
 
 

การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
The development of filling dessert from Cassava in  

Bakery products 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
Jadeniphat Bunyasawat 

จักราวุธ  ภู่เสม 
Chakkrawut Bhoosem 

 
 
 

งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



 
 

การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
The development of filling dessert from Cassava in  

Bakery products 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
Jadeniphat Bunyasawat 

จักราวุธ  ภู่เสม 
Chakkrawut Bhoosem 

 
 
 

งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



บทคัดย่อ 
 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
โดย : เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ  ภู่เสม  
สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 
คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีงบประมาณ : 2562 

 

 

 
การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ใช้ในงานวิจัยนี้มี 4 

ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี 
การใช้มันส าปะหลังเพื่อพัฒนาเป็นไส้ชูส์ครีมสามารถใช้ได้ในปริมาณสูงสุดที่ร้อยละ 60 ส าหรับไส้

ขนมปังสามารถใช้มันส าปะหลังได้สูงสุดที่ร้อยละ 60 พัฟเพสตรีสามารถใช้มันส าปะหลังเพื่อพัฒนาเป็นไส้ได้
ถึงร้อยละ 30 และเดนิชเพสตรี สามารถใช้มันส าปะหลังเพื่อพัฒนาเป็นไส้ได้ถึงร้อยละ 50 ซึ่งไส้ผลิตภัณฑ์เบ
เกอรีทั้ง 4 ชนิด ที่พัฒนาโดยใช้มันส าปะหลัง ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดไม่แตกต่างกันกับตัวอย่างควบคุม 
นอกจากนี้ยังมีผลท าให้ปริมาณใยอาหารหยาบ และเถ้าเพิ่มขึ้น หากมีการเพิ่มปริมาณมันส าปะหลังมากขึ้น
จะมีผลกระทบต่อคุณภาพของไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีในด้านสี รวมทั้งการยอมรับ อย่างไรก็ตาม ควรมี
การศึกษาผลของการเตรียมมันส าปะหลังด้วยวิธีอื่น เพื่อช่วยปรับปรุงคุณภาพต่างๆ ของไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี
หรือผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นให้มีศักยภาพในการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ และเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคการพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ซึ่ง
ประกอบด้วย ไส้ชูส์ครีมมันส าปะหลัง ไส้ขนมปังมันส าปะหลัง ไส้พัฟเพสตรีมันส าปะหลัง และไส้เดนิชเพสตรี
มันส าปะหลัง จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การ
พัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

จากผลการวิจัยงสามารถทดแทนได้สูงสดุที่ร้อยละ 30-60 การเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกว่านี้จะ
มีผลกระทบต่อค่าลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะด้านสี รวมทั้ งความพึงพอใจคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านกรรมวิธีการผลิตในวิธีต่างๆ เพื่อให้ไส้ขนมมีสีที่น่ารับประทาน ซึ่งอาจ
ส่งผลดีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบใยอาหารสูง เพื่อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ซึ่ง
คุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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The development of filling dessert from Cassava in bakery products. The bakery products 

to use in this research are 4 products such as choux cream, bread, puff pastries and Danish pastries.  
The use of cassava to develop choux cream can be used at the maximum amount of 60 

percent. For the filling, bread can use cassava up to 60 percent. Puff pastries can be used to make 
up to 30 percent cassava and Danish pastries can use cassava to develop as filling by up to 50 
percent. Which the filling of all 4 bakery products developed using cassava The highest liking scores 
were not different from the control samples. It also results in coarse fiber content. And ash 
increases If increasing the amount of cassava, it will affect the quality of the filling of bakery 
products in terms of color and acceptance. However, the effects of cassava preparation should be 
studied using other methods. To help improve various qualities of filling, bakery products or other 
products to have the potential to be a new food product and is a health product. 

Consumer acceptance test in The development of filling dessert from Cassava in bakery 
products for 100 tester found that most testers are more than 95 percent acceptance in the 
product of The development of filling dessert from Cassava in bakery products. 

For the Technology propagation of The development of filling dessert from Cassava in 
bakery products project at the Faculty of Home Economics Technology. All participant are most 
satisfied in all aspects of Technology propagation. 

According to the research results, the maximum enhance can be at 30-60%. Increasing the 
replacement amount will have an effect on the appearance value. And color features as well as 
satisfaction with the sensory characteristics. Therefore, additional production methods should be 
studied in order to make the filling more appetizing Which may be good for the development of 
high fiber diet products to help improve the sensory characteristics in which these characteristics 
affect product acceptance. 
Keywords: cassava, development, dessert filling, bakery products 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
มันส ำปะหลังจัดเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทยมำกชนิดหนึ่ง มีกำรปลูกอยู่ทั่วทุกภำคใน

ประเทศไทย โดยเฉพำะภำคตะวันออก ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคเหนือตอนบน มันส ำปะหลัง
เป็นพืชที่ขึ้นได้บนดินหลำยชนิด ไม่ต้องดูแลเอำใจใส่มำก กำรลงทุนไม่มำก ทนต่อสภำพควำมแห้งแล้ง
ได้ดี เกษตรกรจึงนิยมปลูกกันมำก ท ำให้ประเทศไทยสำมำรถปลูกมันสส ำปะหลังสดปีละ 20-23 ล้ำน
ตัน ซึ่งสำมำรถท ำเป็นมันเส้นในรูปของกำรท ำแป้งและอัดเม็ด เป็นมันส ำปะหลังอัดเม็ด ประเทศไทยมี
กำรใช้ประโยชน์จำกมันส ำปะหลังในกำรประกอบอำหำรหลำยชนิด 

คณะผู้วิจัยได้ปรึกษำถึงปัญหำของมันส ำปะหลังที่มีจ ำนวนมำก กับคุณธีระชำติ เสยกระโทก 
ต ำแหน่ง เลขำธิกำรสมำพันธ์ชำวไร่มันส ำปะหลัง แห่งประเทศไทย และกลุ่มวิสำหกิจชุมชนชำวไร่มัน
ส ำปะหลังอ ำเภอไทรโยค คุณรังสี  ไผ่สะอำด จังหวัดกำญจนบุรี ว่ำทำงกลุ่มวิสำหกิจชุมชนชำวไร่มั น
ส ำปะหลังอ ำเภอไทรโยค มีกำรปลูกมันส ำปะหลังประมำณ 88,778 ไร่ และมีผลลิตเฉลี่ย 4 ตันต่อไร่ 
โดยมีกำรปลูกอยู่ 5 สำยพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์เกษตรศำสตร์ 50 พันธุ์หว้ยบง 60 พันธุ์ปละ 80 พันธุ์ระยอง 
72 และพันธุ์ระยอง 11 ซึ่งมันส ำปะหลังทุกสำยพันธุ์ที่ได้กล่ำวมำได้มีกำรปลูกเป็นจ ำนวนมำกและมี
ผลกระทบในช่วงที่มันส ำปะหลังรำคำตกต่ ำและล้นตลำด จึงอยำกให้ทำงคณะผู้วิจัยได้คิดค้นผลิตภัณฑ์
ในกำรแปรรูปอำหำรจำกมันส ำปะหลังเพ่ือเป็นกำรช่วยให้เกษตรกรมีรำยได้เสริมและส่งเสริมเกษตรกร
ชำวไร่มันส ำปะหลังให้มีผลิตภัณฑ์ OTOP ของชุมชนด้วย 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรีมีหลำกหลำยชนิดที่นิยมบริโภคในสังคมปัจจุบัน ส่วนใหญ่แล้วรับประทำน
เพ่ือทดแทนอำหำรเช้ำและอำหำรว่ำงในมื้อต่ำงๆ เพ่ือคลำยหิวในแต่ละมื้ออำหำร  ซึ่งผลิตภัณฑ์เบเกอ
รีที่สำมำรถน ำมำบูรณำกำรในกำรวิจัยครั้งนี้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมปัง พัฟเพสตรี ชูครีม และเดนนิสเพสตรี  
ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่ำนี้สำมำรถทำนแล้วอ่ิมเมื่อรับประทำนคู่กับเครื่องดื่มแต่ละชนิด ประกอบกับสังคม
ปัจจุบันมีภำวะเร็งรีบ  ผลิตภัณฑ์เบเกอรีจึงสำมำรถตอบโจทย์ได้เป็นอย่ำงดี 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยร่วมกับ กลุ่มวิสำหกิจชุมชนชำวไร่มันส ำปะหลังอ ำเภอไทรโยค และสมำพันธ์
ชำวไร่มันส ำปะหลังแห่งประเทศไทย ต้องกำรแปรรูป เพ่ิมมูลค่ำ พัฒนำผลิตภัณฑ์จำกมันส ำปะหลัง 
ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะน ำมันส ำปะหลังมำพัฒนำไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ให้มี
ควำมทันสมัยมำกขึ้น โดยเน้นกำรใช้ผลผลิตจำกมันส ำปะหลังสด ให้เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรในเชิงธุรกิจ 
ซ่ึงสำมำรถวำงจ ำหน่ำยได้ เพ่ือเป็นกำรลดปัญหำในช่วงที่มันส ำปะหลังล้นตลำดหรือรำคำตกต่ ำ เป็น



กำรช่วยเหลือเกษตรกรในกำรเพ่ิมรำยได้เสริม อีกท้ังสนองนโยบำยของภำครัฐในเรื่องของกำรผลิตเพ่ือ
เพ่ิมคุณค่ำของสินค้ำและบริกำรบนฐำนควำมรู้และควำมเป็นไทย     

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษำคุณสมบัติคุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของมันส ำปะหลังนึ่งสุก  
1.2.2 เพ่ือพัฒนำต ำรับไส้ขนมปัง พัฟเพสตรี ชูครีม และเดนนิชเพสตรี 
1.2.3 เพ่ือศึกษำคุณภำพทำงเคมี และกำยภำพของไส้ขนมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
1.2.4 เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำไส้ขนมในผลิตภัณฑ์เบเกอรีสู่ชุมชน 

 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ด้ำนนโยบำย และวิชำกำร ทรำบถึงแนวทำงในกำรน ำวัตถุดิบมำเพ่ิมมูลค่ำสูงสุด ในพัฒนำ
ไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

1.3.2 สำมำรถผลิต ผลิตพัฒนำไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ด้ำนเศรษฐกิจ/
พำณิชย์เพ่ือเป็นกำรลดต้นทุนกำรผลิต ด้ำนสังคมและชุมชนเป็นเอกกลัษณ์เฉพำะในด้ำน
รสชำติ 

 
1.4 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  

เพื ่อต้องกำรน ำมัน
ส ำปะหลังสด มำแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรใหม่
ที ่ผู ้บริโภคให้ควำมสนใจ
และก่อให้เกิดประโยชน์
ส ูง ส ุด ต ่อ ส ัง ค ม แ ล ะ
ประเทศชำติ  
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

ในงานวิจัยเรื่องนี้ คณะผู้วิจัยได้ศึกษาส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าขนมไทย  องค์ประกอบ
ทางเคมี  และสมบัติทางกายภาพ ดังต่อไปนี้ 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1.1 มันส าปะหลัง 

มันส าปะหลังจัดเป็นพืชที่มีความส าคัญต่อเศรษฐกิจไทยมากพืชหนึ่ง  เพราะพืชชนิดนี้มี
การปลูกกระจัดกระจายอยู่ทั่วทุกภาคในประเทศไทย  โดย พ้ืนที่ เพาะปลูกอันดับคือ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือเฉพาะภาคตะวันออก และภาคเหนือตอนบน เนื่องจากมันส าปะหลังเป็นพืชที่ข้ึง
ได้บนดินหลายชนิด  การลงทุนไม่มากทนต่อสภาพความแห้งแล้งได้ดี เกษตรกรจึงปลูกกันมาก โดย
เป็นสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์ของไทยล าดับที่ 4 ดังภาพที่ 2.1 ท าให้ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออก
ในปี 2557 ทั้งปีอยู่ที่ 113,726 ล้านบาท (ศูนย์สารสนเทศการเกษตร, 2558)  

 

 
 

ภาพที ่ 2.1 มูลค่าส่งออกสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์ที่ส าคัญ 10 อันดับ ปี  
2556 – 2557 

ที่มา : ศูนย์สารสนเทศการเกษตร, 2558 
 



 
โดยมันส าปะหลังและผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกได้แก่ แป้งมันส าปะหลัง มันเส้น มันอัดเม็ด สาคู 

และหัวมันสด มันส าปะหลังมีชื่อเรียกทั่วไปว่า Cassava หรือ Tapioca ในประเทศแถบทวีปอเมริกาใต้
ใช้ภาษาสเปนเรียกว่า Yuca ภาษาโปรตุเกสในประเทศบราซิลเรีกกว่า Mandioca ประเทศในทวีป
อเมริกาท่ีพูดภาษาฝรั่งเศสเรียกว่า Manioc และชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta Crantz. 
ชาวไทยเดิมเรียกกันว่า มันส าโรง มันไม้ ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า มันต้นเตี้ย ภาคใต้เรียก
มันเทศ (แต่เรียกมันเทศว่า "มันหลา") ค าว่า "ส าปะหลัง" ที่นิยมเรียกอาจมาจากค าว่า "ซ าเปอ 
(Sampou)" ของชวาตะวันตก 
 

2.1.1.1 การจัดล าดับทางพฤษศาสตร์ของมันส าปะหลัง มีดังนี้ 
วงศ์ (Family) Euphorbiaceae (ซึ่งรวมถึงยางพาราและละหุ่ง)  

สกุล (Genus) Manihot 
ชนิด (Species) esculenta 

 
ล าต้นของมันส าปะหลังมีลักษณะคล้ายขอเพราะจากก้านใบซึ่แก่ร่วงหล่นไป สีของล าต้น

บริเวณใกล้ยอดจะมีสีเขียว ส่วนที่ต่ าลงมาจะมีสีแตกต่างกันไปตามลักษณะพันธุ์เช่น สีเงิน สีเหลือง สี
น้ าตาล ใบมีก้านยาวใบยาวติดกับล าต้น แผ่นใบเว้าเป็นแฉกมี 3-9 แฉก มันส าปะหลังมีดอกตัวผู้และ
ตัวเมียอยู่ในช่อดอกเดียวกัน แต่อยู่แยกคนละดอก ดอกตัวผู้มีขนาดเล็กอยู่บริเวณปลายดอกของช่อ
ดอก ส่วนดอกตัวเมียมีขนาดใหญ่กว่าอยู่บริเวณส่วนโคนของช่อเอก ดอกตัวเมียจะบานก่อนดอกตัวผู้
ประมาณ 1 อาทิตย์ การผสมเกสรจึงเป็นการผสมข้ามระหว่างต้น หลังจากการปลูกแล้วประมาณ 2 
เดือน รากจะเริ่มสะสมแป้งและมีขนาดใหญ่ขึ้นตามอายุ เรียกว่า หัว จ านวนหัว รูปร่าง ขนาดและ
น้ าหนักแตกต่างไปตามพันธุ์ พันธุ์พืชเมืองที่ใช้ปลูกในประเทศไทย เมื่ออายุประมาณ 1 ปี ยาวประมาณ 
27.7-43.3 เซนติเมตร ใต้ดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ดีและมันส าปะหลังมีอายุมากกว่า 1 ปี บางพันธุ์อาจ
ให้หัวหนักหลายสิบกิโลกรัม ภาพที่ 2.2 ส่วนต่างๆ ของมันส าปะหลังมีกรดไฮโดรไซยานิก (HCN) ซึ่ง
เป็นสารที่เป็นพิษต่อมนุษย์และสัตว์ประกอบอยู่ในใบและเปลือก สารนี้มากกว่าเนื้อมันส าปะหลังและ
สายพันธุ์ต่างๆ ก็มีปริมาณสารนี้แตกต่างกันออกไป การประกอบเป็นอาหารควรใช้พันธุ์ห้านาทีเพราะมี
ปริมาณกรดไฮโดรไซยานิกต่ ากว่าและก่อนน ามาบริโภคควรจะน ามันส าปะหลังมาปลอกเปลือก หมัก
เคี่ยว ย่าง ปิ้ง ต้ม ให้ปริมาณไฮโดรไซยาริกลดลงจนถึงปริมาณที่ร่างกายสามารถเปลี่ยนกรดไฮโดรไซ
ยาริกเป็นสารอ่ืนที่ไม่ส่งผลอันตรายต่อร่างกาย ในหัวมันส าปะหลังสดส่วนใหญ่ประกอบด้วยน้ า 60 -
80% คาร์โบไฮเดรต 20-40% และมีโปรตีนไม่ถึง 2% ดังนั้นหัวมันส าปะหลังจึงเป็นแหล่ง
คาร์โบไฮเดรต ให้พลังงานต่อร่างกายมนุษย์และสัตว์ที่ดี 
 



 
 

ภาพที ่ 2.2 ส่วนต่างๆ ของมันส าปะหลัง 
ที่มา : Fernández, 1983 

 
2.1.1.2 ลักษณะท่ัวไปและลักษณะเด่นของมันส าปะหลัง 

มันส าปะหลังเป็นไม้พุ่มขนาดเล็กและมีอายุอยู่ได้หลายปี เมื่ออายุประมาณ 2 
เดือน รากจะค่อยๆ สะสมแป้งท าให้รากมีขนาดโตขึ้นเรียกว่าหัว โดยทั่วไปแล้วเกษตรกรจะเก็บเกี่ยว
หัวพืชนี้เมื่อมีอายุได้ประมาณ 1 ปี ระยะนี้ต้นมันส าปะหลังจะมีความสูงประมาณ 2-3 เมตร เกษตรกร
ในประเทศไทยนิยมปลูกมันส าปะหลังเพราะเป็นพืชที่ปลูกง่าย มีราคา มีตลาดรองรับ แต่มีปัญหาเรื่อง
โรคและแมลงศัตรูน้อยและยังมีลักษณะเด่นที่หลายอย่างคือ สามารถเจริญเติบโตได้ในดินที่มีความอุดม
สมบูรณ์ต่ า ใช้ปลูกพืชไร่ชนิดอื่นไม่ได้ผลแล้วยังสามารถปลูกมันส าปะหลังได้ นอกจากนี้ยังเป็นพืชที่ทน
แล้งได้ดี หลังจากมันส าปะหลังเริ่มโตแล้วแม้จะไม่มีฝนตกติดต่อกันในระยะยาวนานเป็นเดือนมัน
ส าปะหลังยังไม่ตาย แต่จะทิ้งใบและหยุดการเจริญเติบโตพอได้ฝนก็จะล าเลียงแป้งจากหัวมาสร้างยอด
และใบเจริญเติบโตต่อไป เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวมันส าปะหลังเมื่ออายุประมาณ 6-12 เดือน หรือนาน
กว่านี้ยิ่งทิ้งระยะการเก็บเกี่ยวนาน ผลผลิตภัณฑ์ก็จะยิ่งเพ่ิมมากขึ้น เมื่อราคาตกหรือไม่มีแรงงานใน
การเก็บเกี่ยวก็สามารถรอการเก็บเกี่ยวได้ ไม่เหมือนพืชชนิดอ่ืนเช่น ข้าว ฝ้าย ถั่วชนิดต่างๆ และอ่ืนๆ 
ซึ่งเมื่อถึงอายุการเก็บเกี่ยวแล้วต้องท าการเก็บเกี่ยวไม่เช่นนั้นผลผลิตจะเสียหาย เนื่องจากมัน
ส าปะหลังเป็นพืชยืนต้นจึงท าให้เกษตรกรผู้ปลูกมีงานท าทั้งปี เมื่อเสร็จงานสามารถหารายได้พิเศษ
ในทางอ่ืนเพิ่มอีก ด้วยคุณสมบัติดังกล่าวท าให้เกษตรกรนิยมปลูกมันส าปะหลังกันอย่างแพร่หลาย  



2.1.1.3 ประโยชน์ของมันส าปะหลัง (สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559) 
เนื่องจากหัวมันส าปะหลังเป็นที่สะสมแป้ง จึงเป็นอาหารประเภทแป้ง หรือ

คาร์โบไฮเดรต ที่ให้พลังงานส าหรับมนุษย์และสัตว์ ได้เป็นอย่างดี ตลอดจนใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ 
ประโยชน์ที่ได้จากหัวมันส าปะหลังมีดังนี้ คือ  

2.1.1.3.1 ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ โดยใช้เป็นอาหารหลัก และอาหารเสริม 
มันส าปะหลังที่ผลิตได้ในโลกประมาณ 95 เปอร์เซ็นต์ใช้เป็นอาหาร
ของมนุษย์ โดยเฉพาะในทวีปแอฟริกา และอเมริกาใต้ ใช้มัน
ส าปะหลังเป็นอาหาร ในทวีปเอเชียประเทศที่พลเมืองบริโภคมัน
ส าปะหลังมาก ได้แก่ ประเทศอินโดนีเซีย และอินเดีย มีผู้เคย
ค านวณดูแล้ว ปรากฏว่า ในปี พ.ศ. 2513 นั้น มันส าปะหลังเป็น
อาหารหลักของพลโลกถึง 420 ล้านคน การใช้เป็นอาหารของ
มนุษย์อาจจะใช้ต้ม ทอด หรือปิ้ง พลเมืองในทวีปอเมริกาใต้ และ
ทวีปแอฟริกานิยมปรุงเป็นอาหาร โดยน าหัวมันส าปะหลังสดมา
ปอกเปลือก แล้วบดให้แหลก คั้นเอาน้ าออก น าไปหมัก 1-2 วัน 
แล้วน ามาคั่วหรือปิ้งให้แห้งใช้เป็น อาหารเป็นที่นิยมกัน  

2.1.1.3.2 ใช้ท าแป้ง แป้งมันส าปะหลังใช้เป็นอาหารของมนุษย์โดยตรง และ
เป็นสารส าคัญใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น อุตสาหกรรมการท ากาว 
การท ากระดาษ การทอผ้า การผลิตน้ าตาลกลูโคส และเด็กซ์โทรส 
เป็นต้น 

2.1.1.3.3 ใช้หมักท าแอลกอฮอล์ เบียร์ และขนมปัง ในบางประเทศ อย่างเช่น 
บราซิลก าลังใช้หัวมันส าปะหลังหมักเป็นแอลกอฮอล์ เพ่ือใช้แทน
น้ ามันส าหรับเครื่องยนต์ 

2.1.1.3.4 ใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยท าเป็นมันเส้น มันส าปะหลังอัดเม็ด และกาก
มันส าปะหลังซึ่งใช้เป็นแหล่งพลังงานผสมในอาหารสัตว์  

  
2.1.2 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

เบเกอรีเป็นอาหารที่บริโภคง่าย  อร่อยและให้คุณค่าทางอาหาร  ท าให้เบเกอรีเป็นที่รู้จัก
และนิยมบริโภคกันทั่วไปในหมู่คนไทยและนับวันจะมีมากข้ึน  ไม่ว่าจะอยู่ในรูปของอาหารคาว  อาหาร
หวานหรืออาหารว่าง  จึงมีผู้สนใจหันมาศึกษาหาความรู้ทางด้านนี้กันมากขึ้น  เพราะสามารถที่จะ
น าไปประกอบธุรกิจส่วนตัวหรือท าเป็นอุตสาหกรรมได้  ซึ่งมนุษย์รู้จักการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีมาช้า
นานก่อนที่มนุษย์จะรู้จักจดบันทึกทางประวัติศาสตร์  โดยเบเกอรีเป็นสิ่งแปลกใหม่ที่เกิดขึ้นตาม
ธรรมชาติของอาหาร  ท าให้มนุษย์เกิดความสนใจอยากศึกษาลองผิดลองถูกปรับเปลี่ยนการท ามา



เรื่อยๆ  จนเกิดวิธีการท าที่มีขั้นตอนผลิตคิดค้นเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ช่วยในการท า  ตามยุคสมัยที่
เปลี่ยนแปลงมาตลอดเวลา  จนปัจจุบันเบเกอรีกลายเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่มีบทบาทส าคัญและ
จ าเป็นในมื้ออาหารประจ าวันของมนุษย์  โดยขยายเติบโตอย่างรวดเร็วเป็นอุตสาหกรรมและธุรกิจ
ขนาดใหญ่  มีการพัฒนาโดยน าเอาเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช้มากขึ้เพ่ือประหยัดเวลา  แรงงานและ
ต้นทุนในการผลิตจ านวนมากมีการจัดจ าหน่ายและแข่งขันเป็นเชิงธุรกิจกันทั่วโลก  Longman 
Dictionary of Contemporary English อธิบายว่า เบเกอรี (Bakery) หมายถึง สถานที่ผลิตมีเค้ก 
ขนมปัง และอาจรวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือร้านที่ขายผลิตภัณฑ์ขนมอบ นอกจากนี้ Oxford 
Advanced Learner’s Dictionary อธิบายว่าเบเกอรี หมายถึง ที่ท าหรือขายเค้กและขนมปัง  และ
New Model English-Thai Dictionary ของ So Sethaputra แปล bakery ว่า โรงท าขนมปัง 

