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บทคัดย่อ 
 

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ 2) ศึกษาชนิดของแป้ง
มะม่วงที่เหมาะสมสำหรับทำขนมทองพับ 3) ศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงทีเ่หมาะสมในการทดแทนแปง้
สาลีในขนมทองพับแป้งมะม่วง และ 4) ศ ึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้งมะมว่ง  
ประเมินผลจากการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิม ผลการศึกษาพบว่าผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับสูตรที่ 1 มากที่สุด ผลการศึกษาคุณภาพของมะม่วง
ดิบและแป้งมะม่วงที่ได้ พบว่ามะม่วงแก้วขมิ้นมีสีเหลืองมากกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้และมะม่วงทวายเดือน
เก้า ค่าพีเอช (pH) ของเน้ือมะม่วงมีความเป็นกรด โดยมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่าพีเอชต่ำสุดที่ 1.87  มะม่วง
น้ำดอกไม้มีค่าความหวานที่วัดในรูปของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ สูงสุดที่ 11.13 Brix  แป้งจากมะม่วง
ทั้ง 3 ชนิดมีสีแตกต่างกันตามลักษณะเน้ือผลดิบของแต่ละสายพันธุ์  โดยแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นซ่ึงเน้ือผลดิบ
มีสีเหลือง มีค่าสี a* และ b* มากที่สุด (p≤0.05)  เมื่อนำมาผลิตเป็นแป้งมีสีเหลืองเข้มมากกว่าแป้งจาก
มะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า ปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในขนมทอง
พับมีผลต่อค่าสีและความหนาของขนมทองพับ เมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นมากข้ึนมีผลให้ขนม
ทองพับมีความหนาเพ่ิมข้ึน เน้ือสัมผัสเปราะ แตกหักง่ายข้ึน ขนมทองพับสูตรที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นปริมาณร้อยละ 50 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ขนมทองพับมะม่วงแก้วขมิ้นมี
คุณค่าทางโภชนาการที่เด่นชัด คือ ปริมาณขนม 100 กรัม มีเบต้าแคโรทีน 1227.9 ไมโครกรัม และยัง
มีสารอาหารอ่ืน ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ วิตามินซี วิตามินเอ และใยอาหาร  
 
คำสำคัญ:  มะม่วง, แป้งมะม่วง, ขนมทองพับ
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research are to: 1) study the basic recipe of Tong Pub 
snack; 2) study the type of mango flour suitable for making Tong Pub snack; 3) study 
the appropriate amount of mango flour to replace the wheat flour in making the Tong 
Pub snack; and 4) study the nutritional value of the Tong Pub snack made from mango 
flour by evaluating the results of sensory preference tests by a group of food tasting 
panelists. The results showed that the food tasting panelists rated their preferences 
for the basic recipe of Tong Pub Snack Recipe 1 the most. The results of the study on 
the quality of raw mango and the mango flour showed that Kaew Khamin mango has 
a more yellowish color than the Nam Dok Mai mango and the Dawei Deun Kao mango. 
The pH value of the mango pulp is acidic. The Kaew Khamin mango has the lowest pH 
value of 1.87. All the three types of mango flour differ in color according to the 
characteristics of the raw pulp of each variety. The mango flour of the Kaew Khamin, 
whose raw pulp is yellow, has the highest values of the colors of a* and b* (p≤0.05). 
When used to produce the flour, it has a darker yellow color than the  flour from Nam 
Dok Mai mango, and Dawei Deun Kao mango. The amount of Kaew Khamin mango 
flour used to replace the wheat flour in Tong Pub snacks affected the value of the 
color and the thickness of the Tong Pub snack. When the amount of Kaew Khamin 
mango flour is increased, it results in an increase in the thickness of the Tong Pub 
snack. The texture of the snack is brittle and becomes more easily broken. The recipe 
of the Tong Pub snack that substitutes the wheat flour with Kaew Khamin mango flour 
by 50%, is the most accepted snack. The Kaew Khamin Mango Tong Pub snack has an 
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outstanding nutritional value, that is, when it is made at the amount of 100 grams, it 
contains 1227.9 micrograms of beta-carotene and also contains other nutrients that 
are beneficial to the body, including vitamin C, vitamin A, and dietary fiber. 

 
Keywords:  Mango, Mango Flour, Tong Pub Snack  
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นำมาอ้างอิงในการศึกษาครั้งน้ี ซ่ึงทำให้วิทยานิพนธ์เล่มน้ีสมบูรณ์ย่ิงข้ึน 

ขอกราบขอบพระคุณบิดา มารดา ญาติพ่ีน้องและขอบคุณเพ่ือน ๆ ทุกคน ที่ให้กำลังใจและคอย
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และช่วยเหลือ จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสน้ี 
 สุดท้ายนี ้ ผู ้ว ิจ ัยขอมอบประโยชน์อันเกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ให้แก่คณาจารย์และผู้มี
พระคุณทุกท่านหากวิทยานิพนธ์ฉบับน้ี มีความผิดพลาดประการใด ผู้วิจัยขออภัยและขอน้อมรับไว้แต่
เพียงผู้เดียว 
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    4.5  ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0  25  50  และ 75 45 
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บทท่ี 1 
 

บทนำ 
 
 

1.1  ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
  ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีการทำเกษตรมาตั้งแต่อดีตด้วยเหตุนี้จึงเป็นแหล่งรายได้ที่สำคัญ
ของประเทศไทย โดยเฉพาะผลไม้ไทยมีผลผลิตทางการเกษตรที่มีความต้องการบริโภคโดยเฉพาะใน
ต่างประเทศ ผลไม้ไทยเริ่มเข้ามามีบทบาทสำคัญในสินค้าเกษตรส่งออกไทย เห็นได้ชัดในปี 2564 
มูลค่าการส่งออกสินค้าเกษตรรวมของไทยกลับไม่ชะลอตาม คิดเป็น 6 เท่าของการส่งออกผลไม้ใน
รอบ 10 ปีที่ผ่านมา และครองส่วนแบ่งตลาดสินค้าเกษตรส่งออกสูงที่สุดถึงร้อยละ 29 มองไปข้างหน้า
คาดว่า การส่งออกผลไม้ไทยยังมีแนวโน้มขยายตัวดีขึ้นตามความนิยมต่อเนื่องจากประเทศคู่ค้าที่
สำคัญ (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2565) โดยหนึ่งในผลไม้ที่ได้รับความนิยมคือ มะม่วง ซึ่งเป็น
ผลไม้ที่ออกตามฤดูกาลแต่ในปัจจุบันมีการออกผลผลิตนอกฤดูกาลเป็นจำนวนมาก มะม่วงมีการ
หายใจ และการผลิตเอทิลีนที่มากขึ้นอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว ทำให้มะม่วงสดมีอายุการเก็บ
ที่สั้น เนื่องจากการหายใจของมะม่วงมีผลต่อการเก็บรักษา (กานดา หวังชัย และคณะ, 2551) และเกิด
การเน่าเสียที่ง่าย อันเป็นปัจจัยหนึ่งซึ่งจำกัดการขยายตลาดของมะม่วงสดสู่ตลาดระดับสากล ช่วง
หลายปีที่ผ่านมาประเทศไทยเผชิญกับปัญหาวิกฤตหลายทางไม่ว่าจะเป็นการแพร่ระบาดของไวรัสโค
วิด 19 และการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ ส่งผลทำให้การส่งออกน้อยลง จนผลผลิตเกิดภาวะ
ล้นตลาด ทำให้เกิดการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวจำนวนมาก และเกษตรกรมักจะต้องเผชิญกับ
ปัญหาราคาผลผลิตตกต่ำ (สำนักงานข่าวไทยรัฐ , 2565) ที ่ปรับตัวลดลงร้อยละ 33.08 จาก
สถานการณ์สงครามระหว่างประเทศรัสเซียและยูเครนประกอบกับราคาน้ำมันค่าขนส่งที่ปรับคัวสูงขึ้น 
ส่งผลต่อภาพรวมของความต้องการบริโภคที่ลดลง ขณะที่ปริมาณส่งออกมะม่วงมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นร้อย
ละ 8.01 (ลำเพยพรรณ สิงหฬ และคณะ, 2565) การแปรรูปมะม่วงเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ จึงเป็นอีก
ทางออกหนึ่งของผู้ประกอบการขนาดเล็ก เช่นผู้ประกอบการรายเดียว ระดับชุมชนหรือกลุ่มเกษตรกร 
ในการลดการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยว และทำให้สามารถผลิตสินค้าประเภทอาหารที่มีคุณภาพ 
ปลอดภัย ตรงความต้องการของผู้บริโภคทั้งภายในและภายนอกประเทศเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่
ผลิตภัณฑ์ ปัจจุบันมีการเริ่มแปรรูปมะม่วงเป็นแป้งโดยนำมะม่วงที่แก่หรือมะม่วงแก่ที่มีมาตรฐานต่ำ
หรือมะม่วงตกเกรด ยกตัวอย่างเช่น มีตำหนิ รูปร่างผิดแปลกไปจากสายพันธุ์ มีรอยกัดของแมลง หรือ
สีผิวไม่สม่ำเสมอที่ขายไม่ได้ราคามาทำเป็นแป้งมะม่วงเพื่อเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นขนม คุณค่า
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ทางโภชนาการของมะม ่วงด ิบ  (Mangifera indica L.) ในน้ำหนัก 100 กร ัม ประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต 15 กรัม  ใยอาหาร 13.7 กรัม ไขมัน 0.38 กรัม โปรตีน 0.82 กรัม วิตามินเอ 54 
ไมโครกรัม วิตามินบี9 43 ไมโครกรัม วิตามินซี 36 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 168 มิลลิกรัม เบตาแคโร
ทีน 640 ไมโครกรัมและอื่นๆ (สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด ฉะเชิงเทรา, 2564) ซึ่งสารเบตา
แคโรทีนคือสารพฤกษเคมี หรือ ไฟโตนิวเทรียนท์ (Phytonutrients) ชนิดหนึ่งที่เราคุ้นเคยกันมานาน 
ถือเป็นโปรวิตามินเอชนิดที่แม้จะไม่สามารถดูดซึมได้ดีเหมือนวิตามินเอของแท้ แต่ก็เป็นสารที่ร่างกาย
สามารถแปลงให้กลายเป็นวิตามินเอได้ ทั้งยังเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ที่สามารถ
ช่วยลดปัญหาสุขภาพได้ด้วย มีประโยชน์ช่วยปกป้องผิวจากแสงแดด ป้องกันโรคหลอดเลือดและหัวใจ 
ป้องกันโรคมะเร็งเต้านมและมะเร็งกระเพาะอาหาร ชะลอความเสื่อมของสมองและความจำ และลด
ความเสี่ยงของภาวะจอประสาทตาเสื่อม (USDA Nutrient database, 2008) 
 ขนมทองพับเป็นหนึ ่งในขนมไทยที่มีมานานนับเป็นมรดกทางภูมิปัญญาและได้รับการ
ถ่ายทอดสืบต่อกันเรื่อยมา โดยเริ่มจากการทำเพื่อเป็นขนมรับประทานในครัวเรือน และได้รับความ
นิยมเพิ่มขึ้น เป็นผลให้มีผู้คิดทำในเชิงธุรกิจอุตสาหกรรมเพื่อจำหน่ายเป็นต้นกำเนิดของอุตสาหกรรม
ภายในครอบครัว ซึ่งนำไปสู่การพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมขนาดย่อม  ส่วนผสมหลักท่ีใช้คือ แป้งข้าวเจ้า 
แป้งสาลี แป้งมัน หัวกะทิ ไข่ไก่ และน้ำตาลผสมให้เข้ากันใส่งาขาวคั่ว นำไปหยอดลงในพิมพ์ ซึ่งมี
ลักษณะเป็นแผ่นเหล็กบางๆ สลักเป็นลายดอกไม้สองแผ่นประกบกัน มีด้ามเป็นเหล็กกลมยาว  นำไป
ปิ้งบนเตาถ่าน เมื่อสุกจะมีกลิ่นหอม ขึ้นรูปขณะที่ขนมยังร้อน ถ้าขึ้นรูปโดยการพับ หรือจับจีบ เรียก
ขนมทองพับ แต่ถ้าม้วนเป็นทรงกลมเรียกขนมทองม้วน ลักษณะที่ดีของขนมทองพับคือ แผ่นบาง สี
น้ำตาลทอง หรือน้ำตาลอ่อน กรอบแข็งแต่ไม่กระด้าง มีรสหวานเล็กน้อย นิยมรับประทานเป็นขนม
ขบเค้ียว (ทัศนีย ์โรจนไพบูลย์, 2534) 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับ โดยศึกษา
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะม่วงต่อคุณภาพทางด้านต่างๆ ได้แก่ คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ
ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส นอกจากนี้งานวิจัยมุ่งหวังในการใช้ประโยชน์แป้งมะม่วง เพื่อเพ่ิม
มูลค่าผลิตผลทางการเกษตรอย่างมะม่วง ซึ่งเป็นการนำมะม่วงที่ด้อยคุณภาพมาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
อีกทั้งยังเป็นอีกหนึ่งวิธีการในการลดปริมาณมะม่วงที่ไม่สามารถนำส่งสู่ท้องตลาดของเกษตรกร และ
ยังเป็นแนวทางในการช่วยแก้ปัญหาของกลุ่มเกษตรกรที่ผลิตมะม่วงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพิ่มมาก
ขึ้น และยังสามารถเพ่ิมรายได้ให้แก่ชุมชน และเป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่แก่ผู้บริโภค 
 

1.2  วัตถุประสงค ์
1.2.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ 
1.2.2  ศึกษาคุณลักษณะและชนิดของแป้งมะม่วงที่เหมาะสมสำหรับทำขนมทองพับ 
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1.2.3  ศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในขนมทองพับแป้งมะม่วง 
1.2.4  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้งมะม่วง 

 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
 1.3.1  ขอบเขตด้านเนื้อหา 
   1.3.1.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมทองพับ 
   1.3.1.2  ศึกษาชนิดของแป้งมะม่วงที่เหมาะสมสำหรับทำขนมทองพับสูตรมาตรฐาน 
   1.3.1.3  ศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในขนมทองพับ
แป้งมะม่วง 
  ในการศึกษาครั้งนี้ใช้มะม่วงแก้วขมิ้น มะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงมันเดือนเก้า  
จากตลาดมหานาค จังหวัดกรุงเทพฯ 
 1.3.2  ด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ผู้ทดสอบชิมขนมทองพับที่ผลิตจากแป้งมะม่วง ได้แก่ ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสัที่
ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 40 คน โดยพิจารณาจากอาจารย์ และนักศึกษาสาขาคหกรรมศาสตร์ คณะ
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จำนวน 40 คน  
 1.3.3  ด้านเวลา เก็บข้อมูลช่วงเดือน มิถุนายน 2566-มีนาคม 2567 
 1.3.4  ด้านพื้นที่ การวิจัยครั้งนี้ดำเนินการ ณ สถานที่ ดังต่อไปนี้  
  1.3.4.1  ห้องปฏิบัติการสาขาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
  1.3.4.2  ทดสอบชิมและเก็บข้อมูล ณ โรงอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต อำเภอเมือง
สุพรรณบุรี จังหวัดสุพรรณบุรี 
 

1.4  นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.4.1  แป้งมะม่วง หมายถึง การนำเนื้อมะม่วงแก่จัดมาผ่านการอบและผ่านกระบวนการ
แปรรูปให้เป็นผง เพื่อง่ายต่อการนำไปเป็นส่วนประกอบในการแปรรูปเป็นอาหาร 
 1.4.2  ทองพับแป้งมะม่วง  หมายถึง ขนมทองพับที ่นำแป้งมะม่วงมาผสมกับแป้งและ
ส่วนผสมต่างๆ ของขนมทองพับ 
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1.5  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
  1.5.1  เป็นแนวทางในการนำแป้งมะม่วงมาใช้ประโยชน์มากขึ้น 
  1.5.2  ขนมทองพับที ่มีคุณค่าทางโภชนาการ คือมี ใยอาหาร และสารเบตาแคโรทีนคือ
สารพฤกษเคมี หรือ ไฟโตนิวเทรียนท์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
  1.5.3  นำผลที่ได้ไปเผยแพร่ให้กลุ่มเกษตรที่ทำการผลิตแป้งมะม่วงและผู้ที่สนใจ 
 1.5.4  เป็นแนวทางในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สินค้าสู่ตลาดชุมชน 
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
 

 ในการศึกษาครั้งน้ี ผู้ศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องต่าง  ๆ  และสรุปสาระสำคัญ
เสนอตามลำดับหัวข้องานวิจัยต่อไปน้ี 

 2.1 มะม่วง 

 2.2  แป้งมะม่วง 

 2.3 ขนมทองพับ 

 2.4 ส่วนผสมของขนมทองพับ 

 2.5 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง  

 
2.1  มะม่วง 
 มะม่วง (Mangifera indica L.) อยู่ในวงศ์ Anacardiaccac มะม่วงเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง
ถึงขนาดใหญ่ สูงประมาณ 10 - 30 เมตร ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน ปลายใบแหลม ออก
ดอกเป็นช่อ กลีบดอกมีกลีบ เกสรสีแดง ออกดอกช่วงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ์ ช่วงฤดูร้อนจะติด
ผล ผลมีขนาดยาวประมาณ 5 - 20เซนติเมตร กว้าง 4 - 8 เซนติเมตร ผลดิบเปลือกมีสีเขียว เมื่อผล
สุกเปลือกจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง หรือเหลืองส้ม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด มะม่วงเป็นผลไม้เขตร้อนชนิด
หน่ึงที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทย และเป็นที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย 
เน่ืองจากสามารถบริโภคได้ทั้งดิบและสุก มีรสชาติดี มีกล่ินหอม มีคุณค่าทางโภชนาการ และตลาด
ต่างประเทศมีความต้องการสูง ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกมะม่วงรวมทุกพันธุ์ มากกว่า 900,000 ไร่ 
(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2565) พันธุ์มะม่วงในประเทศไทยมีประมาณ 300 กว่าพันธุ์ แบ่งเป็นพันธุ์
มะม่วงที่มีถ่ินกำเนิดในประเทศไทย มากกว่า 200 พันธุ์ ส่วนที่เหลือเป็นพันธุ์มะม่วงที่นำเข้ามาจาก
ต่างประเทศ แต่พันธุ์ที่นิยมปลูกกันเป็นการค้าในขณะน้ีมีอยู่ ประมาณ 15 - 20 พันธุ์ ทั้งน้ีข้ึนอยู่กับ
ความนิยมในการบริโภคทั ้งภายในประเทศและต่างประเทศ  และสามารถแปรรูปเก็บไว้สำหรับ
จำหน่ายหรือรับประทานนอกฤดู  
 2.1.1  การแบ่งกลุ่มมะม่วง   ตามรูปแบบการบริโภค สามารถจำแนกออกได้เป็น 3 กลุ่ม
ใหญ่ๆ คือ 
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  2.1.1.1  มะม่วงกลุ่มที่บริโภคผลดิบ เป็นผลมะม่วงที่ใช้บริโภคผลดิบ คือ ผลแก่เต็มที่
แต่ยังดิบอยู่ เปลือกมีสีเขียว ทั้งน้ีข้ึนอยู่กับพันธุ์  พันธุ์ที่นิยมปลูกกันเป็นการค้า คือ เขียวเสวย พิมเสน 
แรด ฟ้าล่ัน และหนองแซง  
  2.1.1.2  มะม่วงกลุ่มที่บริโภคผลสุก เป็นผลมะม่วงที่ผลดิบมีรสเปรี้ยวมาก  เมื่อผลสุก
มีรสหวาน เก็บเก่ียวผลจากดัน เมื่อผลแก่เต็มที่แล้วนำไปบ่มให้สุกจึงมีคุณภาพด ีมีรสหวานหอม พันธุ์
ที่นิยมปลูกเป็นการค้า คือ น้ำดอกไม้ หนังกลางวัน อกร่อง ทองคำ โชคอนันต์ พิมเสนแดง ศรีสยาม  
มหาชนก และนวลจันทร์  
  2.1.1.3  มะม่วงกลุ่มที่ใช้แปรรูป เป็นผลมะม่วงที่ออกผลจำนวนมาก ผลแก่จะมีรส
เปรี้ยว ผลแก่จัดจะมีรสมันออกเปรี้ยว  เมื่อผลสุกจะมีรสหวานอมเปรี้ยว สามารถนำผลมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น มะม่วงกวน มะม่วงดอง แยมมะม่วง ไวน์มะม่วง มะม่วงตากแห้ง มะม่วง
บด น้ำมะม่วง และเน้ือมะม่วงแช่เยือกแข็ง 
 
ตารางที่ 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของผลมะม่วง (Mangifera indica L.) 

