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 บทคัดย่อ 
 

ชื่องานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้างอาชีพ 
คณะผู้วิจัย ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล  เชาวลิต อุปฐาก รุ่งฤทัย ร าพึงจิต วิไล สุทธิจิตรทิวา  
  และ ชนัญชิดา  สุจิตจูล 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                               
งบประมาณเงินรายได้ (วิจัยสถาบัน) ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
  

งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้างอาชีพ      
มีวัตถุประสงค์ในการศึกษา คือ เพ่ือส ารวจความต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนม
ไทย จากกัญชา  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทยจากกัญชา และเพ่ือศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารไทย และขนมไทยที่มีส่วนผสมของกัญชา 
  ผลการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา     
ผลการส ารวจ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 50 คน มีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ไทย ได้แก่ อันดับที่ 1 แกงแพนง มีค่าเฉลี่ย 4.57 อันดับที่ 2 แกงส้ม มีค่าเฉลี่ย 4.30 และขนมไทย 
ได้แก่ อันดับที่ 3 วุ้น มีค่าเฉลี่ย 4.20 อันดับที่ 4 ทองหยิบ มีค่าเฉลี่ย 4.13 และอันดับที่ 5 ปุ้ยฝ้าย 
ค่าเฉลี่ย 4.07 ตามล าดับ 

  ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย    
เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัสผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย ดังนี้ 
ปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์น้ าแกงแพนง ให้การยอมรับการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์
น้ าแกงแพนง ร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีค่าเฉลี่ย 7.84 7.95 7.90 8.13 8.05 และ 8.08 ตามล าดับ  ปริมาณการเสริมน้ ากัญชาใน
ผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม  ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.15 7.96 8.00 8.10 7.83 และ 8.19 ตามล าดับ ปริมาณการ
เสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์วุ้น ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.10 8.20 7.95 8.03 และ 8.23 ตามล าดับ 
ปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์ทองหยิบ ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.38 8.23 8.18 8.48 8.19และ 8.45 
ตามล าดับ และปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์ปุยฝ้าย ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.05 7.95 
8.03 7.98 และ 8.10 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพการเสริมน้ ากัญชาใน
ผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย  ในการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย     
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ทั้ง 5 รายการ สามารถเสริมได้ แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น  เช่น 
ปริมาณความชื้น และไขมัน ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  
เช่น กลิ่น และลักษณะเนื้อสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
 
Research Title :     Development of Thai food and dessert products from  
   cannabis  to create a career 
Researchers :       Piyatada  Seehawatanakul  Chaowalit Auppathak  
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    Chanunchida Sujitjool 
Annual Expenditures : 2022 

 
This research studied the development of food products and Thai desserts 

from cannabis to create a career. The purpose of this study was to explore the need 
for the development of Thai food products and Thai desserts from cannabis to 
develop Thai food products. and Thai desserts from marijuana and to study the 
nutritional value of Thai food and Thai desserts containing marijuana 

 The results of the survey on the demand for the development of 
Thai food products and Thai desserts from cannabis The survey results showed that 
50  respondents had a need to develop Thai food products, namely No. 1  Panang 
curry with an average of 4 . 5 7  No. 2  Orange curry with an average 4 . 3 0  and Thai 
desserts, including 3rd place Woon with an average of 4.20, 4th place Thongyib with 
an average of 4.13 and 5th place Pui Fai with an average of 4.07 respectively. 

 The results of the study on the amount of cannabis water 
supplementation in Thai food products and Thai desserts When taking it to multiply 
sensory images, the panelists were experts in Thai food as follows: The amount of 
cannabis juice supplement in the Panang curry paste product 40% accepted the 
cannabis juice supplement in Panang juice products in terms of appearance, color, 
odor, taste, texture and overall preference with average values of 7.84 7.95 7.90 
8.13 8.05 and 8.08 respectively. Accepted by 40 percent in terms of appearance, 
color, smell, taste, texture and overall preference with average values of 8.15 7.96 
8.00 8.10 7.83 and 8.19 respectively. Accepted by 40 percent in terms of 
appearance, color, smell, taste, texture and overall liking with average values of 8.00 
8.10 8.20 7.95 8.03 and 8.23 respectively. Accepted by 40 percent in terms of 
appearance, color, smell, taste, texture and overall liking with average values of 8.38 
8.23 8.18 8.48 8.19 and 8.45 respectively and the amount of cannabis juice 
supplementation in cotton wool products. Accepted by 40 percent in terms of 
appearance, color, smell, taste, texture and overall preference with average values 
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of 8.00 8.05 7.95 8.03 7.98 and 8.10 respectively. Color, smell, taste, texture and 
overall preference. There was a statistically significant difference at the 0.05 level. 

 Results of chemical quality analysis and physical quality of cannabis 
juice supplementation in Thai food products and Thai desserts. In supplementing 
cannabis juice in Thai food products and Thai desserts, all 5 items can be 
supplemented. But the chemical composition of the starting ingredients, such as 
moisture and fat content, should be taken into account. May affect physical 
properties such as smell and texture. These characteristics have an impact on the 
acceptance of the product. 

 
Keywords: Cannabis, Thai food, Thai desserts 
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น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ จ านวน 4 ระดับ 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ  
 กัญชา หรือ ต้นกัญชา เป็นสารเสพติดโดยตั้งใจใช้เป็นยาที่ออกฤทธิ์ต่อจิตประสาทและ       
เป็นยารักษาโรค ในทางเภสัชวิทยา องค์ประกอบที่ออกฤทธิ์ต่อจิตประสาทหลักของกัญชา คือ เตตระ
ไฮโดรแคนนาบินอล (THC) ซึ่งเป็นสารประกอบหนึ่งจาก 483 ชนิดที่ทราบว่าพบในต้นกัญชา ซึ่งสาร
อ่ืนที่พบมีแคนนาบินอยด์อีกอย่างน้อย 84 ชนิด เช่น แคนนาบิไดออล (CBD) แคนนาบินอล (CBN)    
เตตระไฮโดรแคนนาบิวาริน (THCV) และ แคนนาบิเจอรอล (CBG) 
มนุษย์มักบริโภคกัญชาเพ่ือผลที่ออกฤทธิ์ต่อจิตประสาทและสรีรวิทยาของมัน ซึ่งรวมถึงภาวะเคลิ้มสุข 
ความผ่อนคลาย และความอยากอาหารเพ่ิมขึ้น ผลข้างเคียงไม่พึงปรารถนาบางครั้งรวมถึงความจ า
ระยะสั้นลดลง ปากแห้ง ทักษะการเคลื่อนไหวบกพร่อง ตาแดง และรู้สึกหวาดระแวงหรือวิตกกังวล
(https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0
%B8%B2_(%E0%B8%A2%E0%B8%B2), วันที่ 29 พฤศจิกายน 2564) 
         ภูมิปัญญาของคนไทย นอกจากจะพบการใช้กัญชาเป็นยาแล้ว ยังใช้เป็นสมุนไพรชูรสเพ่ือท าให้
รสชาติอร่อยกลมกล่อม โดยส่วนที่ใช้คือใบกัญชาสดหรือแห้งก็ได้ นิยมใส่แกง ก๋วยเตี๋ยว หรือผั ด     
โดยปริมาณที่ใช้ต่อหนึ่งหม้อมื้ออาหารรับประทานกันในครอบครัว จะอยู่ประมาณ 3 ยอด หรือ         
5-8 ใบ สารออกฤทธิ์ส าคัญในกัญชา คือ delta-9-tetra-hydrocanabinol (THC) ซึ่งมีฤทธิ์ต่อจิตและ
ประสาท หรือชาวบ้านเรียกว่า “สารเมา” และ สาร cannabidiol (CBD) ไม่มีฤทธิ์ต่อจิตและประสาท 
ซึ่งในต่างประเทศนิยมใช้ในเมนูอาหาร  ในกัญชาไทยจะมี THC มากกว่า CBD 
        ในปัจจุบันกัญชากลายเป็นพืชเศรษฐกิจที่ได้รับความนิยม หลังจากที่มีการประกาศของ 
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ก าหนดต ารับยาเสพติดให้โทษในประเภท 5 ที่มีกัญชาปรุงผสมอยู่ ให้ เสพ
เพ่ือการรักษาโรคหรือศึกษาวิจัยได้พ.ศ. 2564 สามารถน ามาปรุงในอาหารและเครื่องดื่ม แต่จะต้อง
ค านึงถึงการ บริโภคอย่างเหมาะสม ซึ่งการน ากัญชามาบริโภคท่ีอยู่ในรูปแบบอาหารและเครื่องดื่ม นั้น
เป็นนวัตกรรมและสิ่งใหม่ที่เกิดขึ้นในประเทศไทย การน ากัญชามาปรุงอาหาร พบว่าส่วนใหญ่จะน า
ส่วนใบมา ใช้ในการประกอบอาหารเป็นหลัก และผู้บริโภคควรบริโภคในปริมาณที่เพียงพอและ
เหมาะสม ซึ่งส่วนประกอบ ในในกัญชาประกอบด้วยสาร THC และ CBD ที่อยู่ในใบมีคุณสมบัติ
ละลายได้ดีในอาหาร มีไขมันเป็น องค์ประกอบและถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดผ่านระบบทางเดิน
อาหารได้ดี จึงมีความเสี่ยงต่อความปลอดภัย ของผู้บริโภคค่อนข้างสูง ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ได้ก าหนดให้ ใบ ราก ล าต้นกัญชา ไม่ถูกจัดเป็นยาเสพติดแล้ว สามารถน ามาใช้ประโยชน์
ได้ แต่ต้องน าวัตถุดิบมาจากต้นที่ได้รับอนุญาตให้ปลูกถูกต้องตามกฎหมายเท่านั้น (พรบ ยาเสพติดให้
โ ทษ  ฉ  7  อนุญาตภาครั ฐที่ มี ภ า รกิ จ  อาจร่ ว มกั บ วิ ส าหกิ จชุ มชน ได้ )  ลิ ง ค์ ร าชกิ จ จา 
http://www.ratchakitchasoc.go.th/DATA/PDF /2563/[/290/T 0033.PDF 
        งานวิจัยนี้เล็งเห็นถึงประโยชน์ของกัญชา มีสาร THC มีสรรพคุณทางยา และเป็นสมุนไพรชูรส
เพ่ือท าให้รสชาติอร่อยกลมกล่อม ช่วยรักษาภาวะเบื่ออาหาร ใช้เป็นสารกระตุ้นความอยากอาหาร    
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จะช่วยชะลอน้ าหนักลดในผู้ป่วยมะเร็ง สามารถน าไปปรุงอาหารได้หลายรูปแบบ ในต่างประเทศ        
มีการน าไปใส่ในคุกกี้ บราวนี่ ช็อกโกแลต คณะผู้วิจัยจึงน ามาปรับให้เข้ากับวิถีวัฒนธรรมให้เข้ากับ     
คนไทย เริ่มจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย เพ่ือให้เป็นต้นแบบการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารให้แก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร น าไปปรับใช้ สามารถเพ่ิมการจ าหน่ายในร้านค้า 
สร้างรายได้เพ่ิมมากข้ึน 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 1. เพ่ือส ารวจความต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย จากกัญชา         
         2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย จากกัญชา 
         3. เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย และขนมไทยที่มีส่วนผสมของกัญชา 
 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
 1. ผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 2 รายการ 
         2. ผลิตภัณฑ์ขนมไทย จ านวน 3 รายการ 
         3. ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน 
 
1.4  กรอบแนวควำมคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.5 วิธีด ำเนินงำน 

1. ส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัญชาในส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย 
3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 

20 คน 
4. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย และขนมไทย ที่มีส่วนผสมของกัญชา 
5. น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ผลโดยใช้สถิติพ้ืนฐาน ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
6. สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล และจัดท าเล่มรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ เพ่ือเสนอต่อ

มหาวิทยาลัย 

ตัวแปรอิสระ ตัวแปรตำม 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และ
ขนมไทย จากกัญชา         

1. ผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 2 รายการ 
2. ผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 3 รายการ 
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1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
 1. องค์ความรู้ใหม่ 
 2. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทยจากกัญชา 
 3. ได้สูตรต้นต ารับของคณะ อาหารไทย และขนมไทยจากกัญญชา 
 4. ได้ผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 2 รายการ 
 5. ได้ผลิตภัณฑ์ขนมไทย จ านวน 3 รายการ 
 
1.7 ค ำส ำคัญ 
 กัญชา, อาหารไทย และขนมไทย 
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บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้าง

อาชีพ ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาทฤษฎีและแนวคิด ของข้อมูลงานวิจัย ที่เกี่ยวข้องเพ่ือใช้เป็นแนวทางใน
การารวิจัยดังนี้  

2.1  กัญชา 
2.2. อาหารไทย    
2.3  ขนมไทย 
2.4  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 กัญชา 
        กัญชา เป็นพืชดั้งเดิมที่ขึ้นอยู่ในเขตอบอุ่นของทวีปเอเชีย มีค าเรียกเดิมมา จากภาษาอินเดีย    
ซึ่งชาวบ้านในพื้นที่ได้น าพืชชนิดนี้มาใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย มีการน าไปใช้ ทางด้านอุตสาหกรรม
สิ่งทอ โดยน าเส้นใยมาใช้ในกระบวนการผลิตสิ่งทอ รวมไปถึงการน ากัญชา มาใช้เพ่ือสันทนาการ 
ต่อมาได้มีการแพร่หลายไปยังภูมิภาคต่าง ๆ ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้จนถึง อินโดนีเซีย ประเทศ
แถบเขตร้อนและเขตอบอุ่น ซึ่งพบว่าในสมัยโรมันได้มีการน าพืชชนิดนี้จากทวีป เอเชียเข้าไปปลูกใน
ประเทศอิตาลี ท าให้แพร่หลายไปทั่วทวีปยุโรป ในปัจจุบันผู้คนนิยมน ากัญชามาใช้ประโยชน์ในด้าน
ต่าง ๆ อาทิ ด้านอุตสาหกรรมที่มี การน าเยื่อของกัญชามาใช้ท ากระดาษ น ามาท าเป็นส่วนประกอบ
ของกาวและสีเคลือบ รวมไปถึง เป็นส่วนผสมของดินปืน สามารถเป็นเชื้อเพลิงที่ติดและจุดระเบิดได้ดี 
มีการผสมในวัสดุก่อสร้าง ใช้ใน การก่อสร้างท าให้ซีเมนต์มีความยืดหยุ่น น้ าหนักเบา และเป็นฉนวน
กันความร้อนได้ดี เมล็ดของพืช สามารถน ามาสกัดเป็นน้ ามันOmega 3 1 และOmega 62 กากของ
พืชสามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหาร สัตว์ได้ เส้นใยน ามาท าเป็นสิ่งทอ เช่น เสื้อผ้า รองเท้า กระเป๋า 
รวมไปถึงการท าผ้าพันแผลที่มี คุณสมบัติในการซึมซับได้ดี อีกด้านหนึ่งคุณประโยชน์ของกัญชา คือ
ทางการแพทย์ ที่มีการน ามาใช้ บรรเทาและบ าบัดโรคส าหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง โรคหอบหืด อาการปวด
หัวไมเกรน เป็นต้น การน าพืชสมุนไพรกัญชามาใช้ทางการแพทย์มีมาตั้ งแต่สมัย โบราณ                   
ซึ่งวัตถุประสงค์ของ การน ามาใช้คือ การบ าบัด บรรเทาอาการ และรักษาโรคต่าง ๆ โดยเริ่มจาก
การศึกษาทดลองและหา คุณสมบัติที่แท้จริงของกัญชา วิธีการน ามาใช้นั้นมีหลากหลายวิธีทั้ง การสูบ 
หยอดใต้ลิ้น หรือน ามา ดื่ม ซึ่งกรรมวิธีต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นมาตลอดระยะเวลาร่วมพันปีเป็นสิ่งที่ท าให้
ประชาชนหรือผู้คนให้ ความส าคัญ และสนใจสืบทอดต่อ ๆ กันมาเป็นความเชื่อ ต านาน หรือเรื่องเล่า
จนมาถึงคนในยุค ปัจจุบัน ให้คนในยุคปัจจุบันได้ศึกษาค้นคว้าหาข้อเท็จจริง รวมไปถึงชนิด ประเภท 
คุณสมบัติ และ สารส าคัญที่เก่ียวกับพืชสมุนไพรกัญชา 
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 2.1.1 ชนิดและประเภทของพืชกัญชา  
          กัญชาเป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ่งจ าพวกหญ้า ขึ้นได้ง่ายในเขตร้อน มีล าต้นสูงประมาณ 
2-4 ฟุต ขอบใบทุกใบจะมีรอยหยัก โดยส่วนที่ผู้คนน ามาใช้ส่วนใหญ่คือ กิ่ง ก้าน ใบ และยอดช่อดอก 
กัญชา โดยน ามาตากหรืออบแห้ง แล้วน าไปหั่นหยาบๆ ซึ่งพืชกัญชานั้นมีหลากหลายชนิดและมี 
ประเภทที่แตกต่างกันออกไป เช่น กัญชง และ กัญชา อีกทั้งยังมีการพัฒนาสายพันธุ์ของพืชชนิดนี้ 
และยังมีการสกัดเอาส่วนประกอบของกัญชา ซึ่งอาจพบในรูปของน้ ามันกัญชา (Hashish Oil)           
มี ลักษณะเป็นของเหลวสีน้ าตาลเข้มหรือสีด า มาเป็นผลิตภัณฑ์ทางด้านอุตสาหกรรมอีกด้วย 
         กัญชาเดิมทีแล้วมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ชื่อเดียวกันคือ Cannabis sativa L. เดิมนัก
พฤกษศาสตร์ได้จัดให้อยู่ในวงศ์ต าแย (Urticaceae) แต่ภายหลังพบว่ามีลักษณะและคุณสมบัติ         
ที่แตกต่างกันซึ่งมีลักษณะเฉพาะ ด้วยเหตุที่มีลักษณะคล้ายกันทางพฤกษศาสตร์ คุณประโยชน์ต่าง ๆ 
รวมไปถึงการน ามาใช้ที่มีกระบวนการขั้นตอนหรือวิธีการที่หลากหลาย ท าให้พืชกัญชงและกัญชามีชื่อ 
เรียกแตกต่างกันออกไป อาทิ กัญชง (Kanchong), กัญชา (Kanchaa), Marihuana, Hemp, ยาพ้ี 
(Yaa pee) และ ยานอ (Yaa no) โดยสองชื่อนี้ส่วนใหญ่ผู้คนรู้จักในแถบกระเหรี่ยงแม่ฮ่องสอน ซึ่งใน 
ปัจจุบันโดยทั่วไปก็ยังมีความสับสนอยู่ โดยชาวบ้านนิยมเรียกพืชนี้ตามลักษณะของการใช้ประโยชน์ 
ซึ่งค าว่ากัญชาชาวพ้ืนบ้านใช้เรียกกันทั่วไปกับต้นพืชที่ใช้เป็นยาเสพติด ส่วนค าว่ากัญชงหรื อเฮมพ์ 
เป็นค าเรียกที่ใช้กับต้น พืชที่ใช้ประโยชน์ในการผลิตเส้นใยส าหรับถักทอ  อย่างไรก็ตาม ในทาง
วิชาการกัญชาแบ่งออกเป็น 3 สายพันธุ์ ได้แก่ Cannabis sativa, Cannabis indica และ Cannabis 
ruderalis ซึ่งทั้งหมดนี้เป็นสายพันธุ์หลักของโลก มีความแตกต่าง กันทั้งทางคุณสมบัติและทาง
กายภาพ อีกทั้งยังมีสายพันธุ์ย่อยนับไม่ถ้วนที่มนุษย์มีการพัฒนาโดยการ ผสมข้ามสายพันธุ์เพ่ือ
แสวงหาประโยชน์และคุณสมบัติที่เหมาะสมแก่การน าไปใช้ 
           กัญชาเป็นพืชสมุนไพรที่เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย และนิยมน ามาใช้ หลากหลาย
รูปแบบ มีลักษณะเป็นพืชล้มลุกจ าพวกหญ้า ใบสีเขียวเข้มหรือเขียวจัดมีแฉกราว 5-8 แฉก มีต้นสูง
ประมาณ 2-4 ฟุต ออกดอกตามง่ามกิ่งก้าน เมล็ดมีขนาดเล็ก ผิวเมล็ดมันวาว อีกทั้งยัง แตกกิ่งก้าน
มาก ในทางการแพทย์เมื่อน ามาใช้จะเป็นสมุนไพรชั้นดี สามารถบรรเทาอาการเจ็บปวดได้ อีกมุมหนึ่ง
ผู้คนนิยมน าพืชสมุนไพรกัญชามาสูบ โดยการน ามาตากหรืออบแห้ง แล้วน ามาหั่นหรือบด ให้พอหยาบ 
จากนั้นน าไปม้วนคล้ายบุหรี่ บ้างก็ใช้ผสมกับอาหารเพ่ือให้รสชาติดีขึ้น ออกฤทธิ์ทางด้าน ร่างกาย
มากกว่าสมอง เหมาะกับการรักษาอาการเจ็บปวดเรื้อรัง กล้ามเนื้อเกร็ง มีความเครียด เป็นต้น มีสาร 
Tetrahydrocannabinol (THC) ประมาณมากกว่า 1-10 เปอร์เซ็นต์ซึ่งมีถิ่นก าเนิดในเขต อากาศเย็น 
และยังมีหลากหลายสายพันธุ์ดังต่อไปนี้  
  1) G-13 สายพันธุ์  G-13 เชื่อกันว่ามีต้นก าเนิดในศูนย์วิจัยในมิสซิสซิปปี  
(Mississippi) มีกลิ่นฉุน ท าให้ร่างกายอบอุ่น และ ผ่อนคลาย สามารถใช้เป็นยาในการบรรเทาอาการ 
ปวดเรื้อรัง และกล้ามเนื้อกระตุก ช่วยต่อสู้กับความเครียดความวิตกกังวล และ ภาวะซึมเศร้า 
นอกจากนี้ยังช่วยให้ผู้ป่วยที่มีความผิดปกติของการรับประทานอาหารให้สามารถรับประทานอาหาร 
ได้ดีขึ้นหรือมากข้ึนกว่าเดิม 
  2) Grand daddy purple Grand daddy purple หรือ GDP สายพันธุ์นี้ เกิดขึ้น
ในช่วงปี 2003 มี กลิ่นหอมอ่อน ๆ ขององุ่นและเบอร์รี่ดอกของ GDP จะบานสะพรั่งในเฉดสีม่วงเข้ม 
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มีฤทธิ์ท าให้สมอง รู้สึกผ่อนคลาย สบาย ไม่วิตกกังวล ความคิดอาจเลื่อนลอยเหมือนอยู่ในจินตนาการ
และความฝัน บรรเทาอาการความเจ็บปวดความเครียดการนอนไม่หลับ อีกทั้งยังช่วยให้ผู้ป่วย
รับประทานอาหารดี ขึ้น และ บรรเทาอาการกล้ามเนื้อกระตุก 
  3) Master Kush สายพันธุ์นี้มีสายพันธุ์เดิมชื่อว่ า High Rise มีถิ่นก าเนิดมาจาก 
อัมสเตอร์ดัม ประเทศเนเธอร์แลนด์ เมื่อเสพท าให้รู้สึกมีความสุข มีความคิดสร้างสรรค์หรือ 
จินตนาการแปลกใหม่ บรรเทาความเครียด อีกทั้ง Master Kush มีประสิทธิภาพอย่างมากในการ
รักษาอาการนอนไม่หลับ กระตุ้นความอยากอาหาร แต่ผลกระทบเชิงลบคือปากแห้ง ตาแห้ง บ้างก็มี 
อาการวิงเวียนศีรษะหวาดระแวงและความวิตกกังวล 
  4) White Rhino เป็นสายพันธุ์ที่ผสมผสานระหว่าง White Widow และสายพันธุ์
Indica สายพันธุ์หนึ่งในอเมริกาเหนือ เมื่อเสพจะท าให้ผู้ใช้รู้สึกหลากหลายอารมณ์ อาจรู้สึกผ่อนคลาย 
มี ความสุข หรืออาจขี้เกียจ และ เหนื่อยล้า รักษาอาการนอนไม่หลับ บรรเทาอาการของผู้ป่วยที่
ทรมาน จากอาการปวดเมื่อยเรื้อรัง บางคนเลือกสายพันธุ์เพ่ือบรรเทาความเครียดความวิตกกังวล
คลื่นไส้ ไมเกรน และ กระตุ้นความอยากอาหาร 
  5) Northern Lights สายพันธุ์นี้เป็นหนึ่งในสายพันธุ์ที่มีชื่อเสียงเช่นกัน มีต้นก าเนิด
จากซีแอต เทิล วอชิงตัน (Seattle Washington) เป็นการผสมผสานระหว่างสายพันธุ์จาก
อัฟกานิสถาน กับ สาย พันธุ์ของไทย มีกลิ่นเฉพาะอ่อน ๆ เมื่อเสพเข้าไปท าให้ร่างกาย และ กล้ามเนื้อ
เกิดการผ่อนคลาย จิตใจสงบ รู้สึกสบาย บรรเทาอาการปวดและนอนไม่หลับ อีกทั้งยังช่วยขจัดภาวะ
ซึมเศร้า และ ความเครียดอีกด้วย ผลข้างเคียงคือ อาจวิงเวียรศีรษะ ปวดหัว เป็นต้น 
 
