
 ก 

บทสรุปผู้บริหาร 
 

ชื่อโครงการ (ภาษาไทย)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิม
   มูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

(ภาษาอังกฤษ)  Development of Ready to Cook Ka-nom Tan Powder Product from 
Ancient Thai Wisdom for Adding Values and Supporting Community 
Economies 

ชื่อนักวิจัยและหน่วยงาน / ท่ีอยู่ 
ชื่อหัวหน้าโครงการ หน่วยงานสังกัด และที่อยู่ 

ชื่อ-สกุล  จ่าอากาศเอกหญิงเดือนเต็ม  ทิมายงค์ 
หน่วยงาน  กรมพลาธิการทหารอากาศ 
ที่อยู่   กองวิทยาการ กรมพลาธิการทหารอากาศ กองทัพอากาศ เลขที่ ๑๗๑ ถนนพหลโยธิน  
  แขวงสนามบิน เขตดอนเมือง กรุงเทพมหานคร ๑๐๒๑๐ 
โทรศัพท์  ๐๘ ๖๖๖๔ ๖๙๙๕ 
อีเมล์  duantemfull@gmail.com 

 ผู้ร่วมวิจัย นาวาอากาศเอกหญิงพัชนีกุล แจ้งกระจ่าง 
   นางอรุณวรรณ อรรถธรรม 
   นายธนัช แดนเพชรพลอย 
   รองศาสตราจารย์ ดร.หทัยรัตน์ ริมคีรี 

หลักการและความเป็นมา 
 ขนมตาล เป็นขนมไทยแท้ด่ังเดิม มีสีเหลือง นุ่มแต่เหนียว มีรูพรุนและมีกลิ่นหอมของเนื้อตาลสุกผสม
ส่าเหล้าเล็กน้อย เกิดจากการสร้างก๊าชระหว่างการหมักของเชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในเนื้อลูกตาลสุก ท าให้ขนมตาลมี
กลิ่นเฉพาะตัว ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ของขนมตาลแบบพ้ืนบ้าน การหมักส่วนผสมไว้ก่อนน าไปนึ่งให้สุกเป็นขั้นตอนที่
จ าเป็น เนื่องจากเนื้อลูกตาลสุกมีเชื้อจุลินทรีย์อยู่หลายชนิดโดยเฉพาะเชื้อยีสต์และแบคทีเรียแลกติก ซ่ึงเป็นกลุ่มที่
สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ สร้างแอลกอฮอล์และสร้างกรดแลกติก เชื้อเหล่านี้จะเจริญเติ บโตอย่างรวดเร็ว การ
มีเชื้อแบคทีเรียแลกติกมากจะท าให้ขนมเปรี้ยวไม่น่ารับประทาน ถ้ามีเชื้อยีสต์มากจะสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ท าให้ขนมตาลขึ้นฟู ให้เนื้อที่พอง เบาและนุ่ม บางครั้งปริมาณเชื้อยีสต์มีอยู่น้อยขนมก็จะไม่ขึ้นฟู ท าให้การผลิต
ขนมตาลแต่ละครั้งมีเนื้อสัมผัสและกลิ่นหมักไม่คงที่ คุณภาพไม่แน่นอน และไม่สะอาด เป็นเหตุให้ผู้บริโภคสนใจ
ขนมตาลลดน้อยลง โดยเฉพาะปัจจุบันที่มีขนมจากชาติตะวันตกเข้ามาภายในประเทศจ านวนมาก การรักษาและ
ส่งเสริมภูมิปัญญาขนมตาลให้มีความนิยมและเป็นที่รู้จักมากขึ้น ทั้งในประเทศและต่างประเทศ จึงเ ป็นเรื่องส าคัญ
อย่างยิ่ง ซ่ึงวิธีหนึ่งที่สามารถส่งเสริมภูมิปัญญาดังกล่าวได้ คือ การพัฒนาขนมตาลให้อยู่ในรูปแป้งขนมไทยก่ึง
ส าเร็จรูป ที่ยังคงรายละเอียดในรสชาติและสัมผัสตามภูมิปัญญาไทยโบราณได้ดี โดยเป็นขนมไทยที่มีกระบวนการ
ผลิตที่สะอาด ทันสมัย ปรุงเองได้สะดวกเพียงการน าเข้าไมโครเวฟหรือความร้อน เป็นของฝากที่มีความมงคล และ
สามารถเพ่ิมโอกาสที่สมาชิกในครอบครัวจะมีกิจกรรมการปรุงขนมไทยร่วมกัน ทั้งนี้ ก็เพ่ือให้เกิดความภูมิใจใน
ความเป็นไทย ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ จึงเป็นโอกาสที่
จะน าภูมิปัญญาชาวบ้านที่มีอยู่ เดิม มาต่อยอดให้เกิดคุณค่าทางสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการส่งเสริมความรักและหวงแหนในวัฒนธรรมขนมไทยโบราณด่ังเดิม และช่วยสร้างอาชีพและรายได้ให้
ชาวบ้านจากการปลูก การผลิต การแปรรูป และการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากต้นตาลได้อย่างยั่งยืน  
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วัตถุประสงค์  
๑. เพ่ือพัฒนาต้นแบบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทย

โบราณที่มีรสชาติและสัมผัสตามต้นฉบับ 
๒. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแป้งขนมตาลที่มีความเป็นมาตรฐานสากลแก่ชุมชนท้องถิ่นและ

ผู้ประกอบการภาคเอกชนในจังหวัดชุมพร 
๓. เพ่ือส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์ของไทยโบราณ แก่

เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ 

วิธีการวิจัยโดยย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและส่งเสริม
เศรษฐกิจชุมชน  เป็ นงานวิจัย เชิงทดลอง (Experimental Research) ที่ มีการถ่ ายทอดเทคโน โลยีสู่ชุมชน 
ประกอบด้วย ๑) การเตรียมงานและศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติม เพ่ือศึกษาพันธุ์ตาล ส่วนประกอบ และสถานการณ์การ
ปลูกตาลในประเทศไทย ๒) การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เพ่ือศึกษา 
ทัศนคติ พฤติกรรม และความต้องการของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม ๓) การศึกษากระบวนการท าแห้งและ
ทดสอบคุณภาพของผงเนื้อตาลสุก เพ่ือหากระบวนการที่ท าให้ได้ผงเนื้อตาลสุกที่ มีคุณภาพใกล้เคียงกับเนื้อตาลสุก
มากที่สุด ส าหรับน ามาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ๔) การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูป
เบื้องต้น ต้ังแต่การศึกษาสูตรขนมตาลด่ังเดิม การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบ
ก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น และการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้การอ้างอิงและพัฒนาสูตรขนมตาล
จากขนมตาลแบบด่ังเดิม พร้อมทั้งทดสอบทางประสาทสัมผัส  การทดสอบเนื้อสัมผัส และการประเมินความพอดี 
๕) การส ารวจและศึกษาแนวทางน าผลงานวิจัยไปใช้ในเชิงพาณิชย์  เป็นการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การศึกษาอายุ
การเก็บรักษา  การพัฒนาแผนธุรกิจเบื้องต้น ๖) การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและผู้ประกอบการภาคเอกชน 
ประกอบด้วย การยื่นขอรับความคุ้มครองด้านทรัพย์สินทางปัญญา  การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนและ
กลุ่มเป้าหมาย และการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปในระดับชาติและนานาชาติ 

ผลงานวิจัยโดยย่อ 
 ผลการด าเนินงานสามารถสรุปตามวิธีการด าเนินงานได้ ดังนี้  ๑) พันธุ์ตาลหรือตาลโตนดที่นิยมปลูกใน
ประเทศไทยมี ๓ พันธุ์  ได้แก่ พันธุ์ตาลหม้อ พันธุ์ตาลไข่ และพันธุ์ลูกผสม แต่พันธุ์ตาลที่นิยมปลูกมากที่สุด คือ 
พันธุ์ลูกผสม โดยลูกตาลสุกมีส่วนของเนื้อตาลสุก ประมาณ ร้อยละ ๒๒.๗๓ โดยน้ าหนัก ๒) ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่
ส ารวจ จะบริโภคขนมตาลประมาณ ๑ ครั้งต่อเดือนหรือน้อยกว่า เพราะหาซ้ือยาก โดย ๒ ใน ๓ ของผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความสนใจในผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่ก าลังพัฒนา ส่วนผู้ที่ไม่สนใจเป็นเพราะชอบ
ขนมตาลที่ท าสด/วิธีด้ังเดิมมากกว่า โดยยอมรับที่ในบรรจุภัณฑ์จะไม่มีกะทิมาด้วย ทั้งนี้ ปัจจัยที่ มีความส าคัญต่อ
การตัดสินใจซ้ือ คือ รสชาติ ไม่ใช้สารกันเสีย ความสะดวกในการรับประทาน เนื้อสัมผัส ความสะดวกในการซ้ือ 
ลักษณะปรากฏ/ความน่ารับประทาน ปริมาณส่วนผสมเนื้อตาลในผลิตภัณฑ์  ราคา เก็บรักษาได้นาน คุณค่าทาง
โภชนาการ และมีมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยให้มากับผลิตภัณฑ์ ๓) วิธีการอบแห้งแบบลูกกลิ้งเป็นวิธีที่ ให้ผงเนื้อตาล
สุกที่มีความชื้นต่ ากว่าและช่วยคงสีเหลืองของผงเนื้อตาลได้มากกว่าวิธีการอบแห้งแบบถาดพ่นลมร้อน และการท า
แห้งจะใช้ปริมาณแป้งข้าวผสมลงในเนื้อตาลสุก ร้อยละ ๓๐ โดยน้ าหนัก ๔) การศึกษาสูตรขนมตาลด่ังเดิม การ
พัฒนาสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (เพ่ิมแป้งเชื้อที่ มีส่วนผสมของยีสต์ แป้งสาลี น้ าตาล และน้ า เพ่ือลดการหมัก
จาก ๑๒ ชั่วโมง เหลือ ๔๕ นาที จากสูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม) การพัฒนาสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น 
(เพ่ิมน้ า จากสูตรขนมตาลแบบประยุกต์) และการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป (เพ่ิมน้ า มันพืช ผงฟู 
และสารไฮโดรคอลลอยด์ จากสูตรขนมตาลแบบก่ึงส าเร็จรูปเบื้องต้น) ซ่ึงผลการพัฒนาท าให้ได้สูตรขนมตาลแบบ
ประยุกต์ ส าหรับถ่ายทอดสู่ชุมชนและกลุ่มเป้าหมาย และได้ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป ส า หรับจด
สิทธิบัตรและประชาสัมพันธ์ในระดับชาติและนานาชาติ ซ่ึงมีโครงสร้างเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับขนมตาลแบบด่ังเดิม 
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(ภาพที่ ๑ ถึง ๓) ๕) ได้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานกว่า ๖ เดือน และแนวทางการวาง
ต าแหน่งผลิตภัณฑ์และการท าตลาด ๖) ได้ค าขอรับสิทธิบัตรการประดิษฐ์เรื่องผลิตภัณฑ์ขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปที่
สามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ และค าขอรับสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์เรื่องแบบพับกล่อง ในนาม
กรมส่งเสริมวัฒนธรรม และกลุ่มเป้าหมาย จากจังหวัดชุมพร จ านวน ๖๑ คน ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตร
ขนมตาลแบบประยุกต์ โดยมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดฝึกอบรมมากที่สุด ที่ ๔.๘๔ คะแนน และร้อยละ 
๙๗ คาดว่า ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีจะน าไปใช้ประโยชน์ได้ ส่วนผลการประชาสัมพันธ์และเข้าร่วมประกวดใน
งาน  “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไท เป  ประเทศ
ไต้หวัน ผลิตภัณฑ์นี้ สามารถได้รับเหรียญทองแดง ซ่ึงเป็นรางวัลในระดับนานาชาติ รวมทั้ง เข้าร่วมงานแถลงข่าว
ของส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ซ่ึงมีผู้สนใจและสื่อมวลชนเข้าร่วมงานจ านวนมาก  (ภาพที่ ๔) 
โครงการนี้  สามารถบรรจุวัตถุประสงค์ที่ต้ังไว้ได้ทั้งหมด โดยเฉพาะสูตรและผลิตภัณฑ์ที่พัฒนายังคงรักษารสชาติ
และเนื้อสัมผัสแบบไทยแท้ไว้ได้  
 

