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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐาน และการลดปริมาณน้ำตาลของขนมหม้อแกงไข่  ข้าวเหนียวหน้าสังขยา 

ขนมเปียกปูน และขนมช้ัน ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลการวิจัย พบว่า ขนม    
หม้อแกงไข่ท่ีมีส่วนผสมของ ไข่เป็ด 319 กรัม กะทิ 400 กรัม และน้ำตาลมะพร้าว 280 กรัม ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน 
และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลที่ร้อยละ 5 มีคะแนนสูงที่สุดอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 
ข้าวเหนียวหน้าสังขยาที่มีส่วนผสมของหน้าสังขยาประกอบด้วยน้ำกะทิ 400 กรัม น้ำตาลโตนด 250 กรัม และไข่เป็ด 600 กรัม 
ส่วนผสมของข้าวเหนียวมูนประกอบด้วยข้าวเหนียวเขี้ยวงู 500 กรัม น้ำกะทิ 200 กรัม น้ำตาลทราย 180 กรัม และเกลือ 10 กรัม 
ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลที่ ร้อยละ 15 มีคะแนนสูงที่สุด  
อยู่ในช่วงชอบถึงชอบมากที่สุด ขนมเปียกปูนที่มีส่วนผสมของ แป้งข้าวเจ้า 325 กรัม น้ำปูนใส 1,320 กรัม ใบเตย 150 กรัม แป้ง
ท้าวยายม่อม 70 กรัม น้ำตาลทราย 300 กรัม เกลือป่น 3 กรัม น้ำตาลมะพร้าว 500 กรัม และมะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 100 กรัม 
ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลที่ร้อยละ 15 มีคะแนนสูงที่สุด   
อยู่ในช่วงชอบถึงชอบมากที่สุด และขนมช้ันที่มีส่วนผสมของแป้งมันสำปะหลัง 200 กรัม แป้งท้าวยายม่อม 25 กรัม แป้งข้าวเจ้า 
25 กรัม น้ำตาลทราย 400 กรัม หัวกะทิ 750 กรัม น้ำ 50 กรัม และสีผสมอาหาร 1 กรัม ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน และ 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลที่ร้อยละ 10  มีคะแนนสูงที่สุดอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 

 

คำสำคัญ : ขนมไทย น้ำตาล ขนมหม้อแกง ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้น 
  
Abstract 

The objectives of this research were to study the basic recipe, reduce the level of sugar content in Egg 
Custard, Thai Custard Sticky Rice, Black Coconut Sweet Pudding, and Thai Layer Dessert by using 9- point 
hedonic scale for sensory test. The result showed that Egg Custard recipe with 319 grams of duck eggs, 
400 grams of coconut milk, and 280 grams of coconut sugar was selected to be basic recipe, with 5% less 
sugar which rated by panelists was in a high to the highest preference score. Thai Custard Sticky Rice recipe 
with 400 grams of coconut milk, 250 grams of palm sugar, and 600 grams of duck eggs in Custard part and the 
sticky rice part consists of 500 grams of snake fang sticky rice, 200 grams of coconut milk, 180 grams of sugar, 
and 10 grams of salt were selected to be the basic recipe with 15% less sugar which rated by panelists were in 
a high to the highest preference score. Black Coconut Sweet Pudding recipe with 325 grams of rice flour, 1,320 
grams of lime water, 150 grams of pandan leaf, 70 grams of arrowroot flour, 300 grams of sugar, 3 grams of salt, 
500 grams of coconut sugar, and 100 grams of grated coconut meat was selected to be basic recipe with 15% 
less sugar which rated by panelists was in a high to the highest preference score. Thai Layer Dessert recipe with 
200 grams of tapioca starch, 25 grams of arrowroot flour, 25 grams of rice flour, 400 grams of sugar, 750 grams 
of undiluted coconut milk, 50 grams of water, and 1 gram of food coloring was selected to be basic recipe with 
10% less sugar which rated by panelists was in a medium to the highest preference score. 