        2.1.2 คุณสมบัติ  
          กัญชามีคุณสมบัติมากมายที่หลายคนยังไม่ทราบ โดยส่วนใหญ่แล้วผู้คนมัก คิดว่าพืช
สมุนไพรชนิดนี้เป็นสิ่งที่ใช้เพ่ือความบันเทิง หรือ สร้างความสุขให้กับผู้เสพเพียงเท่านั้น แต่ ในทาง
กลับกันพืชชนิดนี้สามารถเป็นยารักษาโรคชั้นดีในทางกายภาพ และ จินตภาพ โดยจะต้องใช้ใน 
ปริมาณที่เหมาะสมเพ่ือผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้ใช้เอง ซึ่งในประเทศไทยนั้นพืชชนิดนี้ถูกจัดเป็นสารเสพติด 
ประเภทที่ 5 แต่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ได้ในปริมาณที่เหมาะสม อีกทั้งยังต้องมีการ
รับรองจากแพทย์ หรือ ผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้อง ซึ่งคุณสมบัติของพืชสมุนไพรกัญชา และ สารส าคัญ 
สามารถแบ่งออกได้หลายประเภท ดังต่อไปนี้ 
 
  2.1.2.1 บรรเทาอาการเจ็บป่วย  
   พืชสมุนไพรกัญชานั้น มีสรรพคุณที่มากกว่าน าไปปรุงเป็นยา หรือ ผสม กับ
สมุนไพรอ่ืน ๆ เพ่ือเป็นยารักษาโรค แต่เมื่อน ามาใช้อย่างเดียว แบบไม่ผสมกับพืชชนิดต่าง ๆ ก็จะ 
สามารถช่วยบรรเทาอาการเจ็บป่วยได้เช่น บรรเทาอาการไอ อ่อนล้า และโรคข้อ อีกทั้งยังสามารถ 
น ามาใช้บรรเทาอาหารหอบหืดได้ดีเพราะมีคุณสมบัติที่ช่วยขยายหลอดลม ช่วยบรรเทาอาการปวด 
หัวไมเกรน ปวดประจ าเดือนส าหรับผู้หญิง ซึ่งจากที่กล่าวไปข้างต้นนี้ หลายคนอาจคิดว่ากัญชาเป็น 
สารเสพติด หรือ เป็นสิ่งที่ท าให้ผู้ที่เสพเข้าไปบางรายอาจสูญเสียความทรงจ า เพราะฤทธิ์ของกัญชาท า
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ให้สมองเสื่อม เกิดความสับสน และ วิตกกังวล แต่หากมองในอีกแง่มุมหนึ่ง กัญชานั้นถือเป็นสมุนไพร 
ที่ได้รับความนิยมในการน ามาใช้บรรเทาอาการเจ็บปวดต่าง ๆ 
 
  2.1.2.2 อุตสาหกรรม 
   คุณสมบัติของพืชสมุนไพรกัญชง-กัญชานอกจากจะรักษาโรค และ บรรเทา
อาการเจ็บป่วยแล้ว ยังมีประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรม ซึ่งก าลังได้รับความนิยมในหมู่ ผู้ประกอบการ
และนักลงทุนจากต่างชาติเป็นจ านวนมาก โดยมีการน าเนื้อต้น เส้นใย เมล็ด เยื่อ และ อื่น ๆ มาเข้าสู่
กระบวนการผลิตเพ่ือให้เกิดผลิตภัณฑ์ สินค้า ที่น ามาใช้ในการอุปโภค และบริโภค ซึ่ง แต่ละส่วนก็มี
คุณสมบัติที่แตกต่างกัน ดังนี้ 
            (1) เนื้อต้น หรือ เนื้อเยื่อ สามารถน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ทาง อุตสาหกรรม
การก่อสร้างได้อย่างดี เพราะมีการน าเนื้อต้นไปผสมในวัสดุก่อสร้าง มีสรรพคุณคือช่วย เป็นฉนวนกัน
ความร้อนได้ ช่วยให้น้ าหนักของวัสดุก่อสร้างมีน้ าหนักเบา อีกท้ังยังน าไปผสมในปุ๋ยเคมี ได้อีกด้วย  
            (2) เส้นใย สามารถน ามาใช้ในอุตสาหกรรมสิ่งทอ ซึ่งมี ลักษณะคล้ายผ้าที่
ทอจากใยแฟลกซ์ มีความยืดหยุ่นและทนทาน สามารถดูดซับความชื้นได้ดี ทนต่อ สารซักล้างและสาร
ฟอกขาว ทนต่อรังสี UV ท าให้ไม่เปลี่ยนสีแม้จะตากแดดเป็นเวลานาน จาก คุณประโยชน์ต่าง ๆ ของ
เส้นใย ความคงทนทานให้ผ้าใยกัญชงเหมาะส าหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกายหลายรูปแบบ ไม่ว่า
จะเป็นเสื้อผ้า รองเท้า กระเป๋า เป็นต้น อีกทั้งในทางการแพทย์สามารถผลิต เป็นผ้าพันแผลได้
เนื่องจากมีคุณสมบัติดูดซับได้ดี 
            (3) เมล็ด สามารถน ามาสกัดเป็นน้ ามัน hemp หรือที่เรียกว่าน้ ามัน 
hempseed โดยผ่านการสกัด น้ ามันด้วยวิธี cold pressing มีประโยชน์คือ ในน้ ามันนี้มี omega 3 
และ omega 6 ซึ่งเป็นสารที่มนุษย์ไม่สามารถผลิตขึ้นเองได้ตามธรรมชาติ มนุษย์จึงจ าเป็นต้องบริโภค 
โดยใน hemp oil มีปริมาณเพียงพอต่อความต้องการของมนุษย์ โดยมีงานวิจัยที่ว่า hempseed oil 
มีโอกาสที่จะเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมผลิตน้ ามัน biodiesel ได้ และการสกัดน้ ามันจากเมล็ด 
ของกัญชามีการน าไปผสมกับผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางอาทิ สบู่ แชมพู และ คอนดิชั่นเนอร์ อีกทั้ง 
hempseed oil มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงท าให้ปัจจุบันผู้คนทางแถบยุโรปจึงนิยมน าน้ ามันเมล็ดกัญชา 
มาบริโภคเพ่ือรักษาโรคมะเร็ง โรคหัวใจ ฯลฯ  
             (4) เยื่อ คือส่วนเนื้อของล าต้นที่ลอกเปลือกออก ซึ่งมีคุณสมบัติดูด ซึมได้ดี 
มีการน ามาท าเป็นกระดาษ เมื่อเทียบกับเยื่อไม้ เยื้อกัญชามีเส้นใยที่ยาวกว่า สามารถต้านทาน การฉีก
ขาดได้สูง และ ทนทาน แต่ต้นทุนการผลิตนั้นสูงกว่าไม้มาก อีกทั้งยังใช้ในการก่อสร้าง โดยน าไปเป็น
ส่วนผสมของปูนซีเมนต์ ท าให้ซีเมนต์มีความยืดหยุ่นและยังเป็นส่วนประกอบของกาว สี และสีเคลือบ 
          
 2.1.3 สารส าคัญ  
           สาร คือ รูปแบบหนึ่งของสสารที่มีองค์ประกอบคงที่และมีคุณสมบัติเฉพาะตัว        
ไม่สามารถแยกองค์ประกอบได้ด้วยวิธีทางกายภาพ ซึ่งก็คือปราศจากการท าลายพันธะเคมี ในกัญชา
จะมีสารส าคัญ 2 ชนิด คือ เตตร้าไฮโดรแคนนาบินอล หรือTHC และ แคนนาบิดอลหรือ CBD 
โดยสารทั้ง 2 ชนิดนี้มีคุณสมบัติที่แตกต่างกันออกไป ดังต่อไปนี้  
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  2 . 1 . 3 . 1  Tetrahydrocannabinol (เ ต ต ร้ า ไ ฮ โ ด ร แ ค น น า บิ น อ ล ) 
Tetrahydrocannabinol หรือ THC เป็นส่วนประกอบหนึ่งของกัญชา โดยสารชนิดนี้มีฤทธิ์กระตุ้น
ประสาท เป็นสารหลักที่มีผลกับระบบประสาทท าให้เกิดอาการมึนเมา ลอย เคลิบเคลิ้ ม ผ่อนคลาย
ส าหรับผู้เสพ โดยมีผลข้างเคียงคืออาการปากแห้ง กระหายน้ า หัวใจเต้น เร็ว ตอบสนองช้า ตาแดง 
และความทรงจ าลดลง แต่ในทางกลับกันสารชนิดนี้ยังมีประโยชน์ทาง การแพทย์ คือ การลดอาการ
หดเกร็ง ชักกระตุกของกล้ามเนื้อ ลดอาการปวด อาการของโรคทาง กระเพาะปัสสาวะ รักษาอาการ
พาร์กินสัน และโรคลมชัก  
  2.1.3.2  Cannabidiol (แคนนาบิดอล) Cannabidiol หรือ CBD เป็นสารที่ค้นพบ
ภายหลัง THC ซึ่งเป็น ส่วนประกอบของกัญชาทางการแพทย์จากการศึกษาพบว่า CBD นี้ไม่มี
ผลข้างเคียงต่อร่างกายของ มนุษย์ ด้านทางจิตใจเมื่อเทียบกับ THC ซึ่งเป็นที่รู้จักในการเชื่อมต่อกับ
กัญชาที่ใช้เพ่ือการพักผ่อน หย่อนใจ เพ่ิมความอยากอาหาร นอกจากนี้CBD ยังช่วยป้องกันอาการ
คลื่นไส้และเสถียรภาพที่เกิด จากการเจ็บป่วย เป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับผู้ที่ได้รับการรักษาด้วย
เคมีบ าบัดหรือการรักษาอ่ืน ๆ ของการเจ็บป่วยที่รุนแรงบางชนิด อีกทั้งยังสามารถบรรเทาอาการไม
เกรน ซึมเศร้า การอักเสบของ กล้ามเนื้อ และต้อหินได้อีกด้วย และมีการน าสารสกัด CBD นี้ไปบรรจุ
เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อ บรรเทาอาการลมชักได้ด้วย  
          ดังนั้นจะเห็นได้ว่าทั้งสาร THC และ CBD ให้ฤทธิ์ที่ใกล้เคียงกันแต่ไม่เหมือนกัน 
เนื่องจากในกัญชา จะมี THC ประกอบอยู่มากกว่า10% การสูบโดยตรงเพ่ือรักษาโรคควรใช้สาร CBD 
มากกว่า การจะใช้งาน CBD ได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงต้องอาศัยการสกัดออกมา นั่นหมายถึงการน า
กัญชาเข้าสู่กระบวนการแปรรูปก่อน หรือการน ากัญชาเข้าสู่กระบวนการอุตสาหกรรม ซึ่งในทาง 
การแพทย์ จ าเป็นที่จะต้องโฟกัสที่สาร CBD เป็นหลัก ส่วนวิธีการน ามาใช้สามารถปรับใช้ได้ตามที่ 
ผู้บริโภคต้องการ อาทิ การรับประทานเป็นแคปซูล ใช้เป็นโลชั่นทาผิว เป็นน้ ามันหยอดใต้ลิ้น หรือสูบ 
ผ่านอุปกรณ์ เพ่ือให้ได้ประสิทธิภาพตามท่ีต้องการ 
  
 2.1.4 วิธีการใช้กัญชา 

 1) การสูดดม โดยการเผาในเครื่องมือแก้วแล้วสูดดมไอระเหย 
 2) การสูบ ได้แก่ การน าเอากัญชาแห้งมามวนในกระดาษแล้วสูบเช่นเดียวกับการสูบ

บุหรี่ หรือการน ากัญชามาผสมกับบุหรี่เพื่อสูบ 
 3) การรับประทานหรือดื่ม ได้แก่ การน าเอาใบหรือดอกกัญชาตากแห้งมาผสมกับ

อาหาร ขนม หรือ คุกกี้ หรืออาจน าไปชงเป็นเครื่องดื่มคล้ายน้ าชา 
  4) การหยดน้ ามันกัญชาที่ใต้ลิ้น เป็นวิธีการใช้กัญชาที่มีใช้มากในปัจจุบัน ภายหลัง
จากมีการแก้ไขพระราชบัญญัติยาเสพติดให้โทษ ท าให้มีการลักลอบผลิตน้ ามันกัญชาเพ่ือขายให้แก่
ผู้ป่วยโรคต่าง ๆ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือการบ าบัดรักษาโรค
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 2.1.5 เภสัชจลนศาสตร์ของ cannabinoids 
 เภสัชจลนศาสตร์ หมายความรวมถึงการดูดซึมภายหลังการได้รับยาเข้าร่างกาย 

(absorption) การกระจายตัวของยาไปส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย (dustribution) การเมตาโบไลซ์ยาที่
ตับและอวัยวะอ่ืน ๆ นอกตับ (metabolism) และการก าจัดยาออกนอกร่างกาย (excretion) 
กระบวนการเหล่านี้มีผลต่อการออกฤทธิ์ และความเป็นพิษของยาต่อร่างกาย (บังอร, 2562) 

 
ตารางท่ี 2.1 ข้อมูลทางด้านเภสัชจลนศาสตร์ของ cannabinoids 

ข้อมูลทางด้านเภสัช
จลนศาสตร์ 

การรับประทาน/ดื่ม (oral) การสูดหายใจ (inhalation) 

