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บทคัดย่อ 
 

 กำรวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษำข้อมูลประวัติ เรื่องรำวของขนมถ้วยเค็ม 2) ศึกษำ
ปริมำณน้ ำที่เหมำะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มจำกแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ 3) ศึกษำปริมำณส่วนหน้ำขนมส ำหรับ
เสริมในสูตรแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ และ 4) ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของแป้งผสม
กึ่งส ำเร็จรูปจำกแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ส ำหรับขนมถ้วยเค็ม  ผลกำรศึกษำข้อมูลของขนมถ้วยเค็ม หรือขนม
เกี่ยมโก้ย เป็นขนมพ้ืนถิ่นจังหวัดภูเก็ต มีมำตั้งแต่ครั้งชำวจีนอพยพมำตั้งถิ่นฐำนในภูเก็ต  เป็นขนมสดที่คง
รูปถ้วยตะไล ตัวขนมสีขำวท ำจำกแป้งข้ำวเจ้ำนึ่ง มีรสเค็มเล็กน้อย โรยหน้ำด้วยหอมเจียว ต้นหอม และกุ้ง
แห้งทอด และรำดด้วยน้ ำจิ้มสำมรส  ปัจจุบันขนมถ้วยเค็มที่จ ำหน่ำยมักวำงในถำดโฟม มีส่วนหน้ำขนม
ได้แก่ หอมเจียว ต้นหอมซอย กุ้งแห้งป่น และถุงน้ ำจิ้มวำงไว้ข้ำงๆ หุ้มด้วยพลำสติกใส รำคำห่อละ 5 - 12 
บำท ขึ้นอยู่กับจ ำนวนชิ้นขนม มีจ ำหน่ำยตอนเช้ำตำมตลำดสด ร้ำนขำยขนมและร้ำนกำแฟโบรำณ  ผล
กำรศึกษำเพ่ือพัฒนำสูตรแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปส ำหรับขนมถ้วยเค็มโดยเปลี่ยนจำกแป้งข้ำวเจ้ำเป็นแป้งข้ำว
ไรซ์เบอร์รี่  พบว่ำค่ำสี และค่ำ aw ของแป้งผสมก่ึงส ำเร็จรูปจำกแป้งข้ำวเจ้ำและแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่มี
ควำมแตกต่ำงกัน (p ≤ 0.05)  ขนมถ้วยเค็มแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ใช้ปริมำณน้ ำเป็นส่วนผสมมำกกว่ำปริมำณ
ที่ใช้ในสูตรขนมถ้วยเค็มแป้งข้ำวเจ้ำ ผลกำรศึกษำปริมำณส่วนหน้ำขนมที่อบแห้งก่อนน ำมำเสริมในสูตร
แป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปส ำหรับขนมถ้วยเค็ม  พบว่ำกำรเสริมส่วนของหน้ำขนมปริมำณต่ำงกันมีผลต่อค่ำสี 
ค่ำ aw ของแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูป และมีผลต่อคะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผัสของขนมถ้วยเค็ม (p ≤ 
0.05) โดยสูตรที่เสริมปริมำณหน้ำขนมอบแห้ง 25 กรัม ได้รับคะแนนควำมชอบจำกผู้ทดสอบชิมมำกที่สุด  
คุณค่ำโภชนำกำรของแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปมีปริมำณแร่ธำตุที่ได้จำกแป้งข้ำวไรซ์เบอรี่มำกกว่ำสูตรพ้ืนฐำน
ที่เป็นแป้งข้ำวเจ้ำ ได้แก่  ธำตุสังกะสี โอเมก้ำ - 3  โฟเลต เบต้ำแคโรทีน  แกมมำ - โอไรซำนอล แอนโทไซ
ยำนิน โพลิฟีนอล แทนนิน และวิตำมินอี และปริมำณโซเดียมลดลงด้วย 
 
ค าส าคัญ:  แป้งผสมก่ึงส ำเร็จรูป, แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่, ขนมถ้วยเค็ม
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ABSTRACT 
 
 The objectives of this research were to 1)  study historical information and story of 
Khanom Tuay Khem, 2) study the appropriate amount of water in Khanom Tuay Khem recipe 
made from riceberry flour, 3) study the amount of pastry topping for adding to a recipe of instant 
mixed flour from riceberry flour, and 4) study the nutritional value of instant mixed flour made 
from riceberry flour for Khanom Tuay Khem. The results of the study of Khanom Tuay Khem or 
Kiam Koi, it was Phuket’s local dessert and has existed since the time when Chinese immigrants 
settled in Phuket.   It was a fresh dessert that maintained the shape of a pinwheel cup.   The 
white dessert was made of steamed rice flour.  It had a slightly salty taste.  Garnished with fried 
onions, scallions and fried dried shrimp, and topped with three flavored dipping sauce.  
Nowadays, Khanom Tuay Khem sold were usually placed in foam trays. There was a front part 
that consisting of fried onions, chopped green onions, dried shrimp flakes, and a bag of dipping 
sauce placed next to it, covered with clear plastic, and costed 5–12 baht per pack, depending 
on the number of snack pieces, and available in the morning at fresh markets, dessert shops, 
and traditional coffee shops. The results of the study to develop a recipe for instant mixed flour 
for Khanom Tuay Khem by changing from rice flour to riceberry flour, found that there was a 
difference in the color and AW values of the instant mixed flour from rice flour and riceberry 
flour (p ≤ 0.05). The results of Khanom Tuay Khem from riceberry flour that using much water 
as an ingredient than the amount used in the recipe of Khanom Tuay Khem from rice flour, 
found that adding different amounts of pastry topping supplement had an effect on the color 
value and AW value of instant mixed flour and also had an effect on the sensory preference 
scores of Khanom Tuay Khem (p ≤ 0.05) .  The recipe that added 25 grams of dried baked 
toppings, received the highest preference scores from the testers.  The nutritional value of the 
instant mixed flour contained more minerals from riceberry flour than the basic rice flour recipe: 
zinc, omega-3, folate, beta-carotene, gamma-oryzanol, anthocyanins, polyphenols, tannins, and 
vitamin E. The amount of sodium was decreased as well.  
Keywords:  Pre-mix Flour, Riceberry Flour, Khanom Tuay Khem 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

วิทยานิพนธ์เรื่อง แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ส าหรับขนมถ้วยเค็ม ฉบับนี้  
ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี ซึ่งได้รับความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่ได้ให้ค าแนะน าและข้อคิดเห็นต่าง ๆ  ของการวิจัยเป็นอย่างดีมาตลอด ขอ
กราบขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิสุทธิ หนักแน่น  และ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ปรัศนีย์  ทับใบ
แย้ม คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ที่ได้ให้ค าแนะน า ช่วยเหลือ เพ่ือแก้ไขปรับปรุงให้วิทยานิพนธ์มีความ
สมบรูณ์สูงสุด  และขอขอบพระคุณอาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทุกท่าน ที่ได้ประสิทธิ์
ประสาทความรู้แก่ผู้วิจัยตลอดระยะเวลาการศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครแห่งนี้  
รวมถึงผู้เขียนต ารา ผู้แปลต ารา เอกสารบทความและเจ้าของงานวิจัยที่ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าและน ามาอ้างอิง
ในวิจัยครั้งนี้ ซึ่งสามารถน าความรู้ที่ได้มาประยุกต์และเป็นพ้ืนฐานในการท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ได้เป็นอย่างดี 
 ขอขอบพระคุณผู้ให้ข้อมูลหลักซึ่งเป็นคนท้องถิ่น จังหวัดภูเก็ต และผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่าน ที่
สละเวลาในการให้ข้อมูล และตอบแบบสอบถาม ซึ่งท าให้ผู้วิจัยได้ผลการศึกษาที่เป็นประโยชน์ต่อการท า
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ขอขอบพระคุณบิดา มารดา และพ่ี ที่เป็นผู้สนับสนุนและให้ก าลังใจที่ดีตลอดมา
จนกระทั่งส าเร็จการศึกษา 
 สุดท้ายนี้ ผู้วิจัยขอมอบประโยชน์อันเกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ให้แก่คณาจารย์และผู้มีพระคุณทุก
ท่านหากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ มีความผิดพลาดประการใด ผู้วิจัยขออภัยและขอ น้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1   ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  จังหวัดภูเก็ตได้รับประกาศยกย่องเป็นเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร (Creative City 
of Gastronomy) จากยูเนสโก ประจ าปี พ.ศ. 2558 ซึ่งเป็นเมืองแรกของประเทศไทยและของอาเซียน 
และเป็น 1 ใน 18 เมืองของโลกด้านวิทยาการอาหาร ภูเก็ตมีจุดเด่นส าคัญด้านความหลากหลายทาง
วัฒนธรรมโดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหาร อาทิ อาหารทะเล อาหารไทย อาหารบาบ๋าท้องถิ่น และ
อุตสาหกรรมอาหารแปรรูป อาหารท้องถิ่นภูเก็ตมีอัตลักษณ์ มีสูตรลับเฉพาะที่ถ่ายทอดผ่านคนใน
ครอบครัว และใช้วัตถุดิบที่มีเฉพาะในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ต “อาหารพื้นถิ่นภูเก็ต” มีคุณลักษณะเด่นและมี
ความเป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัว ด้วยอาหารพ้ืนถิ่นภูเก็ตเป็นอาหารที่ได้รับการผสมผสานทางด้าน
วัฒนธรรมของชาวพ้ืนเมืองและชาวจีนฮกเกี้ยน อาหารพ้ืนถิ่นมีทั้งคาวและหวานที่มีวิธีการปรุงและ
รสชาติแตกต่างจากที่อ่ืนหลายชนิดด้วยกัน ท าให้นักท่องเที่ยวนิยมลิ้มลองรสชาติและซื้อกลับเป็นของ
ฝาก (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต, 2566)  

ขนมถ้วยเค็ม หรือ ขนมเกี่ยมโก้ย เป็นขนมพ้ืนถิ่นภูเก็ต ขนมชนิดนี้มีสีขาว หน้าตาสวยงาม 
กลิ่นหอม เป็นขนมท าจากแป้งข้าวเจ้า โรยหน้าด้วยหอมเจียว ต้นหอมซอย และกุ้งแห้งทอดบด ราด
ด้วยน้ าจิ้มสามรสมีสีแดงอมน้ าตาล รสชาติเปรี้ยวหวานแซมความเผ็ดจากพริกแห้ง เสน่ห์และ
เอกลักษณ์ของขนมเกี่ยมโก้ยขึ้นอยู่กับความหนึบหนับของแป้งสีขาวนึ่ง และความหอมกรุ่ นของหอม
เจียวผสานกับความหอมของกุ้งแห้งทอด เสริฟพร้อมน้ าจิ้มสามรส ขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ยมัก
นิยมวางขายตามร้านกาแฟและตลาดตอนเช้า จัดเป็นขนมพ้ืนถิ่นชนิดหนึ่ง ที่ประชาชนนิยมซื้อหา
รับประทานกับกาแฟเป็นอาหารมื้อเช้า ขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ยที่วางขายส่วนใหญ่นิยมบรรจุ
คงรูปในถ้วยตะไล พร้อมด้วยน้ าจิ้มปรุงรส (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต, 2566)  

ข้าวเจ้ากลุ่มมีสีมีหลากหลายชนิดแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์ของข้าว ข้าวทุกชนิดล้วนมี
คุณค่าและคุณประโยชน์กับสุขภาพมากน้อยแตกต่างกันไป เช่น ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวสังข์หยด ข้ าวไร่
ดอกข่า ข้าวหอมนิล เป็นต้น ซึ่งสีของข้าวมีสีแต่ละชนิดนั้นจะมีรงควัตถุชนิดแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) และโปรแอนโทไซยานิดิน (proanthocyanidin) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูล อิสระ 
(antioxidant) สามารถท างานได้ดีกว่าวิตามินอี และมีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย ส่วนสาร                  
โปรแอนโทไซยานิดินสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตและท าลายเซลล์มะเร็งทั้งที่ปอด โพรงจมูก 
กระเพาะอาหารและเชลล์ที่เม็ดเลือดขาว ช่วยป้องกันไวรัส นอกจากนี้ยังมีหน้าที่ในการขัดขวางการ
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เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของคอลเรสเตอรอลชนิด LDL หรือ Low density lipoprotein จึงช่วยลด
อัตราการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน รงควัตถุทั้ง 2 ชนิดยังช่วยลดความเสื่อมของเชลล์อัน
เนื่องมาจากอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอริ้วรอย มีประโยชน์ต่อสุขภาพผิวเพราะช่วยลดความเสียหายของ
ผิวหนังจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่น อันเกิดจากแสงอาทิตย์หรือมลภาวะ (สาธิต ทองสุกงาม, 2561) การ
น าแป้งข้าวเจ้าไรซ์เบอร์รี่ซึ่งเป็นข้าวเจ้ากลุ่มสีมาใช้ในการผลิตขนมอย่างขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยม
โก้ย จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้ผลิตภัณฑ์ได้ และยังประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค  
 จากข้อมูลดังกล่าว ผู้วิจัยเห็นความส าคัญของอาหารพ้ืนถิ่น จังหวัดภูเก็ต ที่เป็นเมือง
สร้างสรรค์ด้านอาหาร (Creative City of Gastronomy) และประเทศได้ให้ภูเก็ตเป็นเมืองน าร่องสู่ 
Andaman Wellness Corridor (AWC) ภายใต้แบรนด์ไทย เพ่ือให้เกิดผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพ ผู้วิจัยจึง
มีความสนใจในการน าแป้งข้าวเจ้าไรซ์เบอร์รี่มาทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมถ้วยเค็ม โดยน าแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักมาผสมกับวัตถุดิบที่เป็นส่วนผสมอ่ืน ๆ ของขนมถ้วยเค็ม พัฒนาให้เป็น
แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็ม ลดขั้นตอนการเตรียมแป้งขนมถ้วยเค็มเพ่ือให้ง่าย สะดวกในการใช้ 
ลดขั้นตอนระยะเวลาในการท า เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้ผลิตขนมพ้ืนถิ่น ผู้บริโภคที่ต้องการท าขนม
ถ้วยเค็มรับประทานเอง อีกทั้งเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนการของขนมถ้วยเค็มจากการทดแทนด้วย
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีประโยชน์ เป็นแนวทางในการพัฒนาขนมพ้ืนถิ่นในการส่งเสริมการท่องเที่ยว
ของจังหวัด และเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาชาวบ้านให้อยู่คู่สังคมไทยต่อไป ดังนั้นการศึกษาแป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ จึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าและประโยชน์ในการผลิตภัณฑ์
ขนมถ้วยเค็มหรือขนมเก่ียมโก้ย ซึ่งป็นเอกลัษณ์ของจังหวัดให้อยู่คู่ประเทศไทยสืบไป 
 

1.2  วัตถุประสงค์กำรวิจัย 
   1.2.1  ศึกษาข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม 
   1.2.2  ศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
   1.2.3  ศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป 
ขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

1.2.4  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้ง 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
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1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 1.3.1  ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ  
    1.3.1.1  ศึกษาข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม ในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ต 
    1.3.1.2  ศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมใช้ในสูตรขนมถ้วยเค็มสูตรพ้ืนฐานที่ได้จาก 
การค้นคว้าข้อมูล  
    1.3.1.3  ศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 1.3.2  ด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
    1.3.2.1  ผู้ให้ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือศึกษาข้อมูลประวัติ  เรื่องราวของขนม
ถ้วยเค็ม เป็นคนท้องถิ่นท่ีสืบทอดการท าขนมถ้วยเค็ม จ านวน 10 คน 
    1.3.2.2  ผู้ทดสอบชิมขนมถ้วยเค็มที่ผลิตจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ และแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ได้แก่ อาจารย์และนักศึกษาสาขาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จ านวน 30 คน  
 1.3.3  ด้ำนเวลำ เก็บข้อมูลช่วงเดือน มิถุนายน-ธันวาคม 2566 
 1.3.4  ด้ำนพื้นที่ การวิจัยครั้งนี้ด าเนินการ ณ สถานที่ ดังต่อไปนี้  
    1.3.4.1  บ้านหรือร้านค้า ของผู้สืบทอดการท าขนมถ้วยเค็ม 
     1.3.4.2  ห้องปฏิบัติการ สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต อ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
     1.3.4.3  ทดสอบชิมและเก็บข้อมูล ณ โรงอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต  
อ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
 

1.4 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
  1.4.1  ขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย หมายถึง ขนมพ้ืนถิ่นภูเก็ตเป็นขนมที่ท ามาจากแป้ง
ข้าวเจ้าโดยการนึ่งด้วยไอน้ า เมื่อสุกจะมีสีขาวนวล โรยหน้าด้วยหอมเจียว ต้นหอมซอย และกุ้งแห้ง
ทอดบด ราดด้วยน้ าจิ้มสามรส เปรี้ยวหวานและเผ็ดนิด ๆ 
  1.4.2  แป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูป (Pre-mix Flour) หมายถึง แป้งที่มีส่วนผสมอ่ืน ๆ ที่เป็นของ
แห้งพร้อมหรือเกือบพร้อมน าไปท าขนมได้  โดยผู้บริโภคสามารถน าไปท าขนมได้ตามรายละเอียดข้าง
กล่องบรรจุภัณฑ์ จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งเพราะใช้เวลาในการเตรียมไม่นาน กรรมวิธีในการปรุงไม่
ยุ่งยาก   
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1.5  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1  เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปส าหรับขนมพ้ืนถิ่น เช่น ขนม

ถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย ขนมโกสุ้ยหรือขนมถ้วยน้ าตาลแดง ขนมถ้วยจีนโบราณหรือขนมจุ๋ยก้วย 
ขนมถ้วยโบราณหรือขนมถ้วยเบตง 
 1.5.2  เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ และน ามาใช้ประโยชน์ให้มากยิ่งขึ้น 
 1.5.3  สามารถน าผลงานและองค์ความรู้ที่คิดค้นได้ไปเผยแพร่ให้ผู้ที่สนใจน าไปเป็นแนวทาง
พัฒนาการผลิตขนมถ้วยเค็มเชิงพาณิชย์ 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 การศึกษาแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ส าหรับขนมถ้วยเค็ม ผู้วิจัยได้ศึกษา
ค้นคว้าแนวคิด ทฤษฎี จากเอกสารต่าง ๆ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้การศึกษาทดลองบรรลุ
วัตถุประสงค์  ผู้วิจัยจึงได้ก าหนดหัวข้อวิจัยเพื่อเป็นแนวทางในการวิจัย ดังนี้ 

2.1  ขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต 
2.2  ขนมถ้วยเค็ม  
2.3  ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
2.4  แป้งส าเร็จรูป 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1  ขนมพื้นเมืองภูเก็ต 
นโยบายการท่องเที่ยวปี 2565 นี้ การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) ให้ความส าคัญกับ

การท าการตลาดที่มีค่าใช้จ่ายสูงอย่าง Medical Tourism และ Health & Wellness Tourism ซึ่งมี
แนวโน้มที่จะได้รับความนิยมมากขึ้นและเป็นกลุ่มที่มีค่าใช้จ่ายสูงประมาณ 80,000 – 120,000 บาท 
จากการประชุมในงาน Thailand Top Wellness World 2022 (TTWW) Forum ไทยพยายามที่จะ
ผลักดันนโยบายชูประเทศไทยเป็นทางเลือกของ Medical and Wellness Tourism ซึ่งได้เตรียมน า
ร่องในพ้ืนที่กลุ่มจังหวัดภาคใต้ฝั่งอันดามัน 6 จังหวัด ได้แก่ กระบี่ ตรัง พังงา ภูเก็ต ระนอง และสตูล 
ให้เป็นเขตระเบียงเศรษฐกิจเวลเนสอันดามัน หรือ Andaman Wellness Corridor (AWC) โดยน า 
Wellness มาเป็นองค์ประกอบหลักในการดึงดูดนักลงทุนและนักท่องเที่ยวจากทั่วโลก มุ่งหวังให้เกิด
การขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจ สร้างรายได้กลับสู่ประเทศ และเกิดผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพ แบรนด์ไทย  4 
แนวทางหลัก ได้แก่ (1) บริการส่งเสริมสุขภาพ  (2) บริการรักษาพยาบาล (3) บริการวิชาการ และ 
(4) ผลิตภัณฑ์สุขภาพ (กองสุขภาพระหว่างประเทศ, 2565) 

อาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตนั้นมีมากมาย และเต็มไปด้วยเอกลักษณ์เฉพาะตัว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
วัฒนธรรมอาหารที่สืบเชื้อสายบางส่วนมาจากจีนแผ่นดินใหญ่ ที่มีการอพยพย้ายถิ่นฐานเข้ามาตั้ง
รกรากตั้งแต่กาลก่อน จึงท าให้มีการผสมผสานวัฒนธรรมไทย - จีน ที่หลากหลาย รวมไปถึงอาหาร
ส่วนใหญ่ที่มีชื่อออกไปทางจีนท าให้เราอาจไม่ค่อยคุ้นหูนัก อาหารพื้นเมืองภูเก็ตมีทั้งคาวหวาน วิธีการ
ปรุงและรสชาติที่แตกต่างจากที่อ่ืนหลายชนิดด้วยกัน ซึ่งนับว่าอาหารพ้ืนเมืองเป็นเอกลักษณ์ของ
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ภูเก็ตท่ีท าให้ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวนิยมมาลิ้มลองรสชาติ และหาซื้อกลับไปเป็นของฝากอยู่ประจ า 
อาหารพื้นเมืองประเภทขนมพ้ืนเมือง ได้แก่ 
 

2.1.1  ขนมต่าวซ้อ  
           มีลักษณะคล้าย ๆ ขนมเปี๊ยะ แต่ลูกเล็กกว่า สูตรดั้งเดิมมีไส้เค็ม ไส้หวานและไส้
หวานเพ่ิมไข่เค็ม แต่เดี๋ยวนี้มีการครีเอทไส้แปลก ๆ เพ่ิมรสชาติและทางเลือกให้หลากหลายขึ้น เช่น 
ไส้สับปะรด ไส้ฟัก ไส้ถั่วด า เสน่ห์ของขนมต่าวซ้อ คือ เมื่อรับประทานเข้าไปแล้วมีทั้งความกรุบของ
แป้งชั้นนอกที่ถูกอบจนร่อน แป้งชั้นในนุ่มร่วน ก่อนจะกัดโดนไส้ข้างในเพ่ิมรสชาติ เคี้ยวผสมยิ่งกลม
กล่อม ออกจากเตาอบมาร้อน ๆ หอมน่ารับประทาน ขนมต่าวซ้อท ามาจากแป้งสาลี มีเทคนิคการ
นวดที่ท าให้แป้งร่อนเป็นชั้นเป็นแผ่นไม่แห้งแข็งเมื่อน าไปอบ ไส้ท าจากถั่วเขียวเราะเปลือกนึ่งและบด 
ก่อนจะน าไปกวนปรุงรส ไส้หวานปรุงด้วยน้ าตาล ไส้เค็มปรุงด้วยเกลือ หัวหอม รากผักชี พริกไทยที่
โขลกรวมกันก่อนน าไปผัดจนเข้าเนื้อ เพ่ิมไข่แดงไข่เค็ม เติมสีสันและความหนึบหนับเคี้ยวมันขึ้นอีก
นิด ปั้นไส้ห่อด้วยแป้งเป็นลูก ๆ พอดีค า แล้วจึงทาไข่ไก่บนหน้าขนมเวลาอบจะได้เหลืองนวล อาจจะ
โรยงาเพ่ิมความหอม หรือประทับตราบนขนมก็แล้วแต่สูตรของแต่ละร้าน จากนั้นน าไปเข้าเตาอบ 
เมื่อแป้งสุกจะส่งกลิ่นหอมเย้ายวน ต่าวซ้อเป็นขนมของว่างที่คนภูเก็ตรับประทานกันทุกเมื่อเชื่อวัน 
ทานเล่นแก้หิว ทานกับโกปี๊เซล้อง หรือกาแฟและชาด าเย็น อ่ิมเบา ๆ สบายท้อง ปัจจุบันร้านที่ขาย
ขนมต่าวซื้อจะมีมากมายหลายร้าน หารับประทานได้ทั่วไปในจังหวัดภูเก็ต อีกทั้งยังเป็นของฝากที่
นักท่องเที่ยวนิยมซื้อกลับบ้านกัน 
 
 
 
 

 
 

 
 ภาพที่ 2.1  ต่าวซ้อ 
 ที่มา:  ภูเก็ตแมกกาซีน (2566) 
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2.1.2  ขนมหม่อหลาว หรือขนมงาพอง  
 เป็นขนมพ้ืนเมืองของภูเก็ตและพังงา มีที่มาจากชาวจีนโพ้นทะเลในมณฑลฮกเกี้ยนที่
อพยพเข้ามาท าเหมืองแร่ดีบุก ท าให้มีการผสมผสานระหว่างไทย - จีน หลายเรื่อง รวมถึงอาหารการ
กิน ซึ่งขนมหม่อหลาวนั้น ตัวขนมท ามาจากแป้งข้าวเหนียวผสมเผือกบดละเอียด ทอดจนพองกรอบ 
ด้านนอกคลุกเคล้ากับงาขาวปิดแป้งทั้งชิ้น เวลารับประทานจะได้กลิ่นหอมจากงา กรอบนอกนุ่มใน มี
รสชาติติดหวานเล็กน้อย ซึ่งจะเป็นรสชาติของงาพองล้วน ๆ เพราะด้านในไม่มีไส้ เรียกได้ว่าอร่อยจน
แทบละลายในปากกันเลย ขนมหม่อหลาว หรือ ขนมงาพอง สามารถหาซื้อได้ตามร้านขนมพ้ืนเมือง 
หรือร้านของฝากทั่วไป 
 

 
 
 
 
 

 
           
 

  ภาพที่ 2.2  ขนมหม่อหลาว หรือขนมงาพอง 
  ที่มา:  ส านักวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต (2566) 

 
2.1.3 ขนมอาโป๊ง  
          เป็นขนมพ้ืนเมืองภูเก็ตที่มีชื่อติดอยู่ในอันดับต้น ๆ เดิมทีขนมอาโป๊งเป็นขนม

พ้ืนเมืองของมาเลเซียที่เรียกกันว่า ขนมเบื้อง ก่อนจะเข้ามาแพร่หลายในภูเก็ต เมื่อชาวมาเลเซียปีนัง
ซึ่งส่วนใหญ่เป็นคนจีนย้ายเข้ามาพักอาศัย อาโป๊งจึงกลายมาเป็นขนมพ้ืนเมืองภูเก็ตด้วยเช่นกัน ด้วย
รสชาติที่หวานหอมจากกะทิพ้ืนเมือง ซึ่งมีทั้งแบบกรอบนอกนุ่มใน และแบบแป้งหนานุ่มเสมอกันทั้ง
ชิ้น ดู ๆ ไปมีความคล้ายขนมถังแตก เหมาะเป็นของว่างไว้รับประทานเล่นระหว่างมื้อ ยิ่งได้
รับประทานคู่กับชาไม่ว่าร้อนหรือเย็น ก็ยิ่งฟินไปกับความอร่อยแบบง่าย ๆ แต่ครบรส เคล็ดลับความ
อร่อยของขนมอาโป๊ง นอกจากสูตรการผสมแป้งแล้ว ยังขึ้นอยู่กับฝีมือในการละเลงน้ าแป้งลงบน
กระทะก้นลึก ให้เนื้อแป้งเรียบเนียนเสมอกันเป็นวงกลม ยิ่งถ้าใช้เตาถ่าน ขนมจะยิ่งหอมอร่อยขึ้นอีก
เท่าตัว ร้านขายขนมอาโป๊งเจ้าเด็ดในภูเก็ตมีอยู่หลายร้าน แต่ 2 ร้านที่นิยมมากคือ อาโป๊งแม่สุณี 
และ อาโป๊งโกเนี้ยว เจ้าเก่า  
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 ภาพที่ 2.3  ขนมอาโป๊ง 
 ที่มา:  ส านักวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต (2566) 

