
บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ์ มีผลผลิตจากผืนแผ่นดินมากมายหลาย
ชนิด ดังค าเปรียบเปรยที่ว่า “ในน  ามีปลา ในนามีข้าว” ด้วยเหตุผลนี คนไทยจึงน าทรัพยากรจากผืน
แผ่นดินที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์ในการท าอาหารโดยการผนวกความรู้ที่มีอยู่กับภูมิปัญญาชาวบ้านจึงเกิด
การรังสรรค์อาหารเช่น อาหารคาว อาหารว่าง และอาหารหวานหรือที่เรียกว่า “ขนมไทย” ซึ่งมี
รสชาติอร่อยถูกปากคนไทยและมีชื่อเสียงโด่งดังไปทั่วโลกจนถึงปัจจุบันนี  

ขนมไทย เป็นอัตลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งเป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็นสิ่ง
ที่แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนและมีความประณีตในการท า ตั งแต่วัตถุดิบที่ต้องมีความพิถีพิถัน
เป็นอย่างมาก ตลอดจนกรรมวิธีในการท าเพ่ือให้ได้รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณ์
ของขนมไทยที่ชวนรับประทาน (รุ่งทิวา  วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553) ขนมไทยแบ่งออกเป็นหลายประเภท
แต่ละประเภทจะมีกรรมวิธีการท าที่แตกต่างกันออกไป เช่น ขนมไทยประเภทนึ่ง ต้ม ทอด และกวน 
ซึ่งคนไทยส่วนใหญ่รู้จักกันดี เพราะนิยมบริโภคและท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย  

ขนมไทยประเภทกวน เป็นการท าขนมด้วยภูมิปัญญาชาวบ้านของคนไทยมาแต่โบราณ 
โดยเฉพาะช่วงเทศกาลงานบุญจะมีการลงแรงกวนขนมกะละแม ข้าวเหนียวแดง กระยาสารท       
เพ่ือถวายพระ มอบแด่ผู้หลักผู้ใหญ่ ญาติสนิทมิตรสหาย ทั งนี ยังมีขนมไทยที่ใช้วิธีกวนอีก  เช่น      
ขนมเปียกปูน ขนมประเภทนี ใช้วัตถุดิบในการกวนไม่มาก โดยหลักๆ จะมีแป้ง น  าตาล และน  าใบเตย 
(เยาวภา  ขวัญดุษฎี, 2555) ซึ่งมีขายทั่วไปในท้องตลาด หาซื อรับประทานได้ง่าย ผู้คนนิยมบริโภค 
เพราะมีใบเตยเป็นส่วนประกอบ ซึ่งเป็นสมุนไพรที่ได้จากธรรมชาติ มีกลิ่นหอมช่วยเพิ่มสีสันให้แก่ขนม 
และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เนื่องจากสีเขียวของใบเตยเป็นสีจากธรรมชาติ 

นอกจากใบเตยที่สามารถน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในการท าขนมไทยแล้ว ยังมีสมุนไพรอีก
ชนิดหนึ่งซึ่งนับว่ามีคุณสมบัติที่ใกล้เคียงกับใบเตยมากที่สุด คือ ใบย่านาง ซึ่ งสามารถน ามาคั นน  าได้ 
ให้สีเขียวคล้ายใบเตย อีกทั งยังมีสรรพคุณทางยาและยังมีประโยชน์อีกมากมาย เช่น ใบย่านางมีสาร
เบต้าแคโรทีน ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย ในใบย่านางนั นอุดม
ไปด้วยเส้นใยและสามารถป้องกันโรคมะเร็ง อีกทั งยังช่วยลดกรดยูริคในหน่อไม้อีกด้วย (กัลยดา      
ชุ่มอินทรจักร, 2553) ใบย่านางเป็นพืชสมุนไพรพื นบ้าน ซึ่งปลอดสารเคมีและยาฆ่าแมลง เป็นพืชที่ขึ น
เองตามธรรมชาติที่มีทุกฤดูกาล พบทุกๆ ภาคของประเทศไทย และมีเป็นจ านวนมาก และยังหาซื อได้
ง่ายตามท้องตลาด  โดยทั่วไปแล้วใบย่านางจะไม่นิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลายมากนัก 
เว้นเสียแต่ภาคอีสานและภาคเหนือที่นิยมน ามาประกอบเป็นอาหารคาว จึงท าให้ใบย่านางไม่ถูก
น ามาใช้ประโยชน์ในด้านขนมไทยมากนัก 
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ดังนั นผู้วิจัยเล็งเห็นว่า การน าใบย่านางมาใช้ประโยชน์ในการท าขนมไทยเป็นทางเลือกที่ดี  
อีกทางเลือกหนึ่ง และเป็นการใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์ จึงได้มีแนวคิดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง โดยผู้วิจัยสนใจที่จะพัฒนาสูตรขนมเปียกปูนใบเตย
เสริมน  าใบย่านาง ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตย
เสริมน  าใบย่านาง และศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ในท้องตลาด เป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์
ขนมเปียกปูน อีกทั งยังเป็นทางเลือกส าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพอีกด้วย 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