 
ที่มา:  USDA Ntional Nutrient Database (2008) 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสาร 
พลังงาน (กิโลแคลอรี/100กรัม) 70.0 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100กรัม) 17.0 
โปรตีน (กรัม/100กรัม) 0.5 
ไขมันทั้งหมด (กรัม/100กรัม) 1.0 
เส้นใย  (กรัม/100กรัม) 4.5 
วิตามินซี (มิลลิกรัม/กรัม) 30.5 
วิตามินเอ (มิลลิกรัม/กรัม) 25.5 
วิตามินอี (มิลลิกรัม/กรัม) 7.5 
วิตามินเค (มิลลิกรัม/กรัม)  3.5 
โพแทสเซียม  (มิลลิกรัม/กรัม) 3.0 
แคลเซียม (มิลลิกรัม/กรัม) 1.0 
ทองแดง (มิลลิกรัม/กรัม) 12.0 
บีตา-แคโรทีน (ไมโครกรัม/100 กรัม) 445.0 
แอลฟา-แคโรทีน (ไมโครกรัม/100 กรัม) 17.0 
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 2.1.2  ลักษณะประจำสายพันธุ์ของมะม่วง 
  2.1.2.1  พันธุ์แก้วขมิ้น เป็นพันธุ์พ้ืนบ้านของไทย เจริญเติบโตเร็ว ทนทานต่อโรคแมลง
และสภาพแวดล้อมได้ดี เหมาะต่อสภาพไร่ที่มีการดูแลรักษาน้อย ติดผลดก ผลแก่ช้า ลักษณะผลค่อนข้าง
กลมป้อม ผลดิบเปลือกมีสีเขียวเข้มและหนาปานกลาง เน้ือสีขาว หยาบ มีแป้งมาก ผลสุกเปลือกมีสีเหลือง 
เน้ือสีเหลืองเข้ม แน่น มีรสหวาน เมล็ดค่อนข้างโต (ธวัลรัตน์ สัมฤทธิ์ และคณะ, 2566) 
  2.1.2.2  พันธุ์น้ำดอกไม้ ผลรูปไข่ ปลายแหลมผลมีขนาดปานกลางถึงใหญ่ ขนาดผล
เฉล่ียยาว 16 เซนติเมตร กว้าง 7.2 เซนติเมตร และหนา 6.9 เซนติเมตร น้ำหนักผล 280 - 300 กรัม 
ผลดิบผิวเปลือกสีเขียวนวล เน้ือแน่น และมีสีขาว รสเปรี้ยวจัด เมื่อผลแก่จัดมีรสมัน เมื่อผลสุกผิวมีสี
เหลืองทอง เปลือกบาง ช้ำได้ง่ายและมักเป็นโรคแอนแทรกโนส รสหวานและมีกล่ินหอม 
 2.1.2.3  มะม่วงทวายเดือนเก้า เป ็นไม้ยืนต้นสูง 10 - 20 เมตร แตกกิ ่งกา้นสาขา
เยอะ ใบเป็นใบเดี่ยว ออกเรียงสลับเป็นคู่ รอบก่ิงก้านบริเวณช่วงปลายยอด ใบเป็นรูปขอบขนาน ค้าน
โคนโค้งมน ออกดอก เป็นช่อที่ปลายยอด ผลดิบมีรสชาติเปรี้ยว ผลแก่จัดมีรสชาติเปรี้ยวมันอมหวาน 
โดยทั่วไปมะม่วงพันธุ์น้ี ติดผลง่าย ให้ผลดก ผลมีขนาดใหญ่ น้ำหนักผล 250 - 500 กรัม เน้ือมะม่วงมี
กล่ินแรง เน้ือละเอียด รับประทานได้ทั้งดิบและก่ึงสุก (สำนักงานเกษตรและสหกรณ์, 2564) 
 

 
 

     ภาพที่ 2.1  มะม่วงกินดิบ “มะม่วงมัน” 
   ที่มา:  Sucahwadee (2565) 
 

2.1.3  ประโยชน์และสรรพคุณของมะม่วง 
 มะม่วง เป็นผลไม้ชนิดหน่ึงที่มีรสชาติดี รับประทานไดท้ั้งผลดิบและผลสุก มะม่วงสุก
นับว่าเป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวานมากชนิดหน่ึง จึงมีปริมาณน้ำตาลสูงตามไปด้วย ให้พลังงานสูง เป็น
แหล่งอาหารที่สำคัญของโพแทสเซียม เส้นใยอาหาร และวิตามิน ทำให้มีคุณสมบัติในการต้านการ
อักเสบ ต้านมะเร็ง ต้านอนุมูลอิสระ หรือจะเป็นการลดน้ำตาลในเลือด  
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 2.1.3.1  มะม่วงอุดมไปด้วยวิตามินเอและวิตามินซี มะม่วง 165 กรัม ประกอบไป
ด้วยวิตามินเอถึงร้อยละ 25 ของปริมาณที่แนะนำต่อวัน ซ่ึงวิตามินเอมีส่วนสำคัญต่อการทำงานของ
ร่ายกาย โดยเฉพาะดวงตาและผิวพรรณ ส่งผลดีต่อกระดูก ระบบสืบพันธุ์ และระบบภูมิคุ้มกันของ
ร่างกาย การศึกษาช้ินหน่ึงได้กล่าวถึงคุณสมบัติของมะม่วง ทั้งแบบสดและแบบตากแห้งว่าเป็นแหล่ง
ของโปรวิตามินเอ (Provitamin A) และอาจจัดเป็นหน่ึงในอาหารที่มีส่วนช่วยรักษาภาวะขาดวิตามิน
เอ นอกจากมะม่วงจะอุดมไปด้วยวิตามินเอแล้ว ยังเป็นผลไม้อีกชนิดหน่ึงที่มีวิตามินซีสูงด้วย โดยใน
มะม่วง 165 กรัม มีวิตามินซีสูงถึง 46 มิลลิกรัม หรือร้อยละ 76 ของปริมาณที่แนะนำตอ่วัน ซ่ึงวิตามนิ
ซีจำเป็นต่อการทำงานของระบบภูมิคุ้มกัน ช่วยปรับการดูดซึมธาตเุหล็ก ทั้งยังมีบทบาทสำคัญตอ่การ
เจริญเติบโตของกล้ามเน้ือ เอ็น และกระดูกอีกด้วย  
 2.1.3.2  มะม่วงมีประโยชน์ต ่อการย่อยอาหาร  หลายคนอาจเคยได ้ยินมาว่า  
การรับประทานผักผลไม้ทีอุ่ดมไปดว้ยเส้นใยหรอืมีไฟเบอร์สูงจะส่งผลดตี่อระบบย่อยอาหาร โดยเส้นใย
จะช่วยดูดซึมน้ำ ทำให้อุจจาระน่ิมและเคล่ือนตัวได้ง่ายข้ึน มะม่วงก็เป็นผลไม้ชนิดหน่ึงที่ประกอบไป
ด้วยเส้นใยอาหาร และให้ผลลัพธ์ที่น่าพอใจสำหรับผู้ที่มีปัญหาท้องผูกเรื้อรัง ซ่ึงสอดคล้องกับผล
การศึกษาช้ินหน่ึงที่ให้อาสาสมัครรับประทานมะม่วงในปริมาณ 300 กรัมทุกวันเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
พบว่าปัญหาท้องผูกมีอาการดีขึ้นมากกว่าเมื ่อเทียบกับอีกกลุ่มที ่รับประทานแต่เส้นใยอาหารใน
ปริมาณเท่ากับทีพ่บในมะม่วง อีกทั้งยังช่วยเพ่ิมระดับกรดไขมนัชนิดที่ด ีและส่งผลดีต่อการย่อยอาหาร
อ่ืน ๆ เช่น การหล่ังน้ำย่อยในกระเพาะอาหาร เป็นต้น  
 2.1.3.3  มะม่วงกับคุณสมบัติต้านการอักเสบ มะม่วงอาจมีคุณสมบัติในการต้านการอักเสบ
ที่ส่งผลดีต่อโรคบางชนิด เช่น โรคลำไส้อักเสบเรื้อรัง ซ่ึงเกิดจากระบบภูมิต้านทานร่างกายตอบสนองไว ทำให้
เกิดการอักเสบของผนังเย่ือบุลำไส้ และอาจเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งลำไส้ในอนาคต โดยการศึกษาวิจัยหลาย
ช้ินได้แสดงให้เห็นว่าสารพฤกษเคมีที่พบในมะม่วง มีคุณสมบัติช่วยลดการอักเสบดังกล่าวได้ เช่น การใช้สาร
สกัดจากเปลือกต้นมะม่วงที่ประกอบไปด้วยสารพอลีฟีนอล (Polyphenols) และฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) 
ในการรักษาโรคลำไส้อักเสบ พบว่าอาการท้องเสีย และน้ำหนักตัวลดลงมีอาการดีข้ึน ถึงแม้ว่าผลการทดลอง
จะแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของมะม่วงที่อาจช่วยลดการอักเสบได้ แต่การทดลองหลายช้ินก็เป็นการศึกษา
ในสัตว์ทดลอง การศึกษาและทดลองในมนุษย์ยังคงมีจำกัด และอาจยังไม่มีหลักฐานเพียงพอที ่จะสรุป
ประสิทธิภาพในด้านดังกล่าวได้อย่างชัดเจน จึงจำเป็นต้องศึกษาเพ่ิมเติมต่อไป  
 2.1.3.4 มะม่วงกับคุณสมบัติลดระดับน้ำตาลในเลือด ระดับน้ำตาลในเลือดสูง เป็นความ
เสี ่ยงหนึ ่งท ี ่ทำให ้เกิดโรคเบาหวาน ถ้าระดับน้ำตาลในเลือดยังคงสูงอย่างต่อเนื ่อง อาจเป็นเหตุให้
เส้นประสาท หลอดเลือด รวมถึงอวัยวะต่างๆ ภายในร่างกายอาจทำให้เกิดความเสียหาย และอาจทำให้
เสียชีวิตได้ มีการศึกษานำร่องชิ้นหนึ่งได้ทดสอบประสิทธิภาพของมะม่วง โดยให้ผู้ที่มีน้ำหนักตัวเกิน
รับประทานอาหารเสริมมะม่วงแห้งแช่แข็งวันละ 10 กรัม เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าระดับน้ำตาลในเลือด
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ของอาสาสม ัครทดลองทั ้ งเพศชายและเพศหญ ิงลดต่ ำลง รอบสะโพกของอาสาสมัครเพศชาย 
เล็กลง แต่ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงของรอบสะโพกในอาสาสมัครเพศหญิง รวมถึงไม่เกิดการเปล่ียนแปลงใน
ด้านน้ำหนักตัว มวลไขมัน และกล้ามเน้ือในร่างกายของอาสาสมัครทั้งเพศชายและเพศหญิง จากการค้นพบ
น้ี อาจกล่าวได้ว่าการรับประทานมะม่วงไม่ได้ส่งผลกระทบต่อน้ำหนักตัว แต่อาจมีประโยชน์ต่อการลดระดับ
น้ำตาลในเลือดของผู้ที่มีน้ำหนักตัวเกิน อย่างไรก็ตาม ผลการทดลองที่กล่าวมาข้างต้นเป็นการทดลองขนาด
เล็กที่ได้ทดลองกับอาสาสมัครเพียง 20 คน จึงยังไม่เพียงพอที่จะสรุปประสิทธิภาพของมะม่วงในการลด
ระดับน้ำตาลในเลือดลงได้อย่างชัดเจน ทั้งน้ี ยังจำเป็นต้องศึกษาทดลองทางการแพทย์เพ่ิมเติม โดยควรเพ่ิม
จำนวนของผู้รับการทดลอง และเพ่ิมระยะเวลาในการทดลอง  
 2.1.3.5  มะม่วงกับคุณสมบัติต้านมะเร็ง มะเร็งเกิดจากการเจริญเติบโตที่ผิดปกติ
ของเซลล์ ซ่ึงแพร่กระจายไปยังส่วนต่าง ๆ ของร่างกายผ่านทางกระแสเลือดและน้ำเหลือง โดยมีการ
ศึกษาวิจัยหลายช้ินได้แสดงให้เห็นว่า สารประกอบทางชีวภาพของมะม่วงอาจมีคุณสมบัติช่วยต้าน
มะเร็งได้ เช่น สารสกัดเมทานอลจากเปลือกมะม่วงอาจมีส่วนช่วยทำลายเซลล์มะเร็งตับอ่อน สารสกัด
เอทานอลจากเปลือกมะม่วงอาจช่วยเร่งให้เซลล์มะเร็งปากมดลูกตายเร็วข้ึน สารสกัดจากเน้ือมะม่วง
อาจช่วยทำลายเซลล์มะเร็งลำไส้ใหญ่ รวมถึงกรดแกลลิกและสารประกอบแกลโลทานินของมะม่วง
อาจช่วยทำลายเซลล์มะเร็งเต้านมได้ แม้จะมีการศึกษาวิจัยหลายช้ินที่แสดงให้เห็นถึงคุณสมบตัิในการ
ต้านมะเร็งของมะม่วง แต่บางส่วนเป็นผลจากการศึกษาทดลองในสัตว์ จึงยังจำเป็นต้องศึกษาทดลอง
ในมนุษย์เพ่ิมเติมต่อไป เพ่ือยืนยันคุณสมบัติในด้านดังกล่าวให้ชัดเจนย่ิงข้ึน  
 2.1.3.6  มะม่วงกับคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ เน้ือมะม่วงอุดมไปด้วยแมงจิเฟอริน 
(Mangiferin) ซ่ึงเป็นหน่ึงในสารพอลิฟีนอลจากธรรมชาติที่ทำหน้าทีต่้านอนุมูลอิสระ โดยป้องกันการ
เกิดความเสียหายของร่างกายจากสารอนุมูลอิสระ ซ่ึงอาจเป็นปัจจัยเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือด
หรือโรคมะเร็ง นอกจากน้ี สารต้านอนุมูลอิสระยังมีบทบาทสำคัญต่อการรักษาหรือป้องกันโรคมะเร็ง 
โรคจอประสาทตาเส่ือม โรคอัลไซเมอร์ รวมถึงโรคข้ออักเสบด้วย นอกจากประโยชน์ที่กล่าวมาข้างต้น
แล้ว ยังมีความเช่ืออีกว่าการรับประทานมะม่วงอาจช่วยต้านโรคเบาหวาน และต้านการติดเช้ือต่าง ๆ  
ได ้ แต ่ในทางการแพทย์ยังไม่มีผลการวิจัยที่เพียงพอ จึงยังจำเป็นต้องศึกษาเพิ่มเติม เพื ่อยืนยัน
ประสิทธิภาพของมะม่วงเก่ียวกับสรรพคุณดังกล่าว   
 2.1.3.7  รับประทานมะม่วงอย่างไรให้ปลอดภัย มะม่วงนับเป็นหน่ึงในผลไม้ที่มีรสชาติ
หวาน และมีเส้นใยอาหารหรือไฟเบอร์น้อย เมื่อเทียบกับผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ แต่ความหวานที่มีอาจเส่ียงต่อ
การเกิดผลเสียแก่ร่างกาย สำหรับผู้ที่ต้องการรับประทานมะม่วงให้ปลอดภัยต่อสุขภาพ ไม่ควรรับประทาน
เกินวันละ 2 หน่วยบริโภค หรือประมาณ 160 กรัม โดยปริมาณผักและผลไม้ที่ควรจะได้รับในแต่ละวัน คือ 
400 กรัม ผู้บริโภคอาจรับประทานผลไม้ที่มีน้ำตาลน้อย หรือผลไม้ที่มีเส้นใยอาหารสูงอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม เช่น 
กล้วย แอปเปิ้ล ส้ม เบอร์รี่ต่าง ๆ เป็นต้น ส่วนผู้ป่วยเบาหวาน หรือผู้ที่มีปัญหาทางสุขภาพ ควรปรึกษา
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แพทย์ก่อนรับประทานมะม่วง ผลไม้ที่มีรสหวาน หรือผลไม้ที่ประกอบด้วยน้ำตาลจำนวนมาก เพ่ือความ
ปลอดภัยต ่อสุขภาพ มะม่วงเป ็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการที ่หลากหลายวิตามินเอและวิตามินซี  
มีความสำคัญต่อการทำงานของร่ายกาย โดยเฉพาะดวงตาและผิวพรรณ ส่งผลดีต่อกระดูก ระบบสืบพันธุ์ 
และระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ไฟเบอร์สูงจะส่งผลดีต่อระบบย่อยอาหาร เน้ือมะม่วงอุดมไปด้วย
แมงจิเฟอริน (Mangiferin) ซ่ึงเป็นหน่ึงในสารพอลิฟีนอลจากธรรมชาติที่ทำหน้าที่ต้านอนุมูลอิสระ โดย
ป้องกันการเกิดความเสียหายของร่างกายจากสารอนุมูลอิสระ ซ่ึงอาจเป็นปัจจัยเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอด
เลือดหรือโรคมะเร็ง มะม่วงยังเป็นผลไม้ที่ได้มีการศึกษานำร่องช้ินหน่ึงที่พบว่าการรับประทานมะม่วงแห้ง
แช่แข็งวันละ 10 กรัม เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่ามีระดับน้ำตาลในเลือดลดลง  
 2.1.4  การเก็บเกี่ยวมะม่วงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมะม่วง 
 มะม่วงที ่มีคุณภาพดี นอกจากจะมีการผลิตที ่ดีแล้ว ยังต ้องผ่านการเก็บเกี ่ยวและการ
จัดการผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวที่ดี ถูกต้องและเหมาะสม ที่สำคัญจะต้องมีการตรวจสอบความสุกแก่ของ
ลูกมะม่วงก่อนการตัดสินใจเก็บลูกมะม่วงแต่ละลูกด้วยความระมัดระวังจากความชำนาญและประสบการณ์
ของคนเก็บ จึงจะทำให้มะม่วงทุกลูกมีคุณภาพความสุกแก่สม่ำเสมอกัน โดยต้องมีแนวทางดังน้ี 
 2.1.4.1  การตรวจสอบความสุกแก่มะม่วง 
 1)  ตรวจสอบอายุผลหรือวันที่สุกแก่ของมะม่วงแต่ละพันธุ์ จะคำนึงจากพันธุ์
มะม่วง วันที่สุกแก่นับจากดอกบาน ร้อยละ 50 รวมถึง ร้อยละ ความสุกแก่ของลูกมะม่วง พร้อมทั้ง
การบริโภค ซ่ึงมีที่มาจาก มะม่วงนอกฤดู (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) ดังน้ี 
 มะม่วงพันธุ์เขียวเสวย วันที่สุกแก่นับจากดอกบาน ร้อยละ 50 เป็นเวลา 
110 วัน ความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 85 - 90 โดยเน้นการบริโภคแบบดิบ 
 มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ วันที่สุกแก่นับจากดอกบาน ร้อยละ 50 เป็นเวลา 
100 วัน เความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 80 - 85 โดยเน้นการบริโภคแบบสุก 
 มะม่วงพันธุ์ฟ้าล่ัน วันที่สุกแก่นับจากดอกบาน ร้อยละ 50 เป็นเวลา  
50 - 70 วัน ความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 50 - 70  โดยเน้นการบริโภคแบบดิบ 
 มะม่วงพันธุ ์แรด วันทีสุกแก่นับจากดอกบาน ร ้อยละ 50 เป ็นเวลา  
70 - 95 วัน ความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 60 - 80  โดยเน้นการบริโภคแบบดิบ – สุก 
 มะม่วงพันธุ์ทวายเด ือนเก้า วันที ่สุกแก่นับจากดอกบาน ร ้อยละ 50  
เป็นเวลา 90 วัน ความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 60 - 80  โดยเน้นการบริโภคแบบดิบ 
 มะม่วงพันธุ์โชคอนันต์ วันที่สุกแก่นับจากดอกบาน ร้อยละ 50 เป็นเวลา 
110 วัน ความสุกแก่ของลูกมะม่วงอยู่ที่ ร้อยละ 85 - 90  โดยเน้นการบริโภคแบบสุก 
 2)  ตรวจดูลักษณะภายนอก 
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 ลูกมะม่วงที่มีความสุกแก่จัด ร้อยละ 80 - 85 มักจะมีรูปร่างอ้วน กลม 
ผิวมะม่วงสีเขียวหรือสีเขียวอมเหลืองอ่อนผิวด้านนอกมีนวลเคลือบ สำหรับมะม่วงไทยบางพันธุ์เมื่อแก่
จัดจะเปล่ียนสีที่บริเวณหัวและอกเป็นสีเหลืองอ่อน แต่มะม่วงสายพันธุ์ต่างประเทศที่บริเวณหัวและ
อกเป็นสีม่วงแดง เช่น พันธุ์อาร์ทูอีทู รวมทั้งจุดกระเล็กๆสีเขียวและหรือสีน้ำตาลเมื่อแก่จัดขนาดเท่า
ปลายเข็มดีดฟังเสียง ลูกมะม่วงเมื่อแก่เวลาใช้น้ิวช้ีดีดฟังเสียง เสียงจะมีความแน่น และดังแป็ก ๆ 
 ตรวจการลอยและจมน้ำในน้ำสะอาด เป็นวิธีตรวจสอบความสุกแก่ของ
ลูกมะม่วงในอดีต ถ้าลูกมะม่วงลอยเหนือน้ำถือว่าลูกมะม่วงน้ันอ่อนแต่ถ้าจมน้ำแสดงว่าลูกมะม่วงน้ัน
สุกแก่ที่ ร้อยละ 80 - 85 วิธีน้ีปัจจุบันเป็นที่ยอมรับกันทั่วไปทั้งเกษตรกรและพ่อค้า ผู้ส่งออก ซ่ึงเป็น
ธรรม ทั้งสามฝ่ายผู้ผลิต ผู้ส่งออก(พ่อค้า) และผู้บริโภค 
 ผ่าด ูเนื้อมะม่วง ลูกมะม่วงที ่สุกแก่ ร ้อยละ 80 - 85  ถ้าผ่าด้านข้าง
ตามยาวของผล เนื ้อมะม่วงแก่จะมีสีเหลืองอ่อนถึงเหลืองเข้มมีคราบแป้ง ถ้าเป็นมะม่วงมัน เช่น 
มะม่วงพันธุ์เขียวเสวย มะม่วงพันธุ์ฟ้าล่ัน จะมีรสชาติมันหวาน ส่วนมะม่วงทานสุก เช่น มะม่วงพันธุ์
น้ำดอกไม้จะมีรสชาติมันอมเปรี้ยว (Kaset Go, 2564) 
 

 
 

  ภาพที่ 2.2  ร้อยละความแก่ของมะม่วง 
  ที่มา:  Kaset Go (2564) 
 
  2.1.4.2  การจัดการหลังการเก็บเก่ียวมะม่วง 
  ภายหลังการเก็บเก่ียวมะม่วงจากพ้ืนที่การเกษตร เกษตรกรจะทำการคัด
แยกคุณภาพลูกมะม่วงตามมาตรฐานการเกษตร แบ่งออกเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ช้ันหน่ึง (สำนักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2558) ดังน้ี 
 1)  ช้ันพิเศษ (Extra class) มะม่วงในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดีที่สุด ไม่มีความ
ผิดปกติด้านรูปทรง ไม่มีตำหนิที่ผิว ในกรณีที่มีความผิดปกติหรือตำหนิต้องมองเห็นได้ไม่ชัดเจน และ
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ไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพของเน้ือมะม่วง คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการ
จัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 
  2)  ช้ันหน่ึง (Class I) มะม่วงในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดี อาจมีความผิดปกติหรือ
ตำหนิได้เล็กน้อย ทั้งน้ีความผิดปกติหรือตำหนิดังกล่าวจะต้องไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพ
ของเน้ือมะม่วง คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุดังต่อไปน้ี 
    2.1)  ความผิดปกติเล็กน้อยด้านรูปทรง 
    2.2)  ตำหนิเล็กน้อยที่ผิวที่เกิดจากการเสียดสี(rubbing) หรือแดดเผา 
(sunburn) คราบหร ือรอยด ่างที ่ เก ิดจากยางของมะม่วง  ( suberized stains due to resin 
exudation) โดยขนาดของตำหนิที่ผิวโดยรวมต้องไม่เกินที่กำหนด (ตารางที่ 2.2)  
 
