
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานการวิจัย 
 

การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคณุค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
Development of Reduced Calories and Nutritional Supplementation 

Thong Phap from Champedak (Artocarpus integer) 
 
 
 
 
 
 
 

วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานวิจัยนี้ได้รับเงินอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณกองทุนวิจยั 
มหาวิทยาลยัราชภัฏสงขลา 

ประจ าปีงบประมาณ  พ.ศ. 2560 



ก 
 

ชื่องานวิจัย การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ผู้วิจัย  ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ 
คณะ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ปี  2562 
 

บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาขนมทองพับเพื่อสุขภาพ โดยการเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการด้วยเนื้อและเมล็ดของจ าปาดะ การทดแทนกะทิสดด้วยกะทิธัญพืช และการใช้ซูคราโลส
แทนน้ าตาลทราย พบว่า จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐานขนมทองพับที่เหมาะสม ประกอบด้วย  
แป้งมันส าปะหลัง 40 กรัม แป้งสาลีเอนกประสงค์ 45 กรัม น้ าตาลทรายขาว 65 กรัม หัวกะทิ 80 
กรัม ไข่ไก่ 30 กรัม งาด า 2 กรัม และงาขาว 2 กรัม จากการเสริมเนื้อจ าปาดะที่ร้อยละ 10, 20, 30 
และ 40 ของน้ าหนักส่วนผสม พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อจ าปาดะเพ่ิมขึ้นจะได้รับคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรสสูงขึ้น แต่การเสริมเนื้อ
จ าปาดะในปริมาณที่เพ่ิมสูงขึ้นจะส่งผลให้ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านเนื้อ
สัมผัส (ความกรอบ) ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณเนื้อจ าปาดะที่เหมาะสมในขนมทองพับ
คือร้อยละ 20 ของส่วนผสมทั้งหมด การทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 0, 25, 
50, 75 และ 100 ของน้ าหนัก พบว่า คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วย 
เนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่เหมาะสมคือที่ร้อยละ 50 ของน้ าหนัก จากการศึกษาปริมาณกะทิธัญพืช
และซูคราโลสที่เหมาะสมในการท าขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงาน พบว่า ปริมาณกะทิธัญพืช
สามารถทดแทนกะทิจากมะพร้าวได้ ร้อยละ 100 โดยมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในทุกด้าน
ใกล้เคียงกับการใช้กะทิจากมะพร้าว และปริมาณซูคราโลสที่เหมาะสมในการท าขนมทองพับจ าปาดะ
ลดพลังงาน พบว่า สามารถทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส ร้อยละ 50  จากการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลส
เปรียบเทียบกับขนมทองพับสูตรพื้นฐาน พบว่าขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสมีค่า
ความสว่าง (L*) ต่ ากว่าขนมทองพับสูตรพื้นฐาน ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) สูงกว่าขนมทอง
พับสูตรพื้นฐาน นอกจากนี้ปริมาณไขมันในขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสน้อยกว่า 
ขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และมีปริมาณใยอาหารสูงถึง 14.86 กรัมต่อ 100 
กรัม ซึ่งในขณะที่ขนมทองพับสูตรมาตรฐานมีปริมาณใยอาหารเพียง 3.72 กรัมต่อ 100 กรัม และเมื่อ
วิเคราะห์พลังงานที่ได้รับพบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสมีปริมาณพลังงาน
ต่ ากว่าสูตรมาตรฐาน โดยมีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 404.20 และ 435.75กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม 
ตามล าดับ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป ในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ต่อ
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ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก โดยให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะ ร้อยละ 98.67 และยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่าย
ในท้องตลาด ร้อยละ 95.33 

 
ค าส าคัญ: ขนมทองพับ เนื้อและเมล็ดจ าปาดะ กะทิธัญพืช ซูคราโลส ลดพลังงาน 
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Abstract 

 The objective of this research was to develop Khanom Thong-Pub as 
nutritional supplement that is beneficial for health, using Chempedak’s flesh and 
seed, substitution of coconut milk with cereal cream, and the use of sucralose 
instead of sugar. The result showed that the standard recipe consists of 40 g. of 
tapioca starch, 45 g. of wheat flour, 65 g. of sugar, 80 g. of coconut milk, 30 g. of egg, 
2 g. of black sesame seeds and 2 g. of white sesame seeds, respectively. The 
supplementation of the Chempedak’s flesh was at 10, 20, 30 and 40%. It was found 
that, when increasing the content of the Chempedak’s flesh, the sensory acceptance 
score was higher in appearance, color, odor and flavor. However, the increase of high 
content of the Chempedak’s flesh had an effect to the sensory acceptability which 
in terms of texture (crispness) decreased significantly. So, the appropriateness of 
Chempedak’s flesh content in Khanom Thong-Pub was 20%. The substitution of 
wheat flour for cooked Chempedak’s seed at 0, 25, 50, 75 and 100% was not 
significantly different in terms of appearance, color and taste. The substitution 
amount of wheat flour with the appropriate content for cooked Chempedak’s seed 
was 50%. Khanom Thong-Pub supplemented coconut milk with cereal cream at 
100% similar to that of coconut milk. The appropriate substitution of sugar with 
sucralose that was found in Khanom Thong-Pub was 50%. The analysis of the 
physical and chemical of Khanom Thong-Pub which was a nutritional supplement 
from Chempedak’s flesh and seed, substitution of coconut milk with cereal cream, 
and the use of sucralose instead of sugar. It was found that the recipe had lower L*, 
higher a* and b* than original Khanom Thong-Pub. In addition, the amount of fat 
content in the product was less than the original recipe. The amount of dietary fiber 
was as high as 14.86 g/100 g, while the standard recipe had dietary fiber at 3.72 g/100 
g. Furthermore, the analysis of energy received in the product showed lower energy 
than the standard recipe, 404.20 and 435.75 kcal/100 g, respectively. The consumer 
acceptance test in Mueang, Songkhla province revealed that the product, in 
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appearance, color, odor, flavor, taste, texture and overall, was accepted with like to 
like very much. The acceptance of the product was 98.67% and the willingness to 
buy the product if sold in the market is at 95.33%. 
 
Keywords: Khanom Thong Phap, chempedak’s flesh and seed, cereal cream, 

sucralose, reduced calories  
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหา 

ขนมทองพับ เป็นขนมไทยประเภทปิ้งหรืออบชนิดหนึ่ง มีกลิ่นหอมจากไข่ น้้ากะทิ และน้้าตาล 
เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน มีรสหวานพอเหมาะ จึงมีผู้นิยมบริโภคทุกเพศทุกวัย แต่เนื่องจากส่วนประกอบ
หลักของขนมทองพับ ประกอบด้วย แป้ง น้้าตาลทราย และกะทิ ท้าให้ขนมทองพับเป็นขนมอีกชนิด
หนึ่งที่ ให้พลังงานสูง อีกทั้งยังมีส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัวจากกะทิซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท้าให้
คอเลสเตอรอลในเลือดสูง เพิ่มปัจจัยเสี่ยงในการเป็นโรคความดันโลหิตและโรคหัวใจ ในปัจจุบันมีการ
พัฒนากะทิในรูปแบบกะทิธัญพืช ซึ่งเป็นการเพ่ิมปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวจากโปรตีนถั่วเหลือง 
น้้ามันดอกทานตะวัน และน้้ามันร้าข้าว เพื่อให้คุณประโยชน์ทางโภชนาการของไขมันที่ดีขึ้น (วรารัตน์ 
สานนท์, 2552; ฤทัย เรืองธรรมสิงห์, ศุภิสรา ธนาพงษ์ภิชาติ และน้องนุช ศิริวงศ์, 2557) ดังนั้นจึงมี
การพัฒนาขนมไทยที่มีส่วนประกอบของกะทิให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นโดยการเสริมหรือ
ปรับเปลี่ยนส่วนผสมให้มีความเหมาะสม เช่น การใช้กะทิธัญพืชในขนมทองม้วน (ฤทัย เรืองธรรมสิงห์, 
ศุภิสรา ธนาพงษ์ภิชาติ และน้องนุช ศิริวงศ์, 2557) และการใช้กากมะพร้าวเสริมในขนมทองม้วน 
(เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์, สุนิษา วิไลพัฒน์ และจีราพร อัคคีสุวรรณ์, 2556) เป็นต้น 

จ้าปาดะ (Chempedak) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์เดียวกับขนุนและสาเก ลักษณะเป็นไม้ยืนต้น มีถิ่น
ก้าเนิดอยู่ในคาบสมุทรมลายู อินโดนิเซีย และเกาะนิวกีนี ในประเทศไทยปลูกมากในภาคใต้ พบมากที่
ต้าบลเกาะยอ อ้าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา และอ้าเภอควนโดน จังหวัดสตูล จ้าปาดะเป็นไม้ผล
ท้องถิ่น มีกลิ่นหอมหวานเฉพาะตัว ชาวสตูลนิยมปลูกไว้รับประทานและจ้าหน่ายสืบทอดกันมาเป็น
เวลานานจากการปลูกแบบไม้ผลหลังบ้านในอดีต จ้าปาดะยังเป็นไม้ผลประจ้าถิ่นที่ควรค่าแก่การ
อนุรักษ์เพ่ืออนุชนรุ่นหลังเป็นอย่างยิ่ง คุณสมบัติของจ้าปาดะของเนื้อผลที่กินได้ต่อน้้าหนักแห้ง 100 
กรัม พบว่า มีเส้นใย 5-6 กรัม และเถ้า 2–4 กรัม (นพรัตน์ บ้ารุงรักษ์, 2536) นอกจากนี้ส่วนของ
เมล็ดจะน้ามาใส่ในแกงของภาคใต้ เช่น แกงไตปลา เป็นต้น จากการรับประทานผลสดหรือน้าไป
ประกอบอาหารต่างๆ จะมีส่วนของเมล็ดจ้าปาดะที่เป็นส่วนเหลือใช้ มีปริมาณร้อยละ 10–25 ของ
น้้าหนักผลจ้าปาดะสด  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดในการพัฒนาขนมทองพับซึ่งเป็นขนมไทยที่รับประทานได้ง่ายในทุก
เพศทุกวัย มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการโดยเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการโดยใช้เนื้อจ้าปาดะและเมล็ดจ้าปาดะ ซึ่งเป็นผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น ลดพลังงาน
โดยใช้กะทิธัญพืชแทนกะทิ และใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาล นอกจากนี้ยังศึกษา
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คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ และการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ศึกษาตลาดของผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพ่ือสุขภาพที่มีความโดดเด่นจากผลผลิตทาง
การเกษตรในท้องถิ่น และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรและขนมไทย  และเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีรักษ์สุขภาพ อีกท้ังเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับขนมไทย 

 
1.2 วัตถุประสงค์ 

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ้าปาดะ โดย
ศึกษาปัจจัยต่างๆ ได้แก่ ปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อจ้าปาดะ เมล็ดจ้าปาดะต้มสุก กะทิธัญพืช และ  
ซูคราโลสในการท้าขนมทองพับ รวมถึงศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับและ
การยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์ 

 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.3.1 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองพับโดยการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ 
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อจ้าปาดะ เมล็ดจ้าปาดะต้มสุก กะทิธัญพืช และซูคราโลสในการท้า
ขนมทองพับ 

1.3.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ 
1.3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์ 
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
1.4.1 ได้ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับเพื่อสุขภาพเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคในการเลือกบริโภค

ขนมไทย 
1.4.2 เพ่ือสร้างมูลค่าให้แก่วัตถุดิบทางการเกษตร ได้แก่ เมล็ดจ้าปาดะและเนื้อจ้าปาดะ 
1.4.3 ได้ผลิตภัณฑ์ส้าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักษ์สุขภาพ 
1.4.4 เผยแพร่องค์ความรู้แก่ชุมชนที่สนใจ หรือน้าผลิตภัณฑ์จดอนุสิทธิบัตร 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ขนมทองพับ  

ขนมทองพับหรือขนมทองม้วน เรียกชื่อตามลักษณะรูปร่าง เป็นขนมไทยที่มาตั้งแต่สมัยโบราณ 
(พลศรี คชาชีวะ, 2545) ไม่ปรากฏหลักฐานแน่นอนว่าเริ่มมีการท ามาตั้งแต่สมัยใด แต่ปรากฏในบท
พระราชนิพนธ์ของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศล้านภาลัย (รัชกาลที่ 2) ในกาพย์เห่ชมเครื่องคาว
หวานว่า “ทองหยอดทอดสนิท ทองม้วนมิดคิดความหลัง สองปีสองปิดบัง แต่ล าพังสองต่อสอง”  
(วันดี ณ สงขลา, 2525) จึงสันนิษฐานว่าน่าจะเกิดมาตั้งแต่ดั้งเดิมในสมัยกรุงศรีอยุธยา และสืบต่อมา
ในปัจจุบัน (พลศรี  คชาชีวะ, 2545) ทองพับเป็นขนมไทยประเภทปิ้งหรืออบ สีเหลืองทองสม่ าเสมอ
ทั่วทั้งชิ้น มีกลิ่นหอมจากไข่ร่วมกับน้ ากะทิและน้ าตาล ให้รสหวานพอเหมาะ (สุภิญยาฐ์  ชินชัย, 
2536) เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน สามารถผลิตได้ทั้งแบบหวานและแบบเค็ม ส่วนประกอบหลักของขนม
ทองพับ ประกอบด้วย แป้งสาลี ไข่ กะทิ และน้ าตาลทราย ส่วนใหญ่การผลิตขนมทองพับนิยมใช้กะทิ
สด เนื่องจากให้ความหอมมันและให้กลิ่นรสที่ดีแก่ผลิตภัณฑ์ (Seow and Gwee, 1997 อ้างถึงใน 
ฤทัย  เรืองธรรมสิงห์, ศุภิสรา ธนาพงษ์ภิชาติ และน้องนุช ศิริวงศ์, 2557)  

 วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตขนมทองพับ 

      1) แป้งสาลี 
แป้งสาลีเป็นแป้งที่ท าจากข้าวสาลี แบ่งเป็น 2 ชนิด ได้แก่ แป้งสาลีที่ท าจากข้าวสาลีอย่าง

หนัก มีโปรตีนสูงมีน้ าหนักมาก เมื่อผ่านการสีแป้งจะมีลักษณะค่อนข้างหยาบ มีสีนวล นิยมใช้ 
ท ามักกะโรนีหรือสปาเก็ตตี้ และแป้งที่ท าจากข้าวสาลีอย่างเบา มีโปรตีนต่ ากว่า จะมีน้ าหนักน้อยกว่า 
เมื่อผ่านการขัดสีแล้วจะได้แป้งอย่างละเอียดและสีขาวสะอาดกว่า 

