ าตาล
เพ่ือให้รสชาติหวานแก่อาหารนิยมใช้ในอาหารประเภทของหวานทั่วไป เช่น ในขนมหวานของไทย 
เครื่องดื่มประเภทต่างๆ เป็นต้น  

2.1.5.2.2  ให้กลิ่นรสแก่อาหาร การใส่น้ าตาลลงไปช่วยให้อาหารมีกลิ่น
รสเปลี่ยนไป โดยน้ าตาลจะช่วยให้รสชาติอาหารดีขึ้น เห็นได้จากในสมัยก่อนนิยมใช้น้ าตาลแทน     
ผงชูรสช่วยให้รสชาติอาหารกลมกล่อมขึ้น ช่วยลดให้รสใดรสหนึ่งของอาหารจางลง  

2.1.5.2.3  ให้ลักษณะที่เป็นเนื้อแก่อาหาร  น้ าตาลจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์  
มีน้ าหนักเพ่ิมขึ้น และให้ลักษณะความเป็นเนื้อ เนื่องจากการใช้น้ าตาลในสารละลายจ านวนมาก    
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดและความเป็นเนื้อ เช่น ลูกกวาด น้ าผลไม้เข้มข้น เป็นต้น 

2.1.5.2.4  ให้สีแก่อาหาร หรือที่เรียกว่า สีคาราเมล มีสีน้ าตาลอ่อนจนถึง
สีน้ าตาลเข้ม เกิดจากการให้ความร้อนแก่น้ าตาลจนกระท่ังมีอุณหภูมิตั้งแต่ 170 องศาเซลเซียสขึ้นไป 

2.1.5.2.5  ช่วยให้อาหารเก็บได้นานขึ้น การใส่น้ าตาลในปริมาณความ
เข้มข้นร้อยละ 60-70 จะช่วยป้องกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ เนื่องจากน้ าตาลจะรวมกับน้ าอิสระใน
อาหารท าให้ไม่มีน้ า หรือความชื้นพอที่จุลินทรีย์จะใช้เจริญได้ นอกจากนี้น้ าตาลยังสามารถดึงน้ าออก
จากเซลล์ของจุลินทรีย์ได้ ดังนั้นน้ าตาลจึงจัดเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่นิยมใช้กับผลไม้และ  
น้ าผลไม้ เช่น แยม น้ าผลไม้เข้มข้น ผลไม้เชื่อม เป็นต้น 

2.1.5.2.6  เป็นตัวกระจาย อาหารหลายชนิดใช้น้ าตาลเป็นตัวช่วยท า
กระจายในอาหาร เช่น เครื่องดื่มผลไม้ หรือสมุนไพรผง เจลาตินผง เป็นต้น 

2.1.5.2.7  เป็นตัวหล่อลื่น สารละลายน้ าตาลท าหน้าที่เป็นตัวหล่อลื่นใน
อาหารที่ดี เช่น น้ าสลัดหรือส่วนผสมของแป้งเค้กท่ีผสมแล้ว เมื่อใส่น้ าตาลจะท าให้ไหลได้ดีขึ้น หรือใช้
น้ าเชื่อมเป็นตัวหล่อลื่นไม่ให้ขนมติดกัน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน เป็นต้น 
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2.1.5.2.8  ป้องกันการแยกชั้นของอาหาร น้ าส้มที่ใส่น้ าตาลร้อยละ 50 
ลงไปจะไม่เกิดการแยกชั้นแม้เก็บเป็นเวลานานครึ่งปีที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  

2.1.5.2.9  ช่วยให้เกิดโครงสร้างเจล น้ าตาลเป็นส่วนส าคัญมากที่ท าให้
เกิดโครงสร้างร่างแห ให้เพกทินเข้ามาจับเกาะและเกิดเจล  (อัจฉรา, 2556) 
    2.1.5.3   การเลือกซื้อน้ าตาล 

2.1.5.3.1  ดูความสะอาด เช่น ไม่ควรมีผงหรือแป้งเจือปนมากับน้ าตาล 
2.1.5.3.2  เลือกซื้อน้ าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้ ถ้าหากว่าสีของ

น้ าตาลไม่มีผลท าให้สีของขนมเปลี่ยนไปเพราะน้ าตาลทรายที่มีสีขาวไม่จัด จะราคาถูกกว่าชนิดที่    
ขาวจัด 

2.1.5.3.3  เลือกซื้อน้ าตาลชนิดต่างๆ ให้ตรงกับที่จะใช้ในการประกอบ
อาหาร  (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
    2.1.5.4   การเก็บรักษาน้ าตาล 

น้ าตาลโตนดและน้ าตาลมะพร้าวเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิด เพ่ือกันฝุ่นและ
แมลง ส าหรับน้ าตาลทรายดูดความชื้นได้ง่ายกว่าน้ าตาลโตนดและน้ าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดและไม่ให้อากาศเข้าได้ วางไว้ในที่ห่างจากความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาล 
 

ชนิดของน้้าตาล 
แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) 

เหล็ก 
(มิลลิกรัม) 

ไนอะซิน 
(มิลลิกรัม) 

วิตามิน 
(มิลลิกรัม) 

น้ าตาลทรายขาว - - - 0 0 
น้ าตาลสีร า 76 37 2.6 0 0 
น้ าตาลมะพร้าว 80 40 11.4 1.0 280 

 
ที่มา : อบเชย และขนิษฐา, 2558 
 
  2.1.6 มะพร้าวทึนทึก 
    มะพร้าวทึนทึก มะพร้าวจวนแก่ กะลามีสีน้ าตาลยังไม่ด า เนื้อนุ่ม ใช้ขูดโรยหน้าขนม 
เช่น ขนมตาล ขนมกล้วย ขนมเปียกปูน ขนมเล็บมือนาง ฯลฯ หรือใช้คลุกขนม เช่น ขนมต้ม ขนม   
ถั่วแปบ ขนมมันส าปะหลัง เป็นต้น น าไปกวนเป็นหน้ากระฉีก และไส้กระฉีก เช่นไส้ขนมสอดไส้    
เกสรล าเจียก ข้าวเหนียวมูนหน้ากระฉีก หรือท าเป็นตัวขนมอย่างมะพร้าวแก้ว กระเช้าสีดา (อบเชย, 
2553) 
 

2.1.7   น้้า 
น้ าเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญภายในเซลล์ของทั้งพืชและสัตว์ ท าหน้าที่เป็นตัวท า

ละลายสารต่างๆ น้ ามีหน้าที่เกี่ยวข้องในปฏิกิริยาทางเคมี ปฏิกิริยาการสังเคราะห์และปฏิกิริยา     
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การสลาย น้ ายังท าหน้าที่เป็นตัวพาสารอาหารและสารที่ถูกขับทิ้ง ซึ่งอยู่ในของเหลวทั้งภายในและ
ภายนอกเซลล์ของพืชและสัตว์ น้ าจึงมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อการด ารงชีวิตของสิ่งที่มีชีวิตทั้ งหลาย 
ดังนั้นจึงพบน้ าเป็นองค์ประกอบอยู่ในอาหารทุกชนิด ซึ่งจะมีปริมาณผันแปรแตกต่างกัน (นิธิยา , 
2557) 

2.1.7.1   โครงสร้างโมเลกุลของน้ า 
น้ าเป็นสารที่มีสมบัติทางกายภาพแตกต่างจากสารอ่ืน เนื่องจากมี          

