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Abstract 
 

Tambon Kanabnak, Pakpanang district, Nakhon Si Thammarat province is a 
lush forest.  In this area, people have produced natural sugar made from nipa palm for a 

long time.  The technique, passed on from their ancestors, including simmer the nipa 
palm juice until becoming thick and viscous, has still been used.  The nipa palm sugar 
and another kind of sugar, when simmered them further at 125°C, and then put into 
wooden containers and stirred continuously, will become finely granulated.  This 

product, after being dried in the sun, is known as granulated nipa palm sugar.  The 

chemical compositions of the nipa palm sugar include 7.82 – 9.84%  of moisture, 1.41 – 
1.59 g of protein/100 g.  The highest constituent is carbohydrate, existing at about 85.87 – 
87.53 g/100 g.  This can be broken down into sucrose at about 72.02 – 86.49 g/ 100 g; 
glucose 1.64 – 3.80 g/ 100 g; and fructose 1.43 – 3.29 g/ 100 g.  The other elements are 

sodium and chloride at about 403 -557 and 752 – 1049 mg/ 100g, respectively.  For the 

granulated nipa palm sugar, it contains 3.90%  – 4.89%  of moisture and 1.35 – 2.15 g of 
protein /100 g.  Carbohydrate appears to be the largest content, accounting for 89.78 – 
90.93 g/ 100 g.  This comprises of sucrose at 74.13 – 90.29 g/ 100g, glucose and fructose 

at 0.12 -1.69 g/ 100g and 1.21 – 1.34 g / 100g, respectively.  Sodium and chloride are also 
traced at 445 -553 mg/ 100 g and 880 -1053 mg/ 100g, respectively.  Since these two 
kinds of sugar contain high amounts of sodium, they can be solely used to replace caster 
sugar, toddy palm sugar, or coconut sugar (100%  replacement) in various food recipes 
such as granulated nipa palm sugar in butter cake and the combination of nipa palm 
sugar and granulated nipa palm sugar in chiffon cake.  At 90%  replacement, the food that 

showed high consumer acceptance are sauces for stir-fried noodles, five-spiced stews, 
and chiffon cake.  The consumer acceptance was also recognized at the 80%  
replacement; however, the sweetness in the food was decreased, leading to a healthy 
food.  The reduction of salt or fish sauce in the food is highly recommended.  The study 

of stir-fried noodle sauces at room temperature for 15 weeks revealed that the 
characteristics that the panelists accepted included colors, odors and tastes, as well as 
overall acceptance.  The analysis of color, acidity, water activity and rancidity showed 

no significant change.  Moreover, it was observed that microorganism counts, yeasts and 
moulds remained at the safety level throughout the shelf life. 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1. ความสําคัญและที่มาของปัญหาท่ีทําการวิจัย 
ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีการทําป่าจาก จาก ( Nypa, Nypa 

palm) มีช่ือวิทยาศาสตร์ Nypafruticans Wurmb โดยมีพ้ืนท่ีปลูกจากรวมท้ังหมด 4576 ไร่ และได้แปร
รูปนํ้าหวานจาก เป็น นํ้าตาลจาก มีผลผลิตนํ้าตาลจากวันละประมาณ 12.50 กิโลกรัม /2-3 ไร่ /วัน  ดังน้ัน
จะพบว่าสามารถผลิตนํ้าตาลจากได้ปริมาณมากผลผลิตนํ้าตาลจากส่วนใหญ่ท่ีผลิตได้ใช้สําหรับเป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตเครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์พ้ืนบ้าน เป็นหลักเท่าน้ัน และมีการใช้เป็นส่วนผสมขนมลา เท่าน้ัน 
เน่ืองจากกระบวนการผลิตไม่ได้ผลิตอย่างพิถีพิถันจึงไม่สามารถนําไปใช้ในการประกอบอาหารได้ เช่น มีสี
เข้มคลํ้า มีรสฝาดชัดเจน และมีรสเค็ม จึงไม่ได้รับการส่งเสริมให้มีการใช้นํ้าตาลจากเพ่ือการประกอบอาหาร
ท่ีแพร่หลาย และไม่มีการวางจําหน่ายในพ้ืนท่ี ไม่ได้รับการส่งเสริมให้มีการบริโภค ดังน้ันจึงทําให้ผู้ผลิต
จําหน่ายเฉพาะในกลุ่มท่ีใช้เท่าน้ัน ทําให้ราคาขายได้ตํ่ากว่านํ้าตาลชนิดอ่ืน เช่น นํ้าตาลโตนด นํ้าตาล
มะพร้าว และข้อจํากัดการใช้นํ้าตาลจาก คือ มีรสเค็มผสม ทําให้ไม่สามารถนําไปใช้ในอาหารได้ สีท่ีเข้ม 
อาจเน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตท่ีไม่ได้คํานึงถึงผู้บริโภค และเน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตอาจมีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ 
หรือกลิ่นกาแฟ ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงทําการศึกษาการใช้ประโยชน์จากนํ้าตาลจากที่ได้ผ่านการปรับปรุง
กระบวนการผลิตมาแล้ว และนําไปใช้ในอาหารไทย ขนมไทย อาหารว่าง และขนมอบเพื่อส่งเสริมการใช้
นํ้าตาลจากทดแทนนํ้าตาลทราย และเกษตรกรมีรายได้เพ่ิม สามารถสร้างงานในท้องถ่ินตนเองได้ 

1.1. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
1. เลือกชนิดอาหารไทย ขนมไทย และขนมอบท่ีเป็นอาหารท่ีเป็นที่ยอมรับของท้องถ่ิน 
2. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ของนํ้าตาลจาก  
3.   ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมที่สามารถใช้ในอาหารไทย ขนมไทย อาหารว่าง และขนมอบ 

1.2. ขอบเขตของโครงการวิจัย 
1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี นํ้าตาลจาก 
2. คัดเลือกชนิดของอาหารท่ีผู้บริโภคในท้องถ่ินให้การยอมรับมากท่ีสุด 
3. ทดสอบทางประสาทสัมผัสของอาหาร  
4. ศึกษาอายุการเก็บอาหารท่ีใช้นํ้าตาลจากที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 

 
1.3.   ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1.  สร้างมูลค่าเพ่ิมแก่นํ้าตาลจากเพิ่มรายได้แก่เกษตรกร 
2.  สามารถใช้นํ้าตาลจากในอาหารได้หลากหลาย และมีความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
3.   สามารถถ่ายทอดความรู้ไปยังผู้ประกอบการทําขนมอบ 
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ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  

1. ทฤษฎี 
 “นํ้าตาล” ความหมายของพจนานุกรมฉบับบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 หมายถึงสารประกอบ

คาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ และไดแซ็กคาไรด์ มีรสหวาน โดยมากได้จากตาล มะพร้าว อ้อย  
แต่การผลิตนํ้าตาลเพ่ือการบริโภคในประเทศไทยผลิตได้จากวัตถุดิบหลายชนิด เช่น อ้อย ตาลโตนด 
มะพร้าว จาก ชก/ชิด/ตาว (ต้นชก) ข้าวโพด และปาล์ม การเรียกช่ือนํ้าตาลชนิดท่ีนิยมใช้บริโภคในประเทศ
ไทย นิยมเรียกช่ือนํ้าตาลตามชนิดของพืชท่ีใช้ผลิต เช่น “นํ้าตาลโตนด” ผลิตจากงวงของตาล “นํ้าตาล
มะพร้าว” ผลิตจากจ่ันของมะพร้าว “นํ้าตาลจาก” ผลิตจากก้านทะลายของต้นจาก แต่นํ้าตาลท่ีผลิตจาก
อ้อย ไม่นิยมเรียก นํ้าตาลอ้อย แต่นิยมเรียก นํ้าตาลทราย นอกจากน้ียังนิยมเรียกช่ือนํ้าตาลตามลักษณะ
ปรากฏของนํ้าตาล เช่น นํ้าตาลท่ีมีลักษณะเป็นเม็ดขนาดเล็ก คล้ายเม็ดทราย และร่วน เรียกว่า นํ้าตาล
ทราย นํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าว ท่ีผลิตเป็นก้อนกลม หนา  นิยมเรียก นํ้าตาลงบ นํ้าตาลแว่น นํ้าตาลปึก  

 

นํ้าตาลในการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
 

นํ้าตาลท่ีใช้ในการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหารมี 2 ชนิด คือ นํ้าตาลทราย (นํ้าตาลซูโครส) 
หรือในรูปแบบอ่ืนท่ีผลิตจากอ้อย เป็นหลัก และนํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าว ฯลฯ นํ้าตาลท่ีใช้ในการ
ประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหารแบ่งตามลักษณะการผลิต เป็น 2 ชนิด คือ นํ้าตาลท่ีผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม และนํ้าตาลท่ีผลิตในระดับครัวเรือน 

 
1. นํ้าตาลท่ีผลิตในอุตสาหกรรม 

 
- นํ้าตาลทรายดิบ (Raw sugar) เป็นนํ้าตาลซูโครสท่ีอยู่ในรูปผลึกท่ีมีความบริสุทธ์ิตํ่า มีลักษณะเป็นผลึกสี
นํ้าตาลอ่อนหรือนํ้าตาลเข้ม มีความช้ืนปานกลาง มีกากนํ้าตาลมาก เกล็ดนํ้าตาลจับตัวกันแน่น ไม่ร่วน มี
สามารถผลิตได้จากนํ้าอ้อย ประกอบด้วยการหีบอ้อย การแยกสิ่งสกปรกด้วยการตกตะกอน การฟอกสีด้วย
ปูนขาว นํ้าตาลชนิดน้ีไม่ใช่นํ้าตาลบริโภค แต่ใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับผลิตนํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ 
-นํ้าตาลทรายขาว (Plantation or mill white sugar) เป็นนํ้าตาลซูโครสท่ีอยู่ในรูปผลึก มีสีขาว 
ถึงเหลืองอ่อน มีกากนํ้าตาล และความช้ืนน้อย เกล็ดนํ้าตาลจับตัวไม่แน่น มีความร่วนกว่านํ้าตาลทราบดิบ 
ใช้การฟอกสีนํ้าอ้อยด้วยก๊าซ SO2 หรือ ก๊าซ CO2 นํ้าตาลชนิดน้ีนิยมใช้สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
นํ้าอัดลม รวมถึงจําหน่ายสําหรับใช้ในครัวเรือน 

-นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined sugar) เป็นนํ้าตาลซูโครสท่ีอยู่ในรูปผลึกท่ีมีความบริสุทธ์ิสูงมาก มี
ลักษณะเป็นเกล็ดสีขาวใส มีความสะอาดสูง ไม่มีกากนํ้าตาล และมีความช้ืนน้อยมากหรือไม่มีความช้ืนเลย 
เป็นนํ้าตาลทรายขาวท่ีวางจําหน่ายในท้องตลาดท่ัวไป นิยมใช้ท้ังในอุตสาหกรรมอาหาร และในครัวเรือน 

- นํ้าตาลทรายสีรํา (Brown sugar) เป็นนํ้าตาลทรายขาวชนิดหน่ึงท่ีมีลักษณะเป็นเกล็ดใส สีนํ้าตาลอ่อน มี
เกล็ดขนาดเล็ก และมีความช้ืนน้อยกว่านํ้าตาลทรายดิบ 
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- นํ้าตาลทรายแดง (Soft brown sugar) เป็นนํ้าตาลท่ีมีลักษณะเป็นผงละเอียด สีนํ้าตาลอ่อนถึงสีนํ้าตาล
แดง มีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ เป็นนํ้าตาลท่ีมีความช้ืนสูงทําให้ไม่จับตัวเป็นก้อน ขนาดผลึกข้ึนกับปริมาณ
กากนํ้าตาล หากมีกากนํ้าตาลมาก สีจะเข้ม ผลึกจะใหญ่ และเกาะกันแน่น ให้รส และกลิ่นแรง บางครั้ง 
เรียกว่า นํ้าตาลดิบ เพราะเป็นนํ้าตาลท่ีไม่ได้ทําให้บริสุทธ์ิ มีการผลิตท้ังในระดับครัวเรือน และระดับ
อุตสาหกรรม นํ้าตาลชนิดน้ี นิยมใช้แทนนํ้าตาลทรายขาว เช่น ใช้แทนนํ้าตาลทรายอื่นท่ีมีราคาสูงในการ
ผลิตซีอ๊ิว และใช้ผสมอาหาร 

- นํ้าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) เป็นนํ้าตาลท่ีได้จากการนํานํ้าตาลทรายขาวมาบดจนละเอียด และร่อนผ่าน
ตะแกรงตามขนาดที่ต้องการ พร้อมเติมสารป้องกันการเกาะตัวเป็นก้อน (Anti-caking agent) เช่น แป้งมัน
สาปะหลัง แป้งข้าวจ้าว และซิลิกอนไดออกไซด์ นํ้าตาลชนิดน้ี นิยมใช้ทําขนม แต่งหน้าขนม และทําไส้ครีม 

- นํ้าตาลป่นละเอียด (Caster sugar) เป็นนํ้าตาลท่ีทํามาจากการป่นนํ้าตาลทรายขาวให้ละเอียด  จนได้เม็ด
นํ้าตาลท่ีคล้ายกับนํ้าตาลไอซ่ิง แต่ไม่มีการเติมสารป้องกันการเกาะตัวเท่าน้ัน มีคุณสมบัติละลายได้ง่าย จึง
นิยมใช้ปรุงอาหาร หรือใช้ผสมขนม 

- นํ้าตาลปอนด์ (Cube sugar) ผลิตได้จากการนํานํ้าตาลทรายขาวมาบีบอัดให้ได้รูปทรงสี่เหลี่ยม และเป่า
ด้วยลมเย็นเพ่ือให้แข็งตัว มีความช้ืนประมาณ 0.5-1.0% เป็นนํ้าตาลท่ีนิยมใช้ผสมนํ้าชา กาแฟ 

- นํ้าตาลกรวด (Crystalline sugar) เป็นนํ้าตาลท่ีผลิตจากนํ้าเช่ือมของอ้อยหรือนํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ 
นํามาละลายนํ้า และทําให้ตกผลึกอย่างช้าๆ ไม่ฟอกสี มีลักษณะเป็นก้อนคล้ายสารส้ม มีสีขาวใส นํ้าตาล
ชนิดน้ีมีรสหวาน นิยมใช้ผสมอาหารท่ีต้องการความพิถีพิถัน เช่น ตุ๋นรังนก ตุ๋นยา และทําขนมชนิดต่างๆ 

- นํ้าผึ้ง (Honey) เป็นนํ้าตาลท่ีอยู่ในรูปสารละลายท่ีมาจากนํ้าหวานเกสรดอกไม้ องค์ประกอบส่วนใหญ่เป็น
นํ้าตาลฟรุกโทสมากกว่ากลูโคส มีความช้ืนประมาณ 18–20% 

- นํ้าเช่ือม (Syrup) เป็นนํ้าตาลท่ีอยู่ในรูปของเหลว สามารถเตรียมได้จากการนํานํ้าตาลทรายขาวหรือ
นํ้าตาลชนิดต่างๆมาละลายนํ้า และเคี่ยวจนได้สารละลายนํ้าตาลเข้มข้น ซ่ึงลักษณะสีจะแตกต่างกันตาม
ชนิดนํ้าตาลท่ีใช้ สําหรับการใช้นํ้าตาลทรายดิบหรือนํ้าตาลทราบท่ีมีสี แต่ต้องการให้ได้นํ้าเช่ือมท่ีใสข้ึนน้ัน 
จะใช้เปลือกไข่เติมลงในหม้อเคี่ยวด้วย 

ส่วนการผลิตนํ้าเช่ือมในอุตสาหกรรมจะใช้วิธีการย่อยแป้งด้วยกรดหรือเอนไซม์จนได้สารละลายของนํ้าตาล
กลูโคสหรือนํ้าตาลชนิดต่างๆจากแป้งที่ใช้ได้แก่ 
 

– นํ้าเช่ือมกลูโคส (Glucose syrup) หรือเรียกว่า กลูโคสซีรัป เป็นนํ้าเช่ือมท่ีได้จากการย่อยแป้งหรือ
นํ้าตาลซูโคสจนได้นํ้าตาลกลูโคส และนํ้าตาลฟรุกโทส และแยกนํ้าตาลฟรุกโตสออกเหลือเฉพาะนํ้าตาล
กลูโคส เป็นนํ้าตาลท่ีมีลักษณะเหนียว มีความหวานปานกลาง นิยมใช้ทําขนมหวาน ลูกกวาด หมากฝร่ัง 
เป็นต้น 
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– นํ้าเช่ือมฟรุกโทส (Fructose syrup) เป็นนํ้าเช่ือมท่ีได้จากการย่อยแป้งหรือนํ้าตาลซูโคส จนเหลือเฉพาะ
นํ้าตาลฟรุกโทส เป็นนํ้าตาลท่ีนิยมใช้มากในอุตสาหกรรมเครื่องด่ืม และอุตสาหกรรมอาหาร 
– นํ้าเช่ือมเมเป้ิล (Maple syrup) เป็นนํ้าเช่ือมท่ีได้จากการเค่ียวยางของต้นเมเป้ิล มีความช้ืนไม่ 
ประมาณ 35% ประกอบด้วยนํ้าตาลกลูโคสเป็นส่วนใหญ่ เป็นชนิดนํ้าเช่ือมท่ีมีความจําเพาะ ไม่เหมือนกับ
นํ้าตาลชนิด เพราะมีองค์ประกอบของแคลเซียม และเหล็ก นํ้าเช่ือมชนิดน้ี นิยมใช้ราดหน้าไอศกรีม ใช้เป็น
ส่วนผสมในขนมปัง เป็นต้น 
– นํ้าเช่ือมผลไม้เทียม เป็นนํ้าเช่ือมท่ีได้จากการนํานํ้าตาลมาละลายนํ้าแล้วเติมสารสกัดผลไม้เพ่ือให้มีกลิ่น
ผลไม้ มีลักษณะเหนียว สีนํ้าตาล มีรสหวานอมขม นิยมใช้ผสมในขนม ใช้หมักแอลกอฮอล์  ผลิตผงชูรสหรือ
ซีอ๊ิวดํา เป็นต้น 