 1.  พัฒนาสูตรขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 
2.  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริม

น  าใบย่านาง 
3.  ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 

1.3  ขอบเขตกำรวิจัย 

ด าเนินการผลิตขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านางในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน จากนั นท า
การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ กลิ่น สี ความเหนียวนุ่ม ความเนียน และความชอบรวม
โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ (9-point Hedonic Scaling) โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็น
ผู้บริโภคจ านวน 100 คน และท าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนม
เปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  

1.  ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 
2.  เป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตย 
3.  เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตย 
4.  เป็นทางเลือกส าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 

ขนมไทยเป็นของหวานที่นิยมท าและรับประทานกันในราชอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้าน
วัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความประณีตละเอียดอ่อนในการเลือกสรรวัตถุดิบ ผนวกกับวิธีการท า
ที่พิถีพิถัน จนเกิดรสชาติที่หอมอร่อย สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการ
รับประทานที่ประณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด 
 
2.1  ขนมไทย 

 
ขนมไทย หมายถึง อาหารชนิดหนึ่งที่ไม่ใช่กับข้าว แต่เป็นอาหารที่รับประทานตามหลังของ

คาว เช่น ในอาหารมื อกลางวันมีก๋วยเตี๋ยวไก่เป็นของคาว ผู้รับประทานอาจจะรับประทานทับทิม
กรอบเป็นของหวาน เป็นต้น เมื่อบริโภคอาหารมื อส าคัญๆ เช่น มื อเช้า มื อกลางวัน มื อเย็นควรบริโภค
ทั งของคาวและของหวาน สิ่งที่ใช้เป็นของหวานอาจเป็นขนมหรือผลไม้ก็ได้ นอกจากจะรับประทาน
ขนมหวานหลังของคาว เราอาจรับประทานขนมหรือขนมหวานในเวลาที่มิได้รับประทานอาหารคาว 
แต่จะรับประทานขนมหรือขนมหวานเป็นของว่าง หรือรับประทานขนมหวานกับเครื่องดื่ม (รุ่งทิวา  
วงค์ไพศาลฤทธิ์, 2553)  
 

2.1.1  ประวัติและควำมเป็นมำของขนมไทย 

ขนมไทยนั นเกิดขึ นมานานแล้วตั งแต่ประเทศไทยยังเป็นสยามประเทศ ซึ่งได้ติดต่อ
ค้าขายกับชาวต่างชาติ เช่น จีน อินเดีย มาตั งแต่สมัยสุโขทัย โดยส่งเสริมการขายสินค้าซึ่งกันและกัน 
ตลอดจนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมด้านอาหารการกินร่วมไปด้วย ต่อมาในสมัยกรุงศรีอยุธยาและ
รัตนโกสินทร์ได้มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศต่างๆ ไทยจึงรับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของชาติ
ต่างๆ มา แล้วน ามาดัดแปลงตามสภาพท้องถิ่น รวมถึงวัตถุดิบ เครื่องมือเครื่องใช้ ตลอดจน          
การบริโภคนิสัยแบบไทยๆ จนท าให้คนรุ่นหลังแยกไม่ออกว่าอะไรคือขนมไทยแท้ และอะไรคือขนมที่
ดัดแปลงมาจากชาติอื่น เช่น ขนมท่ีใช้ไข่ และขนมที่ต้องเข้าเตาอบ ซึ่งเข้ามาในรัชสมัยสมเด็จ      พระ
นารายณ์มหาราช  จากคุณท้าวทองกีบม้า  ภรรยาเชื อชาติญี่ปุ่น  สัญชาติโปรตุเกสของ   เจ้าพระยาวิ
ชาเยนทร์ ผู้ซึ่งเป็นกงสุลประจ าประเทศไทยในสมัยนั น ไทยมิใช่เพียงรับทองหยิบ ทองหยอด และ
ฝอยทองมาเท่านั น แต่ยังใช้ขนมเหล่านี เป็นขนมมงคลอีกด้วย (รุ่งทิวา วงค์ไพศาลฤทธิ์, 2553)  