ตารางที่ 2.2  ขนาดตำหนิของมะม่วงคุณภาพช้ันหน่ึง  
 

รหัสขนาด ขนาดของตำหนิที่ผิวโดยรวม (ตารางเซนติเมตร) 
1 5 
2 4 
3 3 
4 2 
5 1 

 
ที่มา:  สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 
 

  2.3)  การมีจุดกระสีน้ำตาลประปราย (suberized rusty lenticels) เน่ืองจาก
ความแก่ของมะม่วง หรือพันธุ์มะม่วงที่มีผิวสีเขียว (green variety) เปล่ียนเป็นสีเหลือง เน่ืองจากได้รับ
แสงแดดจัด ไม่เกิน  ร้อยละ 30 ของพ้ืนที่ผิวของมะม่วง แต่ต้องไม่มีรอยแผลเป็น (necrosis) 
  3)  ช้ันสอง (Class II) มะม่วงในช้ันน้ีรวมมะม่วงที่มีคุณภาพไม่เข้าช้ันที่สูง
กว่า แต่มีคุณภาพตามข้อกำหนดข้ันต่ำที่กำหนดในช้ันหน่ึง (Class I)  มะม่วงในช้ันน้ีมีความผิดปกติ
หรือตำหนิได้ทั้งน้ีความผิดปกติหรือตำหนิจะต้องไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพของเน้ือ
มะม่วง คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุดังต่อไปน้ี 
  3.1.) ความผิดปกติด้านรูปทรง 
 3.2.) ตำหนิที่ผิวที่เกิดจากการเสียดสีหรือแดดเผา คราบหรือรอยด่างที่
เกิดจากยางของมะม่วง โดยขนาดของตำหนิที่ผิวโดยรวมต้องไม่เกินที่กำหนด (ตารางที่ 2.3) ดังน้ี 
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ตารางที่ 2.3  ขนาดตำหนิของมะม่วงคุณภาพช้ันสอง  
 

รหัสขนาด ขนาดของตำหนิที่ผิวโดยรวม (ตารางเซนติเมตร) 
1 7 
2 6 
3 5 
4 4 
5 3 

 
ที่มา:  สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  (2558) 
 
 3.3) มีจุดกระสีน้ำตาลประปราย เนื ่องจากความแก่ของมะม่วง หรือ
พันธุ์มะม่วงที่มีผิวสีเขียวเปล่ียนเป็นสีเหลือง เน่ืองจากได้รับแสงแดดจัด ไม่เกินร้อยละ 40 ของพ้ืนที่
ผิวของมะม่วง แต่ต้องไม่มีรอยแผลเป็น (ภาพที่ 2.3) 
 
 
 
 
 
 
                    
 
    
   
      ภาพที่ 2.3  ขนาดตำหนิของมะม่วงคุณภาพช้ันสอง 
  ที่มา:  สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 
 
2.2  แป้งมะม่วง  
 2.2.1  ข้ันตอนการทำแป้ง 

   กรรมวิธีผลิตแป้งจากเน้ือมะม่วง การผลิตแป้งจากเน้ือมะม่วง โดยใช้วิธีของการผลิตแป้ง
จากเนื ้อมะม่วง (Mumukom Anchang และ Gabriel Okafor, 2022) สายพันธุ ์มะม่วงที ่ผู ้วิจ ัยนำมา
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เปรียบเทียบในการทำแป้งมะม่วง คือ มะม่วงแก้ว มะม่วงแรด มะม่วงโชคอนันต์  มะม่วงเขียวเสวย มะม่วง
น้ำดอกไม้ และมะม่วงมันเดือนเก้า โดยนำมะม่วงที่ถูกปอกเปลือกแล้วออกมาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำ 
ระหว่างการล้างจะต้องมีการกวนเพื่อให้สิ่งสกปรกออก หลังจากนั้นฝานเนื ้อเป็นแผ่นความหนา 2 ถึง 3 
มิลลิเมตรและล้างทำความสะอาดและแช่ในโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ร้อยละ 0.1 ประมาณ 15 นาที โดย
ไปสะเด็ดน้ำและนำมาอบแห้งในตู้อบลมร้อนเป็นเวลานาน 18 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส และถูกบด
โดยใช้เครื่องปั่นแห้งรอบสูง หลังจากน้ันนำมาผ่านการกรองด้วยกระชอนร่อนแป้ง ขนาด 4.2 ไมครอน เพ่ือให้
ได้แป้งมะม่วง (ภาพที่ 2.4) 
 

 
     ภาพที่ 2.4  กระบวนการทำแป้งมะม่วง 
     ที่มา:  Mumukom Anchang และ Gabriel Okafor (2022) 
 
 2.2.2  คุณค่าทางโภชนาการแป้งมะม่วง 

 2.2.2.1  องค์ประกอบทางเคมี 
  แป้งมะม่วงดิบมีปริมาณใยอาหารสูงกว่าร้อยละ 50 ของแป้งผักโขม เน่ืองจาก
ผลไม้ที่ยังไม่สุกโดยทั่วไปมักมีปริมาณใยอาหารสูงมากกว่าธัญพืชและธัญพืช Pseudocereals (Bello -
Perez, Agama-Acevedo, Osorio-Diaz, Utrilla-Coella, & Garcia-Suarez, 2011) ปริมาณแป้งก็แตกต่าง
กันอย่างมีนัยยะสำคัญ สำหรับแป้งมะม่วง (Mangifera indica L.) มีประมาณใยอาหาร 58.9 กรัม/100 

ปอกเปลือกแล้วนำไปล้างน้ำ ฝานเนื้อให้บาง  ล้างน้ำอีกครั้งรอจนสะเด็ดน้ำ 

มะม่วงอายุ 90-110 วัน 

บดปั่นด้วยเครื่องปั่นจนเป็นผง  

อบตู้อบลมร้อน เป็นเวลา18 ช่ัวโมงอุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียสจนเน้ือมะม่วงแห้งสนิท 

ร่อนด้วยกระชอนร่อนแป้งเพ่ือให้ได้ผงที่ละเอียด 

แป้งมะม่วง 
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กรัม องค์ประกอบทางเคมีของแป้งด ิบควรมีผลต่อคุณสมบัต ิของแป้ง ในการเกิดพรีเจลาต ิไนซ์ 
(Pregelatinized flours) 
 
ตารางที่ 2.4  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมะม่วง  (Mangifera indica L.) 
 
องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณ g/100 g 
ความช้ืน (Moisture) 6.6  ± 0.6b 
 โปรตีน (Protein) 3.9 ± 0.2b 
ไขมัน (Lipids) 1.9 ± 0.2b 
เถ้า(Ash) 2.3 ± 0.1b 
ใยอาหาร (Dietary Fiber) 15.2 ± 0.3b 
ปริมาณแป้ง (Total Starch) 45.3 ± 0.6b 
น้ำตาลอะไมโลส (Amylose) 10.4 ± 1.1a 

* Mean ± standard error, n = 4, DWB. Means in columns not sharing the same letter are significantly different at 
p < 0.05, dry basis. # = dry basis; & = N × 6.25. 
 

ที่มา:  Daniel Garcia-Valle และคณะ (2021) 
 
 2.2.2.2  Gelatinization 
 เมื่อผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของแป้งมะม่วงเมื่อได้รับความร้อน ทำให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงในภายในโมเลกุลของเม็ดแป้ง เน่ืองจากเกิดการพองออก และเกิดเจลาติไนเซช่ันได้ใน
ระดับหนึ ่ง เนื ่องจาก released starch chains สามารถเกิดขึ ้นได ้ง ่าย รวมถึงทำปฏิกิร ิยากับ
ส่วนประกอบอื ่นๆของแป้ง ไขมันและโปรตีน (Ajay Desai และคณะ , 2018) แป้งมะม่วงมี
องค์ประกอบของการเกิดเจลาติไนเซช่ัน ร้อยละ 56  
 
2.3  ขนมทองพับ  

ขนมทองพับสันนิษฐานว่าดัดแปลงมาจากขนมของฝรั่ง เพราะมีการใช้เตาผิง จึงสันนิษฐานวา่
น่าจะเกิดมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ยุคสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ซ่ึงเป็นยุคที่ขนมฝรั่งเข้ามามี
บทบาทในราชสำนักและสืบต่อมาจนถึงปัจจุบัน (พลศรี คชาชีวะ, 2525) 

ขนมทองพับและขนมทองม้วนเป็นขนมที่มีการใช้วัตถุดิบชนิดเดียวกัน แต่มีความแตกต่างกัน
ตรงที่การข้ึนรูปของขนม (พลศรี คชาชีวะ, 2525) เป็นขนมที่ตกทอดองค์ความรู้และความอร่อยที่ถูก
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ส่งต่อจากอดีตมาจนถึงปัจจุบัน แม้ว่าเวลาจะผ่านมานานแต่ความนิยมในการรบัประทานขนมทองพบั
และทองม้วนยังคงอยู่และรู้จักกันอย่างแพร่หลายกันในยุคปัจจุบัน 

2.3.1  ลักษณะที่ดีของขนมทองพับ 
 สีเหลืองทองสม่ำเสมอ แผ่นบางกรอบแต่ไม่แข็งกระด้าง หอมไข่รวมกับกะทิ  

มีรสหวานพอเหมาะ ถ้าชอบรสเค็มลดน้ำตาลเพ่ิมเกลือ เติมงาคั่วและผักชี มีลักษณะแผ่นบางกรอบ 
ไม่แข็งกระด้าง  

2.3.2  เทคนิคที่ใช้ในการทำขนมทองพับ  
 2.3.2.1  เลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพสดและสะอาด เช่น แป้งใหม่ ไข่สด กะทิสด 
 2.3.2.2  ขณะผสมแป้งต้องระวังอย่าให้เป็นก้อน ควรกรองด้วยกระชอนโปร่ง เพ่ือ
กรองแป้งให้เน้ือละเอียด 
 2.3.2.3  กะทิที่ใช้ควรเป็นหัวกะทิเพราะให้ความหอมและมัน 
 2.3.2.4  การพับต้องพับขณะที่ร้อน และรีบพับก่อนแป้งแข็งตัว 
 

 
 

 ภาพที่ 2.5  ขนมทองพับ 
 ที่มา:  ชุติกาญจน์  พิลึก (2566) 
 
2.4  ส่วนผสมของขนมทองพับ 

2.4.1  แป้งข้าวเจ้า 
 แป้งข้าวเจ้า คือแป้งที่ทำจากข้าวเจ้า โดยใช้ข้าวหักหรือข้าวเกรดสองที่ไม่เหมาะจะ
นำมารับประทานโดยตรง จึงนำมาผลิตเป็นแป้ง วิธีการผลิตแป้งมี 2 แบบ คือโม่แห้ง และโม่เปียก 
แป้งที่ได้จากการโม่แห้งน้ันจะทำใหไ้ดแ้ป้งทีม่ีคณุภาพตำ่ เป็นผงแป้งค่อนข้างหยาบและมส่ิีงเจือปนสูง 
อายุการเก็บระยะส้ัน เพราะเกิดกล่ินหืนและถูกทำลายจากแมลงได้ง่าย สำหรับการโม่น้ำหรือโม่เปียก
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เป็นวิธีการผลิตแป้งที่แพร่หลายในปัจจุบันเพราะทำให้ได้แป้งมีคุณภาพดี มีความละเอียด ส่ิงเจือปนน้อย 
และสุกเร็ว (รัมภา ศิริวงศ์, 2552) 
  2.4.1.1  ลักษณะทางกายภาพ 
   แป้งข้าวเจ้าจะมีสีขาวนวลเป็นผงละเอียด ล่ืนมือเล็กน้อยเมื่อทำให้แป้งสุก
จะมีลักษณะเป็นวุ้นสีขาวขุ่นร่วน ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วนไม่เหนียว ร่อนออกจากภาชนะ
ง่าย (รัมภา ศิริวงศ์, 2552) 
 2.4.1.2  การเลือกซ้ือแป้งข้าวเจ้า 
  ควรเลือกซ้ือที่เน้ือแป้งละเอียดเพราะในปัจจุบันแป้งข้าวเจ้ามีหลากหลาย
คุณภาพ ถ้าหากเลือกใช้แป้งหยาบจะส่งผลทำให้เมื่อรับประทานจะมีความรู้สึกว่าแป้งไม่ สุก ควร
เลือกใช้แป้งที่มีสีขาว ไม่มีกล่ินอับ ไม่มีมอด สำหรับแป้งข้าวเจ้าสด เมื่อดมจะต้องไม่มีกล่ินเปรี้ยว 
(รัมภา ศิริวงศ์, 2552) 
 2.4.2  แป้งมันสำปะหลัง 
 แป้งมันสำปะหลังเป็นแป้งที่มักใช้คู่กับแป้งข้าวเจ้า ในการทำขนมไทย แป้งมันที่ผสม
น้ำเมื่อถูกความร้อนจะมีลักษณะเหลวใส ยึดเกาะกันเหนียวยืดเป็นสายแป้ง ถ้าเป็นผงจะมีสีขาวขณะ
สัมผัสจะล่ืนมือ (อภิญญา มานะโรจน์, 2547) แป้งมันสำปะหลังจะมีอะไมโลเพคตินสูงกว่าอะไมโลส 
คือมีอะไมโลส เพียงร้อยละ 20 แป้งจากพืชต่างชนิดกันจะมีสัดส่วนขออะไมโลสและอะไมโลเพคตินใน
ปริมาณต่างกัน แป้งที่มีอะไมโลเพคตินมากเมื่อสุกจะให้แป้งที่ใส และหนืดมาก แป้งที่มีอะไมโลสต่ำ
หรือไม่มีเลยจัดเป็นแวกซีสตาร์ค (waxy starch) ปกติแล้วแป้งที่ได้จากพวกน้ีจะมีอะไมโลเพคตินสูง
กว่าที่ได้จากเมล็ดธัญพืชคุณภาพทางกายภาพ คุณสมบัติของแป้งมันข้ึนอยู่กับโครงสร้างและรูปร่าง
ของเมล็ดแป้ง (grains) โดยทั่วไปเมื่อต้มแป้งเหล่าน้ีจะแยกออกเมื่ออุณหภูมิถึง 70 องศาเซลเซียสแล้ว
เกิดเป็นสารเหนียว 
 2.4.3  แป้งสาลี 
 แป้งสาลีที่มีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสเปอร์มของเมล็ดเท่าน้ัน ไม่มีส่วนคัพพะหรือส่ิงอ่ืน
เจือปนอยู่เลย บดอย่างละเอียดและร่อนผ่านตระแกรงจนได้ขนาดที ่ต ้องการ ฟอกสีให ้ขาว (อบเชย  
วงศ์ทองและขนิษฐา พูนผลกุล, 2544) แป้งสาลีท ี่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์ม 
ออกมา แล้วจะประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆโดยเฉล่ีย แสดงดังตารางที่ 2.4 องค์ประกอบเคมีของแป้งสาลี 
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ตารางที่ 2.5  องค์ประกอบเคมีของแป้งสาลี  
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต 
ความช้ืน 
โปรตีน 
แร่ธาตุ 
น้ำตาล 
ไขมัน 
อ่ืนๆ 

70 
15 

11.5 
0.4 
1 
1 
2 

 
ที่มา:  จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล (2541) 
 
 2.4.4  น้ำตาลทราย 
 น้ำตาลทรายมีชื่อทางเคมีว่าซูโครส (sucrose) เป ็นไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) 
ชนิดหน่ึงมีรสหวาน ละลายน้ำได้ง่าย โครงสร้างทางโมเลกุลประกอบด้วยน้ำตาลช้ันเดียว 2 โมเลกุล 
คือกลูโคส และฟรุตโทส ต่อกันด้วยพันธะแบบไกลโคซิดิก ลิงเกจ glycosidic linkage) โครงสร้างทาง
เคมีของน้ำตาลซูโครส ภาพที่ 2.6 โครงสร้างทางเคมีของน้ำตาซูโครส 

 
  

 
 
 
 
 ภาพที่ 2.6  โครงสร้างทางเคมีของน้ำตาซูโครส 
 ที่มา:  Whitney and Rolfes (2005) 
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ตารางที่ 2.6  การเปรียบเทียบความหวานของน้ำตาลชนิดต่างๆ  
 

ช่ือน้ำตาล ระดับความหวาน (ร้อยละ) 
ฟรุตโทส 
น้ำตาลอินเวิร์ท 
ซูโครส 
กลูโคส 
กาแลคโทส 
มอลโทส 
แลคโทส 

173 
130 
74 
32 
32 
32 
16 

 
ที่มา:  สุรีย์ แถวเที่ยง (2557) 
 

2.4.5  เกลือ 
  เกลือที่ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ขนมไทยเป็นเกลือป่นละเอียด เป็นตัวช่วยเพ่ิมรสชาติและ
มีส่วนในการช่วยยืดอายุของอาหาร ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 99 และมีโปแตสเซียม 
แมกนีเซียม และแคลเซียมในปริมาณน้อย เกลือที่ใช้มากในการผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
 2.4.5.1  เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต 
และแคลเซียมซัลเฟต (ระภีพร ใบโคกสูง, 2556) 
 2.4.5.2  เกลือกรด (Acid Salt) ได ้แก่ โซเด ียมไบคาร์บอเนตหรือเบคกิ ้งโซดา 
แคลเซียมเอซิดไฟโรฟอสเฟส ซ่ึงใช้ในการทำผงฟูหรือเบคก้ิงพาวเดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์  
 2.4.5.3 ลักษณะของเกลือที่ดี  

1) ละลายได้ดีในน้ำ 
2) ไม่จับตัวเป็นก้อน 
3) น้ำเกลือใสไม่ขุ่น 
4) เป็นเกลือที่บริสุทธิ์ 
5) ไม่มีรสขมหรือรสเฝ่ือน 

 2.4.5.4 หน้าที่ของเกลือ  
1) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่กลมกล่อมข้ึน 
2) ดึงรสหวานของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของน้ำตาลให้เด่นชัดข้ึน 
3) ช่วยควบคุมการทำงานของยีสต์ในก้อนแป้งที่หมักด้วยยีสต์ 
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4) ช่วยให้กลูเต็นของก้อนแป้งมีกำลังในการยืดตัวเพราะเกลือทำใหก้ลูเตน็
เหนียวข้ึน 

5) ช่วยให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยข้ึน 
6) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในก้อนแป้งหมัก

ด้วยยีสต์ 
2.4.6  กะทิ 

  กะทิ เป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร มีลักษณะเป็นน้ำสีขาวข้นคล้ายนม ได้มาจาก
การคั ้นน้ำจากเนื ้อมะพร้าวแก่ สีและรสชาติที ่เข้มข้นของกะทิมาจากน้ำมันมะพร้าวและน้ำตาล
มะพร้าวที่อยู่ในเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติมันและหวาน กะทิได้มาจากการนำเน้ือมะพร้าวที่ขูดแล้ว 
มาใส่น้ำอุ่นเล็กน้อยให้พอชุ่ม เคล้าให้ทั่ว และคั้นส่วนผสมผ่านกระชอนหรือผ้าขาวบาง น้ำกะทิที่ไดใ้น
ครั ้งแรกนี้เรียกว่าหัวกะทิ น้ำกะทิที่ได้จากการคั้นครั้งที ่สองหรือสามเรียกว่าหางกะทิ หัวกะทิจะ
เข้มข้นกว่าหาง และเป็นส่วนผสมหลักในการทำอาหาร (ณรงค์ ป ัญญาวงค์ และอัญญาณีย์ อุทัย
พัฒนาชัย, 2545)  
 2.4.6.1 องค์ประกอบทางเคมีในกะทิ 
         องค์ประกอบทางเคมีของน้ำกะทินั้นขึ้นอยู ่กับหลายปัจจัย เช่น สายพันธุ์ 
สภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก สภาวะการดูแลรักษา ความอ่อนแก่ของมะพร้าว วิธีการสกัดน้ำกะทิ
และระดับความเจือจางเน่ืองจากการเติมน้ำ (ทศพรพรรณ รัตนภักดี, 2546)  
 
ตารางที่ 2.7  Proximate composition of undiluted whole coconut milk (% by weight)  
 

Proximate Popper et al. 
(1966) 

Jeganathan 
(1970) 

Anon 
(1984) 

Seow and Gwee 
(1997) 

Moisture 54.1 50.0 53.9 50.0 
Fat 32.2 40.0 34.7 39.8 
Carbohydrate 8.3 5.5 6.6 6.2 
Protein (N x 6.25) 4.4 3.0 3.6a 2.8 
Ash 1.0 1.5 1.2 1.2 

 
Remark: 1𝑎Refer to 5.3 was used as the nitrogen conversion factor 
ที่มา: Modified from Popper et al. (1966), Jeganathan (1970), Anon (1984), Seow and  

