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๑.๑ หลักกำรและควำมเป็นมำ  
 ขนมตาล เป็นของหวานที่ขึ้นชื่อในจังหวัดเพชรบุรี มีความเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่ถ่ายทอดกันมาจาก
รุ่นสู่รุ่น  นับหลายชั่วอายุคน อ้างอิงจากค าสวดสุบินกุมาร ซ่ึงเป็นต านานของจังหวัดเพชรบุรี โดยมีใจความ
ส าคัญว่า   ในปี พ.ศ.๒๑๓๔ สมเด็จพระนเรศวรมหาราช และสมเด็จพระเอกาทศรถ ได้เสด็จมาประทับแรม
เพ่ือประพาสทางทะเล ณ พระต าหนักโตนดหลวง (ปัจจุบันอยู่ในเขตต าบลบางเก่า อ าเภอชะอ า จังหวัด
เพชรบุรี) และได้ประพันธ์บทกวีตอนหนึ่งที่ว่า (มนัสนันท์, ๒๕๔๔)   
 
 “โตนดเต้าแลจาวตาล เป็นเครื่องหวานเพชรบุรี กินกับน้ าตาลปี ของมากมีมาช่วยกัน” 
 
 จึงเชื่อกันว่า ขนมตาล มีอายุมานานกว่า ๔๐๐ ปี และเป็นขนมไทยแท้ด่ังเดิม แตกต่างจากขนมไทย
ชนิดอ่ืนๆ  ที่ได้รับวัฒนธรรมตะวันตกในสมัยอยุธยาตอนต้น เนื่องจากขนมตาลไม่มีส่วนผสมของไข่  
 ขนมตาล เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของคนไทย มีความเป็นขนมไทยโบราณ คือ มีความ
ละเอียดอ่อน ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อย หอมหวาน สีสันสวยงาม 
รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตามลักษณะของขนมไทย แต่ปัจจุบันพบขนมตาลได้น้อยมาก และผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ไม่นิยมรับประทาน เพราะผู้ประกอบการมักไม่ให้ความส าคัญเรื่องความสะอาด จึงท าให้ขนมตาลดูไม่น่า
รับประทานและเกิดการบูดง่าย เป็นผลมาจากขั้นตอนการท าขนมตาลที่ท าค่อนข้างยุ่งยาก ซับซ้อน และใช้
เวลานานกว่าขนมไทยหลายชนิด ประกอบกับวัฒนธรรมการกินแบบตะวันตกอย่างขนมอบกรอบหรือขนม
พร้อมทานอ่ืนๆ ซ่ึงสามารถหา ซ้ือง่าย ดูสะอาด และมีจ าหน่ายตามร้านค้าซุปเปอร์มาเก็ตเป็นจ านวนมาก 
เหล่านี้  เป็นเหตุให้ความสนใจและความนิยมในขนมไทยโบราณลดน้อยลง และสุดท้ายขนมตาลอาจเป็นแค่
ต านานขนมไทยของจังหวัดเพชรบุรี เท่านั้น 
 การรักษาและส่งเสริมภูมิปัญญาขนมตาลให้มีความนิยมและเป็นที่รู้จักมากขึ้น ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ จึงเป็นเรื่องส าคัญอย่างยิ่ง ซ่ึงวิธีหนึ่งที่สามารถส่งเสริมภูมิปัญญาดังกล่าวได้ คือ การพัฒนาขนม
ตาลให้อยู่ในรูปแป้งขนมไทยก่ึงส าเร็จรูป ที่ยังคงรายละเอียดในรสชาติและสัมผัสตามภูมิปัญญาไทยโบราณได้ดี 
โดยเป็นขนมไทยที่มีกระบวนการผลิตที่สะอาด ทันสมัย ปรุงเองได้สะดวกเพียงการน าเข้าไมโครเวฟหรือความ
ร้อน เป็นของฝากที่มีความมงคล และสามารถเพ่ิมโอกาสที่สมาชิกในครอบครัวจะมีกิจกรรมการปรุงขนมไทย
ร่วมกัน ทั้งนี้ก็เพ่ือให้เกิดความภูมิใจในความเป็นไทย  
 ตลาดขนมหวานในกลุ่มประเทศแถบเอเชียที่ผ่านมา มีอัตราการขยายตัวประมาณร้อยละ ๕.๗ โดย
ญี่ปุ่นมีมูลค่าตลาดสูงสุด ร้อยละ ๔๔.๓ จีน ร้อยละ ๒๖.๑ เกาหลีใต้ ร้อยละ ๗.๔และอินเดีย ร้อยละ ๓.๙     
ซ่ึงแบ่งเป็นขนมในกลุ่มช็อคโกแลตมีมากที่สุด ถึงร้อยละ ๕๑.๒ ตามด้วยขนมหวานจากน้ าตาล ร้อยละ ๓๑.๖ 
ตามล าดับ ทั้ งนี้ส่ วนแบ่งทางการตลาดขนมหวา นส าเร็จรูปของไทย ในปี  ๒๕๕๑ เฉพาะตลา ดรวม
ภายในประเทศอย่างเดียวก็มีมูลค่าสูงกว่า ๑๐,๐๐๐ ล้านบาท (ไพเราะ, ๒๕๕๒) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
หวานจึงเป็นสินค้าหนึ่งที่จะช่วยส่งเสริมเศรษฐกิจได้อย่างดี ประกอบกับตลาดของขนมหวานก่ึงส าเร็จรูป ยัง
เปิดกว้างให้กับผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ให้เข้ามาอยู่เสมอ ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จึงมีความเป็นไปได้ที่จะมีส่วนแบ่งทาง
การตลาดเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะขนมหวานในกลุ่มผู้รักการปรุงอาหารเอง 
 

 



๒ 
 

 ทั้งนี้ จากการทบทวนวรรณกรรมเก่ียวกับขนมตาลที่ผ่านมา พบว่า  การพัฒนาขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปมี
ความเป็นไปได้สูงที่จะประสบความส าเร็จ เนื่องจากมีผลงานวิจัยในห้องปฏิบัติการว่าสามารถขึ้นรูปได้ อีกทั้ง
งานวิจัยอ่ืนที่เก่ียวข้องยังเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้ดี อย่างไรก็ตาม งานวิจัย
ทั้งหมดยังไม่ถูกน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่สามารถถ่ายทอด ผลิต และจ าหน่ายในเชิง
พาณิชย์ได้จริง เพราะยังขาดการศึกษาในส่วนของกระบวนการ ส่วนผสม และเทคนิคการผลิตแป้งก่ึงส าเร็จรูป
ทีมี่ความใกล้เคียงกับขนมตาลสูตรด้ังเดิม ซ่ึงต้องอาศัยความร่วมมือจากชุมชนและผู้ประกอบการภาคเอกชน  
 ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ จึงเป็นโอกาสที่
จะน าภูมิปัญญาชาวบ้านที่มีอยู่ เดิม มาต่อยอดให้เกิดคุณค่าทางสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการส่งเสริมความรักและหวงแหนในวัฒนธรรมขนมไทยโบราณด่ังเดิม และช่วยสร้างอาชีพและรายได้
ให้ชาวบ้านจากการปลูก การผลิต การแปรรูป และการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากต้นตาลได้อย่างยั่งยืน  
 
๑.๒ วัตถุประสงค์  
 ๑.๒.๑ เพ่ือพัฒนาต้นแบบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญา
ขนมไทยโบราณที่มีรสชาติและสัมผัสตามต้นฉบับ 
 ๑.๒.๒ เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแป้งขนมตาลที่มีความเป็นมาตรฐานสากลแก่ชุมชนท้องถิ่น
และผู้ประกอบการภาคเอกชนในจังหวัดชุมพร 
 ๑.๒.๓ เพ่ือส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์ของไทยโบราณ 
แก่เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ 
 
๑.๓ ค ำถำมวิจัย  
 ท าอย่างไร ? ให้ขนมด่ังเดิมของไทยอย่างขนมตาล ซ่ึงเป็นขนมที่มีความเหนียว นุ่ม หอม มัน และมี
คุณค่าทางอาหาร จะสามารถส่งออกและเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายทั่วโลก เก็บรักษาได้นาน โดยสามารถปรุง
จากไมโครเวฟเพียงไม่ก่ีนาที และยังคงความเป็นสูตรโบราณไว้ได้ 
 
๑.๔ กรอบแนวคิด  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและ
ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน เป็นการวิจัยที่มีผลกระทบต่อชุมชน เศรษฐกิจ และการรักษาวัฒนธรรมไทยได้ดี โดย
สามารถสรุปเป็นกรอบแนวความคิดได้ ดังนี้ 
 ๑.๔.๑ การคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และกระบวนการผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่
เหมาะสม มีผลกระทบต่อรสชาติ คุณภาพ และความสะดวกในการปรุง โดยในแต่ละขั้นตอนมีการสร้างความ
ร่วมมือ และส่งเสริมชุมชนให้มีอาชีพและรายได้จากวัตถุดิบต้นตาล ต้นมะพร้าว ข้าว อ้อย และอ่ืนๆ เพ่ิมมาก
ขึ้น ได้แก่ ชุมชนบ้านช่องมุด ในจังหวัดชุมพร (ได้ตอบรับการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแล้ว) 
 ๑.๔.๒ รสชาติ คุณภาพ และความสะดวกในการปรุงผลิตภัณฑ์ แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เป็นองค์
ความรู้ในการพัฒนาต่อยอดหรือการประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์ขนมหวานจากภูมิปัญญาไทย โดยผู้ประกอบการ
จะเป็นผู้ขับเคลื่อนการสร้างมูลค่าเพ่ิม เศรษฐกิจ และส่วนแบ่งทางการตลาด ทั้งในระดับประเทศและ
ต่างประเทศ  (ห้างหุ้นส่วนจ ากัด สยามฟู้ดแอนด์ฟาร์มาซูติคอล ได้ตอบรับเบื้องต้นส าหรับการน าไปทดลอง
ผลิตและจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว และยังเปิดกว้างให้กับผู้ประกอบการอ่ืนๆ เพ่ิมเติม) 



๓ 
 

 ๑.๔.๓ ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ จะเป็นแรงส าคัญในการส่งเสริม เผยแพร่ และปลุกให้ภูมิปัญญาขนมไทยแท้ กลับมาเป็นที่นิยม 
และเป็นที่รู้จักในระดับสากลมากยิ่งขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   หมำยเหตุ   มีผลกระทบต่อ 
 

รูปท่ี ๑.๑ กรอบแนวความคิดในการด าเนินโครงการ 
 
๑.๕ นิยำมศัพท์  

 ๑.๕.๑ ขนมตาล คือ ขนมไทยที่มีส่วนประกอบหลัก คือ เนื้อลูกตาลสุก แป้งข้าวเจ้า กะทิ  
และน้ าตาลทราย เนื้อตาลสุกมีลักษณะสีเหลือง มีกลิ่นหอม 

 ๑.๕.๒ เครื่องดรัมดราย (Drum Dryer) คือ เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยใช้ความร้อนระดับต่างๆ 
 ๑.๕.๓ เครื่องเทรดราย (Tray Dryer) คือ เครื่องอบแห้ง โดยภายในมีระบบบังคับทิศทางการไหลของ
ลมร้อนภายในเครื่องโดยใช้แผ่นเหล็กบางก้ัน เพ่ือให้ลมร้อนไหลอย่างสม่ าเสมอและทั่วถึงทุกส่วนด้วยความ
ร้อนระดับต่างๆ 
 ๑.๕.๔ เตาไมโครเวฟ คือ เป็นอุปกรณ์เครื่องครัวชนิดหนึ่ง ให้ความร้อนแก่อาหารโดยคลื่นไมโครเวฟ 
 ๑.๕.๕ การหมัก คือ การพักแป้งให้ เกิดลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น และท าให้ยีสต์ได้รับออกซิเจน และ
เริ่มเจริญแบ่งเซลล์ ใช้น้ าตาลเป็นอาหารและผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
 ๑.๕.๖ โปรแกรม Global New Products Database (GNPD) คือ โปรแกรมที่ใช้ในการสืบค้นข้อมูล
ผลิตภัณฑ์ทั่วโลก ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ มีความเป็นวัตกรรมและประสบความส าเร็จในการขายในตลาดของ
ผู้บริโภค  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผลจำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แป้งขนมตำลก่ึงส ำเร็จรูปต่อมูลค่ำ เศรษฐกิจชุมชน และวัฒนธรรม 

กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แป้งขนมตำลก่ึงส ำเร็จรูปจำกภูมิปัญญำขนมไทยโบรำณ 
   ขั้นตอนการพัฒนา                    ขั้นตอนการทดสอบ           ขั้นตอนการถ่ายทอดและ PR 

 
วัตถุดิบ ส่วนผสม และ
กระบวนการผลิตภัณฑ์
แป้งขนมตาล 
ก่ึงส าเร็จรูป 

 

รสชาติ คุณภาพ และ 
ความสะดวกในการปรุง
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาล
ก่ึงส าเร็จรูป 
 
 

 

ความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์แป้ง 
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ชุมชน มีอาชีพและ
รายได้จากการปลูก 
แปรรูป ผลิต และ
จ าหน่ายผลิตผลตาล 

ผู้ประกอบการ  
น าองค์ความรู้มาพัฒนา
ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย ์

ผู้บริโภคชาวไทยและ 
ชาวต่างประเทศทราบ
และตระหนักถึง
วัฒนธรรมขนมไทยแท้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C


๔ 
 

๑.๖ ขอบเขตกำรวิจัย  
 ๑.๖.๑ ใช้ลูกตาลสุกพันธุ์ลูกผสม จากสวนตาลของก านันถนอม หมู่ที่ ๔ ต าบลถ้ ารงค์ อ าเภอบ้านลาด 
จังหวัดเพชรบุรี 
 ๑.๖.๒ ใช้เนื้อตาลสุกที่ยีแล้ว เป็นระยะเวลาไม่เกิน ๓ วัน ส าหรับน ามาใช้ในการวิจัย โดยเก็บรักษาใน
ตู้เย็นที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส 
 ๑.๖.๓ ใช้อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ๖ เดือน 
 ๑.๖.๔ สามารถปรุงผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปด้วยเตาอบไมโครเวฟได้ 
 ๑.๖.๕ ออกแบบสูตรขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ านวนไม่น้อยกว่า ๕ อัตราส่วน 
 ๑.๖.๖ ถ่ายทอดเทคโนโลยีที่ได้จากการศึกษาวิจัยในโครงการส่วนหนึ่ง ณ กลุ่มชุมชนบ้านช่องมุด 
ต าบลชุมโค อ าเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 
 
๑.๗ ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
 ๑.๗.๑ ได้กระบวนการและต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ
ที่มีรสชาติและสัมผัสตามต้นฉบับ 
 ๑.๗.๒ ชุมชนท้องถิ่นและหน่วยงานภาคเอกชนในจังหวัดชุมพรได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ขนมตาลที่มีความเป็นมาตรฐานสากล 
 ๑.๗.๓ เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ ได้รับการส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทาน
ขนมไทยอันเป็นเอกลักษณ์ของไทยโบราณ 
 ๑.๗.๔ ชุมชน มีรายได้มากขึ้นจากการปลูก การแปรรูปวัตถุดิบ การผลิต การปรับปรุงกระบวนการ
ผลิต และการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากต้นตาล 
 ๑.๗.๕ ผู้ประกอบการภาคเอกชน มีการน าต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญา
ขนมไทยโบราณที่มีรสชาติและสัมผัสตามต้นฉบับ ไปพัฒนาต่อยอดในเชิงพาณิชย์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕ 
 

บทที่ ๒  
เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ เป็นงานวิจัยที่ มีพ้ืนฐาน
บนการต่อยอดภูมิปัญญาขนมตาลโบราณของไทยในมีความทันสมัย ด้วยเทคโนโลยีและองค์ความรู้สมัยใหม่ที่
ผ่านการศึกษาทดลองแล้วว่ามีความเป็นไปได้ ซ่ึงช่วยให้โครงการประสบความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ได้อย่าง
แน่นอน โดยสามารถสรุปแบ่งตามหัวข้อต่างๆ ของการพัฒนาได้ ดังนี้ 
 
๒.๑ ลักษณะท่ัวไปของขนมตำล 
 ขนมตาล เป็นขนมไทยที่มีส่วนประกอบหลัก คือ เนื้อลูกตาลสุก แป้งข้าวเจ้า กะทิ และน้ าตาลทราย  
มีวางจ าหน่ายมากในช่วงฤดูกาลที่ผลตาลสุกเท่านั้น (ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนมิถุนายน) เนื้อตาลสุกมี
ลักษณะสีเหลือง มีกลิ่นหอม มีปริมาณน้ าสูง วิธีการท าขนมตาลแบบพ้ืนบ้านเริ่มจากน าเนื้อตาลสุกมายีกับ
น้ าเปล่าให้เนื้อตาลละลายออกมา จึงกรองเอาเส้นใยตาลออกไป จากนั้นน าเนื้อตาลใส่ถุงผ้ามัดปากและทับด้วย
ของแข็งไว้ให้แห้งประมาณ ๑ คืน แล้วน าเนื้อตาลนวดผสมกับแป้งข้าวเจ้าให้เป็นเนื้อเดียวกัน ใส่กะทิที่เค่ียวกับ
น้ าตาลโตนดหรือน้ าตาลทรายพอนวดแป้งเป็นก้อนได้ นวดจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วผสมด้วยกะทิเค่ียวน้ าตาล
ที่เหลือไว้จนหมด ละลายส่วนผสมให้เข้ากันอีกครั้ง ปิดด้วยผ้าขาวบางชุบน้ าหมาดๆ หมักจนเกิดฟองก๊าซขึ้น 
ใช้เวลาประมาณ ๑๐ ชั่วโมง แล้วน ามานึ่งจนขนมตาลสุก  
 

 
 

รูปท่ี ๒.๑ ลักษณะขนมตาลโดยทั่วไป 
 
 ลักษณะเนื้อของขนมตาล มีสีเหลือง นุ่มแต่เหนียว มีรูพรุนและมีกลิ่นหอมของเนื้อตาลสุกผสมส่าเหล้า
เล็กน้อย เกิดจากการสร้างก๊าชระหว่างการหมักของเชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในเนื้อลูกตาลสุก ท าให้ขนมตาลมีกลิ่น
เฉพาะตัว ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ของขนมตาลแบบพ้ืนบ้าน การหมักส่วนผสมไว้ก่อนน าไปนึ่งให้สุกเป็นขั้นตอนที่
จ าเป็น เนื่องจากเนื้อลูกตาลสุกมีเชื้อจุลินทรีย์อยู่หลายชนิดโดยเฉพาะเชื้อยีสต์และแบคทีเรียแลกติก ซ่ึงเป็น
กลุ่มที่สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ สร้างแอลกอฮอล์และสร้างกรดแลกติก เชื้อเหล่านี้จะเจริญเติบโตอย่าง
รวดเร็ว การมีเชื้อแบคทีเรียแลกติกมากจะท าให้ขนมเปรี้ยวไม่น่ารับประทาน ถ้ามีเชื้อยีสต์มากจะสร้างก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ท าให้ขนมตาลขึ้นฟู ให้เนื้อที่พอง เบาและนุ่ม บางครั้งปริมาณเชื้อยีสต์มีอยู่น้อยขนมก็จะ
ไม่ขึ้นฟู ท าให้การผลิตขนมตาลแต่ละครั้งมีเนื้อสัมผัสและกลิ่นหมักไม่คงที่ คุณภาพไม่แน่นอน 

 