 
2.1.4  ขนมบ้ีผ้าง  
         จากแนวคิดที่ต้องการท าขนมที่สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานขึ้น จึงเกิดเป็นขนมข้าว

พองทอดกรอบสีเหลืองทอง ที่เรียกกันว่า ขนมบี้ผ้าง มีลักษณะเป็นแท่งสี่เหลี่ยมผืนผ้า ราดด้วยน้ าตาล
เคี่ยวรสเค็ม ๆ หวาน ๆ มีกลิ่นหอมจากหอมเจียว เหมาะส าหรับเป็นของว่างรับประทานคู่กับเครื่องดื่มได้
ทั้งร้อนและเย็น โดยเฉพาะอย่างยิ่งเหมาะเป็นของฝาก เพราะเก็บไว้ได้นาน รับประทานง่าย อีกทั้งราคายัง
ไม่แพงอีกด้วย แต่เวลารับประทานอาจต้องระวังสักหน่อย ด้วยตัวขนมที่อาจค่อนข้างแข็ง จึงไม่เหมาะนัก
กับคนที่มีปัญหาเรื่องฟันไม่แข็งแรง ขนมบี้ผ้างสามารถหาซื้อได้ตามร้านของฝากทั่วไป แม้แต่ในตลาดเช้า
หรือแผงขนมสดก็มี แต่ถ้าหากอยากรับประทานสูตรดั้งเดิม รวมถึงได้ดูการสาธิตท าขนมไปด้วย แนะน า
ร้านเค่งติ้น ซึ่งเป็นร้านต้นต ารับของร้านขนมพ้ืนเมืองเจ้าแรก ๆ ของภูเก็ต 
 

 
 
 

 
 
 
 ภาพที่ 2.4  ขนมบี้ผ้าง 
 ที่มา:  ส านักวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต (2566) 
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2.1.5  ขนมอังกู๊ หรือขนมเต่า  
         เป็นหนึ่งในขนมมงคลที่คนภูเก็ตเชื้อสายจีน นิยมน ามาเป็นเครื่องบวงสรวงในพิธี   

ต่าง ๆ รวมถึงพิธีมั่วโง้ย หรือพิธีครบเดือนของเด็กแรกเกิด เพ่ือเป็นการรับขวัญเด็กเกิดใหม่ และให้
เด็กว่านอนสอนง่าย ซึ่ง “อัง” ในภาษาจีนหมายถึง สีแดงอันเป็นมงคล ในขณะที่ “กู๊” ก็คือเต่า 
หมายถึง อายุมั่นขวัญยืน นั่นเอง สีพ้ืนของขนมอังกู๊จะมีอยู่ 2 สี คือ สีแดง ส าหรับใช้ในงานมงคล 
และสีขาว ส าหรับงานอวมงคล แต่ปัจจุบันเริ่มเห็นหลากสีมากขึ้นตามความต้องการของผู้ท า แต่
ส าหรับงานอวมงคลยังคงให้เป็นสีขาวดังเดิม ขนมอังกู๊จะมีอยู่ 2 ชนิดหลัก ๆ ก็คือ ชนิดที่ท าจากแป้ง
ข้าวเหนียว และชนิดที่ท าจากแป้งสาลี อังกู๊ที่ท าจากแป้งข้าวเหนียวจะมีไส้ถั่วทองกวนอยู่ข้างใน 
น าไปกดลงพิมพ์รูปเต่าก่อนน าไปนึ่ง ในขณะที่อังกู๊ที่ท าจากแป้งสาลีจะไม่มีไส้ นิยมปั้นหรือเข้าพิมพ์
เป็นตัวเต่า น าไปอบในเตาไฟ ก่อนน าออกมาทาสีแดง หากจะให้อร่อยยิ่งขึ้นให้น าไปชุบไข่ทอด ขนม
อังกู๊ยังสามารถหาซื้อรับประทานได้ทั่วไปตามตลาดสด หรือร้านรับฝากขายขนมช่วงเช้า 
                     
 

 
 
 
 

 
 
 ภาพที่ 2.5  ขนมอังกู๊ หรือขนมเต่า 
 ที่มา:  ส านักวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต (2566) 
 

2.1.6  ขนมโกสุ้ย หรือขนมถ้วยน้้าตาลแดง  
         เป็นขนมถ้วยชนิดหนึ่งที่เนื้อมีความเหนียวหนึบหนับ รสชาติหวานหอม ตัวขนม 

มีสีน้ าตาลท าจากแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน น้ าด่างและน้ าตาลทรายแดง รับประทานคู่กับมะพร้าวขูดผสม
เกลือนิดหน่อยพอเค็มปะแล่ม ๆ เคี้ยวเพลินลงตัว นอกจากนี้ยังมีโกสุ้ยใบเตย ช่วยเพ่ิมความ
หลากหลายในเรื่องของรสชาติและสีสัน แถมกลิ่นหอมอ่อน ๆ ที่รับประทานแล้วรู้สึกชื่นใจ ปัจจุบัน
ยังคงหารับประทานง่าย อาจจะเพราะท าไม่ยากเท่าไหร่ อีกทั้งยังมีคนนิยมรับประทานอยู่มาก หาซื้อ
ได้ที่ตลาดเช้าหรือแผงขายขนมสด 
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 ภาพที่ 2.6  ขนมโกสุ้ย หรือขนมถ้วยน้ าตาลแดง 
 ที่มา:  ส านักวัฒนธรรมจังหวัดภูเก็ต (2566) 
 

2.1.7  ขนมโก้ยเบ่งก๊า หรือขนมบ้าบิ่นมันส้าปะหลัง   
         เป็นขนมสีเหลืองสดใสที่ท าจากหัวมันส าปะหลัง กวนเข้ากับมะพร้าวและน้ าตาล จนเป็น

เนื้อเดียวกัน ก่อนน าไปอบหรือปิ้งบนเตาถ่านอีกครั้ง ให้พอมีความเกรียมเบา ๆ แล้วแบ่งตัดเป็นชิ้นพองาม 
ขนมจึงมีกลิ่นหอม และให้รสชาติหวานมันคล้าย ๆ ขนมบ้าบิ่น แต่เนื้อจะนิ่มเนียนกว่า เหมาะที่จะ
รับประทานคู่กับชาหรือกาแฟในยามเช้า ขนมโก้ยเบ่งก๊าเป็นขนมพ้ืนเมืองโบราณซึ่งหาคนท าได้น้อยคน
แล้ว แต่ยังพอมีวางขายให้หารับประทานได้ตามแผงขนมสดทั่วไป 
 
              
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 2.7  ขนมโก้ยเบ่งก๊า หรือขนมบ้าบิ่นมันส าปะหลัง 
 ที่มา:  ภูเก็ตคูซีน (2566) 
 

2.1.8  โอ้เอ๋ว  
         เป็นของหวานตัวเลือกอันดับต้น ๆ  ส าหรับเมนูหวานเย็นดับร้อน และมีขายเฉพาะที่ภูเก็ต

แห่งเดียวเท่านั้น กับขนมที่มีชื่อสุดแสนน่ารักอย่าง โอ้เอ๋วเป็นของหวานที่มีลักษณะคล้ายวุ้นน้ าเชื่อมใส่
น้ าแข็ง ซึ่งจริง ๆ  แล้ววุ้นที่เราเห็นนั้นไม่ใช่วุ้น หากแต่เป็นเมือกที่ได้มาจากเมล็ด โอ้เอ๋วแช่น้ า ผสมกับเมือก
ของกล้วยน้ าว้า จากนั้นใส่เจี๊ยะกอซึ่งก็คือผงส าหรับใช้ในการท าเต้าฮวยและเต้าหู้อ่อน เพ่ือให้โอ้เอ๋วจับตัว
เป็นก้อน รับประกันความอร่อยสดชื่น แถมยังมีสรรพคุณทางยา ซึ่งคนโบราณจะรับประทานโอ้เอ๋วเปล่า ๆ 
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แก้ร้อนใน กระหายน้ า แต่ปัจจุบันน ามารับประทานกับน้ าแข็งไส ใส่ถั่วแดงต้มหรือวุ้นด า ราดด้วยน้ าเชื่อม
หรือน้ าแดง เพ่ิมความสดชื่น ถึงแม้ว่าจะมีร้านขายโอ้เอ๋วเกิดใหม่มากมายหลายร้าน สามารถหาซื้อได้ตาม
ศูนย์อาหารพ้ืนเมืองอย่าง ภูเก็ตลกเที้ยน หรือหล่อโรง แต่ถ้าแบบที่เป็นต้นต ารับ จะเป็นร้านโอ้เอ๋วแป๊ะหลี่ 
ในซอยสุ่นอุทิศ ที่ขายมายาวนานกว่า 80 ปี 
 
                      
 
 
 
 
 ภาพที่ 2.8  โอ้เอ๋ว 
 ที่มา:  ภูเก็ตคูซีน (2566) 
 

2.1.9  บี้ถ่ายบาก  
         เป็นขนมพ้ืนเมืองภูเก็ตที่มีความคล้ายคลึงลอดช่องสิงคโปร์ ตัวเส้นมีสีแดงและขาว 

คล้ายเส้นขนมจีน รับประทานเหมือนหวานเย็นทั่วไปโดยใส่น้ าแข็งแล้วราดด้วยน้ าเชื่อม ความหวานหอม
ของน้ าเชื่อมและกลิ่นอ่อน ๆ ของใบเตยและน้ าแข็ง ท าให้รู้สึกสดชื่นกระปรี้กระเปร่าขึ้นมาได้ทันที 
นับเป็นหนึ่งเมนูดับร้อนที่ต้องลองหากได้มาเยือนภูเก็ต บี้ถ่ายบากเป็นขนมพ้ืนเมืองภูเก็ตที่ปัจจุบัน
ค่อนข้างหารับประทานยาก คนรู้วิธีท าน้อย แต่ก็ยังพอมีพิกัดให้เสาะแสวงหาอยู่บ้าง เช่น ที่ศูนย์อาหาร
พ้ืนเมืองหล่อโรง แผงรับฝากขายขนมสดช่วงเช้า หรือตลาดเกษตรช่วงเช้า 
       
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 2.9  บี้ถ่ายบาก 
 ที่มา:  ภูเก็ตคูซีน (2566) 
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2.1.10  ขนมเกี่ยมโก้ย หรือขนมถ้วยเค็ม  
 เป็นขนมถ้วยสีขาวท าจากแป้งข้าวเจ้านึ่งสุก โรยหน้าด้วยกุ้งแห้งทอด หอมเจียว 
และต้นหอมซอย ราดด้วยน้ าจิ้มสามรส เสน่ห์ของเกี่ยมโก้ยอยู่ที่ความหนึบหนับของตัวแป้งนึ่ง และ
ความหอมกรุ่นของเครื่องเจียวโรยหน้าเพ่ิมความเปรี้ยวหวานและเผ็ดจากพริกแห้งเข้าไปอีกนิดก็ได้
ความอร่อยที่ลงตัว ยิ่งได้รับประทานคู่กับชาหรือกาแฟร้อน ๆ ยิ่งอ่ิมสบายท้อง ปัจจุบันยังคงหา
รับประทานได้ตามตลาดเช้าทั่วไป 

 
 

              
 
 
 
 

 ภาพที่ 2.10  ขนมเก่ียมโก้ย หรือขนมถ้วยเค็ม 
 ที่มา:  ภูเก็ตคูซีน (2566)     

 

2.2  ขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโกย้  
  2.2.1  คุณค่าทางโภชนาการ  

         ขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย เป็นขนมที่ท าให้สุกโดยการนึ่งด้วยไอน้ า ลักษณะ
ของตัวขนมเมื่อสุกบริเวณผิวหน้าจะมีรอยบุ๋มตรงกลาง มีสีขาวนวล มีคุณค่าทางโภชนาการจากแป้ง
ข้าวเจ้าซึ่งให้คาร์โบไฮเดรต ส่วนหน้าขนมถ้วยเค็ม มีคุณค่าทางโภชนาการจากกุ้งแห้งซึ่งให้แร่ธาตุ 
หอมแดงมีสรรพคุณช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยเพ่ิมการไหลเวียนของโลหิตให้ดี ขึ้น ช่วยแก้อาการ
วิงเวียนศีรษะ หน้ามืด ตาลาย เป็นลม ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง ลดระดับ
คอเลสเตอรอลช่วยก าจัดไขมันเลว (LDL) ซึ่งเป็นต้นเหตุของการเกิดโรคหัวใจวายและอัมพฤกษ์ 
อัมพาต รักษาระดับไขมันชนิดดี (HDL) ต้นหอมมีสารฟลาโวนอยด์ช่วยลดคอเลสเตอรอลในกระแส
เลือด ช่วยต้านอนุมูลอิสระและกระตุ้นภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย มีน้ ามันหอมระเหยบรรเทาอาการหวัด 
ช่วยป้องกันอาการท้องผูกและ ลดความเสี่ยงจากอาการโรคกระดูกพรุน เพราะมีแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัส ป้องกันภาวะโลหิตจาง  ส่วนน้ าจิ้มปรุงรสของขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย มีส่วนผสม
ที่มีคุณค่าทางทางโภชนาการจากพริกแห้ง กระเทียม ที่เป็นสมุนไพรช่วยไล่แก๊สในกระเพาะอาหาร
แก้ท้องอืด แน่นเฟ้อ น้ ามะขามเปียกเสริมสร้างภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย น้ าส้มสายชูซึ่งสารอาหาร
จ าพวกวิตามิน เกลือแร่ กรดอะมิโน กรดอินทรีย์ที่ไม่ระเหย และสารประกอบกลุ่มฟีนอลซึ่ งเป็นสาร
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ที่อาจมีประโยชน์ต่อร่างกาย บ ารุงสุขภาพ น้ าตาลทรายที่มีสรรพคุณบ ารุงพลัง แก้ปวด ท าให้เลือด
ไหลเวียนสะดวก และเกลือที่มีสารไอโอดีนอันเป็น  แร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย      

2.2.2 ส่วนประกอบของขนมถ้วยเค็ม  
                   ขนมถ้วยเค็ม ประกอบด้วย ตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม หน้าขนมถ้วยเค็ม และน้ าจิ้มขนม
ถ้วยเค็ม วัตถุดิบที่ใช้ในการท าตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง  
แป้งท้าวยายม่อม น้ าสะอาด และเบคกิ้งโซดา วัตถุดิบที่ใช้ในการท าหน้าขนมถ้วยเค็ม ประกอบด้วย 
กุ้ งแห้งทอดบด หอมเจียว และต้นหอมหั่นฝอย วัตถุดิบที่ ใช้ ในการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม  
ประกอบด้วย พริกชี้ฟ้าแห้งแดงเมล็ดใหญ่ กระเทียมกลีบใหญ่ น้ ามะขามเปียก น้ าตาลทราย 
น้ าส้มสายชู และเกลือ 

2.2.2.1  แป้งข้าวเจ้า  
             การผลิตแป้งข้าวเจ้า โดยแป้งข้าวเจ้าที่มีการจ าหน่ายในตลาดนั้นมาจาก

การแช่ข้าวสารเจ้าในน้ าก่อนน ามาโม่แล้วปล่อยให้แป้งตกตะกอน จากนั้นน าตะกอนเหล่านั้นไปท าให้
แห้งซึ่งจะได้เม็ดแป้งธรรมชาติที่มีการเจือปน โดยแป้งข้าวเจ้าที่บริสุทธิ์นั้นจะมีวิธีการท าที่แตกต่าง
ออกไปคือ การแช่ข้าวสารเจ้าในสารละลายไฮดรอกไซด์หรือสารละลายโซดาไฟที่เข้มข้นร้อยละ 0 .3 
เป็นเวลา 12 ชั่วโมง สารละลายดังกล่าวจะละลายโปรตีนที่ไม่ละลายน้ าออกมาจนหมดแยกตะกอน
แป้งหลังจากโม่และล้างตะกอนแป้งด้วยน้ าหลาย ๆ ครั้ง เพ่ือชะล้างเอาส่วนที่ละลายน้ าได้ไปให้หมด
ซึ่งจะได้ตะกอนแป้งที่บริสุทธิ์และน าไปท าให้แห้งต่อ 

 สมัยก่อนนิยมโม่กันเอง โดยล้างข้าวสารก่อน แล้วแช่ข้าวสารโดยใส่น้ าให้
ท่วม แช่จนข่าวนุ่มจะโม่ง่าย ในปัจจุบันนิยมบดด้วยเครื่องบดไฟฟ้า บดให้ละเอียดแล้วจึงห่อผ้าขาว
บางทับน้ าทิ้งจะได้แป้งข้าวเจ้าเรียกแป้งสด เหมาะกับการท าขนมที่ดูดน้ ามาก ถ้าแป้งสดจะท าให้
ขนมนั้นไม่แห้ง ซึ่งเมื่อท าให้สุกจะมีลักษณะร่วน ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อนไม่เหนียวจึงเหมาะที่
จะประกอบขนม เช่น ขนมข้ีหนู ขนมกล้วย เส้นขนมจีน (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2566) 
  คุณสมบัติและลักษณะของแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเจ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็ก 
ๆ เหลี่ยมบ้างกลมบ้างสีขาว จับแล้วสากมือเล็กน้อย องค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบไปด้วย  
อะมิโลส ร้อยละ 17 - 21 และอะมิโลสเพกติน ร้อยละ 83 ตามแหล่งที่ปลูก ข้าวไทยมีปริมาณ 
อะมิโลสตั้งแต่ต่ าจนถึงสูงตามอัตราส่วนขององค์ประกอบในแต่ละชนิดของพันธุ์ข้าว (วรรณิการ์  
วงศ์มยุรา, 2554) เมื่อท าให้สุกและทิ้งให้เย็นตัวลง จะมีลักษณะเป็นก้อนอยู่ตัวแต่ไม่เหนียว มีสีขาว
ขุ่น นิยมใช้ท าอาหารที่ต้องการความอยู่ตัวไม่เหนียวหนืด ขนมท่ีท ามาจากแป้งข้าวเจ้า เช่น ขนมตาล 
ขนมครก ขนมถ้วย ขนมน้ าดอกไม้ เป็นต้น  
            คุณค่าทางโภชนการของแป้งข้าวเจ้า 100 กรัม ประกอบด้วย ความชื้น 11.8 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 80.4  กรัม โปรตีน 6.4 กรัม ไขมัน 0.8 กรัม เส้นใย 0.3 กรัม และพลังงาน 365 กิโล
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แคลอรี่ (กองโภชนาการ, 2566) ในส่วนเอนโดสเปิร์ม (Endosperm) ของข้าวสาร จะมีแป้ง (Starch) เป็น
องค์ประกอบหลักอยู่ประมาณร้อยละ 84 - 93 โดยน้ าหนักแห้ง  เม็ดแป้งของข้าวมีขนาดเล็กที่สุดเมื่อ
เทียบกับเม็ดแป้งธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ คือมีขนาด 3 - 5 ไมครอน (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2547) 

2.2.2.2 แป้งมันส าปะหลัง 
  แป้งมันส าปะหลัง (Tapioca starch) ได้จากรากของ มันส าปะหลัง 
ลักษณะเนื้อแป้งเป็นผงละเอียด สีขาว ลื่นมือ เมื่อท าให้สุกแป้งจะเหนียวหนืดและใส เมื่อทิ้งให้เย็น
จะยังมีความเหนียวคงตัว นิยมใช้ท าอาหารที่ต้องการความเหนียวหนืดและใส ขนมที่ท ามาจากแป้ง
มันส าปะหลัง เช่น ลอดช่องสิงคโปร์ ขนมสัมปันนี ขนมผิง ทับทิมกรอบ เป็นต้น จึงมีการน าแป้งชนิดอ่ืนมา
ผสมเพ่ือท าให้ขนมมีความเหนียวนุ่มมากขึ้น ขนมไทยใช้แป้งมันผสมกับแป้งข้าวเจ้ากันมาก ถ้าขนมใช้เฉพาะ
แป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียวแป้งจะแข็งกระด้าง  เมื่อผสมแป้งมันไปด้วยแป้งจะลักษณะเหนียวใสขึ้น  ใช้ท า
แป้งนวลเมื่อนวดแป้งจะท าให้แป้งที่นวดไม่ติดมือ (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2566) 
 แป้งมันส าปะหลังมีคาร์โบไฮเดรตประมาณ ร้อยละ 64 - 84 ขึ้นอยู่กับ
สภาพการเจริญเติบโต เม็ดสตาร์ชจะประกอบด้วยโพลีเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ โพลีเมอร์เชิงเส้น 
เรียกว่า  อะมิโลส ซึ่งมีประมาณร้อยละ 17 - 20 และโพลีเมอร์เชิงกิ่งพันธะ เรียกว่า อะมิโลเพคติน 
ซึ่งมีประมาณร้อยละ 70 - 85 โมเลกุลทั้งสองชนิดจัดเรียงตัวกันอย่างเป็นระเบียบ จัดได้ว่าเป็นแป้งที่
มีอะมิโลสต่ าเมื่อเทียบกับแป้งชนิดอ่ืน เช่น มันฝรั่ง ข้าวสาลี ข้าวโพด เป็นต้น การที่แป้งมีอะมิโลเพ
คตินสูงนี้จะให้คุณสมบัติที่ส าคัญคือเมื่อให้ความร้อนกับเม็ดสตาร์ชที่ละลายน้ า เม็ดสตาร์ชจะเกิดการ
พองตัวเกิดความหนืดสูง และมีแนวโน้มการคืนตัวต่ า จึงถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมเพ่ือปรับปรุงรส
อาหาร ท าให้เกิดเจล ควบคุมการคงตัวและเนื้อสัมผัสของอาหารจ าพวก ซอส ซุป และน ามาปรุงรส
อาหารต่าง ๆ ป้องกันเนื้อสัมผัสของอาหารเสียรูปเนื่องจากกระบวนการแช่แข็งและคืนรูป (Freeze-
thaw) เป็นต้น อุณหภูมิที่เกิดเจลาติไนซ์ (gelatinized) ของแป้งมันส าปะหลังจะอยู่ในช่วง 58.5 - 
80 องศาเซลเซียส แป้งมันส าปะหลังมีอะมิโลสต่ าจึงมีความสามารถในการพองตัวได้ดี ส่วนแป้งที่
มีอะมิโลสสูงจะมีก าลังพองต่ ากว่าแป้งที่มีอะมิโลสต่ า (วันดี ไทยพานิช, 2552) 

2.2.2.3 แป้งท้าวยายม่อม 
                        แป้งท้าวยายม่อม (Arrowroot starch) คือแป้งที่สกัดมาจากหัวมันท้าว
ยายม่อม มีลักษณะเป็นเม็ดขนาดเล็ก มีสีขาว เวลาใช้ต้องบดให้ละเอียดเป็นผง มี องค์ประกอบ
ของอะมิโลส    ร้อยละ 22.5 และอะมิโลสเพกติน ร้อยละ 77.5 เมื่อน าไปใช้ท าขนมจะมีลักษณะใส
และเหนียว เมื่อเย็นตัวจะมีลักษณะเหนียวกว่าแป้งมันส าปะหลัง นิยมน ามาใช้รวมกับแป้งชนิดอ่ืน
เพ่ือให้ได้อาหารที่มีความข้นเหนียวเป็นมันวาว และเพ่ือให้ได้แป้งใสเป็นประกายเหนียวและคืนตัว
ยาก หัวท้าวยายม่อมสามารถใช้ในการท าผลิตภัณฑ์แอลกอฮอล์ได้ หัวท้าวยายม่อมสด ไม่สามารถ
รับประทานได้เพราะมีสารรสขมที่เป็นพิษ ต้องแปรรูปเป็นแป้งเสียก่อนจึงจะรับประทานได้ อาหารที่
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ท าจากแป้งท้าวยายม่อมจะง่ายต่อการย่อย จึงเหมาะส าหรับผู้ป่วยที่มีปัญหาระบบย่อยอาหาร ใน
ประเทศไทยสกัดแป้งจากหัวท้าวยายม่อมด้วยน้ าหลาย ๆ ครั้งเพ่ือก าจัดสารรสขม แล้วตากแห้ง
เรียกว่า แป้งท้าวยายม่อม แป้งจะมีสีขาวเป็นเงาเมื่อจับจะเป็นเม็ดเมื่อน าไปหุงต้มให้สุกจะมีความ
เหนียวและใส นุ่มเป็นเงาคล้ายแป้งถั่ว ท าให้เย็นจะเหนียวตัวแป้งเป็นมัน ขนมไทยนิยมใช้แป้งท้าว
ยายม่อมผสมร่วมกันกับแป้งชนิดอ่ืนเพ่ือให้ได้ลักษณะขนมที่ต้องการคือลักษณะข้นหรือเหนียวเป็น
เงา เช่น ขนมชั้น ขนม   กาละแม ขนมผักกาด แป้งหอยทอด และขนมช่อม่วง เป็นต้น (กรม
วิทยาศาสตร์บริการ, 2566)  
    แม้ว่าขนมดังที่กล่าวมาแล้วจะใช้แป้งชนิดเดียวในการท า แต่ในการท า
ขนมบางชนิดอาจจะใช้แป้งมากกว่า 1 ชนิดมาผสมกันในสัดส่วนต่าง ๆ เพ่ือให้ได้ขนมที่มีสมบัติตาม
ต้องการ เช่น ขนมชั้นที่ใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นส่วนผสมหลัก และผสมแป้งข้าวเจ้า กับแป้งท้าว
ยายม่อมลงไป ความเหนียวของขนมชั้นเกิดจากแป้งมันส าปะหลัง แต่การท าขนมชั้นจะต้องไม่เหนียว
ติดกันมากจนเกินไปเนื่องจากต้องลอกออกจากกันเป็นชั้น ๆ ได้ จึงลดความเหนียวโดยการผสมแป้ง
ข้าวเจ้าลงไปด้วย ส่วนแป้งเท้ายายม่อมช่วยท าให้ขนมชั้นมีลักษณะใสไม่ขุ่นมากและมีความหนืดคืน
ตัวยาก ขนมตะโก้ ใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นส่วนผสมหลัก ผสมแป้งมันส าปะหลังและแป้งถั่วเขียวขนมช่อ
ม่วง ใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นส่วนผสมหลัก ผสมแป้งเท้ายายม่อมและมันส าปะหลัง  ขนมกล้วยใช้แป้งข้าว
เจ้าเป็นส่วนผสมหลัก ผสมกับแป้งมันส าปะหลัง  