รุ่งทิวา  วงค์ไพศาลฤทธิ์ (2553) กล่าวว่า ขนม มาจากค าว่า “เข้าหนม” ความหมาย
ของค าว่า “หนม” แปลว่า “หวาน” ดังนั น “เข้าหนม” จึงแปลว่า “เข้าหวาน” โดยความหวานที่ได้ก็
มาจากน  าอ้อย น  าตาล ต่อมาเพี ยนมาจาก “เข้าหนม” มาเป็น “ขนม” อย่างที่เรียกกันทุกวันนี  โดย
ขนมไทยในยุคแรกๆ เป็นเพียงข้าวที่น ามาต าหรือโม่บดจนกลายเป็นแป้ง จากนั นน าไปผสมกับน  าตาล
เพ่ือท าเป็นขนม ต่อมาได้น ามะพร้าวลงไปผสมด้วย ซึ่งของทั งสามอย่างเป็นสิ่งที่หาได้ทั่วไปในบ้านเรา 
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ซึ่งสอดคล้องกับ นิดดา  หงษ์วิวัฒน์ (2553) กล่าวว่า ขนมไทยดั งเดิมนั นใช้แป้ง น  าตาล และมะพร้าว
เป็นองค์ประกอบหลัก ข้าวหรือแป้งเป็นเนื อขนม น  าตาลเป็นตัวปรุงรสให้หวาน มะพร้าวให้ความ
หวานมัน น ามาผสมในสัดส่วนที่แตกต่างกัน ด้วยวิธีการปรุงอย่างโบราณ เช่น ต้ม กวน นึ่ง และทอด 
จนได้ขนมไทยมากมาย เช่น ขนมครก ขนมชั น ขนมเปียกปูน เป็นต้น ขนมบางชนิดใช้เพียงข้าวหรือ
แป้งกับน  าตาลเท่านั น ไม่ใช้มะพร้าว เช่น ขนมถ้วยฟู ขนมน  าดอกไม้ เป็นต้น พอเข้าสู่สมัยกรุงศรี
อยุธยา ไทยเริ่มรับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของต่างชาติ มาดัดแปลง มีเครื่องมือเครื่องใช้มากขึ น 
รวมทั งหาวัตถุดิบในการท าขนมได้ง่ายขึ น จึงมีผู้คิดค้นขนมที่หลากหลายและแตกต่างกันออกไป  

ยุคที่ขนมไทยมีความหลากหลายและเฟ่ืองฟูที่สุดคือ ช่วงสตรีโปรตุเกส นามว่า  
“คัทรีน ดีทอร์ควีมา” ได้สมรสกับพระยาวิชาเยนทร์ จนได้รับการแต่งตั งเป็นท่านผู้หญิง วิชาเยนทร์ 
ต่อมาได้รับบรรดาศักดิ์เป็น “ท้าวทองกีบม้า” ได้เข้ารับราชการในพระราชวังในต าแหน่งหัวหน้าห้อง
เครื่องต้น ดูแลเครื่องทองของหลวง เป็นหัวหน้าเก็บพระภูษาฉลองพระองค์ และคอยเก็บผลไม้เสวย 
ซึ่งระหว่างที่รับราชการอยู่นั น ท้าวทองกีบม้าได้สอนท าขนมหวานจ าพวกทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปร่ง ซึ่งเป็นขนมที่มีส่วนผสมของไข่ให้แก่พวกสาวๆ ที่อยู่ใต้บังคับบัญชา แล้ว
ถ่ายทอดต่อไปยังครอบครัว จนขนมที่ท้าวทองกีบม้าสอนเป็นที่รู้จักของคนทั่วไปในเวลาต่อมา จนมี
คนยกย่องให้สมญานามท้าวทองกีบม้าว่าเป็นราชินีขนมไทย (รุ่งทิวา  วงค์ไพศาลฤทธิ์, 2553) 

2.1.2  ประเภทของขนมไทย 

ขนมหวานไทยจะมีความหวานน า หรือมีความหวานจนรู้สึกในลิ นของผู้รับประทาน 
การท าขนมหวานไทยเป็นเรื่องที่ต้องศึกษาและฝึกฝน ต้องใช้ศิลปะ วิทยาศาสตร์ ความอดทน และ
ความเป็นระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ ขนมไทยแท้ๆ ต้องมีกลิ่นหอม หวาน มัน มีความ
ประณีตที่เกิดขึ นตั งแต่การเตรียมส่วนผสม จนกระทั่งวิธีการท าขนมไทย สามารถจัดแบ่ งเป็นชนิด
ต่างๆ ได้ตามลักษณะของเครื่องปรุง ลักษณะกรรมวิธีในการท า และลักษณะการหุงต้ ม (รุ่งทิวา     
วงค์ไพศาลฤทธิ์, 2553) คือ 