1. การดูดซึม (absorption) 
 ดูดซึมในรูป THC ได้ร้อยละ   

5-20 
 ระยะเวลาที่เริ่มออกฤทธิ์     

30-60 นาท ี
 ระยะเวลาการออกฤทธิ์ 5 

ชั่วโมง 

 ดูดซึมในรูป THC ได้ร้อยละ 
18-50 

 ระยะเวลาที่เริ่มออกฤทธิ์     
6-12 นาที 

 ระยะเวลาการออกฤทธิ์ 2-3 
ชั่วโมง 

2. การกระจายยา 
(distribution) 

 ระยะเวลาที่ใช้เพ่ือได้ระดับ
ยาสูงสุด 2–3 ชั่วโมง  

 การจับกับโปรตีน ร้อยละ 
97–99 

 ปริมาตรการกระจาย 10 
ลิตร/กิโลกรัม 

 ระยะเวลาที่ใช้เพ่ือได้ระดับ
ยาสูงสุด 5-12 นาท ี

3. การเปลี่ยนสภาพยา 
(metabolism) 

 มี first-pass metabolism  ไม่มี first-pass metabolism 

THC จะถูกเปลี่ยนสภาพที่ตับโดยอาศัยการท างานของ CYP2C9 
และ CYP3A4 โดย THC จะเกิดปฏิกิริยา hydroxylation ไปเป็น
สาร active metabolite หลัก คือ 11-hydroxy delta-9-THC 
หลังจากนั้นจะเกิดปฏิกิริยา oxidation ต่อเพ่ือเปลี่ยนไปเป็น 
inactive metabolite คือ 11-nor-delta-9-THC carboxylic 
acid และสารอื่น ๆ อีกหลายชนิด  

ที่มา: ธนพล (2563)
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 2.1.6 การใช้ประโยชน์กัญชา  
 1) ในอดีตที่ผ่านมากัญชาถูกน าไปผสมกับอาหารเพ่ือช่วยกระตุ้นให้เจริญอาหาร         

ทางการแพทย์จึงเลือกใช้ สาร THC ที่มีสูตรโครงสร้างทางเคมีชื่อว่า Dronabinol น ามาประยุกต์ใช้
กับผู้ป่วยโรคมะเร็งและผู้ป่วยโรคเอดส์ ที่ได้รับการรักษาด้วยยาเคมีบ าบัด ซึ่งพบว่าสามารถช่วยลด
อาการคลื่นไส้อาเจียนของผู้ป่วยกลุ่มนี้ และท าให้ผู้ป่วยรับประทานอาหารได้ดียิ่งขึ้น  

 2) ในปัจจุบันมีการวิจัยสารที่พบในกัญชาคือสาร tetrahydrocannabinol (THC), 
cannabidiol (CBD) และ cannabinol (CBN) จนน ามาสู่การศึกษาและใช้เป็นยาลดความดันใน
นัยน์ตาของคนที่เป็นต้อหิน (glaucoma) แต่ผลที่ได้ยังไม่ชัดเจน และยังต้องรอการพิสูจน์อยู่  
นอกจากนี้ยังมีการน าสารส าคัญในเรซินมาใช้เป็นยาระงับ การอาเจียนที่เกิดขึ้นในคนที่เป็นโรคมะเร็ง 
ซึ่งได้รับการรักษาโดยวิธีเคมีบ าบัด (chemotherapy) และการที่ร่างกาย ได้รับสาร Cannabinoids 
ในปริมาณที่ เหมาะสม จะสามารถช่วยป้องกันการเกิดอาการซึมเศร้าที่มีสาเหตุมาจากการ  
เปลี่ยนแปลงของฮอร์โมนในผู้สูงอายุได้ เนื่องจากสาร Cannabinoids จะช่วยปรับสมดุลต่าง ๆ      
ในร่างกาย ท าให้ผู้ใช้มีความสุข ใจเย็นลง และลดการแสดงพฤติกรรมรุนแรงในทางด้านอารมณ์   
(หากใช้ในปริมาณที่เหมาะสม)  

 3) จากงานวิจัยพบว่า สาร THC สามารถยับยั้งเซลล์เอ-เบตาโปรตีน ไม่ให้ผลิต
สารพิษท่ีเป็นสาเหตุของ การเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้เพราะฉะนั้นกัญชาจึงสามารถป้องกันการเกิด อัลไซ
เมอร์ได ้

 4) กัญชามีสรรพคุณในการฆ่าเซลล์มะเร็งและท าให้เนื้อร้ายในสมองเหี่ยวลดลงได้  
โดยจากการศึกษาของส านักปราบปรามยาเสพติดแห่งชาติอเมริกัน แสดงให้เห็นว่า สารสกัดของ
กัญชาสามารถ ช่วยให้คนไข้ตอบสนองกับการบ าบัดด้วยการฉายรังสีดีขึ้น ส่วนการทดลองกับสัตว์ 
พบว่าสารจากกัญชาสามารถฆ่าเซลล์มะเร็งบางชนิดได้ ท าให้เนื้อร้ายหดเหี่ยวลง โดยมีหลักฐานว่าสาร
สกัดจากกัญชาสามารถท าให้เนื้อร้ายใน สมองชนิดที่ร้ายแรงที่สุดมีขนาดลดลง ซึ่งสารสกัดเหล่านี้เมื่อ
น ามาใช้ควบคู่กับการฉายแสง จะท าให้ฤทธิ์ในการฆ่ามะเร็งมีเพ่ิมมากข้ึนด้วย  

 5) นอกจากนี้  หลายประเทศทั่วโลก เช่น สหรัฐอเมริกา แคนาดา อุรุกวัย 
อาร์เจนตินา ชิลี โคลัมเบีย เนเธอร์แลนด์โปรตุเกส และสเปน ที่มีกฎหมายที่ให้ใช้กัญชาแบบเสรีหรือ
ถูกกฎหมายในทางสันทนาการ สรุปได้ว่า ปัจจุบันกัญชาถูกน ามาวิจัยเพ่ือใช้ในทางการแพทย์อย่าง
แพร่หลาย แต่อย่างไรก็ตาม การใช้สารสกัดกัญชาสามารถใช้ได้ผลกับเซลล์มะเร็งบางชนิด ดังนั้นสาร
สกัดกัญชาจึงเป็นเพียงการแพทย์ทางเลือกเนื่องจากไม่สามารถใช้ได้กับผู้ป่วยโดยทั่วไป



2.2 อาหารไทย 
 อาหารไทย เป็นอาหารประจ าของประเทศไทย ที่มีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่อง
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน จนเป็นเอกลักษณ์ประจ าชาติ ถือได้ว่าอาหารไทยเป็นวัฒนธรรมประจ าชาติที่
ส าคัญของประเทศไทย อาหารที่ขึ้นชื่อที่สุดของคนไทย คือ น้ าพริกปลาทู พร้อมกับเครื่องเคียงท่ีจัดมา
เป็นชุดจากผลการส ารวจ 50 อาหารที่อร่อยที่สุดในโลกปี 2554 โดยซีเอ็นเอ็น (CNN) ผลปรากฏว่า 
อาหารไทยติดหลายอันดับ ได้แก่ ส้มต า อันดับที่ 46, น้ าตกหมู อันดับที่ 19, ต้มย ากุ้ง อันดับที่ 8 และ
แกงมัสมั่น ติดอันดับที่ 1 
จุดเด่นของอาหารไทย 
          คนไทยบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก โดยนิยมกัน 2 ชนิดคือ ข้าวเหนียวและข้าวเจ้า คนไทย
ภาคอีสานและภาคเหนือนิยมกินข้าวเหนียวเป็นหลัก ส่วนคนไทยภาคกลางและภาคใต้นิยมกินข้าวเจ้า
เป็นหลัก ประเทศไทยนั้นเป็นประเทศที่ผูกพันกับสายน้ ามาช้านาน ท าให้อาหารประจ าครัวไทย
ประกอบด้วยปลาเสียเป็นส่วนใหญ่ ทั้ง ปลาย่าง ปลาปิ้ง จิ้มน้ าพริก กินกับผักสดที่หาได้ตามหนองน้ า 
ชายป่า หากกินปลาไม่หมดก็สามารถน ามาแปรรูปให้เก็บไว้ได้นาน ๆ ไม่ว่าจะเป็นปลาแห้ง ปลาเค็ม 
ปลาร้า ปลาเจ่า ส่วนอาหารรสเผ็ดที่ได้จากพริกนั้น ไทยได้รับน ามาเป็นเครื่องปรุงจากบาทหลวงชาว
โปรตุเกสในสมัยพระนารายณ์ ส่วนอาหารประเภทผัดไฟแรง ได้รับมาจากชาวจีนที่อพยพมาอยู่ใน
เมืองไทยในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ 
         เมื่อมีการเลี้ยงสัตว์ขายเป็นอาชีพและมีโรงฆ่าสัตว์ ท าให้มีการหาเนื้อสัตว์มารับประทานมาก
ขึ้น มีการใช้เครื่องเทศหลากชนิดเพ่ือช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อที่น ามาปรุงเป็นอาหาร เครื่องเทศที่คน
ไทยนิยมน ามาปรุงอาหารประเภทนี้เช่น ขิง กระชาย ที่ใช้ดับกลิ่นคาวปลามานาน ก็น ามาประยุกต์กับ
เนื้อสัตว์ประเภทวัว ควาย เป็นสูตรใหม่ของคนไทยได้อีกด้วย 
 
2.3 ขนมไทย  
 มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน 
ตลอดจนกรรมวิธีที่ประณีตบรรจงในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้น
ว่างานท าบุญ งานแต่ง เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องใช้
ก าลังคนอาศัยเวลาในการท าพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงาน
แต่งงาน ขนมพ้ืนบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้าตาสวยงาม ประณีต
วิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม 
           ขนมไทยดั้งเดิม มีส่วนผสมคือ แป้ง น้ าตาล กะทิ เท่านั้น ส่วนขนมที่ใช้ไข่เป็นส่วนประกอบ 
เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร์ เดอ ปีนา (ท้าวทองกีบม้า) หญิงสาวชาวโปรตุเกส 
เป็นผู้น าสูตรมาจากโปรตุเกส ขนมไทยที่นิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ ก็คือ
ขนมจากไข่ และเชื่อกันว่าชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ เช่น รับประทานฝอยทอง เพ่ือหวังให้อยู่
ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน รับประทาน ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนขั้นเงินเดือน รับประทาน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้
เจริญ รับประทานขนมทองเอก ก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น 
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          ในสมัยรัชกาลที่ 1 มีการพิมพ์ต าราอาหารออกเผยแพร่ รวมถึงต าราขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่า
วัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรครั้งแรก ต าราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหัว
ป่าก์ต่อมาเมื่อการค้าเจริญขึ้นในตลาดมีขนมนานาชนิดมาขาย และนับว่าเป็นยุคที่ขนมไทยเป็นที่นิยม 
การแบ่งประเภทของขนมไทย แบ่งตามวิธีการท าให้สุกได้ดังนี้  
  2.3.1 ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากใช้กระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นน้ าเหลวใส
จนงวด แล้วเทใส่พิมพ์หรือถาดเมื่อเย็นจึงตัดเป็นชิ้น เช่น ตะโก้ ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน ขนมศิลา
อ่อน และผลไม้กวนต่าง ๆ รวมถึงข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว และกะละแม 
  2.3.2 ขนมที่ท าให้สุกด้วยการนึ่ง ใช้ลังถึง บางชนิดเทส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลแล้วนึ่ง 
บางชนิดใส่ถาดหรือพิมพ์ บางชนิดห่อด้วยใบตองหรือใบมะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนมชั้น ข้าวต้มผัด สาลี่
อ่อน สังขยา ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ ข้าวเกรียบปากหม้อ 
  2.3.3 ขนมที่ท าให้สุกด้วยการเชื่อม เป็นการใส่ส่วนผสมลงในน้ าเชื่อมที่ก าลังเดือด
จนสุก ได้แก่ ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง เม็ดขนุน กล้วยเชื่อม จาวตาลเชื่อม 
  2.3.4 ขนมที่ท าให้สุกด้วยการทอด เป็นการใส่ส่วนผสมลงในกระทะที่มีน้ ามันร้อนๆ 
จนสุก เช่น กล้วยทอด ข้าวเม่าทอด ขนมกง ขนมค้างคาว ขนมฝักบัว ขนมนางเล็ด 
  2.3.5 ขนมที่ท าให้สุกด้วยการนึ่งหรืออบ ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมหน้านวล ขนม
กลีบล าดวน ขนมทองม้วน สาลี่แข็ง นอกจากนี้ อาจรวม ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมดอกล าเจียกที่ใช้
ความร้อนบนเตาไว้ในกลุ่มนี้ด้วย 
  2.3.6 ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการต้ม ขนมประเภทนี้จะใช้หม้อหรือกระทะต้มน้ าให้เดือด 
ใส่ขนมลงไปจนสุกแล้วตักขึ้น น ามาคลุกหรือโรยมะพร้าว ได้แก่ ขนมถั่วแปบ ขนมต้ม ขนมเหนียว 
ขนมเรไร นอกจากนี้ยังรวมขนมประเภทน้ า ที่นิยมน ามาต้มกับกะทิ หรือใส่แป้งผสมเป็นขนมเปียก 
และขนมทีก่ินกับน้ าเชื่อมและน้ ากะทิ เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด สาคูเปียก ลอดช่อง ซ่าหริ่ม 
 
2.4  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 จุฑาทิพย์ และภคพร (2565) ศึกษาเรื่อง “ขนมพระพายเสริมผงกัญชา” มีวัตถุประสงค์        
เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมพระพาย และเพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาทดแทน
น้ ากะทิในขนมพระพาย จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานขนมพระพาย 
จ านวน 4 สูตร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point Hedonic scale) พบว่า    
ผู้ชิมให้ยอมรับสูตรที่ 1 มากที่สุด ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.90 8.03 7.93 และ 8.03 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ผลการ
ประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสของปริมาณน้ ากัญชาที่ทดแทนน้ ากะทิในขนมพระพาย  จ านวน         
4 ระดับ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ ากัญชาที่เหมาะสมในการทดแทนน้ ากะทิที่ร้อยละ 60      
ในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.19 7.96 7.84 
8.00 และ 8.06 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลักษณะในด้านสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส     
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 



 นันทวัฒน์ และสุภาวดี (2564) การศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน้ ากัญชาในขนมบุหลันดั้น
เมฆ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาต ารับพ้ืนฐานขนมบุหลันดั้นเมฆ และศึกษาปริมาณความเข้มข้นของ     
น้ ากัญชาในขนมบุหลันดั้นเมฆ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 50 75 และร้อยละ 100 ของน้ าหนักส่วนผสม
น้ าเชื่อม โดยวางแผนการทดลองแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ       
สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยการวิเคราะห์แบบบรรยายเชิงพรรณนาใช้เอกสารอ้างอิง ใช้ผู้วิจัย
จ านวน 2 คนในการชิม ซึ่งเป็นนักศึกษา 63 ตอภ./1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือคัดเลือกขนมบุหลันดั้นเมฆที่มี
คุณลักษณะที่ดี จากการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน้ ากัญชาในขนมบุหลันดั้นเมฆ 4 ระดับ ได้แก่ 
ร้อยละ 0 50 75 และร้อยละ 100 พบว่า ขนมบุหลันดั้นเมฆที่ใช้น้ ากัญชาความเข้มข้นร้อยละ 0.4 
ทดแทนน้ าเปล่าทั้ง 4 ระดับ ไม่มีความแตกต่าง และไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ขนมบุหลันดั้นเมฆทั้ง 4 ต ารับ มีลักษณะที่ดี ดังนั้น 
ผู้วิจัยจึงเลือกต ารับที่ 4 (ร้อยละ 100) เป็นต ารับที่ดีที่สุด มาใช้เป็นส่วนประกอบในการท าขนมบุหลัน
ดั้นเมฆ  
 ธนกร และธนาวุฒิ (2564) ศึกษาเรื่อง "สังขยากัญชา" มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐาน 
ของสังขยา และศึกษาปริมาณผงกัญชาที่ใช้เสริมในสังขยา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 0.50 0.75 และ      
1 ของน้ าหนักส่วนผสมของแห้งทั้งหมด โดยมีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส โดยวิเคราะห์บรรยายแบบเชิงพรรณนาจากการ
ทดลองสังขยาลักษณะปรากฏของสังขยา จ านวน 4 สูตรพบว่าสูตรพ้ืนฐานสูตรที่ 3 มีสี กลิ่น รสชาติ 
และเนื้อสัมผัส โดยรวมเป็นไปตามลักษณะที่ต้องการ มากที่สุด เมื่อเทียบกับอีก 3 สูตร มีลักษณะ    
มันเงาของกะทิ เนื้อเนียน ไม่แตกก้อนของไขมัน ไม่มีกลิ่นคาวของไข่ เมื่อผสมกับไขมันมีกลิ่นใบเตย
อ่อน ๆ สีเขียวสวย จึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองสังขยากัญชาจากการศึกษาทดลอง
สังขยากัญชา แตกต่างกัน 4 ระดับ พบว่าสังขยากัญชา สูตรที่ 2 (ปริมาณกัญชาร้อยละ 0.50)           
มีลักษณะมันเงาของกะทิ เนื้อเนียน ไม่แตกก้อนของไขมัน ไม่มีกลิ่นคาวของไข่ เมื่อผสมกับไขมัน         
มีกลิ่นใบเตยอ่อนๆ สีเขียวสวย ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวของกัญชามากจนเกินไป เป็นไปตามลักษณะ        
ที่ต้องการมากที่สุด 
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บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
การศึกษาโครงการวิจัย  เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้าง

อาชีพ เป็นการวิจัยและพัฒนา มีวิธีการและรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
  3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชา 
  3.2  วิธีด าเนินการทดลอง 
  3.3  วิธีการรวบรวมข้อมูล  
  3.4  การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิจัย  
  3.5  สถานที่ท าการทดลอง 
  3.6  ระยะเวลาในการท าการทดลอง  

 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและขนมไทยจำกกัญชำ 
 
 3.1.1  วัตถุดิบในกำรท ำกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 

3.1.1.1  ไข่ไก่เบอร์ 0  
3.1.1.2  ไข่เป็ดเบอร์ 0  
3.1.1.3  แป้งเค้ก   
3.1.1.4  น้ าตาลทราย 
3.1.1.5  นมข้นหวาน 
3.1.1.6  สารเสริม SP 
3.1.1.7  มะนาว 
3.1.1.8  สีผสมอาหาร   
3.1.1.9  ผงฟ ู
3.1.1.10  เกลือไทย   
3.1.1.11  กลิ่นนมแมว 

  3.1.1.12  ผงวุ้น  
  3.1.1.13  ใบเตย  
  3.1.1.14  พริกชี้ฟ้า  

3.1.1.15 หัวหอม     
  3.1.1.16 กระเทียมไทยกลีบเล็ก   
  3.1.1.17 กะปิ  

3.1.1.18 มะขามเปียก  
3.1.1.19 น้ าปลา 
3.1.1.20 กุ้งสด 
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3.1.1.21 น้ าตาลมะพร้าว 
3.1.1.22 หอมแดง 
3.1.1.23 พริกไทยเม็ด 
3.1.1.24 ข่า 
3.1.1.25 ตะไคร้ 
3.1.1.26 มะกรูด 
3.1.1.27 รากผักชี 
3.1.1.28 ถั่วลิสง 
3.1.1.29 ยี่หร่า 
3.1.1.30 ใบมะกรูด 
3.1.1.31 เนื้อหมู 
3.1.1.32 ใบโหระพา 
3.1.1.33 พริกชี้ฟ้าแดงสด 
3.1.1.34 น้ ามันพืช  

