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การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา, ศึกษาการยอมรับ
ของผูบริโภคที่มีตอทารตตาแต็งพุทรา, และศึกษาตนทุนการผลิตตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
โดยประชากรและกลุมตัวอยางคือผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี 
จํานวน 50 คน ดวยวิธีการสุมแบบบังเอิญ เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเปนแบบทดสอบทางประสาท
สัมผัส ดวยวิธี Hedonic scaling test ซึ่งมีการประเมินคุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, 
และความชอบโดยรวม สถิติที่ใชในงานวิจัยคือการหาคารอยละ, คาเฉลี่ย, และสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ผลการวิจัย จากตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ ทดสอบการยอมรับดานประสาทสัมผัสโดย
ผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน พบวา ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับถึงคุณลักษณะดานสี, กลิ่น, 
รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และดานความชอบโดยรวม อยูในระดับความชอบมากที่สุด ไดคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 8.2, 8.4, 8.4, 8.2, และ 9.0 ตามลําดับ จากน้ันนําตํารับที่ 1 ไปพัฒนาโดยมีการทดแทนเน้ือ
พุทราในตํารับมาตรฐาน ซึ่งมีปริมาณที่แตกตางกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณพุทรา รอยละ 50, 75, และ 
100 ตอปริมาณเน้ือผลไมที่ใชทั้งหมดตามลําดับ ตอจากน้ันนําไปทดสอบการยอมรับของกลุมตัวอยาง
ผูบริโภค จํานวน 50 คน พบวา ตํารับที่กลุมตัวอยางผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด ไดแก ตํารับที่ 2 
คือ ใชปริมาณพุทรา รอยละ 75 ตอปริมาณเน้ือผลไมที่ใชทั้งหมด ในการคํานวณตนทุนการผลิต  
ทารตตาแต็งพุทรา 1 ตํารับ ไดปริมาณทารตตาแต็งพุทราจํานวน 20 - 30 ช้ิน ตนทุนการผลิตทั้งหมด
ตอ 1 ช้ิน ประมาณ 8 บาท ถาขายราคาช้ินละ 14 บาท จะไดกําไรประมาณ 6 บาทตอช้ิน  
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The purpose of this study was 1) to development of standard recipe for 

Jujube tartetatin 2) stydy was consumer acceptance test of standard recipe for jujube 
tartetatin and 3) study cost control of standard recipe for jujube tartetatin. The 
population and samples for this study were 50 consumer  in Suan Dusit Rajabhat 
University Suphanburi Campus by accidental sampling. The research instruments 
were sensory testing with hedonic scaling test, evaluation about colour, flavour, 
taste, texture, and overall liking. Which the used statistics value are the percentage, 
the means, the standard deviation. Value from the result of the research from 3 
standard recipe acceptance test by 5 expert tester. results show that the first recipe 
are acceptance by expert tester of standard recipe for Jujube tartetatin about colour, 
flavour, taste, texture, and overall liking have favorite scalling, means score equals to 
8.2, 8.4 ,8.4 ,8.2 and 9.0 respectively from the first recipe to develop by replace  
jujube in standard recipe with quantity different 3 recipe have jujube 50 % 75 % 100 
% respectively. Then to testing by samples 50 consumer  results show that consumer 
acceptance favorite scalling  second recipe  have jujube 75 %. Cost control of 
standard recipe for jujube tartetatin 1 recipe have tartetatin 20-30 piece price about 
8 baht. Cost control average about 6 baht 
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บทที่  1  
 บทนํา  

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

 
ปจจุบันผูบริโภคนิยมรับประทานผลไมจากตางประเทศกันมาก รวมถึงผลิตภัณฑขนมอบที่มี

สวนประกอบเปนผลไมจากตางประเทศดวย คณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑจาก
ผลไมที่ปลูกในประเทศไทยที่ใหรสชาติ เน้ือสัมผัส ไมแตกตางจากตนตํารับเดิมมาทําการศึกษาและ
พัฒนาตํารับ พุทราเปนผลไมพื้นบานและเปนทรัพยากรที่มีอยูในทองถ่ินของจังหวัดสุพรรณบุรี พุทรา
เปนผลไมที่มีประโยชน ผลสุกหรือผลแกจัด ใชรับประทานเปนผลไม นํามาเช่ือมเปนผลไมเช่ือม นํามา
ทํา นํ้ าผลไม  ห รือ นํ าผลสุ กมา ตําทั้ ง เ มล็ ด ใช ทํ าพุทร าแผน  มี คุณค าทาง โภชนาการสู ง                     
(รพีพรรณ  ใจภักดี, 2544) ในพุทรามีวิตามินซี นํ้าตาล ฟอสฟอรัส และแคลเซียม ไขมัน มิวซิเลจ 
และอื่น ๆ สรรพคุณและสวนที่นํามาใชเปนยาของพุทรา คือ เปลือกตน,ใบ มีรสฝาดอมเปรี้ยว จึงมี
สรรพคุณใชแกอาการจุกเสียด แกทองเสีย แกทองรวง แกอาเจียน ผลดิบ มีรสฝาด มีสรรพคุณใชเปน
ยาบํารุง และแกไข ชวยระงับอาการคนเปนโรคประสาทออน ๆ ผลสุก มีรสหวาน ฝาด และเปรี้ยว   
มีสรรพคุณใชขับเสมหะ แกไอ และเปนยาระบาย ผลแหงหรือใบ นํามาปงไฟ หรือค่ัว/อบใหแหงกอน 
จึงนํามาใชชงนํ้าด่ืม จะมีสรรพคุณใชแกไอ ราก ใชตมด่ืมเพื่อรักษาหรือแกไขไดดี สวนเมล็ด นํามาเผา
ไฟ แลวปน ใชทํายารักษาซางชักของเด็ก หรือตําสุมหัวเด็ก รักษาอาการหวัดคัดจมูก รักษาอาการ
บวม รักษาพยาธิ ฝ อาการลงทอง และอาการตกเลือด (นิดดา  หงสวิวัฒนและทวีทอง  หงสวิวัฒน, 
2550) 

ดวยเหตุผลดังกลาวขางตนและสรรพคุณจากพุทรา คณะผูวิจัยไดพัฒนาตํารับอาหารจาก
พุทราเพื่อความแปลกใหมและเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ โดยเลือกศึกษากับอาหารประเภทของหวาน 
คือ ทารต และเพื่อใหเขากับสมัยนิยมจึงพัฒนาเปน ทารตตาแต็ง ซึ่งไดพัฒนาสูตรจากเดิมใชผลไมเปน
แอปเปล นํามาพัฒนา ดัดแปลงเปนพุทรา ซึ่งหาไดงายในจังหวัดสุพรรณบุรี นํามาพัฒนาเปนตํารับที่
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคจากการประเมินทางประสาทสัมผัสตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1. เพื่อศึกษาพัฒนาตํารบัมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
2. เพื่อศึกษาการยอมรบัของผูบริโภคที่มีตอทารตตาแต็งพทุรา 
3. เพื่อศึกษาตนทุนการผลิตตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพทุรา 
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1.3. ขอบเขตการวิจัย 
 

1.3.1 ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากรและกลุมเปาหมาย คือ ผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   

ศูนยสุพรรณบุรี จํานวนทั้งหมด 50 คน โดยวิธีการสุมแบบบังเอิญ (Accidental  sampling)  
 

1.3.2 ขอบเขตดานเน้ือหา 
ศึกษาตํารับมาตรฐานของทารตตาแต็งพุทราโดยคัดเลือกตํารับของทารตตาแต็ง    

มาทําการศึกษา 3 ตํารับ และนําผลิตภัณฑไปใหผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน ทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในคุณลักษณะดาน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 
คัดเลือกมา 1 ตํารับ นําตํารบัที่ไดมาพัฒนาดวยการใสวัตถุดิบเสริม คือ พุทรา เพื่อหาตํารับมาตรฐาน
ที่มีปริมาณของพุทราที่เหมาะสมในทารตตาแต็งพุทรา และใหผู ชิมจํานวน 50 คน บริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic 
scale test) และนําขอมูลที่ไดมาคิดเปนคาเฉลี่ยของการยอมรับของผูบริโภค 

 
1.3.3 ขอบเขตดานระยะเวลา  

มกราคม 2555 – มกราคม 2556 
 

1.3.4 ตัวแปรท่ีศึกษา 
   ตัวแปรอิสระ คือ ตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
  ตัวแปรตาม คือ  ระดับความความพึงพอใจและการยอมรับของผูบริโภคตอลกัษณะ 
    คุณภาพ ดานส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม 
 
1.4 สมมติฐานการวิจัย  

ผูบริโภคใหการยอมรับตํารับทารตตาแต็งพุทราตอคุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือ
สัมผัส, และความชอบโดยรวม อยูในระดับมากถึงมากที่สุด 
 
1.5 คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 
 

การพัฒนาตํารับ คือ การพัฒนาตํารับทีป่รบัปรุงข้ึนจากตํารบัด้ังเดิมใหเปนตํารบัใหมที่
สามารถทําตามกระบวนการทุกครั้งไดรสชาติเหมือนเดิม (องัคณา  จารุโสภณ,  2549) 

 
ทารตตาแต็ง เปนขนมข้ึนช่ือจากฝรั่งเศสโดยทําใหแอปเปลสุกดวยคาราเมลในกระทะเหล็ก

แลวจึงวางแผนแปงพายไวขางบนจากน้ันอบในเตาอบ เวลาเสริฟควํ่าเอาดานลางข้ึน แปงพายหงาย
กลับไปอยูดานลางแทน (Wikipedia, 2556. Tarte Tatin. สืบคนเมื่อวันที่ 28 มีนาคม, 2556, จาก 
(http://en.wikipedia.org/wiki/Tarte_Tatin) 
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พุทรา เปนผลไมที่มีวิตามิน A และ C ในปริมาณมาก ซึ่งสงผลตอการบํารุงสายตาและผิวให
สุขภาพดีไมเปนโรคเกี่ยวกับผิวพรรณและสายตา ตาไมฟาง และไมบอดกลางคืน เปลือกของพุทรา
เปนยาแกอาการทองเสียอยางดี ดวยเพราะสารแทนนิน ซึ่งออกรสฝาดในเปลือกพุทราน่ันเอง       
(นิดดา หงสวิวัฒนและทวีทอง หงสวิวัฒน, 2550) 
 
1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ไดตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
2. ผูบริโภคใหการยอมรบัทารตตาแต็งพุทรา 
3. ทราบตนทุนการผลิตตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
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บทที่  2 
แนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 จากการศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ ผูจัดทําวิจัยไดรวบรวม
ขอมูลตางๆ จากหนังสือ เอกสาร วารสาร และสื่ออิเล็กทรอนิคส เพื่อใชเปนแนวทางในการศึกษา
คนควาทําการทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ โดยความรูจากการศึกษาขอมูลมีรายละเอียด ดังน้ี 
 
2.1 ทารตตาแต็ง 

Tarte tatin เปนอาหารหวานจากประเทศฝรั่งเศส ลักษณะทารตมีไสประกอบดวยผลไมชนิด
ตางๆที่นิยมใช คือ แอปเปล สวนฐานรองดานลางเปนเน้ือแปงพาย มีลักษณะสีเหลืองเขม กลิ่นหอมจาก
ผลไม รสชาติหวาน มัน เค็มเล็กนอย เน้ือสัมผัสแปงพาย มีความกรอบ สวนหนาขนมจะมีรสชาติหวาน 
เปรี้ยว ตัดกับรสชาติของแปงพายที่มีลักษณะจืด และเค็ม ทารตตาแต็งเปนขนมข้ึนช่ืออีกอยางจาก
ฝรั่งเศส วิธีการคือทําใหแอปเปลสุกดวยคาราเมลในกระทะเหล็กแลวจึงวางแผนแปง  พายไวขางบนจึง
ใสในเตาอบเวลาเสริฟควํ่าเอาดานลางข้ึน แปงพายหงายกลับไปอยูดานลางแทน (Wikipedia, 2556. 
Tartetatin. สืบคนเมื่อวันที่ 28 มีนาคม, 2556, จาก (http://en.wikipedia.org/wiki/Tarte_tatin) 

จากการศึกษาวิจัยประวัติของทารตตาแต็งเกิดข้ึนมาแบบไมไดคาดคิดในโรงแรมฝรั่งเศสช่ือ 
Lamotte-Beuvron ทางตอนใตของประเทศฝรั่งเศส ในป พ.ศ. 1880 โรงแรมมีพนักงานสาวสองคน 
ช่ือ Stéphanie and Caroline tatin เรื่องน้ีเกิดข้ึนมาจากการทําทารตสูตรตนตํารับ Stéphanie and 
Caroline tatin ผูซึ่งเปนสาวสามัญชนทั่วไป ซึ่งไมเคยทําอาหารมากอน ทั้งสองต้ังใจจะทําแอปเปลพาย 
แตแอปเปลพายน้ันประกอบดวย เนย และนํ้าตาล ซึ่งใชเวลายาวนานมากกวาจะสุก กลิ่นจากการไหม
ของขนม ทําใหทั้งสองคนนําแปงพายมาควํ่าลงในกระทะที่มีแอปเปล อยารวดเร็ว หลังจากเสร็จสิ้นแลว
จึงนํากระทะออกมาจากเตาอบ ควํ่าหนาขนมข้ึน แลวทั้งสองก็รูสึกประหลาดใจมากที่พบวา            
มันกลายเปนเมนูใหมอีกทางเลือกหน่ึง ที่เกิดจากการผิดพลาดของทั้งสองคน (Wikipedia, 2556.  
Tarte tatin. สืบคนเมื่อวันที่ 28 มีนาคม, 2556, จาก (http://en.wikipedia.org/wiki/Tarte_tatin) 

อีกตํานานเลาวา ในคศ.ที่ 19 มีสองสาวโสดเปนพี่นองกันรับหนาที่ดูแลสืบทอดกิจการ
โรงแรมของพอ ช่ือ Hotel tatin ซึ่งเปนที่นิยมมากในชวงลาสัตวมีอยูวันหน่ึงพี่สาวคนโตมาเขาครัว
สายเธอหั่นแอปเปลเสร็จ จับใสกระทะพรอมเนยและนํ้าตาล ลืมวางทิ้งไวบนเตา แลวก็รีบไปทําอยาง
อื่นตอมาคนในครัวไดกลิ่นคาราเมลหอมฟุงไปทั่วเธอจึงรูตัววาเธอทําอะไรผิดไวเธอจึงรีบนําแปงพาย
ช้ันมาคลุม แลวนําเขาอบออกมากลายเปนขนม Apple tarte tatin หรือช่ือทางการ La tarte des 
Demoiselles tatin ที่มีช่ือไปทั่วหลังจากน้ัน (Wikipedia, 2556. Tarte tatin. สืบคนเมื่อวันที่ 28 
มีนาคม, 2556, จาก (http://en.wikipedia.org/wiki/Tarte_tatin) 

แตปจจบุัน นิยมนําเอาผลไมชนิดตางๆ เชน ทารตสตอเบอรี,่ ทารตบลูเบอรี,่ ทารตมะนาว, 
ทารตไข, ทารตผลไม, ทารตลกูตาล, ทารตมะพราวออน เปนตน 
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ทารตเปนอาหารที่อบ ประกอบดวยไสมากกวาตัวขนม ที่มีฐานดานบนเปดไมไดปกคลุมไป
ดวยขนม  ขนมมักจะถูกเรียกวา  Shortcrust  ไสอาจจะหวานหรือเผ็ด แตทารตที่ทันสมัยมกัจะมี
ผลไมตามดวย คัสตารด รสฝาดเผ็ดเปรี้ยวแสบลิ้นเลก็นอย หมายถึง ทารตจิ๋ว 

 
โดยทั่วไปทารตตาแต็งทําจากแอปเปลหลายชนิดหลายสายพันธุ เชน Golden delicious, 

Granny smith, และ Gala สิ่งสําคัญในการตัดขนาดรูปรางในการประกอบอาหารมสีวนสําคัญที่จะทํา
ใหตัวซอสละลายเขาไปในเน้ือแอปเปล  
 

ทารตตาแต็ง สามารถใชลูกแพร ลูกพีช สปัปะรด มะเขือเทศ หรือผลไมชนิดอื่นๆ  หรอืผกั
ตาง ๆ แมกระทัง่หัวหอมใหญ ก็สามารถนํามาทําเปนทารตตาแต็งได   
 

2.1.1 เทคนิคการเสริฟ 
สามารถเลือกชวงเวลาเสริฟทารตตาแต็งไดทุกเวลา เพียงแคใชจานเสริฟที่สามารถนํา