สรุปได้ว่าตามรูปศัพท์ภาษาอังกฤษ Bakery หมายถึง  สถานที่ผลิตหรือขายขนมปัง  เค้ก  
และผลิตภัณฑ์ขนมอบ  แต่ส าหรับคนไทยเบเกอรี หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ประกอบด้วยขนมปัง  
เค้ก  คุกกี้  และเพสตรี  ที่ผลิตเพ่ือรับประทานและจัดจ าหน่ายในรูปแบบธุรกิจต่ างๆ (เจตนิพัทธ์, 
2558) 

 
2.1.2.1 ประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

2.1.2.1.1 คุกกี้แบ่งออกเป็น 4 ประเภท 
1) คุกกี้หยอด  
2) คุกกี้ม้วน 
3) คุกกี้กด  
4) คุกกี้แท่ง 

2.1.2.1.2 เค้กแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
1) เค้กที่มีส่วนผสมไขมันเป็นหลัก 
2) เค้กที่มีส่วนผสมไข่เป็นหลัก 
3) เค้กชิฟฟ่อน 

2.1.2.1.3 ขนมปังแบ่งออกเป็น 4 ประเภท 
1) ขนมปังท่ีมีปริมาณของไขมันต่ า  
2) ขนมปังท่ีมีของไขมันปานกลาง 
3) ขนมปังที่มีของไขมันสูง  
4) ขนมปังท่ีมีของไขมันสูงมาก 

2.1.2.1.4 เพสตรีแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
1) พัฟเพสตร ี  
2) พาย 



3) ชูเพสตรี 
 

2.1.2.2 ส่วนประกอบของเบเกอรี 
ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบที่ใช้ในการท าเค้ก ซึ่งส่วนประกอบส าคัญ ได้แก่ แป้ง

สาลีที่ใช้ ในการท าเบเกอรีทุกชนิด และไม่มีแป้งชนิดอ่ืนใช้แทนแป้งสาลีได้ น ้า ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญ 
รองจากแป้ง น ้าตาล เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก เกลือ ที่ใช้ท าเบเกอรีเป็นเกลือป่น และจะมี 
ไข่ ไขมัน นม และกลิ่นรสเครื่องเทศ ซึ่งเป็นส่วนประกอบส าคัญเช่นกัน 

 
2.1.2.2.1 แป้งสาลี 

แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีทุกชนิดไม่มีแป้ง
ชนิดอื่นใช้แทนแป้งสาลีได้  ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม คือ 
กลูเตนิน และไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้
เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัว
เก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความ
ร้อนจากการอบ (จิตธนา และอรอนงค์, 2548) ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น  แบ่งเป็น 2 
ประเภทตามความแข็งแกร่ง และสีของเมล็ด  จัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) กับข้าวสาลี
ชนิดอ่อน (soft wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง 
เหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปตีนที่มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้
ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อนเมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีน
ต่ าแป้งจะมีความสามารถในการดูดน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็งมีความทนทานต่อการผสมและการหมัก
ต่ าเหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกก้ี ส่วนต่างๆ ของเมล็ดข้าวสาลี ที่ส าคัญมี 3 ส่วน คือ 
(ดังภาพท่ี 2.3) 

1) ร า (Bran) เป็นส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดประกอบด้วยเซลล์หลายชั้น มีอยู่
ประมาณร้อยละ 14.2 ของเมล็ด 

2) เอนโดสเปอร์ม (Endosperm) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของเมล็ด ประกอบด้วยเมล็ด
สตาร์มากมาย มีโปรตีนที่ท าให้เกิดกลูเตนอยู่ด้วย มีอยู่ประมาณร้อยละ 38 ของเมล็ด 

3) คัพภะ  หรือจมูกข้าว (Embryo or Germ) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของเมล็ด  และ
เจริญเติบโตเป็นต้นใหม่ต่อไป เมื่อเมล็ดได้รับอุณหภูมิ และความชื้นที่เหมาะสม 
ประกอบด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่  และมีวิตามิน แร่ธาตุอยู่บ้าง ส่วนนี้จะมีอยู่
ประมาณร้อยละ 2-5 ของเมล็ด 

ในการผลิตแป้งสาลีที่ออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภันฑ์เบเกอรีนั้น  ทั้งส่วนที่เป็นร า  ชั้นของ
แอลลูโลน ซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะ



ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ที่ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วย  ส่วนจมูกข้าวนั้น
มีปริมาณไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งก็จะมีผลต่อคุณภาพในการเก็บของแป้ง  ท าให้แป้งมีกลิ่นหืนได้  
โดยทั่วไปแล้ว ข้าวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกว่าข้าวสาลีชนิดอ่อน ส าหรับแป้งขนมปังจะมีโปรตีน
เกินร้อยละ 10.5 ขึ้นไป ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี และจะมีเถ้าร้อยละ 0.4 แป้งขนมปังควรมีการดูด
ซึมน้ าได้สูง และมีความทนทานต่อการผสมได้ดี ซึ่งหมายถึงว่าสามารถยืดเวลาการผสมได้โดยที่กลูเตน
ไม่ฉีกขาด ส่วนแป้งเค้กควรมีโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ 10 และมีเถ้าร้อยละ 0.4 มีการดูดซึมน้ าได้ต่ า 
 

 
 

ภาพที ่ 2.3 โครงสร้างเมล็ดข้าวสาลี 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Figoni, 2008 

 
แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นมี 3 ชนิดที่ส าคัญ คือแป้งขนม

ปัง แป้งเค้ก และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณลักษณะ รวมถึงการใช้ประโยชน์
ต่างกัน 

1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 12 – 14 โม่จากแป้งสาลีชนิดแข็งพวก 
Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีเปอร์เซ็นโปรตีนสูง 
ใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด ขนมปังหวาน  และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุก
ชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้ คือ เมื่อถูกด้วยมือคล้ายมีกรวด หยาบเหมือนทราย มีสี
ครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์ท าให้ขึ้น
ฟู เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 



2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลางร้อยละ 10 – 11 เป็นแป้งที่ได้จากการผสมข้าว
สาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในส่วนที่เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์หลายๆ
ชนิดใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืด และขนมปังหวาน ขนมเค้กบาง
ชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปังลักษณะของ
แป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับ
แป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์ และผงฟู 

3) แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7 – 9 โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก 
Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้ว
มือจะรู้สึกอ่อนเนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้ง
จะเกาะรวมกันเป็นก้อน และคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ฟูเท่านั้น 
ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมี ได้แก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา เป็นต้น  

 
2.1.2.2.2 น้ าตาล  

น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลักษณะเป็นผลึก สามารถละลาย
น้ าได้ดี โดยทั่วไปหมายถึง ซูโคร (sucrose) ที่มีลักษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว น้ าตาลเป็นสารเพ่ิม
ความหวานที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนม
หวาน และเครื่องดื่ม ในทางการค้าน้ าตาลผลิตจาก อ้อย(Sugar cane) ต้นตาล (Sugar Palm) ต้น
มะพร้าว (Coconut Palm) ต้นเมเปิ้ลน้ าตาล (Sugar Maple) และ หัวบีท (Sugar Beet) น้ าตาลที่
มีองค์ประกอบทางเคมีแบบง่ายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น กลูโคส  มีสูตรโครงสร้างอย่างง่าย 
คือ C6H12O6 ดังภาพที่ 2.3 เป็นที่เก็บพลังงาน ที่จะต้องใช้ในกิจกรรม ทางชีววิทยา ของเซลล์  
น้ าตาลเป็นอาหารที่ให้พลังงานที่ส าคัญที่สุดของร่างกาย อย่างไรก็ตามน้ าตาลมีทั้งคุณและโทษ การ
บริโภคน้ าตาลต้องระวังให้พอเหมาะ ไม่มากเกินไป หรือน้อยเกินไป ขึ้นกับปัจจัยหลายๆ ปัจจัย
ร่วมกัน (Brown, 2011) 

 
1) ประเภทของน้ าตาล 

 น้ าตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้ดังนี้ 
1.1) น้ าตาลที่ตกผลึก น้ าตาลที่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลทราย ซึ่งเป็นน้ าตาลที่ผลิต

จากอ้อย ส่วนในประเทศแถบเมืองหนาวนั้นจะใช้หัวบีทแทนอ้อย ในการผลิต
น้ าตาลทรายที่เห็นกันอยู่ในตลาดนั้น จะมีอยู่ด้วยกัน 2 สี คือ สีขาวนั่นก็เพราะ
ได้เพ่ิมกระบวนการฟอกสีเข้าไปในขั้นตอนการผลิต น้ าตาลมีสีขาวเป็นเกล็ดใส 
และจะมีลักษณะที่ค่อนข้างแข็ง ละลายน้ ายาก อีกชนิดหนึ่งที่พบได้ก็คือ 
น้ าตาลที่มีออกแดงปนน้ าตาล หรือที่เรียก “น้ าตาลทรายแดง” เป็นน้ าตาลที่



ไมได้ฟอกสีท าให้มีสีธรรมชาติของน้ าตาล มีสิ่งเจือปนค่อนข้างมาก คนไม่นิยม
ใช้ เพราะสีไม่สวยแต่ยังใช้ท าขนมบางชนิดอยู่ นอกจากนี้ยังสามารถน าน้ าตาล
ทรายมาแปรรูปจนกลายเป็นน้ าตาลชนิดต่างๆ เพ่ือเหมาะกับวัตถุประสงค์ใน
การประกอบอาหารแต่ละชนิดต่อไปอีก ดังนี้ 
1.1.1) น้ าตาลผง หรือที่รู้จักในนามของน้ าตาลไอซิ่ง เกิดจากการน าเอา

น้ าตาลทรายขาวมาบดละเอียด จากนั้นเติมแป้งลงไปร้อยละ 3  
1.1.2) น้ าตาลทรายป่น จะมีลักษณะที่หยาบกว่าน้ าตาลทรายผง และจะไม่

ผสมแป้งลงไปเหมือนกับน้ าตาลทรายผง 
1.1.3) น้ าตาลก้อน เกิดจากการน าเอาน้ าตาลทรายขาวมาอัดให้เป็นก้อน

สี่เหลี่ยมลูกบาศก์แล้วท าให้แห้งโดยการไล่ความชื้นออกไป 
1.2) น้ าตาลไม่ตกผลึก น้ าตาลไม่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลสด น้ าตาลโตนด น้ าตาล

มะพร้าว ซึ่งนิยมน ามาท าขนมไทย ประเภท เชื่อม แกงบวด น้ าเชื่อมข้นเคลือบ
ขนม 
1.2.1) น้ าตาลสด เมื่อเคี่ยวน้ าตาลจนเดือดแล้ว ใส่สารเบนโทไนต์ เพ่ือให้

น้ าตาลสดตกตะกอนใส (สารเบนโทไนต์ 1 ช้อนโต๊ะ : น้ าตาลสด 20 
กิโลกรัม) ต้มน้ าตาลให้เดือด อีก 10 นาที เคี่ยวจนให้ได้ความหวาน 
12 องศาบริกซ์ ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น น ามากรอง และบรรจุในขวดที่ฆ่า
เชื้อ 

1.2.2) น้ าตาลหม้อ หรือน้ าตาลปี๊บ ท าได้โดยเคี่ยวน้ าผึ้งที่ได้ต่อไปอีก โดยลด
ไฟอ่อนลง ใช้พายกวน เวลาในการเคี่ยวประมาณ 45 – 60 นาที 
น้ าตาลที่ได้จะข้นเหนียว ยกลงและใช้เครื่องตีตีน้ าตาลเพ่ือให้เย็นลง
และเปลี่ยนลักษณะจากใสเป็นขาวขุ่น จากนั้นใช้ไม้ตีน้ าตาลอีกรอบ
ก่อนเทลงปี๊บ เมื่อน้ าตาลเย็นตัวลงจึงเทใส่ปี๊บ หรือภาชนะที่ต้องการ 
(น้ าตาลใส 7 ปี๊บ กวนได้น้ าตาลปี๊บประมาณ 1 ปี๊บ หรือน้ าตาล สด 5 
ลิตร กวนได้น้ าตาลปี๊บหนัก 1 กิโลกรัม) 

1.2.3) น้ าตาลปึก ท าได้โดยเคี่ยวน้ าตาลให้ข้นลงอีก เหลือประมาณ 1 ใน 8 
และต้องใช้ไม้กลมขนาดเท่าข้อมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร กวน
น้ าตาลปี๊บ เพ่ือให้แข็งเร็วขึ้น เมื่อได้ที่แล้วตักน้ าตาลขณะร้อน ใส่ลง
ในถ้วยกระเบื้องที่เตรียมไว้ โดยมีผ้าขาวบางรองไว้ข้างใน เมื่อน้ าตาล
ในถ้วยเย็นลงจึงเอาออกจากถ้วย เก็บไว้เป็นงบๆ (2 ปึกประกบกัน 
เรียกน้ าตาล 1 งบ น้ าตาล 1 ปึกจะหนัก 1 กิโลกรัม) 

 



 
 

ภาพที ่ 2.4 สูตรโครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
ที่มา : Brown, 2011 
 

2) หน้าที่ของน้ าตาล 
2.1) ความหวานของน้ าตาล  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน และมีคุณค่าทาง

โภชนาการ  (Nutritive  Sweetener) รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวาน
ธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้น
บริเวณปลายลิ้นด้านบน วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือการ
ให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมน้ าตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก เมื่อ
เทียบกับน้ าตาลอื่นๆ (Figoni, 2008) 

2.2) การละลาย น้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ าได้ดี  
ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 – 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการ
ละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

2.3) การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป และการเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้อง
กับเอนไซม์  ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาลซึ่งเป็นตัวการส าคัญใน
ปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ  สารเคมีที่ เกิดขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีด า  
แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล  กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป (Figoni, 2008) 
การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็ว ขึ้น หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะ
สารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิลของ
น้ าตาล (-CO) และกลุ่มอะมีน (-NH2) เกิดอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกว่า 112 
°C หรือที่ pH สูงกว่า 7 ของกรดอะมิโนมักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือ
เข้มข้นมีปริมาณน้ าน้อย 



2.4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล  สมบัติของน้ าตาลด้านการดูด 
และเก็บรักษาความชื้น  มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการ
เก็บรักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้ าตาลแต่ละชนิดจะ
แตกต่างกันด้านความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ   ฟรุคโตส
เป็นน้ าตาลดูดความชื้น ได้ดีมาก  รองลงมา เด็กซ์โตส  ซูโครส  มอลโตส 
และแล็กโตส  คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบนุ่ม และชื้นในด้านการเก็บรักษาความชื้น  ความสามารถในการ
เก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลเกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น  
โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล หมายถึง  การที่น้ าตาลนั้น
สามารถยึดความชื้นไว้โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์
ต่อการที่จะช่วยให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  เสียลักษณะที่
ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

 
3) การเลือกซื้อน้ าตาลทราย 

การเลือกซื้อน้ าตาลทราย  พิจารณาดูความสะอาด  เช่น  ไม่มีเศษผง หรือแป้งเจือปน
มากับน้ าตาล เลือกซื้อน้ าตาลทรายท่ีสีไม่ขาวจัดมาใช้  ถ้าหากว่าสีของน้ าตาลไม่มีผลท าให้สีขนมเปลี่ยนไป  
เพราะน้ าตาลท่ีมีสีขาวไม่จัดจะราคาถูกกว่าชนิดท่ีขาวจัด และเลือกซื้อน้ าตาลชนิดต่างๆ  ให้ตรงกับท่ีจะใช้
ประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)   

 
2.1.2.2.3 เกลือ 

เกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium 
Chloride) มีสูตร NaCl  ในเกลือที่ไม่มีความชื้นอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 
98.5 และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4)  
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายทั้งในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอ่ืนด้วย เช่น รักษาแผล
และผสมปรุงยา เกลือจึงเป็นสิ่งส าคัญในการด ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ ส าหรับ
ในด้านการแพทย์ เกลือแยกออกเป็นโซเดียมกับคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ที่ส าคัญในการ
ควบคุมความเข้มข้นของของเหลวภายนอกเซลล์และการกระจายของน้ าในร่างกายให้เกิดความสมดุล 
และมีบทบาทส าคัญในการเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ ควบคุมการเต้นของหัวใจและชีพจร การส่ง
สัญญาณของระบบประสาทควบคุมสมดุลของกรดและด่างในเลือด  ส าหรับคลอไรด์เป็นส่วนส าคัญ
ของกรดเกลือที่ใช้ย่อยอาหาร เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายเพ่ือเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร เช่น การ



หมักเกลือ (salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity) ท าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์
ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณ
เกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง 
ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) คุณสมบัติของเกลือ
ในทางเคมีเกลือเป็นสารประกอบไอออนิก (ionic compound) ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : 
ไอออนที่มีประจุบวก) และแอนไอออน (anion : ไอออนที่มีประจุลบ) ท าให้ผลผลิตที่ได้เป็นกลาง 
(ประจุสิทธิเป็นศูนย์) ไอออนเหล่านี้อาจเป็นอนินทรีย์ กับอินทรีย์ และไอออนอะตอมเดี่ยว กับไอออน
หลายอะตอม เกลือจะเกิดขึ้นได้เมื่อกรดและเบสท าปฏิกิริยาด้วยกัน โดยมีคุณสมบัติ เป็นสารประกอบ 
สถานะปกติเป็นของแข็ง ไม่น าไฟฟ้า เป็นสารละลาย(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน้ าบริสุทธิ์ ท าให้
น้ าบริสุทธิ์นั้นน าไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลืออาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือที่เรารู้จัก
โดยทั่วไปคือ เกลือแกง มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบัติใน
การดูดน้ าออกจากเนื้อสัตว์  ผัก ท าให้สามารถช่วยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 
 

1) ชนิดของเกลือ  
เกลือสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด 
1.1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต และ

แคลเซียมซัลเฟต 
1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่  โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคกิ้งโซดา 

แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการผสมท าผงฟู หรือเบคิงพาวเดอร์ 
และครีมอ๊อฟทาร์ทาร์ 

1.3) เกลือเบส (Basic Salt) ซึ่งเป็นเกลือที่ไม่ส าคัญในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
1.4) เกลือผสม (Duble Salt) ได้แก่ อะลัม เกลือที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือกรด 
 

2) หน้าที่ของเกลือ  
2.1) ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติดีขึ้น 
2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และเด่นขึ้นด้วยความเค็มของ

เกลือ 
2.3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมัก และควบคุมอัตราการหมัก 
2.4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในก้อนแป้งที่หมักด้วย

ยีสต์ 
 



2.1.2.2.4 ไข่ 
ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มี

ความส าคัญมากในการท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการ
ท าเค้กประมาณร้อยละ 50 จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ ไข่สด 
(fresh egg) หมายถึง ไข่ที่ยังอยู่ในเปลือก ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือก
แล้วบรรจุกระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้ให้
ใช้ได้นานๆ และไข่ผง (dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผงและไข่
ขาวผงก็ได้ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท าเป็นแป้งส าเร็จรูป 

 

 
 
ภาพที ่ 2.5 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 
 

1) หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
1.1) การขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็นจ านวน

มากซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศจะท าโปรตีน
บางส่วนแข็งตัวและท าให้ฟองนั้นคงตัว ในการอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อ
ได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม 
หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะ
สูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 
 



1.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
1.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมันและรส

หวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมง่ายข้ึน 
1.4) ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้นร้อยละ 75 ส าหรับ

ไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บ
ความชื้นไว้จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูง
และท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นอาหารที่มีคุณค่า 

 
2) ส่วนประกอบของไข่ 

2.1) ไข่แดง มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ ของไข่ ส่วนประกอบ
ของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็นโปรตีน และเกลือแร่
ตามล าดับส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นมีน้อยมาก นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุต่างๆ
รวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 
2.1.1) โปรตีนที่ส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน (Vitellin) ซึ่งเป็นไลโพ

โปรตีนเชิงซ้อนจึงมักเรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน 
คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไวเทลลิน โปรตีนอ่ืนที่พบ และ
ส าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซึ่งมีฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วย
มาก กับไลเวตีน (Livetin) ซึ่งมีก ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกัน  
และเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอย่างยิ่ง 

2.1.2) ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  ฟอสโฟไลปิด และไล
โพโปรตีน ซึ่งเป็นสารเชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิดกับฟอสโฟไลปิด  
และฟอสฟอไลปิดที่ส าคัญในไข่แดงได้แก่ เลซิติน หรือฟอสฟาติดิล 
โคลินซึ่งเป็นสารส าคัญที่ท าให้ไข่มีคุณสมบัติในการเกิดอิมัลชั่นได้  มี
ฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน  และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่
ส าคัญอีกตัวหนึ่งคือโคเลสเตอรอลพบในชั้นของไข่แดงสีเข้มมากกว่า
ในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารที่มีความส าคัญทางโภชนาการอย่างยิ่ง  
กรดไขมันที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์ของไข่แดงได้แก่ กรดโอลิอิค  
กรดปาล์มิติก กรด สเตียริก และกรดไลโนเลอิก ปริมาณ และสัดส่วน
ของไขมันในไข่แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้างจากอาหารที่ใช้เลี้ยงไก่ 

2.1.3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่กับโปรตีนเป็นไกลโค
โปรตีนซึ่งขณะนี้ยังไม่ทราบบทบาท  และความส าคัญต่อไข่แดงอย่าง
แน่ชัดอาจเป็นไปได้ว่าคาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อน



กับโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆ  นั้นอาจท าให้ไข่จากสัตว์บางชนิดแข็งตัวได้
มากน้อยต่างกันเมื่อได้รับความร้อน 

2.1.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียงร้อยละ 0.2  เท่านั้น  
นอกจากนี้ไข่แดงยังมี  แร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย  เช่น อลูมิเนียม 
ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี  เป็นต้น 

2.2) ไข่ขาว ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไข่ขาวได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ
เกลือแร่ ในชั้นต่างๆ ของไขมันมีองค์ประกอบของน้ า  และโปรตีนต่างกัน ไข่
ขาวใสชั้นนอกมีน้ าประกอบอยู่เป็นปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาว
ข้นชั้นกลาง ไข่ขาวใสชั้นใน และในไข่ขาวชั้นขั้วไข่ ตามล าดับ ซึ่งตรงกันข้าม
กับปริมาณโปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมีโปรตีนเพ่ิมมากขึ้น ตั้งแต่ไข่
ขาวใสชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้วไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูงฃ 
2.2.1) โปรตีนในไข่ขาว ประกอบด้วย 

2.2.1.1) โอวอลบูมิน  (Ovalbumin)  มีปริมาณร้อยละ 75  ของไข่
ขาวทั้งหมด ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่ส าคัญ คือ  กรดก
ลูตามิค ลูซีน อะลานีน และกรดแอสปาติคจะแปรสภาพ
ตามธรรมชาติเมื่อได้รับความร้อน 

2.2.1.2) โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbumin)  มีประมาณร้อยละ 
3 ของโปรตีนไข่ขาวทั้งหมด มีความคงทนต่อความร้อน
น้อย 

2.2.1.3) โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin) มีประมาณร้อยละ 2 ของ
ไข่ขาวทั้งหมด 

2.2.1.4) โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid) มีประมาณร้อยละ 13 ของ
ไข่ขาวทั้งหมด เป็นไกลโคโปรตีนเชิงซ้อน ประกอบด้วย 
กลูโคส กาแลกโตส และแมนโนส   รวมอยู่กับโปรตีนที่อยู่
ในภาวะที่เป็นกรดโอโวมิลคอยด์ มีคุณสมบัติด้านการแปร
สภาพธรรมชาติด้วยความร้อนได้ แต่ในภาวะด่างจะเสื่อม
สลายได้อย่างรวดเร็วด้วยความร้อนเพียง 80 องศาเซลล-
เซียส นอกจากนี้ยังมีคุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซินได้ด้วย 

2.2.1.5) โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกลโคโปรตีน ซึ่งท าให้เกิด
ลักษณะเป็นวุ้นๆของไข่ขาวข้น โดยการท าให้เกิดเป็นตา
ข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบูมินเหลวไว้ภายใน มีคุณสมบัติ



ไม่ละลายน้ า แต่ละลายได้ดีในน้ าเกลือเจือจางที่พีเอช 7 
หรือมากกว่า 

2.2.1.6) ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบูลินชนิดหนึ่งที่คล้ายคลึง
กับโอโวกลอบูลินโปรตีนชนิดนี้เป็นเอนไซม์ที่ช่วยรักษา
คุณภาพของไข่โดยการป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนื้อไข่ 
เนื่องจากมีคุณสมบัติละลายเซลล์แบคทีเรีย (Bacteria 
Dissolving Agent) ได้นั่นเอง แปรสภาพธรรมชาติได้ง่าย
เมื่อได้รับความร้อน 

2.2.1.7) อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิดหนึ่งซึ่งสามารถรวมตัว
กับไบโอติน (Biotin Binding Protin) ท าให้ไบโอตินซึ่งเป็น
วิตามินชนิดหนึ่งไม่ละลาย และร่างกายน าไปใช้ประโยชน์
ไม่ได้ แต่เมื่ออะวิดินถูกแปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท าให้
เกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น 
 