 

Keywords: Thai Desserts, Sugar, Egg Custard, Thai Custard Sticky Rice, Black Coconut Sweet Pudding, and      
    Thai Layer Dessert 
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บทนำ  
ขนมไทยเป็นขนมหวาน ทีเ่ป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมประจำชาตไิทยมาตั้งแตส่มัยโบราณ มีส่วนประกอบหลัก 

ได้แก่แป้ง น้ำตาล และมะพร้าว มจีุดเด่นในเรื่องรสชาติ กลิ่น สสีัน และความสวยงาม สะท้อนให้เห็นถึงความประณีตและ
พิถีพิถันในทุกกระบวนการผลติ (Mongkolvanit & Chatwong, 2014) ปัจจุบนัพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยไดเ้ปลี่ยนแปลง
ไปเนื่องจากมีการรับเอาวัฒนธรรมของชาวตะวนตกเข้ามา จากท่ีเคยบริโภคขนมไทยท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายกลับหันไป
บริโภคขนมต่างประเทศ อาทิ ช็อกโกแลต เบเกอรี่ และขนมขบเคีย้วท่ีเขา้มาจำหนา่ยในประเทศไทยมากขึ้น (Songsiripan, 
2012) 

ในประเทศไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีนำ้ตาลมากจนเกินความต้องการของร่างกาย และมีแนวโน้มจะ
บริโภคมากยิ่งข้ึน ก่อให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพ เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน และโรคหัวใจหลอดเลือด ซึง่ถือเป็นปัญหาระดับ
โลก โดยคนไทยมีแนวโน้มบริโภคน้ำตาลจากผลิตภณัฑ์อาหาร ขนม และ เครื่องดืม่ผสมน้ำตาลถึงวันละ 88 กรัม (22 ช้อนชา) 
หรือเพิ่มข้ึน 2.3 เท่า ซึ่งมากเกินความต้องการของ ร่างกายในแต่ละวัน โดยเฉพาะในกลุ่มที่เสี่ยงต่อโรคที่เกิดจากการบริโภค
น้ำตาลมากท่ีสุด (Rttanasakornchai, 2015) 
  ด้วยเหตุนี้ทางผู้วจิัยจึงเห็นความสำคัญในการพัฒนาขนมไทยใหม้ีความหวานลดลงจากสูตรพื้นฐาน เพื่อลดพลังงาน
โดยการลดปริมาณน้ำตาลใหไ้ดผ้ลติภัณฑ์ขนมไทยทีม่ีความหวานน้อยลง แต่ยังคงรักษาเอกลักษณ์ของขนมไทยเพื่อให้เป็นที่
ยอมรับของผู้บรโิภค เป็นทางเลือกให้กับผู้ที่รักสุขภาพ และลดความเสี่ยงของผู้บริโภคต่อการเกิดโรคอ้วนหรือภาวะโภชนาการ
เกิน เพื่อตอบสนองความต้องการของกลุ่มผู้บรโิภค และสามารถใช้เป็นแนวทางต่อยอดเพื่อการประกอบอาชีพ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้น 
2. ศึกษาการยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และ

ขนมชั้น 
 

วิธีดำเนินการวิจัย  
1. ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้น 

      คัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมช้ัน โดยการนำสูตร   
ขนมไทยแตล่ะชนิด 3 สูตร (ตารางที่ 1-3) นำมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้วยวิธ ี9-point hedonic scale ใช้  
ผู้ทดสอบเป็นบุคคลทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 50 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ให้คะแนน
ความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทำการคัดเลือกสตูรพื้นฐานของ
ขนมหม้อแกงไข่ ข้าวเหนียวหน้าสงัขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้นที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เพื่อศึกษาในข้ันตอน
ต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของขนมหม้อแกงไข่สูตรพื้นฐาน 3 สตูร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ไข่เป็ด 319 กรัม 281 กรัม 387 กรัม 
กะท ิ 400 กรัม 332 กรัม 285 กรัม 
น้ำตาลมะพร้าว 280 กรัม 185 กรัม 215 กรัม 
น้ำตาลทราย - 15 กรัม - 