Gwee (1997) อ้างอิงโดย พธิญดา แก้วสวี (2552) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87
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 องค์ประกอบส่วนที ่เป็นโปรตีนในน้ำกะทินั้นส่วนใหญ่กว่าร ้อยละ 80 เป ็นโปรตีน
ชนิดอัลบูมิน (albumin) และ โกลบูลิน (globulin) ซึ ่งเป ็น โปรตีนที่ละลายน้ำได้ (ทศพรพรรณ               
รัตนภักดี, 2546) Hagenmaier และคณะ (1972) กล่าวว่าโปรตีนที่ประกอบอยู่ในน้ำกะทิน้ันมีเพียง
ประมาณร้อยละ 30 เท่าน้ันที่ละลายอยู่ในน้ำ (aquous phase) ที่เหลือเป็นโปรตีนที่ทำหน้ที่ เป็น
ตัวอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) โดยดดูซับอยู่บริเวณพ้ืนผิวระหว่างน้ำมันและน้ำ เป็นการช่วยลดแรง
ตึงผิว (interfacial tension) ทำให้อนุภาคขนาดเล็กกระจายตัวอยู ่เป็นเฟสกระจาย (disperse 
phase) ได้ นอกจากน้ีแล้วน้ำกะทิยังมีสารพวกฟอสฟอลิปิด (phospholipid) ซ่ึงทำให้อิมัลชันมีความ
คงตัวเพ่ิมข้ึนด้วย เน่ืองจากฟอสฟอลิปิดน้ีสามารถละลายได้ทั้งในไขมันและน้ำ เมื่อฟอสฟอลิปิดรวม
ตัวกับเกลือโซเดียมคลอไรด์จะได้เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ (saltphospholipid emulsifier complex 
system) ช่วยให้อิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำเกิดความคงตัวได้ (Woodroof, 1970) แต่อย่างไรก็ตาม
อิมัลชันของน้ำกะทิจะคงตัวอยู่ได้ไม่นาน เน่ืองจากน้ำกะทิมีสัดส่วนของโปรตีนต่อไขมันประมาณ 1 
ต่อ 10 (Hagenmaier et al, 1977) แสดงให้เห็นว่าโปรตีนที่เป็นองค์ประกอบอยู่น้ันมีปริมาณที่น้อย
มากเมื่อเทียบกับไขมันจึงไม่เพียงพอที่จะทำให้ไขมันกระจายตัวอย่างอิสระในน้ำได้ เม็ดไขมันซ่ึงมี
ความหนาแน่นน้อยกว่าน้ำจะลอยตัวสูงข้ึนและเกิดการรวมตัวกัน (coalescence)  เน่ืองจากแรง
ดึงดูดระหว่างเม็ดไขมัน ทำให้น้ำกะทิเกิดการแยกช้ันข้ึน โดยช้ันบนเป็นหัวกะทิ(coconut cream) 
และช้ันล่างเป็นหางกะทิ (coconut skim mik) (Friberg e! al, 1990) 

2.4.6.2 คุณสมบัติทางกายภาพและความคงตัวของกะทิที่ผ่านกระบวนการในการให้ความ
ร้อนของผลิตภัณฑ์น้ำกะทิ 

โดยทั่วไปกะทิจัดเป็นอาหารเหลวที่มีค่าความเป็นกรดด่างประมาณ 6.2 จึงต้องให้ความร้อน
ในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา (Seow and Gwcc, 1997) ไขมันในกะทิเป็นดัชนี
สำคัญที ่บ่งบอกถึงคุณภาพของกะทิ น้ำมันมะพร้าวเป็นส่วนของไขมันหลังจากผ่านกระบวนการ
ทำลายระบบอิมัลชันในกะทิ กะทิสำเร็จรูปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกะทิสำเร็จรูป มอก.
582-2528 กำหนดให้มีปริมาณไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ซ่ึงประกอบด้วย กรดไขมันอิสระคิดเป็น
กรดลอริกไม่เกินร้อยละ 0.3 มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.5-6.5 และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 22.0 (สำนักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2528) กะทิประกอบด้วยทัง้ส่วนที่ละลายน้ำได้
และไม่ละลายน้ำ ส่วนที ่ละลายน้ำประกอบด้วยน้ำตาล (โดยทั่ว 'ไปคือน้ำตาลซูโครส) เกลือ และ 
โปรตีนที่ละลาขน้ำ นอกจากน้ียังมีองค์ประกอบที่ไม่ละลายน้ำได้แก่หยดไขมัน (Seow and Gwee, 
1997) 
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2.4.7  ไข่ไก่ 
 ไข่เป็นอาหารประเภทที่ให้โปรตีนสูงและมีอยู่ทั้งไข่ขาวและไข่แดง ไข่ฟองหน่ึงให้
โปรตีนประมาณ 7 กรัม มีกรดอะมิโนครบทุกชนิดตามความต้องการของร่างกาย และร่างกายนำไปใช้
ได้ทั้งหมด จึงเป็นโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง นอกจากน้ันไข่ยังมีเกลือแร่ที่สำคัญ คือ ธาตุ
เหล็ก ไข่ไก่ที่จำหน่ายอยู่ในท้องตลาดน้ันจะมีน้ำหนักต่างกันมาก ฟองเล็กมีน้ำหนักประมาณ 45 กรัม 
ฟองใหญ่มีน้ำหนักประมาณ 65 - 70 กรัม ดังน้ันเพ่ือจะให้ได้จำนวนที่แน่นอนจึงนิยมการใช้การตวง
มากกว่าการใช้จำนวนฟอง (อภิญญา มานะโรจน์, 2547)  หน้าที่ของไข่ไก่ที่มีต่อขนมทองพับ มีดังน้ี 
    1)  เป็นตัวเช่ือมให้ส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันจนเป็นเน้ือเดียวกัน 
    2)  ให้กล่ินเฉพาะของไข่ ทำให้มีรสชาติที่ดีข้ึน 
    3)  มีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
     4)  ไข่ให้สีแก่ผลิตภัณฑ์ 

2.4.8  งาดำ 
 งาดำเป็นพืชเกษตรที ่ใช้เวลาในการปลูกระยะสั้นและทนแล้งได้ดี งาถูกใชม้าเป็น
อาหารเพื ่อสุขภาพ เนื ่องจากเมล็ดงามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีกรดไขมันไม่อิ ่มตัวร้อยละ 85  
มีโปรตีนร ้อยละ 17 - 18 มีสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณที ่สูง ไม่ห ืนง่าย งาเป ็นวัตถุด ิบใน
อุตสาหกรรมต่าง ๆ ทั ้งด ้านอาหาร ยารักษาโรค และเครื ่องสำอาง (Rakbankerd, 2551)  
การรับประทานเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอย่างต่อเน่ืองเป็นประจำ จะช่วยเสริมสร้างสุขภาพให้แข็งแรง 
ภายในอุดมไปด้วยน้ำมัน วิตามิน เป็นแหล่งของโปรตีนและแร่ธาตุอย่างวิตามินบ1ี บี2 บี3 บี5 บี6 บี9 
แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็นต้น (กรมการส่งเสริม
อุตสาหกรรมเกษตร, 2544) งาดำ 100 กรัม ให้พลังงาน 625 กิโลกรัม มีคาร์โบไฮเดรต 18.9 กรัม 
โปรตีน 20.6 กรับ ไขมัน 51.9 กรัม แคลเซียม 1,469 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 688 มิลลิกรัม (สำนัก
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2561) โดยสามารถช่วยบำรุงร่างกายเกือบทุกสัดส่วน 
ไม่ว่าจะเป็น ผม ผิวพรรณ กระดูก เล็บ ระบบขับถ่าย การบำรุงหัวใจ จึงเหมาะกับทุกวัย แม้กระทั่งเด็กที่มี
อาการป่วยอยู่แล้ว หรือผู้หญิงที่กำลังก้าวเข้าสู่วัยทอง งาดำจะจำเป็นอย่างมาก เพราะจะช่วยป้องกันโรค
ภาวะกระดูกพรุนอย่างได้ผล สารต้านอนุมูลอิสระ และวิตามินที่หลากหลาย   

2.4.9  ผงฟู 
 ผงฟูเป็นส่ิงที่ทำให้ขนมข้ึนฟูด้วยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทำให้เกิดผลิตภัณฑ์เบา
โปร่งมีลักษณะเน้ือในเป็นรู (จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค์ นัยวิกุล, 2541) 
 2.4.9.1 ชนิดของผงฟู แบ่งออกเป็น 2 ชนิดคือ 
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   1)  ผงฟูกำลังหนึ่งหรือผงฟูที ่เกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single action baking 
powder) ผงฟูประเภทน้ี กรดและด่างทำปฏิกิริยากันแค่ข้ันตอนเดียว เมื่อผสมส่วนผสมทั้งหมดแล้วก็
ให้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ ต้องรีบนำขนมเข้าเตาอบทันที 
   2)  ผงฟูกำลังสองหรือผงฟูที ่เกิดปฏิกิร ิยาช้า (double action baking 
powder) ซ่ึงผงฟูประเภทน้ีจะมีประสิทธิภาพในการทำงานไดด้ี เพราะว่ามีการเติมกรดลงไปในผงฟูถึง 
2 ชนิดด้วยกัน และมีการทำงานถึง 2 ข้ันตอน ข้ันตอนแรกคือตั้งแต่มีการผสมส่วนผสมต่าง ๆ  ของขนม 
รวมถึงในข้ันตอนการพักแป้ง ในข้ันตอนที่ 2 (กนกวรรณ สัทธรรม, 2560) เมื่อเรานำขนมไปอบ ตัวกรดก็
จะทำงานทำให้ได้ฟองแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาอีก ทำให้สะดวกไม่ต้องมีความเร่งรีบในการทำขนม 
 2.4.9.2  หน้าที่ของผงฟู 
    1) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์กรอบ ง่ายต่อการเคี้ยว 
    2) เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความคงตัว 
    3) มีลักษณะชวนให้รับประทาน 
 
2.5  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  
 2.5.1  งานวิจัยเกี่ยวกับขนมทองพับ 
 ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต (2565) ศึกษาเรื่อง “ผลการใช้แป้งข้าวพันธุ์ กข43 ที่มีต่อ
คุณภาพและการยอมรับในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน” ศึกษาสูตรต้นแบบของขนมทองม้วนที่เหมาะสม 
ศึกษาปริมาณแป้งข้าวพันธุ์ กข43 ที่มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์
ขนมทองม้วน วิเคราะห์คุณภาพและศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาข้ึน ผลการประ เมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ินรส เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิม 
จำนวน 30 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งข้าวพันธุ์ กข43 ที่ทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนปริมาณร้อยละ 75 สูงที่สุด โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 8.30 อยู่ในระดับ
ชอบมากที่สุด จากน้ันนำผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแป้งข้าวพันธุ์ กข43 มาทำการทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคทั่วไป จำนวน 100 คน พบว่าร้อยละ 82 ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนแป้งข้าวพันธุ์ กข43 ปริมาณ 100 กรัมให้พลังงาน 466.77 กิโลแคลอรี โดยมีความข้ึน คาร์
โบฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า และใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 0.97 76.97 6.27 14.87 0.96 และ 1.70 
กรัม ค่าปริมาณน้ำอิสระ เท่ากับ 0.31 ค่าสี L* a* 6* เท่ากับ 54.82 13.87 และ 29.94 ตามลำดับ 
และค่าความแข็งเท่ากับ 730 กรัม ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของขนมทองม้วนจากข้าวพันธุ์ 
กข43 ที่เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ แบบชิปล็อคที่อุณหภูมิห้อง พบว่า มีคุณภาพ
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2552) กำหนดโดยผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 35 วัน 



24 

 ยศสินี หัวดง และนพรัตน์ ไวโรจนะ (2565) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทองพบั
เสริมพริกแกงเขียวหวาน” โดยเสริมพริกแกงเขียวหวานในทองพับสูตรพ้ืนฐานร้อยละ 5, 10 และ 15 
ของน้ำหนักส่วนผสมทั ้งหมด จากนั ้นนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 -point 
hedonic scale พบว่า ทองพับสูตรเสริมพริกแกงเขียวหวานร้อยละ 5 ได ้คะแนนประเมินทาง
ประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.22) แต่ไม่มี
ความแตกต่างกับร้อยละ 10 (P>0.05) ผลการวัดค่าสีของผสิตภัณฑ์ทองพับ พบว่า ปริมาณพริกแกง
เขียวหวานที่มากข้ึนส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L *) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง 
จากการคำนวณหาคุณค่าทางโภชนาการของทองพับเสริมพริกแกงเขียวหวานร้อยละ 5 ปริมาณ 1 
หน่วยบริโภค (30 กรัม) พบว่า มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 10.34 กรัม โปรตีน 1.28 กรัม ไขมัน 2.97 
กรัม และพลังงาน 73.21กิโลแคลอรี รวมถึงมีใยอาหาร 4.38 กรัม ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 17.52 ของ
ปริมาณใยอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจำวันสำหรบัคนไทย พ.ศ. 2563 อาจกล่าวอ้างได้ว่า ทองพับ
เสริมพริกแกงเขียวหวานร้อยละ 5 เป็นแหล่งของใยอาหาร เน่ืองจากมีใยอาหารในช่วง 10 - 19 ร้อย
ละ ของ Thai RDI นอกจากน้ียังพบว่า ทองพับเสริมพริกแกงเขียวหวานร้อยละ 5 มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ (17.31 Jmo( Trolox/กรัม) สูงกว่าทองพับสูตรพ้ืนฐาน (16.15 umol Trolox/กรัม) 
 คณุตม์ ดวงศรี (2563) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนจากแป้งมะพร้าว
เสริมใบชะพลู” ศึกษาเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการโดยการเสริมแคลเซียมจากใบชะพลูและใยอาหารจาก
แป้งมะพร้าว ในผลิตภัณฑ์ขนมท่องม้วนโดยคัดเลือกสูตรของสัมฤทธ์ (2560) เป ็นสูตรพื ้นฐาน  
ผลการศึกษาปริมาณแป้งมะพร้าวทดแทนแป้งสาลี พบว่าอัตราส่วนของแป้งมะพร้าวทดแทนแป้งสาสีที่
ร้อยละ 20: 80 มีคุณลักษณะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน และผู้บริโภคให้การยอมรับปริมาณใบ
ชะพลูที่ร้อยละ 5 โดยได้รับคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบมาก (4.24 คะแนน) 
ดังน้ันผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมประกอบด้วย แป้งสาลีร้อยละ 13.39 แป้งข้าวกล้องร้อยละ 4.33, แป้งมัน 
ร้อยละ 1.66, แป้งมะพร้าวร้อยละ 3.34, ไข่ไก่ร้อยละ 10.94, กะทิร้อยละ 34.74 น้ำตาลมะพร้าวร้อยละ 
13.82, เกลือร้อยละ 0.03, น้ำร้อยละ 6.03, งาดำร้อยละ 2.53, ปลากะตักร้อยละ 3.46 น้ำพริกเผาร้อยละ 
4.52 ใบชะพลูร้อยละ 1.13 ผลิตภัณฑ์มีค่าความข้ึนร้อยละ 8.50, โปรตีนร้อยละ 12.99, ขมันร้อยละ 
17.72 เถ้า ร้อยละ 2.14 แคลอรี่จากไขมัน 159.48 กิโลแคลอรี่ แคลเซียม 1940.194 มก/100ก, จุสินทรีย์
ทั้งหมด <2.5 cfu/g, ยีสต์ และรา <10x10- cfu/9 ตามลำดับ 
 สุนันท์ บุตรศาสตร์ และคณะ (2561) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทองม้วนข้าว
กล้องมันปูผสมแก่นตะวันเสริมสารสีจากพืช” ศึกษากระบวนการเพ่ืองานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ เพ่ือ
พัฒนาการผลิตทองมัวนข้าวกล้องมันปูผสมผงแก่นตะวันเสริมสารส่ีจากเน้ือผักผลไม้ โดยหาสูตรที่
เหมาะสมของแป้งสาลี แป้งข้าวกล้องมันปู ผงแก่นตะวัน และน้ำตาล หลังจากน้ันสริมสารสีจากเน้ือ
ผักผลไม้ 3 ชนิด ได้แก่ กข้าว แครอท และมะละกอ แล้วนำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบการยอมรับของ ผู้
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ทดสอบชิมจำนวน 30 คน พบว่าส่วนประกอบที่เหมาะสมในการผลิตทองม้วนที่ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับโดยรวมมากที่สุด (6.80 คะแนน) คือ แป้งสาลี 125 กรัม แป้งข้าวกล้องมันปู 25 กรัม ผงแก่น
ตะวัน 75 กรัม และน้ำตาลทราย 75 กรัม และสามารถใช้เน้ือผักผลไม้ทดแทนนมสดไดใ้นปรมิาณรอ้ย
ละ 10 คะแนนการยอมรับโดยรวมของผู้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์ ทองม้วนแป้งข้าวกล้องมันปูผสมผง
แก่นตะวันเสริมเน้ือของฟักข้าว แครอท และมะละกอ มีค่าไม่แตกต่างกัน (P > 0.05) เท่ากับ 6.33 
6.83 และ 6.46 ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ทองม้วนข้าวกล้อง
มันปูผสมผงแก่นตะวันที่มีส่วนผสมของเน้ือแครอท มีปริมาณเถ้าเย่ือใย และเบต้าแคโรที่นสูงที่สุด 
ในขณะที่ทองม้วนที่มีส่วนผสมของเน้ือฟักข้าวมีปริมาณไขมันมากกว่าส่วนผสมจากพืชอ่ืน 
 2.5.2  งานวิจัยเกี่ยวกับแป้งมะม่วง 
 ภาสุรี ฤทธิเลิศ และ นัฐพัศ โคตรแปร (2561) ศึกษาเรื่อง “สมบัติของฟลาวร์และ
สตาร์ชจากเน้ือกล้วยไข่ดิบและการใช้ประโยชน์ในขนมทองม้วน” ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพ
ของฟลาวร์และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบ Musa AA group ‘Kluai Khai’ (อายุ 45 วัน หลังแทงปลี
กล้วย) และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทองม้วน จากฟลาวร์และสตาร์ชกล้วยไ ข่ดิบ 
ฟลาวร์และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบที่ได้มีปริมาณผลผลิตร้อยละ 51.42 และ 19.10และมีปริมาณอะ
มิโลสร้อยละ 31.45 และ 38.98 ตามลำดับฟลาวร์จากกล้วยไข่ดิบมีองค์ประกอบทางเคมี (ปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า และเย่ือใยมากกว่าสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบ ฟลาวร์และสตารช์จากกล้วยไข่
ดิบมีค่ากำลังการพองตัวและคา่การละลายเพ่ิมข้ึนเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน ที่อุณหภูมิสูงกว่า 75ºC ฟลาวร์มี
ค่ากำลังการพองตัวและการละลายเท่ากับ 11.38 กรัม/กรัม และร้อยละ 4.70 ตามลำดับ ซ่ึงต่ำกว่า
สตาร์ชเท่ากับ 13.32 กรัม/กรัม และร้อยละ 5.45 ตามลำดับ ค่าความหนืดสูงสุดและค่าความหนืด
สุดท้ายของฟลาวร์(317 และ 368  RVU, ตามลำดับ) มีค ่าต ่ำกว่าสตาร์ช (362 และ523  RVU, 
ตามลำดับ)และค่าการคืนตัวของสตาร์ช (203 RVU) มีค่าสูงกว่าฟลาวร์ (102 RVU) เมื่อนำฟลาวร์
และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบมาใช้เตรียมขนมทองม้วนโดยการผสมแป้งข้าวเจ้าและแปง้มันสำปะหลังที่
อัตราส่วนเท่ากับ 50:50 (สูตรควบคุม) และสูตรที่ทดแทนแปง้ผสมด้วยฟลาวร์และสตาร์ชจากกล้วยไข่
ด ิบที ่อัตราส่วนเท่ากับ 50:50 , 100:0และ 0:100 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าขนม
ทองม้วนที่ใช้ฟลาวร์และสตาร์ชทดแทนแป้งผสมที่อัตราส่วนเท่ากับ 0:100 ได้รับคะแนนความชอบ
รวมสูงสุดในระดับคะแนนชอบมาก 8.05 คะแนน (9-point hedonic scale) ค่าสีของขนมทองม้วนมี
ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 56.95 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 10.41 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 19.94 
ตามลำดับ เมื่อนำไปทดสอบค่าความแข็งพบว่าลักษณะเน้ือสัมผัสของขนมทองม้วนที่ทดแทนด้วยแปง้
ผสมระหว่างฟลาวร์และสตารช์จากกล้วยไข่ดิบมีคา่ความแข็งสูง (316.32 g force) มีปริมาณเย่ือใยสูง 
(3.23 ร้อยละ dry basis) โปรตีน (0.34 ร้อยละ dry basis) และไขมันต่ำ (2.45 ร้อยละ dry basis) 
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เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (P<0.05) ดังน้ันจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสามารถใช้ ฟลาวร์
และสตาร์ชจากกล้วยไข่ดิบเป็นส่วนผสมในแป้งผสมของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนได้ 

Gumte SV และคณะ (2018) ศ ึกษาเรื ่อง “ผลของการเสริมแป้งเมล็ดมะม่วง (สายพนัธุ์ 
Mangifera indica) ที่มีผลต่อคุณลักษณะทางโภชนาการ สารพฤกษศาสตร์ และลักษณะทางเน้ือสำหรับขนม
บิสกิต” ความเป็นไปได้ในการแทนแป้งสาลีส่วนหน่ึงด้วยแป้งเมล็ดมะม่วงในการทำขนมบิสกิต ได้รับการ
ประเมินในรูปแบบต่าง ๆ โดยมีเป้าหมายที่จะค้นหาสูตรสำหรับการผลิตขนมบิสกิตที่มีการผสมแป้งเมล็ด
มะม่วงเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพทางโภชนาการและสารสกัดพฤกษาที่ดีกว่า และมีการยอมรับจาก
ผู้บริโภคมากข้ึน เมล็ดมะม่วง (สายพันธุ ์Mangifera indica) ผ่านกระบวนการประมวลผลต่าง ๆ เพ่ือทำเป็น
แป้ง แป้งเมล็ดมะม่วงเป็นแหล่งที่ดีของสตาร์ช โปรตีน ใยอาหาร เกลือแร่ และวิตามิน แป้งเมล็ดมะม่วงถูก
ผสมเข้าไปในระดับ 10, 20, 30 และ 40 เปอร์เซนต์ในการเตรียมขนมบิสกิต โดยคงส่วนผสมอ่ืน ๆ ที่คงที่ ขนม
บิสกิตที่เตรียมไว้จะถูกนำไปสู่การวิเคราะห์ด้านความเป็นองค์ประกอบทางสายตา โภชนาการ และสารสกัด
พฤกษา ขนมบิสกิตที่มีเมล็ดมะม่วงปริมาณสูงสุดถึงร้อยละ 30 ยอมรับได้โดยไม่มีผลกระทบที่เลวร้ายต่อ
คุณภาพทางรสชาติ ขนมบิสกิตที่เตรียมไว้เป็นไปได้ในการนำไปใช้ในตลาด 