2.2.2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว มีอยู่มากกว่าไข่แดง โดยไข่ไก่ 1 ฟองจะมี
คาร์โบไฮเดรตอยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 ของปริมาณนี้อยู่
ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิดต่างๆ เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอ
โวลบูมิน และโอโวโกลบูมิน หรือกลูโคสแมนโนสและกาแลกโตส รวม
กับโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 

2.2.3) รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอโวเฟลวิน  มีคุณสมบัติ
ละลายน้ า 
 

2.2.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว สารประกอบ อนินทรีย์ในไข่ขาว 
ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ คล้ายๆ  กับในไข่แดง ซึ่งนอกจากนี้ยังพบ
แร่ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีกมากมาย เช่น อลูมิเนียม ทองแดง 
ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส สังกะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

 
ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาวมาตี  หรือ

ปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่งประกอบด้วยโอ
โวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้ าลง พร้อมทั้งมี
การคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโวมิ
ลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยดึงชั้นของโอ



โวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของโอโวมิลซินแผ่ออก
ประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดขึ้นซึ่ง
จะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  แต่
ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้นชั้น
ของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท าให้ความแข็งแรงของโปรตีนที่
ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศภายใน
ขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะลดลง  สังเกตเห็นได้ในขนมที่ตี
มากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหลี่ยม 
(Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ 
ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็กลง 

 
2.1.2.2.5 ผงฟู 

เป็นสารเสริมที่ช่วยท าให้ขนมต่างๆ มีความโปร่งเบา ฟู และเพ่ิม
ปริมาตร โดยผงฟูจะช่วยปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่างผลิต  ผงฟูเป็นส่วนผสมของโซเดียมไบ
คาร์บอเนตหรือเบคกิ้งโซดา ผสมกับสารเคมีที่ท าหน้าที่เป็นกรด และแป้งข้าวโพดที่ท าหน้าที่ป้องกัน
ไม่ให้สารทั้งสองสัมผัสกันโดยตรงเพราะจะท าปฏิกิริยากัน 

 
1) การทดสอบคุณภาพคุณภาพผงฟ ู

วิธีทดสอบคุณภาพคุณภาพของผงฟูใส่ผงฟู 1 ช้อนชา ลงในน้ าร้อน ถ้ามีฟองอากาศ
ปุดขึ้นมาอย่างรวดเร็วแล้วค่อยๆช้าลงจนหมด แสดงว่าผงฟูนั้นยังมีคุณภาพดีและสามารถใช้งานได้ ถ้า
เกิดฟองช้าหรือไม่เกิดแสดงว่าผงฟูเสื่อมคุณภาพ 

 
2) การเลือกซื้อผงฟ ู

ควรซื้อขนาดที่บรรจุไม่มากหรือขนาดเล็กเพราะอาจท าให้ผงฟูเสื่อมประสิทธิภาพลง
ถ้าเก็บไว้นานๆ ควรเลือกชนิดที่เป็นผงละเอียด สีขาวไม่จับตัวกันเป็นก้อน บรรจุในภาชนะที่มีฝาปิด
มิดชิด ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และวันหมดอายุ 

 
3) การเก็บรักษาผงฟู 

ควรเก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เก็บไว้ในที่แห้ง อุณหภูมิไม่สูง ควรปิดฝาให้
แน่นทุกครั้งหลังการใช้ 
 
 



2.1.2.2.6 เนยสด 
เนยสด เป็นวัตถุดิบที่ใช้มากที่สุดในการท าเบเกอรีเป็นผลิตภัณฑ์ที่

ได้จากนมที่แยกออกจากหางนมที่เป็นของเหลวน ามาท าเป็นครีมสดแล้วคนครีมสดนั้นอย่างแรงจน
เกาะตัวกันกลายเป็นก้อนแข็ง เนยเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญที่สุดของเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลักมากกว่า
เค้กชนิดอ่ืนๆ หากเข้าใจลักษณะพิเศษทางฟิสิกส์ที่เนยมีอยู่ จึงจะสามารถท าเค้กนั้นออกมาได้อย่าง
ส าเร็จ และจะต้องยอมรับว่าเนยคือสิ่งจ าเป็นที่สุดในการท าเค้กไม่ใช่แค่เนยเป็นเพียงส่วนใดส่วนหนึ่งที่
ไม่ส าคัญในการท าเค้ก เนยสดเป็นวัตถุดิบที่มีกลิ่นหอมอบอวลจึงเป็นปัจจัยส าคัญกับคุณภาพของกลิ่น
เค้กความหอมและกลิ่นเนยส่วนใหญ่จะเกิดจากไขมันที่มีอยู่ข้างในนมสด เนยเป็นไขมันจากธรรมชาติ
จะต้องเก็บรักษาอย่างดี จึงจะสามารถรักษาความสดของเนยไว้ได้ เนยแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ เนย
ชนิดเค็ม ที่เติมเกลือลงในขั้นตอนสุดท้ายของการท าประมาณร้อยละ 1 และเนยชนิดจืดที่ไม่ได้เติม
เกลือ เนยชนิดเค็มจะมีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาได้ดีกว่าเนยชนิดจืดแต่หากใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ท าเค้กปริมาณส่วนผสมของเกลือจะท าให้รสชาติเค้กแตกต่างออกไป ดังนั้นการใช้เนยชนิดจืดท าเค้ก
แล้วค่อยผสมเกลือต่างหากนั้นจะมั่นคงกว่าเล็กน้อยแต่ถ้าจะใช้เนยชนิดเค็มก็สามารถใช้ได้แต่ใน
ปริมาณที่ไม่มากเพราะเกลือที่ผสมในเนยมีปริมาณน้อยมากเพียงแต่ว่าในกรณีที่ใช้เนยชนิดเค็มจะต้อง
จ าไว้เสมอว่าต้องปรับเรื่องของรถชาติให้เหมาะสม เนยประกอบด้วยน้ าปริมาณร้อยละ 14 – 20 กับ
ไขมันในนมประมาณร้อยละ 80 จึงจ าเป็นต้องมีการเก็บรักษารายละเอียดและรอบคอบเพราะเนยเป็น
วัตถุดิบจากธรรมชาติไม่มีสิ่งอ่ืนเจือปน อย่างเช่นสารต้านอนุมูลอิสระหรือสารกันบูดจึงท าให้เนยไวต่อ
ความชื้น อุณหภูมิ แสง และอากาศมาก ถ้าหากเนยสัมผัสอากาศไขมันจะท าปฏิกิริยาออกไซด์จึงท าให้
เนยเปลี่ยนกลิ่น และละลายได้ง่ายเนื่องจากมีปริมาณน้ าและดูดกลิ่นรอบข้างได้ดีจึงควรปิดภาชนะที่ใส่
เนยให้สนิทอยู่เสมอและต้องเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียสแต่ถ้าเก็บรักษาใน
ความเย็นที่ต่ ากว่า -15 องศาเซลเซียส ความหอมและคุณภาพจะไม่เปลี่ยนแปลงไปประมาณ 1 ปี 

ความสามารถในการดูดซึมและความสามารถในการกลมกลืนของเนย การสร้างเนื้อสัมผัสของ
เค้กให้มีความชุ่มฉ่ านั้น ส่วนผสมจะต้องมีความเหลวในปริมาณมากและเนยก็จะเป็นตัว ดูดซึมน้ าจาก
ของเหลวได้เป็นจ านวนมากท าให้เกิดความกลมกลืนระหว่างเนยและน้ าเข้ากันได้เป็นอย่างดี โดยปกติ
แล้วไขมันกับน้ าจะมีคุณสมบัติที่ผสมเข้ากันไม่ได้แต่ถ้าท าให้เนยกลายเป็นก้อนครีมแล้วเติมวัตถุดิบ
เหลว เช่น นมหรือไข่ไก่ ของเหลวจะกลายเป็นอนุภาคที่เล็กมากเนื่องจากการตีด้วยความเร็วต่อเนื่อง 
และจะกระจายตัวเข้ากันกับเนยได้เป็นอย่างดีพร้อมท าให้เกิดการพองตัวที่สมบูรณ์และนุ่ม จึงท าให้
เค้กมีความชุ่มฉ่ าและนุ่มได้ (ระริน, 2556) 
  

2.1.2.2.7 นมข้นจืด 
นมข้นจืด เป็นผลิตภัณฑ์จากนมชนิดหนึ่ง ซึ่งใช้กรรมวิธีแปรรูป

น้ านมโดยระเหยน้ าออก เพ่ือเพ่ิมความเข้มข้นของน้ านม จนกระทั่งมีธาตุน้ านมที่ไม่รวมมันเนย ใน



ปริมาณไม่ต่ ากว่าร้อยละ 17.5 ของน้ าหนัก โดยนิยมใช้เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ เพ่ือป้องกันมิ ให้
กลิ่นและรสชาติของน้ านมเปลี่ยนไป หรืออาจใช้นมผงขาดมันเนยผสมกับน้ าสะอาด แล้วเข้าสู่
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน จากนั้นผู้ผลิตมักน าไปบรรจุในกระป๋องโลหะ แล้วเข้าสู่
กระบวนการสเตอริไลซ์เชิงพาณิชย์ จากนั้นจึงท าให้เย็นลง เพ่ือยืดอายุของการเก็บรักษาขึ้นอีก 1-2 ปี 
ตามปริมาณของไขมัน    ซึ่งนมระเหยนี้ นิยมใช้ประกอบในการปรุงอาหาร หรือขนมอบชนิดเบเกอรี 
หรือน าไปผสมกับเครื่องดื่ม อย่างกาแฟหรือน้ าชาเป็นต้น (อนิษา, 2556) 

 
2.1.2.3 วานิลลา 

วานิลลาเป็นเครื่องเทศชิ้นเอกในการท าเค้กหรือขนมอบต่างๆ วานิล
ลาเป็นกล้วยไม้พรรณไม้เลื้อยที่เติบโตในเขตร้อน ถ้าเด็ดฝักที่ยังสุกไม่เต็มที่แล้วหมักไว้ ขณะที่ฝัก
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ก็จะเกิดกลิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัว กลิ่นของวานิลลาจะช่วยก าจัดกลิ่นคาวของไข่
ไก่ ในเค้กที่มีไข่ไก่เป็นส่วนผสมหลัก อีกทั้งยังเปลี่ยนกลิ่นเหม็นที่เกิดจากวัตถุดิบอ่ืนๆให้มีกลิ่นหอม
หวานและสามารถท าให้เค้กมีราคาสูงขึ้นได้ 

วานิลลาสามารถใช้ได้หลายวิธี เช่นขูดเมล็ดออกมาใส่ในส่วนผสมเพ่ือสร้างความหอมหวานบ่ม
ไว้ในเหล้ารัมที่มีดีกรีสูงประมาณ 40 ดีกรี เพ่ือท ากลิ่นวานิลลา เสียบไว้ในน้ าตาลเพ่ือท าน้ าตาลวานิล
ลา ท าเป็นน้ ามันวานิลลา และวานิลลาเพส เป็นต้น (ณารา, 2557) 

 
2.1.3 ไส้ขนม 

ไส้ขนม (filling) คือ ส่วนผสมที่ท าหน้าเพ่ิมรสชาติให้กับผลิภัณฑ์ เช่น ไส้คัสตาร์ด ไส้
มะพร้าว ไส้ช๊อกโกแลต ฯลฯ โดยไส้ต่างๆ นั้นท ามาจากของเหลวได้แก่ น้ าเปล่า นม และน้ าผลไม้ 
น้ าตาลซึ่งให้รสชาติหวาน และส่วนประกอบที่ให้ความคงตัวซึ่งได้แก่ ไข่ และแป้ง เป็นต้น ขนมท่ีนิยมมี
ไส้ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เบเกอรีหรือขนมอบ (bakery) เช่น เค้ก คุกก้ี ขนมปัง พัฟเพสตรี เดนนิช และชูครีม 
หรือขนมอบชนิดอื่น (Tiefenbacher, 2019) 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ศิรินทิพย์ (2547) ได้ท าการศึกกษาการยืดอายุการเก็บพายไส้เผือกโดยใช้สารคงความชื้น และ
การปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ จากการศึกษาพบว่า ส่วนประกอบของไส้เผือก
ประกอบด้วย เผือกสุกร้อยละ 65 น้ าตาลร้อยละ 34.35 และเกลือร้อยละ 0.65 วิธีการท าไส้เผือกเริ่ม
จากน าส่วนประกอบทั้งหมดผสมเข้าด้วยกัน ในภาชนะเคลือบ แล้วให้ความร้อนกับส่วนผสมด้วเตา
ไฟฟ้า นาน 3-5 นาที ให้ความร้อนต่อจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ 70 องศเซลเซียส กวนส่วนผสมเป็นเวลา 
15 นาที ที่อุณหภูมิ 70±5 องศเซลเซียส พักส่วนผสมจนเน็นสนิท แล้วน าไปผลิตเป็นไส้พายต่อไป 

 



รุ่งนิภา และรุ่งอรุณ (2550) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของงาด าที่เสริมลงในไส้ครีม เอแคลร์ที่
เสริมงาด าลงไส้ครีม 4 ระดับ คือ ร้อยละ 3 6 9 และ12 วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point hedonic scale) วิ เคราะห์ข้อมูลโดยวิ เคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA ) และเปรียบเทียบความแตกต่างแบบ Leas significant Difference, LSD จากการศึกษา
พบว่า การเสริมงาด าในไส้ครีมระดับร้อยละ 6 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.63 7.50 และ7.65 ตามล าดับโดยระดับร้อยละ 
12 มีคะแนนเฉลี่ยในด้านสีสูงที่สุด คือ 7.48 และระดับที่ร้อยละ 3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยด้านเนื้อสัมผัสสูง
ที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย 8.27 เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และวิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าทางด้าน
สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมที่ระดับร้อยละ 3 6 9 และ12 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 ส่วนด้านเนื้อสัมผัสเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่า  มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 
ปฏิณยา วัศยา และอูระวี (2559) การศึกษาโดนัทเค้กเสริมมันส าปะหลัง มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาสูตรฐานของโดนัทเค้ก เพื่อศึกษาปริมาณของมันส าปะหลังที่เสริมลงในโดนัทเค้กและเพื่อ
ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อโดนัทเค้กเสริมมันส าปะหลังโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCDB) และน าไปประเมินคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนตามความชอบที่ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale ) โดยให้ผู้ชิม 30 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จากการศึกษาพบว่าผู ้ช ิมให้คะแนน
ความชอบสูตรที่เสริมมันส าปะหลังที่ระดับ ร้อยละ 20 ด้านลักษณะที่ปรากฏ กลิ่นเว้นวรรครสชาติ 
และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี ่ย 8.15 7.90 8.02 และ8.02 ตามล าดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมากเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน
รสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05  

 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 
3.1.1. วัตถุดิบที่ใช้ในกำรวิจัย 

3.1.1.1. มันส ำปะหลัง 
3.1.1.2. แป้งสำลี ตรำพัดโบก 
3.1.1.3. ผงฟู ตรำเบสต์ฟู้ดส์ 
3.1.1.4. โซดำไบคำร์บอเนต ตรำแม๊กกำแรต 
3.1.1.5. เนยสดชนิดเค็ม ตรำอรำวรี่ 
3.1.1.6. น  ำตำลทรำย ตรำมิตรผล 
3.1.1.7. ไข่ไก่ เบอร์ 0 
3.1.1.8. กลิ่นวนิลำ ตรำวินเนอร์ 
3.1.1.9. กลิ่นนมเนย ตรำวินเนอร์ 
3.1.1.10. นมข้นจืด ตรำคำร์เนชั่น 
3.1.1.11. เกลือ ตรำไอโอดีน 
3.1.1.12. น  ำมันพืช ตรำองุ่น 
3.1.1.13. โอวำเล็ต ตรำBakels ovalett 

 
3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำวิจัย 

3.1.2.1. อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น อ่ำงผสม ตะกร้อมือ ตะแกรง ที่ร่องแป้ง พำยยำง มีด
ตัดเค้ก ฯลฯ 

3.1.2.2. เครื่องผสมอำหำร (Premier, Kenwood, England)   
3.1.2.3. ชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 3 ต ำแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.2.4. เตำอบ ยี่ห้อ Fagar (HGV) รุ่น Combi Evolution 
3.1.2.5. นำฬิกำจับเวลำ 

 
 
 



3.1.3. อุปกรณ์ส ำหรับกำรทดลองทำงประสำทสัมผัส 
3.1.3.1. ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.2. กล่องพลำสติกใส่ตัวอย่ำงพร้อมฝำปิด 
3.1.3.3. ช้อนพลำสติก 
3.1.3.4. ถำดใส่อำหำร 
3.1.3.5. แก้วน  ำ 
3.1.3.6. กระดำษทิชชู่ 
3.1.3.7. ปำกกำ 
3.1.3.8. แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 

 
3.1.4. อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 

3.1.4.1 เครื่องวิเครำะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  

3.1.4.2 เครื่องวัดค่ำสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมริกำ 
 

3.1.5. อุปกรณ์ และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่ องชั่ งละเ อียด 4 ต ำแหน่ ง  รุ่ น  GT 4100 ยี่ห้อ  OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขำตั ง ฟลำสก์ ขวด

ปรับปริมำตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 กระด ำษกรอ ง  Whatman No.1 แล ะ  No.4 ขอ งบ ริ ษั ท  Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส ำหรับหำควำมชื น (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดูดควำมชื น (Desiccator) 
3.1.5.7 เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ  

Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.8 เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตำลี  
3.1.5.9 เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณใยอำหำร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตำลี                                        
3.1.5.10 เตำเผำ ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 



 

3.2 วิธีกำรทดลอง 
 
3.2.1 กำรเตรียมมันส ำปะหลัง 

ใช้มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ ำนำทีส ำหรับกำรทดลอง น ำมันส ำปะหลังสดจำกตลำด
ปำกคลองตลำด ล้ำงท ำควำมสะอำดด้วยน  ำปะปำเพ่ือเอำเศษสิ่งสกปรกออก ปอกเปลือกแล้วล้ำงให้
สะอำดอีกครั ง หั่นมันเป็นชิ นขนำดใกล้เคียงกัน ประมำณ 3×3 เซนติเมตร จำกนั นน ำไปให้ควำมร้อน
ด้วยไอน  ำเดือด (95-98 องศำเซลเซียส)  ด้วยเตำไฟฟ้ำ (รุ่น ECC611050-01 Henny penne, USA) 
นำน 30 นำที วำงให้เย็นแล้วน ำไปบดด้วยเครื่องสับผสม (รุ่น K45 1V Elec-trolux, EU) นำน 1 นำที 
จำกนั นน ำไปพัฒนำไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

 
3.2.2 กำรเตรียมไส้ชูส์ครีม 

3.2.2.1 กำรเตรียมไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม 
ท ำกำรเตรียมส่วนประกอบไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (เจตนิพัทธ์, 2560) ซึ่ง

ประกอบด้วย น  ำตำลทรำยร้อยละ 9.42 เกลือป่นร้อยละ 0.16 แป้งข้ำวโพดร้อยละ 4.71 ไข่ไก่ร้อยละ 
17.27 นมข้นจืดร้อยละ 23.55 น  ำสะอำดร้อยละ 23.55 กลิ่นวำนิลลำร้อยละ 0.16 เนยสดร้อยละ 
5.49 ครีมสดร้อยละ 15.70 ตำรำงที่ 3.1   

วิธีกำรท ำไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม ใช้วิธีกำรให้ควำมร้อนด้วยกำรคนส่วนผสมบนภำชนะ
สัมผัสไอน  ำร้อนท ำให้ส่วนผสมสุก (double boiler) (Gisslen, 2017) เริ่มจำกผสมน  ำตำลทรำย เกลือ 
แป้งข้ำวโพด เข้ำด้วยกัน เติมไข่ทีละฟองผสมให้เข้ำกัน เติมนมข้นจืด น  ำสะอำด และกลิ่นวำนิลลำ ให้
ควำมร้อนกับส่วนผสมจนส่วนผสมสุกข้น ยกลงเติมเนยสด พักให้คลำยควำมร้อนลงเติมครีม ผสมให้
เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในเปลือกชูส์ครีมเพ่ือน ำไปวิเครำะห์คุณภำพ 

 
3.2.2.2 กำรเตรียมไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลัง 

ส่วนประกอบต่ำงๆ ที่ใช้เตรียมไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลังจะคล้ำยกับกำรท ำไส้ชูส์
ครีมตัวอย่ำงควบคุม ยกเว้นมันส ำปะหลัง ซึ่งได้ท ำกำรทดลองเบื องต้นแล้วพบว่ำมีควำมเป็นไปได้ และ
คุณสมบัติของมันส ำปะหลังมีควำมสำมำรถในกำรให้ควำมคงตัวกับผลิตภัณฑ์ จึงได้น ำมำใช้แทนแป้ง
ข้ำวโพดและไข่ไก่ในส่วนประกอบของไส้ชูส์ครีม โดยท ำกำรเพ่ิมปริมำณมันส ำปะหลังที่แตกต่ำงกัน 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) ของน  ำหนัก
ส่วนผสมทั งหมด โดยยกเว้นส่วนประกอบของแป้งข้ำวโพด และไข่ไก่ แสดงดังตำรำงที่ 3.1 เนื่องจำก



แป้งข้ำวโพด และไข่ไกม่ีคุณสมบัติให้ควำมคงตัวกับกับส่วนผสมไส้ (Figoni, 2011) เพ่ือให้กำรทดลอง
สำมำรถใช้มันส ำปะหลังให้ได้มำกที่สุดจึงท ำกำรดัดแปลงส่วนประกอบ และวิธีท ำ 

กำรท ำไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลัง มีวิธีกำรท ำโดยเริ่มจำก ผสมส่วนประกอบทั งหมดเข้ำด้วยกัน 
และน ำไปปั่นในเครื่องปั่นอำหำร (รุ่น HBF 600-CE Hamilton Beath, China) ด้วยควำมเร็วเบอร์ 5 
เป็นเวลำ 2 นำที ให้ส่วนผสมทั งหมดละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน จำกนั นเทส่วนผสมลงในกระทะทอง-
เหลือ ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง จนส่วนผสมมีอุณภูมิ 70±5 องศเซลเซียส กวน
ส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น มีลักษณะใกล้เคียงกับสูตรควบคุม เติมเนยสด พักให้
คลำยควำมร้อนลงเติมครีม ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในเปลือกชูส์ครีม (ภำคผนวก ก) เพ่ือน ำไป
วิเครำะห์คุณภำพ 
 
ตำรำงที ่ 3.1 สูตรไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุมและไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลัง 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้ชูส์ครีม 
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
CCF-40 CCF-60 CCF-80 

น  ำตำลทรำย 60 60 60 60 
เกลือป่น 1 1 1 1 
แป้งข้ำวโพด 30 - - - 
ไข่ไก ่ 110 - - - 
นมข้นจืด 150 150 150 150 
น  ำสะอำด 150 150 150 150 
กลิ่นวำนิลลำ 1 1 1 1 
มันส ำปะหลังนึ่งสุก - 199 298 398 
เนยสด 35 35 35 35 
ครีม 100 100 100 100 

* ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) ของ
น  ำหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
 
 
 
 



3.2.3 กำรเตรียมไส้ขนมปัง 
3.2.3.1 กำรเตรียมไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม 

ท ำกำรเตรียมส่วนประกอบไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมโดยดัดแปลงจำก Aroiho, 
2016 ซึ่งประกอบด้วย ถั่วแดงนึ่งสุกร้อยละ 51.12 น  ำสะอำดร้อยละ 20.45 น  ำตำลทรำยร้อยละ 
20.45 เกลือป่นร้อยละ 0.61 กลิ่นวำนิลลำร้อยละ 0.20 และเนยสดร้อยละ 7.16 ดังตำรำงที่ 3.2 

วิธีกำรท ำไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม เริ่มจำกผสมถั่วแดงนึ่งสุกกับน  ำสะอำด แล้วปั่นจน
ส่วนผสมละเอียด เทลงในกระทะทองเหลือง ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง จน
ส่วนผสมมีอุณภูมิ 70±5 องศเซลเซียส กวนส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น ยกลงเติม
เนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในขนมปังเพ่ือน ำไปวิเครำะห์คุณภำพ 

 
3.2.2.1 กำรเตรียมไส้ขนมปังมันส ำปะหลัง 

ส่วนประกอบต่ำงๆ ที่ใช้เตรียมไส้ขนมปังมันส ำปะหลังจะคล้ำยกับกำรท ำไส้ขนม
ปังตัวอย่ำงควบคุม ยกเว้นมันส ำปะหลัง ซึ่งได้ท ำกำรทดลองเบื องต้นแล้วพบว่ำมีควำมเป็นไปได้ และ
คุณสมบัติของมันส ำปะหลังมีควำมสำมำรถในกำรให้ควำมคงตัวที่ดีกับผลิตภัณฑ์ (Ayetigbo et. al., 
2018) โดยท ำกำรเพ่ิมปริมำณมันส ำปะหลังที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 
60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมด แสดงดังตำรำงที่ 3.2 