 ที่มา : สูตรที่ 1  Hannarong (2017) 
         สูตรที่ 2  Sangdad Publishing (n.d.)  
         สูตรที่ 3  Chomsuk (n.d.) 
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ตารางที่ 2 ส่วนผสมของข้าวเหนยีวหน้าสังขยาสูตรพื้นฐาน 3 สตูร 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ข้าวเหนียวมูน 
    ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 

 
500 กรัม 

 
           350 กรัม 

 
500 กรัม 

    น้ำกะทิ 200 กรัม  100 กรัม 200 กรัม 
    น้ำตาลทราย 
    เกลือ 

180 กรัม  150 กรัม 150 กรัม 
10 กรัม  5 กรัม 10 กรัม 

หน้าสังขยา 
    น้ำกะทิ 

 
400 กรัม 

  
150 กรัม 

 
250 กรัม 

    น้ำตาลโตนด 250 กรัม 100 กรัม 250 กรัม 
    ไข่เป็ด                         600 กรัม 225 กรัม 300 กรัม 

ที่มา : สูตรที่ 1 Xoomsai (1982) 
        สูตรที่ 2 Na Songkhla (2012) 
        สูตรที่ 3 Kongphan & Suwanpong (1999) 
 
ตารางที่ 3 ส่วนผสมของขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐาน 3 สตูร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งข้าวเจ้า 325 กรัม 220 กรัม 125 กรัม 
แป้งท้าวยายม่อม 70 กรัม             30 กรัม 75 กรัม 
แป้งมันสำปะหลัง - 20 กรัม - 
น้ำปูนใส 1320 กรัม  880 กรัม 1000 กรัม 
น้ำเปล่า - - 750 กรัม 
ใบเตย 150 กรัม  18 กรัม 40 กรัม 
น้ำเปล่าปั่นใบเตย -  110 กรัม 250 กรัม 
น้ำตาลมะพร้าว 500 กรัม 480 กรัม 210 กรัม 
น้ำตาลทราย 300 กรัม   - - 
เกลือป่น 3 กรัม 6 กรัม - 
มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 100 กรัม 300 กรัม - 

ที่มา : สูตรที่ 1 Siriwong (2009) 
        สูตรที่ 2 Usahapanich (2003) 
        สูตรที่ 3 Phuththaraksa (2016) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 1

979 



 

ตารางที่ 4 ส่วนผสมของขนมชั้นสตูรพื้นฐาน 3 สูตร 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งมันสำปะหลัง 360 กรัม 480 กรัม 200 กรัม 
แป้งท้าวยายม่อม 720 กรัม 240 กรัม 25 กรัม 
แป้งข้าวเจ้า -   30 กรัม 25 กรัม 
แป้งถั่วเขียว -  30 กรัม - 
น้ำตาลทราย  1800 กรัม  720 กรัม 400 กรัม 
หัวกะทิ 1500 กรัม 1000 กรัม  750 กรัม 
น้ำ 377 กรัม 158 กรัม 50 กรัม 
สีผสมอาหาร 4 กรัม   2 กรัม 1 กรัม 

ที่มา : สูตรที่ 1 Suban (1989) 
        สูตรที่ 2 Thongkum (2013) 
        สูตรที ่3 Krua Ban Pim (2009) 
 
            2. ศึกษาการลดปรมิาณน้ำตาลในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปยีกปูน และขนมชั้น 
       นำสูตรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้น ที่ไดร้ับคะแนนการยอมรับ
สูงที่สุด มาลดปริมาณน้ำตาลทีร่้อยละ 5, 10 และ 15 ของปริมาณนำ้ตาลทั้งหมด จากนั้นนำมาทดสอบการยอมรบัทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบเปน็บุคคลทั่วไปทีไ่ม่ผา่นการฝึกฝน จำนวน 50 คน  ด้วย
วิธีการสุ่มแบบบังเอญิ (Accidental sampling)  วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ One-way ANOVA ให้คะแนนความชอบทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทำการเปรียบเทียบ คัดเลือกสูตรการลดปริมาณน้ำตาล
ของขนมหม้อแกงไข ่ ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมช้ัน ที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 
 