๖ 
 

๒.๒ แนวทำงกำรเก็บรักษำวัตถุดิบในกำรท ำขนมตำล 
 ภัทธิรา เลิศปฤงคพ (๒๕๕๔) ได้ศึกษาวิธีการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกโดยการลดค่า Aw ร่วมกับการแช่
แข็งเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุก การศึกษาครั้งนี้ได้น าเนื้อตาลสุกที่ยีแล้วผสมกับน้ าตาลทรายเพ่ือลด
ค่า Aw บรรจุถุงพลาสติกชนิด LLDPE ผนึกแบบสุญญากาศ พาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ ๙๐ + ๒ องศาเซลเซียส 
เวลา ๒๒ นาที แช่แข็งที่ อุณหภูมิ – ๑๘ องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๖ สัปดาห์ และตัวอย่างที่ลดค่า Aw ไม่ 
พาสเจอไรส์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิและระยะเวลาเท่ากัน พบว่าในสัปดาห์ที่  ๐ เนื้อตาลสุกที่ไม่พาสเจอไรส์กับ
พาสเจอไรส์ มีค่า Aw เท่ากับ ๐.๘๕ และ ๐.๗๗ ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ ๔.๐๔ และ ๔.๐๖ สีเหลืองอมส้ม 
และเหลือง อมส้มเข้ม โดยมีค่า L*, a*, b* เท่ากับ ๕๔.๖๔ ๘.๓๕ ๒๒.๑๙ และ ๔๗.๓๗ ๔.๕๗ ๑๑.๓๗ 
ตามล าดับ และเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อตาลสุกที่ไม่ลดค่า Aw พบว่ามีสีเข้มกว่า โดยเนื้อตาลสุกมีค่า L*, a*, b* 
เท่ากับ ๖๐.๔๑ ๑๕.๕๕ และ ๓๗.๒๗ ตามล าดับ ค่า Aw เท่ากับ ๐.๙๗ และความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ ๔.๑๔ 
จากการเก็บรักษาเนื้อตาลสุก ทั้ง ๒ ตัวอย่าง เป็นเวลา ๖ สัปดาห์ พบว่า Aw มีค่าใกล้เคียงกัน คืออยู่ในช่วง 
๐.๘๕ – ๐.๘๖ และ ๐.๗๗ – ๐.๘๕ ความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง ๓.๙๘ – ๔.๐๖ สีเหลืองคล้ าเล็กน้อย จาก
การน าเนื้อตาลสุกที่เก็บรักษา ทั้ง  ๒ ตัวอย่างในสัปดาห์ที่  ๐ ๒ ๔ และ ๖ มาท าขนมตาล ทดสอบความชอบ
ทางประสาทสัมผัสพบว่า คะแนนเฉลี่ยความชอบรวมของขนมตาลที่ท าจากเนื้อตาลสุกที่ลดค่า Aw ไม่พาสเจอไรส์ 
ไม่มีความแตกต่างกัน (P≤๐.๐๕) คืออยู่ในระดับปานกลางถึงชอบมาก และคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมของ
ขนมตาลที่ผ่านการลดค่า Aw พาสเจอไรส์ไม่มีความแตกต่างกัน  (P≤๐.๐๕) คือ ระดับชอบปานกลางถึง     
ชอบมาก 
 จิรภา พงษ์จันตา และคณะ (๒๕๕๐) ได้ศึกษาวิธีการผลิตฟักทองผงและใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร ท าการศึกษาผลของกรรมวิธีการเตรียมและการอบแห้งที่ มีคุณภาพฟักทองผง โดยใช้ฟักทองจาก
สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง ท าการผลิตฟักทองผง ๖ วิธีการ คือ ๑) เนื้อฟักทองสด-สับละเอียด 
(CP) ๒) เนื้อฟักทองสด แช่ในสารละลายกรดซิตริกที่ความเข้มข้น ๐.๑% นาน ๑๕ นาที แล้ว สับละเอียด 
(SPPCC) ๓) เนื้อฟักทองสดแช่สารละลายโปแตสเซียมเมต้าไบชัลไฟด์ที่ความเข้มข้น ๑๕๐ พีพีเอ็ม นาน ๑๐ 
นาที แล้วสับละเอียด (SPKMSC) ๔) เนื้อฟักทองสดลวกน้ า เดือดนาน ๑ นาที แล้วแช่ในน้ าเย็นทันทีจากนั้น
น าไปสับละเอียด (BPSC) ๕) เนื้อฟักทองสดสับละเอียดแล้วผ่านการบีบน้ าที่แรงดัน ๑๐๐ บาร์ (CPP) และ   
๖) เนื้อฟักทองสับละเอียดแล้วท าแห้งโดยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ (CPDD) น าฟักทองสดที่เตรียมได้ในสิ่ง
ทดลองที่ ๑ ถึง ๕ มาอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ ๖๕ องศาเซลเซียส แล้วไม่ผ่านตะแกรงร่อนขนาน ๘๐ 
เมซ น าฟักทองผงที่ได้มาตรวจสอบคุณภาพและค านวณต้นทุนการผลิต พบว่า ฟักทองผงที่ผลิตโดยวิธีการ 
CPP ระยะเวลาการอบแห้งและต้นทุนการผลิตต่ าที่สุด และมีคุณภาพทางกายภาพและเคมีไม่แตกต่างจากสิ่ง
ทดลองอ่ืนๆ จึงคัดเลือกวิธีการผลิตฟักทองผงนี้ไปศึกษาปัจจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาฟักทองผง โดยศึกษา
กรรมวิธีการผลิตฟักทองผงที่มีผลต่ออายุการเก็บ  ๔ สิ่ งทดลอง คือ ๑) เนื้ อฟักทองสดแช่สารละลา ย 
โปแตสเซียมเมต้าไบซัลไฟด์ที่ความเข้มข้น ๒๕๐ พีพีเอ็ม นาน ๑๐ นาที น ามาสับละเอียด แล้วบีบน้ าที่แรงดัน 
๑๐๐ บาร์ (SPKMSCP) ๒) เนื้อฟักทองสดแช่สารละลายโปแตสเซียมเมต้าไบซัลไฟด์ที่ความเข็มข้น ๒๕๐  
พีพีเอ็ม นาน ๑๐ นาที แล้วสับละเอียด (SPKMSC) ๓) เนื้อฟักทองสดลวกน้ าเดือดนาน ๑ นาที แล้วแช่ในน้ า
เย็นทันทีจากนั้นน าไปสับละเอียด และบีบน้ าที่แรงดัน ๑๐๐ บาร์ (BPSC) และ ๔) เนื้อฟักทองสดลวกน้ าเดือด
นาน ๑ นาที แล้วแช่ในน้ าเย็นทันทีจากนั้นน าไปสับละเอียด (BPSC) น าฟักทองที่เตรียมได้มาอบแห้งในตู้อบลมร้อน   
ที่อุณหภูมิ ๖๕ องศาเซลเซียส นาน ๘ ชั่วโมง แล้วไม่ผ่านตะแกรงร่อนขนาด ๘๐ เมซ บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
เก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องและตรวจสอบคุณภาพด้านค่าสี ปริมาณน้ าอิสระ อัตราการเกิดกลิ่นหืน และ เบต้าแคโรทีน 
ทุกๆ เดือน นาน ๕ เดือน พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพฟักทองผง ฟักทองผงทุกสิ่งทดลองมี
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ค่าความเข้มของสีแดง ความเข้มของสีเหลือง และปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลงตามระยะเวลาการเก็บที่นานขึ้น 
ส่วนค่าปริมาณน้ าอิสระและค่าการเกิดกลิ่นหืนมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่นานขึ้น โดยฟักทอง
ผงที่ผลิตด้วยวิธีการ SPKMSCP มีอัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพที่น้อยกว่าสิ่งทดลองอ่ืนๆ จึงได้คัดเลือก
วิธีการผลิตฟักทองผงนี้ไปศึกษาผลของสายพันธุ์ฟักทองที่มีต่อคุณภาพฟักทองผง การศึกษาผลของสายพัน ธุ์
ฟักทองที่มีต่อคุณภาพฟักทองผง โดยวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของฟักทองดิบจ านวน ๕ พันธุ์ คือ 
พันธุ์ CM๐๒๑ พันธุ์ CM ๐๒๑/CM๐๓๑ พันธุ์ CM๐๒๒ พันธุ์ CM๐๐๗-๑๓ และ พันธุ์ CM๐๐๔-๓ ที่ปลูก
ระหว่าง ตุลาคม ๒๕๔๓ ถึง กุมภาพันธ์ ๒๕๔๔ ณ สถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง พบว่า ฟักทอง
แต่ละสายพันธุ์ มีคุณภาพทางเคมีและกายภาพแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<๐.๐๕) โดยฟักทอง
พันธุ์ CM๐๒๑ มีแนวโน้มคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีที่สูงกว่าสิ่งทดลองอ่ืนๆ เม่ือน าฟักทองแต่ละสาย
พันธุ์มาผลิตฟักทองผง พบว่าสายพันธุ์ฟักทองมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของฟักทองผงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<๐.๐๕) โดยฟักทองผงที่ผลิตจากฟักทองสายพันธุ์ CM๐๒๑ มีคุณภาพและปริมาณ   
ร้อยละของผลผลิตที่ได้สูงกว่าสิ่งทดลองอ่ืนๆ โดยมีปริมาณผลผลิตที่ได้ทั้งหมดร้อยละ ๑๔.๙๕ มีความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ ๘.๕๓ ๔.๗๙ ๑.๔๑ ๗.๕๑ ๓.๐๑ และ ๗๔.๗๕ ตามล าดับ 
และมีปริมาณเบต้าแคโรทีน ๑๕.๘๔ มิลลิกรัม/๑๐๐ กรัมตัวอย่าง การศึกษาการใช้ประโยชน์จากฟักทองผงใน
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย โดยใช้ฟักทองที่ระดับร้อยละ ๐ ๕ ๑๐ ๑๕ ๒๐ และ ๒๕ ของน้ าหนักแป้งในขนมไทย ๕ 
ชนิด คือ ขนมชั้น ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ ขนมปุยฝ้าย และ ขนมปั้นขลิบทอด ตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี ทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ขนมชั้น ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ 
และขนมปั้นขลิบ สามารถใช้ฟักทองผงผสมได้ร้อยละ ๑๕ ส่วนในขนมปุยฝ้ายใช้ฟักทองผงผสมได้ร้อยละ ๑๐ 
ได้ผลิตภัณฑ์ที่ มีคุณภาพดีเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิมและผู้บริโภค มีปริมาณวิตามินเอเพ่ิมขึ้นร้อยละ  
๐.๒๘ – ๑.๒๖ ของปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทย โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชอบขนมชั้นเป็น
อันดับที่หนึ่งให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซ้ือ ร้อยละ ๙๖ และ ๘๘ ตามล าดับ การศึกษาการผลิตแป้ง
ขนมไทยผสมฟักทองผงก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้ฟักทองผงผสมในแป้งขนมชั้น ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ ขนมปั้นขลิบ 
ร้อยละ ๑๕ ของน้ าหนักแป้ง และแป้งขนมปุยฝ้ายใช้ฟักทองผงผสม ร้อยละ ๑๐ ของน้ าหนักแป้ง ศึกษาผล
ของภาชนะบรรจุ ๒ ชนิด คือ ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ และถุงโพลีเอทธิลีน เก็บ ณ อุณหภูมิห้องนาน ๘ สัปดาห์ ที่
มีต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัส และ จุลชีววิทยา พบว่าแป้งขนมไทยผสมฟักทองผงก่ึงส าเร็จรูป
ทั้ง ๖ ชนิด มีค่าความสว่างของสี (L*) ความเข้มของสีเหลือง (b*) และปริมาณเบต้าแคโรทีนมีแนวโน้มลดลง
ตามอายุการเก็บที่นานขึ้นโดยการเก็บในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนมีแนวโน้มลดลงมากกว่าการเก็บในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ ส่วนค่าความเข็มของสีแดง (a*) การเกิดกลิ่นหืน และปริมาณน้ าอิสระ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตาม
อายุการเก็บที่นานขึ้น แต่ไม่พบความแตกต่างอย่ างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>๐.๐๕) ในชนิดของถุงที่บรรจุ ส่วน
ในด้านประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับรวมในแป้งขนมไทยผสมฟักทองผง ที่บรรจุถุง
อลูมิเนียมฟอยล์มากกว่าการบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน ได้คะแนนการยอมรับรวมที่ระดับชอบเล็กน้อยถึงปาน
กลาง (๖.๑๕ – ๗.๕๐ คะแนน) ในด้านอายุการเก็บรักษาพบว่าที่การเก็บนาน ๘ สัปดาห์ผู้ทดสอบชิมยังให้การ
ยอมรับรวมในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง ไม่พบจุลินทรีย์ปนเปื้อนในแป้งขนมชั้น ขนมปั้นขลิบ ขนม
น้ าดอกไม้ และขนมปุยฝ้ายส าเร็จรูปผสมฟักทองผงทั้งที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์และถุงโพลีเอทธิลีน ส่วนใน
แป้งขนมเทียนที่บรรจุถุงอลูมิเนียมฟลอยด์พบปริมาณยีสต์และรา ๑.๗๐ x ๑๐.๕ และ ๑.๗๐ x ๑๐.๕ โคโลนี
ต่อกรัม และที่บรรจุถุงโพลีเอทธิลีนพบปริมาณยีสต์และรา ๔.๔๐ x ๑๐.๕ และ ๓.๑๐ x ๑๐.๕ โคโลนีต่อกรัม 
ที่อายุการเก็บ ๘ สัปดาห์ ศึกษาการใช้ประโยชน์จากฟักทองผงในผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยการใช้ฟักทองผง
ทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ ๐ ๑๐ ๒๐ ๓๐ ๔๐ และ ๕๐ ของน้ าหนักแป้งในผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนวิซ 
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ขนมปังหวาน เค้กเนย ชิฟฟ่อนเค้ก คุ้กก้ี และขนมวอฟเฟิลล์ น าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคม่ี และทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสิ่ งทดลองที่ดีที่สุดไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและ
การยอมรับของผู้บริโภคผลการศึกษาพบว่าสามารถใช้ฟักทองผงทดแทนแป้งสาลีได้ที่ระดับร้อยละ ๒๐ ในการ
ผลิตเค้กเนย ส่วนการผลิตเค้กชิฟฟ่อน ขนมปังหวาน ขนมปังแซนวิช คุ้กก้ีเนย และ ขนมวอฟเฟิลล์ สามารถใช้
ฟักทองผงทดแทนแป้งสาลีในสูตรได้ที่ระดับร้อยละ ๑๐ โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพทางกายภาพ และทาง
ประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม และได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ใช้
ฟักทองผงทดแทนแป้งสาลีทุกชนิดได้รับการยอมรับจากกลุ่มผุ้บริโภคในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดย
เค้กชิฟฟ่อน ได้คะแนนการยอมรับสูงสุดรองลงมาคือ เค้กเนย ขนมปังแซนวิซ คุ้กก้ี ขนมปังหวาน และขนม
วอฟเฟิลล์ โดยผู้บริโภคให้การยอมรับและตัดสินใจซ้ือที่ระดับร้อยละ ๙๐ และ ๑๐๐ ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมี
ปริมาณวิตามินเอในช่วง ๑๕.๐๐ – ๑๐๓.๓๐ ไมโครกรัมเรตินอล หรือร้อยละ ๓.๑๓ – ๑๒.๙๒ ของปริมาณที่
แนะน าให้บริโภคต่อวัน การศึกษาระดับการใช้ฟักทองผงเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารว่างในกลุ่มขนมจีบแช่แข็ง 
ซาลาเปาไส้ถั่วแดงแช่แข็ง เค้กฟักทองนึ่ง และธัญญาหารเช้า ก่ึงส าเร็จรูป ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
ทางเคมี ทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์อาหารว่างเสริมฟักทองผงที่พัฒนาขึ้น 
การศึกษาการใช้ฟักทองผงเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมจีบแช่แข็ง โดยพัฒนาสูตรพ้ืนฐานแผ่นเก้ียวให้มีคุณภาพ
ใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติของผู้ทดสอบชิม แล้วศึกษาระดับการใช้ฟักทองผงเสริมที่ระดับร้อยละ ๐ ๕ ๑๐ ๑๕ 
๒๐ และ ๒๕ ของแป้งในสูตร ตรวจสอบคุณภาพ พบว่าสิ่งทดลองที่ใช้ฟักทองผงเสริมในสูตรที่ระดับร้อยละ 
๒๐ ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูงสุด จึงได้คัดเลือกแผ่นเก้ียวเสริมฟักทองสูตรนี้ไปพัฒนาเป็น
ขนมจีบแช่แข็งไส้หมู ตรวจสอบคุณภาพและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าขนมจีบฟักทองแช่แข็งมี
ปริมาณเบต้าแคโรที น ๐.๒๙ มิลลิกรัมต่อ ๑๐๐ กรัมตัวอย่าง ปริมาณโปรตีน ไขมัน  เยื่อใย เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ ๔.๖๔ ๙.๘๐ ๑.๕๔ ๔.๓๕ และ ๑๗.๙๒ ตามล าดับ และกลุ่มผู้บริโภคให้การยอมรับ
ร้อยละ ๙๓ การศึกษาระดับการใช้ฟักทองผงเสริมในผลิตภัณฑ์ซาลาเปาแช่แข็ง ศึกษาการใช้ฟั กทองผง
ทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ ๐ ๕ ๑๐ ๑๕ ๒๐ และ ๒๕ ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าสิ่งทดลองที่เสริมฟักทองผงร้อยละ ๕ ได้คะแนนการยอมรับรวมจากผู้ทดสอบไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>๐.๐๕) กับสูตรควบคุม จึงได้คัดเลือกสิ่งทดลองนี้ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ซาลาเปาฟักทองแช่แข็งไส้ถั่วแดง ตรวจสอบคุณภาพพบว่า มีปริมาณเบต้าแคโรทีน ๐.๑๓ มิลลิกรัมต่อ ๑๐๐ 
กรัมตัวอย่างปริมาณน้ าอิสระ ๐.๙๐ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ ๑.๓๖ 
๖.๓๐ ๑.๕๕ ๒.๓๒ และ ๕๑.๑๖ตามล าดับ และให้พลังงานทั้งหมด ๒๘๕.๕๓ กิโลแคลอรีต่อน้ าหนักตัวอย่าง 
๑๐๐ กรัม และกลุ่มผู้บริโภคให้การยอมนรับและตัดสินใจซ้ือร้อยละ ๑๐๐ และ ๘๘.๖ ตามล าดับ การศึกษา
การใช้ฟักทองผงในผลิตภัณฑ์เค้กฟักทองนึ่ง โดยการหาเค้าโครงลักษณะของผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ มี
คุณภาพใกล้เคียงกับค่าในอุดมคติของผู้ทดสอบชิมมากที่สุด น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาตรวจสอบคุณภาพ พบว่า
สิ่งทดลองที่ใช้ฟักทองผงเสริมในสูตรที่ระดับร้อยละ ๒๐ ของแป้งในสูตรได้รับคะแนนความชอบรวมมากที่สุด 
(๗.๒๒ คะแนน) มีปริมาณเบต้าแคโรทีน ๑.๕๖ มิลลิกรัม ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ ๒.๐๗ ๙.๘๖ ๐.๒๘ ๑.๒๗ และ ๕๓.๐๙ ตามล าดับ และให้พลังงานทั้งหมด ๒๗๐.๕๓ กิโลแคลอรี และ
กลุ่มผู้บริโภคให้การยอมรับและตัดสินใจซ้ือร้อยละ ๙๑.๘ และ ๖๗.๓ ตามล าดับ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ธัญญาหารก่ึงส าเร็จรูปเสริมฟักทองผง โดยศึกษาการใช้ฟักทองผงเสริมที่ระดับร้อยละ ๐ ๑๐ ๒๐ ๓๐ และ 
๔๐ ของแป้งข้าวโพดในสูตร ตรวจสอบ คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส พบว่า  
สิ่งทดลองที่ใช้ฟักทองผงร้อยละ ๒๐ ได้รับคะแนนการยอมรับรวมจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดปริมาณเบต้าแคโรที น 
๑.๕๖ มิลลิกรัม มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ ๐.๓๗ ๒.๙๙ ๐.๐๗ ๐.๐๓ 
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และ ๙๓.๖๒ ตามล าดับ และให้พลังงานทั้งหมด ๓๙๘.๘๐ กิโลแคลอรีต่อน้ าหนักตัวอย่าง ๑๐๐ กรัม และ
ผู้บริโภคร้อยละ ๙๖.๗ ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ธัญญาหารก่ึงส าเร็จรูปเสริมฟักทองผง 
 มนัสนันท์ บุญทราพงษ์ (๒๕๔๔) ได้ศึกษาเนื้อตาลสุกที่ผลิตโดยผ่านกระบวนการสเตอริไรเซชันที่
อุณหภูมิ ๑๒๑ องศาเซลเซียส ที่ความดัน ๑๕ ปอนด์/ตร.นิ้ว ๑๕ นาที สามารถท านายอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ ๓๕ องศาเซลเซียส ได้ประมาณ ๔๑ สัปดาห์ การพัฒนาแป้งข้าวเจ้าผสมและส่วนผสมส าเร็จรูปใน
การผลิตขนมตาล พบว่าใช้แป้งข้าวเหลือง ๑๑ และแป้งข้าวหอมมะลิในอัตราส่วน ๘๐ : ๒๐ แป้งข้าวเจ้าผสม
ที่ได้มีปริมาณอะมิโลส ร้อยละ ๓๐.๓๐ โดยน้ าหนักแห้ง ปริมาณน้ าที่ เหมาะสม คือ ๐.๕ เท่าของปริมาณ 
ของแห้งผสม และปริมาณของยีสต์และผงฟูที่ เหมาะสม คือ ร้อยละ ๒.๓ ที่อัตราส่วน ๑:๑.๓ และมีส่วนผสม
ของกะทิผง เนื้อตาลสุกสเตอริไรซ์ น้ าตาลทรายป่น และเกลือ สูตรขนมตาลที่พัฒนาได้มีปริมาณแป้งข้าว
เหลือง ๑๑ แป้งข้าวหอมมะลิ น้ าตาลทรายป่น เนื้อตาลสุกสเตอริไรซ์ กะทิผง ผงฟู ยีสต์ และเกลือร้อยละ 
๐.๘๐x, ๐.๒๐x, y, ๑๙.๘, ๕.๐, ๑.๓, ๑.๐ และ ๐.๓ ตามล าดับ ใช้ระยะเวลาในการหมักส่วนผสม ๔๕ นาที 
นึ่งในน้ า เดือดเป็นระยะเวลา ๒๕ นาที ขนมตาลที่ผลิตได้มีสีเหลืองอมส้ม ค่า Aw เท่ากับ ๐.๙๓ มีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ ๔๕.๖๒ โดยน้ าหนักเปียก และปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ ๓.๙๒, ๒.๔๘, ๑.๒๗, ๐.๔๖ และ ๙๗.๘๗ โดยน้ าหนักแห้งตามล าดับ มีปริมาณแคโรทีน ๒๐.๒๓ 
ไมโครกรัมต่อ ๑๐๐ กรัมน้ าหนักแห้ง มีค่าความแข็ง ๕.๕๗ นิวตัน ความยืดหยุ่น ๙.๗๒ มิลลิเมตร มีปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด ๔.๒x๑๐pow๒ โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อกรัม และ 
โคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ เอ็มพีเอ็นต่อกรัม การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ย
ปัจจัยคุณภาพด้านความชอบรวมของขนมตาลมีคะแนนระดับชอบปานกลาง (๗.๒)การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย (central location test) ที่ มีต่อขนมตาลที่พัฒนาได้พบว่า ผู้บริโภคให้ คะแนน 
ความชอบรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ผู้บริโภคร้อยละ ๑๐๐ ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมตาล 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส่วนผสมขนมตาลส าเร็จรูป และขนมตาลโดยน ากลับไป
ท าด้วยตนเองที่บ้าน (home use test)พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ส่วนผสม
ขนมตาลส าเร็จรูปในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากผู้บริโภคร้อยละ ๘๖.๗๙ ยอมรับผลิตภัณฑ์ส่วนผสมขนม
ตาลส าเร็จรูป 
๒.๓ แนวทางการผลิตขนมตาล 
 อรวรรณ พ่ึงค า (๒๕๕๔) ได้ศึกษาการใช้เทคโนโลยีกล้าเชื้อยีสต์ส าหรับผู้ผลิตขนมตาล โดยใช้
ส่วนผสมของขนมตาลแบบด้ังเดิม ประกอบด้วย เนื้ อตาลสุก ๖๐๐ กรัม แป้งข้าวเจ้า ๒,๐๐๐ กรัม น้ าตาล
ทราย ๑,๘๐๐ กรัม กะทิ ๒,๕๐๐ กรัม เนื้อมะพร้าวขูด ๑๕๐ กรัม ผงฟู ๕๐ กรัม และเกลือ ๕ กรัม ผลิตเป็น
ขนมตาลโดยใช้เทคโนโลยีกล้าเชื้อบริสุทธิ์ พบว่า ปริมาณกล้าเชื้อเหลวท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมตาล คือ 
ร้อยละ ๒ และพบว่า ขนมตาลที่ใช้ยีสต์ไอโซเลท Y๔ และ Y๖ เป็นกล้าเชื้อเหลว มีค่าความขึ้นฟูสูงสุด คือ 
๐.๙๒ และ ๐.๙๑ ตามล าดับ และลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า การใช้ยีสต์ Y๖ เป็นกล้าเชื้อเหลว มีความนุ่มมาก
ที่สุด  เพราะมี ค่าความแข็ ง (Hardness) ต่ าสุ ดที่ ๔๘๗.๙๔ กรัม เม่ือน ายีส ต์ Y๖ ไปร ะบุชนิดด้วยวิ ธี 
อณูชีวโมเลกุลจากการหาล าดับเบส พบว่า เป็นเชื้อยีสต์ Hanseniaspora guilliermondii ส่วนการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมตาลที่ใช้กล้าเชื้อยีสต์ พบว่า คุณภาพขนมตาล มีความแตกต่างด้านกลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยผู้ บริโภคมีความชอบขนมตาลที่เติมกล้าเชื้อยีสต์
มากกว่าขนมตาลแบบด่ังเดิม 
 เรวัตร พงษ์พิสุทธินันท์ (๒๕๔๕) ได้น าเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธ์ิมาประยุกต์ใช้ในขั้นตอนการหมักแป้งลูก
ตาล ท าให้สามารถควบคุมชนิดและปริมาณเชื้อเริ่มต้นในกระบวนการหมัก โดยงานวิจัยนี้ได้ท าการแยกและ
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คัดเลือกเชื้อจุลินทรีย์ที่ เหมาะสมจากกระบวนการหมักแป้งลูกตาล มาใช้เป็นกล้าเชื้อบริสุทธิ์ ( Starter 
culture) ในการหมักแป้งลูกตาล และน าแป้งหมักที่ได้มาผลิตเป็นขนมตาล จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขนมตาลที่ได้มี
เนื้อสัมผัสและมีกลิ่นห มักคงที่  จากการเก็บตัวอย่ างแป้งลูกตาลหมักจากวิธีการแบบ พ้ืนบ้ านมาแยก
เชื้อจุลินทรีย์ พบว่า สามารถแยกและคัดเลือกเชื้อจุลินทรีย์ที่เหมาะสมส าหรับการหมักแป้งลูกตาลได้ทั้งหมด 
๓ สายพันธุ์ โดยเป็นเชื้อยีสต์ ๒ สายพันธุ์ ได้แก่ Saccharomyces cerevisiae และ Candida krusei และ
เป็นเชื้อแบคทีเรีย แลกติก ๑ สายพันธุ์ ได้แก่ Lactobacillus fructivorans โดยเชื้อยีสต์ที่ได้จะมีหน้าที่สร้าง
แอลกอฮอล์และก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์ให้เนื้อขนมตาลขึ้นฟู ส่วนเชื้อแบคทีเรียแลกติกจะมีหน้าที่สร้างกรด
แลกติกซ่ึงเม่ือรวมกับแอลกอฮอล์ที่ เชื้อยีสต์สร้างขึ้นจะเกิดกลิ่นรสเฉพาะของขนมตาล ในการประยุกต์ใช้
เชื้อจุลินทรีย์ทั้ง ๓ ชนิดเป็นกล้าเชื้อบริสุทธิ์ในการหมักแป้งลูกตาล ได้ท าการศึกษาส่วนผสมของแป้งลูกตาล
หมักที่เหมาะสม พบว่า ส่วนผสมหลักประกอบด้วยเนื้อตาลสุก แป้งข้าวเจ้า และกะทิ ร้อยละ ๑๔.๐๐, ๔๒.๐๐ 
และ ๔๔.๐๐ ตามล าดับ ส่วนผสมรองประกอบด้วยน้ าตาล และเกลือ ร้อยละ ๓๐ และ ๐.๒๑ ของส่วนผสม
หลัก ตามล าดับ ส าหรับเชื้อจุลินทรีย์ ทั้ง ๓ สายพันธุ์ คือ Saccharomyces cerevisiae, Candida krusei 
และ Lactobacillus fructivorans เติมเชื้อจุลินทรีย์แต่ละสายพันธุ์ ร้อยละ ๐.๑ ของส่วนผสมหลัก จากนั้นน า
ส่วนผสมแป้งลูกตาลที่ได้ไปหมักที่อุณหภูมิ ๓๐ องศาเซลเซียส โดยระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม เท่ากับ ๑๘ 
ชั่วโมง ส าหรับผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) เพ่ือเปรียบเทียบขนมตาลที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์กับวิธีพ้ืนบ้าน พบว่า ขนมตาลที่ผลิตโดยวิธีพ้ืนบ้านมีแตกต่างจากขนมตาลที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์ ทั้งในด้านสี กลิ่น ความหวาน ความฟู ความนุ่ม และการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ ที่ร้อยละ ๙๓.๓๓, ๖๖.๖๗, ๘๓.๓๓, ๘๐.๐๐, ๘๐.๐๐ และ ๘๐.๐๐ ตามล าดับ ซ่ึงผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสส่วนใหญ่ให้การยอมรับด้านสีของขนมตาลที่ผลิตโดยวิธีพ้ืนบ้าน ในขณะที่การยอมรับด้านกลิ่น 
ความหวาน ความฟู ความนุ่ม และการยอมรับโดยรวม ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับขนมตาลที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์ และจากผลการวิเคราะห์ค่าความหนาแน่นของขนมตาลพบว่า ขนมตาลที่ผลิต
โดยเทคนิคเชื้อบริสุทธ์ิจะมีความหนาแน่นน้อยกว่าขนมตาลที่ผลิตโดยวิธีพ้ืนบ้าน แสดงว่าการใช้เทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธ์ิจะช่วยให้ขนมตาลที่ได้มีการพองตัวมากกว่าการผลิตแบบพ้ืนบ้าน 
 เศรษฐการ นุชนิยม (๒๕๕๔) ได้ศึกษาวิธีการผลิตน้ าต าลึงผงโดยการท าแห้งแบบเยือกแข็ง ในขั้นตอน
แรกได้ศึกษาวิธีการเตรียมโดยการแปรระดับอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพ่ือยับยั่งการท างานของเอนไซม์
เปอร์ออกซิเดส ผลการศึกษาพบว่า การลวกผักต าลึงที่อุณหภูมิ ๙๕ องศาเซลเซียส เป็นเวลา  ๒ นาที เพียง
พอที่จะยับยั่งการท างานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได้ และเม่ือน าน้ าต าลึงไปท าแห้งแบบเยือกแข็งโดยการ
แปรปริมาณมอลโตเด็กทรินทีใ่ส่เป็น ๓ ระดับ คือ ๔, ๖ และ ๘% ก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสพบว่าการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที ๓ ระดับ ๘% ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด
และแตกต่างจากที่ระดับอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<๐.๐๕) จากนั้นได้แปรปริมาณน้ าตาลซูโครส และน้ าตาลฟรุก
โตสทีร่ะดับ ๓ และ ๕% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การใส่น้ าตาลฟรุกโตสที่ระดับ ๕% ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดแตกต่างจากที่ระดับอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<๐.๐๕) เม่ือน าไปศึกษาอายุ
การเก็บรักษาเป็นระยะเวลา ๓ เดือน พบว่า มีปริมาณเบต้าแคโรทีน เท่ากับ ๑,๑๓๓ เรตินอลต่อ ๑๐๐ กรัมไม่
แตกต่างจากต าลึงสดอย่างมีนัยส าคัญ (p>๐.๐๕) ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา
พบว่า อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทผงชงด่ืม (มผช. ๑๖๘/๒๕๔๖) 

 



๑๑ 
 

บทที่ ๓  
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
 วิธีการด าเนินการวิจัยโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนม
ไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน” ประกอบด้วย การศึกษาหาข้อมูล การส ารวจความ
คิดเห็น การปรับปรุงสูตร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การถ่ายทอดเทคโนโลยี และการหาแนวทางการใช้ประโยชน์
เชิงพาณิชย์ ซ่ึงสามารถแบ่งตามกิจกรรมต่างๆ ได้ ดังนี้ 
 
๓.๑ กำรเตรียมงำนและศึกษำข้อมูลเพ่ิมเติม 
 การเตรียมงานและศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมของโครงการนี้ เป็นการศึกษาและส ารวจพันธุ์ตาลที่นิยมใช้ใน
การท าขนมตาล รวมทั้งหาส่วนประกอบต่างๆ ของลูกตาลสุก เพ่ือเก็บเป็นข้อมูลในการด าเนินโครงการ ซ่ึง
สามารถสรุปได้ ดังนี้ 
 ๓.๑.๑ การศึกษาพันธุ์ตาลที่นิยมปลูกในประเทศไทย 
 หาข้อมูลพันธุ์ตาลจากแหล่งข้อมูลต่างๆ พร้อมทั้งติดต่อสอบถามไปยังส านักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุรี  
และเกษตรกรในจังหวัดเพชรบุรี ซ่ึงเป็นพ้ืนที่ท่ีมีการปลูกต้นตาลกันมาก เพ่ือเลือกพันธุ์ตาลที่เหมาะสมส าหรับ
น ามาใช้ในงานวิจัย 
 ๓.๑.๒ การลงพ้ืนที่ส ารวจราคา ปริมาณผลผลิต และลักษณะของการปลูกตาล 
 ติดต่อเกษตรกรผู้ปลูกตาลผ่านทางส านักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุรี และเกษตรกรในจังหวัดเพชรบุรี 
พร้อมทั้งนัดวันและเวลาในการลงพ้ืนที่ส ารวจ แล้วจึงเดินทางลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และเก็บข้อมูลต่างๆ  
 ๓.๑.๓ การศึกษาลักษณะและส่วนประกอบของลูกตาลสุก 
 ศึกษาลักษณะและส่วนประกอบของลูกตาลสุก โดยผ่าผลตาลสุกเพ่ือแยกส่วนประกอบต่างๆ ได้แก่ 
เปลือก (Exocarp) เนื้อตาล (Mesocarp) จาวตาล (Seed) และเส้นใย (Fiber) แล้วท าการชั่งน้ าหนักสดของ
ส่วนประกอบแต่ละส่วน และค านวณค่าเป็นร้อยละ ดังภาพที ่๓.๑ ถึง ๓.๔ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑ การแยกส่วนประกอบของลูกตาลสุก 

 



๑๒ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒ การแยกเปลือกของลูกตาลสุกออก 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓ เส้นใยที่น าเนื้อตาลออกแล้ว (ซ้าย) และเส้นใยที่มียังเนื้อตาลอยู่ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔ การชั่งน้ าหนักเส้นใยที่แยกเนื้อตาลออกไปแล้ว 
 

 



๑๓ 
 

๓.๒ กำรศึกษำควำมต้องกำรของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตำลก่ึงส ำเร็จรูป 
 ส ารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ แป้งขนมตาล เก็บข้อมูลด้วยวิธี การ
ส ารวจ และใช้แบบสอบถาม ทัศนคติ พฤติกรรม และความต้องการของผู้บริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑ์แป้ งขนม
ตาล โดยคัดเลือกกลุ่มผู้บริโภคที่เคยรับประทานขนมตาล น าข้อมูลที่ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ท าการสุ่ม
ตัวอย่างแบบสุ่มง่าย (Simple Random Sampling) ในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล สุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคขนมตาล จ านวนไม่น้อยกว่า ๑๐๐ คน แบ่งตามช่วงอายุ และเพศ มีรายละเอียด ดังนี้  
  - วัยรุ่น    อายุ  ๑๒ – ๑๗ ปี  ๒๕ คน 
  - วัยผู้ใหญ่ตอนต้น  อายุ  ๑๘ – ๒๕ ปี  ๒๕ คน 
  - วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง  อายุ  ๒๖ – ๔๐ ปี  ๒๕ คน 
  - วัยผู้ใหญ่ตอนปลาย  อายุ  ๔๑ – ๖๐ ปี  ๒๕ คน    
 จากนั้น ท าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ด้วยวิธีการแจกแจงความถี่ และร้อยละต่อไป เพ่ือเก็บไว้เป็น
ข้อมูลในการศึกษาต่อไป 
 