กำรท ำไส้ขนมปังมันส ำปะหลัง มีวิธีกำรท ำโดยเริ่มจำก ผสมส่วนประกอบทั งหมดเข้ำด้วยกัน 
ยกเว้นเนยสด แล้วน ำไปปั่นในเครื่องปั่นอำหำร (รุ่น HBF 600-CE Hamilton Beath, China) ด้วย
ควำมเร็วเบอร์ 5 เป็นเวลำ 2 นำที ให้ส่วนผสมทั งหมดละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน จำกนั นเทส่วนผสมลง
ในกระทะทองเหลือง ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง จนส่วนผสมมีอุณภูมิ 70±5 องศ
เซลเซียส กวนส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น มีลักษณะใกล้เคียงกับสูตรควบคุม เติม
เนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในขนมปัง (ภำคผนวก ก) เพ่ือน ำไปวิเครำะห์คุณภำพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตำรำงที ่ 3.2 สูตรไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมและไส้ขนมปังมันส ำปะหลัง 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

    ไส้ขนมปัง 
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
CBF-40 CBF-60 CBF-80 

ถั่วแดงนึ่งสุก 250 250 250 250 
น  ำสะอำด 100 100 100 100 
มันส ำปะหลังนึ่งสุก 0 196 293 391 
น  ำตำลทรำย 100 100 100 100 
เกลือป่น 3 3 3 3 
กลิ่นวำนิลลำ 1 1 1 1 
เนยสด 35 35 35 35 

* ตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส ำปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน  ำหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
3.2.4 กำรเตรียมไส้พัฟเพสตรี 

3.2.4.1 กำรเตรียมไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม 
ท ำกำรเตรียมส่วนประกอบไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมโดยดัดแปลงจำก ศศิธร 

และคณะ, 2012 ซึ่งประกอบด้วย ถั่วเขียวเลำะเปลือกนึ่งสุกร้อยละ 60.63 น  ำกะทิร้อยละ 20.99 
น  ำตำลทรำยร้อยละ 16.32 เกลือป่นร้อยละ 0.14 กลิ่นวำนิลลำร้อยละ 0.05 และเนยสดร้อยละ 1.87 
ดังตำรำงที่ 3.3 

วิธีกำรท ำไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม เริ่มจำกผสมถั่วเขียวเลำะเปลือกนึ่งสุกกับน  ำกะทิ 
แล้วปั่นจนส่วนผสมละเอียด เทลงในกระทะทองเหลือง ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง 
จนส่วนผสมมีอุณภูมิ 70±5 องศเซลเซียส กวนส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น ยกลงเติม
เนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในพัฟเพสตรีเพ่ือน ำไปวิเครำะห์คุณภำพ 
 

3.2.4.2 กำรเตรียมไส้พฟัเพสตรีมันส ำปะหลัง 
ส่วนประกอบต่ำงๆ ที่ใช้เตรียมไส้พัฟเพสตรีมันส ำปะหลังจะคล้ำยกับกำรท ำ

ไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ยกเว้นมันส ำปะหลัง ซึ่งได้ท ำกำรทดลองเบื องต้นแล้วพบว่ำมีควำม
เป็นไปได้ และคุณสมบัติของมันส ำปะหลังมีควำมสำมำรถในกำรให้ควำมคงตัวที่ดีกับผลิตภัณฑ์ 
(Ayetigbo et. al., 2018) โดยท ำกำรเพิ่มปริมำณมันส ำปะหลังที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 
(CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมด แสดงดัง
ตำรำงที่ 3.3 



กำรท ำไส้พัฟเพสตรีมันส ำปะหลัง มีวิธีกำรท ำโดยเริ่มจำก ผสมส่วนประกอบทั งหมดเข้ำ
ด้วยกัน ยกเว้นเนยสด แล้วน ำไปปั่นในเครื่องปั่นอำหำร (รุ่น HBF 600-CE Hamilton Beath, China) 
ด้วยควำมเร็วเบอร์ 5 เป็นเวลำ 2 นำที ให้ส่วนผสมทั งหมดละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน จำกนั นเท
ส่วนผสมลงในกระทะทองเหลือง ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง จนส่วนผสมมีอุณภูมิ 
70±5 องศเซลเซียส กวนส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น มีลักษณะใกล้เคียงกับสูตร
ควบคุม เติมเนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในพัฟเพสตรี (ภำคผนวก ก) เพ่ือน ำไปวิเครำะห์
คุณภำพ 
 
ตำรำงที ่ 3.3 สูตรไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้พัฟเพสตรีมันส ำปะหลัง 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้พัฟเพสตรี 
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
CPF-20 CPF-30 CPF-40 

ถั่วเขียวเลำะเปลือกนึ่งสุก 1,300 1,300 1,300 1,300 
น  ำกะท ิ 450 450 450 450 
มันส ำปะหลังนึ่งสุก 0 429 643 858 
น  ำตำลทรำย 350 350 350 350 
เกลือป่น 3 3 3 3 
กลิ่นวำนิลลำ 1 1 1 1 
เนยสด 40 40 40 40 

* ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส ำปะหลัง (Cassava Puff 
Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของน  ำหนัก
ทั งหมดในส่วนผสม 

 
3.2.5 กำรเตรียมไส้เดนิชเพสตรี 

3.2.5.1 กำรเตรียมไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม 
ท ำกำรเตรียมส่วนประกอบไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Culinary Institute 

of America, 2016) ซึ่งประกอบด้วย น  ำตำลทรำยร้อยละ 13.89 เกลือป่นร้อยละ 0.06 แป้งข้ำวโพด
ร้อยละ 5.43 ไข่ไก่ร้อยละ 20.53 นมสดร้อยละ 54.95 กลิ่นวำนิลลำร้อยละ 0.91 และเนยสดร้อยละ 
4.23 ตำรำงที่ 3.4   

วิธีกำรท ำไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ใช้วิธีกำรให้ควำมร้อนด้วยกำรคนส่วนผสมบน
ภำชนะสัมผัสไอน  ำร้อนท ำให้ส่วนผสมสุก (double boiler) (Culinary Institute of America, 2016) 
เริ่มจำกผสมน  ำตำลทรำย เกลือ แป้งข้ำวโพด เข้ำด้วยกัน เติมไข่ทีละฟองผสมให้เข้ำกัน เติมนมสด 



และกลิ่นวำนิลลำ ให้ควำมร้อนกับส่วนผสมจนส่วนผสมสุกข้น ยกลงเติมเนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้ว
น ำไปบรรจุใส่ในเดนิชเพสตรีเพ่ือน ำไปวิเครำะห์คุณภำพ 
 

3.2.5.2 กำรเตรียมไส้เดนิชเพสตรีมันส ำปะหลัง 
ส่วนประกอบต่ำงๆ ที่ใช้เตรียมไส้ชูส์ครีมมันส ำปะหลังจะคล้ำยกับกำรท ำไส้ชูส์

ครีมตัวอย่ำงควบคุม ยกเว้นมันส ำปะหลัง ซึ่งได้ท ำกำรทดลองเบื องต้นแล้วพบว่ำมีควำมเป็นไปได้ และ
คุณสมบัติของมันส ำปะหลังมีควำมสำมำรถในกำรให้ควำมคงตัวกับผลิตภัณฑ์ จึงได้น ำมำใช้แทนแป้ง
ข้ำวโพดและไข่ไก่ในส่วนประกอบของไส้ชูส์ครีม โดยท ำกำรเพ่ิมปริมำณมันส ำปะหลังที่แตกต่ำงกัน 3 
ระดับ คือ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 70 (CDPF-70) ของน  ำหนัก
ส่วนผสมทั งหมด แสดงดังตำรำงที่ 3.4 โดยยกเว้นส่วนประกอบของแป้งข้ำวโพด และไข่ไก่ แสดงดัง
ตำรำงที่ 3.4 เนื่องจำกแป้งข้ำวโพด และไข่ไก่มีคุณสมบัติให้ควำมคงตัวกับกับส่วนผสมไส้ (Figoni, 
2011) เพ่ือให้กำรทดลองสำมำรถใช้มันส ำปะหลังให้ได้มำกที่สุดจึงท ำกำรดัดแปลงส่วนประกอบ และ
วิธีท ำ 

กำรท ำไส้เดนิชเพสตรีมันส ำปะหลัง มีวิธีกำรท ำโดยเริ่มจำก ผสมส่วนประกอบทั งหมดเข้ำ
ด้วยกัน ยกเว้นเนยสด แล้วน ำไปปั่นในเครื่องปั่นอำหำร (รุ่น HBF 600-CE Hamilton Beath, China) 
ด้วยควำมเร็วเบอร์ 5 เป็นเวลำ 2 นำที ให้ส่วนผสมทั งหมดละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน จำกนั นเท
ส่วนผสมลงในกระทะทองเหลือง ให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวนด้วยไฟปำนกลำง จนส่วนผสมมีอุณภูมิ 
70±5 องศเซลเซียส กวนส่วนผสมต่อนำน 15 นำที จนส่วนผสมสุกข้น มีลักษณะใกล้เคียงกับสูตร
ควบคุม เติมเนยสด ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำไปบรรจุใส่ในเดนิชเพสตรี (ภำคผนวก ก) เพ่ือน ำไปวิเครำะห์
คุณภำพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตำรำงที ่ 3.4 สูตรไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้เดนิชเพสตรีมันส ำปะหลัง 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้เดนิชเพสตรี 
ตัวอย่ำงควบคุม 

ตัวอย่ำง* 
CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 

น  ำตำลทรำย 230 230 230 230 
เกลือป่น 1 1 1 1 
แป้งข้ำวโพด 90 90 90 90 
ไข่ไก ่ 340 340 340 340 
นมสด 910 910 910 910 
กลิ่นวำนิลลำ 15 15 15 15 
มันส ำปะหลัง 0 368 613 858 
เนยสด 70 70 70 70 

* ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอยำ่งควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้พัฟเพสตรีมันส ำปะหลัง (Cassava 
Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 70 (CDPF-70) 
ของน  ำหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
ตำรำงท่ี 3.5 ลักษณะของข้อมูลกำรศึกษำ ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์เบเกอรีสูตรควบคุม และไส้ชูส์ครีม 

ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนนิชเพสตรี ที่พัฒนำโดยมันส ำปะหลังนึ่งสุกต่อกำร
ยอมรับโดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในแผนกำรทดลอง RCBD 

 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21  X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

 



3.2.1 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี  คุณลักษณะทำงกำยภำพของตัวอย่ำง
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี และไส้ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพรสตรี และเดนนิชเพลสตรี ที่พัฒนำโดยมัน
ส ำปะหลังนึ่งสุก 

3.2.3.1 กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงกำรพัฒนำไส้ขนมจำก

มันส ำปะหลัง ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) ได้แก่ ควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ กำกใย และ
คำร์โบไฮเดรต  (ภำคผนวก ค) จำกนั นรำยงำนปริมำณโปรตีน ไขมัน  เถ้ำ ใยอำหำรหยำบและ
คำร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน  ำหนักแห้ง ปริมำณคำร์โบไฮเดรต ค ำนวนจำก [100-(ควำมชื น+
โปรตีน+ไขมัน+ใยอำหำรหยำบ+เถ้ำ)] 

 
3.2.3.2 กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส  

ชิ นตัวอย่ำง ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีไส้จำกกำรเตรียมตัวอย่ำงที่มีมัน
ส ำปะหลังเป็นส่วนประกอบ ตำมลักษณะของตัวอย่ำงแต่ละชนิด  และท ำกำรวิเครำะห์เนื อสัมผัสแบบ  
Texture Profile Analysis (TPA)  ตำมวิธีของ Bourne (1978)  ด้วยเครื่องวัดเนื อสัมผัส  (TA.XT 
plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัดอะลูมิเนียม
ทรงกระบอกขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 35 มิลลิเมตร (P/35) ควำมเร็วของหัววัด 1 มิลลิเมตรต่อวินำที 
และระยะกดตัวอย่ำงเท่ำกับ ร้อยละ 80 ของควำมสูงเริ่มต้นของตัวอย่ำง ท ำกำรตรวจวัด  10  ซ  ำ  
บั นทึ กค่ ำ คว ำมแข็ ง  ( harness) ค่ ำ คว ำมยื ดหยุ่ น  ( springiness) ค่ ำ กำ รยึ ด เ กำ ะภ ำย ใน 
(cohesiveness) และค่ำควำมเหนียวหนึบ (gumminess) 

 
3.2.3.3 กำรวิเครำะห์ค่ำสี 

ท ำกำรตรวจวัดค่ำสีของตัวอย่ำงไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังด้วยระบบ  CIE  
L* a* และ b*  ด้วยเครื่องวัดค่ำสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกำ)  
โดยค่ำสี L* (ค่ำควำมสว่ำง มีค่ำ 0-100 โดย 0 หมำยถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมำยถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* 
(+ หมำยถึง วัตถุมีสีแดง, - หมำยถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมำยถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมำยถึง 
วัตถุมีสีน  ำเงิน) 

 
3.2.2 กำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 

ท ำกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท ำกำร
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วย DMRT (Least Significant Difference) (Williams and 
Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปส ำหรับกำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ  



ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์เบเกอรี และไส้ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพรสตรี และเดนนิชเพลสตรี ที่พัฒนำ
โดยมันส ำปะหลังนึ่งสุก ส ำหรับคุณภำพทำงกำยภำพ และเคมี วิเครำะห์สถิติโดยกำรวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มตัวอย่ำงสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท ำกำรทดลอง 3 ซ  ำ 
วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนทำงสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA หำค่ำเฉลี่ย และควำม
แตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นอย่ำงมี
นัยส ำคัญ 0.05 ส่วนกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส วำงแผนกำรทดลองแบบ (Randomized 
Completed Block Design, RCBD) วิ เครำะห์ค่ ำควำมแปรปรวนทำงสถิติ โดย  Analysis of 
variance, ANOVA และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นอย่ำงมีนัยส ำคัญ 0.05 

 
3.3 สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

3.2.6.1 ห้องปฏิบัติกำรอำหำร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย-เทคโนโลยี
รำชมงคลพระนคร 

3.2.6.2 ประเมินผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

3.2.6.3 ทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย -
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

 
3.4 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี (ต่อเนื่อง) 
ภำยใต้แผนงำนวิจัย กำรพัฒนำศักยภำพเพ่ิมมูลค่ำมันส ำปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑ์อำหำรเชิงพำณิชย์
ระดับชุมชนอย่ำงยั่งยืน คณะผู้วิจัยได้พิจำรณำบุคคลที่สนใจ ส ำรวจควำมต้องกำรของกลุ่มเป้ำหมำย
ในกำรฝึกอบรม โดยกำรใช้แบบสอบถำมประเมินควำมต้องกำรเข้ำรับกำรฝึกอบรม ได้แก่ กลุ่มชุมชน 
วิสำหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้ำน สถำนศึกษำ สถำนประกอบกำรที่ผลิตอำหำรแปรรูป ฯ 

สถำนที่ฝึกอบรม : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
รวมถึงพื นที่ของชุมชน ภำคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้ำหมำย    
 
 
 
 
 



3.5 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย  
ระยะเวลำด ำเนินกำรวิจัยตั งแต่  ตุลำคม 2561 –  กันยำยน 2562 

 
กำรด ำเนินงำน พ.ศ. 2561 พ.ศ. 2562 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. ศึกษำข้อมูลพื นฐำน             

            
2. ศึกษำข้อมูลพื นฐำน

และจัดท ำเอกสำร/สื่อ
ประกอบกำรอบรม 

            
            

3. ด ำเนินกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 

            
            

4. ประเมินผลกำรอบรม             
            

5. จัดท ำรำยงำนวิจัย             
            

 

หมายเหตุ แผนการด าเนินการ   
  

ด าเนินการแล้ว   
  

 
 
 
 
 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ผลการเตรียม 
 
มันส่ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีเป็นมันส่ำปะหลังพันธุ์หวำน มีปริมำณไซยำไนต์ต ่ำเท่ำกับ 64.46 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (สุเมธ และคณะ, 2560)  หัวมันสดมีสีเนื้อขำว เมื อท่ำกำรนึ งสุกแล้วมีปริมำณ
ควำมชื้นสูง เนื้อมันส่ำปะหลังสุกมีสีเหลือง เกิดจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด (maillard reaction)  ซึ งเป็น
ผลมำจำกในหัวมันส่ำปะหลังมีโปรตีน และคำร์โบไฮเดรต เป็นองค์ประกอบทำงเคมีที ส่งเสริมให้
เกิดปฏิกิริยำกำรเกิดสีน้่ำตำลแบบไม่อำศัยเอนไซม์ (non enzymatic browning reaction) ใน
ระหว่ำงกำรให้ควำมร้อนขณะท่ำกำรให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรนึ ง  ปฏิกิริยำกำรเกิดสีน้่ำตำลเกิดขึ้น
ระหว่ำงน้่ำตำลรีดิวส์กับกรดอะมิโนหรือสำรประกอบไนโตรเจนอื นๆ โดยมีควำมร้อนเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยำ ผลที ได้จำกปฏิกิริยำดังกล่ำวท่ำให้เกิดสีและกลิ นรสต่ำงๆ ที ดีข้ึน หรืออำจลดลงกับผลิตภัณฑ์
หรือวัตถุดิบนั้นได้ (Villière et al., 2015) องค์ประกอบทำงเคมีของมันส่ำปะหลังส่วนใหญ่เป็น
คำร์โบไฮเดรต บ่งบอกถึงปริมำณสตำร์ช ซึ งมีบทบำทส่ำคัญต่อคุณลักษณะของอำหำร ในมัน
ส่ำปะหลังมีสตำร์ชร้อยละ 88.9-89.23 อะไมโลส ร้อยละ 21.01-22.5 และอะไมโลเพคติน ร้อยละ 
77.-79.0 (Abioye et al., 2017) ซึ งองค์ประกอบเหล่ำนี้ถูกน่ำมำใช้ในอุตสำหกรรมอำหำรตั้งแต่
ระดับครัวเรือน จนถึงระดับอุตสำหกรรม โดยน่ำมำใช้เพื อเพิ มควำมคงตัวให้กับอำหำร คุณลักษณะ
ทำงกำยภำพและองค์ประกอบทำงเคมีของมันส่ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีแสดงดังตำรำงที  4.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.1 ลักษณะทำงกำยภำพและองค์ประกอบทำงเคมีของมันส่ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีนึ งสุก 
 
คุณภาพทางเคมี /กายภาพ มันส าปะหลังพันธุ์ห้านาทีนึ่งสุก 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ควำมชื้น 65.31±0.51* 
โปรตีน 1.64±0.12 
ไขมัน 0.46±0.17 
เถ้ำ 1.33+0.21 
ใยอำหำรหยำบ 2.67±0.17 
คำร์โบไฮเดรต 28.61+0.61 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี 

ค่ำควำมสว่ำง (L*) 84.31±0.17 
ค่ำสีแดง-เขียว (a*) -6.16±0.12 
ค่ำสีเหลือง-น้่ำเงิน (b*) 31.85±0.17 
ค่ำวอเตอร์แอคทีวิตี้ (aw) 32.44±0.14 

* ค่ำเฉลี ย ± ส่วนเบี ยงเบนมำตรฐำนจำกกำรวิเครำะห์ 3 ซ้่ำ 

 
4.2 ผลการศึกษาการพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

 
4.2.1 ชูส์ครีม 

 
4.2.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

กำรใช้มันส่ำปะหลังเพื อพัฒนำผลิตภัณฑ์ไส้ชูส์ครีม พบว่ำ เมื อปริมำณ
มันส่ำปะหลังเพิ มขึ้นส่งผลให้ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมมีควำมชื้น เถ้ำ โปรตีน และใยอำหำรเพิ มขึ้นอย่ำงมี
นัยส่ำคัญ (p<0.05) ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แสดงดังตำรำงที  4.2 องค์ประกอบทำง
เคมีของมันส่ำปะหลังแสดงในตำรำงที  4.1 Sule และคณะ (2017) รำยงำนว่ำ ในมันส่ำปะหลังมีเถ้ำ
ร้อยละ 2.08-2.55 ใยอำหำรหยำบร้อยละ 3.47-3.65 โปรตีนร้อยละ 1.85-2.17 (Sule et al., 2017) 
กำรเพิ มขึ้นของปริมำณเถ้ำ โปรตีน และใยอำหำรจึงมีควำมสัมพันธ์กับปริมำณมันส่ำปะหลังที เพิ มข้ึน 
แต่อย่ำงไรก็ตำม ปริมำณโปรตีนยังมีปริมำณน้อยเมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมสูตรควบคุม
เพรำะมีไข่เป็นส่วนประกอบ ซึ งมีปริมำณโปรตีนในปริมำณสูง ส่ำหรับปริมำณไขมันมีปริมำณไม่
แตกต่ำงกัน ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แต่น้อยกว่ำสูตรควบคุม และปริมำณ



คำร์โบไฮเดรตของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมมีปริมำณลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) กำรลดลงของปริมำณ
คำร์โบไฮเดรตเป็นผลมำจำกองค์ประกอบเคมีอื นเพิ มขึ้น จึงมีควำมสัมพันธ์ส่งผลให้ปริมำณ
คำร์โบไฮเดรตลดลง จำกองค์ประกอบทำงเคมีของไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลังจึงมีจุดเด่นที มีปริมำณของ
เถ้ำและใยอำหำรที เพิ มขึ้นเมื อเปรียบเทียบกับไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม 

กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังส่งผลต่อกำรเพิ มขึ้นของปริมำณใยอำหำร นอกจำกส่งผลต่อ
คุณภำพของไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลังแล้ว ยังมีผลเป็นผลิตภัณฑ์เพื อสุขภำพ เมื อเทียบกับไส้ชูส์ครีม
ตัวอย่ำงควบคุม ใยอำหำรมีบทบำทที ดีต่อสุขภำพ และนอกจำกนี้ปริมำณของคำร์โบไฮเดรตพี พบใน
มันส่ำปะหลังยังพบแป้งต้ำนกำรย่อย โดยทั วไปแป้งต้ำนกำรย่อยที พบในมันส่ำปะหลังมีปริมำณร้อย
ละ 6.06-2.055 (Abioye et al., 2017) ซึ งมีคุณสมบัติทำงเชิงสุขภำพที ส่งผลดีกับสุขภำพของมนุษย์ 
ใยอำหำรและแป้งต้ำนกำรย่อยจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมที บริเวณกระเพำะอำหำรและล่ำไส้เล็ก จะผ่ำน
ไปที ล่ำไส้ใหญ่เพื อเป็นอำหำรให้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกโดยธรรมชำติ และส่งผลให้เกิดกระบวนกำร
หมักเพื อผลิตกรดไขมันสำยสั้น ซึ งอำจช่วยลดควำมเสี ยงของกำรเกิดโรคมะเร็งล่ำไส้ใหญ่ และเสริมภูมิ
ให้กับร่ำงกำย (Dhingra et al., 2012) 
 
ตารางท่ี 4.2  องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุมและไส้ชูส์ครีมมัน

ส่ำปะหลัง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ไส้ชูส์ครีม 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CCF-40 CCF-60 CCF-80 

ควำมชื้น 46.18±0.04**d*** 63.77±0.02c 64.45±0.03b 65.26±0.04a 
โปรตีน 6.24±0.04a 1.50±0.03d 1.75±0.03c 1.95±0.02b 
ไขมัน 15.32±0.04a 0.36±0.02b 0.38±0.02b 0.37±0.01b 
เถ้ำ 0.97±0.02d 1.10±0.05c 1.21±0.02b 1.31±0.02a 
เยื อใย 0.98±0.01d 2.10±0.01c 2.27±0.04b 2.37±0.01a 
คำร์โบไฮเดรต 30.31±0.02b 31.22±0.07a 29.94±0.05c 28.75±0.04d 

* ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) 
ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
 



4.2.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 
กำรพัฒนำไส้ชูส์ครีมโดยกำรใช้มันส่ำปะหลัง พบว่ำ กำรเพิ มขึ้นของ