กรรณิการ กุลยะณี และ พนารัตน์ สังข์อินทร์ (2562) ศึกษาเรื่อง “ผลของกัวร์กัมต่อ
คุณภาพของวาฟเฟิลชนิดกรอบปราศจากกลูเตนจากแป้งมันเทศสีม่วง” การผลิตวาฟเฟิลชนิดกรอบ
เตรียมโดยการใช้แป้งมันเทศสีม่วง เติมผงฟูไข่และน้ำตาล เนยละลาย จนส่วนผสมน้ันเข้ากัน นำมา
ปรับปรุงคุณภาพโดยใช้กัวร์กัมร้อยละ 0 0.5 และ 1 โดยน้ำหนักแป้ง จากน้ันนำส่วนผสมที่ได้ปริมาณ 
4 กรัม ลงในเครื่องทำวาฟเฟิลอบจนสุกเป็นเวลา 1-1.5 นาที จากผลการวิจัยพบว่า การเติมปริมาณ
กัวร์กัมร้อยละ 0 0.5 และ 1 โดยน้ำหนักแป้ง มีผลให้ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลชนิดกรอบจากแป้งมันเทศสี
ม่วงมีค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่า Hue angle แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) แต่มีค่าความเป็นสีเหลือง และค่า C* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
ส่วนลักษณะเน้ือสัมผัสด้านความแข็งเพ่ิมข้ึนจาก 3319.35 นิวตัน เป็น 4464.59 นิวตัน เมื่อประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมพบว่า ด้าน
กลิ ่น และรสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ (p≥0.05) แต่ด ้านสี เนื ้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ทั้งน้ีพบว่า ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลชนิดกรอบที่
เติมกัวร์กัมร้อยละ 0.5 โดยน้ำหนักแป้ง มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงทีสุ่ด เท่ากับ 6.13 มีคุณค่าทาง
โภชนาการ ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลังงานที่ได้รับทั้งหมด และใยอาหาร
ทั้งหมด จากผลการทดลองพบว่า มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 3.05 
7.67 19.49 0.87 68.92 กรัมต่อ 100 กรัม พลังงานและ ใยอาหารทั้งหมด เท่ากับ 481.77 กิโล
แคลอรีต่อ 100 กรัม และ 1.08 กรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 
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 Nhi Thi Yen Tran และคณะ (2023) ศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผงมะม่วงด้วยเทคโนโลยีการ
อบแห้งแบบ foam mat” การใช้น้ำมะม่วงจากมะม่วงที่สุกเกินไปนำมาผลิตผงมะม่วงเพ่ือช่วยแก้ปัญหา
การค้าที่ชะงักของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร งานวิจัยน้ีทำเพ่ือศึกษาผลของสารเพ่ิมความหนืด การแห้งแบบ
คอนเวกชัน และการแห้งด้วยเครื่องทำความร้อนในส่วนของสารชีวภาพเช่น ปริมาณสารเปล่ียนธรรมชาติ
ทั้งหมด (TPC) ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (TFC) สีและความละลายของผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลลัพธ์ที่
ได้แสดงว่าผสมกัมแอราบิกและมัลโทเด็กซ์ตรินในอัตราส่วน 50:50 น้ำตาลหม้อนตาย 15 ร้อยละ) ให้เน้ือผง
ที่มีคุณภาพดีเมื่อแห้งด้วยลมอบความร้อนที่ 55°C พร้อม TPC (21.24 ± 1.58 มิลลิกรัม GAE/กรัมน้ำหนัก
แห้ง [DW]) และ TFC (0.34 ± 0.02 มิลลิกรัม QE/กรัม DW) ตามลำดับ นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์ยังมีความ
ละลายสูงถึง 64.35ร้อยละ พร้อมด้วยจุดผ่านที่สูงสุดอยู่ที่ 17.11 
 Mumukom Anchang และ Gabriel Okafor (2022) ศึกษาเรื่อง “คุณลักษณะทางกายภาพ 
ฟังก์ชัน และสารต่อต้านอนุมูลอิสระของอาหารเช้าซีเรียลที่มีส่วนผสมของข้าวฟ่าง, ถ่ัวมะแฮะ และแป้ง
มะม่วง ด้วย mixture-process design” ปัจจัยทางฟังก์ชันเชิงประสิทธิภาพ เชิงกายภาพและตัวป้องกันต่อ
การดูดซึมอาหารข้าวเช้าจากสู่ผสมของแป้งข้าวฟ่าง , ถ่ัวมะแฮะ  และแป้งมะม่วง  ได้รับการประเมินโดยใช้
การออกแบบกระบวนการผสมผสาน แป้งถูกผสมเข้าไปในอัตราส่วน 1:0:0, 0:1:0, 0:0:1, 05:0.5:0, 0.5:0:0.5, 
0:0.5:0.5 และ 1/3:1/3:1/3 สำหรับแป้งข้าวฟ่าง ถ่ัวมะแฮะ และแป้งมะม่วง ตามลำดับ ทั้งหมด 28 ตัวอย่าง
ถูกสร้างข้ึนจากการออกแบบผสมผสานแบบหลากหลาย (23-1) และการออกแบบแฟคทอเรียล (2, 2) ตัวอย่าง
ถูกอบที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน (250 และ 270 ํC) และเวลา (4 และ 7 นาที) ประเมินความจุน้ำดูดซึม (WAC), 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH), ความหนา (BD), ความจุฟอง (FC), ฮีมแอกกลูติน, ไฟเทต, และแทนนิน สร้าง
โมเดลสำคัญ (p < 0.05) เพ่ืออธิบายความตอบสนองเหล่าน้ี ความเปล่ียนแปลงของ pH ไม่ได้มีผลกระทบ
อย่างมีนัยสำคัญ (p > 0.05) สำหรับ WAC, BD, FC และสารป้องกัน ไม่มีแนวโน้มชัดเจนในการอธบิาย
ผลกระทบของส่วนผสมและตัวแปรกระบวนการ การรันทดลองด้วยสูตรผสมเดียวกันที่ผ่านกระบวนการที่มี
การระบุอุณหภูมิและเวลาที ่แตกต่างกัน มีค่าที่แตกต่างกันสำหรับคุณลักษณะเหล่านี ้ โดยมีการลดสาร
ป้องกันเป ็นผลของตัวแปรเหล่านี้อย่างพร้อมกัน ป ัจจัยกระทบทับกันระหว่างผสมผสานและตัวแปร
กระบวนการแสดงว่าคุณสมบัติที่เลือกเป็นข้ึนอยู่ทั้งในส่วนผสมและเงื่อนไขการประมวลผล 
 ปรัสรา กนกบดีวณิช และ ปิติพร ฤทธิเรืองเดช (2564) ศึกษาเรื่อง “ผลของปริมาณ
พิวเร่มะม่วงต่อสมบัติริโอโลจีของแบทเทอร์และคุณภาพวาฟเฟิล” ศึกษาผลของปริมาณพิวเร่มะม่วง
ต่อสมบัติรีโอโลจีของแบทเทอร์และสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของวาฟเฟิล
อบกรอบ ในงานวิจัยน้ีใช้พิวเร่มะม่วงทางการค้าที่มปีรมิาณน้ำตาลรีดวิซิงร้อยละ 11.7 ปริมาณน้ำตาล
ทั้งหมดร้อยละ 25.3 ปริมาณความช้ืนร้อยละ 69.8 และมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 40 
องศาบริกซ์ทำการเติมพิวเร่มะม่วงที่ปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ (30, 40 และ 50 กรัม) ลงในแบท
เทอร์100 กรัม ผลการทดสอบพบว่าสมการ Power law สามารถอธิบายพฤติกรรมการไหลของแบท
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เทอร์ได้เป็นอย่างดี(R2>0.99) โดยค่าดัชนีการไหลของแบทเทอร์ (n) อยู่ในช่วงระหว่าง 0.42-0.48 
แสดงให้เห็นถึงพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (n<1) และการเพ่ิมปริมาณพิวเร่มะม่วงมีผล                
ทำให้ค่าดัชนีความข้นเหลวของแบทเทอร์ (K) ลดลง จึงส่งผลต่อคุณภาพของวาฟเฟิลอบกรอบอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย อัตราการแผ่ตัว ค่าสีL* a* b* ปริมาณความช้ืน ปริมาณเถ้าปรมิาณ
น้ำตาลรีดิวซิง และปริมาณน้ำตาลทั้งหมดเพ่ิมข้ึนเมื่อใส่พิวเร่มะม่วงในปริมาณที่มากข้ึน ในขณะที่ค่า
ความหนา ค่าความแข็ง และปริมาณไขมันลดลง จากการพิจารณาคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัส (nine-point hedonic sensory score) พบว่าการใส่พิวเร่มะม่วง 40 กรัมต่อแบทเทอร์ 100 
กรัม ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงปานกลาง 
 Daniel E. Garcia-Valle แ ละ ค ณ ะ  ( 2 0 2 1 )  ศ ึ กษ า เ ร ื ่ อ ง  “ กร ะ บ วนการ 
pregelatinization ปรับปรุงเน้ือสัมผัส ความหนืด และความสามารถในการย่อย starch ของแป้ง
มะม่วง แป้งผักโขม” Non-conventional flours จากผลไม้ที ่ยังไม่สุกและธัญพืช (pseudocereals) มี
ศักยภาพเป็นส่วนผสมที่มีประโยชน์เน่ืองจากปริมาณโปรตีนสูงและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูง แป้งที่
ผสมแล้ว และแป้งพร้อมใช้งานเพ่ิมข้ึนในอาหารที่ไม่มีกลูเตนและใช้เป็นสารทดแทนไขมันได้  
 Esther Alicia Medina-Rendon และคณะ (2021) ศึกษาเรื่อง “การผลิต Extrudate 
Food จากมะม่วง (Mangifera indica) วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ, เคมี และ คุณลักษณะเชิง
ประสาทสัมผัส” นวัตกรรมของงานวิจัยน้ีคือการใช้สองผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากมะม่วงคือเปลือกมะม่วง
และเมล็ดมะม่วงเพ่ือผลิตอาหารที่ผ่านกระบวนการเอ๊กทรูชัน  นอกจากน้ียังพัฒนาอาหารชนิดน้ีผ่าน
การออกแบบสูตรผสม เพ่ือให้ผู้บริโภคยอมรับ การออกแบบสูตรประกอบด้วย  3 รายการ คือ แป้ง
ข้าวโพดสีขาว (WCF) แป้งเปลือกมะม่วง (MPF) และแป้งเมล็ดมะม่วง (MKF) ทั้งสองอย่างน้ีมาจาก
สายพันธุ์มะม่วง ทอมมี ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี เช่น ดัชนีขยาย (EI) ความแข็งแกร่ง 
ดัชนีการดูดน้ำ (WAI) ดัชนีความละลายในน้ำ (WSI) สารฟีนอลรวม การกำจัดสรรพคุณและ ABTS 
หากพบพ้ืนที่ที่เหมาะสมในการปรับค่า 3 จุดตามสูตรการออกแบบ จุดทดลองที่ 1 , 6 และ 12 ถูก
ประเมินด้วยเกณฑ์ความชอบในทางสัมผัสรูปร่าง, รสชาติ และโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่ได้
ดีที่สุดในแง่ความเหมาะสมทั้งด้านคุณสมบัตทิางกายภาพและเคมี ประกอบด้วย ร้อยละ 58.33 แป้ง
ข้าวโพดสีขาว ร้อยละ 33.33 แป้งเปลือกมะม่วงและ ร้อยละ 8.33 แป้งเมล็ดมะม่วง 
 Pabitra Chandra Das และคณะ (2019) ศ ึกษาเร ื ่อง “ากรเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพ-เคมีและคุณสมบัติทางฟังก์ชันของแป้งเมล็ดมะม่วงกับแป้งสาลีและการพัฒนาเค้กผสมที่ใช้อัตตรา
ส่วนแป้งเมล็ดมะม่วงและแป้งสาลีแตกต่างกัน” เมล็ดมะม่วงมักถูกถือเป็นวัสดุที่เหลือใช้ แต่แป้งจากเมล็ด
มะม่วงสามารถนำมาใช้ในอาหารหลายชนิดเป็นทางเลือกที่มีศักยภาพแทนแป้งสาลี (WF)  ผลประเมินคุณภาพ
ของเค้กผสมที่เติม MKF การวิเคราะห์พบว่า MKF มีพลังงานสูงกว่า WF (4.12 แคลอรี่ต่อกรัม เทียบกับ 3.54 
แคลอรี่ต่อกรัม) ในขณะที่ส่วนประกอบหลักมีค่าเป็น: ความช้ืน ร้อยละ 7.58 เถ้าร้อยละ  2.16  โปรตีนร้อยละ  
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8.03 ไขมันร้อยละ 10.16  เส้นใย ร้อยละ 1.16 และคาร์โบไฮเดรตรวมร้อยละ 72.07 ความหนาแน่นงและ
ความสามารถในการดูดน้ำของแป้งเมล็ดมะม่วงสูงกว่าแป้งสาลี  ในขณะที่ความสามารถในการดูดน้ำมัน และ
ความสว่างสูงกว่าแป้งสาลี คุณค่าทางโภชนาการของเค้กที่พัฒนาข้ึนเพ่ิมข้ึนเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งเมล็ดมะม่วง  
และเค้กที่มีแป้งเมล็ดมะม่วง ร้อยละ 40 ให้พลังงานมากข้ึนประมาณร้อยละ  3.60 เมื่อเปรียบเทียบกับเค้ก
ควบคุม เค้กที่มีแป้งเมล็ดมะม่วงร้อยละ 20 เป็นที่ยอมรับมากที่สุดในหมวดคะแนนระหว่างเค้กผสมและการ
ทดสอบความเสถียรของการจัดเก็บแสดงว่าเค้กสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลาประมาณ 7 - 10 วันโดยไม่ต้องใช้
สารกันเสียและเค้กที่ใช้ MKF แทนที่ได้แสดงความเสถียรดีกว่าควบคุมในระหว่างช่วงการจัดเก็บ 
 Noor Shazliana Aizee Abidin และคณะ (2018) ศ ึกษาเร ื ่ อง “กระบวนการ 
Atmospheric Pressure Cold Plasma (ACP) ในการปรับปรุงโครงสร้างและคุณสมบัต ิทางเนื ้อและ
ลักษณะเนื ้อของเส้นบะหมี ่ท ี ่เพิ ่มประโยชน์ด ้วยแป้งมะม่วง” การศึกษาผลของ APC ต่อคุณสมบัติ
โครงสร้างขนาดเล็ก คุณสมบัติทางรสชาติของบะหมี่ที่เสริมด้วยแป้งมะม่วง การทดลองน้ีดำเนินการโดยใช้
ก๊าซฮีเลียมที่อัตราการไหล 1000 มิลลิลิตรต่อนาทีที่อุณหภูมิห้อง ชุดอิเล็กโทรด์ได้รับพลังงานจาก
แหล่งจ่ายไฟกระแสตรง (DC) ด้วยแรงดันไฟฟ้า 16.6 กิโวลต์ที่ถูกห่อหุ้มรอบท่อแก้วควอตซ์เพ่ือพัฒนา
เปลว์พลูม เป็นการทดสอบสังเคราะห์ด้วย SEM  สำรวจการเปล่ียนแปลงในโครงสร้างผิวของบะหมี่ที่ได้รับ
การปรับปรุงด้วยเทคนิค APC  เป็นที่สังเกตว่าหลังจากการรักษาด้วย APC  ลักษณะโครงสร้างของบะหมี่
เป็นไปอย่างสม่ำเสมอและราบน่ิงกว่า  การรักษา APC ยังช่วยยืดหยุ่นและความหนึบของบะหมี่ควบคู่กับ
แบบควบคุมที่ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับบะหมี่ควบคุมที่ไม่ได้รับการรักษา (CN) และบะหมี่เสริมแป้ง
มะม่วงที่ไม่ได้รับการรักษา (NMF) ผลการวิจัยช้ีให้เห็นว่า ACP เป็นเทคนิคที่มีประสิทธิภาพในการเพ่ิม
ความแข็งแกร่งของกลูเตนและการปรับปรุงคุณภาพของบะหมี่ที่เสริมด้วยแป้งมะม่วง 
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บทท่ี 3 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 
 

การวิจัยครั ้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณในรูปแบบของการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental 
Research) มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตรขนมทองพับจากแป้งมะม่วง โดยศึกษาชนิดของแป้ง
มะม่วงที่เหมาะสมสำหรับทำขนมทองพับแป้งมะม่วง ศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงที่เหมาะสมในการ
ทดแทนแป้งสาลีในขนมทองพับแป้งมะม่วง และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้ง
มะม่วง ซ่ึงได้ใช้วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการผลิต การประเมินคุณภาพ และมีวิธีการดำเนินการ
ศึกษา ดังน้ี 
 
3.1  วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือในการทดลอง  
 3.1.1  วัตถุดิบ ขนมทองพับ 
 3.1.1.1   แป้งข้าวเจ้า เครื่องหมายการค้าช้างสามเศียร 
  3.1.1.2   มะม่วงแก้วขมิ้น มะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า ตลาดมหานาค 
  3.1.1.3   แป้งสาลีอเนกประสงค์ เครื่องหมายการค้าว่าว 
  3.1.1.4   แป้งมันสำปะหลัง เครื่องหมายการค้าปลามังกร 
  3.1.1.5   ไข่ไก่ เครื่องหมายการค้าซีพี 
  3.1.1.6   งาดำ เครื่องหมายการค้าไร่ทิพย์ 
  3.1.1.7   กะทิ เครื่องหมายการค้าชาวเกาะ 
  3.1.1.8   น้ำตาลทรายขาว เครื่องหมายการค้ามิตรผล 
  3.1.1.9   ผงฟู เครื่องหมายการค้าเบสท์ฟู้ด 
  3.1.1.10  เกลือ เครื่องหมายการค้าปรุงทิพย์ 
  3.1.1.11  โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ร้านเคมีภัณฑ์ 
 3.1.2  เครื่องมืออุปกรณ์ 
  3.1.2.1  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.2  เครื่องช่ังดิจิทัลแบบทศนิยม 4 ตำแหน่ง (เครื่องหมายการค้า Tanita kd-200) 
  3.1.2.3  เครื ่องพิมพ์ขนมทองพับไฟฟ้าแบบควบคุมอุณหภูมิ ผลิตจากประเทศจีน  
เส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว 
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  3.1.2.4  ถาดสแตนเลส กว้าง 30เซนติเมตร ยาว 45 เซนติเมตร 
  3.1.2.5  ชุดถ้วยตวงของแห้ง ชุดถ้วยตวงของเหลว ชุดช้อนตวงสแตนเลส 
  3.1.2.6  ตะกร้อมือ 
  3.1.2.7  ตะแกรงร่อนแป้ง 
  3.1.2.8  ไม้พายแซะขนม 
  3.1.2.9  พายยาง 
  3.1.2.10  ตู้อบลมร้อน 
  3.1.2.11  เครื่องปั่นแห้งรอบสูง 
  3.1.2.12  กระชอนร่อนแป้ง ขนาด 80 Mesh 
 3.1.3  อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 3.1.3.1  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พร้อมผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
 3.1.3.2  ปากกา  
       3.1.4  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์และประมวลผลข้อมูล 
  3.1.4.1  คอมพิวเตอร์ 
  3.1.4.2  โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติสำเร็จรูป 
 3.1.5  อุปกรณ์และเครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
   3.1.5.1  เครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) Spectrophotometer (รุ่น CM-3500d) เพ่ือ
วัดค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b*  (ความมืด-สว่าง(L*) มีค่าตั้งแต่ 0 – 100, ค่าสีแดง (a*) เมื่อมี
ค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมื่อเป็น -, และค่าสีเหลือง (b*) เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ำเงินเมื่อเป็น -) 
  3.1.5.2  เครื่องวัดค่า aw (Water Activity) วัดค่ากิจกรรมของน้ำ (Water activity, 
aw) โดยใช้เครื่อง Aqualab รุ่น 4TE (Decagon, USA) ตัวอย่างแป้งมะม่วง 
  3.1.5.3  เครื ่องวัดเนื ้อส ัมผ ัส (Texture Analyze รุ ่น TA.XT.2 i) ใช้ห ัววัดแบบ 
Cylinder probe ขนาด 2 มิลลิเมตร เคล่ือนที่ด้วยความเร็ว 5 มิลลิเมตร/วินาที ระยะกด 4 มิลลิเมตร 
เพ่ือวัดความแข็ง (Hardness) ของขนมทองพับ 
  3.1.5.4  เครื่องวัดความหนา (Vernier Caliper) เพ่ือวัดความหนาของขนมทองพับ 
 
 3.1.6  เครื่องมือวิเคราะห์ด้านเคมี 
  3.1.6.1  เครื่องวัด Brix Refractometer (Atago) วัดความหวาน 
  3.1.6.2  เครื่องวัด pH meter (Sartorius) วัดค่าความเป็นกรดด่าง 
  3.1.6.3  เครื่องวัดค่าความช้ืน (Infrared IR) วัดค่าความช้ืน 
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3.2  วิธีการทดลอง 
 3.2.1  การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมทองพับ 
    การศึกษาครั้งน้ีได้ทำการผลิตขนมทองพับจากสูตรพ้ืนฐานจำนวน 3 สูตร ปริมาณ
วัตถุดิบของขนมทองพับ แสดงดังตารางที่ 3.1  
 
ตารางที่ 3.1  ปริมาณวัตถุดิบที่ใช่ในการผลิตขนมทองพับจำนวน 3 สูตร 
 

 
ที่มา: สูตรที่ 1 ฉวีวรรณ วงศ์ไพศาลฤทธิ์ (2557)  
 สูตรที่ 2 อรวสุ นพพรรค์ (2542) 
 สูตรที่ 3 อภิญญา มานะโรจน์ (2542) 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งข้าวเจ้า  
แป้งมันสำปะหลัง 
แป้งสาลี 
น้ำตาลทราย 
เกลือ 
กะทิ 
ไข่ไก่ 
งาดำ 
ผงฟ ู