   
3.1.2 อุปกรณ์ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 

3.1.2.1  เครื่องผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)   
3.1.2.2 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 

  3.1.2.3  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.4  ถ้วยผสมสแตนเลส 
  3.1.2.5  หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.6  กระทะทองเหลือง 
  3.1.2.7  กระทะมีด้าม 
  3.1.2.8  พายไม้ 
  3.1.2.9  พายพลาสติก 
  3.1.2.10  ตะหลิว 
  3.1.2.11  ทัพพี 
  3.1.2.12  เขียง 
  3.1.2.13  ถาด 
  3.1.2.14  มีด 
    
 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
  3.1.3.1 เครื่องชั่ งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 
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 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาสก์ 
ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.4.4  กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3 . 1 . 4 . 5  เ ค รื่ อ ง วั ด ค่ า  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ประ เทศ 
สหรัฐอเมริกา 
  3.1.4.6  ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น (Moisture cans) โถดูดความชื้น 
(Desiccator) 
  3.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.4.9  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        
  3.1.4.10  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
    
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.5.4  ปากกา 
  3.1.5.5  แก้วน้ า 
  3.1.5.6  กระดาษทิชชู่ 
  3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scale  
 
3.2  วิธดี ำเนินกำรทดลอง 

 
 3.2.1 ส ำรวจควำมต้องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรไทยและขนมไทยจำกกัญชำ 
  3.2.2.1  ประชาการ โดยใช้ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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  3.2.1.2 แบบสอบถามส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย
จากกัญชา โดยแบบสอบถาม ดังนี้   
  ตอนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  ประกอบด้วยค าถาม 
จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ อายุ  สถานภาพ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน และอาชีพ 

  ตอนที่ 2 ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา เป็น
ค าถามแบบเลือกตอบโดยสามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ จ าแนกเป็น 2 ตอน ดังนี้ 
   2.1 ค าถามเกี่ยวกับพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ 1) อาหารไทย จ านวน 10 รายการ และ 2) ขนมไทย จ านวน 10 รายการ 
โดยมีค าตอบแบบเลือกตอบ และจัดอันดับค าถามเรียงจากรายวิชาที่ต้องการมากที่สุดจนถึงน้อยที่สุด 
  ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ   
  
 3.2.2  ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกัญชำในส่วนผสมผลิตภัณฑ์อำหำรไทย จ ำนวน 2 
รำยกำร และขนมไทย จ ำนวน 3 รำยกำร  
  โดยสรุปมาจากแบบส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย
จากกัญชา จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 50 คน ได้แก่ แกงแพนง แกงส้ม วุ้น ทองหยิบ และปุยฝ้าย 
น ามาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัญชาในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช้สูตรมาตรฐาน อาหารไทย และ
ขนมไทย ของผู้ช่วยศาสตราจารยืเชาวลิต อุปฐาก อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มาพัฒนาต ารับ ดังนี้ 

3.2.2.1 แกงแพนงเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 

40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม โดยวางแผนการทดลอง         
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม
เป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - 
Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  

3.2.2.2 แกงส้มเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  10  20  และ 

30 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม โดยวางแผนการทดลอง         
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม
เป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - 
Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
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Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  

3.2.2.3 วุ้นเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 

40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม โดยวางแผนการทดลอง         
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้
ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  
(9 - Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

3.2.2.4 ทองหยิบเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 

40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม โดยวางแผนการทดลอง         
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้
ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  
(9 - Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

3.2.2.5 ปุยฝ้ายเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 

40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม โดยวางแผนการทดลอง         
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  Variance,  ANOVA) 
และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 
20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
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3.2.3 ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำรไทย จ ำนวน 2 รำยกำร และขนมไทย 
จ ำนวน 3 รำยกำร ที่มีส่วนผสมของกัญชำ 

  3.2.4.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร    
ทั้ง  5  ชนิด  ตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง และค่า Aw  

  3.2.4.2 วิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ ค่าสี  ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) 
 
3.3 วิธีกำรรวบรวมข้อมูล  
 การด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลดังนี้  
  1.  ด าเนินการเก็บข้อมูลด้วยตนเอง โดยการสร้างแบบสอบในฟอร์ม Google Drive 
จ านวน 50 คน  
  2. ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิต ิ
 
3.4 กำรวิเครำะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในกำรวิจัย  
        การพัฒนาต ารับผลิตภัณฑ์อาหาร 5 ชนิด เสริมน้ ากัญา โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทาง
สถิติ 
 
3.5 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 3.5.1  ห้องปฏิบัติกำร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

 3.5.2  กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.6 ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  
การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2565 ถึง เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566 
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บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
การศึกษาโครงการวิจัย  เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้าง

อาชีพ เป็นการวิจัยและพัฒนา มีวิธีการและรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
4.1 ผลการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัญชาในส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหารไทย 

จ านวน 2 รายการ และขนมไทย จ านวน 3 รายการ 
4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย จ านวน 2 รายการ และขนม

ไทย จ านวน 3 รายการ ที่มีส่วนผสมของกัญชา 
    
4.1 ผลการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
 ตอนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
                 ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 50 คน น าเสนอข้อมูลในรูปแบบตารางประกอบความเรียง       
แสดงดังตารางที่ 4.1 ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

                                                                                      (N = 50) 
รายการ จ านวน ร้อยละ 

1. อายุ 
     15 – 24 ปี  

      25 - 34 ปี 
     35 – 44 ปี 
     45 - 54 ปี 
     55 ปีขึ้นไป  

 
18 
7 
12 
8 
5 

 
36.00 
14.00 
24.00 
16.00 
10.00 

 2. สถานภาพ 
     โสด 
     สมรส 
     หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 
     อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………………… 

 
32 
18 
0 
0 

 
64.00 
36.00 
0.00 
0.00 

3. ระดับการศึกษา 
     ต่ ากว่าปริญญาตรี 
     ปริญญาตรี 
     ปริญญาโท 

 
9 
30 
11 

 
18.00 
60.00 
22.00 
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ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ)                                                                              
 

          (N = 50) 
รายการ จ านวน ร้อยละ 

   ปริญญาเอก 0 0.00 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
     ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 9,000  บาท 

     9,001 – 15,000 บาท  
     15,001 – 21,000 บาท 

     21,001 – 27,000 บาท  

     สูงกว่า 27,000 บาท 

 
19 
11 
7 
9 
4 

 
38.00 
22.00 
14.00 
18.00 
8.00 

5. อาชีพ 
     รับราชการ  
     รัฐวิสาหกิจ 
     นักเรียน / นักศึกษา 
     พนักงานเอกชน 
     ธุรกิจสว่นตัว 
     รับจ้าง 
     อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………………… 

 
10 
7 
18 
6 
5 
4 
0 

 
20.00 
14.00 
36.00 
12.00 
10.00 
8.00 
0.00 

 
จากตารางที่ 4.1 ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 15 – 24 ปี ร้อยละ 36.00 

รองลงมาคือ 35 – 44 ปี และ 45 - 54 ปี ร้อยละ 24.00 และ  16.00 ตามล าดับ มีสถานภาพโสด ร้อย
ละ 64.00 นอกนั้นมีสถานภาพสมรส ร้อยละ 36.00 จบการศึกษาปริญญาตรีมากที่สุด ร้อยละ 60 
รองลงมาระกับปริญญาโท และจบการศึกษาระดับต่ ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 22.00 และ 18.00 
ตามล าดับ มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่าหรือเท่ากับ 9,000 บาท ร้อยละ 38.00 รองลงมาคือ 9,001 – 
15,000 บาท และ 21,001 – 27,000 บาท ร้อยละ 22.00 และ 18.00 ตามล าดับ ส่วนใหญ่มีอาชีพ
นักเรียน / นักศึกษา ร้อยละ 36.00 รองลงมาอาชีพรับราชการ และรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ  20.00 และ 
14.00 ตามล าดับ  
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ตอนที่ 2  ผลส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
            จากการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชาน าเสนอใน
รูปแบบตารางประกอบความเรียง โดยเลือก 5 อันดับแรก ในการน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและ
ขนมไทยจากกัญชา ดังตารางที่ 4.2 ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และล าดับที่ของความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

       ไทยและขนมไทยจากกัญชา 
                                                                                                 (N = 50) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ย S.D. ล าดับที่ 
1. อาหารไทย    
   1.1 แกงเขียวหวาน 3.57 0.97 14 
   1.2 แกงส้ม 4.30 0.60 2 
   1.3 ต้มย ากุ้ง 3.97 1.00 7 
   1.4 แกงแพนง 4.57 0.57 1 
   1.5 แกงมัสมั่น 3.60 1.22 13 
   1.6 แกงเผ็ดเป็ดย่าง 3.97 0.93 7 
   1.7 ผัดไทย 3.77 1.25 12 
   1.8 ต้มข่าไก ่ 4.00 0.98 6 
   1.9 แกงไตปลา 3.50 1.01 15 
   1.10 น้ าพริกลงเรือ 3.77 1.04 12 
2. ขนมไทย     
   2.1 วุ้น 4.20 0.81 3 
   2.2 ทองหยิบ 4.13 0.82 4 
   2.3 ทองหยอด 4.57 0.57 1 
   2.4 ฝอยทอง 3.93 1.08 8 
   2.5 บัวลอยสามสี 3.90 0.80 9 
   2.6 ปุ้ยฝ้าย 4.07 0.78 5 
   2.7 ขนมฟักทอง 3.83 0.79 11 
   2.8 ทับทิมกรอบ 3.87 1.04 10 
   2.9 ครองแครง 3.93 0.83 8 
   2.10 ลูกชุบ 3.77 0.97 12 

 
             ตารางที่ 4.2 จากการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจาก
กัญชา ผลการส ารวจพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย ได้แก่ 
อันดับที่ 1 แกงแพนง มีค่าเฉลี่ย 4.57 อันดับที่ 2 แกงส้ม มีค่าเฉลี่ย 4.30 และขนมไทย ได้แก่ อันดับที่ 
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3 วุ้น มีค่าเฉลี่ย 4.20 อันดับที่ 4 ทองหยิบ มีค่าเฉลี่ย 4.13 และอันดับที่ 5 ปุ้ยฝ้าย ค่าเฉลี่ย 4.07 
ตามล าดับ 
 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัญชาในส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหารไทย 
จ านวน 2 รายการ และขนมไทย จ านวน 3 รายการ  
 การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรต ารับมาตรฐานของแกงแพนง แกงส้ม วุ้น ทองหยิบ และ
ปุยฝ้าย เสริมน้ ากัญชา (ภาคผนวก ก) โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)  น าผลที่
ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบ    
หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรต ารับมาตรฐานของแกงแพนง แกงส้ม 
วุ้น ทองหยิบ และปุยฝ้าย เสริมน้ ากัญชา   
 
 4.2.1 น้ ากัญชาเข้มข้น 
 
ตารางท่ี 4.3 สูตรน้ ากัญชาความเข้มข้นร้อยละ 0.4  

วัตถุดิบ น  าหนัก (กรัม) 
น้ าเปล่า 1,000 
ผงกัญชา 4 

ที่มา : Cucans (2564) 
ชั่งตวงวัตถุดิบตามสูตร 

 
ตั้งหม้อใส่น้ าเปล่า ยกขึ้นตั้งไฟ 

ใช้ Digital Thermometer วดัอุณหภูมิในน้ ารอให้เดือด 100 องศาเซลเซียส  
 

เบาไฟลง ใส่ผงกัญชาละลายกับน้ าร้อน ต้มต่อ 5 นาท ีแล้วปิดไฟ ยกลงพักให้เย็น 
กรองเฉพาะน้ ากัญชาน้ ากัญชาความเข้มข้นร้อยละ 0.4  

 
แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการต้มน้ ากัญชาความเข้มข้นร้อยละ 0.4 
ที่มา: Cucans (2564) 
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  4.2.1 แกงแพนงเสริมน้ ากัญชา  
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงแพนง ดังตารางที่ 4.4 และ 4.5  
 
ตารางท่ี 4.4 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในน  าแกงแพนง 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

น  ากัญชา 0 140 210 280 
กะทิ 700 560 490 420 
พริกชี้ฟ้า 10 10 10 10 
หอมแดงซอย 30 30 30 30 
กระเทียมซอย 30 30 30 30 
พริกไทยเม็ด 3 3 3 3 
ข่าหั่นฝอย 3 3 3 3 
ตะไคร้ซอย 16 16 16 16 
ผิวมะกรูด 3 3 3 3 
รากผักชี 3 3 3 3 
เกลือป่น 3 3 3 3 
ถั่วลิสงป่น 55 55 55 55 
ลุกผักชีคั่ว 5 5 5 5 
ยี่หร่าคั่ว 3 3 3 3 
กะปิ 7 7 7 7 
น้ าปลา 30 30 30 30 
น้ าตาลมะพร้าว 30 30 30 30 
น้ ามันพืช 30 30 30 30 

ที่มา : เชาวลิต 
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ตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
       ในน้ าแกงแพนง จ านวน 4 ระดับ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในน  าแกงส้ม 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 
ลักษณะปรากฏ 7.54±0.91 c 7.76±0.93 ab 7.81±0.92 ab 7.84±0.99 a 
สี 7.60+0.78b 7.88+0.85ab 7.83+0.93ab 7.95+0.90a 
กลิ่น 7.53+0.72b 7.45+0.88b 7.63+0.90ab 7.90+0.74a 
รสชาติ 6.98+0.73c 7.63+0.77b 7.50+0.75b 8.13+0.85a 
เนื้อสัมผัส 7.00+0.78c 7.78+0.66a 7.43+0.84b 8.05+0.96a 
ความชอบโดยรวม 7.48+0.88b 7.56+0.88b 7.83+0.75a  8.08+0.62a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.5 พบว่าผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงแพนง 
จ านวน 4 ระดับ ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.84 7.95 7.90 8.13 8.05 และ 8.08 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติพบว่าคุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณที่เหมาะสมของ        
น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงแพนง ที่ระดับร้อยละ 40 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 
 
 4.2.2 แกงส้มเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม ดังตารางที่ 4.6 และ 4.7  
 

ตารางท่ี 4.6 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในน  าแกงส้ม 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

น  ากัญชา 0 250 375 500 
น้ าต้มเปลือกกุ้ง 1,250 1,000 875 750 
พริกชี้ฟ้า 8 8 8 8 
เกลือ 5 5 5 5 
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ตารางท่ี 4.6 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในน  าแกงส้ม 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

หัวหอมหั่นหยาบ 55 55 55 55 
กระเทียมหั่นหยาบ 10 10 10 10 
กะปิ 5 5 5 5 
เนื้อปลาต้มหรือกุ้มต้ม 55 55 55 55 
น้ ามะขามเปียก 75 75 75 75 
น้ าปลา 30 30 30 30 
น้ าตาลมะพร้าว 10 10 10 10 
น้ ามะนาว 10 10 10 10 

ที่มา : เชาวลิต 
 
ตารางที่ 4.7 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
       ในน้ าแกงส้ม จ านวน 4 ระดับ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในน  าแกงส้ม 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

ลักษณะปรากฏ 7.38+0.59c 7.68+0.83bc 7.95+0.78ab 8.15+0.66a 
สี 7.64b±0.96 7.64b±0.89 7.70ab±0.82 7.96±0.88 a 
กลิ่น 7.61b±0.97 7.69b±0.92 7.58b±0.91 8.00±0.93 
รสชาติ 7.43+0.78c 7.60+0.84bc 7.85+0.83ab 8.10+0.59a 
เนื้อสัมผัส 7.15+1.00c 7.53+0.88ab 7.33+0.94bc 7.83+0.93a 
ความชอบโดยรวม 8.09±0.78 b 7.98±0.89 c 7.95±0.86 c 8.19±0.90 a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.7 พบว่าผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม จ านวน 
4 ระดับ ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.15 7.96 8.00 8.10 7.83 และ 8.19 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
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ทางสถิติพบว่าคุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณที่เหมาะสมของ       
น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม ที่ระดับร้อยละ 40  เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 

 
 4.2.3 วุ้นเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์วุ้น ดังตารางที่ 4.8 และ 4.9  
 

ตารางท่ี 4.8 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในวุ้น 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในวุ้น 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

น  ากัญชา 0 175 262.50 350 
น้ าเปล่า 875 700 612.50 525 
ผงวุ้น 10 10 10 10 
น้ าตาลทราย 150 150 150 150 
เกลือ 1 1 1 1 

ที่มา : เชาวลิต 
 
ตารางที่ 4.9 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
       ในวุ้น จ านวน 4 ระดับ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในวุ้น 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

ลักษณะปรากฏ 7.68+0.70c 7.48+0.91b 7.28+0.72b 8.00+0.82a  
สี 7.70+0.72c 7.75+0.81b 7.05+0.68c 8.10+078a 
กลิ่น 7.55+0.85 b 7.95+7.14a 7.65+0.77b 8.20+0.76a  
รสชาติ 7.78+0.73b 7.45+0.81bc 7.23+0.70c 7.95+0.78a  
เนื้อสัมผัส 7.60+0.78b 7.53+0.93bc 7.20+0.72c 8.03+0.97a  
ความชอบโดยรวม 7.48+0.75 b 8.05+0.71a 7.50+0.72c 8.23+0.73a  

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 4.7 พบว่าผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริมในวุ้น จ านวน 4 
ระดับ ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.10 8.20 7.95 8.03 และ 8.23 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า
คุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริม    
ในวุ้น ที่ระดับร้อยละ 40  เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 
 
 4.2.4 ทองหยิบเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ทองหยิบ ดังตารางที่ 4.10 และ 4.11  
 

ตารางท่ี 4.10 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

น  ากัญชา 0 200 300 400 
น้ าเปล่า 1,000 800 700 600 
น้ าตาลทราย 1,000 1,000 1,000 1,000 
ไข่เป็ด (ไข่แดง) 1,000 1,000 1,000 1,000 
ไข่ไก่ (ไข่แดง) 500 500 500 500 

ที่มา : เชาวลิต 
 
ตารางที่ 4.11 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
         ในทองหยิบ จ านวน 4 ระดับ  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

ลักษณะปรากฏ 7.50+1.01 b 7.95+0.78b 7.65+0.74c 8.38+0.70a  
สี 7.48+0.75 b 8.05+0.71a 7.50+0.72c 8.23+0.73a  
กลิ่น 7.65+0.92 b 7.13+0.91 c 7.58+0.93 b 8.18+0.81 a 
รสชาติ 7.53+0.68b 7.83+0.87b 7.40+0.74c  8.48+0.55a 
เนื้อสัมผัส 8.09±0.78a 7.98±0.89b 7.95±0.86c 8.19±0.90 a 
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ตารางที่ 4.11 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
       ในทองหยิบ จ านวน 4 ระดับ  (ต่อ) 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

ความชอบโดยรวม 7.63+0.74b 8.00+0.75b 7.48+0.72c  8.45+0.60a 
หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