  
ภาพท่ี ๑ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดย

การนึ่ง จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 
 

ภาพท่ี ๒ ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยเตา
อบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 

  
ภาพท่ี ๓ ภาพขยายขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งโดยเตา

อบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 
ภาพท่ี ๔ ผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป
จากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณที่พัฒนาในโครงการ 

 
สรุปประเด็นส าคัญ / เด่น 
 ผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสตามต้นฉบับ 
ถูกพัฒนาให้บรรจุอยู่ในซองอลูมิเนียมฟอยด์ จ านวน ๒ ซอง ซองที่ ๑ บรรจุแป้งสาลี สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดกัม
อาราบิค น้ าตาลทราย ผงเนื้อตาลสุก แป้งข้าวเจ้า และผงฟู ส่วนซองที่ ๒ บรรจุยีสต์ (อาจมีซองที่ ๓ บรรจุเนื้อ



 ง 

มะพร้าวอบแห้ง) ส่วนที่เหลือเป็นส่วนที่ผู้บริโภคเตรียมเอง ได้แก่ กะทิยูเอชที น้ า และน้ า มันพืช ทั้งนี้  ผงเนื้อตาล
สุก ได้จากเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งแบบลูกกลิ้ง และใช้ปริมาณแป้งข้าว ร้อยละ ๓๐ ของน้ าหนักเนื้อตาลสุก โดย
วิธีการท าขนมตาลจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป เริ่มจากการผสมส่วนผสมให้เข้า กันทั้งหมด หมัก
ส่วนผสมเป็นเวลา ๔๕ นาที แล้วจึงแบ่งส่วนผสมหนัก ๔๐ กรัม ลงในภาชนะ และปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ใช้
ก าลังไฟฟ้า ๘๐๐ วัตต์ เป็นเวลา ๔๐ วินาที ได้ขนมตาลปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสตาม
ต้นฉบับ หรือปรุงสุกผลิตภัณฑ์ด้วยการนึ่ง เพ่ือให้ได้ขนมตาลที่มีรสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีดียิ่งขึ้น สูตรขนมตาลแบบ
ประยุกต์ ถูกน าไปถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ชุมชนและผู้ประกอบการในจังหวัดชุมพร จ านวน ๖๑ คน เป็นสูตร
ขนมตาลที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่ดี กลิ่นหอม คุณภาพสม่ าเสมอ สะอาด ใช้แป้งเชื้อลดระยะเวลาหมักลงจาก 
๑๒ ชั่วโมง เหลือเพียง ๔๕ นาที และปรุงสุกโดยการนึ่ง ส่วนผสมประกอบด้วย เนื้อตาลสุก แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า 
ยีสต์ น้ า  น้ าตาลทราย กะทิยูเอชที มะพร้าวทึนทึกขูดขาว และเกลือ ทั้งนี้ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความ
พึงพอใจในภาพรวมของการจัดฝึกอบรม ในระดับมากที่สุด ที่คะแนน ๔.๘๔ และร้อยละ ๙๗ ของผู้เข้ารับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี คาดว่า จะสามารถน าผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะการใช้ประโยชน์
ในด้านการแก้ปัญหาเทคโนโลยี ทั้งนี้  การน าต้นแบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทย
โบราณที่มีรสชาติและเนื้อสัมผัสตามต้นฉบับ ไปส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานขนมไทย อันเป็น
เอกลักษณ์ของไทยโบราณ แก่เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ โดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนในจังหวัด
ชุมพร และเข้าร่วมการจัดแสดงผลงานและประกวดนวัตกรรมระดับนานาชาติ  ภายใน งาน “The Taipei 
International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน โดยผลิตภัณฑ์
นี้ สามารถได้รับรางวัลเหรียญทองแดง ซ่ึงเป็นรางวัลในระดับนานาชาติ รวมทั้ง เข้าร่วมงานแถลงข่าวของ
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ซ่ึงมีผู้สนใจและสื่อมวลชนเข้าร่วมงานจ านวนมาก  รวมทั้ง ผลการ
ด าเนินงานสามารถบรรลุตามวัตถุประสงค์ที่ต้ังไว้ 
 ส าหรับข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปนั้น สามารถสรุป
เป็นประเด็นต่างๆ ได้แก่ ปัจจัยที่ควรค านึงถึงเม่ือใช้เตาอบไมโครเวฟในการปรุงขนมตาลให้สุก คือ ก าลังไฟฟ้า 
และระยะเวลาที่ใช้ในการอบ เนื่องจากการใช้ก าลังไฟฟ้าที่สูงและระยะเวลาที่นานเกินไป จะท าให้ขนมตาลเกิด
ความกระด้าง และอาจเกิดการไหม้ได้ง่าย  การลดต้นทุนผลิตภัณฑ์และค่าขนส่งได้จากการให้ผู้บริโภคเตรียม
ส่วนผสมบางอย่าง ซ่ึงสามารถหาได้ง่ายเอง เช่น กะทิยูเอชที น้ ามันพืช และน้ า เป็นต้น เพ่ือลดขนาดและน้ าหนัก
ของผลิตภัณฑ์ขณะขนส่ง แนวทางการน าผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูปไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ คือ 
การขายสิทธิในการผลิตและจ าหน่ายให้แก่บริษัทเอกชนที่มีศักยภาพ ส่วนแนวทางในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์
แป้งขนมตาลก่ึงส าเร็จรูป คือ การลดระยะเวลาการหมักให้สั้นลงจาก ๔๕ นาที เช่น การใช้สารเร่งการท างานของ
ยีสต์ หรือการควบคุมสภาวะในการหมัก เป็นต้น 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญา 
ขนมไทยโบราณเพื่อเพิ่มมูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

Development of Ready to Cook Ka-nom Tan Powder 
Product from Ancient Thai Wisdom for Adding Values  

and Supporting Community Economies 
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บทคัดย่อ 
 