แป้งสาลีมีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีโปรตีนอยู่ 2 ชนิด เป็นองค์ประกอบ คือ กลูเตนิน 
(Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) เมื่อรวมตัวกับน้ ามีอัตราพอเหมาะจะเกิดสารกลูเตน (Gluten) 
มีลักษณะเป็นยางเหนียวยืดหยุ่นได้ สามารถเก็บแก๊สท าให้เกิดโครงร่างแบบฟองน้ า (ผ่องศรี  ลิ่มวงศ์, 
2542) 

      2) ไข ่
ไข่เป็นส่วนผสมที่น ามาใช้ระยะหลังตั้งแต่สมัยอยุธยา ขนมที่ท าจากไข่แต่โบราณใช้ในการจัด

เลี้ยงหรือพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองพลุ ขนมผิง ขนมทองม้วน  
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ขนมหมอ้แกง ขนมสาลี่ ขนมปุยฝ้าย เป็นต้น ประโยชน์ของไข่ ได้แก่ ท าให้ขนมขึ้นฟู ท าให้ขนมสีสวย
ขึน้ เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร เพ่ิมกลิ่นรส และความเข้มข้น (ผ่องศรี  ลิ่มวงศ์, 2542) 

 
      3) กะท ิ

กะทิได้จากการน าเนื้อมะพร้าวแก่จัดมาขูดเป็นฝอยละเอียด แล้วคั้นเป็นน้ ากะทิ  
ลักษณะเป็นของเหลวสีขุ่น ได้จากการบีบอัดเนื้อมะพร้าวที่ถูกลดขนาด อาจมีการเติมน้ าหรือไม่ก็ได้ 
กะทิมีลักษณะเป็นอิมัลชันแบบน้ ามันในน้ า ซึ่ งคงตั วได้ด้วยโปรตีนและไอออนบางอย่างที่ 
ดูดซับอยู่ระหว่างเฟสของน้ าและน้ ามัน เมื่อตั้งกะทิทิ้งไว้จะเกิดการแยกชั้น ชั้นบนเรียกว่าหัวกะทิ 
(coconut cream) ชั้นล่างเรียกว่าหางกะทิ (coconut skim milk) กะทิควรมีไขมันและโปรตีนไม่
น้อยกว่า 0.30 และ 3 ตามล าดับ ส่วนน้ า ต้องไม่เกินร้อยละ 55 ขณะที่หัวกะทิซึ่งได้จากการแยก
อิมัลชันของกะทิโดยตั้งทิ้งไว้หรือท าการหมุนเหวี่ยง ควรมีไขมันและโปรตีน ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 50 และ 
5 ตามล าดับ (วรารัตน์  สานนท์, 2552) แต่เนื่องจากกะทิมีไขมันอ่ิมตัวสูง ซึ่งใกล้เคียงกับไขมันที่ได้
จากสัตว์ เมื่อรับประทานในปริมาณจะท าให้คอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้น จะท าให้ไขมันไปอุดดันใน
หลอดเลือดจนเกิดโรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน (พัศมัย  เอกก้านตรง, 2555) 

      4) น้ าตาลทราย 
น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ ร้อยละ 99.5 จึงสามารถ

ค านวณพลังงานของน้ าตาลทรายได้ โดยคิดว่าน้ าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ 
นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น้ าตาลทรายขาวไม่ ให้สารอาหารชนิดอ่ืน (วรารัตน์ สานนท์, 2552) 
ประโยชน์ของน้ าตาล ได้แก่ ให้ความหวาน เพ่ิมความอร่อย ท าให้แป้งนุ่มขนมมีลักษณะดี ท าให้
อาหารและขนมมีสีน่ารับประทาน เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร เป็นแหล่งให้พลังงาน ท าให้อาหารและขนม
และกลิ่นหอม ช่วยถนอมอาหาร ช่วยเก็บชุ่มชื้นในขนม เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก  
(ผ่องศรี  ลิ้มวงศ์, 2542) .ในขณะเดียวกัน หากบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีปริมาณน้ าตาลสูงจะ
ก่อให้เกิดโทษของน้ าตาล ได้แก่ เสี่ยงต่อโรคหัวใจ ฟันผุ ตับท างานหนัก ไขมันพอกตับ อินซูลินท างาน
ผิดปกติ เป็นเบาหวานชนิดที่2 อาจท าให้เป็นมะเร็ง อายุสั้น เสพติดรสหวาน แก่ก่อนวัย เป็นโรคอ้วน 
และน้ าหนักตัวเพิ่มขึ้น  

2.2 จ าปาดะ 

จ าปาดะ ชื่อวิทยาศาสตร์ Artocarpus integer จัดอยู่ในวงศ์ MORACEAElเช่นเดียวกับ ขนุน
และสาเก หรือจะเรียกผลไม้ชนิดนี้ว่าขนุนถิ่นใต้ มีชื่อภาษาอังกฤษ Chempedak แต่ที่มาเลเซียจะ
เรียกว่า Bankong 
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ต้นจ าปาดะ มีถิ่นก าเนิดในคาบสมุทรมลายู อินโดนีเซีย และเกาะนิวกินี ในบ้านเราจะนิยม 
ปลูกกันมากทางภาคใต้ โดยจัดเป็นผลไม้ขึ้นชื่อของต าบลเกาะยอ อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา และอ าเภอ
ควนโดน จังหวัดสตูล เป็นผลไม้ที่หารับประทานได้ยาก ซึ่งจะหาได้เฉพาะทางภาคใต้เท่านั้น อีกทั้ง
จ าปาดะยังให้ผลเพียงปีละครั้งเท่านั้น ประมาณเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกรกฎาคม โดยจัดเป็นไม้ยืน
ต้นที่มีความสูงประมาณ 20 เมตร เปลือกล าต้นมีสีน้ าตาลปนเทา มียางสีขาวขุ่น โดยจะออกผลตาม
ล าต้นและตามกิ่ง ลักษณะของใบจ าปาดะ ใบคล้ายรูปไข่ มีเกสรเขียวเป็นมัน และมีขนเล็ก ๆ สี
น้ าตาลอยู่บนใบ ใบยาวประมาณ 5-12 เซนติเมตร กว้างประมาณ 2.5-12 เซนติเมตร ส่วนดอกจ าปาดะ
ลักษณะของดอกตัวผู้คล้ายทรงกระบอก มีขนาดประมาณ 3-3.5 เซนติเมตร ก้านยาวประมาณ 3-6 
เซนติเมตร ดอกมีสีขาวหรือสีเหลือง ส่วนดอกตัวเมียมีจะขนาดประมาณ 1.5 เซนติเมตร และเกสรตัว
เมียจะมีขนาด 3-6 เซนติเมตร 

ผลจ าปาดะ มีลักษณะคล้ายรูปทรงกระบอก ขนาดตั้งแต่ 20-35 เซนติเมตร กว้างประมาณ 15 
เซนติเมตร ผลอ่อนจะมีสีน้ าตาลปนเหลือง ผลอ่อนเปลือกจะแข็งมียางมาก ส่วนผลสุกเปลือกจะนิ่ม
และมียางน้อยลง เนื้อมีกลิ่นหอมแรงและมีรสชาติหวานจัด โดย 1 ผลจะมีน้ าหนักรวม อยู่ระหว่าง 
600-3,500 กรัม แต่ส่วนของเนื้อที่กินได้จะมีน้ าหนักประมาณ 100-1,200 กรัม องค์ประกอบของเนื้อ
ผลที่กินได้ต่อน้ าหนักแห้ง 100 กรัม ประกอบด้วย โปรตีน 3–7 กรัม ไขมัน0.5–2 กรัมคาร์โบไฮเดรต 
84–87 กรัม เส้นใย 5-6 กรัม และเถ้า2–4 กรัม ปริมาณความชื้นในส่วนของเนื้อร้อยละ 58–85 
องค์ประกอบของเมล็ดแห้งโดยประมาณประกอบด้วยโปรตีน ร้อยละ 10-13 ไขมันร้อยละ 0.5–1.5 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77-81 ความชื้นในเมล็ดสดร้อยละ46-78 และจ านวนเมล็ด 65-880 กรัมต่อผล
น้ าหนักแต่ละเมล็ด 1–12 กรัม (นพรัตน์ บ ารุงรักษ์, 2536) 

สายพันธุ์จ าปาดะขนุน เนื้อนิ่มเหลว สุกงอมและรสหวานเข้มกลิ่นจัด ยวงมักไม่เต็มผล (ผลแป้ว) 
แกะยวงจากเปลือกค่อนข้างยาก ติดผลตลอดปีแบบไม่มีรุ่น ขนาดผลโตกว่าจ าปาดะบ้านจ าปาดะบ้าน 
ขนาดต้นใหญ่กว่าจ าปาดะขนุน ออกดอกช่วงหน้าแล้ง และติดผลปีละรุ่นมียวงเต็มผลหรือไม่แป้ว ติด
ผลดกมากบางครั้งติดผลเต็มรอบล าต้น เปลือกหนาแต่ฉีกหรือแกะจากยวงได้ง่าย รสหวานจัดกลิ่นแรง 
เนื้อเหลว เมล็ดกลมและต้มสุกแล้วรับประทานอร่อยกว่าจ าปาดะขนุนจ าปาดะทั้งสองสายพันธุ์ยังแยก
เป็นพันธุ์มีเมล็ดและพันธุ์ไม่มีเมล็ด (ไพบูลย์ อรัญนารถ, 2555) คุณค่าทางอาหารและสรรพคุณของ
จ าปาดะ ในจ าปาดะมีเส้นใยแบบละลายน้ า ซึ่งเป็นเส้นใยที่สามารถขับไขมันและสารพิษออกจาก
ร่างกาย นอกจากนี้ยังมีเบต้าแคโรทีนและน้ าตาลสูง เนื้อผลอ่อน ช่วยฝาดสมาน แก้ท้องเสีย เนื้อผลสุก 
บ ารุงก าลังเป็นยาระบายอ่อน ๆ เมล็ด ช่วยขับน้ านมในสตรีหลังคลอด และบ ารุงร่างกาย (นิดดา  
หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง หงส์วิวัฒน์, 2550) 
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จากการส ารวจแหล่งปลูกและเก็บตัวอย่างพันธุ์จ าปาดะที่พบในเขตพ้ืนที่อ าเภอควนโดน จังหวัด
สตูล พบว่ามีทั้งหมด 7 สายพันธุ์ ดังนี้ (พงษ์ศักดิ์ มานสุริวงศ์ และคณะ, 2559 อ้างถึงใน เชาวนีพร 
ชีพประสพ, 2559) 

1) พันธุ์พ้ืนเมือง มีล าต้นสูงประมาณ 10-15 เมตร รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง เปลือก
หนา กลิ่นแรง หนามค่อนข้างเรียบ 

2) พันธุ์ขวัญสตูล มีล าต้นสูงประมาณ 8-12 เมตร รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลืองส้ม เปลือก
หนา กลิ่นเบา หนามค่อนข้างเรียบ 

3) พันธุ์สตูลสีทอง มีล าต้นสูงประมาณ 9-12 เมตร  รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีส้มเข้ม เปลือก
บาง กลิ่นแรง หนามนูนชัดเจน 

4) พันธุ์น้ าดอกไม้ มีล าต้นสูงประมาณ 10-15 เมตร รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง เปลือก
บางกลิ่นเบา หนามนูนชัดเจน 

5) พันธุ์ทองเกษตร มีล าต้นสูงประมาณ 10-20 เมตร รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีเหลือง 
เปลือกหนาปานกลาง กลิ่นแรง หนามเล็กนูนแน่น 

6) พันธุ์ดอกโดน มีล าต้นสูงประมาณ 8-12 เมตร รูปร่างผลทรงกระบอก เนื้อสีส้มเข้ม เปลือก
หนา กลิ่นแรง หนามนูน 

7) พันธุ์วังทอง มีล าต้นสูงประมาณ 10-15 เมตร รูปร่างผลค่อนข้างกลม เนื้อสีเหลืองส้ม เปลือก
หนาปานกลาง กลิ่นเบา หนามกรวยตื้น 

 
2.3  กะทิธัญพืช 

      กะทิเป็นส่วนประกอบส าคัญที่ใช้ในการประกอบอาหารทั้งคาวและหวานที่คนไทยบริโภค 
เป็นประจ า เมื่อค านึงถึงปัจจัยด้านโภชนาการซึ่งพบว่าในกะทิมีปริมาณไขมันสูง และกรดไขมัน  
ส่วนใหญ่ในกะทิเป็นกรดไขมันอิ่มตัว ซึ่งอาจมีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของคอเลสเตอรอลในเลือดได้ จึงมีการ
แนะน าให้หลีกเลี่ยงหรือรับประทานในปริมาณน้อย 
      สมาพันธ์โรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกาแนะน าว่าควรรับประทานอาหารที่มีไขมันน้อยกว่า  
ร้อยละ 30 ของปริมาณทั้งหมดที่ได้รับต่อวัน โดยที่สัดส่วนของกรดไขมันที่ดีควรประกอบด้วย 
กรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง ให้ใกล้เคียง
กับสัดส่วน 1:1:1 จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิให้มีสัดส่วนของกรดไขมันที่เหมาะสมกับสุขภาพมาก
ขึ้น คือปรับให้มีกรดไขมันอ่ิมตัวน้อยลง ขณะที่เพ่ิมกรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดหนึ่งต าแหน่งและหลาย
ต าแหน่ง ท าให้กะทิที่ดัดแปลงนี้มีค่าของกรดไขมันใกล้เคียงที่แนะน า โดยการใช้โปรตีนจากถั่วเหลือง 
น้ ามันร าข้าว และน้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน อาจมีส่วนผสมของกะทิมะพร้าว หรือไม่มีส่วนผสมของ
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กะทิมะพร้าวเลย โดยมีวัตถุประสงค์ในการผลิตกะทิธัญพืชขึ้นเพ่ือสามารถน าผลิตภัณฑ์มาปรุงอาหาร
ทดแทนกะทิจากมะพร้าว เพ่ือให้มีคุณภาพทางโภชนาการของไขมันดีขึ้น 
      การผลิ ตกะทิ ธัญพืชมี การน าส่ วนผสมของกระบวนการที่ เ รี ยกว่ า  โ ฮโมจิ ไน เซชัน
(Homogenization) ซึ่งเป็นกระบวนการที่ใช้กันทั่วไปในการผลิตนมสด ท าให้ไขมันมีขนาดที่ เล็กลง 
และสามารถรวมตัวอยู่กับน้ าได้ จึงไม่แยกชั้นเป็นน้ ามัน ทั้งนี้ด้วยขนาดของไขมันที่เล็กลงนี้  
จึงสะท้อนแสงและท าให้ตาเห็นเป็นสีขาวกะทิธัญพืชมีสีขาวเหมือนกะทิมะพร้าว มีรสชาติใกล้เคียง
กะทิจากมะพร้าว สามารถใช้แทนกะทิในการปรุงอาหารได้ (วรารัตน์  สานนท์, 2552) 