2.2.2.4   น้ า 
       บทบาทของน้ าในอาหารน้ า เป็นส่วนประกอบหลักของอาหาร 
โดยเฉพาะอาหารสด เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ไข่ นม น้ ามีอิทธิพลต่อสมบัติ และคุณภาพด้านต่าง ๆ 
ของอาหาร ทั้งสมบัติทางกายภาพ (Physical properties) ความหนืด (Viscosity) สมบัติด้านเนื้อ
สัมผัส (Textural properties) ดังนี้    

1) น้ าเป็นตัวกระจายองค์ประกอบของอาหาร 
            น้ าเป็นตัวกระจายองค์ประกอบของอาหาร เช่น กรดและเบส สามารถ

แตกตัว เป็นอิออนได้ในน้ า ดังนั้นในส่วนผสมของขนมปังเมื่อใส่ผงฟูลงไปในน้ าจึงท าให้กรดและเบสที่
มีอยู่ในผงฟูเกิดการแตกตัว ท าปฏิกิริยาได้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาซึ่งจะช่วยให้ขนมปังขึ้นฟู 

2)  น้ าเป็นตัวกลางส าคัญในการถ่ายเทความร้อน  
               น้ าเป็นตัวกลางส าคัญในการถ่ายเทความร้อน จากบริเวณที่มีความร้อน
ไปสู่อาหาร เช่น ถ้าให้ความร้อนแก่อาหารในกระทะโดยตรง กระทะและอาหารจะร้อนขึ้นเรื่อย ๆ 
อาหารส่วนที่สัมผัสกับกระทะจะไหม้เกรียมก่อนที่อาหารจะร้อนทั่วทั้งหมด แต่ถ้าใส่น้ าลงไปใน
กระทะ น้ าจะดูดความร้อน และช่วยกระจายความร้อนไปท่ัวทุกส่วนของอาหารที่สัมผัสกับน้ า 

3) น้ าเป็นตัวท าละลายที่ดี 
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                 น้ าท าหน้าที่เป็นตัวท าละลายและเป็นตัวกลางให้สารแพร่กระจาย และ
แขวนลอยอยู่ได้ ทั้งนี้ขึ้นกับขนาดของอนุภาคของสารและความสามารถในการละลายของสาร ถ้า
โมเลกุลของสารมีขนาดเล็ก เช่น เกลือ น้ าตาล หรือวิตามินที่ละลายน้ าได้ เมื่อรวมกับน้ าจะเกิดเป็น
สารละลาย 
             สารละลายจ าแนกออกได้เป็น 2 ประเภท คือสารละลายไอออนิก หรือ
ตัวท าละลายแบบมีขั้ว เพราะน้ าสามารถละลายสารประกอบอิเล็กโตรวาเลนท์ เช่น เกลือ กรด หรือ
เบส เป็นต้น และอีกประเภทคือสารละลายโมเลกุล เกิดจากโมเลกุลที่มีสภาพขั้วสูง เช่น น้ าตาล  ซึ่ง
ประกอบด้วยหมู่  ไฮดรอกซิลจ านวนมาก เมื่อละลายน้ าพันธะไฮโตรเจนระหว่างโมเลกุลของน้ าตาล
จะแตกออกและถูกแทนที่ด้วยพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุลของน้ าและน้ าตาล แต่ละโมเลกุลของ
น้ าตาลจะถูกห้อมล้อมด้วยโมเลกุลของน้ าหรือถูกไฮเดรด เกิดสารละลายโมเลกุล ถ้าอุณหภูมิเพ่ิมขึ้น 
ความร้อนจะท าให้พันธะไฮโครเจนระหว่างโมเลกุลของน้ าและน้ าตาลแตกออก แต่จะช่วยให้การเกิด
พันธะไฮโดรเจนระหว่างน้ าและน้ าตาลเพ่ิมขึ้น ดังนั้น น้ าตาลจึงละลายในน้ าร้อนได้ดีกว่าในน้ าเย็น 
ตัวถูกละลาย (น้ าตาล) จะท าให้จุดเดือดของน้ าเพ่ิมข้ึนและน้ าตาลจะละลายได้มากขึ้นอย่างเห็นได้ชัด
โดยเฉพาะเมื่อ อุณหภูมิสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส (จุดเดือดของน้ า) 

4) เกิดการกระจายแบบคอลลอยด์ (Colloidal dispersion) 
    โมเลกุลที่ ใหญ่เกินไปที่จะเกิดเป็นสารละลายที่แท้จริง (True 
Solution) ในน้ า อาจแพร่กระจายในน้ า ทั้งนี้ขึ้นกับชนาดของอนุภาคของสาร โมเลกุลที่มีขนาด
อนุภาคในช่วง 1 นาโนเมตรถึง 100 นาโนเมตร จะกระจายในน้ าเกิดเป็นคอลลอยด์หรือโซล (Sol) 
ตัวอย่างของโมเลกุลประเภทนี้ ได้แก่ เซลลูโลส แป้งสุก สารจ าพวกเพ็กทินและอาหารโปรตีนบาง
ชนิด การกระจายตัวเป็นคอลลอยด์มักจะไม่เสถียร นักวิทยาศาสตร์การอาหารจึงต้องหาวิธีช่วยให้มัน
เสถียรเมื่อเกิดในผลิตภัณฑ์อาหารคอลลอยด์หรือโซลจะไม่เสถียรโดยเฉพาะกับปัจจัยต่อไปนี้ คือ 
ความร้อน การแซ่แข็ง หรือการเปลี่ยน pH การเปลี่ยนแปลงสภาวะในขณะที่การกระจายตัวเสถียร 
อาจน าไปสู่การตกตะกอนหรือเกิดเจล(gelation) ซึ่งในบางกรณีเป็นที่ต้องการ ดังเช่นในกรณีของ
การท าเพ็กทินเยลลี่(pectin jelly) 

5) เกิดการแชวนลอย (Suspension) 
   ขนาดอนุภาคที่ใหญ่กว่า 100 นาโนเมตรเป็นขนาดที่ใหญ่เกินกว่าที่
จะเกิดเป็นคอลลอยด์ อนุภาคเหล่านี้จะแขวนลอยขณะที่ผสมกับน้ าและจะแยกตัวออกเมื่อเวลาผ่าน
ไป ตัวอย่างเช่น การใส่แป้งดิบ (ไม่สุก) ลงในน้ าแล้วกวน แป้งจะแขวนลอยอยู่ขณะที่กวน แต่ถ้า
ปล่อยทิ้งไว้ สารจะแยกตัวและตกตะกอนนอนก้น  
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   เป็นที่ยอมรับกันมานานแล้วว่า การเสื่อมเสียของอาหารเกี่ยวข้อง
กับปริมาณน้ าที่อยู่ในอาหาร การลดปริมาณน้ าหรือการเพ่ิมความเข้มข้นของตัวถูกละลาย (solute) 
ในอาหารสามารถลดการเสื่อมเสียของอาหารได้ 
               อย่างไรก็ตาม เป็นที่น่าสังเกตว่า อาหารหลายชนิดที่มีปริมาณน้ า
เท่ากัน แต่มีอัตราการเสื่อมเสียแตกต่างกัน ดังนั้น ปริมาณน้ าในอาหารเพียงอย่างเดียวจึงไม่อาจเป็น
เครื่องบ่งชี้ว่าอาหารนั้นจะเสื่อมเสียง่ายหรือไม่ ทั้งนี้เพราะอาหารแต่ละชนิดมีน้ าที่เกิดแรงกระท ากับ
องค์ประกอบของอาหารแตกต่างกัน น้ าที่เกิดแรงกระท าที่แข็งแรงกับองค์ประกอบของอาหารมีส่วน
สนับสนุนปฏิกิริยาต่าง ๆ เช่น ไฮโดรลิซิสและการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์น้อยกว่าน้ าที่เกิดแรง
กระท าอ่อน ๆ กับองค์ประกอบของอาหาร ดังนั้น อาหารซึ่งประกอบด้วยองค์ประกอบของอาหารที่
แตกต่างกัน จึงมีน้ าอิสระและน้ าที่ก่อพันธะในปริมาณที่แตกต่างกัน ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย
จากปฏิกิริยาเคมี เอ็นไซม์ และเชื้อจุลินทรีย์ในระดับแตกต่างกัน 

6) การเกิดโด (Dough)  
                                 องค์ประกอบของอาหารอาจรวมอยู่กับโมเลกุลของน้ าด้วยพันธะ
ไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมน้ าลงไปในอาหารองค์ประกอบของอาหารจะไม่แพร่กระจาย เช่น ในการท า
ขนมปังน้ าจะเป็นตัวกลางท าปฏิกิริยาร่วมกับแป้งและโปรตีนในแป้งสาลีท าให้ได้ก้อนโดขึ้นมา 

7) การเกิดเจลาติไนซ์ (Gelatinization)  
                การเกิดเจลาติไนซ์ แป้งจะไม่ละลายในน้ าเย็น ทั้งนี้เพราะที่
ผิวหน้าของเม็ดแป้งมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแป้งอย่างเป็นระเบียบ และหนาแน่น หากน้ า
แป้งได้รับความร้อน น้ าจะ แพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไปท าให้เม็ดแป้งพองตัวขึ้นเป็น 5 เท่า เม็ด
แป้งจะมีการขยายตัวและเบียดตัวกัน มากขึ้น น้ าแป้งจะเปลี่ยนเป็นของเหลวข้น เรียกว่า โซล (Sol) 
และจะกลายเป็นเจลเมื่ออุณหภูมิลดลง ขบวนการเกิดเจลนี้ เรียกว่า เจลาติไนเซชั่น  

8) การคืนตัวของแป้ง (Retrogradation) 
 การคืนตัวของแป้ง หมายถึง การที่แป้งได้รับความร้อนจนถึงคุณห

ภูมิที่เกิดเจลาติไนเซชั่นแล้วให้ความร้อนต่อไป จะท าให้เม็ดแป้งพองเพ่ิมขึ้นจนถึงจุดที่พองตัวเต็มที่
และแตกออก โมเลกุลของอะมิโลสขนาดเล็กจะกระจัดกระจายออกมาท าให้ความหนืดลดลง เมื่อ
ปล่อยให้เย็นตัวโมเลกุลอะมิโลสที่อยู่ใกล้กันจะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหม่ด้วยพันธะไฮโครเจนระหว่าง
โมเลกุลเกิดเป็นร่างแหสามมิติโครงสร้างใหม่ที่สามารถอุ้มน้ าและไม่มีการดูดน้ าเข้ามาอีก มีความ  
หนึดคงตัวมากขึ้น เกิดลักษณะเจลเหนียวคล้ายฟิล์มหรือผลึก และเมื่อลดอุณหภูมิให้ต่ าลงไปอีก
ลักษณะการเรียงตัวของโครงสร้างจะแน่นมากขึ้น โมเลกุลอิสระของน้ าที่อยู่ภายในจะถูกบีบออกมา
นอกเจลเรียกว่า เกิดการเยิ้ม (Syneresis) ซึ่งท าให้เจลมีลักษณะขาวขุ่นและมีความหนืดเพิ่มข้ึน 
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                   การคืนตัวของแป้งขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ ได้แก่ ชนิดของ
แป้ง ควานเข้มข้นของแป้ง กระบวนการให้ความร้อน กระบวนการให้ความเย็น อุณหภูมิ ความเย็น 
ระยะเวลา ความเป็นกรด - เบสของสารละลาย ปริมาณและขนาดของอะมิโลส อะมิโลแพกทิน และ
องค์ประกอบทาง เคมีอ่ืน ๆ ในแป้ง   
                  ส าหรับปริมาณและขนาดของอะมิโลสมีความส าคัญต่อการคืนตัว
ของแป้ง แป้งที่มีปริมาณอะมิโลสสูงจะเกิดการคืนตัวได้มากและเร็วกว่าแป้งที่มีอะมิโลสต่ า (อะมิโล
แพกทินสูง) ในการท าให้อะมิโลสที่ตื่นตัวกลับมาละลายได้อีกครั้งหนึ่งต้องมีอุณหภูมิสูงถึง 100 - 160 
องศาเซลเซียส ส่วนอะมิโลแพกทินมีผลท าให้เกิดการคืนตัวน้อยมาก (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ 
นิธิยา รัตนาปนนท์, 2566) 
                  ปริมาณน้ าที่ใช้เป็นส่วนผสมส าคัญในการท าตัวขนมถ้วยเค็ม คือ 
ปริมาณน้ าในอุณหภูมิห้อง และปริมาณน้ าร้อนเดือด การเติมน้ าในอุณหภูมิห้องเพ่ือนวดส่วนผสมที่
เป็นแป้งทั้งหมด ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อมให้เป็นน้ าแป้งเหนียวข้น 
จากนั้นจึงค่อย ๆ รินน้ าร้อนเดือด ๆ เพ่ือที่น้ าจะแพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไป ท าให้เม็ดแป้งพอง
ตัวและเม็ดแป้งจะมีการขยายตัวและเบียดตัวกันมากขึ้น ท าให้ขนมมีความเหนียวหนึบเมื่อสุก 
ปริมาณน้ าที่ใส่ต้องค านึงถึงส่วนผสมอื่น ๆ ที่เป็นส่วนประกอบด้วย 

2.2.2.5  เบคก้ิงโซดา 
    เบกก้ิงโซดา (Baking Soda) มีชื่อเรียกทางเคมีว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต 
(Sodium bicarbonate : NaHCO3) เป็นผงสีขาว มีฤทธิ์เป็นด่างอ่อน ๆ ในวงการคนท าขนมมักจะ
เรียกว่า โซดาท าขนม เบกก้ิงโซดาไม่ใช่ผงฟู แต่เบกกิ้งโซดาเป็นส่วนประกอบอย่างหนึ่งที่มีอยู่ในผงฟู  
    เบกกิ้งโซดานิยมน ามาใช้ส าหรับท าขนมอบที่มีส่วนผสมเป็นกรด เพราะเมื่อ         
เบกกิ้งโซดาท าปฏิกิริยากับน้ าหรือกรดอ่อน ๆ ที่มาจากส่วนผสมอ่ืน ๆ ของอาหาร เช่น แป้งท าขนม 
กล้วยหอม ช็อกโกแลต และน้ าตาลทรายแดง ก็จะท าปฏิกิ ริ ยากัน เกิด เป็นฟองแก๊ ส
คาร์บอนไดออกไซด์ขึ้นมา ท าให้เนื้อขนมขยายขนาดหรือฟูขึ้นนั่นเอง (เมดไทย, 2566)   
   ข้อควรระวังของการใช้เบกก้ิงโซดา ควรใส่เบกก้ิงโซดาแต่เพียงเล็กน้อย
เท่านั้น เพ่ือให้ผงชนิดนี้เข้าไปท าปฏิกิริยากับส่วนผสมอ่ืน ๆ เท่านั้น หากใส่มากจนเกินไปจะท าให้มี
รสชาติของสารเคมี ซึ่งอาจส่งผลให้ขนมอบเสียรสชาติได้ การใช้เบคกิ้งโซดาในปริมาณมากจะมี    
โซเดียมไบคาร์บอเนตตกค้างอยู่มากท าให้มีรสเฝื่อน นอกจากนี้ยังต้องใช้ความร้อนสูงมากเพ่ือท าให้
โซเดียม ไบคาร์บอเนตสลายตัว (มนัสนันท์ บุญทราพงษ์, 2544)   
    เบกกิ้งโซดาสามารถน ามาท าเป็นน้ าด่าง เพ่ือน าไปผสมในการท าขนม 
วิธีการท าน้ าด่างใช้ ให้ใช้อัตราส่วน เบกกิ้งโซดา 1 ช้อนชา ละลายกับน้ าสะอาด 2 ช้อนโต๊ะ ตักเอา
เฉพาะน้ าใส ๆ ตามปริมาณในสูตรขนมมาใช้เป็นน้ าด่าง น้ าด่างใช้เพ่ือเพ่ิมความเป็นด่างหรือเบสใน
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เนื้อแป้งท าให้เนื้อขนมขยายขนาด เมื่อสุกท าให้ขนมมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุ่มอย่างธรรมชาติ มีข้อควร
ระวังคือห้ามใช้มากเกินเพราะจะท าให้ขนมเสียรสชาติ มีรสชาติและกลิ่นของสารเคมี หรือจะใช้
เบคก้ิงโซดาเป็นส่วนผสมเลยก็ได้ แต่ต้องลดปริมาณเนื่องจากไม่ต้องน าไปผสมกับน้ า 

2.2.2.6 กุ้งแห้ง 
                     กุ้งแห้ง เป็นอาหารแห้งชนิดหนึ่ง โดยการท าให้แห้งเพ่ือป้องกันการเน่า
เสียของอาหารและสามารถเก็บไว้ได้นานยิ่งขึ้น กุ้งแห้งสามารถน ามาประกอบอาหาร หรือน ามา
รับประทานเล่นได้ คุณค่าทางโภชนาการของกุ้งแห้ง ตัวเล็ก สารอาหารในกุ้งแห้งปริมาณ 100 กรัม 
มีพลังงานทั้งหมด 263 กิโลแคลอรี่  โปรตีน 46.4 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 12.8 กรัม  ไขมัน 2.9 กรัม             
คลอเรสเตอรอล 638 มิลลิกรัม โซเดียม 1967 มิลลิกรัม แคลเซียม 2305 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 625 
มิลลิกรัม เหล็ก 20.0 มิลลิกรัม (กองโภชนาการ, 2566) และนอกจากนี้ยังอุดมไปด้วย โพแทสเซียม 
ไอโอดีน แมกนีเซียม แร่ธาตุ วิตามินเอ อะมิโนไฟล์ลีน และส่วนผสมอ่ืน ๆ คุณสมบัติที่ส าคัญอีก
ประการหนึ่งของผิวกุ้งคือ ปริมาณและความหลากหลายของแร่ธาตุ นอกจากจะมีไอโอดีน ซึ่งขาดใน
สิ่งมีชีวิต ยังมีธาตุเหล็ก แคลเซียม และฟอสฟอรัสที่อุดมสมบูรณ์มาก (วิกิพีเดีย, 2566)  
   กุ้งแห้งน ามาทอดและบด ใช้โรยหน้าขนมถ้วยเค็ม โดยน ามาล้างให้
สะอาดเจียวในน้ ามันพืชให้พอสุก ตักข้ึนสะเด็ดน้ ามัน หั่นหยาบหรือบดปั่นตามต้องการ 

2.2.2.7 หอมเจียว 
 หอมแดง เป็นพืชล้มลุก อยู่วงศ์เดียวกับกระเทียม มีหัวอยู่ใต้ดิน ผลทรง

กลมรูปไข่ มีหลาย ๆ หัวติดกันประกบกัน กลีบด้านนอกเป็นสีม่วงแต่เนื้อด้านในสีขาว ส่วนเปลือก
ด้านนอกจะมีทั้งสีน้ าตาล สีม่วงหรือสีส้ม แล้วแต่ถ่ินฐานที่ปลูก มีกลิ่นฉุน รสชาติเผ็ดร้อน มีถ่ินก าเนิด
ในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทั่วไปในหลายประเทศทั่วโลก เป็นพืชสมุนไพรไทยที่มีมาแต่
โบราณ มีประโยชน์และสรรพคุณทางยาหลายอย่าง น ามาประกอบอาหาร เมนูต่าง ๆ ได้หลายเมนู 
  หอมแดงอุดมด้วยวิตามิน และคุณค่าทางอาหารที่ครบถ้วน ช่วยเพ่ิม
อุณหภูมิร่างกาย บ ารุงสมอง ช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานดีขึ้น มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  
ช่วยรักษาระดับน้ าตาลในเลือดให้คงที่ และมีประโยชน์อีกมากมาย เช่น ช่วยเผาผลาญพลังงานจาก
สารอาหารในร่างกาย และช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได้ดีเยี่ยม ช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจ 
ชนิดเส้นเลือดมาเลี้ยงหัวใจอุดตัน ช่วยลดอาการไข้หวัด แก้หวัดคัดจมูกช่วยลดน้ ามูก บรรเทาอาการ
ท้องเดิน ท้องอืด ท้องแน่น ขับลม (วิกิพีเดีย, 2566) 

 คุณค่าทางโภชนาการของหอมแดง ในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 
คือ มีน้ าเป็นส่วนประกอบ 83.9 กรัม โปรตีน 2.7 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 12.6 กรัม ใย
อาหาร 0.7 กรัม เถ้า (ash) 0.6 กรัม แคลเซียม 16 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 59 มิลลิกรัม เหล็ก 0.8 
มิลลิกรัม วิตามินเอ 5 หน่วยสากล ( I.U.) วิตามินบี1 0.09 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.03 มิลลิกรัม 
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วิตามินซี 5 มิลลิกรัม พลังงาน 63 กิโลแคลอรี่ (กองโภชนาการ, 2566)  คุณภาพของหอมแดงขึ้นอยู่
กับของแข็ง   (Solids) ที่ละลายน้ าได้ และให้กลิ่นหอม เมื่อน าไปทอด หอมแดงจะมี soluble solid 
อยู่ระหว่าง 15-20 Brix เป็นส่วนประกอบของกรดแอมิโน S-allkyl cysteine sulphoxides ที่ให้ทั้ง
รสชาติ และกลิ่นฉุนของหอม (วิกิพีเดีย, 2566) 

 หอมแดงสามารถน ามาประกอบอาหาร เมนูต่าง ๆ ได้หลายเมนู เช่น 
ท าเป็นหอมเจียวน าไปทานคู่กับอาหารได้หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นก๋วยจั๊บญวน ข้าวหมกไก่ ขนมหม้อ
แกง ขนมเกี่ยมโก้ยและอีกมากมาย ที่ส าคัญทอดครั้งเดียว เก็บได้นานเป็นเดือน เคล็ดลับการเจี ยว
หอมแดง ให้เหลืองสวย กรอบนานเก็บได้เป็นเดือนเมื่อน ามาใช้ก็ยังกรอบอร่อยมีเคล็ดลับ ดังนี้  
(ทรูไอดี, 2566) 

1) หั่นหอมแดง ให้มีขนาดเท่า ๆ กัน เพ่ือว่าตอนเจียวจะได้สุกเท่ากัน 
2) เทหอมแดงลงไปในกระทะ ก่อนเปิดไฟ จากนั้นเทน้ ามันพืชลงไป

ให้ท่วม หอมแดงใส่เกลือลงไป เป็นเทคนิคท าให้หอมเจียวกรอบนาน  
3) เปิดเตาแก๊ส ใช้ไฟกลาง - แรง  เพ่ือเร่งให้น้ ามันร้อนไว ใช้ทัพพี

คนหอมแดงให้ 
กระจาย เพ่ือโดนน้ ามันทั่ว ๆ กัน พอน้ ามันเริ่มเดือด เปลี่ยนเป็นใช้ไฟกลาง - อ่อน หมั่นคนไปเรื่อย 
เพ่ือให้หอมแดงโดนความร้อนทั่วกัน หมั่นคน หมั่นพัก ประมาณ 20 นาที จนหอมแดงเริ่มมีความใส 
และไม่มีไอน้ าลอยขึ้นมา จากนั้นคนให้ถี่มากยิ่งข้ึน เพ่ือไม่ให้หอมแดงไหม้ 

4) พอหอมเจียวเริ่มสุก ออกสีเหลือง ปิดเตา ตักขึ้นพักให้สะเด็ด
น้ ามัน  น ามาผึ่งบนตระแกรงที่รองด้วยกระดาษไข กระจายหอมเจียวให้ทั่วอย่าทับซ้อนกัน รอจนเย็น
สนิท หอมเจียวก็จะกรอบอร่อยเก็บไว้ได้นานเป็นเดือน 
 ผลการศึกษาการทอดหอมแดงด้วยน้ ามันที่มีปริมาณของแข็งในน้ ามัน
แตกต่างกัน ได้แก่ น้ ามันปาล์ม น้ ามันมะพร้าว น้ ามันมะพร้าวผสมน้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันดอก
ทานตะวันผสมน้ ามันคาโนลา ร่วมกับการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดแบบต่าง ๆ พบว่า น้ ามันที่มี
ปริมาณของแข็งในน้ ามันมากจะส่งผลให้ค่าไขมัน ความชื้น ค่าเนื้อสัมผัสเพิ่มมากขึ้น การใช้น้ ามันที่มี
ปริมาณของแข็งในน้ ามันสูง เช่นน้ ามันมะพร้าวมาทอดจะท าให้หอมแดงทอดมีความกรอบ ความ
แตกต่างของการเตรียมตัวอย่างก่อนการทอดด้วยวิธีการต่าง ๆ ส่งผลต่อค่าสีของหอมแดงหลังการ
ทอด การใช้สารละลายแป้ง ท าให้หอมทอดมีความกรอบมากกว่าหน่วยการทดลองอ่ืน การใช้
สารละลายกัวกัม  กลีเซอรอล สารละลายแป้ง ส่งผลท าให้ค่าไขมันหลังการทอดลดลง ท าให้หอมแดง
ทอดมีการอมน้ ามันน้อยลง (นัยวิท เฉลิมนนท์ และ น้ าทิพย์ คชประดิษฐ์, 2561) 
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  หอมเจียวน ามาใช้โรยหน้าขนมถ้วยเค็ม เพ่ือให้ขนมมีกลิ่นหอม มีสี
สวยงามตามเอกลักษณ์ของขนมพ้ืนถิ่นภูเก็ต สามารถหาซื้อหอมเจียวที่มีขายอยู่หลายยี่ห้อใน
ท้องตลาดหรือจะท าการเจียวหอมตามเคล็ดลับ 

2.2.2.8  ต้นหอม 
      ต้นหอมเป็นพืชล้มลุกขนาดเล็กตระกูลเดียวกับกระเทียม มีหัวสีขาว
บ้างก็ปนสีม่วงอยู่ใต้ดินท าหน้าที่สะสมอาหาร ใบเป็นท่อยาว ปลายแหลม ภายในกลวง ดอกมีสีขาว
ออกเป็นช่อ ก้านช่อดอกยาว ช่อดอกเม่ือบานมีลักษณะคล้ายร่ม มีดอกย่อยเป็นจ านวนมาก ต้นหอม
กินได้ทั้งใบ ดอก และหัว มีกลิ่นฉุนและรสซ่า นิยมน าไปกินเป็นผักเคียงกับอาหารชนิดอ่ืน ๆ เช่ น 
ข้าวหมูแดง ส่วนใบใช้ตกแต่งโรยหน้าอาหาร และใส่ในต้ม ผัด ย า แกงต่าง ๆ หรือน าไปดอง  
       คุณค่าทางโภชนาการต้นหอมสด 100 กรัม ให้พลังงาน 34 กิโลแคลอรี 
มีน้ าเป็นส่วนประกอบ 91.1 กรัม โปรตีน 2.0 กรัม ไขมัน 0.3 กรัม เถ้า ( ash ) 0.8 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 5.8 กรัม เส้นใย 2.6 กรัม น้ าตาล 2.3 กรัม โพแทสเซียม 276 มิลลิกรัม แคลเซียม 47 
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 33 มิลลิกรัม เหล็ก 7.3 มิลลิกรัม โซเดียม 16 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.05 
มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.09 มิลลิกรัม วิตามินซี 52 มิลลิกรัม (กองโภชนาการ, 2566)   
    ต้นหอมช่วยในการขับเหงื่อ ช่วยบ ารุงหัวใจ ช่วยป้องกันโรคหัวใจ แก้
แมลงสัตว์กัดต่อย ช่วยลดไข้ แก้หวัดคัดจมูกน้ ามูกไหล ช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง ช่วยบ ารุงสายตา 
ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยลดกระดูกพรุน ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง มีเส้นใยอาหารช่วยป้องกันอาการ
ท้องผูก ช่วยบ ารุงระบบย่อยอาหาร ช่วยลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด มีอนุมูลอิสระ มีภูมิคุ้มกัน
เชื้อโรค(วิกิพีเดีย, 2566) 
   ต้นหอมน ามาใช้โรยหน้าขนมถ้วยเค็ม โดยการหั่นฝอย โรยลงบนขนม
หลังจากขนมสุกและปิดเตาแก๊สแล้ว เพ่ือให้ความร้อนท าให้ต้นหอมซอยสุกติดเนื้อขนม ขนมจะมี
กลิ่นหอม สีสวยงามตามเอกลักษณ์ของขนมพ้ืนถิ่นภูเก็ต  