ปริมำณมันส่ำปะหลังมีผลท่ำให้ตัวอย่ำงมีค่ำควำมสว่ำง (L*) ลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยมี
ค่ำลดลงระหว่ำง 88.74 ถึง 77.66 ในขณะที ค่ำสีแดง (a*) มีค่ำเพิ มข้ึนอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) แต่
มีค่ำติดลบซึ งแสดงว่ำตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเขียว โดยมีค่ำเพิ มขึ้นระหว่ำง -4.36 ถึง -3.75  
ส่ำหรับค่ำสีเหลือง (b*) มีค่ำเพิ มขึ้นอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) และมีค่ำไม่ติดลบแสดงถึงตัวอย่ำงมีสี
ที เข้ำใกล้ในเฉดสีเหลือง โดยเพิ มขึ้นระหว่ำง 27.32 ถึง 37.41 และค่ำควำมเข้มของสี (C*) เพิ มขึ้น
อย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยเพิ มขึ้นระหว่ำง 27.82 ถึง 37.56 (ตำรำงที  4.3) เมื อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่ำงควบคุม (CCFC) เมื อพิจำรณำค่ำควำมเข้มของสี ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมจำกมันส่ำปะหลังอยู่ใน
เฉดสีเหลือง แต่ขำดควำมสดใส มีควำมซีด ทั้งนี้สีของไส้ชูส์ครีมที เกิดขึ้นเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำ
เมลลำร์ด (Martins et al., 2001) ในขณะให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวน ซึ งเป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสี
น้่ำตำลเนื องจำกมีส่วนประกอบของโปรตีนจำกนมข้นจืด คำร์โบไฮเดรตจำกน้่ำตำล และมันส่ำปะหลัง
ในปริมำณที เพิ มข้ึน ซึ งส่งผลต่อกำรเกิดสีของไส้ชูส์ครีม 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนค่ำสีของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุมและไส้ชูส์ครีม

มันส่ำปะหลัง 
 

ค่าสี 
ไส้ชูส์ครีม 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CCF-40 CCF-60 CCF-80 
ค่ำควำมสว่ำง (L*) 88.74±0.04**a*** 85.06±0.08b 81.97±0.56c 77.66±0.05d 
ค่ำสีแดง-เขียว (a*) 0.12±0.02a -4.63±0.04d -4.17±0.17c -3.75±0.04b 
ค่ำสีเหลือง-น้่ำเงิน (b*) 27.82±0.03c 27.32±0.03d 31.17±0.03b 37.41±0.03a 
ค่ำควำมสดของสี (C*) 27.82±0.03c 27.71±0.03d 31.46±0.05b 37.56±0.04a 

* ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) 
ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
เนื้อสัมผัสของไส้ชูส์ครีม กำรเพิ มมันส่ำปะหลังในไส้ชูส์ครีมทุกระดับส่งผลให้มีลักษณะเนื้อ

สัมผัสในด้ำนค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมีค่ำเพิ มขึ้น
อย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) เมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม (CCFC) แสดงดังตำรำงที  4.4 ทั้งนี้



เป็นผลมำจำกสตำร์ชในมันส่ำปะหลังซึ งได้แก่ อะไมโลส และอะไมโลเพคติน รวมตัวกับน้่ำ และ
ของเหลวอื นในส่วนประกอบของไส้ชูส์ครีมเกิดกำรรวมตัวกัน เมื อให้ควำมร้อนเม็ดแป้งจะเกิดกำรพอง
ตัวเป็นเจล (gelatinization) ท่ำให้เกิดกำรเปลี ยนแปลงในภำยในโมเลกุลของเม็ดแป้ง โดยโมเลกุล
ของน้่ำจะจับกับโมเลกุลของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน ส่งผลให้มีควำมหนืดเพิ มขึ้น เกิดกำรพอง
ตัวแบบผันกลับไม่ได้ สำยโมเลกุลของอะไมโลสที มีขนำดเล็ก จะหลุดออกจำกเม็ดแป้งที พองตัว ท่ำให้
ภำยในเม็ดแป้งมีควำมเข้มข้นของโมเลกุลอะไมโลเพคติน (Ayetigbo et al., 2018) ซึ งส่งผลให้มี
ควำมแข็งเกิดข้ึน  

เมื ออุณหภูมิของไส้ชูส์ครีมเย็นตัวลง จะเกิดกระบวนกำรรีโทรเกรเดชั น (retrogradation) 
โดยโครงสร้ำงภำยในของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมมีกำรจัดเรียงตัวของอะไมโลสใหม่อย่ำงเป็นระเบียบด้วย
พันธะไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ในรูปผลึก และมีกำรแยกตัวของน้่ำหรือควำมชื้น ท่ำให้โครงสร้ำงมีควำม
แข็งแรงมำกกว่ำเดิม เกิดเป็นเจลที มีลักษณะเป็นโครงข่ำยเส้นใยสำมมิติ (Pérez et al., 2009) 
ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีม จึงมีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมี
ค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.4 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุมและไส้ชูส์

ครีมมันส่ำปะหลัง 
 

ค่าเนื้อสัมผัส 
ไส้ชูส์ครีม 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CCF-40 CCF-60 CCF-80 
ควำมแข็ง (N) 236.07±0.07**d*** 279.16±0.04c 298.45±0.54b 343.06±0.07a 
ควำมยืดหยุ่น  3,664.75±0.03d 3,909.34±0.03c 4,055.04±0.03b 4,688.87±0.05a 
กำรยึดเกำะภำยใน 275.51±0.06d 595.49±0.04c 596.84±0.03b 598.05±0.02a 
ควำมเหนียวหนึบ 236.07±0.07d 279.16±0.04c 298.45±0.54b 343.06±0.07a 

* ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) 
ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.1.3 การยอมรับของไส้ชูส์ครีม 

คะแนนกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีม
อยู่ในช่วง 7.28 ถึง 8.23 ซึ งมีควำมชอบอยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก แสดงดังตำรำงที  4.5 



คะแนนคุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบรวม ของตัวอย่ำงไส้
ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง CCF-60 มีระดับควำมชอบไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p>0.05) เมื อท่ำกำร
เปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม แต่เมื อปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้นในตัวอย่ำง CCF-80 พบว่ำ ในทุก
คุณลักษณะมีคะแนนกำรยอมรับลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ยกเว้นในด้ำนลักษณะปรำกฏมี
ควำมชอบไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p>0.05) เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม กำร
เพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังมีผลกระทบต่อคุณลักษณะด้ำนสีของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีม โดยมีผลท่ำให้สีของ
ตัวอย่ำงมีควำมสดลงลดซึ งสอดคล้องกับผลคะแนนกำรยอมรับต ่ำสุด อย่ำงไรก็ตำม ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีม 
CCF-80  ถึงแม้จะมีกำรใช้ปริมำณมันส่ำปะหลังเพื อพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ไส้ชูส์ครีมมำกที สุด แต่ได้รับ
คะแนนควำมชอบน้อยกว่ำตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีม CCF-60 
 
ตารางท่ี 4.5 กำรยอมรับของตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุมและไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง 
 

คุณลักษณะ 
ไส้ชูส์ครีม 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CCF-40 CCF-60 CCF-80 
ลักษณะปรำกฏ 7.95±0.51ab 7.85±0.56ab 8.05±0.55a 7.83±0.40b 

สี 7.99±0.43b 7.80±0.40bc 8.23±0.57a 7.77±0.56c 

กลิ น 7.98±0.47a 7.57±0.43b 7.95±0.44a 7.48±0.41b 

รสชำต ิ 7.95±0.52a 7.48±0.53b 8.00±0.54a 7.28±0.51b 

เนื้อสัมผัส 7.91±0.44a 7.48±0.55b 7.90±0.52a 7.37±0.56b 

ควำมชอบรวม 8.09±0.48a 7.50±0.44b 8.10±0.43a 7.32±0.46b 

* ตัวอย่ำงไส้ชูส์ครีมตัวอย่ำงควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) 
ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 



4.2.2 ขนมปัง 
 
4.2.2.1 องค์ประกอบทางเคมี 

องค์ประกอบทำงเคมีของถั วแดงกวนที ใช้เป็นไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม 
พบว่ำ ในถั วแดงเป็นจัดเป็นธัญพืชที มีโปรตีนสูงโดยมีปริมำณโปรตีนร้อยละ 26.0 มีเยื อใยร้อยละ 5.5 
(Wani et al., 2017) กำรใช้มันส่ำปะหลังเพื อพัฒนำผลิตภัณฑ์ไส้ขนมปัง พบว่ำ เมื อปริมำณมัน
ส่ำปะหลังเพิ มขึ้นส่งผลให้ตัวอย่ำงไส้ขนมปังมีควำมชื้น โปรตีน เถ้ำ และใยอำหำรเพิ มขึ้นอย่ำงมี
นัยส่ำคัญ (p<0.05) ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แสดงดังตำรำงที  4.6 องค์ประกอบทำง
เคมีของมันส่ำปะหลังแสดงในตำรำงที  4.1 Sule และคณะ (2017) รำยงำนว่ำ ในมันส่ำปะหลังมีเถ้ำ
ร้อยละ 2.08-2.55 ใยอำหำรหยำบร้อยละ 3.47-3.65 โปรตีนร้อยละ 1.85-2.17 (Sule et al., 2017) 
กำรเพิ มขึ้นของปริมำณเถ้ำ โปรตีน และใยอำหำรจึงมีควำมสัมพันธ์กับปริมำณมันส่ำปะหลังที เพิ มข้ึน 
แต่อย่ำงไรก็ตำม ปริมำณโปรตีนยังมีปริมำณน้อยเมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงไส้ขนมปังสูตรควบคุม
เพรำะถั วแดง ซึ งมีปริมำณโปรตีนในปริมำณสูง ส่ำหรับปริมำณไขมันมีปริมำณไม่แตกต่ำงกัน ในทุก
ระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แต่น้อยกว่ำสูตรควบคุม และปริมำณคำร์โบไฮเดรตของตัวอย่ำงไส้
ขนมปังมีปริมำณลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) กำรลดลงของปริมำณคำร์โบไฮเดรตเป็นผลมำจำก
องค์ประกอบเคมีอื นเพิ มขึ้น จึงมีควำมสัมพันธ์ส่งผลให้ปริมำณคำร์โบไฮเดรตลดลง จำกองค์ประกอบ
ทำงเคมีของไส้ขนมปังมันส่ำปะหลังจึงมีจุดเด่นที มีปริมำณของเถ้ำและใยอำหำรที เพิ มขึ้ นเมื อ
เปรียบเทียบกับไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม 

กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังส่งผลต่อกำรเพิ มขึ้นของปริมำณใยอำหำร นอกจำกส่งผลต่อ
คุณภำพของไส้ขนมปังมันส่ำปะหลังแล้ว ยังมีผลเป็นผลิตภัณฑ์เพื อสุขภำพ เมื อเทียบกับไส้ขนมปัง
ตัวอย่ำงควบคุม ใยอำหำรมีบทบำทที ดีต่อสุขภำพ และนอกจำกนี้ปริมำณของคำร์โบไฮเดรตพี พบใน
มันส่ำปะหลังยังพบแป้งต้ำนกำรย่อย โดยทั วไปแป้งต้ำนกำรย่อยที พบในมันส่ำปะหลังมีปริ มำณร้อย
ละ 6.06-2.055 (Abioye et al., 2017) ซึ งมีคุณสมบัติทำงเชิงสุขภำพที ส่งผลดีกับสุขภำพของมนุษย์ 
ใยอำหำรและแป้งต้ำนกำรย่อยจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมที บริเวณกระเพำะอำหำรและล่ำไส้เล็ก จะผ่ำน
ไปที ล่ำไส้ใหญ่เพื อเป็นอำหำรให้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกโดยธรรมชำติ และส่งผลให้เกิดกระบวนกำร
หมักเพื อผลิตกรดไขมันสำยสั้น ซึ งอำจช่วยลดควำมเสี ยงของกำรเกิดโรคมะเร็งล่ำไส้ใหญ่ และเสริมภูมิ
ให้กับร่ำงกำย (Dhingra et al., 2012) 
 
 
 
 



 
ตารางท่ี 4.6  องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมและไส้ขนมปังมัน

ส่ำปะหลัง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ไส้ขนมปัง 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CBF-40 CBF-60 CBF-80 

ควำมชื้น 35.24±0.71**d*** 39.75±0.17c 42.21±0.13b 46.17±0.24a 
โปรตีน 9.86±0.23a 1.52±0.23d 1.73±0.23c 1.94±0.22b 
ไขมัน 10.06±0.22a 0.29±0.14b 0.31±0.12b 0.32±0.17b 
เถ้ำ 0.52±0.21d 1.06±0.25c 1.18±0.22b 1.32±0.22a 
เยื อใย 4.67±0.43a 2.47±0.31c 2.62±0.24b 2.84±0.32a 
คำร์โบไฮเดรต 39.65±0.13d 54.91±0.17a 51.95±0.15c 47.41±0.14d 

* ตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส่ำปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.2.2 คุณภาพทางกายภาพ 

กำรพัฒนำไส้ขนมปังโดยกำรใช้มันส่ำปะหลัง พบว่ำ กำรเพิ มขึ้นของ
ปริมำณมันส่ำปะหลังมีผลท่ำให้ตัวอย่ำงมีค่ำควำมสว่ำง (L*) เพิ มข้ึนอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยมี
ค่ำลดลงระหว่ำง 70.27 ถึง 78.84 เมื อเปรียบเทียบกับไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม ในขณะที ค่ำสีแดง 
(a*) มีค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ซึ งมีค่ำติดลบซึ งแสดงว่ำตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเขียว 
โดยมีค่ำเพิ มขึ้นระหว่ำง -7.46 ถึง -11.62  ส่ำหรับค่ำสีเหลือง (b*) มีค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ 
(p<0.05) และมีค่ำไม่ติดลบแสดงถึงตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเหลือง โดยเพิ มขึ้นระหว่ำง 31.14 
ถึง 35.75 และค่ำควำมเข้มของสี (C*) ลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยมีค่ำระหว่ำง 33.24 ถึง 
36.52 (ตำรำงที  4.7) เมื อเปรียบเทียบกับไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (BF) เมื อพิจำรณำค่ำควำมเข้ม
ของสี ตัวอย่ำงไส้ขนมปังจำกมันส่ำปะหลังอยู่ในเฉดสีเหลือง แต่ขำดควำมสดใส มีควำมซีด ทั้งนี้สีของ
ไส้ขนมปังที เกิดขึ้นเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด (Martins et al., 2001) ในขณะให้ควำมร้อนด้วย
วิธีกำรกวน ซึ งเป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสีน้่ำตำลเนื องจำกมีส่วนประกอบของโปรตีนบำงส่วนในมัน-
ส่ำปะหลัง คำร์โบไฮเดรตจำกน้่ำตำล และมันส่ำปะหลังในปริมำณที เพิ มขึ้น ซึ งส่งผลต่อกำรเกิดสีของ
ไส้ขนมปัง 
 



ตารางท่ี 4.7 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนค่ำสีของตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมและไส้ขนมปัง
มันส่ำปะหลัง 

 

ค่าสี 
ไส้ขนมปัง 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CBF-40 CBF-60 CBF-80 
ค่ำควำมสว่ำง (L*) 48.37±0.24**d*** 70.27±0.18c 75.72±0.16b 78.84±0.15a 
ค่ำสีแดง-เขียว (a*) 17.69±0.12a -7.46±0.24b -10.51±0.17c -11.62±0.14d 
ค่ำสีเหลือง-น้่ำเงิน (b*) 2.05±0.13d 35.75±0.13a 32.67±0.23b 31.14±0.23c 
ค่ำควำมสดของสี (C*) 17.81±0.23d 36.52±0.23a 34.32±0.25b 33.24±0.24c 

* ตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส่ำปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน้่ำหนักทั้งหมดใน
ส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
เนื้อสัมผัสของไส้ขนมปัง กำรเพิ มมันส่ำปะหลังในไส้ขนมปังทุกระดับส่งผลให้มีลักษณะเนื้อ

สัมผัสในด้ำนค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมีค่ำเพิ มขึ้น
อย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) เมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม (BF) แสดงดังตำรำงที  4.8 ทั้งนี้เป็น
ผลมำจำกสตำร์ชในมันส่ำปะหลังซึ งได้แก่ อะไมโลส และอะไมโลเพคติน รวมตัวกับน้่ำ และของเหลว
อื นในส่วนประกอบของไส้ขนมปังเกิดกำรรวมตัวกัน เมื อให้ควำมร้อนเม็ดแป้งจะเกิดกำรพองตัวเป็น
เจล (gelatinization) ท่ำให้เกิดกำรเปลี ยนแปลงในภำยในโมเลกุลของเม็ดแป้ง โดยโมเลกุลของน้่ำจะ
จับกับโมเลกุลของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน ส่งผลให้มีควำมหนืดเพิ มขึ้น เกิดกำรพองตัวแบบผัน
กลับไม่ได้ สำยโมเลกุลของอะไมโลสที มีขนำดเล็ก จะหลุดออกจำกเม็ดแป้งที พองตัว ท่ำให้ภำยในเม็ด
แป้งมีควำมเข้มข้นของโมเลกุลอะไมโลเพคติน (Ayetigbo et al., 2018) ซึ งส่งผลให้มีควำมแข็ง
เกิดข้ึน  

เมื ออุณหภูมิของไส้ขนมปังเย็นตัวลง จะเกิดกระบวนกำรรีโทรเกรเดชั น (retrogradation) 
โดยโครงสร้ำงภำยในของตัวอย่ำงไส้ขนมปังมีกำรจัดเรียงตัวของอะไมโลสใหม่อย่ำงเป็นระเบียบด้วย
พันธะไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ในรูปผลึก และมีกำรแยกตัวของน้่ำหรือควำมชื้น ท่ำให้โครงสร้ำงมีควำม
แข็งแรงมำกกว่ำเดิม เกิดเป็นเจลที มีลักษณะเป็นโครงข่ำยเส้นใยสำมมิติ ( Pérez et al., 2009) 
ตัวอย่ำงไส้ขนมปัง จึงมีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมี
ค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 

 



ตารางท่ี 4.8 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมและไส้
ขนมปังมันส่ำปะหลัง 

 

ค่าเนื้อสัมผัส 
ไส้ขนมปัง 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CBF-40 CBF-60 CBF-80 
ควำมแข็ง (g) 1,084.27±0.31**d*** 1,287.72±0.21c 1,417.46±0.13b 1,665.76±0.41a 
ควำมยืดหยุ่น  104.46±0.21d 132.47±0.19c 146.67±0.52b 157.81±0.51a 
กำรยึดเกำะภำยใน 0.51±0.22d 0.82±0.21c 0.94±0.13b 0.97±0.42a 
ควำมเหนียวหนึบ 1.16±0.72d 1.64±0.29c 1.89±0.73b 2.47±0.42a 

* ตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส่ำปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน้่ำหนักทั้งหมดใน
ส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.2.3 การยอมรับของไส้ขนมปัง 

คะแนนกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำงไส้ขนมปัง
อยู่ในช่วง 7.37 ถึง 8.24 ซึ งมีควำมชอบอยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก แสดงดังตำรำงที  4.9 
คะแนนคุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบรวม ของตัวอย่ำงไส้
ขนมปังมันส่ำปะหลัง CBF-60 มีระดับควำมชอบไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p>0.05) เมื อท่ำกำร
เปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม แต่เมื อปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้นในตัวอย่ำง CBF-80 พบว่ำ ในทุก
คุณลักษณะมีคะแนนกำรยอมรับลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวอย่ำง
ควบคุม กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังมีผลกระทบต่อคุณลักษณะด้ำนสีของตัวอย่ำงไส้ขนมปัง โดยมี
ผลท่ำให้สีของตัวอย่ำงมีควำมสดลงลดซึ งสอดคล้องกับผลคะแนนกำรยอมรับต ่ำสุด อย่ำงไรก็ตำม 
ตัวอย่ำงไส้ขนมปัง CBF-80  ถึงแม้จะมีกำรใช้ปริมำณมันส่ำปะหลังเพื อพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ไส้ขนมปัง
มำกที สุด แต่ได้รับคะแนนควำมชอบน้อยกว่ำตัวอย่ำงไส้ขนมปัง CBF-60 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.9 กำรยอมรับของตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุมและไส้ขนมปังมันส่ำปะหลัง 
 

คุณลักษณะ 
ไส้ขนมปัง 

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CBF-40 CBF-60 CBF-80 
ลักษณะปรำกฏ 7.89±0.51ab 7.87±0.56ab 8.15±0.25a 7.84±0.40b 

สี 7.98±0.43b 7.79±0.40bc 8.24±0.57a 7.78±0.56c 

กลิ น 7.98±0.47a 7.56±0.43b 7.97±0.44a 7.47±0.41b 

รสชำต ิ 7.94±0.52a 7.45±0.53b 8.09±0.54a 7.39±0.51b 

เนื้อสัมผัส 7.91±0.44a 7.47±0.55b 7.92±0.52a 7.51±0.56b 

ควำมชอบรวม 8.11±0.48a 7.52±0.44b 8.14±0.43a 7.37±0.46b 

* ตัวอย่ำงไส้ขนมปังตัวอย่ำงควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส่ำปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน้่ำหนักทั้งหมดใน
ส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.3 พัฟเพสตรี 

 
4.2.3.1 องค์ประกอบทางเคมี 

องค์ประกอบทำงเคมีของถั ว เหลืองเลำะเปลือกกวนที ใช้ เป็นไส้ -         
พัฟเพสตรตีัวอย่ำงควบคุม พบว่ำ ในถั วเหลืองเลำะเปลือก หรือถั วเขียวเป็นจัดเป็นธัญพืชที มีโปรตีนสูง
จำกกำรรำยงำนของ ศศิธร และคณะ (2556) พบว่ำ องค์ประกอบทำงเคมีของถั วเขียวเลำะเปลือก ซึ ง
รำยงำนในร้อยละน้่ำหนักแห้ง ประกอบด้วย ควำมชื้นร้อยละ 7.87 โปรตีนร้อยละ 18.00 ไขมันร้อย
ละ 0.66 เถ้ำร้อยละ 3.15 เยื อใยร้อยละ 1.17 และคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 69.15 กำรใช้มันส่ำปะหลัง
เพื อพัฒนำผลิตภัณฑ์ไส้พัฟเพสตรี พบว่ำ เมื อปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้นส่งผลให้ตัวอย่ำงไส้ พัฟ-     
เพสตรีมีควำมชื้น โปรตีน เถ้ำ และใยอำหำรเพิ มข้ึนอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้น
ของมันส่ำปะหลัง แสดงดังตำรำงที  4.10 องค์ประกอบทำงเคมีของมันส่ำปะหลังแสดงในตำรำงที  4.1 
Sule และคณะ (2017) รำยงำนว่ำ ในมันส่ำปะหลังมีเถ้ำร้อยละ 2.08-2.55 ใยอำหำรหยำบร้อยละ 
3.47-3.65โปรตีนร้อยละ 1.85-2.17 (Sule et al., 2017) กำรเพิ มข้ึนของปริมำณเถ้ำ โปรตีน และใย
อำหำรจึงมีควำมสัมพันธ์กับปริมำณมันส่ำปะหลังที เพิ มขึ้น แต่อย่ำงไรก็ตำม ปริมำณโปรตีนยังมี
ปริมำณน้อยเมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีสูตรควบคุม เพรำะถั วเหลืองเลำะเปลือกกวนที 
ใช้เป็นไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ซึ งมีปริมำณโปรตีนในปริมำณสูงถึงร้อยละ 20.97–32.6 (Hou et. 



al., 2019) ส่ำหรับปริมำณไขมันมีปริมำณไม่แตกต่ำงกัน ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แต่
น้อยกว่ำสูตรควบคุม และปริมำณคำร์โบไฮเดรตของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีมีปริมำณลดลงอย่ำงมี
นัยส่ำคัญ (p<0.05) กำรลดลงของปริมำณคำร์โบไฮเดรตเป็นผลมำจำกองค์ประกอบเคมีอื นเพิ มขึ้น จึง
มีควำมสัมพันธ์ส่งผลให้ปริมำณคำร์โบไฮเดรตลดลง จำกองค์ประกอบทำงเคมีของไส้พัฟเพสตรีมัน
ส่ำปะหลังจึงมีจุดเด่นที มีปริมำณของเถ้ำและใยอำหำรที เพิ มขึ้นเมื อเปรียบเทียบกับ ไส้พัฟเพสตรี
ตัวอย่ำงควบคุม 

กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังส่งผลต่อกำรเพิ มขึ้นของปริมำณใยอำหำร นอกจำกส่งผลต่อ
คุณภำพของไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลังแล้ว ยังมีผลเป็นผลิตภัณฑ์เพื อสุขภำพ เมื อเทียบกับไส้ พัฟ-    
เพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ใยอำหำรมีบทบำทที ดีต่อสุขภำพ และนอกจำกนี้ปริมำณของคำร์โบไฮเดรตที 
พบในมันส่ำปะหลังยังพบแป้งต้ำนกำรย่อย โดยทั วไปแป้งต้ำนกำรย่อยที พบในมันส่ำปะหลังมีปริมำณ
ร้อยละ 6.06-2.055 (Abioye et al., 2017) ซึ งมีคุณสมบัติทำงเชิงสุขภำพที ส่งผลดีกับสุขภำพของ
มนุษย์ ใยอำหำรและแป้งต้ำนกำรย่อยจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมที บริเวณกระเพำะอำหำรและล่ำไส้เล็ก 
จะผ่ำนไปที ล่ำไส้ใหญ่เพื อเป็นอำหำรให้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกโดยธรรมชำติ และส่งผลให้เกิด
กระบวนกำรหมักเพื อผลิตกรดไขมันสำยสั้น ซึ งอำจช่วยลดควำมเสี ยงของกำรเกิดโรคมะเร็งล่ำไส้ใหญ่ 
และเสริมภูมิให้กับร่ำงกำย (Dhingra et al., 2012) 
 