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของกะทิธัญพืชในปริมาณ 100 กรัม 

ชนิดของ
อาหาร 

พลังงาน 
(kcal) 

โปรตีน 
(g) 

ไขมัน 
(g) 

คอเลสเตอรอล 
(g) 

คาร์โบไฮเดรต 
(g) 

วิตามินอี 
(mg) 

กะทิธัญพืช 160 <0.5 180 0 0.1 6.29 

ที่มา: วรารัตน์  สานนท์ (2552) 

2.4 ซูคราโลส (Sucralose)  

     ซูคราโลส เป็นสารให้ความหวานสังเคราะห์ (artificial sweetener) ชนิดหนึ่ง เป็นสารเคมีซึ่งเป็น
วัตถุเจือปนอาหารที่เมื่อบริโภคแล้วสามารถให้รสหวาน แต่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ จึงนิยมน ามาใช้
เพ่ือทดแทนน้ าตาลซูโครสหรือสารให้ความหวานอื่น ๆ ในอาหาร ซูคราโลสให้รสหวานมากกว่าน้ าตาล
ซูโครส 600 เท่า (Grotz et al., 2012) ซูคราโลสถูกสังเคราะห์จากการใช้น้ าตาลซูโครสเป็นสารตั้งต้น 
แล้วแทนที่ด้วยกลุ่มไฮดรอกซิล 3 ต าแหน่งด้วยอะตอมคลอรีน ท าให้มีสูตรโครงสร้างคล้ายน้ าตาล ชื่อ
ทางเคมี คือ Trichlorogalactosucrose มีโครงสร้างดังภาพที่ 2.1 ละลายน้ าได้ 283 กรัม/ลิตร ที่ 20 
องศาเซลเซียส และมีจุดหลอมเหลว 125.5 องศาเซลเซียส ซูคราโลสมีลักษณะเป็นผลึกแข็งสีขาวร่วน 
ละลายน้ าได้ดี เป็นสารทดแทนน้ าตาล ที่ไม่ให้พลังงาน มีรสหวานเป็นธรรมชาติแบบน้ าตาล ไม่มีรส
ขมติดลิ้น ไม่มีผลต่อระดับน้ าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน จึงนิยมใช้ในอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนัก (วรารัตน์ สานนท์, 2552; กรชกรณ์ นิลศาสตร์, 2557) 
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ภาพที่ 2.1 โครงสร้างของซูคราโลส 
ที่มา: กรชกรณ์ นิลศาสตร์ (2557) 
 
      องค์การอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา (FDA) ได้ให้การยอมรับซูคราโลส ตั้งแต่ปี 
ค.ศ.1988 อนุญาตให้ซูคราโลสเป็นวัตถุเจือปนในอาหารชนิดต่าง ๆ 14 ชนิด สามารถใช้เป็นสารที่เติม
ในอาหาร เช่น โซดา หมากฝรั่ง อาหารที่ปรุงโดยใช้ความร้อน น้ าหวาน หรือน้ าเชื่อมที่ได้จากการสกัด
ของน้ าตาล เจลาตินของหวานที่มีส่วนผสมของนมและน้ าแข็ง เช่น แยม ไอศกรีม ในอุตสาหกรรมการ
แปรรูปผลไม้ และน้ าผลไม้ ปริมาณที่บริโภคต่อวันส าหรับซูคราโลสที่ส านักคณะกรรมการอาหารและ
ยาของประเทศสหรัฐอเมริกาก าหนดคือ ควรบริโภคไม่เกินวันละ 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนัก
ร่างกาย (ADA Evidence Analysis Library, 2011) ซูคราโลสไม่ถูกท าลายภายใต้ความร้อนสูง จึง
น ามาใช้ประกอบอาหารที่ใช้ความร้อนได้ มีความคงตัวดี รวมตัวกับผลิตภัณฑ์อาหารได้ง่าย ไม่ท าให้
ฟันผุ มีการดูดซึมน้อย และขับออกมาทางปัสสาวะและอุจจาระ (ฉวีวรรณ  จิตยพันธกุล, 2540) 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

สุภิญยาฐ์ ชินชัย (2536) ศึกษาผลของการเพ่ิมใยอาหารในขนมทองม้วนจากซังขนุนแห้ง  
ซังขนุนเป็นส่วนที่เหลือทิ้งจากการบริโภคเนื้อขนุน มีกลิ่นหอม รสหวาน และมีใยอาหารเป็น
ส่วนประกอบพบว่า ซังขนุนแห้ง 100 กรัม มีปริมาณใยอาหาร 7.51 กรัม โดยน าซังขนุนเข้าในตู้อบ
แห้งที่มี อุณหภูมิประมาณ 45–50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10–16 ชั่วโมง พักไว้ให้เย็นแล้ว
บดละเอียดด้วยเครื่องบดของแห้ง เติมลงในขนมทองม้วนซึ่งเป็นขนมพ้ืนบ้านของไทย เพ่ือที่จะท าให้
ผู้บริโภคได้รับใยอาหารเพ่ิมขึ้น โดยใช้อัตราส่วน ซังขนุนแห้งปริมาณร้อยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 
ของน้ าหนักแป้ง เติมในขนมทองม้วนในต ารับมาตรฐาน น าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนที่ได้ไปทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสและวิเคราะห์ความกรอบแล้วค านวณหาปริมาณใยอาหารและคุณค่าทาง
โภชนาการ มีผลท าให้คุณภาพท้ังลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและการยอมรับรวมของ
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ขนมทองม้วนลดลง ส าหรับปริมาณซังขนุนควรใช้คือ ร้อยละ 10 เนื่องจากปริมาณที่เหมาะสมและท า
ให้คุณภาพด้านต่าง ๆ ของขนมทองม้วนเพิ่มใยอาหารเป็นที่ยอมรับของผู้ชิมมากขึ้น 

ธิดานุช ทรัพย์มูล (2550) ศึกษาการเพิ่มแป้งข้าวเจ้าหอมนิลและเศษเหลือจากกุ้งในขนมทองพับ 
หรือทองม้วนที่ท าจากแป้ง น้ าตาล ไขมัน ไข่ และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ได้แก่ โกโก้ งาด า งาขาว 
และอาจใช้เครื่องหอมอ่ืน ๆ อบให้มีกลิ่นหอมขึ้นขนมทองม้วนหรือทองพับมีคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน มีพลังงาน 320 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 42.2 
กรัม ไขมัน 14.5 กรัม โปรตีน 5.6 กรัม แคลเซียม 36.4 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 102.3 มิลลิกรัม เหล็ก 
4.2 มิลลิกรัม วิตามินเอ 212.5 U.A. ไทอะมิน 0.05 มิลลิกรัม ไรโบเฟลวิน 0.04 มิลลิกรัม ไนอะซิน 
0.63 มิลลิกรัม และวิตามินซี 0.4 มิลลิกรัม ลักษณะของขนมทองพับหรือทองม้วนจะมีสีเหลืองทอง
สม่ าเสมอแผ่นบางกรอบไม่แข็งกระด้าง หอมไข่รวมกับกะทิ และน้ าตาลไหม้ มีรสหวานพอเหมาะ 

วรารัตน์  สานนท์  (2552) ศึกษาการพัฒนาขนมหม้อแกงไข่ลด พลั งงานด้ วยการใช้ 
สารให้ความหวานซูคราโลส และการปรับปรุงสัดส่วนของกรดไขมันด้วยการใช้กะทิธัญพืช  
ผลการทดลอง พบว่า การใช้ซูคราโลสที่ระดับร้อยละ 30, 40 และ 50 และการใช้กะทิธัญพืช 
ที่ร้อยละ 75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด คือซูคราโลสร้อยละ 40  
และกะทิธัญพืชร้อยละ 75 ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ด้วยวิธี 
9-point hedonic scale พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อขนมหม้อแกงไข่ดังกล่าว    
ในเกณฑ์ชอบมากถึงชอบปานกลาง (7.56–8.14) และร้อยละ 100 ให้การยอมรับขนมหม้อไข่ที่ใช้ 
ซูคราโลสและกะทิธัญพืช โดยร้อยละ 93 ระบุว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์ ในด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
พบว่าขนมหม้อแกงไข่ที่ใช้ซูคราโลสร้อยละ 40 และกะทิธัญพืชร้อยละ 75 มีพลังงาน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต น้ าตาลทั้งหมด และไขมันอ่ิมตัวลดลงร้อยละ 27.52, 34.27, 24.99, 35.51 และ 
57.73 ตามล าดับ ส่วนไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง ไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง และโปรตีนเพ่ิมขึ้น  
ร้อยละ 27.76, 271.70 และ 11.13 ตามล าดับ จากสูตรพื้นฐาน  

วิจิตรา ค้ าไพโรจนสุวรรณ และปัญญรัศม์ ลือขจร (2554) พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน  
เสริมถั่วเหลืองและฟักทอง มีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ ศึกษาปริมาณ  
ถั่วเหลืองและฟักทองที่ใช้เสริมในขนมทองม้วน เปรียบเทียบสารอาหารโปรตีนและวิตามินเอ  
ของขนมทองม้วนที่พัฒนาแล้วกับขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้ว และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค การทดลองพบว่า
ขนมทองม้วนสูตรต้นแบบที่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูงสุดแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) คือ สูตรของเสาวภรณ์ (2537) กับปริมาณการเสริมถั่วเหลืองและฟักทองที่เหมาะสม คือ 
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ถั่วเหลืองร้อยละ 5 และฟักทองร้อยละ 5 ปริมาณโปรตีนของขนมทองม้วนที่พัฒนาแล้วเพ่ิมขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรต้นแบบคิดเป็นร้อยละ 15.27 และวิตามินเอเพ่ิมข้ึน 19755 เท่า ของสูตรต้นแบบ 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนที่พัฒนาแล้วพบว่า หนึ่งหน่วยบริโภค 30 กรัม 
มีพลังงาน 130 แคลอรี โปรตีน 2.00 กรัม คาร์โบไฮเดรต 24 กรัม ไขมัน 3 กรัม และวิตามินเอ 
29.25 ไมโครกรัม ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคพบว่า คะแนนความชอบรวม 
4.80±0.40 อยู่ในระดับความชอบ 

ฤทัย  เรืองธรรมสิงห์, ศุภิสรา  ธนาพงษ์ภิชาติ และน้องนุช  ศิริวงศ์ (2557) ศึกษาผลของการใช้
ชนิดของกะทิที่แตกต่างกัน ในการผลิตขนมทองม้วนต่อคุณภาพทางกายภาพ การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสสูงที่สุดจาก 3 สูตร ซึ่งส่วนผสมประกอบด้วย กะทิร้อยละ 31.00 แป้งสาลีร้อยละ 26.36 ไข่ไก่
ร้อยละ 12.92 น้ าตาลทรายร้อยละ 24.55 เกลือป่นร้อยละ 0.52 น้ าปูนใสร้อยละ 3.10 และน้ าเปล่า
ร้อยละ 1.55 โดยกะทิที่ใช้ในการศึกษามี 5 ชนิด ได้แก่ กะทิสด กะทิพาสเจอร์ไรซ์ กะทิยูเอชที กะทิ
ธัญพืชชนิดที่ 1 และ 2 พบว่าขนมทองม้วนที่ผลิตจากกะทิทั้ง 5 ชนิด มีค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่ระว่าง 
0.19-0.28 ค่าความแข็งและความกรอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยขนม
ทองม้วนที่ผลิตจากกะทิธัญพืชมีค่าความแข็งและความกรอบสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน และขนมทองม้วนที่
ผลิตจากกะทิสดให้ค่าความเป็นสีแดงต่ าที่สุด นอกจากนี้ยังพบว่า  ขนมทองม้วนที่ผลิตจากกะทิแบบ
พาสเจอร์ไรซ์มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากกะทิสด (p>0.05) และยังมีค่าสูงกว่า
ขนมทองม้วนที่ผลิตจากกะทิธัญพืช ซึ่งการใช้กะทิธัญพืชในการผลิตขนมทองม้วนจะมีข้อด้อยในด้าน
ของกลิ่นรสและรสชาติที่ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แต่มีข้อดีในด้านคุณค่าทางโภชนาการ คือ ให้
พลังงานและไขมันต่ ากว่ากะทิสดถึงร้อยละ 17 และร้อยละ 45-51 ตามล าดับ 

วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ (2559) พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากจ าปาดะ พบว่า 
ปริมาณเนื้อจ าปาดะที่เหมาะสมในการพัฒนาคุกกี้เสริมใยอาหารคือเนื้อจ าปาดะร้อยละ 20 น้ าหนัก
โดยน้ าหนัก และซังจ าปาดะผงร้อยละ 5 เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใย
อาหารจากจ าปาดะ พบว่ามีปริมาณความชื้น ปริมาณเถ้า และปริมาณใยอาหารสูงกว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้
ที่สูตรควบคุมที่ไม่มีการเสริมเนื้อจ าปาดะอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่
เสริมใยอาหารจากจ าปาดะมีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 443.83 kcal/ 100 g ซึ่งต่ ากว่าคุกกี้สูตรควบคุม
ที่ไม่มีการเสริมเนื้อจ าปาดะที่มีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 478.62 kcal/ 100 g โดยคุกกี้ที่เสริมใยอาหาร
จากจ าปาดะมีปริมาณใยอาหารสูงกว่าสูตรควบคุมคิดเป็นร้อยละ 26.35 ซึ่งถือว่าเป็นการเสริม  
ใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์คุกกี้ จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจาก
จ าปาดะ ในการบรรจุผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากจ าปาดะโดยบรรจุในภาชนะบรรจุชนิดถุง
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อะลูมิเนียมฟอยด์ ปิดผนึกแบบปกติ สามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ได้นาน 2 เดือน และจาก
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากจ าปาดะ  พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 150 คน ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ให้คะแนนความชอบต่อ
ผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ ความร่วน และความชอบโดยรวม 
อยู่ในช่วงชอบถึงชอบมาก โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจาก
จ าปาดะ คิดเป็นร้อยละ 98 และผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางขายในท้องตลาดร้อยละ 83.33 

 



 

