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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน ้าใบย่านาง มีวัตถุประสงค์ เพ่ือพัฒนาต้ารับ
ขนมเปียกปูนใบเตย และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ โดยท้าการทดลองสูตรพื นฐาน 3 สูตร เพ่ือให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับ และ
น้ามาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบย่านางลงในขนมเปียกปูนใบเตย 3 ระดับ โดยใช้น ้าใบเตยเสริม
น ้าใบย่านางในอัตราส่วน 50:50 25:70 และ 0:100 และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ชิมจ้านวน 100 คน 
ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scaling) น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ 
(Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) ด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ 

จากการศึกษาขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน ้าใบย่านาง พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ ต้ารับที่ 2  มี
คะแนนเฉลี่ยที่ 6.10  5.66  5.96  6.99  7.10 และ 7.22 ตามล้าดับ  และ การประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง ต้ารับที่ 2 ในปริมาณ 100 กรัม  จะให้พลังงาน  
142  กิโลแคลอรี่  โปรตีน 1.32 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 34.12 กรัม  ไขมัน 0.08 กรัม  เส้นใย 0.25 
กรัม  เบต้าแคโรทีน  22 μg  สารต้านอนุมูลอิสระ 443  μmoles TE  ความชื น 64.33 กรัม และ 
เถ้า 0.15 กรัม และมีต้นทุนในการผลิตต่้า สามารถช่วยให้ชุมชนได้น้าวัตถุดิบท้องถิ่นมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์มากขึ น 

ผลการวิจัยครั งนี แสดงให้เห็นว่าใบย่านางซึ่งเป็นผักพื นบ้าน สามารถน้ามาพัฒนาให้เข้ากับ
ขนมไทยได้ ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ และ มีต้นทุนต่้า รสชาติเป็นที่ยอมรับ ในการวิจัยครั งนี ควร
น้าไปประยุกต์ใช้เพ่ือเป็นอาหารว่างในโรงเรียน หรือ จัดบริการตามหน่วยงานต่างๆ เพ่ือเป็นทางเลือก
อาหารว่างเพ่ือสุขภาพแก่ประชาชนทั่วไป 
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Abstract 
 

The objective of this study was to develop a recipe for Thai pandan coconut 
pudding by examining the physical, chemical, sensual, and nutritional qualities of the 
pudding. Three recipes of Thai coconut pudding were tested to determine the best 
recipe. To find the appropriate amount of bamboo juice to add, three proportions of 
pandan leaf to bamboo leaf juice were tested. These were 50:50, 25:70 and 0:100. The 
sensual quality of the pudding was tested by appearance, color, scent, taste, softness, 
and overall satisfaction. The testers consisted of 100 lecturers and students from the 
Home Economics Program at Suan Dusit School of Culinary Arts. The data was 
measured using a 9-point Hedonic scale and was analyzed with mean, standard 
deviation, ANOVA, and Duncan’s new multiple range test. 

It was found that the second recipe (with 25 parts pandan leaf juice and 70 
parts bamboo leaf juice) had the highest score. Average scores for this recipe were 
6.10, 5.66, 6.99, 7.10, and 7.22 respectively. In regards to the evaluation of nutritional 
quality, 100 grams of the second recipe pudding provided 142 kilocalories of energy, 
1.32 grams of protein, 34.12 grams of carbohydrates, 0.08 gram of fat, 0.25 gram of 
fiber, 22 µg of beta-carotene, 443 µmoles TE of antioxidant substances, 64.33 grams of 
moistness, and 0.15 grams of cinders. The manufacturing cost was low. The recipe 
provided a new and positive way to make pudding by using local materials. The recipe 
benefitted greatly from this. 

The results show that local vegetables such as bamboo leaves can be 
developed as an alternative ingredient in Thai dessert recipes. Bamboo leaves are 
highly nutritious and of low cost. The accepted (second) recipe can be applied in daily 
life. It can be used in the creation of desserts for school students and organizations as 
a heathy dessert. 
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รายงานวิจัยนี ได้รับทุนสนับสนุนจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ และได้รับความอนุเคราะห์
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งานวิจัยที่มีส่วนเกี่ยวข้องไว้ ณ โอกาสนี  
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