ตารางท่ี 4.10  องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้พัฟเพสตรีมัน

ส่ำปะหลัง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ไส้พัฟเพสตรี
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CPF-20 CPF-30 CPF-40 

ควำมชื้น 33.76±0.21**d*** 36.48±0.27c 38.11±0.23b 38.86±0.24a 
โปรตีน 6.71±0.24a 1.48±0.26d 1.57±0.27c 1.64±0.26b 
ไขมัน 12.59±0.22a 10.26±0.24b 10.28±0.22b 10.29±0.27b 
เถ้ำ 1.05±0.23d 1.21±0.25c 1.27±0.24b 1.31±0.26a 
เยื อใย 1.42±0.33d 2.39±0.31c 2.42±0.27b 2.54±0.32a 
คำร์โบไฮเดรต 44.47±0.23d 48.18±0.27a 46.35±0.25c 45.36±0.24d 

* ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Puff Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของ
น้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 



4.2.3.2 คุณภาพทางกายภาพ 
กำรพัฒนำไส้ไส้พัฟเพสตรีโดยกำรใช้มันส่ำปะหลัง พบว่ำ กำรเพิ มขึ้น

ของปริมำณมันส่ำปะหลังมีผลท่ำให้ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลังมีค่ำควำมสว่ำง (L*) เพิ มขึ้น
อย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยมีค่ำเพิ มขึ้นระหว่ำง 72.18 ถึง 77.21 เมื อเปรียบเทียบกับไส้ไส้พัฟ- 
เพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ในขณะที ค่ำสีแดง (a*) มีค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ซึ งแสดงว่ำ
ตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเขียว โดยมีค่ำลดลงระหว่ำง 3.56 ถึง 1.57  ส่ำหรับค่ำสีเหลือง (b*) มีค่ำ
ลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) และมีค่ำไม่ติดลบแสดงถึงตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเหลือง โดยมี
ค่ำลดลงระหว่ำง 45.62 ถึง 39.87 และค่ำควำมเข้มของสี (C*) ลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดย
มีค่ำระหว่ำง 45.76 ถึง 39.90 (ตำรำงที  4.11) เมื อเปรียบเทียบกับไส้ไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม 
(PF) เมื อพิจำรณำค่ำควำมเข้มของสี ตัวอย่ำงไส้ไส้พัฟเพสตรีจำกมันส่ำปะหลังอยู่ในเฉดสีเหลือง แต่
ขำดควำมสดใส มีควำมซีด ทั้งนี้สีของไส้ไส้พัฟเพสตรีที เกิดขึ้นเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด 
(Martins et al., 2001) ในขณะให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวน ซึ งเป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสีน้่ำตำล
เนื องจำกมีส่วนประกอบของโปรตีนบำงส่วนในถั วเขียวเลำะเปลือกนึ งสุก คำร์โบไฮเดรตจำกน้่ำตำล 
และมันส่ำปะหลังในปริมำณที เพิ มข้ึน ซึ งส่งผลต่อกำรเกิดสีของไส้ถั วเขียวเลำะเปลือกนึ งสุก 
 
ตารางที ่ 4.11 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนค่ำสีของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้ไส้พัฟ

เพสตรีมันส่ำปะหลัง 
 

ค่าสี 
ไส้พัฟเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CPF-20 CPF-30 CPF-40 
ค่ำควำมสว่ำง (L*) 66.24±0.27**d*** 72.18±0.28c 74.56±0.26b 77.21±0.25a 
ค่ำสีแดง-เขียว (a*) 2.32±0.22a 3.56±0.14b 2.31±0.17c 1.57±0.18d 
ค่ำสีเหลือง-น้่ำเงิน (b*) 40.17±0.13c 45.62±0.23a 43.36±0.25b 39.87±0.27c 
ค่ำควำมสดของสี (C*) 40.24±0.24c 45.76±0.27a 43.42±0.25b 39.90±0.24c 

* ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Puff Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของ
น้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
เนื้อสัมผัสของไส้ไส้พัฟเพสตรี กำรเพิ มมันส่ำปะหลังในไส้ไส้พัฟเพสตรีทุกระดับส่งผลให้มี

ลักษณะเนื้อสัมผัสในด้ำนค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบ



กันมีค่ำเพิ มขึ้นอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) เมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม (PF) แสดงดังตำรำงที  
4.12 ทั้งนี้เป็นผลมำจำกสตำร์ชในมันส่ำปะหลังซึ งได้แก่ อะไมโลส และอะไมโลเพคติน รวมตัวกับน้่ำ 
และของเหลวอื นในส่วนประกอบของไส้พัฟเพสตรีเกิดกำรรวมตัวกัน เมื อให้ควำมร้อนเม็ดแป้งจะเกิด
กำรพองตัวเป็นเจล (gelatinization) ท่ำให้เกิดกำรเปลี ยนแปลงในภำยในโมเลกุลของเม็ดแป้ง โดย
โมเลกุลของน้่ำจะจับกับโมเลกุลของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน ส่งผลให้มีควำมหนืดเพิ มขึ้น เกิด
กำรพองตัวแบบผันกลับไม่ได้ สำยโมเลกุลของอะไมโลสที มีขนำดเล็ก จะหลุดออกจำกเม็ดแป้งที พอง
ตัว ท่ำให้ภำยในเม็ดแป้งมีควำมเข้มข้นของโมเลกุลอะไมโลเพคติน (Ayetigbo et al., 2018) ซึ งส่งผล
ให้มคีวำมแข็งเกิดข้ึน  

เมื ออุณหภูมิของไส้พัฟเพสตรีเย็นตัวลง จะเกิดกระบวนกำรรีโทรเกรเดชั น (retrogradation) 
โดยโครงสร้ำงภำยในของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีมีกำรจัดเรียงตัวของอะไมโลสใหม่อย่ำงเป็นระเบียบ
ด้วยพันธะไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ในรูปผลึก และมีกำรแยกตัวของน้่ำหรือควำมชื้น ท่ำให้โครงสร้ำงมี
ควำมแข็งแรงมำกกว่ำเดิม เกิดเป็นเจลที มีลักษณะเป็นโครงข่ำยเส้นใยสำมมิติ (Pérez et al., 2009) 
ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรี จึงมีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบ
กันมีค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.12 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้ไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและ

ไส้พัฟเพสตรมีันส่ำปะหลัง 
 

ค่าเนื้อสัมผัส 
ไส้พัฟเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CPF-20 CPF-30 CPF-40 
ควำมแข็ง (g) 1,067.27±0.31**d*** 1,291.72±0.21c 1,428.46±0.13b 1,596.76±0.41a 
ควำมยืดหยุ่น  106.66±0.21d 142.27±0.28c 156.67±0.42b 167.81±0.41a 
กำรยึดเกำะภำยใน 0.53±0.27d 1.48±0.23c 1.62±0.24b 1.87±0.41a 
ควำมเหนียวหนึบ 1.08±0.22d 1.89±0.29c 2.43±0.73b 2.47±0.42a 

* ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Puff Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของ
น้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
 
 



4.2.3.3 การยอมรับของไส้พัฟเพสตรี 
คะแนนกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำง ไส้พัฟ-     

เพสตรีอยู่ในช่วง 7.68 ถึง 8.31 ซึ งมีควำมชอบอยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก แสดงดังตำรำงที  
4.13 คะแนนคุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบรวม ของ
ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง CPF-20 และ CPF-30 มีระดับควำมชอบไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส่ำคัญ (p>0.05) เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม แต่เมื อปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้น
ในตัวอย่ำง CPF-40 พบว่ำ ในทุกคุณลักษณะมีคะแนนกำรยอมรับลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) 
เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวไส้พัฟเพสตรีอย่ำงควบคุม กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังมีผลกระทบต่อ
คุณลักษณะด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรี โดยมีผลท่ำให้เนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงมีควำมแน่น
เนื้อมำกเกินพอดี จึงส่งผลให้คะแนนกำรยอมรับได้รับคะแนนน้อยที สุด ซึ งสอดคล้องกับลักษณะทำง
กำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรี ที มีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะ
ภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมีค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 

อย่ำงไรก็ตำม ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรี CPF-40  ถึงแม้จะมีกำรใช้ปริมำณมันส่ำปะหลังเพื อ
พัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีมำกที สุด แต่ได้รับคะแนนควำมชอบน้อยกว่ำตัวอย่ำงไส้ 
พัฟเพสตร ีCPF-60 
 
ตารางท่ี 4.13 กำรยอมรับของตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
 

คุณลักษณะ 
ไส้พัฟเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CPF-20 CPF-30 CPF-40 
ลักษณะปรำกฏ 7.98±0.31**a*** 8.11±0.42a 8.26±0.25a 7.74±0.40b 

สี 7.96±0.43a 8.02±0.36a 8.23±0.19a 7.72±0.41b 

กลิ น 7.97±0.47a 8.13±0.26a 8.19±0.21a 7.76±0.34b 

รสชำต ิ 8.14±0.32a 8.16±0.27a 8.21±0.25a 7.73±0.26b 

เนื้อสัมผัส 7.91±0.44a 8.03±0.25a 8.31±0.27a 7.68±0.36b 

ควำมชอบรวม 8.17±0.48a 8.14±0.28a 8.22±0.26a 7.78±0.44b 

* ตัวอย่ำงไส้พัฟเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส่ำปะหลัง (Cassava 
Puff Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของ
น้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 



4.2.4 เดนิชเพสตรี 
 
4.2.4.1 องค์ประกอบทางเคมี 

กำรใช้มันส่ำปะหลังเพื อพัฒนำผลิตภัณฑ์ไส้เดนิชเพสตรี พบว่ำ เมื อ
ปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้นส่งผลให้ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมีควำมชื้น เถ้ำ โปรตีน และใยอำหำร
เพิ มขึ้นอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แสดงดังตำรำงที  4 .14 
องค์ประกอบทำงเคมีของมันส่ำปะหลังแสดงในตำรำงที  4.1 Sule และคณะ (2017) รำยงำนว่ำ ใน 
มันส่ำปะหลังมีเถ้ำร้อยละ 2.08-2.55 ใยอำหำรหยำบร้อยละ 3.47-3.65 โปรตีนร้อยละ 1.85-2.17 
(Sule et al., 2017) กำรเพิ มขึ้นของปริมำณเถ้ำ โปรตีน และใยอำหำรจึงมีควำมสัมพันธ์กับปริมำณ
มันส่ำปะหลังที เพิ มขึ้น แต่อย่ำงไรก็ตำม ปริมำณโปรตีนยังมีปริมำณน้อยเมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำง
ไส้เดนิชเพสตรีสูตรควบคุมเพรำะมีไข่เป็นส่วนประกอบ ซึ งมีปริมำณโปรตีนในปริมำณสูง ส่ำหรับ
ปริมำณไขมันมีปริมำณไม่แตกต่ำงกัน ในทุกระดับกำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลัง แต่น้อยกว่ำสูตร
ควบคุม และปริมำณคำร์โบไฮเดรตของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมีปริมำณลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ 
(p<0.05) กำรลดลงของปริมำณคำร์โบไฮเดรตเป็นผลมำจำกองค์ประกอบเคมีอื นเพิ มขึ้น จึงมี
ควำมสัมพันธ์ส่งผลให้ปริมำณคำร์โบไฮเดรตลดลง จำกองค์ประกอบทำงเคมีของไส้เดนิชเพสตรีมัน
ส่ำปะหลังจึงมีจุดเด่นที มีปริมำณของเถ้ำและใยอำหำรที เพิ มขึ้นเมื อเปรียบเทียบกับไส้เดนิชเพสตรี
ตัวอย่ำงควบคุม 

กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังส่งผลต่อกำรเพิ มขึ้นของปริมำณใยอำหำร นอกจำกส่งผลต่อ
คุณภำพของไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลังแล้ว ยังมีผลเป็นผลิตภัณฑ์เพื อสุขภำพ เมื อเทียบกับไส้เดนิช-
เพสตรีตัวอย่ำงควบคุม ใยอำหำรมีบทบำทที ดีต่อสุขภำพ และนอกจำกนี้ปริมำณของคำร์โบไฮเดรตที 
พบในมันส่ำปะหลังยังพบแป้งต้ำนกำรย่อย โดยทั วไปแป้งต้ำนกำรย่อยที พบในมันส่ำปะหลังมีปริมำณ
ร้อยละ 6.06-2.055 (Abioye et al., 2017) ซึ งมีคุณสมบัติทำงเชิงสุขภำพที ส่งผลดีกับสุขภำพของ
มนุษย์ ใยอำหำรและแป้งต้ำนกำรย่อยจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมที บริเวณกระเพำะอำหำรและล่ำไส้เล็ก 
จะผ่ำนไปที ล่ำไส้ใหญ่เพื อเป็นอำหำรให้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกโดยธรรมชำติ และส่งผลให้เกิด
กระบวนกำรหมักเพื อผลิตกรดไขมันสำยสั้น ซึ งอำจช่วยลดควำมเสี ยงของกำรเกิดโรคมะเร็งล่ำไส้ใหญ่ 
และเสริมภูมิให้กับร่ำงกำย (Dhingra et al., 2012) 

 
 
 
 
 



 
ตารางท่ี 4.14  องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้เดนิชเพสตรี

มันส่ำปะหลัง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ไส้เดนิชเพสตรี
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 

ควำมชื้น 45.71±0.23**d*** 56.76±0.24c 59.62±0.21b 62.34±0.27a 
โปรตีน 8.27±0.21a 2.56±0.24d 3.64±0.23c 4.52±0.27b 
ไขมัน 12.42±0.21a 0.76±0.23b 0.78±0.24b 0.77±0.27b 
เถ้ำ 0.87±0.23d 1.21±0.25c 1.43±0.24b 1.62±0.22a 
เยื อใย 1.54±0.23d 2.37±0.21c 2.72±0.27b 3.12±0.28a 
คำร์โบไฮเดรต 31.19±0.23b 36.34±0.24a 31.81±0.25b 27.63±0.24c 

* ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
(Cassava Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 
70 (CDPF-70) ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.4.2 คุณภาพทางกายภาพ 

กำรพัฒนำไส้เดนิชเพสตรีโดยกำรใช้มันส่ำปะหลัง พบว่ำ กำรเพิ มข้ึนของ
ปริมำณมันส่ำปะหลังมีผลท่ำให้ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลังมีค่ำควำมสว่ำง (L*) เพิ มข้ึนอย่ำง
มีนัยส่ำคัญ (p<0.05) โดยมีค่ำเพิ มขึ้นระหว่ำง 86.21 ถึง 91.54 เมื อเปรียบเทียบกับไส้เดนิช-   เพ
สตรีตัวอย่ำงควบคุม ในขณะที ค่ำสีแดง (a*) มีค่ำเพิ มขึ้นอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) ซึ งแสดงว่ำ
ตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีแดง โดยมีค่ำเพิ มขึ้นระหว่ำง 1.67 ถึง 1.77  ส่ำหรับค่ำสีเหลือง (b*) มี
ค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) และมีค่ำไม่ติดลบแสดงถึงตัวอย่ำงมีสีที เข้ำใกล้ในเฉดสีเหลือง โดย
มีค่ำลดลงระหว่ำง 29.84 ถึง 34.47 และค่ำควำมเข้มของสี (C*) ลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) 
โดยมีค่ำระหว่ำง 29.89 ถึง 34.51 (ตำรำงที  4.15) เมื อเปรียบเทียบกับไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม 
(PF) เมื อพิจำรณำค่ำควำมเข้มของสี ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีจำกมันส่ำปะหลังอยู่ในเฉดสีเหลือง แต่
ขำดควำมสดใส มีควำมซีด ทั้งนี้สีของไส้เดนิชเพสตรีที เกิดขึ้นเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด 
(Martins et al., 2001) ในขณะให้ควำมร้อนด้วยวิธีกำรกวน ซึ งเป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสีน้่ำตำล
เนื องจำกมีส่วนประกอบของโปรตีนจำกไข่ และนมสด คำร์โบไฮเดรตจำกน้่ำตำล และมันส่ำปะหลังใน
ปริมำณที เพิ มข้ึน  



 
ตารางท่ี 4.15 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนค่ำสีของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้    

เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
 

ค่าสี 
ไส้เดนิชเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 
ค่ำควำมสว่ำง (L*) 87.78±0.27**c*** 86.21±0.27d 88.46±0.26b 91.54±0.26a 
ค่ำสีแดง-เขียว (a*) 1.67±0.23d 1.73±0.17c 1.75±0.19b 1.77±0.18a 
ค่ำสีเหลือง-น้่ำเงิน (b*) 34.47±0.13a 33.62±0.23b 32.46±0.25c 29.84±0.27d 
ค่ำควำมสดของสี (C*) 34.51±0.26a 33.66±0.28b 32.51±0.23c 29.89±0.24d 

* ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
(Cassava Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 
70 (CDPF-70) ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
เนื้อสัมผัสของไส้เดนิชเพสตรี กำรเพิ มมันส่ำปะหลังในไส้เดนิชเพสตรีทุกระดับส่งผลให้มี

ลักษณะเนื้อสัมผัสในด้ำนค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบ
กันมีค่ำเพิ มขึ้นอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) เมื อเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม (PF) แสดงดังตำรำงที  
4.16 ทั้งนี้เป็นผลมำจำกสตำร์ชในมันส่ำปะหลังซึ งได้แก่ อะไมโลส และอะไมโลเพคติน รวมตัวกับน้่ำ 
และของเหลวอื นในส่วนประกอบของไส้เดนิชเพสตรี เกิดกำรรวมตัวกัน เมื อให้ควำมร้อนเม็ดแป้งจะ
เกิดกำรพองตัวเป็นเจล (gelatinization) ท่ำให้เกิดกำรเปลี ยนแปลงในภำยในโมเลกุลของเม็ดแป้ง 
โดยโมเลกุลของน้่ำจะจับกับโมเลกุลของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน ส่งผลให้มีควำมหนืดเพิ มขึ้น 
เกิดกำรพองตัวแบบผันกลับไม่ได้ สำยโมเลกุลของอะไมโลสที มีขนำดเล็ก จะหลุดออกจำกเม็ดแป้งที 
พองตัว ท่ำให้ภำยในเม็ดแป้งมีควำมเข้มข้นของโมเลกุลอะไมโลเพคติน (Ayetigbo et al., 2018) ซึ ง
ส่งผลให้มีควำมแข็งเกิดข้ึน  

เมื อ อุณหภูมิ ของ ไส้ เดนิช เพสตรี เย็นตั วลง  จะเกิดกระบวนกำรรี โทร เกร เดชั น 
(retrogradation) โดยโครงสร้ำงภำยในของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมีกำรจัดเรียงตัวของอะไมโลสใหม่
อย่ำงเป็นระเบียบด้วยพันธะไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ในรูปผลึก และมีกำรแยกตัวของน้่ำหรือควำมชื้น 
ท่ำให้โครงสร้ำงมีควำมแข็งแรงมำกกว่ำเดิม เกิดเป็นเจลที มีลักษณะเป็นโครงข่ำยเส้นใยสำมมิติ 
(Pérez et al., 2009) ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรี จึงมีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึดเกำะภำยใน 
และควำมเหนียวหนึบกันมีค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 



 
ตารางท่ี 4.16 คุณภำพทำงกำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและ

ไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
 

ค่าเนื้อสัมผัส 
ไส้เดนิชเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 
ควำมแข็ง (g) 1,168.31±0.27**d*** 1,287.63±0.24c 1,416.64±0.31b 1,586.84±0.26a 
ควำมยืดหยุ่น  104.67±0.12d 139.72±0.18c 157.87±0.32b 177.12±0.24a 
กำรยึดเกำะภำยใน 0.52±0.17d 1.46±0.21c 1.64±0.27b 1.86±0.31a 
ควำมเหนียวหนึบ 1.08±0.22d 1.92±0.27c 2.64±0.43b 3.39±0.32a 

* ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
(Cassava Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 
70 (CDPF-70) ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.2.4.3 การยอมรับของไส้เดนิชเพสตรี 

คะแนนกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของตัวอย่ำงไส้เดนิช-   
เพสตรีอยู่ในช่วง 7.39 ถึง 8.34 ซึ งมีควำมชอบอยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก แสดงดังตำรำงที  
4.17 คะแนนคุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบรวม ของ
ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง CDPF-30 และ CDPF-50 มีระดับควำมชอบไม่แตกต่ำงกันอย่ำง
มีนัยส่ำคัญ (p>0.05) เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม แต่เมื อปริมำณมันส่ำปะหลังเพิ มขึ้น
ในตัวอย่ำง CDPF-70 พบว่ำ ในทุกคุณลักษณะมีคะแนนกำรยอมรับลดลงอย่ำงมีนัยส่ำคัญ (p<0.05) 
เมื อท่ำกำรเปรียบเทียบกับตัวไส้เดนิชเพสตรีอย่ำงควบคุม กำรเพิ มขึ้นของมันส่ำปะหลังมีผลกระทบ
ต่อคุณลักษณะด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรี โดยมีผลท่ำให้เนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงมีควำม
แน่นเนื้อมำกเกินพอดี จึงส่งผลให้คะแนนกำรยอมรับได้รับคะแนนน้อยที สุด ซึ งสอดคล้องกับลักษณะ
ทำงกำยภำพด้ำนเนื้อสัมผัสของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรี ที มีค่ำของควำมแข็ง ควำมยืดหยุ่น กำรยึด
เกำะภำยใน และควำมเหนียวหนึบกันมีค่ำเพิ มข้ึน เมื อมันส่ำปะหลังมีปริมำณเพิ มข้ึน 

อย่ำงไรก็ตำม ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรี CDPF-70  ถึงแม้จะมีกำรใช้ปริมำณมันส่ำปะหลังเพื อ
พัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีมำกที สุด แต่ได้รับคะแนนควำมชอบน้อยกว่ำตัวอย่ำงไส้
เดนิชเพสตรี CDPF-50 
 



ตารางท่ี 4.17 กำรยอมรับของตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุมและไส้เดนิชเพสตรี            
มันส่ำปะหลัง 

 

คุณลักษณะ 
ไส้เดนิชเพสตรี

ตัวอย่างควบคุม 
ตัวอย่าง* 

CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 
ลักษณะปรำกฏ 8.22±0.21**a*** 8.29±0.32a 8.31±0.26a 7.62±0.42b 

สี 8.06±0.23a 8.17±0.26a 8.26±0.29a 7.59±0.39b 

กลิ น 8.11±0.37a 8.17±0.27a 8.21±0.31a 7.57±0.24b 

รสชำต ิ 8.17±0.22a 8.22±0.17a 8.27±0.15a 7.52±0.36b 

เนื้อสัมผัส 8.19±0.24a 8.26±0.35a 8.32±0.17a 7.39±0.26b 

ควำมชอบรวม 8.21±0.28a 8.27±0.18a 8.34±0.16a 7.68±0.24b 

* ตัวอย่ำงไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่ำงควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้เดนิชเพสตรีมันส่ำปะหลัง 
(Cassava Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 
70 (CDPF-70) ของน้่ำหนักทั้งหมดในส่วนผสม 

** ข้อมูลน่ำเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท่ำกำรทดลอง 3 ซ้่ำ 
*** อักษรที แตกต่ำงกันในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส่ำคัญที ระดับควำมเชื อมั นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  

 
ในกำรศึกษำครั้งนี้ได้น่ำ ตัวอย่ำงกำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ซึ ง

ประกอบด้วย ไส้ชูส์ครีมมันส่ำปะหลังในปริมำณมันส่ำปะหลังร้อยละ 60 ของน้่ำหนักส่วนผสมทั้งหมด
ไส้ขนมปังมันส่ำปะหลังในปริมำณมันส่ำปะหลังร้อยละ 60 ของน้่ำหนักส่วนผสมทั้งหมด ไส้พัฟเพสตรี
มันส่ำปะหลังในปริมำณมันส่ำปะหลังร้อยละ 30 ของน้่ำหนักส่วนผสมทั้งหมด และไส้เดนิชเพสตรีมัน
ส่ำปะหลังในปริมำณมันส่ำปะหลังร้อยละ 50 ของน้่ำหนักส่วนผสมทั้งหมด 

ศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภคซึ งเป็นอำจำรย์ นักศึกษำ และบุคลำกร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยรำชมงคลพระนคร น่ำมำทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค 
(Consumer test) จ่ำนวน 100 คน โดยวิธีกำรสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental   Sampling)  ให้
ผู้บริโภคทดสอบชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ชนิด
ละ 1 ชิ้น ดูตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ที อยู่ในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ่ำหน่ำย แล้วตอบแบบทดสอบกำรยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคที แจกให้คนละ 1 ชุด ส่วนที  1 ข้อมูลทั วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม แสดงดัง
ตำรำงที  4.18 และส่วนที  2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และกำรยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถำม 
แสดงดังตำรำงที  4.19 



