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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 2) ศึกษาการเตรียม

สาหร่ายผมนางที่เหมาะสมส าหรับส่วนไส้ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 3) ศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง และ 4) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

ผลการวิจัยพบว่า ผู้ทดสอบชิมได้ให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 
ทั้ง 3 สูตรแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยสูตรที่ 2 มีคะแนนความชอบ 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 
ผลการศึกษาการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมส าหรับเป็นส่วนไส้ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 
ไส้สาหร่ายผมนาง พบว่าปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่เตรียมสาหร่ายโดยการต้มด้วยน้ าส้มสายชู 
เจือจางก่อนน าไปผลิตเป็นส่วนไส้ของปั้นสิบได้รับคะแนนความชอบมากกว่าการต้มสาหร่ายผมนาง
ด้วยน้ าเปล่า และการต้มสาหร่ายผมนางด้วยน้ าปูนแดง ทั้งนี้วิธีการต้มสาหร่ายผมนางที่ต่างกันมีผล
ต่อค่าสีต่างกัน และค่าความแข็ง (Hardness) ของปั้นสิบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
เมื่อน าผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ในปริมาณ 100 กรัม 
ให้พลังงานทั้งหมด 379.77 กิโลแคลอรี ไขมัน 12.29 กรัม โปรตีน 5.59 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
61.70 กรัม เถ้า 1.80 กรัม ความชื้น 18.62 กรัม แคลเซียม 659.78 มิลลิกรัม และใยอาหาร 
5.08 กรัม โดยปริมาณแคลเซียม และใยอาหารในผลิตภัณฑ์ปั้นสิบไส้สาหร่ายสูงกว่าผลิตภัณฑ์ 
ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
พบว่าผู้บริโภคทั่วไป รู้จักสาหร่ายผมนาง ร้อยละ 87.50  มีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด  
ไส้สาหร่ายผมนาง ร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง ร้ อยละ 100 
หากมีวางจ าหน่ายจะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 95.00 โดยวางจ าหน่ายที่ร้านจ าหน่ายของฝากในพ้ืนที่
ต าบลเกาะยอ จังหวัดสงขลา ร้อยละ 90.00 และจ าหน่ายในขนาดบรรจุ 30 ชิ้น ราคา 50 บาท 
ร้อยละ 65.83 
 
ค าส าคัญ: ปั้นสิบทอด, สาหร่ายผมนาง, สาหร่ายเกาะยอ, ไส้ผัก 
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ABSTRACT 
 

The purposes of this study were 1 )  To study the basic formula of fried Pansib 
product. 2) To study the proper preparation of Pansib stuffed with seaweed (Gracilaria 
fishen). 3) To study the nutritional value of fried Pansib product., and 4) To study the 
acceptance of consumers towards fried Pansib stuffed with seaweed. The study found 
that the panelists gave liking scores for the 3  basic formulas of fried Pansib products 
at a statistically significant difference of 0.05. For 1st and formula 3th. The results of the 
study of the suitable preparation of " fried Pansib stuffed with seaweed product, found 
that stuffed with seaweed fried Pansib stuffed with seaweed prepared by boiling 
seaweed with lightly vinegar before producing Pansib filling received higher likes than 
boiling Pansib seaweed with water. And boiling seaweed with red lime water. However, 
different methods of boiling seaweed had different effects on the color values.  and 
the hardness of Pansib was statistically significant at 0 . 0 5  level.  When analyzing the 
chemical composition of fried Pansib seaweed, 100  grams gave total energy 379 . 7 7 
kcal, fat 12.29 g, protein 5.59 g, carbohydrate 61.70. 1.80 grams of ash, 18.62 grams of 
moisture, 659 .78  milligrams of calcium and 5 .08  grams of dietary fiber.  And dietary 
fiber in the fried Pansib stuffed with seaweed product was higher than the basic 
formula fried Pansib product. The results of the study of consumer acceptance towards 
fried Pansib stuffed with seaweed found that general consumers 87.50% of them liked 
fried Pansib stuffed with Seaweed.  80%  accepted fried Pansib stuffed with seaweed. 
100%, 95.00% would purchase the product if available at the store. Selling souvenirs 
in Ko Yo subdistrict, Songkhla province, 90 . 0 0  percent and selling in size 30  pieces, 
price 50-baht, 65.83 percent. 
 
Keywords: Fried Pansib, Seaweed (Gracilaria fishen), Ko Yo Seaweed, Stuffed vegetable 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จสมบูรณ์ได้ด้วยความกรุณา และความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. น้อมจิตต์ สุธีบุตร อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่ได้ให้ค าแนะน า ตรวจทาน
แก้ไขการวิจัยมาโดยตลอดและให้ข้อเสนอแนะติดตามความก้าวหน้าในการศึกษา ผู้ศึกษาขอกราบ
ขอบพระคุณในความกรุณาของอาจารย์เป็นอย่างยิ่ง 

ขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร.  พิสุทธิ  หนักแน่น ประธานในการสอบและ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธนภพ โสตรโยม กรรมการในการสอบ ที่ให้ค าแนะน าและให้ข้อเสนอแนะที่
เป็นประโยชน์อย่างยิ่ง ท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดียิ่ง 

ขอขอบคุณ เจ้าหน้าที่งานบัณฑิตศึกษา และบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ทุก ๆ 
ท่านที่ให้ความช่วยเหลือและความอนุเคราะห์ในการใช้เครื่องมือ และให้ค าแนะน าในการใช้งานเป็น
อย่างดี 

ขอขอบคุณ พ่ี ๆ เพ่ือน ๆ น้อง ๆ นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ รุ่นที่ 15    
ทุกท่าน ที่คอยให้ค าปรึกษา และความช่วยเหลือที่ดีตลอดมา รวมทั้งให้ก าลังใจในการจัดท า
วิทยานิพนธ์เสมอมา และมีส่วนร่วมในการท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดียิ่ง 

ขอผลแห่งความส าเร็จในการศึกษา และคุณค่าของวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ขอมอบเป็นเครื่องบูชา
พระคุณบิดา มารดา ครู อาจารย์ และผู้มีพระคุณทุกท่าน ที่มีส่วนร่วมในการท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้
สมบูรณ์อย่างดียิ่ง 

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง มา ณ โอกาสนี้ 
 

ธมลวรรณ สุทธิหิรัญ 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
อาหารว่างมีมากมายหลายชนิด นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย ส่วนใหญ่รับประทานในช่วง

สายหรือบ่าย เป็นอาหารที่รับประทานแล้วไม่อ่ิมจนเกินไป มีปริมาณน้อยกว่าอาหารจานหลัก 
แต่บางครั้งอาจรับประทานเป็นอาหารหลักในช่วงเร่งด่วน มีทั้งประเภทคาว และหวาน อาทิเช่น 
ขนมปั้นสิบ หรือ ปั้นขลิบ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคและมีความต้องการจ านวนมาก เป็นอาหารที่
สามารถเพ่ิมรายไดใ้ห้กับผู้ผลิตผู้ขายได้  ปั้นสิบมีขนาดชิ้นเล็กพอดีค า มีรูปร่างและสีสันน่ารับประทาน 
อีกทั้งเป็นอาหารว่างที่มีด้านรสชาติในส่วนไส้แตกต่างกัน  เดิมจะใช้เนื้อไก่ เนื้อปลาช่อน หรือปลา
ชนิดอ่ืนตามสภาพพ้ืนที่ของแต่ละจังหวัดในการเลือกวัตถุดิบมาใช้ท าไส้ปั้นสิบ โดยปัจจุบันกระแสการ
บริโภคอาหารว่างจากวัตถุดิบหลักที่เป็นพืชเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะสารอาหารประเภท
โปรตีน โดยโปรตีนจากพืช (plant based protein) จัดเป็นโปรตีนทางเลือก (alternative protein) 
ที่มีบทบาทเข้ามาแทนที่โปรตีนจากเนื้อสัตว์ในอาหารมากขึ้น ด้วยรสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณค่าทาง
โภชนาการที่คล้ายคลึงกับเนื้อสัตว์ (เขมิสรา และนิพัฒน์, 2565)  อาทิเช่น สาหร่ายผมนาง  
เป็นสาหร่ายสีแดงสกุลกราซิลาเรีย (Gracilaria) อยู่ ใน Divison โรโดไปด้า Class โรไปซี ที่มี
ความส าคัญต่ออุตสาหกรรมการผลิตวุ้นกราซิลาเรีย มีอยู่หลากหลายสายพันธุ์ ซึ่งมีชื่อเรียกแล้วแต่
ท้องถิ่น เช่น ในประเทศไทยเรียกสาหร่ายผมนาง สาย สาหร่ายข้อ สาหร่ายเขากวาง หรือสาหร่ายวุ้น  
แพร่กระจายอยู่ตามชายฝั่งของอ่าวไทยและฝั่งมหาสมุทรอินเดีย ลักษณะทั่วไปมีทัลลัสตั้งตรงเป็นรูป
เรียวยาวทรงกระบอกกลมหรือแบน  ซึ่งลักษณะของทัลลัสมีตั้งแต่บอบบาง อ่อนนุ่ม หักง่าย  
ไปจนกระทั่งเหนียวเหมือนผังผืด (วรรธน์ และฐิติมา, 2543) ในประเทศไทยมีการน าสาหร่ายผมนาง
มาใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ น ามาประกอบอาหารในรูปสาหร่ายสดและสาหร่ายแห้ง 
เป็นได้ทั้งอาหารคาวและเป็นของหวาน (สายสนม, 2530) ส าหรับองค์ประกอบทางเคมีของสาหร่าย
ผมนางสดมีโปรตีนประมาณร้อยละ 7.90 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.40 ไขมัน ร้อยละ 0.05 
เถ้าร้อยละ 17.50 และใยอาหารร้อยละ 7.0 (สิริ, 2539) 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น เพ่ือเป็นการน าทรัพยากรจากธรรมชาติของไทยมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ และเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับประชาชนในท้องถิ่น ผู้ศึกษาค้นคว้าจึงมีแนวคิดที่จะ 
น าสาหร่ายผมนางที่มีอยู่ในท้องถิ่นของไทย ซึ่งหาได้ง่าย ราคาถูก และมีคุณค่าทางโภชนาการ น ามา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ได้ความแปลกใหม่ 
และสามารถพัฒนาไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ต่อไป 
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1.2  วัตถุประสงค ์
1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 
1.2.2  เพ่ือศึกษากระบวนการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 

ไส้สาหร่ายผมนาง 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
1.2.4 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.3.1 ศึกษาการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
1.3.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางโดยใช้

กลุ่มตัวอย่างจากประชาชนทั่วไปในจังหวัดสงขลา 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 เป็นการเพ่ิมทางเลือกผลิตภัณฑ์ปั้นสิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นให้กับผู้บริโภค 
1.4.2 เพ่ิมมูลค่าสาหร่ายผมนางให้กับท้องถิ่น 
1.4.3 เป็นแนวทางให้ผู้ที่ต้องการศึกษางานวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบต่อไป 
1.4.4 เป็นแนวทางการศึกษาการใช้สาหร่ายผมนางในผลิตภัณฑ์แปรรูปประเภทอ่ืนได้ 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาวิทยานิพนธ์เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง ผู้ศึกษาได้ศึกษาทฤษฎี 
แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางในการศึกษาและน าเสนอหัวข้อดังต่อไปนี้ 

2.1 อาหารว่าง 
2.2 ขนมปั้นสิบ 
2.3 สาหร่ายผมนาง 
2.4 วัตถุดิบในส่วนนผสมของปั้นสิบ 
2.5 การท่องเที่ยวจังหวัดสงขลา 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  อาหารว่าง 

อาหารว่างไทยมีมานานตั้งแต่สมัยโบราณ แม่บ้านสมัยก่อนจะใช้เวลาว่างในการท าอาหาร 
ว่างเก็บไว้ โดยใช้วัสดุที่เหลือจากอาหารมื้อหลักให้เป็นประโยชน์ และใช้วัสดุ ที่มีมากในฤดูกาล 
มาประกอบเป็นอาหารว่าง เช่น ข้าวตังหน้าตั้ง เมี่ยงลาว เมี่ยงส้ม ข้าวตู ข้าวตอกตั้ง ข้าวเม่าหมี่ 
ขนมจีบ ปั้นสิบทอด ฯลฯ เมื่อมีการต้อนรับแขกก็จะน าออกมาเลี้ยงแขก พร้อมกับเสิร์ฟน้ าผลไม้ หรือ
น้ าเย็นลอยดอกมะลิ ต่อมาเมื่อมีการพบปะติดต่อกับคนต่างชาติ รับเอาวัฒนธรรมของต่างชาติต่าง ๆ 
เข้ามา จีนเป็นชนชาติที่ใกล้ชิดกับไทยมาก วัฒนธรรมของจีนนิยมดื่มชาชงดื่มร้อน  ๆ ตลอดวัน 
ใช้ดื่มเองและเลี้ยงแขก ถ้าเป็นแขกพิเศษจะมีการรับรองด้วยน้ าชาชงแก่ ๆ กับขนมหวาน อาหารว่างที่
เป็นขนมของจีน ได้แก่ ขนมงาตัด ถั่วตัด ขนมเปี๊ยะ ขนมโก๋อ่อน ฟักเชื่อม อาหารว่าง ที่เป็นของคาว 
ได้แก่ ซาลาเปา ขนมกุยช่าย ขนมจีบ เป็นต้น ในปัจจุบันอาหารว่าง หรืออาหารระหว่างมื้อมีความ
จ าเป็นโดยเฉพาะคนที่ต้องเดินทางไกลระหว่างบ้านกับที่ท างาน รวมทั้งเด็ก ๆ ที่ต้องไปโรงเรียน 
เนื่องจากช่วงเวลาของการกินอาหารมื้อ ส าคัญแต่ละมื้อห่างกันมาก บางคนกินอาหารเช้าตั้งแต่เวลา 
6 โมง เพ่ือให้ทันกับการเดินทางไปท างาน หรือไปโรงเรียน กว่าจะถึงมื้อกลางวันก็หิวเสียก่อน จึงควร
ต้องกินอาหารระหว่างมื้อเพ่ือบรรเทาความหิว และทั้งระยะเวลาระหว่างมื้อกลางวันกับมื้อเย็นห่างกัน
มาก จึงจ าเป็นต้องกินอาหารระหว่างมื้อก่อนมื้อเย็นอีกครั้ง อาหารระหว่างมื้อควรเป็นอาหารที่ 
ย่อยง่าย ท าง่าย กินแล้วไม่อ่ิมจนเกินไป และสะดวกท่ีจะรับประทาน ไม่ยุ่งยากในเรื่องของภาชนะและ
การจัดเสิร์ฟ (ศรีสมร, 2543) 

2.1.1  ความหมายของอาหารว่าง 
 ตามความหมายจากพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2531 ได้ให้ความหมาย  

ของค าว่า อาหารว่างไว้ว่า อาหารว่าง หมายถึง ของว่าง เครื่องว่าง เป็นอาหารเบา ๆ ที่แทรก ระหว่าง
มื้อหลัก 
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2.1.1.1  อุบล (2549) ได้ให้ความหมายของอาหารว่างไว้ว่า อาหารว่าง หมายถึง 
อาหารระหว่างมื้อเป็นประเภทอาหารเบา ๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่าอาหารประจ ามื้อ อาจจะเป็น 
อาหารน้ าหรืออาหารแห้ง มีทั้งอาหารคาวอาหารหวานเป็นลักษณะชิ้นเล็ก ๆ ขนาดพอค าหยิบ 
รับประทานได้ง่าย จัดให้สวยงามน่ารับประทาน มีทั้งอาหารว่างไทยและอาหารว่างนานาชาติ 
รับประทานคู่กับเครื่องดื่มร้อนหรือเย็น หรือจะเป็นน้ าผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่งก็ได้ 

2.1.1.2 ศรีสมร (2546) กล่าวว่า อาหารว่าง เป็นอาหารที่จัดแทรกระหว่างมื้ออาหาร
หลัก เช่น จัดรับประทานในช่วง 10.00 น. คือในระหว่างอาหารมื้อเช้ากับอาหารมื้อเที่ยง หรือมีการ
จัดอาหารว่างในเวลา 14.00 น. – 16.00 น. คือระหว่างมื้อเที่ยง และมื้อเย็น อาหารว่างเป็นอาหารที่
เราจัดเลี้ยงกันในชื่อของอาหารน้ าชา โดยจัดรวมกับอาหารอ่ืน ๆ ที่ใช้เลี้ยงในมื้อนั้น ทั้งที่ความจริง
แล้วเครื่องดื่มที่ใช้รับประทานรวมกับ อาหารว่างนั้นไม่ใช่เพียงน้ าชาอย่างเดียว เครื่องดื่มที่จัดขึ้นโต๊ะ
ร่วมกับอาหารว่างอาจเป็นกาแฟ น้ าผลไม้ หรือน้ าสมุนไพรไทย อาหารว่างเป็นอาหารที่ไม่ต้องการให้
อ่ิมมาก เพียงแต่ต้องการให้รองท้องแก้หิวก่อนรออาหารมื้อหลัก หรือ เพ่ือคลายความเครียด พักผ่อน
ในระหว่างการประชุม หรือการสัมมนาเป็นเวลานาน ๆ จึงมรการจัดให้มีการเลี้ยงอาหารว่างในที่ 
ต่าง ๆ โดยให้ข้อมูลว่า อาหารว่างที่จัดเลี้ยงในแต่ละเวลาควรมีดังนี้ เป็นอาหารที่ทุกคนสามารถ
รับประทานได้ง่าย รสชาติอร่อย ปรุงนาน ก็ไม่เสียรสชาติ เข้ากับอาหารชนิดอ่ืน ๆ ได้ดี ท าไม่ยุ่งยาก 
และเป็นอาหารที่ดูแล้วน่ารับประทาน 

2.1.1.3 อมราภรณ์ (2550) กล่าวว่า อาหารว่าง หมายถึ ง อาหารระหว่างมื้อ 
เป็นอาหารประเภทเบา ๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่าอาหารมื้อหลัก อาจเป็นอาหารน้ าหรืออาหารแห้ง
ก็ได้ มีทั้งอาหารคาวหรืออาหารหวาน เป็นชิ้นเล็ก ขนาดพอค า ปริมาณไม่มาก รับประทานง่าย เสิร์ฟ
คู่กับเครื่องดื่มได้ทั้งร้อนและเย็น เช่น ชา กาแฟ หรือน้ าผลไม้ เป็นต้น 

2.1.1.4 วินนา (2553) กล่าวว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ส าเร็จรูปที่มีขนาดเล็กบริโภคได้ทันที หรือก่อนบริโภคอาจต้องมีการน ามาผ่านกรรมวิธีอีกเล็กน้อย 
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ ใช้บริ โภคระหว่างมื้ออาหารหลัก ผลิตภัณฑ์อาหารว่างของคนไทย 
จะ ครอบคลุมถึงขนมชนิดต่าง ๆ เช่น ข้าวเกรียบปากหม้อ สาคูไส้หมู ขนมปังหน้าหมู กะหรี่พัฟ 
ซาลาเปา ถั่วทอด ถั่วอบ มันทอด อาหารว่าง ดังกล่าวเหล่านี้มักผลิตในครัวเรือน ส่วนอาหารว่าง 
ที่ผลิตเป็นระดับอุตสาหกรรมนั้น ส่วนใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดที่ได้รับอิทธิพลจากตะวันตก เช่น 
คุกกี้ มันฝรั่งทอด ขนมปังกรอบ เป็นต้น 

2.1.2  ประเภทของอาหารว่าง 
 สุจรรยา (2551) กล่าวว่า อาหารว่างมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งมีทั้งอาหาร

ว่างแบบไทยและนานาชาติ การจัดแยกประเภทของอาหารว่างสามารถแบ่งได้ 4 รูปแบบ ดังนี้ 
2.1.2.1  แบ่งตามรสชาติ ได้แก่ 

1)  อาหารว่างคาว เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา กระเพาะปลา เกี้ยมอ๋ีน้ า แซนด์วิช 
ปัน้ขลิบทอด และสาคูไส้หมู เป็นต้น 

2)  อาหารว่างหวาน เช่นคุกกี้เค้ก พายไส้ต่าง ๆ ปุยฝ้าย และขนมดอกล าดวน 
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2.1.2.2  แบ่งตามลักษณะของอาหารว่าง ได้แก่ 
1)  อาหารว่างที่เป็นลักษณะอาหารแห้ง อาหารว่างที่เป็นอาหารแห้งสะดวก

ในการรับประทานเหมาะส าหรับเลี้ยงคนเป็นจ านวนมาก เก็บและเตรียมล่วงหน้าได้โดย ไม่ยุ่งยากและ
ของไม่เสียง่าย อาหารลักษณะนี้ เช่น ข้าวตังหน้าตั้ง กระทงทองไส้ต่าง ๆ ปั้นสิบนึ่ง หรือปั้นขลิบทอด 
สาคูไส้หม ูคุกกี้ แซนด์วิช ขนมโก๋ ฮ้อยจ้อ ขนมจีบ ซาลาเปา เป็นต้น 

2)  อาหารว่างที่เป็นลักษณะอาหารน้ า ส่วนมากเป็นอาหารที่ค่อนข้างจะเป็น 
อาหารหลักบางครั้งอาจจัดเป็นอาหารแทนอาหารหลักได้ อาหารลักษณะนี้ เช่น ก๋วยเตี๋ยวน้ า โจ๊กหมู 
โจ๊กกุ้ง โจ๊กไก่ เกี๊ยวน้ า กระเพาะปลา เครื่องดื่มรอ้น และเย็น กาแฟ ชา นมสด เป็นต้น 

2.1.2.3  แบ่งตามวิธีการประกอบอาหารว่าง ได้แก่ 
1)  อาหารว่างประเภทปิ้งหรือย่าง เป็นการท าอาหารให้อาหารสุกโดยใช้ความ

ร้อนแห้ง เช่นอาหารว่างประเภทอบ เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนแห้ง หรือมีอากาศเป็น
ตัวกลางน าความร้อน เช่น คุกกี้ พายต่าง ๆ ขนมปังต่างๆ ขนมกลีบล าดวน เป็นต้น 

2)  อาหารว่างประเภททอด เป็นการท าให้อาหารสุก โดยใช้ความร้อนจาก 
น้ ามัน เช่น กระทงทอง ปั้นสิบทอด ข้าวตังหน้าตั้ง กะหรี่ปั๊บ ขนมทองพลุ ขนมปังหน้าหมู 
เปาะเปี๊ยะทอด โดนัท เป็นต้น 

3)  อาหารว่างประเภทนึ่ง เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนชื้น คือ 
ไอน้ าหรือน้ าเดือด เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา ก๋วยเตี๋ยวหลอด ขนมกุยช่าย ข้าวเกรียบปากหม้อ 
สาคูไส้หมู เป็นต้น 

2.1.2.4  แบ่งตามอาหารว่างแต่ละชนิด ได้แก่ 
1)  อาหารว่างไทย อาหารว่างไทยมีทั้งอาหารหวานและอาหารคาว เป็นที่น่า