2.2.2.9 พริกชี้ฟ้าแห้ง 
                  พริกชี้ฟ้า เป็นพืชสมุนไพรที่มีการใช้ในเกือบทุกครัวเรือน เพราะ

นอกจากความเผ็ดร้อนแล้ว พริกชี้ฟ้ายังมีสรรพคุณทางยาหลายอย่าง ในประเทศไทยมีปลูกกัน
หลากหลายสายพันธุ์ สามารถน ามาปรุงอาหารได้หลายเมนู ให้รสชาติเผ็ดร้อนแบบก าลังดี ไม่เผ็ด
มากจนเกินไปเมื่อเทียบกับพริกขี้หนู พริกชี้ฟ้าเป็นพืชที่มีอายุยืน มีรสเผ็ด ทรงพุ่มใหญ่ เมื่อเป็นผล
อ่อนจะมีสีเขียวแล้วจะค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นสีแดงเมื่อแก่ พริกชนิดนี้เป็นพืชที่ปลูกและเจริญเติบโตได้
ง่าย พริกชี้ฟ้าเจริญเติบโตได้ในดินทุกชนิด มีถิ่นก าเนิดอยู่ในอเมริกาใต้ แต่ได้มีการน ามาปลูกกันทั่ว
โลกในปัจจุบัน และเนื่องจากมีสรรคุณทางยามากมาย จึงสามารถน ามาใช้บ ารุงร่างกายได้เป็นอย่างด ี

https://hd.co.th/benefits-of-cayenne-pepper
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 คุณค่าทางโภชนาการของพริกชี้ฟ้า พริกชี้ฟ้า 100 กรัม ประกอบด้วย
พลังงาน 129 แคลอรี่ น้ า 63.8 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 1.5 กรัม ไขมัน 0.5 กรัม ใยอาหาร 2.2 วิตามิน
เอ 1917 หน่วยสากล วิตามินบี1 0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี2  0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี3  0.1 
มิลลิกรัม วิตามินซี 204 มิลลิกรัม แคลเซียม 103 กรัม ธาตุเหล็ก 0.5 กรัม ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม 

 พริกชี้ฟ้ามีประโยชน์ที่ดีต่อร่างกายหลายด้าน ในพริกชี้ฟ้ามีสารเบต้า
แคโรทีนและวิตามินเอ ที่มีส่วนช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด กรดโฟลิกช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง 
วิตามินซีที่มีอยู่มากในพริกช่วยป้องกันโรคมะเร็งได้ดี สารแคปไซซินที่อยู่ในพริกชี้ฟ้า ช่วยป้องกัน
ไม่ให้ร่างกายสร้างคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี ท าให้มีระดับไตรกลีเซอไรด์ที่ต่ าลงสามารถควบคุมระดับ
คอเลสเตอรอล และท าให้สุขภาพหัวใจแข็งแรง (กองบรรณาธิการ, 2566)   

      พริกชี้ฟ้าแห้งน ามาใช้ท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม ต้องเลือกพริกชี้ฟ้าแดง
แห้ง เมล็ดใหญ่จะท าให้น้ าจิ้มมีสีแดงสวย และเอาเมล็ดออกให้หมดเพ่ือว่าน้ าจิ้มจะได้มีรสเผ็ดนิด ๆ 
เนื่องจากเป็นการทานกับขนมดังนั้นรสชาติไม่ควรจะเผ็ดมากเกินไป 

2.2.2.10 กระเทียม 
        กระเทียม เป็นพืชสมุนไพรไทยและเป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่ง เป็น
ไม้ล้มลุกและใหญ่ยาว สูง 30 - 60 เซ็นติเมตร มีกลิ่นแรง มีหัวใต้ดินลักษณะกลมแป้น มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 2 - 4 เซ็นติเมตร มีแผ่นเยื่อสีขาวหรือสีม่วงอมชมพูหุ้มอยู่ 3 - 4 ชั้น ซึ่งลอกออก
ได้ แต่ละหัวมี 6 - 10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบอ่อน ล าต้นลดรูปลงไปมาก ใบเดี่ยว 
(Simple leaf) ขึ้นมาจากดิน เรียงซ้อนสลับ แบนเป็นแถบแคบ กว้าง 0.5 - 2.5 เซ็นติเมตร ยาว 30 
- 60 เซ็นติเมตร ปลายแหลมแบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเป็นสันตลอดความยาวของใบ โคน
แผ่เป็นแผ่นและเชื่อมติดกันเป็นวงหุ้มรอบใบที่อ่อนกว่าและก้านช่อดอกท าให้เกิดเป็นล าต้นเทียม 
ปลายใบสีเขียวและสีจะค่อย ๆ จางลงจนกระทั่งถึงโคนใบ ส่วนที่หุ้มหัวอยู่มีสีขาวหรือขาวอมเขียว 
ช่อดอกแบบช่อซี่ร่ม (Umbel) ประกอบด้วยตะเกียงรูปไข่เล็ก ๆ จ านวนมากอยู่ปะปนกับดอกขนาด
เล็กซึ่งมีจ านวนน้อย มีใบประดับใหญ่ 1 ใบ ยาว 7.5 - 10 เซ็นติเมตร ลักษณะบาง ใส แห้ง เป็น
จะงอยแหลมหุ้มช่อดอกขณะที่ยังตูมอยู่ แต่เมื่อช่อดอกบานใบประดับจะเปิดอ้าออกและห้อยลง
รองรับช่อดอกไว้ ก้านช่อดอกเป็นก้านโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตัน ยาว 40 - 60 เซ็นติเมตร ดอก
สมบูรณ์เพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจากกันหรือติดกันที่โคน รูปใบหอกปลายแหลม ยาวประมาณ 4 
มิลลิเมตร สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสรเพศผู้ 6 อัน ติดที่โคนกลีบรวม อับเรณูและก้านเกสรเพศเมีย
ยื่นขึ้นมาสูงกว่าส่วนอ่ืน ๆ ของดอก รังไข่ 3 ช่อง แต่ละช่องมีออวูล 1 - 2 เม็ด ผลเล็กเป็นกระเปาะ
สั้น ๆ รูปไข่หรือค่อนข้างกลม มี 3 พู เมล็ดมีขนาดเล็ก สีด า ในประเทศไทยปลูกมากทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต่กระเทียมที่มีชื่อเสียงว่าเป็นกระเทียมคุณภาพดี กลิ่นฉุน 
ได้แก่ กระเทียมจากจังหวัดศรีสะเกษ  

https://hd.co.th/table-of-calories-in-food-types
https://hd.co.th/drinking-water-and-water-usage-in-household
https://hd.co.th/protein
https://hd.co.th/supplement-vitamin-a
https://hd.co.th/supplement-vitamin-a
https://hd.co.th/benefits-of-each-vitamin-from-b1-b12
https://hd.co.th/chronic-fatigue-syndrome
https://hd.co.th/kidney-stones
https://hd.co.th/what-is-iron-deficiency-anemia
https://hd.co.th/benefit-and-side-effect-of-phosphorus
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 คุณค่าทางโภชนาการของกระเทียมดิบ ต่อ 100 กรัม พลังงาน 149 
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 33.06 กรัม น้ าตาล 1 กรัม เส้นใยอาหาร 2.1 กรัม ไขมัน 0.5 กรัม โปรตีน 
6.36 กรัม วิตามินบี1 0.2 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี3 0.7 มิลลิกรัม วิตามินบี5 
0.596 มิลลิกรัม วิตามินบี6 1.235 มิลลิกรัม วิตามินบี9 3 ไมโครกรัม วิตามินซี 31.2 มิลลิกรัม ธาตุ
แคลเซียม 181 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 1.7 มิลลิกรัม ธาตุแมกนีเซียม 25 มิลลิกรัม ธาตุแมงกานีส 1.672 
มิลลิกรัม ธาตุฟอสฟอรัส 153 มิลลิกรัม ธาตุโพแทสเซียม 401 มิลลิกรัม ธาตุสังกะสี 1.16 มิลลิกรัม 
ธาตุซีลีเนียม 14.2 ไมโครกรัม  
    ประโยชน์หลักของกระเทียมน ามาใช้เพ่ือช่วยปรุงรสชาติของอาหาร 
ไม่ว่าจะใช้ผัด แกง ทอด ย า ต้มย า หรือน้ าพริกต่าง ๆ อีกสารพัด กระเทียมเป็นเครื่องสมุนไพรที่อุดม
ไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด และยังเป็นพืชที่ธาตุซีลีเนียมสูงกว่าพืชชนิดอ่ืน ๆ อีกทั้งยังมี
สารอะดีโนซีน (Adenosine) ซึ่งเป็นกรดนิวคลีอิกที่เป็นตัวสร้าง DNA และ RNA ของเซลล์ในร่างกาย 
นอกจากนี้ยังมีการน ากระเทียมไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อย่างหลากหลาย เช่น กระเทียมเสริม
อาหาร กระเทียมสกัดผง สารสกัดน้ ามันกระเทียม กระเทียมดอง เป็นต้น (วิกิพีเดีย, 2566) 

 กระเทียมน ามาใช้ท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม ข้อควรระวังการใช้กระเทียม
เป็นส่วนผสมในน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม คือไม่ควรใช้กระเทียมปริมาณมากเกินไป เนื่องจากกระเทียมมีกลิ่น
ฉุน ถ้าใช้ในปริมาณมากเกินอาจท าให้น้ าจิ้มมีกลิ่นของกระเทียมได้  

2.2.2.11 มะขามเปียก 
          มะขามเปียก คือการแปรรูปผลของต้นมะขาม ซึ่งเป็นไม้ยืนต้นที่ปลูก
โตได้ดีในแถบอากาศร้อนชื้น ด้วยวิธีถนอมอาหารให้เก็บได้นานขึ้นด้วยภูมิปัญญาชาวบ้านที่น า
มะขามเปรี้ยวสุกมาแกะเมล็ดออกน าเฉพาะเนื้อมาปั้นเป็นก้อนรมไฟ เพ่ือป้องกันแมลง หรือจะน ามา
แกะเปลือกปั้นเก็บไว้ในตู้เย็นได้เช่นกัน 
    มะขามมีสรรพคุณช่วยขับเสมหะ ลดอาการไอ มีวิตามินซีสูง และมี
กรดทาร์ทาริกจึงมีส่วนช่วยในการบรรเทาอาการไอ กระตุ้นต่อมน้ าลายให้ผลิตน้ าลายมากขึ้น และ
ช่วยขับเสมหะ หากมีอาการไอไม่มากก็ผสมน้ ามะขามกับน้ าอุ่น เติมน้ าผึ้งเพ่ือจิบแก้ไอได้ มะขามมี
สรรพคุณช่วยการขับถ่าย มะขามเปียกมีรสชาติเปรี้ยว มีฤทธิ์ช่วยในการขับถ่าย เพราะฉะนั้นหาก
บริโภคมากเกินไปก็อาจเป็นยาระบายอ่อน ๆ  มะขามมีสรรพคุณช่วยขับปัสสาวะ เนื่องจากมะขามมี
ฤทธิ์ช่วยในการขับถ่าย และมีสารที่ช่วยขับฟลูออไรด์ในปัสสาวะช่วยเรื่องนิ่วได้ ช่วยลดการเกิดนิ่วใน
ไต แต่ก็ไม่สามารถใช้เป็นยารักษาได้ หากมีอาการนิ่วในไตควรปรึกษาแพทย์ และมะขามมีสรรพคุณ
ช่วยผลัดเซลล์ผิว สาร AHA ที่ช่วยผลัดเซลล์ผิวนี้พบในมะขามสูงมาก คนสมัยก่อนจึงนิยมน ามะขาม
มาขัดผิว ปัจจุบันมีการใช้อยู่ในคอร์สขัดผิวด้วยการผสมกับสมุนไพรต่าง ๆ วิธีน ามะขามเปียกมาใช้ 
คือน ามาละลายกับน้ าร้อน หรือน ามาตั้งเตาเคี่ยว น าน้ ามะขามมาใช้ประกอบอาหาร แม้ว่า



24 
 

 
 

มะขามเปียกจะเก็บได้นานกว่าผลสด แต่ก็ควรน าเนื้อมะขามเปียกแช่ตู้เย็น เพ่ือป้องกันการท้องเสีย
จากการน าไปประกอบอาหาร คนสมัยก่อนใช้ประโยชน์จากผลมะขามมาประกอบอาหาร เป็น
วัตถุดิบท าน้ าจิ้มรสเลิศ ใช้ท าขนม หรือเครื่องดื่มให้มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน และนอกจากนี้น ามาใช้
ผสมสมุนไพรขัดผิวช่วยให้ผิวชุ่มชื้นมากขึ้น (ไทยรัฐออนไลน์, 2566) 
                       มะขามเปียกน ามาใช้ในการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม โดยท าเป็นน้ า
มะขามเปียก ใช้สัดส่วนมะขามเปียก 20 กรัม ต่อปริมาณน้ า 120 – 150 กรัม และสามารถปรับ
รสชาติของน้ ามะขามโดยการเติมน้ าส้มสายชูเล็กน้อยปริมาณ 2 - 3 หยด 

2.2.2.12 น้ าตาลทราย 
         น้ าตาลทราย หรือที่เรียกว่า “ซูโครส (sucrose)” เป็นน้ าตาลไดแซค
คาไรด์ (disaccharides) ที่มีมีรสหวาน ละลายน้ าได้ง่าย ประกอบด้วยโมเลกุลของน้ าตาลกลูโคส 
และน้ าตาลฟรุกโตส เชื่อมต่อพันธะแบบ glyosidic linkage 
    น้ าตาลทรายสามารถผลิตได้จาก อ้อย เมเปิล บีทรูท และปาล์มชนิด
ต่าง ๆ แต่ส่วนมากน ้าตาลทรายที่ผลิต และใช้มากในประเทศไทยผลิตมาจากอ้อย ที่เรียกว่า น ้าตาล
ทราย หรือ น ้าตาลอ้อย นอกจากนั้น ยังมีการใช้น้ าตาลชนิดอ่ืน เช่น น ้าตาลปี๊บหรือน ้าตาลปึก ที่
ผลิตได้จากมะพร้าวหรือจั่นตาล ซึ่งมีลักษณะสีที่เข้ม และมีกลิ่นหอมกว่าน ้าตาลทราย หน้าที่ของ
น้ าตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์  คือให้ความหวาน และกลิ่นแก่ผลิตภัณฑ์ เป็นอาหารของยีสต์ระหว่างการ
หมัก ถูกย่อยด้วยเอนไซม์เป็นโมเลกุลน้ าตาลเล็ก ๆ ช่วยในการตีครีมและการตีไข่ ให้ส่วนผสมมีความ
คงตัว ช่วยเก็บความชุ่มชื้นภายในผลิตภัณฑ์ท าให้สีผิวของผลิตภัณฑ์สวยขึ้น 
    ชนิดของน้ าตาลทรายที่แบ่งตามลักษณะการผลิต แบ่งเป็น 2 ชนิด 
คือ น้ าตาลที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม ได้แก่ น้ าตาลทรายดิบ น้ าตาลทรายขาว น้ าตาลทรายขาว
บริสุทธิ์ น้ าตาลทรายสีร า น้ าตาลทรายแดง น้ าตาลไอซิ่ง น้ าตาลป่นละเอียด น้ าตาลปอนด์ น้ าตาล
กรวด น้ าผึ้ง และน้ าเชื่อม ส่วนน้ าตาลที่ผลิตในระดับครัวเรือน หรือผลิตแบบพ้ืนบ้าน ได้แก่ น้ า
ตาลปิ๊บ น้ าตาลปึก และน้ าตาลแว่น (สยามเคมี, 2566) 
    คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลทรายในปริมาณ 100 กรัม น้ าตาล
ทรายขาว ให้พลังงาน 385 กิโลแคลอรี  และคาร์โบไฮเดรต 99.5 กรัม  น้ าตาลสีร า ให้พลังงาน 370 
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 99.5 กรัม แคเซียม 76 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 37 มิลลิกรัม และเหล็ก 2.6 
มิลลิกรัม น้ าตาลมะพร้าว  ให้พลังงาน 383 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.4 กรัม ไขมัน 0.1 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 95 กรัม แคเซียม 80 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 มิลลิกรัม  เหล็ก 11.1 มิลลิกรัม ไนอะ
ซิน 1.0 มิลลิกรัม  และวิตามินเอ 280 ไอยู (กองโภชนาการ, 2566) 
    น้ าตาลทรายน ามาใช้ในการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม ซึ่งน้ าจิ้มจะต้องมี
รสชาติหวานน า เนื่องจากเป็นน้ าจิ้มที่รับประทานกับขนม 
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2.2.2.13 เกลือ 
   เกลือ เป็นแร่ธาตุประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สารประกอบ
ในระดับสูงกว่าเกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตัวเป็นแร่ผลึกรู้จักกันว่า เกลือหิน หรือแฮไลต์ 
เกลือพบได้ในปริมาณมหาศาลในทะเลซึ่งเป็นองค์ประกอบของแร่ที่ส าคัญ ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 
กรัมต่อลิตร ความเค็ม 3.5 เปอร์เซ็นต์ เกลือเป็นหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่เก่าแก่ที่สุดและหาได้ง่ายที่สุด 
และการดองเค็มก็เป็นวิธีการถนอมอาหารที่ส าคัญวิธีหนึ่ง  
   แหล่งก าเนิดเกลือมาจาก 2 แห่ง คือ ทะเลและใต้ดิน บริเวณที่มีชั้น
หินเกลืออยู่ โดยเกลือจาก 2 แหล่งนี้มีชื่อเรียกแตกต่างกัน คือ 
         1)  เกลือสมุทร หรือเรียกกันในอีกชื่อหนึ่งว่า เกลือทะเล เกิดจาก
การดูดเอาน้ าทะเลขึ้นมาพักไว้ แล้วปล่อยให้น้ าระเหยออกไปด้วยการตากแดด ซึ่งเมื่อน้ าทะเลระเหย
ไปจนหมด จะเหลือเป็นเกลือที่ตกผลึกไว้ เมื่อนั้นก็จะสามารถเก็บเกลือ มาใช้ประโยชน์ได้ โดย
กรรมวิธีนี้ เรียกว่า การท านาเกลือ ปัจจุบัน จังหวัดในประเทศไทย ที่มีการท านาเกลือ เช่น เพชรบุรี 
สมุทรสาคร สมุทรสงคราม  
     2)  เกลือสินเธาว์ เป็นเกลือที่มาจากชั้นหินและดิน จะได้เกลือจาก
ส่วนนี้ด้วยการน าเอาดินมาผสมกับแกลบข้าวหรือเศษฟาง แล้วเทน้ าสะอาด ให้ละลายเอาเกลือที่อยู่
ในดินออกมา โดยมีรางรองรับน้ าเกลือ หรือหลุมขนาดใหญ่ขังน้ าเกลือเอาไว้ เมื่อความเค็มของ
น้ าเกลือได้ที่ จะถูกน าไปเคี่ยวหรือหุงต่อจนได้ผลึกเกลือ และน าไปตากแห้ง ก็จะได้เกลืออย่างที่เห็น
กันออกมา เกลือชนิดนี้ พบมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย เช่น 
อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน ชุมชนบ่อพันขัน จังหวัดร้อยเอ็ด ชุมชนบ้านนาหลู่ จังหวัดยโสธร อ าเภอ
โนนสูง จังหวัดนครราชสีมา และบ่อเกลือหัวแฮด จังหวัดบึงกาฬ  
     เกลือที่กินได้มีขายในหลายรูปแบบ เช่น เกลือสมุทร เกลือสินเธาว์ 
ปกติจะบรรจุสารป้องกันการรวมตัวเป็นก้อน และอาจเสริมไอโอดีนเพ่ือป้องกันภาวะพร่องไอโอดีน 
นอกจากจะใช้ปรุงอาหารแล้ว เกลือยังพบได้ในอาหารแปรรูปจ านวนมาก อาหารที่มีโซเดียมมาก
เกินไปท าให้ความดันโลหิตสูง และอาจเพิ่มความเสี่ยงของกล้ามเนื้อหัวใจตายด้วยเหตุขาดเลือด และ
โรคหลอดเลือดสมอง องค์การอนามัยโลกแนะน าว่าผู้ใหญ่ควรบริโภคโซเดียมน้อยกว่า 2 ,000 
มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากับเกลือ 5 กรัมต่อวัน  
     เกลือเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการท าอาหาร ไม่ว่าจะเพ่ิมรสชาติ ช่วย
ในการถนอมอาหาร เช่น ถนอมผลไม้ เมื่อน าผลไม้ที่หั่นลงไปแช่ในน้ าเกลือ เนื้อของผลไม้ที่หั่นไว้จะ
ไม่ด าคล้ า สีสวยเหมือนใหม่ ลดความขมของผัก โดยน าเกลือไปคลุกเคล้ากับผักที่ต้องการรับประทาน 
แล้วน าไปล้างน้ าสะอาด ก็จะช่วยลดความขมของผักนั้น ๆ ได้ในระดับหนึ่ง รวมถึงเป็นส่วนประกอบ
ในการผลิตวัตถุดิบอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะเป็นชีส เต้าเจี้ยว ฯลฯ  
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     เกลือน ามาใช้ในท าเนื้อขนมถ้วยเค็ม และท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม เพ่ือ
เป็นการเพ่ิมรสชาติให้กับขนมช่วยให้ขนมมีรสชาติกลมกล่อมขึ้น ในการท าเนื้อขนมถ้วยเค็ม ให้ใส่
เกลือหลังจากละลายแป้งด้วยน้ าสะอาดและน้ าร้อนแล้ว สามารถชิมรสชาติของน้ าแป้งและเติมเกลือ
ได้อีกตามชอบ น้ าจิ้มก็เช่นกันก่อนยกลงจากเตาแก๊สสามารถชิมรสชาติของน้ าจิ้ม ก่อนเติมเกลือลง
ไป ให้มีรสชาติสามรส หวานน าเปรี้ยวและเผ็ดเล็กน้อย ใส่เกลือเพ่ือปรุงรสชาติ 
 

2.3   ข้าวไรซ์เบอร์ร ี
        2.3.1  ความเป็นมาของข้าวไรซ์เบอร์รี  

       ข้าวไรซ์เบอร์รี (Riceberry) เกิดจากการผสมข้าวข้ามสายพันธุ์ระหว่างข้าวหอมนิล
กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะข้าวเป็นข้าวเจ้ามี สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว มีคุณค่าทาง
โภชนาการได้แก่ธาตุเหล็กและใยอาหารสูงมีสารสีม่วงจากสารแอนโทไซยานิน(anthocyanin)  ซึ่ง
เป็นรงควัตถหุรือสารให้สีตามธรรมชาติ ซึ่งสารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) นี้มีความสามารถใน
การละลายในน้ าได้ ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) โดยทั่วไปแล้วสีของสารแอนโท
ไซยานินนั้นจะมีการเปลี่ยนไปตามความเป็นกรดด่าง กล่าวคือ เมื่ออยู่สภาวะความเป็นกรดจะมีสี
ม่วงแดง แต่หากอยู่สภาวะความเป็นกลางจะมีสีม่วง และเมื่ออยู่สภาวะความเป็นด่างก็จะมีสีม่วงน้ า
เงิน (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557) 

สารแอนโทไซยานินมีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ที่สูง
กว่าวิตามินซีและวิตามินอี  2 เท่า แอนโทไซยานินสามารถบริโภคเฉลี่ยสูงสุดได้ถึงวันละ 200 
มิลลิกรัมต่อวัน (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2566) มีประโยชน์ช่วยลดอาการอักเสบ ช่วยปกป้อง
หลอดเลือด กระตุ้นการไหลเวียนของเลือด และลดความเสี่ยงในการเป็นโรคหัวใจหลอดเลือด ช่วย
ชะลอการเกิดโรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือดและยับยั้งเชลล์มะเร็งหลาย
ชนิด เช่น มะเร็งระบบสืบพันธุ์ มะเร็งล าไส้และตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว (ปาริฉัตร สร้อยน้ า, 2561) 
มีอะไมโลส ร้อยละ 15.60 และสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน  ปริมาณ 63 ไมโครกรัม
ต่อ 100 กรัม  แกมมาโอไรซานอล ปริมาณ 462 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม  วิตามินอี ปริมาณ 678 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม  แทนนิน ปริมาณ 89.33 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  สังกะสี ปริมาณ 31.9 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  และโฟเลตสูงมีปริมาณ 48.1 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม   ค่าดัชนีน้ าตาลต่ า – 
ปานกลาง ซึ่งมีค่าดัชนีน้ าตาล 62  มีโอเมก้า 3 ปริมาณ 25.51 มิลลิกรัมต่อกรัม มีกรดไขมันจ าเป็น 
ปริมาณ 31.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีบทบาทต่อโครงสร้างและการท างานของสมอง ตับและระบบ
ประสาท และช่วยลดระดับคลอเลสเตอรอลที่ดีต่อสุขภาพมากมาย (รัชนีกร แสงขาว , 2554) 
คุณสมบัติเด่นต้านอนุมูลอิสระสูงเหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ าบัด ท าให้ข้าวไรซ์เบอร์รี่
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมีการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ใน
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กลุ่มขนมอบและขนมไทย เช่น บราวนี่ไรซ์เบอร์รี ซาลาเปาไรซ์เบอร์รี  ขนมจีนอบแห้งผสม         
ข้าวไรซ์เบอร์รี และไอศกรีมไรซ์เบอร์รี่ไขมันต่ า (นวพร หงส์พันธุ์ และคณะ, 2562) อีกท้ังยังมีการน า
ข้าวไรซ์เบอร์รี่มาโม่เป็นแป้งเพ่ือใช้ทดแทนในส่วนผสม เช่น ขนมถ้วยหน้ากะทิข้าวไรซ์เบอร์รี เค้กส้ม
แป้งไรซ์เบอร์รี่ ขนมอาลัวข้าวไรซ์เบอร์รี่ (สุพิชญา ค าคม, 2562)  

2.3.2  ประโยชน์และสารอาหารที่ส้าคัญของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
                    2.3.2.1  โอเมก้า - 3 เป็นกรดไขมันที่ส าคัญต่อโครงสร้างและการท างานของสมอง 
ตับและระบบประสาทเกี่ยวกับการพัฒนาเรียนรู้ รวมทั้งเกี่ยวกับเรตินาในการมองเห็น อีกทั้งยังช่วย
ลดระดับโคเลสเตอรอล และไตรเอธิลกเซอรอลในพลาสมา ควบคุมระดับไลโปรตีนและมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบและหน้าที่ของเกล็ดเลือด ท าให้ช่วยลดอันตรายของโรคทางเดินหายใจ 
โรคไขมันในเส้นเลือด โรคหัวใจและโรคซึมเศร้า 