บทที่ 3  
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

      3.1.1 วัตถุดิบ 
 1) แป้งสาลีเอนกประสงค์ ตรา ว่าว 
 2) แป้งมันส าปะหลัง ตรา แมวแดงดาวเทียมลูกโลก 
 3) น้ าตาลทราย ตรา มิตรผล 
 4) ไข่ไก่ เบอร์1 
 5) กะทิธัญพืช ยี่ห้อ ฟอร์แคร์ เทสตี้ฟิต 
 6) หัวกะทิ ยี่ห้อ อร่อย-ดี 
 7) งาขาว ตรา ไร่ทิพย์ 
 8 งาด า ตรา ไร่ทิพย์ 
 9) เนื้อ และเมล็ดจ าปาดะ สายพันธุ์พื้นเมือง จากอ าเภอควนโดน จังหวัดสตูล  
 10) ซูคราโลส 

      3.1.2 อุปกรณ์ 
     1) เครื่องครัว ได้แก่ ชามผสม ถ้วย ตะกร้อมือ และเครื่องปั่น เป็นต้น 
     2) พิมพ์ท าขนมทองพับ ยี่ห้อ Severin รุ่น SEV-2082 
     3) เครื่องชั่งดิจิตอล ความละเอียด 0.0001 กรัม ยี่ห้อ OHAUS AdventurerTM Pro รุ่น AV812 
     4) เครื่องชั่งดิจิตอล ความละเอียด 0.1 กรัม ยี่ห้อ CST รุ่น FEJ - SERIES 

    5) เครื่องวัดปริมาณของแห้งที่ละลายได้ (Hand Refractometer) 

      3.1.3 อุปกรณ์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
     1) แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
     2) แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์ 
     3) ภาชนะบรรจุอาหารและน้ าดื่ม 
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3.2 วิธีการทดลอง 

3.2.1 การเตรียมเนื้อจ าปาดะและเมล็ดจ าปาดะต้มสุก  
    ในการวิจัยนี้น าจ าปาดะสายพันธุ์ พ้ืนเมืองจากอ าเภอควนโดน จังหวัดสตูล โดยเลือก
จ าปาดะผลสุก ที่ส่งกลิ่นหอม เมื่อกดที่บริเวณยวง ผลจะนิ่มลงตามแรงกด น าไปปอกเปลือกแล้วเอา
ส่วนที่เป็นเนื้อจ าปาดะไปบดด้วยเครื่องบดผสมอาหาร ยี่ห้อ Panasonic รุ่น MX-GM1011H ให้
ละเอียด ประมาณ 2-3 นาที ก่อนน าไปใช้ ส่วนเมล็ดจ าปาดะน ามาล้างท าความสะอาด ก่อนน าไปต้ม
ให้สุกในน้ าเกลือความเข้มข้นร้อยละ 1 (w/v) ที่อุณหภูมิประมาณ 90-100 องศาเซลเซียส ใช้เวลาใน
การต้มประมาณ 30 นาที จากนั้นปอกเยื่อหุ้มเมล็ดสีน้ าตาลออก และน ามาบดด้วยเครื่องบดผสม
อาหาร ยี่ห้อ Philips รุ่น HR7627 ให้ละเอียด ประมาณ 5 นาที ก่อนน าไปใช้ 
 

3.2.2 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ 
    การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ โดยคัดเลือกจากสูตรขนมทองพับที่มีการตีพิมพ์

ทางวิชาการหรือการตีพิมพ์เผยแพร่ทางพาณิชย์ จ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 3.1 

ตารางท่ี 3.1 สูตรขนมทองพับส าหรับคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 

วัตถุดิบ 
น  าหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งมันส าปะหลัง 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
น้ าตาลทรายขาว  
หัวกะทิ  
ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 
เกลือ 
งาด า 
งาขาว 

- 
40.0 
45.0 
65.0 
80.0 
30.0 
- 
2.0 
2.0 

30.0 
40.0 

- 
45.0 
75.0 
5.0 
- 

2.5 
2.5 

45.0 
7.5 
- 

45.0 
130.0 
70.0 
0.5 
2.0 
2.0 

ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก เสริมพร สาตรพันธุ์ (2542)  
สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก วันดี ณ สงขลา (2527)  
สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก อมรรัตน์ ถนนแก้ว, อัจฉรัตน์ สุวรรณภักดี และสุริยา เทพหนู (2558) 
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วิธีการเตรียมส่วนผสมขนมทองพับ มีดังนี้  
  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก เสริมพร สาตรพันธุ์ (2542) ตีไข่ไก่ให้ขึ้นฟู ใส่น้ าตาลทราย ผสมให้เข้ากัน 

แล้วใส่แป้งทั้ง 2 ชนิด ลงสลับกับหัวกะทิ นวดจนส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน จึงใส่งาขาวและงาด า  
แล้วคนให้เข้ากัน 

  สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก วันดี ณ สงขลา (2527) น าไข่และน้ าตาลทรายขาว ขย าด้วยมือให้เข้า
กันจนน้ าตาลทรายละลายหมด ร่อนแป้งทั้งสองชนิดลงไปนวดให้เข้ากัน ขณะนวดแป้ง เติมหัวกะทิลง
ไปเรื่อย ๆ จนกะทิหมด นวดประมาณ 15 นาที ใส่งาขาวและงาด า แล้วคนให้เข้ากัน 

  สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก อมรรัตน์ ถนนแก้ว, อัจฉรัตน์ สุวรรณภักดี และสุริยา เทพหนู (2558)  
ตีไข่ไก่ให้ฟู แล้วน าไข่ผสมแป้ง หัวกะทิ น้ าตาลทราย และเกลือ คนและตีให้เข้ากันเป็นเนื้อเดียว  
ใส่งาขาว และงาด า แล้วคนให้เข้ากัน 

จากนั้นน าส่วนผสมของขนมทองพับทั้ง 3 สูตร มาหยอดในพิมพ์ขนมทองพับไฟฟ้าที่ทา 
น้ ามันถั่วเหลืองเล็กน้อย ใช้ความร้อนประมาณ 150-160 องศาเซลเซียส หยอดแป้งกลางพิมพ์
ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ใช้เวลาประมาณ 55-60 วินาที เปิดพิมพ์แล้วใช้ปลายไม้เขี่ยขนมออกจากพิมพ์ 
น ามาพับในขณะที่ยังร้อน จากนั้นน าขนมทองพับทั้ง 3 สูตร ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย 
ผู้ทดสอบชิมเป็นอาจารย์และนักศึกษาโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ที่ผ่านการฝึกฝนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9 -point 
hedonic scale) ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
จากนั้นน าผลการทดสอบการยอมรับมาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงที่สุดศึกษาในข้อถัดไป 

3.2.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อจ าปาดะในการท าขนมทองพับ  
   น าสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือก มาท าการเสริมเนื้อจ าปาดะในปริมาณที่ระดับ 0, 10, 

20, 30 และ 40 ของน้ าหนักส่วนผสม และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
จากนั้นน าผลการทดสอบการยอมรับ มาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ผู้ทดสอบชิมในคะแนนความชอบสูงที่สุด เพ่ือศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

3.2.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเมล็ดจ าปาดะต้มสุกในการท าขนมทองพับ  
น าสูตรที่ผ่านจากการคัดเลือกจากข้อที่ 3.2.3 มาศึกษาการทดแทนแป้งด้วยเนื้อเมล็ด

จ าปาดะต้มสุกโดยการใช้ปริมาณการทดแทนร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักแป้ง และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ
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แบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นน าผลการทดสอบการยอมรับ มา
วิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ผู้ทดสอบชิมในคะแนน
ความชอบสูงที่สุด เพ่ือศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

      3.2.5 ศึกษาผลของการใช้กะทิธัญพืชต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจ าปาดะ 
 น าสูตรขนมทองพับจ าปาดะจากข้อ 3.2.4 มาทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืช โดยการใช้
ปริมาณการทดแทนท่ีร้อยละ 0, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักกะทิ และทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมเป็นอาจารย์และนักศึกษาโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ที่ผ่านการฝึกฝนการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-
point hedonic scale) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นน าผลการทดสอบการยอมรับมาวิเคราะห์ทางสถิติ
โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป เพื่อศึกษาผลของการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิต่อการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจ าปาดะ และคัดเลือกปริมาณกะทิธัญพืชที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูงที่สุดศึกษาในข้อถัดไป 

     3.2.6 ศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานด้วยซูคราโลสต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ขนมทองพับจ าปาดะ 

น าขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้ปริมาณกะทิธัญพืชที่เหมาะสมจากข้อ 3.2.5 มาทดแทนน้ าตาล
ทรายด้วยซูคราโลส โดยการใช้ปริมาณการทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส ที่ร้อยละ 0, 25, 50 
และ 75 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังข้อที่ 3.2.5  
เ พ่ือศึกษาผลของการใช้ซูคราโลสทดแทนน้ าตาลทรายต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ของขนมทองพับจ าปาดะ และคัดเลือกปริมาณซูคราโลสที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงที่สุด
ศึกษาในข้อถัดไป 

     3.2.7 ศึกษาผลของการใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานต่อพลังงาน 
   น าสูตรขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน โดย
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์กับผลิตภัณฑ์สูตรพ้ืนฐาน 
ดังนี้ 
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 1) วิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ตามระบบ CIE (L*, a*, b*) โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab 
รุ่น ColorFlex 

 2) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
 - ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถ้า ปริมาณใยอาหาร ตามวิธี

ของ A.O.A.C. (2000)  
 - ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ได้จากการค านวณจากสูตร ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  (ร้อยละ

ของน้ าหนัก) = 100 - (ร้อยละความชื้น + ร้อยละเถ้า + ร้อยละไขมัน + ร้อยละโปรตีน) 
 - ค านวณพลังงานทั้งหมด (kcal/ 100 g) 

     3.2.8 ศึกษาต้นทุนของการท าขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 
 จากสูตรขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส น าปริมาณของ

ส่วนผสมที่ใช้ทั้งหมดต่อ 1 สูตร มาคิดค านวณโดยค านวณจากวัตถุดิบที่ใช้ 

     3.2.9 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์ 
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป ในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ต่อผลิตภัณฑ์

ขนมทองพับ กลุ่มตัวอย่างจ านวน 150 คน โดยรวบรวมข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างประกอบด้วย ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลการบริโภค และข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 

     3.2.10 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
             การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลแบบ One-way ANOVA 
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส าหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ 
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 

 
4.1 ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมทองพับ 
     จากการเตรียมขนมทองพับจากสูตรขนมทองพับ 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก เสริมพร 
สาตรพันธุ์ (2542) สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก วันดี ณ สงขลา (2527) สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก อมรรัตน์ 
ถนนแก้ว, อัจฉรัตน์ สุวรรณภักดี และสุริยา เทพหนู (2558) ลักษณะของขนมทองพับที่ได้ทั้ง 3 สูตร 
แสดงดังภาพที่ 4.1  
 

 
    

ภาพที่ 4.1 ลักษณะของขนมทองพับ สูตรที่ 1 (A) สูตรที่ 2 (B) และสูตรที่ 3 (C)  
 

เมื่อน าขนมทองพับทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่า ผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับสูตรที่ 1 มากกว่าสูตรอื่น ๆ ดังตารางที่ 4.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

B C 

A B 

A 
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ตารางท่ี 4.1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.97±0.72a 7.70±0.99a 6.93±1.20b 

สี 7.90±0.80a 7.50±1.01ab 7.03±1.13b 

กลิ่นns 7.67±1.06 7.53±0.90 7.17±1.18 

กลิ่นรส 7.80±0.85a 7.60±0.93a 7.10±1.09b 

รสชาติns 7.73±1.01 7.73±0.94 7.30±1.12 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.77±0.90ab 8.07±0.91a 7.33±1.12b 

ความชอบโดยรวม 7.90±0.55a 7.87±0.94a 7.43±0.97b 

หมายเหตุ - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 
 - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) 
 - ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
จากตารางที่ 4.1 เมื่อน าขนมทองพับทั้ง 3 สูตร ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า  

ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ต่อขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3iสูตร มีความ
แตกต่างทางนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) การยอมรับทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านกลิ่น และ
รสชาติต่อขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างทางสถิติ (p>0.05) โดยได้รับ
คะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก แม้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อ
ขนมทองพับสูตรที่ 1 จะสูงกว่าสูตรที่ 2 อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ผู้ทดสอบให้คะแนนการ
ยอมรับต่อขนมทองพับสูตรที่ 1 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส และความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.97, 7.90, 7.80 และ 7.90 ตามล าดับ ดังนั้นจึงเลือกขนมทองพับสูตรที่ 1 ดัดแปลง
จาก เสริมพร สาตรพันธุ์ (2542) เป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาต่อไป 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อจ าปาดะในการท าขนมทองพับ 

     จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐานขนมทองพับ ได้ขนมทองพับสูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก เสริมพร  
สาตรพันธุ์ (2542) ที่ประกอบด้วย แป้งมันส าปะหลัง 40 กรัม แป้งสาลีเอนกประสงค์ 45 กรัม  
น้ าตาลทรายขาว 65 กรัม หัวกะทิ 80 กรัม ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 30 กรัม งาด า 2 กรัม และงาขาว 2 กรัม 
น ามาเสริมเนื้อจ าปาดะ โดยการใช้ปริมาณที่ร้อยละ 0, 10, 20, 30 และ 40 ของน้ าหนักส่วนผสม
ลักษณะของขนมทองพับเสริมเนื้อจ าปาดะ แสดงดังภาพที่ 4.2 
 

    

   

 
 

ภาพที่ 4.2 ลักษณะของขนมทองพับเสริมเนื้อจ าปาดะร้อยละ 0 (A), ร้อยละ 10 (B), ร้อยละ 20 (C),    
              ร้อยละ 30 (D) และร้อยละ 40 (E) 
 

เมื่อน าขนมทองพับที่เสริมเนื้อจ าปาดะไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่า  
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 4.2 

 
 

A B 

C D 

E 
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ตารางท่ี 4.2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับเสริมเนื้อจ าปาดะ 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณเนื้อจ าปาดะ (ร้อยละ) 

0 10 20 30 40 

ลักษณะปรากฏ 8.10±0.80a 7.37±0.67b 7.60±0.89b 7.47±0.57b 7.47±0.63b 

สี 7.97±0.72a 7.27±0.74b 7.20±0.90b 7.50±0.82b 7.40±0.68b 

กลิ่น 7.57±0.86a 7.60±0.89b 7.47±0.86a 7.37±0.89a 7.50±0.68a 

กลิ่นรส 7.70±0.88a 7.70±0.88c 7.40±0.89ab 7.10±0.89bc 7.40±0.62ab 

รสชาติ 8.10±0.71a 7.37±0.89b 7.37±1.00b 7.00±0.79b 7.23±0.68b 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 8.50±0.63a 7.73±0.90b 7.80±0.97b 6.67±0.96c 6.77±0.94c 