ผลการวิจัย 
 1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข่ ข้าวเหนียวหนา้สังขยา ขนมเปียกปูน และขนมช้ัน 

   1.1 ผลการศึกษาสตูรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข ่  
                  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข ่พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับขนมหม้อแกงไขสู่ตรที่ 1 
ที่มีส่วนผสมของ ไข่เป็ด 319 กรัม กะทิ 400 กรัม และน้ำตาลมะพรา้ว 280 กรัม มีคะแนนการยอมรบัด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 แต่ไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทาง
สถิติ (p>0.05)  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกขนมหม้อแกงไขส่ตูรที่ 1 เป็นสตูรพื้นฐาน เพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป ดังตารางที ่5 
 
ตารางที่ 5 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมหม้อแกงไขสู่ตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns 7.72±1.17 7.66±0.89 7.60±1.10 
สีns 7.44±1.45 7.36±1.06 7.42±1.27 
กลิ่นns 7.76±1.04 7.56±1.23 7.56±1.05 
กลิ่นรสns 7.60±1.26 7.66±1.15 7.36±1.13 
รสชาติns 7.82±1.15 7.62±1.14 7.36±1.20 
เนื้อสัมผัสns 7.74±1.24 7.66±1.20 7.36±1.22 
ความชอบโดยรวมns 7.80±1.12 7.60±1.08 7.42±1.31 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ns ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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 1.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของข้าวเหนียวหน้าสังขยา 
                  ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของข้าวเหนียวหน้าสังขยา พบว่า ผู้ทดสอบใหค้ะแนนการยอมรับข้าวเหนยีวหน้า
สังขยาสูตรที่ 1 ที่มีส่วนผสมของหน้าสังขยา ประกอบด้วยน้ำกะทิ 400 กรัม น้ำตาลโตนด 250 กรัม และไขเ่ป็ด 600 กรัม 
ส่วนผสมของข้าวเหนียวมูน ประกอบด้วยข้าวเหนียวเขีย้วงู 500 กรัม น้ำกะทิ 200 กรัม น้ำตาลทราย 180 กรัม และเกลือ 10 
กรัม มีคะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบโดยรวม สูงกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ผู้วิจัยจึงคัดเลือกข้าวเหนียวหน้าสังขยาสูตรที่ 1 เป็นสตูรพื้นฐานเพื่อศึกษาใน
ขั้นตอนต่อไป ดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของข้าวเหนียวหนา้สังขยาสตูรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.80±0.75a 6.02±1.09c 7.26±1.02b 
ส ี           7.32±0.70a 5.86±0.98b 7.00±1.08a 
กลิ่น 7.30±0.81a 6.02±0.86b 7.08±1.19a 
กลิ่นรส 7.36±0.77a 5.76±0.77c 6.66±1.13b 
รสชาต ิ 7.86±0.80a 5.78±0.01c 6.80±1.27b 
เนื้อสัมผัส 7.58±0.94a 5.60±1.04c 6.94±1.34b 
ความชอบโดยรวม 8.08±0.89a 6.02±0.91c 7.18±1.35b 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 

1.3 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเปียกปูน 
     ผลการศึกษาสตูรพื้นฐานของขนมเปียกปูน พบว่า ผู้ทดสอบใหค้ะแนนการยอมรับขนมเปียกปูนสตูรที่ 1 ที่มี