 ขนมตาล เป็นขนมไทยโบราณที่มีกากใยและเบต้าแครอทีนสูง ใช้เนื้อตาลสุกเป็นหนึ่งในส่วนผสมหลัก 
มีสีเหลืองสว่าง รสชาติหวาน และมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ซึ่งเป็นเสน่ห์ของขนมไทย อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบัน
ผู้บริโภคไม่ค่อยนิยมรับประทาน เพราะขนมตาลมีขั้นตอนการท าที่ยุ่งยาก และมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น ซึ่ง
ความนิยมขนมตาลที่ลดลงนี้ ส่งผลต่อพื้นที่การปลูกต้นตาลที่ลดลงด้วย เพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าว งานวิจัยน้ี จึง
มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาต้นแบบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนม
ไทยโบราณที่มีรสชาติและสัมผัสตามต้นฉบับ เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีขนมตาลที่มีความเป็นมาตรฐานสากลแก่
ชุมชนท้องถิ่นและผู้ประกอบการภาคเอกชนในจังหวัดชุมพร และเพื่อส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมการ
รับประทานขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์ของไทยโบราณ แก่เยาวชนไทย และชาวต่างประเทศ ใช้สูตรขนมตาล
แบบดั่งเดิมน ามาพัฒนาสูตรขนมตาลใหม่ จ านวน ๒ สูตร ได้แก่ สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ และผลิตภัณฑ์
แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป ในส่วนสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ เป็นการน าสูตรขนมตาลแบบดั่งเดิมที่ปรุงสุกโดย
การนึ่ง มาเปลี่ยนกะทิสดให้เป็นกะทิยูเอชที และเพิ่มแป้งเชื้อ (แป้งสาลี ยีสต์ และน้ าตาลทราย) เพื่อควบคุม
คุณภาพและลดระยะเวลาการหมักส่วนผสมลงจาก ๑๒ ชั่วโมง เหลือ ๔๕ นาที ส่วนของผลิตภัณฑ์แป้งขนม
ตาลกึ่งส าเร็จรูป เป็นการน าสูตรขนมตาลแบบประยุกต์มาเพิ่มส่วนผสมที่มีผลต่อเนื้อสัมผัส ได้แก่ น้ ามันพืช ผง
ฟู และสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอาราบิคกัม ท าการหมักเหมือนกับสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ และใช้การปรุง
สุกส่วนผสม ๔๐ กรัม ด้วยเตาอบไมโครเวฟ ก าลังไฟฟ้า ๘๐๐ วัตต์ เป็นเวลา ๔๐ วินาที แทนการนึ่งสุก 
จากนั้น ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี ๙ Points Hedonic Scale การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การขอรับความคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา การถ่ายทอดเทคโนโลยี และ
การเข้าร่วมการประกวดนวัตกรรมระดับนานาชาติ ภายในงาน “The Taipei International Invention 
Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน จากผลการด าเนินงาน พบว่า สูตรขนม
ตาลแบบประยุกต์ มีคะแนนด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ ๘.๘ + ๐.๔๕ คะแนน ซึ่งสูงกว่าสูตรขนมตาลแบบ
ดั่งเดิม ที่มีคะแนนด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ ๘.๕ + ๒.๑๑ คะแนน และผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่ง
ส าเร็จรูป มีคะแนนความชอบโดยรวม เท่ากับ ๗.๙+๐.๔๐ คะแนน  และผู้บริโภค ร้อยละ ๙๕ มีการยอมรับใน
ผลิตภัณฑ์ และร้อยละ ๘๘.๕ ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ ส่วนบรรจุภัณฑ์ที่ท าการออกแบบ สามารถบรรจุขนมได้ 
๖ ชุด เก็บรักษาได้ยาวนานกว่า ๖ เดือน ในอุณหภูมิห้อง ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนาสามารถยื่นค า
ขอรับสิทธิบัตรการประดิษฐ์ เรื่องผลิตภัณฑข์นมตาลกึ่งส าเร็จรูปที่สามารถปรุงสุกได้ด้วยเตาอบไมโครเวฟ และ
ค าขอรับสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑ์ เรื่องแบบพับกล่อง ชุมชนในจังหวัดชุมพร จ านวน ๖๑ คน ได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ โดยมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดฝึกอบรม ในระดับ
มากที่สุด ที่คะแนน ๔.๘๔ และร้อยละ ๙๗ สามารถน าผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะ
การใช้ประโยชน์ในด้านการแก้ปัญหาเทคโนโลยี ผลจากการเข้าร่วมการประกวดนวัตกรรมระดับนานาชาติ 
ภายในงาน INST ๒๐๑๕ ผลิตภัณฑ์นี้ สามารถได้รับเหรียญทองแดง ซึ่งเป็นรางวัลในระดับนานาชาติ โครงการ
น้ี สามารถบรรจุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ได้ทั้งหมด โดยสูตรและผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา ยังคงรักษารสชาติแบบไทยแท้ 
นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์นี้ จะช่วยเพิ่มความต้องการผลผลิตตาล ซึ่งจะช่วยรักษาพื้นที่การเพาะปลูกต้นตาลให้คง
อยูไ่ด ้
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Abstract 
 