ความชอบโดยรวม 8.13±0.73a 7.30±0.89b 7.50±0.94b 7.07±0.87b 7.33±0.92b 

หมายเหตุ  - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 
    - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ   
      ทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.2 พบว่า เมื่อมีการเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมใน
สูตรขนมทองพับ จะท าให้ขนมทองพับได้รับคะแนนการยอมรับลงลดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุก
ด้านของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส อาจเนื่องมาจากเนื้อจ าปาดะมีน้ าตาลและเส้นใย เมื่อมีการ
เสริมเนื้อจ าปาดะจึงท าให้ขนมทองพับไม่เป็นที่คุ้นเคย แต่เมื่อพิจารณาจากตัวอย่างขนมทองพับเสริม
เนื้อจ าปาดะที่มีการเพ่ิมปริมาณเนื้อจ าปาดะเพ่ิมขึ้น พบว่า ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรสสูงขึ้น อาจเนื่องมาจากขนมทองพับมีความ
ชัดเจนของสีและกลิ่นของจ าปาดะ โดยขนมทองพับที่เสริมเนื้อจ าปาดะร้อยละ 20, 30 และ 40 ได้รับ
คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง
ชอบปานกลางถึงชอบมาก ในขณะที่การเสริมเนื้อจ าปาดะในปริมาณที่เพ่ิมสูงขึ้นจะส่งผลให้ ได้รับ
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
เนื่องมาจากเนื้อจ าปาดะมีปริมาณความชื้นและเส้นใยซึ่งส่งผลให้ขนมทองพับมีความเหนียวเพ่ิมสูงขึ้น 
และความกรอบลดลง แม้ว่าการเสริมเนื้อจ าปาดะในขนมทองพับจะได้รับคะแนนการยอมรับต่ ากว่า
สูตรมาตรฐานที่ไม่มีการเสริมเนื้อจ าปาดะ แต่เมื่อพิจารณาการเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะที่ระดับต่าง ๆ 
ในขนมทองพับ พบว่า คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ การเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะร้อยละ 20, 30 และ 40 ใน
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ส่วนผสมทั้งหมดได้รับคะแนนการยอมรับในด้านกลิ่นและกลิ่นรสไม่แตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งสูงกว่าการ
เสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะร้อยละ 10 ในส่วนผสมทั้งหมด แต่พบว่าการเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะ 
ร้อยละ 30 และ 40 ในส่วนผสมทั้งหมดได้รับคะแนนการยอมรับในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ)  
ต่ ากว่าการเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะที่ร้อยละ 10 และ 20 ในส่วนผสมทั้งหมดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
จึงคัดเลือกการเสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะร้อยละ 20 ในส่วนผสมทั้งหมด ในการพัฒนาขนมทองพับใน
การศึกษาต่อไป 
 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกในการท าขนมทองพับ 

     จากสูตรขนมทองพับพ้ืนฐานที่เสริมปริมาณเนื้อจ าปาดะที่ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
สูงที่สุด ได้แก่ ปริมาณร้อยละ 20 ของส่วนผสมทั้งหมด น ามาทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะ
ต้มสุกที่ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนัก ลักษณะของขนมทองพับเสริมเนื้อเมล็ด
จ าปาดะต้มสุก แสดงดังภาพที่ 4.3  
 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 ลักษณะของขนมทองพับทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกร้อยละ 0 (A),  
             ร้อยละ 25 (B), ร้อยละ 50 (C), ร้อยละ 75 (D) และร้อยละ 100 (E) 

A B 

C D 

B 

D 

E 

A 
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เมื่อน าขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ  
(9-point hedonic scale) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 4.3 

 
ตารางที่ 4.3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ด 

จ าปาดะต้มสุก 
 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุก (ร้อยละ) 

0 25 50 75 100 

ลักษณะปรากฏns 7.87±0.73 7.87±0.73 8.03±0.77 7.80±0.76 7.73±0.83 

สีns 7.73±0.91 7.83±0.79 7.93±0.69 7.83±0.79 7.77±0.82 

กลิ่น 7.50±0.78ab 7.73±0.87ab  7.63±0.89ab 7.80±0.71a 7.30±0.75b 

กลิ่นรส 7.43±0.86b 7.97±0.77a 7.77±0.97ab 7.63±0.77ab 7.57±0.97ab 

รสชาติns 7.57±0.73 7.77±0.86 7.83±0.75 7.70±0.75 7.40±0.97 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.75±0.97bc 8.40±0.77a 8.40±0.62a 7.67±0.99b 7.17±0.98c 

ความชอบโดยรวม 7.80±0.71ab 8.10±0.71a 7.93±0.74a 7.83±0.79ab 7.48±0.95b 
 

หมายเหตุ i- ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 
- ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ    
   ทางสถิติ (p≤0.05)    
- ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางที่ 4.3 พบว่า การทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 0 , 25, 
50, 75 และ 100 ของน้ าหนัก ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ด
จ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 25 และ 50 ของน้ าหนัก พบว่า ได้รับคะแนนการยอมรับเพ่ิมสูงขึ้นในทุกด้าน 
และเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 75 และ 100 ของน้ าหนัก พบว่าคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสจะลดลงในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
แม้ว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกันในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม แต่การใช้เนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 100 ของน้ าหนัก ได้รับ
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ต่ ากว่าการใช้เนื้อเมล็ดจ าปาดะ  
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ต้มสุกท่ีร้อยละ 25 และ 50 ของน้ าหนัก อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และเนื่องจากผู้ทดสอบให้คะแนน
การยอมรับต่อขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 50 ในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี และรสชาติสูงกว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 25 
โดยได้รับคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นปริมาณการทดแทน 
แป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกท่ีเหมาะสมคือที่ร้อยละ 50 ของน้ าหนัก 

 
4.4 ผลการศึกษาการใช้กะทิธัญพืชต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับจ าปาดะ 
 

     จากสูตรขนมทองพับจ าปาดะ ประกอบด้วย แป้งมันส าปะหลัง 40 กรัม แป้งสาลีเอนกประสงค์ 
22.5 กรัม เนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุก 22.5 กรัม เนื้อจ าปาดะ 52.8 กรัม น้ าตาลทรายขาว 65 กรัม  
หัวกะทิ 80 กรัม ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 30 กรัม งาด า 2 กรัม และงาขาว 2 กรัม น ามาทดแทนกะทิสดด้วย
กะทิธัญพืช ที่ปริมาณการทดแทนร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักกะทิ ลักษณะของขนม
ทองพับที่ได้ดังภาพที่ 4.4 
 

  

  

 
ภาพที่ 4.4 ลักษณะของขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนกะทิสดด้วยกะทิธัญพืชปริมาณร้อยละ 0 (A), 

  25 (B), 50 (C), 75 (D) และ 100 (E) ของน้ าหนักกะทิ 

A B 

C D 

E 
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      จากนั้ นน าขนมทอง พับจ าปาดะที่ ทดแทนกะทิ สดด้ วยกะทิ ธัญ พืชปริ ม าณต่ า ง  ๆ  
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับ 
ทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.4 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนกะทิด้วย 
                กะทิธัญพืช 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืช (ร้อยละ) 

0              25 50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 7.90±0.66a                        7.50±0.90b 7.87±0.73ab 8.10±0.55a 7.90±0.71a 

สี 7.67±0.71ab 7.37±0.93b 7.77±0.90ab 8.03±0.85a 7.63±0.72ab 

กลิ่นns 7.60±0.77 7.33±0.80 7.60±0.97 7.77±0.57 7.57±0.73 

กลิ่นรสns 7.40±0.89 7.30±0.99 7.53±0.78 7.70±0.79 7.60±0.72 

รสชาติns 7.67±0.92 7.77±0.86 7.83±0.83 7.93±0.83 7.80±0.81 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)ns 7.93±0.91 7.90±0.89 8.13±0.73 8.20±0.66 8.03±0.72 

ความชอบโดยรวมns 7.67±0.84 7.67±0.84 7.90±0.80 8.07±0.74 7.93±0.59 

 

หมายเหตุ - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 
    - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
              ทางสถิติ (p≤0.05) 
    - ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

      จากตารางที่ 4.4 เมื่อขนมทองพับจ าปาดะทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืช ทดสอบคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับ
จ าปาดะที่ใช้กะทิและขนมทองพับจ าปาดะทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืช ในด้านกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) โดยได้รับคะแนนการ
ยอมรับในด้านกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ในด้านเนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับสูงขึ้นตามปริมาณการ
ทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืชที่เพ่ิมขึ้น การทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืชที่ร้อยละ 50, 75 และ 100 
ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) อยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด ส่วน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ และสี ขนมทองพับจ าปาดะที่มีการทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืชที่
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ปริมาณร้อยละ 50, 75 และ 100 ไม่แตกต่างกับการใช้กะทิ (p>0.05) จากการประเมินคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสในทุกด้าน พบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืชที่ปริมาณ  
ร้อยละ 0 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิแสดงให้เห็นว่าขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนกะทิ
ด้วยกะทิธัญพืชสามารถใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิได้ร้อยละ 100 โดยมีคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสในทุกด้านใกล้เคียงกับการใช้กะทิจากมะพร้าว 

4.5 ผลการศึกษาการใช้สารให้ความหวานด้วยซูคราโลสต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ของขนมทองพับจ าปาดะ 

     จากขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้ปริมาณกะทิธัญพืชทดแทนกะทิที่เหมาะสม ได้แก่ ร้อยละ 100 ของ
น้ าหนักกะทิ  น ามาทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส โดยการใช้ปริมาณการทดแทน  
น้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส ที่ร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย โดยทดแทน 
น้ าตาลทราย 1 กรัม ด้วยซูคราโลส 0.0017 กรัม ลักษณะของขนมทองพับที่ได้ดังภาพที่ 4.5 
 

 
 

ภาพที่ 4.5 ลักษณะของขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส ปริมาณ 
              ร้อยละ 0 (A), 25 (B), 50 (C) และ 75 (D) ของน้ าหนักน้ าตาลทราย 
 
      เมื่อน าขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 4.5 

A B 

C D 
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ตารางที่ 4.5 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อขนมทองพับจ าปาดะที่ทดแทนน้ าตาลทราย  
                ด้วยซูคราโลส 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส (ร้อยละ) 
0 25 50 75 

ลักษณะปรากฏns 7.97±0.77 7.90±0.66 7.87±0.57 7.70±0.60 

สีns 7.80±0.66 7.67±0.66 7.57±0.63 7.63±0.70 

กลิ่นns 7.80±0.71 7.77±0.63 7.63±0.70 7.43±0.63 

กลิ่นรส 7.67±0.71ab 7.83±0.70a 7.73±0.69ab 7.43±0.63b 

รสชาติ  7.97±0.72a 7.83±0.75a 7.77±0.77ab 7.40±0.77b 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 8.10±0.76a 7.77±0.82ab 7.60±0.68ab 7.37±0.85b 

ความชอบโดยรวม 7.97±0.62a 7.77±0.68ab 7.80±0.55ab 7.50±0.57b 

หมายเหตุ - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=30) 
    - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
                ทางสถิต ิ(p≤0.05) 
    - ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

      จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับต่อขนมทองพับที่มีการทดแทน 
น้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสที่ร้อยละ 0, 25, 50 และ 75 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย ไม่แตกต่างทางสถิติ 
ในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น โดยได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก 
แต่การทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสในสูตรขนมทองพับจ าปาดะพบว่า ปริมาณการทดแทน
น้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสที่เพ่ิมสูงขึ้นจะท าให้ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน  
กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมลดลง นอกจากนี้ ในการขึ้นรูปของ
ขนมทองพับที่ทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส ที่ร้อยละ 75 จะท าให้เนื้อขนมทองพับแข็งตัวเร็วขึ้น
เมื่อออกจากพิมพ์ขนมทองพับ เนื่องจากน้ าตาลทรายมีผลต่อเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยให้ความนุ่ม
และช่วยให้เกิดการขยายตัวของผลิตภัณฑ์เมื่อถูกความร้อน เมื่อลดปริมาณน้ าตาลทรายในส่วนผสมจึง
ส่งผลให้เนื้อขนมทองพับแข็งตัวมากขึ้น โดยขนมทองพับจ าปาดะที่มีการทดแทนน้ าตาลทรายด้วย  
ซูคราโลสที่ร้อยละ 0, 25 และ 50 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านกลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกการ
ทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสที่ร้อยละ 50 ของน้ าหนักน้ าตาลทรายเนื่องจากสามารถลดการใช้
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ปริมาณน้ าตาลทราย ท าให้ลดพลังงานที่ได้รับจากการบริโภคผลิตภัณฑ์มากกว่าการทดแทนน้ าตาล
ทรายด้วยซูคราโลสที่ร้อยละ 25 

4.6 ผลการศึกษาการใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานต่อพลังงาน 

จากขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลส สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย แป้งมัน-
ส าปะหลัง 40 กรัม แป้งสาลีเอนกประสงค์ 22.5 กรัม เนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุก 22.5 กรัม  
เนื้อจ าปาดะ 52.8 กรัม กะทิธัญพืช 80 กรัม น้ าตาลทรายขาว 32.5 กรัม ซูคราโลส 0.05 กรัม ไข่ไก่ 
(เบอร์ 1) 30 กรัม งาด า 2 กรัม และงาขาว 2 กรัม พบว่า สามารถทดแทนการใช้กะทิได้ร้อยละ 100 
และลดการใช้ปริมาณน้ าตาลทรายขาวได้ร้อยละ 50 เมื่อน าสูตรขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืช
และซูคราโลสเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมี
เปรียบเทียบกับขนมทองพับสูตรพื้นฐาน พบว่า มีความแตกต่างดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6 องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของขนมทองพับ 
 

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองพับจ าปาดะ 

ที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลส 
ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

ค่าสี 
- L* 
- a* 
- b* 

 
53.92+0.81b 
11.13+0.34b 
28.64+1.11b 

 
72.08+1.84a 
4.62+0.69a 

 25.49+0.59a 
องค์ประกอบทางเคมี   

- ความชื้น (g/100 g) 4.69+0.09b 1.78+0.01a 

- โปรตีน (g/100 g) 7.57+0.01b 6.08+0.02a 

- ไขมัน (g/100 g) 5.59+0.03b 9.17+0.02a 

- เถ้า (g/100 g) 1.24+0.02b 0.75+0.03a 

- ใยอาหาร (g/100 g) 14.86+0.03b 3.72+0.09a 

- คาร์โบไฮเดรต (g/100 g) 80.91+0.14b 82.22+0.07a 

พลังงานทั้งหมด (kcal/100g) 404.20+0.34b 435.75+0.05a 

หมายเหตุ  - ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=15) 
 - ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
        ทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.6 พบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสมีค่าความสว่าง 
(L*) ต่ ากว่าขนมทองพับสูตรพื้นฐาน นอกจากนี้ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) สูงกว่า เนื่องจาก
การเติมเนื้อและเมล็ดจ าปาดะท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล (browning reaction) ท าให้ขนมทองพับ
จ าปาดะมีสีคล้ ากว่าขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน เช่นเดียวกับการเสริมกากมะพร้าวในขนมทองม้วน  
(เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์, สุนิษา วิไลพัฒน์ และจีราพร อัคคีสุวรรณ์, 2556) พบว่า เมื่อเสริมกากมะพร้าว
ในขนมทองม้วนจะท าให้มีค่าความสว่างลดลงตามปริมาณของกากมะพร้าวที่เพ่ิมข้ึน  