กลับมาใสเตาอบไดอีกครั้ง นิยมรับประทานแบบเสริฟรอน หรือเสริฟเย็นก็ไดแตจะสูญเสียความมี
เสนหของอาหารประเภทน้ีไป 

วัฒนธรรมการรับประทาน ทารตตาแต็งมักจะเสริฟคูกับครีม Fraîche ถาไมสามารถ
หาครีมชนิดน้ีได อาจจะใชโยเกิรตเติมนํ้าตาลเล็กนอย หรอืจะเสริฟคูกับไอศกรีมวนิลา 
 

2.1.2 การเลือกใชผลไมชนิดอ่ืนๆ ในการทําทารตตาแตง 
1. ทารตตาแต็งลูกแพร ใชเหมอืนตํารบัแอปเปลตาแต็ง เพื่อเพิ่มรสชาติใสนํ้าผึ้งแทน

นํ้าตาลทราย 
2. ทารตตาแต็งกลวย ใชเหมือนตํารับแอปเปล มักจะใชการสไลดกลวยเปนช้ินๆ  กอน

เริ่มตนทําตัวทารตสวนหนา นํากลวยไปแชตูเย็นกอน 30 นาที สวนหนาขนมไมตองผานความรอนมี
กลวยและคาราเมล ใสสวนหนาขนม อบอีกหน่ึงครั้ง ที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮน ประมาณ 30 
นาที หรือจนกระทั่งหนาขนมมีเหลืองทอง  

3. ทารตตาแต็งสัปปะรด ใชเหมือนตํารับแอปเปลตาแต็ง สไลดเปนช้ิน อบประมาณ 
20 นาที อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮน แลวเติมสวนหนา จากน้ันนําเขาเตาอบประมาณ 30 นาที
หรือจนกระทั่งขนมมีเหลืองทอง  (Wikipedia, 2556. Tarte tatin. สืบคนเมื่อวันที่ 28 มีนาคม, 
2556, จาก (http://en.wikipedia.org/wiki/Tarte_tatin) 
 

ในสวนผสมหลักของวัตถุดิบที่ใชทําทารตตาแต็ง ประกอบไปดวย แปงสาลี นํ้าตาล เนยสด 
นํ้า ไขไก และกลิ่นรส ซึ่งแปงสาลีที่ใชในการทําเบเกอรี่มี 3 ชนิดหลัก คือ แปงขนมปง แปงเคก และ
แปงอเนกประสงค ซึ่งในงานวิจัยครั้งน้ีไดเลือกใชแปงสาลีอเนกประสงคในการทําวิจัยและพฒันาตํารบั 
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2.2 วัตถุดิบท่ีใชทําทารตตาแต็ง 
 

2.2.1 แปงสาล ี
แปงสาลีมี คุณสมบัติเฉพาะที่ ไม เหมือนกับแป งชนิดอื่น  คือ ในแปงสาลีจะ

ประกอบดวยโปรตีนซึ่งมีทั้งหมด 5 ชนิด คือ โปรตีนที่ละลายนํ้าได  มี 3 ชนิดไดแก Albumin,  
Globulin  และ Proteose  โดยไมมีผลตอการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่   โปรตีนอีกประเภทคือ โปรตีนที่
ไมละลายนํ้า  มี 2 ชนิดไดแก Glutenin  และ Gliadin ซึ่งเมื่อผสมกับนํ้าหรือของเหลวชนิดอื่นแลวจะ
ไดกลูเตน (Gluten) มีลักษณะเหนียว  เปนยาง  และยืดหยุนได   Glutenin จะทําใหโดหรือกอนแปง
ผสมมีกําลังที่จะอุมกาซที่ข้ึนฟูไวได ซึ่งจะเปนโครงสรางของผลิตภัณฑ สวน Gliadin น้ันทําให 
Gluten มีคุณสมบัติในการยืดตัวและยืดหยุนไดการลางหรือสกัด Gluten ออกจากแปง  ทําไดโดย
ลางกอนแปงดวยนํ้า  จนนํ้าที่ลางไดไมมีตะกอน  จะไดปริมาณของโปรตีนที่มีในแปงและคุณลักษณะ
ของ Gluten ที่มีอยูในแปง สามารถตัดสินไดโดยคุณสมบัติทางฟสิกส คือ ความยืดหยุน  และ
ความสามารถขยายตัว ซึ่งเปนสิ่งที่สําคัญที่สุดสําหรับการทําขนมอบ  ดังน้ันโรงโมจึงตองทดสอบและ
ผสมขาวสาลีตางชนิด  เพื่อใหไดแปงที่มีปริมาณ Gluten ที่เหมาะสม และให Gluten ที่มีคุณลักษณะ
ที่ดี  เพราะ Gluten เปนตัวเก็บกาซ ที่เกิดข้ึนในโดหรือกอนแปง  และเปนโครงรางที่มีลักษณะเปน
ฟองนํ้าของผลิตภัณฑ  เมื่อไดรับความรอนขณะอบ (จิตนา  แจมเมฆและอรอนงค  นัยวิกุล,  2556) 
 
 หนาท่ีของแปงสาลีตอผลิตภัณฑ 
  แปงสาลีเปนวัตถุดิบที่สําคัญในการชวยใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ  และทําใหผลิตภัณฑ
คงรูปอยูไดเมื่ออบเสร็จแลว  และเน่ืองจากแปงมีหลายชนิด  แตละชนิดก็เหมาะกับการทําผลิตภัณฑ
เฉพาะอยาง  ดังน้ันจึงควรเลือกใชแปงสาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ ดังน้ันแปงสาลีที่
เลือกใชคือ แปงอเนกประสงค มีปริมาณโปรตีนสูงปานกลาง  อยูระหวางรอยละ 10 - 11  ไดจากการ
ผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนในสัดสวนที่เหมาะสม  ใชทําผลิตภัณฑหลายชนิด  เชน ขนมปง  
เคกบางชนิด  ปาทองโก   บะหมี่  เพสตรี   ใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาแปงขนมปง  
 ลักษณะของแปง   :   มีลักษณะของแปงขนมปงผสมกับแปงเคก คือมีขนาดเม็ดแปงละเอียด
กวา และสีขาวกวาแปงขนมปง (อรอนงค  นัยวิกุล, 2532) 
 
 2.2.2. นํ้าตาลทรายขาว (Granulated sugar)  

 ใชมากในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่  นํ้าตาทรายจะมีความละเอียดตางกัน  มีต้ังแต
เปนผงละเอียดมาก  ธรรมดา  และหยาบ  ในตางประเทศจะระบุขนาดความละเอียดไวที่กลองบรรจุ  
สําหรับประเทศไทยตามทองตลาดจะมี 3 ขนาดคือ ธรรมดา  ผลึกใหญหยาบ  และผงละเอียด  
นํ้าตาลทรายที่ใชไดผลดีควรมีความละเอียดและมีสีขาว  เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอื่นไดดี  ถา
นํ้าตาลที่ใชมีขนาดผลึกใหญและหยาบ  จะมีคุณสมบัติในการตีครีม (ตีเนยกับนํ้าตาล) ไมดี  เพราะ
ผลึกที่ใหญจะละลายไมหมด  และมักคงรูปของผลึกนํ้าตาล  ไมละลายเมื่อไดรับความรอน ในการอบ  
และนํ้าตาลที่อยูบริเวณผิวขนมจะเกิดเปนจุดข้ึน  นอกจากน้ันผลึกนํ้าตาลที่หยาบจะไปขูดดีบุกที่
เคลือบอางผสม  ทําใหเกิดสีเทาข้ึนในผลิตภัณฑ  และสีเทาจะเขมข้ึนถาเนยหรือไขมันที่นํามาตีกับ
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นํ้าตาลทรายหยาบน้ันมีความเย็นมาก  อยางไรก็ตามนํ้าตาลทรายหยาบสามารถนํามาใชประโยชนได  
ไดแก ใชทํานํ้าเช่ือม  ยอมสีเพื่อโรยแตงหนาขนม  ใชทําไสขนม (อรอนงค  นัยวิกุล, 2532) 

 
 หนาท่ีของสารใหความหวานท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
 1. ใหความหวานแกผลิตภัณฑ 
 2. เปนแหลงอาหารและพลังงานของยีสตที่ชวยในการหมักขนมปง 
 3. ชวยใหเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวของผลิตภัณฑ  เน่ืองจากปฏิกิริยา Caramelization และ
ปฏิกิริยา Maillard browning คือ นํ้าตาล + กรดอะมิโน (โปรตีน) 
 4. นํ้าตาลบางชนิดเชน Invert sugar, Fructose, นํ้าผึ้ง และนํ้าเช่ือมขาวโพด  มีคุณสมบัติ
ในการดูดความช้ืนไดดี  จึงชวยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑใหมีความชุมช้ืนและสดใหม 
 5. นํ้าตาลชวยใหเกิดความนุม  มีผลตอเน้ือขนมที่ดีคือ ทําใหเน้ือสัมผัสเรียบเนียน  มีรูหรือ
โพรงอากาศสม่ําเสมอ  มีปริมาตรที่ดี   
 6. ชวยคุณสมบัติในการตีครีมกับไขมันและไขใหอยูตัว 
 7. เพิ่มคุณคาทางอาหารแกผลิตภัณฑ 
 8. นํ้าตาลชวยใหเกิดการขยายตัวดานขางของคุกกี้ซึ่งเปนคุณลักษณะที่ตองการ 
 
 2.2.3. เนยสด (Butter) 

เนยสดทํามาจากไขมันเนยที่เปนองคประกอบในนมวัว  ดวยการแยกเอาไขมันเนยไป
ปน   เพื่อแยกไขมันเนยออกจากนํ้า  แบงเปน 2 สวนคือ  สวนที่เปนครีมเนย (Butter) และ สวนที่
เปนนํ้า (Butter Milk)  เนยสดที่จําหนายในทองตลาดมี 2 ชนิดคือ ชนิดจืด  และ ชนิดเค็ม  ซึ่งในการ
ผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่จะใชทั้ง 2 ชนิด  แตถาใชชนิดเค็มตองมีการปรับลดปริมาณ (รอยละ)ของเกลือ
ในสูตร  เน่ืองจากในเนยมีเกลือผสมอยูประมาณรอยละ 2-3    

เนยสดมีคุณสมบัติแข็ง  เหมาะที่อุณหภูมิ 50 0F (10 0C) และจะน่ิมเหลวเกินไปที่

อุณหภูมิ 80 0F (27 0C) อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บเพื่องายตอการนํามาใชทําผลิตภัณฑอยูในชวง 

65 - 70 0F (18 - 21 0C) เน่ืองจากเนยสดมีคุณสมบัติการตีครีมไมดี ในบางครั้งจึงไมนิยมใชเนยสด

ลวนในการผลิตภัณฑเบเกอรี่   เนยสดมีคุณสมบัติที่ดีคือ ใหกลิ่นรสที่หอมนารับประทาน 
 

 หนาท่ีของไขมันตอผลิตภัณฑ 
 ใหคุณสมบัตินุมและรวนในแปงพาย คุณสมบัติที่น่ิมและเหนียวอยูตัวของเพสตรีมาการีนชวย
ในการรีดพับเปนไปไดดี  โดยไมทําใหแปงฉีกขาด  ทั้งน้ีข้ึนอยูกับคุณภาพของแปงที่มีโปรตีนที่
เหมาะสมดวย (จิตนา  แจมเมฆและอรอนงค  นัยวิกุล,  2556) ซึ่งหนาที่ของไขมันที่มีตอทารตาแต็ง 
คือชวยทําใหเน้ือของพายรวน นุม จับเปนกอนโด และมีกลิ่นหอมของเนย 
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 การเก็บรักษาไขมัน 

 ไขมันที่ใชในการตีครีมหรือตีเนยกับนํ้าตาลควรเก็บที่อุณหภูมิ 70-80 0F (21 - 26.6 0C) ไม

ควรเก็บไขมันไวใกลกับสารที่ใหกลิ่น เพราะไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมเขาไวไดอยางรวดเร็ว  เมื่อนํา
ไขมันน้ีมาทําผลิตภัณฑ  จะทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นไปดวย ดังน้ันจึงควรปดฝาภาชนะบรรจุไขมันให
สนิท  และควรเก็บไวใหพนจากแสง  ความรอน  หรือที่ที่อุณหภูมิสูงและมีออกซิเจน  เพราะจะทําให
เกิดกลิ่นหืนได 
 
 2.2.4. ไข (Egg) 
 ไขสด (Fresh eggs) คือ ไขที่อยูในเปลือก ควรใชไขไกสด ซึ่งมีลักษณะดังน้ี 

(1)   ผิวเปลือกดาน 
(2)  ชองอากาศไมลึก 
(3)  ไขแดงอยูตรงกลาง และไมเคลื่อนไปกับการหมุนไข 
(4)  ไขขาวเปนเจล มีความคงตัวและยึดตัวแนนกบัไขแดง 
(5)  ไมมีกลิ่นเหม็น 
(6)  เมื่อตอกออกมา   ถาเปนไขใหมจะเห็นไขแดงนูนอยูบนไขขาวที่มีลักษณะเปน 

เจลแข็ง  ถาเปนไขเกาไขแดงจะแบนราบ ไขขาวเปนนํ้า 
 

 ควรเก็บไขสดที่อุณหภูมิ 36 0F (2 0C) จะชวยใหไขมีความสดไดหลายสัปดาห ถาเก็บไวที่

อุณหภูมิหอง ไขจะเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว สวนการเก็บที่อุณหภูมิสูงกวา 40 0F (4.4 0C) แบคทีเรีย

จะเจริญไดดี (อรอนงค  นัยวิกุล, 2532) 
 

 หนาท่ีของไขท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
  1. เปนตัวทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู  และเปนโครงรางแกผลิตภัณฑเมื่อตีไขขาวจะเกิดฟองซึ่ง
ประกอบดวยฟองอากาศเล็ก ๆ เปนจํานวนมาก (Foam)  ซึ่งแตละฟองจะถูกลอมรอบดวยแผน
โปรตีนจากไข  การตีไขและการสัมผัสของแผนโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ  จะทําใหโปรตีนบางสวน
แข็งตัว  และทําใหฟองน้ันคงตัวในการอบ  ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อไดรับความรอน  และแผน
โปรตีนจะยืดหยุนเพียงพอที่จะยืดได  เมื่อสวนผสมหรือไขขาวที่ตีจนแข็งไดรับอุณหภูมิสูงถึงจุด  
โปรตีนจะแข็งตัวอยางทั่วถึงจะสูญเสียความยืดตัว  และจับตัวเปนโครงสรางที่แข็งในผลิตภัณฑ 
 2. ทําใหเกิดสี  โดยไขแดงจะชวยใหผลิตภัณฑมสีเีหลือง 
 3. กลิ่นรส  ไขมีกลิ่นเฉพาะ  ซึ่งผูบริโภคบางคนตองการใหมใีนผลิตภัณฑ 
 4. ใหความนุม และเน่ืองจากในไขแดงมเีลซิตินเปน Emulsifier ทําใหไขมันสามารถรวมตัว
กับของเหลวไดโดยไมแยกช้ัน 
 5. ใหความขน และเปนสารที่ชวยในการรวมตัว ทําใหสวนผสมอื่นเขาดวยกัน เชน การทําไส
คัสตารด  เปนตน 
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2.2.5. นํ้า (Water) 
นํ้าเปนสวนผสมที่จัดวามีราคาถูกที่สุดในการทําขนมอบ  เปนวัตถุดิบที่สําคัญรองจาก

แปงสาลี และขาดไมได  เน่ืองจากนํ้ามีหนาที่รวมตัวกับโปรตีนในแปงใหเกิดเปนกลูเตน  นํ้ามีอินทรีย
สารและเกลือแรที่ละลายอยูในนํ้าในปริมาณที่ตางกัน สําหรับนํ้าที่ใชด่ืม หรือนํ้าที่ใชในการทํา
ผลิตภัณฑอาหารควรเปนนํ้าบริสุทธ์ิปราศจากเช้ือโรค  นํ้าชนิดใดก็ตามที่สามารถด่ืมไดก็สามารถนําไป
ทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ได  นํ้าที่มีความกระดางเปน 0 มักใชในการทําเคกและบิสกิต เพราะจะให
ผลิตภัณฑที่สม่ําเสมอและใหผลดี สําหรับนํ้าที่มีกระดางปานกลางจะใชไดดีในการทําขนมปง   ดังน้ัน
ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่นํ้าที่นิยมใชคือ “นํ้าประปา” เน่ืองจากเปนนํ้าที่มีความกระดางปานกลาง 
50-100 ppm มีแรธาตุในปริมาณที่เหมาะสม Gluten จับตัวกันพอเหมาะ โดที่ไดไมแข็ง หรือออนตัว
จนเกินไป  สรุปความกระดางของนํ้าที่มีผลตอการเกิดและการเก็บกาซไดดังน้ี (จิตนา  แจมเมฆและ 
อรอนงค  นัยวิกุล,  2556) 
 