2.3.2.2 ธาตุสังกะสี   เป็นตัวช่วยควบคุม ให้กระบวนการต่าง ๆ ในร่างกายด าเนินไป
ได้อย่างมีประสิทธิภาพและคอยช่วยซ่อมบ ารุงระบบเอนไซม์และเซลต่าง ๆ ช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทาน
ให้กับร่างกายกระตุ้นให้แผลหายเร็วขึ้น ป้องกันผมร่วง นอกจากนี้ยังสามารถใช้รักษาสิวได้อีกด้วย   

2.3.2.3  ธาตุเหล็ก มีประโยชน์โดยตรงต่อระบบเลือด ช่วยเสริมสร้างพลังงานให้กับ
ร่างกายโดยช่วยเสริมสร้างเอนไซม์หลายชนิดให้สามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ช่วยป้องกัน
อาการอ่อนเพลีย เสริมสร้างภูมิต้านทานให้กับร่างกาย ผิวพรรณสดใส 
  2.3.2.4  วิตามินอี ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยยับยั้งเซลล์มะเร็ง ป้องกัน
ภาวะหัวใจล้มเหลว ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ลดความเสี่ยงของการเป็นโรคเบาหวาน ลดระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือด และช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย ชะลอความเสื่อมถอยของเซลล์
สมองและหัวใจ ชะลอความแก่ ช่วยท าให้ผิวพรรณสดใส นอกจากนี้วิตามินอียังมีส่วนในการสร้าง
ภูมิคุ้มกัน การซ่อม DNA 

2.3.2.5  วิตามินบี 1   จ าเป็นต่อการท างานของสมอง ระบบประสาท ระบบย่อย
อาหาร ป้องกันโรคเหน็บชา 

2.3.2.6  เบต้าแคโรทีน เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ มีประโยชน์ต่อร่างกายและ
ผิวพรรณช่วยบ ารุงสายตา ลดความเสี่ยงของการเป็นต้อกระจก นอกจากนี้ยังช่วยรักษาสภาพปกติ
ของเซลล์เยื่อบุตาขาว กระจกตา ช่องปาก ทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ รวมถึงทางเดินปัสสาวะให้
เป็นปกติ และยังช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายท างานได้ดีขึ้นอีกด้วย 

2.3.2.7  ลูทีน ป้องกันจอประสาทตาเสื่อม บ ารุงการไหลเวียนของเลือดในเส้นเลือด
ฝอยที่หล่อเลี้ยงตา  

2.3.2.8  โพลิฟีนอล เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ ลด
ระดับโคเลสเตอรอล และไตรกรีเซอร์ไรด์ (ไขมันไม่ดี) ในเลือด ต้านโรคเบาหวาน กระตุ้นระบบ
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ภูมิคุ้มกัน ต้านแบคทีเรีย ไวรัส ป้องกันฟันผุ ต้านโรคอ้วน กระตุ้นการสร้างความร้อนของร่างกาย ซึ่ง
ช่วยเผาผลาญพลังงานและช่วยการจัดการกับโรคอ้วนได้อีกด้วย 

2.3.2.9  แกมมาโอไรซานอล ลดระดับคอเรสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในหลอด
เลือด ท าให้เลือดหมุนเวียนไปเลี้ยงอวัยวะส่วนต่างๆ ของร่างกายได้อย่างเป็นปกติ ลดอัตราเสี่ยงของ
โรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม อีกท้ังยังช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน 

2.3.2.10  โฟเลต อยู่ในกลุ่มของวิตามินบี ช่วยเสริมสร้างเชลใหม่ ๆ และเนื้อเยื่อ
ให้กับร่างกายโดยเฉพาะไขกระดูก ช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด 

2.3.2.11  แทนนิน มีฤทธิ์ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย และเชื้อราได้ ใช้
เป็นยาแก้ท้องร่วง แก้บิด ช่วยสมานแผล 

2.3.2.12  กากใยอาหาร ช่วยลดระดับไขมันและโคเลสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ 
ช่วยควบคุมน้ าหนัก และช่วยระบบขับถ่าย (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557) 

2.3.3   ประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอร์รีที่เหมาะกับกลุ่มผู้บริโภค 
                    ข้าวไรซ์เบอร์รีเป็นอาหารสุขภาพที่ดี เหมาะกับทุกเพศทุกวัย สามารถรับประทาน
เพ่ือบ ารุงสุขภาพและทดแทนข้าวขาวหรือข้าวกล้อง เป็นข้าวที่มีสารอาหารสูงและมีประโยชน์สูง ซึ่ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ยังเหมาะกับกลุ่มผู้บริโภค ดังนี้ 

2.3.3.1  ผู้สูงวัย ควรได้รับประทานอาหารที่ดีและมีประโยชน์ ซึ่งข้าวไรซ์เบอร์รี มี
สารอาหารที่ช่วยบ ารุงร่างกาย เสริมสร้างประสิทธิภาพในการไหลเวียนของเลือด ชะลอความแก่ 
บ ารุงสายตาและระบบประสาท 

2.3.3.2  ผู้ป่วยโรคเบาหวานและโรคอ้วน  จะช่วยควบคุมน้ าตาลและน้ าหนักได้ 
เนื่องจากในข้าวสายพันธุ์นี้มีดัชนีน้ าตาลที่ต่ ากว่าข้าวทั่วไป 

2.3.3.3  สตรีมีครรภ์ จะช่วยให้บุตรในครรภ์มีสุขภาพแข็งแรง สามารถป้องกันโรค
ปากแหว่งเพดานโหว่ได้ เพราะในข้าวไรซ์เบอรี่มีสารโฟเลต อีกทั้งยังมีน้ าตาลต่ า ช่วยให้มารดา
ควบคุมน้ าหนักไม่ให้ครรภ์เป็นพิษ นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็กสูงซึ่งในหญิงมีครรภ์จะมีความต้องการแร่
ธาตุชนิดนี้มากกว่าคนปกติ 

2.3.3.4  ผู้ที่เป็นโรคโลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็ก หากรับประทานข้าวไรซ์เบอร์
รีเป็นประจ า จะช่วยให้ร่างกายได้รับสารอาหาร โดยเฉพาะธาตุเหล็ก ช่วยในการบ ารุงโลหิตและ
บ ารุงร่างกายให้แข็งแรง 
  จากการศึกษาพบว่า ข้าวยิ่งมีสีม่วงเข้มมากเท่าใดประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระจะยิ่งมีมากขึ้นเท่านั้น โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 35.3 - 214.7 umole/g เมื่อน าข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มา
เปรียบเทียบกับน้ าผลไม้พร้อมดื่มหรือน้ าชาขียวพบว่า  ข้าวไรซ์เบอร์รีมีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าเกือบ 100 เท่าเลยทีเดียว ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รีจึงเป็นแหล่งอาหารที่ให้สารต้าน



29 
 

 
 

อนุมูลอิสระสูง การที่ร่างกายได้รับสารต้านอนุมูลอิสระพอเพียงต่อความต้องการในแต่ละวัน จะช่วย
ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวาน ช่วยลดระดับโคเลสเตอรอล ป้องกันโรคมะเร็ง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด ช่วยควบคุมน้ าหนัก ช่วยระบบขับถ่าย (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557)  
 2.3.4  คุณสมบัติทางกายภาพของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

         แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี เป็นแป้งมีสีสันสีม่วงสวยงาม  เมื่อน ามาประกอบอาหารท าให้มี
กลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์ของข้าวไรซ์เบอร์รี ข้าวไรซ์เบอร์รีเกิดจากผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวกล้อง
หอมนิลกับข้าวขาวกล้องหอมมะลิ เพ่ือให้ได้เมล็ดพันธุ์ที่มีคุณภาพดี และให้ประโยชน์สูงสุดแ ก่
ผู้บริโภคปราศจากกลูเตน คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนการของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ คือมีสารต้าน
อนุมูลอิสระสูงเป็นพิเศษ ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินเอ แทนนิน สังกะสี       
โฟแลตสูง มีดัชนีน้ าตาลต่ าถึงปานกลาง นอกจากนี้ทางการแพทย์ยังน าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์อ าหาร  
โภชนาบ าบัด คุณสมบัติของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่จะมีความแตกต่างกันขึ้นกับชนิดธัญชาติหรือพันธุ์ข้าว 
และกระบวนการผลิตแป้ง ในการศึกษาครั้งนี้เลือกวิธีการโม่แห้ง เนื่องจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มี
จ าหน่ายทั่วไปในท้องตลาดใช้เวลาในการเตรียมไม่นาน โดยการเติมน้ าร้อนเ พ่ือคืนตัวให้แป้ง
ส าเร็จรูป 
 

2.4  แป้งส้าเร็จรูป  
แป้งส าเร็จรูป (Pre-mix Flour) หมายถึง แป้งที่มีส่วนผสมอ่ืน ๆ ที่เป็นของแห้งพร้อมหรือ

เกือบพร้อมน าไปท าขนมได้  สัดส่วนขึ้นอยู่กับเจ้าของผลิตภัณฑ์ใส่มา อยากรู้ว่ามีอะไร ปริมาณ
เท่าไหร่ อ่านรายละเอียดที่มีระบุไว้ข้างกล่อง จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งเพราะใช้เวลาในการเตรียมไม่
นาน กรรมวิธีในการปรุงไม่ยุ่งยาก  ไม่ต้องหาซื้อแป้ง น้ าตาล ผงฟู มาตวงวัด เหมาะส าหรับคนที่ชอบ
ความสะดวก ข้อเสียคือไม่สามารถปรับอะไรได้มาก เพราะส่วนผสมบางอย่างผสมกันมาให้แล้ว 

ปัจจุบันแป้งพรีมิกช์ส าเร็จรูปมีวางขายตามท้องตลาดเป็นจ านวนมาก มีให้เลือกสรรหลาย
ยี่ห้อ หลายสูตร แต่ละสูตรก็จะมีคุณสมบัติพิเศษที่ไม่เหมือนกัน สิ่งส าคัญก็คือการเลือกใช้แป้งให้ถูก
ชนิดและเลือกซื้อมาใช้ให้ตรงใจมากที่สุด ทั้งท าทานเองที่บ้าน หรือสร้างแบรนด์ของตัวเอง น าไปต่อ
ยอดท าธุรกิจ สร้างสรรค์เมนูได้หลากหลาย และสร้างจุดเด่นเพ่ือดึงดูดลูกค้าได้ต่อไป 

ประโยชน์ของแป้งพรีมิกซ์ส าเร็จรูป 
1)  สามารถควบคุมคุณภาพได้ดีเยี่ยม  
2)  การใช้แป้งให้เหมาะสมจะสามารถช่วยลดต้นทุนได้ 
3)  ช่วยร่นระยะเวลาและใช้คนน้อยลงในเตรียมส่วนผสม 
4)  ง่ายต่อการสต็อกและจัดเก็บวัตถุดิบ 
5)  มีคุณภาพคงที่ในทุกครั้งของการผลิต 
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6)  ช่วยลดระยะเวลาการผลิตให้สั้นลง 
ตัวอย่างแป้งขนมถ้วยส าเร็จรูป หรือ แป้งพรีมิกซ์ส าเร็จรูป 
1) แป้งขนมถ้วย ตราเอราวัณ (ช้างสามเศียร) ขนาด 1,080 กรัม ระบุส่วนประกอบ        

แป้งข้าวเจ้า 80 เปอร์เซ็นต์  แป้งท้าวยายม่อม 20 เปอร์เซ็นต ์ใช้ท าได้ทั้งตัวขนมและหน้าขนม ท าได้
ประมาณ 200 ถ้วย 
 
 

 
 
 

         
 
   
 

 ภาพที่ 2.11  แป้งขนมถ้วย ตราเอราวัณ 
 ที่มา:  ดีเบสเบเกอรี่ (2566) 

2) แป้งขนมถ้วย ตราหมีคู่ดาว ขนาด 1,000 กรัม ระบุส่วนผสม แป้งข้าวเจ้า 80 เปอร์เซ็นต์  แป้ง
ท้าวชนิดละเอียด 20 เปอร์เซ็นต์ ใช้ท าได้ทั้งตัวขนมและหน้าขนม ท าได้ประมาณ 220 - 250 ถ้วย 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
               ภาพที่ 2.12  แป้งขนมถ้วย ตราหมีคู่ดาว 
 ที่มา:  สมายมิล (2566) 
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3) แป้งขนมถ้วย ตราใบหยก  ขนาด 1,000 กรัม ระบุส่วนผสม แป้งข้าวเจ้า 92 เปอร์เซ็นต์  
แป้งมันส าปะหลัง 8 เปอร์เซ็นต ์ใช้ท าได้ทั้งตัวขนมและหน้าขนม ท าได้ประมาณ 220 – 250 ถ้วย 
 

 
 
 
 
 
 
 
                 ภาพที่ 2.13  แป้งขนมถ้วย ตราใบหยก 
 ที่มา:  หยกอินเทอร์เทรด (2566) 

 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง      
  ปาริฉัตร สร้อยน้ า และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร (2562) ได้พัฒนาแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปส าหรับขนม
ช่อม่วงการศึกษามีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
ทดแทน แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียว และศึกษาปริมาณกะทิ
ผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง และศึกษาคุณภาพของแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปขนมช่อม่วง ผลการศึกษาพบว่าสูตรแป้งขนมช่อม่วงที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าว
เจ้าและแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียวสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือสูตรที่ 
2 ดัดแปลงจากของสมคิด ชมสุข (2556) ด้วยคะแนน ความชอบระดับชอบมาก และปริมาณกะทิผงที่
เหมาะสม คือร้อยละ 15 ต่อปริมาณน้ า ร้อยละ 42.14 ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมที่ ทดสอบด้วยการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดับ ด้วยคะแนน 7.22 6.98 7.40 7.36 7.02 และ 7.48 ตามล าดับ แป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงที่ได้เมื่อน าไปวิ เคราะห์คุณภาพในผลิตภัณฑ์ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ 
ทั้งหมด ไม่พบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ค่าวอเตอร์แอคติวิตเท่ากับ 0.47 ค่าความชื้นร้อยละ 7.73 
และปริมาณเถ้าร้อยละ 0.15 

สุพัตรา อุปถัมภ์ และคณะ (2562) การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส าเร็จรูป โดยใช้
อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า:แป้งมันส าปะหลัง:แป้งท้าวยายม่อม เท่ากับ 63:16:21 น้ าหนักแป้งผสม
เท่ากับ 213 กรัม ผสมส่วนผสมของแป้งทั้ง 3 ชนิดเข้าด้วยกันด้วยเครื่องผสม แล้วบรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์เพ่ือเก็บรักษา การเตรียมตัวอย่างแป้งข้าวเกรียบปากหม้อท าโดยน าแป้งส าเร็จรูปมา
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ผสมน้ าเปล่า 500 กรัม คนจนเป็นเนื้อเดียวกัน ผลิตเป็นข้าวเกรียบปากหม้อ น าไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบความชอบ 9-Point Hedonic Scale เมื่อพิจารณาด้านลักษณะ
ปรากฎ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบข้าวเกรียบปากหม้อที่
เตรียมจากแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส าเร็จรูปอยู่ในระดับชอบปานกลางในทุกคุณลักษณะ และผลการ
ทดสอบสเกลความพอดีของผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อที่เตรียมจากแป้งข้าวเกรียบ
ปากหม้อส าเร็จรูป โดยใช้สเกลความพอดี (Just About Right Scale) พบว่าผู้ทดสอบให้สเกลความ
พอดี ดังนี้ ความนุ่มของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับพดีที่ร้อยละ 83.4 ความใสของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับ 
พอดีที่ร้อยละ 70 และความคงตัวของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับพอดีที่ร้อยละ 90 ซึ่งสเกลความพอดีที่ได้
มีค่าเกิน ร้อยละ 70 จึงถือว่าคุณลักษณะทั้ง 3 ด้านมีความพอดี 
 พันธวัช แดงพรหม และ โสมสิริ โชติโรดม (2561) ศึกษาเรื่อง แป้งขนมขนมฟักทองส าเร็จรูป 
โดยศึกษาสูตรของขนมฟักทองที่เหมาะสมจากสูตรทั้งหมด 3 สูตร ซึ่งประกอบด้วย ฟักทองนึ่งสุก แป้ง
ข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม หัวกะทิ น้ าตาลทราย เกลือ มะพร้าวขูด ในอัตราส่วนต่าง 
ๆ กัน 4 สูตร แล้วน ามาวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสเพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมน าไปผลิตแป้งขนม
ฟักทองส าเร็จรูป โดยผสมตามสัดส่วนของสูตรที่คัดเลือกได้ และใช้กะทิผงแทนกะทิสด จากนั้น
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  ผลการวิจัยพบว่า สูตรส าหรับขนมฟักทองส าเร็จรูป ประกอบด้วย ฟักทอง
ผงร้อยละ 11.44 แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 24.02  แป้งมันส าปะหลังร้อยละ 9.26 ผงกะทิร้อยละ 11.17 
น้ าตาลทรายร้อยละ 42.01  และเกลือร้อยละ 2.10  เมื่อน ามาผลิตเป็นขนมฟักทองต้องผสมน้ า
อัตราส่วนแป้งส าเร็จรูปต่อน้ า เป็น 48.98 ต่อ 51.02 
 พรรัตน์ สินชัยพานิช และคณะ (2560) ศึกษา ผลของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลี
ในบราวนี่: เนื้อสัมผัสและลักษณะคุณภาพ พบว่า การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณร้อยละ 25, 50, 
75 และ 100 ทดแทนแป้งสาลี ตัวอย่าง บราวนี่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ได้ทุกตัวอย่างจะมีความแน่นของเนื้อ
สัมผัสและมีค่าการคืนตัวลดลง โดยมีค่าความแน่นของเนื้อสัมผัส 4.01±0.3, 3.26±0.1, 3.25±0.4 
และ 3.25±0.2 กิโลกรัม/วินาที และค่าการคืนตัว 0.38±0.06, 0.31±0.02, 0.31±0.04 และ 
0.33±0.04 ตามล าดับ ส าหรับค่าแรงยึดเกาะมีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย โดยมีค่า 0.10±0.02, 
0.11±0.01, 0.12±0.01 และ 0.12±0.03 ตามล าดับ บราวนี่แป้งสาลีจะมีค่าความแน่น 10.07±1.0 
ค่าการคืนตัว 0.45±0.08 และค่าแรงยึดเกาะ 0.10±0.01 บราวนี่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ทุกตัวอย่างจะมี
ปริมาตรลดลง (65±0.6, 62±1.0, 61±0.5 และ 61±1.1 มิลลิลิตร/ชิ้น ตามล าดับ) เมื่อเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม (70±1.8 มิลลิลิตร/ชิ้น) และมีสีเข้มขึ้น ส าหรับค่าวอเตอร์แอคติวิตีของตัวอย่างบราว
นี่ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย (0.74±0.1, 0.75±0.05, 0.73±0.08 และ 0.73±0.1 
ตามล าดับ) ขณะที่บราวนี่แป้งสาลีมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี 0.74±0.06 สรุปการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละสูงขึ้น ท าให้บราวนี่มีลักษณะคุณภาพเนื้อสัมผัสด้อยลงรวมทั้งมี
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ปริมาตรลดลง แม้ว่าคุณสมบัติความข้นหนืดของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งสาลีอเนกประสงค์ไม่
แตกต่างกันมากนัก แต่ยังมีปัจจัยของชนิดและคุณภาพโปรตีนที่เป็นส่วนประกอบส าคัญของแป้งแต่ละ
ชนิด ซึ่งมีผลโดยตรงต่อคุณภาพขนมอบ  
 เดือนเต็ม ทิมายงค์ (2558)  พัฒนาแป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
ให้บรรจุอยู่ในซองอลูมิเนียมฟอยด์ จ านวน 2 ซอง ซองที่ 1 บรรจุแป้งสาลีสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดกัม
อาราบิค น้ าตาลทราย ผงเนื้อตาลสุก แป้งข้าวเจ้า และผงฟู  ส่วนซองที่ 2 บรรจุยีสต์ (อาจมีซองที่ 3 
บรรจุเนื้อมะพร้าวอบแห้ง) ส่วนที่เหลือเป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียมเอง ได้แก่ กะทิยูเอชที น้ า และน้ ามัน
พืช ทั้งนี้ ผงเนื้อตาลสุก ได้จากเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งแบบลูกกลิ้ง และใช้ปริมาณแป้งข้าว ร้อยละ  30 
ของน้ าหนักเนื้อตาลสุก โดยวิธีการท าขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป เริ่มจากการ
ผสมส่วนผสมให้เข้ากันทั้งหมด หมักส่วนผสมเป็นเวลา 45 นาที แล้วจึงแบ่งส่วนผสมหนัก 40 กรัม ลง
ในภาชนะ และปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ใช้ก าลังไฟฟ้า 800 วัตต์ เป็นเวลา 40 วินาที ได้ขนมตาล
ปรุงสุกที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสตามต้นฉบับ หรือถ้าปรุงสุกด้วยการนึ่ง เพ่ือให้ได้ขนมตาลที่มีรสชาติ 
และเนื้อสัมผัสที่ดียิ่งขึ้น 
 ขนิญฐา อุ้มอารีย์ (2557) ศึกษาการใช้ประโยชน์จากข้าวมีสีในการพัฒนาขนมถ้วยกึ่ง
ส าเร็จรูป โดยศึกษารูปแบบแป้งที่เหมาะสม ส่วนผสม และคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากการศึกษา
รูปแบบแป้งที่เหมาะสมในการผลิตขนมถ้วย พบว่า แป้งที่เหมาะสมในการผลิตตัว ขนมถ้วย คือ แป้ง
ข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก และแป้งข้าวเหนียวด าพรีเจลาติไนซ์ ส าหรับแป้งที่เหมาะสมในการผลิต
หน้าขนมถ้วย คือ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก การพัฒนาขนมถ้วยกึ่งส าเร็จรูป ส่วนผสมหลักที่
เหมาะสมในการท าตัวขนมถ้วยได้แก่ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก แป้งข้าวเหนียวด าพรีเจลาติน
ไนซ์ และน้ าตาลป่นที่เหมาะสม เท่ากับ 99.18 , 11.93 และ 188.88 กรัม และส่วนผสมหลักที่
เหมาะสมในการท าหน้าขนมถ้วย ได้แก่ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก น้ าตาลป่น และกะทิผงที่ 
เหมาะสม เท่ากับ 43.20, 34.06 และ 172.73 กรัม ตามล าดับ 
   มนสันันท์ บุญทราพงษ์ (2544) พัฒนาแป้งข้าวเจ้าผสมและส่วนผสมส าเร็จรูปในการผลิตขนม
ตาลเพื่ออุตสาหกรรมขนาดเล็ก พบว่าใช้แป้งข้าวเหลือง 11 และแป้งข้าวหอมมะลิในอัตราส่วน 80.20 
แป้งข้าวเจ้าผสมที่ได้มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 30.30 โดยน้ าหนักแห่งปริมาณน้ าที่เหมาะสมคือ 0.5 
เท่าของปริมาณของแห้งผสม และปริมาณของยีสต์และผงฟูที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 2.3 ที่อัตราส่วน 
1:1.3 และมีส่วนผสมของกะทิผง เนื้อตาลสุกสเตอริไรซ์ น้ าตาลทรายป่น และเกลือ สูตรขนมตาลที่
พัฒนา ได้มีปริมาณแป้งข้าวเหลือง 11 แป้งข้าวหอมมะลิ น้ าตาลทรายป่น เนื้อตาลสุกสเตอริไรซ์ กะทิ
ผง ผงฟู ยีสต์ และเกลือร้อยละ 0.80x, 0.20x, y, 19.8, 5.0, 1.3, 1.0 และ 0.3 ตามล าดับ ใช้
ระยะเวลาในการหมักส่วนผสม 45 นาที นึ่งในน้ าเดือดเป็นระยะเวลา 25 นาที ขนมตาลที่ผลิตได้มีสี
เหลืองอมส้ม การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยปัจจุบันคุณภาพ
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ด้านความชอบรวมของขนมตาลมีคะแนนระดับชอบปานกลาง (7.2) การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย (central location test) ที่มีต่อขนมตาลที่พัฒนาได้ พบว่าผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ผู้บริโภคร้อยละ 100 ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนม
ตาล การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส่วนผสมขนมตาลส าเร็จรูป และขนมตาล
โดยน ากลับไปท าด้วยตนเองที่บ้าน (home use test) พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมเฉลี่ย
ของผลิตภัณฑ์ส่วนผสมขนมตาลส าเร็จรูปในระดับปานกลางถึงชอบมาก ผู้ บริโภคร้อยละ 86.79 
ยอมรับผลิตภัณฑ์ส่วนผสมขนมตาลส าเร็จรูป 
   รุ่งรัตน์ แจ่มจันทร์ (2544) การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมถ้วยฟูส าเร็จรูป เพ่ือความสะดวก
และรวดเร็วในการผลิต ซึ่งเป็นขนมถ้วยฟูที่พัฒนาได้ประกอบด้วย แป้งข้าวหอมมะลิ และแป้งข้าว  
เสาไห้ น้ าตาลทราย ยีสต์ น้ า และผงฟู ร้อยละ 28.50, 9.50, 23.00, 1.60, 36.40 และ 1.0 ตามล าดับ 
กรรมวิธีการผลิตขนมถ้วยฟูโดยน าส่วนผสมต่าง ๆ ยกเว้นผงฟู ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน หมักที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที เติมผงฟูและผสมให้เข้ากัน น าไปนึ่งในน้ าเดือดเป็นเวลา 12 
นาที จะได้ขนมถ้วยฟู แป้งขนมถ้วยฟูส าเร็จรูป มีความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต 
และน้ าตาลร้อยละ 6.16, 5.99, 0.66, 0.30, 0.31, 86.88 และ 35.27 ตามล าดับ 
  กมลวรรณ แจ้งชัด และคณะ (2542) พัฒนาผลิตภัณฑ์สังขยาฟักทองกึ่งส าเร็จรูป โดยน า
ฟักทองมาผ่านกระบวนการท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง ได้ฟักทองผงที่มีสีเหลืองอ่อน มีกลิ่น
หอมฟักทอง พบว่า สูตรขนมสังขยาฟักทองกึ่งส าเร็จรูปที่เหมาะสมประกอบด้วย ไข่ขาวผง กะทิผง 
ฟักทองผง และน้ าตาลทรายร้อยละ 10.60, 10.60, 9.10, และ 69.70 ตามล าดับ กรรมวิธีการผลิต
ขนมสังขยาฟักทองมี 2 วิธี คือ การนึ่งด้วยลังถึง โดยการน าผลิตภัณฑ์สังขยาฟักทองกึ่งส าเร็จรูปมา
ละลายน้ าในอัตราส่วนของส่วนผสมแห้งต่อน้ า 1:2 และนึ่งในน้ าเดือดเป็นเวลา 20 นาที หรือผลิตโดย
ใช้ไมโครเวฟ คือน าผลิตภัณฑ์สังขยาฟักทองก่ึงส าเร็จรูปมาละลายน้ าในอัตราส่วนของส่วนผสมแห้งต่อ
น้ า 1:1.7 และน าไปอบในไมโครเวฟเป็นเวลา 6 นาที จะได้ขนมสังขยาฟักทองที่มีสีเหลืองอ่อน 
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยแบบผสมทั้งเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และการวิจัย
เชิงปริมาณในรูปแบบของการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม และพัฒนาสูตรขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์
รี่ โดยศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  ศึกษา
ปริมาณส่วนหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้ง       
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่งได้ใช้วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการผลิต การประเมินคุณภาพ และมีวิธีการ
ด าเนินการศึกษา ดังนี้ 
 