3 สถานะ คือเป็นของแข็งหรือน้ าแข็ง (ice water) ของเหลว (liquid water) และก๊าซหรือไอน้ า 
(water vapour) ในธรรมชาติน้ าอยู่ในสถานะเป็นของเหลวมากที่สุด น้ ามีสูตรทางเคมีเป็น H2o และ   
มีน้ าหนักโมเลกุล 18 โครงสร้างโมเลกุลของน้ าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมกับออกซิเจน           
1 อะตอม ด้วยพันธะโคเวเลนต์ (non linear polar covalent) มุมระหว่างพันธะในโมเลกุลของน้ า
ประมาณ 105 องศา และความยาวของพันธะระหว่างไฮโดรเจนอะตอมกับออกซิเจนอะตอมประมาณ 
0.9572 อังสตรอม (0.096 นาโนเมตร)  (นิธิยา, 2557) 

2.1.7.2   สมบัติของน้ า 
สมบัติของน้ าแบ่งออกได้เป็น 2 ทาง คือ สมบัติทางเคมี และทางกายภาพ

ส าหรับสมบัติทางเคมีเป็นการเปลี่ยนแปลงที่เกี่ยวข้องกับการสลายพันธะโคเวเลนต์ระหว่างไฮโดรเจน 
และออกซิเจนอะตอม ขณะที่สมบัติกายภาพโมเลกุลของน้ ายังคงอยู่ ในสภาพปกติไม่มีการ
เปลี่ยนแปลง  (นิธิยา, 2557) 

 2.1.7.3   สมบัติทางกายของน้ า 
2.1.7.3.1 จุดหลอมเหลวและจุดเดือดของน้ า (melting point and 

boiling point)  น้ ามีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส และมีจุดเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ที่ความดัน 1 บรรยากาศ การที่โมเลกุลของน้ าคงตัวอยู่ในสภาพ 3 มิติ ท าให้น้ ามีสมบัติ  
ทางกายภาพแตกต่างจากสารประกอบอ่ืนๆ ที่มีจ านวนอะตอม และน้ าหนักโมเลกุลใกล้เคียงกัน 

2.1.7.3.2 ความร้อนจ าเพาะ (specific heat) น้ ามีความร้อนจ าเพาะสูง
ซึ่งเป็นสมบัติที่ผิดปกติอีกประการหนึ่งของน้ าที่แตกต่างจากสารประกอบอ่ืนๆที่ให้น้ าสามารถดูด 
ความร้อนหรือคายความร้อนออกมาได้เป็นจ านวนมากขณะทีมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น ซึ่งเป็นสมบัติที่ส าคัญของน้ าในการดูดซึมความร้อนหรือเก็บรักษาความร้อนไว้ในเนื้อเยื่อ    
ของร่างกาย น้ าที่อยู่ใยสถานะเป็นของเหลว และของแข็งจะมีความร้อนจ าเพาะแตกต่างกัน  

2.1.7.3.3  ความหนาแน่น (density) ความหนาแน่น หมายถึง อัตราส่วน
ของน้ าหนักต่อหน่วยปริมาตร มีหน่วยเป็นกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร น้ ามีความแน่นเท่ากับ 0.9982 
กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และเพ่ิมมากขึ้น 0.9998 กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร ที่ อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส แต่เมื่อน้ าเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นของแข็งที่     
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความหนาแน่นของน้ าจะลดลงเป็น 0.9168 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  
น้ ามีความหนาแน่นสูงสุดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2.1.7.3.4 ความร้อนแฝงในการหลอมเหลวและการเกิดไอ (latent heat 
of fusion and heat of vapourization) ความร้อนแฝงในการหลอมเหลวและการเกิดไอสูง 
เนื่องจากมีแรงยืดของพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุลของน้ า เมื่อน้ ามีอุณหภูมิต่ าลงพันธะไฮโดรเจน   
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ที่มีแรงยึดกันมากจะดึงโมเลกุลของน้ าเข้าหากันมากขึ้นกลายสภาพเป็นน้ าแข็ง ความร้อนแฝง        
ในการหลอมเหลวของน้ า หมายถึง จ านวนพลังงานเป็นแคลอรีที่สามารถเปลี่ยนน้ าแข็ง 1 กรัม        
ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็นของเหลวที่อุณหภูมิเดียวกัน ซึ่งมีค่าเป็น 80 แคลอรีต่อกรัม หรือ 
1.436 กิโลแคลอรีต่อโมล อุณหภูมิมีอิทธิพลต่อสมบัติทางกายภาพของน้ าได้อย่างพิสดาร กล่าวคือ 
เมื่อน้ าถูกท าให้เย็นลงจนกลายเป็นน้ าแข็งจะขยายตัวมีปริมาณเพ่ิมขึ้น และเมื่อหลอมละลายจะหดตัว
มีปริมาตรลดลง ณ ที่จุดหลอมเหลว ความร้องแฝงในการเกิดไอน้ า คือ จ านวนพลังงานความร้อน    
เป็นแคลอรีที่ใช้ในการเปลี่ยนน้ า 1 กรัม จากของเหลวเป็นไอที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส หรือที่จุด
เดือดของน้ า ซึ่งมีค่าเท่ากับ หรือ 9.705 กิโลแคลอรีต่อโมล การที่น้ ามีค่าความร้อนแฝงและความจุ
ความร้อนสูง มีความส าคัญมากต่อกระบวนการแปรรูปอาหาร โดยเฉพาะการแช่เยือกแข็งและ       
การท าแห้ง 

2.1.7.3.5 การน าความร้อนของน้ า (thermal conductivity) น้ านั้นเป็น
ตัวน้ าความร้อนที่ดี สามารถน าความร้อนได้มากกว่าของเหลวชนิดอ่ืน น้ าที่อยู่ในสภาพเป็นน้ าแข็งที่
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส น าความร้อนได้ดีกว่าน้ าที่อยู่ในสภาพของเหลวที่อุณหภูมิเดียวกันถึง     4 
เท่า 

2.1.7.3.6 ความหนืด (viscosity) น้ าที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มี
ความหนืด 1.002 เซนติพอยส์ เมื่ออุณหภูมิลดลง ความหนืดของน้ าจะเพ่ิมขึ้น น้ าที่อุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส มีความหนืด 1.792 เซนติพอยส์  (นิธิยา, 2557) 

2.1.7.4  ชนิดของน้ าในอาหาร  น้ าในอาหารมีอยู่ในรูปที่แตกต่างกัน แบ่งออกได้
เป็น  3 ชนิด คือ  

2.1.7.4.1  Monolayer water เป็นน้ าที่มีความคงตัวมาก สามารถถูกยึด
เกาะได้อย่างเหนียวแน่น มีระเบียบ และมีรูปทรงน้ านี้ไม่สามารถน าไปใช้เป็นตัวท าละลายได้ และเป็น
น้ าที่ไม่แข็งตัวเมื่อน าอาหารไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิใดๆ ดังนั้นน้ าในอาหารชนิดนี้จึงหมายถึ งน้ าที่
เหลืออยู่ในสภาพของเหลวขณะที่มีอุณหภูมิต่ ากว่า 0 องศาเซลเซียส หรือต่ าลงถึง -20 องศาเซลเซียส 
ส าหรับอาหารแช่เยือกแข็ง 