 หนาท่ีของนํ้าท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
 1. ทําใหโปรตีนในแปงรวมกันเกิด Gluten ข้ึน   
 2. ชวยควบคุมความหนืดของโด (แสดงโดยจํานวนรอยละ, % ของนํ้าในสูตร) 
 3. ชวยควบคุมอุณหภูมิของโด และการที่จะทําใหโดมีความอุนหรือเย็น ตามอุณหภูมิของนํ้า
ที่ผสมลงในสวนผสม 
 4. ชวยละลายสวนผสมอื่น ๆ ใหกระจายตัวอยางสม่ําเสมอและรวมเปนเน้ือเดียวกัน เชน 
เกลือ  นํ้าตาล  ยีสต 
 5. ทําให Starch เปยก และเกิดการพองตัว ทําใหยอยงาย 
 6. ชวยให Enzyme ทํางานไดดี รวมถึงปฏิกิริยาเกิดข้ึนไดดี 
 7. ชวยใหเก็บผลิตภัณฑไดดี 
 
 นอกเหนือจากนํ้าที่ใสในสวนผสมแลว  ยังมีนํ้าที่มีอยูในสวนประกอบของสวนผสมเชน ไข  
นม  หรืออิมัลชันอีก  ปริมาณที่ใชจะตางกันไปตามความสามารถในการดูดซึมนํ้าของแปง และชนิด
ของผลิตภัณฑที่ทํา  สําหรับ แบตเตอร (Batter) และโด (Dough) จะหมายถึง สวนผสมของแปงสาลี
กับเครื่องปรุงอื่น ๆ ในสูตร ซึ่งจะมีปริมาณนํ้าแตกตางกัน ทําใหมีผลตอลักษณะของกอนแปง   
 
 2.2.6. กลิ่นรส (Flavors) 

ไดจากการสกัดนํ้ามันของพืช  โดยใชวิธีการสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอล  หรือตัวทํา
ละลายอื่น  กลิ่นรสที่ไดจากผลไมสวนมากไดจากนํ้ามันธรรมชาติที่บริเวณผิวของผลไม  เชน สวนนอก
ของเปลือกสมหรือมะนาว  กลิ่นรสของผลไมอาจทําเทียมโดยใชกลิ่นและสีที่ประดิษฐข้ึนมาซึ่งผูผลิต
จะแสดงไวที่ฉลากของภาชนะบรรจุ กลิ่นรสที่เปนของเหลวควรเก็บในขวดสีทึบและปดขวดใหสนิท
เมื่อไมใชแลวเพื่อปองกันการระเหยของกลิ่น  ทั้งน้ีเน่ืองจากกลิ่นรสมีความไวตอแสงและอาจสูญเสีย
ความแรงไดถาเก็บในที่ที่มีแสง  กลิ่นรสสวนใหญจะระเหยและกลายเปนไอไปเมื่อนําไปอบ  ดังน้ันจึง
ควรเติมกลิ่นรสไปกับไขมันในการตีครีม  ซึ่งจะทําใหกลิ่นรสถูกดูดซึมกระจายไดดีและไมระเหยไดงาย  
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ไม ควรเติมกลิ่นรสมากเกินไป  ถาใชมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑไมนารับประทาน  ซึ่งในที่น้ีจะ
หมายถึงการใชสีในผลิตภัณฑดวย   ตัวอยางของกลิ่นรสไดแก (อรอนงค  นัยวิกุล, 2532) กลิ่นวานิลา 
(Vanilla) เปนกลิ่นที่ใชมากในการผลิตขนมอบ สกัดไดจากผิวของฝกวานิลาโดยใชแอลกอฮอล และ
ผานการบมจนกระทั่งสารตาง ๆ ทําปฏิกิริยาใหกลิ่นหอม  กลิ่นวานิลามีทั้งที่บริสุทธ์ิ (ของแท)  และที่
ทําเทียม  ซึ่งจะระบุที่ฉลากวาเปนกลิ่นธรรมชาติหรือกลิ่นเทียม 

จากสวนผสมของวัตถุดิบ นํามาทําเปนแปงพาย ซึ่งประกอบไปดวย ประเภทของพาย
ชนิดตางๆ รวมถึงข้ันตอนการผลิต ดังตอไปน้ี 

2.3 พายรวน (Shortcrust pastry / Pie crust) 
 

พายรวนเปนเพสตรีที่ทํางายและใชเวลานอย  โดยโดที่ไดกอนอบจะมีความช้ืนตํ่า และมี
ปริมาณไขมันสูง  เพื่อปองกันการเกิดโครงสรางของ Gluten ในโด ดังน้ันพายที่อบออกมาจะมีเปลือก 
(Crust) แยกตัวเปนเกล็ดบาง (Flake) ทําใหกรอบนุม (อุสาห   เจริญวัฒนา, 2537) 
 

2.3.1 ประเภทของพายรวน 
แบงตามลักษณะการบรรจุไส  ดังน้ี 

 1.  พายหนาปด หรือ เปลือกพายคู – Double  crust / Two  crust  pie   ตอง
ทําเปลือกพาย 2  ช้ิน คือ ช้ินที่ 1 สําหรับรองถาดหรือพิมพเพื่อบรรจุไส  และช้ินที่ 2 สําหรับปดบนไส
ที่บรรจุไว    โดยเปลือกบน (ช้ินที่ 2)จะปดคลุมไสทั้งหมด  เพื่อปองกันการเดือดของนํ้าที่อยูในไส  
และปองกันไมใหไสที่บรรจุแหงเกินไป  ทําใหไมนารับประทาน  นิยมใชทําพายไสผลไม  หรือพายเน้ือ   
 2.  แปงพายอบสุก  หรือพายหนาเปด  หรือเปลือกพายเด่ียว – Prebaked  pie  

shell / Single  crust   มีลักษณะคือ ไสที่บรรจุในพายเปนแบบที่ทําสุกแลว  แปงพายจะถูกนําไป
อบใหสุก  และทิ้งใหเย็นกอนนําไสที่ทําใหสุกและเย็นแลวเชนกันใสลงไป  ทั้งเปลือกพายและไสที่เย็น
แลวจะชวยใหแปงพายไมแฉะ  ไดแก พายมะนาว  พายชอคโกแลตครีม เปนตน  พายชนิดน้ีมัก
แตงหนาดวยไขขาวตีฟ ู
 3.  แปงพายดิบ – Unbaked  shell / Custard  pie  สวนผสมของคัสตารดไดแก 

นม  ไข  และนํ้าตาล  จะถูกผสมและเทลงในแปงพายดิบ  นําเขาอบ  จนกระทั่งไสและแปงสุกพรอม
กัน  มักเกิดปญหาของเปลือกพายไมสุก  และความแฉะของเปลือกพาย   

2.3.2 ขั้นตอนการผลิต 
1. การผสมแปง 
2. การพักโดที่ผสมแลว 
3. การทํารูปราง 
4. การพักโดกอนอบ 
5. การอบ 
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  1. การผสมแปง แบงเปน 2 สวนคือ   
สวนที่ 1 ผสมไขมันกบัแปงจนกระทั่งไขมันหุมแปง 
สวนที่ 2 เติมนํ้า  และสวนผสมที่ละลายนํ้าไดลงไปในสวนผสมที่ 1  ผสมพอที่จะ

ใหนํ้าดูดซึมเขาไปได  ระยะเวลาและแรงที่ใชในการผสมมีผลตอลักษณะเน้ือของพาย  ถาผสมมาก
เกินไปจะทําใหแปงเหนียว  หดตัว  และขาดความเปนแผนกรอบ 
 
  2. การพักโดท่ีผสมแลว 

เปนข้ันตอนที่มีความสําคัญ  หลังจากผสมแลว  ควรเก็บโดไวในตูเย็นอยางนอย 
30 นาที การพักโดในที่เย็นจะทําใหนํ้ากระจายหรือซึมเขาไปทั่วกอนโด และทําใหไขมันในโดแข็งตัว 
ไมเย้ิมออกมาในระหวางทํารูปรางตาง ๆ 

 
  3. การทํารูปราง 

หลังจากพักโดแลวจะรีดคลึงโดใหมีความหนาประมาณ 1/8 – ¼ น้ิว ทํารูปราง
ตามตองการโดยตัดตามขนาดเสนผานศูนยกลางของขอบถาดดานบน นํามากรุใสถาด 

กรณีที่ทําพายปดหนา หรือพายเปลือกคู  (ทําแปงพายดิบ บรรจุไส ปดแผนหนา) 
สวนของแผนที่ปดจะตองมีชองระบายไอนํ้าระเหยขณะอบ และใชที่หยักขอบพายปดเปลือกพายทั้ง 2 
ช้ิน ใหแนน เพื่อกันมิใหไสออกมาระหวางที่อบ เชนพายลูกตาล พายมะพราวออน เปนตน 

กรณีที่ทําพายหนาเปด หรือเปลือกพายเด่ียว (อบเฉพาะเปลือกพาย) จะเจาะรูไล
อากาศกอนนําเขาอบ เพื่อระบายอากาศซึ่งจะปองกันการขยายตัวของอากาศที่ถูกความรอนซึ่งจะดัน
ใหกนพายนูนข้ึนมา 

กรณีที่ทําเปนแปงพายดิบ  หรือคัสตารดพาย  จะใสไสพวกคัสตารด  ซึ่งทั้งไส
และเปลือกพรอมกัน ยังไมสุก โดยไมตองปดหนา   นําเขาอบ 

 
  4. การพักโดกอนอบ เปลือกพายที่กรุใสพิมพแลวควรพักอยางนอย 30 นาที เพื่อ
กันการหดตัวของเปลือกพายเมื่ออบ 
  5. การอบ กอนนําเขาอบควรทาผิวดานบนดวยไข หรือนม เพื่อใหพายมีความมัน
และมสีีเขม ซึง่ข้ึนอยูกับความตองการของบุคคล 

 พายควรอบที่อุณหภูมิ 205 – 225 0C (400 – 435 0F) ซึ่งระยะเวลาข้ึนอยูกับชนิด

ของแปงพาย การอบที่อุณหภูมิตํ่าเกินไปจะทําใหการสุกของแปงชา ทําใหของเหลวที่เปนไสซึมผานตัว
แปง ทําใหกนแฉะได 

 การอบพายที่มีไส  จะใชไฟดานลางแรงกวาไฟดานบน   ไฟดานลางมีสวนสําคัญที่
ทําใหแปงสุกสม่ําเสมอ  การสังเกตวาแปงดานลางสุกหรือไม  ทําโดยการเขยาถาดพาย  ถาแปง
ดานลางสุกจะสามารถเคลื่อนที่หลุดออกมาได 

 การอบ เฉพาะเปลือกพาย  จะใชไฟดานบนแรงกวาไฟดานลาง  การสุกสังเกตจากสี
และความขุนของแปง 
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 ลักษณะของเปลือกพายท่ีดี 
1. มีผิวมันเงา 
2. มีความโปรง  กรอบ  และรวน 
3. ไมหนาหรือบางจนเกินไป 
4. ไมเหนียว  แข็ง  หรือรวนจนเกินไป 
 พาย – Pie ทําไดจากการนําเอากอนโดมารีดคลึงใหมีความหนา 1/8 - ¼ น้ิว พิมพ

พายมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 8 – 9 น้ิว (สําหรับประเทศไทยจะมีเสนผานศูนยกลางประมาณ     
4 - 6 น้ิว) เปนพิมพกลม ขอบสูงประมาณ 1 น้ิวและผายออก 

 ทารต – Tart เปนพายช้ินเล็ก ๆ ใชเสริฟเปนอาหารวาง 
 แฟลน – Flan ทําไดจากการกรุกอนโดที่รีดคลึงใหมีความหนา 1/8 - ¼ น้ิวในพิมพ

ขอบหยักรอบ ซึ่งอาจทําจากวัสดุเชน โลหะ แกว เปนตน 
 
2.4. พุทรา 
 

พุทรา มีผลยาวรีหรือกลมแปนแลวแตพันธุ มีรอยบุมบริเวณข้ัว บางพันธุรอยบุมบริเวณกนผล 
บางพันธุกนแหลม พุทราบางพันธุมีผิวเปลือกใส พุทราดิบมีผิวเปลือกสีเขียว เมื่อแกมีสีเหลืองผลสุกสี
นํ้าตาลแดง เน้ือมีสีขาวและสีออกเหลือง บางพันธุเน้ือแนนกรอบ บางพันธุเน้ือหยาบ รสหวาน หวาน
อมเปรี้ยวหรือฝาดแลวแตพันธุ เมล็ดพุทราแข็ง ผิวเมล็ดขรุขระ สีนํ้าตาลออน มีทั้งรูปรางกลมหรือยาว
รี พุทราใหผลผลิตมากในเดือนมิถุนายนถึงเดือนธันวาคม พุทราปลูกไดทุกภาคคุณคาทางอาหารให
คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินซี ขนาดผลโดยประมาณ เสนผานศูนยกลาง 
1-5 เซนติเมตร ยาว 1.4-5 เซนติเมตร (ชัยพร  สารคริต, 2545) 
 พุทรา ภาคอีสานเรียกวา บักทัน หรือหมากกะทัน ภาคเหนือเรียกวา บาตัน มะตัน มะตัน
หลวง และนางตมตน คนจีนเรียกวา เปกเลี้ยบ อินเดียเรียก เบอร มีช่ือสามัญวา Jujube เรียกพุทรา
จีนเปลือกสีนํ้าตาลเขมวา Red date (อินทผลัมแดง) หรือ Chinese date (อินทผลัมจีน) ช่ือ
วิทยาศาสตรวา Ziziphus mauritiana Lam. (ระพีพรรณ  ใจภักดี, 2544) 
 พุทรามีถ่ินกําเนิดในประเทศจีนตอนเหนือ เปนผลไมโบราณที่คนจีนรูจักเก็บกินต้ังแต
ประมาณ 4,000 ปมาแลว ในอินเดียมีบันทึกโบราณกลาวไววา มีการปลูกพุทรามากอนพุทธกาล 
นอกจากน้ันยังมีบันทึกโดยภิกษุชาวจีนช่ือยวนชาง ซึ่งไปเยือนอินเดียในชวงป ค.ศ.629-645 เพื่อ
ศึกษาพระพุทธศาสนา ไดกลาววา ในประเทศอินเดียสมัยน้ันมีการปลูกไมผลหลากหลายชนิด ใน
จํานวนน้ันมีพุทรารวมอยูดวยชวงประมาณ 800 ปกอนคริสตกาล โฮเมอร กวีเอกยุคกรีกโบราณ ได
เขียนไวในมหากาพย “โอดีสซี (Odyssey)” วาคนข้ีลืมตองกินพุทรา ในยุโรปสมัยศตวรรษที่ 19 จูจุบ 
(Jujube) หรือพุทราแพรหลายไมนอย โดยเฉพาะใชเปนผลไมแตงรส ยาอมแกไอ ซึ่งเรียก “จูจุบ” 
เหมือนกัน (สุวัช  สิงหพันธุ, 2547) 
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 พุทราเริ่มมีในเมืองไทยเมื่อไรไมมีหลักฐานยืนยันแนชัดมีผูกลาววาในสมัยอยุธยาพบตนพุทรา
พื้นเมืองข้ึนอยูทั่วไปในเมืองลพบุรีและอยุธยาแลว  
 

 
 

ภาพท่ี 2.1 พุทรา 
 
 พุทราเปนไมผลทรงพุมขนาดกลาง ลําตนสีนํ้าตาลแกใบเปนใบเด่ียวออกแบบสลับ ผิวใบ
ดานหนาเปนมัน ดานหลังใบมีขนออนสีขาวนวล ตามกิ่งกานมีหนามแหลม ออกดอกเปนชอ ดอกยอย
สีเหลืองออนขนาดเล็ก ผลมีหลายรูปรางหลายขนาด บางพันธุผลมีขนาดกลมใหญเทาลูกปงปอง บาง
พันธุผลมีขนาดเสนผาศูนยกลางเพียง 1.5 ซม. เทาน้ัน ลูกพุทราออนเปลือกสีเขียวเขม และ
เปลี่ยนเปนสีเขียวออนสีเขียวอมเหลือง จนถึงสีเหลืองจําปาเมื่อสุก บางพันธุผลสุกเปลือกจะออกสแีดง 
เน้ือมีต้ังแตสีขาวจนถึงสีออกเหลือง บางพันธุมีเน้ือแนนกรอบหรือเน้ือหยาบ บางพันธุมีเมือกเมล็ด
แตกตางกันไปตามพันธุ มีทั้งเมล็ดกลม ยาวรี ปลายเมล็ดแหลม หรือปลายมน สีนํ้าตาลออน          
(สุวัช  สิงหพันธุ, 2547) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 ตนพุทรา 
ที่มา :  http://6755.siam2web.com 