๓.๓ กำรศึกษำกระบวนกำรท ำแห้งและทดสอบคุณภำพของผงเน้ือตำลสุก 
 การศึกษากระบวนการท าแห้งและทดสอบคุณภาพของผงเนื้อตาลสุกที่ได้ ถือเป็นหนึ่งในกระบวนการ
ทีส่ าคัญมากที่สุด เนื่องจากผงเนื้อตาลสุกเป็นวัตถุดิบหลักส าหรับการพัฒนาและผลิตแป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
ทั้งนี้ก็เพ่ือให้ได้ผงเนื้อตาลสุกที่ มีคุณภาพใกล้เคียงกับเนื้อตาลสุกมากที่สุด ซ่ึงสามารถสรุปวิธีการศึกษาและ
ทดสอบได้ ดังต่อไปนี้ 
 ๓.๓.๑ การศึกษากระบวนการท าผงเนื้อตาลสุก 
 ท าการศึกษากระบวนการท าแห้งเนื้อตาลสุก จ านวน ๒ วิธี คือ วิธีการท าแห้งแบบถาด (Tray Drying) 
และวิธีการท าแห้งแบบลูกกลิ้ง (Drum Drying) ซ่ึงในแต่ละวิธีจะมีการผสมแป้งข้าวเจ้าปริมาณต่างๆ เพ่ือลด
การไหม้ของเนื้อตาล เนื่องจากภายในเนื้อตาลจะมีปริมาณน้ าตาลอยู่ ด้วย นอกจากนี้ ยังมีการเลือกใช้อุณหภูมิ
และระยะเวลาที่แตกต่างกัน เพ่ือให้ได้ผงเนื้อตาลสุกที่ มีคุณภาพดีที่สุด ซ่ึงปริมาณแป้งข้าวเจ้า อุณหภูมิ และ
ระยะเวลาที่ใช้ สามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๓.๑ 
 
ตำรำงท่ี ๓.๑ วิธีการท าผงเนื้อตาลสุกจากเนื้อตาลสด 

สัญลักษณ์ วิธีกำรท ำแห้ง 
ปริมำณแป้งข้ำวเจ้ำ 

โดยน้ ำหนักของ 
เน้ือตำลสด (ร้อยละ) 

อุณหภูมิใน 
กำรท ำแห้ง 

(องศำเซลเซียส) 

ระยะเวลำ 
ในกำรท ำแห้ง 

O ๐ ไม่ผ่านการอบแห้ง 
(เนื้อตาลสด) 

- - - 

T ๕ อบแห้งแบบถาด ๕ ๖๐ ๒๔ ชั่วโมง 
T ๑๐ อบแห้งแบบถาด ๑๐ ๖๐ ๒๔ ชั่วโมง 
R ๓๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๐ ๑๒๐ ๖๗ วินาที 
R ๓๕ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๕ ๑๒๐ ๖๗ วินาที 
R ๔๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๔๐ ๑๒๐ ๖๗ วินาที 

 



๑๔ 
 

 รายละเอียดของการท าแห้งของผงเนื้อตาลสุก โดยการน าปริมาณแป้งข้าวเจ้า อุณหภูมิ และระยะเวลา
จากตารางที่ ๓.๑ มาใช้ ทั้งวิธีการท าแห้งแบบถาดและวิธีท าแห้งแบบลูกกลิ้ง มีดังนี้ 
 ๑) วิธีการท าแห้งแบบถาด น าเนื้อตาลสุกมาบีบน าน้ าออกด้วยผ้าขาวบางให้เนื้อตาลแห้งมา กที่ สุด 
จากนั้นน ามาผสมกับแป้งข้าวเจ้าจนเข้า กัน น าเนื้อตาลที่ผสมแป้งแล้วมาเทลงบนถาด แล้วจึงเกลี่ยปรับความ
หนาของเนื้อตาลให้อยู่ระหว่าง ๑ – ๓ มิลลิเมตร จากนั้นจึงน าไปใส่ตู้อบที่ อุณหภูมิ ๖๐ องศาเซลเซียส เป็น
เวลา ๒๔ ชั่วโมง น าเนื้อตาลที่แห้งแล้วมาบดให้มีขนาดเล็กด้วย เครื่องบดแบบค้อนเหวี่ยง (Hammer Mill) 
และเครื่องบดแบบจานหมุน (Rotor Mill) แล้วจึงร่อนผ่านเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน (Sieve Shaker) ด้วย
ตะแกรงเบอร์ ๑๐๐ เมช หรือ ๐.๑๔๙ มิลลิเมตร และน ามาบรรจุในซองอลูมิเนียมเพ่ือป้องกันแสงและ
ความชื้นด้วยเครื่องผนึกผงเนื้อตาลสุกแบบสุญญากาศ ดังภาพที่ ๓.๕ ถึง ๓.๑๙ 

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๕ การชั่งตวงเนื้อตาลสุกและส่วนผสมเพ่ิมจ าพวกแป้งข้าวเจ้า 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๖ การผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับแป้งข้าวเจ้าก่อนการท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ 
 



๑๕ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๗ การผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับแป้งข้าวเจ้าก่อนการท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๘ เนื้อตาลสุกผสมแป้งข้าวเจ้าก่อนกระบวนการอบแห้ง 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๙ การเตรียมเนื้อตาลสุกผสมแป้งข้าวเจ้าลงบนถาดเพ่ือเข้ากระบวนการอบแห้ง 
 



๑๖ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๐ การใส่เนื้อตาลสุกผสมแป้งข้าวเจ้าเข้าในตู้อบแห้งแบบถาด 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๑ การอบแห้งเนื้อตาลสุกด้วยกระบวนการอบแห้งแบบถาด 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๒ เนื้อตาลสุกหลังกระบวนการอบแห้งแบบถาด 
 



๑๗ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๓ การบดหยาบเนื้อตาลอบแห้งด้วยเครื่อง Hammer mill 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๔ การบดละเอียดเนื้อตาลอบแห้งด้วยเครื่อง Rotor mill 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๕ การร่อนเนื้อตาลอบแห้งด้วย Sieve shaker 
 
 



๑๘ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๖ เนื้อตาลสุกอบแห้งที่พร้อมส าหรับการเก็บรักษา 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๗ เครื่องผนึกเนื้อตาลสุกอบแห้งแบบสุญญากาศ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๘ การเก็บรักษาเนื้อตาลสุกอบแห้งแบบสุญญากาศภายในซองอลูมิเนียมป้องกันแสง 
 



๑๙ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๑๙ ผงเนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาแบบสุญญากาศภายในซองอลูมิเนียมป้องกันแสง 
 

 ๒) วิธีการท าแห้งลูกกลิ้ง น าเนื้อตาลสุกมาบีบน าน้ าออกด้วยผ้าขาวบางให้เนื้อตาลแห้งมากที่สุด 
จากนั้นน ามาผสมกับแป้งข้าวเจ้าจนเข้า กัน น าเนื้อตาลที่ผสมแป้งแล้วมาใส่ในเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ งที่
อุณหภูมิ ๑๒๐ องศาเซลเซียส ขนาดลูกกลิ้งเส้นผ่านศูนย์กลาง ๓๐ เซนติเมตร ความเร็วลูกกลิ้ง ๓ รอบต่อนาที 
(ภาพที ่ ๒๐ ถึง ๒๒) น าผงเนื้อตาลสุกแห้งที่ได้มาบดให้มีขนาดเล็กด้วยเครื่องบดแบบค้อนเหวี่ยง (Hammer 
Mill) และเครื่องบดแบบจานหมุน (Rotor Mill) แล้วจึงร่อนผ่านเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน (Sieve Shaker) ด้วย
ตะแกรงเบอร์ ๑๐๐ เมช หรือ ๐.๑๔๙ มิลลิเมตร และน ามาบรรจุในซองอลูมิเนียมเพ่ือป้องกันแสงและ
ความชื้น  

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๐ การวัดอุณหภูมิบริเวณผิวของลูกกลิ้งร้อนที่ใช้ในการท าแห้ง 
 



๒๐ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๑ การอบแห้งเนื้อตาลสุกด้วยลูกกลิ้งร้อน 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๒ การอบแห้งเนื้อตาลสุกด้วยลูกกลิ้งร้อนที่อุณหภูมิเหมาะสม 
 
 ๓.๓.๒ การทดสอบคุณภาพของผงเนื้อตาลสุก 
 ภายหลังจากได้ผงเนื้อตาลสุก จากกระบวนการท าแห้ง ซ่ึงใช้วิธีการ ปริมาณแป้งข้าวเจ้า อุณหภูมิ 
และระยะเวลาแตกต่างกัน ดังตารางที่ ๓.๑ แล้ว จึงน าผงเนื้อตาลสุก ที่ได้ มาท าการทดสอบคุณภาพใน ด้าน
ต่างๆ ประกอบด้วย  
  ๑) วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ หรือวอเตอร์แอกติวิ ต้ี (aw) ผงเนื้อตาลสุก โดยใช้เครื่องวัดค่า
ปริมาณน้ าอิสระ หรือค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี (Water Activity) 
  ๒) วัดค่าสหีรือค่า L* a* b* ของผงเนื้อตาลสุกด้วยเครื่องวัดสี (Reflectance Tintometer)
ภายใต้แหล่งก าเนิดแสง โดยใช้มาตรฐานการวัดค่าสีในระบบ CIE L*a*b* ดังภาพที ่๒๓ ถึง ๒๕ 
 



๒๑ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๓ การเตรียมทดสอบสีของผงเนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาแบบสุญญากาศภายในซองอลูมิเนียม 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๔ การทดสอบสีของผงเนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาแบบสุญญากาศภายในซองอลูมิเนียม 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๕ การแสดงผลการทดสอบสีของผงเนื้อตาลสุก 
 



๒๒ 
 

  ๓) วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง หรือค่าพีเอช (pH) ของผงเนื้อตาลสุก ด้วยวิธี AOAC ๙๔๓.๐๒ 
(๒๐๑๒) ดังภาพที ่๓.๒๖ และ ๓.๒๗ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๖ การเตรียมผงเนื้อตาลสุกเพ่ือวัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่องวัด pH 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๗ การปรับเทียบมาตรฐาน (calibration) กับสารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน ของเครื่องวัด pH 
 

  ๔) วัดค่าความชื้นของผงเนื้อตาลสุก ด้วยวิธี AOAC ๙๒๕.๑๐ (๒๐๑๒) ดังภาพที่ ๓.๒๘ ถึง 
๓.๓๐ 
 



๒๓ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๘ การน าผงเนื้อตาลสุกเข้าตู้อบเพ่ือศึกษาค่าความชื้น 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๒๙ การเก็บตัวอย่างผงเนื้อตาลสุกในโถดูดความชื้น 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๐ การชั่งน้ าหนักตัวอย่างผงเนื้อตาลสุกที่ผ่านการอบเพ่ือไล่ความชื้น 
 
 



๒๔ 
 

๓.๔ กำรพัฒนำสูตรขนมตำลแบบก่ึงส ำเร็จรูปเบ้ืองต้น 
 เพ่ือให้การพัฒนาแป้งขนมตาลหรือขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปยังคงรักษารสชาติและคุณภาพใกล้เคียง กับ
ขนมตาลแบบด่ังเดิม การพัฒนาแป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจึงอ้างอิงจากสูตรขนมตาลแบบด้ังเดิมเป็นหลัก โดย
น ามาพัฒนาเป็นขนมตาล จ านวน ๒ สูตร คือ สูตรที่ ๑ ขนมตาลแบบประยุกต์ และสูตรที่ ๒ ขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูป โดยเริ่มจากการศึกษาสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม แล้วจึงน ามาปรับเปลี่ยนส่วนผสมเป็นสูตรขนมตาล
แบบประยุกต์ และสุดท้ายจึงพัฒนาเป็นสูตรขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เบื้องต้น ก่อนท าการปรับสูตรสุดท้ายอีกครั้ง  
ซ่ึงมีรายละเอียดของการพัฒนาขนมตาลในแต่ละสูตร ดังต่อไปนี้ 
 ๓.๔.๑ การศึกษาสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 
 สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมที่น ามาใช้ในศึกษา เป็นสูตรขนมตาลที่ได้มาจากการหาข้อมูล การสัมภาษณ์ 
การทดลองท า และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเบื้องต้น เพ่ือให้ได้สูตรขนมตาลที่ใกล้เคียงแบบด่ังเดิมที่ สุด 
ซ่ึงสามารถสรุปสูตรเป็นส่วนผสมต่างๆ ได้ ดังตารางที่ ๓.๒ 
 
ตำรำงท่ี ๓.๒ สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 

ส่วนผสม ปริมำณ 
เนื้อขนมตาล  
 เนื้อตาลสุก ๑๕๐ กรัม 
 แป้งข้าวเจ้า ๑๒๕ กรัม 
 น้ าตาลทราย ๒๐๐ กรัม 
 หัวกะท ิ ๒๗๐ มิลลิลิตร 
โรยหน้า  
 มะพร้าวทึนทึกขูดขาว ๑๘๐ กรัม 
 เกลือ ๓ กรัม 

 
 จากส่วนผสมของขนมตาลแบบด่ังเดิมในตารางที่ ๓.๒ สามารถสรุปวิธีการท าทุกขั้นตอน ต้ังแต่การ
เตรียม การหมัก และการปรุงสุกจนได้ขนมตาลแบบด่ังเดิมได้ ดังนี้ 

 ๑) ละลายน้ าตาลให้เข้ากับหัวกะทิ โดยการผสมหัวกะทิและน้ าตาลทรายลงในหม้อ ต้ังไฟ
กลาง คนจนน้ าตาลทรายในหม้อละลายหมด (ไม่ต้องรอให้กะทิเดือด) ยกลง และรอให้น้ ากะทิเย็น 

 ๒) เทแป้งข้าวเจ้าและเนื้อตาลสุกลงในอ่างผสม นวดเนื้อตาลและแป้งด้วยปลายนิ้วให้พอเข้า
กัน (มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ)  

 ๓) เติมน้ ากะทิที่ละลายน้ าตาลแล้วลงไปในส่วนผสมเล็กน้อย (ไม่ต้องเติมหมด) เพ่ือให้
ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อนได้ นวดส่วนผสมต่อไปอีก ๓๐ นาที 

 ๔) เทน้ ากะทิที่เหลือลงในส่วนผสม เพ่ือให้แป้งละลายเข้ากับกะทิทั้งหมด 
 ๕) คลุมส่วนผสมด้วยฟิล์มใส ต้ังทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง (ประมาณ ๒๐ ถึง ๒๕ องศาเซลเซียส) 

เป็นเวลา ๑ คืน หรือ ๑๐ ชั่วโมง หรือจนกว่าขนมจะมีฟองปุดๆ อยู่ที่ผิวหน้า ดังภาพที่ ๓.๓๑ 
 



๒๕ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๑ ส่วนผสมที่พร้อมส าหรับน ามาท าขนมตาล 
 
 ๖) ขูดมะพร้าวทึนทึก (ก่ึงแก่ก่ึงอ่อน) ให้เป็นฝอย และคลุกเคล้ากับเกลือเล็กน้อย 
 ๗) เม่ือหมักส่วนผสมจนได้ที่แล้ว จึงเตรียมต้ังลังถึงเพ่ือนึ่งขนม โดยเติมและต้มน้ าให้เ ดือด

โดยใช้ไฟแรง  
 ๘) นึ่งถ้วยให้ร้อนก่อนการหยอดส่วนผสม โดยใช้เวลาในการนึ่งถ้วย ๕ นาที หยอดขนมลงใน

ถ้วยร้อน พร้อมทั้งโรยหน้าด้วยมะพร้าวท่ีเตรียมไว้ ดังภาพที ่๓.๓๒ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๒ การนึ่งถ้วยให้ร้อนก่อนการหยอดส่วนผสมของขนมตาลส าหรับน าไปนึ่ง 
 

 ๙) ใช้เวลานึ่งส่วนผสม ๑๕ นาที ได้ขนมตาลแบบด่ังเดิม ดังภาพที่ ๓.๓๓ ถึง ๓.๓๕ 

 



๒๖ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๓ การน าส่วนผสมของขนมตาลไปนึ่งในลังถึง 

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๔ การปิดฝาของลังถึงเพ่ือนึ่งขนมตาลให้สุกด้วยไอน้ า 

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๕ ขนมตาลที่ปรุงสุกโดยการนึ่งด้วยไอน้ า 
 



๒๗ 
 

 ๓.๔.๒ การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 ในการเตรียมพัฒนาสูตรขนมตาลหรือแป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ าเป็นต้องมีการพัฒนาสูตรขนมตาล
แบบประยุกต์ก่อน โดยมีการปรับเปลี่ยนชนิดของส่วนผสม จากส่วนผสมสดมาใช้เป็นส่วนผสมส าเร็จรูป ได้แก่ 
การใช้ผงตาลสุกแทนการใช้เนื้อตาลสุก การใช้กะทิยูเอชที (UHT) แทนหัวกะทิ รวมทั้งมีการใช้แป้งเชื้อเพ่ิมเติม
จากสูตรด่ังเดิม ประกอบด้วย ผงยีสต์ น้ าตาลทราย และแป้งสาลี เพ่ือช่วยให้โครงสร้างขนมมีความแข็งแรง มี
โพรงอากาศที่ดี มีความนุ่มยาวนาน สามารถท าได้ในระยะเวลาที่รวดเร็ว มีมาตรฐาน และสะอาดกว่าขนมตาล
สูตรด่ังเดิม โดยในสูตรนี้ยังคงใช้เนื้อตาลสุก  ซ่ึงสูตรขนมตาลแบบประยุกต์จะมีปริมาณส่วนผสมพ้ืนฐาน
เหมือนกับสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม แต่เพ่ือให้การตวงและการเพ่ิมแป้งเชื้อท าได้ง่ายขึ้น จึงสามารถสรุปเป็น
ปริมาณส่วนผสมได้ ดังตารางที่ ๓.๓ 
 
ตำรำงท่ี ๓.๓ สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ที่พัฒนามาจากขนมตาลแบบด่ังเดิม 

ส่วนผสม ปริมำณ 
แป้งเชื้อ (ช่วยลดระยะเวลาการหมัก)  
 แป้งสาลี    ๖๐ กรัม 
 ยีสต์ ๑๕ กรัม 
 น้ า ๑๐๐ มิลลิลิตร 
 น้ าตาลทราย ๒๐ กรัม 
เนื้อขนมตาล  
 เนื้อตาลสุก ๓๐๐ กรัม 
 แป้งข้าวเจ้า ๓๗๕ กรัม 
 น้ าตาลทราย ๔๖๐ กรัม 
 กะทยิูเอชที ๗๗๕ มิลลิลิตร 
โรยหน้า  
 มะพร้าวทึนทึกขูดขาว ๓๐๐ กรัม 
 เกลือ ๕ กรัม 

 
 จากตารางที่ ๓.๓ แสดงส่วนผสมของขนมตาลสูตรที่ประยุกต์มาจากขนมตาลด่ังเดิม โดยมีการ
เปลี่ยนแปลงส่วนผสมและเพ่ิมแป้งเชื้อ ทั้งนี้ วิธีการท าสุกของส่วนผสมดังกล่าวจะต้องมีการปรับเปลี่ยนเพ่ือให้
สอดคล้องกับส่วนผสมที่เป็นไปได้ ดังนี้ 

 ๑) ละลายน้ าตาลให้เข้ากับกะทิยูเอชที โดยการผสมกะทิและน้ าตาลทรายลงในหม้อ ต้ังไฟ
กลาง คนจนน้ าตาลทรายในหม้อละลายหมด (ไม่ต้องรอให้กะทิเดือด) ยกลง และรอให้น้ ากะทิเย็น 

 ๒) เตรียมแป้งเชื้อ โดยการน าแป้งสาลี ยีสต์ น้ าตาลทราย และน้ าผสมให้เข้ากัน พักไว้จนกว่า
แป้งจะพองตัวเป็น ๒ เท่า (๕ – ๑๕ นาที) ได้แป้งเชื้อ 

 ๓) เทแป้งข้าวเจ้าและเนื้อตาลสุกลงในอ่างผสม นวดเนื้อตาลและแป้งด้วยปลายนิ้วให้พอเข้า
กัน (มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ)  

 ๔) เติมน้ ากะทิที่ละลายน้ าตาลแล้วลงไปในส่วนผสมเล็กน้อย (ไม่ต้องเติมหมด) เพ่ือ ให้
ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อนได้ นวดส่วนผสมต่อไปอีก ๓๐ นาที 

 ๕) เทน้ ากะทิที่เหลือลงในส่วนผสม เพ่ือให้แป้งละลายเข้ากับกะทิท้ังหมด  



๒๘ 
 

 ๕) ใส่แป้งเชื้อที่หมักไว้ลงในส่วนผสม แล้วผสมให้เข้ากัน  
 ๖) หมักส่วนผสมของขนมตาลแบบประยุกต์ โดยคลุมส่วนผสมด้วยฟิล์มใสและเก็บไว้เป็น

เวลาและอุณหภูมิแตกต่างกัน จ านวน ๔ สภาวะ ที่อุณหภูมิห้อง (๒๕ องศาเซลเซียส) และกลางแจ้ง (๓๕ องศา
เซลเซียส) เปรียบเทียบกับการหมักส่วนผสมของขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ อุณหภูมิห้อง (๒๕ องศาเซลเซียส) ดัง
ตารางที่ ๓.๔  
 
ตำรำงท่ี ๓.๔ การหมักขนมตาลประยุกต์โดยใชเ้วลาและอุณหภูมิที่แตกต่างกัน  

สัญลักษณ์ สูตรขนมตำลท่ีใช้ ระยะเวลำในกำรหมัก อุณหภูมิท่ีใช้ในกำรหมัก  
TO แบบด่ังเดิม ๑๒ ชั่วโมง  อุณหภูมิห้อง 

TA ๓๐ แบบประยุกต์ ๓๐ นาที อุณหภูมิห้อง 
TA ๓๐ H แบบประยุกต์ ๓๐ นาที อุณหภูมิกลางแจ้ง 
TA ๔๕ แบบประยุกต์ ๔๕ นาที อุณหภูมิห้อง 

TA ๔๕ H แบบประยุกต์ ๔๕ นาที อุณหภูมิกลางแจ้ง 
 

 ๗) เม่ือหมักส่วนผสมจนได้ที่ตามต้องการแล้ว จึงเตรียมต้ังลังถึงเพ่ือนึ่งขนม โดยเติมและต้ม
น้ าให้เดือดโดยใช้ไฟแรง  

 ๘) นึ่งถ้วยให้ร้อนก่อนการหยอดส่วนผสม โดยใช้เวลาในการนึ่งถ้วย ๕ นาที หยอดขนมลงใน
ถ้วยร้อน พร้อมทั้งโรยหน้าด้วยมะพร้าวท่ีเตรียมไว้  

 ๙) ใช้เวลานึ่งส่วนผสม ๑๕ นาที ได้ขนมตาลแบบประยุกต์ 
 ๓.๔.๓  การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น 
 ในการศึกษาและทดสอบกระบวนการปรุงของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้เตาอบ
ไมโครเวฟนั้น เป็นการน าสูตรขนมตาลแบบประยุกต์มาพัฒนาต่อให้มีความสะดวกต่อผู้บริโภคได้เป็นสูตรขนม
ตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น ซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบโดยใช้ผงเนื้อตาลสุกแทนเนื้อตาลสด และเพ่ิมน้ า
ทดแทนน้ า อิสระที่หายจากกระบวนการท าแห้ง  พร้อมทั้งผสมส่วนผสมของสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ที่
สามารถผสมรวมกันล่วงหน้า หรือบรรจุลงในซองบรรจุเดียวกันได้ โดยแต่ละส่วนผสมที่ผสมรวมกันนั้น จะต้อง
ยังไม่เกิดการท าปฏิกิริยากันก่อนเวลาที่ ต้องการ รวมทั้ง พัฒนาวิธีการปรุงสุกด้วยไมโครเวฟแทนที่วิธีกา รนึ่ง
แบบด่ังเดิม ซ่ึงเป็นการควบคุมสภาวะต่างๆ เพ่ือให้การปรุงสุกด้วยไมโครเวฟเป็นไปตามต้องการ ซ่ึงสูตรแป้ง
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปหรือขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นที่พัฒนาแบ่งเป็น ส่วนที่เตรียมให้ผู้บริโภค วัตถุดิบ
จะแบ่งเป็นซอง คือ ส่วนผสมที่ ๑ ส่วนผสมที่ ๒ และส่วนผสมที่ ๓ และส่วนผสมที่ ๔ เป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียม
เองเพ่ือลดต้นทุนการขนส่ง ดังตารางที่ ๓.๕ 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๙ 
 

ตำรำงท่ี ๓.๕ สูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นที่พัฒนามาจากสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
ส่วนผสม ปริมำณ 

ส่วนผสมที่ ๑  
 แป้งสาลี    ๒๖๐ กรัม 
 แป้งข้าวเจ้า ๑๗๕ กรัม 
 น้ าตาลทราย ชนิดละเอียด ๔๘๐ กรัม 
 ผงเนื้อตาลสุก ๑๐ กรัม 
ส่วนผสมที่ ๒  
 ยีสต์ ๑๕ กรัม 
ส่วนผสมที่ ๓ (เป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียมเอง)  
 กะทิยูเอชที ๗๗๐ มิลลิลิตร 
 น้ า ๓๐๐ มิลลิลิตร 

 
 จากตารางที่ ๓.๕ สามารถสรุปวิธีการเตรียมส่วนผสม การหมัก และการปรุงสุกด้วยตาอบไมโครเวฟ
ของขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น  ดังสรุปได้ต่อไปนี้  

 ๑) น าส่วนผสมที่ ๑ และส่วนผสมที่ ๒ เทลงในอ่างผสม คนให้เข้ากัน ดังภาพที่ ๓.๓๖ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๖ ลักษณะส่วนผสมของขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น 
 
 ๒) เติมส่วนผสมที่ ๓ (กะทยิูเอชทีและน้ า) ลงไปในส่วนผสมข้อ ๑) แล้วผสมให้เข้ากัน 
 ๓) คลุมส่วนผสมด้วยฟิล์มใสหรือฝาครอบ ต้ังทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง (๒๕ องศาเซลเซียส) เป็น

เวลา ๔๕ นาที 
 ๔) เม่ือหมักส่วนผสมจนได้ที่ตามต้องการแล้ว (มีฟองอากาศขึ้น) จึงหยอดขนมลงในถ้ วย

กระดาษไข โดยใช้น้ าหนักส่วนผสม ๔๐ กรัม หรือปริมาตร ๓ ใน ๔ ถ้วย ดังภาพที่ ๓.๓๗ 
 



๓๐ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๗ ลักษณะเนื้อของส่วนผสมขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปก่อนการปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ 
 
 ๕) อบส่วนผสมด้วยเตาอบไมโครเวฟ ก าลังไฟฟ้า ๘๐๐ วัตต์ เป็นเวลา ๔๐ วินาที จึงได้ขนม

ตาลสุกที่พร้อมรับประทาน (ส่วนผสมในตารางที่ ๓.๕ สามารถใช้ท าขนมได้ประมาณ ๕๐ ถ้วย) ดังภาพที่  
๓.๓๘ ถึง ๓.๓๙ 

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๘ ลักษณะขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ๔๐ วินาที 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๓๙ ขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ๔๐ วินาที 