 
กำรยอมรับตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ 

ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ของผู้บริโภคในคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ แสดงดังตำรำงที  
4.20 ข้อมูลด้ำนรำคำ และสถำนที จ่ำหน่ำยที เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ แสดงดังตำรำงที  4.21 และ
ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับกำรซื้อ ตำรำงที  4.22 

 
ตารางท่ี 4.18  ข้อมูลทั วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 

(n=100) 
 จ านวนคน ร้อยละ 
1.  เพศ   
 ชำย 23 23.00 
 หญิง 77 77.00 
 รวม 100 100.00 
2. อาย ุ   
 ต ่ำกว่ำ 20 ปี 25 25.00 
 21-25 ปี 65 65.00 
 26-30 ปี 2 2.00 
 31 – 35 ปี - - 
 36 – 40 ปี - - 
 มำกกว่ำ 40 ปี 8 8.00 
 รวม 100 100.00 
3. ระดับการศึกษา   
 ต ่ำกว่ำมัธยม 12 12.00 
 มัธยมต้น 16 16.00 
 มัธยมปลำย 18 18.00 
 อนุปริญญำ 20 20.00 
 ปริญญำตรี 22 22.00 
 สูงกว่ำปริญญำตรี 12 12.00 
 รวม 100 100.00 

 
 



ตารางท่ี 4.18  ข้อมูลทั วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม (ต่อ) 
 (n=100) 

 จ านวนคน ร้อยละ 
4. อาชีพ   
 นักเรียน 24 24.00 
 นักศึกษำ 28 28.00 
 พนักงำนบริษัท 30 30.00 
 รับรำชกำร 9 9.00 
 ธุรกิจส่วนตัว 5 5.00 
 อื นๆ (ระบุ) แม่บ้ำน 4 4.00 
 รวม 100 100.00 
5. รายได้ต่อเดือน   
 น้อยกว่ำ 7,000 บำท 55 55.00 
 7,001-9,000 บำท 12 12.00 
 9,001-11,000 บำท 7 7.00 
 11,001-13,000 บำท 8 8.00 
 13,001-15,000 บำท 7 7.00 
 มำกกว่ำ 15,0001 บำท 11 11.00 
 รวม 100 100.00 

 
จำกตำรำงที  4.4 พบว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศชำย ร้อยละ 23 และเพศหญิงร้อยละ 77 

โดยมีอำยุ 20-25 ปี มำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 65 รองลงมำอำยุ ต ่ำกว่ำ 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 25 อำยุ 
40 ปี ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 8  และ 26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 2 ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่เป็นระดับ
ปริญญำตรี คิดเป็นร้อยละ 22 อนุปริญญำร้อยละ 20 มัธยมปลำยร้อยละ 18 มัธยมต้นร้อยละ 16 ต ำ่
กว่ำมัธยม และสูงกว่ำปริญญำตรีร้อยละ 12 อำชีพส่วนใหญ่เป็นพนักงำนบริษัทร้อยละ 30 รองลงมำ
เป็นนักศึกษำร้อยละ 28 นักเรียนร้อยละ 24  รับรำชกำรร้อยละ 9 ธุรกิจส่วนตัวร้อยละ 5 และแม่บ้ำน
ร้อยละ 4 รำยได้เฉลี ยต่อเดือน ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีรำยได้น้อยกว่ำ 7,000 บำท คิดเป็นร้อยละ 55 
รำยได้ 7,001-9,000 บำท คิดเป็นร้อยละ 12 รำยได้มำกกว่ำ 15,0001 บำท คิดเป็นร้อยละ 11 
รำยได้ 11,001-13,000 บำท คิดเป็นร้อยละ 8 รำยได้ 9,001-11,000 บำท และรำยได้ 13,001-
15,000 บำท มีปริมำณเท่ำกัน คิดเป็นร้อยละ 7  
 
 
 



ตารางที ่ 4.19 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และกำรยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 (n=100) 

 ปัจจัย  ความถี่ ร้อยละ 
ท่ำนเคยบริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช     
เพสตรีหรือไม่ 

  

 เคย  100 100.00 
 ไม่เคย  - - 
  รวม 100 100.00 
ท่ำนมีควำมชอบชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช     
เพสตรีระดับใด 

  

 มำกที สุด  17 17.00 
 มำก  56 56.00 
 ปำนกลำง  21 21.00 
 น้อย  6 6.00 
 น้อยที สุด  - - 
  รวม 100 100.0 
เหตุผลที บริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช     
เพสตรี (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

  

 รสชำติดี 12 12.00 
 ลักษณะน่ำรับปะทำน 17 17.00 
 มีผู้ซื้อมำฝำก 9 9.00 
 หำซื้อง่ำย 39 39.00 
 ตอบมำกกว่ำ 1 ข้อ 23 23.00 
  รวม 66 100.0 
ท่ำนเคยบริโภคมันส่ำปะหลังหรือไม่   
 เคย  100 100.00 
 ไม่เคย  - - 
  รวม 100 100.00 

 
 
 



ตารางที ่ 4.19 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และกำรยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถำม (ต่อ) 
 (n=100) 

 ปัจจัย  ความถี่ ร้อยละ 
ท่ำนเคยบริโภคมันส่ำปะหลังในอำหำรประเภทใด   
 อำหำรคำว  66 66.00 
 อำหำรหวำน  34 34.00 
  รวม 100 100.00 
ท่ำนมีควำมชอบมันส่ำปะหลังระดับใด   
 มำกที สุด  17 17.00 
 มำก  44 44.00 
 ปำนกลำง  34 34.00 
 น้อย  5 5.00 
 น้อยที สุด  - - 
  รวม 100 100.00 
เหตุผลในกำรเลือกบริโภคมันส่ำปะหลัง (ตอบได้มำกกว่ำ 
1 ข้อ) 

  

 รสชำติดี 26 26.00 
 ลองบริโภคตำมค่ำแนะน่ำ 24 24.00 
 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร 27 27.00 
 ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 23 23.00 
  รวม 100 100.00 

 
จำกตำรำงที  4.19  พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยบริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช

เพสตรี คิดเป็นร้อยละ 100 มีควำมชอบชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ในระดับมำก
ที สุด คิดเป็นร้อยละ 17 ระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 56 ระดับปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 21 และระดับ
น้อย คิดเป็นร้อยละ 6 

เหตุผลในกำรบริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ที มีผู้ตอบแบบสอบถำม
มำกที สุดคือ หำซื้อง่ำย คิดเป็นร้อยละ 39 ลักษณะน่ำรับปะทำน คิดเป็นร้อยละ 17 มีรสชำติดี คิด
เป็นร้อยละ 12 มีผู้ซื้อมำฝำก คิดเป็นร้อยละ 9 และผู้ที ให้เหตุผลมำกกว่ำ 1 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 23 



ส่ำหรับกำรกำรบริโภคมันส่ำปะหลัง ผู้บริโภคร้อยละ 100 เคยรับประทำมันส่ำปะหลัง ซึ ง
รับประทำนในรูปแบบอำหำรคำว คิดเป็นร้อยละ 66 และรับประทำนในรูปแบบอำหำรหวำน คิดเป็น
ร้อยละ 34  

ในด้ำนควำมชอบต่อมันส่ำปะหลัง ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีควำมชอบในระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 
44 ระดับปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 34 ระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 17 และมีควำมชอบในระดับ
น้อย คิดเป็นร้อยละ 5 
 
ตารางที ่ 4.19 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และกำรยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถำม (ต่อ) 

(n=100) 
 ปัจจัย  ความถี่ ร้อยละ 
ท่ำนยอมรับตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟ-      
เพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส่ำปะหลัง หรือไม ่

  

 ยอมรับ  95 95.00 
 ไมย่อมรับ  5 5.00 
  รวม 100 100.00 
ท่ำนมีควำมชอบตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟ-      
เพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส่ำปะหลังระดับใด 

  

 ชอบมำกที สุด 15 15.00 
 ชอบมำก  42 42.00 
 ชอบปำนกลำง 30 30.00 
 ชอบเล็กน้อย 5 5.00 
 บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ 1 1.00 
 ไม่ชอบเล็กน้อย 4 4.00 
 ไม่ชอบปำนกลำง 3 3.00 
 ไม่ชอบมำก - - 
 ไม่ชอบมำกที สุด - - 
  รวม 100 100.00 

 
จำกตำรำงที  4.20 พบว่ำผู้บริโภคส่วนให้กำรยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 95 โดยมีเหตุผลในกำร

ยอมรับในระดับชอบมำก คิดเป็นร้อยละ 42 ระดับชอบปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 30 และในระดับ



ชอบที สุด คิดเป็นร้อยละ 15 ระดับชอบเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 5 ระดับไม่ชอบเล็กน้อย คิดเป็นร้อย
ละ 4 ระดับไม่ชอบปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 3 และระดับบอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่คิดเป็นร้อยละ 1 
 
ตารางท่ี 4.20 กำรยอมรับตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์      

เบเกอรีได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี  ของผู้บริโภคใน
คุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ 

(n=100) 
 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ ์
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด รวม 

กลิ นรส 26 52 21 1 - 100 
รสชำติ 35 43 19 3 - 100 
เนื้อสัมผัส 31 48 16 5 - 100 
บรรจุภัณฑ์ 21 46 28 5 - 100 
ลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวม 32 37 28 2 - 100 

 
จำกตำรำง 4.21 พบว่ำเหตุผลในกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคด้ำนกลิ นรส ให้กำร

ยอมรับมำก คิดเป็นร้อยละ 52 กำรยอมรับในระดับมำกที สุด  คิดเป็นร้อยละ 26 กำรยอมรับในระดับ
ปำนกลำง  คิดเป็นร้อยละ 21 และกำรยอมรับในระดับน้อย  คิดเป็นร้อยละ 1  ด้ำนรสชำติให้กำร
ยอมรับในระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 43 กำรยอมรับในระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 35 กำรยอมรับ
ในระดับปำนกลำง  คิดเป็นร้อยละ 19 และกำรยอมรับในระดับน้อย  คิดเป็นร้อยละ 3 ด้ำนเนื้อสัมผัส
ให้กำรยอมรับในระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 48 กำรยอมรับในระดับมำกที สุด  คิดเป็นร้อยละ 31 กำร
ยอมรับในระดับปำนกลำง  คิดเป็นร้อยละ 16 และกำรยอมรับในระดับน้อย  คิดเป็นร้อยละ 5 ด้ำน
บรรจุภัณฑ์ให้กำรยอมรับในระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 46 กำรยอมรับในระดับปำนกลำง  คิดเป็นร้อย
ละ 28 กำรยอมรับในระดับมำกที สุด  คิดเป็นร้อยละ 21 และกำรยอมรับในระดับน้อย  คิดเป็นร้อย
ละ 5 ด้ำนลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวมให้กำรยอมรับในระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 37 กำรยอมรับใน
ระดับมำกที สุด  คิดเป็นร้อยละ 32 กำรยอมรับในระดับปำนกลำง  คิดเป็นร้อยละ 28 และกำรยอมรับ
ในระดับน้อย  คิดเป็นร้อยละ 2 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.21 ข้อมูลด้ำนรำคำ และสถำนที จ่ำหน่ำยที เหมำะสมของผลิตภัณฑ์กำรพัฒนำไส้ขนม
จำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช- 
เพสตรี 

(n=100) 
 ปัจจัย  ความถี่ ร้อยละ 
รำคำ (บำท) ที เหมำะสมในกำรจัดจ่ำหน่ำยชูส์ครีม ขนม-
ปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ไส้มันส ำปะหลัง ปริมำณ 

2 ชิ้น ต่อ 1 กล่อง 

  

 15  73 73.00 
 20  24 24.00 
 25  2 2.00 
 30  1 1.00 
  รวม 100 100.00 
สถำนที จ่ำหน่ำย ผลิตภัณฑ์ กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมัน
ส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง      
พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

  

 ร้ำนจ่ำหน่ำยผลิตภัณฑ์เบเกอรี 34 34.00 
 ห้ำงสรรพสินค้ำ - - 
 ศูนย์จ่ำหน่ำยของฝำก - - 
 ศูนย์สินค้ำ OTOP 3 3.00 
 ตลำดนัด 3 3.00 
 ตอบมำกกว่ำ 1 ข้อ 60 60.00 
  รวม 100 100.00 

 
จำกตำรำงที  4.22 พบว่ำด้ำนรำคำ และสถำนที จ่ำหน่ำยที เหมำะสม ผู้บริโภคส่วนใหญ่มี

ควำมคิดว่ำควรจ่ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส่ำปะหลังขนำด
บรรจุ 2 ชิ้น ต่อ 1 กล่องในรำคำ 15  คิดเป็นร้อยละ 73 รองลงมำคือ 20 บำทคิดเป็นร้อยละ 24 
รำคำ 25  คิดเป็นร้อยละ 2  และรำคำ 30  คิดเป็นร้อยละ 1  โดยสถำนที กำรจ่ำหน่ำยที ได้กำรยอมรับ
มำกที สุดคือ ร้ำนขำยขนมเบเกอรี ควำมถี ที  34 คิดเป็นร้อยละ 34 และตลำดนัดกับศูนย์สินค้ำ OTOP 
ควำมถี  3 คิดเป็นร้อยละ 3 เท่ำกัน 

 



ตารางท่ี 4.22 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส่ำปะหลัง 

(n=100) 
 ปัจจัย  ความถี่ ร้อยละ 
ท่ำนจะเลือกซื้อชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช-   
เพสตรี ไส้มันส ำปะหลัง หรือไม ่

  

 ซ้ือ  91 91.00 
 ไม่ซื้อ  9 9.00 
  รวม 100 100.00 
เมื อท่ำนซื้อผลิตภัณฑ์แล้ว ท่ำนจะกลับมำซื้ออีกหรือไม่   
 ซ้ือ  87 87.00 
 ไม่ซื้อ  13 13.00 
  รวม 100 100.00 

 
จำกตำรำงที  4.22 พบว่ำด้ำนข้อมูลด้ำนกำรยอมรับกำรซื้อ ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีควำมคิดว่ำ

จะจะเลือกซื้อชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ไส้มันส่ำปะหลัง ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 91 
และไม่ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 9 จะกลับมำซื้อผลิตภัณฑ์อีก ซื้อคิดเป็นร้อยละ 87 และไม่ซื้อ คิดเป็นร้อย-
ละ 13 
 
4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.4.1 ข้อมูลพื้นฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

คณะผู้วิจัยได้พิจำรณำบุคคลที สนใจ ส่ำรวจควำมต้องกำรของกลุ่มเป้ำหมำยในกำร
ฝึกอบรม กำรพัฒนำไส้ขนมจำกมันส่ำปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี  ได้แก่ ชูส์ครีมไส้มันส่ำปะหลัง    
ขนมปังไส้มันส่ำปะหลัง พัฟเพสตรีไส้มันส่ำปะหลัง และเดนิชเพสตรีไส้มันส่ำปะหลัง ได้แก่ กลุ่มชุมชน 
วิสำหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้ำน  สถำนศึกษำ  สถำนประกอบกำรที ผลิตอำหำรแปรรูป และผู้ให้ควำม
สนใจทั วไปฯ 

 
 
 
 



4.4.2 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 
4.4.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

 
4.4.2.1.1 สถำนภำพ  

ผู้เข้ำร่วมโครงกำรมีจ่ำนวนทั้งสิ้น 45 คน ได้แก่ วิทยำกร 
จ่ำนวน 3 ท่ำน ผู้เข้ำร่วมอบรมในโครงกำร จ่ำนวน 42 คน ผู้ตอบแบบประเมิน จ่ำนวน 45 คน ส่วน
ใหญเ่ป็นผู้เข้ำร่วมโครงกำร จ่ำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ดังตำรำงที  4.23 ภำพที  4.1 

 
ตารางที ่ 4.23 จ่ำนวนผู้ตอบแบบประเมินจ่ำแนกตำมสถำนภำพ 

(n=38) 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ผู้เข้ำร่วมโครงกำร 42 93.33 
วิทยำกร 3 6.66 
ผู้ช่วยวิทยำกร 0 0.00 
คณะท่ำงำน/กรรมกำรโครงกำร 0 0.00 

รวม 45 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 4.1 จ่ำนวนและสถำนภำพของผู้เข้ำร่วมโครงกำร 



4.4.2.1.2 เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ่ำนวน 45 คน เป็นเพศชำย จ่ำนวน 19 

คน คิดเป็นร้อยละ 42.22  และเพศหญิง จ่ำนวน  26  คน คิดเป็นร้อยละ 57.77  ดังตำรำงที  4.19 
ภำพที  4.2 

 
ตารางท่ี 4.24 เพศ และจ่ำนวนผู้เข้ำร่วมโครงกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ่ำแนกตำมเพศ 

 
(N=45) 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชำย 19 42.22 
หญิง 26 57.77 
รวม 45 100.00 

 

 
 

ภาพที่ 4.2 ข้อมูลของผู้เข้ำร่วมโครงกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีจ่ำแนกตำมเพศ 
 

4.4.2.1.3 อำยุ 
ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

จ่ำแนกตำมอำยุ พบว่ำ ส่วนใหญ่มีอำยุ 46-55 ปี คิดเป็น 42 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ 36-45 ปี คิด
เป็น 20 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ ไม่เกิน 25 ปี คิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต์  รองลงมำอำยุ 56 ปีขึ้นไป คิด



เป็น 16 เปอร์เซ็นต์ และผู้เข้ำรับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีช่วงอำยุ 26-35 ปี คิดเป็น 4 เปอร์เซ็นต์ ดัง
ตำรำงที   4.25 ภำพที   4.3 

 
ตารางท่ี 4.25 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่ำงที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ่ำแนกตำมอำยุ 

 
(N=45) 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

     ไม่เกิน 25 ปี 26 57.78 
     26-35 ปี 4 8.89 
     36-45 ปี 7 15.56 
     46-55 ปี 4 8.89 
     56 ปี ขึ้นไป 4 8.89 

รวม 45 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 4.3 ข้อมูลของผู้เข้ำร่วมโครงกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีจ่ำแนกตำมอำยุ 
 
 
 
 



4.4.2.2 ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 
ควำมพึงพอใจของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที  ที ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อกำร
ให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที อยู่ในระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 90.63 และระดับมำก คิดเป็นร้อยละ      
8.75 และปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 0.63  

เมื อวิเครำะห์ค่ำเฉลี ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อ
กำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที อยู่ในระดับมำกที สุด ค่ำเฉลี ย 4.90 

 
ตารางท่ี 4.26 ค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที  ที ได้รับกำรถ่ำยทอด

เทคโนโลยี 
 

(N=45) 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

% % % % % 
1. เจ้ำหน้ำที ให้บริกำรด้วยควำม

สุภำพและเป็นมิตร 
95 5 - - - 4.97 0.18 มำกที สุด 

2. เจ้ำหน้ำให้ค่ำแนะน่ำหรือตอบ
ข้อซักถำมเป็นอย่ำงดี 

97.5 2.5 - - - 4.81 0.40 มำกที สุด 

3. เจ้ำหน้ำที ให้ข้อมูลที ชัดเจนและ
เข้ำใจง่ำย 

87.5 10 2.5 - - 4.97 0.18 มำกที สุด 

4. เจ้ำหน้ำที อ่ำนวยควำมสะดวก
ตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วม
โครงกำร 

82.5 17.5 - - - 4.87 0.34 มำกที สุด 

ผลรวม 362.5 35 2.5 - - 19.62 1.1  
ค่าเฉลี่ย 90.62 8.75 2.5 - - 4.91 0.28 มำกที สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ภาพที่ 4.4 คะแนนควำมพึงพอใจของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที      
ในกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 
4.4.2.3 ค่าความพึงพอใจของด้านวิทยากร 

ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผล
กำรศึกษำพบว่ำผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกรอยู่ในระดับมำกที สุด 
คิดเป็นร้อยละ 90.00 และระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 10.00 

เมื อวิเครำะห์ค่ำเฉลี ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
วิทยำกรอยู่ในระดับมำกที สุด ค่ำเฉลี ย 4.90 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.27 คะแนนควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

(N=45) 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

% % % % % 
1. วิทยำกรมีกำรเตรียมกำร

อบรมเป็นอย่ำงด ี
100 - - - - 5.00 0.00 มำกที สุด 

2. วิทยำกรเป็นผูม้ีควำมรู้
ควำมสำมำรถในเรื องที อบรม 

90 10 - - - 4.97 0.18 มำกที สุด 

3. วิทยำกรมีควำมสำมำรถใน
กำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู ้

87.5 12.5 - - - 4.97 0.18 มำกที สุด 

ผลรวม 278 22.5 - - - 14.94 0.36  
ค่าเฉลี่ย 92.5 12 - - - 4.98 0.12 มากที่สุด 

 
 

 
 

ภาพที่ 4.5 คะแนนควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกร ที ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 

 
 
 



4.4.2.4 ความพึงพอใจของด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 
ควำมพึงพอใจของด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 88.57 ระดับมำก คิดเป็น
ร้อยละ 9.64 และระดับปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 1.79   

เมื อวิเครำะห์ค่ำเฉลี ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที สุด ค่ำเฉลี ย 4.87 

 
ตารางท่ี 4.28 คะแนนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 
(N=45) 

กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำร

อย่ำงทั วถึง 
85 12.5 2.5 - - 4.83 0.45 มำกที สุด 

2. มีกำรแจ้งกำ่หนดกำรให้ทรำบ
ก่อนล่วงหน้ำ 

77.5 20 2.5 - - 4.75 0.49 มำกที สุด 

3. ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำร
อบรมได้ง่ำยและสะดวก 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มำกที สุด 

4. กำรให้ข้อมูล ค่ำแนะนำ่ต่ำงๆ มี
ควำมชัดเจนและถกูต้อง 

90 7.5 2.5 - - 4.88 0.40 มำกที สุด 

5. เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำม
เหมำะสม 

95 2.5 2.5 - - 4.93 0.35 มำกที สุด 

6. กำรอบรมท่ำให้มีควำมรู้ ควำม
เข้ำใจเพิ มมำกขึ้น 

90 10 - - - 4.90 0.30 มำกที สุด 

7. มีกำรประเมินผลอบรมอยำ่ง
ชัดเจน 

95 5 - - - 4.95 0.22 มำกที สุด 

ผลรวม 620 67.5 12.5 -  34.09 2.64  
ค่าเฉลี่ย 88.57 9.64 1.79 -  4.87 0.38 มากที่สุด 

 
 
 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.6 คะแนนควำมพึงพอใจต่อกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร      
ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 
4.4.2.5 ค่าความพึงพอใจของด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนสิ งอ่ำนวยควำมสะดวก ที ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนสิ งอ่ำนวย
ควำมสะดวกอยู่ในระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 88.33 ระดับมำก คิดเป็นร้อยละ 10.83 ระดับปำน-
กลำง คิดเป็นร้อยละ 0.83   

เมื อวิเครำะห์ค่ำเฉลี ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
สิ งอ่ำนวยควำมสะดวกอยู่ในระดับมำกที สุด ค่ำเฉลี ย 4.88 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.29 คะแนนสิ งอ่ำนวยควำมสะดวก ที ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

(N=45) 

สิ่งอ านวยความสะดวก 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1. สื อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำร

ฝึกอบรมมีควำมทันสมยั 
95 5 - - - 4.95 0.22 มำกที สุด 

2. สภำพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอำดและเป็นระเบยีบ 

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มำกที สุด 

3. บริกำรอำหำร ของว่ำงและ
เครื องดื มมีควำมเหมำะสม 

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มำกที สุด 

ผลรวม 265 32.49 2.5 - - 14.63 1.03  
ค่าเฉลี่ย 88.33 10.83 0.83 - - 4.88 0.34 มากที่สุด 

 

 
 

ภาพที่ 4.7 คะแนนภูมิควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกร ที ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 

 
4.4.2.6 ค่าความพึงพอใจของด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน



ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร อยู่ในระดับมำกที สุด คิดเป็นร้อยละ 91.67 และ ระดับมำก คิดเป็นร้อย-
ละ 8.33   

เมื อวิเครำะห์ค่ำเฉลี ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำรอยู่ในระดับมำกที สุด ค่ำเฉลี ย 4.67 

 
ตารางท่ี 4.30 คะแนนควำมพึงพอใจของด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร 

(N=45) 

ประโยชน์จากการรับบริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 

1. กำรน่ำควำมรู้ไปใช้
ประโยชน ์

90 10 - - - 4.90 0.30 มำกที สุด 

2. ควำมคุ้มค่ำเมื อเทียบกับ
เวลำและค่ำใช้จ่ำย 

90 10 - - - 4.90 0.30 มำกที สุด 

3. ควำมพึงพอใจภำพรวม
โครงกำร 

95 5 - - - 4.95 0.22 มำกที สุด 

ผลรวม 275 25 - - - 14.75 0.82  
ค่าเฉลี่ย 91.67 8.33 - - - 4.92 0.27 มำกที สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ภาพที่ 4.8 คะแนนควำมพึงพอใจต่อประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์กำรพิจำรณำค่ำเฉลี ย 
  ค่ำเฉลี ยระหว่ำง 4.50-5.00 พึงพอใจมำกที สุด 
  ค่ำเฉลี ยระหว่ำง 3.50-4.49 พึงพอใจมำก 
  ค่ำเฉลี ยระหว่ำง 2.50-3.49 พึงพอใจปำนกลำง 
  ค่ำเฉลี ยระหว่ำง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่ำเฉลี ยระหว่ำง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที สุด   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี  5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ใช้ในงานวิจัยนี้
มี 4 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี 