 
2.4.1 พันธุพุทราท่ีปลูกเพ่ือการคา  

1. พันธุพื้นเมือง เปนพันธุที่ปลูกกันมากที่สุด ไดแก พันธุลูกเกดและพันธุไขเตา ใบมี
ขนาดเล็ก ลักษณะกลมปอม ผลทรงรีเหมือนไขเตา หรือกลมแปน สีเขียวอมเหลืองเปลือกบางและใส
เล็กนอย เน้ือในสีเหลือง เน้ือหยาบรสเปรี้ยวและฝาดอมหวาน เมล็ดขนาดเล็กกลมรีอยูติดข้ัวผล 

2. พันธุสามรส ใบมีขนาดเล็กยาวรี สีเขียวเขม แผนใบหนา ผลทรงกลมแปน ที่ข้ัวและ
กมบุม ผลมีสีเขียว สีเขียวอมเหลือง สีเหลืองปนแดง เปลือกบางใส เน้ือละเอียดสีขาวกรอบ          
รสเปรี้ยวหวานอมฝาด เมล็ดเล็กกลมอยูติดข้ัวผล 
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3. พันธุเจดีย เปนพันธุที่เกิดจากการผสมขามพันธุระหวางพันธุพื้นเมืองและพันธุ
อินเดีย เดิมเรียกวา พุทราปากนํ้า หรือพุทราแกว ถ่ินกําเนิดอยูหลังองคพระสมุทรเจดีย จังหวัด
สมุทรปราการ จึงไดช่ือวาพุทราเจดีย แบงออกได 3 พันธุ คือ พันธุสีเขียวหรือสีนวล พันธุสีเหลืองหรือ
สีทอง และพันธุฉนวนทอง  

4. พันธุบอมเบย เปนพันธุที่นําเขามาจากโคลกาตา (Kolkata) ประเทศอินเดีย ใบมี
ลักษณะยาวรี ปลายใบแหลมงอเล็กนอย ผลทรงยาวรี มีขนาดใหญ ข้ัวผลบุมเล็กนอย มีสีเหลืองออน 
เปลือกบางเปนมัน เน้ือสีเหลืองละเอียด รสหวาน เน้ือกรอบมาก เมล็ดใหญยาวรี 

5. พันธุเหรียญทอง ใบใหญยาวรี สีเขียวเขม ผลใหญ ทรงกลมคลายแอปเปล ตรงข้ัว
และกนบุมเล็กนอย มีสีเขียวเขม เปลือกหนา ผิวหยาบ ไมใส เน้ือสีขาว ละเอียด รสหวาน มีกลิ่นหอม 
กรอบกวาพุทราพันธุอื่น เมล็ดใหญยาวรี 

6. พันธุแอปเปล ใบใหญรูปหัวใจ สีเขียวเขม ออกดอกเปนพวง ผลใหญ กลมแปน ข้ัว
และกนบุมมาก เปลือกหนาใส มีสีเขียวเขม เน้ือสีขาวกรอบ ละเอียด รสหวานอมเปรี้ยว 

7. พันธุสาลี่ หรือ พันธุบอมเบยยักษ หรือ พันธุโกลเดน ใบใหญ ผลคลายผลสาลี่ มี
ขนาดใหญกวาพันธุอื่นๆ ตรงกนจะมีขนาดใหญกวาข้ัวผล ข้ัวและกมบุม ผิวสีเหลืองและมีริ้วสีนํ้าตาล
เปนทางยาวพาดจากข้ัวผลไปยังทายผล เปลือกบางใส เมล็ดมีขนาดใหญ ยาวรี เน้ือสีเหลือง คอนขาง
หยาบ รสหวาน เปนพันธุที่มีเน้ือมากที่สุด 

8. พันธุนมสด หรือ พันธุนํ้านม เปนพันธุใหมที่นํามาจากประเทศไตหวันไดประมาณ 5 
ป มีทั้งลูกเล็กและลูกใหญ เน้ือกรอบ รสหวาน ออกผลมากในฤดูหนาว ประมาณเดือนตุลาคมถึง
มกราคม ปลูกมากที่จังหวัดเชียงใหมและเชียงราย 

9. พุทราจีน ผิวสีนํ้าตาลแดง เน้ือสีขาวอมเขียว เน้ือกรอบ รสหวานจัด แตเมืองไทย
นําเขาเฉพาะพุทราจีนแหง ผิวสีแดงอมสม นํามาทําเปนพุทราเช่ือม ใชใสในขนมหวานของจีนหลาย
ชนิด เชน พุทราทอด สามแช และเตาทึง เปนตน 

พุทราใหผลผลิต 2 ชวงในรอบป คือชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน ใหผลผลิตนอย 
สวนชวงเดือนพฤศจิกายนถึงธันวาคมใหผลผลิตมากที่สุด พุทราข้ึนไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย มี
แหลงที่ปลูกพุทราจําหนายอยูที่จังหวัดระยอง สมุทรสงคราม ลพบุรี อยุธยา และสมุทรปราการ พุทรา
กินไดทั้งเปนผลไมสด ทํานํ้าผลไม และแปรรูป เชน พุทราเช่ือม พุทราดอง พุทราแผน และพุทรา
สามรส เปนตน  (ชัยสิทธ์ิ  ชินวัตร, 2550) ซึ่งพุทราที่ใชในงานวิจัยคือพุทราอินเดีย พบที่จังหวัด
สุพรรณบุรี เปนการผสมผสานสายพันธุระหวางพุทราอินเดียกับพุทราพันธุพื้นเมืองของไทย          
จนกลายเปนพุทราพันธุใหม ที่มีขนาดใหญ มีความกรอบ รสชาติดี สีสวย และใหผลดกกวาพันธุเดิม 

 
2.4.2 คุณคาอาหารและสรรพคุณ 

พุทราพื้นเมือง ผลเล็กๆเปนแหลงของวิตามินซีอยางยอดเย่ียม ในเน้ือหนัก 100 กรัม
น้ัน มีวิตามินซีอยูถึง 46 มิลลิกรัม ขณะที่พุทราพันธุเจดีย ที่ นิยมกันน้ัน มีวิตามินซีอยูเพียง 6 
มิลลิกรัมเทาน้ัน วิตามินซีชวยปองกันโรคหวัด และโรคเลือดออกตามไรฟน นอกจากน้ียังมีแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี1 และวิตามินบี2 (นิดดา หงษวิวัฒนและทวีทอง  หงสวิวัฒน, 
2550) 
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2.4.3 การใชประโยชนจากพุทรา พุทรามีประโยชนหลายดานไดแก 
1. ใชเปนอาหาร ผลสุกหรือผลแกจัด ใชรับประทานเปนผลไม หรือนําพทุรามาเช่ือม

เปนผลไมเช่ือม หรือนํามาทํานํ้าผลไม หรือนําผลสุกมาตําทั้งเมล็ด ใชทําพุทราแผน ฯลฯ เปนตน 
2. พุทรามีคุณคาทาง โภชนาการ ในพุทรามีวิตามินซี นํ้าตาล ฟอสฟอรสั และ

แคลเซียม ไขมัน มิวซิเลจและอื่น ๆ 
3. สรรพคุณและสวนที่นํามาใชเปนยาของพุทรา 

 3.1 เปลือกตน, ใบ มีรสฝาดอมเปรี้ยว จึงมีสรรพคุณใชแกอาการจุกเสียด แก
ทองเสีย แกทองรวง แกอาเจียน 

 3.2 ผลดิบ มีรสฝาด จึงมีสรรพคุณใชเปนยาบํารุง และแกไข ชวยระงับอาการคน
เปนโรคประสาทออน ๆ 

 3.3 ผลสุก มีรสหวาน ฝาด และเปรี้ยว จึงมีสรรพคุณใชขับเสมหะ แกไอ และเปน
ยาระบาย 

 3.4 ผลแหงหรือใบ หากนําปงไฟ หรือค่ัว/อบใหแหงกอน จึงนํามาใชชงนํ้าด่ืม จะมี
สรรพคุณใชแกไอ 

 3.5 ราก ใชตมด่ืมเพื่อรักษาหรือแกไขไดดี 
 3.6 เมล็ด นําเมล็ดพุทรามาเผาไฟ แลวปน ใชทํายารักษาซางชักของเด็ก หรือตําสุม

หัวเด็ก รักษาอาการหวัดคัด จมูก รักษาอาการบวม รักษาพยาธิ ฝ อาการลงทอง และอาการตกเลือด  

2.4.4 คุณคาทางโภชนาการ 

พุทราไทย 100 กรัม ใหพลังงานตอรางกาย 85 กิโลแคลอรี่ ประกอบดวยนํ้า 77.7 
กรัม คารโบไฮเดรท 17.8 กรัม โปรตีน 1.7 กรัม ไขมัน 0.8 กรัม กาก 1.0 กรัม แคลเซี่ยม 11 
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 8 มิลลิกรัม เหล็ก 0.4 มิลลิกรัม เบตา-แคโรทีน 19 ไมโครกรัม วิตามินบีหน่ึง 
0.01 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.63 มิลลิกรัม ไนอาซีน 1.3 มิลลิกรัม วิตามินซี 44 มิลลิกรัม               
(ชัยสิทธ์ิ  ชินวัตร, 2550). 

2.5 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
    ศมานันต  (2548)  ศึกษาเรื่องการเปลี่ยนแปลงของสารตานอนุมูลอิสระและปฏิกิริยาของ
การกําจัดอนุมูลอิสระระหวางการพัฒนาผลและการเก็บรักษาสัปปะรด พุทรา และแกวมังกร โดย
ศึกษาสารตานอนุมูลอิสระและปฏิกิริยาการกําจัดอนุมูลอิสระจากสวนเปลือกและสวนเน้ือพุทราพันธุ
บอมแอปเปล พบในสวนเปลือกมากกวาสวนเน้ือ ซึ่งแสดงใหเห็นจากคากิจกรรมปฏิกิริยาการกําจัด
อนุมูลอิสระ พุทราระยะออนมีคาปฏิกิริยาการกําจัดอนุมูลอิสระตํ่า วิตามินซีทั้งหมด และวิตามินซีใน 
รูปรีดิวซบริเวณเปลือกของผลออนมีปริมาณนอยกวาในระยะผลแก ผลในระยะสุกแกมีสารประกอบ 
ฟนอล 
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ศุภาพิชญ (2551) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน พบวา สูตรที่
เหมาะสมที่สุดประกอบดวยเปลือกลําไยแหงรอยละ 2.0 เมล็ดลําไยแหง รอยละ 2.80 เน้ือลําไยแหง  
32.80 เน้ือพุทราจีนแหง รอยละ17.20 และชาใบหมอน รอยละ 45.20 ตามลําดับ ความพอใจที่มีตอ
รสชาติ ขณะชิม กลิ่น สี และความรูสึกหลังชิมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมากที่สุดในดานความ
ใส ความยอมรับโดยรวมอยูในระดับปานกลางถึงชอบมากที่สุด 

 
สุภาภรณ (2555) พุทรามีคุณคา มีวิตามินเอ วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง วิตามินบีสาม 

วิตามินซี แคลเซียม เหล็ก เสนใยอาหารในปริมาณมาก สรรพคุณ ชวยบํารุงนํ้านม บํารุงประสาทและ
สมอง อาหารแนะนํา เอาลูกพุทราตมใหเดือด 10 นาที แลวเอานํ้ามาด่ืมจะทําใหมีนํ้านมมาก พืชผัก
ผลไม ชนิดตางๆ ที่กลาว สังเกตใหดีๆ จะเห็นวา พืชผักที่คนโบราณบอกใหกินเพื่อเรียกนํ้านมน้ัน สวน
ใหญมีฤทธ์ิใหความรอนแกรางกาย ชวยใหเลือดหมุนเวียนไดดี ชวยขับลมในกระเพาะ ชวยทําใหระบบ
การยอยอาหารเปนไปอยางปกติ และเปนสมุนไพรที่ประกอบไปดวยไขมัน โปรตีน แรธาตุที่สําคัญ
อยาง แคลเซียม ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส ที่จําเปนตอการเจริญเติบโตของเด็ก 

 
2.6 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 กรอบแนวคิดงานวิจยั 
 
 
 
 
 
 
 

 

ผลการศึกษาระดับความ 
พึงพอใจของผูบรโิภคตอ
ตํารับทารตตาแต็งพุทรา 

 
 

ตนทุนการผลิตตํารับ 
ทารตตาแต็งพุทรา 

ตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 

ผลการประเมินทาง 
ประสาทสัมผัส 

(Sensory evaluation) 
โดยผูเช่ียวชาญดานอาหาร 
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บทที่  3 
วิธีดําเนนิการวิจัย  

 
3.1 ประชากรและการสุมกลุมตัวอยาง 
 

ประชากรและกลุมเปาหมาย คือ ผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนย
สุพรรณบุรี จํานวนทั้งหมด 50 คน โดยวิธีการสุมแบบบังเอิญ (Accidental sampling)  
        
3.2 การเก็บรวบรวมขอมูล 
 

3.2.1 ขั้นตอนการดําเนินการ 
 

ทารตตาแต็งตํารบัพื้นฐาน 3 ตํารับ 
 

 

ผูเช่ียวชาญดานอาหาร 5 ทาน ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(ดานส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผสั, และความชอบโดยรวม) 

 
 

คัดเลือก 1 ตํารับ ที่ไดรบัการยอมรับจากผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร 
ที่ไดผลคะแนนในระดับมากถึงมากที่สุด 

 
 

พัฒนาดวยการใสวัตถุดิบเสริม คือ พุทรา  
 
 

พัฒนาตํารบัมาตรฐานที่มปีริมาณของพุทราที่เหมาะสมในทารตตาแต็ง 
จํานวน  3 ระดับ โดยแบงเปน 3 ตํารับ 

 
 

ทดสอบโดยผูบรโิภค จํานวน 50 คน บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบรุี  
ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

 
 

นําขอมูลมาคิดเปนคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของการยอมรบัของผูบริโภค 
 
 
 

ไดตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพทุรา 
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     3.2.2 ขั้นตอนวิธีการทําทารตตาแต็งตํารับพ้ืนฐาน 
 

ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 1 
 

 รอนแปงลงในอางผสม ผสมนํ้าตาลทรายกบัแปงเขาดวยกัน 
 
 

ตัดเนยสดเย็นลงไปผสมในแปงจนเปนเม็ดเล็ก ๆ 
เทไขแดง นํ้าเย็น ลงผสมพอเขากัน 

 
 

นําไปแชตูเย็น 30 นาที นํามารีดใหมีความหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร 
 
 

ตัดเปนแผนกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 น้ิว จะได 8 แผน แชเย็น 15 นาที 
 

 
 ปอกเปลือกแอปเปลออก แลวหั่นเปนเสี้ยวๆ ใหมีความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร 
 
 

แบงเนยสดและนํ้าตาลเปน 8 สวนเทาๆ กัน ใสเนยสดและนํ้าตาลลงในกระทะเทฟลอน  
นําไปต้ังไฟจนเนยและนํ้าตาลเริ่มละลาย 

 
 
 ใสแอปเปล คอยกลับดาน จนมีสีออกคาราเมลออนๆ เติมผงอบเชยปน ทิ้งไวใหเย็น 
 
 

ใชสอมจิม้พายที่แชเย็น แลวกรุหนากระทะที่มีแอปเปล 
นําเขาเตาอบ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 - 25 นาที 

 
 

นําออกจากเตาทิ้งไวใหขนมอยูตัว แลวจึงนํากระทะไปต้ังไฟแคพอลอน 
ควํ่าใสจานเสริฟ 
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ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 2 
 

รอนแปงเคก กับเกลือปน ผสมนํ้าตาลไอซิง่ลงในอางผสม 
 
 

หั่นเนยสดเปนช้ินเลก็ๆ ตัดเนยลงในแปงผสมใหเปนเม็ดรวน 
 
 

คอย ๆ เทไขแดง นํ้าเย็น วานิลา ลงผสมแคพอเขากัน  
นําสวนผสมแชตูเย็นประมาณ 30 นาที 

 
 