2. การผลิตนํ้าตาลแบบพ้ืนบ้าน 

นํ้าตาลท่ีมีการผลิตแบบพ้ืนบ้าน วัตถุดิบหลักท่ีนํามาทํานํ้าตาล เช่น ตาลโตนด มะพร้าว จาก อ้อย ฯลฯ 
ซ่ึงมีวัตถุดิบไม่มากพอท่ีจะผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ จึงมีการผลิตกันเฉพาะครัวเรือนท่ีมีวัตถุดิบเท่าน้ัน 
น้ําตาลท่ีผลิตได้แบบพ้ืนบ้านน้ีจะไม่มีการควบคุมปัจจัยอ่ืนๆเคร่งครัด เช่น เวลาเก็บนํ้าหวาน หรืออุณหภูมิที่
ใช้เคี่ยว ดังน้ันนํ้าตาลท่ีได้จึงมีลักษณะสีนํ้าตาลท่ีเข้ม แต่ยังคงมีกลิ่นหอมตามวัตถุดิบท่ีใช้มากกว่าน้ําตาล
ทราย  

-นํ้าตาลป๊ีบ หมายถึง นํ้าตาลท่ีทําจากมะพร้าว หรือ ตาลโตนด จาก หรือพืชชนิดอ่ืนๆ ได้มาจากการเคี่ยว
นํ้าหวานจากมะพร้าว โตนด จาก ฯลฯ จนกระท่ังเหนียว ข้น และผ่านการโซม มีความหนืดสูง แต่ไม่ตกเป็น
ผลึก นํ้าตาลแห้ง มีรสหวาน และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว บรรจุในกระป๋องโลหะทรงส่ีเหลี่ยมท่ีเรียกว่าป๊ีบ จึง
เรียกนํ้าตาลลักษณะน้ีว่า นํ้าตาลป๊ีบ จัดเป็นนํ้าตาลพ้ืนบ้านท่ีอยู่คู่ครัวไทยมานานมาก มีการผลิตกันอย่าง
แพร่หลายในหลายจังหวัด เช่น สมุทรสงคราม ราชบุรี สุราษฎร์ธานี เป็นต้น ส่วนทางเพชรบุรี จะทํามาจาก
ตาลโตนด จึงเรียก นํ้าตาลโตนด  

พ้ืนท่ีปลูกมะพร้าวมากนิยมทํานํ้าตาลจากมะพร้าวเป็นหลัก นํ้าตาลมะพร้าวมีลักษณะเป็นก้อน
เหนียว ไม่เย้ิมเหลว มีสีนํ้าตาลอ่อนถึงเข้ม และออกนวล มีความช้ืนประมาณ 7–8% มีองค์ประกอบของ
นํ้าตาลซูโครสมากกว่า 70% และนํ้าตาลอินเวิร์ทไม่มากกว่า 7% นิยมใช้ประกอบอาหารท่ีใช้กะทิ เช่น 
พะแนง แกงเขียวหวาน และขนมหวานต่างๆเป็นต้น  

-นํ้าตาลปึก มีวิธีการผลิต และใช้วัตถุดิบเหมือนกับนํ้าตาลป๊ีบ แต่ต่างกันท่ีเม่ือเคี่ยวนํ้าตาลได้ท่ีจะนํามาโซม 
นํ้าตาลจะแห้งอีกเล็กน้อย จึงเทในแบบ เช่น เบ้า ถ้วย หรือ แม่พิมพ์ ซ่ึงจะทาเคลือบด้วยนํ้ามันพืชหรือนํ้าปู
บางๆก่อน นิยมใช้ปรุงอาหารเช่นเดียวกับนํ้าตาลปี๊บ 

-นํ้าตาลแว่นหรือนํ้าตาลงบ มีลักษณะการผลิตคล้ายกับนํ้าตาลปึก แต่นิยมทําจากนํ้าตาลโตนด นํ้าตาล
มะพร้าว นํามาเคี่ยวจนเหนียวหนืด แล้วเทใส่แม่พิมพ์วงกลมท่ีทําจากใบตาล มีหลายขนาด 
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-นํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าวผง แปรรูปนํ้าตาลมะพร้าว นํ้าตาลโตนดให้อยู่ในสภาพผงแห้ง เพ่ือเพ่ิมความ
สะดวกต่อการนําไปใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารเพ่ือการบริโภคและลดความยุ่งยากในการเก็บรักษา และ
เป็นการเพ่ิมมูลค่า 
 
-นํ้าผึ้งจากโตนด มะพร้าว เป็นนํ้าหวานจากตาลโตนด หรือมะพร้าว หรือจาก นําไปต้มเคี่ยวให้มีลักษณะข้น 
และมีสีคล้ายนํ้าผึ้ง นําไปใช้ในการประกอบอาหารได้ทุกชนิด 

นํ้าตาล ที่ใช้ในการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหารมีองค์ประกอบของนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว
แตกต่างกัน ตามตารางท่ี 1.1 
 
ตารางท่ี 1.1   ชนิดนํ้าตาลที่ใช้การประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร (ต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต) 
 
ประเภท นํ้าตาลซูโครส นํ้าตาลกลูโคส นํ้าตาลฟรักโทส อ่ืนๆ 
นํ้าตาลทรายขาว 
นํ้าตาลทรายแดง 
นํ้าตาลมะพร้าว1 
นํ้าตาลโตนดผง2 

นํ้าผึ้ง 
นํ้าตาลเมเปิล 
โมแลส 
นํ้าเช่ือมฟรักโทส-42 
นํ้าเช่ือมฟรักโทส-55 
นํ้าเช่ือมฟรักโทส-90 

100 
97 

70-79 
68.15-88.46 

1 
95 
53 
0 
0 
0 
 

50 
1 

3-9 
- 

44 
4 
21 
53 
41 
5 

50 
1 

3-9 
- 

50 
1 
23 
42 
55 
90 

0 
1 
- 
- 
5 
0 
3 
5 
4 
5 
 

ท่ีมา : Wikipedia, the free encyclopedia 
1 https://gfrealfood.com/2011/01/22/coconut-palm-sugar-friend-or-foe/ 
2 Noor Mirad Sari  ,Hj Lusyani  
 

นํ้าตาลท่ีใช้ในการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร ชนิดท่ีมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส ปริมาณมากได้แก่ 
นํ้าตาลทรายขาว นํ้าตาลทรายแดง นํ้าตาลมะพร้าว และนํ้าตาลโตนดผง ส่วนนํ้าเช่ือมฟรักโทสท่ีระดับต่างๆ 
นํ้าผึ้ง และนํ้าตาลทรายขาว มีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสในปริมาณมากกว่านํ้าตาลกลูโคส 
นํ้าตาลจาก 
 นํ้าตาลจากคือผลผลิตที่ได้จากต้นจากโดยต้องผ่านกรรมวิธีตามข้ันตอนท่ีมาจากภูมิปัญญาของ
ชาวบ้าน ตําบลขนาบนาก อ.ปากพนัง     จ.นครศรีธรรมราช ท่ีได้สืบสานกันมาต้ังแต่อดีตจนปัจจุบัน 
นํ้าตาลจากมีลักษณะคล้ายนํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าว มีรสหวาน รสเค็ม และกลิ่นหอมเฉพาะ การผลิต
นํ้าตาลจากท่ัวไปจะมีการผลิตเพ่ือนําไปเป็นวัตถุดิบต้ังต้นในการผลิตสุราพ้ืนบ้านเป็นส่วนใหญ่ ส่วนการผลิต
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นํ้าตาลจากเพ่ือการบริโภค ใช้ในการประกอบการอาหารมีการผลิต 2 รูปแบบ คือ แบบก้อน / ปึก และแบบ
ผง ซ่ึงมีข้ันตอนท่ีแตกต่างจากการผลิตนํ้าตาลจากเพื่อการผลิตสุรา  
 
การผลิตนํ้าตาลจากเพ่ือการบริโภค 
 

การผลิตนํ้าตาลจาก เร่ิมในตอนเย็นเวลาประมาณ 16.30-17.00 น. ด้วยการตัดก้านทะลายจาก
เป็นแว่นบางๆ ใช้กระบอกไม่ไผ่ ใส่เปลือกไม้เคี่ยม 2-3 ช้ิน เพ่ือป้องกันการบูดเสียของนํ้าหวาน และรอง
นํ้าหวานจากก้านทะลาย รอให้นํ้าหวานไหลลงกระบอกวางไว้ 1 คืน เก็บนํ้าหวานจากต้นจากในช่วงเช้ามืด
ก่อนเวลา 07.00 น. กรองนํ้าหวานเทลงกระทะใบบัว เพ่ือเอาเคี่ยม และเศษใบไม้หรืออ่ืนๆออก นํ้าหวาน 1 
กระทะใบบัว ประมาณ 60-80 ลิตร หรือประมาณ 4 ป๊ีบ ใช้เวลาในการเคี่ยวนานประมาณ 2 ช่ัวโมง ได้
นํ้าเช่ือมข้นเหนียว สังเกตจากขอบเร่ิมไหม้ จึงยกกระทะลงจากเตา ทําการโซมนํ้าตาล ด้วยเหล็กสปริงคล้าย
ท่ีตีไข่ ตีและหมุนนํ้าตาลไปรอบๆกระทะ เพ่ือให้นํ้าตาลอุ้มฟองอากาศเข้าแทรกในนํ้าตาล ใช้เวลาโซมนาน
ประมาณ 30 นาที นํ้าตาลมีลักษณะขุ่นและสีสว่าง นํ้าตาลเย็นตัวและแข็งตัวเร็วข้ึน เม่ือนํ้าตาลเริ่มแข็งตัว
ตักใส่ถ้วยหรือพิมพ์ขนาดต่างๆ ตามต้องการ วางจนกระท่ังนํ้าตาลแห้งแข็ง จึงเก็บใส่ภาชนะบรรจุ ปิดสนิท  
ได้นํ้าตาลจากประมาณ 16 กิโลกรัม ลักษณะของนํ้าตาลจากเพื่อการบริโภคควรมีลักษณะแห้ง แข็ง มีสี
เหลืองทองอ่อนๆ สีนวล  
 นํ้าตาลจากเป็นนํ้าตาลเป็นนํ้าตาลท่ีมีนํ้าผสมอยู่จึงเกิดการคืนตัวเย้ิมเหลวเร็วมาก ไม่สามารถคง
ลักษณะรูปร่างเป็นก้อนได้นาน เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง โดยเฉพาะเม่ืออากาศร้อน 
 
กระบวนการผลิต 
 
1. เริ่มจากการน้าว หรือตีงวงจาก เพ่ือกระตุ้นให้ต้นตาลผลิตนํ้าหวานมาเก็บไว้ที่งวงตาล 
2. ต่อมาตัดลูกจากออกเหลือแต่งวง   
 
 

 

   
รูปท่ี 1.1  งวงจาก 
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3. นํากระบอกไม้ไผ่ใส่ไม้เคี่ยม 2-3 เกล็ด เป็นสารกันบูด 
 

  รูปท่ี 1.2  กระบอกสําหรับรองนํ้าหวาน 
 

4. นําไปแขวนรับนํ้าตาลท่ีงวงจากในเวลากลางคืน( เริ่มปาดงวงจากราว 4-5โมงเย็น) นํ้าหวานท่ีรับได้งวงละ
1 กระบอกในตอนเช้า 
5. เก็บกระบอกไม้ไผ่ที่รับนํ้าหวานไว้เอามาเก็บรวมกัน นํามาเทลงในกระทะโดยมีกระชอนมารองรับเพ่ือ
กรองไม้ เศษขยะอ่ืนๆ 

   
 

รูปท่ี 1.3  กรองนํ้าหวาน 
 
 
 
 
6. ตักฟองของนํ้าตาลในกระทะออก 
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รูปท่ี 1.4  ตักฟองนํ้าหวาน 
 
7. เคี่ยวนํ้าผึ้งต่อไปอีกจนเหลือนํ้าผึ้ง 1 ใน 3 ของนํ้าหวานสด (ใช้เวลาประมาณ 3 ช่ัวโมง) นํ้าผึ้งจะ

มีลักษณะข้นคล้ายยางมะตูม 

  
 

รูปท่ี 1.5  เค่ียวนํ้าหวาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8. จึงยกลงจากเตานํามาโซมด้วยไม้โซมจนข้นเหนียว  
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       รูปที่ 1.6  โซมนํ้าตาล 
                      
9. บรรจุใส่ป๊ีป พร้อมจําหน่าย       
 
 

                                                                                 
                                                                                        
           
 
  
 
 
 
    
 

รูปท่ี 1.7     นํ้าตาลจากท่ีผ่านการโซม, บรรจุลงป๊ีบ 
 
การผลิตนํ้าตาลจากผง 

 เริ่มในตอนเย็นเวลาประมาณ 16.30-17.00 น. ด้วยการตัดก้านทะลายจากเป็นแว่นบางๆ ใช้
กระบอกไม่ไผ่ รองนํ้าหวานจากก้านทะลาย และใส่เปลือกไม้เค่ียม 2-3 ช้ิน เพ่ือป้องกันการบูดเสียของ
นํ้าหวาน รอให้นํ้าหวานไหลลงกระบอกวางไว้ 1 คืน เก็บนํ้าหวานจากต้นจากในช่วงเช้ามืดก่อนเวลา 07.00 
น. กรองนํ้าหวานเทลงกระทะใบบัว เพ่ือเอาเคี่ยม และเศษใบไม้หรืออื่นๆออก นํ้าหวาน 1 กระทะใบบัว 
ประมาณ 60-80 ลิตร หรือประมาณ 4 ป๊ีบ ใช้เวลาในการเค่ียวนานประมาณ 1.30 ช่ัวโมง ได้นํ้าหวานข้นไว้
สําหรับทํานํ้าตาลผง ตักนํ้าหวานประมาณ 1 กิโลกรัม ใส่กระทะนําไปตั้งไฟเคี่ยวจนได้อุณหภูมิสุดท้าย 121-
125 องศาเซลเซียส จึงยกกระทะลงจากเตา ใช้ไม้พายผัดไป-มา จนนํ้าตาลมีลักษณะแห้ง ตักนํ้าตาลวางบน
กระบะไม้ใช้ไม้พายนวดไป-มาจนกระท่ังแห้งร่วน แล้วร่อนด้วยตะแกรงที่ร่อนแป้ง นําไปผึ่งแดดจัดใช้
เวลานานประมาณ 30 นาที หรืออบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 ช่ัวโมง เพ่ือลดความช้ืน 
และบรรจุในภาชนะปิดสนิทเพ่ือป้องกันการดูดความช้ืน ได้นํ้าตาลจากผงประมาณ 800 กรัม ลักษณะของ
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นํ้าตาลจากผงควรมีลักษณะแห้ง สีเหลืองทองอ่อนๆ สีนวล นํ้าตาลจากผงท่ีผลิตจากนํ้าหวานของจากมีกลิ่น
หอมหวาน และมีเอกลักษณ์เฉพาะ คือ รสไม่หวานแหลมเหมือนนํ้าตาลทราย มีรสเค็มเล็กน้อย ทําให้มี
รสชาติกลมกล่อม 
 

 
 

รูปที่ 1.8 การทํานํ้าตาลจากผง 
  
หน้าท่ีของน้ําตาลในอาหาร 
 
1. เพ่ิมความหวานและกลิ่น  
2. ให้ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ มีความเนียน นุ่ม และนํ้าตาลมีผลทําให้โครงสร้างกลูเต็นอ่อน 
 ตัวลงได้ 
3. เกิดสีผิว 
4. นํ้าตาลมีผลต่อการกักเก็บความชุ่มช้ืน หมายถึงนํ้าตาลสามารถยึดความช้ืนไว้โดยไม่คายออกสู่ 
 บรรยากาศ มีผลให้ขนมเค้กไม่แห้งเม่ือเก็บไว้ 
5. นํ้าตาลช่วยในการข้ึนฟูเป็นครีม เม่ือตีกับไขมัน และช่วยพยุงฟองไข่ให้คงตัว เม่ือตีกับไข่ 
6. นํ้าตาลเป็นอาหารของยีสต์ เพ่ือให้เกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เพ่ือให้มีปริมาตรใหญ่ และนุ่มข้ึน 
7. ให้คุณค่าทางโภชนาการ 
 
 
อาหารไทย คืออาหารท่ีคนไทยบริโภคมาเป็นระยะเวลานาน อาจได้รับการถ่ายทอดวัฒนธรรมจากชาติอ่ืน
แต่ได้เอามาดัดแปลงให้เหมาะสมกับประสาทสัมผัสของคนไทย และเหมาะสมกับวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีมีอยู่
ในท้องถ่ินจนได้เป็นอาหารจานใหม่ที่มีรสชาติอร่อยถูกปากเหมาะกับคนไทย มีการสั่งสมและถ่ายทอดมา
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อย่างต่อเน่ืองต้ังแต่อดีต จึงเป็นอาหารประจําของประเทศไทย  จนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ ถือได้ว่า
อาหารไทยเป็นวัฒนธรรมประจําชาติท่ีสําคัญของไทย และมีนิยามเข้าข่ายข้อใดข้อหน่ึงหรือมากกว่าหน่ึงข้อ
ดังน้ี 

1. เครื่องปรุงอาหารจานน้ันต้องมีเครื่องปรุง หรือส่วนผสมหลักท่ีมีต้นกําเนิดหรือพบเห็นครั้งแรก
ในหมู่คนไทย บนแผ่นดินสยาม หรือประเทศไทย 

2. วิธีการทํา อาหารจานน้ันมีวิธีการทําหรือการเตรียมท่ีเป็นเอกลักษณ์ไทยๆ และได้รับการ
สร้างสรรค์โดยคนไทย 

3. ในทางภูมิสาสตร์ อาหารจานน้ันมีต้นกําเนิดหรือปรากฏข้ึนครั้งแรกภายในดินแดนสยามหรือ
ประเทศไทย 

4. ชาติพันธ์ุ อาหารจานน้ันคิดค้นโดย กลุ่มชาติพันธ์ุของไทยและกลายเป็นส่วนหน่ึงของวัฒนธรรม
หรือประเพรีด้ังเดิมของกลุ่มชาติพันธ์ุน้ัน อาหารจานน้ันต้องมีข้ึนก่อนอาหารแบบท่ีใกล้เคียงกันท่ีคิดค้นโดย
กลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืน 

5. ความแพร่หลาย อาหารจานน้ันต้องสามารถหารับประทานได้ท่ัวไป  
6. มีการลงบันทึก อาหารจานน้ันต้องได้รับการบันทึกโดยละเอียดโดยคนในกลุ่มชาติพันธ์ุไทยก่อน

ชาติพันธ์ุอ่ืน 
7. ประเพณี วัฒนธรรม  จารีต อาหารจานนั้นเป็นท่ีรู้จักไปท่ัวโลก เพราะมีหลักฐานทาง