สังเกตว่า อาหารว่างไทยจะเป็นอาหารแห้งทั้งสิ้น และอาหารว่างไทยนี้นอกเหนือจากความอร่อย  
ในรสชาติแล้วจะเน้นความสวยงาม วิจิตรบรรจงของอาหารเป็นหลัก เช่น ขนมช่อม่วง ล่าเตียง หรุ่ม 
หมูโสร่ง ถุงเงิน ถุงทอง ม้าฮ่อ ข้าวตังเมี่ยงลาว กระทงทอง ไก่ห่อใบเตย เมี่ยง ชนิดต่าง ๆ เรไรหน้ากุ้ง 
มังกรคาบแก้ว ขนมชั้น ขนมสอดไส้ ฯลฯ 

2)  อาหารว่างจีน อาหารว่างจีนเกิดขึ้นจากการถ่ายทอดทางวัฒนธรรมเรื่อง
อาหารเป็นที่สังเกตว่าอาหารว่างจีนจะเป็นอาหารน้ าส่วนใหญ่ เช่น หมี่ฮกเกี้ยน ก๋วยเตี๋ยวน้ า 
บะหมี่น้ า เกี๊ยวน้ า ฯลฯ ส่วนอาหารว่างจีนชนิดแห้งมักจะเป็นของทอดหรือนึ่ง เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา 
ฮ้อยจ้อ ขนมเปี๊ยะ ฮะเก๋า กุยช่าย เปาะเปี๊ยะทอด เปาะเปี๊ยะสด ฯลฯ 

3)  อาหารว่างสากล นิยมกันมากในการจัดเลี้ยงงานใหญ่ ๆ เพ่ือรับรองแขก
เพราะจัดได้สวยงามและน่ารับประทานอาหารอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความต้องการ อาหารว่างสากล
ที่นิยมรับประทานมีดังนี้ น้ าชาร้อนพร้อมทั้งนม มะนาว และน้ าตาล ถ้าเลี้ยงคนจ านวนมากควรมีทั้ง
น้ าชาและกาแฟ ทั้งร้อนและเย็น ส่วนอาหารว่างสากลจะเป็นของแห้ง เช่น แซนด์วิ ช แยมโรล เค้ก 
ขนมปัง คุกกี้ ฯลฯ 

4)  อาหารว่างประยุกต์ในการประกอบอาหารว่างนั้นเราไม่จ าเป็นจะต้องท า
แต่อย่างเดียวเสมอไปผู้ประกอบอาหารจ าเป็นต้องดัดแปลงให้เหมาะสมกับความนิยมของ  
ผู้รับประทาน และตามสมัยนิยม ไม่ควรท าซ้ ากัน ทั้งนี้เพ่ือให้ผู้รับประทานไม่จ าเจในรสชาติ และสีสัน
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ของอาหาร อีกท้ังยังช่วยกระตุ้นให้อยากรับประทานมากยิ่งข้ึน การน าอาหาร แบบต่าง ๆ มาประยุกต์ 
ก็คือ การน าอาหารว่างไทย จีน สากล มาจัดผสมรวมกันในการจัดเลี้ยง รับรองแขก เพ่ือให้อาหารมีรส
แตกต่างกันออกไปและมีความสวยงามอีกด้วย 
 
2.2  ขนมปั้นสิบ 

2.2.1  ความหมายของขนมปั้นสิบ 
 ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวเจ้า น้ ามันพืช  กะทิ ไข่ และน้ าปูนใส 

นวดผสมให้เข้ากัน แบ่งก้อนแป้ง ให้เป็นก้อนเล็ก ๆ แผ่แป้งให้แผ่นกลมบาง ใส่ไส้ต่างๆ น าไปทอดใน
น้ ามันทีอุ่ณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะสม นิยมเรียกชื่อทั้งสองชนิด ปั้นสิบ หมายถึง เวลาท าจ าต้อง
ใช้นิ้วมือทั้งสิบนิ้วในการปั้นขนมจึงจะสามารถปั้นได้ ปั้นสิบ หมายถึง เก็บริบขอบแป้งที่ห่อไส้ขนมด้วย
การ พับม้วน (ทัศนีย์ และอโณทัย, 2542) 

2.2.2  ประวัติความเป็นมาของขนมป้ันสิบ 
 ปั้นสิบเกิดขึ้นในสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น สมเด็จพระเจ้าน้องนางเธอใน

พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช ซึ่งพระองค์ท่านทรงเรียกว่า “เจ้าครอกวัดโพธิ์” 
ได้ท าขนมปั้นสิบ ถวายแด่พระองค์ท่าน ท่านทรงโปรดมาก อีกทั้งโปรดให้ท าถวายเสมอ ปั้นสิบ
สมัยก่อนใช้แป้งข้าว จ้าวโม้ทับน้ าให้แห้ง น ามานวดกับน้ าจนปั้นเป็นก้อน แป้งไม่แตก น าไปต้มให้สุด 
แล้วจึงน ามานวดใหม่ ท าเช่นนี้ 2 ครั้ง แป้งยังคงดิบๆ สุกๆ นวดจนนุ่มเนียนจึงน ามาใส่ไส้ได้ ปัจจุบัน
ขนมปั้นสิบของจังหวัดพัทลุง ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค ตลาดที่ส าคัญคือ กรุงเทพมหานคร 
อินโดนีเซีย มาเลเซีย การตลาดส่วนใหญ่เป็นการขายส่งให้พ่อค้าคนกลางเพ่ือน าไป บรรจุภัณฑ์เพ่ือ
ขายต่ออีกทอดหนึ่ง (ทัศนีย์ และอโณทัย, 2542) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 ขนมปั้นสิบ 
ที่มา: แพรทอง (2563) 

 
2.3  สาหร่ายผมนาง 

สาหร่ายผมนาง (Gracilaria fisheri) มีชื่อสามัญหลายชื่อ ได้แก่ สาหร่ายวุ้น สาหร่ายข้อ 
สาหร่ายสายไหม สาหร่ายหางม้า และสาหร่ายเขากวาง สาหร่ายสกุลนี้จัด อยู่ในสาหร่ายสีแดง (Red 
seaweed) โดยทางพฤกษศาสตร์ได้จ าแนกไว้ดังนี้ (สุมาลิกา, 2554) 
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- ดิวิชั่นโรโดไฟต้า (Division Rhodophyta) 
- คลาสโรโดไฟซีอี (Class Rhodophyceae) 
- สับคลาส ฟลอริดิโอไฟซิเดอี (Subclass Floridiophycidae) 
- ออเดอร์ กราซิลาริเอเลส (Order Gracilaria) 
- แฟมิลี่ กราซิลาเรียซีอี (Family Gracilaria) 
- จีนัส กราซิลาเรีย (Genus Gracilaria) 
- สปีชี ฟิสเชอรไร (Species Fisheri) 
2.3.1  ลักษณะท่ัวไปของสาหร่ายผมนาง (Gracilaria fisheri) 

 สาหร่ายผมนางกราซิลาเรีย ฟิชเชอไร มีทัลลัสตั้งตรงเป็นรูปเรียวยาวกลม แบน หรือ
ทรงกระบอก ลักษณะของทัลลัสมีตั้งแต่บอบบาง อ่อนนุ่ม หักง่าย ไปจนกระทั่งเหนียวเหมือน ผังผืด
สามารถเจริญเติบโตได้ 2 ทาง คือการเจริญเติบโตที่เซลล์ปลายยอดและการแตกแขนง ด้านข้าง 
ความยาวของทัลลัสมีตั้งแต่ 4 เซนติเมตรถึง 3.5 มิลลิเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางตั้งแต่ 0.5-4.0 มิลลิเมตร 
สาหร่ายผมนางกราซิลาเรีย ฟิชเชอไร เป็นสาหร่ายสีแดงมีการแพร่กระจายอย่างกว้างขวางทั่วโลก 
ดังนั้น จึงมีขนาดรูปร่างที่แตกต่างกันไปมีตั้งแต่ สีแดง-ด า, แดง, น้ าตาล, แดง-น้ าตาล, เหลือง หรือใส 
เมื่อตากแห้งจะเป็นสีน้ าตาลไหม้ ด า เทา หรือน้ าตาล สารสีของสาหร่ายผมนาง กราซิลลาเรีย ฟิชเชอ
ไรประกอบด้วยคลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ ดี ไฟโคผลิน เช่น อาร์ -ไฟโคอิริทริน อาร์-ไฟโคไซยานินซี 
ออล-โลไฟโคไซยานิน และ คาโรทีนอยด์ เช่น เบต้า-แคโรทีน แอนเทอราแซนติน เป็นต้น (Santelices 
and Doty, 1989) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2 สาหร่ายผมนาง 
ที่มา: วิวรรธน์ (2539) 

 
2.3.2  สภาพนิเวศวิทยาและการกระจายของสาหร่ายผมนาง 

 สาหร่ายผมนางมีกระจายอยู่ทั่วโลกทั้งในเขตร้อนและเขตบอุ่น มีประมาณไม่น้อยกว่า 
160 ชนิด ในธรรมชาติสาหร่ายผมนางจะพบเกาะอยู่กับวัสดุในน้ า เช่น เปลือกหอย กรวดทราย หรือ
อยู่ เป็นอิสระไม่เกาะกับวัตถุใด ๆ และยังอยู่ในน้ าลึกได้ถึง 110 เมตร ในประเทศไทยจะพบ 
สาหร่ายผมนาง (Gracilaria fisheri) ได้ทั่วไปบริเวณน้ าตื้น หรือชายฝั่งที่ลมพัดไม่แรงมากนัก (Taylor, 
1979) สาหร่ายผมนางมักขึ้นอยู่ ในแหล่งน้ ากร่อย หรื อแหล่งน้ าธรรมชาติ สาหร่ายผมนาง 
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ชนิด  Gracilaria fisheri และ Gracilaria tenuistipitata พบมากบริ เ วณอ่าวปั ตตานีและ ใน 
ทะเลสาบสงขลา (ไพโรจน์ และคณะ, 2521) 

การเจริญเติบโตของสาหร่ายชนิดนี้สามารถเจริญเติบโตได้ดีในแหล่งน้ ากร่อยที่ ระดับ
ความเค็ม 15 – 24 ppt แม้ในช่วงฤดูร้อนและฤดูฝนในแหล่งน้ าที่มีระดับความเค็มสูงและต่ ามาก 
35 – 8 ppt ก็ยังสามารถพบได้ว่าสาหร่ายดังกล่าวอาศัยอยู่ได้และเจริญงอกงามได้ดีใน น้ าที่มีฤทธิ์
เป็นด่าง pH 8.2 – 8.7 นอกจากนี้แล้วองค์ประกอบทางนิเวศน์ที่เป็นปัจจัยส าคัญในการเจริญเติบโต
ของสาหร่ายก็คือ อุณหภูมิและแสงแดด (สุชาติ, 2532) ปัจจุบันได้มีการเก็บเกี่ยว สาหร่ายผมนางจาก
แหล่งน้ าธรรมชาติเพ่ือน ามาใช้ประโยชน์มากมาย เช่น ใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ สารสกัด
จ าพวกไฟโคคอลลอยด์ (Phycolloid) ซึ่งได้แก่ เกลืออัลจีเนต (Alginate) และวุ้นคาราจีแนน 
(Carrageenan) นอกจากนี้สาหร่ายผมนางยังถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมทอผ้า การผลิตกระดาษ 
การผลิตเครื่องหนัง (วิวรรธน์, 2543) ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่า สารอาหารของ
สาหร่ายผมนางทั้ง 3 ตัวอย่างได้แก่สาหร่ายผมนางเส้นใหญ่จากทั้ง 2 แหล่ง (จากธรรมชาติและ 
การเลี้ยง) และสาหร่ายผมนางเส้นเล็กจากธรรมชาติ พบว่า โปรตีนในสาหร่ายผมนางเส้นเล็ก 
มีปริมาณสูงกว่าสาหร่ายผมนางเส้นใหญ่ และเมื่อวิเคราะห์กรดอะมิโนและแร่ธาตุ พบว่ามีในปริมาณ
และชนิดต่างๆ กัน ทั้งนี้ปริมาณสารอาหารจะข้ึนกับชนิดของสาหร่าย สภาพของ แหล่งน้ า สิ่งแวดล้อม 
อุณหภูมิ และฤดูกาล สาหร่ายผมนางเส้นใหญ่ จากการเลี้ยงมีคุณภาพดีกว่า จากธรรมชาติ และ
สาหร่ายสกุลนี้มีคุณสมบัติเด่นคือ มีปริมาณกรดอะมิโน แร่ธาตุ และสารเยื่อใย ค่อนข้างสูง โดยสาร
เยื่อใยจะมีวุ้นและกากใยเป็นองค์ประกอบ จึงมีศักยภาพที่จะน ามาพัฒนาเป็น ผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพที่ให้พลังงานต่ าแต่มีคุณค่าสารอาหารต่อร่างกาย ซึ่งมีประโยชน์ในการ ป้องกันอาการท้องผูก 
โรคอ้วน และเส้นเลือดอุดตันในหัวใจ 

2.3.3  องค์ประกอบทางเคมีของสาหร่ายผมนาง 
 สาหร่ายสดจะมีความชื้นร้อยละ 80 - 90 เมื่อท าให้แห้งแล้วจะมีความชื้นลดลงเหลือ 

ร้อยละ 10 - 20 ส่วนประกอบอ่ืน ๆ มีคาร์โบไฮเดรตมากที่สุด ประมาณร้อยละ 40 – 60 รองลงมา 
เป็นโปรตีน ส่วนไขมันมีน้อยมากประมาณร้อยละ 1– 2 ในสาหร่ายมีวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด 
เช่น ไอโอดีน แคลเซียม นอกจากนี้ยังมีพวกสารสี สาหร่ายผมนางเป็นสาหร่ายทะเลที่เกิดขึ้นเอง 
ตามธรรมชาติ สาหร่ายผมนางจ านวน 100 กรัม มีโปรตีน 20.3 กรัม เนื่องจากสาหร่ายผมนางมี ไขมัน
น้อยมากจึงได้รับการขนานนามว่าเป็นเนื้อแดงแห่งท้องทะเล (สุมาลิกา, 2554) 

ในปัจจุบันประเทศฟิลิปปินส์ ญี่ปุ่น ออสเตรเลีย และเวียดนาม นิยมรับประทาน
สาหร่ายผมนางทั้งในรูปผักสด คือ ท าเป็นสลัดและปรุงแต่งประกอบอาหารชนิดอ่ืน  ๆ ประเทศไทย 
ส่ง สาหร่ายแห้งเป็นสินค้าออกประมาณปีละ 20 – 200 ตัน สาหร่ายทะเลแห้งส่วนใหญ่เป็น 
สาหร่ายผมนาง ซึ่งส่งออกไปยังฮ่องกง เยอรมันตะวันตก และญี่ปุ่น (กาญจนภาชน์, 2527) สาหร่าย
ทะเลเป็นหนึ่งในบรรดาพืชที่มีคุณค่าทางอาหารซึ่งเป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับ องค์ประกอบทาง
เคมีของสาหร่ายทะเล (กฤษณา, 2534) 
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2.3.4  คุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายผมนาง 
 คุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายผมนาง แสดงดังตารางที่ 2.1  

 
ตารางท่ี 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายผมนาง (กรัม /100 กรัม) 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน 356 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน 18 กรัม 
ไขมันรวม 2 กรัม 
คลอเรสเตอรอล 22 มิลลิกรัม 
โซเดียม 130 มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต 43.6 กรัม 
เส้นใย 29.1 กรัม 
โปรตีน 40.9 กรัม 
วิตามินเอ 24,000 ไมโครกรัม 
วิตามินซี 95 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 410 มิลลิกรัม 
เหล็ก 12.7 มิลลิกรัม 

 
ที่มา : ศูนย์วิจัยอาหารสัตว์น้ าชายฝั่งเพรชบุรี (2564) 

2.3.5  ความส าคัญของสาหร่ายผมนาง 
 2.3.5.1  ด้านอาหาร ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ ประเทศที่นิยมน าสาหร่ายผมนาง 

สกุลกราซิลลาเรีย บริโภคเป็นอาหารได้แก่ จีน ญี่ปุ่น อินเดีย ฟิลิปปินส์ ไทย และเวียดนาม คุณค่าทาง
อาหารที่ได้จากสาหร่ายผมนางกราซิลลาเรีย ฟิชเชอไร ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ 
โดยเฉพาะธาตุไอโอดีนและวิตามิน ใช้เป็นอาหารสัตว์ใช้เลี้ยง สุกร วัว ม้า โดยให้กินสด ๆ โดยเก็บมา
วางกองหรือลงไปกินบริเวณชายฝั่งทะเลสาบหรืออาจจะน าไปสับให้เป็นท่อนเล็ก  ๆ ผสมกับอาหาร
สุกรต้มให้สุก น าไปเลี้ยงสุกรจะช่วยเพิ่มน้ าหนักตัว (Champman, 1980) 

2.3.5.2  ด้านเกษตรกรรม ใช้ท าปุ๋ยสามารถใช้เป็นปุ๋ยพืชสดได้ดี เพราะมีแร่ธาตุ
ปริมาณน้อย และยั งมีธาตุไนโตรเจนและโปตัสเซียมสูง (Trace element) ที่จ าเป็นต่อพืช 
อย่างมาก เช่น ไบรอน ทองแดง ไอโอดีนฯลฯ นอกจากนี้ยังใช้เป็นปุ๋ยน้ าโดยตรงด้วยการบดละเอียด
ผสมกับน้ าอัตราส่วน 1:500 ลิตร ใช้ป้องกันแมลงศัตรูพืช ใช้รดต้นไม้ โดยใช้น้ าสกัดจากสาหร่ายทะเล 
ฉีดพ่นตามต้นพืช จ าพวกหัวผักกาดหวาน พบว่า ป้องกันเพลี้ยและเชื้อราได้และยังสามารถป้องกัน 
การสูญเสียของผลไม้ ในขณะอากาศหนาวจัดได้ด้วย (Champman, 1980) 

2.3.5.3  ด้านการแพทย์ ชาวจีนนิยมใช้สาหร่ายมาท ายารักษาโรค โดยใช้รักษา 
ยาแก้โรคคอพอกและยาระบาย นอกจากนี้ยังน าวุ้นมาท าเป็นแคปซูลส าหรับหุ้มยา ผู้ป่วยที่เป็นโรค 
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ล า ไส้ ใหญ่ อัก เสบ ความดัน โลหิตสู ง  กระเพาะหย่อน ริ ดสี ดวงทวาร  หลอดเลื อดแข็ ง 
ข้ออักเสบ โรคอ้วนต่าง ๆ ถ้าได้รับประทานสาหร่ายเป็นประจ าจะช่วยท าให้อาการทุเลาลงได้ 
(อาภารัตน์, 2547) และจากการค้นคว้าในหลายปีที่ผ่านมาพบว่าส่วนประกอบในสาหร่ายทะเล 
เป็น กรดอัลจินิค (Alginic acid) สารนี้เป็นสารเส้นใยชนิดหนึ่งที่สามารถก าจัดสารกัมมันตรังสีได้ 
โดยเฉพาะสตรอนเทียม (Strontium) ซึ่งเป็นสารก่อโรคมะเร็งชนิดหนึ่ง เมื่อรับประทานสาหร่าย 
ทะเลได้รับกรดอัลจินิค ซึ่งจะกระตุ้นให้ล าไส้มีการบีบตัวเคลื่อนไหวเพ่ิมมากขึ้น ท าให้สารก่อมะเร็ง
ทั้งหลายไม่สามารถเกาะติดอยู่กับผนังล าไส้แล้วถูกขจัดออกไปกับอุจจาระ และนอกจากนี้สาหร่ายยัง
มีสารชนิดหนึ่งเรียกว่า ฟูโคอิดอน (Fucoidon) เชื่อว่าเป็นสารต่อต้านมะเร็งด้วยเช่นกัน (ยุวดี, 2546) 

2.3.5.4 ด้านเศรษฐกิจและอุตสาหกรรม สาหร่ายผมนางใช้เป็นวัตถุดิบ ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ที่มีประโยชน์ เช่น วุ้น ซึ่งสกัดได้จากสาหร่ายทะเลสีแดงโดยเฉพาะสาหร่าย 
ผมนาง Gracilaria มีวุ้นมากที่สุด เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดแรกที่มนุษย์ รู้จักน ามาใช้ประโยชน์อย่าง
กว้างขวาง เช่น ท าวุ้นชนิดเส้น แผ่น หรือผง (สถานีเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่งจังหวัดปัตตานี, 2547) 

2.3.6  การใช้ประโยชน์จากสาหร่ายผมนาง 
 ส าหรับผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่ใช้สาหร่ายผมนางเป็นวัตถุดิบในการผลิต ก็คือ 

อุตสาหกรรมการผลิตวุ้นซึ่งสามารถน ามาใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
2.3.6.1  ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ใช้ในอุตสาหกรรม แยม ขนมปัง เนย มายองเนส และ

ลูกกวาด โดยเป็นตัวช่วยให้นิ่มและข้นใช้ผสมในอาหารกระป๋องช่วยป้องกันสนิม 
2.3.6.2  ผลิตภัณฑ์ยาใช้เป็นยาระบาย แคปซูลยาใช้เลี้ยงแบคทีเรีย 
2.3.6.3  ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางใช้ผสมครีมและน้ ามันทาผิว 
2.3.6.4  ผลิตภัณฑ์สิ่งทอและกระดาษใช้ย้อมเส้นด้ายเคลือบกระดาษท ากาว 
2.3.6.5  เคลือบผิวอาหารที่จะแช่แข็ง 
ประโยชน์ที่ได้จากสาหร่ายผมนางสกุลกราซิลาเรียนั้นมีมากมาย ประกอบกับความ

ต้องการก็มีมากขึ้น จึงมีผู้ทดลองและท าการวิจัยเกี่ยวกับสาหร่ายชนิดนี้เยอะพอสมควร  (สุภาจรี, 
2532) 
 
2.4  วัตถุดิบในส่วนผสมของปั้นสิบ 

2.4.1  แป้งสาลี 
2.4.1.1  ชื่อทางวิทยาศาสตร์แป้งสาลี ทริทิคัม แอสทิวัม (Trticum aestivum L.) 

โดยโครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีจะมี 3 ส่วน ได้แก่ 
1)  เอนโดสเปิร์ม (Endosperm) เป็นองค์ประกอบที่มีมากท่ีสุดในเมล็ด 

ข้าวสาลี ประมาณ 83% เป็นอาหารที่เลี้ยงส่วนจมูกข้าว มีทั้งโปรตีนและสตาร์ช (Starch) โดยสตาร์ช
อยู่ในรูปแป้ง และเม็ดแป้งนี้อยู่ในโปรตีนที่เป็นโครงสร้างร่างแห 

2)  ร าข้าว (Bran) เป็นองค์ประกอบส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดที่มี
อยู่ประมาณ 14.5% เป็นส่วนประกอบของเยื้อหุ้มเมล็ดมีอยู่หลายชั้น 

3)  เจิร์ม คัพภะ หรือจมูกข้าว (Germ) เป็นส่วนประกอบที่เหลือของ 
เมล็ดข้าว คือประมาณ 2.5% ซึ่งส่วนนี้จะอุดมด้วยสารอาหาร วิตามินและเกลือแร่ ในการผลิตแป้ง
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เพ่ือใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ทั้งส่วนที่เป็นร าชั้นของแอลลูโลนซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าข้าวเข้าไป
และจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะประกอบด้วยสารต่าง ๆ ที่ร่างกายย่อย
ไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วน ส่วนจมูกข้าวนั้นมีปริมาณไขมันสูง ส่วนของร าถ้ามีปนอยู่
ในแป้งจะท าให้ปริมาณของผลิตภัณฑ์ลดลงส าหรับจมูกข้าวซึ่งเป็นส่วนที่มีไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งจะมี
ผลต่อสุขภาพในการเก็บของแป้งท าให้แป้งมีกลิ่นหืนได้ 

แป้งสาลี (Wheat) โดยใช้ส่วนที่เป็นเอนโดสเปิร์มน ามาโม่ให้เป็นผลละเอียด 
และใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด โปรตีนในแป้งสาลีท าให้แป้งสาลีมีสมบัติเฉพาะที่ต่างจาก
แป้งอ่ืน ประกอบด้วย กลูเตมิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดส่วนเท่า ๆ กัน จะสร้าง
พันธะไดชัลไฟด์ (Disulfide bond) ท าให้ได้กลูเตน (Gluten) กลูเตนนินจะท าให้โดหรือก้อนแป้งผสม
มีก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งเป็นโครวร้างของผลิตภัณฑ์ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น 
แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat) 
ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มีโปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้ในการ
ท าผลิตภัณฑ์ขนมปังชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพดีสามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี 
ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิห้องและของเครื่องผสม มีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซที่ดีซึ่งจะ
เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาตรดีด้วย มีรูและเนื้อสัมผัสที่ดี ก้อนโดที่ท ามาจากส่วนผสมของแป้ง
สาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้สูงอีกด้วย ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่ก็จะ
ได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ า แป้งจะมี่ความสามารถในการดูดซึมน้ าต่ ากว่าแป้งชนิดแข็ง มีความ
ทนทานต่อการผสมและการหมักต่ าไม่เหมาะสมที่จะใช้ท าขนมปัง เพราะไม่สามารถจะนวดผสมให้
เป็นก้อนโดได้แต่จะเหมาะสมส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์เค้ก และคุกกี้องค์ประกอบของแป้งสาลีที่ได้จาก
การโมโดยการแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปิร์ม จะประกอบด้วยองค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
(ศันสนีย์, 2554) 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ คือแป้งที่มีโปรตีนประมาณ 10-11% เป็นแป้งที่มี
คุณสมบัติอยู่ตรงกลางระหว่างแป้งขนมปังและแป้งเค้กนิยมใช้ท าพายชนิดต่าง ๆ คุกกี้และกี่หรี่ปี๊บ 
ถ้าเราน าแป้งชนิดนี้มาท าเค้กจะลักษณะของเนื้อเค้กที่แน่นกว่าการใช้แป้งเค้กท าและแป้งชนิดนี้เรา
สามารถเตรียมได้จากการน าแป้งขนมปังและแป้งเค้กมารวมกัน 

2.4.1.2  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
แป้งสาลีได้จากการโม่ข้าวสาลีที่เป็นเอนโดสเปิร์ม (หรือเมล็ดข้าว) ซึ่งถ้าเทียบ

ทั้งเมล็ดแล้ว ในเอนโดสเปิร์มจะมีคาร์โบไฮเดรตเกือบ ร้อยละ100 โปรตีน ร้อยละ70 และไขมัน 
ร้อยละ50 นอกนั้นเป็นวิตามิน เกลือแร่ และกากใยอาหารอีกเล็กน้อย เนื่องจากส่วนของเกลือแร่
เปลือกด้านนอก เมื่อผ่านการโม่แป้ง ร าก็จะหลุดออกไป ท าให้เหลือเฉพาะแอนโดสเปิร์มหรือ
คาร์โบไฮเดรตที่อยู่ด้วนใน จากสัดส่วนองค์ประกอบของข้าวสาลีน่าจะช่วยให้เห็นว่าท าไมแป้งสาลี  
โฮลวีตที่ได้จากการโม่ข้าวสาลีทั้งเมล็ดจึงมีประโยชน์มากกว่าแป้งสาลีสีขาว จากนั้นจึงน าไปวัดค่า  
ต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  ค่าเถ้า (Ash) คือสิ่งที่บอกว่าแป้งสาลีมีร าปนมามาก แต่ไหนถ้าการโม่เอา
ร าออกไปได้มาก ค่าเถ้าก็จะต่ าไปด้วย สีของแป้งก็จะขาวขึ้น และเหมาะสมส าหรับน าไปท าขนมที่
ต้องการความขาว ถ้ามีร ามาก กลูเตนจะเกิดได้ไม่ดี ขนมท่ีอบก็จะไม่ยืดหยุ่น 
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2)  ความชื้น (Moister) แป้งสาลีที่มีคุณภาพดีควรมีความชื้นไม่เกิน 14% 
3)  สตาร์ช (Starch) หรือคาร์โยไฮเดรตที่มีอยู่ในแป้งควรมีปริมาณ 63-77% 
4)  เพนโตซาน (Pentosan) มีอยู่ประมาณ 2-3 % เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ

มากอีกตัวหนึ่ง เพราะเพนโตซานเป็นส่วนประกอบของเส้นใยอาหารที่ช่วยในการดูดน้ าของแป้ง และ
ช่วยเหลือโครงสร้างความแข็งแรงในแป้ง 

5)  โปรตีน (Protein) ที่ส าคัญมีอยู่  2 ชนิด ได้แก่ ไกลอะดิน (Gliadin) 
และกลูเตนิน (Glutenin) ที่รวมกันแล้วเป็น “กลูเตน” (Gluten) เป็นโปรตีนชนิดไม่ละลายน้ าและท า
ให้เกิดความยืดหยุ่น นอกจากนี้ยังมีโปรตีนชนิดที่ละลายน้ าคือ อัลบูมิน (Albumin) และโกลบูลิน
(Globulin) แต่โปรตีนชนิดนี้จะไม่มีผลต่อแป้งสาลีมากนักโดยปกติธัญพืชทั่วไปก็จะมีไกลอะดิน 
และกลูเตนินอยู่ด้วย แต่สัดส่วนไม่เหมาะสมที่จะเกิดกลูเตน ในขณะที่ข้าวสาลีมีสัดส่วนพอเหมาะที่จะ
ท าให้ไกลอะดิน และกลูเตนินรวมตัวกันแล้วเกิดกลูเตน คือมีวามยืดหยุ่น (Elastic) และยึดตัว 
(Extensibility) จึงเหมาะส าหรับน ามาท าแป้งเพ่ือใช้ในการท าขนมปังหรือขนมอบ 
 
ตารางท่ี 2.2 องค์ประกอบของแป้งสาลี 

 
ที่มา:  จิตธนา และอรอรงค์ (2553) 
 

แป้งสาลีนั้นมีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนแป้งชนิดอ่ืนคือ ในแป้งสาลี
ประกอบด้วยโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้ าหรือของเหลวชนิดแล้วจะได้กลูเตนซึ่งเป็นสารที่ลักษณะเหนียว
เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลูเตนประกอบด้วยกลูเตนและไกลอะดินในอัตราส่วนเท่า ๆ กันกลูเตนจะท า
ให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีก าลังที่จะอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้ ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ส่วนไกลดิน
นั้นท าให้กลูเตนมีคุณสมบัติในการยึดตัวและยืดหยุ่นได้นั่นคือ กลูเตนนั้นท าให้ความแข็งตัวกับกลูเตน
และไกลดินซึ่งเป็นที่อ่อนและเหนียวจะเป็นตัวเชื่อมดังนั้นไหลดินจะติดกับกลูเตนและป้องไม่ให้กลูเตน
ถูกล้างออกไปในกระบวนการสกัดกลูเตนออกมา 

การล้างหรือสกัดกลูเตนออกจากแป้ง ท าให้โดยล้างก้อนแป้งด้วยน้ า จนน้ าที่
ล้างได้ไม่มีตะกอน ซึ่งมีปริมาณของโปรตีนที่มีในแป้งและคุณลักษณะของกลูเตนที่มีอยู่ในแป้งซึ่ง
สามารถตัดสินได้โดยคุณสมบัติทางฟิสิกส์คือความยืดหยุ่น และความสามรารถในการขยายตัว 
ทั้งคุณภาพและปริมาณของกลูเตนนั้นเกี่ยวข้องกับคุณลักษณะทางฟิสิกส์ของโด ซึ่งเป็นที่ส าคัญที่สุด 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต 70.0      
ความชื้น 15.0    
โปรตีน 11.5    
แร่ธาตุ (เถ้า) 0.4   
น้ าตาล 1.0       
ไขมัน 1.0   
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ส าหรับผู้ท าขนมอบ ข้าวสาลีหลายชนิดที่มีปริมาณน้อย ในขณะที่อีกหลายชนิดมีกลูเตนอยู่ในสัดส่วน
ที่เหมาะสม แต่ก็อาจจะขาดคุณสมบัติที่ต้องการเพราะฉะนั้นโรงโม่จึงจ าเป็นต้องทดสอบและผสมข้าว
สาลีต่างชนิด เพ่ือที่ให้ได้แป้งที่มีปริมาณกลูเตนที่เพียงพอ และให้กลูเตนที่มีลักษณะที่ดี เพราะกลูเตน
จะเป็นตัวเก็บก๊าซที่เกิดขึ้นในก้อนแป้งผสม และมีโครงสร้างที่มีลักษณะเป็นฟองน้ าของผลิตภัณฑ์เมื่อ
ได้รับความร้อนจากตู้อบ 

นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญของแป้งสาลีแล้วใน
แป้งสาลีมีเอนไซม์ที่ส าคัญคือ บีตา-อะมิเลส (B-amylase) และแอลฟา-อะมิเลส (a-amylase) 
เอนไซม์เหล่านี้เหมาะส าหรับการท าขนมปัง โดยบิตา-อะมิเลสจะท าการย่อยเดกซ์ทริน (Dexedrine) 
และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ่งให้เป็นน้ าตาลมองโทส ซึ่งเป็นน้ าตาลที่จ าเป็นส าหรับยีสต์ในการ
น าไปใช้เป็นอาหารในระหว่างการหมัก เอนไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อน การท างานจะเกิดขึ้นในระหว่าง
ขั้นตอนการหมักแอลฟา-อะมิเลส จะท าการย่อยสารละลายสตาร์ให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่าง
กระบวนการหมัก การท างานของเอนไซม์ชนิดนี้มีไม่มากนัก แต่จะทนความร้อนได้สูงถึง 70-75 
องศาเซลเซียส และจุดนี้เองแอลฟา-อะมิเลส จะเริ่มท างานหรืออาจกล่าวได้ว่า การท างานของ
แอลฟา-อะมิเลสจะเพ่ิมขึ้นในแรก ๆ ของการอบ และผลิตภัณฑ์จะดีหรือไม่ย่อมขึ้นอยู่กับการท างาน
และปริมาณของเอนไซต์ชนิดนี้ 

2.4.1.3  คุณลักษณะของแป้งสาลี 
เพ่ือจะท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี ควรใช้แป้งที่มีคุณลักษณะต่อไปนี้ สีของแป้ง 

(Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของผลิตภัณฑ์ แป้งที่ดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอ่ืนปน เช่น 
สีเหลืออ่อนของแซนโทฟิลล์ หรือสีครีม จะท าให้ขนมปังมีเนื้อใน (crumb) ที่มีสีไม่ดี ดังนั้นแป้งที่โม่
ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 

1)  ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึงพลับที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้น
ระหว่างการหมักได้ดี เพ่ือผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 

2)  ความทนต่อสภาพต่าง ๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึงลักษณะของ
แป้งที่มีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนาน ๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอ่ืน ๆ โดยที่กลูเตน
ไม่ฉีกขาด ความทนต่อสภาพต่าง ๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเตน แป้งที่มีความทนต่อสภาพ  
ต่าง ๆ สูงจะหมักได้นาน และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรดี 

3)  ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้ง (High water absorption) 
หมายถึง แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอที่จะท าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยู่ 
ผลของการที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง ท าให้
คุณภาพในการเก็บละการกินที่ดี 

4)  ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (Uniformity) หมายถึง 
ความสม่ าเสมอในสีขนาดของแป้งและทั่ว ๆ ไปถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท า
แต่ละครั้งไม่เหมือนกัน จึงท าการตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 

5) ค่าความเป็นกรด-เบสของแป้ง ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ ามีค่า
ระหว่าง 0.14 ซึ่งจะบอกถึงความเป็นกรด-เบสของสารละลาย เมื่อ pH 7 น้ านั้นจะมีคุณสมบัติเป็น
กลาง ถ้าสารละลาย pH ต่ ากว่า 7 สารละลายนั้นตะมีค่าความเป็นกรด pH ต่ ามากเท่าใดก็เท่าใดก็ยิ่ง
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จะมาคุณสมบัติเป็นกรดมากขึ้นเท่านั้น ในทางตรงข้ามถ้าสารละลายมี pH สูงกว่า 7 สารละลายนั้นจะ
มีคุณสมบัติเป็นเบส ยิ่ง pH ขอวสารละลายสูงขึ้นมากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบสมากยิ่งขึ้นเท่านั้น 
แป้งสาลีโดยปกติมี pH ระหว่าง 5.5 และ 6.5 ซึ่งเป็นช่วงที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะ 
ขนมปัง ส าหรับแป้งที่มี pH ต่ ากว่า 5.0 จะมีความเป็นกรดมากเกินไปจะท าให้ขนมปังไม่ได้ผลดี
เท่าที่ควร ถ้าแป้งมี pH ต่ ากว่า 6.1 ถึง 6.2 โดยทั่วไปจะบอกได้ว่าแป้งนั้นผ่านการใส่คลอรีนมากใน
ระหว่างการโม ่

2.4.1.4  หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบส าคัญอีกส่วนหนึ่งที่ท าให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์

และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
ทุกชนิด ถ้าขาดแป้งแล้วจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้เลยและเนื่องจากแป้งมีหลายชนิดแต่ละ
ชนิดก็มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกแป้งสาลีที่มีคุณสมบัติที่เหมาะสม
กับตัวผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 

2.4.1.5  สารเสริมคุณภาพแป้งสาลี 
ปัจจุบันหลายประเทศในยุโรปรวมทั้งประเทศไทยได้ออกกฎหมายอาหารเพ่ือ

ยกเลิกการใช้โพแทสเซียมเป็นสารเสริมคุณภาพแป้งสาลีท าให้บริษัทผู้ผลิตแปแงสาลีต้องเลือกใช้ออก
ซิไดส์อ่ืนแทน เช่นใช้กรดแอสคอร์บิกในปริมาณ 15-25 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ของแป้งสาลี 
เพ่ือช่วยให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรและเนื้อขนมปังดีขึ้นโดยผสมลงในแป้งก่อนขายให้ช่างท าขนมปัง 
นอกจากนี้ยังอาจใช้คอลรีนไดออกไซด์ซึ่งเป็นสารออกซิไดส์อย่างอ่อนและเป็นสารฟอกสีแป้งด้วย เพ่ือ
ช่วยให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรและเนื้อสัมผัสที่ดี หรือใช้เบนโอซิลเพอร์ออกไซด์ ซึ่งเป็นสารฟอกสีจะ
ช่วยให้ได้ขนมปังที่มีเนื้อขนมปังขาวขึ้น โดยผสมลงในแป้งในปริมาณที่เหมาะสมสารเสริมคุณภาพแป้ง
สาลีอีกชนิดหนึ่งที่โม่แป้งสาลีต้องค านึงถึงคือ แป้งมอลล์หรือเอนไซม์อะมิเลสจากเชื้อรา โดยใช้อย่าง
ใดอย่างหนึ่งเพ่ือปรับปรุงคุณภาพแป้งในการท าขนมปังให้มีปริมาตรเพ่ิมขึ้นและมีเนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น 
ถ้าใช้แป้วมอลล์จะใช้ปริมาณ 1800 ส่วนในล้านของแป้ง แต่ใช้เอนไซม์แอลฟา-อะมิลสเช่นกันแต่มี
ประสิทธิภาพในการทนความร้อนได้น้อยกว่าเอนไซม์แอลฟ้า-อะมิเลสจากเชื้อราจึงต้องใช้ในปริมาณ
มากกว่าซึ่งเอนไซม์แอลฟา-อะมิเลสจากเชื้อราจึงต้องใช้ในปริมาณที่มากกว่าซึ่งเอนไซม์แอลฟา- 
อะมิเลสนี้จะช่วยย่อยสลายสตาร์จในขณะมักเพ่ือให้ได้น้ าตาลมอลโทสส าหรับการท างานของนัสต์ให้
ได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และแอลกอฮอล์อย่างเหมาะสมหมักเพ่ือให้ได้ขนมปังที่มีปริมาตรดี 
(จิตธนาและอรอนงค์, 2549) 

2.4.2  ไข ่
2.4.2.1  โครงสร้างของไข่ ประกอบด้วยส่วนที่ส าคัญคือ ไข่ขาว ไข่แดง และเปลือกไข่

แต่ละชนิดมีสัดส่วนเหล่านี้แตกต่างกันเล็กน้อย ไข่แดงเป็นแหล่งสะสมอาหารเพ่ือการเจริญของตัว
อ่อนประกอบด้วย 

1) ท่อน าไข่ เป็นท่อต่อจากจุดก าเนิดลงไปถึงใจกลางไข่แดง เป็นทางล าเลียง
อาหารจากไข่แดงไปสู่ตัวอ่อนที่ก าลังเจริญเติบโต 
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2)  จุดก าเนิด เป็นจุดของเซลล์ที่จะเจริญต่อไปเป็นลูกไก่เมื่อถูกผสมโดย 
เชื้อตัวผู้ 

3)  ชั้นไข่แดงสีเข้มและสีจาง เป็นส่วนของไข่แดงที่มีสีอ่อนและสีเข้มสลับกัน
เกิดจากการสะสมของเม็ดสีในอาหารที่ไก่บริโภคซึ่งปัจจุบันมีการเติมสารให้สีเช่นแซนโทฟิลล์ลงใน
อาหารไก่เพ่ือท าให้ไข่แดงมีสีสวย 

4)  เยื่อหุ้มไข่แดง เป็นเยื่อที่หุ้มส่วนของไข่แดงไว้ไม่ให้แยกออกจากกันไข่ขาว  
2.4.2.2  คุณค่าทางอาหารของไข่ เป็นอาหารโปรตีนที่ราคาถูก ส าหรับผู้ป่วยหรือผู้

อายุควรระมัดระวังคอเลสเทอรอล จึงควรบริโภคไข่ให้น้อยลง เนื่องจากไข่แดงมีส่วนประกอบของ
ไขมัน ซึ่งมีปริมาณที่ค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารโปรตีนชนิดอ่ืน ๆ คุณค่าทางอาหารในไข่
อาจจ าแยกเป็นประเภทได้ ดังนี้ 

1)  ไขมัน ที่อยู่ในไข่แดง คือ ฟอสโฟลิพิด ไตรกลีเซอร์ไรด์ และคลอเลสเทอ
รอล ปริมาณ และชนิดของกรดไขมันจะเปลี่ยนแปลงได้ตามอาหารที่ใช้เลี้ยงไก่ 

2) โปรตีน เป็นสารอาหารที่มีอยู่มากทั้งในไข่ขาวและไข่แดง เป็นโปรตีนที่มี
คุณภาพและย่อยง่าย  

3)  คาร์โบไฮเดรต ในไขม่ีอยู่เล็กน้อยโดยอยู่ในรูปสตาร์ชอิสระและสตาร์ช ซึ่ง
รวมกันกับโปรตีนในรูปไกลโคโปรตีน 

 
4)  น้ า มีอยู่ในทุกส่วนของไข่ไก่ในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยไข่ขาวจะมีน้ า

มากกว่าไข่แดง หน้าที่หลักของน้ าคือเป็นตัวท าละลายและระบายความร้อนให้แก่ไข่ที่เชื้อก าลังเจริญ
เติบตัว 

5)  แร่ธาตุ ที่ส าคัญในไข่ ได้แก่ โซเดียม ซัลเฟอร์ โพแทสเซียม แคลเซียม
ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็กปริมาณของแร่ธาตุต่าง ๆ  

6)  วิตามิน มีวิตามินที่ละลายในน้ าทุกชนิดเว้นวิตามิลซีและวิตามินที่ละลาย
ในไขมัน คือ วิตามินอี ดี อีและเค โดยเฉพาะวิตามินเอและดีซึ่งมีมาในไข่แดง มีปริมาณมากรองลงมา
จากน้ ามันตับปลา 
 
ตารางท่ี 2.3  องค์ประกอบของไข่ไก่ 
 

องค์ประกอบไข่ ไข่ท้ังฟอง (%) ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) 
ความชื้น 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
ไขมัน 12.0 31.0 0.3 
น้ าตาล 0.0 0.2 0.4 
เถ้า 1.0 1.5 1.0 

 
ที่มา:  จิตธนา และอรอนงค์ (2560) 
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ส่วนประกอบทางเคมีที่ส าคัญของไข่ ได้แก่  น้ า โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกันในไข่ขาวและไข่แดง โปรตีนและไขมันส่วนใหญ่จะ
อยู่ในไข่แดง ในไข่ขาวจะมีไขมันอยู่น้อยมาก น้ าส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมีน้อย
ทั้งในไข่ขาวและไข่แดง ไข่ท่ีออกใหม่ ๆ เปลือกไข่จะค่อนข้างโปร่งแสง แล้วค่อย ๆ ขุ่นทึบแสง เปลือก
ไข่เป็นพวกหินปูนหรือผลึกของแคลเซียมคาร์บอเนตจับอยู่ในเส้นใย ไข่ถ้าสดจะมีไข่ขาวข้นมาก และ
จะท าหน้าที่ยึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟองไข่เมื่อตอก ไข่ใส่จานไข่ขาวที่ได้จะมีลักษณะตั้งนูน เมื่อน าไปท า
ไข่ดาวในน้ ามันหรือในน้ าหรือน าไปต้มแข็งก็จะให้ลักษณะดีหน้ารับประทานกว่าไข่ที่มีปริมาณไข่ขาว
ใสมาก ไข่ขาวจะข้นมากหรือน้อยย่อมแตกต่างกันไปในไก่แต่ละตัว ไข่จากแม่ไก่อ่อนมักมีปริมาณ  
ไข่ขาวใสมากกว่าที่ได้จากแม่ไก่แก่ 

ไข่ที่ใช้ท าเบเกอรี่ ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบที่ค่อนข้างมีราคาสูง 
และมีบทบาทหน้าที่ที่ส าคัญมากต่อการผลิตโดยเฉพาะขนม เค้ก จะมีหน้าที่ท าให้เค้กขึ้นฟู 
ในประเภทสปัจจ์เค้ก และชิฟฟอนเค้ก ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของเค้ก และยังช่วยในเรื่องสีในตัวเค้ก 
รสชาติ และคุณค่าทางสารอาหารอีกด้วย นิยมใช้ไข่ท่ีสดใหม่ 

2.4.3  น้ าตาล 
 น้ าตาล เป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน และให้พลังงานแก่ร่างกาย