2.1.7.4.2  Capillary water เป็นน้ าที่อยู่ในโครงสร้างของเนื้อเยื่อ และ
เมื่อโครงสร้างของเนื้อเยื่อถูกท าลาย เช่น การแช่เยือกแข็งจะท าให้มีการสูญเสียน้ า เกิดขึ้นในเนื้อเยื่อ
นั้นได้นอกจากนั้น Capillary water ยังมบีทบาทต่อการเกิดฮิสเทอรีซิสในอาหารด้วย 

2.1.7.4.3 Free water เป็นน้ าที่อยู่ในรูปอิสระและเป็นน้ าที่น ามาใช้เป็น
ตัวท าละลายได้ เนื้อสัตว์ต่างๆ มีปริมาณน้ าอิสระประมาณ 30-50 เปอร์เซ็นต์ของน้ าทั้งหมด น้ าชนิดนี้
จะผันแปรขึ้นอยู่กับชนิดของสัตว์ และระยะเวลาภายหลังจากสัตว์ถูกฆ่า (นิธิยา, 2557) 
 
 2.1.8 การกวน 
    การกวนเป็นการท าให้อาหารสุกโดยน าของเหลวผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกันจนข้นและ
เหนียว โดยคนอาหารให้ทั่วด้วยความเร็วและคนไปในทิศทางเดียวกันจนอาหารเป็นเนื้อเดียวกัน    
ขนมท่ีใช้วิธีการกวน เช่น ขนมเปียกปูน กาละแม ขนมตะโก้ เป็นต้น (นุชนาถ, 2546) 
 



11 
 

   2.1.8.1  วิธีการกวน 
      วิธีการท าขนมไทยให้สุกโดยวิธีการกวนมีหลักการส าคัญที่ควรปฏิบัติคือ 
ภาชนะที่ใช้ควรเป็นกระทะทองเพราะมีความลึกและกว้าง ความร้อนที่ใช้ในการกวนควรใช้           
ไฟปานกลางและไฟอ่อน เพราะหากใช้ไฟแรงจะท าให้วัสดุที่น ามากวนจับตัวเร็วเป็นก้อนขนมจะ     
ไม่เหนียวและบริเวณด้านล่างของขนมจะไหม้ ส่วนผสมของขนมที่น ามากวนต้องผสมให้เข้ากันก่อน
น าไปกวน ถ้าเป็นส่วนผสมแป้งต้องค่อย ๆ เติมของเหลวไปทีละน้อยในการนวดแป้งพักไว้สักครู่แล้ว  
จึงน าของเหลวที่เหลือมาละลายให้เข้ากันแล้วน าไปกวน (นุชนาถ, 2546) 
   2.1.8.2  เทคนิคการกวน 
      2.1.8.2.1  พายที่ใช้กวนส่วนมากเป็นพายไม้ เพราะมีความแข็งแรงและ  
ไม่มีส่วนใดละลายลงไปปนเปื้อนขนม วิธีกวนที่จะท าให้ขนมมีความเหนียวดี จะต้องกวนไปทาง
เดียวกันตลอดจนกว่าขนมจะได้ที่ 
      2.1.8.2.2  ภาชนะส าหรับกวนนิยมใช้ทองเหลือง จะไม่ใช้อะลูมิเนียม
เพราะจะเกิดสีคล้ าของอะลูมิเนียมปนเปื้อนมาด้วย ในปัจจุบันจะมีชุดกวนไฟฟ้า ซึ่งในชุดกวนจะ
ประกอบไปด้วยส่วนที่ให้ความร้อน คือ แก็ส สามารถลดหรือเพ่ิมอุณหภูมิได้ ส่วนที่เป็นพายกวนและ
ส่วนมอเตอร์วิธีใช้เพียงแต่เปิดสวิตช์ เครื่องจะท างานกวนไปเรื่อย  ๆ เมื่อเห็นว่าได้ที่แล้วจึงปิดสวิตช์   
น าขนมท่ีได้ออกมาเพ่ือน าไปท าขั้นตอนต่อไป (จริยา, 2549) 
   2.1.8.3  อุณหภูมิในการกวน 
      การกวนขนมควรใช้ไฟกลางหรือไฟอ่อน จะไม่ใช้ไฟแรงเป็นอันขาด เพราะ
จะท าให้ขนมจับตัวเร็วเนื้อขนมไม่เหนียว ขนมอาจไม่สุกหรืออาจไหม้ได้ง่าย การกวนต้องใช้ไฟอ่อน ๆ
และใช้เวลาในการกวนนานกว่าการใช้วิธีอ่ืนๆ (จริยา, 2549) 
 
 2.1.9  ผ้า 
    2.1.9.1   ลักษณะของผ า 
     ผ า  จะเรียกต่างกันในภาษาท้องถิ่น เช่น ภาคเหนือ จะเรียกผ า , ไข่ผ า    
หรือไข่แหน ภาคกลางเรียกว่าไข่น้ า ภาคอีสานเรียกว่าไข่แหน มีชื่อสามัญ คือ Wolffia, Water meal      
มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Wolffiaarrhiza เป็นพืชน้ าขนาดเล็กที่สุดในโลก เป็นพืชดอกที่มีขนาดเล็ก
ที่สุดในโลก ผ ามีลักษณะเป็นเม็ดกลมๆ คล้ายไข่ปลา มีสีเขียว ไม่มีราก อาจเกิดเดี่ยวหรือติดกันเป็นคู่ 
ออกดอกขนาดเล็กเป็นช่อ ใบและล าต้นถูกแทนที่โดยรวมกันเป็นลักษณะคล้ายใบเฟิร์น มีขนาดของต้น
รวมเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.1-0.2  มิลลิเมตร ลอยอยู่บนผิวน้ าเป็นแพ พบได้ในตามแหล่งน้ า
ธรรมชาติที่ใสนิ่ง (กฤตยา, 2553) 

2.1.9.2  สมบัติของผ า 
    ผ าเป็นแหล่งโปรตีน เมื่อน ามาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารพบว่ามีปริมาณ
โปรตีน 20% ซึ่งร่างกายของคนเราต้องรับโปรตีนอย่างเพียงพอทั้งคุณภาพและปริมาณ เพ่ือเสริมสร้าง
ร่างกายให้เจริญเติบโต และซ่อมแซมเนื้อเยื่อซึ่งเสื่อมสลายไปอยู่ในสภาพปกติ นอกจากนี้ผ ายังมี
คลอโรฟิลล์ ซึ่งเป็นสารสีเขียวที่พบในพืชใช้ท าหน้าที่ในการสังเคราะห์แสง โครงสร้างมีลักษณะ       
เป็น cyclic tetrapyrolle ที่คล้ายคลึงกับฮึม (heme) ที่อยู่ในฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ซึ่งเป็น
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ส่วนประกอบส าคัญในเลือด มีรายงานวิจัยถึงฤทธิ์ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รักษาอาหารท้องผูก  
ฤทธิ์ต้านการติดเชื้อ ช่วยปรับสภาพร่างกายให้เป็นด่างในคนที่มีสภาวะเครียด หรือ ร่างกายมีความเป็น
กรดจากอาหารและช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจาง (สุภฎารัตน์, ม.ป.ป.) 
   2.1.9.3   ประโยชน์ของผ า 
       ผ าปริมาณ 100 กรัม อุดมไปด้วยพลังงาน 8 กิโลแคลอรี มีเยื่อใย 0.3 กรัม   
ให้แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 6.6 มิลลิกรัม มีวิตามินเอ 5346 IU 
วิตามินบี  0.3 มิลลิกรัม วิตามินซี 11 มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.4 มิลลิกรัม  (กัญจนา และอร่าม, 
2541) 
 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 วราภรณ์ และวันวิสา (2550) ศึกษาเรื่อง “การศึกษาความเข้มข้นของน้ าฝางทดแทนน้ า
ใบเตยในขนมเปียกปูน” มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน และศึกษาปริมาณความ
เข้มข้นของน้ าฝางที่ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน  ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5  
ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในด้านความชอบ
โดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส  ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นครู อาจารย์  นักศึกษา ของคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA)  และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Least Significant 
Diffirence, LSD)  จากการศึกษาพบว่า การศึกษาความเข้มข้นของน้ าฝางทดแทนน้ าใบเตยในขนม
เปียกปูนในปริมาณ 10% ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และ   
เนื้อสัมผัสสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 7.35 7.20 7.15 และ 7.16 ตามล าดับ ส่วนในด้านกลิ่น ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในปริมาณร้อยละ 5 โดยคิดเป็นค่าเฉลี่ยเป็น 7.10 ตามล าดับ ในการวิเคราะห์ความแตกต่าง
ทางด้านสถิติ พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 
 