ประวัติศาสตร์เช่ือมโยงถึงประเพณีวัฒนธรรมและจารีตของกลุ่มชาติพันธ์ุไทยท่ีอยู่ในสยามหรือประเทศไทย 
8. อาหารจานน้ันมีส่วนประกอบ หรือส่วนผสมท้องถ่ินต้ังแต่สมัยอาณาจักรต่างๆ เช่น สุโขทัย 

อยุธยา ธนบุรี และรัตนโกสินทร์ 
9. อาหารจานน้ันได้รับการยอมรับจากนานาชาติว่าเป็นอาหารไทย  

 
อาหารไทยแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ อาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง 

1. อาหารคาว ประกอบด้วย แกง ผัดจืด และผัดเผ็ด ยํา ทอด เผา หรือ ย่าง เครื่องจ้ิมและเครื่อง
เคียง 

2. อาหารหวาน แบ่งตามลักษณะเครื่องปรุงและกรรมวิธีการทํา และลักษณะการหุงต้ม 
� ขนมประเภทไข่ เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา เป็นต้น 
� ประเภทน่ึง เช่น ขนมเทียน ขนมช้ัน ขนมสาลี ขนมนาดอกไม้ ขนมทราย เป็นต้น 
� ขนมประเภทต้ม เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว มันต้มนํ้าตาล เป็นต้น 
� ขนมประเภทกวน เช่น ขนมเปียกปูน ซ่าหริ่ม ขนมตะโก้เป็นต้น 
� ขนมประเภทอบและผิง เช่น ขนมดอกลําดวน ขนมบ้าบ่ิน ขนมหน้านวล เป็นต้น 
� ขนมประเภททอด เช่น ขนมกง ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ เป็นต้น 
� ขนมประเภทป้ิง เช่น ข้าวเหนียวป้ิง ขนมจาก เป็นต้น 
� ขนมประเภทเช่ือม เช่น กล้วยเช่ือม สาเกเช่ือม เป็นต้น 
� ขนมประเภทฉาบ เช่น เผือกฉาบ กล้วยฉาบ มันฉาบ เป็นต้น 
� ขนมประเภทนํ้ากะทิเช่น เผือกนํ้ากะทิ ลอดช่องนํ้ากะทิเป็นต้น 
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� ขนมประเภทนํ้าเช่ือม เช่น ผลไม้ลอยแก้ว วุ้นในนํ้าเช่ือม เป็นต้น 
� ขนมประเภทบวด เช่น กล้วยบวดชี แกงบวดเผือก เป็นต้น 
� ขนมประเภทแช่อ่ิม เช่น มะม่วงแช่อ่ิม มะเขือเทศแช่อ่ิม กระท้อนแช่อ่ิม เป็นต้น 

3.อาหารว่าง อาหารว่างเป็นอาหาร ระหว่างม้ือ ยังมีอาหารท่ีรับประทานเล่น อาจเป็นอาหารคาวท่ี
รับประทานกับนํ้าชา กาแฟ หรือ เครื่องด่ืมอ่ืนๆ ได้แก่ สาคูไส้หมู ป้ันสิบน่ึง-ทอด ข้าวเกรียบปากหม้อ ข้าว
ตังเม่ียงลาว ข้าวตังหน้าต้ัง ขนมปังหน้าหมูหรือ อาจเป็นขนมหวาน เช่นขนมใส่ไส้ ขนมเบ้ือง ข้าวเม่าทอด 
หรือจัดส่วนขนมหวานเสิร์ฟระหว่างม้ือได้ 

การใช้นํ้าตาลในอาหารไทย นํ้าตาลท่ีใช้ในการประกอบอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง 
คือ นํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าว เป็นหลัก ส่วนนํ้าตาลชนิดอ่ืนมีการผลิตเฉพาะแหล่ง ไม่แพร่หลาย 
ผู้บริโภคไม่รู้จักการใช้ แต่เม่ือได้มีการผลิตนํ้าตาลทรายระดับอุตสาหกรรม ทําให้มีการนํานํ้าตาลทรายมาใช้
ทดแทนนํ้าตาลโตนด และนํ้าตาลมะพร้าว ซ่ึงมีราคาแพงข้ึน และหาได้ยากในท้องตลาด แต่การใช้นํ้าตาล
ทรายในอาหาร ขนม และอาหารว่างของไทยน้ันมิได้ลักษณะอาหารท่ีถูกต้อง 

 
พะโล้  ช่ืออาหารแบบจีน ท่ีมีกลิ่นเครื่องเทศ จาก โป๊ยก๊ัก อบเชย และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ บดละเอียด

คลุกเคล้ากับเน้ือสัตว์ และเคี่ยวให้แห้ง พะโล้แบบอาหารไทยที่นิยมทํากันแพร่หลาย และจะมีรายการ
อาหารพะโล้เป็นเมนูประจํา เช่น ไข่พะโล้ ซ่ึงจะใช้นํ้าตาลโตนด (นํ้าตาลปีบ) ผัดและเคี่ยวจนได้สีจากนํ้าตาล
สีเข้มตามท่ีต้องการ(ปัจจุบันเคี่ยวกับซีอ๊ิว เพ่ือให้เกิดสีเข้มตามท่ีต้องการ และลดระยะเวลา ทําให้สะดวก
ข้ึน) และนํ้าปลา ทําให้นํ้าพะโล้สีนํ้าตาล มีรสหวานเค็ม มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศหลายชนิด (แต่ตํารับพะโล้
แบบอาหารไทยดั้งเดิม ไม่นิยมใส่เครื่องเทศ) และเป็นเอกลักษณ์ของอาหารชนิดน้ี  

วิธีทําโขลกกระเทียม พริกไทย รากผักชีให้ละเอียด นําลงผัดพอมีกล่ินหอม ใส่นํ้าตาลโตนด ผัดและ
เคี่ยวด้วยไฟปานกลางไปให้ได้นํ้าตาลสีเข้มจัด สีเข้มของพะโล้มาจากนํ้าตาลเคี่ยว ให้รสชาติท่ีดีและมีกลิ่น
หอมกว่าพะโล้ท่ีมีการปรับแต่งสีท่ีใช้ซีอ้ิวดํา ใส่เน้ือสัตว์ ผัดสักครู่ เติมนํ้า ใส่ไข่ และเคร่ืองเทศ เช่น อบเชย 
โป๊ยก๊ัก ปรุงรส ด้วยเกลือ และต้องใช้เวลาต้มไฟอ่อน นาน ประมาณ 40-50 นาที เพ่ือให้เน้ือสัตว์นุ่ม และมี
กลิ่นหอมเข้าเน้ือ  
 

ผัดหม่ี  มีช่ือเรียกแตกต่างพ้ืนท่ี เช่น ผัดไทยไชยา ผัดหม่ีท่าฉาง ผัดหม่ีปากพนัง  หรือผัดหม่ีปักษ์
ใต้ ลักษณะนํ้าซอสเป็นสีแดง รสชาติเข้มข้นจัดจ้าน ได้รับความนิยมแพร่หลาย เม่ือใช้นํ้าซอสผัดเส้นจะเป็น
สีแดง นํ้าซอสผัดหม่ีประกอบด้วย พริกแห้งเม็ดใหญ่ หอมแดง กระเทียม กะปิเล็กน้อย ปรุงรสด้วยเกลือ 
นํ้าตาลโตนด และนํ้ามะขามเปียก เคี่ยวกับนํ้ากะทิ ได้นํ้าผัดหม่ี  
 

ขนมเทียน หรือขนมนมสาว  ภาคเหนือเรียก ขนมจ๊อก ภาคอิสาน เรียกว่า ขนมหมก เกิดจากคน
จีนได้ดัดแปลงสูตรจากขนมใส่ไส้ของไทย ให้มีลักษณะเป็นรูปทรงสามเหลี่ยมเหมือนเจดีย์ เป็นสัญญลักษณ์
มงคลทางพุทธศาสนา ใช้แป้งข้าวเหนียว นํ้าตาลโตนด หรือนํ้าตาลมะพร้าว นํ้าเปล่า-นํ้ามันพืช/นํ้ากะทิ  
ส่วนไส้หวานจะใช้มะพร้าวกวนกับนํ้าตาลโตนด หรือนํ้าตาลมะพร้าว แต่หากเป็นไส้ถ่ัวจะใช้นํ้าตาลทราย 
เน้ือขนมเทียนต้องเหนียวนุ่ม และมีสีนํ้าตาลตามสีของนํ้าตาลท่ีใช้  
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ขนมอบ  ในท่ีน้ีจะหมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้แป้งสาลีเป็นหลักและทําให้สุกด้วยวิธีการใช้ลมร้อนใน
ตู้อบ ซ่ึงแบ่งกว้างๆได้ ดังน้ี ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้สารเคมีในการข้ึนฟูได้แก่ เค้กประเภทต่างๆ เช่น เค้กเนย สปัจ์
เค้ก เค้กนางฟ้า และชิฟฟอนเค้ก ฯลฯ  ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์ในการข้ึนฟู และเพสตรีผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ไขมันเป็น
หลัก และผลิตภัณฑ์คุกกี้ 

 

เค้กเนย เป็นเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก และมีสัดส่วนของแป้งเค้ก นํ้าตาล ไขมัน และไข่ อยู่ใน
สดัสว่นเดียวกนั โดยนํ้าหนัก เน้ือเค้กชนิดน้ีคอ่นข้างแน่น แต่คงมีความนุ่มชุ่มช้ืน มีรสชาติหวานมันเข้มข้น สี
เหลืองตามสีของไขมัน และนํ้าตาลทราย ในส่วนผสม เม่ือส่วนผสมเข้าอบผ่านความร้อนในเตาอบจะให้เน้ือ
เค้กมีสีเหลืองทอง และเป็นเค้กที่รับประทานโดยไม่ต้องมีการแต่งหน้าใดๆ ยกเว้นการวางผลไม้เพ่ือตัดรส
หวานและมัน 

 

ชิฟฟอนเค้ก หรือชีฟองเค้ก เป็นเค้กท่ีผสมเน้ือระหว่างเค้กเนย และสปันจ์เค้ก มีไขมันน้อยกว่าเค้ก
เนย แต่มากกว่าสปันจ์เค้ก รสชาติไม่เลี่ยน และมีเอกลักษณ์คือ เน้ือเค้กมีความนุ่มละมุนละไม เน้ือเค้กชนิด
น้ีนิยมนําไปแต่งหน้าด้วยวิปครีมเพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กลมกล่อมย่ิงข้ึน เป็นเค้กอีกชนิดท่ีได้รับการยอมรับใน
ท้องตลาดมากในปัจจุบัน 

 

แอคทิวิต้ีของนํ้า (Water activity) 

แอคทิวิต้ีของนํ้า (Water activity) แอคทิวิต้ีของนํ้าหรือ วอเตอร์แอคทีวิต้ี (water activty) เขียน
ย่อว่า aw เป็นค่าท่ีแสดงระดับพลังงานของนํ้า มีความสําคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเส่ือมเสีย และความ
ปลอดภัยของอาหาร 

 ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี เป็นอัตราส่วนของความดันไอ (vapour pressure) ของนํ้าในอาหาร (P) ต่อ
ความดันไอของนํ้าบริสุทธ์ิ (Po) ที่อุณหภูมิและความดันเดียวกัน (aw = P/Po) หรือวัดได้จากความช้ืน
สัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium Relative Humidity, ERH) หารด้วย 100  ( aw = 
ERH/100)  

เน่ืองจากนํ้าทีอยู่ในอาหารอยู่ในรูปสารละลายซ่ึงหากสารละลายมีความเข้มข้นมากข้ึน ความดันไอ
ของนํ้าในอาหารก็จะลดลงค่าแอคทิวิต้ีของนํ้าในอาหารจึงลดลงนอกจากค่าแอคทิวิต้ีของนํ้าในอาหารจะ
สัมพันธ์กับความเข้มข้นของสารละลายอาหารแล้วยังสัมพันธ์กับความช้ืนสัมพันธ์ของอากาศ เพราะเม่ือวาง
อาหารไว้ในอากาศ อาหารอาจจะสูญเสียความช้ืนหรือไม่ก็ดูดความช้ืนกับความสัมพันธ์ระหว่างค่าแอคทิวิต้ี
ของนํ้าในอาหารและความสมดุลกับความช้ืนสัมพันธ์ของอาหาร (ERH) ในขณะน้ัน  ค่า water activity มี
ค่า ต้ังแต่ 0-1 ตามตารางท่ี 1.2 

 การจําแนกตามค่าแอคติวิตีของนํ้า (water activity)สามารถแบ่งอาหารตามค่า water activity ออกเป็น 
3 ประเภทดังน้ี 

1. อาหารสด (fresh food) เป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย (perishable food) ท่ีมีค่า water activity 
มากกว่า 0.85 เช่น เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ อาหารทะเล 
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2. อาหารกึ่งแห้ง (intermediate moisture food) หมายถึง อาหารท่ีมีค่า water acitivity
ระหว่าง 0.6-0.85 เช่น นมข้นหวาน ผลไม้แช่อ่ิม กุ้งปรุงรส 

3. อาหารแห้ง (dried food) หมายถึงอาหารท่ีมีค่า water activity น้อยกว่า 0.6 เช่น นมผง ผัก
ผลไม้อบแห้ง กุ้งแห้ง นํ้าผลไม้ผง เก๊กฮวยผงชงด่ืม กระชายผงชงด่ืม  หมูหยอง 

ค่าแอคทิวิตีของนํ้าเป็นปัจจัยสําคัญ ที่มีอิทธิพลอย่างมากต่อคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร 
เพราะความช้ืนในอาหารและค่า Water Activity  จะทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือ
ปฏิกิริยาทีเร่งด้วยเอนไซม์อย่างช้า ๆ และมีการเจริญของจุลินทรีย์เกิดข้ึน ดังแสดงในภาพที 2.3 ซ่ึงเป็น
ต้นเหตุที่ทําให้อาหารเน่าเสีย ดังน้ันการลดปริมาณนํ้าในอาหารให้น้อยลงเพ่ือให้ค่า awลดตํ่าลง จึงเป็นการ
ยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์และการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี วิธีการลดปริมาณนํ้าอาจใช้วิธีการทําแห้งแบบ
ต่างๆ หรือการเติมตัวถูกละลายลงไป เช่น การเติมนํ้าตาลในแยม หรือผลไม้แช่อ่ิมหรือการเติมเกลือลงไปใน
ผักดอง เป็นต้น จุลินทรีย์ทุกชนิดจะหยุดการเจริญเมืออาหาร มีค่า Water Activity  0.6 หรือตํ่ากว่า 
จุลินทรีย์ประเภทราจะหยุดการเจริญเม่ือมีค่า Water Activity  0.7 หรือตํ่ากว่า ยีสต์จะเร่ิมเจริญได้เม่ือ
อาหารมี Water Activity  อยู่ในช่วง 0.7–0.8 แบคทีเรียจะเริมเจริญเม่ือ Water Activity  มีค่ามากกว่า 
0.8 

ค่าแอคทิวิตีของนํ้า (water activity, aw) กับข้อกําหนดมาตรฐานอาหาร 

1. การแบ่งประเภทของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตาม ค่า pH และค่าแอคทิวิตีของนํ้า (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 144 (พ.ศ.2535) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทจําแนกตามค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) และค่าแอคทิวิตีของนํ้า (water activity) ออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 

1. อาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า (Low acid food) คือ อาหารท่ีมีค่าความเป็น กรด-ด่าง มากกว่า 
4.5 และมีค่าแอคทิวิตีของนํ้ามากกว่า 0.85 14  

2. อาหารท่ีปรับสภาพกรด (Acidified food) คือ อาหารท่ีตามธรรมชาติ ของผลิตภัณฑ์มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างมากกว่า 4.5 แต่ในการผลิตมีการปรับสภาพกรดของอาหาร โดยการลวกหรือแช่ช้ินอาหารใน
สารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารท่ีมีความเป็นกรด จนทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.5 
และมีค่าแอคทิวิตีของนํ้ามากกว่า 0.85  

3. อาหารท่ีมีความเป็นกรด (Acid food) คือ อาหารท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 4.5 และมีค่า
แอคทิวิตีของนํ้ามากกว่า 0.85  

 

 

2. ความสัมพันธ์ค่าแอคทิวิตีของนํ้า(Water Activity) กับการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ 

 ความสัมพันธ์ระหว่างค่าแอคทิวิตีของนํ้ากับการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุให้อาหาร
เกิดการเน่าเสีย จากการเจริญขิงเช้ือจุลินทรีย์ท่ีสร้างสารพิษ ซ่ึงก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ จึงได้มีการ
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ออกกฎหมายท่ีใช้บังคับและควบคุมคุณภาพอาหารท่ีผลิตหรือจําหน่ายในประเทศ เช่น Food and Drug 
Administration (FDA) ใช้ค่าแอคทิวิตีของนํ้า (Water Activity) เป็นค่าดัชนีความปลอดภัย  
 

ตารางท่ี 1.2  ตัวอย่างค่า water activity ของอาหารบางชนิด 
 

Aw จุลินทรีย์ท่ีเจริญได ้ อาหาร 
0.95 จุลินทรีย์ท่ีทําให้อาหารเน่าเสีย (microbial 

spoilage) ส่วนใหญ่ ยีสต์บางชนิด 
แบคทีเรียก่อโรค (pathogen) ได้แก่ Eschericiae 
coli, Clostridium perfringens 

อาหารสด เช่น ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ เช่น เน้ือหมู ไก่ เน้ือ
วัว น้ํานมไข่ ไส้กรอกสุก เช่น ไส้กรอก แฟรงค์เฟอร์
เตอร์ ขนมปัง 

0.91 Salmonella, Clostridium 
fruit juice concentrates with 55% sucrose 
or 12% NaCl Botulinum, Lactobacillus, และ
ราบางชนิด       

เนยแข็ง (cheese) บางชนิด เช่น Cheddar 
cheese, Swiss cheese, Provolone) , cured meat 
เช่น แฮม, นํ้าผลไม้เข้มข้น 

0.85 ยีสต์หลายชนิด ไส้กรอกหมัก , sponge cakes, dry cheese, 
margarine, foods with 65% sucrose or 15% NaCl 

0.80 ราส่วนใหญ่ยีสต์ในสกุล Saccharomyces sp., 
Staphylococcus aureus  

นํ้าผลไม้เข้มข้น, นมข้นหวาน , condensed milk, 
นํ้าเช่ือม , flour, high sugar cakes, some meat 
jerky products 

0.75 แบคทีเรียท่ีทนเกลือด (halophilic bacteria) 
Mycotoxigenic aspergilli 

แยม , marmalade, glace fruits, marzipan, 
marshmallow, some meat jerky products 

0.65 ราท่ีชอบความแห้ง (xerophilic mold) Rolled oats with 10% moisture, jelly, molasses, 
nuts 