๓๑ 
 

 ทั้งนี้ สูตรขนมตาลที่ใช้ในงานวิจัยนี้ จ านวน ๓ สูตร ได้แก่ สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม สูตรขนมตาลแบบ
ประยุกต์ และสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น (ปรุงสุกด้วยไมโครเวฟ) จะถูกทดสอบทางประสาทสัมผัส
และประเมินความพอดี เพ่ือยืนยันความชอบและความแตกต่างของขนมตาลแต่ละสูตร ซ่ึงรายละเอียดของ
วิธีการเปรียบเทียบสามารถแสดงได้ในหัวข้อที่ ๓.๕ การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 
๓.๕ กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสและประเมินควำมพอดีของสูตรขนมตำล 
 ในการพัฒนาแป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ าเป็นต้องมีการทดสอบทางประสาทสัมผัสและความพอดีของ
สูตรขนมตาลแบบต่างๆ เพ่ือเป็นข้อมูลในการพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส โดยการทดสอบจะท าการทาง
ทดสอบทางประสาทสัมผัสก่อน แล้วจึงท าการประเมินความพอดีต่อ ซ่ึงการทดสอบ ทั้ง ๒ แบบ มีรายละเอียด
การทดสอบและประเมิน ดังนี้ 
 ๓.๕.๑ การทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรขนมตาล 
 เป็นการทดสอบความชอบของขนมตาลสูตรต่างๆ ได้แก่ สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม สูตรขนมตาลแบบ
ประยุกต์ และสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูป เบื้องต้น เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูป โดยเตรียมตัวอย่างท าการทดสอบแบบ Central Location Test ในสถานที่ต่างๆ ได้แก่ หน่วยงาน
ราชการ บริษัทเอกชน และวัด ทดสอบกับผู้บริโภค จ านวน ๑๐๐ คน น าเสนอตัวอย่างโดยสุ่มเลขรหัส ๓ หลัก 
ผู้ทดสอบจะได้รับทีละตัวอย่าง (ระหว่างการทดสอบตัวอย่างใช้ฝรั่ง และน้ าเปล่าเพ่ือขจัดสิ่งตกค้าง) ประเมิน
ความชอบของตัวอย่าง ในด้านสิ่งที่ปรากฏ สี กลิ่น ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกล ๙ 
Point hedonic scale (๑ - ไม่ชอบมากที่สุด, ๙ - ชอบมากที่สุด) โดยท าการวิเคราะห์ข้อมูลคะแนนความชอบ
ในคุณลักษณะต่างๆ วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยร ะหว่าง ตัวอย่าง ด้วย  Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ที่ระดับ
นัยส าคัญทางสถิติ (p<๐.๐๕) 
 ๓.๕.๒ การประเมินความพอดีของสูตรขนมตาล 
 การประเมินความพอดี (Just About Right; JAR) ของขนมตาลสูตรที่จะน าไปประยุกต์หรือใช้
ประโยชน์ ประกอบด้วย สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ส าหรับใช้ถ่ายทอดสู่ชุมชนเพ่ือพัฒนาคุณภาพของขนม
ตาล และสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูป เป็นการประเมินว่าสูตรขนมตาลนั้น ควรปรับปรุงอย่างไรเพ่ือให้ ดีขึ้น
ได้ โดยผู้ทดสอบจะท าการทดลองชิมตัวอย่าง และประเมินความพอดีเป็นคะแนน (๑ - น้อยเกินไป, ๒ - พอดี, 
๓ - มากเกินไป) ของตัวอย่างในคุณลักษณะด้าน สี ความนุ่ม ความหวาน และความกลมกล่อมของขนมตาล ก่ึง
ส าเร็จรูป ก าหนดให้ความพอดี เท่ากับ ร้อยละ ๗๐ เป็นเกณฑ์ที่แสดงว่า ตัวอย่างมีความพอดีในคุณลักษณะ
นั้นๆ ท าการวิเคราะห์ข้อมูลจ านวนผู้ทดสอบที่เลือกสเกลต่างๆ ของ JAR (ในกรณีที่จ านวนผู้ทดสอบที่ เลื อก
สเกลพอดีไม่ถึงเกณฑ์ ร้อยละ ๗๐) วิเคราะห์จ านวนผู้ทดสอบที่เลือกสเกลกลุ่มที่ไม่พอดี (Non JAR Groups) 
ด้วย Binomial Test ระหว่างกลุ่มน้อยเกินไป (Too Weak) และกลุ่มที่มากเกินไป (Too Much) ที่ระดับ
นัยส าคัญทางสถิติ (p<๐.๐๕) เพ่ือหาทิศทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์  
 
๓.๖ กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แป้งขนมตำลก่ึงส ำเร็จรูป 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เป็นการน าสูตรและผลการทดสอบทางประสาทสั มผัส
และการประเมินความพอดีของขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น มาปรับปรุง แก้ไข และเพ่ิมเติมส่วนผสม



๓๒ 
 

ต่างๆ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปมีความสมบูรณ์มากที่สุด ซ่ึงรายละเอียดของการพัฒนา
สามารถสรุปได้ ดังนี้ 
 ๓.๖.๑ การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ท าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทางกายภาพ
โดยทางประสาทสัมผัสประเมินนั้น ประเมินความชอบของตัวอย่าง และประเมินความพอดี โดยจะท าการปรับ
ส่วนผสมที่ให้รสชาติ เช่น หากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า หวานมากเกินไป ก็จะท าการลด
ปริมาณสารให้ความหวานจ าพวกน้ าตาลลง หรือหากไม่ได้รสชาติของตาลสุก ก็จะท าการเพ่ิมปริมาณผงตาลสุก
ให้มากขึ้น เป็นต้น และถ้าหากผลการทดสอบด้านรสชาติอยู่ในเกณฑ์ที่น่าพอใจก็จะยืนยันส่วนผสมเดิมตา ม
สูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น ในส่วนการประเมินคุณภาพทางกายภาพ จะท าให้ทราบลักษณะเนื้อ
สัมผัสของขนมตาล ซ่ึงไม่สามารถปรับปรุงได้จากปริมาณส่วนผสมเดิมเพียงอย่างเดียว จากงานวิจัยที่ผ่านมา 
สามารถแก้ไขเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้โดยการเพ่ิมน้ ามันพืช ผงฟู และสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดต่า งๆ 
ได้แก่ อาราบิคกัม (Arabic Gum) หรือแซนแทนกัม (Xanthan Gum) ในปริมาณที่เหมาะสมให้กับส่วนผสม 
ซ่ึงคาดว่าจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟมีเนื้อสัมผัสทีดี่ขึ้นได้ ดังตาราง
ที่ ๓.๖ 
 
ตำรำงท่ี ๓.๖  แนวทางการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นส าหรับพัฒนา เป็น

ผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปด้วยส่วนผสมเพ่ิมเติม 

สัญลักษณ์ สูตรขนมตำล น้ ำมันพืช ผงฟู 
ไฮโดรคอลลอยด์ 
ชนิดกัมอำรำบิค 

ไฮโดรคอลลอยด์ 
ชนิดแซนแทนกัม 

TP แบบส าเร็จรูป 
เบื้องต้น 

- - - - 

TPA แบบส าเร็จรูป 
เบื้องต้น 

๓๐ มิลลิลิตร ๕ กรัม ๗ กรัม - 

TPX แบบส าเร็จรูป 
เบื้องต้น 

๓๐ มิลลิลิตร ๕ กรัม - ๗ กรัม 

 
 ๓.๖.๒ การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyzer ด้วยเครื่องวัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส Lloyd รุ่น TA 
๕๐๐ ด้วยวิธีการวัดค่าแบบ Texture Profile Analysis (Double Compression) เตรียมตัวอย่างโดยการหั่น
เป็นสี่เหลี่ยม ขนาด ๒.๕X๒.๕X๒.๕ เซนติเมตร ตัดส่วนหน้าและส่วนท้ายของขนมตาลทิ้ง วัดตามแนวต้ังของ
ตัวอย่าง โดยใช้หัววัดชนิด Compression Probe ขนาด ๕๐ มิลลิเมตร กดลงบนตัวอย่างด้วยอัตราเร็ว ๑ 
มิลลิเมตรต่อวินาที เป็นระยะทาง ร้อยละ ๕๐ ของความสูงตัวอย่าง และก าหนดระยะเวลาระหว่างการกดครั้ง
แรกกับครั้งที่สองนาน ๓๐ วินาที บันทึกค่าความแน่นเนื้อ (Firmness) การเกาะตัวกัน (Cohesiveness) การ
คืนตัว (Springiness) ความเหนียวคล้ายยาง (Gumminess) และความยากในการเค้ียว (Chewiness) 
ดัดแปลงวิธีการจาก ( Gómez et al., 2007) จากกราฟที่วิเคราะห์ได้จาก Texture Profile Analysis ดังภาพ
ที ่๓.๔๐ และ ๓.๔๑ 
 
 



๓๓ 
 

 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๐ การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสขนมตาลด้วยวิธี (Texture analyzer) 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๑ กราฟและค่าตัวแปรต่างๆ ที่ได้จากการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer)  
ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

 
 โดยค่าต่างๆ ที่บันทึกได้จากกราฟการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analyzer) ด้วย
เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Gomez et al., 2007) ประกอบด้วย 

 - ค่าความแน่นเนื้อ (Firmness, N) เป็นค่าแรงกดสูงสุดของการกดผลิตภัณฑ์ครั้ง แรก (F๑) 
 - การคืนตัว (Springiness, mm) เป็นค่าที่บอกถึงการคืนตัวกลับของผลิตภัณฑ์หลังจา กการ

เสียรูปในระหว่างการกดครั้งแรก การคืนตัวกลับวัดจากการถอนแรงของการกดครั้งที่ ๒ โดยค่าที่วัดไ ด้จาก
ระยะทางที่ได้จากการกดครั้ง ที ่๒ หารด้วยระยะทางจากการกดครั้งแรก (t๒ / t๑) 



๓๔ 
 

 - การเกาะตัวกัน (Cohesiveness) เป็นค่าที่บ่งบอกถึงการเสียรูปของผลิตภัณฑ์ต่อการกด
ครั้งที่ ๒ ซ่ึงจะสัมพันธ์ต่อการกดครั้งที ่ ๒ จะสัมพันธ์กับพฤติกรรมที่การตอบสนองหลังจากการกดครั้งแรก โดย
วัดจากพ้ืนที่ของงานที่ได้ระหว่างการกดครั้งที่ ๒ หารด้วยพ้ืนที่ของงานที่ได้ระหว่างการกดครั้งที่ ๑ (A๒ / A๑) 

 - ความเหนียวคล้ายยาง (Gumminess) เป็นค่าที่ค านวณได้จากค่า  Firmness คูณกับค่า 
Cohesiveness (F๑ * ((A๒ / A๑)) 

 - ความยากในการเค้ียว (Chewiness, Nm) เป็นค่าที่ค านวณได้จากค่า Gumminess คูณกับ
ค่า Springiness (F๑ * (A๒ / A๑) * (t๒ / t๑)) 
 ๓.๖.๓ การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 เป็นการทดสอบความชอบของสูตรขนมตาลที่ปรับปรุงเปรียบเทียบกับสูตรที่ยังไม่ปรับปรุง ได้แก่ สูตร
ขนมตาลแบบประยุกต์ สูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอารา
บิคกัม และผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมแซนแทนกัม เพ่ือประกอบการคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมตาลก่ึงส า เร็จรูปส าหรับใช้เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย  โดยเตรียมตัวอย่างท าการทดสอบแบบ Central 
Location Test ในสถานที่ต่างๆ ได้แก่ หน่วยงานราชการ บริษัทเอกชน และวัด ทดสอบกับผู้บริโภค จ านวน 
๑๐๐ คน น าเสนอตัวอย่างโดยสุ่มเลขรหัส ๓ หลัก ผู้ทดสอบจะได้รับทีละตัวอย่าง (ระหว่างการทดสอบ
ตัวอย่างใช้ฝรั่ง และน้ า เปล่าเพ่ือขจัดสิ่งตกค้าง) ประเมินความชอบของตัวอย่างโดยให้ความส าคัญกับ
คุณลักษณะในด้านกลิ่นรสโดยรวม ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า เนื้อสัมผัสโดยรวม และความชอบโดยรวม โดยใช้
สเกล ๙ Point hedonic scale (๑ - ไม่ชอบมากที่สุด, ๙ - ชอบมากที่สุด) โดยท าการวิเคราะห์ข้อมูลคะแนน
ความชอบในคุณลักษณะต่างๆ วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างตัวอย่างด้วย Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ที่ระดับ
นัยส าคัญทางสถิติ (p<๐.๐๕) แล้วจึงท าการคัดเลือกผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ านวน ๑ สูตร 
ส าหรับน าไปทดสอบในขั้นตอนต่อไป 
 ๓.๖.๔ การทดสอบลักษณะเนื้อของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope, SEM) มาส่องโพรง
ขนมตาลแบบต่างๆ ได้แก่ สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม (TO) (ปรุงสุกโดยการนึ่ง) สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม (TO) 
(ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ) และผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่คัดเลือก (ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ) 
เพ่ืออธิบายลักษณะเนื้อของขนมตาลสูตร พร้อมทั้งท าการส่องผงเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ โดยน า
ตัวอย่างดังกล่าวมาเข้าเครื่องดูดความชื้น และเคลือบผิวด้วยอิริเดียม (Iridium) จากนั้น จึงน าเข้ากล้อง
จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด ส าหรับส่องลักษณะเนื้อขนมตาลที่ก าลังขยายต่างๆ ดังภาพที ่ ๓.๔๒ ถึง 
๓.๔๖ 
 



๓๕ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๒ การเตรียมตัวอย่างขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟและการนึ่งส าหรับส่องกล้อง SEM 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๓ การเตรียมตัวอย่างผงเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ ส าหรับส่องกล้อง SEM 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๔ การเตรียมพ้ืนผิวโดยการเคลือบอิริเดียมก่อนการส่องกล้อง SEM 
 



๓๖ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๕ เนื้อขนมตาลและส่วนผสมที่ผ่านการเคลือบอิริเดียมเพ่ือส่องกล้อง SEM 
 

 
 

 ภำพท่ี ๓.๔๖ การส่องลักษณะของแป้งและขนมตาลที่ผ่านกระบวนการต่างๆ ด้วยกล้อง SEM 
 

 ๓.๖.๕ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป หรือขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่
ผ่านการคัดเลือก โดยใช้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน ๒๐๐ คน ในช่วงอายุที่นิยมและมีแนวโน้มบริโภคจาก
การส ารวจตลาด ใช้ โดยการสุ่มผู้ทดสอบแบบโควตา (Quota sampling) แบ่งเป็นผู้ทดสอบเพศชาย ร้อยละ 
๕๐ และหญิง ร้อยละ ๕๐ แบ่งตามช่วง โดยวิธีการทดสอบแบบ Central location test สถานที่ที่ท าการ
ทดสอบได้แก่ หน่วยงานราชการ มหาวิทยาลัย บริษัทเอกชน และวัด โดยใช้แบบสอบถามซ่ึงมีค าอธิบาย
ระยะเวลาการหมัก และวิธีการปรุงสุกขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ให้ผู้บริโภคปรุงตัวอย่างให้สุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ
เพ่ือท าการทดสอบตัวอย่างด้วยตัวเองผู้บริโภคประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านสิ่งที่ปรากฏ สี กลิ่น 
ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกล ๙ point hedonic scales (๑ - ไม่ชอบมากที่สุด, ๙ - 
ชอบมากที่สุด) และผู้บริโภคจะถูกถามในเรื่องการยอมรับ /ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ ประมวลผลข้อมูลในด้าน
ความถี่คะแนนความชอบเฉลี่ย วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS version ๑๖.๐ 
 



๓๗ 
 

 
 

ภำพท่ี ๓.๔๗ การปรุงสุกผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปด้วยเตาอบไมโครเวฟ 

 
๓.๗ กำรส ำรวจและศึกษำแนวทำงน ำผลงำนวิจัยไปใช้ในเชิงพำณิชย์ 
 ทบทวนวรรณกรรม งานวิจัยที่ผ่านมา และส ารวจตลาดของผลิตภัณฑ์ที่มีความใกล้เคียงกับผลงานวิจัย 
พร้อมทั้งออกแบบและจัดท าต้นแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือเสนอแนะแนวทางในการน าไปใช้ในเชิงพาณิชย์ โดยแบ่ง
หัวข้อในการศึกษาเป็น ๓ ส่วน ประกอบด้วย 
 ๓.๗.๑ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ท าการออกแบบและจัดท าต้นแบบ โดยเน้นบรรจุภัณฑ์ที่สื่อถึงความเป็นลูกตาลและขนมตา ลไ ด้ ดี 
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ขนส่งสะดวก และมีต้นทุนไม่สูงมากจนเกินไป 
 ๓.๗.๒ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 การทดสอบอายุการเก็บรักษาเป็นการน าผลิตภัณฑ์บรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบ แล้วเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องหรือ ๒๕ องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา ๐, ๒, ๔ และ ๖ เดือน ในแต่ละเดือนจะน า
ผลิตภัณฑ์มาปรุงสุกด้วยไมโครเวฟ และใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค จ านวน ๑๐๐ คน โดย
น าเสนอตัวอย่างโดยสุ่มเลขรหัส ๓ หลัก ผู้ทดสอบจะได้รับทีละตัวอย่าง (ระหว่างการทดสอบตัวอย่างใช้ ฝรั่ง 
และน้ าเปล่าเพ่ือขจัดสิ่งตกค้าง) ประเมินความชอบของตัวอย่าง ในด้านกลิ่นรสโดยรวม ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า  
เนื้อสัมผัสโดยรวม และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกล ๙ Point hedonic scale (๑ - ไม่ชอบมากที่สุด, ๙ - 
ชอบมากที่สุด) โดยท าการวิเคราะห์ข้อมูลคะแนนความชอบในคุณลักษณะต่างๆ วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างตัวอย่างด้วย Duncan’s 
New Multiple’s Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ  (p<๐.๐๕) จากนั้น พิจารณาผลการ
ทดสอบดังกล่าวกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
 ๓.๗.๓ การพัฒนาแผนธุรกิจของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ศึกษาและวางแนวทางการสร้างตลาดขนมตาลในประเทศและต่างประเทศ ในรูปแบบแผนธุรกิจ
เบื้องต้น เพ่ือให้ผู้สนใจสามารถน าไปประยุกต์ส าหรับด าเนินธุรกิจได้ 
 
๓.๘ กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและผู้ประกอบกำรภำคเอกชน 
 ๓.๘.๑ การยื่นขอรับความคุ้มครองด้านทรัพย์สินทางปัญญา 



๓๘ 
 

 ร่างและยื่นค าขอรับความคุ้มครองด้านทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทสิทธิบัตร เรื่อง แป้งขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูปที่สามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ และประเภทสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์ เรื่อง แบบ
พับกล่อง ไว้กับ กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์ 
 ๓.๘.๒ การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและกลุ่มเป้าหมาย 
 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าขนมตาลแบบประยุกต์ ให้แก่ชุมชนและผู้ประกอบการในจังหวัดชุมพร ซ่ึงมี
ขั้นตอนการด าเนินงาน ดังนี้ 
  ๑) การเตรียมงานการถ่ายทอดเทคโนโลยี  เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูปและขนมตาลแบบสากลให้กับชุมชนและผู้ประกอบการ 
  ๒) การประชาสัมพันธ์การถ่ายทอดเทคโนโลยี เพ่ือเชิญชวนชุมชนและผู้ประกอบการใน
จังหวัดชุมพรที่สนใจเข้าร่วมอบรมในการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปและขนมตาลแบบ
สากล โดยประสานงานกับหัวหน้าชุมชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และกรมการพัฒนาชุมชน 
  ๓) การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นการจัดเตรียมเอกสารประกอบการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี วัตถุดิบ อุปกรณ์ และแบบประเมินความพึงพอใจและการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
  ๔) การถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ภายใต้โครงการ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุ มชน ” 
โดยก าหนดให้มีผู้เข้าร่วม ไม่น้อยกว่า ๒๐ ครัวเรือน/ ผู้ประกอบการ 
  ๕) การสอบถามความพึงพอใจและการน าไปใช้ประโยชน์จากการเข้าร่วมการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ในด้านการจัดการ ได้แก่ การประชาสัมพันธ์ การให้บริการของเจ้าหน้าที่ ระยะเวลา อาหารและ
เครื่องด่ืม และสถานที่ ในด้านเนื้อหา ได้แก่ เอกสารประกอบ และเนื้อหามีความชัดเจน เข้าใจง่าย ในด้านการ
ให้ความรู้ ได้แก่ เทคโนโลยี / อุปกรณ์ที่ใช้ และวิทยากรผู้ให้ความรู้ ในด้านการฝึกอบรม ได้แก่ ผู้เข้าร่วมอบรม 
มีความรู้ก่อนการเข้าร่วมอบรม และผู้เข้าร่วมอบรม มีความรู้หลังการเข้าร่วมอบรม และในด้านอ่ืนๆ ได่แก่ 
ภาพรวมของการจัดอบรม โดยให้ระดับคะแนนการ ให้คะแนน ๑ – ๕ โดย ๑ = น้อยที่สุด และ ๕ = มากที่สุด 
ท าการหาค่าคะแนนเฉลี่ย โดยให้ช่วงระดับคะแนนเฉลี่ย ๑.๐๐ – ๑.๔๙ หมายถึง น้อยที่สุด ๑.๕๐ – ๒.๔๙ 
หมายถึง น้อย ๒.๕๐ – ๓.๔๙ หมายถึง ปานกลาง ๓.๕๐ – ๔.๔๙ หมายถึง มาก และ ๔.๕๐ – ๕.๐๐ หมายถึง 
มากที่สุด 
 ๓.๘.๓ การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
 ส่ งผลงา น เข้ า ร่ วม กา ร ปร ะก วด ใน งา น  “The Taipei International Invention Show & 
Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน ซ่ึงจัดขึ้นระหว่าง วันที่ ๑ – ๓ ตุลาคม  ๒๕๕๘ 
ในนามกองทัพอากาศ และกรมส่งเสริมวัฒนธรรม ซ่ึงส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) เป็น ผู้
ประสานงาน 



๓๙ 
 

บทที่ ๔  
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล และอภิปรายผล 

 
 ผลการด าเนินงานโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทย
โบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน” ในแต่ละกิจกรรม สามารถสรุปและวิเคราะห์ข้อมูลต่างๆ ได้ 
ดังต่อไปนี้ 
 
๔.๑ ผลการเตรียมงานและศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติม 
 ส าหรับการเตรียมงานและการศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติม เพ่ือเก็บเป็นข้อมูลในการด าเนินโครงการนั้น 
สามารถสรุปผลได้ ดังนี้ 
 ๔.๑.๑ ผลการศึกษาพันธุ์ตาลที่นิยมปลูกในประเทศไทย 
 จากการศึกษาพันธุ์ตาลหรือตาลโตนดที่นิยมปลูกในประเทศไทยมี ๓ พันธุ ์ โดยตาลทุกสายพันธุ์ จะมี
ลักษณะใบและล าต้นที่ใกล้เคียงกัน แต่แตกต่างกันมากและเห็นได้ชัดเจนในส่วนของผลตาล ดังนี้   
 ๑) พันธุ์ตาลหม้อ เป็นตาลที่มีล า ต้นแข็งแรง แบ่งออกเป็นชนิดตาลหม้อใหญ่ เป็นตาลที่ให้ผล ใหญ่  
ผิวด ามันแทบไม่มีสี อ่ืนปน เวลาแก่มีรอยขีดตามแนวยาวของผล เมล็ดหนา ใน ๑ ผล มี ๒ – ๔ เมล็ด  
ใน ๑ ทะลายมีประมาณ ๑ – ๑๐ ผล ให้ผลเม่ืออายุ ๑๐ ปีขึ้นไป และชนิดตาลหม้อเล็ก ลักษณะคล้ายตาล
หม้อใหญ่ ผลมีขนาดเล็กสีด า ผลมีรอยขีดเม่ือแก่ ใน ๑ ผล มี ๒ – ๔ เมล็ด ใน ๑ ทะลายมีประมาณ ๑ – ๒๐ 
ผล ไม่เป็นที่นิยมเพราะผลและเต้ามีขนาดเล็ก 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑ ผลตาลของพันธุ์ตาลหม้อ  
 

 ๒) พันธุ์ตาลไข่ มีล าต้นแข็งแรง ลูกสีค่อนข้างเหลืองและมีขนาดเล็ก แบ่งออกเป็น ๒ ชนิด คือ ชนิด
ตาลไข่เล็ก ลูกและเต้าค่อนข้างเล็ก ใน ๑ ทะลาย มีผล ๑ – ๒๐ ผล ให้ผลเม่ืออายุ ๑๐ ปีขึ้นไป และชนิดไข่
ใหญ่ ผลมีขนาดใหญ่กว่าไข่เล็ก สีค่อนข้างเหลือง ใน ๑ ทะลาย มีผล ๑ – ๑๐ ผล เต้ามีขนาดใหญ่กว่าไข่เล็ก 
โดย ๑ ผล มี ๒ – ๓ เต้า และให้ผลเม่ืออายุ ๑๐ ปีขึ้นไปเช่นเดียวกัน 

 

 



๔๐ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒ ผลตาลของพันธุ์ตาลไข่  
 

 ๓) พันธุ์ลูกผสม เป็นพันธุ์ท่ีมีล าต้นตรงใหญ่แข็งแรง ลูกค่อนข้างใหญ่เกือบเท่าตาลพันธุ์หม้อ สีด าผสม
น้ าตาล (เหลืองด า) ในผลมี ๒ – ๓ เต้า ให้ผลประมาณ ๑ – ๒๐ ผลต่อทะลาย ส่วนใหญ่ให้ผลเม่ืออายุ ๑๐ ปี 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓ ผลตาลของพันธุ์ลูกผสม  
 
 ทั้งนี้ ตาลทีน่ ามาด าเนินงานวิจัยครั้งนี้ เลือกใช้ตาลพันธุ์ลูกผสม เนื่องจากเป็นตาลพันธุ์ท่ีมีจ านวนมาก
ที่สุด โดยเฉพาะในจังหวัดเพชรบุรี ซ่ึงเป็นแหล่งของตาลที่ส าคัญของประเทศไทย  
 ๔.๑.๒ ผลการลงพ้ืนที่ส ารวจราคา ปริมาณผลผลิต และลักษณะของการปลูกตาล 
 จากการลงพ้ืนที่ส ารวจแหล่งของต้นตาลในจังหวัดเพชรบุรี บริเวณร้านค้าจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากลูก
ตาลริมถนน และสวนตาลของก านันถนอม หมู่ที่ ๔ ต าบลถ้ ารงค์ อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี ซ่ึงเป็นสวนที่
เป็นแหล่งเรียนรู้เก่ียวกับตาล สามารถสรุปผลการลงพ้ืนที่ส ารวจและสาระส าคัญในประเด็นต่างๆ ได้ ดังนี้ 
 



๔๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔ ต้นตาลริมถนนในจังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕ การส ารวจร้านค้าจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากลูกตาลริมถนนจังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖ การเก็บตัวอย่างลูกตาลจากร้านค้าริมถนนจังหวัดเพชรบุรี 
 



๔๒ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗ บริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘ อาคารแหล่งเรียนรู้เก่ียวกับตาลของสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙ นั่งร้านส าหรับเรียนรู้เก่ียวกับผลตาลของสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
 



๔๓ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐ ต้นตาลบริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑ ต้นตาลพันธุ์ลูกผสมบริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๒ คณะผู้วิจัยได้รับการต้อนรับอย่างดีจากสวนก านันถนอมในจังหวัดเพชรบุรี 
 



๔๔ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๓ คณะผู้วิจัยสอบถามข้อมูลของสถานการณ์การปลูกตาลในจังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๔ คุณอ านาจลูกชายของก านันถนอมได้ให้ข้อมูลเก่ียวกับตาลในจังหวัดเพชรบุรี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๕ คุณอ านาจได้แยกส่วนประกอบต่างๆ ของผลตาลสุกออกให้คณะผู้วิจัยเห็น 
 



๔๕ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๖ ลักษณะของดีตาลที่เป็นสาเหตุของรสชาติขมในขนมตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๗ คณะผู้วิจัยได้ทดสอบรสชาติของผลตาลสุก 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๘ พ้ืนที่แยกเนื้อตาลสุกโดยใช้เครื่องปั่นแยก 
 



๔๖ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๙ เครื่องปั่นแยกเนื้อตาลสุก 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๐ คุณอ านาจอธิบายหลักการแยกเนื้อตาลสุกจากผลตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๑ ใยตาลที่เหลือจากการปั่นแยกเนื้อตาลด้วยเครื่อง 
 



๔๗ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๒ ตัวอย่างเนื้อตาลสุกที่คณะผู้วิจัยน าไปด าเนินการวิจัย 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๓ คณะผู้วิจัยและคุณอ านาจถ่ายภาพร่วมกันในโอกาสมาศึกษา ณ สวนตาลก านันถนอม 
 