 ศรัญญา และศิริพร (2550) ศึกษาเรื่อง “การศึกษาปริมาณงาด าที่ใช้ทดแทนกาบมะพร้าว
เผาในขนมเปียกปูน” มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของงาด าที่ใช้ทดแทนกาบมะพร้าว
เผาในขนมเปียกปูนในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และ  
ร้อยละ 100 วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  และประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความละเอียดของ
เนื้อขนม และความหยุ่นของเนื้อขนม โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
ปริญญาตรีปีที่ 4/2 และ 4/3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    
พระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) และน าผลที่ได้
ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยแบบ (Least Significant Diffirence, LSD)   จากการศึกษาพบว่า ปริมาณงาด าที่ใช้
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ทดแทนกาบมะพร้าวเผาในขนมเปียกปูนในปริมาณ 25% ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด  ในด้านความชอบ
โดยรวม สี รสชาติ ความละเอียดของเนื้อขนมและความหยุ่นของเนื้อขนม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.50 7.82 
7.00 7.50 และ 7.23 ตามล าดับ ส่วนด้านกลิ่นพบว่าปริมาณงาด าที่ใช้แทนกาบมะพร้าว ร้อยละ 50 
มีค่าเฉลี่ยสูงกว่าระดับอ่ืน โดยมีค่าเฉลี่ย 6.90 ในการวิเคราะห์ความต่างทางด้านสถิติ พบว่า มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05  
 
 พลอยไพริน และวชิรพงศ์ (2555) ศึกษาเรื่อง “การเสริมสาหร่ายผ าในแครกเกอร์”         
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการท าแครกเกอร์ 3 สูตร และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
การใช้สาหร่ายผ าที่เสริมในแครกเกอร์ ในปริมาณแตกต่างกันคือ 5% 10% และ 15% ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด โดยการน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ผู้ชิมจ านวน 90 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ    
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยแบบ (Least Significant Diffirence, LSD) ผลการศึกษาพบว่า การเสริมสาหร่ายผ าที่ 15% 
ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยคือ 7.53  7.70  7.90  7.83 และ 7.60 ซึ่งค่าเฉลี่ยอยู่
ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
พบว่าการเสริมสาหร่ายผ าในแครกเกอร์ทั้ง 3 ระดับมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
 

 
 



 

 

 
บทท่ี 3 

 
วิธีการด าเนินการทดลอง 

 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 
  3.1.1.1  แป้งข้าว เจ้า (ตรา ชูถิ่น) 
  3.1.1.2  แป้งท้าวยายม่อม (ตรา ชูถิ่น) 
  3.1.1.3  ปูนแดง  (ไม่ใส่สีเสียด ตลาดเทเวศร์) 
  3.1.1.4  น้้าตาลมะพร้าว (ตลาดเทเวศร์) 
  3.1.1.5  ใบเตย   
  3.1.1.6  น้้าเปล่า 
  3.1.1.7  ผ้าสด  (ต้าบลบ่อปลาทอง อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา) 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
  3.1.2.1   เตาแก๊ส (ยี่ห้อ FAGOR) 
  3.1.2.2   เครื่องชั่งดิจิตอล (ยี่ห้อ JCS-B) 
  3.1.2.3   เครื่องปั่นไฟฟ้า (ยี่ห้อ VITAMIX) 
  3.1.2.4   เครื่องวัดอุณหภูมิ (DIGITAL THERMOMETER) 
  3.1.2.5   กระทะทองเหลืองเส้นผ่านศูนย์กลาง 14 นิ้ว 
  3.1.2.6   อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.7   ถาดพลาสติกขนาด 11x11x3 เซนติเมตร 
  3.1.2.8   ถาดอลูมิเนียม 
  3.1.2.9   เขียงไม้ 

3.1.2.10  มีด 
  3.1.2.11  ช้อน 
  3.1.2.12  พายไม้ 
  3.1.2.13  ผ้าขาวบาง  
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 3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูนจ านวน 3 สูตร 
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูนจ้านวน 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 40 คน     
ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.2.2   การศึกษาปริมาณผ าที่ใชท้ดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษาปริมาณผ้าที่ใช้ทดแทนใบเตย

ที่เหมาะสมของขนมเปียกปูนจ้านวน 4 ระดับ โดยมีปริมาณผ้าดังนี้ 0%  50% 75% และ 100% ของ
น้้าหนักใบเตย  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ         
(9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 
 3.2.3  การวิเคราะห์ผล 

3.2.3.1 น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูนจ้านวน  3 สูตร      
มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant Diffirence, LSD) วิเคราะห์ผลโดย
โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.3.2  น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาปริมาณผ้าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน
จ้านวน 4 ระดับ  มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น (p≤0.05) และน้ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลโดยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 3.2.4   สถานที่ท าการทดลอง 

ห้องปฏิบัติการทางอาหาร 513 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.5 ระยะเวลาในการด าเนนิการทดลอง 
  เริ่มต้นตั้งแต ่เดือนสิงหาคม ถึง เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2559 
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ผสมปูนแดง 250 กรัม กับน้้าเปล่า 1000 กรัม แช่ไว้ 1 คืน 

 

ตักน้้าปูนใสที่ปูนตกตะกอนแล้ว 
 
 

ปั่นใบเตย กับน้้าเปล่า ใช้เวลา 1 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 

 

ละลายน้้าตาลมะพร้าวกับน้้าเปล่า 

 

ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อมเข้าด้วยกัน นวดกับน้้าตาลมะพร้าวที่ละลายกับน้้าเปล่า             
ทีละน้อยจนแป้งนุ่มใช้เวลา 5 นาท ี

 

ใส่น้้าตาลมะพร้าวที่ละลายในน้้าเปล่าที่เหลือจนหมด ใส่น้้าปูนใส น้้าใบเตย คนจนเข้ากัน  

 

เทส่วนผสมใส่กระทะทองเหลือง 

 
 