0.60 ยีสต์บางชนิด ราไม่กี่ชนิด ผลไม้แห้ง15-20% moisture, caramel, toffee, 
honey 

0.50 จุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญได้ Noodle with 12% moisture, spice with 10% 
moisture 

0.40 จุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญได้ ไข่ผง ท่ีมีความช้ืน5% 
0.30 จุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญได้ Cookies, crackers, bread crusts with 3-5% 

moisture 
0.03 จุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญได้ Whole milk powder with 2-3% moisture, 

dehydrated soups 
 

ท่ีมา : Beauchat (1981) 

ค่าแอคทิวิตีของนํ้า (Water Activity) กับอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ในระหว่างการแปรรูป การขนส่ง และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง

คุณลักษณะและคุณภาพ ซ่ึงรวมถึงสี กลิ่นรส รูปร่าง ลักษณะเน้ือสัมผัสของอาหาร และคุณค่าทาง
โภชนาการ ผลจากกลไกเหล่าน้ีอาจก่อให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหาร ทําให้คุณภาพของอาหารเปลี่ยนไป
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อยู่ในระดับท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคหรืออาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ และทําให้อาหารมีอายุการ
เก็บลดน้อยลง ดังน้ันผู้ผลิตอาหารจึงพยายามศึกษาและหาสาเหตุท่ีก่อให้เกิดการเสื่อมเสียกับผลิตภัณฑ์แต่
ละชนิด เพ่ือทําการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต เช่น การควบคุมอุณหภูมิเวลา และความเร็วใน
กระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน สามารถควบคุมป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร และสามารถประเมินอายุ
การเก็บของอาหารให้ได้ตามระยะเวลาท่ีกําหนดการเส่ือมเสียของอาหารโดยส่วนใหญ่เกิดจากการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ เช่น แบคทีเรีย ยีสต์ และราท้ังน้ีข้ึนอยู่กับชนิดและส่วนประกอบท่ีมีอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิดท่ีแตกต่างกัน และเน่ืองจากค่า Water Activity เป็นปัจจัยท่ีสําคัญต่อการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ในอาหาร ดังน้ันวิธีการควบคุมค่า Water Activity จึงเป็นวิธีท่ีใช้กันอย่าง
แพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์และยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยจะควบคุมให้อาหารมีระดับค่า Water Activity ตํ่ากว่าค่าท่ีเช้ือจุลินทรีย์ชนิดน้ัน ๆ 
จะเจริญเติบโตได้ ดังแสดงในตารางท่ี 1.2 สิ่งสําคัญของการป้องกันการเสื่อมเสียเน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย์คือ
การป้องกันการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ท่ีสร้างสารพิษได้ เช่น Clostridium botulinum จะไม่สามารถเจริญ
ได้ท่ีระดับค่า Water Activity ตํ่ากว่า 0.93 นอกจากการควบคุมค่า Water Activity แล้วยังสามารถใช้
เทคโนโลยีท่ีเรียกว่า Hurdle Technology ซ่ึงเป็นการผสมผสานเทคนิคการถนอมอาหารแบบต่าง ๆ มาใช้
ร่วมกัน เช่น การใช้อุณหภูมิสูง การควบคุมค่า pH การใช้สารกันเสีย การเติมส่วนผสม (Ingredient) และ
อ่ืน ๆ เป็นต้น 

จุลินทรีย์กับการเน่าเสียของนํ้าตาล 

 ถ้าการผลิตและการเก็บรักษานํ้าตาลถูกต้องผลิตภัณฑ์อาหารประเภทน้ีจะไม่มีปัญหาจากจุลินทรีย์ 
เน่ืองจากมีความช้ืนตํ่า แต่โดยท่ัวไปผลผลิตทางการเกษตรท่ีมาจากธรรมชาติ ย่อมมีแบคทีเรียในดินท่ีสร้าง
สปอร์ เช่น Bacillus และ  Clostridium ปนมาด้วยและอาจติดไปกับนํ้าตาลโดยท่ีนํ้าตาลมีสภาพปกติ 
แบคทีเรียพวกน้ีทนความร้อน เม่ือนําไปผลิตขนมหวาน ความร้อนท่ีใช้อาจไม่เพียงพอท่ีจะทําลายสปอร์ 
และเม่ือวางอาหารไว้ สปอร์อาจงอกข้ึนมาเมื่อมีสภาวะในการเก็บรักษาเหมาะสม ทําให้อาหารเน่าเสียได้ 

 นํ้าตาลท่ีบีบออกมา หากเก็บรักษาไว้ในท่ีท่ีมีความช้ืนสูง จะปรากฏร่องรอยการเจริญของจุลินทรีย์
บนผิวหน้าซ่ึงจะพบมากถ้านํ้าตาลมีโอกาสได้รับความช้ืนสูงและมีสารอาหารอ่ืนนอกเหนือจาก
คาร์โบไฮเดรต การเจริญเบ้ืองต้นมักเกิดจากยีสต์ จะผลิตเอนไซม์อินเวอร์เทสย่อยสลายนํ้าตาลสองช้ันให้
เป็นนํ้าตาลอินเวอร์ต(invert sugar) คือนํ้าตาลกลูโคส และฟรุ๊กโทส ซ่ึงเป็นนํ้าตาลช้ันเดียว ที่เกิดการสลาย
มาจากนํ้าตาลซูโครส หรือนํ้าตาลสองช้ัน   แบคทีเรียแลคติก Leuconostocmesenteroides จะไฮโดร
ไลซ์นํ้าตาลซูโครสได้พลังงานมาใช้สังเคราะห์สารโพลิเมอร์ของกลูโคส คือ เด็กซ์ทรานส์ (dextrans) สารน้ีมี
ลักษณะข้นเหนียว จะทําให้เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีทําหน้าท่ีส่งลําเลียงสารละลายซูโครสเกิดการอุดตันข้ึน 

ณัชฌา พันธ์ุวงษ์ และคณะ (2553) ได้ศึกษาปริมาณการลดปริมาณนํ้าตาลทราย 50 เปอร์เซ็นต์ ในผลิตภัณฑ์
ซาลาเปา พบว่าความชอบเฉลี่ยทุกด้านอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย 

  จันทิรา ภูมา (2555) พบว่าขนมการทําขนมพ้ืนเมือง ขนมลามีการใช้นํ้าตาลจากเป็นหลักในการ
ผลิต 
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บทท่ี 2 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 

 

2.1  กําหนดชนิดอาหารไทย ขนมไทย และขนมอบ 
 กําหนดชนิดของอาหารไทย ขนมไทย และขนมอบ โดยใช้ฐานข้อมูลจาก 2 แหล่ง คือ การทบทวน
เอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้นํ้าตาลท่ีเหมาะสมกับอาหาร ขนม และขนมอบแต่ละชนิด และจากการสนทนา
กับบุคคลในชุมชนซ่ึงเป็นผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับการผลิตนํ้าตาลจาก ผู้ประกอบธุรกิจอาหารพื้นบ้านท่ีมีการ
ใช้นํ้าตาลในการปรุงอาหารเพื่อจําหน่าย ผู้บริโภคท่ีเป็นผู้ประกอบอาหารในครัวเรือน และผู้ผลิตอาหารและ
ขนมจําหน่ายเชิงธุรกิจ 
 การกําหนดชนิดของอาหาร ขนมไทย และขนมอบ ได้มุ่งเน้นการศึกษาข้อมูลเก่ียวกับชนิดของ
นํ้าตาลท่ีได้ลักษณะตามการยอมรับของผู้บริโภค และความจําเพาะกับอาหาร ขนมชนิดน้ันๆ  ซ่ึงมีศักยภาพ
ท้ังทางด้านปริมาณ และราคา 
2.2 การกําหนดชนิดอาหาร 

กําหนดอาหารตามความนิยมบริโภคของประชากรในพื้นท่ี ดังน้ันเพ่ือให้การวิจัยท่ีมีกรอบ และ
สอดคล้องกับระยะเวลา และงบประมาณท่ีมี จึงกําหนดชนิดอาหารชนิดต่างๆดังน้ี 

1. อาหารไทยประเภท ต้ม พะโล้ และ ผัดหม่ี 
2. ขนมไทย ขนมเทียน 
3. ขนมอบ เค้กเนย ชิฟฟอนเค้ก 

 
ตาราง 2.1  ปริมาณของนํ้าตาลจากท่ีเป็นส่วนผสมของต้มพะโล้ 
 

Ingredients Palmyra sugar Nipa palm sugar 
 100 % 100% 90% 80% 
เน้ือสัตว์ 2.12 2.12 2.13 2.15 
ผักชี 0.42 0.42 0.43 0.43 
กระเทียม 0.68 0.67 0.68 0.69 
อบเชย 0.17 0.17 0.17 0.17 
โป๊ยก๊ัก 0.08 0.08 0.09 0.09 
เกลือ 0.42 0.42 0.43 0.43 
ซีอ้ิวดํา 0.85 0.85 0.85 0.86 
นํ้าปลา 2.12 2.12 2.13 2.15 
นํ้าตาลทรายแดง 8.47 - - - 
นํ้าตาลจาก - 8.47 7.69 6.89 
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นํ้าเปล่า 84.67 84.67 85.40 86.13 

รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 
 
วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี  ต้มพะโล้นาน 40 นาที ดัดแปลงตามวิธีการทําพะโล้ (สุ
พร, 2525) เพ่ือนําเป็นตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  วิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple 
Range Test โดยใช้โปรแกรม SPSS 
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณนํ้าตาลจากที่ใช้เป็นส่วนผสมของผัดหม่ี 
 

Ingredients Palmyra sugar Nipa palm sugar 
 100 % 100% 90% 80% 
พริกแห้งเม็ดใหญ่ 2.64 2.64 2.71 2.78 
พริกแห้ง 0.13 0.13 0.14 0.14 
หอมแดง 3.30 3.30 3.39 3.48 
กระเทียม 3.30 3.30 3.39 3.48 
นํ้ากะทิ 43.97 43.97 45.16 46.41 
นํ้าตาลโตนด 26.38 - - - 
นํ้าตาลจาก - 26.38 24.38 22.28 
เกลือ 1.10 1.10 1.13 1.16 
นํ้าปลา 1.10 1.10 1.13 1.16 
นํ้ามะขามเปียก 17.59 17.59 18.06 18.57 
ซีอ้ิวดํา 0.51 0.51 0.52 0.53 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 
 
วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี 2.2 เตรียมนํ้าซอสผัดหม่ีตามวิธีการทําผัดหม่ี (พูลทรัพย์, 
2557) เพ่ือนําเป็นตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  วิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple Range Test 
โดยใช้โปรแกรม SPSS 
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ตารางท่ี 2.3 ปริมาณนํ้าตาลจากที่ใช้เป็นส่วนผสมของขนมเทียน 
 

Ingredients Palmyra sugar Nipa palm sugar 
 100 % 100% 90% 80% 
Glutenious rice flour 32.55 32.55 33.65 34.82 
นํ้าตาลโตนด 32.55 0.00 0.00 0.00 
นํ้าตาลจาก 0.00 32.55 30.28 27.86 
ชิวค่ัก 1.04 1.04 1.08 1.11 
นํ้าเปล่า 23.44 23.44 24.23 25.07 
นํ้ามันพืช 10.42 10.42 10.77 11.14 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี 2.3 ตามวิธีการทําขนมเทียน (องุ่น, 2528) เพ่ือนําเป็น
ตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม 
SPSS 
 

ตารางท่ี 2.4    Butter  Cake used  of Granulated Nipa palm sugar. 
 

Ingredients Sugar Granulated Nipa palm sugar 
100 % 100% 90% 80% 

Cake Flour 21.23 21.23 21.69 22.17 
Baking  powder 0.57 0.57 0.58 0.59 
Butter 24.77 24.77 25.31 25.87 
sugar 21.23 21.23 19.52 17.74 
Egg 23.35 23.35 23.86 24.39 
Milk 8.49 8.49 8.68 8.87 
Vanilla 0.35 0.35 0.36 0.37 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 
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ตารางท่ี 2.5 Butter  Cake used  of  Nipa palm sugar. 
 

Ingredients Sugar  Nipa palm sugar 
100 % 100% 90% 80% 

Cake Flour 21.23 21.23 21.69 22.17 
Baking  powder 0.57 0.57 0.58 0.59 
Butter 24.77 24.77 25.31 25.87 
sugar 21.23 21.23 19.52 17.74 
Egg 23.35 23.35 23.86 24.39 
Milk 8.49 8.49 8.68 8.87 
Vanilla 0.35 0.35 0.36 0.37 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี 2.4 -2.5 ตามวิธีการทําบัตเตอร์เค้ก (องุ่น, 2528) เพ่ือ
นําเป็นตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  วิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple Range Test โดยใช้
โปรแกรม SPSS 

 

ตารางท่ี 2.6 Chiffon cake used Nipa palm sugar 
 

Ingredients Sugar Nipa palm sugar 
100 % 100% 90% 80% 

Cake Flour 23.07 23.07 23.40 23.74 
Baking powder 0.89 0.89 0.90 0.91 
Sugar1 5.32 5.32 4.86 4.38 
Oil 8.87 8.87 9.00 9.13 
Water 21.30 21.30 21.60 21.92 
Lemon juice 0.53 0.53 0.54 0.55 
Egg yolk 6.21 6.21 6.30 6.39 
White egg 24.84 24.84 25.20 25.57 
Cream of tartar 0.09 0.09 0.09 0.09 
Sugar2 8.87 8.87 8.10 7.31 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 
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วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี 2.6 ตามวิธีการทําชิฟฟอนเค้ก (ตําราทําขนมจากแป้ง
สาลี ฉบับรวมเล่ม 1,2, 2533) เพ่ือนําเป็นตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s 
multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม SPSS 

 

ตารางท่ี 2.7 Chiffon cake used Granulated Nipa palm sugar  
 

Ingredients Sugar Granulated Nipa palm sugar 
100 % 100% 90% 80% 

Cake Flour 23.07 23.07 23.40 23.74 
Baking powder 0.89 0.89 0.90 0.91 
Sugar1 5.32 5.32 4.86 4.38 
Oil 8.87 8.87 9.00 9.13 
Water 21.30 21.30 21.60 21.92 
Lemon juice 0.53 0.53 0.54 0.55 
Egg yolk 6.21 6.21 6.30 6.39 
White egg 24.84 24.84 25.20 25.57 
Cream of tartar 0.09 0.09 0.09 0.09 
Sugar2 8.87 8.87 8.10 7.31 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

วิธีการ นําส่วนผสมตามปริมาณสัดส่วนในตารางท่ี 2.7 ตามวิธีการทําชิฟฟอนเค้ก (ตําราทําขนมจากแป้ง
สาลี ฉบับรวมเล่ม 1,2, 2533) เพ่ือนําเป็นตัวอย่างในการทดสอบความชอบและการยอมรับ ตรวจวัดสี  
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s 
multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม SPSS 

 

2.3 การเก็บตัวอย่างนํ้าตาลจาก เพื่อการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี และการใช้เพ่ือการประกอบ
อาหาร 
 ดําเนินการโดยเดินทางไปยังแหล่งผลิตนํ้าตาลจากเพ่ือการบริโภคจํานวน 5 แหล่ง ในตําบลขนาบ
นาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซ่ึงดําเนินการระหว่างเดือน พฤศจิกายน 2557 ถึง เดือน
พฤษภาคม 2559 โดยจัดเก็บตัวอย่างแต่ละคร้ังข้ึนกับปัจจัยผู้ผลิต เช่น แล้งจัดจนไม่มีนํ้าหวาน หรือฝนตก
ทําให้มีผลต่อคุณภาพนํ้าตาลจาก  
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หลักและวิธีการเก็บตัวอย่างดังน้ี 
 

1. เก็บตัวอย่างนํ้าตาลท่ีผลิตเป็นนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผงได้ในวันเก็บตัวอย่างพร้อมกัน 
2. แบ่งตัวอย่างออกเป็นสองส่วน ส่วนท่ีหน่ึงเพ่ือการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีโดยวิธีวิเคราะห์

โดยประมาณ (proximate analysis) และการวิเคราะห์หาชนิดนํ้าตาล นํ้าตาลส่วนท่ีสองใช้เป็นใน
ส่วนประกอบอาหาร 

 
2.4 การเตรียมและการจัดส่งตัวอย่างที่ใช้เพื่อการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 ตัวอย่างนํ้าตาลจาก 2 ชนิด คือนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผง จะถูกบรรจุในถุงปิดสนิทที่ระบุ
รายละเอียดต่างๆเกี่ยวกับตัวอย่างไว้โดยละเอียดบนถุงตัวอย่าง และห่อด้วยถุงพลาสติกสีดํา ปิดสนิท จัดส่ง
ตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการเพ่ือการวิเคราะห์ภายใน 24 ช่ัวโมง 
 

2.5 วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (Proximate analysis) 
วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีเพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ หาปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต นํ้าตาลกลูโครส นํ้าตาลฟรุคโทส นํ้าตาลซูโครส เถ้า และพลังงาน 
 

ตารางท่ี 2.8  วิธีการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี  
 

องค์ประกอบทางเคมี วิธีการ 
พลังงาน / Energy (Kcal)  By Calculation 
ความช้ืน /Moisture (g) AOAC (2012) 952.08 
โปรตีน / Protein (g) AOAC (2012) 991.20 
ไขมัน / Total Fat (g) AOAC (2012) 922.32, 948.15, 945.16 
คาร์โบไฮเดรต / Carbohydrate (g) By Calculation 
กลูโคส /Glucose (g) AOAC (2012) 982.14 
ฟรุคโทส/ Fructose (g) AOAC (2012) 982.14 
ซูโครส / Sucrose (g) AOAC (2012) 982.14 
เถ้า /Ash (g) AOAC (2012) 930.30ม 945.46 
แคลเซียม /Calcium (mg) AOAC (2012) 985.35 
ฟอสฟอรัส / Phosphorus (g) Kolthoff, I.M.,et.al. Quantitative Chemical Analysis, 

1969 
โซเดียม / Sodium (mg) AOAC (2012) 985.35 
คลอไรด์/ Chloride Modified from AOAC (2012) 971.27 
เหล็ก / Iron (mg) AOAC (2012) 984.27 and 999.10 
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2.6. วิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผง  
 
ตารางท่ี 2.9 วิธีการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ 
 

จุลินทรีย์ วิธีการ 
Yeast and Mold BAM online, 2001 chapter 18 
Bacillus cereus BAM online, 2012 chapter 14 
 
2.7   การประเมินผลทางประสาทสัมผัสของอาหารที่ใช้นํ้าตาลจากท้ังสองชนิดท่ีระดับต่างๆ 
 ในการประเมินผลทางประสาทสัมผัสเพ่ือทดสอบความชอบและการยอมรับ ใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 
คน ให้คะแนนความชอบเม่ือเห็นผลิตภัณฑ์ และคะแนนความชอบรวม ตามวิธี 9- point Hedonic scale
โดยคะแนนมากหมายถึงชอบมาก, และใช้ 5-point just about right ในเรื่องสี รสหวาน รสเค็ม กลิ่น เน้ือ
สัมผัส โดยท่ี คะแนน 3 หมายถึงพอดี 
 

2.8 การวัดสี  
 นําตัวอย่างนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผง ไปหาค่าความสว่าง (L*) สีแดง (+a*) และสีเหลือง 
(+b*) โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab 11491 Sunset Hills Road. 
 