9.94 
16.82 
8.41 
17.97 
0.15 
42.05 
3.82 
0.76 
0.08 

- 
- 
17.97 
17.90 
0.59 
57.28 
5.97 
- 
- 

4.90 
13.07 
9.80 
16.34 
0.33 
47.39 
8.17 
- 
- 
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 ภาพที่ 3.1  กระบวนการทำทองพับ 
 

นำขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน ทั้ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพ  ได้แก่  
  1)  การวิเคราะห์ค ุณภาพทางกายภาพ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ่มอย่างสมบูรณ์  
(Completely Randomized Design, CRD) นำผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 
Variances, ANOVA) และเปร ียบเทียบความแตกต่างด ้วยวิธี  Ducan’s New Multiple Test (DMRT) 
กำหนดค่านัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 0.5 วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
  1.1)  วัดค่าสีด้วยเครื่อง วัดค่าสี นำตัวอย่างขนมทองพับ จำนวน 3 ช้ิน บดละเอียด 
นำขนมทองพับใส่ลงในถ้วยตัวอย่าง นำไปวางบนเครื่อง ทำการเตรียมตัวอย่างในถ้วยเพ่ือทดสอบ
จำนวน 3 ซ้ำ เครื่องจะแสดงผลที่วัดเป็นค่าความสว่าง(L*) มีค่าไปทาง 0 คือทิศทางไปทางมืด และ 
100 คือทิศทางสว่าง ค่าสีแดง (a*) เป็นบวก ค่าจะเป็นสีแดง แต่เป็นลบ ค่าจะเป็นสีเขียว และค่าสี
เหลือง (b*) เป็นบวกจะเป็นสีเหลือง แต่เป็นลบจะเป็นสีน้ำเงิน 
  1.2) วัดลักษณะเน้ือสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture Analyze รุ่น TA.XT.2i นำตัวอย่าง
ขนมทองพับมาวางบนแผ่น plate จำนวน 1 ช้ิน วัดลักษณะเน้ือสัมผัสโดยการกดบนตัวอย่างขนม

ผสมส่วนของแห้ง ได้แก่ แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง น้ำตาลทราย  
เกลือ และผงฟู ผสมรวมกัน 

ค่อย ๆ เทส่วนผสมที่เป็นของเหลวลงในส่วนผสมที่เป็นของแห้ง คนจนส่วนผสมเข้ากัน 

 แล้วพักทิ้งไว้ประมาณ 30 นาท ี

นำแป้งที่ได้ออกมาพับครึ่งวงกลม และพับทบต่ออีก 3 ครั้ง 
นำออกมาผ่ึงจนหายร้อน ใส่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 

 

เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟฟ้าให้ร้อน 210 องศาเซลเซียส  
ทาน้ำมันลงบนแผ่นความร้อนรอนาน 5 นาที  

 

 เทส่วนผสมที่เตรียมไว้ 1 ช้อนโต๊ะลงแผ่นความร้อน แล้วปิดฝา นาน 1 นาที  

 

ส่วนผสมของเหลว ได้แก่ กะทิ และไข่ไก่ที่ตีผสมกันตามสูตร 
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ทองพับ โดย ใช้หัววัดแบบ Cylinder probe ขนาด 2 มิลลิเมตร เคล่ือนที่ด้วยความเร็ว 5 มิลลิเมตร/
วินาที ระยะกด 4 มิลลิเมตร เพ่ือวัดความแข็ง (Hardness) ของขนมทองพับโดยทำการทดลองจำนวน 
10 ซ้ำ    
   1.3) วัดความหนาของขนมทองพับด้วยเครื ่องวัดขนาด เวอร์เนียร ์คาลิปเปอร์ 
ดิจิตอล (Vernier Caliper) เริ่มใช้งานโดยการกดปุ่ม ON บนตัวเครื่องเพ่ือเริ่มเปิดการใช้งาน หมุนปุ่ม
เล่ือนสเกลช่วยให้การเคล่ือนที่ปรับขนาดความกว้างของปากวัดภายนอก (External Jaws) ขยับออก 
นำตัวอย่างขนมทองพับ มาวางบนแผ่น plate จำนวน 1 ช้ิน แล้วค่อยๆเล่ือนปุ่มเล่ือนสเกล จนปาก
วัดภายนอก (External Jaws) ขยับเข้ามาชิดกับตัวอย่างขนมทองพับ แล้วอ่านค่าจากหน้าจอดิจิตอล 
โดยทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ    
  1.4) วัดค่า water activity ด้วยเครื่องมือวัด water activity เริ่มใช้งานโดยการกด
ปุ่ม ON บนตัวเครื่อง ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาทีเพ่ือเริ่มเปิดการใช้งานการวัดที่มีประสิทธิภาพสูง นำ

ตลับวัดค่า 𝑎𝑤 ที่ได้ทำการใส่ตัวอย่างที่บดเรียบร้อยแล้ว ใส่ลงไปในเครื่อง เมื่องเครื่องวัดเสร็จจะมี
สัเสียงเตือนให้อ่านวัดค่า 𝑎𝑤 โดยทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ 
 2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบ ล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ทำการทดสอบการยอมรับโดยผู้ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 40 คน คุณลักษณะที่ทำการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ 
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการทดสอบการ
ยอมรับแบบ 9-Point Hedonic Scale แปลผลค่าเฉลี ่ ย และวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของคำเฉลี ่ยโดยวิธี Ducan's New Multi Range Test (DMRT) โดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรปูทางสถิตใินการวเิคราะห์ โดยกำหนดระดับความเช่ือมั่นทีร่ะดบันัยสำคญัทีร่้อยละ 95 

3.2.2 ศึกษาคุณสมบัติของมะม่วงและแป้งมะม่วง  
1) ศึกษาคุณลักษณะมะม่วงผลสด  นำมะม่วงดิบ ได้แก่ มะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วง

ทวายเดือนเก้า  และมะม่วงแก้วขมิ้น ประเมินคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  ค่าสี ในรุปแบบ L* a* b*  
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)   

2)  ศึกษากรรมวิธีผลิตแป้งจากเน้ือมะม่วง การผลิตแป้งจากเน้ือมะม่วง โดยใช้วิธีของ
การผลิตแป้งจากเนื ้อมะม่วง (Mumukom Anchang และ Gabriel Okafor, 2022) สายพันธุ์ มะม่วง
น้ำดอกไม้  มะม่วงทวายเดือนเก้าและมะม่วงแก้วขมิ้น โดยนำมะม่วงอายุ 90 – 110 วันที่ได้คุณภาพ มา
ปอกเปลือกออก  แล้วล้างทำความสะอาดด้วยน้ำ ระหว่างการล้างจะต้องมีการกวนเพ่ือให้ส่ิงสกปรกออก 
หลังจากน้ันฝานเน้ือเป็นแผ่นความหนา 2 - 3 มิลลิเมตร แช่ในน้ำผสมโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (Sodium 
Metabisulfite)  ร้อยละ 0.1  จากน้ัน นำเน้ือมะม่วงมาสะเด็ดน้ำ   แล้วอบแห้งในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ  
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 18 ช่ัวโมง  นำเน้ือมะม่วงอบแห้งมาบดด้วยเครื่องปั่นจนเป็นผงละเอียด
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ด้วยเครื่องปั่นแห้งรอบสูง นำผงแป้งมะม่วงที่ได้มาร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด  80 mesh  เพ่ือให้ได้แป้ง
มะม ่วงที ่ ละเอ ียด ว ัดค ่ าความช ื ้นของผงแป้งมะม่วงไม่ เก ินร ้อยละ 14 (สำน ักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2560) 

3) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของแป้งมะม่วง ได ้แก่  แป้งมะม่วงแก้วขมิ้น มะมว่ง
น้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า มาประเมินคุณภาพ โดยสังเกตลักษณะปรากฏ  วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดคา่
สี วัดค่ากิจกรรมของน้ำ (Water activity, 𝑎𝑤) โดยใช้เครื่อง Aqualab รุ่น 4TE (Decagon, USA) 
และปริมาณความช้ืน ด้วยเครื่องวัดความช้ืน (IR infrared) 

 

 
ภาพที่ 3.2  กระบวนการทำแป้งมะม่วง 
 
 3.2.3  ศึกษาชนิดของแป้งมะม่วงสำหรับทำทองพับแป้งมะม่วง 
         เปรียบเทียบชนิดแป้งมะม่วงฟ  มะม่วงแก้วขมิ้น มะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วง
ทวายเดือนเก้า ที่นำมาทำแป้งมะม่วง  โดยนำสูตรขนมทองพับที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2.1 เป็น
สูตรมาตรฐาน นำแป้งมะม่วงมาทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่เท่ากัน (ทดแทนร้อยละ 50) ปริมาณ
วัตถุดิบที่ใช้ในการสร้างสูตรมาตรฐานขนมทองพับแป้งมะม่วง นำขนมทองพับแป้งมะม่วงแต่ละชนิด  
มาประเมินคุณภาพ  ได้แก่  
  1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยการวัดค่าสี ลักษณะเน้ือสัมผัส วัดความ

หนาของขนมทองพับ และค่า 𝑎𝑤 โดยใช้เครื่องมือและวิธีการเช่นเดียวกับข้อ 3.2.1 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) นำผลที่ได้มาวิเคราะหค์า่

บดปั่นด้วยเครื่องปั่นจนเป็นผง  

มะม่วงอายุ 90-110วัน 

ปอกเปลือกแล้วนำไปล้างน้ำ ฝานเน้ือให้บาง ล้างน้ำอีกครั้งรอจนสะเด็ดน้ำ 

อบตู้อบลมร้อน เป็นเวลา18 ช่ัวโมงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเน้ือมะม่วงแห้งสนิท 

ร่อนด้วยกระชอนร่อนแป้ง และตะแกรงร่อน 80 Mesh เพ่ือให้ได้ผงที่ละเอียด 

แป้งมะม่วง 
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ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Test (DMRT) กำหนดค่านัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ    
  2)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ทำการทดสอบการยอมรับโดยผู้
ทดสอบทางประสาทสัมผัสที ่ไม ่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 40 คน คุณลักษณะที่ทำการทดสอบการ
ยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการ
ทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point Hedonic Scale  คำนวณค่าเฉล่ีย และวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางสถิต ิ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของคำเฉลี ่ยโดยวิธี 
Duncan's New Multi Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห ์โดย
กำหนดระดับความเช่ือมั่นที่ระดับนัยสำคัญที่ 95 

3.2.4  การศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในขนมทองพับ  
 นำสูตรขนมทองพับที่ผ่านการคดัเลือกจากข้อ 3.2.1 เป็นสูตรมาตรฐาน ในการใช้แปง้
ที ่ได้จากการเปรียบเทียบชนิดมะม่วงที่นำมาทำแป้งมะม่วงจากข้อ 3.2.3 มา ทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณที่ต่างกัน 4 ระดับ คือทดแทนร้อยละ 0, 25, 50,75 ของน้ำหนักแป้งสาลีที่ใช้ในสูตร โดยใช้
ส่วนผสมอ่ืน และข้ันตอนการทำทองพับเช่นเดียวกับ ภาพที่ 3.1  นำขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วง
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่แตกต่างกัน มาประเมินคุณภาพ  ได้แก่  
  1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยการวัดค่าสี ลักษณะเน้ือสัมผัส วัดความ
หนาของขนมทองพับ และค่า 𝑎𝑤 โดยใช้เครื่องมือและวิธีการเช่นเดียวกับข้อ 3.2.1 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) นำผลที่ได้มาวิเคราะหค์า่
ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Test (DMRT) กำหนดค่านัยสำคัญทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ   
   2)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ทำการทดสอบการยอมรับโดยผู้ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสที ่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 40 คน ซึ ่งเป็นผู ้เชี ่ยวชาญทางด้านอาหารและ
โภชนาการ คุณลักษณะที่ทำการทดสอบการยอมรบั ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส 
(กรอบ) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9 - Point Hedonic Scale  
คำนวณค่าเฉลี่ย และวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของคำเฉล่ียโดยวิธี Duncan's New Multi Range Test (DMRT) โดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห์ โดยกำหนดระดับความเช่ือมั่นที่ระดับนัยสำคัญที่ 95 
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3.2.5  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้งมะม่วง 
 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ นำขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานและขนมทองพับแป้ง
มะม่วงที่มีคะแนนความชอบโดยรวมมากทีสุ่ดมาคำนวณหาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และพลังงานต่อหนึ ่งหน่วยบริโภค โดยใช้การคำนวณคุณค่าทางอาหาร 
(สำนักโภชนาการ กรมอนามัย, 2561) 
 

 3.3  สถานท่ีทำการวิจัย 
  3.3.1  ห้องปฏิบัติการ สาขาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

             3.3.2  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดลองชิม ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
อำเภอเมืองสุพรรณบุรี จังหวัดสุพรรณบุรี 
 

            3.4  ระยะเวลาดำเนินการวิจัย 
             เริ่มทำการทดลองตั้งแต่เดือน กันยายน 2566 - มีนาคม 2567 
 

 



38 
 

 บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมทองพับ  
         คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานขนมทองพับ โดยการผลิตขนมทองพับที่ใช้สูตรพ้ืนฐาน จำนวน 3 สูตร 
(ตารางที่ 3.1) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  
เน้ือสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
(9- Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 40 คน ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน ซ่ึงเป็นอาจารย์และ
นักศึกษาด้านอาหารและโภชนาการ นำผลที่ได้มาหาค่าเฉล่ีย วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ เพ่ือคัดเลือกเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาข้ันตอนต่อไป 
ลักษณะขนมทองพับที่ได้ดังภาพที่ 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ
สูตรพ้ืนฐาน จำนวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.1  
 

 
 
 

 
 ภาพที่ 4.1  ขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 
 
 
 

สูตรที่ 1                          สูตรที่ 2                         สูตรที่ 3          
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ตารางที่ 4.1  คุณภาพทางกายภาพขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ค่าสี L* 72.51±0.04c 77.74±0.14a 75.30±0.11b 
      a* 8.66±0.02a 6.31±0.02c 8.11±0.01b 
      b* 21.66±0.03b 22.68±0.10a 22.81±0.16a 
ค่า aW 0.25±0.00b 0.32±0.01a 0.31±0.00a 
ความแข็ง (กรมั) 213.67±12.92a 164.67±12.26b 208.33±17.00a 
ความหนา (มม.) 1.12±0.01a 0.74±0.05c 0.96±0.05b 

หมายเหตุ:  a b c กำกับค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
     L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
     a* แสดงค่าสีแดง   เมื่อ a*  มีค่าเป็น +  สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น - 
    b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อ b*  มีค่าเป็น +  สีน้ำเงินเมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
ตารางที่ 4.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบขนมทองพับสูตรพื้นฐาน  

   สูตรที่ 1     สูตรที่ 2    สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.33±1.02a 7.15±0.95ab 7.10±1.03b 
สี ns 7.75±0.93 7.65±0.83 7.58±0.96 
กล่ิน 7.60±0.84a 7.45±0.96ab 7.41±0.90b 
รสชาติ 7.65±0.89a 7.48±1.01ab 7.14±1.07b 
เน้ือสัมผัส (ความแข็ง) 7.75±0.67a 7.65±0.95a 7.50±0.94b 
ความชอบโดยรวม 7.63±0.54a 7.60±0.63a 7.46±0.67b 

 
หมายเหตุ:  a b  กำกับค่าในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95  
               ns  กำกับค่าในแนวนอนที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
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 จากตารางที่ 4.1 ผลเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า คุณลักษณะด้านสีของขนมทองพับทั้ง 
3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 ส่วนคุณลักษณะ
ด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม พบว่า สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95  แต่มีความแตกต่างกับสูตรที่ 3 อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะสัดส่วนของวัตถุดิบที่เป็นของแห้งและของเหลว
แตกต่างกัน สูตรที่ 1 มีการใช้ปริมาณแปง้ทีม่าก แต่มีปริมาณของเหลวคือกะทแิละไข่ในปรมิาณทีน้่อย 
เมื่อทำการผสมกันส่วนผสมจึงมีลักษณะที่ข้น ขนมทองพับที่ได้จึงมีลักษณะทีเ่ป็นแผ่นหนา ไม่แตกหัก 
สูตรที่2 และสูตรที่ 3 ส่วนผสมที่ได้จะมีลักษณะทีเ่หลว เน้ือสัมผัสของขนมทองพับที่ได้จะเป็นแผ่นบาง
และแตกหักง่าย ทั้งน้ี สูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูงสุดในทุกด้าน โดยมีความชอบใน
ระดับชอบมาก มีลักษณะทางกายภาพเป็นแผ่นบาง มีความหนาประมาณ 1.12 มิลลิเมตร ให้สีน้ำตาล
อ่อน มีกล่ินหอมของแป้ง กะทิ รสชาติหวานมัน ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแข็ง) ผู้ทดลองจึงทำการนำ
ขนมทองพับสูตรที่ 1 เป็นสูตรมาตรฐานเพราะมีลักษณะที่ดีของขนมทองพับคือ แผ่นขนมทองพับมี
ลักษณะไม่หนาหรือไม่บางเกินไป เน้ือสัมผัสมีความกรอบแต่ไม่แข็งกระด้าง มีกล่ินหอมของกะทิ และ
แป้ง มีรสชาติที่หวานเล็กน้อย (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์, 2534) ซ่ึงสอดคล้องกับผลการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1  มากที่สุดในทุก
ด้าน ไปทำการศึกษาชนิดของแป้งมะม่วงที่เหมาะสมสำหรับทำขนมทองพับในข้ันตอนต่อไป  
 
4.2  การศึกษาคุณสมบัติของมะม่วงและแป้งมะม่วง  
         ผลการศึกษาลักษณะมะม่วงผลสด 3 สายพันธุ์ คือ มะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า 
และมะม่วงแก้วขมิ้น ซึ ่งมีอายุการเก็บเกี ่ยวในช่วงอายุ 90 - 110 วัน ด ังแสดงในภาพที่ 4.2 และ 
ผลการวัดคุณภาพดังตารางที่ 4.3 
 

 
 

 
  ภาพที่ 4.2  ลักษณะมะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้วขมิ้น 

มะม่วงน้ำดอกไม้        มะม่วงทวายเดือนเก้า      มะม่วงแก้วขมิ้น 
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ตารางที่ 4.3  คุณภาพของมะม่วงดิบพันธุน้์ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า และแก้วขมิ้น 
 

คุณภาพ 
มะม่วงดิบ 

น้ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า แก้วขมิ้น 
ค่าสี L* 75.23±0.15c 78.63±0.07a 76.45±0.28b 
       a* 1.76±0.05b 3.67±0.05a 1.30±0.11c 
       b* 43.06±0.12b 27.60±0.16c 46.24±0.49a 
ค่า pH  2.27±0.04a 2.10±0.04b 1.87±0.01c 
ของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) 11.13±0.09a 8.53±0.05c   9.57±0.05b   

หมายเหตุ:   a b c กำกับค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
      L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงค่าสีแดง   เมื่อ a*  มีค่าเป็น +  สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น - 
     b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อ b*  มีค่าเป็น +  สีน้ำเงินเมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
 จากภาพที่ 4.2 และตารางที่ 4.3 คุณภาพของมะม่วงสด 3 สายพันธุ ์พบว่ามะม่วงทวายเดือน
เก้ามีสีอ่อนที่สุด  พิจารณาจากค่าสี L* และ a*มากที่สุด (78.63±0.07 และ 3.67±0.05 ตามลำดับ) 
เมื่อเทียบกับมะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงแก้วขมิ้น ส่วนค่าสี b*ของมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่ามากที่สุดซ่ึง
บ่งบอกถึงความเป็นสีเหลืองมากกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า ตามลำดับ  มะม่วง
น้ำดอกไม้และมะม่วงทวายเดือนเก้ามีค่า pH ใกล้เคียงกัน ส่วนมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่า pH น้อยสุด ซ่ึง
น่าจะมีรสชาติเปรี้ยวมากกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้และมะม่วงทวายเดือนเก้า ในส่วนของความหวาน 
มะม่วงน้ำดอกไม้น่าจะมีน้ำตาลหรือความหวานมากที่สุด (11.13±0.09°Brix) พิจารณาจากค่า Brix 
มากกว่ามะม่วงแก้วขมิ้น (9.57±0.05 °Brix) และมะม่วงทวายเดอืนเก้า (8.53±0.05 °Brix) ตามลำดบั  
 
 
 
 
 
 

 
 
                   ภาพที่ 4.3  แป้งจากมะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้วขมิ้น 
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ตารางที่ 4.4  คุณภาพของแป้งจากมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า และแก้วขมิ้น 
 

คุณภาพ 
 แป้งจากมะม่วง  

น้ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า แก้วขม้ิน 
ค่าสี L* 86.33±0.08a 85.79±0.12b 83.72±0.13c 
      a*   1.68±0.02b   1.72±0.05b  3.39±0.07a 
      b* 15.52±0.15c 19.01±0.16b 23.72± 0.16a    
ความช้ืน (%) 7.18±0.02b  6.83±0.42b 8.82±0.45a 
ค่า aW 0.41±0.00a 0.36±0.00b 0.42±0.00a 

 
หมายเหตุ:  a b c กำกับค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
 
 เมื่อนำมะม่วงดิบทั้ง 3 ชนิด อายุการเก็บเก่ียวช่วง 90-110 วัน มาผ่านกระบวนการตาม
ข้ันตอนการผลิตแป้ง (ภาพที่ 3.2) โดยผ่านการอบแห้งและบดเป็นผงละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนแล้ว นำแป้งที่ได้ตรวจประเมินคุณภาพ ลักษณะแป้งจากมะม่วงน้ำดอกไม้  มะม่วงทวายเดอืนเก้า 
และมะม่วงแก้วขมิ้น ที่ได้ดังภาพที่ 4.3 และตารางที่ 4.4  พบว่าสีของแป้งที่ได้ แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นมี
สีเข้มที่สุด พิจารณาจากค่าสี L*  น้อยกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า  และค่า a* 
และค่า b* ของแป้งจากมะม่วงแก้วขมิ้นแก้วขมิ้นมีค่าสูงที่สุด (a* เท่ากับ 3.39±0.07 และ b* เท่ากับ 
23.72± 0.16) เมื ่อเท ียบกับแป้งจากมะม่วงน้ำดอกไม้ (a* เท ่ากับ 1.68±0.02  b* เท ่ากับ -
1.72±0.05)  และ  มะม่วงทวายเดือนเก้า (a* เท่ากับ 15.52±0.15  และ  b* เท่ากับ -19.01±0.16)  
ในส่วนของความช้ืน และ ค่า aWของแป้งจากมะม่วงทั้ง 3 ชนิด มีค่าใกล้เคียงกัน แต่แป้งจากมะม่วง
พันธุ์ทวายเดือนเก้ามีค่า aWต่ำที่สุด 
 