1.   ขนมประเภทไข่ เช่น ฝอยทอง มองหยิบ ทองหยอด สังขยา 
2.   ขนมประเภทนึ่ง  เช่น ขนมชั น สาลี่ น  าดอกไม้ ขนมทราย 
3.   ขนมประเภทต้ม เช่น ต้มแดง ต้มขาว มันต้มน  าตาล 
4    ขนมประเภทกวน เช่น เปียกปูน ซ่าหริ่ม ตะโก้ 
5.   ขนมประเภทอบและผิง เช่น ดอกล าดวน บ้าบิ่น หน้านวล 
6.   ขนมประเภททอด เช่น ขนมกง ฝักบัว สามเกลอ 
7.   ขนมประเภทปิ้ง เช่น ข้าวเหนียวปิ้ง ขนมจาก 
8.   ขนมประเภทเชื่อม เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม 
9.   ขนมประเภทฉาบ เช่น เผือกฉาบ กล้วยฉาบ มันฉาบ 
10.  ขนมประเภทน  ากะท ิเช่น เผือกน  ากะทิ ลอดช่องน  ากะทิ 
11.  ขนมประเภทน  าเชื่อม เช่น ผลไม้ลอยแก้ว วุ้นน  าเชื่อม 
12.  ขนมประเภทบวด เช่น กล้วยบวชชี แกงบวดเผือก 
13.  ขนมประเภทแช่อิ่ม เช่น มะม่วงแช่อ่ิม มะเขือเทศแช่อิ่ม กระท้อนแช่อ่ิม 
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นิดดา  หงษ์วิวัฒน์ (2553) กล่าวว่า ขนมประเภทกวนเป็นขนมไทยประเภทยอด
นิยม ซึ่งขนมไทยที่ใช้วิธีการกวนนั นมีมาแต่โบราณ จะเป็นขนมที่ท ากันในช่วงงานบุญต่างๆ เช่น 
กะละแมและข้าวเหนียวแดง นิยมกวนกันในช่วงวันสงกรานต์ กระยาสารท ท ากันในวันสารทไทย  
เป็นต้น นอกจากนี ยังเป็นขนมไทยโบราณหากินได้ยาก เช่น ข้าวตู  ข้าวตอกตั ง ขนมเปียกอ่อน 
ขนมหัวผักกาด ขนมเปียกปูน เป็นต้น และเป็นขนมที่ท ามาจากการน าผักผลไม้มากวน เช่น สับปะรด
กวน กล้วยกวน มะขามแก้ว เป็นต้น 

  กวน หมายถึง การน าพืชผัก หรือผลไม้ หรือถั่ว หรือแป้ง ผสมกับน  าตาล บางครั งใส่
กะทิ ตั งไฟคนไปจนส่วนผสมข้นและเหนียว ขนมกวนต้องกวนไปทางเดียวกันจนได้ที่ ถ้ากวนกลับไป
กลับมาส่วนผสมจะคืนตัว คือ ไม่เหนียวหรือเหลว ขนมประเภทกวนมีด้วยกันหลายชนิด ดังนี  

  1. ขนมกวนที่ใช้ข้าว แป้ง และกะทิหรือมะพร้าวกวน มีขนมกะละแม ขนมเปียกปูน 
ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง ข้าวตู ข้าวตอกตั ง ขนมตะโก้ ขนมอาลัว ขนมลืมกลืน ขนมเปียกอ่อน 
เป็นต้น ขนมกวนที่มีส่วนผสมของข้าว อย่างข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง เลือกใช้ข้าวเหนียวเขี ยวงู
น  าเงิน เมล็ดข้าวจะใหญ่ ท าขนมได้เมล็ดขึ นเงาสวย บางครั งก็ใช้ข้าวเหนียวซิว ซึ่งข้าวเหนียวที่ดีจะ
ปลูกมากที่จังหวัดเชียงราย ถ้าเป็นแป้งที่ใช้กวนจะเลือกแป้งสดใหม่ ส่วนกะทิเลือกใช้มะพร้าวแก่คั น
สดใหม่ กะทิจะมีความมันรสหวาน กลิ่นหอม 
  2. ขนมกวนที่ใช้ถั่วและมันเผือกกวน มีถั่วกวน กระยาสารท เผือกกวน ฟักทองกวน 
เป็นต้น เลือกถั่วที่มีคุณภาพอย่างถั่วกวน เลือกถั่วทองแก่จัด ถ้าถั่วที่อ่อนจะย้อมสีจนเหลืองจัด เวลา
น าไปแช่น  าจะท าให้น  าที่แช่เป็นสีเหลือง เนื อถั่วจะไม่มันอร่อยเหมือนถั่วที่แก่จัด เผือก  เลือกเผือก
หอมหัวใหญ่ เนื อเผือกจะร่วนซุยและมีกลิ่นหอมเป็นพิเศษ 