การใช้มันส าปะหลังเพ่ือพัฒนาเป็นไส้ชูส์ครีมสามารถใช้ได้ในปริมาณสูงสุดที่ร้อยละ 60 
ส าหรับไส้ขนมปังสามารถใช้มันส าปะหลังได้สูงสุดที่ร้อยละ 60 พัฟเพสตรีสามารถใช้มันส าปะหลังเพ่ือ
พัฒนาเป็นไส้ได้ถึงร้อยละ 30 และเดนิชเพสตรี สามารถใช้มันส าปะหลังเพ่ือพัฒนาเป็นไส้ได้ถึงร้อยละ 
50 ซึ่งไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีทั้ง 4 ชนิด ที่พัฒนาโดยใช้มันส าปะหลัง ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดไม่
แตกต่างกันกับตัวอย่างควบคุม นอกจากนี้ยังมีผลท าให้ปริมาณใยอาหารหยาบ และเถ้าเพ่ิมขึ้น หากมี
การเพ่ิมปริมาณมันส าปะหลังมากขึ้นจะมีผลกระทบต่อคุณภาพของไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีในด้านสี 
รวมทั้งการยอมรับ อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาผลของการเตรียมมันส าปะหลังด้วยวิธีอ่ืน เพ่ือช่วย
ปรับปรุงคุณภาพต่างๆ ของไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีหรือผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนให้มีศักยภาพในการเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ และเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคการพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์       
เบเกอรี ซึ่งประกอบด้วย ไส้ชูส์ครีมมันส าปะหลัง ไส้ขนมปังมันส าปะหลัง ไส้พัฟเพสตรีมันส าปะหลัง 
และไส้เดนิชเพสตรีมันส าปะหลัง จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 ให้
การยอมรับในผลิตภัณฑ์การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ณ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดในทุกด้านของการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี ควรศึกษาเพ่ิมเติมด้านกรรมวิธีการ

ผลิต หรือการใช้วัตถุดิบที่ความปลอดภัยกับอาหาร  เพ่ือช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
โดยเฉพาะด้านสี ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก  ก 
สูตรผลิตภัณฑ์เบเกอรี 



เปลือกชูส์ครีม 
 
ส่วนประกอบ 

1. แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
2. ผงฟู 3 กรัม 
3. น ้าสะอาด 250 กรัม 
4. เกลือป่น 1 กรัม 
5. เนยสดชนิดเค็ม 50 กรัม 
6. เนยขาว 50 กรัม 
7. ไข่ไก่ เบอร์ 1 5 ฟอง 

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกันพักไว้ 
2. ผสมเนยสด เนยขาว น ้า และเกลือ ยกขึ นตั งไฟพอเดือด เติมแป้งที่ร่อนเตรียมไว้ กวน

จนแป้งสุกร่อนยกลงจากเตา พักไว้พอแป้งอุ่น 
3. เติมไข่ไก่ทีละฟองผสมเข้ากันจนหมด แป้งมีลักษณะเนียน ตักแป้งใส่ถุงบีบ บีบเป็นแท่ง

ยาวประมาณ 5 เซนติเมตร ลงถาดที่ทาเนยขาว แต่ละชิ นห่างกันประมาณ 2 นิ ว 
4. น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 นาที จนแป้งสุกเหลือง น้า

ออกจากเตา พักให้เย็น บีบไส้ใส่ตัวแป้งที่สุกแล้วให้เต็ม เก็บใส่ภาชนะ 
 
 
ที่มา : เจตนิพัทธิ์, 2560 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ไส้ชูส์ครีม 
 

 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้ชูส์ครีม 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CCF-40 CCF-60 CCF-80 

น ้าตาลทราย 60 60 60 60 
เกลือป่น 1 1 1 1 
แป้งข้าวโพด 30 - - - 
ไข่ไก ่ 110 - - - 
นมข้นจืด 150 150 150 150 
น ้าสะอาด 150 150 150 150 
กลิ่นวานิลลา 1 1 1 1 
มันส้าปะหลังนึ่งสุก - 199 298 398 
เนยสด 35 35 35 35 
ครีม 100 100 100 100 

* ตัวอย่างไส้ชูส์ครีมตัวอย่างควบคุม (Choux cream Filling-CCFC) และไส้ชูส์ครีมมันส้าปะหลัง (Cassava 
Choux cream Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CCF-40) ร้อยละ 60 (CCF-60) และร้อยละ 80 (CCF-80) ของ
น ้าหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
 
วิธีท า 

1. ผสมไข่แดง นมสด น ้าตาลทราย แป้งข้าวโพด กลิ่นวานิลลา กลิ่นนมเนย และเกลือป่น 
2. ตั งไฟกวนจนส่วนผสมข้น เติมเนยสด และครีม กวนให้ส่วนผสมเข้ากัน แล้วยกลงจาก

เตา 
3. พักให้ส่วนผสมเย็น ใส่ถุงบีบ และบีบใส่ตัวแป้งเอแคลร์ที่อบแล้ว 

 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2560 
 
 
 
 
 
 



ขนมปัง 
 
ส่วนประกอบ 

1. แป้งข้าวสาลีขนมปัง 500 กรัม 
2. ยีสต์ 7 กรัม 
3. เอ็มเพล็ก 5 กรัม 
4. น ้าตาลทราย 80 กรัม 
5. น ้าเย็น 150 กรัม 
6. เกลือป่น 5 กรัม 
7. ไข่ไก่ 1 กรัม 
8. นมข้นจืด 150 กรัม 
9. เนยสด 100 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ผสมแป้ง ยีสต์ เอ็มเพล็ก เข้าด้วยกันในเครื่องผสมแบบเกลียว ผสมพอเข้ากัน 
2. ผสมน ้าตาลทราย น ้าเย็น เกลือป่น ไข่ไก่ นมข้นจืด รวมกัน ใส่ลงไปนวดในส่วนผสมแป้ง 

เติมเนยสด นวดจนแป้งเนียน นานประมาณ 30 นาทีน้าขึ นพักไว้ประมาณ 10 นาที น้า
แป้งโดมาพักไว้ประมาณ 10 นาที น้าแป้งโดมาตัดแบ่งแป้งโดก้อนละ 30 กรัม พักไว้จน
นานประมาณ 10-15 นาที 

3. น้ามาใส่ไส้โดยการรีดไล่อากาศ ใส่งาด้าตรงกลางปิดตะเข็บให้แน่น รีดเป็นแผ่นหนา
ประมาณ 1 ซม.พลิกกลับด้านใช้ใบมีดโกนกรีดเป็นเส้นบางประมาณ 10 เส้น จากนั น
พลิกกลับด้าน แล้วม้วนเป็นแท่งวางใส่พิมพ์น้าไปพักจนเป็น 2 เท่า ทาด้วยนมสด 

4. น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส นานประมาณ 25 นาที จนกระทั งสุกเหลือง 
น้าออกมาทาเนยสดพักไว้ให้เย็น   

 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2560 
 
 
 
 
 



ไส้ขนมปัง 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

    ไส้ขนมปัง 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CBF-40 CBF-60 CBF-80 

ถั่วแดงนึ่งสุก 250 250 250 250 
น ้าสะอาด 100 100 100 100 
มันส้าปะหลังนึ่งสุก 0 196 293 391 
น ้าตาลทราย 100 100 100 100 
เกลือป่น 3 3 3 3 
กลิ่นวานิลลา 1 1 1 1 
เนยสด 35 35 35 35 

* ตัวอย่างไส้ขนมปังตัวอย่างควบคุม (Bun Filling-BF) และไส้ขนมปังมันส้าปะหลัง (Cassava Bun Filling) 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 40 (CBF-40) ร้อยละ 60 (CBF-60) และร้อยละ 80 (CBF-80) ของน ้าหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
 
วิธีท า  

1. ล้างถั่วแดง แช่ถั่วแดงในน ้าสะอาด ทิ งไว้ 10-12 ชั่วโมง หรือข้ามคืน 
2. รินน ้าออกแล้วล้างให้สะอาด 
3. น้าถั่วแดงใส่ลงในหม้อ เติมน ้าให้ท่วมถั่วแดง ให้สูงกว่าถั่วแดง 1 1/2 นิ ว ต้มด้วยไฟปาน

กลาง ประมาณ 1 1/2 ชั่วโมง หรือจนถั่วสุกนุ่ม 
4. ยกลง กรองเอาน ้าออก 
5. บดถั่วแดง (มันส้าปะหลังนึ่งสุก) กับน ้าสะอาดให้ละเอียด 
6. เทถ่ัวแดงบดลงในกระทะทอง ยกขึ นกวยโดยใช้ไฟปานกลาง 
7. กวนจนถั่วแห้ง แล้วเติมน ้าตาล กวนส่วนผสมจนเหนียว เติมเนยสด  
8. กวนถั่วรวมตัวเป็นก้อน ร่อนออกจากกระทะ ใช้เวลาประมาณ 30 นาที 
9. ยกลงเทลงใส่ถาดพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด หรือน้าไปใช้อย่างอ่ืนต่อไป 

 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Aroiho, 2016 
 
 
 
 
 



พัฟเพสตรี 
 
ส่วนประกอบ 

1. แป้งข้าวสาลีขนมปัง  1,000  กรัม 
2. แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 330 กรัม 
3. แป้งข้าวสาลีเค้ก 100 กรัม 
4. เนยสด ชนิดเค็ม 200 กรัม 
5. ไข่แดง 40 กรัม 
6. น ้าเย็น 250 กรัม 
7. เกลือป่น 1 กรัม 
8. น ้าตาลทราย 20 กรัม 
9. มาร์การีนเพสตรี  500 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ผสมน ้าเย็น ไข่แดง เกลือป่น น ้าตาลทราย ให้เข้ากันพักไว้ 
2. ผสมแป้งสามชนิด เข้ากันในเครื่องผสม เติมเนยสด ผสมให้เข้ากัน เติมส่วนผสม

ของเหลวนวดพอเข้ากัน น้าขึ น แบ่งแป้งโดเป็น 2 ก้อน ปั้นเป็นก้อนกลม พักไว้ นาน
ประมาณ 10 นาที 

3. น้ามาร์การีนเพสตรีมาแบ่งเป็น 2 ส่วน รีดเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมพักไว้ 
4. รีดก้อนโดที่พักไว้เป็นสี่เหลี่ยมให้มีขนาดใหญ่กว่า มาการีนเพสตรี 2 เท่า น้าแป้งโดห่อ

มาร์การีนเพสตรีให้สนิท โดยบีบตะเข็บให้ติดกัน จากนั นรีดเป็นแผ่นยาว แล้วพับเป็น
สามทบปิดด้วยพลาสสติก พักไว้ 15-20 นาที ท้าเช่นนี ทั ง 2 ก้อน น้าออกมารีดต่อ ให้
เป็นแผ่นยาว แล้วพับเป็นสามทบ ท้าแบบนี  3-4 ครั ง (โดยระหว่างการพักควรเก็บในที่
เย็น หรือห้องปรับอากาศ) 

5. รีดแป้งเป็นแผ่นบางหนาประมา 0.3 เซนติเมตร ตัดออกเป็นสี่เหลี่ยม ขนาด 12 x 12 
ซ.ม  

6. การขึ นรูป ทาไข่ให้ทั่วแผ่นแป้ง ตักไส้ที่ผัดไว้ตรงกลางแป้ง พับแป้งครึ่งแผ่นเป็น
สี่เหลี่ยมผืนผ้า บีบให้ติดกัน ใช้มีดกรีดตรงกลางชิ นขนม 2 รอยมีด ห่างกัน 1 ซ.ม. วาง
เรียงใส่ถาดอบที่ทาด้วยไขมัน ก่อนอบทาด้วยไข่ด้านบน 

7. น้าเข้าอบขนมที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นานประมาณ 20-30 นาที น้าออกจาก
เตาอบพักให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 

 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2561 
 



ไส้พัฟเพสตรี 
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้พัฟเพสตรี 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CPF-20 CPF-30 CPF-40 

ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก 1,300 1,300 1,300 1,300 
น ้ากะท ิ 450 450 450 450 
มันส้าปะหลังนึ่งสุก 0 429 643 858 
น ้าตาลทราย 350 350 350 350 
เกลือป่น 3 3 3 3 
กลิ่นวานิลลา 1 1 1 1 
เนยสด 40 40 40 40 

* ตัวอย่างไส้พัฟเพสตรีตัวอย่างควบคุม (Puff pastry Filling-PF) และไส้พัฟเพสตรีมันส้าปะหลัง (Cassava Puff 
Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (CPF-20) ร้อยละ 30 (CPF-30) และร้อยละ 40 (CPF-40) ของน ้าหนัก
ทั งหมดในส่วนผสม 

 
ที่มา : เจตนิ  
วิธีท า  

1. ผสมส่วนประกอบทั งหมดในแต่ละหน่วยทดลอง แล้วบดด้วยเครื่องปั่นจนละเอียด 
2. เทส่วนผสมลงในกระทะทอง ใช้ไฟอ่อน  
3. กวนจนส่วนผสมเหนียว ถั่วรวมตัวเป็นก้อน ร่อนออกจากกระทะ ใช้เวลาประมาณ 30 

นาท ี
4. ยกลงเทลงใส่ถาดพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด หรือน้าไปใช้อย่างอ่ืนต่อไป 

พัทธิ์, 2560 
ที่มา : ดัดแปลงจาก ศศิธร และคณะ, 2012 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เดนิชเพสตรี 
 
ส่วนประกอบ 

1. แป้งสาลีขนมปัง  1,000  กรัม 
2. เนยสด 200 กรัม 
3. ยีสต์ 15 กรัม 
4. นมสด 250 กรัม 
5. น ้าเย็น 250 กรัม 
6. เกลือป่น 12 กรัม 
7. น ้าตาลทราย 70 กรัม 
8. ไข่ไก่ 2 กรัม 
9. มาการีนเพสตรี  500 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ผสมแป้งสาลี เนยสด เข้าด้วยกัน ลงในเครื่องผสม พอเข้ากัน เติมยีสต์ 
2. ผสมนมสด น ้าเย็น เกลือป่น น ้าตาลทราย ไข่ไก่ ให้เข้ากัน พักไว้ 
3. เทส่วนผสมนม ลงในแป้งที่ผสมเตรียมไว้ นวดแป้งประมาณ 15 นาที น้าขึ นปั้นเป็นก้อน

กลมพักไว้ ประมาณ 10 นาที 
4. น้ามาการีนเพสตรีมาแบ่งเป็น 2 ส่วน รีดเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมพักไว้ 
5. รีดก้อนโดที่พักไว้เป็นสี่เหลี่ยมให้มีขนาดใหญ่กว่า มาการีนเพสตรี 2 เท่า น้าแป้งโดห่อมา

การีนเพสตรีให้สนิท โดยบีบตะเข็บให้ติดกัน จากนั นรีดเป็นแผ่นยาว แล้วพับเป็นสาม
ทบปิดด้วยพลาสสติก พักไว้ 15-20 นาที ท้าเช่นนี ทั ง 2 ก้อน น้าออกมารีดต่อ ให้เป็นแผ่น
ยาว แล้วพับเป็นสามทบ ท้าแบบนี  3-4 ครั ง (โดยระหว่างการพักควรเก็บในที่เย็น หรือ
ห้องปรับอากาศ) 

6. รีดแป้งเป็นแผ่นบางหนาประมา 0.3 เซนติเมตร ตัดออกเป็นสี่เหลี่ยม ขนาด ยาว 5.30 ซม 
กว้าง 5.30 ซม  

7. พับให้เป็นสามเหลี่ยมและตัดขอบสามเหลี่ยมและพับไขว้กัน 

8. น้าเข้าอบขนมที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นานประมาณ 7-8 นาที น้าออกจากเตาอบ
พักให้เย็น  

 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2561 
 
 
 



ไส้เดนิชเพสตร ี
 
 
ส่วนประกอบ (กรัม) 

ไส้เดนิชเพสตรี 
ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 
CDPF-30 CDPF-50 CDPF-70 

น ้าตาลทราย 230 230 230 230 
เกลือป่น 1 1 1 1 
แป้งข้าวโพด 90 90 90 90 
ไข่ไก ่ 340 340 340 340 
นมสด 910 910 910 910 
กลิ่นวานิลลา 15 15 15 15 
มันส้าปะหลัง 0 368 613 858 
เนยสด 70 70 70 70 

* ตัวอย่างไส้เดนิชเพสตรีตัวอย่างควบคุม (Danish pastry Filling-DPF) และไส้พัฟเพสตรีมันส้าปะหลัง (Cassava 
Danish Pastry Filling) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 (CDPF-30) ร้อยละ 50 (CDPF-50) และร้อยละ 70 (CDPF-70) 
ของน ้าหนักทั งหมดในส่วนผสม 

 
 
วิธีท า 

1. ผสมน ้าตาลทราย เกลือ แป้งข้าวโพด เข้าด้วยกัน  
2. เติมไข่ทีละฟองผสมให้เข้ากัน เติมนมสด และกลิ่นวานิลลา  
3. ให้ความร้อนกับส่วนผสมจนส่วนผสมสุกข้น  
4. ยกลงเติมเนยสด 

 
ที่มา : Culinary Institute of America, 2016 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  ข  
 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
    

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ 

___________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้วิจัย 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 ภาคผนวก  ค  
 แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ ์
 

เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ไส้ขนมจากมันส าปะหลังใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ได้แก่ ไส้ชูส์ครีมมันส าปะหลัง ไส้ขนมปังมันส าปะหลัง ไส้พัฟเพสตรีมัน
ส าปะหลัง และไส้เดนิชเพสตรีมันส าปะหลัง 

เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้ เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาไส้ขนมจากมัน

ส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
 ผู้วิจัยใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าอธิบาย ผลิตภัณฑ์ไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี หมายถึง ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีไส้

ที่มีมันส าปะหลังเป็นส่วนประกอบ ผสมเข้ากับวัตถุดิบ และเครื่องปรุงรส จากนั้นน าไปให้
ความร้อนให้มีลักษณะเหมือนกับไส้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีปกติ 

 
ค าแนะน า กรุณาใส่เครื่องหมาย  ลงใน  หน้าค าตอบที่เห็นว่าเหมาะสม 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
1. เพศ  
 ชาย  หญิง 

2. อายุ  
 ต่ ากว่า 20 ปี  21 – 25 ปี  26 -30 ปี 
 31 – 35 ปี  36 – 40 ปี  มากกว่า 40 ปี 

3. ระดับการศึกษา  
 ต่ ากว่าปริญญาตรี  ปริญญาตรี  ปริญญาโท/ปริญญาเอก 

4. อาชีพ 
 นักเรียน  นักศึกษา  พนักงานบริษัท 
 รับราชการ  ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (ระบุ)..................... 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 น้อยกว่า 5,000 บาท  5,001 – 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  สูงกว่า 20,000 บาท 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติ และการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. ท่านเคยบริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิช     เพสตรีหรือไม่ 
 เคย  ไม่เคย 

2. ท่านมีความชอบชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีระดับใด 
 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง 
 น้อย  น้อยที่สุด 

3. เหตุผลที่บริโภคชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รสชาติดี 
 ลักษณะน่ารับปะทาน 

 มีผู้ซื้อมาฝาก 
 หาซื้อง่าย 

4. ท่านเคยบริโภคมันส าปะหลังหรือไม่ 
 เคย  ไม่เคย 

5. ท่านเคยบริโภคมันส าปะหลังในอาหารประเภทใด 
 อาหารคาว  อาหารหวาน 

6. ท่านมีความชอบมันส าปะหลังระดับใด 
 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง 
 น้อย  น้อยที่สุด 

7. เหตุผลในการเลือกบริโภคมันส าปะหลัง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รสชาติดี 
 ลองบริโภคตามค าแนะน า 
 มีคุณค่าทางโภชนาการ 

8. ท่านยอมรับตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส าปะหลัง 
หรือไม่ 
 ยอมรับ  ไม่ยอมรับ 

9. ท่านมีความชอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีไส้มันส าปะหลัง
ระดับใด 
 ชอบมากที่สุด 
 ชอบมาก  
 ชอบปานกลาง 
 ชอบเล็กน้อย 
 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ 

 ไม่ชอบเล็กน้อย 
 ไม่ชอบปานกลาง 
 ไม่ชอบมาก 
 ไม่ชอบมากที่สุด 



10. การยอมรับตัวอย่างผลิตภัณฑ์การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ ชูส์-
ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรีมันส าปะหลัง ของผู้บริโภคในคุณลักษณะด้านต่างๆ 
 กลิ่นรส 
 รสชาติ 
 เนื้อสัมผัส 
 บรรจุภัณฑ์ 
 ลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวม 

11. ราคาที่เหมาะสมในการจัดจ าหน่ายชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ไส้มันส าปะหลัง 
ปริมาณ 2 ชิ้น ต่อ 1 กล่อง 
 15 บาท  20 บาท 
 25 บาท  30 บาท 

12. สถานที่จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้แก่ ชูส์-
ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
 ห้างสรรพสินค้า 
 ศูนย์จ าหน่ายของฝาก 
 ศูนย์สินค้า OTOP 
 ตลาดนัด 

13. ท่านจะเลือกซ้ือชูส์ครีม ขนมปัง พัฟเพสตรี และเดนิชเพสตรี ไส้มันส ำปะหลัง หรือไม ่

 ซ้ือ  ไม่ซื้อ 
14. เมื่อท่านซื้อผลิตภัณฑ์แล้ว ท่านจะกลับมาซื้ออีกหรือไม่ 
 ซ้ือ  ไม่ซื้อ 

 
ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  

คณะผู้วิจัย 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ง  
 วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 
 5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
 
 6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 

                                                     
  
 
 
 
 



การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping 
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 
 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 



 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 
 7.  ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 
 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 
 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  



 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส) 
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 
 
 7.  น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 
 8.  น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 10.  ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ X100 
  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 
 



 2.  เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 
 
 4.  ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 

  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม  4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
 
 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 
 6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 



 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาที 
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 
ค่าสีของเนื้อเค้ก 

วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี ได้แก่ ไส้ชูส์ครีม ไส้ขนมปัง ไส้พัฟเพสตรี และไส้เดนิชเพสตรี ด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 
45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 
หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสี
เขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว 
ตามล าดับ 

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก 

3. น าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้ 

4. วัดแต่ละตัวอย่างตัวอย่างละ 10 ซ้ า 
 
การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 

วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ได้แก่ ไส้ชูส์ครีม ไส้ขนมปัง ไส้พัฟเพสตรี และไส้เดนิชเพสตรี โดย เครื่องวัดลักษณะ
เ นื้ อ สั ม ผั ส ด้ ว ย วิ ธี  Texture Profile Analysis (TPA) ดั ด แ ป ร ง จ า ก วิ ธี ข อ ง  Chaiya and 
Pongsawatmanit (2011)  ด้วยเครื่ องวัด เนื้ อสัมผัส   ( TA.XT plus, Stable Micro Systems 
Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ใช้หัววัดทรงกระบอก (Cylindrical probe) ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ตัดตัวอย่างขนาด 30 x 30 x 20 มิลลิเมตร จ านวน 4 ตัวอย่าง 
ก าหนดให้หัววัดกดบนตัวอย่างด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที กดที่ระยะร้อยละ 80 ของความ
สูงของตัวอย่าง จากนั้นหัววัดจะเคลื่อนที่กลับด้วยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวินาที แล้วกดตัวอย่างอีก
ครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม 

 
 
 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  จ  
 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

การพัฒนาไส้ขนมจากมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 



 
 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ฉ  
 ประวัติคณะผู้วิจัย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 6 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งบริหาร อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต 
  อาหารและโภชนาการ 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
เงินเดือน  27,440  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  
เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  
 
 



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูก ุ
7.2.3 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
7.3.3 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.5 การการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.6 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมที่เหลือทิ้งจากการตัดแต่ง 
7.3.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากข้าวโพดหวาน 
7.3.9 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้งจาก

การตัดแต่ง 
7.3.10 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียน 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
 



วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่ เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟิ่น. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร. พระนคร. (ฉบับพิเศษ): 287-295. 

Bunyasawat, J. and C. Bhoosem. 2 018 .  Effect of using durian rind powder 
substitution with wheat flour on brownies cake quality. RMUTP 
Research Journal. 12(1): 113-124. 

Bunyasawat, J. and C. Bhoosem. 2 0 1 7 .  Effect of substitution durian rind 
powder with wheat flour on tarts quality. RMUTP Research Journal. 
11(2): 48-58. 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การเพ่ิมมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 

Calorie) 
7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว 
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอม รับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.4 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
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