 ที่ระดับ 0.05 
 
จากตารางที่ 4.11 พบว่าผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ จ านวน 

4 ระดับ ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.38 8.23 8.18 8.48 8.19และ 8.45 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติพบว่าคุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณที่เหมาะสมของ        
น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ ที่ระดับร้อยละ 40  เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 

 
 4.2.5 ปุยฝ้ายเสริมน้ ากัญชา 
  การศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชา จ านวน 4 ระดับ คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ปุยฝ้าย ดังตารางที่ 4.12 และ 4.13  
 

ตารางท่ี 4.12 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

น  ากัญชา 0 48 72 96 
น้ าเปล่า 240 192 168 144 
น้ าตาลทราย 210 210 210 210 
ไข่ไก่ 50 50 50 50 
สารเสริม SP 20 20 20 20 
นมข้นหวาน 40 40 40 40 
น้ ามะนาว 10 10 10 10 
แป้งเค้ก 230 230 230 230 
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ตารางท่ี 4.12 แสดงปริมาณที่เหมาะสมการใช้น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ (ต่อ) 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 (20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (40%) 
(กรัม) 

ผงฟู 7 7 7 7 
กลิ่นนมแมว 2 2 2 2 

ที่มา : เชาวลิต 
 
ตารางที่ 4.13 ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้น้ ากัญชาเสริม
         ในทองหยิบ จ านวน 4 ระดับ  
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณการใช้น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

ลักษณะปรากฏ 7.53+0.60b 7.48+0.91b 7.28+0.72b 8.00+0.82a 
สี 7.63+0.74b 7.20+0.82c 7.50+0.78bc 8.05+0.78a 
กลิ่น 7.50+1.01 b 6.95+0.90 c 7.45+0.85 b 7.95+0.75 a 
รสชาติ 7.60+0.78b 7.53+0.93bc 7.20+0.72c 8.03+0.97a 
เนื้อสัมผัส 7.55+0.85 b 7.13+0.79 c 7.53+0.75 b 7.98+0.95 a 
ความชอบโดยรวม 7.70+0.72b 7.75+0.81b 7.05+0.68c 8.10+078a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.13 พบว่าผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ ากัญชาเสริมในปุยฝ้าย จ านวน 
4 ระดับ ผู้ชิมให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.05 7.95 8.03 7.98 และ 8.10 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติพบว่าคุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณที่เหมาะสมของน้ า
กัญชาเสริมในปุยฝ้าย ที่ระดับร้อยละ 40  เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 
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4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย จ านวน 2 รายการ และขนมไทย 
จ านวน 3 รายการ ที่มีส่วนผสมของกัญชา 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างอาหารไทย แกงแพนง แกงส้ม วุ้น ทองหยิบ 
และปุยฝ้าย เสริมน้ ากัญชา ตามวิธีการของ  AOAC (2019) ได้แก่  เถ้า คาร์โบไฮเดรต แคลอรี่ทั้งหมด 
ความชื้น โปรตีน โซเดียม น้ าตาลท้ะงหมด และไขมันทั้งหมด  (ภาคผนวก  ก)  จากนั้นรายงานปริมาณ
ในรูปของร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง และวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ ค่าสี  ความสว่าง (L*) ค่าสี
แดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
 
 4.3.1 คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการใช้น้ ากัญชา
เสริมในน้ าแกงแพนง ดังตารางที่ 4.14 
 
ตารางท่ี 4.14  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการ
  ใช้น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงแพนง  
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
น  ากัญชาเสริมในน  าแกงแพนง 

สูตรพื นฐาน 
 

สูตรที่ 3  
(40%) 

คุณภาพทางเคมี 
เถ้า 2.47 2.49 
คาร์โบไฮเดรต 10.8 10.5 
แคลอรี่ทั้งหมด 161 154 
ความชื้น 71.42 72.55 
โปรตีน 3.9 3.7 
โซเดียม 647 669 
น้ าตาลทั้งหมด 6.5 5.9 
ไขมันทั้งหมด 11.4 10.8 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 51.63 47.17 
ค่าสีแดง (a*) 29.52 29.88 
ค่าสีเหลือง (b*) 51.54 47.87 

 

จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์แกงแพนงเสริมน้ ากัญชา พบว่า  

คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าน้ าแกงแพนงที่เสริมน้ ากัญชา 
ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 10.8 แคลอรี่ทั้งหมด  ร้อยละ 161 โปนตีน ร้อยละ 3.9 น้ าตาลทั้งหมด 
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ร้อยละ 6.5 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 11.4  และน้ าแกงแพนงที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมี
มากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 2.49 ความชื้น ร้อยละ 72.55 และโซเดียม ร้อยละ 669 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าน้ าแกงแพนงที่เสริม
น้ ากัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 51.63  และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า51.54 และน้ าแกงแพนงที่เสริม
น้ ากัญชามีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีแดง (a*) มีค่า 29.88 
 
 4.3.2 คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการใช้น้ ากัญชา
เสริมในน้ าแกงส้ม ดังตารางที่ 4.15 
 
ตารางท่ี 4.15  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการ
  ใช้น้ ากัญชาเสริมในน้ าแกงส้ม  
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
น  ากัญชาเสริมในน  าแกงส้ม 

สูตรพื นฐาน 
 

สูตรที่ 3  
(40%) 

คุณภาพทางเคมี 
เถ้า 1.53 1.73 
คาร์โบไฮเดรต 4.4 4.8 
แคลอรี่ทั้งหมด 26 28 
ความชื้น 92.18 91.33 
โปรตีน 1.7 2.0 
โซเดียม 496 529 
น้ าตาลทั้งหมด 2.2 2.2 
ไขมันทั้งหมด 0.2 0.1 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 33.62 33.43 
ค่าสีแดง (a*) 31.42 29.66 
ค่าสีเหลือง (b*) 37.87 35.29 

 

จากตารางที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์แกงส้มเสริมน้ ากัญชา พบว่า  

คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าน้ าแกงส้มที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ 
ความชื้น ร้อยละ 92.18 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 0.2  และน้ าแกงส้มที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทาง
เคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 1.73 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 4.8 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 28 
โปรตีน ร้อยละ 2.0 โซเดียม ร้อยละ 529 และน้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 2.2  
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คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าน้ าแกงส้มที่เสริม     
น้ ากัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 33.62  ค่าสีแดง (a*) มีค่า 31.42 และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 
37.87 

 
 4.3.3 คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการใช้น้ ากัญชา
เสริมในวุ้น ดังตารางที่ 4.16 
 
ตารางท่ี 4.16  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการ
  ใช้น้ ากัญชาเสริมในวุ้น  
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
น  ากัญชาเสริมในวุ้น 

สูตรพื นฐาน 
 

สูตรที่ 3  
(40%) 

คุณภาพทางเคมี 
เถ้า 0.14 0.09 
คาร์โบไฮเดรต 25.4 25.2 
แคลอรี่ทั้งหมด 102 101 
ความชื้น 79.13 80 
โปรตีน ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 
โซเดียม 64 40 
น้ าตาลทั้งหมด 25.4 25.2 
ไขมันทั้งหมด ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 28.42 25.76 
ค่าสีแดง (a*) -1.24 -3.37 
ค่าสีเหลือง (b*) 2.41 2.67 

 

จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์วุ้นเสริมน้ ากัญชา พบว่า  

คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าวุ้นที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ เถ้า 
ร้อยละ 0.14 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 25.4 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 102 โซเดียม ร้อยละ 64 และน้ าตาล
ทั้งหมด ร้อยละ 25.4 และวุ้นที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ ความชื้น 
ร้อยละ 80 ทั้งนี้ สูตรพื้นฐานและวุ้นส้มที่เสริมน้ ากัญชา ตรวจไม่พบโปรตีน และไขมันทั้งหมด 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าวุ้นที่เสริมน้ ากัญชา 
ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 28.42  และค่าสีแดง (a*) มีค่า -1.24 และวุ้นที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทาง
กายภาพมากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 2.67 
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 4.3.4 คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการใช้น้ ากัญชา
เสริมในทองหยิบ ดังตารางที่ 4.17 
 
ตารางท่ี 4.17  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการ
  ใช้น้ ากัญชาเสริมในทองหยิบ  
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
น  ากัญชาเสริมในทองหยิบ 

สูตรพื นฐาน 
 

สูตรที่ 3  
(40%) 

คุณภาพทางเคมี 
เถ้า 0.97 1.04 
คาร์โบไฮเดรต 40.8 36.1 
แคลอรี่ทั้งหมด 374 374 
ความชื้น 39.33 39.59 
โปรตีน 9.3 10.1 
โซเดียม 21 25 
น้ าตาลทั้งหมด 40.8 36.1 
ไขมันทั้งหมด 19.3 21.0 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 66.38 59.32 
ค่าสีแดง (a*) 32.13 31.21 
ค่าสีเหลือง (b*) 50.39 54.36 

 

 จากตารางที่ 4.17 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ทองหยิบเสริมน้ ากัญชา พบว่า  

 คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชา 
ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 40.8 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 374 และน้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 40.8 และ
ทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 1.04 ความชื้น     
ร้อยละ 39.59 โปรตีน ร้อยละ 10.1 โซเดียม ร้อยละ 25 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 21.0  ทั้งนี้         
สูตรพ้ืนฐานและทองหยิบส้มที่เสริมน้ ากัญชา มีแคลอรี่ทั้งหมดเท่ากัน มีค่า 374 
  คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าทองหยิบที่เสริมน้ า
กัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 66.38  และค่าสีแดง (a*) มีค่า 32.13 และทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชา
มีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 54.36 
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 4.3.5 คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการใช้น้ ากัญชา
เสริมในปุยฝ้าย ดังตารางที่ 4.18 
 
ตารางท่ี 4.18  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณการ
  ใช้น้ ากัญชาเสริมในปุยฝ้าย 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
น  ากัญชาเสริมในปุยฝ้าย 

สูตรพื นฐาน 
 

สูตรที่ 3  
(40%) 

คุณภาพทางเคมี 
เถ้า 0.66 0.80 
คาร์โบไฮเดรต 54.1 51.9 
แคลอรี่ทั้งหมด 249 240 
ความชื้น 39.53 41.72 
โปรตีน 3.7 3.6 
โซเดียม 135 241 
น้ าตาลทั้งหมด 37.6 33.7 
ไขมันทั้งหมด 2.0 2.0 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 88.14 87.12 
ค่าสีแดง (a*) 0.92 1.62 
ค่าสีเหลือง (b*) 16.13 17.65 

 

 จากตารางที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ปุยฝ้ายเสริมน้ ากัญชา พบว่า  

 คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 54.1 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 249 โปรตีน ร้อยละ 3.7 และน้ าตาลทั้งหมด     
ร้อยละ 37.6 และปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 0.80 
ความชื้น ร้อยละ 41.72 และโซเดียม ร้อยละ 241 ทั้งนี้ สูตรพ้ืนฐานและปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชา          
มีไขมันทั้งหมดเท่ากัน มีค่า 2.0 
  คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าปุยฝ้ายที่เสริมน้ า
กัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 88.14  และปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางกายภาพมากกว่า
สูตรพ้ืนฐาน ค่าสีแดง (a*) มีค่า 1.62 และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 17.65 
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บทท่ี 5 
สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาโครงการวิจัย  เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยจากกัญชาเพ่ือสร้าง
อาชีพ เป็นการวิจัยและพัฒนา มีวัตถุประสงค์ในการศึกษา คือ เพ่ือส ารวจความต้องการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย จากกัญชา  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย และขนมไทย        
จากกัญชา และเพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย และขนมไทยที่มีส่วนผสมของกัญชา
ผู้วิจัยได้ท าการสรุปผลและอภิปรายผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ ในแต่ละส่วน ดังนี้ 
 
5.1 สรุปผล และอภิปรายการทดลอง 
 5.1 สรุปการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
  ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 50 คน ส่วนใหญ่ มีอายุระหว่าง 15 – 24 ปี ร้อยละ 
36.00 มีสถานภาพโสด ร้อยละ 64.00 จบการศึกษาปริญญาตรีมากที่สุด ร้อยละ 60 รายได้เฉลี่ยต่อ
เดือนต่ ากว่าหรือเท่ากับ 9,000 บาท ร้อยละ 38.00 และมีอาชีพนักเรียน / นักศึกษา ร้อยละ 36.00 
  ผลการส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา     
ผลการส ารวจพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย ได้แก่ อันดับที่ 1 
แกงแพนง มีค่าเฉลี่ย 4.57 อันดับที่ 2 แกงส้ม มีค่าเฉลี่ย 4.30 และขนมไทย ได้แก่ อันดับที่ 3           
วุ้น มีค่าเฉลี่ย 4.20 อันดับที่ 4 ทองหยิบ มีค่าเฉลี่ย 4.13 และอันดับที่ 5 ปุ้ยฝ้าย ค่าเฉลี่ย 4.07 
ตามล าดับ 
 5.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัญชาในส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 
2 รายการ และขนมไทย จ านวน 3 รายการ 

  5.2.1 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์น้ าแกงแพนง จ านวน       
4 ระดับ คือ 0 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปประเมินคูณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน        
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้การยอมรับการเสริม
น้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์น้ าแกงแพนง ร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.84 7.95 7.90 8.13 8.05 และ 8.08 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้น ที่ระดับร้อยละ 40 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  
กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
  5.2.2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์น้ าแกงส้ม จ านวน 4 
ระดับ คือ 0 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ให้การยอมรับร้อยละ 40       
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ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.15 7.96 8.00 
8.10 7.83 และ 8.19 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้น ที่ระดับร้อยละ 
40 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติ พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
  5.2.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์วุ้น จ านวน 4 ระดับ คือ 0 
20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส         
ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.10 8.20 7.95 8.03 และ 8.23 
ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้น ที่ระดับร้อยละ 40 เป็นปริมาณที่
เหมาะสมที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  ใน
ด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
  5.2.4 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์ทองหยิบ จ านวน 4 ระดับ 
คือ 0 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาท
สัมผัสผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยี     
คหกรรม-ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.38 8.23 8.18 8.48 8.19และ 
8.45 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้น ที่ระดับร้อยละ 40 เป็นปริมาณ
ที่เหมาะสมที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า  
ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
  5.2.5 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมน้ ากัญชาในผลิตภัณฑ์ปุยฝ้าย จ านวน 4 ระดับ 
คือ 0 20 30 และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาท
สัมผัสผู้ทดสอบชิมเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย และขนมไทย จ านวน 20 คน คณะเทคโนโลยี      
คหกรรม-ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้การยอมรับร้อยละ 40 ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.00 8.05 7.95 8.03 7.98 
และ 8.10 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้น ที่ระดับร้อยละ 40 เป็น
ปริมาณที่เหมาะสมที่สุด เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

  จากการศึกษาปริมาณน ากัญชาที่เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ านวน 2 รายการ 
ได้แก่ แกงแพนง แกงส้ม และขนมไทย จ านวน 3 รายการ ได้แก่ วุ้น ทองหยิบ และปุบฝ้าย สอดคล้อง
กับงานวิจัย นันทวัฒน์ และสุภาวดี (2564) การศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน้ ากัญชาในขนมบุหลัน
ดั้นเมฆ พบว่าปริมาณความเข้มข้นของน้ ากัญชาในขนมบุหลันดั้นเมฆ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 50 75 
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และร้อยละ 100 พบว่า ขนมบุหลันดั้นเมฆที่ใช้น้ ากัญชาความเข้มข้นร้อยละ 0.4 ทดแทนน้ าเปล่าทั้ง 4 
ระดับ ไม่มีความแตกต่าง และไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ขนมบุหลันดั้นเมฆทั้ง 4 ต ารับ มีลักษณะที่ดี ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกต ารับที่ 4 
(ร้อยละ 100) เป็นต ารับที่ดีที่สุด มาใช้เป็นส่วนประกอบในการท าขนมบุหลันดั้นเมฆ 
 
 5.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย จ านวน 2 รายการ และขนมไทย 
จ านวน 3 รายการ ที่มีส่วนผสมของกัญชา 

 5.3.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แกง
แพนงเสริมน้ ากัญชา พบว่า  คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าน้ าแกงแพนงที่
เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 10.8 แคลอรี่ทั้งหมด  ร้อยละ 161 โปนตีน ร้อยละ 3.9 
น้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 6.5 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 11.4  และน้ าแกงแพนงที่เสริมน้ ากัญชามี
คุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 2.49 ความชื้น ร้อยละ 72.55 และโซเดียม 
ร้อยละ 669 และคุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าน้ าแกงแพนงที่
เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 51.63  และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า51.54 และน้ าแกงแพนง
ที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีแดง (a*) มีค่า 29.88 

 5.3.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แกง
ส้มเสริมน้ ากัญชา พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าน้ าแกงส้มที่เสริมน้ า
กัญชา ดังนี้ ความชื้น ร้อยละ 92.18 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 0.2  และน้ าแกงส้มที่เสริมน้ ากัญชามี
คุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 1.73 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 4.8 แคลอรี่
ทั้งหมด ร้อยละ 28 โปรตีน ร้อยละ 2.0 โซเดียม ร้อยละ 529 และน้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 2.2 และ
คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าน้ าแกงส้มที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ 
ความสว่าง (L*) มีค่า 33.62  ค่าสีแดง (a*) มีค่า 31.42 และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 37.87 
  5.3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์วุ้น
เสริมน้ ากัญชา พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าวุ้นที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ 
เถ้า ร้อยละ 0.14 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 25.4 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 102 โซเดียม ร้อยละ 64 และ
น้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 25.4 และวุ้นที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ 
ความชื้น ร้อยละ 80 ทั้งนี้ สูตรพ้ืนฐานและวุ้นส้มที่เสริมน้ ากัญชา ตรวจไม่พบโปรตีน และไขมัน
ทั้งหมด และคุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าวุ้นที่เสริมน้ ากัญชา 
ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 28.42  และค่าสีแดง (a*) มีค่า -1.24 และวุ้นที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพ
ทางกายภาพมากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 2.67 

 5.3.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
ทองหยิบเสริมน้ ากัญชา พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าทองหยิบที่
เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 40.8 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 374 และน้ าตาลทั้งหมด ร้อย
ละ 40.8 และทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า ร้อยละ 1.04 
ความชื้น ร้อยละ 39.59 โปรตีน ร้อยละ 10.1 โซเดียม ร้อยละ 25 และไขมันทั้งหมด ร้อยละ 21.0 
ทั้งนี้ สูตรพ้ืนฐานและทองหยิบส้มที่เสริมน้ ากัญชา มีแคลอรี่ทั้งหมดเท่ากัน มีค่า 374 และคุณภาพทาง