ยกข้ึนตั้งไฟอ่อนอุณหภูมิระหว่าง 55-60 องศาเซลเซียส กวนไปทางเดียวกัน จากขวาไปซ้าย 
ใช้เวลากวน 55 นาที ยกลง 
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เทขนมใส่ถาดพลาสติกขนาด 11x11x3 เซนติเมตร น้้าหนักขนมต่อถาด 200 กรัม จ้านวน 6 ถาด 
 
 

พักขนมเปียกปูนให้เย็น ใช้เวลา 20 นาที 

 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการท้าสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน 
 
 

ผสมปูนแดง 250 กรัม กับน้้าเปล่า 1000 กรัม แช่ไว้ 1 คืน 

 

ตักน้้าปูนใสที่ปูนตกตะกอนแล้ว 
 
 

ปั่นใบเตย ผ้า และน้้าเปล่า ใช้เวลา 1 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 
 

ละลายน้้าตาลมะพร้าวกับน้้าเปล่า 

 

ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อมเข้าด้วยกัน นวดกับน้้าตาลมะพร้าวที่ละลายกับน้้าเปล่า             
ทีละน้อยจนแป้งนุ่มใช้เวลา 5 นาท ี
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ใส่น้้าตาลมะพร้าวที่ละลายในน้้าเปล่าที่เหลือจนหมด ใส่น้้าปูนใส น้้าใบเตยกับผ้าที่ปั่นไว้ คนจนเข้ากัน  

 

เทส่วนผสมใส่กระทะทองเหลือง 

 

 
ยกข้ึนตั้งไฟอ่อนอุณหภูมิระหว่าง 55-60 องศาเซลเซียส กวนไปทางเดียวกัน จากขวาไปซ้าย 

ใช้เวลากวน 55 นาที ยกลง 
 
 

เทขนมใส่ถาดพลาสติกขนาด 11x11x3 เซนติเมตร น้้าหนักขนมต่อถาด 200 กรัม จ้านวน 6 ถาด 
 
 

พักขนมเปียกปูนให้เย็น ใช้เวลา 20 นาที 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนการใช้ผ้าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 



 
บทท่ี 4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน 
 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูน 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 40 คน  ซึ่งเป็น
อาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยี    
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant 
Diffirence, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูนจ านวน      
3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูนจ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.2 

 

ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูนจ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
สูตรขนมเปียกปูน(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

  แป้งข้าวเจ้า 325           220 125 
  แป้งท้าวยายม่อม 70 30 75 
  แป้งมันส าปะหลัง             - 20 - 
  น้ าปูนใส           1320           880          1000 
  น้ าเปล่า - -           750 
  ใบเตย 
  น้ าเปล่าปั่นใบเตย 

150 
- 

18 
110 

            40 
 250 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
สูตรขนมเปียกปูนใบเตย(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

  น้ าตาลมะพร้าว          500           480           210 
  น้ าตาลทราย 300 - - 
  เกลือป่น 
  มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 

 3 
100 

 6 
300 

  - 
- 

ที่มา : สูตรที่ 1 รัมภา , 2552 
        สูตรที่ 2 นุชนาถ , 2546 
        สูตรที่ 3 โกสินทร์ , 2559 
 
ตารางท่ี 4.2  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูนจ านวน 3 สูตร 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
สูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.25b±1.03 7.05b±0.93 8.05a±1.13 

สี 6.93b±0.92 6.58b±0.96 8.28a±0.85 

กลิ่น 6.83b±0.96 6.68b±1.21 7.43a±1.11 

รสชาติ 6.40b±1.17 6.53b±1.20 7.40a±1.46 

เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) 6.28b±1.22 6.18b±1.34 7.58a±1.57 

ความชอบโดยรวม 6.60b±0.84 6.38b±1.15 7.83a±1.28 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ   
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่  3 มาก
ที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ)  และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ 8.05 8.28 7.43 7.40 7.58 และ 7.83 ตามล าดับ 
 เมื่อน ามาวิเคราะห์ความเเปรปรวนเเละเปรียบเทียบทางสถิติ  พบว่าคุณลักษณะในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) เเละความชอบโดยรวม มีความเเตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่ 3 มีกลิ่นหอมใบเตยและมีกลิ่นน้ าปูนใส มีสีเขียวใบเตยสวย 
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รสชาติหวานพอดี และมีเนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) ส่วนสูตรที่ 2 ขนมมีสีที่ไม่สวย สีเขียวอ่อนออกเหลือง 
รสชาติหวาน และสูตรที่ 1 ขนมมีสีที่ไม่สวย สีเขียวอ่อนออกเหลือง รสชาติหวานมาก เนื้อสัมผัสนุ่มแต่
ไม่หนึบ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลอง 

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใชท้ดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษาปริมาณผ าที่เหมาะสมในการทดแทน
ใบเตยในขนมเปียกปูนจ านวน 4 ระดับ โดยมีปริมาณผ าดังนี้  0%  50% 75% และ100% ของ
น้ าหนักใบเตย  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ        
(9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ปริมาณผ าและส่วนผสมของขนมเปียกปูนจ านวน         
4 ระดับ ดังตารางที่ 4.3 และผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนจ านวน         
4 ระดับ ดังตารางที่ 4.4  
 

ตารางท่ี 4.3 ปริมาณผ าและส่วนผสมของขนมเปียกปูนจ านวน 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

0% 50%      75% 100% 
  แป้งข้าวเจ้า 125 125 125 125 
  แป้งท้าวยายม่อม 75 75 75 75 
  น้ าปูนใส 1000 1000 1000 1000 
  น้ าเปล่า 750 750 750 750 
  น้ าเปล่าปั่นใบเตย/ผ า 250 250 250 250 
  น้ าตาลมะพร้าว 
 

210 
 

210 
 

210 
 

210 
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

0% 50%      75% 100% 
  ใบเตย 40 20 10 - 
  ผ า          -       20 30          40          
 
ตารางท่ี 4.4  ผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนจ านวน 4 ระดับ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณผ า 4 ระดับ 

0% 50%      75% 100% 
ลักษณะปรากฏ 7.51b±1.19 7.40b±1.37 8.14a±1.12 7.26b±1.35 

สี 7.40b±1.14 7.01c±1.27 8.16a±0.93 6.95c±1.40 

กลิ่น 7.15b±1.25 7.06b±1.25 7.84a±1.16 6.99b±1.27 

รสชาติ 7.15b±1.22 7.18b±1.34 7.85a±1.14 7.05b±1.39 

เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) 7.29b±1.21 7.18b±1.58 7.86a±1.22 7.18b±1.47 

ความชอบโดยรวม 7.23b±1.20 7.20b±1.38 8.00a±1.14 7.06b±1.32 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ   
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน พบว่า ปริมาณผ า 75% 
ของน้ าหนักใบเตย ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส   
(นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ 8.14 
8.16 7.84 7.85 7.86 และ 8.00 ตามล าดับ 

เมื่อน ามาวิเคราะห์ความเเปรปรวนเเละเปรียบเทียบทางสถิติพบว่าคุณลักษณะในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) เเละความชอบโดยรวม มีความเเตกต่างกัน   
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณผ า75% มีสีเขียวสวย กลิ่นหอมผ า รสชาติหวานกลม
กล่อม และมีเนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) ส่วนปริมาณผ า 100% มีสีที่ไม่สวย ขนมสีเขียวขี้ม้า ดังนั้น การ    
ใช้ผ าในปริมาณ 75% ของน้ าหนักใบเตย เป็นปริมาณที่เหมาะสมเมื่อน ามาทดแทนใบเตยในขนม   
เปียกปูน 
 