ส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า 325 กรัม น้ำปูนใส 1,320 กรัม ใบเตย 150 กรัม แป้งท้าวยายม่อม 70 กรัม น้ำตาลทราย 300 กรัม
เกลือป่น 3 กรัม น้ำตาลมะพร้าว 500 กรัม และมะพรา้วทึนทึกขูดฝอย 100 กรัม มีคะแนนการยอมรบัด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงกว่าสตูรที่ 2 และสูตรที่ 3 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
ผู้วิจัยจึงคัดเลือกขนมเปียกปูนสตูรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐาน เพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป ดังตารางที่ 7 
 
ตารางที่ 7 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมเปียกปูนสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.76±1.00a 7.18±1.06b 6.94±1.11b 
ส ี 7.72±0.72a 7.14±1.12b 7.22±1.05b 
กลิ่น 7.80±1.08a 7.44±1.10a 6.74±1.24b 
กลิ่นรส 7.74±0.94a 7.26±1.04b 6.64±1.20c 
รสชาต ิ 7.74±1.06a 7.32±1.23a 6.34±1.28b 
เนื้อสัมผัส 7.58±1.24a 6.76±1.47b 6.46±1.45b 
ความชอบโดยรวม 7.88±1.08a 7.24±1.34b 6.64±1.30c 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
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1.4 ผลการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของขนมช้ันจากสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
     ผลการคัดเลือกสตูรพื้นฐานของขนมช้ัน พบว่า ผู้ทดสอบใหค้ะแนนการยอมรับขนมชั้นสูตรที่ 3 ที่มีส่วนผสมของ

แป้งมันสำปะหลัง 200 กรัม แป้งท้าวยายม่อม 25 กรัม แป้งข้าวเจา้ 25 กรัม น้ำตาลทราย 400 กรัม หัวกะทิ 750 กรัม น้ำ 
50 กรัม และสผีสมอาหาร 1 กรมั มีคะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวม สูงกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) ผู้วิจัยจึงคัดเลือกขนมช้ันสูตรที่ 3 เป็น
สูตรพื้นฐาน เพื่อศึกษาในขั้นตอนต่อไป ดังตารางที่ 8 
 
ตารางที่ 8 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมช้ันสูตรพืน้ฐาน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 6.70±0.78c 7.08±0.80b 7.82±0.77a 
ส ี 6.66±0.77b 6.76±0.79b 7.74±0.85a 
กลิ่น 6.50±0.97b 6.76±0.87b 7.74±0.87a 
กลิ่นรส 6.46±0.88c 6.84±0.76b 8.02±0.89a 
รสชาต ิ 6.40±0.88c 6.82±0.84b 8.12±0.82a 
เนื้อสัมผัส 6.14±1.08c 6.78±0.86b 8.14±0.72a 
ความชอบโดยรวม 6.44±0.95c 6.96±0.87b 8.42±0.64a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 

2. ผลการศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงไข ่ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมช้ัน 
   2.1 ผลการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข ่
        ผลการลดปรมิาณน้ำตาลของขนมหม้อแกงไข่ พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับที่ร้อยละ 5 ซึ่งมีการลด

ปริมาณน้ำตาลมะพร้าวลงจำนวน 14 กรัม จากสูตรพื้นฐาน โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ด้านสี และเนื้อสัมผัส สูงกว่า
ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) แต่คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) แต่เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสัที่ร้อยละ 5 มีคะแนนสูงกว่าร้อยละ 10 และร้อยละ 15 ซึ่งมีคะแนนการยอมรับโดยรวมอยู่ในช่วงชอบมาก
ถึงชอบมากที่สุด ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรขนมหม้อแกงไข่ท่ีมีการลดปรมิาณน้ำตาลร้อยละ 5 ดังตารางที่ 9 

 
    (ก)    (ข)          (ค) 