 จากการส ารวจแหล่งของต้นตาล ณ สวนก านันถนอม (นายถนอม ภู่เงิน อดีตก านันต าบลถ้ ารงค์) ซ่ึง
เป็นสวนตาลแห่งหนึ่งทีเ่ปิดให้ประชาชน เยาวชน นักท่องเที่ยว และผู้สนใจ เข้ามาศึกษาเยี่ยมชมและฝึกอาชีพ
เก่ียวกับการปลูกและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากตาลอย่างต่อเนื่อง เป็นสวนตาลที่มีการปลูกต้นตาลเรียงกันเป็นแถว
บนพ้ืนที่กว่า ๑๐ ไร่ ต้ังอยู่ในชุมชนถ้ ารงค์ ปัจจุบันนายอ านาจ  ภู่ เงิน บุตรชาย เป็นผู้ ดูแลต่อ โทรศัพท์              
๐ ๓๒๔๔ ๐๓๕๕ และ ๐๘ ๗๘๐๐ ๗๗๑๖ จากการสอบถามข้อมูลเก่ียวกับลักษณะ ส่วนประกอบของผลตาล
สุก และผลผลิตของตาลภายในชุมชน พบว่า ผู้ประกอบการที่ท าขนมตาลในจังหวัดเพชรบุรีมีเพียงไม่ก่ีราย โดย
การน าเนื้อตาลสุกมาใช้ผลิตขนมตาลต้องน าดีตาลออกก่อน เพ่ือให้รสชาติของเนื้อตาลไม่ขม และเนื้อตาลสุกที่
นิยมน าไปท าขนมตาล อาจต้องทิ้งไว้ในตู้เย็นเป็นเวลาหลายวัน (๓ – ๕ วัน) ก่อนน ามาท าขนมเพราะท าให้ขนม
ขึ้นฟูดี ส่วนด้านผลผลิตของตาลในจังหวัดเพชรบุรีนั้นมีปริมาณมาก แต่แรงงานที่ใช้ในการเก็บผลตาลหรื อคน
ขึ้นตาลค่อนข้างหาได้ยาก เนื่องจากผลตาลอยู่สูงจึงมีความเสี่ยงในการเกิดอุบัติเหตุ ผลผลิตตาลจึงมีไ ม่มาก
เท่าที่ควร โดยระยะเวลาต้ังแต่ต้นเริ่มบานดอกจนสุกหล่นใช้เวลา ๖ เดือน ถ้าเอาลูกอ่อนใช้เวลา ๘๐ วันถึงจะ
ตัดได้ ต้นตาล ๑ ต้น มีอายุเป็น ๑๐๐ ปี แต่เม่ืออายุมากขึ้น ต้นจะยิ่งสูงขึ้น ท าให้เก็บตาลยากขึ้น วิธีสังเกต
ลักษณะเบื้องต้นของลูกตาลว่ามากหรือน้อย สามารถใช้การจับผิวลูกตาล หากนิ่มแล้วค่อยยีจะได้เนื้อมาก แต่
ถ้านิ่มมากเกินจนถึงเหลวจะได้เนื้อน้อย เนื่องจากองค์ประกอบเนื้อเปลี่ยนไป ทั้งนี้ ราคาผลิตผลตาลจากสวน
ก านันถนอม ได้แก่ เนื้อตาลยีแล้ว (ส าหรับท าขนมตาล) ราคา ๔๐ บาทต่อกิโลกรัม จาวตาล (หนึ่งลูกมี ๑ – ๓ 



๔๘ 
 

จาว) ราคา ๓ บาทต่อจาว น้ าตาล ราคา ๑๒๐ บาทต่อกิโลกรัม โดยส่วนประกอบเบื้องต้นของลูกตาลสุก พันธุ์
ลูกผสมที่น ามาศึกษา สามารถสรุปส่วนต่างๆ โดยน้ าหนักได้ ดังตารางที่ ๔.๑ 
 
ตารางท่ี ๔.๑ ส่วนประกอบโดยน้ าหนักของลูกตาลสุกพันธุ์ลูกผสม 

ส่วนประกอบ น ้าหนัก (กรัม) สัดส่วน (ร้อยละ) 
เปลือก ๒๗๐ ๑๓.๖๔ 
จาวตาล และเส้นใย ๑,๒๖๐ ๖๓.๖๓ 
เนื้อตาลสุก ๔๕๐ ๒๒.๗๓ 

รวม ๑,๙๘๐ ๑๐๐ 
 
 จากตารางที่ ๔.๑ พบว่า ส่วนประกอบของลูกตาลสุกจะมีจาวตาลและเส้นใยมากที่สุด ร้อยละ ๖๓.๖๓ 
โดยน้ าหนักของผลตาลสุก รองลงมาคือ เนื้อตาลสุกที่น ามาใช้ในขนมตาล ร้อยละ ๒๒.๗๓ โดยน้ าหนักของผล
ตาลสุก และเปลือกเป็นส่วนประกอบที่มีน้อยที่สุด ร้อยละ ๑๓.๖๔ 
 
๔.๒ ผลการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 
 เม่ือท าการออกแบบสอบถามและเก็บข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลด้วยวิธีการส ารวจจากแบบสอบถาม โดยสุ่มตัวอย่างแบบสุ่มอย่างง่าย (Simple 
Random Sampling) ในกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล จ านวน ๒๒๒ คน สามารถสรุปผลการศึกษา เป็น
ข้อมูลทางสถิติด้วยวิธีการแจกแจงความถี่และร้อยละได้ ดังนี้ 
 
ตารางท่ี ๔.๒ ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 

  n = ๒๒๒ 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 

๑. เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
๘๓ 

๑๓๙ 

 
๓๗.๔ 
๖๒.๖ 

๒. อายุ (Missing data = ๕, n = ๒๑๗) 
- ๑๒–๑๗ปี 
- ๑๘–๒๕ปี 
- ๒๖–๔๐ปี 
- ๔๑–๖๐ปี 

 
๖ 
๙๘ 
๘๔ 
๒๙ 

 
๒.๘ 
๔๕.๒ 
๓๘.๗ 
๑๓.๔ 

๓. ระดับการศึกษาสูงสุดที่ส าเร็จการศึกษาแล้ว 
- มัธยมศึกษา/ปวช. 
- อนุปริญญา/ปวส. 
- ปริญญาตรี 
- สูงกว่าปริญญาตรี 

 
๓๔ 
๘ 

๑๓๐ 
๕๐ 

 
๑๕.๓ 
๓.๖ 
๕๘.๖ 
๒๒.๕ 

 
 

  



๔๙ 
 

ตารางท่ี ๔.๒ ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
  n = ๒๒๒ 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 
๔. อาชีพ 

- ไม่ได้ประกอบอาชีพ/แม่บ้าน 
- นักเรียน/นักศึกษา 
- ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 
- รัฐวิสาหกิจ 
- พนักงานบริษัท/หน่วยงานเอกชน 
- ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 
- รับจ้างทั่วไป 

 
๑๑ 
๙๘ 
๒๖ 
๑ 
๔๙ 
๒๙ 
๘ 

 
๕.๐ 
๔๔.๑ 
๑๑.๗ 
๐.๕ 
๒๒.๑ 
๑๓.๑ 
๓.๖ 

๕. รายได้ต่อเดือน (Missing data = ๑, n = ๒๒๑) 
- ๑๐,๐๐๐ บาทหรือน้อยกว่า 
- ๑๐,๐๐๑ – ๒๐,๐๐๐ บาท 
- ๒๐,๐๐๑ – ๓๐,๐๐๐ บาท 
- ๓๐,๐๐๑ – ๔๐,๐๐๐ บาท 
- ๔๐,๐๐๑ – ๕๐,๐๐๐ บาท 
- มากกว่า ๕๐,๐๐๐ บาท 

 
๗๖ 
๕๘ 
๓๗ 
๑๘ 
๙ 
๒๓ 

 
๓๔.๔ 
๒๖.๒ 
๑๖.๗ 
๘.๑ 
๔.๑ 
๑๐.๔ 

 
ตารางท่ี ๔.๓ ผู้ตอบแบบสอบถามที่เคยรับประทานขนมตาล 

  n = ๒๒๒ 
ตัวแทนผู้บริโภคท่ีตอบแบบสอบถามท่ีเคยรับประทานขนมตาล จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 

- เคย 
- ไม่เคย 

๒๑๗ 
๕ 

๙๗.๗ 
๒.๓ 

 
ตารางท่ี ๔.๔ ทัศนคติและพฤติกรรมในการรับประทานขนมตาลของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 

  n = ๒๑๗ 
ทัศนคติและพฤติกรรมในการรับประทานขนมตาล จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 

๑. ความถี่ในการรับประทานขนมตาล 
- ๓ – ๔ ครั้งต่อสัปดาห์หรือบ่อยกว่า 
- ๑ – ๒ ครั้งต่อสัปดาห์ 
- ๒ – ๓ ครั้งต่อเดือน 
- ๑ ครั้งต่อเดือนหรือน้อยกว่า 

 
๓ 
๒ 
๒๔ 

๑๘๘ 

 
๑.๔ 
๐.๙ 

๑๑.๑ 
๘๖.๖ 

 
 
 
 
 



๕๐ 
 

ตารางท่ี ๔.๔ ทัศนคติและพฤติกรรมในการรับประทานขนมตาลของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 
  n = ๒๑๗ 

ทัศนคติและพฤติกรรมในการรับประทานขนมตาล จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 
๒. ปัญหาที่พบในการซ้ือและรับประทานขนมตาล  (ตอบได้หลายค าตอบ) 

- หาซ้ือได้ยาก 
- รสชาติไม่ถูกใจ 
- เนื้อสัมผัสไม่ดี 
- ปริมาณส่วนผสมเนื้อตาลน้อยเกินไป 
- ไม่ถูกสุขลักษณะ 
- ให้พลังงานสูง 
- เป็นอาหารที่ไม่มีประโยชน์ 
- อ่ืนๆ 

 - กลิ่นไม่ดี 
 - ตัวขนมหมดอายุเร็ว 
 - ขนมตาลไม่สด 
 - มะพร้าวขูดฝอยเสียง่าย 
 - ราคาแพง 

๑๔๖ 
๑๓๑ 
๙๐ 
๘๓ 
๒๕ 
๑๘ 
๗ 
๗ 
๒ 
๒ 
๑ 
๑ 
๑ 

๖๗.๓ 
๖๐.๔ 
๔๑.๕ 
๓๘.๒ 
๑๑.๕ 
๘.๓ 
๓.๒ 
๓.๒ 
๐.๙ 
๐.๙ 
๐.๕ 
๐.๕ 
๐.๕ 

 
ตารางท่ี ๔.๕ ความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมตาลของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 

n = ๒๑๗ 
ความต้องการท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมตาล จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 

๑. ความสนใจในผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ในลักษณะของส่วนผสม เก็บได้นานที่อุณหภูมิห้อ งปรุง
เองได้สะดวกเพียงเทกะทิ แล้วน าเข้าไมโครเวฟ 

- สนใจ 
- ไม่สนใจ 

๑๔๗ 
๗๐ 

๖๗.๗ 
๓๒.๓ 

๒. เหตุผลท่ีไม่สนใจในผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป (ตอบได้หลายค าตอบ,missing data=๔,n=๖๖) 
- ชอบขนมตาลที่ท าสด/วิธีด้ังเดิมมากกว่า 
- ไม่ได้ชอบรับประทานขนมตาล 
- ไม่สะดวกในการเตรียมขนมตาลจากแป้งขนมตาลก่ึง

ส าเร็จรูป 
- มีข้อจ ากัดด้านโรค ขนมตาลไม่เหมาะกับโรคที่เป็นอยู่ 
- อาจกระทบรายได้ของผู้ผลิตขนมตาลรายย่อยอ่ืน 

๒๔ 
๒๑ 
๒๐ 
๒ 
๑ 

๓๖.๔ 
๓๑.๘ 
๓๐.๓ 
๓.๐ 
๑.๕ 

๓. การยอมรับในผลิตภัณฑ์ หากในผลิตภัณฑ์ไม่ได้ให้กะทิมาด้วย ต้องซ้ือเพ่ิมเติมเอง(n = ๑๔๗) 
- ยอมรับ 
- ไม่ยอมรับ 

๙๐ 
๕๗ 

๖๑.๒ 
๓๘.๘ 

 
 
 



๕๑ 
 

ตารางท่ี ๔.๖ ปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
  n = ๑๔๗ 

อันดับท่ี ปัจจัย คะแนน 
๑ รสชาติ ๔.๔๗ ± ๐.๖๙ a 
๒ ไม่ใช้สารกันเสีย ๔.๒๑ ± ๐.๙๒ b 
๓ ความสะดวกในการรับประทาน ๔.๑๖ ± ๐.๗๐ b 
๔ เนื้อสัมผัส ๔.๑๕ ± ๐.๗๔ bc 
๕ ความสะดวกในการซ้ือ ๔.๑๔ ± ๐.๗๖ bc 
๖ ลักษณะปรากฏ/ความน่ารับประทาน ๔.๐๘ ± ๐.๗๒ bc 
๗ ปริมาณส่วนผสมเนื้อตาลในผลิตภัณฑ์ ๓.๙๔ ± ๐.๘๘ cd 
๘ ราคา ๓.๗๖ ± ๐.๘๙ d 
๙ เก็บรักษาได้นาน ๓.๗๔ ± ๐.๙๔ d 
๑๐ คุณค่าทางโภชนาการ ๓.๔๑ ± ๐.๙๑ e 
๑๑ มีมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยให้มากับผลิตภัณฑ์ ๓.๒๖ ± ๑.๑๕ e 

หมายเหตุ ตัวอักษร a,b,… ที่ต่างกัน หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P๐.๐๕) 
 
 จากตารางที่ ๔.๒ ถึง ๔.๖ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอายุ ๑๘ – ๒๕ ปี 
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี อาชีพนักเรียน-นักศึกษา มีรายได้น้อยกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท เกือบทั้งหมดของ
กลุ่มตัวอย่างเคยบริโภคขนมตาลแบบด่ังเดิม ส่วนใหญ่บริโภคนานๆ ครั้ง คือ ๑ ครั้งต่อเดือนหรือน้อยกว่า 
เพราะหาซ้ือยาก โดย ๒ ใน ๓ ของผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจในผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรู ปที่
ก าลังพัฒนา ส่วนผู้ที่ไม่สนใจเป็นเพราะชอบขนมตาลที่ท าสด/วิธีด้ังเดิมมากกว่า โดยผู้ที่สนใจผลิตภัณฑ์ยอมรับ
ที่ในบรรจุภัณฑ์จะไม่มีกะทิมาด้วย ทั้งนี้ ปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการตัดสินใจซ้ือ คือ รสชาติ ไม่ใช้สารกันเสีย 
ความสะดวกในการรับประทาน เนื้อสัมผัส ความสะดวกในการซ้ือ ลักษณะปรากฏ/ความน่ารับประทาน 
ปริมาณส่วนผสมเนื้อตาลในผลิตภัณฑ์ ราคา เก็บรักษาได้นาน คุณค่าทางโภชนาการ และมีมะพร้าวทึนทึกขูด
ฝอยให้มากับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงข้อมูลดังกล่าวจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปต่อไป 
 
๔.๓ ผลการทดสอบคุณภาพของผงเนื อตาลสุก 
 จากผลการทดสอบคุณภาพของผงเนื้อตาลสุกที่ใช้วิธีการและสภาวะการท าแห้งที่แตกต่างกัน เพ่ือหา
กระบวนการท าผงเนื้อตาลสุกที่เหมาะสมที่สุด สามารถสรุปได้ ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๒ 
 

ตารางท่ี ๔.๗ ผลการวัดค่าสีของผงเนื้อตาลสุก 

สัญลักษณ์ วิธีการอบแห้ง 
แป้งข้าวเจ้า  

(ร้อยละ) 
ค่าสี 

L* a* b* 
O ๐ ไม่ผ่านการอบแห้ง 

(เนื้อตาลสด) 
๐ ๔๘.๕๓ ± ๐.๐๖f ๒๑.๙๐ ± ๐.๑๑a ๖๓.๙๐ ± ๐.๒๘a 

T ๕ อบแห้งแบบถาด ๕ ๗๑.๔๗ ± ๐.๑๐e ๑๑.๒๘ ± ๐.๐๙e ๓๔.๐๓ ± ๐.๑๘e 
T ๑๐ อบแห้งแบบถาด ๑๐ ๗๕.๓๔ ± ๐.๐๕a ๙.๒๗ ± ๐.๐๕f ๓๑.๑๕ ± ๐.๐๖f 
R ๓๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๐ ๗๓.๓๑ ± ๐.๑๐b ๑๒.๑๔ ± ๐.๑๑d ๔๕.๐๗ ± ๐.๔๖c 
R ๓๕ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๕ ๗๒.๒๒ ± ๐.๐๖c ๑๔.๐๙ ± ๐.๐๖b ๔๖.๖๕ ± ๐.๑๐b 
R ๔๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๔๐ ๗๒.๐๓ ± ๐.๑๓d ๑๓.๖๙ ± ๐.๑๐c ๔๔.๑๘ ± ๐.๑๕d 

หมายเหตุ ตัวอักษร a,b,… ที่ต่างกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P๐.๐๕) 

 
ตารางท่ี ๔.๘ ผลการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ความชื้น และปริมาณน้ าอิสระของผงเนื้อตาลสุก 

สัญลักษณ์ วิธีการอบแห้ง 
แป้งข้าวเจ้า  

(ร้อยละ) 
ความเป็น 
กรด-ด่าง 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

ปริมาณน ้าอิสระ 

T ๕ อบแห้งแบบถาด ๕ ๓.๕๔ ± ๐.๐๑d ๖.๒๖ ± ๐.๒๑a ๐.๓๗ ± ๐.๐๓a 
T ๑๐ อบแห้งแบบถาด ๑๐ ๓.๗๐ ± ๐.๐๒b ๖.๒๒ ± ๐.๑๓a ๐.๔๑ ± ๐.๐๑ab 
R ๓๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๐ ๓.๗๔ ± ๐.๐๐a ๕.๕๐ ± ๐.๐๒b ๐.๓๑ ± ๐.๐๓cd 
R ๓๕ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๓๕ ๓.๖๑ ± ๐.๐๐c ๔.๒๖ ± ๐.๐๔d ๐.๒๗ ± ๐.๐๑d 
R ๔๐ อบแห้งแบบลูกกลิ้ง ๔๐ ๓.๕๗ ± ๐.๐๑d ๔.๗๖ ± ๐.๐๕c ๐.๓๔ ± ๐.๐๒bc 

หมายเหตุ ตัวอักษร a,b,… ที่ต่างกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P๐.๐๕) 

 
 จากตารางที่ ๔.๗ ถึง ๔.๘ พบว่า วิธีการอบแห้งแบบลูกกลิ้งให้ผงเนื้อตาลสุกที่ มีความชื้นต่ ากว่าและ
ช่วยคงสีเหลืองของผงเนื้อตาลได้มากกว่าวิธีการอบแห้งแบบถาดพ่นลมร้อนอย่างชัดเจน โดยดูได้จากค่า
ความชื้นที่ต่ ากว่าและค่า b* ที่มากกว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ ๐.๐๕) สาเหตุหลักคาดว่า 
เป็นผลมาจากการที่วิธีการอบแห้งแบบลูกกลิ้งใช้ระยะเวลาในการให้ความร้อนและการจัดเก็บตัวอย่างน้อยกว่า
วิธีการอบแห้งแบบถาดพ่นลมร้อนมาก เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบค่าคุณภาพของผงเนื้อตาลสุกที่ผ่าน
กระบวนการอบแห้งแบบลูกกลิ้งที่มีปริมาณแป้งข้าวในระดับต่า งๆ คือ ร้อยละ ๓๐, ๓๕ และ ๔๐ พบว่า 
ถึงแม้ว่าค่า L*a*b* ความเป็นกรด-ด่าง ความชื้น และปริมาณน้ า อิสระของผงเนื้อตาลที่มีปริมาณแป้ งข้าว
ต่างกันจะแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ ๐.๐๕) แต่ความต่างนั้นก็อยู่ในระดับที่น้อยจนไม่ได้ถือว่า
มีนัยส าคัญ เพราะฉะนั้นสูตรและกระบวนการที่เหมาะสมส าหรับการท าแห้งเนื้อตาลสุกคือ การใช้วิธีการ
อบแห้งแบบลูกกลิ้งและใช้ปริมาณแป้งข้าว ร้อยละ ๓๐ ของน้ าหนักทั้งหมด เนื่องด้วยเหตุผลในด้านการ
ประหยัดค่าใช้จ่ายและความคุ้มค่าของพลังงานที่ใช้ในการอบแห้ง 
 
 
 



๕๓ 
 

๔.๔ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาล 
๔.๔.๑ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 
จากสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ได้จากการหาข้อมูล สัมภาษณ์ และทดลองท า เม่ือน ามาทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค จ านวน ๑๐๐ คน เพ่ือศึกษาความชอบของตัวอย่างขนมตาลแบบด่ังเดิม โดยใช้
คุณลักษณะในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกล ๙ Point 
hedonic scale (๑ - ไม่ชอบมากที่สุด, ๙ - ชอบมากที่สุด) สามารถสรุปการทดสอบได้ ดังตารางที่ ๔.๙ 
 
ตารางท่ี ๔.๙ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อขนมตาลจากสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 

คุณลักษณะ คะแนน 
ลักษณะที่ปรากฏ ๘.๕+๐.๑๖ 
สี ๗.๔+๐.๙๔ 
กลิ่น ๘.๓+๐.๘๘ 
ความนุ่ม ๗.๒+๐.๒๕ 
รสชาติ ๘.๑+๑.๗๙ 
ความชอบโดยรวม ๘.๕+๒.๑๑ 

  
 ผลการศึกษาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผู้บริโภคของขนมตาลจากสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมในตารางที่ 
๔.๙ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบขนมตาลแบบด่ังเดิมสูงทุกคุณลักษณะ โดยให้คะแนนความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (๗.๒ – ๘.๕) เนื่องจากสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมที่น ามาใช้ จะให้ขนมทีมี่ลักษณะขึ้นฟู โพรง
อากาศค่อนข้างใหญ่สม่ าเสมอ สีเหลืองอมส้ม และหอมกลิ่นยีสต์จากการหมักเนื้อตาล อย่างไรก็ตาม การที่
ขนมตาลแบบนี้ใช้แป้งข้าวเป็นวัตถุดิบในการสร้างโครงสร้างหลักให้ขนมตาล ท าให้เม่ือขนมตาลเย็น ตัวลง
โครงสร้างอะไมโลสที่อยู่แป้งข้าวเจ้าก็จะเริ่มแข็งตัว ร่วน และไม่เหนียวหนืดเหมือนตอนที่ปรุงสุกเสร็จให ม่ๆ 
(มนัสนันท์, ๒๕๔๔) ขนมตาลจึงมีลักษณะเนื้อที่แข็งขึ้นดังกล่าว 
 ๔.๔.๒ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ซ่ึงมีการใช้
แป้งเชื้อแทนการหมักตามธรรมชาติเป็นระยะเวลาและอุณหภูมิต่างๆ จ านวน ๔ สภาวะ เทียบกับสูตรขนมตาล
สูตรด่ังเดิม สามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๔.๑๐ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๔ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๐ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อขนมตาลจากสูตรขนมตาลแบบประยุ กต์
เปรียบเทียบกับสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 

คุณลักษณะ 
คะแนน 

TO TA ๓๐ TA ๓๐ H TA ๔๕ TA ๔๕ H 
ลักษณะที่ปรากฏns ๘.๕+๐.๑๖ ๘.๔+๐.๓๕ ๘.๕+๐.๒๓ ๘.๒+๐๕๕ ๘.๒+๐.๓๙ 
สีns ๗.๔+๐.๙๔ ๗.๑+๑.๔๔ ๗.๔+๐.๑๔ ๗.๓+๐.๔๓ ๗.๔+๑.๔๖ 
กลิ่น ๘.๓+๐.๘๘a ๗.๘+๐.๓๔b  ๗.๙+๐.๘๖b ๗.๖+๐.๖๘b  ๗.๐+๐.๕๖c 
ความนุ่ม ๗.๒+๐.๒๕b ๖.๖+๐.๘๓c ๖.๗+๐.๕๐c ๘.๑+๐.๐๕a ๘.๒+๐.๗๘ a 
รสชาติns ๘.๑+๑.๗๙ ๗.๙+๑.๒๖ ๘.๒+๐.๗๓ ๘.๑+๐.๒๐ ๗.๙+๑.๕๔ 
ความชอบโดยรวม ๘.๕+๒.๑๑a ๗.๑+๑.๔๔b ๘.๗+๐.๐๔a ๘.๘+๐.๔๕a ๗.๒+๑.๐๒b 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a,b,… ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P๐.๐๕) 

 
 จากผลทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ ๔.๑๐ พบว่า ขนมตาลที่น ามาทดสอบนี้ทุกสูตรมี
คุณลักษณะในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และรสชาติที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ส าหรับคุณลักษณะในด้าน
กลิ่นของขนมแสดงให้เห็นว่า การใช้แป้งเชื้อส่งผลต่อกลิ่นของขนมตาล โดยคะแนนคุณลักษณะด้านกลิ่นของ
สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมที่มีการหมักตามธรรมชาติ (สูตร TO) จะมีกลิ่นที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด รองลงมาคือ 
สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ที่มีระยะเวลาและอุณหภูมิไม่มากเกินไป ทั้งสูตร TA ๓๐ สูตร TA ๓๐ H และสูตร 
TA ๔๕ ส่วนสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ที่ มีระยะเวลาและอุณหภูมิมากเกินไป (สูตร TA ๔๕ H) จะมีกลิ่นที่ผู้
ทดสอบชอบน้อยที่สุด ทั้งนี้ เป็นผลมาจาก ระยะเวลาและอุณหภูมิของการหมักมีผลต่อการเจริญของยีสต์ เม่ือ
อุณหภูมิสูงจะท าให้เกิดการหมักขึ้นอย่างรวดเร็ว เม่ือหมักเป็นระยะเวลานานเกินไปจึงอาจท าให้ยีสต์ชะงักการ
เจริญเติบโตหรือตายได้ การควบคุมอุณหภูมิของการหมักให้ต่ าๆ การหมักจะเกิดขึ้นอย่างช้าๆ ฟองก๊าซก็ไม่พุ่ง
ปุดๆ รุนแรงเกินไปและเกิดการผลิตกลิ่นรสที่ ดี (นภา, ๒๕๓๔) ส่วนคุณลักษณะด้านความนุ่มของขนมตาลสูตร 
TA ๔๕ และ TA ๔๕ H มีคะแนนสูงที่สุดเหมือนกันอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากแป้งเชื้อที่มีส่วนผสมของยี สต์
และแป้งสาลี ซ่ึงส่งผลต่อโครงสร้างหรือโพรงอากาศของขนมตาล ในแป้งสาลีมีโปรตีน ๒ ชนิด คือ กลูเตนิน 
และไกลอะดิน เม่ือโปรตีนของแป้งผสมกับน้ าจะเกิดกลูเตน ซ่ึงมีลักษณะเป็นยางเหนียวและยืดหยุ่นได้ ท า
หน้าที่ กักเก็บแก็สที่ ได้จากยีสต์ได้ดีเกิดเป็นโครงร่างให้แก่ขนมตาล เม่ือได้รับความร้อนโครงร่างนี้ จะถูก
เปลี่ยนเป็นลักษณะคล้ายฟองน้ า และท าให้ขนมมีลักษณะนุ่มแม้ใช้ระเวลาในการหมักสั้น อย่างไรก็ตาม แป้ง
เชื้อจะท างานได้ดีหากมีระยะเวลานานและอยู่ในอุณหภูมิพอเหมาะ ท าให้ขนมตาลสูตร TA ๔๕ และ TA ๔๕ 
H ดังกล่าวมีคะแนนความนุ่มดีที่สุด รองลงมาคือ สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม และขนมตาลสูตร TA ๓๐ และ TA 
๓๐ H เป็นสูตรขนมตาลที่มีคะแนนความนุ่มต่ าที่สุด ทั้งนี้ จากคุณลักษณะความชอบโดยรวม พบว่า สูตรขนม
ตาลทีผู่้บริโภคให้คะแนนความชอบสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ คือ ขนมตาลสูตร TA ๔๕ (สูตรขนมตาลแบบ
ประยุกต์ ใช้ระยะเวลาการหมัก ๔๕ นาที อุณหภูมิ ๒๕ องศาเซลเซียส) โดยให้คะแนนปานกลางถึงมาก (๗.๓ 
– ๘.๘) เนื่องจากขนมตาลมีลักษณะขึ้นฟู โพรงอากาศสม่ าเสมอ หอมกลิ่นยีสต์ และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม นอกจากนี้ 
ขนมตาลสูตร TA ๓๐ H (สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ใช้ระยะเวลาการหมัก ๓๐ นาที ที่อุณหภูมิ ๓๕ องศา
เซลเซียส) เป็นสูตรขนมตาลที่ได้คะแนนความชอบโดยรวม ใกล้เคียงกับสูตร TA ๔๕ แต่ขนมตาลสูตร TA ๓๐ 
H จะมีคะแนนความนุ่มต่ ากว่า ซ่ึงเป็นผลมาจากระยะเวลาที่หมักส่วนผสมที่สั้นกว่าเม่ือเทียบกับขนมตาลสูตร 
T ๔๕ ดังนั้น จึงน าขนมตาลแบบประยุกต์ (สูตร TA ๔๕) ไปประเมินความพอดีต่อไป เพ่ือให้ได้สูตรขนมตาลที่



๕๕ 
 

มีคุณลักษณะตรงต่อความต้องการผู้บริโภค ก่อนจะน าสูตรขนมตาลแบบประยุกต์นี้ไปถ่ายทอดสู่ชุมชนหรือ
กลุ่มเป้าหมาย ดังผลการประเมินในตารางที่ ๔.๑๑  
 