 Kanom-Tan is a traditional Thai dessert, which contains fiber and ß-carotene-rich, ripe 
Palmyra fruit pulp as one of its main ingredients. Its bright yellow color, sweet taste, and 
unique flavor make it become one of the fascinating Thai desserts. However, its popularity has 
declined nowadays due to its complicated processing method and limited shelf life. This also 
unavoidably negatively impacts Thai Palmyra tree growers. To overcome these obstacles, the 
objectives of this research are to develop the product and process of ready to cook Ka-nom 
Tan powder from ancient Thai wisdom with original taste and texture. To transfer the 
technology of Ka-nom Tan product with international standard to local community and private 
enterprise in Chumphon province. And to promote and disseminate the Thai desert culture 
which is the uniqueness of Thailand to Thai young generation and foreigners. The original Ka-
nom Tan formula used to develop new 2 formula of Ka-nom Tan include the applied Ka-nom 
Tan formula and ready to cook Ka-nom Tan powder product. In case of the applied Ka-nom 
Tan formula, the original Ka-nom Tan formula with stream cooking was applied by changing 
the fresh coconut milk to UHT coconut milk and adding the sponge starter (wheat flour, yeast 
and sugar) that can control and reduce time during fermentation step from 12 hours to 45 
minutes. The ready to cook Ka-nom Tan powder product used the applied Ka-nom Tan 
formula as the main ingredient and filled the improved texture fillers include vegetable oil, 
baking powder and hydrocolloid (Arabic gum).  The cooking of ready to cook Ka-nom Tan 
powder  changed the method from streaming to microwave oven with mixture 40 grams and 
using 800 watts for 40 seconds. The sensory test (9-points hedonic scale method), consumer 
acceptance test, packaging design, intellectual property registration, technology transfer, and 
joining the Taipei international invention show and technomart (INST 2015) at Taipei, Taiwan 
were performed in this project. From the results, the sensory score of applied Ka-nom Tan 
formula in overall issue equal to 8.8 + 0.45 points which higher than the 8.5 + 2.11 points of 
sensory score of the original Ka-nom Tan formula in overall issue. For the ready to cook Ka-
nom Tan powder product, the sensory score in overall issue equal to 7.9 + 0.40 points. 95 % 
of consumers accepted the developed product and 88.5 of consumers decided to buy the 
product. The packaging of product was created into 6 numbers of triangle boxes which can 
combine as a hexagonal box. This packaging can preserve the product more than 6 months in 
room temperature. The product and packaging can enroll the invention patent and product 
design patent to department of intellectual property namely the ready to cook Ka-nom Tan 
product with microwavable cooking and origami box, respectively. The 61 participants in 
Chumphon province were joined the applied Ka-nom Tan formula of technology transfer. The 
participants gave the liking score 4.84 points with most satisfaction level, and 97 % of 
participants will apply this knowledge in living, especially for technology solving. The ready to 
cook Ka-nom Tan powder product was awarded with the bronze medal from INST 2015 
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contest which are the international award. The project can achieve the all objectives. The 
formula and developed product still serves the value of authentic Thai tastes. Moreover, this 
product can provide more demand on Palmyra fruit which could also benefit the Palmyra tree 
growers. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณเพื่อเพิ่ม
มูลค่าและส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม  
คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณท่านผู้ทรงคุณวุฒิ  คณาจารย์  บุคลากร และผู้ประสานงานของกรมส่งเสริม
วัฒนธรรม กรมพลาธิการทหารอากาศ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
หน่วยจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและถ่ายทอดเทคโนโลยี แห่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ที่ให้ความ
อนุเคราะห์ช่วยเหลือและสนับสนุนให้การด าเนินงานวิจัยครั้งนี้ให้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี ขอขอบพระคุณ 
ผู้อ านวยการสถาบันวัฒนธรรมศึกษา  และเจ้าหน้าที่ฝ่ายงานวิจัย กรมส่งเสริมวัฒนธรรมทุกท่าน 
ขอขอบพระคุณ คณะกรรมการและผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ให้ข้อเสนอแนะและตรวจประเมินโครงการ ขอขอบพระคุณ 
รองศาสตราจารย์  ดร.หทัยรัตน์ ริมคีรี  หัวหน้าภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ที่ให้ค าปรึกษาและประสานงานห้องทดสอบ ขอขอบพระคุณ นายอ านาจ ภู่เงิน 
ผู้ดูแลสวนตาลก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี ที่ให้ข้อมูลและเอื้อเฟื้อสถานที่ส ารวจสวนตาล ขอขอบพระคุณ 
คุณสังเวียน พัฒนา ผู้น าชุมชนบ้านช่องมุด จังหวัดชุมพร ที่ประสานงานด้านการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
ขอขอบพระคุณ ว่าที่ร้อยเอกกิตติพงษ์ สุวีโร หน่วยจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและถ่ายทอดเทคโนโลยี แห่ง
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ที่ให้ค าปรึกษาด้านทรัพย์สินทางปัญญา ขอขอบพระคุณ ห้างหุ้นส่วนจ ากัด 
สยามฟู้ดแอนด์ฟาร์มาซูติคอล ที่สนับสนุนข้อมูลด้านเทคนิค  
 ผลงานการวิจัยฉบับนี้ คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คงจะเป็นประโยชน์ต่อส่วนรวม และเป็น
ฐานข้อมูลส าหรับผู้ที่สนใจศึกษาและค้นคว้าเกี่ยวกับการพัฒนาขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งเป็นการน าภูมิปัญญา
ชาวบ้านที่มีอยู่เดิม มาต่อยอดให้เกิดคุณค่าทางสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม หากมีข้อบกพร่องประการใด
คณะผู้วิจัย ขอน้อมรับเพื่อน าไปปรับปรุงแก้ไขในโอกาสต่อไป   
 
 
         คณะผู้วิจัย  
           ๒๕๕๙ 
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๓.๒๙  การเก็บตัวอย่างผงเน้ือตาลสุกในโถดูดความช้ืน 
๓.๓๐  การช่ังน้ าหนักตัวอย่างผงเนื้อตาลสุกที่ผ่านการอบเพ่ือไล่ความชื้น 
๓.๓๑  ส่วนผสมที่พรอ้มส าหรับน ามาท าขนมตาล 
๓.๓๒  การนึ่งถ้วยให้ร้อนก่อนการหยอดส่วนผสมของขนมตาลส าหรับน าไปน่ึง 
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ซ 

 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
๓.๓๓  การน าส่วนผสมของขนมตาลไปนึ่งในลังถึง 
๓.๓๔  การปิดฝาของลังถึงเพ่ือนึ่งขนมตาลให้สุกดว้ยไอน้ า 
๓.๓๕  ขนมตาลที่ปรุงสุกโดยการนึ่งด้วยไอน้ า 
๓.๓๖  ลักษณะส่วนผสมของขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูปเบื้องต้น 
๓.๓๗  ลักษณะเนื้อของส่วนผสมขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูปก่อนการปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ 
๓.๓๘  ลักษณะขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ๔๐ วินาที 
๓.๓๙  ขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟ ๔๐ วินาท ี
๓.๔๐  การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสขนมตาลด้วยวิธี (Texture analyzer) 
๓.๔๑  กราฟและค่าตัวแปรต่างๆ ที่ได้จากการวิเคราะห์เค้าโครงเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 

ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
๓.๔๒  การเตรียมตัวอย่างขนมตาลที่ปรุงสุกด้วยเตาอบไมโครเวฟและการนึ่งส าหรับส่อง 
 กล้อง SEM 
๓.๔๓  การเตรียมตัวอย่างผงเนื้อตาลสุกที่ท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ ส าหรับส่องกล้อง SEM 
๓.๔๔  การเตรียมพื้นผิวโดยการเคลือบอิริเดียมก่อนการส่องกล้อง SEM 
๓.๔๕  เนื้อขนมตาลและส่วนผสมทีผ่่านการเคลือบอิริเดียมเพื่อส่องกล้อง SEM 
๓.๔๖  การส่องลักษณะของแป้งและขนมตาลที่ผ่านกระบวนการต่างๆ ด้วยกล้อง SEM 
๓.๔๗  การปรุงสุกผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปด้วยเตาอบไมโครเวฟ 
๔.๑  ผลตาลของพันธุ์ตาลหม้อ  
๔.๒  ผลตาลของพันธุ์ตาลไข่  
๔.๓  ผลตาลของพันธุ์ลูกผสม  
๔.๔  ต้นตาลริมถนนในจังหวัดเพชรบุร ี
๔.๕  การส ารวจร้านค้าจ าหนา่ยผลติภัณฑ์จากลูกตาลริมถนนจังหวัดเพชรบุรี 
๔.๖  การเก็บตัวอย่างลูกตาลจากร้านค้าริมถนนจังหวัดเพชรบุรี 
๔.๗  บริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุร ี
๔.๘  อาคารแหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับตาลของสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุร ี
๔.๙  นั่งร้านส าหรับเรียนรู้เกี่ยวกับผลตาลของสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
๔.๑๐  ต้นตาลบริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
๔.๑๑  ต้นตาลพันธ์ุลูกผสมบริเวณสวนตาลของก านันถนอม จังหวัดเพชรบุรี 
๔.๑๒  คณะผู้วิจัยได้รับการต้อนรับอย่างดจีากสวนก านันถนอมในจังหวัดเพชรบุรี 
๔.๑๓  คณะผู้วิจัยสอบถามข้อมูลของสถานการณ์การปลูกตาลในจังหวัดเพชรบุรี 
๔.๑๔  คุณอ านาจลูกชายของก านันถนอมได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับตาลในจังหวัดเพชรบุร ี
๔.๑๕  คุณอ านาจได้แยกส่วนประกอบต่างๆ ของผลตาลสุกออกให้คณะผู้วิจัยเหน็ 
๔.๑๖  ลักษณะของดีตาลที่เป็นสาเหตุของรสชาติขมในขนมตาล 
๔.๑๗  คณะผู้วิจัยได้ทดสอบรสชาติของผลตาลสุก 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
๔.๑๘  พื้นที่แยกเนื้อตาลสุกโดยใช้เครื่องปั่นแยก 
๔.๑๙  เครื่องปั่นแยกเนื้อตาลสุก 
๔.๒๐  คุณอ านาจอธิบายหลักการแยกเนื้อตาลสุกจากผลตาล 
๔.๒๑  ใยตาลที่เหลือจากการปั่นแยกเนื้อตาลด้วยเครื่อง 
๔.๒๒  ตัวอย่างเนื้อตาลสุกที่คณะผู้วจิัยน าไปด าเนินการวิจัย 
๔.๒๓  คณะผู้วิจัยและคุณอ านาจถ่ายภาพร่วมกันในโอกาสมาศึกษา ณ สวนตาลก านันถนอม 
๔.๒๔  ภาพขยายแป้งข้าวเจ้าด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
๔.๒๕  ภาพขยายแป้งข้าวเจ้าด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
๔.๒๖  ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบถาดส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
๔.๒๗  ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบถาดส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๓๕๐ เท่า 
๔.๒๘  ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบลูกกลิ้งส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๑๐๐ เท่า 
๔.๒๙  ภาพขยายเนื้อตาลสุกบดท าแห้งแบบลูกกลิ้งส่องด้วยกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
๔.๓๐  ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยการนึ่ง จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เท่า 
๔.๓๑  ภาพขยายขนมตาลแบบด่ังเดิมที่ปรุงสุกโดยการนึ่ง จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย  
 ๕๐๐ เท่า 
๔.๓๒  ภาพขยายขนมตาลแบบดั่งเดมิที่ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย  
 ๕๐ เทา่ 
๔.๓๓  ภาพขยายขนมตาลแบบดั่งเดมิที่ปรุงสุกโดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย  
 ๕๐๐ เท่า 
๔.๓๔  ภาพขยายขนมตาลจากผลิตภณัฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปผสมอาราบิคกมัที่ปรุงสุก 
 โดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐ เทา่ 
๔.๓๕  ภาพขยายขนมตาลจากผลิตภณัฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปผสมอาราบิคกมัที่ปรุงสุก  
 โดยเตาอบไมโครเวฟ จากกล้อง SEM ที่ก าลังขยาย ๕๐๐ เท่า 
๔.๓๖  การส ารวจต้นแบบบรรจุภัณฑท์ี่สร้างสรรคใ์หม้ีลักษณะสื่อถงึผลิตภัณฑ ์
๔.๓๗  การศกึษาขอ้ด-ีข้อเสียของต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรคใ์ห้มีลักษณะสื่อถึงผลิตภณัฑ ์
๔.๓๘  ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ทีแ่บ่งเป็นช่องย่อยๆ เพื่อใหส้ามารถแบ่งรับประทานได้ 
๔.๓๙  ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ทีส่ามารถฉีกแบ่งเป็นช่องย่อยๆ เพื่อเป็นของฝากได ้
๔.๔๐  การออกแบบบรรจุภัณฑท์ี่ส่วนบนมีลักษณะของขั้วทีส่ามารถใช้เป็นที่จับถอืได ้
๔.๔๑  การออกแบบบรรจุภัณฑโ์ดยใช้โปรแกรม Adobe Photoshop 
๔.๔๒  แผ่นคลี่ทีส่ามารถพับเป็นบรรจุภัณฑ์ได้โดยไม่ต้องติดกาว 
๔.๔๓  ด้านหน้าของบรรจุภัณฑท์ี่มีโทนสีม่วงและเหลืองเขม้และมีเครื่องหมายการค้าของ