3.1  วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือในกำรทดลอง 
       3.1.1  วัตถุดิบ ตัวแป้งและหน้ำขนมถ้วยเค็ม 
   3.1.1.1  แป้งข้าวเจ้า (ตราเอราวัณ) 
   3.1.1.2  แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ตราปลาแฟนซีคาร์ฟ) 
   3.1.1.3  แป้งมันส าปะหลัง (ตราเจดีย์)  
   3.1.1.4  แป้งท้าวยายม่อม (ตราเจดีย์) 
   3.1.1.5  น้ าสะอาด  
   3.1.1.6  เบคก้ิงโซดา (ตราแม็กกาแรต) 
   3.1.1.7  หอมเจียว (ตรามหานคร) 
   3.1.1.8  กุ้งแห้ง 
   3.1.1.9  ต้นหอม 
3.1.2  เครื่องมืออุปกรณ์ 
   3.1.2.1  ถ้วยตะไล 
   3.1.2.2  ตู้อบไฟฟ้า 
   3.1.2.3  ซึ้งนึ่ง 
   3.1.2.4  อ่างผสมสแตนเลส 
   3.1.2.5  เครื่องชั่งดิจิตอล 
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     3.1.2.6  กระชอนตาถี่ 
   3.1.2.7  ผ้าขาวบาง 
               3.1.2.8  เตาแก๊ส 
  3.1.2.9  กล่องพลาสติกใส  
 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
      3.1.3.1  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พร้อมผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
        3.1.3.2  ปากกา  
 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรสัมภำษณ์ผู้ให้ข้อมูล 
   3.1.4.1  แบบสอบถาม พร้อมปากกา 
        3.1.4.2  เครื่องบันทึกเสียง 
      3.1.5  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกำรวิเครำะห์และประมวลผลข้อมูล 
   3.1.5.1  คอมพิวเตอร์ 
        3.1.5.2  โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติส าเร็จรูป 
      3.1.6  อุปกรณ์และเครื่องมือวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
   3.1.6.1 เครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) Spectrophotometer (รุ่น CM-3500d) เพ่ือ
วัดค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b* (L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 – 100, a* แสดงค่า
สีแดง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมื่อเป็น –, b* แสดงค่าสีเหลือง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ า
เงินเมื่อเป็น –) 
         3.1.6.2 เครื่องวัดค่า aw (Water Activity) วัดค่ากิจกรรมของน้ า (Water activity, 
aw) โดยใช้เครื่อง Aqualab รุ่น 4TE (Decagon, USA) ตัวอย่างแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็ม
จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   
    3.1.6.3 เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyser TA-xT2i) เพ่ือวัดความนุ่มของเนื้อขนม  
 
3.2  วิธีกำรทดลอง 
   3.2.1  กำรศึกษำข้อมูล ประวัติเรื่องรำวของขนมถ้วยเค็ม 
     การศึกษาข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม ด าเนินการโดยใช้ระเบียบวิจัยเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research Methodology) เป็นแนวทางในการแสวงหาค าตอบ มุ่งศึกษาถึง
ข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย ในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ต ส่วนประกอบใน
ขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย วิธีการท าขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย และการจ าหน่ายขนม
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ถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ยทั้งในอดีตและปัจจุบัน เพ่ือให้ได้ข้อมูลเชิงลึก ( In-depth Interview) 
โดยให้ผู้ถูกสัมภาษณ์เล่าเรื่องราวตามค าถามแบบไม่มีโครงสร้าง 
  3.2.2  กำรพัฒนำแป้งผสมก่ึงส ำเร็จรูปจำกแป้งข้ำวไรซ์เบอร์ร่ีส ำหรับขนมถ้วยเค็ม 
    3.2.2.1  ศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  ทดลองผลิตขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่สูตรพ้ืนฐานโดยค้นคว้า
ข้อมูลซึ่งสูตรที่ได้นี้ เป็นสูตรดัดแปลงจากสูตรขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าของปราณี มานะจิตต์ (2560) 
ส่วนตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม (ตารางที่ 3.1) ส่วนหน้าขนมถ้วยเค็ม (ตารางที่ 3.2) และน้ าจิ้มที่ใช้ราด
ขนมถ้วยเค็ม (ตารางที่ 3.3) โดยมีขั้นตอนการท าส่วนตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.1) ขั้นตอนการ
ท าหน้าขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.2) และข้ันตอนการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.3) 
 
ตำรำงท่ี 3.1  สูตรตัวแป้งขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
 

วัตถุดิบ น  ำหนัก (กรัม) 
ปริมำณ(ร้อยละ) 

 สูตรพ้ืนฐาน แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
แป้งข้าวเจ้า 100  - 

12.8 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ - 100 
แป้งมันส าปะหลัง 50 50 6.4 
แป้งท้าวยายม่อม 25 25 3.2 
น้ าเปล่า 
(อุณหภูมิปกติ) 

200  200 25.6 

น้ าร้อน 400 400 51.2 
เกลือ 1.25  1.25 0.16 
เบคก้ิงโซดา 5 5 0.64 

 
หมำยเหตุ :  1 สูตรได้จ านวนขนมทั้งหมด 25 ถ้วย 
ที่มำ:  ดัดแปลงจากสูตรขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าของปราณี มานะจิตต์ (2560)  
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เตรียมส่วนผสมของแป้งขนมตามสูตร 
 

ผสมแป้งท้ังหมดรวมกัน ค่อย ๆ ใส่น้ าสะอาดอุณหภูมิห้องนวดให้เข้ากัน 
 

ใส่เกลือเล็กน้อย คนจนละลาย 
 

ใส่น้ าร้อนที่ต้มเดือดลงไปทีละน้อย ค่อย ๆ คนผสมให้เข้ากัน 
 

ใช้มือตักน้ าแป้งขึ้นมาดู สังเกตน้ าแป้งขาว ๆ เคลือบติดที่มือ 
 

กรองน้ าแป้ง 1 ครั้งด้วยกระชอนละเอียด แล้วตั้งน้ าแป้งพักไว้ 20 นาที 
 

ใช้ผ้าขาวบางห่อหุ้มฝาหม้อนึ่งเพ่ือป้องกันไอน้ าหยดลงบนหน้าขนม 

 
นึ่งถ้วยตะไลในลังถึงให้ร้อน (เวลานึ่ง 8 นาที ใช้ไฟแรง) เพ่ือหน้าขนมออกมา 

จะมีรอยบุ๋มตรงกลาง ท าให้ขนมสวยงาม 
 

หยอดแป้งที่ผสมไว้ใส่ถ้วยตะไล ประมาณ 3/4 ส่วนของถ้วย 
 

ปิดฝานึ่ง 15 นาที ใช้ไฟกลาง ขนมสุกแป้งค่อนข้างใสและมีรอยบุ๋มตรงกลาง 
 

โรยต้นหอมซอย ตอนร้อน ๆ เพ่ือให้ต้นหอมสุกและติดเนื้อขนม 
 

โรยหอมเจียว กุ้งแห้งหั่นซอย หรือปั่น 
 

รอขนมเซ็ตตัว จะเหนียวนุ่ม จัดเสิร์ฟราดน้ าจิ้ม รสหวานน า เปรี้ยวนิด ๆ 
 
 ภำพที่ 3.1  ขั้นตอนการท าตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม 
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ตำรำงท่ี 3.2  สูตรหน้าขนมถ้วยเค็ม 
   

วัตถุดิบ น  ำหนัก (กรัม) ปริมำณ(ร้อยละ) 
กุ้งแห้งบดปั่น 10 16.67 
หอมเจียว 25 41.66 
ต้นหอมหั่นฝอย 25 41.66 

 
หมำยเหตุ:  1 สูตรได้จ านวนขนมท้ังหมด 25 ถ้วย 
ที่มำ:  ดัดแปลงจาก ปราณี มานะจิตต์ (2560)  
  

ล้างกุ้งแห้งให้สะอาด ตากหรืออบให้แห้ง ปั่น ตามต้องการ 
 

ล้างต้นหอมให้สะอาด วางพักให้สะเด็ดน้ า แล้วน ามาซอยให้ละเอียด 
 

โรยต้นหอมหั่นซอยลงบนขนมขณะขนมสุกก าลังร้อน ๆ เพื่อต้นหอมจะได้สุกและติดเนื้อขนม 
 

โรยหอมเจียว กุ้งแห้งบดปั่น 
  

 ภำพที่ 3.2  ขั้นตอนการท าหน้าขนมถ้วยเค็ม  
 
ตำรำงท่ี 3.3  สูตรน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม  
 

วัตถุดิบ น  ำหนัก (กรัม) ปริมำณ(ร้อยละ) 
พริกชี้ฟ้าแห้งแดงเมล็ดใหญ่   25 2.52 
กระเทียมกลีบใหญ่  50 5.05 
น้ าตาลทราย  150 15.15 
น้ าส้มสายชู 10 1.01 
น้ ามะขามเปียก 750 75.76 
เกลือ 1 0.51 

 

หมำยเหตุ :  1 สูตรได้จ านวนขนมทั้งหมด 25 ถ้วย 
ที่มำ:  ดัดแปลงจาก ปราณี มานะจิตต์ (2560)  
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ผ่าพริกชี้ฟ้าแห้ง  แยกเมล็ดออกไป  ตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ล้างให้สะอาด 

 
แช่พริกแห้งพร้อมกระเทียมในน้ าพร้อมกัน เพ่ือเพ่ิมความหอม 

 
ปั่นน้ ามะขามเปยีก พริกแห้งและกระทียม 

รวมทุกอย่างให้ละเอียด น าไปเคี่ยว 
 

เติมน้ าตาล น้ าส้มสายชู ปรุงรสหวานน า เปรี้ยวนิด เกลือเล็กน้อย 
 
  ภำพที่ 3.3  ขั้นตอนการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม  
 
 ท าการศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดย
ท าการศึกษาปริมาณน้ าในสูตรที่ลดลงจากสูตรพ้ืนฐานรวม 100 กรัม และเพ่ิมขึ้นจากสูตรเดิม 100 
กรัม ดังตารางที่ 3.4 เพ่ือพัฒนาเป็นแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
 1.  น าแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปที่ได้มาประเมินคุณภาพ ได้แก่ 
  -  ลักษณะปรากฏ 
  -  ค่าสี 
  -  ค่า aw 
 2.  น าแป้งผสมแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปมาผลิตขนมถ้วยเค็มตามสูตรและขั้นตอน จากนั้นน า
ตัวของขนมถ้วยเค็มที่ได้มาวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี  วัดค่าเนื้อสัมผัส (ความแข็ง) ด้วยเครื่องวัดเนื้อ
สัมผัส เครื่อง Texture analyzer รุ่น TA - XT2 (Stable Micro Systems, England) น าตัวอย่าง
ขนมถ้ วย เค็ มมาวิ เ คราะห์ ด้ ว ย เครื่ อ ง  Texture analyser โดย ใช้หั ว วั ดแบบ Ball ขนาด 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 10 mm ความเร็วในการกด 1 mm/s Trigger force 5 g โดยกดระยะทาง 10% 
ของความสูง (Hardness, N) และทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบชิม ได้แก่ อาจารย์และ
นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 
จ านวน 30 คน เกี่ยวกับคุณภาพด้านลักษณะที่ปรากฎ สีผลิตภัณฑ์ กลิ่นผลิตภัณฑ์ รสชาติผลิตภัณฑ์ 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)  
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ตำรำงท่ี 3.4  สูตรขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้น้ าผสมในปริมาณน้ าต่างกัน  
 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 (พื นฐำน) สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งข้าวไรเบอรี่ 100 14.7 100 12.8 100 11.3 
แป้งมันส าปะหลัง 50 7.3 50 6.4 50 5.7 
แป้งท้าวยายม่อม 25 3.7 25 3.2 25 2.8 
เกลือ 1.25 0.18 1.25 0.16 1.25 0.14 
เบคก้ิงโซดา 5 0.72 5 0.64 5 0.56 
น้ าเปล่า 
(อุณหภูมิปกติ) 

150 22 200 25.6 250 28.4 

น้ าร้อน 350 51.4 400 51.2 450 51.1 
 
 3.2.2.2  ศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วย
เค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
                              น าสูตรขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2.2.1 
มาด าเนินการทดลองศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วย
เค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยผสมหน้าขนมท่ีผ่านการอบแห้งด้วยอัตรส่วนผสม กุ้งแห้ง 
ต่อ ต้นหอม ต่อ หอมเจียว ที่อัตราส่วน 1:2:2 จากนั้น น าส่วนผสมของหน้าขนมอบแห้งมาผสมกับ
ส่วนผสมอ่ืน ๆ ของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป โดยท าการศึกษาการเสริมส่วนหน้าขนม 3 ระดับ ได้แก่ 
ร้อยละ 9 ร้อยละ 12 และร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด น าขนมถ้วยเค็มที่ได้ไปประเมิน
คุณภาพทางกายภาพ ด้านวัดค่าสี เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
เกี่ยวกับคุณภาพด้านลักษณะที่ปรากฎ สีผลิตภัณฑ์ กลิ่นผลิตภัณฑ์ รสชาติผลิตภัณฑ์ และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale)  
     3.2.3  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ 
    ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่ ปริมาณแอนโธซานิน และ
สารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน ธาตุสังกะสี ธาตุ
เหล็ก โพลิฟีนอล โฟเลต โอเมก้า- 3 เปรียบเทียบกับขนมถ้วยเค็มสูตรพ้ืนฐานแป้งข้าวเจ้า ใช้วิธีการ
ค านวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย  
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3.3  กำรวิเครำะห์ผล 
 วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance : ANOVA) และท าการ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฎ สีผลิตภัณฑ์ กลิ่นผลิตภัณฑ์ รสชาติผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม
น ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส 
โดยใช้คะแนนเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และแปลความหมายคะแนนเฉลี่ยของแบบประเมิน        
9 - Point Hedonic Scale (Nicolas et al., 2010)  
 

 3.4  สถำนที่ในกำรด ำเนินกำรทดลอง 
  3.4.1  ห้องปฏิบัติกำร  สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต อ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 

             3.4.2  ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผู้ทดลองชิม ณ โรงอาหาร มหาวิทยาลัย
ราชภัฏภูเก็ต อ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
 

            3.5  ระยะเวลำท ำกำรทดลอง 
             เริ่มท าการทดลองตั้งแต่เดือน กันยายน – ธันวาคม 2566 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาประวัติและข้อมูลของขนมถ้วยเค็ม   
  การศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตผู้ให้ข้อมูลหลัก ในหัวเรื่อง ข้อมูลประวัติ 
เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม เกี่ยวกับประวัติความเป็นมา ส่วนผสมในขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย 
วิธีการท าขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย และการจ าหน่ายขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ยทั้งในอดีต
และปัจจุบัน ซึ่งเป็นคนในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ต ที่มีประสบการณ์ในการท าขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยม
โก้ย จ านวน 10 คน โดยมีรายนาม ดังต่อไปนี้ 

 
ล าดับที่ รายช่ือผู้ให้ข้อมูล 

1 คุณฮวดอ่ี   ประทีป ณ ถลาง 
2 คุณสุรัชฎา  วานิช 
3 คุณอุไร      อัศวด ารงเดช 
4 คุณสุกัญญา ตันตาภิรติบวร 
5 คุณเกสรา   ตันตาภิรติบวร 
6 คุณสุมาลี    แซ่ตัน 
7 คุณณิชาภา  อมรบวรวงศ์ 
8 คุณภรภัทร  ธีระธารกุล 
9 คุณเสมอจิต ทิพย์รักษา 
10 คุณมณีรัตน์ อารีราษฎร์ 

 
ภูเก็ต เป็นจังหวัดเดียวในประเทศไทยที่มีลักษณะเป็นเกาะ มีวัฒนธรรมที่อุดมสมบูรณ์ ซึ่ง

เห็นได้จากประวัติศาสตร์อันยาวนาน รวมถึงการเปิดกว้างของศาสนา มีความหลากหลายทางชาติ
พันธุ์ การผสมผสานศิลปะและวัฒนธรรมระหว่างกลุ่มชาติพันธุ์และคนในท้องถิ่น น าไปสู่ศิลปะและ
วัฒนธรรมอันเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน  ซึ่งสะท้อนถึงความเจริญรุ่งเรืองทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกัน
มา เป็นเมืองที่มีวัฒนธรรมผสมผสานระหว่างชาวพ้ืนเมืองและชาวจีนฮกเกี้ยนอย่างชัดเจน ไม่ว่าจะ
เรื่องอาคารบ้านเรือนต่าง ๆ ไปจนถึงเรื่องของอาหารที่มีอยู่มากมายหลายชนิด ที่มีกลิ่นอายความเป็น
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จีนผสมอยู่ด้วย แน่นอนว่าหนึ่งสิ่งที่ชาวจีนฮกเกี้ยนน าเข้ามาด้วยก็คือวัฒนธรรมอาหารที่เข้ามาเป็น
ส่วนหนึ่งในสังคมท้องถิ่นภูเก็ต  

4.1.1  ประวัติความเป็นมาขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย 
         จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญมีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 
         “เกี่ยมโก้ย เป็นภาษาจีนฮกเกี้ยน เกี่ยม แปลว่า เค็ม  โก้ย หมายถึง ฟู หรือขนมสด 

รวมกันเป็น เกี่ยมโก้ย ซึ่งหมายถึง ขนมสดที่คงรูปถ้วยตะไลตัวขนมสีขาวมีรสเค็มนิด ๆ เป็นขนมสี
ขาวท าจากแป้งข้าวเจ้านึ่ง โรยหน้าด้วยหอมเจียว ต้นหอม และกุ้งแห้งทอดบดหรือปั่น ราดน้ าจิ้ม
พริกแห้งสามรส หรือที่ เรียกกันว่า ขนมถ้วยเค็ม” (ผู้ ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่  1, 3 และ 5,  
4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

“สมัยโบราณรุ่นอาก๋ง อาม่า  เมื่อจะท าขนมเกี่ยมโก้ยต้องน าข้าวสารเจ้า หรือข้าวสาร
หักท่อนมาล้างให้สะอาดแช่น้ าให้พองหรือจนข้าวสารนิ่ม แล้วจึงน าไปโม่กับเครื่องโม่แป้งหรือครกบดที่
เป็นหินลูกกลม ๆ ที่ประกอบด้วย  2 ส่วน คือ ส่วนหน่วยครก (ตัวครก) กับส่วนฝาครก หน่วยครกมี
ลักษณะกลม ฐานเรียบ และมีปากส าหรับให้น้ าแป้งไหลลงสู่ภาชนะที่รองรับ ส่วนฝาครกซึ่งเป็นชิ้นบน
ท าเป็นแอ่งส าหรับรับข้าวสารที่จะบด โดยหยอดข้าวสารกับน้ าเล็กน้อย การหยอดข้าวสารมีเทคนิคที่
ควรระวังคือ ถ้าหยอดข้าวสารมากเกินไปและน้ าผสมอยู่น้อย แป้งที่โม่จะหนืด บางครั้งโม่ข้าวสารหลุด
ออกเป็นเมล็ด ๆ ต้องหยอดน้ าช่วย ถ้าหยอดข้าวสารน้อยและใส่น้ ามากแป้งจะเหลว บดหมุนเวียนขวา
ไปซ้าย หรือซ้ายไปขวา ตามความถนัดมือซ้ายหรือมือขวาของคนหมุน ก็จะได้น้ าแป้งไหลลงสู่ภาชนะท่ี
รองรับ” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 4, 6 และ 7, 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
  “โรยหน้าขนมด้วยกุ้งแห้งทอดบด ตามด้วยหอมเจียว และใส่ใบกุ้ยช่ายหั่นละเอียดอยู่ชั้น
บนสุด แต่เนื่องด้วยใบกุ้ยช่ายในสมัยก่อนค่อนข้างจะหายากกว่าต้นหอม จึงมีการปรับเปลี่ยนมาใช้ต้นหอม
ซอยละเอียดแทน” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 4 และ 6,  4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
  “น าขนมที่อยู่คงรูปในถ้วยตะไลไปฝากขายตามร้านกาแฟ พร้อมน้ าจิ้มสามรสที่
บรรจุในขวดแก้ว เมื่อผู้บริโภคซื้อค่อยแคะขนมออกจากถ้วยตะไล และตักน้ าจิ้มสามรสราด หรือหาก
จะซื้อกลับไปทานที่บ้าน ก็ตักน้ าจิ้มใส่ถุงเล็ก ๆ น ากลับไปทานที่บ้าน” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 4, 6 
และ 9, 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

“ปัจจุบันการท าขนมเกี่ยมโก้ยใช้แป้งข้าวเจ้าที่มีขายในท้องตลาดหลายยี่ห้อ มาท า
การผสมแป้งตามสูตรเฉพาะของตนเองแล้วนึ่งใส่ถ้วยตะไล โรยหน้าขนมด้วยกุ้งแห้งทอดบด หอม
เจียว และต้นหอมซอยอยู่ชั้นนบสุดเพ่ือความสวยงาม บางสูตรบอกว่าให้โรยต้นหอมซอยระหว่างที่
แป้งขนมสุกร้อน ๆ ก่อนแล้วจีงตามด้วยกุ้งแห้งทอดบดหรือปั่น และหอมเจียว เพ่ือที่ว่าต้นหอมซอย
จะได้สุกไม่เหม็นเขียว ตลาดเช้าที่วางขายอยู่ในขณะนี้ จะเห็นว่ามีขนมเกี่ยมโก้ยสีขาวที่แคะออกจาก
ถ้วยตะไลแล้ววางในจานโฟมเล็กๆ โรยหน้าขนมด้วยกุ้งแห้งป่นละเอียด มีหอมเจียว ต้นหอมซอย 
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และน้ าจิ้ม แยกต่างหากใส่ถุงเล็ก ๆ วางเรียงในจานโฟมเคียงข้างตัวแป้งขนม แล้วจึงห่อหุ้มด้วย
พลาสติกใส วางจ าหน่ายให้ผู้บริโภคซื้อ” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 8, 9 และ 10, 5 พฤศจิกายน 
2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

สรุปประวัติความเป็นมาขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย เป็นขนมสดที่ท าจากแป้ง
ข้าวเจ้าโดยการนึ่งในลังถึง ท ามาแต่โบราณจากการถ่ายทอดของคนจีนชาวฮกเกี้ยน เรียกกันท่ัวไปใน
สังคมคนเมืองภูเก็ตว่า ขนมเก่ียมโก้ย 

4.1.2  ส่วนประกอบในขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย 
         จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญมีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 

                    “ส่วนผสมส าหรับท าตัวแป้งขนม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า ส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น น้ าด่าง 
เกลือ น้ าธรรมดา และน้ าร้อนเดือด หน้าขนม ได้แก่ กุ้งแห้งทอดบด หอมเจียว และ ต้นหอมซอย” 
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 4, และ 5,  4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

“ส่วนผสมส าหรับท าตัวแป้งขนม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง เกลือ น้ า
ธรรมดา และน้ าร้อนเดือด หน้าขนม ได้แก่ กุ้งแห้งทอดบด หอมเจียว และ ต้นหอมซอย” (ผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญล าดับที่ 3, และ 7, 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

“ส่วนผสมส าหรับท าตัวแป้งขนม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง  เกลือ น้ า
ด่าง น้ าธรรมดา และน้ าร้อนเดือด หน้าขนม ได้แก่ กุ้งแห้งทอดบด หอมเจียว และ ต้นหอมซอย” 
(ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 2, วันที่ 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

“ส่วนผสมส าหรับท าตัวแป้งขนม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง แป้งท้าว
ยายม่อม เกลือ น้ าด่าง น้ าธรรมดา และน้ าร้อนเดือด หน้าขนม ได้แก่ กุ้งแห้งป่น หอมเจียว และ 
ต้นหอมซอย” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 8, 9 และ 10, 5 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
    “น้ าจิ้มสามรส ประกอบด้วย พริกชีฟ้าแห้งเมล็ดใหญ่ กระเทียม น้ ามะขาม 
น้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย น้ าตาลปิ๊บ และเกลือ ให้มีรสชาติหวานน าเปรี้ยวและเผ็ดเล็กน้อย”  
(ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 10, 5 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
                    “น้ าจิ้มสามรส ประกอบด้วย พริกชีฟ้าแห้งเมล็ดใหญ่ กระเทียม น้ ามะขาม 
น้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย  และเกลือ ให้มีรสชาติหวานน าเปรี้ยวและเผ็ดเล็กน้อย”( ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
ล าดับที่ 8, และ 9, 5 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

สรุปส่วนประกอบในขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย ตัวแป้งสีขาว วัตถุดิบหลักที่
ส าคัญ ได้แก่  แป้งข้าวเจ้า เกลือ น้ าธรรมดา และน้ าร้อน ส่วนที่ เป็นแป้งมันส าปะหลัง                   
แป้งท้าวยายม่อม น้ าด่าง เป็นสูตรเฉพาะของบุคคล ส่วนหน้าขนม เหมือนกันทุกสูตร จะมีแตกต่าง
กันเล็กน้อย ได้แก่ กุ้งแห้งที่บางสูตรใช้ กุ้งแห้งทอดบด แต่บางสูตรใช้กุ้งแห้งป่นละเอียด และน้ าจิ้ม  
ก็ใช้สูตรสามรส หวานน า เปรี้ยว และเผ็ดเล็กน้อย จะแตกต่างกันเล็กน้อยของบางสูตรใช้น้ าตาลปิ๊บ
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ด้วยแต่บางสูตรไม่ใส่น้ าตาลปิ๊บ เพราะว่าน้ าตาลปี๊บมีกลิ่นความหอมมันที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวอยู่
มาก ส าหรับกระเทียมจะใช้เพียงเล็กน้อยเท่านั้น เพ่ือไม่ให้มีกลิ่นฉุนเนื่องจากเป็นน้ าจิ้มใช้ส าหรับราด
ขนม เกลือกับน้ าส้มสายชู เป็นการเติมเพ่ือปรุงรสชาติให้ได้ตามต้องการ 

4.1.3  วิธีการท าขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย 
         จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญมีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 