องค์ประกอบของน้ าตาลสามารถแบ่งได้ 3 ประเภทใหญ่ คือ น้ าตาลชั้นเดียว เป็นคาร์โบไฮเดรตที่เล็ก
ที่สุด พบในผัก และผลไม้ เช่น กลูโคส ฟรุตโทส เป็นต้น น้ าตาลสองชั้น เป็นน้ าตาลที่ได้จากการ
รวมตัวของของน้ าตาลชั้นเดียวสองโมเลกุล เช่น ซูโครส แลคโทส มอลโทส เป็นต้น และน้ าตาลหลาย
ชั้นเป็นคาร์โบไฮเดรต ที่มีโมเลกุลใหญ่ และสลับซ้อน ไม่มีรสหวาน ส่วนน้ าตาลที่ใช้กันทั่วไปมีหลาย
ชนิด เช่น น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ เป็นต้น (วรรณภา, 2552) น้ าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานที่นิยมใช้
กันอย่างแพร่หลายมากขึ้นกันในกลุ่ม อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน 
และเครื่องดื่ม ในทางการค้าน้ าตาลผลิต จากอ้อย (Sugar Cane) ต้นตาล (Sugar Palm) ต้นมะพร้าว 
(Coconut Palm) ต้นเมเปิ้ลน้ าตาล (Sugar Maple) และหัวบีท (Sugar Beet) ฯลฯ ผู้คนส่วนใหญ่
รู้จักน้ าตาลทรายเป็นอย่างดี แต่หลาย ครัวเรือน ยังคงใช้น้ าตาลปี๊บประกอบอาหารโดยเฉพาะอาหาร
ไทย น้ าตาลปี๊บผลิตมาจากน้ าตาลสดที่รองจากงวงมะพร้าวเรียกกันในหมู่ผู้ผลิตว่า น้ าตาลมะพร้าวถ้า
ผลิตมาจากตาลสดที่ได้จากจั่น ตาล จะเรียกว่า น้ าตาลโตนด ส าหรับน้ าตาลมะพร้าวนั้นจัดเป็นน้ าตาล
พ้ืนบ้านที่ จึงมีการผลิตกันอย่างแพร่หลายในหลายจังหวัด เช่น สมุทรสงคราม ราชบุรี เพชรบุรี สุ
ราษฎร์ธานี เป็นต้น การผลิตน้ าตาลมะพร้าวนั้นมีความพิถีพิถันมาก ตั้งแต่การเลือกลักษณะงวง การน
วนงวง การท าความสะอาดงวง เพ่ือให้ได้น้ าตาลที่สด ในกระบอกที่ใส่น้ าตาลภายในบรรจุไม้เคี่ยมหรือ
ไม้พะยอม ซึ่งใส่ในปริมาณที่พอควรเพ่ือป้องกันการบูดของน้ าตาลสด น ามาเคี่ยวโดยมีการกรองเศษ
ไม้และสิ่งสกปรกทิ้งก่อนเพ่ือให้ได้น้ าตาลที่สะอาด น้ าตาลที่เริ่มแข็งตัวก็จะใช้เกรียงขูด น าออกจาก
กระทะเทใส่ 16 ปี๊บ เรียกว่า น้ าตาลปี๊บ แต่ถ้าเทใส่ถ้วยตะไลหรือพิมพ์จะได้น้ าตาลที่มีลักษณะเป็น
ก้อนกลมๆ นิยม เรียกว่า น้ าตาลปึก (ประภา, 2547) 

2.4.3.1  น้ าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) 
 น้ าตาลทรายจะมีความละเอียดต่างกัน มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา

และหยาบใน ต่างประเทศจะระบุขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุ ส าหรับประเทศไทยตาม
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ท้องตลาดจะมี 3 ขนาดคือ ธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และผงละเอียด น้ าตาลทรายที่ใช้ได้ผลดีควรมี
ความละเอียดและมีสีขาว เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอ่ืนได้ดี ถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และ
หยาบ จะมีคุณสมบัติในการตีครีม (ตีเนยกับน้ าตาล) ไม่ดี  เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายไม่หมด 
และมักคงรูปของ ผลึกน้ าตาล ไม่ละลายเมื่อได้รับความในการอบ และน้ าตาลที่อยู่บริเวณผิวขนมจะ
เกิดเป็นจุดขึ้น นอกจากนั้นผลึกน้ าตาลที่หยาบจะไปขูดดีบุกที่เคลือบอ่างผสม ท าให้เกิดสีเทาขึ้นใน
ผลิตภัณฑ์ และสีเทาจะเข้มขึ้นถ้าเนยหรือไขมันที่น ามาตีกับน้ าตาลทรายหยาบนั้นมีความเย็นมาก 
อย่างไรก็ตามน้ าตาลทรายหยาบสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ ได้แก่ ใช้ท าน้ าเชื่อม ย้อมสีเพ่ือโรย
แต่งหน้าขนม ใช้ท้าไส้ขนม (วรรณภา, 2552) 

2.4.3.2  การเก็บรักษาน้ าตาล 
น้ าตาลที่ไม่ตกผลึก คือ น้ าตาลโตนด และน้ าตาลมะพร้าว ควรเก็บใส่ภาชนะ

ที่สะอาด และมีฝาปิดสนิทเพ่ือป้องกันแมลงรบกวน ส่วนน้ าตาลที่เป็นผลึกดูดความชื่นได้ง่ายกว่า
น้ าตาลโตนด และ น้ าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท ไม่ให้อากาศเข้า และวางให้
ห่างจากความร้อน และแสงแดด (วรรณภา, 2552) 

2.4.4  น้ ามัน (Oil) 
2.4.4.1  คุณสมบัติที่ดีของน้ ามันที่ใช้ส าหรับทอดน้ ามัน คือไขมันที่อยู่ในสภาวะ

ของเหลว คุณสมบัติที่ดีของน้ ามันที่ใช้ส าหรับทอด 
1)  ไม่มีกลิ่นตกค้างในผลิตภัณฑ์ 
2)  หลังการทอดไขมันต้องแข็งตัว โดยไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์แฉะ เยิ้ม หรือ

กระทบต่อน้ าตาลที่เคลือบผิว 
3)  ต้องมีความคงตัวที่ดี (ที่อุณหภูมิ 365-3900 F° หรือ 185-1990 C°) โดย

ต้องดูดซึมได้ สม่ าเสมอทั้งภายในและภายนอกของผลิตภัณฑ์ตลอดการทอด 
4)  การสลายตัวของน้ ามันเกิดจากการออกซิเดชั่น (Oxidation) ท าให้มีไขมัน

อิสระเพ่ิมขึ้น และท าให้เกิดไฮโดรเปอร์ออกไซด์ (Hydroperoxide) ซึ่งเป็นสารประกอบที่มีกลิ่นและ
สารเหนียวสีน้ าตาลคล้ายคราบที่เกิดบริเวณภาชนะทอด เมื่อสะสมมาก ๆ จะเกิดสภาพที่ไม่พึง
ประสงค์ และน้ ามันจะเกิดควันได้ง่ายในอุณหภูมิต่ า มีฟอง สีเปลี่ยนเป็นสีคล้ า  และถ้าใช้ต่อไปน้ ามัน
จะเริ่มข้น ท าให้การซึมผ่านยากขึ้น ใช้เวลาทอดนานขึ้น ผลคือผลิตภัณฑ์อมน้ ามัน 

2.4.4.2  ชนิดของไขมันและน้ ามันจากพืช (จิตธนา, ม.ป.ป) 
1)  น้ ามันถั่วเหลือง (soybean Oil) น้ ามันพืชที่ผ่านกระบวนการสกัด

น้ ามันดิบจากเมล็ดถั่ว เหลืองแล้วเข้าสู่กระบวนการกลั่นด้วยระบบไอน้ าแรงดันสูง เพ่ือให้ได้น้ ามัน
บริสุทธิ์ออกมาคุณสมบัติของน้ ามันถั่วเหลืองจะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงกว่าน้ ามันพืชที่ผลิตจาก
เมล็ดพืชหลายๆชนิด เช่น น้ ามันปาล์ม หรือน้ ามันมะพร้าว ซึ่งการบริโภคน้ ามันที่มีปริมาณกรดไขมัน
ไม่อ่ิมตัวสูงจะมีผลต่อ สุขภาพมากกว่าการบริโภคน้ ามันที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต่ า นอกจากนี้
ในกระบวนการผลิตใช้วิธีเติมไนโตรเจนเพ่ือรักษาสภาพน้ ามันให้คงเดิมแทนการใส่สารกันหืน เพ่ือให้
ปลอดภัยกับผู้บริโภค 

2)  น้ ามันถั่วลิสง (peanut Oil) สกัดจากถั่งลิสงทั้งเมล็ด ซึ่งมีปริมาณน้ ามัน
ร้อยละ 38.7 



18 

3)  น้ ามันร้าข้าว (rice Oil) ได้จากการสกัดร้าข้าวที่เหลือจากการสีข้าว 
มีน้ ามัน 12-16 เปอร์เซ็นต์ ร าข้าวเป็นที่นิยมทั่วไปของคนไทยแต่บางประเทศเช่น อินเดียยังไม่อนุญาต
ให้ร้าข้าว ในการผลิตน้ ามันส าหรับบริโภค 

4)  น้ ามันข้าวโพด (Corn Oil) สกัดได้จากส่วนที่จะงอกเป็นต้นอ่อน (Germ) 
เมล็ด มีปริมาณน้ ามันโดยเฉลี่ยประมาณ 4-5 เปอร์เซ็นต์ 

5)  น้ ามันเมล็ดฝ้าย (Cotton Oil) สกัดได้จากเนื้อในของเมล็ดฝ้าย มีน้ ามัน
ประมาณ 30 – 38 เปอร์เซ็นต์ ส่วนฝ้ายทั้งเมล็ดจะมีน้ ามันประมาณ 15-24 เปอร์เซ็นต์ นิยมบริโภค
ในสหรัฐอเมริกา นอกจากจะใช้น้ ามันส าหรับบริโภคแล้วยังใช้ในการแปรรูปเป็นเนยเทียม หรือ  
มาการีน และชอร์ทเทนนิ่ง 

6)  น้ ามันเมล็ดทานตะวัน (Sunflower Seed Oil) สกัดได้จากส่วนเมล็ดของ
ดอกทานตะวัน ซึ่งมีน้ ามันประมาณ 22-23 เปอร์เซ็นต์ ใช้เป็นน้ ามันปรุงอาหาร และแปรรูปเป็น 
เนยเทียม และชอร์ทเทนนิ่ง 

7)  น้ ามันเมล็ดดอกค าฝอย (Safflower Seed Oil) สกัดได้จากส่วนเมล็ดของ
ดอกค าฝอย ซึ่งมีน้ ามันประมาณ 25-31 เปอร์เซ็นต์ มีประโยชน์ในการลดคลอเลสเตอรอลในเลือด 

8)  น้ ามันงา (Sesames Oil) สกัดได้จากงาท้ังเมล็ด มีน้ ามันประมาณ 46.3 – 
64.2 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะมีกลิ่น และรสชาติเฉพาะตัว จึงนิยมใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารมากกว่าใช้ 
ปรุงอาหารทั่วไป 

9)  น้ ามันมะพร้าว (Coconut Oil) สกัดได้จากส่วนเนื้อมะพร้าว ซึ่งมีไขมัน
ประมาณร้อยละ 28 

10)  น้ ามันปาล์ม (Paim Oil) สกัดได้จากส่วนเนื้อของผลปาล์ม และน้ ามัน
เมล็ดปาล์ม สกัดได้จากเนื้อในเมล็ด ผลปาล์มมีน้ ามันเฉลี่ย 20-25 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่างกัน 
คือ น้ ามันเมล็ด ปาล์มมีกรดไขมันอ่ิมตัวใกล้เคียงกับน้ ามันมะพร้าวแต่น้ ามันปาล์มที่สกัดได้จากส่วน
เนื้อมีปริมาณกรด ไขมันอ่ิมตัวน้อยกว่า และยังมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวปริมาณสูงกว่า ในการใช้
และบริโภคน้ ามัน ปาล์มจึงควรตรวจสอบชื่อ และชนิดของน้ ามันปาล์ม  

11)  น้ ามันมะกอก (Olive Oil) สกัดได้จากเนื้อผลมะกอกมัน น้ ามันมะกอก 
มีกลิ่น และรสเฉพาะตัว นิยมใช้ปรุงอาหารบริโภคกันมากในสหรัฐอเมริกา ยุโรป โดยเฉพาะประเทศ
อิตาลี และใน แถบเมดิเตอร์เรเนียนจะมีน้ ามันมะกอกคุณภาพสูงสุด เรียกว่า Extra Virgin Oil (แต่ที่
นิยมน ามาปรุงประกอบในน้ าพริก คือ น้ ามันถั่วเหลือง เนื่องจากหาซื้อง่าย และราคาถูก และมีคุณค่า
ทางโภชนาการตามท่ีร่างกายต้องการ 

2.4.4.3  หน้าที่ของไขมันต่อผลิตภัณฑ์(จิตธนา, ม.ป.ป) 
1)  ให้ความอ่อนนุ่ม และให้กลิ่นรสที่ดี 
2)  ช่วยในการเก็บกักก๊าซที่เกิดขึ้น โดยท าให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศ

เข้าไม่ได้ซึ่งท าให้ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปังดีขึ้น 
3)  ช่วยหล่อลื่นกลูเตนให้ยืดหดได้ดี โดยช่วยการขยายตัวของผนังเซลล์และ

จัดโครงสร้างของกลูเตน ซึ่งมีผลต่อการเพิ่มปริมาตรของขนมปัง 
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2.4.5  การทอด 
การทอดหมายถึง การท าอาหารให้สุกโดยใช้น้ ามันพืชหรือไขมันสัตว์ ( fat) เป็น

ตัวกลางแลกเปลี่ยนความร้อน ปกติใช้อุณหภูมิในช่วง 170-210 องศาเซลเซียส 
2.4.5.1  ประเภทของการทอด 

1)  การทอดโดยใช้น้ ามันน้อย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใช้น้ ามัน
หรือไขมันปริมาณเล็กน้อย เพียงเพ่ือไม่ให้อาหารติดภาชนะทอด กระทะที่ใช้ทอดเป็นกระทะก้นตื้น 
(skillet) ระหว่างการทอดอาจมีการกลับด้านเพ่ือให้อาหารสุกทั่วถึงให้เกิดกลิ่นรสที่ต้องการ  เช่น 
การทอดเนื้อสัตว์ แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาว เบคอน เป็นต้น 

2)  การทอดโดยใช้น้ ามันมากหรือน้ ามันท่วม (deep fat frying) เป็นการทอด
ที่ใช้น้ ามันปริมาณมาก โดยอาหารจมอยู่ภาชนะที่บรรจุน้ ามัน เกิดลักษณะผิวหน้าที่แห้ง กรอบ เป็น
เปลือกสีน้ าตาล 

2.4.5.2  ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 
ระหว่างการทอด อาหารจะได้รับความร้อนโดยมีน้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเท

ความร้อน ความร้อนของน้ ามันที่อุณหภูมิสูงกว่า170 องศาเซลเซียส ท าให้น้ าภายในอาหารเดือด 
น้ าระเหยจากภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความชื้นของอาหารลดลง และผิวหน้าแห้งกรอบ 

2.4.5.3  ผลของการทอดต่ออาหาร 
1)  ท าให้อาหารสุก โดยท าให้คาร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด gelatinization

โปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) 
2)  ท าลายจุลินทรีย์ที่จะท าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ

จุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) รวมทั้งเอนไซม์ในอาหาร 
3)  ลดความชื้น (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (water activity, 

aw) ให้ต่ าลง 
4)  ท าให้เนื้อสัมผัสกรอบ ทั้งชิ้น หรือกรอบเฉพาะที่ผิวนอกของอาหาร 

2.4.5.4  ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหารทอดชนิดและส่วนประกอบของอาหาร 
1)  ขนาดและรูปร่างของชิ้นอาหาร 
2)  ชนิดและคุณภาพของน้ ามันทอด 
3)  อุณหภูมิของน้ ามันทอด 
4)  ปริมาณน้ ามันที่ใช้ทอด ว่าเป็นประเภทน้ ามันน้อยหรือน้ ามันท่วม 
5)  การจัดการหลังการทอด ได้แก่ สะเด็ดน้ ามันหรือก าจัดน้ ามันส่วนเกินหลัง

การทอด 
6)  การท าให้เย็น 

2.4.5.5  การเปลี่ยนแปลงของน้ ามันระหว่างการทอด 
ระหว่างการทอด น้ ามันรับความร้อนอุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน เกิดการสัมผัส

กับออกซิเจน และน้ าที่ระเหยออกจากชิ้นอาหารท าให้เกิดปฏิกริยาต่าง ๆ เช่น เกิดการไฮโดรไลซีส 
ท าให้ไตรกลิเซอไรด์ (triglyceride) แตกตัว เกิดเป็นกรดไขมันอิสระ (free fatty acid) ท าให้ค่าความ
เป็นกรด (acid value) ของน้ ามันเพ่ิมสูงขึ้น 
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1)  เกิดสารประกอบที่ระเหยได้ เช่นสารคาร์บอนีล กรดไฮดรอกซี กรดคีโท 
และกรดอิพอกซี ท าให้อาหารมีกลิ่นผิดปกติและน้ ามันมีสีคล้ า 

2)  การเกิดพอลิเมอไรเซชันของโมเลกุลน้ ามัน ในภาวะที่ไม่มีออกซิเจน จะท า
ให้เกิดสารประกอบที่มีวงแหวน (cyclic compounds) อาจเป็นพิษต่อร่างกาย 

3)  คุณค่าทางโภชนาการลดลงเนื่องจากสูญเสียกรดไขมันโดยเฉพาะกรด
ไขมันที่จ าเป็นแก่ร่างกาย (essential fatty acid) รวมทั้งวิตามินที่ละลายได้ในไขมัน ได้แก่ vitamin 
A แคโรทีนอยด์ (carotenoid) และ vitamin E 

4)  เกิดเป็นพอลิเมอร์ที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง จะท าให้น้ ามันมีความหนืด
เพ่ิมข้ึน 
 
2.5  การท่องเที่ยวจังหวัดสงขลา  

2.5.1  ประวัติจังหวัดสงขลา 
 สงขลาปรากฏเป็นครั้งแรก ระหว่าง ปี พ.ศ.1993-2093 ในชื่อเมืองซิงกูร์ หรือซิ

งกอร่า แต่ในหนังสือประวัติศาสตร์ และการเมืองแห่งราชอาณาจักรสยาม ที่เขียนโดยนายกิโลลาส 
แซร์แวส ได้ เรียกชื่อเมืองสงขลา ว่า "เมืองสิงขร" ชื่อเมืองสงขลา มีการสันนิษฐานว่า ค าว่า สงขลา 
เพ้ียนเสียงมาจากชื่อ "สิงหลา" (อ่าน สิง-หะ-ลา) หรือสิงขร คาดว่าชื่อนี้ได้รับมาจากพ่อค้าชาว
เปอร์เซีย อินเดียที่แล่นเรือมาค้าขาย และได้พบเห็น เกาะหนู เกาะแมว เมื่อมองแต่ไกลจะเห็นเป็นรูป
สิงห์สองตัวหมอบเฝ้าปากทางเข้าเมืองสงขลา ชาว อินเดียจึงเรียกเมืองนี้ว่า สิงหลา ส่วนชาวไทย
เรียกว่า เมืองสทิง และเม่ือมลายูเข้ามาติดต่อค้าขาย กับเมืองสทิง ก็เรียกว่า เมืองสิงหลา แต่ออกเสียง
เพ้ียนเป็นส าเนียงฝรั่งคือ เป็นซิงกอร่า (Singora)  

สงขลา เป็นเมืองประวัติศาสตร์ที่มีเรื่องราวสืบต่อกันตั้งแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์ 
มีการค้นพบหลักฐาน ได้แก่ ขวานหิน ซึ่งเป็นเครื่องมือสมัยก่อนประวัติศาสตร์ ที่อ าเภอสทิงพระ และ
พระเจริญ เค บูรล์เบท ได้กล่าวถึงประวัติความเป็นมา และวัฒนธรรมของเมืองสทิง โดยได้ให้ ทัศนะ
ว่า สทิงพระ คือศูนย์กลางของอาณาจักรเซี้ยะโท้หรือเซ็กโท ซึ่งเป็นแหล่งหนึ่งในเอเชีย ตะวันออก
เฉียงใต้ ที่ได้รับวัฒนธรรมอินเดียโดยตรงในสมัยอาณาจักรศรีวิชัย เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 7 ศตวรรษ 
เพราะมีร่อยรอยทางสถาปัตยกรรม ประติมากรรม ที่แสดงให้เห็นว่าเมืองสทิงพระเป็น ศูนย์กลางการ
ปกครองดินแดนรอบๆ ทะเลสาบสงขลาในสมัยนั้น ในพุทธศตวรรษที่ 19 ชื่อเมืองสทิงพระเริ่มเลือน
หายไป และเกิดชุมชนแห่งใหม่ ใกล้เคียงขึ้นแทน เรียกว่า "เมืองพัทลุงที่พะโค๊ะ" ได้เจริญรุ่งเรืองเป็น
ศูนย์กลางทางพุทธศาสนาลัทธิ ลังกาวงศ์ ต่อมาระหว่างพุทธศตวรรษที่ 20-22 พวกโจรสลัดมลายูได้
เข้าคุกคามบ่อย ๆ ท าให้เมือง พัทลุงที่พะโค๊ะค่อย ๆ เสื่อม หลังจากนั้นเกิดชุมชนขนาดใหญ่ขึ้นอีก 2 
แห่ง บริเวณรอบทะเลสาบสงขลา คือ บริเวณเขาแดงปากทะเลสาบสงขลา และได้กลายเป็นเ มือง
สงขลาริมเขาแดง และอีกแห่ง ที่หนึ่งที่บางแก้ว อ าเภอเขาชัยสน จังหวัดพัทลุง ซึ่งได้กลายเป็นเมือง
พัทลุงในปัจจุบัน 

ระหว่างปี พ.ศ.2162-2223 เมืองสงขลาริมเขาแดงมีความเจริญด้านการค้าขายกับ 
ต่างประเทศ โดยมีเจ้าเมืองเชื้อสายมลายูอพยพมาจากอินโดนีเซีย พวกมลายูเหล่านี้ได้หลบหนี การค้า
แบบผูกขาดของพวกดัทช์มาเป็นการค้าแบบเสรีที่สงขลา โดยมีอังกฤษเป็นผู้สนับสนุนอยู่เบื้องหลัง  
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ในระยะแรกระหว่าง ปี พ.ศ.2162-2185 เจ้าเมืองสงขลาเป็นมุสลิม หลังจากนั้นในช่วงปี พ.ศ.2185-
2223 เจ้าเมืองสงขลาเป็นกบฎไม่ยอมขึ้นต่อกรุงศรีอยุธยา ในที่สุดจึงถูกสมเด็จพระนารายณ์มหาราช
ปราบปรามจนราบคาบ และถูกปล่อยให้ทรุดโทรม และตกเป็นเมืองขึ้นของเมืองพัทลุง จนในช่วง
ระหว่างปี พ.ศ.2242-2319 เมืองสงขลาได้ถูกย้ายไปตั้งขึ้นใหม่ที่บริเวณบ้านแหลมสน เรียกว่า 
เมืองสงขลาฝั่งแหลมสน ซ่ึงต้ังอยู่ตรงข้ามกับท่ีต้ังตัวเมืองสงขลาปัจจุบนั 