ตารางท่ี ๔.๑๑  ผลการประเมินความพอดีของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (สูตร TA ๔๕) 

คุณลักษณะ 
ระดับความพอดี (ร้อยละ) Net score 

มากไป – น้อยไป น้อยไป พอดี มากไป 
สี ๑๘ ๗๘* ๔ NA 
ความนุ่ม ๐ ๘๒* ๑๘ NA 
รสหวาน ๑๖ ๗๐* ๑๔ NA 
ความกลมกล่อม ๑๕ ๘๕* ๐ NA 

หมายเหตุ  * หมายถึง มีค่าความพอดีมากกว่าร้อยละ ๗๐  
 

 จากตารางที่ ๔.๑๑ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความพอดีในคุณลักษณะด้านสี ความนุ่ม รสหวาน และ
ความกลมกล่อม มากกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ ๗๐ ซ่ึงหมายความว่า คุณลักษณะของสูตรขนมตาลแบบประยุกต์
นี้ โดยเฉพาะเม่ือท าการหมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา ๔๕ นาที นั้น มีความพอดีอยู่แล้ว และไม่จ าเป็นต้อง
ปรับปรุงสูตรใดๆ ดังนั้น จึงน าสูตรขนมตาลแบบประยุกต์และสภาวะการหมักนี้ไปถ่ายทอดเทคโนโลยี และ
เผยแพร่ใหกั้บชุมชนและผู้สนใจทั่วไป เพ่ือเป็นการยกระดับขนมตาลในด้านความสะอาด ระยะเวลาในการหมัก 
และมาตรฐานการผลิต โดยยังคงรสชาติและเนื้อสัมผัสที่ใกล้เคียงกับสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิมได้ อย่างไรก็ตาม 
ในบางพ้ืนที่ท่ีมีอากาศค่อนข้างร้อนอาจเลือกใช้ระยะเวลาการหมักสั้นลงมาที่ ๓๐ นาที ก็เพียงพอต่อการหมัก 
โดยให้สังเกตฟองอากาศที่ผุดขึ้นมาจากส่วนผสม 

๔.๔.๓ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูป
เบื้องต้น 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้อ งต้น 
ซ่ึงเป็นการน าสูตรขนมตาลประยุกต์ไปเพ่ิมปริมาณของเหลว พร้อมทั้งหมักไว้เป็นเวลา ๔๕ นาที ที่อุณหภูมิห้อง 
จากนั้น จึงท าการทดลองปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ สามารถสรุปผลการทดสอบทางประสาทสัมผั สและ
ประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลได้ ดังนี้  

 
ตารางท่ี ๔.๑๒ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น 

คุณลักษณะ คะแนน 
ลักษณะที่ปรากฏ ๖.๒+๐.๒๓ 
สี ๗.๕+๐.๑๘ 
กลิ่น ๗.๗+๐.๐๘ 
ความนุ่ม ๔.๕+๐.๔๕ 
รสชาติ ๗.๑+๐.๔๒ 
ความชอบโดยรวม ๖.๑+๑.๕๗ 

 
 เม่ือน าขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นไปปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ พบว่า ขนมตาลที่ได้จ ะ มี
ลักษณะเนื้อกระด้าง สีเหลืองอมส้ม รสหวาน และหอมกลิ่นเนื้อตาล ซ่ึงการปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ เป็น



๕๖ 
 

การใช้อุปกรณ์ส่งคลื่นไมโครเวฟที่มีความถี่คลื่น ๒,๔๕๐ ล้านรอบต่อวินาที (หรือ ๒,๔๕๐ Megahertz) พุ่งไป
กระทบอาหาร และถ่ายทอดพลังงานให้โมเลกุลของน้ า เกิดการสั่นสะเทือนเสียดสีกันเป็นความร้อนท า ให้
อาหารสุกอย่างรวดเร็ว ขนมตาลที่ได้จากปรุงสุกด้วยไมโครเวฟ จึงมีความกระด้างต่างจากขนมตาลที่ปรุงสุก
ด้วยวิธีการนึ่ง ซ่ึงเป็นการพาความร้อนจากไอน้ าถ่ายเทไปยังผิวหน้าของอาหาร และเข้าสู่ภายในชิ้นอาหาร จึง
ท าให้ขนมตาลที่ได้มีความชุ่มชื้นมากกว่า ทั้งนี้ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในตารางที่ ๔.๑๒ 
แสดงให้เห็นว่า คุณลักษณะในด้านสี กลิ่น และรสชาติ ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบปานกลาง ในด้านลักษณะ
ที่ปรากฏ และความชอบโดยรวม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเล็กน้อย ส่วนคุณลักษณะในด้านควา มนุ่ ม 
ผู้บริโภคไม่ชอบเล็กน้อย โดยผลการปรุงสุกและการทดสอบดังกล่าวเป็นการยืนยันได้ว่า สูตรขนมตาลแบบก่ึง
ส าเร็จรูปเบื้องต้น มีความเป็นไปได้ที่จะน ามาปรุงสุกด้วยไมโครเวฟ และสามารถน ามาใช้บริโภคได้ แต่ยังคงมี
ปัจจัยที่ต้องได้รับการปรับปรุง คือ เนื้อสัมผัส โดยเฉพาะในด้านความนุ่ม ซ่ึงเป็นลักษณะเด่นของขนมตาล อีก
ประการหนึ่ง ทั้งนี้ เพ่ือให้การปรับปรุงสูตรตรงกับความต้องการของผู้บริโภค จึงท าการประเมินความพอดีของ
ผู้บริโภคเพ่ิมเติม ดังผลการประเมินในตารางที่ ๔.๑๓ 
 
ตารางท่ี ๔.๑๓  ผลการประเมินความพอดีของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น 

คุณลักษณะ 
ระดับความพอดี (ร้อยละ) Net score 

มากไป – น้อยไป น้อยไป พอดี มากไป 
สี ๒๒ ๗๕* ๓ NA 

ความนุ่ม ๙๐ ๑๐ ๐ -๙๐ 

รสหวาน ๑๕ ๗๖* ๙ NA 

ความกลมกล่อม ๑๒ ๘๘* ๐ NA 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีค่าความพอดีมากกว่าร้อยละ ๗๐  

      NA หมายถึง ไม่ได้วิเคราะห์ 
 
 จากการประเมินความพอดีของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นในตารางที่ ๔.๑๓ 
พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความพอดีในส่วนของคุณลักษณะด้านสี รสหวาน และความกลมกล่อมในร ะดับ
มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ ๗๐ และให้คะแนนความพอดีในคุณลักษณะด้านความนุ่มในระดับต่ าเพียง ร้อยละ 
๑๐ แสดงให้เห็นว่า สูตรขนมตาลในด้านสี รสหวาน และความกลมกล่อม อยู่ในเกณฑ์พอดี แต่ในด้านความนุ่ม
ต้องได้รับการปรับปรุง  

 
๔.๕ ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 

จากผลทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมินความพอดีของสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้อ งต้น 
จึงได้ท าการปรับปรุงเนื้อสัมผัสให้มีความนุ่มยิ่งขึ้นเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ านวน ๒ สูตร โดย
การเติมน้ ามันพืช ผงฟู และไฮโดรคอลลอยด์ สูตรละ ๑ ชนิด แบ่งเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรู ปสูตร 
TPA เติมอาราบิคกัม (Arabic Gum) และผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปสูตร TPX เติมแซนแทนกัม 
(Xanthan Gum) ท าการปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ พร้อมทั้งเปรียบเทียบกับสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูป
เบื้องต้นเดิม (TP) ที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ และสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (TA ๔๕) ที่ปรุงสุกด้วยการ
นึ่ง ท าการทดสอบเนื้อสัมผัส ลักษณะเนื้อ และการยอมรับของผู้บริโภค ซ่ึงสามารถสรุปผลการทดสอบได้ ดังนี้ 

 



๕๗ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๔ ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับขนมตาลสูตรอ่ืน 

สัญลักษณ์ 

คุณลักษณะด้านเนื อสัมผัส 

ความแน่นเนื อ 
(นิวตัน) 

การเกาะ 
ตัวกันns 

การคืนตัวns 

(มิลลิเมตร) 

ความเหนียว 
คล้ายยาง  
(นิวตัน) 

ความยากใน 
การเคี ยว  

(นิวตันเมตร) 
TA ๔๕ ๕.๐๓±๑.๕๙d ๐.๔๖±๐.๑๒ ๙.๘๙±๓.๘๖ ๒.๓๗±๑.๐๕c ๐.๐๒±๐.๐๑c 
TP ๒๒.๐๔±๒.๖๗a ๐.๔๐±๐.๑๗ ๙.๕๓±๒.๓๑ ๙.๐๙±๔.๕๑a ๐.๐๙±๐.๐๖a 

TPA ๑๕.๒๖±๒.๒๐b ๐.๓๔±๐.๐๘ ๘.๒๕±๓.๖ ๕.๒๐±๑.๒๔b ๐.๐๔±๐.๐๒c 
TPX ๑๗.๕๑±๑.๔๕b ๐.๓๙±๐.๑๒ ๑๐.๐๓±๒.๖๓ ๖.๘๓±๒.๓๕ab ๐.๐๖±๐.๐๓b 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a,b,…ที่ต่างกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ          
(P๐.๐๕) 
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > ๐.๐๕) 
 

 จากตารางที่ ๔.๑๔ พบว่า ขนมตาลทุกสูตรมีค่าการเกาะตัวกันและการคืนตัวทีไ่ม่แตกต่างกันอย่าง มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>๐.๐๕) โดยสูตรขนมตาลที่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ ทั้ง ๒ ชนิด จะมีค่าความแน่นเนื้อ 
ความเหนียวคล้ายยาง และความยากในการเค้ียวลดลง เม่ือเทียบกับสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้ อง ต้น 
(TP) ทีไ่ม่มีการปรับปรุงสารไฮโดรคอลลอยด์ น้ ามันพืช และผงฟู ทั้งนี้ สูตรขนมตาลที่ปรุงด้วยเตาอบไมโครเวฟ
ที่มีความแน่นเนื้อน้อยที่สุด คือ สูตรผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ เติมอาราบิคกัม (TPA) ซ่ึงเป็นขนม
ตาลสูตรที่มีโพรงอากาศมากที่สุด รองลงมาคือ สูตรผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ เติมแซนแทนกัม 
(TPX) และสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น (TP) มีความแน่นเนื้อสูงที่สุด หรือมีโพรงอากาศน้อยที่ สุด  
อย่างไรก็ตาม แม้จะมีการปรับปรุงสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น โดยใช้สารผสมเพ่ิมและสารไฮ โดร
คอลลอยด์ ทั้ง ๒ ชนิด จะมีความแน่นเนื้อต่ าลง ตลอดจนค่าความเหนียวคล้ายยาง และความยากในการเค้ียว 
ลดลง จึงท าให้มีลักษณะใกล้เคียงกับสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (TA ๔๕) ทั้งนี้ เนื่องจากปรับปรุงสูตรโดยเพ่ิม
น้ ามันพืช ผงฟู และไฮโดรคอลลอยด์ โดยที่น้ ามันพืชจะเคลือบอนุภาคของขนม ป้องกันการสูญเสียควา มชื้น 
และให้ขนมมีความชุ่มฉ่ า ส่วนผงฟูจะผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาในขณะที่ผสมส่วนผสมเข้า ด้วยกัน
และขณะที่น าขนมเข้าอบ ท าให้ขนมมีโพรงอากาศมากขึ้น (ธีรนุช, ๒๕๕๐) และไฮโดรคอลลอยด์มีคุณสมบัติ
ปรับเนื้อสัมผัส ความหนืด ท าหน้าที่เป็นอิมัลชัน (Emulsion) ช่วยลดแรงตึงผิว ท าให้เนื้อขนมขึ้นฟูและช่วยให้
เกิดความคงตัวในขนมขณะที่อบ (นิธิยา, ๒๕๓๔) และเม่ือน าขนมตาลทัง้ ๔ สูตร ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยใช้แบบทดสอบที่ให้ความส าคัญกับด้านเนื้อสัมผัส ได้แก่ กลิ่นรสโดยรวม ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า เนื้อสัมผัส
โดยรวม และความชอบโดยรวม ซ่ึงผลการทดสอบสามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๔.๑๕ 

 
 
 
 
 



๕๘ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๕  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป
เปรียบเทียบกับขนมตาลสูตรอ่ืน 

สัญลักษณ์ 
กล่ินรส
โดยรวม 

ความนุ่ม 
ความ 
ชุ่มฉ่้า 

เนื อสัมผัส
โดยรวม 

ความชอบ
โดยรวม 

TA ๔๕ ๘.๒±๑.๐a ๘.๒±๑.๐a ๗.๐±๐.๙a ๗.๘±๐.๗a ๘.๓ ±๑.๐a 
TP ๔.๖±๐.๖c ๔.๓±๐.๖c ๔.๓±๐.๕c ๔.๕±๐.๕c ๔.๖±๐.๘c 
TPA ๘.๐±๐.๓a  ๗.๙±๑.๔a ๗.๓±๑.๑a  ๗.๘±๑.๑a  ๘.๒±๐.๙a  
TPX ๗.๔±๐.๙b ๖.๗±๐.๘b  ๖.๕±๐.๘b ๗.๒±๐.๙b ๗.๖±๐.๙b 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a,b,… ที่ต่างกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P๐.๐๕) 

 
จากตารางที่ ๔.๑๕  พบว่า ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ผสมสารไฮโดรคอลลอยด์ ทั้ง ๒ ชนิด 

(สูตร TPA และ TPX) มีคะแนนความชอบโดยรวม สูงกว่าสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้นที่ไม่ผสมสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ (TP) โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปสูตรที่ใช้อาราบิคกัมเป็นสารไฮโดร
คอลลอยด์ (TPA) มีคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านกลิ่นรสโดยรวม ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า เนื้อสัมผัส
โดยรวม การเกาะตัวของเนื้อขนมตาล และความชอบโดยรวม สูงกว่าผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสม
แซนแทนกัม (TPX) และสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น (TP) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<๐.๐๕) แต่
ยังคงต่ ากว่าสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (TA ๔๕) เล็กน้อย ซ่ึงผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสดังกล่าว 
จึงเลือกผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอาราบิคกัม (TPA) เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด ส าหรับน าไปท า
ขนมตาลที่สามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ และน าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในล าดับต่อไป  
 นอกจากนี้ โครงสร้างขนมตาลทีป่รุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป
ผสมอาราบิคกัม (TPA) ยังมีโครงสร้างที่ใกล้เคียงกับสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม (TO) ที่ปรุงสุกโดยการนึ่ง และ
ดีกว่าการน าสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม (TO) ไปปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟอย่างชัดเจน ซ่ึงจะเห็นได้ชัด เจน
จากภาพขยายโครงสร้างขนมในแต่ละสูตร และส่วนผสมที่ส าคัญ ได้แก่ ผงเนื้อตาลสุกผสมแป้งข้าวเจ้าที่ท าแห้ง
ด้วยวิธีแบบถาดและวิธีแบบลูกกลิ้ง  ซ่ึงส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด ( Scanning 
electron microscope, SEM) ดังต่อไปนี้ 
 



๕๙ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๔ ภาพขยายแป้งข้าวเจ้าด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๕ ภาพขยายแป้งข้าวเจ้าด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
 



๖๐ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๖ ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบถาดส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๗ ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบถาดส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๓๕๐ เท่า 
 



๖๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๘ ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบลูกกลิ้งส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๒๙ ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบลูกกลิ้งส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
 
 จากภาพที่ ๔.๒๔ ถึง ๔.๒๙ แสดงลักษณะอนุภาคของแป้งข้าวเจ้า ผงเนื้อตาลสุกที่ผ่านการท าแห้ง
ด้วยวิธีแบบถาด (Tray Drying) และผงเนื้อตาลสุกที่ผ่านการท าแห้งด้วยวิธีแบบลูกกลิ้ง (Drum Drying) โดย
อนุภาคของแป้งข้าวเจ้ามีลักษณะค่อนข้างกลมและมีขนาดประมาณ ๕ ถึง ๑๐ ไมโครเมตร ซ่ึงมีขนาดเล็กกว่า
อนุภาคของเนื้อตาลสุก ส่วนอนุภาคของเนื้อตาลสุกจะมีลักษณะเป็นแผ่นขรุขระ ขนาดใหญ่ประมาณ ๑๕๐ ถึง 
๒๐๐ ไมโครเมตร เม่ือเปรียบเทียบผงเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งด้วยวิธีแบบถาดและวิธีแบบลูกกลิ้ง พบว่า ผงเนื้อ
ตาลสุกที่ท าแห้ง ทั้ง ๒ แบบ จะมีลักษณะใกล้เคียงกันโดยเฉพาะอย่างยิ่งเม่ือพิจารณาจากภาพที่ ๔.๒๖ และ 
๔.๒๘ ส่วนลักษณะโพรงหรือโครงสร้างของเนื้อขนมตาลสูตรต่างๆ สามารถสรุปได้ ดังภาพที่ ๔.๓๐ ถึง ๔.๓๕ 
 



๖๒ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๐ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยการนึ่ง จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๑ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยการนึ่ง จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
 



๖๓ 
 

 
 
ภาพท่ี ๔.๓๒ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 
 

 
 
ภาพท่ี ๔.๓๓ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
 



๖๔ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๔ ภาพขยายขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอาราบิคกัมที่ปรุงสุก 
โดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๕ ภาพขยายขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอาราบิคกัมที่ปรุงสุก 
โดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 

 
 จากภาพที่ ๔.๓๐ ถึง ๔.๓๕ แสดงให้เห็นว่า ขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอารา
บิคกัมที่ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ มีโครงสร้างโพรงและเนื้อขนมที่ใกล้เคียงกับขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุก
โดยการนึ่งอย่างมาก รวมทั้งแตกต่างจากการน าขนมตาลแบบด่ังเดิมมาปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ ซ่ึงเนื้อขนม
ตาลที่ได้จะไม่เกิดโครงสร้างโพรงหรือการพองฟูเท่าที่ควร ทั้งนี้ เป็นผลมาจากปริมาณส่วนผสมของขนมตาลแบบ
ด่ังเดิมไม่เหมาะส าหรับการปรุงสุกโดยเตาไมโครเวฟ จึงท าให้โครงสร้างเนื้อขนมตาลมีลักษณะดังกล่าว 



๖๕ 
 

 จากผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านมา ท าให้สามารถ คัดเลือกสูตรของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูปที่เหมาะสมที่สุดส าหรับน าไปใช้เชิงพาณิชย์ คือ สูตรของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอารา
บิคกัม (TPA) พร้อมทั้งน าสารผสมเพ่ิมต่างๆ ที่ปรับปรุง ไปรวมในส่วนผสมเดิม ซ่ึงสามารถผสมรวมกันได้ โดย
ไม่เกิดการท าปฏิกิริยาระหว่างกัน และอาจมีการบรรจุเนื้อมะพร้าวอบแห้งเข้าไปด้วย ทั้งนี้ ส่วนผสมดังกล่าว
สามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๔.๑๖ 
 
ตารางท่ี ๔.๑๖ สูตรของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่เหมาะสมที่สุดส าหรับน าไปใช้เชิงพาณิชย์ 

ส่วนผสม ปริมาณ 
ส่วนผสมที่ ๑  
 แป้งสาลี    ๒๖๐ กรัม 
 แป้งข้าวเจ้า ๑๗๕ กรัม 
 น้ าตาลทราย ๔๘๐ กรัม 
 ผงเนื้อตาลสุก ๑๐ กรัม 
 ไฮโดรคอลลอยด์ ชนิดกัมอาราบิค ๗ กรัม 
 ผงฟู ๕ กรัม 
ส่วนผสมที่ ๒  
 ยีสต์ ๑๕ กรัม 
ส่วนผสมที่ ๓ (เป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียมเอง)  
 กะทิยูเอชที ๗๗๐ มิลลิลิตร 
 น้ า ๓๐๐ มิลลิลิตร 
 น้ ามันพืช ๓๐ มิลลิลิตร 

 
๔.๖ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 

เม่ือน าผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปผสมอาราบิคกัม (TPA) ซ่ึงเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุดไป
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค สามารถสรุปข้อมูลเบื้องต้นของผู้ทดสอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ได้ ดังนี้ 
 
ตารางท่ี ๔.๑๗ ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

  n = ๒๐๐ 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 

๑. เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
๑๐๐ 
๑๐๐ 

 
๕๐ 
๕๐ 

๒. อายุ  
- ๑๘–๒๕ปี 
- ๒๖–๔๐ปี 
- ๔๑–๖๐ปี 

 
๔๓ 

๑๒๐ 
๓๗ 

 
๒๑.๕ 
๖๐ 

๑๘.๕ 
 
 



๖๖ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๗ ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป(ต่อ) 
  n = ๒๐๐ 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน (คน) จ้านวน (ร้อยละ) 
๓. ระดับการศึกษาสูงสุดที่ส าเร็จการศึกษาแล้ว 

- อนุปริญญา/ปวส. 
- ปริญญาตรี 
- สูงกว่าปริญญาตรี 

 
๒๐ 

๑๓๐ 
๕๐ 

 
๑๐ 
๖๕ 
๒๕ 

๔. อาชีพ 
- ไม่ได้ประกอบอาชีพ/แม่บ้าน 
- นักเรียน/นักศึกษา 
- ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 
- รัฐวิสาหกิจ 
- พนักงานบริษัท/หน่วยงานเอกชน 
- ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 

 
๑๑ 
๒๖ 
๙๙ 
๑๕ 
๒๙ 
๒๐ 

 
๕.๕ 
๑๓ 

๔๙.๕ 
๗.๕ 
๑๔.๕ 
๑๐ 

๕. รายได้ต่อเดือน 
- ๑๐,๐๐๐ บาทหรือน้อยกว่า 
- ๑๐,๐๐๑ – ๒๐,๐๐๐ บาท 
- ๒๐,๐๐๑ – ๓๐,๐๐๐ บาท 
- ๓๐,๐๐๑ – ๔๐,๐๐๐ บาท 
- ๔๐,๐๐๑ – ๕๐,๐๐๐ บาท 
- มากกว่า ๕๐,๐๐๐ บาท 

 
๗๔ 
๕๕ 
๓๕ 
๑๕ 
๗ 
๑๔ 

 
๓๗ 

๒๗.๕ 
๑๗.๕ 
๗.๕ 
๓.๕ 
๗ 

 
จากตารางที่ ๔.๑๗ พบว่า ผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จ านวน ๒๐๐ คน 

ส่วนใหญ่มีอายุ ๒๖ – ๔๐ ปี (ร้อยละ ๖๐) แบ่งเป็นเพศชาย จ านวน ๑๐๐ คน และเพศหญิง จ านวน ๑๐๐ คน 
จบการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด ร้อยละ ๖๕ และร้อยละ ๔๙.๕ ประกอบอาชีพข้าราชการ/พนั กงาน
ของรัฐ ส่วนใหญ่มีรายได้อยู่ในช่วง ๑๐,๐๐๑ – ๒๐,๐๐๐บาท ร้อยละ ๒๗.๕ ซ่ึงผลการทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ได้จากการทดสอบ สามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๔.๑๘ และ 
๔.๑๙ 
 
ตารางท่ี ๔.๑๘  ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

คุณลักษณะ คะแนน 
ลักษณะที่ปรากฏ ๘.๐+๑.๓๕ 
สี ๗.๓+๐.๔๗ 
กลิ่น ๗.๑+๐.๔๕ 
ความนุ่ม ๗.๕+๑.๐๓ 
รสชาติ ๘.๔+๑.๐๐ 
ความชอบรวม ๗.๙+๐.๔๐ 

 



๖๗ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๙  ผลการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปของผู้บริโภค 
  n = ๒๐๐ 

ข้อมูลการส้ารวจ ความถ่ี ร้อยละ 
๑.  ยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป   
 - ยอมรับ ๑๙๐ ๙๕ 
 - ไม่ยอมรับ ๑๐ ๕ 
๒. หากมีผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปนี้จ าหน่าย 

ท่านคาดว่าจะซ้ือมาบริโภคหรือไม่ 
  

  - ซ้ือ ๑๗๗ ๘๘.๕ 
  - ไม่ซ้ือ ๒๓ ๑๑.๕ 

 
 ส าหรับผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขอขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึง
ส าเร็จรูป ดังตารางที่ ๔.๑๘ พบว่า ผู้บริโภคประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านสิ่งที่ปรากฏ สี กลิ่น ความ
นุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยคุณลักษณะที่ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด คือ ด้านรสชาติ รองลงมาคือ ด้านลักษณะที่ปรากฏ ด้านความชอบโดยรวม ด้านความนุ่ม 
ด้านสี และด้านกลิ่น ได้รับคะแนนความชอบต่ าที่สุด ตามล าดับ และจากตารางที่ ๔.๑๙ แสดงให้เห็นว่า 
ผู้บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปมากถึงร้อยละ ๙๕ และมีแนวโน้มตัดสินใจผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปมากถึงร้อยละ ๘๘.๕ 
 
๔.๗ ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 
 เม่ือได้สูตรของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปแล้ว จึงท าการออกแบบและจัดท าต้นแบบ บรรจุ
ภัณฑ์ โดยแนวความคิดในการออกแบบ จะเน้นให้บรรจุภัณฑ์สามารถสื่อถึงความเป็นลูกตาลและขนมตาลไ ด้ดี 
พร้อมทั้งสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และขนส่งได้ง่าย ทั้งนี้ การออกแบบใช้โปรแกรม Adobe Photoshop 
ออกแบบเป็นบรรจุภัณฑ์ในลักษณะของแบบพับกล่อง จ านวน ๑ ชิ้น ซ่ึงสามารถพับเป็นบรรจุภัณฑ์ได้โ ดยไ ม่
ต้องมีการทากาว และผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ได้ จะน าไปขอรับความคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา
ประเภทสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์ต่อไป โดยภาพของบรรจุภัณฑ์ต้ังแต่การส ารวจ การร่างแบบ การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ และการท าต้นแบบ สามารถสรุปได้ ดังนี้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๖ การส ารวจต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ให้มีลักษณะสื่อถึงผลิตภัณฑ์ 



๖๘ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๗ การศึกษาข้อดี-ข้อเสียของต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ให้มีลักษณะสื่อถึงผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๘ ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่แบ่งเป็นช่องย่อยๆ เพ่ือให้สามารถแบ่งรับประทานได้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๓๙ ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่สามารถฉีกแบ่งเป็นช่องย่อยๆ เพ่ือเป็นของฝากได้ 
 



๖๙ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๐ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ส่วนบนมีลักษณะของขั้วที่สามารถใช้เป็นที่จับถือได้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๑ การออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้โปรแกรม Adobe Photoshop 
 



๗๐ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๒ แผ่นคลี่ที่สามารถพับเป็นบรรจุภัณฑ์ได้โดยไม่ต้องติดกาว 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๓ ด้านหน้าของบรรจุภัณฑ์ที่มีโทนสีม่วงและเหลืองเข้มและมีเครื่องหมายการค้าของผลิตภัณฑ์ 



๗๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๔ ด้านหลังของบรรจุภัณฑ์ที่มีโทนสีม่วงและเหลืองเข้มและมีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๕ ขอบด้านในของบรรจุภัณฑ์ที่มีโทนสีเขียวลายใบตอง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๖ การน าปลายของฐานบรรจุภัณฑ์มาขัดกันเพ่ือรักษารูปทรงให้เป็นหกเหลี่ยม 
 