 
ภาพที่ 1 ขนมหม้อแกงไข่ท่ีมีการลดปรมิาณน้ำตาล (ก) ร้อยละ 5 (ข) ร้อยละ 10 และ (ค) ร้อยละ 15 
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ตารางที่ 9 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของการลดปรมิาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข่ 
คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ลักษณะปรากฏns 7.70±1.05a 7.42±1.09a 7.68±0.99a 
ส ี 7.90±0.90a 7.34±1.08b 7.60±1.05ab 
กลิ่นns 7.84±0.99a 7.66±1.09a 7.72±0.94a 
กลิ่นรสns 7.84±1.01a 7.80±0.88a 7.70±1.12a 
รสชาติns 7.90±1.07a 7.66±1.02a 7.84±1.09a 
เนื้อสัมผัส 8.06±0.91a 7.62±0.83b 7.66±1.09b 
ความชอบโดยรวมns 8.02±1.05a 7.66±0.91a 7.78±1.01a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน 
  ns ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 

 
 2.2 ผลการลดปรมิาณนำ้ตาลในผลิตภณัฑ์ข้าวเหนียวหน้าสังขยา 
      ผลการลดปริมาณน้ำตาลของข้าวเหนียวหน้าสังขยา พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับการลดปริมาณ

น้ำตาลที่ร้อยละ 15 ซึ่งมีการลดปริมาณน้ำตาลทรายในข้าวเหนียวมนูลง 27 กรัม และลดปรมิาณน้ำตาลโตนดในหน้าสังขยาลง
37.5 กรัม จากสูตรพื้นฐาน โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม สูงกว่าร้อยละ 
5 และร้อยละ 10 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) มีคะแนนการยอมรับโดยรวมอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมาก
ที่สุด แต่ด้านลักษณะปรากฏ สี ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างนัยสำคญัทางสถิติ  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรข้าวเหนียวหน้าสังขยาทีม่ี
การลดปริมาณน้ำตาลร้อยละ 15 ดังตารางที ่10 

 

  (ก)     (ข)   (ค) 
ภาพที่ 2 ข้าวเหนียวหน้าสังขยาที่มีการลดปรมิาณนำ้ตาล (ก) ร้อยละ 5 (ข) ร้อยละ 10 และ (ค) ร้อยละ 15  

 
ตารางที่ 10 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ข้าวเหนียวหน้าสังขยา 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อย 15 

ลักษณะปรากฏns 7.76±1.08a 7.76±0.98a 8.16±0.81a 
สีns 7.86±0.85a 7.82±0.89a 8.08±0.87a 
กลิ่น 7.80±0.94b 7.74±1.02b 8.14±0.85a 
กลิ่นรส 7.78±0.99b 7.56±1.01b 8.30±0.83a 
รสชาต ิ 7.96±0.96b 7.78±0.86b 8.22±0.84a 
เนื้อสัมผัส 7.80±1.01b 7.74±0.92b 8.22±0.64a 
ความชอบโดยรวม 7.82±0.89b 7.76±0.87b 8.34±0.77a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
   ns ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
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2.3 ผลการลดปรมิาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมเปียกปูน 
     ผลการลดปริมาณน้ำตาลของขนมเปียกปูน พบว่า ผู้ทดสอบใหค้ะแนนการยอมรับที่ร้อยละ 15 ซึง่มีการลด

ปริมาณน้ำตาลทรายลงจำนวน 45 กรัม และน้ำตาลมะพรา้ว 75 กรัม จากสูตรพื้นฐาน โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมสูงกว่าร้อยละ 5 และรอ้ยละ 10  แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) มีคะแนนการยอมรับโดยรวมอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตร
ขนมเปียกปูนท่ีมีการลดปริมาณนำ้ตาลร้อยละ 15 ดังตารางที่ 11 

 
    (ก)   (ข)   (ค) 

ภาพที่ 3 ขนมเปียกปูนที่มีการลดปริมาณน้ำตาลที่ (ก) ร้อยละ 5 (ข) ร้อยละ 10 และ (ค) ร้อยละ 15 
 