เมืองสงขลาได้พัฒนาเป็นหัวเมืองขนาดใหญ่ ในสมัยกรุงธนบุรี และกรุงรัตนโกสินทร์
ตอนต้น ในปี พ.ศ.2310 ประเทศสยามต้องเสียกรุงศรีอยุธยาให้แก่พม่า รวมทั้งมีก๊กต่าง ๆ เกิดขึ้น 
เจ้าพระยานคร ซึ่งตั้งตัวเป็นใหญ่ได้ตั้ง นายวิเถียที่เป็นญาติมาเป็นเจ้าเมือง และภายหลังจากที ่
พระเจ้ากรุงธนบุรีปราบก๊กเจ้าพระยานครได้เรียบร้อย จึงได้แต่งตั้งให้นาย จีนเหยี่ยง แซ่เฮ่า ซึ่งเป็น
นายอากรรังนก ให้เป็นเจ้าเมืองในปี 2318 รวมทั้งได้รับพระราชทินนามเป็น "หลวงสุวรรณคีรี สมบัติ" 
(ต้นตระกูล ณ สงขลา) สมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 แห่งกรุง รัตนโกสินทร์ได้โปรดเกล้า
ให้พระยาวิเชียรคีรี (เถี้ยนเส้ง) ก่อสร้างป้อมก าแพงเมือง ระหว่างที่ก าลัง ก่อสร้าง ตวนกู อาหมัดสะ
อัด ได้ชักชวนเจ้าเมืองไทรบุรี ปัตตานี และเจ้าเมืองอ่ืน ๆ ทั้ง 7 หัวเมืองให้ยกกองทัพมาตีเมืองสงขลา 
และภายหลังจากที่ได้ปราบปรามขบถเป็นที่เรียบร้อยแล้วจึงได้สร้างป้อม และก าแพงเมืองสงขลาจน
เสร็จ และได้จัดให้มีการฝังหลักเมืองและได้ย้ายเมืองสงขลามายังฝั่ง ตะวันออกของแหลมสน คือ 
ต าบลบ่อยาง ที่ตั้งอยู่ในเขตเทศบาลนครสงขลาในปัจจุบัน (www.songkhla.go.th/history, 2558)  

2.5.2  ข้อมูลพื้นฐานของจังหวัดสงขลา 
- ตราสัญลักษณ์จังหวัดสงขลา 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.3 ตราสัญลักษณ์จังหวัดสงขลา 
 

ตราสัญลักษณ์จังหวัดสงขลาเป็นรูปหอยสังข์บนพานแว่นฟ้า หมายถึง รูปหอยสังข ์
ซึ่งยังค้นหา หลักฐานของความหมายได้ไม่แน่ชัด แต่บุคคลบางคนบอกที่มาของตราประจ าจังหวัดนี้ 
ว่าเดิมเคยเป็นตรากระดุมเสื้อฉลองพระองค์ ของกรมหลวงสงขลานครินทร์สมเด็จพระมหิตลาธิเบศร์  
อดุยเดชวิกรมบรมชนกนาถ ต่อมากรมศิลปากร ออกแบบตราสังข์ ใช้เป็นเครื่องหมายตราจังหวัด 
สงขลา (www.songkhla.go.th/logo, 2558) 
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- ลักษณะภูมิประเทศ 
ทิศเหนือ : พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ราบลุ่ม 
ทิศตะวันออก : พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นที่ราบริมทะเล 
ทิศใต้และทิศตะวันตก : พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขา และที่ราบสูงซึ่งเป็นต้นน้ าล าธารที่

ส าคัญ 
- ลักษณะท่ัวไป 
 ที่ตั้งและอาณาเขต จังหวัดสงขลาตั้งอยู่ฝั่งตะวันออกของภาคใต้ อยู่ห่างจาก

กรุง เทพมหานครตามเส้นทางรถไฟ 947 กิโลเมตร และทางหลวงแผ่นดิน 950 กิโลเมตร 
มีอาณาเขตติดต่อกับจังหวัดใกล้เคียง ดังนี้ 

ทิศใต้ ติดต่อกับ จังหวัดยะลา จังหวัดปัตตานี รัฐเคดาห์ และรัฐเปอร์ลิส ของประเทศ 
มาเลเซีย 

ทิศตะวันตก ติดต่อกับ จังหวัดพัทลุง และจังหวัดสตูล 
ทิศเหนือ ติดต่อกับ จังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดพัทลุง 
ทิศตะวันออก ติดต่อกับ อ่าวไทย 
รูปร่าง ทางตอนเหนือเป็นคาบ สมุทรแคบและยาวยื่นลงมาทางใต้ เรียกว่า 

คาบสมุทรสทิงพระ ทางตอนใต้ เป็นแผ่นดินรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า แผ่นดินทั้งสองส่วนนี้เชื่อมต่อกันโดย 
สะพานติณสูลานนท์ 

ขนาดพ้ืนที่ มีพ้ืนที่ทั้งหมดประมาณ 4,621,181 ไร่ หรือ7,393.889 ตารางกิโลเมตร 
หรือ มีขนาดใหญ่เป็นอันดับที่ 27 ของประเทศ และใหญ่เป็นอันดับที่ 3 ของภาคใต้ รองจากจังหวัด 
สุราษฎร์ธานี และจังหวัดนครศรีธรรมราช 

- ลักษณะภูมิอากาศ 
จังหวัดสงขลามีพ้ืนที่อยู่ในเขตอิทธิพลของมรสุมเมืองร้อน มีลมมรสุมพัดผ่านประจ า

ทุกปี คือลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ ตั้งแต่กลางเดือนตุลาคม ถึง กลางเดือนมกราคม และลมมรสุม
ตะวันตกเฉียงใต้ เริ่มตั้งแต่กลางเดือนพฤษภาคมถึงกลางเดือน ตุลาคม จากอิทธิพลของลมมรสุม
ดังกล่าว ส่งผลให้เกิดฤดูกาลเพียง 2 ฤดู คือ 

- ฤดูร้อน เริ่มตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนกรกฎาคม ซึ่งจะเป็นช่วงที่ว่างของลม
มรสุมจะเริ่มตั้งแต่หลังจากหมดมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือแล้ว อากาศจะเริ่มร้อนและอากาศจะมี
อุณหภูมิ สูงสุดในเดือนเมษายน แต่อากาศจะไม่ร้อนมากนักเนื่องจากตั้งอยู่ใกล้ทะเล 

- ฤดูฝน เริ่มตั้งแต่เดือนสิงหาคมถึงเดือนมกราคม จังหวัดสงขลาจะมีฝนตกท้ังในช่วง
ลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือและลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ แต่ในช่วงลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ 
จะมีฝนตกชุกมากกว่า เนื่องจากพัดผ่านอ่าวไทย ส่วนมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ จะถูกเทือกเขาบรรทัด 
ปิดกั้นท าให้ฝนตกน้อยลง (www.songkhla.go.th/landscape, 2558) 

- สภาพทางเศรษฐกิจ 
จังหวัดสงขลามุ่งเน้นยุทธ์ทางเศรษฐกิจทางด้านการพัฒนาภาคการเกษตร 

อุตสาหกรรม การค้า การลงทุน การท่องเที่ยวและบริการ เพ่ือสร้างความเติบโตทางเศรษฐกิจอย่างมี 
เสถียรภาพ โดยมีเป้าประสงค์ ตัวชี้วัด และกลยุทธ์ ดังนี้ 
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1.  เป้าประสงค์ 
เศรษฐกิจขยายตัว และประชาชนมีรายได้เพ่ิมข้ึน 

2.  ตัวชี้วัด 
- ร้อยละท่ีเพ่ิมข้ึนต่อปีของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมของจังหวัด (GPP) 
- ร้อยละท่ีเพ่ิมข้ึนต่อปีของรายได้สุทธิทางการเกษตรของเกษตรกรต่อครัวเรือน 
- ร้อยละท่ีเพ่ิมข้ึนต่อปีของมลูค่าการค้า และการลงทุนในจังหวัด 
- ร้อยละท่ีเพ่ิมข้ึนของรายได้จากการท่องเที่ยว 

3.  กลยุทธ์ 
- ส่งเสริมกระบวนการผลิตสินค้าเกษตรอย่างครบวงจร 
- ส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมยางพารา อาหารทะเล และฮาลาลให้ เป็น 

ศูนย์กลางระดับภูมิภาค 
- พัฒนาการคมนาคมขนส่ง และระบบการจัดการโลจิสติกส์ (Logistics) 
- พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและเชิงธุรกิจ (www.songkhla.go.th 

/strategic, 2558) 
- สภาพสังคม 

การศึกษาจังหวัดสงขลา มีสถาบันการศึกษาทุกระดับ ตั้งแต่ระดับอนุบาล จนถึง
ระดับอุดมศึกษา ทั้งท่ีเป็นของรัฐ และเอกชน โดยจ าแนกออกเป็นแต่ละสังกัด ดังนี้ 

1.  กรมสามัญศึกษา มีสถานศึกษา จ านวน 44 แห่ง 
2.  ส านักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแห่งชาติ มีสถานศึกษา จ านวน 481 แห่ง 
3.  ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาเอกชน มีสถานศึกษา จ านวน 67 แห่ง 
4.  ส านักงานสภาสถาบันราชภัฏ มีสถานศึกษา จ านวน 1 แห่ง 
5.  กรมอาชีวศึกษา มีสถานศึกษา จ านวน 9 แห่ง 
6.  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล มีสถานศึกษา จ านวน 1 แห่ง 
7.  กรมการศึกษานอกโรงเรียน มีสถานศึกษา จ านวน 17 ศูนย ์
8.  กรมการปกครอง มีสถานศึกษา จ านวน 12 แห่ง 
9.  ส านักงานต ารวจแห่งชาติ มีสถานศึกษา จ านวน 9 แห่ง 
10.  ทบวงมหาวิทยาลัย มีสถานศึกษา จ านวน 3 แห่ง 
11.  กระทรวงสาธารณสุข มีสถานศึกษา จ านวน 1 แห่ง 
การศาสนา ประชากรจังหวัด สงขลา ส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ ร้อยละ 64.03 

รองลงมาคือ ศาสนา อิสลาม ร้อยละ 32.84 และศาสนาคริสต์ ร้อยละ 2.37 นอกนั้นนับถือศาสนา อ่ืน 
ๆ อีกร้อยละ 0.76 

ประเพณีและวัฒนธรรม จังหวัด สงขลาเป็นเมืองเก่าเมืองแก่ มีโบราณสถาน 
ขนบธรรมเนียมประเพณี ภาษาและการละเล่นพ้ืนเมืองที่เป็นมรดกวัฒนธรรมประเพณีมากมาย เช่น 
การชักพระ การท าบุญวันสารทเดือนสิบ วันลอยกระทงและการละเล่นกีฬาพ้ืนบ้านที่น่าสนใจ เช่น 
ชนโค ชนไก่ กัดปลา การเล่นสะบ้า ใน 5 อ าเภอชายแดน มีประชากรนับถือศาสนาอิสลามเป็น 

http://www.songkhla.go.th/
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จ านวนมาก มีวัฒนธรรมการถือศีลอด การจัดงานวันเมาลิด ชาวไทยมุสลิมและชาวไทยพุทธในพ้ืนที่
จังหวัดสงขลา มีความเข้าใจและความสัมพันธ์อันดีต่อกัน 

จังหวัดสงขลามีแหล่งโบราณคดีและโบราณสถานที่กรมศิลปากรขึ้นทะเบียนแล้ว 
48 แห่ง โดยมีแหล่งโบราณสถานที่ส าคัญ เช่น ก าแพงเมืองสงขลา หอวิเชียรเทวด ารง ศาลเจ้ าพ่อ 
หลักเมือง วัดมัชฌิมาวาส และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติสงขลา เป็นต้น 

- แผนที่จังหวัดสงขลา 
                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพ 2.4 แผนที่จังหวัดสงขลา 
 

2.5.3  สถานการณ์การท่องเที่ยวจังหวัดสงขลา 
 สงขลาเป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ในภาคใต้ของประเทศไทย สงขลาถูกจัดให้เป็นจังหวัดที่มี 

ศักยภาพทางการท่องเที่ยวในระดับสูง การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมที่สามารถสร้างรายได้ในอันดับ
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ต้น ๆ ให้กับจังหวัดสงขลามาอย่างต่อเนื่อง สงขลาถูกตั้งเป้าหมายให้เป็นศูนย์กลางทางการ ท่องเที่ยว
ระดับประเทศและระดับนานาชาติ 

สงขลามีทรัพยากรทางการท่องเที่ยวที่มีคุณภาพอย่างหลากหลายทั้งประเภทธรรมชาติ 
เช่น หาดทราย ชายทะเล อ่าว แหลม ทะเลสาบ เกาะ ภูเขา และทรัพยากรการท่องเที่ยวประเภท 
วัฒนธรรม โบราณสถาน โบราณวัตถุ และประเพณีต่างๆ นอกจากนี้ สงขลายังเป็น ศูนย์กลางทาง
เศรษฐกิจของภาคใต้ ได้แก่ การเป็นศูนย์กลางธุรกิจการค้า การเงิน การธนาคาร การศึกษา 
การคมนาคม ศูนย์การประชุมและการแสดงสินค้าระดับประเทศ และเป็นศูนย์รวมแหล่ง ท่องเที่ยว
ด้านบันเทิงและแหล่งซื้อขายสินค้าของนักท่องเที่ยว 

ภายใต้นโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยว ผู้ว่าราชการจังหวัดสงขลาได้ก าหนดให้ “ สงขลา
น่า เที่ยว ” เป็น 1 ใน 15 วาระของการพัฒนาจังหวัดสงขลา ที่จะเกิดขึ้นระหว่างปี 2559-2560 โดย 
ก าหนดให้ช่วงเวลาดังกล่าวเป็นปีท่องเที่ยวจังหวัด ภายใต้แนวคิด “สงขลามหาสนุก สุขทั้งปีที่ 
สงขลา” เพ่ือสร้างบรรยากาศการท่องเที่ยวให้จังหวัดสงขลาเป็นดั่ง ดินแดนแห่งความสนุกสนานทั้ง 
สนุกกิน สนุกช้อป และสนุกเที่ยวที่ทุกคนต้องมาสัมผัส นอกจากนี้ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนใน 
จังหวัดสงขลาได้ร่วมกันจัดกิจกรรมระดับนานาชาติระดับชาติระดับท้องถิ่นอย่างต่อเนื่องตลอดทั้งปี 
เพ่ือส่งสริมการท่องเที่ยว 
 
2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

บุญญาพร (2557) ท าการศึกษาการพัฒนาต ารับมาตรฐานปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลา
สลิด เพ่ือศึกษาพัฒนาต ารับมาตรฐานปั้นสิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด ศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อปั้นสิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด และศึกษาต้นทุนการผลิตต ารับมาตรฐานปั้นสิบทอด
ไส้น้ าพริกเผาปลาสลิดประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา คือ ผู้บริโภคทั่วไป จังหวัดสุพรรณบุรี
จ านวน 50 คนโดยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธี Hedonic scaling Test มีการประเมินคุณลักษณะด้านสี , กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม สถิติที่ใช้ในงานวิจัย คือ การหาค่าร้อยละ, ค่าเฉลี่ย, และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
ผลการวิจัยจากต ารับมาตรฐานทั้ ง  3 ต ารับน ามาทดสอบการยอมรับด้านประสาทสัมผัส 
โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ านวน 5 ท่าน พบว่าต ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญทางด้าน
อาหารถึงคุณลักษณะด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส, และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก
ที่สุดได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.5, 7.3, 8.0, 7.3,และ 7.9 ตามล าดับ จากนั้นน าต ารับมาตรฐานที่ 1 
ไปพัฒนาโดยการเสริมเนื้อปลาสลิด ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณเนื้อปลาสลิดร้อยละ
60, ร้อยละ 85, และร้อยละ 100 ตามล าดับ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดแล้วจึงน ามาทดสอบ     การ
ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไปในจังหวัดสุพรรณบุรีจ านวน 50 คน 
พบว่า ต ารับที่กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด ได้แก่ ต ารับที่ 1 ซึ่งเป็นต ารับที่เสริมเนื้อ
ปลาสลิดร้อยละ 60 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในการค านวณต้นทุนการผลิตปั้นสิบทอด 
ไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 1 ต ารับได้ปริมาณปั้นสิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด จ านวน 45 ชิ้น ต้นทุน
การผลิตทั้งหมดต่อ 1 ชิ้นประมาณ 2.50 บาท 
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อัจฉราพร (2556) ได้ศึกษาเกี่ยวกับเส้นทางการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชาว ยุโรปในเขต
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ผ่านแนวคิดแรงจูงใจ โดยใช้การวิจัยเชิงส ารวจ ด้วยการเก็บ แบบสอบถาม
จากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 ชุด ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่าประเทศจุดหมายปลาย ทางการท่องเที่ยวยอด
นิยมของนักท่องเที่ยวในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 5 อันดับแรก ได้แก่ ไทย เวียดนาม กัมพูชา 
อินโดนีเซีย และมาเลเซีย โดยแรงจูงใจทางด้านผลักและดึงมีค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน และมีค่า
ความสัมพันธ์ระหว่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

จิราพร (2555) ศึกษาการพัฒนาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารว่างไทยเสริมสาหร่าย
ผมนางเพื่อพัฒนาอาหารว่างไทยให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 3 ชนิด ได้แก่ หมี่กรอบ ข้าวเกรียบ
ปลาทู และขนมทองม้วนด้วยการเสริมสาหร่ายผมนาง ศึกษาปริมาณสาหร่ายผมนางที่เหมาะสม 
เปรียบเทียบสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยที่พัฒนาแล้วกับอาหารว่างไทยสูตรมาตรฐานได้แก่ 
โปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม และ เหล็ก วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี วิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ และศึกษาอายุการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว่า ปริมาณสาหร่ายผมนางที่เหมาะสม
ในอาหารว่างไทย 3 ชนิด ได้แก่ หมี่กรอบ ข้าวเกรียบปลาทู และขนมทองม้วน คิดเป็นร้อยละ 1, 20 
และ 2 ของส่วนผสม ตามล าดับ เปรียบเทียบสารอาหารโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม และเหล็ก พบว่า 
ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบมีใยอาหารเพ่ิมขึ้นร้อยละ100 โปรตีน แคลเซียม และเหล็ก ลดลงร้อยละ17.33, 
58.28 และ 30.165 ข้าวเกรียบปลาทูมีโปรตีน ใยอาหารและเหล็กเพ่ิมขึ้นร้อยละ 17.05, 701.54 
และ 420.14 ตามล าดับ แคลเซียมลดลงร้อยละ 99.85 ส่วนขนมทองม้วนโปรตีน ใยอาหารและเหล็ก
เพ่ิมขึ้นร้อยละ 6.96, 112.44 และ 73.35 แคลเซียมลดลงร้อยละ 183.6 ตามล าดับ วิเคราะห์
ความชื้นและค่าน้ าอิสระของหมี่กรอบ ข้าวเกรียบปลาทู และขนมทองม้วนเสริมสาหร่ายผมนาง 
มีค่าความชื้นร้อยละ 2.90, 1.98 และ1.65 ค่าน้ าอิสระเท่ากับ 0.42, 0.39 และ 0.33 ตามล าดับ 
มีค่าความแข็งเท่ากับ 13090.40, 1210.12 และ 2210.28 กรัม ตามล าดับ ค่าความกรอบเท่ากับ 
3.08, 2.32 และ14.43 ครั้ง ตามล าดับ ศึกษาอายุการเก็บรักษาพบว่าเมื่อเก็บรักษานานขึ้นค่า
ความชื้น ค่าน้ าอิสระ มีค่าเพ่ิมขึ้น ค่าสี L* a*  b*  มีค่าลดลง และค่าความแข็งและความกรอบลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) การศึกษาอายุการเก็บรักษา ผู้บริโภคสามารถยอมรับผลิตภัณฑ์
หมี่กรอบเสริมสาหร่ายผมนาง ข้าวเกรียบปลาทูเสริมสาหร่ายผมนาง และขนมทองม้วนเสริมสาหร่าย
ผมนางที่อายุการเก็บรักษา 2 , 4 และ 12 สัปดาห์ ตามล าดับ 

สกุล และ กวิน (2555) ศึกษาเส้นทางการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยว ชาวมาเลเซียในประเทศ
ไทย กรณีศึกษาที่อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา โดยเก็บข้อมูลจาก นักท่องเที่ยวมาเลเซียที่เดินทาง
มาท่องเที่ยว 20 แหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัด สงขลา โดยใช้วิธีการสุ่มแบบ
สะดวก จ านวน 400 คน ด้วยเครื่องมือแบบสอบถามภาษาอังกฤษ สถิติ ที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ 
ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าไคสแควร์ ผล การศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยว
มาเลเซียที่มาเที่ยวประเทศไทยมีสัดส่วนเพศหญิงและชายใกล้ เคียงกัน ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 
21-40 ปี จบการศึกษาสูงกว่าระดับปริญญาตรีขึ้นไป กิจกรรมที่นักท่องเที่ยว มาเลเซียชื่นชอบ คือ 
การช้อปปิ้งในห้างสรรพสินค้าและแหล่งซื้อสินค้าต่าง ๆ ปัจจัยหลักที่ดึงดูดให้ นักท่องเที่ยวมาเลเซีย
มาเที่ยวในประเทศไทย คือ มีค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยวต่ า แหล่งท่องเที่ยวยอดนิยม ได้แก่ 
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ตลาดกิมหยง ตลาดสันติสุข ห้างสรรพสินค้าโอเดียน ลีการ์เด้นสแควร์ ตลาดปีนัง และนวดแผนไทย 
เป็นต้น 

แสงเดือน (2555) ศึกษาปัจจัยผลักดันและปัจจัยดึงดูที่มีผลต่อนักท่องเที่ยวชาวจีน ในการ
ตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย โดยใช้กลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวจีนที่มาเที่ยวใน 
กรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามภาษาจีน ใช้วิธีเก็บกลุ่มตัวอย่างแบบ 
สะดวก สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ร้อยละ ความถี่  ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เป็น ต้น ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อายุระหว่าง 21-30 ปี จบ 
การศึกษาระดับปริญญาตรี และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 29,931 หยวนขึ้นไป ปัจจัยผลักที่มีผลต่อการ 
มาท่องเที่ยวในประเทศไทย คือ การมีประสบการณ์การท่องเที่ยวในประเทศไทย สามารถวางแผน 
เดินทางท่องเที่ยวด้วยตนเอง มีเพ่ือนหรือญาติเป็นผู้ร่วมทาง มีค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยวประมาณ 
5,991-11,970 หยวน ค้นข้อมูลการท่องเที่ยวผ่านสื่ออินเตอร์ เน็ต วัตถุประสงค์การเดินทาง คือ 
เพ่ือการพักผ่อนในวันหยุด ส่วนปัจจัยดึงดูดที่มีอิทธิพลต่อการเลือกประเทศไทยเป็นแหล่งท่องเที่ยว 
ของนักท่องเที่ยวชาวจีน ได้แก่ อาหารไทย วัฒนธรรมไทย ความงดงามของธรรมชาติ มีทะเล และ
หาดทรายที่งดงาม และมีความพร้อมของข้อมูลการท่องเที่ยว ตามล าดับ 