39 
 

กายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มี
ค่า 66.38  และค่าสีแดง (a*) มีค่า 32.13 และทองหยิบที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางกายภาพ
มากกว่าสูตรพื้นฐาน ดังนี้ ค่าสีเหลือง (b*)  มีค่า 54.36 
  5.3.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ปุย
ฝ้ายเสริมน้ ากัญชา พบว่า คุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทางเคมีมากกว่าปุยฝ้ายที่เสริมน้ า
กัญชา ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 54.1 แคลอรี่ทั้งหมด ร้อยละ 249 โปรตีน ร้อยละ 3.7 และน้ าตาล
ทั้งหมด  ร้อยละ 37.6 และปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชามีคุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังนี้ เถ้า 
ร้อยละ 0.80 ความชื้น ร้อยละ 41.72 และโซเดียม ร้อยละ 241 ทั้งนี้ สูตรพ้ืนฐานและปุยฝ้ายที่เสริม
น้ ากัญชา  มีไขมันทั้งหมดเท่ากัน มีค่า 2.0 และคุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานมีคุณภาพทาง
กายภาพมากกว่าปุยฝ้ายที่เสริมน้ ากัญชา ดังนี้ ความสว่าง (L*) มีค่า 88.14  และปุยฝ้ายที่เสริมน้ า
กัญชามีคุณภาพทางกายภาพมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ค่าสีแดง (a*) มีค่า 1.62 และค่าสีเหลือง (b*) มีค่า 
17.65 
  จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการปริมาณน ากัญชาที่เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารไทย 
จ านวน 2 รายการ ได้แก่ แกงแพนง แกงส้ม และขนมไทย จ านวน 3 รายการ ได้แก่ วุ้น ทองหยิบ และ
ปุบฝ้าย สอดคล้องกับ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 427) พ.ศ. 2564 ออกตามความ         
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือ
กัญชง มีสารพิษตกค้างมีสารปนเปื้อนให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยมาตรฐาน
อาหาร ที่มีสารปนเปื้อน มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
ก าหนด คุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค มีคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับอาหารชนิดนั้นให้เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ที่เกี่ยวข้อง แล้วแต่กรณี และผู้ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วน
ของกัญชาหรือกัญชง ต้องได้มา ซึ่งส่วนของกัญชาหรือกัญชงโดยชอบด้วยกฎหมาย และต้องมีการ
ควบคุมกระบวนการผลิตให้เป็นไปตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) 

 5.2.2 ศึกษาการใช้กัญชาในผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ เช่น เบอเกอรี่ น้ าชนิดต่าง ๆ เป็นต้น 
 5.2.3 ศึกษาระยะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เสริมกัญชาในอาหารไทย และขนมไทย 
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ภาคผนวก 

 ภาคผนวก ก แบบส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและ 

   ขนมไทยจากกัญชา 
 ภาคผนวก ข สูตรพื้นฐานแกงแพนง และ สูตรแกงแพนงเสริมน้ ากัญชา  
   ที่ 4 ระดับ   
 ภาคผนวก ค  สูตรพื้นฐานแกงส้ม และ สูตรแกงแพนงเสริมน้ ากัญชา  
   ที่ 4 ระดับ     
 ภาคผนวก ง  สูตรพื้นฐานวุ้น และ สูตรวุ้นเสริมน้ ากัญชาที่ 4 ระดับ  
 ภาคผนวก จ สูตรพื้นฐานทองหยิบ และ สูตรทองหยิบเสริมน้ ากญัชา  
   ที่ 4 ระดับ  
 ภาคผนวก ฉ สูตรพื้นฐานปุยฝ้าย และ สูตรปุยฝ้ายเสริมน้ ากัญชา  
   ที่ 4 ระดับ 

 ภาคผนวก ช แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 ภาคผนวก ซ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 427) พ.ศ. 2564 
   ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
   เร่ือง ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง 
 ภาคผนวก ฌ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 ภาคผนวก ญ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางภายภาพ 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
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แบบส ารวจความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทยจากกัญชา 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

           
 

ตอนที ่1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล 
ค าชี้แจง   

 โปรดท ำเครื่องหมำย   ลงในช่อง   หรือเติมข้อควำมในช่องว่ำง ที่ตรงกับสภำพควำม
เป็นจริงของท่ำน 
 
1. อายุ 

   15 – 24 ปี    25 - 34 ปี 

  35 – 44 ปี   45 - 54 ปี 

        55 ปีขึ้นไป 
 
2. สถานภาพ  
      โสด      สมรส 
      หย่ำร้ำง / แยกกันอยู่    อ่ืน ๆ โปรดระบุ    
  
3. ระดับการศึกษา  
      ต่ ำกว่ำปริญญำตรี        ปริญญำตรี     
     ปริญญำโท   ปริญญำเอก   
 
4. รายได้เฉลี่ยของครอบครัวต่อเดือน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
      ต่ ำกว่ำหรือเท่ำกับ 9,000  บำท     9,001 – 15,000 บำท  
      15,001 – 21,000 บำท     21,001 – 27,000 บำท 
      สูงกว่ำ 27,000 บำท 
  
5. อาขีพ 

     รับรำชกำร   รัฐวิสำหกิจ 
     นักเรียน / นักศึกษำ     พนักงำนเอกชน 
   ธุรกิจส่วนตัว        รับจ้ำง 
     อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................... 
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ตอนที่ 2   ควำมต้องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรไทยและขนมไทยจำกกัญชำ เป็นค ำถำมแบบ     
             เลือกตอบโดยสำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
ค าชี้แจง   โปรดท ำเครื่องหมำย  ลงในช่อง  หรือเติมข้อควำมในช่องว่ำง ตำมควำมต้องกำร
    พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรไทยและขนมไทยจำกกัญชำ (เลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ระดับความต้องการ 

5 4 3 2 1 
1. อาหารไทย 
   1.1 แกงเขียวหวำน      
   1.2 แกงส้ม      
   1.3 ต้มย ำกุ้ง      
   1.4 แกงแพนง      
   1.5 แกงมัสมั่น      
   1.6 แกงเผ็ดเป็ดย่ำง      
   1.7 ผัดไทย      
   1.8 ต้มข่ำไก ่      
   1.9 แกงไตปลำ      
   1.10 น้ ำพริกลงเรือ      
2. ขนมไทย  
   2.1 วุ้น      
   2.2 ทองหยิบ      
   2.3 ทองหยอด      
   2.4 ฝอยทอง      
   2.5 บัวลอยสำมสี      
   2.6 ปุ้ยฝ้ำย      
   2.7 ขนมฟักทอง      
   2.8 ทับทิมกรอบ      
   2.9 ครองแครง      
   2.10 ลูกชุบ      

 
ตอนที ่3  ข้อเสนอแนะ 
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ภาคผนวก ข 
 

สูตรพื้นฐานแกงแพนง 
และ สูตรแกงแพนงเสริมน้ ากัญชา ที่ 4 ระดบั 
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พะแนงหมู 
 

เครื่องปรุงพะแนงหมู  (สูตรพื้นฐาน)  
ส่วนผสมน้ าพริกแกง   ปริมาณ 

พริกชี้ฟ้ำแห้ง   12  เม็ด 
หอมแดงซอย     3  ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมซอย      3  ช้อนโต๊ะ 
พริกไทยเม็ด     ½  ช้อนชำ  
ขำหั่นฝอย     ½  ช้อนชำ 
ตะไคร้ซอย                              1 ½  ช้อนโต๊ะ 
ผิวมะกรูด     ½  ช้อนชำ 
รำกผักชี      ½  ช้อนชำ 
เกลือป่น      ½  ช้อนชำ 
ถั่วลิสงคั่วป่น     ¼  ถ้วนตวง 
ลูกผักชีคั่วป่น     1 ช้อนชำ 
ยี่หร่ำคั่วป่น     ½  ช้อนชำ 
กะปิ    1 ½  ช้อนชำ 

 
วิธีโขลกน้ ำพริก 

1. เด็ดขั้วพริกแห้ง หั่นตำมขวำงหยำบ ๆ แช่น้ ำจนนิ่ม บีบน้ ำออกให้แห้ง 
2. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่ข่ำ ตะไคร้ ผิวมะกรูด รำกผักชี หอมแดง กระเทียม 

พริกไทยเม็ด  ถั่วลิสงคั่ว ตำมล ำดับ โขลกจนละเอียด ใส่ลูกผักชี ยี่หร่ำ กะปี โขลกจนเข้ำกัน 
 

ส่วนผสมอื่น 
กะทิ     700 กรัม 
เนื้อวัวหรือสันคอเนื้อหมู /เนื้อไก่   250 กรัม 
ใบมะกรูด    10 ใบ 
ใบโหระพำ     20  กรัม 
พริกชี้ฟ้ำแดงสด      1 เม็ด 
น้ ำปลำ      30  กรัม 
น้ ำตำลมะพร้ำว      30  กรัม 
น้ ำมันพืช     30  กรัม 
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วิธีท ำ 
1. หั่นเนื้อหมู ตำมขวำงเส้นใยชิ้นพอควร ใบมะกรูดแบ่งเป็น 2 ส่วน  สว่นหนึ่งฉีกเป็นใบ                                     

อีกส่วนหนึ่งซอยฝอยไว้แต่งหน้ำ เด็ดใบโหระพำ พริกชี้ฟ้ำแดงหั่นแฉลบ 
2. เคี่ยวเนื้อหมูกับหำงกะทิ จนเนื้อหมูนุ่ม ยกลง 
3. เคี่ยวหัวกะทิให้แตกมันผัดน้ ำพริกแกงพอหอม ใช้ไฟอ่อน ผัดให้น้ ำพริกหอมและแตกมัน 
4. ตักเนื้อหมูที่เค่ียวไว้ลงผัด ใส่ใบมะกรูด ผัดให้เข้ำกันตักใส่หม้อหำงกะทิ ปรุงรสด้วย 

น้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ เติมหัวกะทิที่เหลือ เคี่ยวไฟอ่อนจนเข้ำเนื้อ และน้ ำแกงมีลักษณะขลุกขลิก ใส่ใบ
โหระพำ จัดเสิร์ฟตกแต่งด้วย  พริกชี้ฟ้ำแดง ใบมะกรูดหั่นฝอย ใบโหระพำ 1 - 2 ช่อ 

5. ลักษณะอำหำร น้ ำแกงสีแดงส้ม มีน้ ำขลุกขลิก หอมกลิ่นเครื่องแกง เผ็ดปำนกลำง รสชำติ 
เค็มหวำนเล็กน้อย 
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พะแนงหมู 
 

เครื่องปรุงพะแนงหมู  (น้ ากัญชา 10 %)  
ส่วนผสมน้ ำพริกแกง   ปริมำณ 

พริกชี้ฟ้ำแห้ง   12  เม็ด 
หอมแดงซอย     3  ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมซอย      3  ช้อนโต๊ะ 
พริกไทยเม็ด     ½  ช้อนชำ  
ขำหั่นฝอย     ½  ช้อนชำ 
ตะไคร้ซอย                            1 ½  ช้อนโต๊ะ 
ผิวมะกรูด     ½  ช้อนชำ 
รำกผักชี      ½  ช้อนชำ 
เกลือป่น      ½  ช้อนชำ 
ถั่วลิสงคั่วป่น     ¼  ถ้วนตวง 
ลูกผักชีคั่วป่น     1 ช้อนชำ 
ยี่หร่ำคั่วป่น     ½  ช้อนชำ 
กะปิ    1 ½  ช้อนชำ 

 
วิธีโขลกน้ ำพริก 

1. เด็ดขั้วพริกแห้ง หั่นตำมขวำงหยำบ ๆ แช่น้ ำจนนิ่ม บีบน้ ำออกให้แห้ง 
2. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่ข่ำ ตะไคร้ ผิวมะกรูด รำกผักชี หอมแดง กระเทียม 

พริกไทยเม็ด  ถั่วลิสงคั่ว ตำมล ำดับ โขลกจนละเอียด ใส่ลูกผักชี ยี่หร่ำ กะปี โขลกจนเข้ำกัน 
 

ส่วนผสมอื่น 
กะทิ     560 กรัม 
น้ ำกัญชำ     140 กรัม 
เนื้อวัวหรือสันคอเนื้อหมู /เนื้อไก่            250 กรัม 
ใบมะกรูด     10 ใบ 
ใบโหระพำ      20  กรัม 
พริกชี้ฟ้ำแดงสด       1 เม็ด 
น้ ำปลำ      30  กรัม 
น้ ำตำลมะพร้ำว       30  กรัม 
น้ ำมันพืช      30  กรัม 
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วิธีท ำ 
1. หั่นเนื้อหมู ตำมขวำงเส้นใยชิ้นพอควร ใบมะกรูดแบ่งเป็น 2 ส่วน  สว่นหนึ่งฉีกเป็นใบ อีก

ส่วนหนึ่งซอยฝอยไว้แต่งหน้ำ เด็ดใบโหระพำ พริกชี้ฟ้ำแดงหั่นแฉลบ 
2. เคี่ยวเนื้อหมูกับหำงกะทิ จนเนื้อหมูนุ่ม ยกลง 
3. เคี่ยวหัวกะทิให้แตกมันผัดน้ ำพริกแกงพอหอม ใช้ไฟอ่อน ผัดให้น้ ำพริกหอมและแตกมัน 
4. ตักเนื้อหมูที่เค่ียวไว้ลงผัด ใส่ใบมะกรูด ผัดให้เข้ำกันตักใส่หม้อหำงกะทิ ปรุงรสด้วย 

น้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ เติมหัวกะทิที่เหลือ เคี่ยวไฟอ่อนจนเข้ำเนื้อ และน้ ำแกงมีลักษณะขลุกขลิก ใส่ใบ
โหระพำ จัดเสิร์ฟตกแต่งด้วย พริกชี้ฟ้ำแดง ใบมะกรูดหั่นฝอย ใบโหระพำ 1 - 2 ช่อ 

5. ลักษณะอำหำร น้ ำแกงสีแดงส้ม มีน้ ำขลุกขลิก หอมกลิ่นเครื่องแกง เผ็ดปำนกลำง รสชำติ 
เค็มหวำนเล็กน้อย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



52 
 

พะแนงหมู 
 

เครื่องปรุงพะแนงหมู  (น้ ากัญชา 20 %)  
ส่วนผสมน้ ำพริกแกง    ปริมำณ 

พริกชี้ฟ้ำแห้ง   12  เม็ด 
หอมแดงซอย     3  ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมซอย      3  ช้อนโต๊ะ 
พริกไทยเม็ด     ½  ช้อนชำ  
ขำหั่นฝอย     ½  ช้อนชำ 
ตะไคร้ซอย                            1 ½  ช้อนโต๊ะ 
ผิวมะกรูด     ½  ช้อนชำ 
รำกผักชี      ½  ช้อนชำ 
เกลือป่น      ½  ช้อนชำ 
ถั่วลิสงคั่วป่น     ¼  ถ้วนตวง 
ลูกผักชีคั่วป่น     1 ช้อนชำ 
ยี่หร่ำคั่วป่น     ½  ช้อนชำ 
กะปิ    1 ½  ช้อนชำ 

 
วิธีโขลกน้ ำพริก 

1. เด็ดขั้วพริกแห้ง หั่นตำมขวำงหยำบ ๆ แช่น้ ำจนนิ่ม บีบน้ ำออกให้แห้ง 
2. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่ข่ำ ตะไคร้ ผิวมะกรูด รำกผักชี หอมแดง กระเทียม 

พริกไทยเม็ด  ถั่วลิสงคั่ว ตำมล ำดับ โขลกจนละเอียด ใส่ลูกผักชี ยี่หร่ำ กะปี โขลกจนเข้ำกัน 
 

ส่วนผสมอื่น 
กะทิ     560 กรัม 
น้ ำกัญชำ     140 กรัม 
เนื้อวัวหรือสันคอเนื้อหมู /เนื้อไก่            250 กรัม 
ใบมะกรูด     10 ใบ 
ใบโหระพำ      20  กรัม 
พริกชี้ฟ้ำแดงสด       1 เม็ด 
น้ ำปลำ      30  กรัม 
น้ ำตำลมะพร้ำว       30  กรัม 
น้ ำมันพืช      30  กรัม 
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วิธีท ำ 
1. หั่นเนื้อหมู ตำมขวำงเส้นใยชิ้นพอควร ใบมะกรูดแบ่งเป็น 2 ส่วน  สว่นหนึ่งฉีกเป็นใบ อีก

ส่วนหนึ่งซอยฝอยไว้แต่งหน้ำ เด็ดใบโหระพำ พริกชี้ฟ้ำแดงหั่นแฉลบ 
2. เคี่ยวเนื้อหมูกับหำงกะทิ จนเนื้อหมูนุ่ม ยกลง 
3. เคี่ยวหัวกะทิให้แตกมันผัดน้ ำพริกแกงพอหอม ใช้ไฟอ่อน ผัดให้น้ ำพริกหอมและแตกมัน 
4. ตักเนื้อหมูที่เค่ียวไว้ลงผัด ใส่ใบมะกรูด ผัดให้เข้ำกันตักใส่หม้อหำงกะทิ ปรุงรสด้วย 

น้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ เติมหัวกะทิที่เหลือ เคี่ยวไฟอ่อนจนเข้ำเนื้อ และน้ ำแกงมีลักษณะขลุกขลิก ใส่ใบ
โหระพำ จัดเสิร์ฟตกแต่งด้วย พริกชี้ฟ้ำแดง ใบมะกรูดหั่นฝอย ใบโหระพำ 1 - 2 ช่อ 

5. ลักษณะอำหำร น้ ำแกงสีแดงส้ม มีน้ ำขลุกขลิก หอมกลิ่นเครื่องแกง เผ็ดปำนกลำง รสชำติ 
เค็มหวำนเล็กน้อย 
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พะแนงหมู 
 

เครื่องปรุงพะแนงหมู  (น้ ากัญชา 30 %)  
ส่วนผสมน้ ำพริกแกง    ปริมำณ 

พริกชี้ฟ้ำแห้ง   12  เม็ด 
หอมแดงซอย     3  ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมซอย      3  ช้อนโต๊ะ 
พริกไทยเม็ด     ½  ช้อนชำ  
ขำหั่นฝอย     ½  ช้อนชำ 
ตะไคร้ซอย                            1 ½  ช้อนโต๊ะ 
ผิวมะกรูด     ½  ช้อนชำ 
รำกผักชี      ½  ช้อนชำ 
เกลือป่น      ½  ช้อนชำ 
ถั่วลิสงคั่วป่น     ¼  ถ้วนตวง 
ลูกผักชีคั่วป่น     1 ช้อนชำ 
ยี่หร่ำคั่วป่น     ½  ช้อนชำ 
กะปิ    1 ½  ช้อนชำ 

 
วิธีโขลกน้ ำพริก 

1. เด็ดขั้วพริกแห้ง หั่นตำมขวำงหยำบ ๆ แช่น้ ำจนนิ่ม บีบน้ ำออกให้แห้ง 
2. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่ข่ำ ตะไคร้ ผิวมะกรูด รำกผักชี หอมแดง กระเทียม 

พริกไทยเม็ด  ถั่วลิสงคั่ว ตำมล ำดับ โขลกจนละเอียด ใส่ลูกผักชี ยี่หร่ำ กะปี โขลกจนเข้ำกัน 
 

ส่วนผสมอื่น 
กะทิ     490 กรัม 
น้ ำกัญชำ     210 กรัม 
เนื้อวัวหรือสันคอเนื้อหมู /เนื้อไก่            250 กรัม 
ใบมะกรูด     10 ใบ 
ใบโหระพำ      20  กรัม 
พริกชี้ฟ้ำแดงสด       1 เม็ด 
น้ ำปลำ      30  กรัม 
น้ ำตำลมะพร้ำว       30  กรัม 
น้ ำมันพืช      30  กรัม 
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วิธีท ำ 
1. หั่นเนื้อหมู ตำมขวำงเส้นใยชิ้นพอควร ใบมะกรูดแบ่งเป็น 2 ส่วน  สว่นหนึ่งฉีกเป็นใบ อีก