 2.9 ศึกษาอายุการเก็บของซอสผัดหม่ี 
 ศึกษาอายุการเก็บของซอสผัดหม่ี โดยบรรจุในถุงสุญญากาศชนิดใส ขนาด 9 X 15 ซม. วัสดุ 
Nylon PE มีความหนา 0.08 มม.  ปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง จากน้ันทําการสุ่ม
ตัวอย่างทุก 1 สัปดาห์ รวม 15 สัปดาห์ ตรวจคุณภาพ ทางประสาทสัมผัส สี water activity, กรด, ค่า
ความหืน (Thiobarbituric analysis-TBA), จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด, ยีสต์และรา 
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บทท่ี 3 

ผลและวิจารณ์ผล 
 

1. คัดเลือกชนิดอาหาร 
การคัดเลือกชนิดอาหารสําหรับการใช้นํ้าตาลจากท่ีเหมาะสมกับอาหาร ขนม และขนมอบแต่ละ

ชนิด จากการสนทนากับบุคคลในชุมชนซ่ึงเป็นผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับการผลิตนํ้าตาลจาก ผู้ประกอบธุรกิจ
อาหารพ้ืนบ้านท่ีมีการใช้นํ้าตาลในการปรุงอาหารเพ่ือจําหน่าย ผู้บริโภคท่ีเป็นผู้ประกอบอาหารในครัวเรือน 
และผู้ผลิตอาหารและขนมจําหน่ายเชิงธุรกิจ ได้กําหนดชนิดของอาหาร ขนมไทย และขนมอบ จากข้อมูล
เกี่ยวกับชนิดของนํ้าตาลท่ีได้ลักษณะตามการยอมรับของผู้บริโภค และความจําเพาะกับอาหาร ขนมชนิด
น้ันๆ  ซ่ึงมีศักยภาพทั้งทางด้านปริมาณ และราคา อาหารท่ีได้รับการเสนอ คือ พะโล้ ผัดหม่ี ผัดหม่ีกะทิ ผัด
ไทย ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดหัวผักกาดเค็มใส่ไข่ ขนมถ่ัวแปบ ข้าวเหนียวแดง ขนมเปียกปูน ขนมช้ัน ขนมเทียน  
เค้กเนย ชิฟฟอนเค้ก คุกกี้ และครีมพัฟ ตามตารางท่ี 3.1 พบว่า อาหารท่ีใช้นํ้าตาลจากทดแทนน้ําตาลชนิด
เดิมแล้วมีผลต่อสีทําให้ผู้ทดสอบชิมไม่ยอมรับ เน่ืองจากมีสีคล้ํา ไปจากลักษณะเดิมของอาหารน้ัน คือผัดหม่ี
กะทิ ผัดไทย ผัดเปรี้ยวหวาน  โดยเฉพะหัวผักกาดเค็มใส่ไข่ยังมีรสเค็มเพ่ิมข้ึน ส่วนขนมและอาหารว่าง
พบว่าการใช้นํ้าตาลจากมีผลต่อการไม่ยอมรับในเร่ืองสีเช่นเดียวกัน เน่ืองจากทําให้ลักษณะสีของขนมคลํ้าไป
จากลักษณะสีเดิม คือขนมถ่ัวแปบ ข้าวเหนียวแดงขนมเปียกปูน ขนมช้ัน คุกกี้และครีมพัฟ ดังน้ันอาหาร
และขนมท่ีเลือกนําไปทดลองการใช้นํ้าตาลจากทดแทนนํ้าตาลชนิดเดิมมี 5 ชนิด คือ พะโล้ ผัดหม่ี ขนม
เทียน เค้กเนย ชิฟฟอนเค้ก 
ตารางที่ 3.1  ตารางแสดงการยอมรับการใช้นํ้าตาลจากแทนน้ําตาลชนิดเดิม 
 
ชนิดอาหาร =ยอมรับ, X =ไม่ยอมรับ เหตุผล 
พะโล้  สี กล่ิน ยอมรับ 
ผัดหม่ี  สี ไม่เปล่ียนแปลง 
ผัดหม่ีกะทิ X สีคลํ้า 
ผัดไทย X สีเข้มคลํ้า 
ผัดเปร้ียวหวาน X มีผลต่อสี 
ผัดหัวผักกาดเค็มใส่ไข่ X สีเข้ม และรสเค็ม 
ขนมถ่ัวแปบ X มีผลต่อสีขนมเข้มคลํ้า 
ข้าวเหนียวแดง X สีเข้มคลํ้า และมีรสเค็ม 
ขนมเปียกปูน X มีสีเข้มคลํ้า และมีรสเค็ม 
ขนมช้ัน X มีสีเข้มคลํ้า และมีรสเค็ม 
ขนมเทียน  มีรสกลมกล่อม 
เค้กเนย  สีเข้มแต่มีกล่ินหอมนํ้าตาลจาก 
ชิฟฟอนเค้ก  สีเข้ม แต่มีกล่ินหอมนํ้าตาลจาก 
คุกกี้ X สีเข้ม  
ครีมพัฟ X สีเข้ม กล่ินไม่ยอมรับ 
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2. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจาก 
2.1  องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจาก 

จากตารางท่ี 3.2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจาก จํานวน 3 แหล่งผลิต
นํ้าตาลจากเพ่ือการประกอบอาหารในตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง พบว่านํ้าตาลจากชนิดน้ีมีความช้ืน
อยู่ในช่วง 7.82-9.84 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 1.461-1.59 กรัม / 100 กรัม ไม่พบไขมันในนํ้าตาลจาก 
คาร์โบไฮเดรตพบในช่วง 85-86 กรัม/ 100 กรัม  ซ่ึงมีปริมาณสูง เถ้ามี 2-3 กรัม/ 100 กรัม แคลเซียมพบ
ในปริมาณน้อย เพียง 2-3 มก./ 100 กรัม ฟอสฟอรัส  มีอยู่ในช่วง 56-60 มก./ 100 กรัม  แต่นํ้าตาลจากมี
ปริมาณโซเดียม 403-557 มก./ 100 กรัม และพบคลอไรด์ในปริมาณ 752-1049 มก./100 กรัม ซ่ึงถือว่า
นํ้าตาลจากมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ค่อนข้างสูง ดังน้ันนํ้าตาลจากจึงมีรสเค็มปรากฏ เน่ืองมาจากต้นจาก
ปลูกในพื้นท่ีที่นํ้าเค็ม นํ้าหวานจากจึงมีรสเค็ม แตกต่างจากนํ้าตาลท่ีมาจากพืชชนิดอ่ืนท่ีเพาะปลูกห่างจาก
นํ้าเค็ม เช่น ตาลโนด มะพร้าว อ้อย ฯลฯ (Nguyen et al,2016) แต่ธาตุเหล็กมีในปริมาณน้อยมากเพียง 
0.29-0.58 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 3.2 Proximate composition of Nipa palm sugar from 3 different places  / 100 g. 
 

Composition Sample Nipa palm sugar 
1 2 sugar 3 

พลังงาน / Energy (Kcal) 350 356 351 
ความช้ืน /Moisture (g) 9.84 7.82 9.61 
โปรตีน / Protein (g) 1.59 1.41 1.46 
ไขมัน / Total Fat (g) Not detected Not detected Not detected 
คาร์โบไฮเดรต / Carbohydrate (g) 85.87 87.53 86.20 
เถ้า /Ash (g) 2.70 3.24 2.73 
แคลเซียม /Calcium (mg) 3 2 2 
ฟอสฟอรัส / Phosphorus (mg) 56 60 58 
โซเดียม / Sodium (mg) 403 557 458 
คลอไรด์ / Chloride (mg) 752 1,049 875 
เหล็ก / Iron (mg) 0.58 0.48 0.29 
 
2.2 ชนิดของนํ้าตาลในนํ้าตาลจาก 

จากตารางท่ี 3.3 พบว่าชนิดของนํ้าตาลท่ีมีในนํ้าตาลจากมีปริมาณมากที่สุดคือ นํ้าตาลซูโครส มี
เฉลี่ยประมาณ 77.23 กรัม/100 กรัม 
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ตารางท่ี  3.3  Type of sugar composition of Nipa palm sugar from 3 different places /100 g. 
 
Composition Sample Nipa palm sugar 

1 2 3 
กลูโคส /Glucose (g) Not detected 1.64 3.80 
ฟรุคโทส / Fructose (g) Not detected 1.43 3.29 
ซูโครส / Sucrose (g) 86.49 73.20 72.02 
 
2.3 องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจากชนิดผง 

จากตารางท่ี 3.4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจากชนิดผง จํานวน 5 แหล่ง
ผลิตนํ้าตาลจากเพื่อการประกอบอาหารในตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง พบว่านํ้าตาลจากชนิดผงมี
ความช้ืนอยู่ในช่วง 3.90-5.41 กรัม/ 100 กรัม โปรตีน 1.35-2.15 กรัม / 100 กรัม ไขมันในนํ้าตาลจากพบ
น้อยมาก แต่คาร์โบไฮเดรต พบอยู่ในช่วง 89.78 - 90.93 กรัม/ 100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณสูง เถ้ามีอยู่ในช่วง  
2.95-3.35 กรัม/ 100 กรัม แคลเซียมพบในปริมาณน้อยเพียง 1-5 มก./ 100 กรัม ฟอสฟอรัส  มีอยู่ในช่วง 
53- 72 กรัม / 100 กรัม  แต่นํ้าตาลจากชนิดผงมีปริมาณโซเดียม 445-553 มก./ 100 กรัม และคลอไรด์
พบในปริมาณ 880-1053 มก./100 กรัม ซ่ึงถือว่านํ้าตาลจากชนิดผงมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ค่อนข้างสูง 
ดังน้ันนํ้าตาลจากชนิดน้ีจึงมีรสเค็มปรากฏเด่นชัด (Randam,2014)  แต่ธาตุเหล็กมีในปริมาณน้อยมากเพียง 
0.33-0.59 มก/ 100 กรัม  
 

ตารางท่ี 3.4  Proximate composition of Granulated Nipa palm sugar from  Nipa palm sugar 
in 5 different places /100 g. 
 

สารอาหาร (Nutritive Values) Sample Nipa palm sugar/places 
1 2 3 4 5 

พลังงาน / Energy (Kcal) 372 369 368.56 369.72 366 
ความช้ืน /Moisture (g) 3.90 4.68 4.89 4.57 5.41 
โปรตีน / Protein (g) 2.15 2.06 1.35 1.50 1.35 
ไขมัน / Total Fat (g) 0.16 0.13 Nd Nd Nd 
คาร์โบไฮเดรต / Carbohydrate (g) 90.59 89.78 90.79 90.93 90.29 
เถ้า /Ash (g) 3.20 3.35 2.97 3.00 2.95 
แคลเซียม /Calcium (mg) 5 4 3 1 2 
ฟอสฟอรัส / Phosphorus (mg) 72 66 53 60 60 
โซเดียม / Sodium (mg) 513 503 445 461 553 
คลอไรด์ / Chloride (mg) 880 990 948 945 1,053 
เหล็ก / Iron (mg) 0.59 0.41 0.33 0.40 0.50 
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Nd* = Not detected 
2.4 ชนิดของนํ้าตาลในนํ้าตาลจากชนิดผง 

จากตารางท่ี 3.5 ผลจากการวิเคราะห์ชนิดของนํ้าตาลท่ีมีในนํ้าตาลจากชนิดผงพบว่า ชนิดของ
นํ้าตาลท่ีพบปริมาณน้อยคือ นํ้าตาลกลูโคส และนํ้าตาลฟรุคโทส แต่พบนํ้าตาลซูโครส มีเฉลี่ยปริมาณมาก
ท่ีสุด 81.82 กรัม/100 กรัม ซ่ึงมีค่าใกล้เคียงกับปริมาณนํ้าตาลซูโครสในนํ้าตาลจากผง เฉลี่ย 84.31 
เปอร์เซ็นต์ และในนํ้าตาลจากผงมีนํ้าตาลซูโครส มากกว่าในนํ้าตาลทรายซ่ึงมีประมาณ 71.89 เปอร์เซ็นต์ 
(Randam,2014)  
 

ตารางท่ี 3.5 Type of sugar Composition of Nipa palm sugar from 5 different places /100g. 
 

สารอาหาร (Nutritive 
Values) 

Sample Nipa palm sugar/places 
1 2 3 4 5 

กลูโคส /Glucose (g) 0.12 0.22 1.59 1.69 1.12 
ฟรุคโทส / Fructose (g) 0.00 0.00 1.34 1.31 1.21 
ซูโครส / Sucrose (g) 75.26 74.13 79.34 90.09 90.29 
 

2.5  ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีของนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผง 
วอเตอร์แอคทีวิตี (water activity, Aw) เป็นปัจจัยสําคัญในการควบคุมและป้องกันการ

เสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ์ จากตารางที่  3.6 พบว่านํ้าตาลจากชนิดผงจาก 5 แหล่งผลิต มีค่าวอเตอร์แอคทิ
วิต้ี อยู่ในช่วง 0.32-0.34 แต่ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี ของนํ้าตาลจาก จาก 5 แหล่งผลิตมีค่าอยู่ในช่วง 0.44-
0.62  
 

ตารางท่ี 3.6  Water Activity of  Nipa palm sugar and Granulated Nipa palm sugar from 5 
different places.  
 

Sugar Sample Nipa palm sugar /places 
1 2 3 4 5 

Nipa palm sugar 0.53 0.62 0.50 0.49 0.44 
Granulated Nipa palm sugar 0.34 0.32 0.32 0.35 0.33 
 

2.6 ค่าสีของนํ้าตาลจาก 
 จากตารางท่ี 3.7 ค่าของนํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากชนิดผงที่มาจาก 5 แหล่งผลิตนํ้าตาลเพ่ือการ
บริโภค พบว่าสีนํ้าตาลจาก (Nipa palm sugar) มีแนวโน้มสีนํ้าตาลอมเหลืองเข้ม (L*), สีแดง (a*) และสี
เหลือง (b*) สันนิษฐานว่านํ้าตาลจากผ่านกระบวนการให้ความร้อนสูง  และเม่ือผ่านการโซมนํ้าตาลและจะ
เทลงภาชนะ ทําให้มีความร้อนสะสมในนํ้าตาลจากและเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ส่วนนํ้าตาลจากผง 
(Granulated Nipa palm sugar) มีสีนํ้าตาลอมเหลืองสว่างกว่านํ้าตาลจาก เน่ืองจากผ่านความร้อนไม่สูง 
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และใช้เวลาน้อยกว่า ได้มีการนําลงมาคนบนถาดเพื่อให้มีความเย็นตัวลงได้เร็วทําให้สีนํ้าตาลจากผงไม่มี
ความร้อนสะสมให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด จึงมีแนวโน้มสีนํ้าตาลอมเหลืองสว่างกว่านํ้าตาลจาก 
ตารางท่ี 3.7 The measurement Color of  Nipa palm sugar and Granulated Nipa palm sugar 
from 5 difference places. 
 
Sugar L* a* b* 
Nipa palm sugar 1 39.28 13.45 20.51 
Nipa palm sugar 2 46.81 10.86 22.92 
Nipa palm sugar 3 41.47 13.72 32.91 
Nipa palm sugar 4 36.54 15.31 32.04 
Nipa palm sugar 5 40.56 12.54 30.67 
mean 40.93 13.12 27.81 
Granulated Nipa palm sugar 1 64.37 9.23 29.77 
Granulated Nipa palm sugar 2 59.49 10.60 31.58 
Granulated Nipa palm sugar 3 62.81 10.13 31.37 
Granulated Nipa palm sugar 4 60.31 12.12 31.92 
Granulated Nipa palm sugar 5 59.14 11.61 31.87 
mean 61.22 10.73 31.02 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปท่ี 3.1  นํ้าตาลจาก นํ้าตาลจากชนิดผง 
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2.6 ปริมาณเช้ือ Yeast/Mold และเช้ือ Bacillus cereus ในนํ้าตาลจาก 

ตารางท่ี 3.8 นํ้าตาลจาก : ปริมาณยีสต์-รา ท้ัง 3 ตัวอย่างมีค่าน้อยกว่า 10 CFU  ท้ังหมด ดังน้ัน
เม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ําตาลจาก(มผช.759/2548) ซ่ึงต้องมีปริมาณยีสต์-รา ไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และปริมาณเช้ือ Bacillus cereus ทุกตัวอย่างมีค่าน้อยกว่า 100 CFU 
ท้ังหมด เม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข คืออาหารท่ีผ่าน
กระบวนการทําให้แห้ง ซ่ึงต้องมีปริมาณเช้ือ Bacillus cereus น้อยกว่า 1,000 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

ตารางท่ี 3.9 นํ้าตาลจากผง : ปริมาณยีสต์-ราของนํ้าตาลผงตัวอย่างท่ี 1 มีค่าเท่ากับ 1.0×10 2  
CFU  ตัวอย่างท่ี 2 มีค่าเท่ากับ 2.0×10 CFU และตัวอย่างที่ 3, 4 และ 5 มีค่าน้อยกว่า 10 CFU  ซ่ึง
ปริมาณยีสต์-รา ที่วิเคระห์ได้จากตัวอย่างท้ังหมดมีค่าไม่เกินเม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
นํ้าตาลโตนดผง(มผช.1175/2549) ซ่ึงต้องมีปริมาณยีสต์-รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ปริมาณเช้ือ Bacillus cereus ทุกตัวอย่างมีค่าน้อยกว่า 100 CFU ท้ังหมด เม่ือเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานกรมวิทยาสาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข คืออาหารท่ีผ่านกระบวนการทําให้แห้ง ซ่ึงต้อง
มีปริมาณเช้ือ Bacillus cereus น้อยกว่า 1,000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 
ตารางท่ี  3.8 Yeast & Mold and Bacillus cereus of Nipa palm sugar from 3 difference places. 
 