4.3  การศึกษาชนิดของแป้งมะม่วงสำหรับทำขนมทองพับแป้งมะม่วง 

การศึกษาเปรียบเทียบชนิดของแป้งมะม่วง ได้แก่ แป้งมะม่วงแก้วขมิ้น มะม่วงน้ำดอกไม้ 
และมะม่วงทวายเดือนเก้า ที่เหมาะสมสำหรับการนำมาเป็นวัตถุดิบทดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมทอง
พับสูตรพ้ืนฐานที่คัดเลือกจากข้อ 4.1 มาเป็นสูตรมาตรฐาน โดยใช้แป้งมะม่วงแต่ละสายพันธุ์ทดแทน
แป้งสาลีในปริมาณที่เท่ากัน ที่ร้อยละ 50 ลักษณะขนมทองพับที่ใช้แป้งมะมว่งแต่ละชนิด ทดแทนแปง้
สาลีในปริมาณร้อยละ 50 ดังภาพที่ 4.4 ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 4.5  
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  แสดงดังตารางที่ 4.6   
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ภาพที่ 4.4  ขนมทองพับที่ทดแทนแปง้สาลีในสูตรดว้ยแป้งจากมะม่วงน้ำดอกไม ้มะม่วงทวาย        
               เดือนเก้า และมะม่วงแก้วขมิ้นในปริมาณร้อยละ 50  

 
ตารางที่ 4.5  คุณภาพของขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีในสูตรด้วยแป้งจากมะม่วงน้ำดอกไม้     
                 มะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้วขมิ้นในปริมาณร้อยละ 50  
 

คุณภาพ 
ขนมทองพับจากแป้งมะม่วง 

น้ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า แก้วขม้ิน 
ค่าสี L* 74.09±0.06c 77.48±0.14a 76.28±0.10b 

      a* 7.85±0.17a 6.11±0.05c 7.34±0.06b 

      b* 23.03±0.21a 19.81±0.13c 21.31±0.26b 

ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aW ) 0.28±0.01ab 0.26±0.00b 0.29±0.02a 

ความแข็ง (กรัม)ns 138.33±17.00 151.33±15.11 144.00±25.14 
ความหนา (มม.) 1.02±0.00b 1.05±0.02b 1.17±0.02a 

 
หมายเหตุ:  a b c กำกับค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
     L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
     a* แสดงค่าสีแดง   เมื่อ a*  มีค่าเป็น +  สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น - 
    b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อ b*  มีค่าเป็น +  สีน้ำเงินเมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
 จากตารางที่ 4.5 พบว่า ขนมทองพับที่มีการใช้แป้งมะม่วงแต่ละสายพันธุ์ทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณที่เท่ากัน (50:50) พบว่าค่าความแข็งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  แต่ค่า
ความหนาและ ค่า aW ในขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่าสูงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ร้อยละ 95  ในส่วนของสีของขนมทองพับ จากภาพที่ 4.4 และตารางที่ 4.5 พบว่า ค่าสี L* (ค่าความ

               น้ำดอกไม้              ทวายเดือนเก้า               แก้วขมิ้น 
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สว่าง)  a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ร้อยละ 95 โดยขนมทองพับแป้งมะม่วงน้ำดอกไม้มีสีเข้มที่สุด พิจารณาจากค่าสี L*  น้อย
กว่าขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น และขนมทองพับแป้งมะม่วงทวายเดือนเก้า  และค่า a* และค่า 
b* ของจากขนมทองพับแป้งมะม่วงน้ำดอกไม้ มีค่าสูงที่สุด (a* เท่ากับ 7.85±0.17 และ b* เท่ากับ 
23.03±0.21) เมื ่อเท ียบกับขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ ้น (a* เท ่ากับ 7.34±0.06 b* เท ่ากับ -
21.31±0.26)  และ  ขนมทองพับแป้งมะม่วงทวายเดือนเก้า  (a* เท่ากับ 6.11±0.05 และ  b* เท่ากับ 
-19.81±0.13) ความหวานของมะม่วงน้ำดอกไมด้ิบมีคา่ Brix ปริมาณสูง (11.13±0.09 °Brix) มากกวา่
มะม่วงแก้วขมิ้นดิบ และมะม่วงทวายเดือนเก้าดิบ เมื่อได้รับความร้อนทำให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ำตาล (Browning reaction) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ที่เกิดจากน้ำตาลรีดวิซ์
กับกรดอะมิโน โดยมีความร้อนเร่งปฏิกิริยา) ซ่ึงทำให้ขนมทองพับแป้งมะม่วงน้ำดอกไม้มีสีเข้มที่สุด 
สอดคล้องกับลักษณะปรากฏของขนมทองพับแป้งมะม่วง และผลการวัดค่าสี 
 
ตารางที่ 4.6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีในสูตร     
                 ด้วยด้วยแป้งจากมะมว่งน้ำดอกไม้ ทวายเดือนเก้า และแก้วขมิ้น ในปริมาณร้อยละ 50  
  

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบขนมทองพับแป้งมะม่วง 
แป้งมะม่วงน้ำดอกไม้ แป้งมะม่วงทวายดือนเก้า แป้งมะม่วงแก้วขมิ้น 

ลักษณะปรากฏns 7.05±0.89 6.88±0.69 7.85±0.89 
สี 7.43±0.72ab 7.25±0.81b 7.73±0.72a 
กล่ิน 7.28±0.64a 6.93±0.86b 7.43±0.68a 
รสชาติ 7.40±0.84a 6.95±0.96b 7.73±0.75a 
เน้ือสัมผัส 7.45±0.85a 7.03±0.89b 7.78±0.86a 
ความชอบโดยรวมns 7.33±0.53 7.13±0.46 7.65±0.48 

 
หมายเหตุ:  a b  กำกับค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
        ns  กำกับคุณภาพด้านที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 
 
 จากตารางที่ 4.6 ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแต่ละสายพันธุ์ทดแทนแป้งสา ลีในปริมาณที่
เท่ากัน (50:50) มีผลต่อคุณภาพ พบว่าลักษณะที่ปรากฏ และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ร ้อยละ 95 แต่ขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ ้นและแป้งมะมว่ง
น้ำดอกไม้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ในด้านสี กล่ิน 
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รสชาติ และเนื ้อสัมผัสกับขนมทองพับแป้งมะม่วงทวายเดือนเก้า  โดยการใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้น
ทดแทนแป้งสาลี เป็นแป้งมะม่วงสำหรับทำทองพับแป้งมะม่วงเพราะมีลักษณะที่ดีคือ แผ่นขนมทอง
พับมีลักษณะไม่หนาหรือไมบ่างเกินไป มีรสชาติที่หวานและอมเปรีย้วเล็กน้อย ซ่ึงสอดคล้องกับผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมที่ให้คะแนนความชอบขนมทองพับแป้งมะม่วง
แก้วขมิ้นมากที่สุดในทุกด้าน ซ่ึงแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นและมะม่วงน้ำดอกไม้มีแตกต่างกันในด้านฤดกูาล
เก็บเก่ียวและราคาในท้องตลาด ทำให้ผู้ทดลองเลือกขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น อันเน่ืองมาจาก 
มะม่วงแก้วขมิ้นผลผลิตตลอดทั้งปี ราคาที่ไม่สูงและค่อนข้างคงที่ตลอดทั้งปี เมื่อเทียบกับมะม่วง
น้ำดอกไม้ นำไปทำการศึกษาปรมิาณแปง้มะม่วงแก้วขมิ้นที่เหมาะสมสำหรับการทดแทนแปง้ขนมทอง
พับในข้ันตอนต่อไป 
 
4.4  ศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมทองพับ 
 การศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในขนมทองพับ  นำ
ขนมทองพับที่คัดเลือกจากข้อ 4.2 ไปศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้แป้งมะมว่งแก้วขมิ้นทดแทน
แป้งสาลีในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ75 ของน้ำหนักแป้งสาลี สาเหตุที่ไม่
ทำการใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่ร้อยละ 100 เพราะเมื่อทำการชิมแล้ว
พบว่ารสชาติของขนมทองพับมีรสที่เปรี้ยวมากกว่าความหวานของขนม อีกทั้งการใช้แป้งมะม่วงแก้ว
ขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่ร้อยละ 100 กล่ินของมะม่วงมีความหอมมากกว่ากล่ินหอมของกะทิ
ซ่ึงเป็นอีกหน่ึงจุดเด่นของขนมทองพับ ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแปง้สาลีตา่งกัน 4 
ระดับ ภาพที่ 4.5 และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.8 
 

 
 

     
    ภาพที่ 4.5  ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 0  25  50  และ 75  
     
 
 

     ร้อยละ 0                ร้อยละ 25                ร้อยละ 50                ร้อยละ 75 
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ตารางที่ 4.7  คุณภาพของขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงทดแทนแป้งสาลีปริมาณร้อยละ 0  25  50    
                 และ 75  
 

คุณภาพ 
ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะม่วง 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 
ค่าสี L* 72.51±0.04c 78.31±0.12a 76.28±0.10b 70.83±0.12d 

      a* 8.66±0.02b 4.96±0.06d 7.34±0.06c 9.49±0.10a 

      b* 21.66±0.03b 20.57±0.16b 21.31±0.26c 22.65±0.17a 

ค่า aW 0.25±0.00b 0.27±0.00b 0.29±0.01a 0.30±0.00a 

ความแข็ง(กรัม)ns 144.00±13.37 134.00±11.78 127.67±12.81 122.33±12.28 
ความหนา (มม.) 1.12±0.01ab 1.14±0.02ab 1.17±0.02a 1.09±0.03b 

 
หมายเหตุ:  a b  กำกับค่าในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
      ns  กำกับคุณภาพด้านที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
        L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงค่าสีแดง   เมื่อ a*  มีค่าเป็น +  สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น - 
     b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อ b*  มีค่าเป็น +  สีน้ำเงินเมื่อ b* มีค่าเป็น – 
    
 จากภาพที่ 4.5 และตารางที่ 4.7 ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่
ต่างกัน พบว่าการทดแทนด้วยแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นในปริมาณที่สูง ร้อยละ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี 
จะทำให้ขนมทองพับ มีสีน้ำตาลที่เข้มข้ึน พิจารณาจากค่าสี L* a* และ b* เน่ืองจากในเน้ือแป้งของ
มะม่วงแก้วขมิ ้นมีน้ำตาลมากกว่าในแป้งสาลี ซึ ่งเมื่อได้รับความร้อนทำให้เกิดปฏิกิริยาการเกดิสี
น้ำตาล (Browning reaction) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ที่เกิดจากน้ำตาลรีดวิซ์
กับกรดอะมิโน โดยมีความร้อนเร่งปฏิกิริยา) พบว่า ค่าความแข็งไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญั
ทางสถิติที่ร้อยละ 95 แต่มีผลต่อค่าความหนาของแผ่นขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทน
แป้งสาลีทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติทางสถิติที่ร้อยละ 95 โดยการเพ่ิม
ปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น ทำให้ตวัขนมทองพับแปง้มะม่วงแก้วขมิ้นปรมิาณรอ้ยละ 50 มีความหนา
มากที ่สุด กรอบแต่ไม่แข็ง จากตารางที ่ 4.8 มีกลิ ่นหอมของมะม่วงแก้วขมิ ้นอาจเพราะผ่าน
กระบวนการอบลมร้อนในอุณหภูมิที่ไม่สูงมากจึงทำให้สามารถคงกล่ินของมะม่วงไว้ได้ และมีความ
กรอบเพ่ิมมากข้ึน อีกทั้งมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่า pH น้อยสุด จากตารางที่ 4.2 จึงทำให้ขนมทองพับที่ใช้
แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่สูงข้ึนจะทำให้ขนมทองพับมีรสชาติเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน
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ด้วย ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่สูงข้ึนจะทำให้ขนมทองพับมี
รสชาติเปรี้ยวเพ่ิมข้ึนมีผลทำให้ความหนาของขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้งขมิ้นทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณร้อยละ 75 ลดลง เน่ืองจากความเปรี้ยวมีผลต่อการข้ึนฟูของขนม เมื่อนำขนมทองพับแป้ง
มะม่วงแก้วขมิ้นที่ได้ ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ได้ผล
ดังน้ี  
 
ตารางที่ 4.8  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้น  
                 ทดแทนแป้งสาลีปริมาณร้อยละ 0  25  50 และ 75  
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะม่วง 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 

ลักษณะปรากฏ 7.05±0.85b 7.05±0.85b 7.78±0.86a 7.18±0.87b 

สี 7.43±0.90ab 7.43±0.90ab 7.68±0.69a 7.25±0.67b 

กล่ินns 7.27±0.64 7.27±0.64 7.43±0.68 7.15±0.80 

รสชาติ 7.40±0.84a 7.40±0.84a 7.70±0.72a 7.00±0.78b 

เน้ือสัมผัส (ความกรอบ) 7.45±0.85ab 7.45±0.85ab 7.78±0.86a 7.28±0.88b 

ความชอบโดยรวม 7.32±0.53b 7.32±0.53b 7.60±0.50a 7.17±0.55b 

 
หมายเหตุ:  a b  กำกับค่าในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
        ns  กำกับค่าในแนวนอนที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
 จากตารางที่ 4.8 พบว่าการใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 50 ได้
คะแนนการยอมรับจากผู้ชิมสูงสุดในทุกด้าน  โดยพิจารณาจากค่าคะแนนเฉล่ียจากผู้ทดสอบชิมซ่ึง
อาจเป็นเพราะมีสีที่เข้มข้ึน เน้ือสัมผัสที่กรอบ ไม่แข็งกระด้าง เวลาเคี้ยวให้เน้ือสัมผัสที่ดี หอมกล่ิน
มะม่วง และผลวิเคราะห์แตกต่างพบว่า ในทุกด้านขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้ง
สาลีในปริมาณร้อยละ 50 ของน้ำหนักแป้งสาลีมีความแตกต่างกับการใช้ในระดับที่ร้อยละ 25, 75 
ของน้ำหนักแป้งสาลีอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ร้อยละ 95 ซ่ึงสอดคล้องกับผลวิเคราะห์ทางกายภาพ 
ที่พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นมากข้ึนมีผลทำให้เน้ือสัมผัสเปราะ แตกหักง่ายข้ึน และมี
ความหนาที่เพ่ิมข้ึน เพราะใยอาหารและคาร์โบไฮเดรตที่อยู่ในแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น ด้านความหนาของ
ขนมทองพับที ่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 75 มีความหนาลดลง 
เน่ืองจากความเปรี้ยวมีผลต่อการข้ึนฟูของขนม 
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4.5  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้งมะม่วง 
  คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานและขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณรอ้ยละ 50 ของน้ำหนักแป้งสาลีที่มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดมา
คำนวณหาคุณค่าทางโภชนาการ ใช้วิธีการคำนวณโดยเทียบบัญญัติไตรยางค์กับข้อมูลตารางแสดง
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 2561 (กองโภชนาการ, 2566) โดยเปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 50 ของน้ำหนักแป้ง
สาลี ที่มีส่วนผสม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 130 กรัม แป้งมันสำปะหลัง 220 กรัม แป้งสาลี 55 กรัม แป้ง
มะม่วง 55 กรัม น้ำตาลทราย 235 กรัม ผงฟ ู1 กรัม กะทิ 550 กรัม ไข่ไก่ 50 กรัม งาดำ 10 กรัม 
เกลือ 2 กรัม เปรียบเทียบกับขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน ที่มีส่วนผสม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 130 กรัม  
แป้งมันสำปะหลัง 220 กรัม แป้งสาลี 110 กรัม น้ำตาลทราย 235 กรัม ผงฟ ู1 กรัม กะทิ 550 กรัม 
ไข่ไก่ 50 กรัม งาดำ 10 กรัม เกลือ 2 กรัม ดังตารางที่ 4.9  
 
ตารางที่ 4.9  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานและทองพับแป้งมะม่วง 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

1 สูตร 
ขนมทองพับแป้งมะม่วง 

1 สูตร 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 4026.96 4207.96 
Water  450.2 901.44 
โปรตีน (กรัม)  62.25 49.65 
ไขมัน (กรัม)  133.66 129.56 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 869.08 933.3 
ใยอาหาร (กรัม) 13.67 21.06 
Ash (กรัม) 11.48 10.35 
แคลเซียม (มก.) 485.7 534.4 
ฟอสโฟรัส (มก.) 1575.9 1091.55 
แมกนีเซียม (มก.) 187.5 187.5 
โซเดียม (มก.)  1576.6 1576.6 
โฟแทสเซียม (มก.) 1914.7 1914.7 
ธาตุเหล็ก  (มก.) 20.51 16.77 
Copper (มก.) 0.05 0.05 
ธาตุสังกะสี (มก.) 0.64 0.64 
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ตารางที่ 4.9 (ต่อ)  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานและทองพับแป้งมะม่วง 

 
จากตารางที่ 4.9  พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับสูตรพ้ืนฐานและขนมทองพับสูตรที่ใช้

แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลี มีคุณค่าทางโภชนาการที่ใกล้เคียงกัน แต่ขนมทองพับสูตรที่ใช้แป้ง
มะม่วงแก้วขมิ้น มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมากที่เด่นชัดคอื เบต้าแคโรทีน 1227.9 ไมโครกรัม  วิตามินเอ 191.8 
และ วิตามินซี 203.05 มก. ทั้งน้ีเบต้าแคโรทีนเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ สารต้านอนุมูลอิสระ เบต้าแคโรทีน
สามารถเปล่ียนรูปเป็นเรตินอล (retinol) ได้ในทางเดินอาหาร ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน ยับย้ังการก่อกลายพันธุ์ 
ป้องกันเน้ืองอก เป็นต้น นอกจากน้ี แคโรทีนอยด์ช่วยเรื่องการมองเห็นในที่มืด โดยเปล่ียนเป็นเรตินอล ซ่ึงมี
บทบาทต่อการจับกับสารเรืองแสงเป็นเม็ดสีในตา อีกทั้งแคโรทีนอยด์มีความเก่ียวข้องกับสุขภาพด้านอ่ืน ๆ 
ได้แก่ การลดหรือชะลอภาวะตาเส่ือมตามวัยและต้อกระจก การลดความเส่ียงจากโรคมะเร็งบางชนิดรวมถึง
โรคหัวใจและหลอดเลือด นอกจากนี ้ยังอุดมไปด้วยสารอาหารอื ่น ๆ  ท ี ่ม ีประโยชน์ต่อร ่างกาย ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี  วิตามินเอ ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี ใยอาหาร ฟอสฟอรัส และแมกนีเซียม ซ่ึงสารอาหาร
เหล่าน้ีมีส่วนช่วยในการบำรุงร่างกาย เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย ช่วยในการซ่อมแซมและเสริมสร้าง
การเติบโตของเน้ือเย่ือ ทำให้กระดูกแข็งแรง และช่วยกระดูกดึงแคลเซียมเข้ามาเก็บสะสมไว้ และเบต้ากลูแคน 
ซ่ึงมีคุณสมบัติที่สามารถกระตุ้นระบบภูมิต้านทานของร่างกาย ใช้ป้องกันโรคติดเช้ือจากจุลชีพต่างๆ และยังมี
คุณสมบัติอ่ืนๆ เช่น ลดระดับไขมันคอเลสเตอรอลในโลหิต, เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ลดการเติบโต
และแพร่กระจายของ เซลล์มะเร็ง (ปาลิดา ชำนาญหมอ, 2566) และมีระดับคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมข้ึนอีกด้วย 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมทองพับสูตรพื้นฐาน 

1 สูตร 
ขนมทองพับแป้งมะม่วง 

1 สูตร 
ไอโอดีน (Ug) 65.2 54.2 
เบต้าแคโรทีน (Ug) 1.5 1227.9 
เรตินอล (Ug) 91 91 
วิตามินเอ  (Ug) 91 191.8 
ไทเทน่ียม (มก.) 3.97 2.59 
Riboflavin (มก.) 1.27 0.984 
Niacin (มก.) 14.96 14.27 
วิตามินซี (มก.) 6.6 203.05 
วิตามินอี (มก.) 13.5 7.29 
น้ำตาล (กรัม) - - 
โคเลสเตอรอล (มก.) 194 194 
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 บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 
 5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมทองพับ  