นําแผนแปงมารีด กรลุงในพมิพ ใหมีความหนาประมาณ ¼ เซนติเมตร 
เจาะดวยสอมเพื่อไลฟองอากาศ พักไว 10 นาที 

 
 

เขาเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 นาที 
หรือจนสกุ ออกจากเตา ทิ้งใหเย็นบนตะแกรง 

 
 

ปอกเปลอืกแอปเปลออก แลวหั่นเปนเสี้ยวๆ ใหมีความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร 
 
 

แบงเนยสดและนํ้าตาลเปน 8 สวนเทาๆ กัน ใสเนยสดและนํ้าตาลลงในกระทะเทฟลอน  
นําไปต้ังไฟจนเนยและนํ้าตาลเริ่มละลาย 

 
 
 ใสแอปเปล คอยกลับดาน จนมีสีออกคาราเมลออนๆ เติมผงอบเชยปน ทิ้งไวใหเย็น 
 
 

ใชสอมจิม้พายที่แชเย็น แลวกรุหนากระทะที่มีแอปเปล 
นําเขาเตาอบ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 - 25 นาที 

 
 

นําออกจากเตาทิ้งไวใหขนมอยูตัว แลวจึงนํากระทะไปต้ังไฟแคพอลอน 
ควํ่าใสจานเสริฟ 
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ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 3 
 

รอนแปงเคก กับเกลือปน ผสมนํ้าตาลไอซิง่ลงในอางผสม 
 
 

หั่นเนยสดเปนช้ินเลก็ๆ และเนยขาว ลงในแปงผสมใหเปนเมด็รวน 
 
 

คอย ๆ เทไขแดง นํ้าเย็น วานิลา ลงผสมแคพอเขากัน  
นําสวนผสมแชตูเย็นประมาณ 30 นาที 

 
 

นําแผนแปงมารีด กรลุงในพมิพ ใหมีความหนาประมาณ ¼ เซนติเมตร 
เจาะดวยสอมเพื่อไลฟองอากาศ พักไว 10 นาที 

 
 

เขาเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 นาที 
หรือจนสกุ ออกจากเตา ทิ้งใหเย็นบนตะแกรง 

 
 

ปอกเปลอืกแอปเปลออก แลวหั่นเปนเสี้ยวๆ ใหมีความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร 
 
 

แบงเนยสดและนํ้าตาลเปน 8 สวนเทาๆ กัน ใสเนยสดและนํ้าตาลลงในกระทะเทฟลอน  
นําไปต้ังไฟจนเนยและนํ้าตาลเริ่มละลาย 

 
 
 ใสแอปเปล คอยกลับดาน จนมีสีออกคาราเมลออนๆ เติมผงอบเชยปน ทิ้งไวใหเย็น 
 
 

ใชสอมจิม้พายที่แชเย็น แลวกรุหนากระทะที่มีแอปเปล 
นําเขาเตาอบ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 - 25 นาที 

 
 

นําออกจากเตาทิ้งไวใหขนมอยูตัว แลวจึงนํากระทะไปต้ังไฟแคพอลอน 
ควํ่าใสจานเสริฟ 
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ตารางท่ี 3.1 แสดงวัตถุดิบสําหรับตํารับพื้นฐานทารตตาแต็ง 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ ตํารับท่ี1 
(กรัม) 

ตํารับท่ี 2 
(กรัม) 

ตํารับ ท่ี 3 
(กรัม) 

ตัวแปง    

แปงสาล ี                       500 200 250 
เนยสด 80 130 50 
นํ้าตาลไอซิ่ง 80 60 20 
ไขไก 0.25 2 - 
นํ้าเย็น 170 1 80 
เกลอื - 0.5 3.5 
วนิลา - 0.5 - 
เนยขาว - - 75 

ไสทารต    
แอปเปลเขียว 75 75 75 
นํ้าตาลทราย 30 30 30 
เนยสดจืด 50 50 50 
ผงอบเชยปน 14.06 14.06 14.06 

 

ท่ีมา:  ตํารับท่ี 1 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต. 2555 
ตํารับท่ี 2 หลักเบเกอรี่. 2555 
ตํารับท่ี 3 วิทยาลัยการอาชีพวังไกลกังวล. 2555 

 
 จากน้ันนําผลิตภัณฑตํารับมาตรฐานของทารตตาแต็งทั้ง 3 ตํารับ ไปใหผูเช่ียวชาญดาน
อาหาร 5 ทาน ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดาน สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และ
ความชอบโดยรวม ทั้งน้ี ตํารับที่ 1 อยูในระดับความชอบมากที่สุด จากผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร  
จึงนํามาพัฒนาตอดวยการทดแทนวัตถุดิบ คือ พุทรา เพื่อหาตํารับมาตรฐานที่มีปริมาณของพุทราที่
เหมาะสมในทารตตาแต็ง โดยใหผูทดสอบ จํานวน 50 คน ซึ่งเปนผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –Point hedonic scale test) และนํา
ขอมูลที่ไดมาคิดเปนคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการยอมรับของผูบริโภค (ภาพที่ 3.1) 
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ศึกษาตํารับทารตตาแต็งพ้ืนฐาน 
 

 

 

 

 

 

 

ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร จํานวน 5 ทาน 
ไดทารตตาแต็งตํารับพื้นฐานตํารบัที่ 1 ที่ผานการคัดเลอืกมาพัฒนาเปนตํารับมาตรฐาน 

 
นําตํารับพื้นฐานที่ไดมาพัฒนาเปนทารตตาแต็งเสรมิพุทราโดยศึกษาปริมาณพุทรา ดังน้ี 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ไดทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยกลุมตัวอยางผูบรโิภคบริเวณมหาวิทยาลัย 
ราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี ดวยวิธี Hedonic Scaling Test 9 ระดับ จํานวน 50 คน 

 
ภาพท่ี 3.1 แสดงวิธีการดําเนินการทดลองในการพัฒนาตํารบั 
 
  3.2.3 พัฒนาตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา 
  
   ศึกษาปริมาณเน้ือพุทราที่จะเพิ่มเขาไปในทารตตาแต็ง ซึ่งการเพิ่มปริมาณ      
เน้ือพุทรา มีการทดลองที่แตกตางกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณรอยละ 50, รอยละ 75, และรอยละ 100 
ตอปริมาณเน้ือผลไมที่ใชทั้งหมด ทั้งน้ีการใสเน้ือพุทราที่แตกตางกัน เพื่อเปนการทดสอบคุณลักษณะ
ดานส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และดานความชอบโดยรวม วามีความเหมาะสมหรือไม เพื่อใหได
ตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทรา  
 

ทารตตาแต็ง 
ตํารับพื้นฐาน 

ตํารับที่ 1 
 

ทารตตาแต็ง 
ตํารับพื้นฐาน 

ตํารับที่ 2 
 

ทารตตาแต็ง 
ตํารับพื้นฐาน 

ตํารับที่ 3 
 

ปริมาณพทุรา 
รอยละ 50 
ของปรมิาณ 

เน้ือผลไมทัง้หมด 

ปริมาณพทุรา 
รอยละ 75 
ของปรมิาณ 

เน้ือผลไมทัง้หมด 
 

ปริมาณพทุรา 
รอยละ 100 
ของปรมิาณ 

เน้ือผลไมทัง้หมด 
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ตารางท่ี 3.2 แสดงวัตถุดิบสําหรับการพฒันาตํารบัทารตตาแต็งพุทราในปริมาณที่แตกตางกัน  
  จํานวน 3 ระดับ โดยแบงเปน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ ตํารับท่ี 1 
(กรัม) 

ตํารับท่ี 2 
(กรัม) 

ตํารับท่ี 3 
(กรัม) 

แอปเปล/พทุรา 250/250 125/375 0/500 
นํ้าตาลทราย 80 80 80 
เนย 80 80 80 
ผงอบเชย 0.25 0.25 0.25 
แปงพัดโบก 170 170 170 
เนยสด 75 75 75 
นํ้าตาลทราย 30 30 30 
ไขไก 50 50 50 
นํ้าเย็น 14.06 14.06 14.06 

 
3.3 เครื่องมือในการวิจัย 
 เก็บขอมูลโดยใชแบบทดสอบการยอมรบัทารตตาแต็งพุทรา ซึ่งทําแบบทดสอบข้ึนจํานวน  
2 ชุด ดังน้ี ประกอบดวย 
  3.3.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส (สําหรับผูเชี่ยวชาญดานอาหาร) 

     1. ขอมูลเกี่ยวกับผูวิจัย และคําช้ีแจงแบบทดสอบ 
         2. การใหคะแนนระดับการยอมรับ (การทดสอบผลิตภัณฑ ขอมูลเกี่ยวกับการ
ยอมรับในตํารับพื้นฐานตางๆ   คือ ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ในดานลักษณะปรากฏ สี,  
กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม) โดยวัดระดับการยอมรับ ออกเปน 9 ระดับ (9-
Point hedonic scale test) (กลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ คือ อาจารย ผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร
ที่มีประสบการณทางดานอาหารอยางนอย 5 ปข้ึนไป จํานวน 5 ทาน) 
                   3.  ขอเสนอแนะ 
  3.3.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส (สําหรับทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
ตํารับทารตตาแต็งพุทรา) ประกอบดวย 

      1. ขอมูลเกี่ยวกับผูวิจัย และคําช้ีแจงแบบทดสอบ 
     2. ขอมูลทั่วไป 

                   3. การใหคะแนนระดับการยอมรับ (การทดสอบผลิตภัณฑ ขอมูลเกี่ยวกับการ
ยอมรับในตํารับตางๆ คือ ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3 ในดานลักษณะปรากฏ สี, กลิ่น,   
รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม) โดยวัดระดับการยอมรับ ออกเปน 9 ระดับ (9-Point 
hedonic scale test) (กลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ คือ ผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวน
ดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 คน) 
               4. ขอเสนอแนะ 
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3.4 การวิเคราะหขอมูล 
 
 3.4.1 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจ 
 
          เกณฑการใหคะแนน 
              ทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคที่มีตอผลิตภัณฑโดยใชวิธี Hedonic scaling test    
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) โดยผูบริโภคจะไดตัวอยางผลติภัณฑทั้ง 3 ตํารับ และกําหนดคะแนน
ระดับความชอบในแตละคุณลักษณะไว 9 ระดับ ดังตอไปน้ี 
 
     1 หมายถึง  ไมชอบ 
     2 หมายถึง  ไมชอบมาก 
     3 หมายถึง  ไมชอบปานกลาง 
     4 หมายถึง  ไมชอบเลก็นอย 
     5 หมายถึง  เฉยๆ 
     6 หมายถึง  ชอบเลก็นอย 
     7 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
     8 หมายถึง  ชอบมาก 
     9 หมายถึง  ชอบมากทีสุ่ด 
 

3.4.2 การแปลผลขอมูล 
 
  การแบงชวงระดับคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ  ออกเปน 9 ระดับ ซึ่งสามารถแบง
ความกวางของระดับช้ันคะแนนไดเทากับ 0.88 โดยความหมายของแตละระดับแบงได ดังน้ี                        
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) 
 
  ไมชอบ        ระดับคะแนนในชวง  1.00 – 1.88 
  ไมชอบมาก      ระดับคะแนนในชวง  1.89 – 2.77 
  ไมชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  2.78 – 3.66 
  ไมชอบเลก็นอย     ระดับคะแนนในชวง  3.67 – 4.55 
  เฉยๆ        ระดับคะแนนในชวง  4.56 – 5.44 
  ชอบเลก็นอย     ระดับคะแนนในชวง  5.45 – 6.33 
  ชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  6.34 – 7.22 
  ชอบมาก       ระดับคะแนนในชวง  7.23 – 8.11 
  ชอบมากทีสุ่ด     ระดับคะแนนในชวง  8.12 – 9.00 
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 3.4.3 การหาคารอยละ, คาเฉลี่ย, และคาเบ่ียงเบนมาตรฐานในการรวบรวมขอมูล      
ดังสูตรการคํานวณ ดังน้ี 

 
    1 สูตรการคํานวณหาคารอยละ (%) (กัลยา  วานิชยบัญชา, 2554) 
 

                                              
 
                                 

เมื่อ  P แทนคารอยละ (%)  
             f  แทนความถ่ีที่ตองการแปลงใหคารอยละ 
             n แทนคํานวณความถ่ีทั้งหมด 

 
  2 สูตรการคํานวณหาคาเฉลี่ย (กัลยา  วานิชยบัญชา, 2554) 
 
                                    X                 
 
                                      เมื่อ  x  แทนคาเฉลี่ย  

             x  แทนผลคะแนนรวมทั้งหมด 
             n  แทนจํานวนคนทั้งหมด 
 
3 สูตรการหาคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) (กัลยา วานิชยบัญชา, 2554) 
   

                            
 
 

 เมื่อ  x  แทนผลคะแนน 
        x  แทนคาเฉลี่ย 
        n  แทนจํานวนคนทั้งหมด 
 
3.5 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบใชสูตรการคํานวณไดจาก (ทิพาวรรณ เฟองเรือง, 2533) 
                   

ตนทุน(บาท)   =   ปริมาณนํ้าหนักที่ใชตอตํารบั x ราคาวัตถุดิบ 
                                                           นํ้าหนักวัตถุดิบ 
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บทที่  4 
ผลการวิจัย   
  

 
การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชนิดใหม ซึ่งใชพุทราที่มีคุณคาทางโภชนาการ

มาทดแทนใหกับผลิตภัณฑทารตตาแต็ง และไดมีการปรับเปลี่ยนรสชาติเพื่อใหตรงกับความตองการ
ของผูบริโภค โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาทดลอง และทําการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตามลําดับ
ดังน้ี 

 
4.1 ผลการศึกษาตํารับพ้ืนฐาน 
 
 ในการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยไดนําตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาทดสอบการยอมรับดานประสาท
สัมผัสโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน โดยการพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดาน
ตางๆ ไดแก ส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ Hedonic scaling test 
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) ใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน พบวา ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับจาก
ผูเช่ียวชาญทางดานอาหารถึงคุณลักษณะดานตางๆ ของทารตตาแต็ง คือ ส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส
, และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมากที่สุด โดยมคีะแนนเทากับ 8.2, 8.4, 8.4, 8.2, และ 9.0 
ตามลําดับ (ตารางที่ 4.1) 
 
ตารางท่ี 4.1 การยอมรับของตํารบัทารตตาแต็ง ตํารบัพื้นฐานจากผูเช่ียวชาญ ตํารับที่ 1 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนน ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี 8.2±0.4 ชอบมากทีสุ่ด 

กลิ่น 8.4±0.5 ชอบมากทีสุ่ด 

รสชาติ 8.4±0.5 ชอบมากทีสุ่ด 

เน้ือสมัผสั 8.2±0.4 ชอบมากทีสุ่ด 

ความชอบโดยรวม 9.0±0.0 ชอบมากทีสุ่ด 
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ตํารับที่ 2 ไดรับการยอมรับจากผูเช่ียวชาญทางดานอาหารถึงคุณลักษณะของทารตตาแต็ง 
ดานความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมากที่สุด โดยมคีะแนนเทากับ 8.4 สวนลักษณะดานสี, กลิ่น, 
รสชาติ, และเน้ือสัมผัส อยูในระดับชอบมาก มีคะแนนเทากับ 7.6, 7.4, 8.0, และ 7.8 ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4.2) 

 
ตารางท่ี 4.2 การยอมรับของตํารบัทารตตาแต็ง ตํารบัพื้นฐานจากผูเช่ียวชาญ ตํารับที่ 2 
 

     คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนน ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี 7.6±0.5 ชอบมาก 

กลิ่น 7.4±1.1 ชอบมาก 

รสชาติ 8.0±1.0 ชอบมาก 

เน้ือสมัผสั 7.8±1.3 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 8.4±0.8 ชอบมากทีสุ่ด 

 
ตํารับที่ 3 ไดรับการยอมรับจากผูเช่ียวชาญทางดานอาหารถึงคุณลักษณะของทารตตาแต็ง 

ดานความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมากที่สุด โดยมีคะแนนเทากับ 8.2 ในขณะที่ลักษณะดานสี,
รสชาติ, และเน้ือสัมผัส อยูในระดับชอบมาก มีคะแนนเทากับ 7.6, 7.8, และ 7.8 ตามลําดับ        
สวนลักษณะดานกลิ่น อยูในระดับชอบปานกลาง ไดคะแนน 7.2 (ตารางที่ 4.3) 
 
ตารางท่ี 4.3 การยอมรับของตํารบัทารตตาแต็ง ตํารบัพื้นฐานจากผูเช่ียวชาญ ตํารับที่ 3 
 

     คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนน ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี 7.6±1.1 ชอบมาก 

กลิ่น 7.2±1.3 ชอบปานกลาง 

รสชาติ 7.8±1.0 ชอบมาก 

เน้ือสมัผสั 7.8±1.3 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 8.2±1.3 ชอบมากทีสุ่ด 
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จากการเปรียบเทียบการนําทารตตาแต็งตํารับพื้นฐาน 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับ
คุณลักษณะดานประสาทสัมผัสโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน พบวา ทารตตาแต็ง ตํารับที่ 
1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะ (สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม) มากกวา
ทารตตาแต็งตํารับอื่น (P < .05) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงไดทําการคัดเลือกทารตตาแต็งพื้นฐาน ตํารับที่ 1 มา
ทําการวิจัยตอไป (ตารางที่ 4.4, ภาพที่ 4.1) 

 
ตารางท่ี 4.4 การเปรียบเทียบทารตตาแต็งตํารับพื้นฐาน 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะ

ดานประสาทสัมผัสโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

สี 8.2±0.4* ชอบมากที่สุด 7.6±0.5 ชอบมาก 7.6±1.1 ชอบมาก 
กล่ิน 8.4±0.5* ชอบมากที่สุด 7.4±1.1 ชอบมาก 7.2±1.3 ชอบปานกลาง 
รสชาต ิ 8.4±0.5* ชอบมากที่สุด 8.0±1.0 ชอบมาก 7.8±1.0 ชอบมาก 
เน้ือสัมผัส 8.2±0.4* ชอบมากที่สุด 7.8±1.3 ชอบมาก 7.8±1.3 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 9.0±0.0* ชอบมากที่สุด 8.4±0.8 ชอบมากที่สุด 8.2±1.3 ชอบมากที่สุด 

 
หมายเหตุ  : แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ .05) 
 

 
 
ภาพท่ี 4.1 แสดงการเปรียบเทียบทารตตาแต็งตํารับพื้นฐาน 3 ตํารับ มาพจิารณาการยอมรับ 

คุณลักษณะดานประสาทสัมผัสโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารจาํนวน 5 ทาน 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณเน้ือพุทราในทารตตาแต็งท่ีเหมาะสม 
 

จากการศึกษาตํารับทารตตาแต็งพื้นฐาน เพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาตอ พบวา ตํารับทารต
ตาแต็งพื้นฐาน ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะมากกวาทารตตาแต็งตํารับอื่น (ตารางที่ 
4.4, ภาพที่ 4.1) ดังน้ัน ผูวิจัยจึงนําทารตตาแต็งตํารับพื้นฐาน ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยข้ันตอไป โดย
การใสเน้ือพุทรา รอยละ 50, 75, และ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมที่ใชทั้งหมดลงไปในทารตตาแต็ง 
แลวจึงนํามาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของกลุมตัวอยางผูบริโภค จํานวน 50 คน โดย
เก็บรวบรวมขอมูล การพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแก ดานสี, กลิ่น, รสชาติ,        
เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม 
 

4.2.1 ขอมูลของกลุมตัวอยางผูบริโภค 
 

 4.2.1.1 ขอมูลพ้ืนฐานท่ัวไป 
 

ตารางท่ี 4.5 แสดงขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมตัวอยาง 
 

 
ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

เพศ 
   

 
ชาย 19 38.0 

 
หญิง 31 62.0 

อาย ุ
   

 
20 -25 ป 44 88.0 

 
26 -30 ป 
31 -35 ป 

4 
2 

8.0 
4.0  

วุฒิการศึกษา 
   

 
ตํ่ากวาปริญญาตร ี 7 14.0 

 
ปริญญาตร ี 42 84.0 

 
ปริญญาเอก 1 2.0 

 
 ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมตัวอยางจากกลุมผูบริโภค โดยการสํารวจวันที่ 1 มีนาคม 2556 
บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสติ ศูนยสุพรรณบุรี พบวา (ตารางที่ 4.5) 
 1. กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 62) 
 2. กลุมตัวอยางสวนใหญมีอายุระหวาง 20 – 25 ป (รอยละ 88) 
 3. กลุมตัวอยางสวนใหญมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 84) 
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4.2.1.2. ขอมูลโอกาสในการซื้อและแนะนําทารตตาแต็งเสริมพุทราใหผูอ่ืนจาก 
กลุมตัวอยางผูบริโภค  
 
ตารางท่ี 4.6 ขอมูลโอกาสในการซื้อและแนะนําทารตตาแต็งเสริมพุทราใหผูอื่นจากกลุมตัวอยาง 

ผูบริโภค  
 

ขอมูล                 ความถ่ี    รอยละ 

ถาผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราน้ีขาย 
ในรานอาหารทานจะเลือกซื้อหรือไม 
 
เลือกซื้อ                                               45                                   90 
 
ไมเลือกซื้อ                                             5                                    10 
 
ถาทานรับประทานผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทรา  
ทานจะแนะนําใหผูอ่ืนรับประทานหรือไม  
 

แนะนํา                  49                         98.0                              

 
ไมแนะนํา 

                 1                 2.0              - 

 
 ขอมูลโอกาสในการซื้อและแนะนําทารตตาแต็งเสริมพุทราใหผูอื่นจากกลุมตัวอยางผูบริโภค 
ในจังหวัดสุพรรณบุรี โดยการสํารวจวันที่ 1 มีนาคม 2556 บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต   
ศูนยสุพรรณบุรี พบวา (ตารางที่ 4.6) 
 1. กลุมตัวอยางสวนใหญตัดสินใจซื้อ (รอยละ 90) ถาผลิตภัณฑน้ีขายในรานอาหาร 
 2. กลุมตัวอยางสวนใหญ (รอยละ 98) จะแนะนําผลิตภัณฑทารตตาแต็งเสริมพุทราใหผูอื่น
รับประทาน 
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4.2.1.3 ขอเสนอแนะจากกลุมตัวอยางผูบริโภค  
 

    ขอเสนอแนะจากกลุมตัวอยางผูบริโภค โดยการสํารวจวันที่ 1 มีนาคม 
2556 บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี พบวา ผูบริโภคบางทานไดแสดงความ
คิดเห็นในสวนของสิ่งที่ควรปรับปรุงและเพิ่มเติมในดานคุณลักษณะตางๆ ดังตอไปน้ี 
 

สิ่งทีผู่บริโภคบางทานแนะนําใหปรบัปรุงในคุณลักษณะ เชน  
1. สวนหนาทารตตองเพิ่มความหอมของกลิ่นเนยใหมากกวาน้ี 
2. เน้ือสมัผสัแฉะและน่ิมไป 
3. กลิ่นของพทุรามีกลิ่นฉุน 
4. ตัวทารตจืดไปและไมหอม  
5. หนาขนมหวานเกินไป 
6. ไขมันจากตัวทารตมากไป  

 
  สิ่งทีผู่บริโภคบางทานแนะนําใหเพิ่มเติมในคุณลักษณะ 

1. รับประทานในขณะที่ยังรอนจะมีรสชาติที่อรอยมากย่ิงข้ึน ดังน้ันควรเสริฟขณะที่ยังรอน 
2. ใสสีใหมีความหลากหลาย 
3. ใสผลไมชนิดอื่นๆ ผสมลงไปดวย 
4. ปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑในรปูแบบอื่นๆ 
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4.2.2 ผลการศึกษาตํารับพัฒนา (การศึกษาปริมาณเน้ือพุทราในทารตตาแต็งท่ีเหมาะสม) 
 

ตํารับพัฒนาที่ 1 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรารอยละ 50 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด 
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะดานตางๆ อยูในระดับชอบมาก ไดแก ดานกลิ่น รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 7.4, 7.5, 7.2, และ 7.9 ตามลําดับ สวน
คุณลักษณะดานส ีไดรับการยอมรับอยูในระดับชอบปานกลาง มีคะแนน เทากับ 7.1 (ตารางที่ 4.7) 
 
ตารางท่ี 4.7 แสดงผลการพิจารณาทารตตาแต็งตํารับพัฒนาที่ 1 (เน้ือพุทรารอยละ 50 ตอปริมาณ

เน้ือผลไมทั้งหมด) ถึงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ โดยกลุมผูบริโภคบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 ทาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนน ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี
 

7.1±1.5 ชอบปานกลาง 

กลิ่น 
 

7.4±1.3 ชอบมาก 

รสชาติ 
 

7.5±1.1 ชอบมาก 

เน้ือสมัผสั 
 

7.2±1.0 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 
 

7.9±1.1 ชอบมาก 
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ตํารับพัฒนาที่ 2 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรารอยละ 75 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะในทุกๆ ดาน อยูในระดับชอบมาก ไดแก ดานส,ี กลิ่น, รสชาติ, 
เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 7.6, 7.4, 7.8, 7.3, และ 7.8 ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4.8) 

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงผลการพิจารณาทารตตาแต็งตํารับพัฒนาที่ 2 (เน้ือพุทรารอยละ 75 ตอปริมาณ

เน้ือผลไมทั้งหมด) ถึงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ โดยกลุมผูบริโภคบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 ทาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

          คะแนน            ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี
 

7.6±0.8 ชอบมาก 

กลิ่น 
 

7.4±1.1 ชอบมาก 

รสชาติ 
 

7.8±1.0 ชอบมาก 

เน้ือสมัผสั 
 

7.3±1.5 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 
 

7.8±0.8 ชอบมาก 
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ตํารับพัฒนาที่ 3 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรา รอยละ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะในทุกๆ ดาน อยูในระดับชอบปานกลาง ไดแก ดานสี, กลิ่น, 
รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 6.9, 6.5, 6.7, 6.7, และ 6.8 
ตามลําดับ (ตารางที่ 4.9) 
 
ตารางท่ี 4.9 แสดงผลการพิจารณาทารตตาแต็งตํารับพัฒนาที่ 3 (เน้ือพุทรารอยละ 100 ตอปริมาณ

เน้ือผลไมทั้งหมด) ถึงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ โดยกลุมผูบริโภคบริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 ทาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

 คะแนน            ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

ส ี
 

6.9±1.7 ชอบปานกลาง 

กลิ่น 
 

6.5±1.6 ชอบปานกลาง 

รสชาติ 
 

6.7±1.9 ชอบปานกลาง 

เน้ือสมัผสั 
 

6.7±1.6 ชอบปานกลาง 

ความชอบโดยรวม 
 

6.8±1.9 ชอบปานกลาง 
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จากการเปรียบเทียบการนําทารตตาแต็งตํารับพัฒนา 3 ตํารับ (ปริมาณเน้ือพุทรารอยละ 50, 
75, และ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด) มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดานประสาทสัมผัส
โดยกลุมผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 คน พบวา     
ทารตตาแต็งตํารับพัฒนาตํารับที่ 2 ไดรับการยอมรับในทุกๆคุณลักษณะ (สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, 
และความชอบโดยรวม) มากกวาทารตตาแต็งตํารับพัฒนาตํารับอื่นๆ (ตารางที่ 4.10, ภาพที่ 4.2) 

 
ตารางท่ี 4.10 การเปรียบเทียบทารตตาแต็งตํารับพัฒนา 3 ตํารับ มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะ

ดานประสาทสัมผัสโดยผูบริโภค จํานวน 50 ทาน 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ตํารับพัฒนาที่ 1 ตํารับที่พัฒนา 2 ตํารับที่พัฒนา 3 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

คะแนน ระดับการ
ยอมรับ 

สี 7.1b±1.5 ชอบปานกลาง 7.6a±0.8 ชอบมาก 6.9b±1.7 ชอบปานกลาง 
กล่ิน 7.4b±1.3 ชอบมาก 7.4b±1.1 ชอบมาก 6.5a±1.6 ชอบปานกลาง 
รสชาต ิ 7.5b±1.1 ชอบมาก 7.8b±0.9 ชอบมาก 6.7a±1.9 ชอบปานกลาง 
เน้ือสัมผัส 7.2ab±1.0 ชอบมาก 7.3b±1.5 ชอบมาก 6.7a±1.6 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 7.9b±1.1 ชอบมาก 7.8b±0.8 ชอบมาก 6.8a±1.9 ชอบปานกลาง 
 

หมายเหตุ  : แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ .05) 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.2 แสดงการยอมรับของผูบริโภคในการคัดเลือกตํารับพัฒนาทารตตาแต็งพุทรา  
จํานวน 3 ตํารับ ถึงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ โดยผูบริโภค 
จํานวน 50 ทาน 
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คณุลักษณะ
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4.4 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 

จากการคํานวณตนทุนวัตถุดิบใชสูตรการคํานวณไดจาก (ทิพาวรรณ  เฟองเรือง,  2533) 
                   

ตนทุน(บาท)   =   ปริมาณที่ใชตอตํารบั x ราคาวัตถุดิบ 
                                                           นํ้าหนักวัตถุดิบ 
  

วิธีการคิดตนทุนและราคาขายตอหนวย 
 
(1) ตนทุนวัตถุดิบทั้งหมด  ไดจากผลรวมตนทุนของสวนผสมทั้งหมด 
(2) เปอรเซ็นตสมมติวัตถุดิบที่ไมสามารถคิดมูลคาเปนจํานวนเต็มได  กําหนดใหเทากับ 
     รอยละ 3 (Q factor 3 %) ไดจากการนํา (1) × 3%  
(3)  ตนทุนการผลิตรวม (Total   recipe  cost )  ไดจากการนํา  ( 1 ) + ( 2 )   
(4)  จํานวนที่เสิรฟ (No. of portions) ไดจากการนําจํานวนช้ินที่ไดทั้งหมดหารดวย 
      จํานวนช้ินตอ 1 ที่เสิรฟ คือ 35 ÷ 4 = 8 ช้ิน 
(5)  ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) ไดจากการนํา   ( 3 ) ÷ ( 4 )   
(6)  เปอรเซ็นตตนทุนที่กําหนด(Desired cost %) 30 % ไดจาก   (5) x 30  ÷ 100 
(7)  ราคาขายตามตนทุน (Preliminary selling price baht)  
      ไดจากการนํา ( 5 ) + ( 6 )  
(8)  รอยละของกําไรที่ตองการ จะข้ึนกับผูผลิตเปนผูกําหนดกําไรตามที่ตองการ ในที่น้ีให 
      เปน 30 % ไดจาก (7) x 30 % 
(9)  ราคาขายจริง (Actual  selling  price : baht) ซึ่งราคาขายสามารถกําหนดขายได 
      เทากับหรือมากกวาราคาขายจริงไดจากการนํา ( 7 ) + ( 8 )   

 
 การคํานวณตนทุน และราคาขายของตํารับทารตตาแต็งพุทรา ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ 
ราคา 61 บาท, Q Factor 3 % เทากับ 1.83 บาท, ตนทุนการผลิตรวม (Total   recipe  cost ) คือ  
62.83 บาท,  นํ้าหนักรวม 4,110 กรัม, มีนํ้าหนักตอช้ิน 35 กรัม, จํานวนช้ินที่ได คือ  20 - 30 ช้ิน, 
จํานวนช้ินที่เสิรฟ 4 ช้ิน, จํานวนที่เสิรฟ (No. of portions) คือ 8 ช้ิน, ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ    
(Cost per portions) คือ 7.85 บาท, เปอรเซ็นตตนทุนที่กําหนด 30 % (Desired cost %) คือ 2.35 
บาท,  ราคาขายตามตนทุน (Preliminary selling price bath) คือ 10.32 บาท, กําไรที่ตองการ 30 
% คือ 3.06 บาท, ราคาขาย (Actual selling price : baht) ประมาณ 13.26 ~ 14 บาท 
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การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 
 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบของตํารับทารตตาแต็งพุทรา ตนทุนการผลิตวัตถุดิบรวม     
มีสวนผสมทั้งหมด ไดแก  แปงสาลี เนยสด นํ้าตาลทราย ไขไก พุทรา และผงอบเชย มีปริมาณทั้งหมด
เทากับ 4,110 กรัม ราคาตนทุนวัตถุดิบรวม 61 บาท 
 
ตารางท่ี 4.11 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 

สวนผสม 
ปริมาณ 

ราคา (บาท) 
ปริมาณท่ีใช

(กรัม) 

ตนทุนจาก 

(กรัม) ตํารับ(บาท) 