ส่วนหนึ่งซอยฝอยไว้แต่งหน้ำ เด็ดใบโหระพำ พริกชี้ฟ้ำแดงหั่นแฉลบ 
2. เคี่ยวเนื้อหมูกับหำงกะทิ จนเนื้อหมูนุ่ม ยกลง 
3. เคี่ยวหัวกะทิให้แตกมันผัดน้ ำพริกแกงพอหอม ใช้ไฟอ่อน ผัดให้น้ ำพริกหอมและแตกมัน 
4. ตักเนื้อหมูที่เค่ียวไว้ลงผัด ใส่ใบมะกรูด ผัดให้เข้ำกันตักใส่หม้อหำงกะทิ ปรุงรสด้วย 

น้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ เติมหัวกะทิที่เหลือ เคี่ยวไฟอ่อนจนเข้ำเนื้อ และน้ ำแกงมีลักษณะขลุกขลิก ใส่ใบ
โหระพำ จัดเสิร์ฟตกแต่งด้วย พริกชี้ฟ้ำแดง ใบมะกรูดหั่นฝอย ใบโหระพำ 1 - 2 ช่อ 

5. ลักษณะอำหำร น้ ำแกงสีแดงส้ม มีน้ ำขลุกขลิก หอมกลิ่นเครื่องแกง เผ็ดปำนกลำง รสชำติ 
เค็มหวำนเล็กน้อย 
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ภาคผนวก ค 
 

สูตรพื้นฐานแกงส้ม 
และ สูตรแกงส้มเสรมิน้ ากัญชา ที่ 4 ระดับ 
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แกงส้มผักรวมกุ้งสด 
 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกง สูตรพื้นฐาน  
พริกชี้ฟ้ำแห้ง    10  เม็ด       
หอมหั่นหยำบ    1  ช้อนชำ 
กระเทียมหั่นหยำบ   ¼  ถ้วยตวง 
กะปิ     1 ช้อนโต๊ะ 
เนื้อปลำต้มหรือกุ้งต้ม   ¼        ถ้วยตวง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

เครื่องปรุงแกงส้ม 
น้ ำเปล่ำ          1250        กรัม  
ดอกกะหล่ ำ    ½   ถ้วยตวง 
ถั่วฝักยำว    ½  ถ้วยตวง 
หัวไชเท้ำ    ½  ถ้วยตวง 
ผักกำดขำว    1  ถ้วยตวง 
กุ้งสด      10  ตัว 
น้ ำต้มเปลือกกุ้ง    5  ถ้วยตวง  
น้ ำมะขำมเปียก    1/3      ถ้วยตวง  
น้ ำปลำ     3 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำตำลมะพร้ำว    1 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำมะนำว    1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท า 
1. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่หอมแดง กระเทียม โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ กุ้งต้ม 

โขลกจนเข้ำกันดี 
2. เตรียมผักต่ำง ๆ หั่นชิ้นพอค ำ เอำขึ้นใส่กระชอนให้สะเด็ดน้ ำ 
3. ปอกเปลือกกุ้ง เอำหัวออก ผ่ำหลังดึงเส้นด ำออกเหลือหำงไว้ ส ำหรับใส่เป็นกุ้งสด 
4. ละลำยน้ ำพริกแกงกับน้ ำต้มกุ้ง ตั้งไฟพอเดือดใส่ผัก ตั้งไฟต่อจนกระทั่งผักสุกนุ่ม น้ ำแกง

เข้ำเนื้อ 
6. ปรุงรสด้วย น้ ำปลำ น้ ำมะขำมเปียก น้ ำตำลปี๊บ ชิมให้มีรสเปรี้ยวน ำ เค็ม หวำน ใส่กุ้ง พอ

กุ้งสุกใส่ น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน ยกลง 
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แกงส้มผักรวมกุ้งสด 
 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกง (เสริมน้ ากัญชา 30 %)   
พริกชี้ฟ้ำแห้ง    10  เม็ด       
หอมหั่นหยำบ    1  ช้อนชำ 
กระเทียมหั่นหยำบ   ¼  ถ้วยตวง 
กะปิ     1 ช้อนโต๊ะ 
เนื้อปลำต้มหรือกุ้งต้ม   ¼        ถ้วยตวง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องปรุงแกงส้ม  

น้ ำเปล่ำ             875      กรัม  
น้ ำกัญชำ             375 กรัม 
ดอกกะหล่ ำ    ½   ถ้วยตวง 
ถั่วฝักยำว    ½  ถ้วยตวง 
หัวไชเท้ำ    ½  ถ้วยตวง 
ผักกำดขำว    1  ถ้วยตวง 
กุ้งสด      10  ตัว 
น้ ำต้มเปลือกกุ้ง    5  ถ้วยตวง  
น้ ำมะขำมเปียก    1/3      ถ้วยตวง  
น้ ำปลำ     3 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำตำลมะพร้ำว    1 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำมะนำว    1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท า 
1. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่หอมแดง กระเทียม โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ กุ้งต้ม 

โขลกจนเข้ำกันดี 
2. เตรียมผักต่ำง ๆ หั่นชิ้นพอค ำ เอำขึ้นใส่กระชอนให้สะเด็ดน้ ำ 
3. ปอกเปลือกกุ้ง เอำหัวออก ผ่ำหลังดึงเส้นด ำออกเหลือหำงไว้ ส ำหรับใส่เป็นกุ้งสด 
4. ละลำยน้ ำพริกแกงกับน้ ำต้มกุ้ง ตั้งไฟพอเดือดใส่ผัก ตั้งไฟต่อจนกระทั่งผักสุกนุ่ม น้ ำแกง

เข้ำเนื้อ 
6. ปรุงรสด้วย น้ ำปลำ น้ ำมะขำมเปียก น้ ำตำลปี๊บ ชิมให้มีรสเปรี้ยวน ำ เค็ม หวำน ใส่กุ้ง    

พอกุ้งสุกใส่ น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน ยกลง 
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แกงส้มผักรวมกุ้งสด 
 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกง (เสริมน้ ากัญชา 40 %)   
พริกชี้ฟ้ำแห้ง    10  เม็ด       
หอมหั่นหยำบ    1  ช้อนชำ 
กระเทียมหั่นหยำบ   ¼  ถ้วยตวง 
กะปิ     1 ช้อนโต๊ะ 
เนื้อปลำต้มหรือกุ้งต้ม   ¼        ถ้วยตวง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องปรุงแกงส้ม  

น้ ำเปล่ำ             750      กรัม  
น้ ำกัญชำ             500 กรัม 
ดอกกะหล่ ำ    ½   ถ้วยตวง 
ถั่วฝักยำว    ½  ถ้วยตวง 
หัวไชเท้ำ    ½  ถ้วยตวง 
ผักกำดขำว    1  ถ้วยตวง 
กุ้งสด      10  ตัว 
น้ ำต้มเปลือกกุ้ง    5  ถ้วยตวง  
น้ ำมะขำมเปียก    1/3      ถ้วยตวง  
น้ ำปลำ     3 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำตำลมะพร้ำว    1 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำมะนำว    1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท า 
1. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่หอมแดง กระเทียม โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ กุ้งต้ม 

โขลกจนเข้ำกันดี 
2. เตรียมผักต่ำง ๆ หั่นชิ้นพอค ำ เอำขึ้นใส่กระชอนให้สะเด็ดน้ ำ 
3. ปอกเปลือกกุ้ง เอำหัวออก ผ่ำหลังดึงเส้นด ำออกเหลือหำงไว้ ส ำหรับใส่เป็นกุ้งสด 
4. ละลำยน้ ำพริกแกงกับน้ ำต้มกุ้ง ตั้งไฟพอเดือดใส่ผัก ตั้งไฟต่อจนกระทั่งผักสุกนุ่ม น้ ำแกง

เข้ำเนื้อ 
6. ปรุงรสด้วย น้ ำปลำ น้ ำมะขำมเปียก น้ ำตำลปี๊บ ชิมให้มีรสเปรี้ยวน ำ เค็ม หวำน ใส่กุ้ง พอ

กุ้งสุกใส่ น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน ยกลง 
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แกงส้มผักรวมกุ้งสด 
 

เครื่องปรุงน้ าพริกแกง (เสริมน้ ากัญชา 50 %)   
พริกชี้ฟ้ำแห้ง    10  เม็ด       
หอมหั่นหยำบ    1  ช้อนชำ 
กระเทียมหั่นหยำบ   ¼  ถ้วยตวง 
กะปิ     1 ช้อนโต๊ะ 
เนื้อปลำต้มหรือกุ้งต้ม   ¼        ถ้วยตวง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องปรุงแกงส้ม  

น้ ำเปล่ำ             625      กรัม  
น้ ำกัญชำ             625   กรัม 
ดอกกะหล่ ำ    ½   ถ้วยตวง 
ถั่วฝักยำว    ½  ถ้วยตวง 
หัวไชเท้ำ    ½  ถ้วยตวง 
ผักกำดขำว    1  ถ้วยตวง 
กุ้งสด      10  ตัว 
น้ ำต้มเปลือกกุ้ง    5  ถ้วยตวง  
น้ ำมะขำมเปียก    1/3      ถ้วยตวง  
น้ ำปลำ     3 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำตำลมะพร้ำว    1 ช้อนโต๊ะ 
น้ ำมะนำว    1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท า 
1. โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด ใส่หอมแดง กระเทียม โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ กุ้งต้ม 

โขลกจนเข้ำกันดี 
2. เตรียมผักต่ำง ๆ หั่นชิ้นพอค ำ เอำขึ้นใส่กระชอนให้สะเด็ดน้ ำ 
3. ปอกเปลือกกุ้ง เอำหัวออก ผ่ำหลังดึงเส้นด ำออกเหลือหำงไว้ ส ำหรับใส่เป็นกุ้งสด 
4. ละลำยน้ ำพริกแกงกับน้ ำต้มกุ้ง ตั้งไฟพอเดือดใส่ผัก ตั้งไฟต่อจนกระทั่งผักสุกนุ่ม น้ ำแกง

เข้ำเนือ้ 
6. ปรุงรสด้วย น้ ำปลำ น้ ำมะขำมเปียก น้ ำตำลปี๊บ ชิมให้มีรสเปรี้ยวน ำ เค็ม หวำน ใส่กุ้ง พอ

กุ้งสุกใส่ น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน ยกลง 
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ภาคผนวก ง 
 

สูตรพื้นฐานวุ้น 
และ สูตรวุ้นเสรมิน้ ากัญชา ที่ 4 ระดับ 
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วุ้น 

ส่วนผสม (สูตรพื้นฐาน)  

น้ ำเปล่ำ   850     กรัม  
น้ ำตำลทรำย  150  กรัม 
ผงวุ้น   6  กรัม  
เกลือ   1  กรัม 

 
 
 
 
วิธีท า  

1.ผสมผงวุ้นกับน้ ำเปล่ำพักไว้ 30 นำท ี
2. ยกข้ึนตั้งไฟคนจนเดือน วุ้นละลำย 
3. ใส่น้ ำตำลทรำยและเกลือเคี่ยวต่อจนละลำย 
4. คนจนส่วนผสมเข้ำกัน และเดือด ยกลงเทใส่พิมพ์ 
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วุ้น 

ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 10 %)   

น้ ำเปล่ำ   787.50     กรัม  
น้ ำกัญชำ   87.50   กรัม 
น้ ำตำลทรำย  150   กรัม 
ผงวุ้น   6   กรัม  
เกลือ   1   กรัม 

 
 
 
วิธีท า  

1.ผสมผงวุ้นกับน้ ำเปล่ำพักไว้ 30 นำท ี
2. ยกข้ึนตั้งไฟคนจนเดือน วุ้นละลำย 
3. ใส่น้ ำตำลทรำยและเกลือเคี่ยวต่อจนละลำย 
4. คนจนส่วนผสมเข้ำกัน และเดือด ยกลงเทใส่พิมพ์ 
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วุ้น 

ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 20 %)   

น้ ำเปล่ำ   700 กรัม  
น้ ำกัญชำ   175 กรัม 
น้ ำตำลทรำย  150  กรัม 
ผงวุ้น   6  กรัม  
เกลือ   1  กรัม 

 
 
 
วิธีท า  

1.ผสมผงวุ้นกับน้ ำเปล่ำพักไว้ 30 นำท ี
2. ยกข้ึนตั้งไฟคนจนเดือน วุ้นละลำย 
3. ใส่น้ ำตำลทรำยและเกลือเคี่ยวต่อจนละลำย 
4. คนจนส่วนผสมเข้ำกัน และเดือด ยกลงเทใส่พิมพ์ 
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วุ้น 

ส่วนผสม(เสริมน้ ากัญชา 30 %)   

น้ ำเปล่ำ  612.50   กรัม  
น้ ำกัญชำ  262.50   กรัม 
น้ ำตำลทรำย 150    กรัม 
ผงวุ้น  6    กรัม  
เกลือ  1    กรัม 

 

 
วิธีท า  

1.ผสมผงวุ้นกับน้ ำเปล่ำพักไว้ 30 นำท ี
2. ยกข้ึนตั้งไฟคนจนเดือน วุ้นละลำย 
3. ใส่น้ ำตำลทรำยและเกลือเคี่ยวต่อจนละลำย 
4. คนจนส่วนผสมเข้ำกัน และเดือด ยกลงเทใส่พิมพ์ 
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ภาคผนวก จ 
 

สูตรพื้นฐานทองหยิบ 
และ สูตรทองหยิบเสรมิน้ ากัญชา ที่ 4 ระดับ 
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ทองหยิบ 
ส่วนผสม (สูตรพื้นฐาน)  

น้ ำเปล่ำ   1,000 กรัม 
น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)  20  ฟอง 
ไข่ไก่ (ไข่แดง)  10  ฟอง 
น้ ำเชื่อมใส 

อุปกรณ์  
 ถ้วยตะไล 
 กระบอกฉีดน้ ำ 
วิธีท า  
1. ล้ำงเปลือกไข่ให้สะอำด เช็ดให้แห้ง ต่อยไข่แยกไข่แดงรีดเยื่อออก กรองอย่ำให้มีไข่ขำวติด  

(ทองหยิบจะกระด้ำง) ใช้เครื่องตีไข่ขนำดเล็กชนิดใช้มือถือ ควำมเร็วเบอร์ 2 ตีไช่ประมำณ 5 - 10 
นำที ขึ้นอยู่กับควำมสดของไข่ ตีจนไข่ขึ้นฟูมีสีขำวนวล 

2. กรองน้ ำเชื่อมใส่กระทะทอง ตั้งไฟใช้ไฟอ่อนห้ำมคน เมื่อน้ ำเชื่อมข้นลักษณะเมื่อใช้พำยจุ่ม
น้ ำเชื่อมขึ้นมำจะติดพำยบำง ๆ ดับไฟรอให้น้ ำเชื่อมนิ่ง ถ้ำไม่นิ่งไข่จะไม่กลมและแตก หยอดไข่ขนำด
เส้นผ่ำศูนย์กลำง  ½   นิ้ว (ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ) ลงบนน้ ำเชื่อม เปิดไฟอ่อน พอน้ ำเชื่อมเดือด ไข่สุก
ตักกลับอีกด้ำน เปิดไฟแรง  ขึ้นเล็กน้อย ไข่จะฟูพองและแอ่นตักขึ้นใส่ น้ ำเชื่อมใส ที่แบ่งไว้ขณะที่ท ำ
ฝอยทอง ถ้ำไข่ไม่กระด้ำง ไม่เป็นไต  และขึ้นฟูฉ่ ำน้ ำเชื่อม ใช้ได้ ตักไข่ที่หยอดจับจีบขณะไข่อุ่น 1 จับ 
3, 5, 7 จีบใส่ถ้วยตะไล ตักน้ ำเชื่อมใสใส่ตรงกลำงทิ้งให้เย็นและ รออยู่ตัวจึงเอำออกจำกถ้วยตะไล 

3. เมื่อทดลองแล้วไข่ และน้ ำเชื่อมได้ที่พอดี จึงหยอดไขให้เต็มกระทะทองและท ำตำมล ำดับ
ในข้อ 2. ถ้ำน้ ำเชื่อมเริ่มข้นใช้กระบอกฉีดน้ ำฉีดน้ ำให้ทั่วกระทะ ตั้งไฟให้เดือดและน้ ำเชื่อมได้ที่จึงท ำ
ทองหยิบต่อ 
หมายเหตุ 

1. ถ้ำไข่มีลักษณะกระด้ำง แสดงว่ำตีไข่ยังไม่ได้ที่ต้องตีใหม่ หรือน้ ำเชื่อมชันไปต้องเติมน้ ำและ
ตั้งไฟให้น้ ำเชื่อมข้นพอดี 

2. ถ้ำไข่ฟูเละแสดงว่ำตีไข่มำกไป ต้องเติมไข่แดงคนให้เข้ำกัน 
3. ให้จับจีบขณะทองหยิบอุ่น ๆ ถ้ำเย็นจะแข็งจับจีบไม่ได้ 
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ทองหยิบ 
ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 20 %) 

น้ ำเปล่ำ   800      กรัม  
น้ ำกัญชำ   200 กรัม 
น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)  20  ฟอง 
ไข่ไก่ (ไข่แดง)  10  ฟอง 
น้ ำเชื่อมใส 

อุปกรณ์  
 ถ้วยตะไล 
 กระบอกฉีดน้ ำ 
วิธีท า  
1. ล้ำงเปลือกไข่ให้สะอำด เช็ดให้แห้ง ต่อยไข่แยกไข่แดงรีดเยื่อออก กรองอย่ำให้มีไข่ขำวติด  

(ทองหยิบจะกระด้ำง) ใช้เครื่องตีไข่ขนำดเล็กชนิดใช้มือถือ ควำมเร็วเบอร์ 2 ตีไช่ประมำณ 5 - 10 
นำที ขึ้นอยู่กับควำมสดของไข่ ตีจนไข่ขึ้นฟูมีสีขำวนวล 

2. กรองน้ ำเชื่อมใส่กระทะทอง ตั้งไฟใช้ไฟอ่อนห้ำมคน เมื่อน้ ำเชื่อมข้นลักษณะเมื่อใช้พำยจุ่ม
น้ ำเชื่อมขึ้นมำจะติดพำยบำง ๆ ดับไฟรอให้น้ ำเชื่อมนิ่ง ถ้ำไม่นิ่งไข่จะไม่กลมและแตก หยอดไข่ขนำด
เส้นผ่ำศูนย์กลำง ½  นิ้ว (ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ) ลงบนน้ ำเชื่อม เปิดไฟอ่อน พอน้ ำเชื่อมเดือด ไข่สุก
ตักกลับอีกด้ำน เปิดไฟแรง  ขึ้นเล็กน้อย ไข่จะฟูพองและแอ่นตักขึ้นใส่ น้ ำเชื่อมใส ที่แบ่งไว้ขณะที่ท ำ
ฝอยทอง ถ้ำไข่ไม่กระด้ำง ไม่เป็นไต  และขึ้นฟูฉ่ ำน้ ำเชื่อม ใช้ได้ ตักไข่ที่หยอดจับจีบขณะไข่อุ่น 1 จับ 
3, 5, 7 จีบใส่ถ้วยตะไล ตักน้ ำเชื่อมใสใส่ตรงกลำงทิ้งให้เย็นและ รออยู่ตัวจึงเอำออกจำกถ้วยตะไล 