อังคนาวรรณ (2553) ท าการศึกษาการใช้ประโยชน์จากสาหร่ายจึงได้วิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีของสาหร่ายแห้ง 3 ชนิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสสาหร่าย โดยการส ารวจรสชาติของซอส
สาหร่ายที่ผู้บริโภคต้องการจากผู้บริโภคจ านวน 200 คน จากนั้นศึกษารสชาติของซอสและชนิดของ
สาหร่ายที่เหมาะสมในการผลิตซอสจากสาหร่ายโพรง (Solieria sp.) สาหร่ายสายใบ (Porphyra sp.) 
และสาหร่ายผมนาง (Gracilaria sp.) โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
เรียงล าดับ (ranking test) และการทดสอบความชอบ (hedonic scale test) รูปแบบของซอส
สาหร่ายที่ผู้บริโภคต้องการเรียงจากมากไปน้อยคือ ซอสสาหร่ายรสสุกี้ รสบาร์บีคิว และรสซีฟู้ด 
ตามล าดับ เมื่อศึกษาซอสสาหร่ายทั้ง 3 รสชาติ พบว่า ซอสสาหร่ายที่เหมาะสมในการผลิต คือ ซอส
สาหร่ายโพรงรสซีฟู้ด ซอสสาหร่ายสายใบรสสุกี้ และซอสสาหร่ายผมนางรสบาร์บีคิว 

Pesonen (2012) ศึกษาในหัวข้อ Segmentation of Rural Tourists: Combining Push 
and Pull Motivations. โดยจัดเก็บข้อมูลทางออนไลน์ มีผู้ตอบจ านวน 727 ราย และใช้การ 
วิเคราะห์คลัสเตอร์ ในการประมวลผลข้อมูล ผลการศึกษาพบว่ากลุ่มที่มีแรงจูงใจต่างกันจะมี 
ความชอบในลักษณะของแหล่งท่องเที่ยว พฤติกรรมการเดินทาง และลักษณะทางประชากรศาสตร์ 
ต่างกัน 

Kasim และ Ngowsiri (2011) ศึกษาในหัวข้อ Targeting the market: segmentation of 
domestic tourists for Yor Island, Thailand using the Correspondence Analysis technique
. งานศึกษานี้มีจุดประสงค์เพ่ือการแบ่งกลุ่มนักท่องเที่ยวและบ่งชี้กลุ่มนักท่องเที่ยว เป้าหมายโดยใช้
เครื่องมือ Correspondence Analysis งานศึกษานี้เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 ชุด 
จากนักท่องเที่ยวนักท่องเที่ยวชาวไทย ที่เคยไปท่องเที่ยวเกาะยอ และอีก 6 แหล่งท่องเที่ยวใน 
จังหวัดสงขลา (หาดสมิหลา สวนสาธารณะหาดใหญ่ น้ าตกโตนงาช้าง ตลาดกิมหยง ด่านสะเดาและ
ด่านปาดังเบซาร์) งานวิจัยนี้น าเสนอว่า กลุ่มนักท่องเที่ยวเป้าหมายของเกาะยอเป็น นักท่องเที่ยวที่มี
อายุระหว่าง 25-34 ปี 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการ 
 

 
3.1  วัสดุ และเครื่องมืออุปกรณ์ 

3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
3.1.1.1  แป้งสาลีอเนกประสงค์   ตราว่าว  
3.1.1.2  เนยขาว    ตราโอพีครีม   
3.1.1.3  ไข่ไก่ เบอร์ 2    ตราซีพี ซีเล็คชั่น  
3.1.1.4  น ้าตาลทราย    ตรามิตรผล   
3.1.1.5  ปูนแดงส้าหรับประกอบอาหาร ตลาดลีทรัพย์สิน จังหวังสงขลา 
3.1.1.6  กะทิ     ตรา อร่อยดี    
3.1.1.7  เกลือ     ตราปรุงทิพย ์   
3.1.1.8  แป้งข้าวเจ้า    ตราช้างสามเศียร  
3.1.1.9  แป้งมัน     ตราปลาไทย   
3.1.1.10  รากผักชี   บริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด (มหาชน) 
3.1.1.11  พริกไทยด้าเม็ด   บริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด (มหาชน) 
3.1.1.12  น ้ามันถั่วเหลือง   ตราองุ่น   
3.1.1.13  หอมแดง   บริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด (มหาชน) 
3.1.1.14  ไชโป้หวานสับ    บริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด (มหาชน) 
3.1.1.15  น ้าตาลมะพร้าว   ตรามิตรผล  
 3.1.1.16  เนื อหมู    บริษัท สยามแม็คโคร จ้ากัด (มหาชน) 
 3.1.1.17  น ้าปลา    ตราทิพรส   
 3.1.1.18  สาหร่ายผมนาง   กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรเกาะยอ 
      จังหวัดสงขลา 

3.1.2  อุปกรณ์ใช้ในการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
3.1.2.1  อ่างผสม 
3.1.2.2  ไม้พาย 
3.1.2.3  ถ้วยผสม 
3.1.2.4  แผ่นรองนวด 
3.1.2.5  เตาแก๊ส     
 3.1.2.6  เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ CAPACITY ทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
3.1.2.7  กระทะ 
3.1.2.8  เครื่องผสมอาหาร  ยี่ห้อ Vhamp รุ่น C-B10GF 
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3.1.2.9  แผ่นตัดแป้ง 
3.1.2.10  ตะหลิว 
3.1.2.11  ช้อนตวงแห้ง 
3.1.2.12  ครกหิน 

3.1.3  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
3.1.3.1  เครื่องวัดค่าสี ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
3.1.3.2  เครื่องวัดค่า pH (Metler) 
3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์เนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA-XT2i Plus, UK 

3.1.4  อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
3.1.4.1  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9 – points hedonic scale) และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
3.1.4.2  ปากกา 
3.1.4.3  ถ้วยขนาดเล็ก 

3.1.5  อุปกรณ์ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
3.1.5.1  แบบทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค 
3.1.5.2  ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพื นฐาน 
3.1.5.3  ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

 
3.2  วิธีการทดลอง 

3.2.1  ศึกษาสูตรพื้นฐานปั้นสิบทอด 
 ศึกษาสูตรพื นฐานปั้นสิบทอด ประกอบด้วยสูตรผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดจ้านวน 3 สูตร 

ดังแสดงในตารางที่ 3.1 ขั นตอนกระบวนการท้า ดังแสดงในแผนภูมิที่ 3.1, 3.2 และ 3.3 ตามล้าดับ 
โดยส่วนผสมแป้งปั้นสิบมีน ้าหนัก 5 กรัม ส่วนผสมไส้ปั้นสิบมีน ้าหนัก 3 กรัม น้าปั้นสิบทอด  
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
Scale โดยมีประชาชน ต้าบลเกาะยอ อ้าเภอเมือง จังหวัดสงขลา เป็นผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’ s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือก
สูตรพื นฐานที่ได้รับการยอมรับไปใช้ในการศึกษาต่อไป 

3.2.1.1  ศึกษาคุณลักษณะเนื อสัมผัส (Texture Profile) 
น้าตัวอย่างปั้นสิบทอด ไปวัดเนื อสัมผัสด้วยใช้เครื่อง Texture Analyzer 

(TA-XT Plus, UK) โดยสุ่มตัวอย่างปั้นสิบทอดจ้านวน 3 สูตรจากข้อ 3.2.1 ที่ผ่านขั นตอนการทอดมา
วัดค่าความกรอบเคี ยว (Chewiness) ของผลิตภัณฑ์ ท้าการทดลองจ้านวน 3 ซ ้า  
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ตารางท่ี 3.1 ปริมาณส่วนผสมสูตรพื นฐานปั้นสิบทอด 
 

 
ที่มา: สูตรที่ 1 สุภรณ์ (2555) 

สูตรที่ 2 ครัวคุณยายทองมี (2563) 
สูตรที่ 3 ภิญโญ (2563) 

 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ส่วนผสมแป้ง       
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 1000 55.22 1000 46.95 1000 64.94 
แป้งข้าวเจ้า 170 9.39 88 4.13 - - 
แป้งมัน - - 130 6.10 - - 
น ้าตาลทราย - - 104 4.88 40 2.60 
เกลือป่น 14 0.77 8 0.38 -  
น ้าปูนใส 105 5.80 348 16.34 334 21.69 
น ้ามันพืช 132 7.29 - - 166 10.78 
น ้าเปล่า 390 21.54 - - - - 
กะทิ - - 348 16.34 - - 
ส่วนผสมไส้       
ถั่วลิสงดิบ 700 47.20 650 18.27 500 43.86 
เนื้อหมู 875 36.19 870 19.65 1000 46.73 
หอมใหญ่ 175 11.80 - - 334 29.30 
รากผักชี 52 3.51 65 1.83 50 4.39 
กระเทียม 100 6.74 - - 66 5.79 
พริกไทยป่น 6 0.40 8 0.22 6 0.53 
เกลือ - - 40 1.12 20 1.75 
น ้าปลา 60 2.48 -  - - 
น ้าตาลมะพร้าว 400 26.97 - - - - 
น ้าตาลทรายขาว - - 1300 36.54 114 10.00 
น ้ามันพืช 50 3.38 65 1.83 50 4.39 
หอมแดง - - 130 3.65 - - 
ไชโป๊สับ - - 1300 36.54 - - 
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วิธีการผลิตส่วนแป้ง 
ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งสาลี เกลือป่น น ้าปูนใส และน ้ามันพืช 

คลุกเคล้าให้เข้ากัน ค่อย ๆ ใส่น ้าทีละน้อย นวดจนแป้งนิ่มใช้ผ้าคลุมไว้ 
 

แบ่งแป้งให้เป็นลูกกลม ๆ ขนาดเท่ากัน คลึงแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ 
 
วิธีการผลิตส่วนไส้ 

สับเนื อหมูให้ละเอียด หั่นหอมใหญ่เป็นสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ 
 

โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยให้ละเอียด 
 

ตั งกระทะ ใส่น ้ามันพืช น้าเครื่องที่โขลก หมูและหอมใหญ่ผัดให้เข้ากัน 
ทีอุ่ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 5 นาที ปรุงรสด้วยน ้าปลา น ้าตาลมะพร้าว 

 
ผัดส่วนผสมทั งหมดให้เข้ากันจนแห้ง น้าถั่วลิสงป่นผัดให้เข้ากันอีกครั ง 

 
ตักใส่จาน พักไว้ให้เย็น 

 
วิธีการผลิตปั้นสิบทอด 

ตักไส้ใส่ตรงกลาง พับให้เป็นรูปครึ่งวงกลมบีบริมให้ติดกัน บิดให้เป็นเกลียวจนหมดแป้ง 
 

ตั งกระทะน ้ามันให้ร้อนจัดที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
ใส่ปั้นสิบลงไปทอดเป็นระยะเวลา 3 นาที ทอดจนเป็นสีเหลืองทองทั่วดี 

 
ตักขึ นพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 

 
แผนภาพที่ 3.1 กรรมวิธีการท้าปั้นสิบทอดสูตรที่ 1 
ที่มา: สุภรณ์ (2555) 
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วิธีการผลิตส่วนแป้ง 
ผสมน ้าตาลทราย เกลือ น ้าปูนใส และกะทิ คนให้เข้ากัน 

 
ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า และแป้งมันในอ่างผสม  เทส่วนผสมของเหลวลงไป 

 
นวดแป้งจนเข้ากันดีจากนั นพักแป้งไว้สัก 15-20 นาที 

 
แบ่งแป้งออกมาปั้นเป็นก้อนเล็กกลม ใช้ไม้นวดแป้งรีดแป้งให้เป็นแผ่นกลมแบนและบาง 

 
วิธีการผลิตส่วนผสมไส้ 

โขลกรากผักชี กับเม็ดพริกไทยให้ละเอียด และสับเนื อหมูและหอมแดงให้ละเอียด 
 

ตั งกระทะใส่น ้ามัน ผัดหอมแดงสับ หมูสับจนหมูสุกท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 5 นาที ใส่ถั่วลิสงป่นผัดให้เข้ากัน 

 
ปรุงรสด้วยน ้าตาลและเกลือ ผัดจนส่วนผสมทั งหมดแห้ง ตักพักไว้ให้เย็น 

 
วิธีการห่อปั้นสิบ 

แบ่งแป้งออกมาปั้นเป็นก้อนเล็กกลม ใช้ไม้นวดแป้งรีดแป้งให้เป็นแผ่นกลมแบนและบาง 
 

ใส่ไส้พอประมาณลงไปตรงกลางแผ่นแป้ง พับขอบแป้งให้ปลายติดกันทั งสองข้าง 
ใช้นิ วค่อย ๆ บีบปลายแผ่นแป้งประกบ จับจีบให้สวยงาม 

 
ตั งกระทะใส่น ้ามันลงไปใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนใส่ปั้นสิบลงไปทอด 

ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที ทอดจนมีสีเหลืองทอง 
 

ตักขึ นพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
 

แผนภาพที่ 3.2 กรรมวิธีการท้าปั้นสิบทอดสูตรที่ 2 
ที่มา: ครัวคุณยายทองมี (2563) 
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วิธีการผลิตส่วนผสมแป้ง 
นวดแป้ง เกลือ น ้าปูนใส น ้ามันพืช ทั งหมดให้เข้ากันจนไม่ติดภาชนะ 

 
พักแป้งประมาณ 15 นาที จากนั นน้าแป้งมาแบ่งเป็นก้อนเท่าๆ กัน 

 
วิธีการผลิตส่วนผสมไส้ 

สับเนื อหมู และหอมใหญ่ให้ละเอียด 
 

ตั งกระทะใส่น ้ามัน กระเทียม รากผักชีผัดจนมีกลิ่นหอม 
ทีอุ่ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 5 นาที 

 
ใส่หมูสับและหอมใหญ่ลงไป ผัดจนหมูสับสุก ปรุงรสด้วยน ้าตาลทราย เกลือ 

และพริกไทย ผัดส่วนผสมทั งหมดให้เข้ากันจนแห้ง 
 

พักไส้จนเย็น ปั้นไส้เป็นก้อนกลม ๆ 
 
วิธีการห่อปั้นสิบ 

คลึงแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ น้าไส้มาใส่ตรงกลางแป้ง 
 

บีบปลายแป้งให้เข้ากัน จากนั นจับจีบแป้งให้สวยงาม 
 

ตั งกระทะใส่น ้ามันลงไปใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 4 นาที ทอดปั้นสิบให้มีสีเหลืองทอง 

 
ตักปั้นสิบขึ นพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 

 
แผนภาพที่ 3.3 กรรมวิธีการท้าปั้นสิบทอดสูตรที่ 3 
ที่มา: ภิญโญ (2562) 

 
3.2.2  ศึกษากระบวนการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้

สาหร่ายผมนาง 
ศึกษากระบวนการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 

ไส้สาหร่ายผมนาง ซึ่งใช้วิธีการเตรียมสาหร่ายผมนางที่แตกต่างกัน 3 วิธี โดยการล้างท้าความสะอาด
สาหร่ายผมนางจนน ้าล้างใส สะเด็ดน ้า โดยใช้ปริมาณสาหร่าย 500 กรัม ต่อน ้า 3 ,000 กรัม จากนั น
น้าไปต้มในน ้าที่แตกต่างกัน คือ น ้าสะอาด น ้าส้มสายชู 50 กรัม ต่อน ้า 3,000 กรัม และน ้าปูนแดง 20 
กรัม ต่อน ้า 3,000 กรัม ตามล้าดับ และอุณหภูมิของเตา 200 องศาเซลเซียส น ้าเดือดเป็นระยะเวลา 
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20 นาที  สะเด็ดน ้าพักไว้ จากนั นน้าสาหร่ายผมนางมาหั่นเป็นเส้นขนาด 5 เซนติเมตร น้าไปผสมใน
ส่วนของไส้ปั้นสิบที่ได้จากข้อ 3.2.1 น้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ให้คะแนน
ความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยมีประชาชน ต้าบลเกาะยอ อ้าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 
เป็นผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) น้าข้อมูลที่ ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’ s new multiple range test (DMRT) ที่
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95  
 
ตารางท่ี 3.2 ปริมาณส่วนผสมปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 

 
ที่มา: ดัดแปลงจากสูตรที่ 2 ครัวคุณยายทองมี (2563) 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
ส่วนผสม 

กรัม ร้อยละ 
ส่วนผสมแป้ง   
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 1000 46.95 
แป้งข้าวเจ้า 88 4.13 
แป้งมัน 130 6.10 
น ้าตาลทราย 104 4.88 
เกลือป่น 8 0.38 
น ้าปูนใส 348 16.34 
กะทิ 348 16.34 
ส่วนผสมไส้   
ถั่วลิสงดิบ 650 18.27 
สาหร่ายผมนาง (แทนเนื อหมู) 870 19.65 
รากผักชี 65 1.83 
พริกไทยป่น 8 0.22 
เกลือ 40 1.12 
น ้าตาลทรายขาว 1300 36.54 
น ้ามันพืช 65 1.83 
หอมแดง 130 3.65 
ไชโป๊สับ 1300 36.54 
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3.2.2.1  การวัดค่าสี (Color Measurement) 
วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d, 

Japan แสดงค่าในรูปค่า (L*, a*, b*) ค่า L*แสดงถึงความสว่าง a* แสดงถึงสีแดง (+a*) หรือสีเขียว 
(-a*)และ b* แสดงถึงสีเหลือง (+b*) หรือสีน ้าเงิน (-b*) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ ้า 

3.2.2.2  ศึกษาคุณลักษณะเนื อสัมผัส (Texture Profile Analyzer) 
โดยน้าตัวอย่างปั้นสิบทอด น้าไปวัดเนื อสัมผัสด้วยใช้เครื่อง Texture 

Analyzer (TA-XT Plus, UK) โดยสุ่มตัวอย่างปั้นสิบทอดจ้านวน 5  ชิ นจากข้อ 3.2.2 ที่ผ่านขั นตอน
กระบวนการทอดสุก น้ามาวัดค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์ ท้าการทดลองจ้านวน 3 ซ ้า 

3.2.2.3  การวัดค่า pH 
สุ่มตัวอย่างน ้าต้มสาหร่ายผมนาง  จากทั ง 3 วิธีการ จากข้อ 3.2.2 น้ามาวัด

ค่า pH ของน ้า ท้าการทดลองจ้านวน 3 ซ ้า 
3.2.3  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง โดยการ
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพื นฐานที่ได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคสูงสุดจากข้อ 3.2.1 และปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด
ในข้อ 3.2.2  ส้าหรับวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ในด้านพลังงานทั งหมด ไขมันทั งหมด โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถ้า ความชื น แคลเซียม และใยอาหาร 

3.2.4  ศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่ได้รับ

การยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุดในข้อ 3.2.2 มาทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค จ้านวน 120 คน โดยใช้
วิธีการวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจงกลุ่มเป้าหมาย ใช้กลุ่มบุคคลทั่วไปที่อยู่ในเขตพื นที่
จังหวัดสงขลา โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม และส่วนที่ 2 ความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางของผู้ตอบ
แบบสอบถาม น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูล โดยการตรวจสอบข้อมูล และน้ามาประมวลผลด้วย
โปรแกรมส้าเร็จรูป สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการนับจ้านวนร้อยละ ค่าเฉลี่ย (�̅�) ส่วนเบี่ยง
มาตราฐาน (S.D.) 
 
3.3  สถานทีท่ าการทดลอง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลาด าเนินงาน 
การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ เดือนกรกฎาคม 2565 – เดือนธันวาคม 2565 

 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 
4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดจ านวน 3 สูตร ที่มีอัตราส่วนผสมและข้ันตอน
กระบวนการท าที่แตกต่างกัน ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานที่ได้ดังภาพที่ 4.1 
ลักษณะของไส้ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานที่ได้ดังภาพที่ 4.2 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 
ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางที่ 4.1 และคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานแสดงดังตารางที่ 4.2 
 

ภาพที่ 4.1 ลักษณะปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 

 
 

 
 
สูตรที่  1 แป้งมีลักษณะแข็งกระด้าง ผิวเรียบไม่ฟูกรอบ

นิ่มไว  เมื่อทอดสีจะเข้มไวแป้งมีลักษณะอมน้ ามัน 

 
 
 

 

 
 
สูตรที่ 2 แป้งมีลักษณะสีที่สวย สีเหลืองทอง  
ผิวมีลักษณะขรุขระกรอบ มีกลิ่นหอมของกะทิ 

  
 
สูตรที่ 3 แป้งมีลักษณะหนาและจีบพับได้ยาก 
แป้งจะนิ่มเร็วเในส่วนของไส้ไม่จับตัวกันเป็นก้อน 
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ภาพที่ 4.2 ลักษณะไส้ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 
 
ตารางท่ี 4.1 ค่าความแข็ง (Hardness) ของเนื้อสัมผัสปั้นสิบทอด 
 

เนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ค่าความแข็ง Hardness (g) 4362.26 ± 389.69b 6582.57 ± 787.80a 4090.57 ± 924.51b 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  
 
สูตรที่ 1 ไส้มีลักษณะจับตัวเป็นก้อนค่อยข้าง 
น้อย เนื่องจากมีปริมาณถ่ัวลิสงมาก มีปริมาณ 
น้ าตาลมะพร้าวที่น้อย ไส้มีลักษณะที่เหลวไม่ 
มีส่วนผสมที่ช่วยในการจับตัวของไส้ และมีกลิ่น 
คาวมาจากส่วนผสมของน้ าปลา 

 
 
 

 

 
 
สูตรที่ 2 ไส้มีลักษณะจับตัวกันได้ดี เนื่องจาก 
มีส่วนผสมของน้ าตาลทราย ไชโป๊หวานช่วยใน 
การจับตัวกันของไส้ มีรสชาติที่กลมกล่อม        
 

  
 
 
สูตรที่ 3 ไส้มีลักษณะไม่จับตัวกันเป็นก้อนร่วน 
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จากตารางที่ 4.1 พบว่าค่าความแข็ง Hardness สูตรที่ 2 มีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 
0.05) พบว่าปั้นสิบทอด สูตรที่ 2 มีความกรอบมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 โดยสูตรที่ 2 มีปริมาณ
ส่วนผสมที่เป็นเนื้อสัตว์ และถั่วลิสงค่อนข้างน้อยกว่า จึงอาจส่งผลให้มีความกรอบร่วนมากกว่าสูตรที่ 
1 และ 3 ซึ่งต้องใช้เวลาในการเคี้ยวที่นานกว่า เนื่องจากสูตรที่ 2 มีค่า Hardness มากที่สุด ซึ่งเป็น
ค่าท่ีบ่งบอกถึงการท าให้ตัวอย่างแตกออกจากกันพร้อมกับการเกิดเสียง (พิมพ์เพ็ญ และคณะ, 2565)  
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนเฉลี่ยผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.12 ± 0.56b 8.00 ± 0.29a 6.24 ± 0.62c 
สี 7.08 ± 0.65b 7.94 ± 0.37a 6.10 ± 0.65c 
กลิ่น 6.68 ± 0.55b 8.08 ± 0.49a 5.82 ± 0.48c 
รสชาติ 6.76 ± 0.56b 8.24 ± 0.56a 5.70 ± 0.51c 
ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ) 6.74 ± 0.53b 7.98 ± 0.43a 5.84 ± 0.55c 
ความชอบโดยรวม 6.78 ± 0.46b 8.04 ± 0.35a 5.76 ± 0.46c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
 สูตรที่ 1 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 1 (สุภรณ์, 2555) 
 สูตรที่  2 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 2 (ครัวคุณยายทองมี, 2563) 
 สูตรที่ 3 หมายถึง ปั้นสิบสูตรที่ 3 (ภิญโญ, 2563) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน จ านวน  