ตารางที่ 11 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมเปียกปนู 
คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อย 15 
ลักษณะปรากฏ 6.68±0.81c 7.12±0.59b 8.26±0.92a 
ส ี 6.86±0.80c 7.20±0.80b 8.14±0.60a 
กลิ่น 6.86±0.92b 7.06±0.86b 8.52±0.61a 
กลิ่นรส 6.90±0.90b 7.18±0.82b 8.44±0.61a 
รสชาต ิ 6.88±0.84b 7.16±0.86b 8.44±0.61a 
เนื้อสัมผัส 6.94±0.84b 7.14±0.88b 8.40±0.70a 
ความชอบโดยรวม 6.82±0.82c 7.18±0.72b 8.70±0.46a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 

   
 2.4 ผลการลดปรมิาณนำ้ตาลในผลิตภณัฑ์ขนมชั้น 
      ผลการลดปริมาณน้ำตาลของขนมชั้น พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับท่ีร้อยละ 10 ซึ่งมีปรมิาณน้ำตาล

ทรายลดลง 40 กรัม จากสตูรพื้นฐาน โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผสัและความชอบโดยรวม สูงกว่าร้อยละ 5 และร้อยละ 15  แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ  (p< 0.05) มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรขนมชั้นที่มีการลดปรมิาณนำ้ตาลร้อยละ 10 ดังตาราง
ที่ 12 

 
                 (ก)    (ข)             (ค) 

ภาพที่ 4 ขนมช้ันทีม่ีการลดปรมิาณน้ำตาล (ก) ร้อยละ 5 (ข) ร้อยละ10 และ (ค) ร้อยละ 15 
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ตารางที่ 12 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมชั้น 
คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อย 15 
ลักษณะปรากฏ 7.50±0.81b 8.26±0.72a 7.48±1.03b 
ส ี 7.66±0.82b 8.26±0.89a 7.56±0.92b 
กลิ่น 7.42±0.90b 8.02±0.89a 7.40±0.88b 
กลิ่นรส 7.24±0.87b 7.92±0.92a 7.46±0.83b 
รสชาต ิ 7.30±1.09b 8.00±1.01a 7.48±0.83b 
เนื้อสัมผัส 7.60±0.90b 8.20±0.80a 7.56±0.81b 
ความชอบโดยรวม 7.58±0.92b 8.12±0.77a 7.44±0.70b 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน  
   อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกตา่งของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 
อภิปรายผลการวิจัย 

การศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมหม้อแกงไข่ท่ีร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสทีร่อ้ยละ 5 สูงท่ีสุดในทุกด้าน และเมือ่ลดปรมิาณนำ้ตาลลงส่งผลใหผ้ิวหน้าของขนมหม้อแกงไข่
มีสีอ่อนลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ (Sukhonthara, 2016) พบว่า ขนมหม้อแกงไข่ท่ีทดแทนน้ำตาลโตนดด้วยมอลทิทอล
ร่วมกับซูคาโลสในปริมาณเพิ่มขึ้น ส่งผลใหผ้ิวหน้าของขนมหม้อแกงไข่มีสีอ่อนลง  
             การศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑ์ขนมเปียกปนูท่ีร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสทีร่อ้ยละ 15 สูงที่สุดในทุกด้าน และเมื่อลดปริมาณน้ำตาลส่งผลให้เนื้อสัมผสัมีความนุ่มขึ้น 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ (Kongsukkaew et al., 2021) ที่ได้ศึกษาเรื่อง การใช้ซูคราโลสทดแทนน้าตาลในผลิตภัณฑ์
ซาลาเปาไส้ถั่วแดงเสริมน้ำใบขลู ่พบว่า เมื่อทดแทนความหวานด้วยซูคราโลสในไส้ถั่วแดง ทำให้เนื้อถั่วแดงกวนมีความนุ่มขึ้น  
             การศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลในผลติภัณฑ์ขนมช้ันที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสทีร่้อยละ 10 สูงที่สุดในทุกด้าน และเมื่อลดปริมาณน้ำตาลส่งผลทำให้เนื้อสัมผัสนุ่มมากขึ้นสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ (Srisangwan, 2012) ได้ศึกษาเรื่อง การปรับปรุงคณุค่าทางโภชนาการของขนมอาลัวโดยใช้สารให้ความหวาน
ทดแทนน้ำตาล พบว่า ขนมชั้นที่ใช้ใบหญ้าหวานทดแทนน้ำตาล ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของขนมชั้นมีความนุ่มขึ้น 
 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ผลการศึกษาสตูรพื้นฐานของขนมหม้อแกงไข่ พบว่า สูตรพื้นฐานขนมหม้อแกงไข่ ที่มีส่วนผสมของ ไข่เป็ด 319 กรัม 
กะทิ 400 กรัม และน้ำตาลมะพรา้ว 280 กรัม ได้รับการคัดเลือกเปน็สูตรพื้นฐาน มคีะแนนการยอมรบัอยู่ในช่วงชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ท่ีมีส่วนผสมของหน้าสังขยา น้ำกะทิ 400 กรัม น้ำตาลโตนด 250 กรัม และไข่เปด็ 
600 กรัม ส่วนผสมของข้าวเหนียวมูน ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 500 กรัม น้ำกะทิ 200 กรัม น้ำตาลทราย 180 กรัม และเกลือ 10 
กรัม ไดร้ับการคัดเลือกเป็นสูตรพืน้ฐาน มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด ขนมเปียกปูน ท่ีมีส่วนผสม
ของ แป้งข้าวเจ้า 325 กรัม น้ำปูนใส 1,320 กรัม ใบเตย 150 กรัม แป้งท้าวยายม่อม 70 กรัม น้ำตาลทราย 300 กรัม เกลือ
ป่น 3 กรัม น้ำตาลมะพร้าว 500 กรัม และมะพรา้วทึนทึกขูดฝอย 100 กรัม ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน มีคะแนนการ
ยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก สูตรพื้นฐานของขนมชั้น ท่ีมีส่วนผสมของ แป้งมันสำปะหลัง 200 กรัม แป้งท้าว
ยายม่อม 25 กรัม แป้งข้าวเจ้า 25 กรัม น้ำตาลทราย 400 กรัม หัวกะทิ 750 กรัม น้ำ 50 กรัม และสผีสมอาหาร 1 กรัม 
ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด  

ผลการศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลของขนมหม้อแกงไข่ ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และขนมชั้น พบว่า
การลดปริมาณน้ำตาลของขนมหมอ้แกงไข่ท่ีร้อยละ 5 ไดร้ับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด มีคะแนนการยอมรับอยู่
ในช่วงชอบมากถึงมากที่สุด การลดปริมาณน้ำตาลในข้าวเหนยีวหนา้สังขยาและขนมเปียกปูนทีร่้อยละ 15 ได้รับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสัสูงที่สุด มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด และการลดปริมาณน้ำตาลในขนมชั้นที่
ร้อยละ 10 ไดร้ับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด มคีะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด 
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ข้อเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาคณุค่าทางโภชนาการเพิม่เติมเพื่อให้ทราบถึงพลงังานท่ีลดลง และอาจมีการทดแทนความหวานใน

ขนมไทย ด้วยน้ำตาลชนิดอื่น ๆ เช่น หญ้าหวาน มอลทิทอล หรือซคูราโลส เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผูท้ี่มีปัญหาด้านสุขภาพ 
เช่น ผู้ป่วยโรคเบาหวาน โรคความดันโลหติ โรคอ้วน และโรคหัวใจ 

2. ควรมีการคดิคำนวณต้นทุนการผลิตเพื่อต่อยอดในกรณีมผีู้สนในการทำธุรกิจขนมไทยหวานน้อย 
3. ควรมีการศึกษาทัศนคติ การยอมรับ และความต้องการของผู้บรโิภคที่มีต่อผลติภณัฑ์ขนมไทยหวานน้อย  
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