                    “เตรียมแป้งส่วนผสมตามสูตรเฉพาะของตนเอง ใส่น้ าธรรมดาเพ่ือกวนส่วนผสมให้
เข้ากันเป็นน้ าแป้งเหนียวข้น รินน้ าร้อนเดือดใส่น้ าแป้งทีละนิดพร้อมคนน้ าแป้ง ใส่เกลือเล็กน้อย และ
น าน้ าแป้งที่ได้กรองด้วยกระชอนตาถี่ 1 ครั้ง ติดเตาตั้งลังถึงนึ่งถ้วยตะไลให้ร้อน ด้วยไฟแรง  
ใช้วิธีสังเกตว่าถ้วยตะไลร้อนดีแล้วจากไอน้ าที่พุ่งออกมารอบลังถึง หรือใช้เวลาประมาณ 8 - 10 นาที 
ตักน้ าแป้งใส่ถ้วยตะไลประมาณ 3/4 ส่วนของถ้วย  ปิดฝาลังถึงที่ห่อผ้าขาวบางเพ่ือป้องกันไอน้ าหยด
ลงบนหน้าขนม นึ่งด้วยไฟปานกลางจนขนมสุก ใช้วิธีตรวจเช็คว่าขนมสุกหรือยัง จากการน าไม้พาย
อันเล็กจิ้มลงในขนมขณะที่ก าลังนึ่งไปได้สักพัก ถ้าขนมสุกเนื้อแป้งจะไม่ติดไม้พาย ถ้ามีเนื้อแป้งติดไม้
พายแสดงว่าขนมยังไม่สุก หรือใช้เวลาประมาณ 12 - 15 นาที” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 3 และ 4, 
4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 

สรุปวิธีการท าขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ย เตรียมส่วนผสมตามสูตร ใส่น้ า
ธรรมดาเพ่ือกวนส่วนผสมให้เข้ากัน และรินน้ าร้อนเดือดใส่น้ าแป้งทีละนิดพร้อมคนให้เป็นน้ าแป้ง 
กรองน้ าแป้งที่ได้ 1 ครั้ง เพ่ือตรวจสอบว่าส่วนผสมละลายเข้ากันหมด น าไปหยอดใส่ถ้วยตะไลที่ 
นึ่งร้อนอยู่ในลังถึง นึ่งต่อไปจนขนมสุกยกลงวางให้ความร้อนลดลง ขนมจะเซ็ตตัว 

4.1.4  การจ าหน่ายขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ยท้ังในอดีตและปัจจุบัน 
         จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญมีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 

                   “ในสมัยรุ่นอาก๋ง อาม่า ขนมเก่ียมโก้ยจะวางขายตามร้านกาแฟในตอนเช้า ส่วนตอน
บ่ายจะเป็นการน าขนมเกี่ยมโก้ยที่อยู่ในถ้วยตะไล โรยหน้าขนมเรียบร้อย แล้วใส่ตระกร้าเดินเร่ขาย
ตามบ้าน ราคาถ้วยละ 0.50 บาท (สมัย 50 ปีที่ผ่านมา) เมื่อผู้บริโภคเรียกซื้อจึงตักน้ าจิ้มราด และมี
ไม้พายอันเล็กท่ีท าจากไม้ไผ่ไว้แคะขนมถ้วยและใช้จิ้มขนมรับประทาน หรือหากบ้านใดจะแคะใส่ถ้วย
หรือชามที่เตรียมมาเอง ก็สามารถท าได้ ส่วนน้ าจิ้มจะตักราดหรือตักใส่ถ้วยแยกต่างหากก็ได้ ”  
(ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 1, 4, และ 6, 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
                   “ปัจจุบันขนมเก่ียมโก้ยมีให้เลือกซ้ือกันเฉพาะตอนเช้าเท่านั้น มีจ าหน่ายวางขายตาม
ตลาดสดร้านขายขนมตอนเช้าที่มีคนเอามาฝากขาย และร้านกาแฟโบราณซึ่งมีไม่มากนัก ราคา
เริ่มต้นตั้งแต่ แพคละ  5 - 12 บาท ขึ้นอยู่กับปริมาณชิ้นขนม (1 - 3 ชิ้น)” (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญล าดับที่ 
2, และ 3, 4 พฤศจิกายน 2566, การสื่อสารส่วนบุคคล) 
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สรุปการจ าหน่ายขนมถ้วยเค็ม หรือขนมเกี่ยมโก้ยทั้งในอดีตและปัจจุบัน ในอดีตขนม
เกี่ยมโก้ยเมื่อท าเสร็จแล้วนอกจากจะวางขายตามร้านกาแฟแล้ว ในตอนบ่ายยังมีการน าขนมใส่ตะกร้า
เดินเร่ขายตามบ้าน ส่วนปัจจุบันขนมเกี่ยมโก้ยมีวางจ าหน่ายตามร้านกาแฟ และตลาดสดยามเช้า
เท่านั้น ราคาขึ้นอยู่กับปริมาณชิ้นขนม 
 

4.2  ผลการพัฒนาสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
4.2.1  การศึกษาปริมาณน้ าที่เหมาะสมส าหรับขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รื่  

      ผสมแป้งกึ่งส าเร็จรูปสูตรแป้งข้าวเจ้าและสูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  ลักษณะปรากฎ ดังภาพที่ 
4.1 แล้วน าแป้งผสมไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าสี วัดปริมาณน้ าอิสระ (aw) ดังตารางที่ 4.1  
 

 
     
         
 
 
 

 
 สูตรแป้งข้าวเจ้า สูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 
 ภาพที่ 4.1  ลักษณะปรากฏแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป 
 
ตารางท่ี 4.1  คุณภาพทางกายภาพของแป้งผสมแบบแห้งของขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าและ 

ขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
 
คุณภาพทางกายภาพ สูตรแป้งข้าวเจ้า สูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ค่าสี L* 
      a*  
      b*   

93.89a±0.16 
0.23b±0.07 
3.88b±0.19 

73.68b±0.34 
2.79a±0.03 
4.50a±0.08 

ค่า aw 0.58a±0.01 0.52b±0.00 
 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p  0.05) 
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ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.1  คุณภาพทางกายภาพแป้งแห้งขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าและขนม
ถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  พบว่า ค่าสี L* (ค่าความสว่าง)  a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความ
เป็นสีเหลือง) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยส่วนผสมแห้งของสูตรแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสีเข้มมากกว่าสูตรแป้งข้าวเจ้า โดยให้ค่าสี L* (ค่าความสว่าง) น้อยกว่าแป้งแห้งสูตรแป้ง
ข้าวเจ้า และให้ค่า a* (ค่าความเป็นสีแดง) ค่า b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มากกว่าสูตรแป้งแห้งสูตรแป้ง
ข้าวเจ้า เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสีม่วงเข้ม ซึ่งเป็นสารแอนโทไซยานิน (anthocyanin)  ที่เป็นรงควัตถุ
หรือสารให้สีตามธรรมชาติ ทั้งนี้สารแอนโทไซยานินมีความสามารถในการละลายในน้ าได้ จัดอยู่ในกลุ่ม
ของฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) สีของสารแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนไปตามความเป็นกรดด่าง กล่าวคือ 
เมื่ออยู่สภาวะความเป็นกรดจะมีสีม่วงแดง แต่หากอยู่สภาวะความเป็นกลางจะมีสีม่วง และเมื่ออยู่สภาวะ
ความเป็นด่างก็จะมีสีม่วงน้ าเงิน (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557) ส่วนค่า aw ของส่วนผสมแป้งกึ่งส าเร็จรูป
แบบแห้ง พบว่า ปริมาณน้ าอิสระในแป้งผสมแห้งสูตรแป้งข้าวเจ้ามีค่าสูงกว่าแป้งผสมแห้งสูตรแป้ง 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่เล็กน้อย แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) 

เมื่อน าแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปมาท าการผลิตขนมถ้วยเค็ม โดยใช้สูตรจากส่วนผสมตัวแป้ง 
ขนมถ้วยเค็ม (ตารางที่ 3.1) ขั้นตอนการท าตัวแป้งขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.1) ส่วนผสมหน้าขนมถ้วยเค็ม 
(ตารางที่ 3.2) ขั้นตอนการท าหน้าขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.2) ส่วนผสมน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม (ตารางที่ 3.3) 
ขั้นตอนการท าน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็ม (ภาพที่ 3.3) ซึ่งแต่ละสูตรมีส่วนผสมที่เป็นปริมาณน้ าเปล่า อุณหภูมิ
ปกติ และน้ าร้อน แตกต่างกัน 3 ระดับ (ตารางท่ี 3.4) โดยก าหนดสูตรที่ 1 ปริมาณน้ าในสูตรที่ลดลง
จากสูตรพ้ืนฐานเดิม 100 กรัม และเพ่ิมขึ้นจากสูตรเดิม 100 กรัม  เมื่อท าการผลิตขนมถ้วยเค็มจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ ลักษณะขนมถ้วยเค็มที่ได้ ดังภาพที่ 4.2 และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะที่ปรากฎ สี  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ผลดังตารางที่ 4.2 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

สูตรที่ 1 ลดปริมาณน้ า        สูตรที่ 2 สูตรพ้ืนฐาน    สูตรที่ 3 เพ่ิมปริมาณน้ า 
 
 ภาพที่ 4.2  ขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ปริมาณน้ าที่ต่างกัน 3 ระดับ  
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ตารางท่ี 4.2  คุณภาพทางกายภาพขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณน้ าต่างกัน 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรที่ 1 

(ลดปริมาณน้ า) 
สูตรที่ 2 
(พื้นฐาน) 

สูตรที่ 3 
(เพิ่มปริมาณน้ า) 

ค่าสี L* ns 
a* 
b*ns 
Hardness (N) 

30.23±0.21 
9.74c±0.05 
6.26±0.23 
0.58a±0.08 

30.84±0.21 
9.94b±0.05 
6.23±0.10 

0.52ab±0.02 

30.74±0.74 
10.24a±0.05 
6.20±0.04 
0.43b±0.02 

 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

 (p  0.05) 
 

ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.2 โดยรวมขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทั้ง 3 สูตร มีสีม่วงซึ่ง
เป็นสีที่ได้จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ปริมาณน้ าต่างกันมีผลต่อ
คุณภาพ โดยพบว่า ค่าสี L* (ค่าความสว่าง)  และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) แต่มีผลต่อค่า a* (ค่าความเป็นสีแดง) แตกต่างกันทั้ง 3 สูตร  
โดยสูตรที่เพ่ิมปริมาณน้ า มีผลให้ค่า a* มีค่าสูงขึ้น  การเพ่ิมปริมาณน้ าท าให้สีของขนมถ้วยเค็ม 
มีสีม่วงอ่อนกว่าสูตรอ่ืน ๆ  ส่วนการลดปริมาณน้ าท าให้ลักษณะตัวแป้งขนมถ้วยเค็มมีความเงา  
ลดลงเล็กน้อย  ขนมถ้วยเค็มมีสีม่วงมากกว่าสูตรพ้ืนฐานและสูตรเพ่ิมปริมาณน้ า (ภาพที่ 4.2)  
ทั้งนี้ เนื่องจากรงควัตถุที่มีอยู่ ในแป้งข้าวไรซ์ เบอร์รี่มีสารแอนโทไซยานิน ( anthocyanin)  
สูง (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557)   
 ค่าเนื้อสัมผัส พบว่า ความแน่นเนื้อของตัวแป้งขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทั้ง 3 สูตร  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณน้ า ท าให้ตัวแป้งขนม 
มีความนุ่มมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน และสูตรลดปริมาณน้ า ท าให้ผลการวัดค่าความแข็ง (Hardness)  
มีค่าลดลงเมื่อปริมาณน้ าที่ใช้ในสูตรเพ่ิมข้ึน   
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        ตารางท่ี 4.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มแป้งไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณน้ าต่างกัน 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 

(ลดปริมาณน้ า) 
สูตรที่ 2 
(พื้นฐาน) 

สูตรที่ 3 
(เพิ่มปริมาณน้ า) 

ลักษณะที่ปรากฎ 5.60c±0.77 6.77b±0.67 7.70a±1.34 
สีผลิตภัณฑ์ 5.90c±0.80 6.90b±0.96 7.90a±1.36 

กลิ่นผลิตภัณฑ์ 5.77c±0.80 7.00b±0.83 8.03a±1.24 
รสชาติผลิตภัณฑ์ 5.60c±0.71 7.00b±0.83 8.23a±1.22 
ความชอบโดยรวม 5.87c±0.68 6.93b±0.74 7.97a±1.21 

 

        หมายเหตุ:  a b c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   

                      (p  0.05) 
 
ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มแป้งไรซ์เบอร์รี่ 

ที่มีปริมาณน้ าต่างกัน พบว่า ขนมถ้วยเค็มทั้ง 3 สูตร มีคะแนนเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยสูตรเพ่ิมปริมาณน้ ารวม  100 กรัม มีคะแนน
เฉลี่ย ความชอบโดยรวมสูงสุด คือ 7.97±1.21 ผลการพิจารณาด้านรสชาติผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(8.23±1.22) รองลงมา ด้านกลิ่นผลิตภัณฑ์ (8.03±1.24)  สีผลิตภัณฑ์ (7.90±1.36) และลักษณะที่
ปรากฎ (7.70±1.34) ตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณน้ าท าให้ตัวแป้งขนมมีความนุ่ม 
รสชาติขนมกลมกล่อม ไม่มีกลิ่นเบคกิ้งโซดา สอดคล้องกับแนวคิดบทบาทความส าคัญของน้ า  
ในอาหาร ที่ว่าน้ ามีอิทธิพลต่อสมบัติและคุณภาพด้านต่าง ๆ ของอาหาร ทั้งสมบัติทางกายภาพ ความ
หนืด และสมบัติด้านเนื้อสัมผัส (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์ , 2566)  
การลดปริมาณน้ า รู้สึกได้ถึงรสชาติของเบคกิ้งโซดาในเนื้อขนมถ้วยเค็ม สอดคล้องกับข้อควรระวัง
การใช้เบคกิ้งโซดาที่ว่า การใช้เบคกิ้งโซดาในปริมาณมาก จะมีโซเดียมคาร์บอเนตตกค้างอยู่ท าให้  
มีรสเฝื่อน ส่งผลให้ขนมเสียรสชาติได้ (มนัสนันท์ บุญทราพงษ์, 2544)  

 
4.3  ผลการศึกษาปริมาณของส่วนหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตร
แป้งผสมขนมถว้ยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่

 การศึกษาปริมาณส่วนหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วยเค็ม
กึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยน าสูตรที่ได้จากการศึกษาปริมาณน้ า และทดสอบความชอบ
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จากผู้ทดสอบชิมจากข้อ 4.2 มาด าเนินการทดลองศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส าหรับ
ผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท าการทดลองศึกษาปริมาณ
หน้าขนมอบแห้ง ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 17.5, 25.0 และ 32.5 กรัม ดังตารางที่ 4.4 น าแป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน ไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายของแป้ง วัดค่าสี วัดปริมาณน้ าอิสระ ดังตารางที่ 4.5 ท าการผลิตขนมถ้วยเค็มจาก
แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเติมน้ าเปล่า อุณหภูมิปกติ และน้ าร้อน ได้น้ าแป้งน าไปหยอดใส่ถ้วย
ตะไล และนึ่งให้สุก ลักษณะขนมถ้วยเค็มที่ได้ ดังภาพที่ 4.3 น าขนมถ้วยเค็มท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกาย วัดค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส ดังตารางที่ 4.6 และประเมินคุณภาพทางประสามสัมผัสด้านลักษณะ
ที่ปรากฎ สีผลิตภัณฑ์ กลิ่นผลิตภัณฑ์ รสชาติผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 4.7 

วิธีการเตรียมหน้าขนมอบแห้ง  
4.3.1  หอมเจียวอบแห้ง  
         ใช้หอมเจียวส าเร็จรูป ตรามหานคร ที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาดมาท าการปั่นด้วย

เครื่องปั่นแห้ง ก าลังไฟ 700 วัตต์ ใช้เวลาปั่น 1 นาที ให้ละเอียดและน าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนใช้
ทัง้ไฟบนและไฟล่าง อบในอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาท ี

4.3.2  ต้นหอมอบแห้ง  
         ล้างต้นหอมให้สะอาด วางพักให้สะเด็ดน้ าหรือซับน้ าให้แห้ง น ามาซอยให้ละเอียด 

เกลี่ยวางกระจายให้ทั่วถาด น าเข้าตู้อบลมร้อนใช้ทั้งไฟบนและไฟล่าง อบในอุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที วางไว้ให้เย็นลงจะสังเกตเห็นว่าต้นหอมซอยแห้งกรอบ น าไปปั่นด้วย
เครือ่งปั่นแห้ง ก าลังไฟ 700 วัตต์ ใช้เวลาปั่น 2 นาที ให้ละเอียด  

4.3.3  กุ้งแห้งป่ันอบแห้ง 
                   ล้างกุ้งแห้งให้สะอาดน าไปตากแดดให้แห้งแล้วจึงน าเข้าตู้อบลมร้อนใช้ทั้งไฟบนและ
ไฟล่าง อบในอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จะสังเกตเห็นว่ากุ้งแห้งมีความกรอบ 
วางไว้ให้เย็นลง น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นแห้ง ก าลังไฟ 700 วัตต์ ใช้เวลาปั่น 1 นาที จะได้กุ้งแห้งป่นฟ ู
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ตารางท่ี 4.4  ปริมาณหน้าขนมอบแห้งส าหรับผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูป 
                  จากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตร 1 ร้อยละ สูตรที่ 2 ร้อยละ สูตรที่ 3 ร้อยละ 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 100 11.3 100 11.3 100 11.3 
แป้งมันส าปะหลัง 50 5.7 50 5.7 50 5.7 
แป้งท้าวยายม่อม 25 2.8 25 2.8 25 2.8 
น้ าเปล่า (อุณหภูมิปกติ) 250 28.4 250 28.4 250 28.4 
น้ าร้อน 450 51.1 450 51.1 450 51.1 
เกลือ 1.25 0.14 1.25 0.14 1.25 0.14 
เบคก้ิงโซดา 5 0.56 5 0.56 5 0.56 
ต้นหอมหั่นฝอยอบแห้ง 5 28.6 7.5 30 10 30.8 
หอมเจียวอบแห้ง 7.5 42.8 10 40 12.5 38.4 
กุ้งแห้งป่นอบแห้ง 5 28.6 7.5 30 10 30.8 
รวม 17.5 100 25 100 32.5 100 

       
 

ตารางท่ี 4.5  คุณภาพทางกายภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มี      
                  ปริมาณหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน     
    

คุณภาพทางกายภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

17.5 กรัม 25 กรัม 32.5 กรัม 
ค่าสี L* 
 a* 
 b* 

72.46a±0.09 
2.26a±0.02 
6.30b±0.10 

70.97b±0.54 
2.18a±0.16 
5.54c±0.14 

70.87b±0.22 
1.80b±0.16 
7.03a±0.27 

ค่า aw 0.50b±0.00 0.52a±0.00 0.52a±0.00 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

 (p  0.05) 
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  ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.5  ค่าสีของแป้งผสมขนมถ้วยเค็มกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งข้าว     
ไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน 3 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ ในด้านค่า L* (ค่าความสว่าง) แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปที่มีหน้าขนมอบแห้ง ปริมาณ 17.5 กรัม แป้ง
ผสมก่ึงส าเร็จรูปมีค่าความสว่างมากท่ีสุด (72.46) เนื่องด้วยปริมาณหน้าขนมอบแห้งมีปริมาณไม่มาก  
เมื่อเพ่ิมปริมาณหน้าขนมอบแห้ง ปริมาณ 32.5 กรัม แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป  ค่า b* (ค่าสีเหลือง) แป้ง
ผสมก่ึงส าเร็จรูปมีค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด (7.03) เนื่องด้วยแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปมีปริมาณหอม
เจียวอบแห้ง ปริมาณ 12.5 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณที่มากกว่าทุกสูตร จึงท าให้แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปมีค่า
ความเป็นสีเหลืองมากที่สุด 
 ค่า aw  ของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนม
อบแห้งแตกต่างกัน 3 ระดับ ในสูตรที่ผสมส่วนหน้าขนมมากข้ึน มีแนวโน้มของค่า aw สูงขึ้นแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) ด้วยในส่วนของหน้าขนมอบแห้งมีส่วนผสมของต้นหอม   
หอมเจียว และกุ้งแห้งป่น ที่ผ่านการอบแห้งแล้วแต่ยังมีปริมาณความชื้นสูงกว่าแป้งส่วนผสมเดิม จึง
ส่งผลให้ยิ่งเพ่ิมปริมาณส่วนหน้าขนมในสูตรมากขึ้นปริมาณความชื้นมีแนวโน้มสูงขึ้น 

  
 

 
 

           
 
 
 

 สูตร 1 1:2:2 สูตร 2 1:2:2 สูตร 3 1:2:2 
    (ร้อยละ 9)      (ร้อยละ 12)          (ร้อยละ 15) 
 
    ภาพที่ 4.3  ขนมถ้วยเค็มจากแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนม 
  อบแห้งที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
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ตารางท่ี 4.6  คุณภาพทางกายภาพขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้ง                
                   แตกต่างกัน 
                   

คุณภาพทางกายภาพ 
คะแนนเฉลี่ย 

17.5 กรัม 25 กรัม 32.5 กรัม 
ค่าสี L* 
 a* 
 b* 

30.63c±0.55 
9.93a±0.49 
6.20b±0.04 

32.16b±0.57 
9.03ab±0.02 
6.29b±0.08 

34.12a±0.09 
8.67b±0.02 
6.61a±0.09 

ความแข็ง (Hardness. N) 0.54b±0.04 0.60b±0.04 0.72a±0.02 
 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

                (p  0.05) 
 

   ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.6  ลักษณะขนมถ้วยเค็มมีสีม่วง มองเห็นต้นหอมหั่นซอยอบแห้ง
ในเนื้อขนมถ้วยเค็ม ได้กลิ่นความหอมของหอมเจียว ความหอมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ภาพที่ 4.3) 
คุณภาพทางกายภาพขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน  พบว่า 
ค่าสี L* (ค่าความสว่าง)  a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) การเพ่ิมปริมาณส่วนหน้าขนมอบแห้งมีผลให้ค่าความสว่าง และ
ค่าความเป็นสีเหลืองเพ่ิมข้ึน แต่ให้ค่าความเป็นสีแดงลดลง 
  ค่าเนื้อสัมผัส พบว่า ความแน่นเนื้อของตัวแป้งขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณ
หน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน 3 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) โดย
ปริมาณหน้าขนมอบแห้งรวม 17.5 กรัม ขนมถ้วยเค็มจะให้ค่าเนื้อสัมผัสนุ่มมากที่สุด เมื่อเพ่ิมส่วน
หน้าขนมที่มีส่วนของต้นหอม หอมเจียวและกุ้งแห้งบดลงไป อาจท าให้เนื้อขนมมีความหยาบ ความ
เนียนละเอียดจากแป้งลดลงจึงท าให้ค่าความแข็งที่วัดได้สูงขึ้น   
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ตารางท่ี 4.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้งผสมในสูตร             
                  แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่แตกต่างกัน       
    

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ย 
สูตรที่ 1 (ร้อยละ 9) สูตรที่ 2 (ร้อยละ 12) สูตรที่ 3 (ร้อยะ 15) 

ลักษณะที่ปรากฎ 6.00b±0.74 8.13a±1.10 7.53a±0.73 
สีผลิตภัณฑ์ 6.23b±0.72 8.00a ±1.08 7.37c±0.80 
กลิ่นผลิตภัณฑ์ 6.20b±0.80 8.33a±0.88 7.93c±0.52 
รสชาติผลิตภัณฑ์ 6.10b±0.66 8.13a±1.04 7.50c±0.77 
ความชอบโดยรวม 6.23b±0.56 8.13a±1.10 7.53c±0.73 

 

         หมายเหตุ:  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ           

                         (p  0.05) 
 

ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มที่มีปริมาณหน้าขนม
อบแห้งผสมในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่แตกต่างกัน พบว่า ขนมถ้วยเค็มที่ท า
จากแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน ทั้ง 3 ระดับ มีคะแนนเฉลี่ย

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 (p  0.05) โดยสูตรที่ 2 ปริมาณ
หน้าขนมอบแห้งรวม 25.0 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมสูงสุด คือ 8.13±1.10 และทุกรายการ
ประเมิน อยู่ในระดับความชอบมากที่สุด ผลการพิจารณาด้านกลิ่นผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(8.33±0.88) อาจเนื่องมาจากอัตราส่วนผสมของวัตถุดิบในสูตรที่ 2 มีความสมดุลระหว่างส่วนผสมแห้ง
และปริมาณน้ า ท าให้ขนมถ้วยเค็มมีกลิ่นหอมจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่อ่อน ๆ  และได้กลิ่นหอมเจียว
อบแห้งก าลังดี รสชาติขนมถ้วยเค็มมีความกลมกล่อมมากกว่าสูตรอื่น ๆ ส่วนสูตรที่ 3 มีกลิ่นของหอม
เจียวอบแห้งเด่นชัดมากท าให้กลบกลิ่นของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ และอัตราส่วนผสมในสูตรที่ 3 นี้เมื่อใส่น้ า
สะอาดลงไปในแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปจะท าให้การคนเพ่ือให้แป้งและส่วนผสมละลายเป็นน้ าแป้งค่อนข้าง
ยาก  แป้งจะจับตัวกันแน่น เพราะการเพ่ิมปริมาณของหน้าขนมอบแห้งในส่วนผสมของแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปและการดูดซับน้ าของหน้าขนมอบแห้ง ท าให้แป้งข้าว  ไรซ์เบอร์รี่ดูดซับน้ าได้น้อยลง  เนื่องจาก
หน้าขนมอบแห้งมีปริมาณเพ่ิมขึ้น และในหอมเจียวอบแห้งยังมีปริมาณไขมันหอมเจียว (นัยวิท เฉลิมนนท์ 
และ น้ าทิพย์ คชประดิษฐ์, 2561) หลงเหลืออยู่ ส่งผลให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้สูง ท าให้เนื้อ
ขนมถ้วยเค็มมีลักษณะเนื้อที่แน่นกว่าสูตรอ่ืน ๆ ความเงาลดลง และมีสีเข้มที่เกิดจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ต้นหอมฝอยอบแห้ง และหอมเจียวอบแห้ง รสชาติความกลมกล่อมลดลง และสูตรที่ 1 ขนมถ้วยเค็มมี
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กลิ่นหอมจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เด่นชัดกว่ากลิ่นหอมเจียวอบแห้ง ขนมถ้วยเค็มมีความเงา มองเห็น
ต้นหอมฝอยอบแห้งในเนื้อขนมน้อยมาก   

 
       4.4  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

 คุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ใช้วิธีการ
ค านวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 2561      
(กองโภชนาการ, 2566) โดยเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่มีส่วนผสม ได้แก่ แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 100 กรัม แป้งมันส าปะหลัง 50 กรัม                     
แป้งท้าวยายม่อม 25 กรัม ต้นหอมอบแห้ง 7.5 กรัม หอมเจียวอบแห้ง 10 กรัม กุ้งแห้งป่นอบแห้ง 
7.5 กรัม เกลือ 1.25 กรัม เบคกิ้งโซดา 5 กรัม เปรียบเทียบกับขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพื้นฐาน 
ที่มีส่วนผสม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม แป้งมันส าปะหลัง 50 กรัม แป้งท้าวยายม่อม 25 กรัม 
เกลือ 1.25 กรัม เบคกิ้งโซดา 5 กรัม ต้นหอมซอย 25 กรัม หอมเจียว 25 กรัม และกุ้งแห้งป่น  
10 กรัม  ดังตารางที่ 4.8 