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของขนมทองพับ พบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิ
ธัญพืชและซูคราโลส จะมีปริมาณความชื้นที่สูงกว่าขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
เนื่องจากเนื้อจ าปาดะที่เสริมในส่วนผสมมีคุณสมบัติเป็นใยอาหาร ท าให้เพ่ิมความชื้นในผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณไขมันในขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสน้อยกว่าขนม
ทองพับสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  เนื่องจากในกะทิธัญพืชมีปริมาณไขมันน้อยกว่าใน 
กะทิสด ท าให้การใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิสดในปริมาณร้อยละ 100 สามารถลดปริมาณไขมันจาก
กะทิสดได้ ส่วนปริมาณใยอาหารในขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสสูงถึง 14.86 
กรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งในขณะที่ขนมทองพับสูตรมาตรฐานมีปริมาณใยอาหารเพียง 3.72 กรัมต่อ 100 
กรัม ทั้งนี้เนื่องจากในเนื้อและเมล็ดจ าปาดะมีปริมาณใยอาหารสูง ประมาณ 6.43 กรัมต่อ 100 กรัม 
และ 5.26 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ (วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, 2558 ; วิภาวรรณ วงศ์สุดา-
ลักษณ์, 2559) เช่นเดียวกับการใช้ประโยชน์จากเมล็ดจ าปาดะในการผลิตขนมปัง (Zabidi and Aziz, 
2009) พบว่า เมื่อเพ่ือปริมาณแป้งเมล็ดจ าปาดะทดแทนแป้งสาลีที่ร้อยละ 30 สามารถเพ่ือปริมาณใย
อาหารในขนมปังที่ไม่มีการใช้แป้งเมล็ดจ าปาดะจาก 1.75 กรัมต่อ 100 กรัม เป็น 3.67 กรัมต่อ 100 
กรัม และการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะในข้าวเกรียบไก่ พบว่าสามารถเพ่ิม
ปริมาณใยอาหารจาก 11.19 กรัมต่อ 100 กรัม เป็น 25.82 กรัมต่อ 100 กรัม (Wipawan and 
Tusana, 2018) และการเสริมใยอาหารจากเนื้อจ าปาดะในคุกกี้เนย ซึ่งสามารถเพ่ิมปริมาณใยอาหาร
จาก 12.37 กรัมต่อ 100 กรัม เป็น 15.63 กรัมต่อ 100 กรัม (วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, 2559) และ
เมื่อวิเคราะห์พลังงานที่ได้รับพบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสมีปริมาณ
พลังงานต่ ากว่าสูตรมาตรฐาน โดยมีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 404.20 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ในขณะ
ที่สูตรมาตรฐานมีค่าพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 435.75 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม 

 
4.7 ผลการศึกษาต้นทุนของการท าขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

      จากสูตรขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส น าปริมาณของส่วนผสม
ที่ใช้ทั้งหมดต่อ 1 สูตร มาคิดค านวณต้นทุนการผลิต แสดงดังตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 ต้นทุนการผลิตขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

ส่วนผสม ปริมาณ 
ราคา 
(บาท) 

ปริมาณที่ใช้ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

แป้งมันส าปะหลัง 
แป้งสาลีเอนกประสงค์ 
น้ าตาลทราย 
ซูคราโลส 
กะทิธัญพืช 
งาด า 
งาขาว 
ไข่ไก่ทั้งฟอง 
เนื้อจ าปาดะ 
เมล็ดจ าปาดะ 

1,000 กรัม 
1,000 กรัม 
1,000 กรัม 
100 กรัม 

200 มิลลิลิตร 
100 กรัม 
100 กรัม 
80 กรัม 

1,000 กรัม 
1,000 กรัม 

15 
31 

21.50 
700 
24 
24 
25 
3 

140 
140 

40 
22.5 
25 

0.0552 
80 
2 
2 
30 

52.8 
22.5 

0.60 
0.70 
0.54 
0.40 
9.6 
0.48 
0.50 
1.13 
7.39 
3.15 

รวมต้นทุนการผลิต 1 สูตร 24.49 

     การผลิตขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 1 สูตร มีต้นทุนการผลิต
ทั้งสิ้น 24.49 บาท ดังตารางที่ 4.7 ได้ขนมทองพับจ านวน 32 ชิ้น ดังนั้นราคาต้นทุนของขนมทองพับ 
1 ชิ้น มีค่าเท่ากับ 0.75 บาท ลักษณะตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ดังภาพที่ 4.6 

 

ภาพที่ 4.6 ลักษณะตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 
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4.8 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ 

     การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป ในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ต่อผลิตภัณฑ์
ขนมทองพับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 150 คน โดยรวบรวมข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างประกอบด้วย ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลการบริโภค และข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดย
ประเมินคุณภาพทางด้านลักษณะ โดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 5 ระดับ (5-point hedonic 
scale) ได้ผลดังต่อไปนี้ 
 

      4.8.1 ข้อมูลด้านลักษณะประชากร 
              ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ด้านข้อมูลทั่วไป  
ของผู้ตอบแบบสอบถาม แสดงดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.8 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 

ข้อมูลประชากร จ านวน (ร้อยละ) 

เพศ  

ชาย 22.67 

หญิง 77.33 

อายุ  

ต่ ากว่า 18 ปี 1.33 

18 – 25 ปี 49.33 

26 – 35 ปี 17.34 

36 – 45 ปี 14.00 

46 – 55 ปี 12.00 

55 ปีขึ้นไป 6.00 
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ตารางท่ี 4.8 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค (ต่อ) 
 

ข้อมูลประชากร จ านวน (ร้อยละ) 

อาชีพ  

นักเรียน 2.00 

นักศึกษา 50.00 

พนักงานบริษัท/รับจ้าง 11.00 

ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 22.00 

ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 4.00 

เกษตรกร 4.00 

พ่อบ้าน/แม่บ้าน 7.00 

ระดับการศึกษา  

ต่ ากว่ามัธยมศึกษา/ปวช. 14.67 

มัธยมศึกษา/ปวช. 20.00 

อนุปริญญา/ปวส. 10.00 

ก าลังศึกษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี 52.66 

สูงกว่าปริญญาตรี 2.67 

รายได้ต่อเดือน  

ต่ ากว่า 5,000 บาท 40.67 

5,000 – 10,000 บาท 35.33 

10,001 – 15,000 บาท 15.33 

15,001 – 20,000 บาท 4.00 

21,001 – 25,000 บาท 2.00 

มากกว่า 25,001 บาท ขึ้นไป 2.67 
 
 
 
 
 
 
 



32 
 

              จากตารางที่ 4.8 พบว่า ผู้บริโภคท่ัวไปส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 77.33 เป็นเพศชาย  
ร้อยละ 22.67 ผู้บริโภคมีอายุระหว่าง 18-25 ปี ร้อยละ 49.33 รองลงมาคือ อายุ 26-35 ปี ร้อยละ 
17.33 ผู้บริโภคทั่วไปมีอาชีพเป็นนักศึกษา ร้อยละ 50.00 รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย ร้อยละ 
20.00 ระดับการศึกษาของผู้บริโภคทั่วไป ก าลังศึกษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี ร้อยละ 52.66 
รองลงมาคือ มัธยมศึกษา/ปวช. ร้อยละ 20.00 และรายได้ของผู้บริโภค ต่ ากว่า 5,000 บาท/เดือน 
ร้อยละ 40.67 รองลงมาคือ 5,000-10,000 บาท/เดือน ร้อยละ 35.33 
 

      4.8.2 ข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วย 
กะทิธัญพืชและซูคราโลส 

     ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ด้านพฤติกรรม 
การบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส แสดงดังตารางที่ 4.9 
 

ตารางที่ 4.9 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืช  
                และซูคราโลส 

 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงาน 
ด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

     จ านวน (ร้อยละ) 

ท่านเคยรับประทานขนมทองพับหรือไม่ 
        เคย 
        ไม่เคย 

 
78.67 
21.33 

ท่านเคยรับประทานขนมทองพับชนิดใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
        ขนมทองพับรสเค็ม 
        ขนมทองพับรสหวาน 
        ขนมทองพับไส้ไก่หย๊อง 
        ขนมทองพับรสต้มย ากุ้ง 
        อ่ืน ๆ                                                                                                                                                                                                                        

 
14.00 
72.89 
 7.33 
 1.00 
 4.78 
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ตารางที่ 4.9 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืช  
                และซูคราโลส (ต่อ) 

พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ 
และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

จ านวน (ร้อยละ) 

ความถี่ในการรับประทานอาหารที่มีกะทิเป็นส่วนผสมต่อสัปดาห์  
         1 ครั้ง/สัปดาห์                                                                   
         2-3 ครั้ง/สัปดาห์                                                                 
         มากกว่า 2-3 ครั้ง/สัปดาห์                                                       
         รับประทานทุกวัน                                                                 
         แล้วแต่โอกาส                                                                      

 
10.67 
22.00 
15.33 
 2.00 
50.00 

หากท่านเลือกซ้ือขนมทองพับท่านจะพิจารณาจากสิ่งใด 
(ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) 
        สีสัน 
        ขนาด 
        รสชาต ิ
        คุณค่าทางสารอาหาร 
        รูปร่าง  
        บรรจุภัณฑ์ 
        ราคา 
        ปริมาณบรรจุ 
        ยี่ห้อ 

 
 
          13.30 

25.62 
15.27 
17.24 
 1.23 
 5.17 
 9.85 
 6.40 
 5.92 

ท่านเคยรับประทานจ าปาดะหรือไม่ 
  เคย 
  ไม่เคย 

 
88.67 
11.33 

รูปแบบของจ าปาดะที่เคยรับประทาน 
ผลสด 
ชุบแป้งทอด 
ในขนมหวาน 

 
55.56 
36.26 
8.18 

ท่านทราบหรือไม่ว่าเนื้อและเมล็ดจ าปาดะมีเส้นใยอาหารที่เป็นประโยชน์
แก่ระบบขับถ่ายของร่างกาย 

ทราบ 
ไม่ทราบ 

 
 

46.67 
53.33 
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ตารางที่ 4.9 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืช  
                และใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาล (ต่อ) 

พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ  
และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

จ านวน (ร้อยละ) 

ท่านทราบหรือไม่ว่าการรับประทานอาหารที่มีปริมาณกะทิสูงหรือ
รับประทานบ่อยๆ ส่งผลเสียต่อร่างกาย 
         ทราบ                                                   
         ไม่ทราบ 

 
 

84.67 
15.33 

ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของกะทิธัญพืชหรือไม่ 
         เคย  
         ไม่เคย  
รูปแบบของกะทิธัญพืชที่เคยรับประทาน 
         ในแกงที่มีส่วนผสมของกะทิ 
         ในขนมหวาน 

 
50.00 
50.00 

 
42.67 
57.33 

ท่านทราบหรือไม่ว่ากะทิธัญพืชมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่เป็นประโยชน์ 
แก่ร่างกาย 
         ทราบ 
         ไม่ทราบ 

 
 

80.00 
20.00 

ท่านชอบปรุงหรือรับประทานอาหารประเภทใดมากท่ีสุด 
          จืด 
          เค็ม 
          หวาน 
          เผ็ด 
          เปรี้ยว 
ท่านทราบหรือไม่ว่าการรับประทานอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลสูงส่งผลเสีย 
ต่อร่างกาย 
          ทราบ 
          ไม่ทราบ 
ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ท่ีใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือไม่ 
          เคย 
          ไม่เคย  

 
10.00 
16.00 
40.00 
19.33 
14.67 

 
 

93.33 
  6.67 

 
68.66 
31.33 
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ตารางที่ 4.9 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืช  
                และใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาล (ต่อ) 

 

      จากตารางที่  4.9 พบว่า ผู้บริโภคทั่วไปเคยรับประทานขนมทองพับ ร้อยละ 78.67  
ไม่เคย ร้อยละ 21.33 ส่วนใหญ่ผู้บริโภครับประทานขนมทองพับรสหวาน ร้อยละ 72.89 รองลงมาคือ  
ขนมทองพับรสเค็ม ร้อยละ 14.00 การเลือกซื้อขนมทองพับผู้บริโภคจะพิจารณาขนาด ร้อยละ 25.62
รองลงมาคือ คุณค่าทางสารอาหาร ร้อยละ 17.27 ผู้บริโภคเคยรับประทานจ าปาดะ ร้อยละ 88.67 
ไม่เคย ร้อยละ 11.33 รูปแบบของจ าปาดะที่เคยรับประทาน ผลสด ร้อยละ 55.56 รองลงมาคือ ชุบ
แป้งทอด ร้อยละ 36.26 เนื้อและเมล็ดจ าปาดะมีเส้นใยอาหารที่เป็นประโยชน์แก่ระบบขับถ่ายของ
ร่างกาย ทราบ ร้อยละ 46.67 ไม่ทราบ ร้อยละ 53.33 ความถี่ในการรับประทานอาหารที่มีกะทิเป็น
ส่วนประกอบแล้วแต่โอกาส ร้อยละ 50.00  รองลงมาคือ 2-3 ครั้ง/สัปดาห์ ร้อยละ 22.00 การ
รับประทานอาหารที่มีปริมาณกะทิสูงส่งผลเสียต่อร่างกายผู้บริโภคทราบ ร้อยละ 84.67 ไม่ทราบ  
ร้อยละ 15.33 ผู้บริโภคเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของกะทิธัญพืช ร้อยละ 50.00 ไม่เคย 
ร้อยละ 50.00 รูปแบบของกะทิธัญพืชที่ผู้บริโภคเคยรับประทานในแกง ร้อยละ 42.67 ในขนมหวาน 
ร้อยละ 57.33 ผู้บริโภคทราบว่ากะทิธัญพืชมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่เป็นประโยชน์แก่ร่างกาย ร้อยละ 
80.00 ไม่ทราบ ร้อยละ 20.00 ผู้บริโภคส่วนมากชอบปรุงหรือรับประทานอาหารรสหวาน ร้อยละ 
40.00 รองลงมาคือ รสเผ็ด ร้อยละ 19.33 ผู้บริโภคทราบว่าการรับประทานอาหารที่มีน้ าตาลสูง  
ส่งผลเสียต่อร่างกาย ร้อยละ 93.33 ไม่ทราบ ร้อยละ 6.67 ผู้บริโภคเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ที่ใช้  
สารให้ความหวานแทนน้ าตาล ร้อยละ 68.66 ไม่เคย ร้อยละ 31.34 สารให้ความหวานแทนน้ าตาล  

พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ  
และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

จ านวน (ร้อยละ) 

รูปแบบของสารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่เคยรับประทาน 
          ในขนมหวาน 
          เครื่องดื่ม 
          ของคาว 
          อ่ืน ๆ  
ท่านทราบหรือไม่ว่าซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน 
          ทราบ 
          ไม่ทราบ 

 
46.60 
47.57 
 4.85 
  0.98 

 
46.60 
53.40 
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ที่ผู้บริโภคเคยรับประทานส่วนมากในเครื่องดื่ม ร้อยละ 47.57 รองลงมาคือ ขนมหวาน ร้อยละ 46.60 
ผู้บริโภคทราบว่าซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน ร้อยละ 46.60 ไม่ทราบ 53.40 
 
      4.8.3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่ มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะ 
ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

         ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ด้านการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส  
แสดงดังตารางที่ 4.10 

ตารางท่ี 4.10 ระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วย 
                 กะทิธัญพืชและซูคราโลส 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความชอบ (จ านวนคน) ค่าเฉลี่ย ± ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ชอบมาก ชอบ เฉย ๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ 33 109 8 - - 4.17 ± 0.50 
สี 42 92 16 - - 4.17 ± 0.60 
กลิ่น 74 71 5 - - 4.45 ± 0.58 
กลิ่นรส 76 66 8 - - 4.39 ± 0.59 
รสชาติ  65 74 11 - - 4.42 ± 0.62 
เนื้อสัมผัส 64 73 13 - - 4.34 ± 0.63 
ความชอบโดยรวม 72 75 3 - - 4.46 ± 0.54 

หมายเหตุ  ทดสอบประสาทสัมผัสด้วย (5-point hedonic scale) (N=150) 

      จากตารางที่ 4.10 พบว่า เมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืช มา
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา โดยวิธีการให้คะแนน
ความชอบด้วยวิธีการประเมินแบบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และ 
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก  
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ตารางที่ 4.11 ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วย 
                  กะทิธัญพืชและซูคราโลส 
 

การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลด
พลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

จ านวน (ร้อยละ) 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิ
ธัญพืชและซูคราโลสหรือไม่ 
         ยอมรับ 
         ไม่ยอมรับ  
หากผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและ 
ซูคราโลสออกจ าหน่ายท่านจะซื้อหรือไม่ 
         ซ้ือ 
         ไม่ซื้อ 
         ไม่แน่ใจ 
ราคาที่เหมาะสมในการจ าหนายผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลด
พลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลสขนาด 10 ชิ้น ตอ 1 บรรจุภัณฑ์ 
ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ควรมีราคาประมาณเทาใด 
         15-20 บาท 
         20-25 บาท 
         26-35 บาท 
         สูงกว่า 35 บาท ขึ้นไป 

 
 

 98.67 
   1.33 

 
 

 95.33 
- 

   4.67 
 
 
 

 60.67 
 34.66 
  2.67 
  2.00 

 
      จากตารางที่ 4.11 ผลการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและ 
ซูคราโลส พบว่า  ผู้ บริ โภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะ ร้อยละ 98.67  
ไม่ยอมรับ ร้อยละ 1.33 ผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่ายในท้องตลาด ร้อยละ 95.33 
รองลงมาคือ ไม่แน่ใจ ร้อยละ 4.67 ผู้บริโภคยินดีที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ในราคา 15-20 บาท  
ร้อยละ 60.67 รองลงมาคือ 20-25 บาท ร้อยละ 34.66  
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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐานขนมทองพับที่เหมาะสม พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรับต่อขนมทองพับจากสูตรขนมทองพับที่ดัดแปลงจากเสริมพร สาตรพันธุ์ (2542) สูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ โดย
ได้รับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ประกอบด้วย แป้งมันส าปะหลัง 40 กรัม 
แป้งสาลีเอนกประสงค์ 45 กรัม น้ าตาลทรายขาว 65 กรัม หัวกะทิ 80 กรัม ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 30 กรัม 
งาด า 2 กรัม และงาขาว 2 กรัม  

 

จากการศึกษาการใช้เนื้อจ าปาดะต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ โดยการ
เสริมเนื้อจ าปาดะในสูตรมาตรฐานขนมทองพับที่ร้อยละ 10 , 20, 30 และ 40 ของน้ าหนักส่วนผสม 
เมื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อจ าปาดะเพ่ิมข้ึน พบว่า ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรสสูงขึ้น แต่การเสริมเนื้อจ าปาดะในปริมาณที่เพ่ิมสูงขึ้นจะ
ส่งผลให้ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ดังนั้นปริมาณเนื้อจ าปาดะที่เหมาะสมในขนมทองพับคือร้อยละ 20 ของส่วนผสม
ทั้งหมด  

 

จากการศึกษาการใช้เนื้อเมล็ดจ าปาดะต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ  
โดยทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 0 , 25, 50, 75 และ 100 ของน้ าหนัก 
พบว่า การทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 0 , 25, 50, 75 และ 100 ของ
น้ าหนัก ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่การทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่ร้อยละ 
75 และ 100 ของน้ าหนัก คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสจะลดลงในด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อเมล็ดจ าปาดะต้มสุกที่เหมาะสมคือที่
ร้อยละ 50 ของน้ าหนัก 

 

จากการศึกษาปริมาณเนื้อและเนื้อเมล็ดจ าปาดะต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนม 
ทองพับ พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับที่ประกอบด้วย แป้งมัน-
ส าปะหลัง 40 กรัม แป้งสาลีเอนกประสงค์ 22.5 กรัม เนื้อจ าปาดะ 52.8 กรัม เนื้อเมล็ดจ าปาดะ 
ต้มสุก 22.5 กรัม น้ าตาลทรายขาว 65 กรัม หัวกะทิ 80 กรัม ไข่ไก่ 30 กรัม งาด า 2 กรัม และงาขาว 
2 กรัม 
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จากการศึกษาปริมาณกะทิธัญพืชและซูคราโลสที่เหมาะสมในการท าขนมทองพับจ าปาดะลด
พลังงาน พบว่า ปริมาณกะทิธัญพืชสามารถทดแทนกะทิจากมะพร้าวได้ ร้อยละ 100 โดยมี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในทุกด้านใกล้เคียงกับการใช้กะทิจากมะพร้าว และปริมาณ  
ซูคราโลสที่เหมาะสมในการท าขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงาน พบว่า สามารถทดแทนน้ าตาลทราย
ด้วยซูคราโลส ร้ อยละ 50 โดยขนมทองพับจ าปาดะที่ มี การ ทดแทนน้ าตาลทรายด้ วย 
ซูคราโลสที่ร้อยละ 0, 25 และ 50 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย ได้รับคะแนนการยอมรับในด้านกลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือก 
การทดแทนน้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสที่ร้อยละ 50 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย เนื่องจากสามารถ 
ลดการใช้ปริมาณน้ าตาลทราย ท าให้ลดพลังงานที่ได้รับจากการบริโภคผลิตภัณฑ์มากกว่าการทดแทน
น้ าตาลทรายด้วยซูคราโลสที่ร้อยละ 25  

 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิ
ธัญพืชและซูคราโลสเปรียบเทียบกับขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน พบว่าขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิ
ธัญพืชและซูคราโลสมีค่าความสว่าง (L*) ต่ ากว่าขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน นอกจากนี้ค่า a* (สีแดง) 
และค่า b* (สีเหลือง) สูงกว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลส จะมีปริมาณความชื้น
ที่สูงกว่าขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากเนื้อจ าปาดะที่เสริมในส่วนผสม 
นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณไขมันในขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสน้อยกว่า 
ขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และมีปริมาณใยอาหารสูงถึง 14.86 กรัมต่อ 100 
กรัม ซึ่งในขณะที่ขนมทองพับสูตรมาตรฐานมีปริมาณใยอาหารเพียง 3.72 กรัมต่อ 100 กรัม และเมื่อ
วิเคราะห์พลังงานที่ได้รับพบว่า ขนมทองพับจ าปาดะที่ใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสมีปริมาณพลังงาน
ต่ ากว่าสูตรมาตรฐาน โดยมีพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 404.20 และ 435.75กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม 
ตามล าดับ 

 

การผลิตขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 1 สูตร มีต้นทุนการ
ผลิตทั้งสิ้น 24.49 บาท 

 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป ในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ต่อผลิตภัณฑ์
ขนมทองพับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 150 คน ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก 
โดยให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ าปาดะ ร้อยละ 98.67 และยินดีซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวาง
จ าหน่ายในท้องตลาด ร้อยละ 95.33 
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ข้อเสนอแนะ 
 

 1. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การวิเคราะห์ทางกายภาพ
และทางจุลินทรีย์  
 2. อาจมีการศึกษาเปรียบเทียบเพ่ิมเติมระหว่างคุณสมบัติแป้งเมล็ดจ าปาดะและแป้งเมล็ด
ขนุนเพ่ือทราบถึงคุณสมบัติทางเคมีเพ่ือการใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆ ต่อไป 
 3. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้หลากหลายและเป็นที่พึงพอใจแก่
ผู้บริโภค 
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ภาคผนวก ก 
การผลิตขนมทองพับจ าปาดะลดพลังงานด้วยกะทธิัญพืชและซูคราโลส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



46 
 

  
1) น้าเนื้อจ้าปาดะ น้้าตาลทราย ซูคราโลส และ
น้้ากะทิธัญพืชไปปั่นให้เข้ากันจนละเอียด 
 

2) น้าเนื้อจ้าปาดะที่ปั่นเสร็จแล้วใส่ไว้ในชามผสม  

  
3) น้าไข่ใส่ลงไปในชามผสมที่มีเนื้อจ้าปาดะ 
 

4) น้าแป้งสาลีและแป้งมันมาร่อนในชามผสม     

  
5) ใส่เมล็ดจ้าปาดะที่บดละเอียดลงในชามผสม 
 

6) ใส่งาขาวและงาด้าลงในชามผสมแล้ว 

 
7) ตักส่วนผสมทั้งหมดที่ผสมเข้ากันแล้ว 1 ช้อนชา น้าไปวางบนพิมพ์ท้าขนมทองพับที่ทาน้้ามันไว้ 
   เรียบร้อยแล้ว ที่ความร้อน 155 องศาเซลเซียส ประมาณ 51-52 วินาที จากนั้นขึ้นรูป 
 
ภาพภาคผนวกที่ 1 กรรมวิธีการผลิตขนมทองพับจ้าปาดะลดพลังงานโดยใช้กะทิธัญพืชและ 

ซูคราโลส  
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9–point hedonic scale test) 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ตอน คัดเลือกสูตรพื้นฐานในขนมทองพับ 

ชื่อผู้ทดสอบ …………………………………………....…… วันที่ …………………………….. เวลา ……………………น. 

ค้าชี้แจง 1. ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างทีละตัวอย่าง และประเมินตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 ตามความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 

 2. การชิมแต่ละตัวอย่าง ผู้ทดสอบชิมต้องดื่มน้้าหรือบ้วนปากด้วยน้้าสะอาดก่อนชิมตัวอย่าง
ถัดไปทุกครั้ง  

  3. สเกลความชอบ (9–point hedonic scale) มีระดับคะแนน คือ 
      คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
       คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก            คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
       คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
              คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
   

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

กลิ่นรส    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ (โปรดระบุ)    
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แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9–point hedonic scale test) 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ตอน ปริมาณเนื้อจ าปาดะที่เหมาะสมในขนมทองพับ 

ชื่อผู้ทดสอบ …………………………………………....…… วันที่ …………………………….. เวลา ……………………น. 

ค้าชี้แจง 1. ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างทีละตัวอย่าง และประเมินตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 ตามความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 

 2. การชิมแต่ละตัวอย่าง ผู้ทดสอบชิมต้องดื่มน้้าหรือบ้วนปากด้วยน้้าสะอาดก่อนชิมตัวอย่าง
ถัดไปทุกครั้ง  

  3. สเกลความชอบ (9–point hedonic scale) มีระดับคะแนน คือ 
      คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
       คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก            คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
       คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
              คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
     

ลักษณะปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
กลิ่นรส      
รสชาติ (ความหวาน)      
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)      
ความชอบโดยรวม      
ข้อเสนอแนะ (โปรดระบุ)      
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แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9–point hedonic scale test) 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ตอน ปริมาณเนื้อเมล็ดจ าปาดะที่เหมาะสมในขนมทองพับ 

ชื่อผู้ทดสอบ …………………………………………....…… วันที่ …………………………….. เวลา ……………………น. 

ค้าชี้แจง 1. ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างทีละตัวอย่าง และประเมินตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 ตามความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 

 2. การชิมแต่ละตัวอย่าง ผู้ทดสอบชิมต้องดื่มน้้าหรือบ้วนปากด้วยน้้าสะอาดก่อนชิมตัวอย่าง
ถัดไปทุกครั้ง  

  3. สเกลความชอบ (9–point hedonic scale) มีระดับคะแนน คือ 
      คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
       คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก            คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
       คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
              คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
     

ลักษณะปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
กลิ่นรส      
รสชาติ (ความหวาน)      
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)      
ความชอบโดยรวม      
ข้อเสนอแนะ (โปรดระบุ)      
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แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9–point hedonic scale test) 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ตอน ปริมาณที่เหมาะสมของกะทิธัญพืชในการท าขนมทองพับ 

ชื่อผู้ทดสอบ …………………………………………....…… วันที่ …………………………….. เวลา ……………………น. 

ค้าชี้แจง 1. ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างทีละตัวอย่าง และประเมินตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 ตามความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 

 2. การชิมแต่ละตัวอย่าง ผู้ทดสอบชิมต้องดื่มน้้าหรือบ้วนปากด้วยน้้าสะอาดก่อนชิมตัวอย่าง
ถัดไปทุกครั้ง  

  3. สเกลความชอบ (9–point hedonic scale) มีระดับคะแนน คือ 
      คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
       คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก            คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
       คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
              คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
     

ลักษณะปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
กลิ่นรส      
รสชาติ (ความหวาน)      
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)      
ความชอบโดยรวม      
ข้อเสนอแนะ (โปรดระบุ)      
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แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสแบบ 9 ระดับ (9–point hedonic scale test) 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 
ตอน ปริมาณที่เหมาะสมของซูคราโลสในการท าขนมทองพับ 

ชื่อผู้ทดสอบ …………………………………………....…… วันที่ …………………………….. เวลา ……………………น. 