 
บทท่ี 5 

 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผล 
 
 5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูน  
  จากผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน พบว่า สูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับมาก
ที่สุด  ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ)  และความชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความเเปรปรวนเเละเปรียบเทียบทางสถิติ พบว่า 
คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) เเละความชอบโดยรวม        
มีความเเตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการ
ทดลอง 

5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
  จากผลการศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน พบว่า ปริมาณผ า 
75% ของน้ าหนักใบเตย โดยผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ        
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความเเปรปรวนเเละเปรียบเทียบทางสถิติพบว่าคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ) เเละความชอบโดยรวม มีความเเตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ดังนั้นการใช้ผ าในปริมาณ 75% ของน้ าหนักใบเตย เป็นปริมาณที่เหมาะสมเมื่อน ามา
ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจจะน าผ ามาใช้เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น คุกกี้ เค้ก ขนมปัง และ
สังขยาใบเตย  เป็นต้น 
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ขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 
 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวเจ้า               325     กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม        70     กรัม 
 น้้าปูนใส            1320     กรัม 
 น้้าตาลมะพร้าว    500     กรัม 
 น้้าตาลทราย    300     กรัม 
 มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย   100     กรัม 
 เกลือป่น             3     กรัม 
 ใบเตยโขลกละเอียด    150     กรัม 
  
วิธีท า  

1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อม น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลทราย รวมกัน 
2. ผสมใบเตยที่โขลกแล้วผสมรวมกับน้้าปูนใส 250 กรัม คนให้เข้ากัน แล้วกรองด้วย 

ผ้าขาวบาง 
3. นวดแป้งกับน้้าปูนใสจนเข้ากันกรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง 
4. เทส่วนผสมลงกระทะทองกวนจนแป้งเหนียวเทใส่ถาดพักให้เย็นแล้วตัดเป็นชิ้น 

รับประทานกับมะพร้าวคลุกด้วยเกลือ  
 

ที่มา : รัมภา, 2554 
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ขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 
 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวเจ้า     220     กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม        30     กรัม 
 แป้งมันส้าปะหลัง        20     กรัม 
 น้้าปูนใส    880     กรัม 
 น้้าตาลมะพร้าว    480     กรัม 
 เกลือป่น         6     กรัม 
 มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย   300     กรัม 
 น้้าใบเตย      110     กรัม 
 (ใบเตย 18 กรัม ต่อน้้าเปล่า 110 กรัม) 
 
วิธีท า  

1. ผสมแป้งท้ัง 3 ชนิด เข้าด้วยกันในกระทะทอง 
2. นวดแป้งกับน้้าปูนใสทีละน้อยจนแป้งนุ่ม พักแป้ง 5 นาท ี
3. ใส่น้้าตาลมะพร้าว น้้าปูนใสที่เหลือและน้้าใบเตยคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 
4. ยกข้ึนตั้งไฟกวนไฟแรงปานกลาง แล้วลดไฟลงกวนให้ส่วนผสมมีความข้นจนเหนียว  

ยกลงเทส่วนผสมใส่ถาดที่ปูใบตองรองไว้ ปาดหน้าขนมให้เรียบ พักให้ขนมเย็น ตัดขนมเป็นรูปสี่เหลี่ยม
ขนมเปียกปูนโรยหน้าด้วยมะพร้าวทึนทึก 
 
ที่มา : นุชนาถ, 2546 
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ขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 
 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวเจ้า               125     กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม        75     กรัม 
 น้้าเปล่า    750     กรัม 
 น้้าปูนใส               1000     กรัม 
 น้้าตาลมะพร้าว  210     กรัม 
 น้้าใบเตย    250     กรัม 
 (ใบเตย 40 กรัม ต่อน้้าเปล่า 250 กรัม) 
 
วิธีท า  

1. ผสมแป้งข้าวเจ้า และแป้งท้าวยายม่อม เข้าด้วยกัน 
2. ละลายน้้าตาลมะพร้าวกับน้้าเปล่า  
3. นวดแป้งกับน้้าที่ละลายน้้าตาลมะพร้าวไว้ทีละน้อยจนแป้งนุ่ม ใส่น้้าปูนใส และน้้าใบเตย 

คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เทใส่กระทะทอง 
4. ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน กวนไปทางเดียวกัน จากขวาไปซ้าย กวนให้ขนมมีความข้นเหนียว      

และยกขนมลง  
5. เทส่วนผสมใส่ถาดสี่เหลี่ยม ปาดหน้าขนมให้เรียบ พักให้ขนมเย็น และเอาออกจากพิมพ์  

 
หมายเหตุ : น้้าปูนใส ใช้ปูนแดง 250 กรัม น้้าเปล่า 1000 กรัม แช่ไว้ 1 คืน 
 
ที่มา : โกสินทร์, 2559 
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สูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
 

 
ส่วนผสม 
 แป้งข้าวเจ้า                125     กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม         75     กรัม 
 น้้าเปล่า               750     กรัม 
 น้้าปูนใส             1000     กรัม 
 น้้าตาลมะพร้าว     210     กรัม 
 ใบเตย                10     กรัม 
 ผ้า                 30     กรัม 
 น้้าเปล่าปั่นผ้ากับใบเตย                 250     กรัม 
  
วิธีท า  

1. ผสมแป้งข้าวเจ้า และแป้งท้าวยายม่อม เข้าด้วยกัน 
2. ปั่นผ้า ใบเตย และน้้าเปล่า 1 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 
3. ละลายน้้าตาลมะพร้าวกับน้้าเปล่า  
4. นวดแป้งกับน้้าที่ละลายน้้าตาลมะพร้าวไว้ทีละน้อยจนแป้งนุ่มใช้เวลา 5 นาที ใส่น้้า 

ปูนใส และน้้าผ้ากับใบเตยที่ปั่นไว้คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เทใส่กระทะทอง 
5. ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน อุณหภูมิระหว่าง 55-60 องศาเซลเซียส กวนไปในทางเดียวกัน  

จากขวาไปซ้าย กวนให้ขนมมีความข้นเหนียว ใช้เวลากวน 55 นาที และยกขนมลง  
6. เทส่วนผสมใส่ถาดสี่เหลี่ยมขนาด 11x11x3 เซนติเมตร ปาดหน้าขนมให้เรียบ พักให้ 

ขนมเย็น ใช้เวลา 20 นาที และเอาออกจากพิมพ์ น้้าหนักถาดละ 200 กรัม จ้านวน 6 ถาด  
 
หมายเหตุ : น้้าปูนใส ใช้ปูนแดง 250 กรัม น้้าเปล่า 1000 กรัม แช่ไว้ 1 คืน 
 
ที่มา : โกสินทร์ , 2559 
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แบบประเมินผลคุณลักษณะของผลติภัณฑ ์
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ชุดที่…… 
แบบประเมินผลคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 
ผลิตภัณฑ์  ขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐาน 
วันที่ 
ค าแนะน า 

กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก าหนดให้  

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส…………….. รหัส…………….. รหัส…………….. 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ)    
ความชอบโดยรวม    