3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับมีผลต่อคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ
ในทุกคุณลักษณะ (p≤ 0.05) จากค่าลักษณะเนื้อสัมผัส มีผลต่อคุณลักษณะ ด้านความชอบของการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนั้นผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
เหมาะสมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) เนื่องด้วยสูตรที่ 2 มีลักษณะปรากฏ ด้านสี จะมีสีเหลือง
ทองกรอบร่วน ได้กลิ่นกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม ไม่โดดไปทางใดทางหนึ่งมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตร 
ที่ 3  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 ในการน าไปศึกษาข้ันตอนต่อไป  
 
4.2  ผลการศึกษากระบวนการเตรียมสาหร่ายที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้
สาหร่ายผมนาง  

จากการศึกษาการน าปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับสูงสุดผสมกับสาหร่ายผมนาง
ที่ผ่านขั้นตอนกระบวนการต้มน้ าที่แตกต่างกันในอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
20 นาที (โดยสูตรที่ 1 แทนการต้มในน้ าสะอาด สูตรที่ 2 แทนการต้มในน้ าสายชู และสูตรที่ 3 แทน
การต้มในน้ าปูนแดง) ลักษณะสีของสาหร่ายผมนางหลังต้มในน้ าต่างกันท่ีได้ดังภาพที่ 4.3 ลักษณะของ
ไส้สาหร่ายผมนางที่ได้ดังภาพที่ 4.4 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่ได้ดังภาพ  
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ที่ 4.5 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางแสดงดังตารางที่ 4.3 
และคะแนนคุณภาพทางทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางแสดงดังตาราง
ที่ 4.4 

 

ภาพที่ 4.3 สีของสาหร่ายผมนางหลังต้มในน้ าต่างกัน 
 

 
 
 

  
ต้มในน้ าสะอาด ลักษณะสาหร่ายผมนางจะมีสี
น้ าตาลค่อนข้างคล้ ามีกลิ่นคาวน้ าทะเล มีวุ้นเจ
ลของสาหร่ายเล็กน้อยแต่ไม่เพียงพอต่อการยึด
เกาะของไส้ในการท าปั้นสิบ ท าให้ปั้นสิบไส้แตก
ไม่รวมเป็นก้อน 
 

             
ต้มในน้ าส้มสายชู ลักษณะสาหร่ายผมนางจะมี
สีน้ าตาล ไม่มีกลิ่นคาวน้ าทะเล เพราะกรดซิก
ตริกในน้ าส้มสายชูช่วยดับกลิ่นคาวของน้ าทะเล
ได้ เส้นของสาหร่ายมีวุ้นเจลของสาหร่ายจึงช่วย
ในการยึดเกาะของส่วนผสมแทนไขมันในการ
ท าไส้ปั้นสิบได้ดี ท าให้ไส้จับตัวกันเป็นก้อน 
เหมาะส าหรับการท าไส้ปั้นสิบ 

             
ต้มในน้ าปูนแดง ลักษณะสาหร่ายผมนางจะมีสี
เขียวเข้ม มีกลิ่นคาวน้ าทะเลเล็กน้อย แต่เส้น
ของสาหร่ายผมนางมีความกรอบ เส้นแข็งไม่มี
เจลวุ้นที่สามารถน ามายึดเกาะกับผสมส่วนอื่นๆ 
ไส้ไม่จับตัวกันเป็นก้อน จึงไม่เหมาะกับการ
น ามาท าไส้ปั้นสิบ 
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ภาพที่ 4.4 ลักษณะของส่วนไส้สาหร่ายผมนางส าหรับท าปั้นสิบทอด 

      
 
 
 
 
 
 
 
 

   

 
ไส้ที่เตรียมสาหร่ายด้วยการต้มในน้ าสะอาด 
 

             
 
ไส้ที่เตรียมสาหร่ายด้วยการต้มในน้ าส้มสายชู 
 

                           
 
ไส้ที่เตรียมสาหร่ายด้วยการต้มในน้ าปูนแดง 
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ภาพที่ 4.5 ลักษณะปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สูตรที่ 1การต้มในน้ าสะอาด 

 

สูตรที่ 2 การต้มในน้ าส้มสายชู 

 

สูตรที่ 3 การต้มในน้ าปูนแดง 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่วิธีเตรียมสาหร่ายผมนาง
       ต่างกัน 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
วิธีเตรียมสาหร่ายผมนาง 

ต้มในน้ าสะอาด ต้มในน้ าส้มสายชู  ต้มในน้ าปูนแดง 
ค่าสีของสาหร่าย    L* 30.11 ± 0.53c 41.22 ± 0.56b 53.45 ± 0.45a 
                        a* 2.68 ± 0.60c 4.22 ± 0.23b -10.55 ± 0.70a 
                        b* ns 3.71 ± 0.34c 4.49 ±0.65b 5.23 ± 0.25a 
ความแข็งของปั้นสิบ 
Hardness (g) 

3,539.53 ± 309.76b 6,313.53 ± 863.49a 1,870.19 ± 307.33c 

ค่า pH ของน้ าต้มสาหร่าย 7.42 ± 0.00 3.31 ± 0.00 13.37 ± 0.00 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
             ns หมายถึง มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    L*   แสดงค่า ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 - 100 
    a*  แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
    b*  แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

ผลการวิเคราะห์ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางโดยการต้มสาหร่ายผมนางในน้ า
ที่แตกต่างกัน พบว่า การต้มด้วยน้ าปูนแดง มีค่าสีสาหร่าย L* a* (P < 0.05)  ที่เพ่ิมขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่า 
b* (P < 0.05) การต้มด้วยน้ าเปล่า และการต้มด้วยน้ าส้มสายชู พบว่า มีค่าสี L* a* (P < 0.05)  ที่ลดลง 
แต่ไม่มีผลต่อค่า b* (P < 0.05) ส่งผมให้การต้มสาหร่ายผมนางในน้ าที่แตกต่างกันท าให้สาหร่ายผมนาง
มีสีต่างกัน 

ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่น าสาหร่ายผมนางไปผ่านกระบวนการเตรียมด้วย
การต้มในน้ าที่แตกต่างกันส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่า pH และสีที่แตกต่างกัน โดยการต้มด้วยน้ าเปล่า 
มีค่า pH เท่ากับ 7.42 การต้มด้วยน้ าส้มสายชู มีค่า pH เท่ากับ 3.31 และการต้มด้วยน้ าปูนแดง มีค่า 
pH เท่ากับ 13.37 ซึ่งค่า pH ที่ต่ าบ่งบอกถึงสภาวะความเป็นกรดสูง หากมีค่า pH ที่สูงเกิน 7.00 
แสดงว่ามีสภาวะเป็นด่าง 

จากการทดลองพบว่า สูตรที่ 2 การน าสาหร่ายผมนางมาต้มในน้ าส้มสายชูด้วยอุณหภูมิน้ าที่ 
200 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 20 นาทีได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ช่วยลดกลิ่นคาวของสาหร่ายผมนาง อีกทั้งมีค่า Hardness 
สูงสุด ซึ่งบ่งบอกว่ามีความกรอบ เคี้ยวได้ง่าย และส่วนผสมไส้สาหร่ายผมนางมีสีน้ าตาลแดง 
ไม่มีกลิ่นคาว 
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ตารางท่ี 4.4 คะแนนเฉลี่ยผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปั้นสิบทอดไส้สาหร่าย  
                 ผมนางที่ต้มสาหร่ายผมนางในน้ าแตกต่างกัน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบปั้นสิบไส้สาหร่ายผมนาง 

ต้มในน้้าเปล่า ต้มในน้้าส้มสายชู ต้มในน้้าปูนแดง 
ลักษณะปรากฏ 7.76 ± 0.43b 8.02 ± 0.25a 6.90 ± 0.36c 
สี 7.68 ± 0.47b 8.02 ± 0.25 a 6.88 ± 0.39 c 
กลิ่น 6.90 ± 0.30 b 7.96 ± 0.35 a 5.88 ± 0.33 c 
รสชาติ 6.68 ± 0.20 b 8.08 ± 0.34 a 5.78 ± 0.42 c 
ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ) 7.02 ± 0.14 b 7.98 ± 0.25 a 6.06 ± 0.31 c 
ความชอบโดยรวม 7.00 ± 0.00 b 8.02 ± 0.14 a 5.96 ± 0.20 c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่มีอักษรก ากับแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
จ านวน 3 สูตร พบว่าปั้นสิบไส้สาหร่ายผมนางที่มีการเตรียมสาหร่ายผมนางวิธีการที่ต่างกันมีผลต่อ
คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมในทุกคุณลักษณะ ( p≤ 0.05) 
ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดที่ใช้สาหร่ายผมนางที่เตรียมจากการต้มด้วยน้ าส้มสายชูเป็นวิธีการที่มีคะแนน
ความชอบสูงกว่าการเตรียมสาหร่ายผมนางด้วยวิธีการต้มในน้ าเปล่า และต้มในน้ าปูนอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต  (p≤ 0.05) ด้วยปั้นสิบที่เตรียมสาหร่ายผมนางด้วยการต้มด้วยน้ าส้มสายชู มีผลให้สาหร่าย
ผมนางมีลักษณะปรากฏ ด้านสี จะมีสีเหลืองทองกรอบร่วน ได้กลิ่นกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม สาหร่าย
ผมนางไม่มีกลิ่นคาว มีสีน้ าตาลมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกการต้มสาหร่าย
ผมนางน้ าส้มสายชู เป็นวิธีการที่ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 
4.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัม ของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบ
ทอดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่ได้รับการยอมรับ น าผลการศึกษามา
เปรียบเทียบคุณภาพทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานและปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปั้นสิบทอด 
สูตรพื้นฐาน 

ปั้นสิบทอด 
ไส้สาหร่ายผมนาง 

ร้อยละ 
การเปลี่ยนแปลง 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 
ไขมัน (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
เถ้า (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 
แคลเซียม (mg/kg) 
ใยอาหาร (กรัม) 

419.55 
15.27 
9.23 
61.30 
1.85 
12.35 
619.35 
4.35 

379.77 
12.29 
5.59 
61.70 
1.80 
18.62 
659.78 
5.08 

- 39.78 
- 2.98 
- 3.64 
+ 0.40 
- 0.05 
+ 6.27 
+ 40.43 
+ 0.73 

 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์

ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางโดยการศึกษาเปรียบเทียบกัน พบว่าปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐานให้พลังงาน
มากกว่าปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางมีพลังงานลดลงร้อยละ 39.78 ปริมาณไขมันของปั้นสิบทอด 
ไส้สาหร่ายผมนางลดลง ร้อยละ 2.98 เนื่องจากสาหร่ายผมนางมีปริมาณไขมันที่น้อยกว่าเนื้อหมู 
จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางมีปริมาณไขมันน้อยกว่าสูตรพ้ืนฐาน ในส่วนของ
ปริมาณโปรตีนผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางมีปริมาณที่ลดลง ร้อยละ 3.64 เนื่องจาก
สาหร่ายผมนางมีปริมาณโปรตีนที่น้อยกว่าเนื้อหมู ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้นร้อยละ 0.40 
โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้นมาเล็กน้อย ปริมาณแคลเซียมเพ่ิมขึ้นร้อยละ 40.43 และปริมาณ 
ใยอาหารเพ่ิมขึ้นร้อยละ 0.73 เนื่องจากสาหร่ายผมนางมีแคมเซียม และใยอาหารอยู่มาก ช่วยเสริม
คุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่เหมาะกับผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพ ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง
พลังงานทั้งหมดต่ ากว่าปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจิราพร (2555) ที่ศึกษา
การพัฒนาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารว่างไทยเสริมสาหร่ายผมนาง พบว่าคุณค่าทางโภชนาการ
หนึ่งหน่วยบริโภคมีใยอาหาร 1.00 กรัม และใน 100 กรัมมีใยอาหาร 4.78 กรัม ถือได้ว่าขนมทองม้วน
เสริมสาหร่ายผมนางเป็นแหล่งของใยอาหารเพราะใน 100 กรัมมีปริมาณใยอาหารมากกว่า 3 กรัม 
 
4.4  ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางของผู้บริโภค 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง ท าการ
ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค จ านวน 120 คน โดยใช้วิธีการวางแผนการทดลองการสุ่มแบบ  
ไม่เจาะจง กลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่มบุคคลทั่วไปที่ในเขตพ้ืนที่จังหวัดสงขลา โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือ
ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ แสดงตารางที่ 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 

ข้อมูลผู้บริโภค จ้านวน  ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 46 38.33 
หญิง 68 56.67 
LGBTQ+ 6 5.00 

รวม 120 100 
2. อาย ุ   

น้อยกว่า 15 ปี 8 6.67 
16 - 25 ปี 12 10.00 
26 – 35 ปี 30 25.00 
36 – 45 ปี 45 37.50 
46 – 55 ปี 19 15.83 
มากกว่า  55 ปี 6 5.00 

รวม 120 100 
3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ   

ต่ ากว่าระดับมัธยมตอนปลาย 31 25.83 
ระดับ มัธยมตอนปลาย 45 37.50 
ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 12 10.00 
ปริญญาตรี 26 21.67 
สูงกว่าปริญญาตรี 6 5.00 
รวม 120 100 

ข้อมูลผู้บริโภค จ้านวน  ร้อยละ 
4. อาชีพ   

นักเรียน/นักศึกษา 13 10.83 
ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 12 10.00 
พนักงานบริษัท/เอกชน 14 11.67 
เกษตรกร 35 29.17 
นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 10 8.33 
ประกอบอาชีพอิสระ 11 9.17 
รับจ้าง 18 15.00 
แม่บ้าน 7 5.83 

รวม 120 100 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 
 

ข้อมูลผู้บริโภค จ้านวน  ร้อยละ 
5. รายได้ต่อเดือน   

น้อยกว่า 5,000 บาท 14 11.67 
5,001 – 15,000 บาท 56 46.67 
15,001 – 25,000 บาท 32 26.67 
25,001 – 35,000 บาท 12 10.00 
มากกว่า 35,000 บาท 6 5.00 

รวม 120 100 
 
จากตารางที่ 4.6 การส ารวจการยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางกับผู้บริโภค

จ านวน 120 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67 เพศชายร้อยละ 
38.33 เพศทางเลือกร้อยละ 5.00 โดยอยู่ในช่วงอายุ 36–45 ปี ร้อยละ 37.50 รองลงมาคือ ช่วงอายุ 
26-35 ร้อยละ 25.00 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ศึกษาระดับมัธยมตอนปลาย ร้อยละ 37.50 รองลงมา 
คือ ระดับต่ ากว่าระดับมัธยมตอนปลาย ร้อยละ 25.83 มีอาชีพเกษตรกร ร้อยละ 29.17 รองลงมาคือ
อาชีพรับจ้าง ร้อยละ 15.00 มีรายได้ต่อเดือน 5 ,001 - 15,000 บาท ร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ 
15,001 – 25,000 บาท  
 
ตารางที่ 4.7 ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 

ความคิดเห็น จ้านวน ร้อยละ 

1. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักสาหร่ายผมนางหรือไม่ 
1.1 เคย 105 87.50 
1.2 ไม่เคย 15 12.50 

รวม 120 100 
2. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักขนมปั้นสิบทอดหรือไม่ 
2.1 เคย 116 96.67 
2.2 ไม่เคย 4 3.33 

รวม 120 100 
3. ท่านทราบหรือไม่ว่าสาหร่ายผมนางมีคุณค่าทางโภชนาการสูงท้ังโปรตีน ใยอาหาร วิตามิน 
3.1 ทราบ 45 37.50 
3.2 ไม่ทราบ 75 62.50 

รวม 120 100 
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ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 
 

ความคิดเห็น จ้านวน ร้อยละ 

4. ท่านมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางในระดับใด 
4.1 ชอบมาก 96 80.00 
4.2 ไม่ชอบมาก 18 15.00 
4.3 ชอบ 6 5.00 

รวม 120 100 
5. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางหรือไม่ 
5.1 ยอมรับ 120 100.00 

รวม 120 100 
6. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
6.1 สีสวย รูปลักษณ์ดี 93 77.50 
6.2 รสชาติดี มีความอร่อย 70 58.33 
6.3 มีความแปลกใหม่น่าสนใจ 90 75.00 
6..4 เนื้อสัมผัสดี มีความกรอบนอกนุ่มใน 78 65.00 
6.5 ขนาดชิ้นเล็ก รับประทานง่าย 85 70.83 
6.6 มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 96 80.00 
6.7 ส่วนไส้เป็นสาหร่ายผมนาง เป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น 108 90.00 

รวม 120 100 
7. หากมีการวางจ้าหน่าย ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางหรือไม่ 
7.1 ซ้ือ 114 95.00 
7.2 ไม่ซื้อ 6 5.00 

รวม 120 100 
 
 
 
 
 
 
 
 



48 

ตารางท่ี 4.7 (ต่อ) 
 

ความคิดเห็น จ้านวน ร้อยละ 
8. สถานที่วางจ้าหน่ายท่ีท่านคิดว่าเหมาะสมส้าหรับปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง  
(เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
8.1 ร้านจ าหน่ายของฝากในพ้ืนที่ ต.เกาะยอ อ.เมือง จ.สงขลา 108 90.00 
8.2 ร้านจ าหน่ายของฝาก ณ สนามบิน สถานีรถโดยสาร ร้านค้าผลิตภัณฑ์
ชุมชนในจังหวัดสงขลา 60 50.00 
8.3 ห้างสรรพสินค้า ในพ้ืนที่ จ.สงขลา 40 33.33 
8.4 ร้านสะดวกซ้ือ ในพื้นที่ จ.สงขลา 55 45.83 
8.5 ร้านค้าจ าหน่ายสินค้าทั่วไป   26 21.67 

รวม 120 100 
9. ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางบรรจุกระปุกพลาสติกมีฝาปิดสนิท ควรจ้าหน่ายใน
ขนาดและราคาที่เหมาะสมอย่างไร 
9.1 บรรจุ 15 ชิ้น 30 บาท 32 26.67 
9.2 บรรจุ 30 ชิ้น 50 บาท 79 65.83 
9.3 บรรจุ 60 ชิ้น 85 บาท 9 7.50 

รวม 120 100 
 

จากตารางที่ 4.7 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความคิดเห็นว่า เคยรู้จักสาหร่าย
ผมนางมาก่อนร้อยละ 87.50 เคยรับประทานหรือรู้จักขนมปั้นสิบทอดร้อยละ 96.67 ทราบว่าสาหร่าย
ผมนางมีคุณค่าทางโภชนาการสูงร้อยละ 37.50 มีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่าย
ผมนาง ในระดับมากร้อยละ 80.00 ยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางร้อยละ 100 ซึ่งให้
เหตุผลว่า มีส่วนผสมไส้เป็นอัตลักษณ์ร้อยละ 90.00 รองลงมาสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
ร้อยละ 80.00 หากมีวางจ าหน่ายจะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 95.00 โดยให้วางจ าหน่ายร้านของฝาก  
ในพ้ืนที่ ต.เกาะยอ จ.สงขลาร้อยละ 90.00 และบรรจุ 30 ชิ้น 50 บาท ผลจากการส ารวจข้อมูลท าให้
เห็นถึงโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางมากขึ้น  ทั้งนี้ต้องส่งเสริมเผยแพร่
ความรู้หรือข้อมูลเกี่ยวกับคุณประโยชน์ และคุณค่าทางโภชนาการของสาหร่ายผมนางให้ผู้บริโภค
รับทราบมากขึ้นเพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางได้รับความสนใจจากผู้บริโภค 
มากยิ่งขึ้น  
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 
5.1  สรุปผล 

5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานปั้นสิบทอด 
 สูตรพ้ืนฐานปั้นสิบทอดสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนความชอบ เท่ากับ 
8.00, 7.94, 8.08, 8.24, 7.98 และ 8.04 ตามล าดับ สูตรที่ 2 มีลักษณะปรากฏผิวสีเหลืองทอง 
แป้งกรอบร่วน ไส้ไม่แข็งกระด้างหรือเหนียวเกินไป มีรสชาติกลมกล่อม จึงได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยมีค่าความแข็ง (Hardness) เท่ากับ 6582.57 g 

5.1.2  ผลการศึกษากระบวนการเตรียมสาหร่ายผมนางที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบ
ทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

 การเตรียมสาหร่ายผมนางด้วยการต้มในน้ าเดือดที่แตกต่างกัน เป็นระยะเวลานาน 
20 นาที พบว่า การต้มสาหร่ายผมนางด้วยน้ าส้มสายชูได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมีคะแนน
ความชอบ เท่ากับ 8.02, 8.02, 7.96, 8.08, 7.98 และ 8.02 ตามล าดับ มีค่า pH เท่ากับ 3.31 ซึ่งมี
สภาวะความเป็นกรดค่อนข้างสูง มีค่าความกรอบ (Hardness) เท่ากับ 6313.53 และมีค่าสี  L* 
เท่ากับ 41.22 ค่า a* เท่ากับ 4.22 และค่า b* เท่ากับ 4.49 ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่
ได้แป้งมีลักษณะสีเหลืองทอง ไส้มีสีน้ าตาลแดง มีรสชาติกลมกล่อม ไม่มีกลิ่นคาว 

5.1.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง ให้พลังงานทั้งหมด

ที่ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับปั้นสิบทอดสูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 39.78 ไขมันลดลงร้อยละ  2.98 โปรตีน
ลดลงร้อยละ 3.64 และเถ้าลดลงร้อยละ  0.05 แต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ความชื้น แคลเซียม และ
ไฟเบอร์เพ่ิมข้ึนร้อยละ 0.04, 6.27, 40.43 และ 0.73 ตามล าดับ  

5.1.4  ผลการศึกษาการยอมรับของลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 การศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางด้วยการท า

แบบทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภคในพ้ืนที่จังหวัดสงขลาพบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 87.50 เคยรู้จักหรือ
รับประทานสาหร่ายผมนาง ร้อยละ 96.67 เคยรับประทานหรือรู้จักขนมปั้นสิบทอด ร้อยละ 62.50 
ไม่ทราบว่าว่าสาหร่ายผมนางมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ร้อยละ 80.00 มีความชอบต่อปั้นสิบทอด 
ไส้สาหร่ายผมนาง ร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง ซึ่งให้เหตุผลว่า 
ส่วนไส้เป็นสาหร่ายผมนาง ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นร้อยละ 90.00 มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์
ต่อร่างกายร้อยละ 80.00 หากมีการวางจ าหน่ายจะซื้อในอัตราร้อยละ 95.00 โดยให้ วางจัดจ าหน่าย
ที่ร้านจ าหน่ายของฝากในพ้ืนที่ ต.เกาะยอ จ.สงขลา ร้อยละ 90.00 และจ าหน่ายในขนาด 30 ชิ้น 
ราคา 50 บาทร้อยละ 65.83 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาการใช้สาหร่ายผมนางทดแทนเนื้อสัตว์ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นได้ 
5.2.2 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา เพ่ือประเมินและดูการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ

และทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 
5.2.3 อาจน าไปศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับปริมาณกรดในอาหารเพ่ือได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีข้ึน 
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ภาพที่ ก.1 สูตรพ้ืนฐานการผลิตปั้นสิบทอดดัดแปลงจากสุภรณ์ (2555) 
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กรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐานปั้นสิบทอดสูตรที่ 1 
1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งสาลี เกลือป่น น้้าปูนใส และน้้ามันพืช เคล้าให้เข้ากันค่อย ๆ ใส่น้้าที

ละน้อย นวดจนแป้งนิ่มใช้ผ้าคลุมไว้ 
2. ปั่นเนื้อหมูให้ละเอียด หั่นหอมใหญ่เป็นสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ 
3. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยให้ละเอียด 
4. ตั้งกระทะ ใส่น้้ามันพืชสามเกลอผัดให้มีกลิ่นหอม 
5. ใส่หมูและหอมใหญ่ผัดให้เข้ากันที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 5 นาที 
6. ปรุงรสด้วยน้้าปลา และน้้าตาลมะพร้าว 

 
           
                                      
 
 
                                
                                                                                  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

7. ผัดส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนแห้ง น้าถั่วลิสงป่นผัดให้เข้ากันอีกครั้ง 
8. ตักใส่จาน พักไว้ให้เย็น 
9. ตักไส้ใส่ตรงกลาง พับให้เป็นรูปวงกลม บีบริมให้ติดกัน บิดให้เป็นเกลียวจนหมดแป้ง 
10. ตั้งกระทะน้้ามันให้ร้อนจัดที่ อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ใส่ปั้นสิบลงไปทอดเป็น

ระยะเวลา 3 นาที ทอดจนเป็นสีเหลืองทองทั่วดี 
11. ตักข้ึนพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
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ภาพที่ ก.2 ขั้นตอนการผลิตปั้นสิบทอดสูตรที่ 1 
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ภาพที่ ก.3 สูตรพ้ืนฐานการผลิตปั้นสิบทอดดัดแปลงจากครัวคุณยายทองมี (2563) 
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กรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐานปั้นสิบทอดสูตรที่ 2 
1. ผสมน้้าตาลทราย เกลือ น้้าปูนใส และกะทิ คนให้เข้ากัน 
2. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันในอ่างผสม เทส่วนผสมของเหลวลงไป  
3. นวดแป้งจนเข้ากันดีจากนั้นพักแป้งไว้สัก 15-20 นาท ี
4. โขลกรากผักชี กับเม็ดพริกไทยให้ละเอียด 
5. สับเนื้อหมูและหอมแดงให้ละเอียด 
6. ตั้งกระทะใส่น้้ามัน ผัดหอมแดงสับหมูสับจนหมูสุกที่ อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา 5 นาที 
 
                       
 
 
 
 
 
 
 
 
        
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ปรุงรสด้วยน้้าตาลและเกลือ 
8. ผัดให้แห้งจากนั้นใส่ไชโป๊และถ่ัวลิสงป่น ผัดส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนแห้งอีกครั้ง 
9. ใส่ไส้พอประมาณลงไปตรงกลางแผ่นแป้ง พับขอบแป้งให้ปลายติดกันทั้งสองข้าง 

ใช้นิ้วค่อย ๆ บีบปลายแผ่นแป้งประกบ จับจีบให้สวยงาม 
10. ตั้งกระทะใส่น้้ามันลงไปใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนใส่ปั้นสิบลงไปทอดที่อุณหภูมิ 

160 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที ทอดจนมีสีเหลืองทอง 
11. ตักข้ึนพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
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ภาพที่ ก.4 ขั้นตอนการผลิตปั้นสิบทอดสูตรที่ 2 
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ภาพที่ ก.5 สูตรพ้ืนฐานการผลิตปั้นสิบทอดดัดแปลงจากภิญโญ (2563) 
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กรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐานปั้นสิบทอดสูตรที่ 3 
1. นวดแป้ง เกลือ น้้าปูนใส น้้ามันพืช ทั้งหมดให้เข้ากันจนไม่ติดภาชนะ พักแป้งประมาณ 15 นาที  
2. สับเนื้อหมูมาละเอียด และหอมใหญ่หั่นให้เป็นสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ 
3. ตั้งกระทะใส่น้้ามัน  
4.ผัดหอมใหญ่ กระเทียม รากผักชีจนมีกลิ่นหอม ที่ อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเป็น

ระยะเวลา 5 นาที  
5. ใส่หมูสับลงไป ผัดจนหมูสับสุก ปรุงรสด้วยน้้าตาลทราย เกลือ และพริกไทย  
6. ใส่ถั่วลิสงป่น ผัดส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนแห้ง 

          
 
 
      
 
 
 
 
 
                               
 
 
 
 
 
 
 
 

7. คลึงแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ น้าไส้มาใส่ตรงกลางแป้ง บีบปลายแป้งให้เข้ากัน จากนั้นจับจีบ
แป้งให้สวยงาม 

8. ตั้งกระทะใส่น้้ามันลงไปใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 4 นาที ทอดปั้นสิบให้มีสีเหลืองทอง  

9. ตักปั้นสิบขึ้นพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
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ภาพที่ ก.6 ขั้นตอนการผลิตปั้นสิบทอดสูตรที่ 3 
 
กรรมวิธีการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางโดยวิธีการต้มสาหร่ายผมนางที่แตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี ก.1 วิธีการต้มสาหร่ายผมนางที่แตกต่างกัน 
 

วัตถุดิบ ระยะเวลา(นาที) อุณหภูมิ 

น้้าเปล่า 20 200 

น้้าส้มสายชู 20 200 

น้้าปูนแดง 20 200 
 

1.น้าสาหร่ายผมนางล้างท้าความสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7 8 9 
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2. น้าไปต้มด้วยวิธีที่แตกต่างกัน 20 นาที 
 

 
 

ต้มในน้้าสะอาด 
 

 
 

ต้มในน้้าส้มสายชู 
 

 
 

ต้มในน้้าปูนแดง 
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3. น้ามาล้างท้าความสะอาดสาหร่ายผมนางอีกรอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
4. น้าขึ้นสะเด็ดน้้าให้แห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ ก.7 ขั้นตอนวิธีการต้มสาหร่ายผมนางที่แตกต่างกัน 
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ก.2 สูตรและวิธีการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
ก.2.1 สูตรปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางที่น้ามาศึกษาจ้านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ ก.2 

 
ตารางท่ี ก.2 สูตรปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 

 
ที่มา: ดัดแปลงจากครัวคุณยายทองมี (2563) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ส่วนผสมแป้ง       
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 1000 46.95 1000 46.95 1000 46.95 
แป้งข้าวเจ้า 88 4.13 88 4.13 88 4.13 
แป้งมัน 130 6.10 130 6.10 130 6.10 
น้้าตาลทราย 104 4.88 104 4.88 104 4.88 
เกลือป่น 8 0.38 8 0.38 8 0.38 
น้้าปูนใส 348 16.34 348 16.34 348 16.34 
กะทิ 348 16.34 348 16.34 348 16.34 
เนยขาว 104 4.88 104 4.88 104 4.88 
ส่วนผสมไส้       
ถั่วลิสงดิบ 650 18.27 650 18.27 650 18.27 
สาหร่ายผมนาง 870 19.65 870 19.65 870 19.65 
รากผักชี 65 1.83 65 1.83 65 1.83 
พริกไทยป่น 8 0.22 8 0.22 8 0.22 
เกลือ 40 1.12 40 1.12 40 1.12 
น้้าตาลทรายขาว 1300 36.54 1300 36.54 1300 36.54 
น้้ามันพืช 65 1.83 65 1.83 65 1.83 
หอมแดง 130 3.65 130 3.65 130 3.65 
ไชโป๊สับ 1300 36.54 1300 36.54 1300 36.54 
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ภาพที่ ก.8 สูตรพ้ืนฐานการผลิตปั้นสิบทอดดัดแปลงจากครัวคุณยายทองมี (2563) 
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กรรมวิธีการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางโดยวิธีต้มด้วยน้้าเปล่า 
1. ผสมน้้าตาลทราย เกลือ น้้าปูนใส และกะทิ คนให้เข้ากัน 
2. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันในอ่างผสม เทส่วนผสมของเหลวลงไป  
3. นวดแป้งจนเข้ากันดีจากนั้นพักแป้งไว้สัก 15-20 นาท ี
4. โขลกรากผักชี กับเม็ดพริกไทยให้ละเอียด 
5. ปั่นสาหร่ายผมนางและหอมแดงให้ละเอียด 
6. ตั้งกระทะใส่น้้ามัน ผัดหอมแดงสับกับสาหร่ายผมนางจนสุกท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา 5 นาที  
 
                          
 
 
 
 
 
 
 
 
         
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ปรุงรสด้วยน้้าตาลและเกลือ 
8. ใส่ไชโป๊และถ่ัวลิสงป่นผัดให้เข้ากันผัดจนส่วนผสมทั้งหมดแห้ง ตักพักไว้ให้เย็น 
9. ใส่ไส้พอประมาณลงไปตรงกลางแผ่นแป้ง พับขอบแป้งให้ปลายติดกันทั้งสองข้าง 

ใช้นิ้วค่อย ๆ บีบปลายแผ่นแป้งประกบ จับจีบให้สวยงาม 
10. ตั้งกระทะใส่น้้ามันลงไปใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนใส่ปั้นสิบลงไปทอดที่อุณหภูมิ 

160 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที ทอดจนมีสีเหลืองทอง  
11. ตักข้ึนพักไว้ให้เย็น เก็บใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 
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4 5 6 
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ภาพที่ ก.9 ขั้นตอนการผลิตปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางด้วยวิธีการต้มด้วยน้้าส้มสายชู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7 8 8 

9 10 11 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

และการเก็บข้อมูลผู้ทดสอบชิม 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic scale)   
ชื่อผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดสตูรพื้นฐาน 

 
ค าชี้แจง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอนได้แก ่

ตอนที่ 1 การให้คะแนนความชอบที่มีต่อคุณลักณะของอาหารด้านต่าง ๆ 
ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวา 
 แล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์โดยก าหนดให้ 

1 = ไม่ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 
2 = ไม่ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 9= ชอบมากที่สุด 
5 = เฉย ๆ  

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

 
ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 

 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

................. ................... .................. 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
การพองตัว    
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic scale)   
ชื่อผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไสส้าหร่ายผมนาง 

 
ค าชี้แจง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอนได้แก่ 
 ตอนที่ 1 การให้คะแนนความชอบที่มีต่อคุณลักณะของอาหารด้านต่าง ๆ 
 ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่น าเสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวา 
 แล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์โดยก าหนดให้ 

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

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

 
ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 

 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

................. ................... .................. 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
การพองตัว    
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แบบสอบถาม 
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 

 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ทดสอบชิมเพ่ือประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 
 ไส้สาหร่ายผมนาง 
ค าชี้แจง แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเพ่ือประกอบการท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง
ข้อมูลจากแบบสอบถามจะน าไปใช้เพ่ือการศึกษาเท่านั้น จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการ 
ตอบแบบสอบถาม และขอขอบพระคุณท่านที่ได้สละเวลาตอบแทบสอบถาม มา ณ ที่นี้เป็นอย่างสูง 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
 
ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย   ลงในวงเล็บ (  ) ที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
  (    )   ชาย   (    )  หญิง  (    )  LGBTQ 
2. อายุ 
  (    ) 15 ปี และน้อยกว่า  (    ) 16 - 25 ปี  (    )  26 – 35 ปี  
  (    )  36 – 45 ปี  (    )  46 – 55 ปี (    )  มากกว่า  55 ปี 
3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ 
  (    )  ระดับมัธยมปลาย  (    )  ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 
  (    )  ปริญญาตรี   (    )  สูงกว่าปริญญาตรี  
4. อาชีพ 
  (    )  นักเรียน/นักศึกษา  (    )  ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 
  (    )  พนักงานบริษัท/เอกชน  (    )  เกษตรกร 
  (    )  นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ (    )  ประกอบอาชีพอิสระ 
  (    )  รับจ้าง    (    )  แม่บ้าน 
  (    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
5. รายได้ต่อเดือน 
  (    )  น้อยกว่า 5,000 บาท (    )  5,001 – 15,000 บาท       
  (    )  15,001 – 25,000 บาท (    )  25,001 – 35,000 บาท 
  (    )  มากกว่า 35,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง 
1. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักสาหร่ายผมนางหรือไม่ 
 (  ) เคย    (  ) ไม่เคย 
2. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักขนมปั้นสิบทอดหรือไม่ 
 (  ) เคย    (  ) ไม่เคย 
3. ท่านทราบหรือไม่ว่าสาหร่ายผมนางมีคุณค่าทางโภชนาการสูงทั้งโปรตีน ใยอาหาร วิตามิน 
 (  ) ทราบ   (  ) ไม่ทราบ 
4. ท่านมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางในระดับใด 

(  ) ชอบมาก   (  ) ไม่ชอบมาก    
(  ) ชอบ    (  ) ไม่ชอบ 

 (  ) เฉย ๆ   
5. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางหรือไม่ 

(   )  ยอมรับ    (   )  ไม่ยอมรับ   
6. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (  ) สีสวย รูปลักษณ์ดี  (  ) รสชาติดี มีความอร่อย 
 (  ) มีความแปลกใหม่น่าสนใจ (  ) เนื้อสัมผัสดี มีความกรอบนอกนุ่มใน 
 (  ) ขนาดชิ้นเล็ก รับประทานง่าย (  ) มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
 (  ) ส่วนไส้เป็นสาหร่ายผมนาง เป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น 
7. หากมีการวางจ าหน่าย ท่านจะซื้อผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางหรือไม่ 
 (   ) ซื้อ  เพราะ............................................................................ 
 (   ) ไม่ซื้อ  เพราะ....................................................................... 
8. สถานที่วางจ าหน่ายที่ท่านคิดว่าเหมาะสมส าหรับปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนาง (เลือกได้มากกว่า 

1 ข้อ) 
 (   ) ร้านจ าหน่ายของฝากในพ้ืนที่ ต.เกาะยอ อ.เมือง จ.สงขลา 

(   ) ร้านจ าหน่ายของฝาก ณ สนามบิน สถานีรถโดยสาร ร้านค้าผลิตภัณฑ์ชุมชนใน 
จังหวัดสงขลา 

(   ) ห้างสรรพสินค้า ในพื้นที่ จ.สงขลา     (   ) ร้านสะดวกซ้ือ ในพื้นที่ จ.สงขลา 
(   ) ร้านค้าจ าหน่ายสินค้าทั่วไป  (   ) อ่ืนๆ .......................................................... 

9. ผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอดไส้สาหร่ายผมนางบรรจุกระปุกพลาสติกมีฝาปิดสนิท ควรจ าหน่ายในขนาด 
และราคาที่เหมาะสมอย่างไร 

 (   ) บรรจุ 15 ชิ้น 30 บาท  (   ) บรรจุ 30 ชิ้น 50 บาท   
(   ) บรรจุ 60 ชิ้น 85 บาท  
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ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ...................................  

 
ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปั้นสิบทอด 

ไส้สาหร่ายผมนาง 
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ภาคผนวก ง 

 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Determination of crude fat) 

 
การวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC,2019) 
1. น าตัวอย่างที่ผ่านการอบไล่ความชื้น และทราบน้ าหนักที่แน่นอนชั่งน าหนักตัวอย่าง 

2 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 
2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลิลิตร และกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตร

ผสมให้เข้ากันปิดขวดรูปชมพู่ด้วยกระจกนาฬิกา 
3. น าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70 - 80 องศาเซลเชียส ประมาณ 30 - 

40 นาที คนสารเป็นระยะทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 
4. ถ่ายสารละลายใส่ในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 
5. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรแล้วเทผสมใรกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขย่า 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที 
9. ตั้งสารละลายให้แยกชั้น 
10. ไขสารละลายชั้นล่างลงขวดรูปชมพู่ และเทสารชั้นบนผ่านส าลีปราศจากไขมันลงใน

บีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร 
11. ท าการสกัดช้ าอีก 2 ครั้งโดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลียมอย่างละ 15 มิลลิลิตร ในการ

สกัดแต่ละครั้งตามล าดับ 
12. เมื่อท าการสกัดครบ 3 ครั้งแล้วน ากเกอร์ที่ได้ไประเหยบนอ่างน้ าเดือด 
13. น ากเกอร์ที่ ได้ ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งที่ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

นาน 1 ชั่วโมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที และชั่งน้ าหนักอบช้ า และชั่งน้ าหนัก 

จนได้น้ าหนักคงท่ีหรือผลต่างของน้ าหนักต่างกัน ≤0.05 กรัม 
15. เมื่อได้น้ าหนักคงที่แล้วน าบีกเกอร์มาล้างไขมันออกด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์         

และลดความดัน 
16. น าไปอบในตู้ความร้อนแห้งนาน 1 ชั่วโมง 
17. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาทีและชั่งน้ าหนัก 
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สูตร 
ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์) 
ไขมัน (เปอร์เซ็นต์)  =  W𝐼−W𝐼−B

Ws
× 100             

 
เมื่อ   WB  = น้ าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรัม) 

WT  = น้ าหนักบีกเกอร์และไขมันที่ได้หลังจากอบ (กรัม) 
B  = ค่าเฉลี่ยของน้ าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม) 
WS  = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

 
วิธีการวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี In-house method TM-CH-039 based on. AOAC 
(2019) 

1. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง 0.5 - 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั่งใส่ลงในกระดาษกรอง
ปราศจากไนโตรเจนห่อ และน าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น 

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ านวน 2 เม็ดและเติมกรดซัลฟิวริก
เข้มข้นปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่น
ด้วยยางยึด 

4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องย่อยสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้วที่หมายเลข 5 
ซึ่งความร้อนที่ตั้งไว้จะไม่ท าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด 

5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด 
แล้วปรับปุ่ม power control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนกระทั่งได้สารละลายใสและย่อย
ต่อไปอีกประมาณ 15 นาท ี

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จตั้งทิ้งไว้ให้เย็นจนไอแก๊สหายไป 
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

และเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้น 4% จ านวน 25มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร 

เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขย่าให้เข้ากัน และวางขวดไว้บนต าแหน่งรับสารละลายที่กลั่น
ได้ของเครื่องกลั่น 

9. น าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40% จนมีความเป็น
ด่างเกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง) 

10. ท าการกลั่น และเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ให้ได้
ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 

11. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นได้ โดยใช้สารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น  
0.1 นอร์มอลที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ 

12. ท าแบลงค์โดนใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง และท าการทดสอบเหมือนตัวอย่าง 
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สูตร 
ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

A (เปอร์เซ็นต์)  =  
(VA−VB)×1.4007×N

W
 

 
เมื่อ   A   =  ปริมาณของไนโตรเจนที่ได้จากการทดสอบ (เปอร์เซ็นต์) 
VA และVB  =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
N   = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล) 
1.4007  = มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) ของไนโตรเจน x 100 
W   =  น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 
ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 
Protein (เปอร์เซ็นต์)  = A x F 
เมื่อ  A  = ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (เปอร์เซ็นต์) 

B  = factor ที่ใช้ค านวณโปรตีน (F = 6.25) 
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วิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

 
วิธีการวิเคราะห์ 

ค านวณโดยใช้ความแตกต่างของน้ าหนักตัวอย่างแห้ งและปริมาณองค์ประกอบอ่ืน ๆ 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (เปอร์เซ็นต์) - 100 - (เปอร์เซ็นต์ของโปรตีน + เปอร์เซ็นต์ของเถ้า + 
เปอร์เซ็นต์ของความชื้น + เปอร์เซ็นต์เส้นใย) 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
(Determination Ash) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

1. อบ Crucible ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้ าหนักคงที่ ท าให้เย็นใน dessicater
น ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 

2. น าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส่ Crucible ที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้วน าไปเผาด้วย
ไฟอ่อน ๆ จนหมดควัน 

3. น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระท่ังได้เป็นเถ้าสีขาว 
4. น าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 

 
การค านวณหาร้อยละเถ้าจากสูตร 

ร้อยละเถ้า    =    
น้ าหนักเถ้า (กรัม) X 100 น้ าหนัก

น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม)
             

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



87 

การวิเคราะห์หาความขึ้น 
(Moisture content) 

 
การวิ เคราะห์หาความชื้นด้วยเครื่องวิ เคราะห์ความชื้นแบบอินฟาเรด ( Moisture 

etermination Balance รุ่น FD - 620) 
 
วิธีการวิเคราะห์ 

อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อ้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 
100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง 

ชั่งน้ าหนักจานและฝาปิด ให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนชั่งน้ าหนักตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอน  
ใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม น ากลับไปอบในตู้อบลมร้อน ที่ อุณหภูมิ 100 - 105 
องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝาอะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน าไปทิ้ง  
ให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนักจานและฝาปิดให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนท าการอบซ้ า 
ครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ าหนักจนกว่าจะได้น้ าหนักที่แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค านวณ
ปริมาณของความชื้น (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร (เติมพงษ์, 2563) 
 
สูตรค านวณ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) = 
100× (w1 - w2)

w1 - w2
 

 
เมื่อ W คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 
W1 คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
W2 คือ น้ าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

 
หมายเหตุ : ส าหรับตัวอย่างที่เก็บรักษาในตู้เย็นต้องน ามาท าการละลายให้อยู่ในอุณหภูมิห้องเสียก่อน 
จึงน ามาท าการวิเคราะห์ 
 



ประวัติการศึกษาและทีท่ างาน 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวธมลวรรณ สุทธิหิรัญ 
วัน เดือน ปีเกิด  10 พฤษภาคม 2542 
ที่อยู่ปัจจุบัน  36/80 หมู่ที่ 1 ถนนกาญจนวนิชพะวง ต าบลพะวง อ าเภอเมืองสงขลา 

จังหวัดสงขลา 90100 
 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 2563 

มัยธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนวรนารีเฉลิม จังหวัดสงขลา 2559 

มัยธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนภูเก็ตวิทยาลัย  2556 

ประถมศึกษา โรงเรียนโคกกลอยวิทยา จังหวัดพังงา 2553 

 
ประวัติการท างาน 
 ธุรกิจส่วนตัว 

ที่อยู่ 36/80 หมู่ที่ 1 ถนนกาญจนวนิชพะวง ต าบลพะวง อ าเภอเมืองสงขลา 
จังหวัดสงขลา 90100 

 


	Titlepage
	Abstract
	Acknowledgements
	Contents
	Chapter 1
	Chapter 2
	Chapter 3
	Chapter 4
	Chapter 5
	Reference
	Appendix
	Profile