ผลิตภัณฑ ์
๔.๔๔  ด้านหลังของบรรจุภัณฑท์ี่มีโทนสีม่วงและเหลืองเขม้และมีรายละเอียดของผลิตภณัฑ ์
๔.๔๕  ขอบด้านในของบรรจุภัณฑท์ีม่ีโทนสีเขยีวลายใบตอง 
๔.๔๖  การน าปลายของฐานบรรจุภัณฑ์มาขัดกันเพื่อรักษารูปทรงให้เป็นหกเหลี่ยม 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
๔.๔๗  แผนภาพแสดงการวางต าแหน่งของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปในตลาด 
๔.๔๘  อาคารศาลาประชาคม ชุมชนบ้านช่องมุด เป็นสถานที่จัดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
๔.๔๙  แผ่นป้ายแสดงรายละเอียดของโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๕๐  การจัดเตรียมสถานที่ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๕๑  ลูกตาลสุกส าหรับใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๕๒  วัตถุดิบที่ใช้ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๕๓  บรรยากาศการลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต ์
๔.๕๔  ผู้เข้ารับการอบรมทยอยลงทะเบียนเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาล 
 แบบประยุกต ์
๔.๕๕  การลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต ์
๔.๕๖  ผู้สนใจเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ทยอยเข้ามาลงทะเบียน 
๔.๕๗  การลงทะเบียนของผู้สนใจเข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบ

ประยุกต์ 
๔.๕๘  ผู้น าชุมชนเข้ามาร่วมการลงทะเบียนโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาล 
 แบบประยุกต ์
๔.๕๙  วิทยากรกล่าวแนะน าและเริม่ถ่ายทอดเทคโนโลยีสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๖๐  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การท ากระทงจากใบตองส าหรับน ามาใส่ขนมตาล 
๔.๖๑ ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันท ากระทงจากใบตองเพื่อน ามาใส่ขนมตาล 
๔.๖๒  ความร่วมมือของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีในการท ากระทงจากใบตอง 
 เพื่อใส่ขนมตาล 
๔.๖๓  วิทยากรแนะน าการเตรียมแป้งเชื้อส าหรับท าขนมตาลแบบประยุกต ์
๔.๖๔  แป้งเช้ือส าหรับท าขนมตาลแบบประยุกต์เริ่มมีฟองอากาศผุดขึ้นมา 
๔.๖๕  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การละลายน้ าตาลเข้ากับกะท ิ
๔.๖๖  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้เกี่ยวกับลักษณะของเน้ือตาล 
๔.๖๗  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรียนรู้การแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาล 
๔.๖๘  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาล 
๔.๖๙  การแยกสิ่งที่อาจปะปนอยู่ในเนื้อตาลโดยใช้ตะแกรงและผ้าขาวบาง 
๔.๗๐  วิทยากรดูแลผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีอย่างใกล้ชิด 
๔.๗๑  วิทยากรคอยให้ค าแนะน าผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีอย่างใกล้ชิด 
๔.๗๒  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขั้นตอนต่างๆ เพื่อเก็บไว้ศึกษา 
๔.๗๓  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับส่วนผสมและแป้งเชื้อ 
๔.๗๔  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันผสมเนื้อตาลสุกเข้ากับส่วนผสมและแป้งเช้ือ 
๔.๗๕  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีผสมส่วนผสมเข้ากับน้ ากะท ิ
๔.๗๖  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันนวดส่วนผสมของขนมตาลให้เข้ากัน 
๔.๗๗  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแบ่งกลุ่มกันฝึกปฏิบัติเพื่อให้ทุกคนได้มีส่วนร่วมกัน 
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ฎ 

 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
๔.๗๘  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแต่ละกลุม่ฝึกปฏิบัติโดยมีวิทยากรควบคุมดูแล 
๔.๗๙  การหมักส่วนผสมโดยการคลมุด้วยฟิล์มและตั้งไว้เป็นระยะเวลา ๔๕ นาที 
๔.๘๐  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันหมักส่วนผสมโดยการคลุมด้วยฟิล์มและต้ังไว้ 
๔.๘๑  วิทยากรแจกจา่ยแผ่นฟิล์มให้แก่ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีส าหรับใช้ในการหมัก 
๔.๘๒  การรับประทานอาหารกลางวันและของว่างระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
๔.๘๓  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
๔.๘๔  การพักผ่อนระหว่างช่วงรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
๔.๘๕  บรรยากาศระหว่างช่วงรับประทานอาหารกลางวันและของว่าง 
๔.๘๖  วิทยากรและผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถาม-ตอบข้อสงสัยระหว่างกัน 
๔.๘๗  การเตรียมน้ าเดือดและภาชนะส าหรับน่ึงขนมตาล 
๔.๘๘  การนึ่งภาชนะให้ร้อนก่อนการใส่ส่วนผสมขนมตาล (กรณใีช้ถ้วยเซรามิก) 
๔.๘๙  การใส่ภาชนะจากใบตองลงในลังถึงก่อนการใส่ส่วนผสมขนมตาลโดยไม่ต้องท าให้ร้อน 
๔.๙๐  การใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะใบตองที่เตรียมไว้ 
๔.๙๑  การใส่ส่วนผสมของขนมตาลลงในภาชนะเซรามิกที่เตรียมไว ้
๔.๙๒  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันใส่สว่นผสมของขนมตาลลงในภาชนะที่เตรียมไว ้
๔.๙๓  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีร่วมกันใส่สว่นผสมของขนมตาลลงในภาชนะ 
๔.๙๔  การโรยมะพร้าวทึนทึกที่ขูดไว้ลงในส่วนผสมของขนมตาลก่อนการนึ่ง 
๔.๙๕  การปิดฝาลังถึงเพื่อน่ึงส่วนผสมของขนมตาล 
๔.๙๖  การรอส่วนผสมของขนมตาลสุกภายในลังถงึเป็นเวลา ๑๕ นาท ี
๔.๙๗  วิทยากรเตรียมน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วออกจากการนึ่ง 
๔.๙๘  ลักษณะของขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกจากการนึ่ง 
๔.๙๙  วิทยากรน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วออกจากการนึ่ง 
๔.๑๐๐  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วเป็นที่ระลึก 
๔.๑๐๑  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีเตรียมน าขนมตาลแบบประยุกต์ออกจากภาชนะ 
๔.๑๐๒  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันน าขนมตาลแบบประยุกต์ออกจากภาชนะ 
๔.๑๐๓  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วเป็นที่ระลึก 
๔.๑๐๔  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแล้วใส่ลงภาชนะ 
๔.๑๐๕  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีช่วยกันน าขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแลว้ใส่ลงภาชนะ 
๔.๑๐๖  ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีทดลองชิมขนมตาลแบบประยุกต์ที่สุกแลว้ 
๔.๑๐๗  เด็กภายในชุมชนได้ร่วมเรียนรู้และชิมขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๑๐๘  เด็กภายในชุมชนชอบรสชาติของขนมตาลแบบประยุกต์ 
๔.๑๐๙  วิทยากรและผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีถ่ายภาพร่วมกันเป็นที่ระลึก 
๔.๑๑๐  การเข้าร่วมการประกวด “The Taipei International Invention Show &  
 Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ กรุงไทเป ประเทศไต้หวัน 
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ฏ 