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือการตอบแบบสอบถาม 
                              คณะผู้จัดท า 
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ชุดที่…… 
แบบประเมินผลคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 
ผลิตภัณฑ์  การศึกษาปริมาณผ าที่ใช้ทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 
วันที่ 
ค าแนะน า 

กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก าหนดให้  

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส…………….. รหัส…………….. รหัส…………….. รหัส…………….. 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (นุ่มหนึบ)     
ความชอบโดยรวม     
 
ข้อเสนอแนะ
....................................................................................................................................... .........................
.......................................................................................................... ......................................................
............................................................................................................................. ................................... 
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ตารางท่ี ค – 1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมเปียกปูน 

 
trt 

  
appear color flavor taste texture overall 

1 Mean 7.2500 6.9250 6.8250 6.4000 6.2750 6.6000 

  N 40 40 40 40 40 40 

  
Std. 
Deviation 

1.03155 0.91672 0.95776 1.17233 1.21924 0.84124 

2 Mean 7.0500 6.5750 6.6750 6.5250 6.1750 6.3750 

  N 40 40 40 40 40 40 

  
Std. 
Deviation 

0.93233 0.95776 1.20655 1.19802 1.33757 1.14774 

3 Mean 8.0500 8.2750 7.4250 7.4000 7.5750 7.8250 

  N 40 40 40 40 40 40 

  
Std. 
Deviation 

1.13114 0.84694 1.10680 1.46410 1.56709 1.27877 

Total Mean 7.4500 7.2583 6.9750 6.7750 6.6750 6.9333 

  N 120 120 120 120 120 120 

  
Std. 
Deviation 

1.11408 1.16313 1.13362 1.35015 1.51276 1.26845 
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ตารางท่ี ค – 2 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูน 

 
Source Dependent 

Variable 
Type III Sum 
of Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Corrected Model appear 22.400 2 11.200 10.458 0.000 

  color 64.467 2 32.233 39.071 0.000 

  flavor 12.600 2 6.300 5.253 0.007 

  taste 23.750 2 11.875 7.192 0.001 

  texture 48.800 2 24.400 12.772 0.000 

  overall 48.717 2 24.358 19.964 0.000 

Intercept appear 6660.300 1 6660.300 6219.115 0.000 

  color 6322.008 1 6322.008 7663.040 0.000 

  flavor 5838.075 1 5838.075 4867.663 0.000 

  taste 5508.075 1 5508.075 3336.067 0.000 

  texture 5346.675 1 5346.675 2798.617 0.000 

  overall 5768.533 1 5768.533 4727.975 0.000 

rep appear 72.367 39 1.856 2.734 0.000 

 color 48.325 39 1.239 2.005 0.005 

 flavor 92.258 39 2.366 3.839 0.000 

 taste 135.592 39 3.477 4.709 0.000 

 texture 174.325 39 4.470 7.086 0.000 

 overall 98.800 39 2.533 4.496 0.000 

trt appear 22.400 2 11.200 10.458 0.000 

  color 64.467 2 32.233 39.071 0.000 

  flavor 12.600 2 6.300 5.253 0.007 

  taste 23.750 2 11.875 7.192 0.001 

  texture 48.800 2 24.400 12.772 0.000 

  overall 48.717 2 24.358 19.964 0.000 

Error appear 125.300 117 1.071     

  color 96.525 117 0.825     

  flavor 140.325 117 1.199     

  taste 193.175 117 1.651     

  texture 223.525 117 1.910     

  overall 142.750 117 1.220     

Total appear 6808.000 120       

  color 6483.000 120       

  flavor 5991.000 120       

  taste 5725.000 120       

  texture 5619.000 120       

  overall 5960.000 120       

Corrected Total appear 147.700 119       

  color 160.992 119       

  flavor 152.925 119       

  taste 216.925 119       

  texture 272.325 119       

  overall 191.467 119       

 
 
 
 

a. R Squared = .152 (Adjusted R Squared = .137) 

b. R Squared = .400 (Adjusted R Squared = .390) 

c. R Squared = .082 (Adjusted R Squared = .067) 

d. R Squared = .109 (Adjusted R Squared = .094) 

e. R Squared = .179 (Adjusted R Squared = .165) 

f. R Squared = .254 (Adjusted R Squared = .242) 
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ตารางท่ี ค – 3   ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรพื้นฐานขนมเปียกปูน 
 

       Dependent     Mean     95% Confidence Interval 

 Variable 
(I) 
trt 

(J) 
trt 

 Difference 
(I-J) 

Std. 
Error Sig. 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

appear 1 2 0.2000 0.2314 0.389 -0.2583 0.6583 

    3 -.8000* 0.2314 0.001 -1.2583 -0.3417 

  2 1 -0.2000 0.2314 0.389 -0.6583 0.2583 

    3 -1.0000* 0.2314 0.000 -1.4583 -0.5417 

  3 1 .8000* 0.2314 0.001 0.3417 1.2583 

    2 1.0000* 0.2314 0.000 0.5417 1.4583 

color 1 2 0.3500 0.2031 0.087 -0.0522 0.7522 

    3 -1.3500* 0.2031 0.000 -1.7522 -0.9478 

  2 1 -0.3500 0.2031 0.087 -0.7522 0.0522 

    3 -1.7000* 0.2031 0.000 -2.1022 -1.2978 

  3 1 1.3500* 0.2031 0.000 0.9478 1.7522 

    2 1.7000* 0.2031 0.000 1.2978 2.1022 

flavor 1 2 0.1500 0.2449 0.541 -0.3350 0.6350 

    3 -.6000* 0.2449 0.016 -1.0850 -0.1150 

  2 1 -0.1500 0.2449 0.541 -0.6350 0.3350 

    3 -.7500* 0.2449 0.003 -1.2350 -0.2650 

  3 1 .6000* 0.2449 0.016 0.1150 1.0850 

    2 .7500* 0.2449 0.003 0.2650 1.2350 

taste 1 2 -0.1250 0.2873 0.664 -0.6940 0.4440 

    3 -1.0000* 0.2873 0.001 -1.5690 -0.4310 

  2 1 0.1250 0.2873 0.664 -0.4440 0.6940 

    3 -.8750* 0.2873 0.003 -1.4440 -0.3060 

  3 1 1.0000* 0.2873 0.001 0.4310 1.5690 

    2 .8750* 0.2873 0.003 0.3060 1.4440 

texture 1 2 0.1000 0.3091 0.747 -0.5121 0.7121 

    3 -1.3000* 0.3091 0.000 -1.9121 -0.6879 

  2 1 -0.1000 0.3091 0.747 -0.7121 0.5121 

    3 -1.4000* 0.3091 0.000 -2.0121 -0.7879 

  3 1 1.3000* 0.3091 0.000 0.6879 1.9121 

    2 1.4000* 0.3091 0.000 0.7879 2.0121 

overall 1 2 0.2250 0.2470 0.364 -0.2642 0.7142 

    3 -1.2250* 0.2470 0.000 -1.7142 -0.7358 

  2 1 -0.2250 0.2470 0.364 -0.7142 0.2642 

    3 -1.4500* 0.2470 0.000 -1.9392 -0.9608 

  3 1 1.2250* 0.2470 0.000 0.7358 1.7142 

    2 1.4500* 0.2470 0.000 0.9608 1.9392 

Based on observed means. 
   The error term is Mean Square(Error) = 1.220. 
  *. The mean difference is significant at the .05 level. 
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ตารางท่ี ค – 4 ผลการศึกษาสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 