การผลิตขนมทองพับโดยใช้สูตรพ้ืนฐานจำนวน 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับจาก
ผู้ทดสอบชิมสูงสุดในทุกด้าน โดยมีความชอบในระดับชอบมาก และชอบปานกลาง ซึ่งมีลักษณะทาง
กายภาพเป็นแผ่นบาง เรียบ มีลักษณะที่ดีคือ แผ่นขนมทองพับมีลักษณะไม่แตกหักง่าย ไม่หนาหรือไมบ่าง
เกินไป เนื้อสัมผัสมีความกรอบแต่ไม่แข็งกระด้าง มีกลิ่นหอมของกะทิ และแป้ง มีรสชาติที่หวานเล็กน้อย  
 5.1.2  ผลการศึกษาคุณสมบัติของแป้งงมะม่วง  
 5.1.2.1  ศึกษาคุณลักษณะมะม่วงผลสด พบว่า มะม่วงน้ำดอกไม้มีน้ำตาล หรือความ
หวานมากที่สุด พิจารณาจากค่า Brix มากที่สุดเมื่อเทียบกับมะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้ว
ขมิ้น มะม่วงน้ำดอกไม้และมะม่วงทวายเดือนเก้ามีค่า pH ใกล้เคียงกัน ส่วนมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่า pH 
น้อยสุด ซึ่งน่าจะมีรสชาติเปรี้ยวมากกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้และมะม่วงทวายเดือนเก้า มะม่วงทวาย
เดือนเก้ามีสีอ่อนที่สุด  พิจารณาจากค่าสี L* และ a*มากที่สุด เมื่อเทียบกับมะม่วงน้ำดอกไม้ และ
มะม่วงแก้วขมิ้น ส่วนค่าสี b*ของมะม่วงแก้วขมิ้นมีค่ามากท่ีสุดซึ่งบ่งบอกถึงความเป็นสีเหลืองมากกว่า
มะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า ตามลำดับ  
  5.1.2.2  ศึกษากรรมวิธีผลิตแป้งจากเนื ้อมะม่วง พบว่า พบว่าแป้งจากมะม่วง
น้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้วขมิ้น ทั้ง 3 ชนิด มีค่า aW ใกล้เคียงกัน แป้งมะม่วง
แก้วขมิ้นมีสีเข้มที่สุด พิจารณาจากค่าสี L*  น้อยกว่ามะม่วงน้ำดอกไม้ และมะม่วงทวายเดือนเก้า 
ส่วนค่าสี a* และค่าสี b* ของแป้งจากแก้วขมิ้นแก้วขมิ้นมีค่ามากที่สุด เมื่อเทียบกับแป้งจากมะม่วง
น้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า  

5.1.3  ผลการศึกษาชนิดของแป้งมะม่วงสำหรับทำทองพับแป้งมะม่วง เป็นการศึกษาขนม
ทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแต่ละสายพันธุ์ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่เท่ากัน (50 :50) พบว่าการใช้แป้ง
มะม่วงแก้วขม้ินทดแทนแป้งสาลี เป็นแป้งมะม่วงสำหรับทำทองพับแป้งมะม่วงเพราะมีลักษณะที่ดีคือ 
แผ่นขนมทองพับมีลักษณะไม่หนาหรือไม่บางเกินไป เนื้อสัมผัสมีความกรอบแต่ไม่แข็งกระด้าง มีกลิ่น
หอมของกะทิ และแป้งมะม่วง มีรสชาติที่หวานและอมเปรี้ยวเล็กน้อย   
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5.1.4  ผลการศึกษาปริมาณแป้งมะม่วงท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งขนมทองพับ พบว่า
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นในปริมาณที่มาก คือ ร้อยละ 50 ของน้ำหนักแป้งสาลี 
จะทำให้สีของขนมทองพับมีสีน้ำตาลที่เข้มขึ้น เนื่องจากในเนื้อแป้งของแป้งแก้วขม้ินพิจารณาจากค่าสี 
L* a* และ b* ขนมทองพับที่ใช้แป้งมะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วนที่สูงขึ้นจะทำให้
ขนมทองพับมีรสชาติเปรี้ยว ค่าความหนามีค่าลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งมะม่วงแก้วขมิ้นที่ใช้ในสูตร
เพ่ิมข้ึนตามไปด้วย 
 5.1.5  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองพับแป้งมะม่วง ขนมทองพับที่ใช้แป้ง
มะม่วงแก้วขมิ้นทดแทนแป้งสาลี มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมากที่เด่นชัดคือ เบต้าแคโรทีน 973.9 
ไมโครกรัม นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยสารอาหารอ่ืน ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ วิตามินซี  วิตามิน
เอ และใยอาหาร ฟอสฟอรัส  
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
5.2.1  ข้อเสนอแนะสำหรับการนำผลการวิจัยไปใช้ 

 ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขม้ินได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับที่
มาก แต่ยังพบปัญหาทางด้านกายภาพของขนมทองพับแป้งมะม่วงแก้วขมิ้น มีความบางทำให้เกิดการ
แตกหักง่าย ควรจะแก้ไขโดยการปรับสูตรการผลิตเพ่ือเพ่ิมโครงสร้างของขนมให้มีความแข็งแรงมาก
ขึ้น เช่น การเติมโปรตีน ไฟเบอร์ที่ดีต่อสุขภาพ เป็นต้น 
 5.2.2  ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยต่อไป 

5.2.2.1 ควรมีงานวิจัยต่อยอดศึกษาเพิ ่มเติมเกี ่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที ่ช่วยรักษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม 

5.2.2.2  การพัฒนารูปทรงของการพับขนมทองพับในรูปแบบต่างๆ 
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มะม่วง 
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สูตรที่ 1 
 

ส่วนผสมตัวแป้งขนม 
  แป้งข้าวเจ้า    130  กรัม 
  แป้งมันสำปะหลัง   220  กรัม 
  แป้งสาลี       110  กรัม 
  น้ำตาลทราย   235 กรัม 
  ผงฟู     1 กรัม 
  กะทิ              550 กรัม 
  ไข่ไก่              50 กรัม 
  งาดำ              10 กรัม 
  เกลือ              2 กรัม  
 
ขั้นตอนการทำ 

1. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง น้ำตาลทราย เกลือ และผงฟู ผสมรวมกัน 
นำกะทิ และไข่ไก่ท่ีถูกตีจนแตกแล้ว มาผสมกัน 

2. ค่อย  ๆเทส่วนผสมที่เป็นน้ำผสมลงในส่วนผสมที่เป็นของแห้ง คนจนส่วนผสมเข้ากัน 

 แล้วพักทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที 

3. เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟฟ้าให้ร้อน 210 องศาเซลเซียส แล้วค่อยทาน้ำมันลงบนแผ่นความ

ร้อน เทส่วนผสมที่เตรียมไว้ 1 ช้อนโต๊ะลงแผ่นความร้อน แล้วปิดฝา นาน 1 นาที  

4. นำแป้งที่ได้ออกมาพับครึ่งวงกลม และพับต่ออีก 3 ส่วน นำออกมาพ่ึงจนหายร้อน ค่อย
นำไปใส่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 

ที่มา: ฉวีวรรณ วงศ์ไพศาลฤทธิ์ (2557) 
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สูตรที่ 2 
 

ส่วนผสมตัวแป้งขนม 
  แป้งสาลี       150 กรัม 
  น้ำตาลทราย   150 กรัม 
  กะทิ             480 กรัม 
  ไข่ไก่             50 กรัม 
  เกลือ             5 กรัม  
 
ขั้นตอนการทำ 

1. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง น้ำตาลทราย เกลือ และผงฟู ผสมรวมกัน 
นำกะทิ และไข่ไก่ท่ีถูกตีจนแตกแล้ว มาผสมกัน 

2. ค่อย  ๆเทส่วนผสมที่เป็นน้ำผสมลงในส่วนผสมที่เป็นของแห้ง คนจนส่วนผสมเข้ากัน 

 แล้วพักทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที 

3. เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟฟ้าให้ร้อน 210 องศาเซลเซียส แล้วค่อยทาน้ำมันลงบนแผ่นความ

ร้อน เทส่วนผสมที่เตรียมไว้ 1 ช้อนโต๊ะลงแผ่นความร้อน แล้วปิดฝา นาน 1 นาที  

4. นำแป้งที่ได้ออกมาพับครึ่งวงกลม และพับต่ออีก 3 ส่วน นำออกมาพ่ึงจนหายร้อน ค่อย
นำไปใส่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 

ที่มา: อรวสุ นพพรรค์ (2542) 
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สูตรที่ 3 
 

ส่วนผสมตัวแป้งขนม 
  แป้งข้าวเจ้า    30 กรัม 
  แป้งมันสำปะหลัง    80  กรัม 
  แป้งสาลี        60 กรัม 
  น้ำตาลทราย   100 กรัม 
  กะทิ             290 กรัม 
  ไข่ไก่             50 กรัม 
  เกลือ             2 กรัม  
 
ขั้นตอนการทำ 

1. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง น้ำตาลทราย เกลือ และผงฟู ผสมรวมกัน 
นำกะทิ และไข่ไก่ท่ีถูกตีจนแตกแล้ว มาผสมกัน 

2. ค่อย  ๆเทส่วนผสมที่เป็นน้ำผสมลงในส่วนผสมที่เป็นของแห้ง คนจนส่วนผสมเข้ากัน 

 แล้วพักทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที 

3. เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟฟ้าให้ร้อน 210 องศาเซลเซียส แล้วค่อยทาน้ำมันลงบนแผ่นความ

ร้อน เทส่วนผสมที่เตรียมไว้ 1 ช้อนโต๊ะลงแผ่นความร้อน แล้วปิดฝา นาน 1 นาที  

4. นำแป้งที่ได้ออกมาพับครึ่งวงกลม และพับต่ออีก 3 ส่วน นำออกมาพ่ึงจนหายร้อน ค่อย
นำไปใส่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 

ที่มา: อภิญญา มานะโรจน์ (2542) 
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ขนมทองพับแป้งมะม่วง 
ส่วนผสมตัวแป้งขนม 
  แป้งข้าวเจ้า    130  กรัม 
  แป้งมันสำปะหลัง   220  กรัม 
  แป้งสาลี       55  กรัม 
  แป้งมะม่วง   55 กรัม 
  น้ำตาลทราย   235 กรัม 
  ผงฟู     1 กรัม 
  กะทิ              550 กรัม 
  ไข่ไก่              50 กรัม 
  งาดำ              10 กรัม 
  เกลือ              2 กรัม  
 
ขั้นตอนการทำ 

1. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง น้ำตาลทราย เกลือ และผงฟู ผสมรวมกัน 
นำกะทิ และไข่ไก่ท่ีถูกตีจนแตกแล้ว มาผสมกัน 

2. ค่อย  ๆเทส่วนผสมที่เป็นน้ำผสมลงในส่วนผสมที่เป็นของแห้ง คนจนส่วนผสมเข้ากัน 

 แล้วพักทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที 

3. เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟฟ้าให้ร้อน 210 องศาเซลเซียส แล้วค่อยทาน้ำมันลงบนแผ่นความ

ร้อน เทส่วนผสมที่เตรียมไว้ 1 ช้อนโต๊ะลงแผ่นความร้อน แล้วปิดฝา นาน 1 นาที  

4. นำแป้งที่ได้ออกมาพับครึ่งวงกลม และพับต่ออีก 3 ส่วน นำออกมาพ่ึงจนหายร้อน ค่อย
นำไปใส่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท 
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ภาคผนวก  ข 

 

ขั้นตอนการทำแป้งมะม่วง 
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ขั้นตอนการทำแป้งมะม่วง 
 
 เตรียมวัตถุดิบ ได้แก่ มะม่วงสด (มะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า และมะม่วงแก้ว
ขม้ิน) โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.1% 

1. นำมะม่วงมาปอกเปลือกแล้วนำไปล้างน้ำ ฝานเนื้อให้บาง นำไปแช่ในน้ำที่ทำการผสม

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.1% 20 นาที และนำไปรอจนสะเด็ดน้ำ 
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 2. หลังจากทีสะเด็ดน้ำแล้วให้นำไปตากที่ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

45 ชั่วโมงหรือจนเนื้อมะม่วงแห้งสนิท 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 3. พออบจนแห้งสนิทจะได้ออกมาเป็นดังภาพข้างต้น หลังนั้นนำมาตำให้หยาบๆ แล้วนำเข้า

เครื่องปั่นจนเป็นผงละเอียด  

 

 

 

 

 

มะม่วงน้ำดอกไม้ มะม่วงทวายเดือนเก้า มะม่วงแก้วขมิ้น 
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 4. พอเป็นผงละเอียดแล้วนำมาร่อนด้วยที่ร่อนแป้งขนาด 4.2 ไมครอน เพ่ือให้ได้ผงที่ละเอียด 
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ภาคผนวก  ค 
 

 ขั้นตอนการทำขนมทองพับแป้งมะม่วง 
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ขั้นตอนการทำขนมทองพับแป้งมะมว่ง 
 

 เตรียมวัตถุดิบ ได้แก่ แป้งสาลี แป้งมันสำปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม แป้งข้าวเจ้า แป้ง
มะม่วง เกลือ ผงฟู กะทิ  น้ำตาลทราย  ไข่ไก ่  

1.เทกะทิลงในชามผสม ตามด้วยน้ำตาลทราย ไข่ไก่ และ เกลือ ใช้มือขยำจนส่วนผสมทุก

อย่างเข้ากัน ใส่แป้งมันสำปะหลัง และแป้งสาลีลงไป ตามด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งมะม่วง และงาดำ ตีให้

เข้ากัน แล้วพักไว้ 15 นาที เพ่ือให้แป้งเซตตัว 

   

2. เปิดเครื่องทำทองม้วนไฟ 210 องศาเซลเซียส แล้วรอจนร้อนให้ทาน้ำมันพืชบนเตา หยอด

แป้งที่เตรียมไว้ลงไป ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ปิดฝาแล้วบีบให้แน่น รอจนแป้งสุก ประมาณ 30 วินาที 

   

3. เอาแป้งออกจากเครื่อง แลว้พับให้สวยงาม พักไว้บนตะแกรงรอให้เย็นก่อนนำไปใสบ่รรจุภณัฑ์ 
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ภาคผนวก  ง 

 

 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับ 
คำช้ีแจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับที่นำเสนอ แล้วใสเ่ครื่องหมาย ให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยเกณฑ์กำหนดดังนี้ 
 9 = ชอบมากที่สุด  6 = เล็กน้อย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

 

 
 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 1 

ปัจจัย 
ระดับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 2 

ปัจจัย 
ระดับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................. ...............
............................................................................................................................................................. ... 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 3 

ปัจจัย 
ระดับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งมะม่วงสำหรับทำขนมทองพับแป้งมะม่วง 
คำช้ีแจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับที่นำเสนอ แล้วใสเ่ครื่องหมาย ให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยเกณฑ์กำหนดดังนี้ 
 9 = ชอบมากที่สุด  6 = เล็กน้อย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

 

 
 
 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 1 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 2 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................. ...............
............................................................................................................................................................. ... 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 3 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองพับที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะม่วง 
คำช้ีแจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับที่นำเสนอ แล้วใสเ่ครื่องหมาย ให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยเกณฑ์กำหนดดังนี้ 
 9 = ชอบมากที่สุด  6 = เล็กน้อย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

 

 
 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 1 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 2 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 3 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          

คะแนนความชอบตัวอย่างที่ 4 

ปัจจัย 
ระดับคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ          
ส ี          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)          
ความชอบโดยรวม          
คะแนนรวม          
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ภาคผนวก  จ 

 
คุณค่าทางโภชนาการขนมทองพับแป้งมะม่วงและคุณค่าทาง 

ขนมทองพับสูตรพ้ืนฐาน 
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คุณค่าทางโภชนาการแป้งผสมกึ่งสำเร็จรูปขนมมองพับแป้งมะม่วง 

 
คุณค่าทาง
โภชนาการ 

 ส่วนประกอบขนมทองพับแป้งมะม่วง 
แป้ง

ข้าวเจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประสงค์ 
(55 กรัม) 

น้ำตาลทราย
(235 กรัม) 

เกลือ 
(2 

กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(10 
กรัม) 

แป้งมะม่วง
แก้วขม้ิน 
(55 กรัม) 

รวม 

พลังงาน (กิโล
แคลอรี) 

487.5 772.20 215.6 951.16 - 1254 71.5 59.4 396.6 4207.96 

Water  11.83 26.62 2.37 - - 369.05 37.75 0.22 453.6 901.44 
โปรตีน (กรัม)  10.73 0.66 15.4 - - 11.61 6.39 2.06 2.8 49.65 
ไขมัน (กรัม)  4.29 0.22 5.23 - - 108.68 4.83 5.19 1.12 129.56 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

101.50 191.84 23.71 470 - 57.42 0.59 0.32 87.92 933.3 

ใยอาหาร (กรัม) - 0 6.05 - - - 0.0 1.57 13.44 21.06 
Ash  (กรัม) 1.72 0.66 2.26 - - 3.47 0.48 0.64 1.12 10.35 

แคลเซียม (มก.) 15.6 184.8 29.7 - - 44 35 146.9 78.4 534.4 
ฟอสโฟรัส (มก.) - 77 495.55 - - 324.50 84.5 98.8 11.2 1091.55 
แมกนีเซียม (มก.) - - - - - 181.5 6 - - 187.5 
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คุณค่าทาง
โภชนาการ 

 ส่วนประกอบขนมทองพับแป้งมะม่วง 
แป้ง

ข้าวเจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประสงค์ 
(55 กรัม) 

น้ำตาลทราย
(235 กรัม) 

เกลือ 
(2 

กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(10 
กรัม) 

แป้งมะม่วง
แก้วขม้ิน 
(55 กรัม) 

รวม 

โซเดียม (มก.)  343.2 - - - 666.5 484 82.5 - - 1576.6 
โฟแทสเซียม 

(มก.) 
291.20 - - - - 1545.5 78 - - 1914.7 

Iron  (มก.) 1.40 1.98 3.74 - - 7.76 0.9 0.99 Tr 16.77 
Copper  (มก.) - - - - - - 0.05 - - 0.05 

Zine  (มก.) - - - - - - 0.64 - - 0.64 
ไอโอดีน (Ug) - - 11 - - 16.5 24.5 2.2 - 54.2 
เบต้าแคโรทีน 

(Ug) 
- 0 0 - - 0 1.5 0 1226.4 1227.9 

เรตินอล (Ug) - - 0 - - - 91 - - 91 
วิตมินเอ  (Ug) - 0 0 - - 0 91 0 100.8 191.8 
ไทเทนี่ยม (มก.) 0.34 0.132 1.67 - - 0.055 0.035 0.075 0.28 2.59 

Riboflavin (มก.) 0.091 0.044 0.41 - - 0.11 0.19 0.027 0.112 0.984 
Niacin (มก.) 10.53 0.22 1.82 - - - 0.20 0.38 1.12 14.27 
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คุณค่าทาง
โภชนาการ 

 ส่วนประกอบขนมทองพับแป้งมะม่วง 
แป้ง

ข้าวเจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประสงค์ 
(55 กรัม) 

น้ำตาลทราย
(235 กรัม) 

เกลือ 
(2 

กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(10 
กรัม) 

แป้งมะม่วง
แก้วขม้ิน 
(55 กรัม) 

รวม 

วิตมินซี (มก.) - 0 0.55 - - 5.5 0 0 196 203.05 
วิตมินอี (มก.) - - 6.22 - - 0.00 1.07 - - 7.29 
น้ำตาล (กรัม) - - - - - - - - - - 
โคเลสเตอรอล 

(มก.) 
487.5 772.20 215.6 - - - 194 - - 194 
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คุณค่าทางโภชนาการขนมทองพับสูตรมาตรฐาน 

 
คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนประกอบขนมทองพับสูตรมาตรฐาน 
แป้งข้าว

เจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220 
กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประ
สงค์(55 
กรัม) 

น้ำตาล
ทรายขาว

(235 
กรัม) 

เกลือ 
(2 กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(8 กรัม) 

รวม 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 487.5 772.20 431.2 951.16 - 1254 71.5 59.4 4026.96 
Water  11.83 26.62 4.73 - - 369.05 37.75 0.22 450.2 

โปรตีน (กรัม)  10.73 0.66 30.8 - - 11.61 6.39 2.06 62.25 
ไขมัน (กรัม)  4.29 0.22 10.45 - - 108.68 4.83 5.19 133.66 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 101.50 191.84 47.41 470 - 57.42 0.59 0.32 869.08 
ใยอาหาร (กรัม) - 0 12.1 - - - 0.0 1.57 13.67 

Ash  (กรัม) 1.72 0.66 4.51 - - 3.47 0.48 0.64 11.48 
แคลเซียม (มก.) 15.6 184.8 59.4 - - 44 35 146.9 485.7 
ฟอสโฟรัส (มก.) - 77 991.1 - - 324.50 84.5 98.8 1575.9 
แมกนีเซียม (มก.) - - - - - 181.5 6 - 187.5 

โซเดียม (มก.)  343.2 - - - 666.5 484 82.5 - 1576.6 
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คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนประกอบขนมทองพับสูตรมาตรฐาน 
แป้งข้าว

เจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220 
กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประ
สงค์(55 
กรัม) 

น้ำตาล
ทรายขาว

(235 
กรัม) 

เกลือ 
(2 กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(8 กรัม) 

รวม 

โฟแทสเซียม (มก.) 291.20 - - - - 1545.5 78 - 1914.7 
Iron  (มก.) 1.40 1.98 7.48 - - 7.76 0.9 0.99 20.51 
Copper  (มก.) - - - - - - 0.05 - 0.05 
Zine  (มก.) - - - - - - 0.64 - 0.64 
ไอโอดีน (Ug) - - 22 - - 16.5 24.5 2.2 65.2 
เบต้าแคโรทีน (Ug) - 0 - - - 0 1.5 0 1.5 
เรตินอล (Ug) - - - - - - 91 - 91 
วิตมินเอ  (Ug) - 0 - - - 0 91 0 91 
ไทเทนี่ยม (มก.) 0.34 0.132 3.33 - - 0.055 0.035 0.075 3.97 
Riboflavin (มก.) 0.091 0.044 0.81 - - 0.11 0.19 0.027 1.27 
Niacin (มก.) 10.53 0.22 3.63 - - - 0.20 0.38 14.96 
วิตมินซี (มก.) - 0 1.1 - - 5.5 0 0 6.6 
วิตมินอี (มก.) - - 12.43 - - 0.00 1.07 - 13.5 
น้ำตาล (กรัม) - - - - - - - - - 
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คุณค่าทางโภชนาการ 

ส่วนประกอบขนมทองพับสูตรมาตรฐาน 
แป้งข้าว

เจ้า 
(130 
กรัม) 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

(220 
กรัม) 

แป้งสาลี 
เอนกประ
สงค์(55 
กรัม) 

น้ำตาล
ทรายขาว

(235 
กรัม) 

เกลือ 
(2 กรัม) 

กะทิ
(550กรัม) 

ไข่ไก่(50 
กรัม) 

งาดำ 
(8 กรัม) 

รวม 

โคเลสเตอรอล (มก.) 487.5 772.20 - - - - 194 - 194 
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