แปงสาล ี 1,000 50 170 8.5 

เนยสด 1,000 180 155 27.9 

นํ้าตาลทราย 1,000 40 110 4.4 

ไขไก 50 5 50 5 

พุทรา 1,000 30 500 15 

ผงอบเชย 60 50 0.25 0.20 

รวม 4,110 (1) ตนทุนวัตถุดิบ 61 

 
การคํานวณตนทุนและจํานวนชิ้นท่ีได  
 
 การคํานวณตนทุนและจํานวนช้ินที่ไดของตํารับทารตตาแต็งพุทรา ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ 
ราคา 61 บาท, Q Factor 3 % เทากับ 1.83 บาท, ตนทุนการผลิตรวม (Total recipe cost) คือ 
62.83 บาท, นํ้าหนักรวม 4,110 กรัม, มีนํ้าหนักตอช้ิน 35 กรัม, จํานวนช้ินที่ได คือ 20 - 30 ช้ิน, 
จํานวนช้ินที่เสิรฟ 4 ช้ิน, จํานวนที่เสิรฟ (No. of portions) คือ 8 ช้ิน, ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ    
(Cost per portions) คือ 7.85 บาท, เปอรเซ็นตตนทุนที่กําหนด 30 % (Desired cost %) คือ 2.35 
บาท, ราคาขายตามตนทุน (Preliminary selling price bath) คือ 10.32 บาท,  
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ตารางท่ี 4.12 การคํานวณตนทุนและจํานวนช้ินที่ได  
 

(1) ตนทุนวัตถุดิบ 61 

(2) Q Factor 3% 1.83 

(3) ตนทุนการผลิตรวม (Total recipe cost) 62.83 

(5) ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) 7.85 

(6) เปอรเซ็นตตนทุนทีก่ําหนด 30% (Desired cost %) 2.35 

นํ้าหนัก/ช้ิน 35 

จํานวนช้ินที่ได 20 - 30 

จํานวนช้ินทีเ่สริฟ 4 

(4) จํานวนที่เสิรฟ (No. of portion) 8 

 
การกําหนดราคาขาย 
 
 การกําหนดราคาขายของตํารับทารตตาแต็งพุทรา ตนทุนการผลิตวัตถุดิบ ราคาขายตาม
ตนทุน (Preliminary selling price bath) คือ 10.32 บาท, กําไรที่ตองการ 30 % คือ 3.06 บาท, 
ราคาขาย (Actual selling price: baht) ประมาณ 13.26 ~ 14 บาท 
 
ตารางท่ี 4.13 การกําหนดราคาขาย 
 

การกําหนดราคาขาย 

(7) ราคาขายตามตนทุน 
(Preliminary selling price bath) 

10.20 

(8) กําไรที่ตองการ 30% 3.06 

(9) ราคาขาย 
(Actual selling price : baht) 

13.26 ~ 14 บาท 
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4.5 ตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
 

ตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
 

สวนตัวแปง 
   แปงสาลี   170  กรัม 
   เนยสด   75  กรัม 
   นํ้าตาลไอซิ่ง  30  กรัม 
   ไขไก   50  กรัม 
   นํ้า เย็น   14.06  กรัม 

 ไสทารต 
   พุทรา   375  กรัม   
   แอปเปลเขียว  125  กรัม 
   นํ้าตาลทราย  80  กรัม 
   เนยสดจืด  80  กรัม 
   ผงอบเชยปน  0.25  กรัม 

 
ขั้นตอนวิธีการทํา 
1. รอนแปงลงในอางผสม ผสมนํ้าตาลไอซิ่งกับแปงเขาดวยกัน 
2. ตัดเนยสดเย็นลงไปผสมในแปงจนเปนเม็ดเล็ก ๆ เทไขแดง นํ้าเย็น ลงผสมพอเขากัน 
3. นําไปแชตูเย็น 30 นาที นํามารีดใหมีความหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร ตัดเปนแผนกลม

ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 น้ิว จะได 8 แผน แชเย็น 15 นาที 
4. ปอกเปลือกพุทราและแอปเปลออก แลวหั่นเปนเสี้ยวๆ ใหมีความหนาประมาณ 1 

เซนติเมตร 
5. แบงเนยสดและนํ้าตาลเปน 8 สวนเทาๆ กัน ใสเนยสดและนํ้าตาลลงในกระทะเทฟ

ลอน นําไปต้ังไฟจนเนยและนํ้าตาลเริ่มละลาย 
6. ใสพุทราและแอปเปล คอยกลับดาน จนมีสีออกคาราเมลออนๆ เติมผงอบเชยปน ทิ้งไว

ใหเย็น 
7. ใชสอมจิ้มพายที่แชเย็น แลวกรุหนากระทะที่มีพุทราและแอปเปล นําเขาเตาอบ 180 

องศาเซลเซียส ประมาณ 20-25 นาที 
8. นําออกจากเตาทิ้งไวใหขนมอยูตัว แลวจึงนํากระทะไปต้ังไฟแคพอลอน ควํ่าใสจาน

เสิรฟ 
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บทที่  5 
สรุปผลการวิจัยอภิปรายผลและขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 
 การศึกษาและการทดลองงานวิจัยครั้งน้ีเพื่อศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑทารตตาแต็ง ใหมีความ
หลากหลาย และมีการใชประโยชนจากผลไมทองถ่ินที่มีในจังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งการทดลองครั้งน้ีได
ผลิตภัณฑใหม คือ ทารตตาแต็งพุทรา โดยนําพุทรา มาเปนสวนผสมในทารตตาแต็งพุทรา เพื่อใหได
ตํารับใหมโดยทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค เพื่อใหผูบริโภคใหการยอมรบัใน
ผลิตภัณฑ ทารตตาแต็งพุทรา โดยสรุปดังน้ี 
 
 ในการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยไดนําตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ มาทดสอบการยอมรับดานประสาท
สัมผัสโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน โดยการพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดาน
ตางๆ ไดแก ส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ Hedonic scaling test 
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) ใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน พบวา ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับจาก
ผูเช่ียวชาญทางดานอาหารถึงคุณลักษณะดานตางๆ ของทารตตาแต็ง คือ ส,ี กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส
, และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมากที่สุด โดยมคีะแนนเทากับ 8.2, 8.4, 8.4, 8.2, และ 9.0 
ตามลําดับ 
 

จากการศึกษาตํารับทารตตาแต็งพื้นฐาน เพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาตอ พบวา ตํารับทารต
ตาแต็งพื้นฐาน ตํารับที่ 1 ไดรับการยอมรับในทุกคุณลักษณะมากกวาทารตตาแต็งตํารับอื่น ดังน้ัน 
ผูวิจัยจึงนําทารตตาแต็งตํารับพื้นฐาน ตํารับที่ 1 มาทําการวิจัยข้ันตอไป โดยการใสเน้ือพุทรา รอยละ 
50, 75, และ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมที่ใชทั้งหมดลงไปในทารตตาแต็ง แลวจึง นํามาทดสอบ      
การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของกลุมตัวอยางผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต     
ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 คน โดยเก็บรวบรวมขอมูล การพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ไดแก ดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม พบวา  
 

ตํารับพัฒนาที่ 1 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรารอยละ 50 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะดานตางๆ อยูในระดับชอบมาก ไดแก ดานกลิ่น รสชาติ     
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 7.4, 7.5, 7.2, และ 7.9 ตามลําดับ        
สวนคุณลักษณะดานสี ไดรับการยอมรับอยูในระดับชอบปานกลาง มีคะแนน เทากับ 7.1 
 

ตํารับพัฒนาที่ 2 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรารอยละ 75 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะในทุกๆ ดาน อยูในระดับชอบมาก ไดแก ดานส,ี กลิ่น, รสชาติ, 
เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 7.6, 7.4, 7.8, 7.3, และ 7.8 ตามลําดับ 
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ตํารับพัฒนาที่ 3 เปนตํารับที่เสริมเน้ือพุทรา รอยละ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด ไดรับ
การยอมรับจากผูบริโภคถึงคุณลักษณะในทุกๆ ดาน อยูในระดับชอบปานกลาง ไดแก ดานสี, กลิ่น, 
รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน เทากับ 6.9, 6.5, 6.7, 6.7, และ 6.8 
ตามลําดับ 
  จากการเปรียบเทียบการนําทารตตาแต็งตํารับพัฒนา 3 ตํารับ (ปริมาณเน้ือพุทรารอยละ 
50, 75, และ 100 ตอปริมาณเน้ือผลไมทั้งหมด) มาพิจารณาการยอมรับคุณลักษณะดานประสาท
สัมผัสโดยกลุมผูบริโภคบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี จํานวน 50 คน พบวา 
ทารตตาแต็งตํารับพัฒนาตํารับที่ 2 ไดรับการยอมรับในทุกๆคุณลักษณะ (สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, 
และความชอบโดยรวม) มากกวาทารตตาแต็งตํารับพัฒนาตํารับอื่นๆ 
 
 5.1.1 ผลการศึกษาขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยางผูบริโภค 
 
  จากขอมูลพฤติกรรมในการบริโภคทารตตาแต็งเสริมพุทราของกลุมตัวอยางผูบริโภค 
พบวา กลุมตัวอยางจํานวน 50 คน ไดรับแบบสอบถามที่วาถาผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราน้ีมีขายใน
รานอาหารทานจะเลือกซื้อหรือไม  
 
   ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมตัวอยางจากกลุมผูบริโภค โดยการสํารวจวันที่ 1 
มีนาคม 2556 บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสติ ศูนยสุพรรณบุรี พบวา (ตารางที่ 4.5) 
   1. กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 62) 
   2. กลุมตัวอยางสวนใหญมีอายุระหวาง 20 – 25 ป (รอยละ 88) 
   3. กลุมตัวอยางสวนใหญมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 84) 
 
 5.1.2 ขอมูลพฤติกรรมในการบริโภคทารตตาแต็งเสริมพุทราของกลุมตัวอยางผูบริโภค 
  
ถาทานรับประทานผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราทานจะแนะนําใหผูอื่นรับประทานหรือไม  
 
 ขอมูลโอกาสในการซื้อและแนะนําทารตตาแต็งเสริมพุทราใหผูอื่นจากกลุมตัวอยาง
ผูบริโภค โดยการสํารวจวันที่ 1 มีนาคม 2556 บริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต   ศูนยสุพรรณบุรี 
พบวา (ตารางที่ 4.6) 
 
 1. กลุมตัวอยางสวนใหญตัดสินใจซื้อ (รอยละ 90) ถาผลิตภัณฑน้ีขายในรานอาหาร 
 2. กลุมตัวอยางสวนใหญ (รอยละ 98) จะแนะนําผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราใหผูอื่น
รับประทาน 
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5.1.3 ขอเสนอแนะ 
 
ทานคิดวาผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทรา ควรปรับปรุงหรือเพ่ิมเติมอะไร อยางไร 
 
 ขอเสนอแนะจากกลุมตัวอยางผูบริโภค โดยการสํารวจวันที่  1 มีนาคม 2556 บริเวณ
มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนยสุพรรณบุรี พบวา ผูบริโภคบางทานไดแสดงความคิดเห็นในสวน
ของสิ่งที่ควรปรับปรุงและเพิ่มเติมในดานคุณลักษณะตางๆ ดังตอไปน้ี 
 

สิ่งทีผู่บริโภคบางทานแนะนําใหปรบัปรุงในคุณลักษณะ เชน  
1. สวนหนาทารตตองเพิ่มความหอมของกลิ่นเนยใหมากกวาน้ี 
2. เน้ือสมัผสัแฉะและน่ิมไป 
3. กลิ่นของพทุรามีกลิ่นฉุน 
4. ตัวทารตจืดไปและไมหอม 
5. หนาขนมหวานเกินไป 
6. ไขมันจากตัวทารตมากไป  

 
  สิ่งทีผู่บริโภคบางทานแนะนําใหเพิ่มเติมในคุณลักษณะ 

1. รับประทานในขณะที่ยังรอนจะมีรสชาติที่อรอยมากย่ิงข้ึน 
2. ใสสีใหมีความหลากหลาย 
3. ใสผลไมชนิดอื่นๆ ผสมลงไปดวย 
4. ปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑในรปูแบบอื่นๆ 

 
 5.1.4 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 การคํานวณตนทุนการผลิตทารตาแต็งพุทรา 1 ตํารับ ไดปริมาณทารตตาแต็งพุทรา  
20-30 ช้ิน ตนทุนการผลิตทั้งหมดเทากับ 7.85 บาท ตนทุนเฉลี่ยตอช้ินประมาณ 14 บาท  
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5.2 อภิปรายผลการวิจัย 
 
 จากการทดลองผลิตภัณฑทารตตาแต็งเสริมพุทรา ตํารับที่ 2 ที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค
ในดานคุณลักษณะ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ ดานเน้ือสัมผัสและดานความชอบโดยรวม สามารถ
อภิปรายได ดังน้ี 
 
 คุณลักษณะของทารตตาแต็งเสริมพุทรา ดานสี คือ ตัวทารตตาแต็งและไสทารต จะมีสีเหลือง 
นํ้าตาลทอง ที่ไดมาจากเน้ือพุทรา และการเกิดสีจากนํ้าตาลคาราเมล 
 
 คุณลักษณะของทารตตาแต็งเสริมพุทรา ดานกลิ่น คือ ตัวแปงทารตจะมีกลิ่นหอมของเนย
ออนๆ สวนตัวไสจะมีกลิ่นของพุทรา ซึ่งจะมีกลิ่นฉุน ถาใสในปริมาณที่มากเกินไป 
 
 คุณลักษณะของทารตตาแต็งเสริมพุทรา ดานรสชาติ คือ ตัวแปงทารตมีลักษณะจืด สวนตัวไส
จะมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของศุภาพิชญ (2551) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาชา
ชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน พบวา สูตรที่เหมาะสมที่สุดประกอบดวยเปลือกลําไยแหงรอยละ 
2.0 เมล็ดลําไยแหง รอยละ 2.80 เน้ือลําไยแหง 32.80 เน้ือพุทราจีนแหง รอยละ17.20 และชาใบ
หมอน รอยละ 45.20 ตามลําดับ ความพอใจที่มีตอรสชาติ ขณะชิม กลิ่น สี และความรูสึกหลังชิมอยู
ในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมากที่สุดในดานความใส ความยอมรับโดยรวมอยูในระดับปานกลางถึง
ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะของทารตตาแต็งเสริมพุทรา ดานเน้ือสัมผัส คือ ตัวแปงมีเน้ือสัมผัสที่บาง กรอบ
และตัวไสมีเน้ือสัมผัส น่ิมๆ มีเน้ือสัมผัสของเน้ือพุทรา สอดคลองกับงานวิจัยของศมานันต (2548)  
ศึกษาเรื่องการเปลี่ยนแปลงของสารตานอนุมูลอิสระและปฏิกิริยาของการกําจัดอนุมูลอิสระระหวาง
การพัฒนาผลและการเก็บรักษาสัปปะรด พุทรา และแกวมังกร โดยศึกษาสารตานอนุมูลอิสระและ
ปฏิกิริยาการกําจัดอนุมูลอิสระจากสวนเปลือกและสวนเน้ือพุทราพันธุบอมแอปเปล พบในสวนเปลอืก
มากกวาสวนเน้ือ ซึ่งแสดงใหเห็นจากคากิจกรรมปฏิกิริยาการกําจัดอนุมูลอิสระ พุทราระยะออนมีคา
ปฏิกิริยาการกําจัดอนุมูลอิสระตํ่า วิตามินซีทั้งหมด และวิตามินซีในรูปรีดิวซบริเวณเปลือกของผลออน
มีปริมาณนอยกวาในระยะผลแก ผลในระยะสุกแกมีสารประกอบฟนอล และสุภาภรณ (2555) พุทรา
มีคุณคา มีวิตามินเอ วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง วิตามินบีสาม วิตามินซี แคลเซียม เหล็ก เสนใย
อาหารในปริมาณมาก สรรพคุณ ชวยบํารุงนํ้านม บํารุงประสาทและสมอง อาหารแนะนํา เอาลูก
พุทราตมใหเดือด 10 นาที แลวเอานํ้ามาด่ืมจะทําใหมีนํ้านมมาก พืชผักผลไม ชนิดตางๆ ที่กลาว 
สังเกตใหดีๆ จะเห็นวา พืชผักที่คนโบราณบอกใหกินเพื่อเรียกนํ้านมน้ัน สวนใหญมีฤทธ์ิใหความรอน
แกรางกาย ชวยใหเลือดหมุนเวียนไดดี ชวยขับลมในกระเพาะ ชวยทําใหระบบการยอยอาหารเปนไป
อยางปกติ และเปนสมุนไพรที่ประกอบไปดวยไขมัน โปรตีน แรธาตุที่สําคัญอยาง แคลเซียม ธาตุเหล็ก 
ฟอสฟอรัส ที่จําเปนตอการเจริญเติบโตของเด็ก 
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5.3 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 

1. ตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทราที่เปนที่ยอมรบัจากผูบริโภคเพื่อใชในการจัดการเรียน
สอนและนําไปตอยอดทางธุรกจิของมหาวิทยาลัย 
 

2. หลักสูตรอุตสาหกรรมการอาหารและการบริการนําตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทราไป
ใชประกอบในการเรียนการสอน 

 
3. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตนําตํารับมาตรฐานทารตตาแต็งพุทราไปตอยอดทางธุรกจิ 

Home bakery 
 
5.4 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 
 งานวิจัยน้ีสามารถนําไปพัฒนาและศึกษาเพิ่มเติม โดยสามารถเสริมหรือทดแทนพุทราใน
ผลิตภัณฑประเภทอื่นๆ ได และดัดแปลงตัวไสทารตตาแต็งเปนผักหรือผลไม ประเภทอื่นๆ ไดตาม
ฤดูกาลหรือทองถ่ินแตละพื้นที่ 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 
49 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

ภาคผนวก ก 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

สําหรับผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร  
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แบบประเมินผลทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ  ทารตตาแต็งแอปเปล 
คําชี้แจง   กรุณาชิมตัวอยางทีเ่สนอใหตามลําดับของตํารับที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดย
กําหนดให 
 

9 = ชอบมากทีสุ่ด 
8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเลก็นอย 
5 = เฉยๆ 
4 = ไมชอบเลก็นอย 
3 = ไมชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก 
1 = ไมชอบที่สุด 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการยอมรับ 

 894 218 393 

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เน้ือสมัผสั    

ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 
การทดสอบการยอมรบัของผูบริโภคตอตํารับทารตตาแต็งพทุรา  
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แบบสอบถามเพือ่การวิจัย 
 
 

เรียน       ผูตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง       การทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคตอตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
 
        คณะผูวิจัย หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราช
ภัฏสวนดุสิต ไดทําวิจัยเรื่อง “การพัฒนาตํารับทารตตาแต็งพุทรา” 
 
        ในการน้ีใครขอความรวมมือจากทานผูตอบแบบสอบถามโปรดใหขอมูลตามความเปนจริง เพื่อ
เปนประโยชนในการทําวิจัยและกรุณาตอบใหครบทุกขอ  โดยแบบสอบถามจะแบงออกเปน 4 สวน 
ดังน้ี 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค          
สวนที่ 2 แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีตอตํารับทารตตาแต็ง

พุทรา 
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
สวนที่ 4 ขอเสนอแนะ 
 
 

         ผูวิจัยขอขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูงมา ณ โอกาสน้ีที่กรุณาสละเวลาอันมีคา เพื่อตอบ
แบบสอบถามครั้งน้ี เอกสารฉบับน้ีใชในการวิจัยพัฒนาตํารับทารตตาแต็งพุทรา เทาน้ัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       คณะผูวิจัย 
              หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  

            โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
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แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

คําชี้แจง กรุณาใสเครือ่งหมาย  หนาขอความที่ตรงกับทาน 

1. เพศ    ชาย    หญงิ 

2. อายุ     20-25 ป      26-30 ป         31-35 ป      36-40 ป   41 ป
ข้ึนไป 
3. ระดับการศึกษา 

 ตํ่ากวาปริญญาตร ี    ปริญญาตร ี

 ปริญญาโท     ปริญญาเอก 
 

สวนที่ 2   แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
คําชี้แจง   กรุณาชิมตัวอยางทีเ่สนอใหตามลําดับของตํารับที่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดย
กําหนดให 

9 = ชอบมากทีสุ่ด 
8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเลก็นอย 
5 = เฉยๆ 
4 = ไมชอบเลก็นอย 
3 = ไมชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก 
1 = ไมชอบที่สุด 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการยอมรับ 
 964 636 915 
ส ี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เน้ือสมัผสั    
ความชอบโดยรวม    
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สวนท่ี 3 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตํารับทารตตาแต็งพุทรา 
คําช้ีแจง  กรุณาเลือกใหใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด 
1. ถาผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราน้ีมีขายในรานอาหารทานจะเลือกซื้อหรือไมเพราะเหตุใด 

  เลือกซื้อ เพราะ
.............................................................................................................................. 

  ไมเลือกซื้อ เพราะ
......................................................................................................................... 
2. ถาทานรับประทานผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทราน้ีแลว ทานจะแนะนําใหผูอื่นรบัประทานหรือไม  
   เพราะอะไร 

  แนะนํา เพราะ
............................................................................................................................... 

 ไมแนะนํา เพราะ
.......................................................................................................................... 

 
สวนท่ี 4 ขอเสนอแนะ 
1. ทานคิดวาผลิตภัณฑทารตตาแต็งพุทรา ควรปรับปรุงหรือเพ่ิมเติมอะไร อยางไร 
………………………………………………………………………………………………………...………………………………….
………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
…………………………………………………………………….………………………………………………………………………
……………………………………………………………………….…………………………………………………………………… 
 

 
 

 ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
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ภาคผนวก ค 
อุปกรณที่ใชในการทดลอง 
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1.อุปกรณท่ีใชในการทดลอง 
 

 
 

ภาพที่ 1.1 ถวยตวง 
 

 
  

ภาพที่ 1.2 ชอนตวง 
 

 
 

ภาพที่ 1.3 ถวยเตรียม 
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ภาพที่ 1.4 ถวยตวงของเหลว 
 

 
 

ภาพที่ 1.5 อางผสม 
 

 
 

ภาพที่ 1.6 หมอดาม 
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ภาพที่ 1.7 ทัพพี 
  

 
   
  

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1.8 เครื่องช่ังดิจิตอล 

 

 
 

ภาพที่ 1.9 เพสตรีเ้ลนเดอร 
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ภาพที่ 1.10 ลูกกลิ้งตัดพาย 
 

 
 

ภาพที่ 1.11 ถวยทารต 
 
 

 
 

ภาพที่ 1.12 ตะแกรงพักขนม 
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ภาพที่ 1.13 ถาดอบ 

 
ภาพที่ 1.14 ไมคลึงแปง 

 

 
 

ภาพที่ 1.15 สอม 
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ภาพที่ 1.16 เตาอบ 
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ภาคผนวก ง 
วัตถุดิบในการทําทารตตาแต็งพุทรา 
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1. ตัวแปง 
 

 
 

ภาพทีÉ 1.1 แป้งสาลี 
 

 
 

ภาพทีÉ 1.2 ไขไ่ก ่
 

 
 

ภาพทีÉ 1.3 เนยสด 
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ภาพทีÉ 1.4 นํ ÊาตาลไอซิÉง 

 

 
 

ภาพทีÉ 1.5 นํ Êาเยน็ 
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2. ไสทารต 
 

 
 

ภาพทีÉ 2.1 พทุรา 

 

 
 

ภาพทีÉ 2.2 แอปเปิÊลเขียว 

 

 
 

ภาพทีÉ 2.3 เนยสดจืด 
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ภาพทีÉ 2.4 ผงอบเชยป่น 

 

 
 

ภาพทีÉ 2.5 นํ Êาตาลทราย 
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ภาคผนวก จ 
วิธีการทําทารตตาแต็งพทุรา 
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1. ตัวแปง 

 
ภาพทีÉ 1.1 ร่อนแป้งลงในอา่งผสม ผสมนํ ÊาตาลไอซิÉงกบัแป้งเข้าด้วยกนั 

 
ภาพทีÉ 1.2 ตดัเนยสดเย็นลงไปผสมในแป้งจนเป็นเมด็เลก็ ๆ 

 
ภาพทีÉ 1.3 เทไขแ่ดง นํ Êาเย็น ลงผสมพอเข้ากนั 
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ภาพทีÉ 1.4 นําไปแช่ตู้เย็น 30 นาที 

 

 
 

ภาพทีÉ 1.5 นํามารีดให้มีความหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร ตดัเป็นแผน่กลมขนาดเส้นผา่น

ศนูย์กลาง 5 นิ Êว จะได้ 8 แผน่ แช่เยน็ 15 นาที 

 
 

ภาพทีÉ 1.6 ใช้ส้อมจิ ÊมพายทีÉแช่เย็น นําเข้าเตาอบ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20-25 นาที 
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      2. ตัวไส 
 

 
 

ภาพทีÉ 2.1 ปอกเปลือกพทุราและแอปเปิÊลออก แล้วหัÉนเป็นเสี Êยวๆ  

ให้มีความหนาประมาณ 1 เซนตเิมตร 

 

 
 

ภาพทีÉ 2.2 ใสพ่ทุราและแอปเปิÊลใสเ่นยสดและนํ Êาตาลลงในกระทะเทฟลอ่น  

นําไปตั Êงไฟจนเนยและนํ ÊาตาลเริÉมละลายจนมีสีออกคาราเมลออ่นๆ เติมผงอบเชยป่น 
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ภาพที่ 2.3 ทิ้งไวใหเย็นตักหยอดใสถวยทารต 
 

 
 

ภาพทีÉ 2.4 นําเข้าเตาอบ 180 องศาเซลเซียส  ประมาณ 20-25 นาที 
 

 
 

ภาพทีÉ 2.5 นําออกจากเตาทิ Êงไว้ให้ขนมอยู่ตวั พอลอ่น ควํÉาใสจ่านเสิร์ฟ 

 



 
72 

 

 

 
 
 

ภาพทีÉ 2.6 จดัเสริฟ 
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ประวัตผิูวิจัย 
 
ลําดับทีÉ 1 

1. ชืÉอ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวบญุญาพร  เชืÉอมสมพงษ์ 

        ชืÉอ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Miss Boonyaporn  Chuamsompong 

2. หมายเลขบตัรประจําตวัประชาชน  1 101400023677 

3. ตําแหน่งปัจจบุนั   

1. อาจารย์ประจํา 

2. คณะกรรมการบริหารหลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ  

โรงเรียนการเรือนศนูย์สพุรรณบรีุ    มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสิุต  

(ฝ่ายวิชาวิจยัและวิชาการ) 

4. หน่วยงานและสถานทีÉอยู่ทีÉติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ

จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ (e-mail) 

ทีÉอยู่ปัจจบุนั 60/233 ร่มเย็น 5 ถ.พระยาสเุรนทร์ บางชนั กทม 10510 

โทรศพัท์ 089  - 5218025 

E-mail  laveena_na@hotmail.com 

5. ประวตัิการศกึษา 

ปริญญาตรี คบ. คหกรรมศาสตร์ทัÉวไป  คณะครุศาสตร์มหาวิทยาลยัราชภฎัพระนคร 

ปริญญาโท ศศ.บ คหกรรมศาสตรศกึษา คณะศกึษาศาสตร์

 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาการทีÉมีความชํานาญพิเศษ (อาจจะแตกตา่งจากวฒิุการศกึษา)  

โปรดระบสุาขาวิชาการ 

  วิชาสอน คือ เบเกอรีÉ และการวิจยัด้านอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ 

      7. ประสบการณ์ทีÉเกีÉยวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทั Êงภายในและภายนอกประเทศ 

โดยระบสุถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้า

โครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

1. งานวิจยัเชิงสร้างสรรค์ การพฒันาสารานกุรมไทย เรืÉอง ภมิูปัญญาอาหาร

ท้องถิÉนอาหารไทย 4 ภาค (กนัยายน 2552) เป็นผู้ ร่วมงานวิจยั 

2. วิจยัการพฒันาตํารับมาตรฐานอาหารสมดลุเชิงพาณิชย์สําหรับผู้บริโภควยั

ผู้ใหญ่ช่วงอายรุะหวา่ง 19-50 ปี (2555) เป็นผู้ ร่วมงานวิจยั 

 



 
74 

 

ลําดับทีÉ 2 

1. ชืÉอ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวผสุดี  ขจรศกัดิ Í สิริกลุ 

      ชืÉอ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Miss Pussadee  Kajonsaksirikul 

2. หมายเลขบตัรประจําตวัประชาชน  3840100163715 

3. ตําแหน่งปัจจบุนั   

1. อาจารย์ประจํา 

2. คณะกรรมการบริหารหลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ  

โรงเรียนการเรือนศนูย์สพุรรณบรีุ    มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสิุต  

4. หน่วยงานและสถานทีÉอยู่ทีÉติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ

จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ (e-mail) 

ทีÉอยู่ปัจจบุนั 179 ปัÉนทอง 3 แขวงอนสุาวรีย์ เขตบางเขน  กทม 10220 

โทรศพัท์ 089  - 7239113 

E-mail  pussadee_kaj@hotmail.com 

5. ประวตัิการศกึษา 

ปริญญาตรี วท.บ คหกรรมศาสตร์ทัÉวไป  คณะวิทยาศาสตร์มหาวิทยาลยัราชภฎั

สรุาษฏร์ธานี 

ปริญญาโท วท.ม อาหารและโภชนาการ คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาการทีÉมีความชํานาญพิเศษ  คือ อาหารไทย 

7. ประสบการณ์ทีÉเกีÉยวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทั Êงภายในและภายนอกประเทศ 

โดยระบสุถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้า

โครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

1. วิจยัการพฒันาตํารับมาตรฐานอาหารสมดลุเชิงพาณิชย์สําหรับผู้บริโภค

วยัผู้ใหญ่ ช่วงอายรุะหวา่ง 19-50 ปี (2555) เป็นผู้ ร่วมงานวิจยั 
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ลําดับทีÉ 3 

1. ชืÉอ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาววธันาธร  รสโหมด 

      ชืÉอ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Miss Wattanatorn  Roshmode 

2. หมายเลขบตัรประจําตวัประชาชน  3709900359524 

3. ตําแหน่งปัจจบุนั   

1. อาจารย์ประจํา 

2. คณะกรรมการบริหารหลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ  

โรงเรียนการเรือนศนูย์สพุรรณบรีุ    มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสิุต  

4. หน่วยงานและสถานทีÉอยู่ทีÉติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ

จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ (e-mail) 

ทีÉอยู่ปัจจบุนั 13 ซอยลาดพร้าว94 แขวงพลบัพลา เขตวงัทองหลาง  

กทม 10310 

โทรศพัท์ 085  - 1105399 

E-mail  i_mtip@hotmail.com 

5. ประวตัิการศกึษา 

ปริญญาตรี วท.บ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดสิุต 

ปริญญาโท วท.ม เศรษฐศาสตร์เกษตร(อาหารและตลาด) คณะเศรษฐศาสตร์

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาการทีÉมีความชํานาญพิเศษ  

อาหารยโุรปและเบเกอรีÉ 

7. ประสบการณ์ทีÉเกีÉยวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทั Êงภายในและภายนอกประเทศ 

โดยระบสุถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้า

โครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

1. วิจยัการพฒันาตํารับมาตรฐานอาหารสมดลุเชิงพาณิชย์สําหรับผู้บริโภค

วยัผู้ใหญ่ ช่วงอายรุะหวา่ง 19-50 ปี (2555) เป็นผู้ ร่วมงานวิจยั 

 

 

 



 
76 

 

 

ลําดับทีÉ 4 

1. ชืÉอ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวสพิุชญา  คําคม 

        ชืÉอ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Miss Supichaya Khumkhom 

2. หมายเลขบตัรประจําตวัประชาชน  31804  00149 20 0 

3. ตําแหน่งปัจจบุนั   

1. อาจารย์ประจํา 

2. คณะกรรมการบริหารหลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ  

โรงเรียนการเรือนศนูย์สพุรรณบรีุ    มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสิุต  

4. หน่วยงานและสถานทีÉอยู่ทีÉติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ

จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ (e-mail) 

ทีÉอยู่ปัจจบุนั 96 ม. 3 ต. ศาลายา อ. พทุธมณฑล จ. นครปฐม 73170 

โทรศพัท์ 086-051-7754 

E-mail  Supichaya_culinary@hotmail.com 

5. ประวตัิการศกึษา 

ปริญญาตรี คบ. อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

ปริญญาโท วท.ม คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาการทีÉมีความชํานาญพิเศษ  

อาหารและโภชนาการ  อาหารไทย 

7. ประสบการณ์ทีÉเกีÉยวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทั Êงภายในและภายนอกประเทศ 

โดยระบสุถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้า

โครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

1.วิจยัการพฒันาตํารับมาตรฐานอาหารสมดลุเชิงพาณิชย์สําหรับผู้บริโภควยั

ผู้ใหญ่ ช่วงอายรุะหวา่ง 19-50 ปี (2555) เป็นผู้ ร่วมงานวิจยั



 

 