๗๒ 
 

 จากภาพที่ ๔.๓๖ ถึง ๔.๔๕ เป็นผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป  
ซ่ึงมีลักษณะพิเศษ ได้แก่  
  ๑) สีบรรจุภัณฑ์ ด้านหน้า–หลังส่วนวงนอก ใช้โทนสีม่วงเข้ม แสดงถึงสีของเปลือกลูกตาลสุก
ที่มีสีม่วงเข้ม และด้านหน้า–หลังส่วนวงใน ใช้โทนสีช่วงกลางมีสีเหลือง แสดงถึงสีของเนื้อตาลสุกที่ มีสีเหลื อง 
ขอบบรรจุภัณฑ์ด้านนอก ใช้โทนสีม่วงเข้มประดับลายธงชาติไทย แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์ของลูกตาลและ
สื่อถึงความเป็นไทย และขอบบรรจุภัณฑ์ด้านใน ใช้โทนสีเขียวลายใบตอง แสดงถึงใบตองที่นิยมใช้เป็นภาชนะ
ใส่ขนมของไทยมาต้ังแต่โบราณ  
  ๒) ลักษณะบรรจุภัณฑ์ เป็นรูปทรงสามเหลี่ยม จ านวน ๖ ส่วน แต่ละส่วนมีฐานเชื่อมโย งกัน
และสามารถพับรวมกันเป็นรูปหกเหลี่ยมคล้ายรูปทรงของลูกตาล ในแต่ละส่วนสามารถเปิดออกเพ่ือบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้ ทั้งนี้ ที่ส่วนปลายของฐานมีลักษณะยาวออกมา และออกแบบเป็นร่องส าหรับปลายของ
ฐานอีกด้านมาขัดกันเพ่ือรักษารูปทรงในเป็นหกเหลี่ยมและสามารถใช้ถือได้ โดยประโยชน์ของบรรจุ ภัณฑ์ที่
ออกแบบเป็น ๖ ช่อง คือ ผู้บริโภค สามารถแบ่งรับประทานได้ ๖ ครั้ง หรือสามารถมอบให้ผู้อ่ืนเป็นของฝากได้
ถึง ๖ คน รวมทั้ง ยังสามารถจัดเป็นรูปแบบต่างๆ เพ่ือสื่อถึงผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนี้ ยังสามารถเรียงและขนส่ง
ได้สะดวก 
  ๓) แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป จะถูกบรรจุอยู่ในซองอลูมิเนียมฟรอยด์แบบสุญญากาศ จ านวน 
๒ ซอง เพ่ือป้องกันการสัมผัสอากาศและแสง ซ่ึงอาจท าให้ผงเนื้อตาลสุกมีสีที่จางลงได้ รวมทั้ง เป็นการรักษา
ส่วนผสมให้มีคุณภาพสูงสุด ทั้งนี้ แต่ละซองจะบรรจุส่วนผสมต่างๆ ตามที่ได้พัฒนามาก่อนหน้านี้ แต่อาจมีการ
เปลี่ยนแปลงน้ าหนักการบรรจุส่วนผสมอีกครั้งตามราคา ขนาดบรรจุภัณฑ์ และต้นทุนค่าขนส่ง 
 
๔.๘ ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ซ่ึงบรรจุซองอลูมิเนียมฟรอยด์แบบ
สุญญากาศ และเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา ๖ เดือน เป็นการคาดคะเนอายุการเก็บโดยใช้ปัจจัยเก่ี ยว กับ
คุณลักษณะทางประสาทโดยเฉพาะในด้านเนื้อสัมผัสของผู้บริโภค ท าการทดสอบทุก ๒ เดือน รวม ๔ ครั้ง ซ่ึง
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังกล่าว สามารถสรุปได้ ดังตารางที่ ๔.๒๐ 

 
ตารางท่ี ๔.๒๐  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

 เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลาต่างๆ 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาการเก็บ (เดือน) 

๐ (สูตรควบคุม) ๒ ๔ ๖ 
ลักษณะที่ปรากฏns ๘.๐+๑.๓๕ ๘.๒+๐.๔๕ ๘.๑+๑.๑๐ ๘.๐+๑.๕๖ 
สีns ๗.๓+๐.๔๗ ๗.๒+๑.๔๒ ๗.๔+๐.๔๓ ๗.๒+๐.๑๒ 
กลิ่นns ๗.๑+๐.๔๕ ๗.๑+๐.๒๔ ๗.๓+๐.๑๑ ๗.๒+๐.๙๘ 
ความนุ่มns ๗.๕+๑.๐๓ ๗.๗+๐.๕๔ ๗.๕+๐.๗๔ ๗.๖+๑.๖๗ 
รสชาติns ๘.๔+๑.๐๐ ๘.๓+๐.๙๗ ๘.๕+๑.๒๐ ๘.๔+๐.๙๕ 
ความชอบรวมns ๗.๙+๐.๔๐ ๗.๙+๑.๕๖ ๗.๗+๐.๗๕ ๗.๘+๐.๙๙ 

หมายเหตุ  ตัวอักษร ns หมายถึง สิ่งทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>๐.๐๕) 
 



๗๓ 
 

จากตารางที่ ๔.๒๐ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบของขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ
จากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เม่ือมีระยะเวลาการเก็บต่างกัน ต้ังแต่ ๐, ๑, ๒, ๓, ๔, ๕ และ ๖ เดือน 
ในระดับคะแนนที่ใกล้เคียงกันหรือไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>๐.๐๕) ในทุกคุณลักษณะ ทั้งใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น ความนุ่ม รสชาติ และความชอบรวม ทั้งนี้ จึงสามารถสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปมีอายุการเก็บได้นานกว่า ๖ เดือน ที่อุณหภูมิห้อง 
 
๔.๙ ผลการพัฒนาแผนธุรกิจของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 
 จากข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคเบื้องต้นในหัวข้อ “๔.๒ ผลการศึกษาความต้องการของผู้บริโ ภค
ต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป” และการใช้โปรแกรม GNPD ส ารวจผลิตภัณฑ์ที่มีวางจ าหน่ายทั้ งใน
และต่างประเทศ ซ่ึงใช้แป้งเป็นส่วนประกอบและสามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ ได้แก่ ชื่อยี่ห้อ ชื่อ
ผลิตภัณฑ์ ประเทศผู้ผลิต ขนาดบรรจุ วัสดุภาชนะบรรจุ ราคา และรายละเอียดการเตรียม ดังรายละเอียดใน
ตารางที่ ๔.๒๑ 
 



๗๔ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๑ Condi Gold ® 

 

Caramel cup 
cake mix 

เยอรมัน ๗๐ Board  
(White, lined) 

n/a เติมน้ า ๕๐ มิลลิลิตร ลงในบรรจุภัณฑ์ โดย
ใช้ฝาบรรจุภัณฑ์เป็นตัวตวงปริมาตร ใช้ส้อม
ที่ให้มาคนให้เข้ากัน แล้วน าเข้าไมโครเวฟ 
๖๐วินาทีส าหรับไมโครเวฟก าลังไฟฟ้า ๙๐๐ 
วัตต์ ๖๕ วินาที ส าหรับ ๘๐๐ วัตต์ และ ๗๐ 
วินาที ส าหรับ ๗๐๐ วัตต์ 

๒ Apti ® 

 

Chocolate 
flavored  mug 
cake mix 

บราซิล ๕๐ Plastic 
(Other) 

๐.๖๓ เติมนม ๓๐ มิลลิลิตร ลงในภาชนะที่มีความ
จุอย่างน้อย ๓๐๐ มิลลิลิตร ใช้เวลาใน
ไมโครเวฟประมาณ ๑ นาที ๑๐ วินาที 

๓ Fleischmann ® 

 
 

Chocolate mug 
cake mix 

บราซิล ๕๕ Multilaminate ๑.๓๔ เติมนม ๕๐ มิลลิลิตร ลงในภาชนะที่มีความ
จุอย่างน้อย ๓๐๐ มิลลิลิตร น าเข้าไมโครเวฟ
ประมาณ ๑ นาที ๓๐ วินาที 

๗๔
 

 



๗๕ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๔ Condi Gold ® 

 

Coconut cup 
cake mix 

โปรตุเกส ๗๐ Board, plastic 
(Lined) 

n/a เติมน้ า ๕๐ มิลลิลิตร ลงในบรรจุภัณฑ์ โดย
ใช้ฝาบรรจุภัณฑ์เป็นตัวตวงปริมาตร ใช้ส้อม
ที่ให้มาคนให้เข้ากัน แล้วน าเข้าไมโครเวฟ
๕๐วินาทีส าหรับไมโครเวฟก าลังไฟฟ้า ๙๐๐ 
วัตต์ ๕๕ วินาที ส าหรับ ๘๐๐ วัตต์ และ ๖๐ 
วินาที ส าหรับ ๗๐๐ วัตต์ 

๕ Dr. OetkerTassenKüchlein ® 

 

Nougat mug 
cake mix 

ออสเตรีย ๕๓ Paper, foil 
(Lined) 

๑.๕๔ เติมนม ๔๐ มิลลิลิตร ลงในบรรจุภัณฑ์ โดย
ใช้ฝาบรรจุภัณฑ์เป็นตัวตวงปริมาตร ใช้ส้อม
ที่ให้มาคนให้เข้ากัน แล้วน าเข้าไมโครเวฟ 
๔๕ วินาที ส าหรับไมโครเวฟก าลังไฟฟ้า 
๘๐๐ วัตต์ และ ๖๐ วินาทีส าหรับ ๖๐๐ 
วัตต์ 

๖ ZauberhaftBacken ® 

 
 

Whole milk 
chocolate cake 
mix for the 
microwave 

เยอรมัน ๘๐ × ๒ Paper, plastic 
(Lined) 

๑.๖๗ เติมนม ๕๐ มิลลิลิตร ลงในภาชนะที่มีความ
จุ ขั้ น ต่ า  ๒๐๐– ๒๕๐ มิลลิ ลิ ตรน า เข้า
ไมโครเวฟใช้เวลา ๑นาที ๕ วินาที ส าหรับ 
๑๐๐๐ วัตต์ ๑ นาที ๑๐ วินาที ส าหรับ 
๙๐๐ วัตต์ และ ๑ นาที ๑๕ วินาที ส าหรับ 
๘๐๐ วัตต์ ปล่อยให้เค้กเย็นประมาณ ๒ 
นาทก่ีอนรับประทาน 

 

๗๕
 



๗๖ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๗ Indulge ® 

 

Five minute 
cup-cake mix 

สหรัฐอเมริกา ๓๒๙ Plastic 
(Unspecified) 

๘.๐๐ เทผลิตภัณฑ์ลงในแก้วที่ให้มา ใส่ไข่ไก่ ๓ 
ฟอง นมวัว ๙ ช้อนโต๊ะ และน้ า มันพืช ๙ 
ช้อนโต๊ะเพ่ิมลงในแก้ว ผสมให้เข้ากัน น าเข้า
ไมโครเวฟ ใช้ไฟแรงระยะเวลาประมาณ ๕ 
นาทีหรือจนกว่าส่วนผสมจะหยุดฟู ทิ้งไว้ให้
เย็นในอุณหภูมิห้อง ๒ นาทีก่อนรับประทาน 

๘ Trader Joe’s ® 

 

Chocolate chip 
brownie 
microwave mix 

สหรัฐอเมริกา ๕๐× ๒ Plastic PP ๑.๙๙ เทผลิตภัณฑ์ลงในถาดผสม เติมน้ า เย็น ๑ 
ช้อนโต๊ะ คนจนส่วนผสมเข้ากันดี น าเข้า
ไมโครเวฟ ๔๕ – ๖๐ นาทีขึ้นกับระดับความ
คงตัวที่ ต้องการ ทิ้งไว้ให้เย็น ๑ นาทีก่อน
รับประทาน 

๙ Meiji Soreike! 
AnpanmanTezukami Kids® 

 
 

Spinach and 
green peas 
steamed cake 
mix 

ญี่ปุ่น ๑๖ × ๒ Plastic PE ๒.๐๐ เทผลิตภัณฑ์ ๑ ถุงและนมวัว ๑ ช้อนโต๊ะลง
ในถ้วยที่ให้มา คนให้เข้ากัน ไม่มีก้อนเหลือ 
น า เข้ า ไมโคร เวฟ ๕๐ วิ น า ที  ส า หรั บ
ไมโครเวฟก าลังไฟฟ้า ๕๐๐ วัตต์ 

 

๗๖
 



๗๗ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๑๐ Dr. OetkerAncel Mon Gâteau 
Minute ® 

 

Soft lemon mug 
cake 

ฝรั่งเศส ๗๐ Paper, plastic 
(Lined) 

๑.๙๓ ใส่ครีม ๘๐ มิลลิลิตรลงในภาชนะเตรียม 
ภาชนะเตรียมควรมีความจุขั้น ต่ า ๓๐๐ 
มิลลิ ลิ ตร  เทผลิ ตภัณฑ์ ล ง ไป  น า เข้ า
ไมโครเวฟ ๒ นาที ส าหรับ ๗๕๐ และ ๘๕๐ 
วัตต์ และ ๑ นาที ๕๐ วินาที ส าหรับ ๑๐๐๐ 
วัตต์ ทิ้งไว้ให้เย็น ๓ นาทีก่อนรับประทาน 

๑๑ Bread Garden ® 

 
 
 
 
 
 
 
 

Original brownie 
mix 

เกาหลี ๕๐ Plastic 
(Unspecified) 

๖.๒๐ ละลายเนย ๑๔๐ กรัมด้วยไมโครเวฟหรือ
เตาอบ ผสมเนยกับไข่ไก่ ๒ ฟองพร้อมกับ
ช็อกโกแลตและแป้งบราวนี่ที่ให้มา(อา จใช้
น้ า มันพืชแทนเนยได้) ตีจนเข้ากัน ไม่เป็น
ก้อน น าส่วนผสมไปใส่ในถาดที่ให้มา ๒ ถาด 
อบด้วยไมโครเวฟ ๗๐๐ วัตต์ เป็นเวลา ๒ 
นาที ๓๐ วินาที หรือใช้เตาอบ ๑๗๐ องศา
เซลเซียส ๒๐– ๒๕ นาที ทิ้งไว้ให้เย็นลงก่อน
รับประทาน 

 

๗๗
 



๗๘ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๑๒ Trisanti ® 

 

Vanilla cake in a 
cup mix 

บราซิล ๖๐ Plastic 
(Unspecified) 

๐.๓๓ ใช้ภาชนะที่มีความจุ ๓๐๐ มิลลิลิตร เทนม 
๕๐ มิลลิลิตร ผสมกับผลิตภัณฑ์ คนให้เข้า
กัน ใช้เวลาอบด้วยไมโครเวฟ ๑ นาที ทิ้งไว้
ให้เย็นก่อนรับประทาน 

๑๓ Amee Foods ® 

 

Mung lentil vada อินเดีย ๒๐๐ Multilaminate ๑.๔๙ ใส่น้ าผสมกับผลิตภัณฑ์ ทิ้งไว้ประมาณ ๑๐ 
นาทีให้เซ็ตตัว สามารถใช้ไมโครเวฟท าให้สุก
ได้ 

๑๔ Yoki Betty Crocker ® 

 
 

Peanut flavored 
mug cake mix 

บราซิล ๗๐ Plastic 
(Other) 

๐.๖๓ ใช้ภาชนะที่มีความจุขั้นต่ า ๓๐๐ มิลลิลิตร 
ใส่นม ๕๐ มิลลิลิตร ใส่ผลิตภัณฑ์ลงไป คน
ให้เข้ากัน น าเข้าไมโครเวฟ ๑ นาที ๓๐ 
วินาที ทิ้งไว้ให้เย็นก่อนรับประทาน 

 

๗๘
 



๗๙ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๑๕ Fleischmann ® 

 

Chocolate with 
hazelnut mug 
cake mix 

บราซิล ๕๕ Multilaminate ๐.๗๐ ใช้ภาชนะที่มีความจุขั้นต่ า ๓๐๐ มิลลิลิตร 
ใส่นม ๕๐ มิลลิลิตร ใส่ผลิตภัณฑ์ลงไป คน
ให้เข้ากัน น าเข้าไมโครเวฟ ๑ นาที ๓๐ 
วินาที ทิ้งไว้ให้เย็นก่อนรับประทาน 

๑๖ TableMark ® 

 

Hot cake ญี่ปุ่น ๒๗๑ Plastic 
(Unspecified) 

๔.๗๒ น าแพนเค้กเข้าไมโครเวฟ ใช้เวลา ๑ นาที 
และ ๑ นาที ๑๐ วินาที ส าหรับไมโคร เวฟ
ก าลัง ๖๐๐ วัตต์ และ ๕๐๐ วัตต์ตามล าดับ 
เม่ืออบแพนเค้ก ๑ ห่อ ถ้าอบแพนเค้ก ๒ 
ห่อ ใช้เวลา๑ นาที ๔๐ วินาที และ ๑ นาที 
๕๐ วินาที ส าหรับ ๖๐๐ และ ๕๐๐ วัตต์
ตามล าดับ ราดด้วยไซรัปและวิปครีมที่ให้ มา
กับผลิตภัณฑ์เม่ืออบเสร็จได้ตามใจชอบ 

๑๗ Iglo ® 

 
 

Strudel dough ออสเตรีย ๒๐๐ Plastic 
(Unspecified) 

๓.๘๗ เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์แช่แข็ง การเตรียม
จึ ง ต้องท า ละลา ย ก่อน โดยอาจทิ้ง ไว้ที่
อุณหภูมิห้อง ๔๐ นาที หรือใช้ไมโครเวฟ 
๒๕๐– ๓๐๐ วัตต์ ๑ นาที แล้วท้ิงไว้ ๕ นาที 
การเตรียมใช้เตาอบ อุณหภูมิ ๑๘๐– ๒๐๐ 
องศาเซลเซียส เวลา ๑๕ – ๓๐ นาที 

 

๗๙
 



๘๐ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๑๘ Green's ® 

 

Classic carrot 
cake mix 

อินโดนีเซีย ๔๗๐ n/a ๓.๕๙ น าผลิตภัณฑ์ผสมกับไข่ไก่ ๒ ฟอง น้ ามันพืช 
๓ ช้อนโต๊ะ และน้ า ๑๕๐ มิลลิลิตร คนให้
เข้ากันด้วยส้อม เมส่วนผสมลงในถาดขนาด 
๒๐ เซน ติ เมตรทีทา น้ า มัน ไว้ แ ล้ ว  ใช้
ไมโครเวฟต้ังความร้อนสูง ๕ นาที ทิ้งไว้ให้
เย็นอีก ๕ นาทีจากนั้นเตรียมไอซ์ซ่ิงเพ่ือท า
หน้าเค้กและทาบนตัวเค้ก 

๑๙ Oh Mug Goodness ® 

 
 
 
 
 
 
 
 

Carrot cinnamon 
cake mix 

ฟิลิปปินส์ n/a Metallized 
film 

๐.๙๑ ใส่ผลิตภัณฑ์ลงในถ้วย ใส่น้ า  ๓ ช้อนโต๊ะ 
ผสมให้เข้ากัน ใส่ท็อปปิ้งเพ่ิมตามที่ต้องการ
อบไมโครเวฟไฟแรง ๑ นาที ส าหรับ ๗๐๐ 
วัตต์หรือ ๔๐วินาที ส าหรับ ๑๐๐๐ วัตต์ 

 

๘๐
 



๘๑ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๒๐ Daxinan ® 

 

Microwavable 
cake mix 

จีน ๕๐× ๖ n/a ๑.๕๙ ใส่ไขไก่ ๑ ฟองและผลิตภัณฑ์ ตีให้เข้ากัน 
อบด้วยไมโครเวฟประมาณ ๑ นาที (๗๐๐ 
วัตต์) รอให้เย็นก่อนรับประทาน 

๒๑ Quai Sud ® 

 
 

Chocolate and 
caramel with 
salted butter 
mug cake mix 

ฝรั่งเศส ๘๐ Plastic 
(Unspecified) 

๑๗.๒๘ ละลายเนย ๑๕ กรัมด้วยไมโครเวฟ ใส่ไข่ไก่ 
๑ ฟอง และครีม ๑ ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน
ในภาชนะที่ให้มา เทผลิตภัณฑ์ลงไป คนให้
เข้ากัน อบโดยใช้ไมโครเวฟ ใช้เวลา ๑ นาที 
๒๐ วินาที (๗๕๐ วัตต์) ทิ้งไว้ให้เย็นก่อน
รับประทาน 

๒๒ Marie Callender's ® 

 
 

Cranberry 
orange muffin 
mix 

สหรัฐอเมริกา ๑๙๘ Plastic 
(Unspecified) 

๐.๙๘ สเปรย์หรือใช้กระดาษรองในถาดหลุ มที่ให้
มา ตีไข่ไก่ นม และน้ า มันในชามผสม ใส่
ผลิตภัณฑ์ลงไป คนให้เข้ากัน ใส่ลงถาดหลุม
ประมาณ ๒/๓ ของแต่ละหลุม ใช้ไมโครเวฟ
อบเป็นระยะเวลา ๑ นาทีครึ่ง – ๒ นาท ี

 

๘๑
 



๘๒ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๒๓ Beksul ® 

 

Chocolate 
flavored 
microwaveable 
cup cake mix 

ฮ่องกง ๕๕ Board, plastic 
(Lined) 

๑.๖๘ ใส่ไข่ไก่และส่วนผสมลงในถ้วยผลิตภัณฑ์ ตี
ให้เข้ากัน ควรใช้เวลามากกว่า ๑ นาที ใช้
ไมโครเวฟอบเป็นระยะเวลา ๑ นาที ๒๐ 
วินาที (๗๐๐ วัตต์) 

๒๔ Bakedin ® 

 

Chocolate mug 
brownies 

สหราช
อาณาจักร 

๒๓๐ n/a ๗.๖๒ ใส่เนย น้ าและผลิตภัณฑ์ ผสมให้เข้ากัน อบ
ด้วยไมโครเวฟประมาณ ๕ นาท ี

๒๕ Bread Garden ® 

 

Chocochip 
muffin mix 

เกาหลีใต้ ๓๖๐ Board, plastic 
(Lined) 

๕.๐๒ ผสมเนย ๑๕๐ กรัม หรือน้ า มันพืช ๑๕๐ 
มิลลิลิตร ไข่ไก่ ๔ ฟอง นมวัว ๓๐ มิลลิลิตร 
และตัวผลิตภัณฑ์ ตีให้เข้ากัน ตักใส่ถาดอบ
ที่มีกระดาษรองอบที่ให้มาประมาณ ๗๐% 
ของแต่ละหลุม อบโดยใช้ไมโครเวฟ ๗๐๐ 
วั ต ต์  ๓ น า ที  หรื อ เตา อบ  ๑๗๐ องศา
เซลเซียส ๑๕ – ๒๐ นาที ทิ้งไว้ให้เย็นก่อน
รับประทาน 

 

๘๒
 



๘๓ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๒๖ HaraldMelkenDoceCozinha!® 

 
 

Easter kit บราซิล ๕๐๐× ๒  Solid white 
board 

๑๓.๗๔ ละลายช็อกโกแลตและเทลงแม่พิมพ์ เม่ือ
เซ็ตตัวแล้วให้ใช้กระดาษที่ให้มาห่ อ เ พ่ือ
ความสวยงาม 

๒๗ Morinaga ® 

 
 

Tasty cocoa 
chocolate cake 
mix 

ญี่ปุ่น ๑๓๓ Plastic 
(Unspecified) 

๔.๔๔ ใส่ไข่ ๑ฟองและนม ๒ ช้อนโต๊ะลงในถ้วย
ผสมที่ให้มา ใส่ผลิตภัณฑ์ลงไป คนให้เข้ากัน 
วางทิ้งไว้ในตู้เย็นประมาณ ๑๐– ๑๕ นาที 
จากนั้นน าไปอบด้วยไมโครเวฟโดยใช้เ วลา
ในการอบ ๒ นาทีครึ่งส าหรับไมโครเวฟ
ก าลังไฟฟ้า ๖๐๐ วัตต์ หรือ ๓ นาทีส าหรับ
ก าลังไฟฟ้า ๕๐๐ วัตต์ 

๒๘ Lindt A Cuisiner ® 

 

Easter chocolate 
rabbit kit 

ฝรั่งเศส ๒๐๐ Paper (Plain) ๑๙.๙๙ ช็อกโกแลตสามารถละลายได้ด้วยไมโครเวฟ 
ใช้แม่พิมพ์ที่ให้มาในการขึ้นรูปช็อกโกแลต
รูปกระต่าย สามารถประยุกต์ท าเมนูส าหรับ
เทศกาล Easter ได้หลากหลายตามหนั งสือ
เมนูที่ให้มาในผลิตภัณฑ์ 

 

๘๓
 



๘๔ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๑ ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

ท่ี ชื่อย่ีห้อ ชื่อผลิตภัณฑ์ ประเทศ 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
วัสดุภาชนะ

บรรจุ 
ราคา 

(USD) 
รายละเอียดการเตรียม 

๒๙ 

 

Richesse ไทย ๑๒๕ Paper, foil 
(Lined) 

n/a ผสมแป้ง, ไข่ ๑ฟอง และเนยละลาย คนให้
เนียนเป็นเนื้ อ เดีย วกัน น าช็อคโกแล็ ต  
๑ ก้อน วางตรงกลางส่ วนผสม น าเข้า
ไมโครเวฟใช้ไฟสูงสุด ๑ นาที เพ่ือความ
อร่อยยิ่งขึ้นควรรับประทานขณะร้อน 

 

 

๘๔
 



๘๕ 
 

  จากตารางที่ ๔.๒๑ พบว่า ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ที่ปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ จะมีส่วนประกอบหลัก
ของแป้ง น้ าตาล และผงปรุงแห้ง เตรียมมาให้ในบรรจุภัณฑ์ แต่จะแนะน าให้ผู้บริโภคเตรียมส่วนประกอบต่า งๆ 
เพ่ิมเติม เช่น ไข่ นม และน้ ามันพืช เป็นต้น บรรจุภัณฑ์มีการใช้ทั้งประเภทพลาสติก กระดาษ และอลูมิเนียม 
และท าการปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ โดยใช้เวลาประมาณ ๑ นาที ส่วนข้อมูลจากการส ารวจความต้องการ
ของผู้บริโภค ซ่ึงยอมรับที่ผลิตภัณฑ์จะไม่มีกะทิมาด้วยหรือต้องเตรียมส่วนผสมเอง โดยปัจจัยที่มีความส าคัญ
ต่อการตัดสินใจซ้ือ ได้แก่ รสชาติ ไม่ใช้สารกันเสีย ความสะดวกในการรับประทาน เนื้อสัมผัส ความสะดวกใน
การซ้ือ ลักษณะปรากฏ/ความน่ารับประทาน ปริมาณส่วนผสมเนื้อตาลในผลิตภัณฑ์ ราคา เก็บรักษาได้นาน 
คุณค่าทางโภชนาการ และมีมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยให้มากับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงจากข้อมูลดังกล่าวน าไปสู่การพัฒนา
แผนธุรกิจของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปได้ ดังนี้ 

แผนธุรกิจของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปในเบื้องต้น มีการก าหนดตลาดของผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปได้ ดังหัวข้อต่อไปนี้ 

๑) กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Marketing Targeting) ของผลิตภัณฑ์ คือ กลุ่มผูบ้ริโภครุ่นใหม่ ที่มีอายุ ๑๘ – 

๔๐ ปี มีรายไดระดับปานกลางถึงสูง โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคตามแหล่งท่องเที่ยว ซ่ึงสามารถวางต า แหน่ง
ผลิตภัณฑ์ในตลาด (Marketing Positioning) ไว้เป็นผลิตภัณฑ์สมัยใหม่ที่มีอายุการเก็บรักษายาวนาน และมี
ภาพลักษณ์เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นสากล ในระดับราคาที่สมเหตุสมผล ดังภาพที ่๔.๔๗ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๗ แผนภาพแสดงการวางต าแหน่งของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปในตลาด 
 

จากภาพที่ ๔.๔๗ แสดงต าแหน่งของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์
สมัยใหม่ที่ มีคุณภาพในระดับสูง อายุการเก็บรักษายาวนาน ใช้รูปแบบการปรุงสุกแบบใหม่โดยเตาอบ
ไมโครเวฟ เหมาะกับผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่นยุคใหม่ ชอบการบริโภคขนมตาล บริโภคได้ง่ายสะดวกสบาย และ

Local Product 

 

 
Premium Product 

 

 

 

Modern 

Traditional 

 

ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 

 

ขนมตาลแบบด้ังเดิม 

 



๘๖ 
 

เชื่อม่ันในความสะอาดของผลิตภัณฑ์ได้ แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ขนมตาลแบบด้ังเดิมที่จ าหน่ายอยู่ในท้องตลาด 
ซ่ึงผู้บริโภคหาซ้ือยาก ขาดความคงที่ในรสชาติ และอาจปนเปื้อนสิ่งต่างๆ ได้ง่าย  

๒) กลยุทธ์การต้ังราคาสินค้า 
กลยุทธ์การต้ังราคาสินค้าของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป สามารถสรุปได้ ดังนี้ 