Microbiological Examination Sample Nipa palm sugar 

1 2 3 
Yeast&Mold Less than 10 cfu Less than 10 cfu Less than 10 cfu 

Bacillus cereus Less than 100 cfu Less than 100 cfu Less than  100 cfu 

 
 
ตารางท่ี 3.9  Yeast & Mold and Bacillus cereus of Granulated Nipa palm sugar from 5 
difference places. 
 
Microbiological 
Examination 

Sample Granulated Nipa palm sugar 
1 2 3 4 5 

Yeast&Mold Less than 
10 cfu 

Less than 
10 cfu 

Less than 
10 cfu 

1.0 x 102 cfu 2.0 x 10 cfu 

Bacillus cereus Less than  
100 cfu 

Less than  
100 cfu 

Less than 
100 cfu 

Less than 
100 cfu 

Less than 
100 cfu 
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3. ศึกษาปริมาณนํ้าตาลจากท่ีเหมาะสมในอาหารไทย อาหารว่างและขนมอบ 
3.1 พะโล้ จาก ตารางท่ี 3.10  แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อพะโล้ ท่ี
ใช้นํ้าตาลทรายแดง และนํ้าตาลจาก พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ สี  รสหวาน ความ
เค็ม กลิ่น และความชอบรวม โดยท่ีพะโล้ท่ีใช้นํ้าตาลทรายแดง 100 เปอร์เซ็นต์ กับพะโล้ท่ีใช้นํ้าตาลจาก 
100 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนการยอมรับตามลําดับ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่รสเค็มมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ซ่ึงพะโล้ท่ีใช้นํ้าตาลจากมีรสเค็มกว่ากว่าพะโล้ท่ีใช้นํ้าตาลทราย คะแนนความชอบ
และการยอมรับของท่ีระดับการใช้นํ้าตาลทราย นํ้าตาลจากที่ระดับ 100, 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ 
 

ตารางท่ี 3.10  The Sensory evaluation of Palo using Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Acceptance 

Sugar 100 % 7.43 a+0.86 2.37 b+0.56 3.27 ab+0.58 2.40 b+0.89 4.20 ab+0.55 7.59 a+0.63 

Nipa palm sugar 
100 % 

7.39 a+1.31 2.68 ab+0.72 3.32 a+0.86 3.07 a+0.90 3.75 ab+1.11 7.11 a+1.26 

Nipa palm sugar  
90% 

7.36a+1.15 2.79 a+0.78 2.92 ab+0.49 3.40 a+0.50 4.32 a+0.63 7.64 a+0.99 

Nipa palm sugar  
80 % 

7.56 a+0.87 3.00 +0.42 2.96 ab+0.68 3.48 a+0.59 4.12 ab+0.78 7.36 a+0.99 
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รูปที่ 3.2 พะโล้ การใช้นํ้าตาลจากระดับต่างๆ  
 
 
3.2 ซอสปรุงรสผัดหม่ี 
 

ตารางที่ 3.11 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อผัดหม่ี ท่ีใช้
นํ้าตาลโตนด และน้ําตาลจาก พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น ลักษณะเน้ือขนม
เทียน และความชอบรวม โดยท่ีซอสผัดหม่ีที่ใช้นํ้าตาลโตนด 100 เปอร์เซ็นต์ กับซอสผัดหม่ีที่ใช้นํ้าตาลจาก 
100 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนการยอมรับท่ีไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่การใช้นํ้าตาลจากในซอสผัดหม่ีท่ี 
100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ สีของซอสผัดหม่ี ท่ีใช้นํ้าตาลโตนด และ
นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ รสหวานในซอสผัดหม่ีที่ใช้นํ้าตาล
โตนด นํ้าตาลจาก ท่ีระดับ 100, 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญ แต่รสเค็มมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ คะแนนความชอบและการยอมรับของท่ีระดับการใช้
นํ้าตาลโตนด นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ 
 
 

 นํÊาตาลทรายแดง řŘŘ %    นํÊาตาลจาก řŘŘ %

  
 นํÊาตาลจาก 90 %      นํÊาตาลจาก ŠŘ % 
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ตารางท่ี 3.11 The Sensory evaluation of Sauce Padmee using Nipa palm sugar  
 

Sugar  Appearance Color Sweet Salty Odor Acceptance 

Palmyra sugar 
100% 

7.06 a+ 1.52 3.15 a+ 0.57 2.70 a+ 0.77 1.88 b+ 1.14 3.44 a+ 1.08 6.42 a+ 1.90 

Nipa palm sugar 
100% 

6.69 ab+ 1.39 2.95 ab+ 0.56 2.50 a+ 1.14 2.50 a+ 0.80 3.40 a+ 0.93 5.82 ab + 2.31 

Nipa palm sugar 
90% 

6.18 b+ 1.61 2.85 bc+ 0.71 2.48 a+ 0.87 2.27 ab+ 0.84 3.33 a+ 1.07 5.52 ab +1.87 

Nipa palm sugar 
80% 

6.40 ab+ 1.30 2.80 c+ 0.62 2.48 a+ 1.03 1.98 b+ 0.68 3.17 a+ 1.25 5.13 b+ 2.06 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
รูปท่ี 3.3 ซอสผัดหม่ี ที่ใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับต่างๆ 
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รูปที่ 3.4 ผัดหม่ี ท่ีใช้นํ้าตาลจากที่ระดับต่างๆในซอส 

 

3.3  ขนมเทียน 
ตารางที่ 3.12 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อขนมเทียน ท่ีใช้

นํ้าตาลโตนด และน้ําตาลจาก พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น ลักษณะเน้ือขนม
เทียน และความชอบรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญในขนม
เทียนท่ีใช้นํ้าตาลจาก ในเรื่องรสหวานของขนมเทียนท่ีใช้นํ้าตาลโตนด และนํ้าตาลจากไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญ ขนมเทียนท่ีใช้นํ้าตาลจาก 100 เปอร์เซ็นต์  มีรสเค็มกว่าตัวอย่างขนมเทียนท่ีใช้นํ้าตาล
โตนด และนํ้าตาลจากท่ีระดับ 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ทั้งน้ีการใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ ให้
การยอมรับรวมดี 
 

ตารางท่ี  3.12 The Sensory evaluation of Kanomtiean using Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Texture Acceptance 

Palmyra 
100% 

6.53 b+1.26 2.61 b+0.63 2.64a+0.87 3.03 c+0.64 3.71b+0.66 3.64 b+0.91 6.57 b+1.10 

Nipa palm 
100 % 

7.35 a+1.19 3.21 a+0.56 2.96a+0.58 4.17 a+0.89 4.18a+0.67 4.20 a+0.83 7.72 a+1.07 

Nipa palm 
90% 

7.72 a+1.03 3.00 a+0.43 2.83a+0.47 3.60 b+ 0.94 4.41a+0.63 4.34 a+0.77 7.46 a+0.83 

Nipa palm 
80 % 

7.66 a+1.14 3.00 a+0.27 2.78a+0.52 3.24 bc+0.51 4.33a+0.78 4.31 a+0.81 7.45 a+0.99 
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รูปท่ี 3.5 ขนมเทียนท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับต่างๆ 
 
3.4 เค้กเนย 
3.4.1 เค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาลจาก ตารางท่ี 3.13 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ
ของผู้ชิมต่อเค้กเนย พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในเรื่องลักษณะปรากฏ สี รสหวาน รสเค็ม กลิ่น 
ลักษณะเน้ือเค้ก และความชอบรวม โดยท่ีลักษณะปรากฏของเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลจาก  
100 เปอร์เซ็นต์ และชนิดใช้นํ้าตาลจาก 90 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ได้รับคะแนน
ความชอบปานกลาง แต่แตกต่างจากการใช้นํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 80 เปอร์เซ็นต์ มีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสําคัญ สีของเค้กเนยพบว่าการใช้นํ้าตาลจากในปริมาณ 100, 90, 80 เปอร์เซ็นต์ มีความเข้มของสีมาก 
และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับเค้กเนยชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทราย  รสหวานของเค้กเนย ในการใช้
นํ้าตาลจากท่ีระดับ 80, 90, 100 และที่ระดับการใช้นํ้าตาลทราย 100  เปอร์เซ็นต์ พบว่ามีรสหวานพอดี 
และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ รสเค็มในเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลจากมีรสเค็มมากกว่าเค้กเนยชนิดท่ีใช้
นํ้าตาลทรายอย่างมีนัยสําคัญ กล่ินหอมของเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลทรายท่ีระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ และนํ้าตาล
จากท่ีระดับ 80 เปอร์เซ็นต์ มีกลิ่นท่ีผู้ชิมให้ความชอบมาก และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่การ
ใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 10 และ 90 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมมีความชอบปานกลาง และไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญ    ลักษณะเน้ือสัมผัสของเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลทราย ผู้ชิมให้ความชอบมากกว่า เค้กเนยที่ใช้นํ้าตาล
จาก และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ สรุปการยอมรับรวมของผู้ชิมเค้กเนยชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายท่ี
ระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนการยอมรับมาก กว่าเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100 , 90 และ 80 
เปอร์เซ็นต์ อย่างมีนัยสําคัญ และเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ คะแนนการ
ยอมรับรวมมีความชอบปานกลาง และไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่อย่างไรก็ตามคะแนนการยอมรับรวม
ของเค้กเนยชนิดท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90, 80 เปอร์เซ็นต์ ยังอยู่ในช่วงท่ีสูง (7) 

 

ตารางท่ี 3.13  The Sensory evaluation of Butter Cake using Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Texture Acceptance 

Sucrose 
100% 

7.70 a+1.15 2.77 b+0.57 3.40 a+ 0.67 2.30 b+ 0.70 4.07 ab+0.25 4.63 a+ 0.64 8.10 a+ 0.84 

Nipa palm 
100 % 

7.23 ab+1.07 3.77 a+0.63 3.10 a+ 0.83 2.83 a+ 0.70 3.73 b+ 0.83 3.63 b+ 0.67 7.57 b+1.01 

Nipa palm 
90% 

7.03 b+0.67 3.70 a+0.60 3.10 a+ 0.48 2.87 a+ 0.78 3.80 bc+0.66 3.93 b+ 0.58 7.20 b+ 0.76 

Nipa palm 
80 % 

6.90 b+1.09 3.43 a+0.82 3.10 a+ 0.66 2.47 ab+0.82 4.37 a+ 0.49 3.83 b+ 0.95 7.10 b+ 1.12 
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รูปท่ี 3.6 เค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาลจากที่ระดับต่างๆ 
 

3.4.2 เค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาลจากผง 
ตารางที่ 3.14 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อเค้กเนย พบว่าผู้

ชิมให้คะแนนความชอบในเรื่องลักษณะปรากฏ สี รสหวาน รสเค็ม กลิ่น ลักษณะเน้ือเค้ก และความชอบ
รวม โดยท่ีลักษณะปรากฏของเค้กเนยท่ีใช้นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลจากชนิดผง 100 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ได้รับคะแนนความชอบปานกลาง แต่แตกต่างจากการใช้นํ้าตาลจากชนิดผงท่ี
ระดับ 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ สีของเค้กเนยพบว่าการใช้นํ้าตาลจากชนิดผงในปริมาณ 100 
เปอร์เซ็นต์ มีความเข้มของสีมากที่สุด และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  รสหวานของเค้กเนย การใช้
นํ้าตาลจากชนิดผงที 80 เปอร์เซ็นต์ พบว่ามีรสหวานน้อยและมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ รสเค็มในเค้ก
เนยท่ีใช้นํ้าตาลจากชนิดผงมีรสเค็มมากกว่าเค้กเนยชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายอย่างมีนัยสําคัญ กลิ่นหอมของเค้ก
เนยท่ีใช้นํ้าตาลทราย และนํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ มีกลิ่นท่ีผู้ชิมให้ความชอบปานกลาง 
และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  แต่ความชอบในกลิ่นที่ระดับการใช้นํ้าตาลจาก 90 และ 80 
เปอร์เซ็นต์ พบว่ารู้สึกเฉยๆแต่ยอมรับได้ และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  ลักษณะเน้ือสัมผัสของ
เค้กเนยที่ใช้นํ้าตาลทราย นํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ มีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีผู้
ชิมมีความชอบปานกลาง และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีเค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาล
ทราย และนํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 90 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการยอมรับท่ีชอบเล็กน้อย และที่ระดับ
การใช้นํ้าตาลจากผง 80 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการยอมรับต่ํา แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แต่
เค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาลทราย และน้ําตาลจากชนิดผง ที่ระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการยอมรับท่ี
ความชอบปานกลาง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ 

 

 
 

     



36 
 

 
 

 
 
 
ตารางท่ี  3.14 The Sensory evaluation of Butter Cake using Granulated Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Texture Acceptance 

Sucrose 
100% 

7.70 a+ 0.92 3.13 c+ 0.51 3.10 a+ 0.31 2.70 b+ 0.60 4.00 ab+0.98 4.03 a+0.81 7.60 a+1.00 

G Nipa 
palm 
100 % 

7.47 a+ 0.94 4.20 a+ 0.81 3.07 a+ 0.83 3.70 a+ 0.92 4.17 a+ 0.70 4.13 a+0.90 7.43 a+ 1.04 

G Nipa 
palm 90% 

6.80 b+ 1.32 3.73 b+ 0.74 3.47 a+ 1.01 3.50 a+ 0.73 3.53 b+ 1.04 3.73 a+1.11 6.23 b+1.99 

G Nipa 
palm 80 % 

6.60 b+1.19 3.10 c+ 0.71 2.27 b+ 0.83 3.37 a+ 1.10 3.60 b+ 0.77 3.70 a+0.88 5.80 b+1.21 

 
 
 
 
 
  
  
 
  
 
 
 
 
 
 
         
   

รูปท่ี 3.7   เค้กเนยชนิดใช้นํ้าตาลจากผงท่ีระดับต่างๆ 
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3.5 ชิฟฟอนเค้ก 
3.5.1 ชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจาก ตารางท่ี 3.15 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการ
ยอมรับของผู้ชิมต่อชิฟฟอนเค้ก พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในเร่ืองลักษณะปรากฏ สี รสหวาน รสเค็ม 
กลิ่น ลักษณะเนื้อเค้ก และความชอบรวม โดยท่ีลักษณะปรากฏของชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลทราย 100 
เปอร์เซ็นต์ และนํ้าตาลจาก มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายได้รับ
คะแนนความชอบปานกลาง แต่ชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ สีของชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลจาก 100 เปอร์เซ็นต์ มีสีเข้ม และมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลทรายและ นํ้าตาลจากผงที่ระดับ 90 และ 80 
เปอร์เซ็นต์ รสหวานของชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายมีรสหวานพอดี และมีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญกับชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลจาก ซ่ึงการใช้ในปริมาณลดลง รสหวานได้ลดลงด้วย  การใช้นํ้าตาลจาก
ที 100, 90, 80 เปอร์เซ็นต์ พบว่ามีคะแนนตํ่า ซ่ึงมีรสหวานน้อย แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ รส
เค็มในชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลจากมีรสเค็มมากกว่าชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายอย่างมีนัยสําคัญ กลิ่น
ของชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลทราย ได้คะแนนความชอบปานกลาง  และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับ
ชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะเน้ือสัมผัสของชิฟฟอนเค้กท่ีใช้
นํ้าตาลทราย ได้คะแนนความชอบปานกลาง และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับชิฟฟอนที่ใช้นํ้าตาล
จาก ชิฟฟอนเค้กที่ใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ มีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีผู้ชิมมี
ความชอบปานกลาง และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  การยอมรับรวมของชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้
นํ้าตาลทรายได้รับคะแนนปานกลาง และไม่มีความแตกอย่างอย่างมีนัยสําคัญกับชิฟฟอนท่ีใช้นํ้าตาลจากท่ี
ระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับ 100 และ 90 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  
 
ตารางท่ี 3.15 The Sensory evaluation of Chiffon Cake using Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Texture Acceptance 

Sucrose 
100% 

7.21 a+1.20 2.72 b+0.53 2.79 a+0.68 3.00bcd+1.00 4.03 a+0.87 4.31 a+0.54 7.31 a+0.97 

G Nipa 
palm 
100 % 

6.66 a+1.54 3.43 a+0.68 2.34 b+0.94 3.83a+0.79 3.67b+0.80 3.90 ab+0.99 6. 68ab+1.54 

G Nipa 
palm 90% 

6.48 ab+1.47 2.39 b+0.80 2.18 b+0.96 3.28abcd+0.90 3.47b+0.88 3.81ab+0.85 6.04 bc+1.70 

G Nipa 
palm 80 % 

6.52 ab+1.47 2.40 b+0.81 2.05 b+0.95 2.95 dc+0.86 3.38b+0.92 3.81ab+0.80 5.68 c+1.78 
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รูปที่ 3.8 ชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจากท่ีระดับต่างๆ 
 