3. เมื่อทดลองแล้วไข่ และน้ ำเชื่อมได้ที่พอดี จึงหยอดไขให้เต็มกระทะทองและท ำตำมล ำดับ
ในข้อ 2. ถ้ำน้ ำเชื่อมเริ่มข้นใช้กระบอกฉีดน้ ำฉีดน้ ำให้ทั่วกระทะ ตั้งไฟให้เดือดและน้ ำเชื่อมได้ที่จึงท ำ
ทองหยิบต่อ 
หมายเหตุ 

1. ถ้ำไข่มีลักษณะกระด้ำง แสดงว่ำตีไข่ยังไม่ได้ที่ต้องตีใหม่ หรือน้ ำเชื่อมชันไปต้องเติมน้ ำและ
ตั้งไฟให้น้ ำเชื่อมข้นพอดี 

2. ถ้ำไข่ฟูเละแสดงว่ำตีไข่มำกไป ต้องเติมไข่แดงคนให้เข้ำกัน 
3. ให้จับจีบขณะทองหยิบอุ่น ๆ ถ้ำเย็นจะแข็งจับจีบไม่ได้ 
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ทองหยิบ 
ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 30 %) 

น้ ำเปล่ำ   700      กรัม  
น้ ำกัญชำ   300 กรัม 
น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)  20  ฟอง 
ไข่ไก่ (ไข่แดง)  10  ฟอง 
น้ ำเชื่อมใส 

อุปกรณ์  
 ถ้วยตะไล 
 กระบอกฉีดน้ ำ 
วิธีท า  
1. ล้ำงเปลือกไข่ให้สะอำด เช็ดให้แห้ง ต่อยไข่แยกไข่แดงรีดเยื่อออก กรองอย่ำให้มีไข่ขำวติด  

(ทองหยิบจะกระด้ำง) ใช้เครื่องตีไข่ขนำดเล็กชนิดใช้มือถือ ควำมเร็วเบอร์ 2 ตีไช่ประมำณ 5 - 10 
นำที ขึ้นอยู่กับควำมสดของไข่ ตีจนไข่ขึ้นฟูมีสีขำวนวล 

2. กรองน้ ำเชื่อมใส่กระทะทอง ตั้งไฟใช้ไฟอ่อนห้ำมคน เมื่อน้ ำเชื่อมข้นลักษณะเมื่อใช้พำยจุ่ม
น้ ำเชื่อมขึ้นมำจะติดพำยบำง ๆ ดับไฟรอให้น้ ำเชื่อมนิ่ง ถ้ำไม่นิ่งไข่จะไม่กลมและแตก หยอดไข่ขนำด
เส้นผ่ำศูนย์กลำง  ½  นิ้ว (ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ) ลงบนน้ ำเชื่อม เปิดไฟอ่อน พอน้ ำเชื่อมเดือด ไข่สุก
ตักกลับอีกด้ำน เปิดไฟแรง  ขึ้นเล็กน้อย ไข่จะฟูพองและแอ่นตักขึ้นใส่ น้ ำเชื่อมใส ที่แบ่งไว้ขณะที่ท ำ
ฝอยทอง ถ้ำไข่ไม่กระด้ำง ไม่เป็นไต  และขึ้นฟูฉ่ ำน้ ำเชื่อม ใช้ได้ ตักไข่ที่หยอดจับจีบขณะไข่อุ่น 1 จับ 
3, 5, 7 จีบใส่ถ้วยตะไล ตักน้ ำเชื่อมใสใส่ตรงกลำงทิ้งให้เย็นและ รออยู่ตัวจึงเอำออกจำกถ้วยตะไล 

3. เมื่อทดลองแล้วไข่ และน้ ำเชื่อมได้ที่พอดี จึงหยอดไขให้เต็มกระทะทองและท ำตำมล ำดับ
ในข้อ 2. ถ้ำน้ ำเชื่อมเริ่มข้นใช้กระบอกฉีดน้ ำฉีดน้ ำให้ทั่วกระทะ ตั้งไฟให้เดือดและน้ ำเชื่อมได้ที่จึงท ำ
ทองหยิบต่อ 
หมายเหตุ 

1. ถ้ำไข่มีลักษณะกระด้ำง แสดงว่ำตีไข่ยังไม่ได้ที่ต้องตีใหม่ หรือน้ ำเชื่อมชันไปต้องเติมน้ ำและ
ตั้งไฟให้น้ ำเชื่อมข้นพอดี 

2. ถ้ำไข่ฟูเละแสดงว่ำตีไข่มำกไป ต้องเติมไข่แดงคนให้เข้ำกัน 
3. ให้จับจีบขณะทองหยิบอุ่น ๆ ถ้ำเย็นจะแข็งจับจีบไม่ได้ 
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ทองหยิบ 
ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 40 %) 

น้ ำเปล่ำ   600      กรัม  
น้ ำกัญชำ   400 กรัม 
น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)  20  ฟอง 
ไข่ไก่ (ไข่แดง)  10  ฟอง 
น้ ำเชื่อมใส 

อุปกรณ์  
 ถ้วยตะไล 
 กระบอกฉีดน้ ำ 
วิธีท า  
1. ล้ำงเปลือกไข่ให้สะอำด เช็ดให้แห้ง ต่อยไข่แยกไข่แดงรีดเยื่อออก กรองอย่ำให้มีไข่ขำวติด  

(ทองหยิบจะกระด้ำง) ใช้เครื่องตีไข่ขนำดเล็กชนิดใช้มือถือ ควำมเร็วเบอร์ 2 ตีไช่ประมำณ 5 - 10 
นำที ขึ้นอยู่กับควำมสดของไข่ ตีจนไข่ขึ้นฟูมีสีขำวนวล 

2. กรองน้ ำเชื่อมใส่กระทะทอง ตั้งไฟใช้ไฟอ่อนห้ำมคน เมื่อน้ ำเชื่อมข้นลักษณะเมื่อใช้พำยจุ่ม
น้ ำเชื่อมขึ้นมำจะติดพำยบำง ๆ ดับไฟรอให้น้ ำเชื่อมนิ่ง ถ้ำไม่นิ่งไข่จะไม่กลมและแตก หยอดไข่ขนำด
เส้นผ่ำศูนย์กลำง ½  นิ้ว (ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ) ลงบนน้ ำเชื่อม เปิดไฟอ่อน พอน้ ำเชื่อมเดือด ไข่สุก
ตักกลับอีกด้ำน เปิดไฟแรง  ขึ้นเล็กน้อย ไข่จะฟูพองและแอ่นตักขึ้นใส่ น้ ำเชื่อมใส ที่แบ่งไว้ขณะที่ท ำ
ฝอยทอง ถ้ำไข่ไม่กระด้ำง ไม่เป็นไต  และขึ้นฟูฉ่ ำน้ ำเชื่อม ใช้ได้ ตักไข่ที่หยอดจับจีบขณะไข่อุ่น 1 จับ 
3, 5, 7 จีบใส่ถ้วยตะไล ตักน้ ำเชื่อมใสใส่ตรงกลำงทิ้งให้เย็นและ รออยู่ตัวจึงเอำออกจำกถ้วยตะไล 

3. เมื่อทดลองแล้วไข่ และน้ ำเชื่อมได้ที่พอดี จึงหยอดไขให้เต็มกระทะทองและท ำตำมล ำดับ
ในข้อ 2. ถ้ำน้ ำเชื่อมเริ่มข้นใช้กระบอกฉีดน้ ำฉีดน้ ำให้ทั่วกระทะ ตั้งไฟให้เดือดและน้ ำเชื่อมได้ที่จึงท ำ
ทองหยิบต่อ 
หมายเหตุ 

1. ถ้ำไข่มีลักษณะกระด้ำง แสดงว่ำตีไข่ยังไม่ได้ที่ต้องตีใหม่ หรือน้ ำเชื่อมชันไปต้องเติมน้ ำและ
ตั้งไฟให้น้ ำเชื่อมข้นพอดี 

2. ถ้ำไข่ฟูเละแสดงว่ำตีไข่มำกไป ต้องเติมไข่แดงคนให้เข้ำกัน 
3. ให้จับจีบขณะทองหยิบอุ่น ๆ ถ้ำเย็นจะแข็งจับจีบไม่ได้ 
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ภาคผนวก ฉ 
 

สูตรพื้นฐานปุยฝ้าย 
และ สูตรปุยฝ้ายเสริมน้ ากัญชา ที่ 4 ระดับ 
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ขนมปุยฝ้าย 
 

ส่วนผสม 
น้ ำเปล่ำ    240  กรัม 
ไข่ไก่      50  กรัม 
SP      20  กรัม 
น้ ำตำลทรำยเม็ดเล็ก   210  กรัม 
 (แบ่ง 2 ส่วน ๆ ละ 120 กรัม) 
นมข้นหวำน    40  กรัม 
น้ ำมะนำว     10  กรัม 
แป้งเค้ก    230  กรัม 
ผงฟู       7  กรัม 
กลิ่นนมแมว    1 -2  กรัม 

อุปกรณ์ 
พิมพ์อลูมิเนียมขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2 นิ้ว 25 
กระทงกระดำษ 25 

วิธีท า 
1. ตีไข่กับ SP ให้ขึ้นฟู ใช้ควำมเร็วสูงสุด ค่อย ๆ ใส่น้ ำตำลทรำยทีละน้อยสลับกับน้ ำ 1 ส่วน 

คือ 120 กรัม  จนหมดตีต่อจนกระท่ังเนื้อขนมเนียนใส่นมข้นหวำน ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่น้ ำมะนำว
ตีให้เขำ้กัน 

2. แบ่งแป้งเป็น  3 ส่วน ผงฟู 2 ส่วน ใส่แป้งสลับกับผงฟูลงในส่วนผสม ในข้อ 1. ใช้ตะกร้อ
มือตะล่อมให้  เข้ำกัน (ถ้ำใช้เครื่องผสมใช้ระดับควำมเร็วต่ ำสุด) ใส่น้ ำที่เหลือ 120 กรัม กลิ่นนมแมว
และสีผสมอำหำร ตี หรือ ตะล่อมให้เข้ำกันจนเนื้อขนมเนียนทิ้งไว้ 10 นำที 

3. ตั้งลังถึงใส่ น้ ำ " ลังถึง ใช้ไฟปำนกลำงพอน้ ำเดือด ตักแป้งจำกข้อ 2 ใส่กระทงกระดำษที่
รองด้วยพิมพ์อลูมิเนียม นี่ง 10 นำที 
หมายเหตุ 

1. เครื่องตีไขให้ใช้เครื่องเล็กชนิดที่ถอดใช้มือจับตีได้ ถ้ำใช้เครื่องใหญ่ต้องท ำ 2 ส่วน มิฉะนั้น 
เครื่องจะตีไม่ถึงก้นอ่ำงผสม 

2. ลังถึงต้องมีฝำที่ปิดสนิท 
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ขนมปุยฝ้าย 
 

ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 20 %)   
น้ ำเปล่ำ    192  กรัม 
น้ ำกัญชำ    48 กรัม 
ไข่ไก่      50  กรัม 
SP      20  กรัม 
น้ ำตำลทรำยเม็ดเล็ก   210  กรัม 
 (แบ่ง 2 ส่วน ๆ ละ 120 กรัม) 
นมข้นหวำน    40  กรัม 
น้ ำมะนำว     10  กรัม 
แป้งเค้ก    230  กรัม 
ผงฟู       7  กรัม 
กลิ่นนมแมว    1 -2  กรัม 

อุปกรณ์ 
พิมพ์อลูมิเนียมขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2 นิ้ว 25 
กระทงกระดำษ 25 

วิธีท า 
1. ตีไข่กับ SP ให้ขึ้นฟู ใช้ควำมเร็วสูงสุด ค่อย ๆ ใส่น้ ำตำลทรำยทีละน้อยสลับกับน้ ำ 1 ส่วน 

คือ 120 กรัม  จนหมดตีต่อจนกระทั่งเนื้อขนมเนียนใส่นมข้นหวำน ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่น้ ำมะนำว
ตีให้เข้ำกัน 

2. แบ่งแป้งเป็น  3 ส่วน ผงฟู 2 ส่วน ใส่แป้งสลับกับผงฟูลงในส่วนผสม ในข้อ 1. ใช้ตะกร้อ
มือตะล่อมให้เข้ำกัน (ถ้ำใช้เครื่องผสมใช้ระดับควำมเร็วต่ ำสุด) ใส่น้ ำที่เหลือ 120 กรัม กลิ่นนมแมว
และสีผสมอำหำร ตี หรือ ตะล่อมให้เข้ำกันจนเนื้อขนมเนียนทิ้งไว้ 10 นำที 

3. ตั้งลังถึงใส่ น้ ำ " ลังถึง ใช้ไฟปำนกลำงพอน้ ำเดือด ตักแป้งจำกข้อ 2 ใส่กระทงกระดำษที่
รองด้วยพิมพ์อลูมิเนียม นี่ง 10 นำที 
หมายเหตุ 

1. เครื่องตีไขให้ใช้เครื่องเล็กชนิดที่ถอดใช้มือจับตีได้ ถ้ำใช้เครื่องใหญ่ต้องท ำ 2 ส่วน มิฉะนั้น 
เครื่องจะตีไม่ถึงก้นอ่ำงผสม 

2. ลังถึงต้องมีฝำที่ปิดสนิท 
 
 
 
 
 

ขนมปุยฝ้าย 
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ขนมปุยฝ้าย 
 

ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 40 %)   
น้ ำเปล่ำ    144  กรัม 
น้ ำกัญชำ     96 กรัม 
ไข่ไก่      50  กรัม 
SP      20  กรัม 
น้ ำตำลทรำยเม็ดเล็ก   210  กรัม 
 (แบ่ง 2 ส่วน ๆ ละ 120 กรัม) 
นมข้นหวำน    40  กรัม 
น้ ำมะนำว     10  กรัม 
แป้งเค้ก    230  กรัม 
ผงฟู       7  กรัม 
กลิ่นนมแมว    1 -2  กรัม 

อุปกรณ์ 
พิมพ์อลูมิเนียมขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2 นิ้ว 25 
กระทงกระดำษ 25 

วิธีท า 
1. ตีไข่กับ SP ให้ขึ้นฟู ใช้ควำมเร็วสูงสุด ค่อย ๆ ใส่น้ ำตำลทรำยทีละน้อยสลับกับน้ ำ 1 ส่วน 

คือ 120 กรัม จนหมดตีต่อจนกระทั่งเนื้อขนมเนียนใส่นมข้นหวำน ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่น้ ำมะนำว
ตีให้เข้ำกัน 

2. แบ่งแป้งเป็น  3 ส่วน ผงฟู 2 ส่วน ใส่แป้งสลับกับผงฟูลงในส่วนผสม ในข้อ 1. ใช้ตะกร้อ
มือตะล่อมให้เข้ำกัน (ถ้ำใช้เครื่องผสมใช้ระดับควำมเร็วต่ ำสุด) ใส่น้ ำที่เหลือ 120 กรัม กลิ่นนมแมว
และสีผสมอำหำร ตี หรือ ตะล่อมให้เข้ำกันจนเนื้อขนมเนียนทิ้งไว้ 10 นำที 

3. ตั้งลังถึงใส่ น้ ำ " ลังถึง ใช้ไฟปำนกลำงพอน้ ำเดือด ตักแป้งจำกข้อ 2 ใส่กระทงกระดำษที่
รองด้วยพิมพ์อลูมิเนียม นี่ง 10 นำที 
หมายเหตุ 

1. เครื่องตีไขให้ใช้เครื่องเล็กชนิดที่ถอดใช้มือจับตีได้ ถ้ำใช้เครื่องใหญ่ต้องท ำ 2 ส่วน มิฉะนั้น 
เครื่องจะตีไม่ถึงก้นอ่ำงผสม 

2. ลังถึงต้องมีฝำที่ปิดสนิท 
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ขนมปุยฝ้าย 
 

ส่วนผสม (เสริมน้ ากัญชา 60 %)   
น้ ำเปล่ำ     96  กรัม 
น้ ำกัญชำ    144 กรัม 
ไข่ไก่      50  กรัม 
SP      20  กรัม 
น้ ำตำลทรำยเม็ดเล็ก   210  กรัม 
 (แบ่ง 2 ส่วน ๆ ละ 120 กรัม) 
นมข้นหวำน    40  กรัม 
น้ ำมะนำว     10  กรัม 
แป้งเค้ก    230  กรัม 
ผงฟู       7  กรัม 
กลิ่นนมแมว    1 -2  กรัม 

อุปกรณ์ 
พิมพ์อลูมิเนียมขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2 นิ้ว 25 
กระทงกระดำษ 25 

วิธีท า 
1. ตีไข่กับ SP ให้ขึ้นฟู ใช้ควำมเร็วสูงสุด ค่อย ๆ ใส่น้ ำตำลทรำยทีละน้อยสลับกับน้ ำ 1 ส่วน 

คือ 120 กรัม จนหมดตีต่อจนกระทั่งเนื้อขนมเนียนใส่นมข้นหวำน ตีจนเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่น้ ำมะนำว
ตีให้เข้ำกัน 

2. แบ่งแป้งเป็น  3 ส่วน ผงฟู 2 ส่วน ใส่แป้งสลับกับผงฟูลงในส่วนผสม ในข้อ 1. ใช้ตะกร้อ
มือตะล่อมให้เข้ำกัน (ถ้ำใช้เครื่องผสมใช้ระดับควำมเร็วต่ ำสุด) ใส่น้ ำที่เหลือ 120 กรัม กลิ่นนมแมว
และสีผสมอำหำร ตี หรือ ตะล่อมให้เข้ำกันจนเนื้อขนมเนียนทิ้งไว้ 10 นำที 

3. ตั้งลังถึงใส่ น้ ำ " ลังถึง ใช้ไฟปำนกลำงพอน้ ำเดือด ตักแป้งจำกข้อ 2 ใส่กระทงกระดำษที่
รองด้วยพิมพ์อลูมิเนียม นี่ง 10 นำที 
หมายเหตุ 

1. เครื่องตีไขให้ใช้เครื่องเล็กชนิดที่ถอดใช้มือจับตีได้ ถ้ำใช้เครื่องใหญ่ต้องท ำ 2 ส่วน มิฉะนั้น 
เครื่องจะตีไม่ถึงก้นอ่ำงผสม 

2. ลังถึงต้องมีฝำที่ปิดสนิท 
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ภาคผนวก ช 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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ชุดที่.................. 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์    …………………………………………….  
วันที่        ................................................  
ค าแนะน า  

กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล ำดับของรหัสที่เสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้คะแนน
ควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด  
เกณฑ์การให้คะแนน 

9  ชอบมำกที่สุด      4  ไม่ชอบเล็กน้อย  

8  ชอบมำก        3  ไม่ชอบปำนกลำง  

7  ชอบปำนกลำง      2  ไม่ชอบมำก  

6  ชอบเล็กน้อย      1  ไม่ชอบมำกที่สุด  

5  บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ     

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 

รหัส รหัส รหัส รหัส 
ลักษณะปรำกฎ      
สี      
กลิ่น      
รสชำติ      
เนื้อสัมผัส      
ควำมชอบโดยรวม      

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

ขอขอบคุณส ำหรับควำมร่วมมือในกำรท ำแบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
คณะผู้จัดท ำ 
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ภาคผนวก ซ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 427) พ.ศ. 2564 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง ผลิตภัณฑอ์าหารที่มี ส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง 
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก ญ 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
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