  ๒.๑) วัตถุประสงค์ 
   - ต้ังราคาระดับสูง (Skim the Cream Pricing) 
   - เพ่ือบ่งบอกภาพลักษณ์ว่าเป็นสินค้าระดับพรีเมียม 
  ๒.๒) เนื่องจาก  
   - เป็นสินค้าที่คิดค้นขึ้นใหม่ ซ่ึงไม่เคยมีมาก่อนในอดีต 
   - มีลักษณะพิเศษแตกต่างไปจากคู่แข่งขันรายอ่ืน 
   - ต้องการเจาะกลุ่มลูกค้าระดับบน 
  ๒.๓) ราคาที่จ าหน่าย   
   - ราคา ๗๙ บาท ต่อ ๑ กล่อง  
   - น้ าหนัก ๘๐ กรัมต่อหน่วยบริโภค 
   - ๑ หน่วยบริโภค สามารถผลิตขนมได้ ๔ ชิ้น 
   - บรรจุ ๖ หน่วยบริโภคต่อกล่อง 
 ๓) การผลักดันสินค้า 

การผลักดันสินค้าของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป สามารถสรุปได้ ดังนี้ 
 ๓.๑) การลดราคาสินค้าในงานออกร้าน โดยมีสถานที่เป้าหมาย ดังนี้  

 (๑) ร้านฝากขายที่น าสินค้าไปวางจ าหน่าย 
   - จัดชิมเพ่ือแจกสินค้า และจ าหน่ายในราคาย่อมเยาว์ 
   - เพ่ือให้ลูกค้ามีโอกาสในการทดลองสินค้า 
   - เพ่ือกระตุ้นยอดขาย 

 (๒) งานท่องเที่ยว แหล่งท่องเที่ยวส าคัญในจังหวัดเป้าหมาย และงานโอทอประดับ
จังหวัด และระดับชาติ เพ่ือให้ลูกค้ามีท าให้จดจ าแบรนด์ได้ และง่ายต่อการตัดสินใจซ้ือ 
  ๓.๒) การลดราคาสินค้า (Cash Discount) เพ่ือสร้างสภาพคล่องให้แก่องค์กร จัดท าส่วนลด
ให้ตัวแทนจ าหน่ายที่ซ้ือสินค้าแบบซ้ือขาด และช าระเป็นเงินสด ซ่ึงช่วยเปลี่ยนจากร้านค้าฝากขาย เป็นแบบ
ขายขาดเม่ือร้านค้าม่ันใจว่าสินค้าขายได้ จะท าการสั่งซ้ือตามปริมาณที่เห็นว่าเหมาะสม เพ่ือให้ได้ผลก า ไรที่
สูงขึ้น โดยจัดท าเง่ือนไขให้ส่วนลดเพ่ิมเม่ือช าระก่อนระยะเวลาที่ให้เครดิต ให้ร้านค้าช าระหนี้ ค่าสิน ค้า ใน
ระยะเวลาที่ก าหนด โดยสร้างเง่ือนไข เช่น เง่ือนไขของเครดิต คือ ๕/๑๐, n/๓๐ แสดงว่า ให้เครดิตร้านค้าเป็น
เวลา ๓๐ วัน แต่หากร้านค้าช าระค่าผลิตภัณฑ์ภายใน ๑๐ วัน นับจากวันสั่งซ้ือจะได้ส่วนลดในอัตราร้อยละ ๕  
  ๒.๓) จัดส่วนลดให้แก่ผู้จัดจ าหน่าย เพ่ือเป็นการตอบแทนแก่ผู้จัดจ าหน่ายที่ให้บริการส่งเสริม
การตลาดแก่ผลิตภัณฑ์ขององค์กร ส่วนยอมให้อาจจะอยู่ในรูปของผลิตภัณฑ์ของแถม เช่น ซ้ือ ๑ แถม ๑ หรือ 
การให้ส่วนลดพิเศษแก่ผู้บริโภคในราคาต่ ากว่าปกติ เป็นต้น 

 

 



๘๗ 
 

๔.๑๐ ผลการย่ืนขอรับความคุ้มครองด้านทรัพย์สินทางปัญญา 
 ภายหลังจากได้ผลการด าเนินการพัฒนาสูตรและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป 
จึงได้ท าการสืบค้น ร่าง และจัดท าค าขอรับความคุ้มครองด้านทรัพย์สินทางปัญญา  ในนามกรมส่งเสริม
วัฒนธรรมเป็นเจ้าของแต่เพียงผู้เดียว ส าหรับยื่นต่อกรมทรัพย์สินทางปัญญา จ านวน ๒ ค าขอ ประกอบด้วย 
 ๑) ค าขอรับสิทธิบัตรการประดิษฐ์ เรื่องผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่สามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบ
ไมโครเวฟ  
 ๒) ค าขอรับสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์ เรื่องแบบพับกล่อง  
 
๔.๑๑ ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและกลุ่มเป้าหมาย 
 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ภายใต้โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนม
ตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน” ได้จัดขึ้นวันอาทิตย์
ที่ ๑๗ มกราคม พ.ศ.๒๕๕๙ ต้ังแต่เวลา ๐๘.๐๐ ถึง ๑๗.๐๐ น. ณ ศาลาประชาคม ชุมชนบ้านช่องมุด ต าบล
ชุมโค อ าเภอปะทิว จังหวัดชุมพร เป็นกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการที่เน้นให้ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
ได้ลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง ต้ังแต่ขั้นตอนแรกถึงขั้นตอนสุดท้าย ทั้งนี้ ก็เพ่ือให้ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโน โลยี 
สามารถน าความรู้ที่ได้ไปถ่ายทอดและใช้ประโยชน์ได้จริง โดยมีผู้สนใจและเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
จ านวน ๖๑ ราย ซ่ึงรายละเอียดของการถ่ายทอดเทคโนโลยี สามารถสรุปได้ ดังนี้  
 ๑) ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการถ่ายทอด 
 ส าหรับข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีภายใต้โครงการนี้ ทั้ง ๖๑ คน เป็นเพศชายร้อย
ละ ๒๓ และเพศหญิงร้อยละ ๗๗ มีอายุอยู่ในช่วง ๔๕ – ๖๐ ปี เป็นส่วนใหญ่ ร้อยละ ๔๔ รองลงมาอยู่ในช่วง
อายุ ๓๕ – ๔๔ ปี ร้อยละ ๒๕ ระดับการศึกษาส่วนใหญ่จบมัธยมศึกษา ร้อยละ ๗๒ รองลงมา คือ ปวช./ปวส. 
ร้อยละ ๑๓ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพอิสระ ร้อยละ ๗๒ รองลงมา คือเป็นนักเรียน – นักศึกษา ร้อยละ ๑๓ 
และทราบข่าวมาจากคนรู้จัก ร้อยละ ๘๕ รองลงมาทราบข่าวมาจากแผ่นพับโปสเตอร์ ร้อยละ ๑๒ สามารถ
สรุปเป็นรายละเอียดต่างๆ ได้ ดังตารางที่ ๔.๒๒ 
 
ตารางท่ี ๔.๒๒ ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ข้อมูล จ้านวน (คน) สัดส่วน (ร้อยละ) 
๑. เพศ   
 - ชาย ๑๔  ๒๓ 
 - หญิง ๔๗ ๗๗ 
๒.  อายุ      
 - อายุต่ ากว่า ๑๕ ปี  ๕ ๘ 
 - อายุ ๑๕ – ๒๔ ปี ๔ ๗ 
 - อายุ ๒๕ – ๓๔ ปี ๘ ๑๓ 
 - อายุ ๓๕ – ๔๔ ปี ๑๕ ๒๕ 
 - อายุ ๔๕ – ๖๐ ปี ๒๗ ๔๔ 
 - อายุ ๖๑ ปี ขึ้นไป ๒ ๓ 

 
 



๘๘ 
 

ตารางท่ี ๔.๒๒ ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี (ต่อ) 
ข้อมูล จ้านวน (คน) สัดส่วน (ร้อยละ) 

๓. ระดับการศึกษา   
 - ประถมศึกษา ๕ ๘ 
 - มัธยมศึกษา ๔๔ ๗๒ 
 - ปวช./ ปวส. ๘ ๑๓ 
 - ปริญญาตรี ๔ ๗ 
 - สูงกว่าปริญญาตรี - ๐ 
๔. อาชีพ   
 - นักเรียน-นักศึกษา ๘ ๑๓ 
 - ข้าราชการ ๓ ๕ 
 - พนักงานเอกชน ๒ ๓ 
 - เจ้าของกิจการ ๔ ๗ 
 - อาชีพอิสระ ๔๔ ๗๒ 
 - พนักงานรัฐวิสาหกิจ - ๐ 
๕. ทราบข่าวจาก   
 - เอกสารราชการ ๒ ๓ 
 - แผ่นพับ/โปสเตอร์ ๗ ๑๒ 
 - เว็บไซต์ - ๐ 
 - คนรู้จัก ๕๒ ๘๕ 

 
 ๒) บรรยากาศการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 ส าหรับบรรยากาศการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ซ่ึงเป็นขนมตาลที่มีการ
ปรับเปลี่ยนส่วนผสมและการใช้แป้งเชื้อในการหมัก ท าให้ขนมตาลแบบประยุกต์มีความสะอาดและคุณภา พ
สม่ าเสมอมากขึ้น แต่ยังคงรสชาติและเอกลักษณ์ของขนมตาลแบบด่ังเดิมไว้ได้ โดยสามารถแสดงบรรยา กาศ
และรายละเอียดการอบรม ดังนี้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๘ อาคารศาลาประชาคม ชุมชนบ้านช่องมุด เป็นสถานที่จัดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  



๘๙ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๔๙ แผ่นป้ายแสดงรายละเอียดของโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๐ การจัดเตรียมสถานที่ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๑ ลูกตาลสุกส าหรับใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 



๙๐ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๒ วัตถุดิบที่ใช้ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๓ บรรยากาศการลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๔ ผู้เข้ารับการอบรมทยอยลงทะเบียนเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 



๙๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๕ การลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๖ ผู้สนใจเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ทยอยเข้ามาลงทะเบียน 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๗ การลงทะเบียนของผู้สนใจเข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 



๙๒ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๘ ผู้น าชุมชนเข้ามาร่วมการลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๕๙ วิทยากรกล่าวแนะน าและเริ่มถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๐ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การท ากระทงจากใบตองส าหรับน ามาใส่ขนมตาล 
 



๙๓ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๑ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันท ากระทงจากใบตองเพ่ือน ามาใส่ขนมตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๒ ความร่วมมือของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีในการท ากระทงจากใบตองเพ่ือใส่ขนมตาล 
 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๓ วิทยากรแนะน าการเตรียมแป้งเชื้อส าหรับท าขนมตาลแบบประยุกต์ 
 



๙๔ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๔ แป้งเชื้อส าหรับท าขนมตาลแบบประยุกต์เริ่มมีฟองอากาศผุดขึ้นมา 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๕ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การละลายน้ าตาลเข้ากับกะทิ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๖ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้เก่ียวกับลักษณะของเนื้อตาล 
 



๙๕ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๗ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๘ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๖๙ การแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาลโดยใช้ตะแกรงและผ้าขาวบาง 
 



๙๖ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๐ วิทยากรดูแลผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีอย่างใกล้ชิด 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๑ วิทยากรคอยให้ค าแนะน าผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีอย่างใกล้ชิด 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๒ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขั้นตอนต่างๆ เพ่ือเก็บไว้ศึกษา 
 



๙๗ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๓ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับส่วนผสมและแป้งเชื้อ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๔ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับส่วนผสมและแป้งเชื้อ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๕ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผสมส่วนผสมเข้ากับน้ ากะทิ 
 



๙๘ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๖ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันนวดส่วนผสมของขนมตาลให้เข้ากัน 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๗ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแบ่งกลุ่มกันฝึกปฏิบัติเพ่ือให้ทุกคนได้มีส่วนร่วมกัน 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๗๘ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแต่ละกลุ่มฝึกปฏิบัติโดยมีวิทยากรควบคุมดูแล 
 



๙๙ 
 

  
 

ภาพท่ี ๔.๗๙ การหมักส่วนผสมโดยการคลุมด้วยฟิล์มและต้ังไว้เป็นระยะเวลา ๔๕ นาที 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๐ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันหมักส่วนผสมโดยการคลุมด้วยฟิล์มและต้ังไว้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๑ วิทยากรแจกจ่ายแผ่นฟิล์มให้แก่ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีส าหรับใช้ในการหมัก 
 



๑๐๐ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๒ การรับประทานอาหารกลางวันและของว่างระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๓ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๔ การพักผ่อนระหว่างช่วงรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
 



๑๐๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๕ บรรยากาศระหว่างช่วงรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๖ วิทยากรและผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถาม-ตอบข้อสงสัยระหว่างกัน 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๗ การเตรียมน้ าเดือดและภาชนะส าหรับนึ่งขนมตาล 
 



๑๐๒ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๘ การนึ่งภาชนะให้ร้อนก่อนการใส่ส่วนผสมขนมตาล (กรณีใช้ถ้วยเซรามิก) 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๘๙ การใส่ภาชนะจากใบตองลงในลังถึงก่อนการใส่ส่วนผสมขนมตาลโดยไม่ต้องท าให้ร้อน 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๐ การใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะใบตองที่เตรียมไว้ 
 



๑๐๓ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๑ การใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะเซรามิกที่เตรียมไว้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๒ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะที่เตรียมไว้ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๓ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะ 
 



๑๐๔ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๔ การโรยมะพร้าวทึนทึกที่ขูดไว้ลงในส่วนผสมของขนมตาลก่อนการนึ่ง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๕ การปิดฝาลังถึงเพ่ือนึ่งส่วนผสมของขนมตาล 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๖ การรอส่วนผสมของขนมตาลสุกภายในลังถึงเป็นเวลา ๑๕ นาที 
 



๑๐๕ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๗ วิทยากรเตรียมน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วออกจากการนึ่ง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๘ ลักษณะของขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกจากการนึ่ง 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๙๙ วิทยากรน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วออกจากการนึ่ง 
 



๑๐๖ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๐ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วเป็นที่ระลึก 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๑ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเตรียมน าขนมตาลแบบประยุกต์ออกจากภาชนะ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๒ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันน าขนมตาลแบบประยุกต์ออกจากภาชนะ 
 



๑๐๗ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๓ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วเป็นที่ระลึก 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๔ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วใส่ลงภาชนะ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๕ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วใส่ลงภาชนะ 
 



๑๐๘ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๖ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีทดลองชิมขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้ว 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๗ เด็กภายในชุมชนได้ร่วมเรียนรู้และชิมขนมตาลแบบประยุกต์ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๘ เด็กภายในชุมชนชอบรสชาติของขนมตาลแบบประยุกต์ 
 



๑๐๙ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๐๙ วิทยากรและผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพร่วมกันเป็นที่ระลึก 
 
 ๓) ความพึงพอใจและการน าไปใช้ประโยชน์ 
 ภายหลังจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีภายใต้โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป
จากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน” เสร็จสิ้นได้มีการประเมินควา มพึง
พอใจและสอบถามถึงการน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ ซ่ึงผู้ เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้ตอบค าถาม
ดังกล่าวผ่านแบบสอบถาม โดยสามารถสรุปรายละเอียดได้ ดังนี้ 
 
ตารางท่ี ๔.๒๓ ผลการประเมินความพึงพอใจและการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ความพึงพอใจในด้าน คะแนน เฉล่ีย (ร้อยละ) 

การจัดการ 

๑. การประชาสัมพันธ์ ๔.๒๕ ๘๔.๙๒ 
๒. การให้บริการของเจ้าหน้าที่ ๔.๘๔ ๙๖.๗๒ 
๓. ระยะเวลา ๔.๗๔ ๙๔.๗๕ 
๔. อาหารและเครื่องด่ืม ๔.๕๙ ๙๑.๘๐ 
๕. สถานที่ ๔.๒๘ ๘๕.๕๗ 

เนื้อหา 
๖. เอกสารประกอบ ๔.๑๕ ๘๒.๙๕ 
๗. เนื้อหามีความชัดเจน เข้าใจง่าย ๔.๘๙ ๙๗.๗๐ 

การให้
ความรู้ 

๘. เทคโนโลยี / อุปกรณ์ที่ใช้ ๔.๙๗ ๙๙.๓๔ 
๙. วิทยากรผู้ให้ความรู้ ๔.๙๓ ๙๘.๖๙ 

การ
ฝึกอบรม 

๑๐. ผู้เข้าร่วมอบรม มีความรู้ก่อนการเข้าร่วม
อบรม 

๑.๘๐ ๓๖.๐๗ 

๑๑. ผู้เข้าร่วมอบรม มีความรู้หลังการเข้าร่วม
อบรม 

๔.๙๐ ๙๘.๐๓ 

อ่ืนๆ ๑๒. ภาพรวมของการจัดอบรม ๔.๘๔ ๙๖.๗๒ 
หมายเหตุ  ระดับคะแนนการ ให้คะแนน ๑ – ๕ (๑=น้อยที่สุด, ๕=มากที่สุด) 
 

ด้านการจัดการ  พบว่า ผู้ เข้ารับการอบรมให้คะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบมากที่สุดในด้าน  
การให้บริการของเจ้าหน้าที่ ความเหมาะสมของระยะเวลา และอาหารและเครื่องด่ืม อยู่ในช่วงคะแนน ๔.๕๙ 



๑๑๐ 
 

- ๔.๘๔ คิดเป็นร้อยละ ๙๑.๘๐ - ๙๖.๗๒ ในส่วนการประชาสัมพันธ์และสถานที่ ให้คะแนนความชอบอยู่ใน
เกณฑ์ชอบมาก อยู่ในช่วงคะแนน ๔.๒๕ - ๔.๒๘ คิดเป็นร้อยละ ๘๔.๙๒ - ๘๕.๕๗ 

ด้านเนื้อหา  พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมให้คะแนนความชอบด้านเนื้อหาที่มีความชัดเจน เข้าใจง่ายพึง
พอใจมากที่สุด ที่ระดับคะแนน ๔.๘๙ คิดเป็นร้อยละ ๙๗.๗๐ และในด้านเอกสารให้คะแนนความพึงพอใจมาก 
ที่ระดับคะแนน ๔.๑๕ คิดเป็นร้อยละ ๘๒.๙๕ 

ด้านการให้ความรู้ พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมให้คะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบมากที่สุดใน ด้าน 
เทคโนโลยี / อุปกรณ์ที่ใช้ และวิทยากรผู้ให้ความรู้ อยู่ในช่วงคะแนน ๔.๙๓ - ๔.๙๗ คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 
๙๘.๖๙ - ๙๙.๓๔  

ด้านการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรม มีความรู้ก่อนการเข้าร่วมอบรม อยู่ในระดับน้อย ที่คะแนน 
๑.๘๐ คิดเป็นร้อยละ ๓๖.๐๗ และเม่ือสอบถามความรู้ภายหลังการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมให้คะแนน 
ความพึงพอใจอยู่ในระดับที่มากที่สุด ที่ระดับคะแนน ๔.๙๐ คิดเป็นร้อยละ ๙๘.๐๓  

ด้านภาพรวมของการจัดอบรม ผู้เข้าร่วมการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุด ที่คะแนน ๔.๘๔ คิดเป็น
ร้อยละ ๙๖.๗๒ 

จากการสอบถามถึงการน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ พบว่า ผู้ เข้ารับการอบรม ร้อยละ ๙๗ ให้
ความเห็นว่า สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ และ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ตอบว่า เป็นการแก้ไขปัญหาเทคโนโลยี 
ร้อยละ ๔๔.๐๗ และรองลงมา ตอบว่า เป็นการเพ่ิมรายได้ ร้อยละ ๓๕.๕๙  ดังตารางที่ ๔.๒๔ 

 
ตารางท่ี ๔.๒๔  ผลการส ารวจการน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ 

ข้อมูลการส้ารวจ ความถ่ี ร้อยละ 
๑. การน าไปใช้ประโยชน์    
 ใช้ประโยชน์ได้ ๕๙ ๙๗ 
 ใช้ประโยชน์ไม่ได้ ๒ ๓ 
๒. ลักษณะการน าไปใช้ประโยชน์   
  เพ่ิมรายได้  ๒๑ ๓๕.๕๙ 
  ลดรายจ่าย ๔ ๖.๗๘ 
  คุณภาพชีวิต ๘ ๑๓.๕๖ 
  แก้ปัญหาเทคโนโลยี ๒๖ ๔๔.๐๗ 

 
๔.๑๒ ผลการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส้าเร็จรูป 
 ผลจากการน าต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบร า ณ ไป
ประชา สั มพัน ธ์ และ เข้ า ร่ วมกา รประกวดใน งา น  “The Taipei International Invention Show & 
Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน จัดขึ้นระหว่าง วันที่ ๑ – ๓ ตุลาคม  ๒๕๕๘ ใน
นามกองทัพอากาศ และกรมส่งเสริมวัฒนธรรม ซ่ึงส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) เป็นผู้
ประสานงาน โดยผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับการตอบรับที่ ดีจากผู้ เข้าร่วมงาน และได้รับรางวัลเหรียญทองแดง 
(Bronze Medal) นอกจากนี้ ได้น าต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปไปเข้าร่วมงานแถลงข่าว ในวัน
ศุกร์ที่ ๑๖ ตุลาคม ๒๕๕๘ ณ ห้องจอมพลสฤษด์ิ ธนะรัชต์ อาคาร วช.๑ ชั้น ๒ ส านักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ด้วย ดังภาพบรรยากาศภายในงานประกวดและแถลงข่าว ดังต่อไปนี้ 

 



๑๑๑ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๐ การเข้าร่วมการประกวด “The Taipei International Invention Show & Technomart” 
(INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๑ การให้ข้อมูลแก่ผู้สนใจต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปภายในงาน  
“The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๒ การให้ข้อมูลต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปแก่คณะกรรมการของงาน 
“The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 



๑๑๒ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๓ พิธีรับเหรียญรางวัลของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
ภายในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๔ รองเลขาธิการส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมแสดงความยินดี เนื่องในโอกาส
ได้รับเหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๕ คณะผู้วิจัยและผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
ที่ได้รับเหรียญรางวัลภายในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart”  

(INST ๒๐๑๕) 



๑๑๓ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๖ การให้ข้อมูลเก่ียวกับผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
แก่ผู้เข้าร่วมงานแถลงข่าว ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๗ ผู้เข้าร่วมงานแถลงข่าว ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ให้ความสนใจใน 
ผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๘ การร่วมงานแถลงข่าวกับส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) เนื่องในโอกาสได้รับ
เหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 



๑๑๔ 
 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๑๙ ผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณและเหรียญรางวัลท่ี 
ได้รับจากการเข้าร่วมงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 

 

 
 

ภาพท่ี ๔.๑๒๐ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) มอบใบประกาศแสดงความขอบคุณ  
เนื่องในโอกาสสร้างชื่อเสียงให้กับประเทศไทยจากการได้รับเหรียญรางวัลในงาน  

“The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
 
 
 



๑๑๕ 
 

 
 
ภาพท่ี ๔.๑๒๑ คณะผู้วิจัยได้รับมอบใบประกาศแสดงความขอบคุณเนื่องในโอกาสสร้างชื่อเสียงให้กับประเทศ
ไทยจากการได้รับเหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart” 

(INST ๒๐๑๕) ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



๑๑๖ 
 

บทที่ ๕  
สรุป และข้อเสนอแนะ 

 
 จากการด าเนินการวิจัยของโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญา
ขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน ” สามารถสรุปผลการด าเนินการวิจัย และ
ข้อเสนอแนะได้ ดังนี้ 
 
๕.๑ สรุป 
 ผลจากการส ารวจ ศึกษา และพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป สามารถสรุปผลแบ่ งตา ม
วัตถุประสงค์ได้ ดังนี้ 
 ๑) ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณที่มีรสชาติและเนื้อสัมผั สตา ม
ต้นฉบับ ถูกพัฒนาให้บรรจุอยู่ในซองอลูมิเนียมฟอยด์ จ านวน ๒ ซอง ซองที ่ ๑ บรรจุแป้งสาลี สารไฮโดร
คอลลอยด์ชนิดกัมอาราบิค น้ าตาลทราย ผงเนื้อตาลสุก แป้งข้าวเจ้า และผงฟู ส่วนซองที่ ๒ บรรจุยีสต์ (อาจมี
ซองที่ ๓ บรรจุเนื้อมะพร้าวอบแห้ง) ส่วนที่เหลือเป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียมเอง ได้แก่ กะทิยูเอชที น้ า และ
น้ ามันพืช ทั้งนี้ ผงเนื้อตาลสุก ได้จากเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งแบบลูกกลิ้ง และใช้ปริมาณแป้งข้าว ร้อยละ ๓๐ ของ
น้ าหนักเนื้อตาลสุก โดยวิธีการท าขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เริ่มจากการผสมส่วนผสมให้
เข้ากันทั้งหมด หมักส่วนผสมเป็นเวลา ๔๕ นาที แล้วจึงแบ่งส่วนผสมหนัก ๔๐ กรัม ลงในภาชนะ และปรุงสุก
ด้วยเตาอบไมโครเวฟ ใช้ก าลังไฟฟ้า ๘๐๐ วัตต์ เป็นเวลา ๔๐ วินาที ได้ขนมตาลปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟที่
มีรสชาติและเนื้อสัมผัสตามต้นฉบับ หรือปรุงสุกผลิตภัณฑ์ด้วยการนึ่ง เพ่ือให้ได้ขนมตาลที่มีรสชาติ และเนื้อ
สัมผัสท่ีดียิ่งขึ้น 
 ๒) สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ ถูกน าไปถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ชุมชนและผู้ประกอบการในจังหวัด
ชุมพร จ านวน ๖๑ คน เป็นสูตรขนมตาลที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่ดี กลิ่นหอม คุณภาพสม่ าเสมอ สะอาด ใช้
แป้งเชื้อลดระยะเวลาหมักลงจาก ๑๒ ชั่วโมง เหลือเพียง ๔๕ นาที และปรุงสุกโดยการนึ่ง ส่วนผสม
ประกอบด้วย เนื้อตาลสุก แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า ยีสต์ น้ า น้ าตาลทราย กะทิยูเอชที มะพร้าวทึนทึกขูดขาว และ
เกลือ ทั้งนี้ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี มีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดฝึกอบรม ในระดับมากที่สุด 
ที่คะแนน ๔.๘๔ และร้อยละ ๙๗ ของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี คาดว่า จะสามารถน าผลการถ่ายทอด
เทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะการใช้ประโยชน์ในด้านการแก้ปัญหาเทคโนโลยี  
 ๓) ได้น าต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณที่มีรสชาติและ เนื้อ
สัมผัสตามต้นฉบับ ไปส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์ของไทย
โบราณ แก่เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ โดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนในจังหวัดชุมพร และเข้าร่วม
การจัดแสดงผลงานและประกวดนวัตกรรมระดับนานาชาติ ภายในงาน “The Taipei International 
Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน โดยผลิตภัณฑ์นี้ สามารถ
ได้รับรางวัลเหรียญทองแดง ซ่ึงเป็นรางวัลในระดับนานาชาติ รวมทั้ง เข้าร่วมงานแถลงข่าวของส านั ก งาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ซ่ึงมีผู้สนใจและสื่อมวลชนเข้าร่วมงานจ านวนมาก 
 ทั้งนี้  เห็นได้ว่า โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทย
โบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน” สามารถบรรลุตามวัตถุประสงค์ที่ต้ังไว้ท้ังหมด 
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๕.๒ ข้อเสนอแนะ 
 ส าหรับข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปนั้น สามารถ
สรุปเป็นประเด็นต่างๆ ได้แก่  
 ๑) ปัจจัยที่ควรค านึงถึงเม่ือใช้เตาอบไมโครเวฟในการปรุงขนมตาลให้สุก คือ ก าลังไฟฟ้า และ
ระยะเวลาที่ใช้ในการอบ เนื่องจากการใช้ก าลังไฟฟ้าที่สูงและระยะเวลาที่นานเกินไป จะท าให้ขนมตาล เ กิด
ความกระด้าง และอาจเกิดการไหม้ได้ง่าย 
 ๒) ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป อาจลดต้นทุนผลิตภัณฑ์และค่าขนส่งได้จากการให้ผู้บริโ ภค
เตรียมส่วนผสมบางอย่าง ซ่ึงสามารถหาได้ง่ายเอง เช่น กะทิยูเอชที น้ ามันพืช และน้ า เป็นต้น เพ่ือลดขนาด
และน้ าหนักของผลิตภัณฑ์ขณะขนส่ง 
 ๓) แนวทางการน าผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ คือ การขายสิทธิ
ในการผลิตและจ าหน่าย ให้แก่บริษัทเอกชนที่มีศักยภาพ  
 ๔) แนวทางในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป คือ การลดระยะเวลาการหมักให้
สั้นลงจาก ๔๕ นาที เช่น การใช้สารเร่งการท างานของยีสต์ หรือการควบคุมสภาวะในการหมัก เป็นต้น 
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