 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
๔.๑๑๑ การให้ข้อมูลแก่ผู้สนใจต้นแบบผลิตภัณฑ์แปง้ขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปภายในงาน  
 “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๒  การให้ข้อมูลตน้แบบผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปแก่คณะกรรมการของงาน 
 “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๓  พิธีรับเหรียญรางวัลของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทย

โบราณภายในงาน “The Taipei International Invention Show & Technomart”  
 (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๔  รองเลขาธิการส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมแสดงความยินดี  
 เนื่องในโอกาสได้รับเหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention 

Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๕  คณะผู้วิจัยและผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
 ที่ได้รับเหรียญรางวัลภายในงาน “The Taipei International Invention Show & 

Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๖  การให้ข้อมูลเกีย่วกับผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนม 
 ไทยโบราณ แก่ผู้เข้าร่วมงานแถลงข่าว ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
๔.๑๑๗  ผู้เข้าร่วมงานแถลงข่าว ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ให้ความสนใจ 
 ในผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณ 
๔.๑๑๘  การร่วมงานแถลงข่าวกับส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) เนื่องในโอกาส 
 ได้รับเหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention Show & 

Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๑๙  ผลงานผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปจากภูมิปัญญาขนมไทยโบราณและเหรียญ 
 รางวัลที่ได้รับจากการเข้าร่วมงาน “The Taipei International Invention Show &  
 Technomart” (INST ๒๐๑๕)  
๔.๑๒๐  ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาต ิ(วช.) มอบใบประกาศแสดงความขอบคุณ  
 เนื่องในโอกาสสร้างชื่อเสียงให้กับประเทศไทยจากการได้รับเหรียญรางวัลในงาน  
 “The Taipei International Invention Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) 
๔.๑๒๑  คณะผู้วิจัยได้รับมอบใบประกาศแสดงความขอบคุณเนื่องในโอกาสสร้างช่ือเสียงให้กับ 
 ประเทศไทยจากการได้รับเหรียญรางวัลในงาน “The Taipei International Invention  
 Show & Technomart” (INST ๒๐๑๕) ณ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
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สารบัญตาราง 
 

ตารางที่ หน้า 
๓.๑  วิธีการท าผงเนื้อตาลสุกจากเนื้อตาลสด 
๓.๒  สูตรขนมตาลแบบด่ังเดิม 
๓.๓  สูตรขนมตาลแบบประยุกต์ที่พัฒนามาจากขนมตาลแบบดั่งเดิม 
๓.๔  การหมักขนมตาลประยุกต์โดยใช้เวลาและอุณหภูมิที่แตกต่างกัน  
๓.๕ สูตรขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูปเบ้ืองต้นที่พัฒนามาจากสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ 
๓.๖  แนวทางการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของสูตรขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูปเบือ้งต้นส าหรับพัฒนา 
 เป็นผลิตภัณฑ์ขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปด้วยส่วนผสมเพิ่มเติม 
๔.๑  ส่วนประกอบโดยน้ าหนักของลูกตาลสุกพันธ์ุลูกผสม 
๔.๒  ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 
๔.๓  ผู้ตอบแบบสอบถามที่เคยรับประทานขนมตาล 
๔.๔  ทัศนคติและพฤติกรรมในการรับประทานขนมตาลของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบ

แบบสอบถาม 
๔.๕  ความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมตาลของตัวแทนผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม 
๔.๖  ปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป 
๔.๗  ผลการวัดค่าสีของผงเนื้อตาลสุก 
๔.๘  ผลการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ความชื้น และปริมาณน้ าอิสระของผงเนื้อตาลสุก 
๔.๙  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อขนมตาลจากสูตรขนมตาล 
 แบบดั่งเดิม 
๔.๑๐  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อขนมตาลจากสูตรขนมตาล 
 แบบประยุกต์เปรียบเทียบกับสูตรขนมตาลแบบดั่งเดิม 
๔.๑๑   ผลการประเมินความพอดีของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบประยุกต์ (สูตร TA ๔๕) 
๔.๑๒  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูป 
 เบื้องต้น 
๔.๑๓   ผลการประเมินความพอดีของผู้บริโภคที่มีต่อสูตรขนมตาลแบบกึ่งส าเร็จรูปเบื้องต้น 
๔.๑๔  ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑแ์ป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทยีบกับขนมตาล 
 สูตรอื่น 
๔.๑๕   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรปู 
 เปรียบเทียบกบัขนมตาลสูตรอื่น 
๔.๑๖  สูตรของผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูปที่เหมาะสมที่สดุส าหรับน าไปใช้เชิงพาณิชย์ 
๔.๑๗  ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่ง

ส าเร็จรูป 
๔.๑๘   ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป 
๔.๑๙  ผลการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึง่ส าเร็จรูป 
 ของผู้บริโภค 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที่ หน้า 
๔.๒๐ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป

เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลาต่างๆ 
๔.๒๑  ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่มีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แป้งขนมตาลกึ่งส าเร็จรูป 
๔.๒๒  ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลย ี
๔.๒๓  ผลการประเมินความพึงพอใจและการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้เข้ารับการถ่ายทอด

เทคโนโลย ี
๔.๒๔  ผลการส ารวจการน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ 
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บทที่ ๑  
บทน ำ 

 
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 



๘ 
 

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) ที่มีต่อขนมตาลที่พัฒนาได้พบว่า 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) 

 




	00.0 บทสรุปผู้บริหาร
	00.1 ปก ส่วนนำ Edit
	00.2 บทที่ 1 และ 2