 trt appear color flavor taste texture overall 

1 Mean 7.5125 7.4 7.15 7.15 7.2875 7.225 

  N 80 80 80 80 80 80 

  Std. Deviation 1.19061 1.14295 1.25385 1.22319 1.21378 1.201 

2 Mean 7.4 7.0125 7.0625 7.175 7.175 7.2 

  N 80 80 80 80 80 80 

  Std. Deviation 1.37427 1.26785 1.2462 1.33857 1.58134 1.38162 

3 Mean 8.1375 8.1625 7.8375 7.85 7.8625 8 

  N 80 80 80 80 80 80 

  Std. Deviation 1.1222 0.93381 1.16319 1.1374 1.2195 1.13628 

4 Mean 7.2625 6.95 6.9875 7.05 7.175 7.0625 

  N 80 80 80 80 80 80 

  Std. Deviation 1.3477 1.40433 1.26785 1.38619 1.47361 1.32497 

Total Mean 7.5781 7.3813 7.2594 7.3063 7.375 7.3719 

  N 320 320 320 320 320 320 

  Std. Deviation 1.30113 1.28835 1.27364 1.30827 1.4042 1.31157 
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ตารางท่ี ค – 5 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูน 

 
Source Dependent 

Variable 
Type III Sum 
of Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Corrected 
Model appear 

35.884a 3 11.961 7.497 0.000 

  color 74.613b 3 24.871 17.278 0.000 

  flavor 36.709c 3 12.236 8.043 0.000 

  taste 32.238d 3 10.746 6.61 0.000 

  texture 26.025e 3 8.675 4.546 0.004 

  overall 43.309f 3 14.436 9.026 0.000 

Intercept appear 18376.953 1 18376.953 1.15E+04 0.000 

  color 17434.513 1 17434.513 1.21E+04 0.000 

  flavor 16863.528 1 16863.528 1.11E+04 0.000 

  taste 17082.012 1 17082.012 1.05E+04 0.000 

  texture 17405.000 1 17405.000 9.12E+03 0.000 

  overall 17390.253 1 17390.253 1.09E+04 0.000 

rep appear 363.297 79 4.599 7.737 0.000 

  color 312.488 79 3.956 6.584 0.000 

  flavor 325.222 79 4.117 6.273 0.000 

  taste 355.488 79 4.500 6.739 0.000 

  texture 407.000 79 5.152 6.230 0.000 

  overall 371.497 79 4.702 8.321 0.000 

trt appear 35.884 3 11.961 7.497 0.000 

  color 74.613 3 24.871 17.278 0.000 

  flavor 36.709 3 12.236 8.043 0.000 

  taste 32.238 3 10.746 6.61 0.000 

  texture 26.025 3 8.675 4.546 0.004 

  overall 43.309 3 14.436 9.026 0.000 

Error appear 504.163 316 1.595     

  color 454.875 316 1.439     

  flavor 480.762 316 1.521     

  taste 513.750 316 1.626     

  texture 602.975 316 1.908     

  overall 505.437 316 1.599     

Total appear 18917.000 320       

  color 17964.000 320       

  flavor 17381.000 320       

  taste 17628.000 320       

  texture 18034.000 320       

  overall 17939.000 320       

Corrected 
Total appear 

540.047 319 
      

  color 529.488 319       

  flavor 517.472 319       

  taste 545.987 319       

  texture 629.000 319       

  overall 548.747 319       

a. R Squared = .066 (Adjusted R Squared = .058)       

b. R Squared = .141 (Adjusted R Squared = .133) 
   c. R Squared = .071 (Adjusted R Squared = .062) 
   d. R Squared = .059 (Adjusted R Squared = .050) 
   e. R Squared = .041 (Adjusted R Squared = .032) 
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    ตารางท่ี ค – 6 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้าน 
             ลักษณะปรากฏ 

         Subset   

   trt N 1 2 

   4 80 7.2625   

   2 80 7.4   

   1 80 7.5125   

   3 80   8.1375 

   Sig.   0.241 1 

   Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 
  The error term is Mean Square(Error) = 1.595. 
  

 
ตารางท่ี ค – 7 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้านสี 
 

      Subset   

  trt N 1 2 3 

  4 80 6.95     

  2 80 7.0125     

  1 80   7.4   

  3 80     8.1625 

  Sig.   0.742 1 1 

  Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.439. 

 
 
ตารางท่ี ค – 8 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้านกลิ่น 
 

    Subset   

   trt N 1 2 

   4 80 6.9875   

   2 80 7.0625   

   1 80 7.15   

   3 80   7.8375 

   Sig.   0.437 1 

   Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.521. 
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ตารางท่ี ค – 9 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้าน 
 รสชาต ิ

 

    Subset   

   trt N 1 2 

   4 80 7.05   

   1 80 7.15   

   2 80 7.175   

   3 80   7.85 

   Sig.   0.563 1 
   Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.626. 
  

 

ตารางท่ี ค – 10 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้าน        
   เนื้อสัมผัส 

 

    Subset   

   trt N 1 2 

   2 80 7.175   

   4 80 7.175   

   1 80 7.2875   

   3 80   7.8625 

   Sig.   0.631 1 

   Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
  Based on observed means. 
  The error term is Mean Square(Error) = 1.908. 
 

   

 
 

   ตารางท่ี ค – 11 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างสูตรการใช้ผ าทดแทนใบเตยในขนมเปียกปูนในด้าน        
   ความชอบโดยรวม 

 

    Subset   

   trt N 1 2 

   4 80 7.0625   

   2 80 7.2   

   1 80 7.225   

   3 80   8 

   Sig.   0.448 1 

   Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
  Based on observed means. 
  The error term is Mean Square(Error) = 1.599. 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ประวัติผู้ทดลอง 
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ประวัติผู้ทดลอง 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวเจตสุภา ตระกูลแสนศิริ 
วันเดือนปีเกิด  17 มกราคม 2538 
ที่อยู่ปัจจุบัน  318 หมู่ที่ 9 ต าบลมิตรภาพ อ าเภอมวกเหล็ก  
   จังหวัดสระบุรี 18180 
 
ประวัติการศึกษา 

      วุฒิการศึกษา             ชื่อสถานศึกษา ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 2555 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 2557 

ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2559 
 
ประวัติการฝึกงาน  
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ปารดี รีสอร์ท จังหวัดระยอง 
 ปริญญาตรี   โรงแรมกะตะธานี ภูเก็ตบีช รีสอร์ท จังหวัดภูเก็ต 
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    ประวัติผู้ทดลอง 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวปภัสสร รัตนพงษ์ 
วันเดือนปีเกิด  17 พฤศจิกายน 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน  164/66 หมู่ที่ 6 ต าบลบางกรวย อ าเภอบางกรวย 
   จังหวัดนนทบุรี 11130 
 
ประวัติการศึกษา 

     วุฒิการศึกษา         ชื่อสถานศึกษา ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี 2555 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี 2557 

ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2559 
 
ประวัติการฝึกงาน  
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี  จังหวัดกรุงเทพฯ 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง โรงแรมรอยัลริเวอร์ จังหวัดกรุงเทพฯ 

ปริญญาตรี   โรงแรมกะตะธานี ภูเก็ตบีช รีสอร์ท จังหวัดภูเก็ต 
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