 

ตารางท่ี 4.8  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   
และขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพ้ืนฐาน             

  

คุณค่าทางโภชนาการ 
แป้งข้าวเจ้าสูตรพื้นฐาน 

1 สูตร =25 ถ้วย 
แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปข้าวไรเบอร์รี่ 

1 สูตร= 25 ถ้วย 
แคลเซียม (มก.) 299.7 219.65 
ฟอสฟอรัส (มก.) 102.65 72.7 
ธาตุเหล็ก (มก.) 2.62 2.02 
ธาตุสังกะสี (มก.) - 3 
โอเมก้า- 3 (มคก.) - 25.4 
โฟเลต (มคก.) - 48.2 
เบต้าแคโรทีน (มคก.) - 63 
แกมมา – โอไรซานอล  (มคก.) - 462 
แอนโทไซยานิน (มคก.) - 15.8 
โพลิฟีนอล (มก.) - 113.4 
แทนนิน (มก.) - 89.2 
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ตารางท่ี 4.8  (ต่อ) 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
แป้งข้าวเจ้าสูตรพื้นฐาน 

1 สูตร =25 ถ้วย 
แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปข้าวไรเบอร์รี่ 

1 สูตร= 25 ถ้วย 
วิตามินอี (มก.) - 678 
วิตามินบี 1 (มก.) 0.3015 0.03 
วิตามินบี 2 (มก.) 0.2875 0.034 
วิตามินบี 3 (มก.) 14.275 0.55 
โฟแทสเซียม (มก.) 520.6 296.6 
โซเดียม (มก.) 842.3 578.35 

 
จากตารางที่ 4.8  พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพ้ืนฐาน  

มีแคลเซียม 299.7 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 102.65 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.62 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 
0.3015 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.2875 มิลลิกรัม วิตามินบี 3 14.275 มิลลิกรัม โฟแทสเซียม 520.6 
มิลลิกรัม และโซเดียม 842.3 มิลลิกรัม  และคุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วย
เค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีแคลเซียม 219.65 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 72.7 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.02 
มิลลิกรัม ธาตุสังกะสี 3 มิลลิกรัม โอเมก้า- 3 25.4  ไมโครกรัม โฟเลต 48.2 ไมโครกรัม เบต้าแคโร
ทีน 63 ไมโครกรัม แกมมา - โอไรซานอล  462 ไมโครกรัม แอนโทไซยานิน 15.8 ไมโครกรัม  
โพลิฟีนอล 113.4 มิลลิกรัม แทนนิน 89.2 มิลลิกรัม วิตามินอี 678 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.03 
มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.034 มิลลิกรัม วิตามินบี 3 0.55 มิลลิกรัม โฟแทสเซียม 296.6 มิลลิกรัม และ
โซเดียม 578.35 มิลลิกรัม   

จากการเปรียบเทียบตารางคุณค่าทางโภชนการ พบว่า แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็ม
หรือขนมเกี่ยมโก้ยจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมากที่เด่นชัดคือ วิตามินอี 678  
มิลลิกรัม ซึ่งวิตามินอีท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยยับยั้งเซลล์มะเร็ง ป้องกันภาวะหัวใจ
ล้มเหลว ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ลดความเสี่ยงของการเป็นโรคเบาหวาน ลดระดับโคเลสเตอรอลใน
เลือด และช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย ชะลอความเสื่อมถอยของเซลล์สมองและหัวใจ 
ชะลอความแก่ ช่วยท าให้ผิวพรรณสดใส นอกจากนี้วิตามินอียังมีส่วนในการสร้างภูมิคุ้มกัน ซ่อมแซม
DNA นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยสารอาหารอ่ืน ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ ธาตุสังกะสี  
โอเมก้า -3 โฟเลต เบต้าแคโรทีน  แกมมา - โอไรซานอล  แอนโทไซยานิน  โพลิฟีนอล และแทนนิน   
ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการบ ารุงร่างกาย บ ารุงสายตา ป้องกันโรคหัวใจ ลดร ะดับ
โคเลสเตอรอล ต้านโรคเบาหวาน แทนนินช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน ต้านแบคทีเรีย ไวรัส ป้องกัน 
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ฟันผุ ต้านโรคอ้วนได้ ลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม อีกทั้งยัง
ช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน โฟเลตช่วยเสริมสร้างเชลใหม่ ๆ และเนื้อเยื่อให้กับร่างกายโดยเฉพาะไข
กระดูก ป้องกันโรคโลหิตจาง (ปัญญธร ไชยบุญเรือง, 2557) และมีปริมาณโซเดียมลดลงด้วย 
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บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
   5.1.1  ศึกษาข้อมูลประวัติ เรื่องราวของขนมถ้วยเค็ม  เกี่ยมโก้ย เป็นขนมพ้ืนถิ่นจังหวัดภูเก็ต  

มีการท ามาตั้งแต่รุ่นอาก๋ง อาม่า เมื่อครั้งอพยพหนีภัยมาจากเมืองจีนเข้ามาตั้งถิ่นฐานกันในมณฑลภูเก็ต 
เป็นภาษาจีนฮกเกี้ยน “เกี่ยม” แปลว่า เค็ม  “โก้ย” หมายถึง ฟู หรือขนมสด รวมกันเป็น “เกี่ยมโก้ย 
หรือขนมถ้วยเค็ม” เป็นขนมสดที่คงรูปถ้วยตะไล ตัวขนมสีขาวมีรสเค็มนิด ๆ ท าจากแป้งข้าวเจ้านึ่ง  
โรยหน้าด้วยหอมเจียว ต้นหอม และกุ้งแห้งทอด ราดน้ าจิ้มพริกแห้งสามรส หวานน าเปรี้ยว มีรสเผ็ดจาก
พริกแห้งเมล็ดใหญ่เล็กน้อย  ปัจจุบันขนมเกี่ยมโก้ยมีให้เลือกซื้อเฉพาะตอนเช้า ตามตลาดสด ร้านขาย
ขนมตอนเช้า และร้านกาแฟโบราณ ตัวแป้งขนมเกี่ยมโก้ยสีขาววางในจานโฟมเล็ก ๆ โดยมีหน้าขนมและ
น้ าจิ้ม แยกใส่ถุงเล็ก ๆ วางไว้ในจานโฟมข้าง แล้วจึงห่อหุ้มด้วยพลาสติกใส ราคาเริ่มต้นตั้งแต่ แพคละ  
5 - 12 บาท ขึ้นอยู่กับปริมาณชิ้นขนม ตัวแป้งขนม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า ส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น แป้งมัน
ส าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม เกลือ น้ าด่าง และน้ า เป็นสูตรเฉพาะของแต่ละคนที่สืบทอดกันมา  
หน้าขนมเกี่ยมโก้ย ประกอบด้วย หอมเจียว กุ้งแห้งทอดบดหรือปั่น และต้นหอมซอยละเอียด และน้ าจิ้ม
สามรส ซึ่งประกอบด้วย พริกชีฟ้าแห้งเมล็ดใหญ่ กระเทียม น้ ามะขาม น้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย  
น้ าตาลปิ๊บ และเกลือ  

5.1.2  ศึกษาปริมาณน ้าที่เหมาะสมในสูตรขนมถ้วยเค็มจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   
         คุณภาพทางกายภาพของแป้งผสม(แบบแห้ง) ขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าและขนมถ้วยเค็ม

แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  พบว่า ค่าสี และค่า aw  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
ขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณน้ าต่างกัน  ค่าสี และค่าความแน่นแข็ง และคะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  โดยสูตรเพ่ิมปริมาณน้ ารวม 
100 กรัม ได้รับความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด   

5.1.3  ศึกษาปริมาณหน้าขนมที่ผ่านการอบแห้งส้าหรับผสมในสูตรแป้งผสมขนมถ้วยเค็มกึ่ง
ส้าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ในส่วนของแป้งผสมแห้งคุณภาพทางกายภาพของแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้งแตกต่างกัน ค่าสี และค่า aw  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  ในส่วนของขนมถ้วยเค็มจากแป้งผสมกึ่ง
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ส าเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณหน้าขนมแตกต่างกัน ค่าสี ค่าความแน่นแข็ง และคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) แต่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสูตรปริมาณหน้าขนมอบแห้งรวม 25 กรัม ได้รับความชอบจาก
ผู้ทดสอบชิมมากที่สุด และทุกรายการประเมิน ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ย อยู่ในระดับความชอบ 
มากที่สุด  

5.1.4  คุณค่าทางโภชนาการของแป้งผสมกึ่งส้าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ แป้ง
ผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมากที่เด่นชัดคือ วิตามินอี 
678  มิลลิกรัม และนอกจากนี้ยังมี ธาตุสังกะสี โอเมก้า - 3 โฟเลต เบต้าแคโรทีน โพลิฟีนอล แทนนิน 
แกมมา - โอไรซานอล แอนโทไซยานิน และมีปริมาณโซเดียมลดลงด้วย 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
5.2.1  ข้อเสนอแนะส้าหรับการน้าผลการวิจัยไปใช้  

        5.2.1.1  สามารถน าแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มไปพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย์ 
         5.2.1.2  ควรมีการต่อยอดน าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไปใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการพัฒนาขนม

พ้ืนถิ่นอ่ืน ๆ เช่น ขนมโกสุ้ย หรือขนมถ้วยน้ าตาลแดง ขนมบี้ถ่ายบาก เพ่ือพัฒนาเป็นขนมพ้ืนถิ่น  
เพ่ือสุขภาพ 

5.2.2 ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยต่อไป 
5.2.2.1  ควรเพ่ิมหัวข้อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม ด้านเนื้อสัมผัส  
5.2.2.2  ควรพัฒนาสูตรน้ าจิ้มขนมถ้วยเค็มหรือขนมเกี่ยมโก้ย เพราะในงานวิจัยสูตรน้ าจิ้ม

ขนมถ้วยเค็มยังไม่ได้น ามาพัฒนา เช่น อาจพัฒนาเป็นผงน้ าจิ้มส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็ม เพ่ือให้เกิดความ
สะดวกในการใช้งาน และประหยัดเวลา เป็นต้น 

5.2.2.3  ควรมีงานวิจัยต่อยอดศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม 

5.2.2.4  ควรมีการศึกษาต่อยอดผลงานวิจัย โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาแป้งผสมกึ่ง
ส าเร็จรูปขนมถ้วยจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพ่ือน าไปใช้ประโยชน์ในทางการค้าต่อไป 
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ภาคผนวก 

 
 ภาคผนวก ก  หนังสือขอเชิญเป็นผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย  
 ภาคผนวก ข  ชื่อ - สกุล ที่อยู่ ผู้ให้ข้อมูล 
 ภาคผนวก ค  หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าวิทยานิพนธ์ 
 ภาคผนวก ง  สูตรพื้นฐานขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้า และสูตรแป้งผสมกึ่ง 
                  ส าเร็จรปูขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 ภาคผนวก จ  ขั้นตอนการท าขนมถ้วยเค็มสูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ฃ 
 ภาคผนวก ฉ  ขั้นตอนการท าหน้าขนมอบแห้ง 
 ภาคผนวก ช  ขั้นตอนการท าขนมถ้วยเค็มแปง้ผสมกึ่งส าเร็จรูปแปง้ไรซ์เบอร์ร่ี 
 ภาคผนวก ซ  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ภาคผนวก ด  คุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้ง 
                  ข้าวไรซ์เบอร์รี ่และคุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมขนมถ้วย 
                  เค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพ้ืนฐาน 
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หนังสือขอเชิญเป็นผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
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ภาคผนวก ข 
 

ชื่อ-สกุล ที่อยู่ ผู้ให้ข้อมูล 
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ชื่อ-สกุล ที่อยู่ ผู้ให้ข้อมูล 
 

ลำดับที่ รายช่ือผู้ให้ข้อมูล ที่อยู่อาศัย 

1 คุณฮวดอ่ี   ประทีป ณ ถลาง หมู่ 6 ตำบลรัษฎา อำเภอเมืองภูเก็ต 

2 คุณสุรัชฎา  วานิช หมู่ 2 ตำบลวิชิต อำเภอเมืองภูเก็ต 

3 คุณอุไร      อัศวดำรงเดช ตำบลตลาดใหญ่ อำเภอเมืองภูเก็ต 

4 คุณสุกัญญา ตันตาภิรติบวร หมู่ 4 ตำบลราไวย์ อำเภอเมืองภูเก็ต 

5 คุณเกสรา   ตันตาภิรติบวร หมู่ 5 ตำบลรัษฎา อำเภอเมืองภูเก็ต 

6 คุณสุมาลี    แซ่ตัน ตำบลตลาดใหญ่ อำเภอเมืองภูเก็ต 

7 คุณณิชาภา  อมรบวรวงศ์ หมู่ 2 ตำบลรัษฎา อำเภอเมืองภูเก็ต 

8 คุณภรภัทร  ธีระธารกุล หมู่ 2 ตำบลวิชิต อำเภอเมืองภูเก็ต 

9 คุณเสมอจิต ทิพย์รักษา หมู่ 4 ตำบลวิชิต อำเภอเมืองภูเก็ต 

10 คุณมณีรัตน์ อารีราษฎร์ หมู่ 3 ตำบลเกาะแก้ว อำเภอเมืองภูเก็ต 
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ภาคผนวก ค 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการทำวิทยานิพนธ์ 
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ภาคผนวก ง 
 
   สูตรพื้นฐานขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้า 

   สูตรแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
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สูตรพื้นฐานขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้า  
 

ส่วนผสมตัวแป้งขนม 
  แป้งข้าวเจ้า    100  กรัม 
  แป้งมันสำปะหลัง    50  กรัม 
  แป้งท้าวยายม่อม      25  กรัม 
  น้ำเปล่า (อุณหภูมิปกติ) 200 กรัม 
  น้ำร้อน    400 กรัม 
  เกลือ             1.25 กรัม  
  เบคก้ิงโซดา         5 กรัม 

 
ส่วนผสมหน้าขนม 
  ต้นหอมหั่นฝอย     25 กรัม 
  กุ้งแห้งปั่น      10 กรัม 
  หอมเจียว      25 กรัม 
 
ที่มา: ดัดแปลงจากสูตรขนมถ้วยเค็มของปราณี มานะจิตต์ (2560) 
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สูตรแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
 
ส่วนผสม 
  แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   100  กรัม 
  แป้งมันสำปะหลัง     50 กรัม 
  แป้งท้าวยายม่อม       25  กรัม 
  น้ำเปล่า อุณหภูมิปกติ  250 กรัม 
  น้ำร้อน    450 กรัม 
  เกลือ             1.25 กรัม  
  เบคก้ิงโซดา        5 กรัม 
  ต้นหอมอบแห้ง     7.5 กรัม 
  กุ้งแห้งอบแห้ง     7.5 กรัม 
  หอมเจียวอบแห้ง     10 กรัม 

 
วิธีการใช้ 

1. เทส่วนผสมทั้งซอง ใส่ชามผสมอาหาร 
2. ใส่น้ำเปล่า อุณหภูมิปกติ คนส่วนผสมให้เป็นน้ำแป้ง 
3. ค่อย ๆ ริน น้ำร้อนเดือด ลงในน้ำแป้ง พร้อมคนน้ำแป้งให้เข้ากัน พักน้ำแป้งไว้ 20 นาที 
4. นึ่งถ้วยตะไล ด้วยไฟแรง 5 – 8 นาที แล้วจึงหยอดน้ำแป้งใส่ในถ้วยตะไลปริมาณ  ¾ (คนน้ำ

แป้งอย่าให้น้ำแป้งตกตะกอน)  
5. ปิดฝาหม้อนึ่งที่ห่อหุ้มด้วยผ้าขาวบาง เพื่อป้องกันไอน้ำหยดใส่หน้าขนม นึ่งต่อไปด้วยไฟกลาง 

12-15 นาที 
6. ขนมสุก (ทดสอบโดยใช้ซ่อมจิ้มลงในขนม ถ้าสุกจะไม่มีน้ำแป้งติดซ่อม) ยกลงจากเตาวางไว้ให้

ความร้อนลดลง ขนมจะเซ็ตตัว จัดเสริฟ  ราดน้ำจิ้มสามรส 
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ภาคผนวก จ 

 
 ขั้นตอนการทำขนมถ้วยเค็มสูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
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ขั้นตอนการทำขนมถ้วยเค็มสูตรแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

 
เตรียมวัตถุดิบ ได้แก่ แป้งไรซ์เบอร์รี่ แป้งมันสำปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม เกลือ เบคก้ิงโซดา 
น้ำ  ต้นหอมหั่นฝอย  กุ้งแห้งป่น  หอมเจียว 

 
                                                 
      
 
                           แป้งไรซ์เบอร์รี่         แป้งมันสำปะหลัง       

 
 
                         
                                                

                                  แป้งท้าวยายม่อม  เกลือ  

                                      
                                      เบคก้ิงโซดา                    น้ำ 

 
  
                           

                                                
                           ต้นหอมหั่นฝอย               หอมเจียว            กุ้งแห้ง 
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ผสมแป้งไรซ์เบอร์รี่ แป้งมันสำปะหลัง  
แป้งท้าวยายม่อม เกลือ เบคกิ้งโซดา น้ำ 
ผสมน้ำแป้ง 

 
                                                           ผสมส่วนผสมต่าง ๆ  ใส่น้ำสะอาด
คนแป้ง 

 
 
 
 

                                                            ค่อย ๆ เติมน้ำร้อน             น้ำแป้งพร้อม
หยอด 
 

 
นึ่งถ้วยตะไลให้ร้อน แล้วค่อยหยอดน้ำแป้งลง
ถ้วยนึ่งจนสุก 
 
 
 
       นึ่งถ้วยให้ร้อน                 หยอดน้ำ
แป้งลงถ้วย 
 
 
 
 
 
 
       ขนมถ้วยนึ่งสุกเห็นรอยบุ๋มตรงกลาง 
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โรยหน้าขนมด้วยต้นหอมหั่นฝอย  
กุ้งแห้งป่น และหอมเจียว 
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ภาคผนวก ฉ 

 

 ขั้นตอนการทำหน้าขนมอบแห้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



88 
 

ขั้นตอนการทำหน้าขนมอบแห้ง 
 
 

เตรียมวัตถุดิบ ต้นหอม หอมเจียว กุ้งแห้ง          
   
 
 

                                                           ต้นหอมหั่นฝอย            หอมเจียว          
กุ้งแห้ง 

 
 

ต้นหอมหั่นฝอย เข้าตู้อบแห้ง  

แล้วจึงนำไปปั่นให้ละเอียด  

 

 

 

กุ้งแห้ง เข้าตู้อบแห้ง  

แล้วจึงนำไปปั่นให้ละเอียด  

 

 

 

หอมเจียว ปั่นให้ละเอียด  

แล้วจึงนำไปเข้าตู้อบแห้ง  
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ภาคผนวก ช 

 

 ขั้นตอนการทำขนมถ้วยเค็มแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปแป้งไรซ์เบอร์ร่ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



90 
 

ขั้นตอนการทำขนมถ้วยเค็มแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปแป้งไรซ์เบอร์ร่ี 
 
 
เตรียมวัตถุดิบ แป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปแป้งไรซ์เบอร์รี่      
ที่มีส่วนประกอบแป้งไรซ์เบอร์รี่ แป้งมันสำปะหลัง  
แป้งท้าวยายม่อม เกลือ เบคกิ้งโซดา ต้นหอมอบแห้ง 
หอมเจียวอบแห้ง และกุ้งแห้งป่นอบแห้ง 
             
 
ใส่น้ำเปล่า อุณหภูมิปกติ คนให้เป็นน้ำแป้งเหนียวข้น  
และค่อย ๆ เติมน้ำร้อนเดือด ๆ  
จะได้น้ำแป้งพร้อมหยอด 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
นึ่งถ้วยตะไลให้ร้อน หยอดน้ำแป้ง นึ่งจนสุก  
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ภาคผนวก ซ 

 

 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มแป้งไรซ์เบอร์รี่ที่มีปริมาณน้ำแตกต่างกัน 
คำช้ีแจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับที่นำเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคณุลักษณะของ
ผลิตภณัฑ์ โดยเกณฑ์กำหนดดังนี้ 
 9 = ชอบมากที่สุด  6 = เล็กน้อย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สดุ  
 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 1 

ปัจจัย 
ระดับ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
  

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 2 

ปัจจัย 
ระดับ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
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คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 3 

ปัจจัย 
ระดับ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมถ้วยเค็มที่มีปริมาณหน้าขนมอบแห้ง 
ผสมในสูตรแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีที่แตกต่างกัน 

คำชี้แจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับที่นำเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคณุลักษณะของ
ผลิตภณัฑ์ โดยเกณฑ์กำหนดดังนี้ 
 9 = ชอบมากที่สุด  6 = เล็กน้อย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด

  

คะแนนความชอบตัวอย่างท่ี 1 

ปัจจัย 
ระดับ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
 
 

คะแนนความชอบตัวอย่างท่ี 2 

ปัจจัย 
ระดับ 

1  3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
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คะแนนความชอบตัวอย่างท่ี 3 

ปัจจัย 
ระดับ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะที่ปรากฎ          

สีผลิตภัณฑ์          

กลิ่นผลิตภัณฑ์          

รสชาติผลิตภัณฑ์          

ความชอบโดยรวม          

คะแนนรวม          
 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ด 

 
 คุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี  

และคุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพ้ืนฐาน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

 
คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนประกอบแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูป 

แป้ง 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
(100 กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 
(50 กรัม) 

แป้งท้าว
ยายม่อม 
(25 กรัม) 

ต้นหอม 
(7.5 
กรัม) 

หอม
เจียว 
(10 
กรัม) 

กุ้งแห้ง 
(7.5 
กรัม) 

เกลือ 
(1.25 
กรัม) 

เบคกิ้ง
โซดา 

(5 กรัม) 
รวม 

แคลเซียม (มก.)  41.5  3.45 1.6 172.8 0.3  219.65 
ฟอสฟอรัส (มก.)  17.5  2.5 5.9 46.8   72.7 
ธาตุเหล็ก (มก.) 1.5 0.03  0.45   0.04  2.02 
ธาตุสังกะสี (มก.) 3        3 
โอเมก้า- 3 (มคก.) 25.4        25.4 

โฟเลต (มคก.) 48.2        48.2 
เบต้าแคโรทีน (มคก.) 63.0        63 

แกมมา – โอไรซานอล  (มคก.) 15.8        46.2 
แอนโทไซยานิน (มคก.) 15.8        15.8 

โพลิฟีนอล (มก.) 113.4        113.4 
แทนนิน (มก.) 89.2        89.2 
วิตามินอี (มก.) 678        678 97 



 
คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนประกอบแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูป 

แป้ง 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
(100 กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 
(50 กรัม) 

แป้งท้าว
ยายม่อม 
(25 กรัม) 

ต้นหอม 
(7.5 
กรัม) 

หอม
เจียว 
(10 
กรัม) 

กุ้งแห้ง 
(7.5 
กรัม) 

เกลือ 
(1.25 
กรัม) 

เบคกิ้ง
โซดา 

(5 กรัม) 
รวม 

วิตามินบี 1 (มก.)  0.015  0.003 0.009 0.003   0.03 
วิตามินบี 2 (มก.)  0.01  0.006 0.003 0.015   0.034 
วิตามินบี 3 (มก.)  0.05   0.5 0.45   0.55 
โฟแทสเซียม(มก.)  46 250.5    0.1  296.6 
โซเดียม (มก.)  72.5 13.5    484.35 8 578.35 
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คุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมขนมถ้วยเค็มแป้งข้าวเจ้าสูตรพื้นฐาน 

 

คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนผสมตัวแป้งสูตรพื้นฐาน หน้าขนมสูตรพื้นฐาน 

รวม 
แป้ง 

ข้าวเจ้า 

(100 กรัม) 

แป้งมัน

สำปะหลัง 

(50 กรัม) 

แป้งท้าว

ยายม่อม 

(10กรัม) 

เกลือ 

(1.25 

กรัม) 

เบคกิ้ง

โซดา 

(5 กรัม) 

ต้นหอม 

(25 กรัม) 

หอมเจียว 

(25 กรัม) 

กุ้งแห้ง 

(10 

กรัม) 

แคลเซียม (มก.) 12 41.5  0.3  11.5 4 230.4 299.7 

ฟอสฟอรัส(มก.)  17.5    8 14.75 62.4 102.65 

ธาตุเหล็ก (มก.) 1.05 0.03  0.04  1.5   2.62 

ธาตุสังกะสี(มก.)          

โอเมก้า - 3 (มคก.)          

โฟเลต (มคก.)          

เบต้าแคโรทีน (มคก.)          

แกมมา – โอไรซานอล  (มคก.)          

แอนโทไซยานิน (มคก.)          

โพลิฟีนอล(มก.)          

แทนนิน (มก.)          

วิตามินอี (มก.)          

วิตามินบี 1(มก.) 0.25 0.015    0.01 0.0225 0.004 0.3015 99 



 

คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนผสมตัวแป้งสูตรพื้นฐาน หน้าขนมสูตรพื้นฐาน 

รวม 
แป้ง 

ข้าวเจ้า 

(100 กรัม) 

แป้งมัน

สำปะหลัง 

(50 กรัม) 

แป้งท้าว

ยายม่อม 

(10กรัม) 

เกลือ 

(1.25 

กรัม) 

เบคกิ้ง

โซดา 

(5 กรัม) 

ต้นหอม 

(25 กรัม) 

หอมเจียว 

(25 กรัม) 

กุ้งแห้ง 

(10 

กรัม) 

วิตามินบี 2(มก.) 0.05 0.01    0.02 0.0075 0.02 0.2875 

วิตามินบี 3(มก.) 8.1 0.05     0.125 6 14.275 

โฟแทสเซีย(มก.) 224 46 250.5 0.1     520.6 

โซเดียม (มก.) 264 72.5 13.5 484.3 8    842.3 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

ชื่อ นามสกุล นายฉลาด  เพชรถาวร 
วัน เดือน ปีเกิด 10 พฤษภาคม 2541 
ที่อยู่ปัจจุบัน 18/63 หมู่ 2 ถนนเทพกระษัตรี ต าบลรัษฎา อ าเภอเมือง จังหวัด

ภูเก็ต 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพครู มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 2563 
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 2562 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 
มัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนวิชิตสงคราม 
โรงเรียนภูเก็ตวิทยาลัย 

2558 
2555 

ประวัติการท างาน 
2566 – ปัจจุบัน ต าแหน่งครูผู้ช่วย  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 32 
2565 - 2566 ต าแหน่งพนักงานราชการครู  ศูนย์การศึกษาพิเศษจังหวัดภูเก็ต  
2564 – 2565 ต าแหน่งครูอัตราจ้าง  วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต 
2563 - 2564 ต าแหน่งครูอัตราจ้าง  โรงเรียนเทศบาลเมืองภูเก็ต 

เกียรติคุณ 
รางวัล คุณครูผ้สอนดีเด่น หมวดวิชาการงานอาชีพ ประจ าปีการศึกษา 2567 
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