3.5.2 ชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจากผง 

ตารางที่ 3.16  แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อชิฟฟอนเค้ก 
พบว่าผู้ชิมให้คะแนนความชอบในเร่ืองลักษณะปรากฏ สี รสหวาน รสเค็ม กลิ่น ลักษณะเน้ือเค้ก และ
ความชอบรวม โดยท่ีลักษณะปรากฏของชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลทราย 100 เปอร์เซ็นต์ และนํ้าตาลจากชนิด
ผง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายได้รับคะแนนความชอบเล็กน้อย แต่
ชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 100, 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญ สีของชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลจากผง 100 เปอร์เซ็นต์ มีสีเข้ม และมีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญกับชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลทรายและ นํ้าตาลจากผงท่ีระดับ 90 และ 80 เปอร์เซ็นต์ รสหวานของ
ชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายมีรสหวานพอดี และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับชิฟฟอนเค้กท่ีใช้
นํ้าตาลจากผง ซ่ึงการใช้ในปริมาณลดลง รสหวานได้ลดลงด้วย  การใช้นํ้าตาลจากชนิดผงที 100, 90, 80 
เปอร์เซ็นต์ พบว่ามีคะแนนตํ่า ซ่ึงมีรสหวานน้อย แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ รสเค็มในชิฟฟอน
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เค้กท่ีใช้นํ้าตาลจากชนิดผงมีรสเค็มมากกว่าชิฟฟอนเค้กชนิดที่ใช้นํ้าตาลทรายอย่างมีนัยสําคัญ กลิ่นของชิฟ
ฟอนเค้กที่ใช้นํ้าตาลทราย ได้คะแนนความชอบปานกลาง  และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ลักษณะ
เน้ือสัมผัสของชิฟฟอนเค้กที่ใช้นํ้าตาลทราย ได้คะแนนความชอบปานกลาง และมีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญกับชิฟฟอนที่ใช้นํ้าตาลจากชนิดผง ชิฟฟอนเค้กท่ีใช้นํ้าตาลจากผงท่ีระดับ 100, 90 และ 80 
เปอร์เซ็นต์ มีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีผู้ชิมมีความชอบปานกลาง และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  การ
ยอมรับรวมของชิฟฟอนเค้กชนิดท่ีใช้นํ้าตาลทรายได้รับคะแนนปานกลาง และมีความแตกอย่างอย่างมี
นัยสําคัญกับชิฟฟอนที่ใช้นํ้าตาลจากผง ในขณะท่ีชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจากชนิดผงท่ีระดับ 100 
เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการยอมรับท่ีชอบเล็กน้อย  
 

ตารางท่ี 3.16 The Sensory evaluation of Chiffon Cake using Granulated Nipa palm sugar  
 

Sugar Appearance Color Sweet Salty Odor Texture Acceptance 

Sucrose 
100% 

7.21 a+1.20 2.72 b+0.53 2.79 a+0.68 2.85 d+1.06 3.03 b+0.87 4.31 a+0.54 7.31 a+0.97 

G Nipa 
palm 
100 % 

6.29 ab+1.58 3.22 a+0.92 2.34 b+0.94 3.55 ab+0.87 3.27 b+1.10 3.55 b+1.02 6.10 bc+1.60 

G Nipa 
palm 90% 

6.48 ab+1.47 2.39b+ 0.84 2.18 b+0.96 3.45 abc+1.06 3.30 b+0.88 3.43 b+1.20 5.83 bc+1.64 

G Nipa 
palm 80 % 

6.30 ab+1.69 2.34 b+0.72 2.05 b+0.95 3.00 bcd+1.00 3.19 b+ 0.81 3.50 b+0.91 5.63 c+1.79 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
Sugar          Granulated Nipa palm sugar 100% 
 

   
     Granulated Nipa palm sugar 90 %                   Granulated Nipa palm sugar 80 % 

รูปท่ี 3.9 ชิฟฟอนเค้กชนิดใช้นํ้าตาลจากผงท่ีระดับต่างๆ 



40 
 

 
 

 
 
 

4. ศึกษาอายุการเก็บซอสผัดหม่ี 
4.1. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสผัดหม่ี 
  ตารางที่ 3.17 แสดงให้เห็นถึงผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ชิมต่อซอสผัดหม่ี ท่ี
ระดับการใช้นํ้าตาลจาก 90 เปอร์เซ็นต์  ท่ีเวลาการเก็บทุก 15 วัน ตลอดระยะเวลา 105 วัน พบว่าผู้ชิมให้
คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ สี  รสหวาน รสเค็ม กลิ่น  และความชอบรวม มีคะแนนการยอมรับท่ี
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ  
 
ตารางท่ี 3.17  Shelf life of the sensory evaluation of Sauce Padmee using Nipa palm sugar    
  90 % 
 

Day Appearance Color Sweet Salty Odor Acceptance 
Day 0 6.18b + 1.61 2.85a + 0.71 2.48a + 0.87 2.27a + 0.88 3.34a+ 1.06 5.52bc + 1.87 
Day 15 6.70ab+ 1.39 2.97a + 0.56 2.60a + 1.14 2.52a + 0.86 3.45a + 0.95 6.72ab + 2.11 
Day 30 7.08a+ 1.52 2.95a + 0.57 2.69a + 0.77 2.02a + 1.11 3.40a + 1.07 6.75ab+ 1.81 
Day 45 7.13a+ 0.76 2.87a+ 0.56 2.67a + 0.58 2.40a + 0.89 3.20a + 0.54 7.09a + 0.53 
Day 60 7.09a + 1.32 2.78a + 0.72 2.42a + 0.86 2.17a + 0.90 3.45a + 1.12 7.11a + 1.16 
Day 75 7.06a + 1.12 2.80a + 0.78 2.72a + 0.49 2.30a + 0.50 3.32a + 0.61 7.04a + 0.09 
Day 90 7.16a + 0.87 3.00a + 0.42 2.66a + 0.68 2.28a + 0.59 3.12a + 0.77 7.16a + 0.89 
Day 105 7.18a + 1.51 2.86a + 0.70 2.58a + 0.87 2.37a + 0.84 3.34a+ 1.05 7.12a + 1.77 

 
 
 
 
 
 
   
 
 
 

รูปท่ี 3.10  ซอสผัดหม่ี 
 

4.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางสีของซอสผัดหม่ี 
 เม่ือนําผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 สัปดาห์ ผล
การวิเคราะห์ค่าสี (L*, a* และ b*) ผลวิเคราะห์ค่าสี มีค่าความสว่างเริ่มต้นเท่ากับ 19.89-19.24 ส่วนค่า
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ความเป็นสีแดง (a*) มีค่าความเป็นสีแดง 22.54-22.26 และ ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์ซอส
ผัดหม่ี โดยมีค่าความเป็นสีเหลือง 27.08 -23.77 แต่เม่ือพิจารณาจะไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์
เน่ืองจากส่วนประกอบของซอสผัดหม่ีเป็นพริกแห้งสีแดง และ หอมแดง ซ่ึงมีสาร Anthocyanins เม่ือนํามา
ผัดกับนํ้าปรุงท่ีมีนํ้ามะขามซ่ึงมีฤทธ์ิเป็นกรดทําให้นํ้าซอสมีสีแดงเข้ม และไม่เปลี่ยนแปลง แสดงตามตารางท่ี 
3.18 
 
ตารางท่ี 3.18  การเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านสีของซอสผัดหม่ีท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา, อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส 
 

สัปดาห์ท่ี ค่าสี 
 L* a* b* 
0 19.89+0.07 22.54+0.06 27.08+0.40 
1 23.27+0.15 24.34+0.13 31.63+0.59 
2 19.32+0.31 22.25+0.09 29.22+0.27 
3 19.24+0.11 23.47+0.09 28.95+0.21 
4 19.36+0.12 22.36+0.08 28.25+0.21 
5 20.84+0.14 20.84+0.17 25.91+0.38 
6 16.42+0.23 20.05+0.16 24.08+0.55 
7 15.63+0.18 18.47+0.47 21.76+0.78 
8 17.59+0.06 20.35+0.44 25.46+0.76 
9 18.74+0.13 21.92+0.36 20.57+0.54 
10 16.36+0.25 22.02+0.39 21.79+0.66 
11 18.05+0.18 20.30+0.27 25.94+0.27 
12 17.82+0.40 19.82+0.70 24.14+0.51 
13 18.10+0.76 21.86+0.49 24.11+0.75 
14 19.34+0.73 22.26+0.63 24.02+0.81 
15 19.24+0.51 19.72+0.35 23.77+0.42 

 
4.3 การศึกษาค่าแอคทิวิต้ีของนํ้า (Water activity, aw) ของการเก็บซอสผัดหม่ี 

ค่าแอคทิวิต้ีของนํ้า (Water activity, aw) ของซอสผัดหม่ีบรรจุในถุงสุญญากาศ ขนาด 9 X 15 
ซม. วัสดุ Nylon PE มีความหนา 0.08 มม. เก็บในระยะเวลา 105 วัน พบว่ายังมีคุณภาพดี เน่ืองจากค่า
แอคทิวิต้ีของนํ้าเม่ือเก็บซอสผัดหม่ีในระยะเวลานาน 105 วัน มีค่าแอคทิวิต้ีของนํ้า 0.6 ตามตารางท่ี 3.19 
ซ่ึงพบว่าท่ีค่าน้ี ยีสต์บางชนิด ราไม่กี่ชนิดสามารเจริญเติบโตได้  
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ตารางท่ี 3.19 ค่าแอคทิวิต้ีของนํ้า (Water activity, aw) ของซอสผัดหม่ีบรรจุในถุงสุญญากาศ 

 

วัน ค่าแอคทิวิตี้ของนํ้า (Water activity, aw) 
0 0.68 
7 0.67 
14 0.67 
21 0.68 
28 0.68 
35 0.69 
42 0.66 
49 0.65 
56 0.66 
63 0.67 
70 0.67 
77 0.68 
84 0.69 
91 0.65 
98 0.67 
105 0.66 

 

4.4 การวิเคราะห์หาปริมาณกรดในซอสผัดหม่ี 
ผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 สัปดาห์ พบว่าค่า

ความเป็นกรดคํานวณในรูปกรดทาร์ทาริก ซ่ึงในส่วนผสมซอสใช้มะขามเปร้ียวท่ีมีปริมาณกรดทาร์ทาริก
ปริมาณมาก ปรุงรสเปรี้ยวให้กับซอสผัดหม่ีพบว่าค่าความเป็นกรดคงท่ีตลอดระยะเวลาเก็บรักษามีค่ากรด  
ดังแสดงในตารางที่ 3.20 ซ่ึงซอสผัดหม่ีมีรสเปรี้ยวน้อยกว่าซอสมะเขือเทศ 
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ตารางท่ี 3.20 แสดงปริมาณกรดของซอสผัดหม่ีในระยะเวลาการเก็บรักษา นาน 15 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  
 

สัปดาห์ ค่ากรด  (กรดทาร์ทาริก) % 
เริ่มต้น 1.93 

1 1.86 
2 1.70 
3 1.76 
4 1.91 
5 1.96 
6 1.71 
7 1.75 
8 1.78 
9 1.81 
10 1.81 
11 1.75 
12 1.85 
13 1.92 
14 1.82 
15 1.87 

 
4.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 

การวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดช่ันของไขมันวิธีหน่ึงท่ีนิยมใช้ในการวิเคราะห์หาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันเป็นองค์ประกอบโดยใช้เป็นดัชนีช้ีวัดการหืนในผลิตภัณฑ์จาการทดลอง ตารางท่ี  พบว่า
ค่า TBA value ของซอสผัดหม่ีที่ผ่านการเก็บรักษาในระยะเวลาต่างๆ มีค่าใกล้เคียงกัน โดยเร่ิมต้นตัวอย่าง
จะมีค่า TBA value อยู่ท่ี 1.15 mg malonaldehyde/kg sample และหลังจากการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องท่ี 30 องสาเซลเซียส เป็นเวลา 105 วัน จะมีค่าอยู่ที่ 1.98 mg malonaldehyde/kg sample 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากองค์ประกอบของซอสมีการใช้เครื่องเทศ ซ่ึงเป็นตัวช่วยยับย้ังการเกิดออกซิเดช่ันของ
นํ้ามันได้  

เม่ืออาหารได้รับความร้อนจะมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีเกิดข้ึน ซ่ึงมีความสําคัญต่อกลิ่น รสชาติ สี 
ลักษณะปรากฏ คุณค่าทางโภชนาการและการเกิดสารพิษ ปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดข้ึนเม่ือลิพิดเกิดการ
ออกซิเดชันท่ีอุณหภูมิสูงค่อนข้างซับซ้อน เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาการสลายตัวท้ังด้วยความร้อนและ
ออกซิเดชัน (thermolytic และ oxidative reactions) พร้อมกันและยังเกิดข้ึนได้ท้ังกรดไขมันอ่ิมตัวและ
ไม่อ่ิมตัว (นิธิยา  รัตนาปนนท์, 2549) 
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อย่างไรก็ตามค่า TBA value ก็เป็นเพียงค่าท่ีแสดงถึงปริมาณสารท่ีเกิดข้ึนจากการแตกตัวของเพอร์
ออกไซด์ซ่ึงบ่งบอกถึงการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันได้บางส่วน แต่ไม่สามารถสะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลง
ของไขมันได้ท้ังหมด ซ่ึงการวิเคราะห์เพ่ือให้เห็นภาพรวมของสิ่งท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาน้ันอาจ
ต้องอาศัยเทคนิคและวิธีการอ่ืนๆ เข้ามาประกอบการพิจารณาด้วย 

 

ตารางท่ี 3.21 ผลการวิเคราะห์ค่า TBA value ของตัวอย่างซอสผัดหม่ีท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
(วัน) 

TBA value 
(mg malonaldehyde/kg sample) 

0 (เริ่มต้น) 1.15 
7 1.82 
14 1.75 
21 1.94 
28 1.76 
35 1.87 
42 1.72 
49 1.76 
56 1.84 
63 1.79 
70 1.87 
77 1.77 
84 1.92 
91 1.82 
98 1.95 
105 1.98 

 
 
การศึกษาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีท่ีระยะเวลาการเก็บต่างๆ 

จากการศึกษาหาปริมาณเช้ือท้ังหมด (Plate Count Agar) ตารางท่ี 3.22  และหาปริมาณยีสต์-รา 
(Potato Dextrose Agar) ตารางท่ี 3.23 ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีท่ีทําการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 สัปดาห์ 
โดยใช้วิธี Spraed plate จะเห็นว่าปริมาณเช้ือท้ังหมดจะสูงกว่าปริมาณยีสต์-รา อาจจะมีผลสืบเน่ืองมาจาก
ในการตรวจนับปริมาณเช้ือท้ังหมดน้ันหมายถึงพวกจุลินทรีย์ทุกตัวสามารถขึ้นได้หมดในข้ันตอนการตรวจ
นับวิเคราะห์ในจานเพาะเช้ือ จึงส่งผลให้ปริมาณเช้ือท้ังหมดสูงกว่า ในส่วนของปริมาณยีสต์-รามีปริมาณเช้ือ
ข้ึนเหมือนกันเน่ืองจากผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเป็นซอสซ่ึงมีส่วนผสมของเน้ือมะขาม ซ่ึงผลไม้ทุกชนิดมีคุณสมบัติ
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เป็นกรดอ่อนๆ จึงส่งเสริมให้ยีสต์-รา เจริญได้ดี เน่ืองจากยีสต์-รา ชอบความเป็นกรด น้ันหมายถึงชอบค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ตํ่าๆ (pH ตํ่า) ทําให้เช้ือยีสต์-รา เจริญได้ดี แต่ปริมาณเช้ือท้ังหมดค่าท่ีคํานวณได้ก็ยังไม่
เกินท่ีมาตรฐานกําหนดคือท่ี 1×104 CFU/g และปริมาณยีสต์-รา ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ี ค่าที่คํานวณได้ก็
ยังไม่เกินท่ีมาตรฐานกําหนดคือในตัวอย่าง 10 กรัม ต้องมีจํานวณโคโลนีไม่เกิน 100 โคโลนี จึงปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค และยังสามารถเก็บรักษาไปได้อีกควบคู่ไปกับการวิเคราะห์หาปริมาณเช้ือท้ังหมดและปริมาณยีสต์-
รา 

ตารางท่ี 3.22 แสดงผลปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดในซอสผัดหม่ีท่ีอายุการเก็บรักษาในเวลาต่างๆ 
 
สัปดาห์ท่ี ซํ้า อาหาร PCA CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 

0 1 0 0 0 0 0 0 ไม่พบ 
 2 0 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
1 1 1 1 0 0 0 0 0.66x103 

 2 1 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
2 1 2 2 1 0 0 0 1.33x103 

 2 1 1 0 0 0 0  
 3 1 2 0 1 0 0  
3 1 3 2 2 1 1 0 2.33x103 

 2 2 2 1 0 0 0  
 3 2 1 1 1 1 1  
4 1 5 3 2 1 1 1 3.66x103 

 2 3 2 1 2 1 1  
 3 3 2 2 1 1 0  
5 1 8 4 3 2 1 1 8.33x103 

 2 9 3 2 2 2 1  
 3 6 3 2 1 1 1  
6 1 10 5 3 2 1 1 1.0x104 

 2 11 4 2 2 2 1  
 3 9 6 2 2 2 2  
7 1 14 8 5 3 2 2 1.33x104 

 2 14 7 4 2 2 2  
 3 12 7 3 2 2 1  
8 1 17 12 5 3 3 2 1.63x104 

 2 15 10 7 4 2 2  
 3 17 11 5 3 2 2  
9 1 21 15 9 7 5 3 2.1x104 
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 2 22 13 8 7 3 3  
 3 20 16 6 5 3 2  

ตารางท่ี 3.22 แสดงผลปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีท่ีอายุการเก็บรักษาในเวลา
ต่างๆ 
สัปดาห์ท่ี ซํ้า อาหาร PCA CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 

10 1 25 19 11 8 7 4 2.43x104 

 2 25 19 12 8 6 4  
 3 23 17 10 9 5 3  

11 1 30 22 13 10 8 6 3.0x104 

 2 31 21 14 9 8 5  
 3 29 22 12 9 7 5  

12 1 36 25 18 12 10 8 3.53x104 

 2 35 24 17 13 10 8  
 3 36 25 17 11 11 7  

13 1 40 30 22 15 12 9 4.0x104 

 2 41 29 23 14 12 10  
 3 40 31 22 15 13 10  

14 1 46 32 26 18 15 12 4.6x104 

 2 46 35 27 18 15 14  
 3 45 33 26 17 14 13  

15 1 51 37 30 21 18 15 5.0x104 

 2 50 36 31 21 19 16  
 3 49 36 30 20 18 16  

 
หมายเหต ุปรมิาณจาํนวนเชื Êอจลุินทรยีที์Éนาํมาคาํนวณตอ้งอยู่ในชว่งśŘ-śŘŘ โคโลนี แตถ่า้จาํเป็นตอ้งคาํนวณให้
คาํนวณดว้ยคา่ความเจือจางตํÉาสดุ 
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ตารางท่ี 3.23 แสดงผลปริมาณเช้ือยีสต์ – รา ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีท่ีอายุการเก็บต่างๆ 
 
สัปดาห์ท่ี ซํ้า อาหาร PDA CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 

0 1 0 0 0 0 0 0 ไม่พบ 
 2 0 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
1 1 0 0 0 0 0 0 ไม่พบ 

 2 0 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
2 1 0 0 0 0 0 0 ไม่พบ 

 2 0 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
3 1 1 0 0 0 0 0 0.66x103 