ค้าชี้แจง 1. ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างทีละตัวอย่าง และประเมินตามคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 ตามความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 

 2. การชิมแต่ละตัวอย่าง ผู้ทดสอบชิมต้องดื่มน้้าหรือบ้วนปากด้วยน้้าสะอาดก่อนชิมตัวอย่าง
ถัดไปทุกครั้ง  

  3. สเกลความชอบ (9–point hedonic scale) มีระดับคะแนน คือ 
      คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
       คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก            คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
       คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
              คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 

 
คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
    

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
กลิ่นรส     
รสชาติ (ความหวาน)     
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)     
ความชอบโดยรวม     
ข้อเสนอแนะ (โปรดระบุ)     
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แบบทดสอบ 

เร่ือง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 

แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
คณะผู้วิจัย 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

ค าชี้แจง 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ตอน 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและ 
ซูคราโลส 

ตอนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะ
ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

แบบสอบถามมีวัตถุประสงค์เพ่ือสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะ
ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลสของผู้บริโภคท่ัวไปในพ้ืนที่อ้าเภอเมืองสงขลา  
จังหวัดสงขลา จ้านวน 150 คน 

ขอให้ท่านตอบแบบสอบถามให้ครบทุกข้อตามความเป็นจริง ผู้วิจัยจะใช้ค้าตอบของ
ท่านเพ่ือการวิจัยเท่านั้น ซึ่งสงวนค้าตอบไว้เป็นความลับ และจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่าน 

ผลวิจัยครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่องานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองพับจ้าปาดะ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เกิดความแปลกใหม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
เป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคโดยเสริมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ และเป็น
การใช้ประโยชน์เนื้อจ้าปาดะและเมล็ดจ้าปาดะในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ ต่อไป 

วิจัยครั้งนี้จะส้าเร็จได้เพราะความอนุเคราะห์ในการตอบแบบสอบถามจากท่าน  
ซึ่งผู้วิจัยขอขอบคุณ ณ โอกาสนี้ 



54 
 

แบบสอบถาม 

เร่ือง การพัฒนาขนมทองพับลดพลังงานและเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยจ าปาดะ 

ค าแนะน า โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกับข้อมูลและตอบตามความเป็นจริง 

 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

     (   ) ชาย    (   ) หญิง 

2. อายุ 

 (   ) ต่้ากว่า 18 ปี   (   ) 18-25 ปี 

 (   ) 26-35 ปี    (   ) 36-45 ปี 

 (   ) 46-55 ปี    (   ) 55 ปีขึ้นไป 

3. อาชีพ 

 (   ) นักเรียน    (   ) นักศึกษา 

 (   ) พนักงานบริษัท/รับจ้าง  (   ) ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 

 (   ) ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ (   ) เกษตรกร 

 (   ) พ่อบ้าน/แม่บ้าน   (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).............................. 

4. ระดับการศึกษา 

 (   ) ต่้ากว่ามัธยมศึกษา/ปวช.  (   ) มัธยมศึกษา/ปวช. 

 (   ) อนุปริญญา/ปวส.   (   ) ก้าลังศึกษาปริญญาตรี/ปริญญาตรี 

 (   ) สูงกว่าปริญญาตรี    

5. รายได้ต่อเดือน 

 (   ) ต่้ากว่า 5,000 บาท   (   ) 5,000–10,000 บาท 

 (   ) 10,001–15,000 บาท  (   ) 15,001–20,000 บาท 

 (   ) 21,000–25,000 บาท  (   ) มากกว่า 25,001 บาท ขึ้นไป 
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ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคขนมทองพับ และผลิตภัณฑ์ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

6. ท่านเคยรับประทานขนมทองพับหรือไม่ 

 (   ) เคย     (   ) ไม่เคย 

7. ท่านเคยรับประทานขนมทองพับชนิดใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (   ) ขนมทองพับรสเค็ม   (   ) ขนมทองพับรสหวาน 

 (   ) ขนมทองพับไส้ไก่หย๊อง  (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).............................. 

 (   ) ขนมทองพับรสต้มย้ากุ้ง 

8. ความถี่ในการรับประทานขนมทองพับต่อสัปดาห์ 

 (   ) 1 ครั้ง/สัปดาห์   (   ) 2-3 ครั้ง/สัปดาห์ 

 (   ) มากกว่า 2-3 ครั้ง/สัปดาห์  (   ) แล้วแต่โอกาส 

9. หากท่านเลือกซ้ือขนมทองพับท่านจะพิจารณาจากสิ่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 (   ) สีสัน    (   ) ขนาด 

 (   ) รสชาติ    (   ) คุณค่าทางสารอาหาร 

 (   ) รูปร่าง    (   ) บรรจุภัณฑ์ 

 (   ) ราคา    (   ) ปริมาณบรรจุ 

 (   ) ยี่ห้อ    (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................. 

10. ท่านเคยรับประทานจ้าปาดะหรือไม่ 

 (   ) เคย (โปรดท้าข้อที่ 11)  (   ) ไม่เคย (โปรดข้ามไปท้าตอนที่ 3) 

11. รูปแบบของจ้าปาดะที่เคยรับประทาน 

 (   ) ผลสด    (   ) ชุบแป้งทอด 

 (   ) ในขนมหวาน   (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................. 

12. ท่านทราบหรือไม่ว่าเนื้อและเมล็ดจ้าปาดะมีเส้นใยอาหารที่เป็นประโยชน์แก่ระบบขับถ่ายของ
ร่างกาย 

 (   ) ทราบ    (   ) ไม่ทราบ 
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 (   ) ทราบ   (   ) ไม่ทราบ 

 (   ) ทราบ   (   ) ไม่ทราบ 

17. ท่านชอบปรุงหรือรับประทานอาหารประเภทใดมากที่สุด 

          (   )  จืด    (   )  เค็ม 

          (   ) หวาน   (   )  เผ็ด            (   )  เปรี้ยว 

 (   ) เคย    (   ) ไมเ่คย 

 (   ) ทราบ   (   ) ไม่ทราบ 

 

13. ท่านทราบหรือไม่ว่าการรับประทานอาหารที่มีปริมาณกะทิสูงหรือรับประทานบ่อยๆ ส่งผลเสียต่อ
ร่างกาย 

14. ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของกะทิธัญพืชหรือไม่ 

 (   ) เคย    (   ) ไมเ่คย 

15. รูปแบบของกะทิธัญพืชที่เคยรับประทาน 

          (   )  ในแกงที่มีส่วนผสมของกะทิ   (   ) ในขนมหวาน 

16. ท่านทราบหรือไม่ว่ากะทิธัญพืชมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่เป็นประโยชน์ 
แก่ร่างกาย 

18. ท่านทราบหรือไม่ว่าการรับประทานอาหารที่มีปริมาณน้้าตาลสูงส่งผลเสีย 
ต่อร่างกาย 

 (   ) ทราบ   (   ) ไม่ทราบ 

19. ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์ที่ใช้สารให้ความหวานแทนน้้าตาลหรือไม่ 

20. รูปแบบของสารให้ความหวานแทนน้้าตาลที่เคยรับประทาน 

          (   )  ในขนมหวาน  (   )  เครื่องดื่ม 

          (   )  ของคาว   (   )  อ่ืน ๆ  

21. ท่านทราบหรือไม่ว่าซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน 
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ตอนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะ 

ลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลส 

ค้าอธิบายของลักษณะขนมทองพับจ้าปาดะ 

1. ลักษณะปรากฏ คือ ความคงรูปของขนมทองพับ 

2. สี คือ สีของขนมทองพับ 

3. กลิ่น คือ กลิ่นของขนมทองพับเมื่อดม 

4. กลิ่นรส คือ กลิ่นและรสของขนมทองพับเมื่อเคี้ยวอยู่ในปาก 

5. รสชาติ คือ รสชาติของขนมทองพับเมื่อเคี้ยวและกลืน 

6. เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) คือ ลักษณะเนื้อสัมผัสความกรอบของขนมทองพับเมื่อกัดหรือเคี้ยว 

7. ความชอบโดยรวม คือ ลักษณะทั้งหมดโดยรวมเม่ือรับประทานขนมทองพับ 

โปรดท้าเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับคะแนนที่ท่านเห็นว่าตรงกับความรู้สึกของท่าน 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉย ๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ      

สี      

กลิ่น      

กลิ่นรส      

รสชาติ      

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)      

ความชอบโดยรวม      
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22. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลสหรือไม่ 

          (   ) ยอมรับ เพราะ (โปรดระบุ)............................................................. ............................  

          (   ) ไม่ยอมรับ เพราะ (โปรดระบุ)............................................................. ........................ 

23. หากผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและซูคราโลสออกจ้าหน่ายท่านจะ
ซื้อหรือไม่ 

 (   ) ซื้อ เพราะ......................................................................................................... .........  

 (   ) ไม่ซื้อ เพราะ......................................................................................................... ..... 

 (   ) ไม่แน่ใจ เพราะ......................................................................................................... . 

24. ราคาที่เหมาะสมในการจ้าหนายผลิตภัณฑ์ขนมทองพับจ้าปาดะลดพลังงานด้วยกะทิธัญพืชและ 
ซูคราโลสขนาด 10 ชิ้น ตอ 1 บรรจุภัณฑ์ ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ควรมีราคาประมาณเทาใด 

         (   )  15-20 บาท           (   )  20-25 บาท 

          (   )  26-35 บาท   (   )  สูงกว่า 35 บาท ขึ้นไป 

 

ข้อเสนอแนะ
................................................................................. ...............................................................................
............................................................................................................................. ...................................
.............................................................................................................................................. .................. 
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ภาคผนวก ค 
บทความวิจัย 
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การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 3 ประจ�าปี 2561

- 5 -

สำรบัญ (ต่อ)

กำรน�ำเสนอแบบโปสเตอร์วิทยำศำตร์ประยุกต์

	 	 -	 คุณค่าทางโภชนะของอาหารหยาบในแหล่งธรรมชาติของแพะภายใต้	 662

	 	 	 ระบบการเลี้ยงแบบปล่อยในเทศบาลต�าบลท่าสาป	อ�าเภอเมือง	จังหวัดยะลา

	 	 -	 การศึกษาการเจริญเติบโต	ผลผลิต	และองค์ประกอบผลผลิตของข้าวพื้นเมือง	5	พันธุ์	 669

	 	 -	 คุณภาพผลผลิตไก่ไข่จากการเสริมกระถินและใบเตย	 677

	 	 -	 ผลของการปรับ	pH	ดินด้วยโดโลไมต์ต่อการเจริญเติบโตของต้นกล้าอินทผลัม	 684

	 	 	 และสมบัติทางเคมีบางประการของดิน

	 	 -	 การศึกษาคุณค่าทางโภชนะของทางใบปาล์มน�า้มันหมักร่วมกับกากน�า้ตาล	 692

	 	 -	 อัตราส่วนของข้าวโพดหมักร่วมกับกระถินที่มีผลต่อคุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี	 698

	 	 -	 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน�้าดื่มบรรจุขวดที่ผลิตในจังหวัดนราธิวาส	 707

	 	 -	 โซเชียลมีเดียที่ใช้บริการควบคู่กันบ่อยบนเครือข่ายไร้สายมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา	 714

	 	 -	 ศึกษาและพัฒนาเว็บไซต์ปฏิทินการค�านวณตารางเวลาละหมาดของศาสนาอิสลาม	 726

	 	 	 ตามสูตรอัลฟาลัก

	 	 -	 การผลิตแก๊สชีวภาพจากการหมักร่วมใบยางพาราร่วมกับมูลโค	 737

	 	 -	 สภาวะที่เหมาะสมในการศึกษากระบวนการผลิตถ่านอัดแท่งจากเปลือกสับปะรด	 745

	 	 	 ผสมยางล้อรถเหลือทิ้ง

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดื่มส�าเร็จรูป	 754

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกะละแมจากแป้งสาคู	 765

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมผิงจากแป้งสาคู	 772

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งพิซซ่าจากแป้งสาคู	 779

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งสาคู	 786

	 	 -	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมดอกจอกแป้งสาคู	 793

	 	 -	 ผลของการใช้เนื้อและเมล็ดจ�าปาดะต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ	 799

	 	 -	 ผลของการใช้กะทิธัญพืชและซูคราโลสต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ	 808

	 	 	 จ�าปาดะ

	 	 -	 เครื่องปั่นเครื่องแกง	 816

	 	 -	 การทดสอบมาตรฐานการเสื่อมอายุและความแข็งแรงของถุงมือยางโดยการเปรียบเทียบ	 824

	 	 	 วิธีการบ่มด้วยตู้อบทดสอบเร่งสภาวะอายุของชิ้นงานและตู้อบลมร้อน

	 	 -	 สมบัติของกระเบื้องเซรามิกจากขี้เถ้าแกลบผสมขี้เถ้าเปลือกหอยนางรม	 831

	 	 -	 ปัจจัยที่มีผลต่อการใช้ภาชนะโฟมในการบรรจุอาหารของร้านอาหารและแผงลอย	 839

	 	 	 อ�าเภอกาบัง	จังหวัดยะลา

	 	 -	 การมีส่วนร่วมของประชาชนในการจัดการขยะมูลฝอย	เทศบาลเมืองทุ่งสง	 849

	 	 	 อ�าเภอทุ่งสง	จังหวัดนครศรีธรรมราช

	 	 -	 การใช้ภาชนะโฟมในการบรรจุอาหารของร้านอาหารและแผงลอยในเขตเทศบาลนครยะลา	 858

	 	 	 อ�าเภอเมือง	จังหวัดยะลา

	 	 -	 การใช้ภาชนะโฟมในการบรรจุอาหารของร้านอาหารและแผงลอย	 866

	 	 	 ในเขตเทศบาลนครยะลา	อ�าเภอเมือง	จังหวัดยะลา

	 	 -	 ปัจจัยที่มีผลต่อการจัดการขยะมูลฝอยของประชาชนในเทศบาลนครยะลา	 874

	 	 	 ต�าบลสะเตง	อ�าเภอเมือง	จังหวัดยะลา

										 -	 พฤติกรรมการจัดการขยะของนักศึกษาวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร	จังหวัดยะลา	 887
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ประวัติผู้วิจัย 

ชื่อผู้วิจัย  นางสาววิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์      

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์   

หน่วยงาน   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา    

Email   wipawan.wo@skru.ac.th      

ประวัติการศึกษา:   
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