 2 1 0 0 0 0 0  
 3 0 0 0 0 0 0  
4 1 2 1 1 0 0 0 1.33x103 

 2 1 0 0 0 0 0  
 3 1 0 0 0 0 0  
5 1 3 2 1 1 1 0 2.33x103 

 2 2 1 1 0 0 0  
 3 2 1 1 1 0 0  
6 1 5 2 2 1 1 1 4.33x103 

 2 4 2 1 1 0 0  
 3 4 2 1 1 1 0  
7 1 7 3 2 2 1 1 7.0x103 

 2 6 2 2 1 1 0  
 3 8 3 2 2 1 1  
8 1 10 4 3 2 2 1 9.33x103 

 2 9 4 2 2 1 1  
 3 9 5 2 2 1 1  
9 1 13 5 4 3 2 2 1.16x104 

 2 11 6 4 2 2 1  
 3 11 6 3 3 1 1  

10 1 15 8 5 3 2 2 1.5x104 

 2 16 7 6 4 2 1  
 3 14 8 4 3 2 2  
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11 1 20 10 6 5 3 2 1.83x104 

 2 17 9 7 4 3 2  
 3 18 9 7 4 2 2  

ตารางท่ี 3.23 แสดงผลปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ซอสผัดหม่ีท่ีอายุการเก็บต่างๆ 
 
สัปดาห์ท่ี ซํ้า อาหาร PCA CFU/g 

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 

12 1 23 12 8 7 4 3 2.23x104 

 2 22 11 9 6 4 3  
 3 22 11 8 5 3 3  

13 1 26 14 10 8 5 3 2.53x104 

 2 25 14 11 8 6 4  
 3 25 13 11 9 5 3  

14 1 31 17 14 10 7 4 2.9x104 

 2 29 16 12 9 6 4  
 3 27 17 11 8 6 3  

15 1 34 21 17 12 9 5 3.33x104 

 2 32 19 16 11 8 4  
 3 33 20 16 11 7 4  

 
หมายเหต ุปรมิาณจาํนวนเชื Êอจลุินทรยีที์Éนาํมาคาํนวณตอ้งอยู่ในชว่งśŘ-śŘŘ โคโลนี แตถ่า้จาํเป็นตอ้งคาํนวณให้
คาํนวณดว้ยคา่ความเจือจางตํÉาสดุ 
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บทท่ี 4 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

1. บทสรุป 

งานวิจัยเรื่อง การใช้นํ้าตาลจากในอาหารและขนมอบ สามารถสรุปได้ดังน้ี 
 

1) นํ้าตาลจาก องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจาก / 100 กรัม จากตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง               
จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหว่างเดือนสิงหาคม - เดือนพฤศจิกายน 2559 านํ้าตาลจากมีค่าความช้ืน
โดยเฉลี่ย 9.09 กรัม และ ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีโดยเฉลี่ย 0.51  เป็นแหล่ง คาร์โบไฮเดรต เฉลี่ย 86.53 
เป็นนํ้าตาลซูโครสปริมาณมากท่ีสุด 77.23 กรัม นํ้าตาลกลูโคส 2.72 กรัม นํ้าตาลฟรุคโทส 2.36 กรัม  
แร่ธาตุ 2.89 กรัม โดยเฉพาะมีแร่ธาตุโซเดียม และ คลอไรด์ เป็นแร่ธาตุที่มีปริมาณมากท่ีสุด 472.66 
มิลลิกรัม และ 892 มิลลิกรัม ตามลําดับ ค่าสีของนํ้าตาลจากมีสีนํ้าตาลอมเหลืองเข้ม 
2) นํ้าตาลจากผง องค์ประกอบทางเคมีของนํ้าตาลจากผง / 100 กรัม จากตําบลขนาบนาก อําเภอปาก
พนัง               จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหว่างเดือนสิงหาคม - เดือนพฤศจิกายน 2559 นํ้าตาลจาก
มีค่าความช้ืนโดยเฉลี่ย 4.69 กรัม ค่าวอเตอร์แอคทิวิและจากนํ้าตาลจากผง 0.33 เป็นแหล่ง
คาร์โบไฮเดรตเฉลี่ย 90.33 กรัม เป็นนํ้าตาลซูโครสปริมาณมากท่ีสุด 81.82 กรัม นํ้าตาลกลูโคส 0.96 
กรัม นํ้าตาลฟรุคโทส 1.28 กรัม แร่ธาตุ 3.09 กรัม มีแร่ธาตุโซเดียม และ คลอไรด์ เป็นแร่ธาตุท่ีมี
ปริมาณมากที่สุด 495 มิลลิกรัม และ 963.2 มิลลิกรัม ตามลําดับ มีสีนํ้าตาลอมเหลืองสว่างกว่านํ้าตาล
จาก 
3) การใช้นํ้าตาลจากในอาหารทดแทนน้ําตาลทราย นํ้าตาลโตนด หรือนํ้าตาลมะพร้าว ตามตํารับ
มาตรฐานท่ีใช้น้ัน พบว่า สามารถใช้ทดแทนได้ในอัตราท่ีเท่าตํารับนํ้าตาลชนิดน้ันได้ท่ี 100 เปอร์เซ็นต์ 
แต่ต้องลดปริมาณเกลือในตํารับลง ในอาหาร ขนมเทียน เค้กเนย เค้กเนยที่ใช้นํ้าตาลจากผง ชิฟฟอน
เค้กใช้นํ้าตาลจากและนํ้าตาลจากผง แต่การใช้นํ้าตาลจากทดแทนนํ้าตาลชนิดเดิมจากตํารับ ที่ระดับ 
90 เปอร์เซ็นต์ เป็นระดับที่คงให้การยอมรับท่ีดีใน พะโล้ ซอสผัดหม่ี ชิฟฟอนเค้กนํ้าตาลจาก และ
นํ้าตาลจากผง ปริมาณการใช้นํ้าตาลจากทดแทนนํ้าตาลชนิดเดิมในตํารับท่ีระดับตํ่าสุด 80 เปอร์เซ็นต์ 
น้ัน ผู้ทดสอบยังให้การยอมรับแต่เน่ืองจากมีรสหวานน้อย เช่น ในพะโล้ ขนมเทียน ซอสผัดหม่ี แต่ใน
ขนมอบประเภทเค้กเนย และชิฟฟอนเค้กน้ัน ยังคงให้ลักษณะที่ดี แต่มีรสหวานน้อย และเน้ือสัมผัส
ค่อนข้างร่วน แต่การใช้นํ้าตาลจากในระดับ 80 เปอร์เซ็นต์น้ี ย่อมมีผลดีต่อสุขภาพ 
4) การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้นํ้าตาลจาก คือ ซอสผัดหม่ี บรรจุในถุงพลาสติคสุญญากาศ 
สามารถเก็บรักษาได้ 15 สัปดาห์ โดยท่ีค่าสี ค่าความเป็นกรด ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี  ค่าทางจุลินทรีย์
และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่เปลี่ยนแปลง 
 



50 
 

 
 

 
 

2. ข้อเสนอแนะ 
 
1. การใช้นํ้าตาลจาก และนํ้าตาลจากผงในอาหาร ขนมอบ จําเป็นต้องลดเกลือในตํารับเดิม 
2. การเลือกใช้นํ้าตาลจากควรคํานึงถึงลักษณะอาหาร เน่ืองจากสีท่ีเข้ม ทําให้สีของอาหารเดิม
เปล่ียนไป ผู้บริโภคอาจไม่ยอมรับ ควรเลือกใช้เพ่ือทดแทนนํ้าตาลโตนด นํ้าตาลมะพร้าว หรือนํ้าตาล
ทรายแดง จะเหมาะสม สีของนํ้าตาลจากผงให้สีเข้มกว่านํ้าตาลจาก เม่ือใส่ลงในขนมเค้ก 
3. การเลือกใช้นํ้าตาลจากควรคํานึงถึงราคา เน่ืองจากนํ้าตาลจากผงมีราคาสูงกว่านํ้าตาลจาก 
4. การเก็บซอสผัดหม่ี ควรใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีทึบแสง เพ่ือยืดอายุให้ได้นานข้ึนกว่าเดิม เพ่ือป้องกันการเกิด
ออกซิเดช่ัน 
5. ควรศึกษาอายุการเก็บให้ยาวนานกว่าน้ีในสภาวะจริง เพ่ือให้มีศักยภาพการผลิตเพ่ือธุรกิจได้ 
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ผลผลิต (Output) ท่ีเกิดข้ึนในช่วงท่ีได้รับทุน 

การเผยแพร่ผลงานในส่ิงพิมพ์ต่าง ๆ เช่น หนังสือพิมพ์ นิตยสาร เป็นต้น (ระบุช่ือผลงาน ช่ือ 
ส่ิงพิมพ์ วัน เดือน ปีท่ีพิมพ์ หน้าท่ีพิมพ์) จํานวน 1 เรื่อง ได้แก่ 
 
พูลทรัพย์ อินทร์สังข์. ดวงเดือน สงฤทธ์ิ. 2559. การใช้นํ้าตาลจากในอาหารและขนมอบ. การประชุมใหญ่

โครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา (HERP CONGRESS IV), มหาวิทยาลัยราชภัฎอุบลราชธานี, 
8-10 กุมภาพันธ์ 2559 
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รายงานสรุปการเงิน ประจําปีงบประมาณ 2558 
รหัสโครงการ (2558A17163004) 2558 

โครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ 
สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

ช่ือ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ช่ือโครงการ…การใช้นํ้าตาลจากในอาหารและขนมอบ 

ช่ือหัวหน้าโครงการวิจัย  พูลทรัพย์ อินทร์สังข์ 

รายงานในช่วงต้ังแต่วันท่ี (วัน/ เดือน/ ปี) 1 ตุลาคม.2557.ถึงวันที่  (วัน/ เดือน/ ปี) 30 ธันวาคม 2559 

ระยะเวลาดําเนินการ จํานวน 2 ปี 2 เดือน (1 ตุลาคม 2557 – 30 กันยายน 2558) 
รายจ่าย 

หมวด 
งบประมาณรวมท้ัง
โครงการ (บาท) 

ค่าใช้จ่ายงวด
ปัจจุบัน (บาท) 

คงเหลือ(หรือเกิน) 
(บาท)  

1. ค่าตอบแทน 14,500 14,500 - 

2. ค่าจ้าง - -  

3. ค่าวัสดุ 95,000 95,500 - 

4. ค่าใช้สอย 50,000 50,000 - 

รวม 160, 000 160,000 - 
 
งบประมาณท่ีได้รับท้ังหมด 160, 000  - ค่าใช้จ่ายท้ังหมด   160,000  =  0.00   (เหลือ
งบประมาณ) 

 
จํานวนงบประมาณท่ีได้รับ 

งวดท่ี  1    จํานวน ……96,,000……....บาท   เม่ือ ……………………………. 

งวดท่ี  2         จํานวน ……64,000………...บาท   เม่ือ …………………………… 

                      รวม     ……160,000…........บาท  

…………………………………………….                          …………………………………………….. 
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ลงนามหัวหน้าโครงการวิจัยผู้รับทุน    ลงนามเจ้าหน้าท่ีการเงินโครงการ
วันท่ี…………………………………            วันท่ี……………………………… 
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ภาคผนวก ก. ภาคผนวก ก วิธีการวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์ TBA value ของซอสผัดหม่ี  
สารเคมี 

1. 4 N HCl  
2. Antifoam liquid 
3. Thiobarbituric acid reagent (ละลาย 0.2883 กรัม ใน 100 ml ของ 90% glacial acetic 

acid) 

เคร่ืองมือ 
1. ชุดกลั่น (flask, condenser, receiver) 
2. ลูกแก้ว 
3. เตาไฟฟ้า 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดสอบชนิดมีจุก 
6. Spectrophotometer 

วิธีการ 
1. ป่ันตัวอย่าง 10 g กับนํ้ากลั่น 50 ml เป็นเวลา 2 นาที แล้วเทใส่ขวดกลั่น ใช้นํ้า 47.5 ml ล้าง

ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่างแล้วเทลงขวดกลั่น 
2. เติม 4 HCl 2.5 ml (pH ควรจะเป็น 1.5) แล้วเติมลูกแก้วและ antifoam 
3. กลั่นให้ได้ของเหลว 50 ml ภายใน 10 นาที 
4. ดูดสารท่ีกลั่นได้ 5 ml ลงในหลอดทดสอบที่มีจุกปิด 
5. เติม 5 ml TBA reagent เขย่าและให้ความร้อนด้วยนํ้าเดือดเป็นเวลา 35 นาที  
6. ทํา blank โดยวิธีเดียวกัน โดยใช้ 5 ml ของนํ้า ให้ความร้อน 35 นาที 
7. ทําตัวอย่างและ blank ให้เย็น แล้ววัดค่า OD ท่ี 532 nm 
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คํานวณ 
  TBA value (mg malonaldehyde/kg sample)    =    7.8 x A 
 
  A  = absorbance of sample ท่ีหักค่า blank แล้ว 
  หมายเหตุ  ต้องปฏิบัติตามโดยเคร่งครัดจึงจะใช้ค่า 7.8 เป็น factor ได้ 
 
 
 
 
 
ภาคผนวกภาคผนวก ข. . ตัวอย่างแบบสอบถามการประเมินผลทางประสาทสัมผัส 

แบบสอบถามการประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ ชิฟฟอนเค้ก (เน้ือเค้กเพ่ือการตกแต่ง) 

ประเมินเพศ  � ชาย  � หญิง อายุ............ปี วันท่ี.......เดือน..........2559 เวลา.................... 
แบบสอบถามมีทั้งหมด 2 ส่วน       หมายเลข ……… 
ส่วนท่ี 1 ก่อนชิมผลิตภัณฑ์ กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในช่องท่ีตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

1. ความชอบโดยรวมเม่ือได้เห็นผลิตภัณฑ์  2. ความเหมาะสมของสี 
..........ชอบมากท่ีสุด     ..........สีเข้มเกินไป 
..........ชอบมาก     ..........สีเข้ม 
..........ชอบปานกลาง     ..........สีเข้มพอดี 
..........ชอบเล็กน้อย     ..........สีอ่อน 
..........เฉยๆ      ..........สีอ่อนเกินไป 
..........ไม่ชอบเล็กน้อย  
..........ไม่ชอบปานกลาง 
..........ไม่ชอบมาก 
..........ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ข้อเสนอแนะ................................................ ข้อเสนอแนะ......................................... 
ส่วนท่ี 2 หลังชิมผลิตภัณฑ์ กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในช่องท่ีตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
1.ความเหมาะสมของรสหวาน 2. ความเหมาะสมของรสเค็ม 3. ความชอบในกลิ่น 
..........รสหวานมากเกินไป  ..........รสเค็มมากเกินไป  ..........ชอบมาก 
..........รสหวาน   ..........รสเค็ม   ..........ชอบปานกลาง 
..........รสหวานพอดี  ..........รสเค็มพอดี  ..........เฉยๆ แต่ยอมรับได้ 
..........รสหวานน้อย  ..........รสเค็มน้อย  ..........ไม่ชอบ 
..........รสไม่หวาน   ..........รสไม่เค็ม   .........ไม่ชอบมาก 
ข้อเสนอแนะ.............................ข้อเสนอแนะ...............................ข้อเสนอแนะ................................... 
4.ความชอบของลักษณะเน้ือสัมผัส  5. ความชอบผลิตภัณฑ์โดยรวมเม่ือได้ชิมผลิตภัณฑ์ 
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..........ชอบมาก    ..........ชอบมากที่สุด 

..........ชอบปานกลาง    ..........ชอบมาก 

..........เฉยๆ แต่ยอมรับได้   ..........ชอบปานกลาง 

..........ไม่ชอบ    ..........ชอบเล็กน้อย 

..........ไม่ชอบมาก    ..........เฉยๆ 
..........ไม่ชอบเล็กน้อย  
..........ไม่ชอบปานกลาง 
..........ไม่ชอบมาก 
..........ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ข้อเสนอแนะ..............................................................ข้อเสนอแนะ........................................... 
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วท.ม โภชนาการ 2542 มหาวิทยาลัยมหิดล                 ไทย 

 
คบ. อาหารและโภชนาการ 2528 วิทยาลัยเทคโนโลยีอาชีวศึกษา    ไทย 

 
 
6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) 

6.1 อาหารไทย 
6.2 เทคโนโลยีขนมอบ 

 
7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ:  

7.1  ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย  
-  

7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย  
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- โอกาสและทางเลือกของชุมชนกลุ่มเกษตรกรฝั่งทะเลอ่าวไทย : การพัฒนาศักยภาพมะมุด
เชิงพาณิชย์ โดยได้รับการจัดสรรงบประมาณแผ่นดิน ประจําปี 2560 

7.3 งานวิจัยท่ีกําลังดําเนินการ (ร่วมวิจัย) 
- การศึกษาภูมิปัญญาชาวบ้านในการใช้พืชพ้ืนบ้านท้องถ่ิน ในพ้ืนท่ีเขตภูมินิเวศน์ จังหวัด

นครศรีธรรมราช (อําเภอทุ่งสง อําเภอร่อนพิบูลย์ อําเภอจุฬาภรณ์ อําเภอพรหมคีรี) โดย
ได้รับการจัดสรรงบประมาณจากโครงการส่งเสริมการวิจัยในสถาบันศึกษาและพัฒนา
มหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ประจําปี 2556 

7.4 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแล้ว (ช่ือผลงานวิจัย ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ ย้อนหลัง 3 ปี)   
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2. ประวัติผู้วิจัย 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย):   นางดวงเดือน สงฤทธ์ิ 
   ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ):   Mrs. Doungduean Songrit 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน:  3 8001 00954 01 1 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน:   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
    เงินเดือน: 33,000 บาท 

เวลาท่ีใช้ทําวิจัย: 18 ช่ัวโมง : สัปดาห์ 
4. หน่วยงานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้: คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

    อ.ทุ่งใหญ่    จ.นครศรีธรรมราช  80240      
      โทรศัพท์  08-1095-7532    
     E-mail: doungduean@gmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา สาขา ปีท่ีจบ สถาบัน ประเทศ 
วท.ม พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 2539 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ไทย 
ทษ.บ เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร 2534 สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ ไทย 

 
6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) 

6.1 การแปรรูปอาหาร   
6.2 เทคโนโลยีไอศกรีม 
6.3 การตลาด 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ:  
7.1 ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย  
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไซรัปจําปาดะ 
7.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแล้ว (ช่ือผลงานวิจัย ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ ย้อนหลัง 3 ปี: 2010-2014)   

- 

งานวิจัยท่ีทําเสร็จแล้ว (ช่ือผลงานวิจัย ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ ย้อนหลัง 3 ปี)  
- 
 
 
 
 
 
 
 