  3. ขนมกวนที่ใช้ผลไม้กวน มีกล้วยกวน สับปะรดกวน มะขามแก้ว เป็นต้น ผลไม้ที่
น ามากวนเลือกที่ช  าบ้างงอมบ้างก็ได้ ก่อนกวนต้องท าผลไม้ให้ละเอียด เช่น สับหรือยี หรือโขลก คั น
กวนแต่น  าหรือกวนทั งน  าและเนื อ ผลไม้ที่มีรสเปรี ยวจัดต้องผสมน  าตาลมากจึงจะหวานจะบีบเอาน  า
ออกเสียบ้างเพ่ือประหยัดน  าตาลก็ได้ ผลไม้ที่มีน  ามาก เช่น สับปะรด มะม่วง กวนโดยไม่ต้องใส่น  า 
เพียงเคล้าให้เข้ากับน  าตาลแล้วตั งไฟกวนได้เลย ทีแรกใช้ไฟแรง ๆ พอข้นต้องลดไฟลง มิฉะนั นจะไหม้
ได้ง่าย ของกวนต้องเสียเวลามาก และยิ่งกวนนาน ๆ ยิ่งอร่อย คือ ถ้ากวนได้ที่จะต้องเหนียวและขึ น
เงา 
 
2.2 ขนมเปียกปูน 

 

นิดดา  หงษ์วิวัฒน์ (2553) กล่าวว่า ขนมประเภทกวนเป็นขนมไทยประเภทยอดนิยม ซึ่งขนม
ไทยที่ใช้วิธีการกวนนั นมีมาแต่โบราณ จะเป็นขนมที่ท ากันในช่วงงานบุญต่าง ๆ เช่น กะละแมและข้าว
เหนียวแดง นิยมกวนกันในช่วงวันสงกรานต์ กระยาสารท ท ากันในวันสารทไทย เป็นต้น นอกจากนี ยัง
เป็นขนมไทยโบราณหากินได้ยาก เช่น ข้าวตู ข้าวตอกตั ง ขนมเปียกอ่อน ขนมเปียกปูน ขนมหัวผักกาด 
เป็นต้น กวน หมายถึง การน าพืชผัก หรือผลไม้ หรือถั่ว หรือแป้ง ผสมกับน  าตาล บางครั งใส่กะทิ    
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ตั งไฟคนไปจนส่วนผสมข้นและเหนียว ขนมกวนต้องกวนไปทางเดียวกันจนได้ท่ี ถ้ากวนกลับไปกลับมา
ส่วนผสมจะคืนตัว คือ ไม่เหนียวหรือเหลว  

 ขนมเปียกปูนจัดเป็นอาหารหวานที่คนไทยสมัยก่อน ได้คิดประดิษฐ์ขึ นโดยดัดแปลงจาก  
ขนมกวนหรือกาละแม แต่ไม่มีการใส่กะทิสด จะท าจากแป้งหมักเหมือนขนมจีน หรือขนมลอดช่อง มี
การแบ่งแป้งเพ่ือท าเป็นขนมหลายๆอย่างในเวลาเดียวกัน ส่วนผสมของเปียกปูนในอดีตจะ
ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้าหมักแช่น  าทิ งไว้ แล้วน าไปโม่ด้วยโม่หินให้ละเอียดจนเป็นน  าแป้ง ผสม
น  าตาลปี๊บ น  าตาลทราย ใบตาลเผาไฟ (ส่วนใหญ่ไม่ค่อยนิยม) และน  าปูนใส เมื่อกวนเสร็จแล้วน าออก
ใส่ถาดทรงสี่เหลี่ยม หรือถาดโบราณรูปทรงวงกลม เมื่อขนมแห้งตึงดีแล้วจึงใช้มีดตัดแบ่งออกเป็นชิ น 
ๆ พอค า ๆ หรือเป็นรูปสี่เหลี่ยมที่ชาวบ้านเรียกติดปากว่า “สี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน” เวลารับประทาน
โรยด้วยมะพร้าวอ่อนขูดฝอยเค้ากับน  าเกลือหรือเกลือป่น ในปัจจุบันขนมเปียกปูนใช้วัตถุดิบในการ
กวนไม่มาก โดยหลักๆ จะมีแป้ง น  าตาล และน  าใบเตย (เยาวภา  ขวัญดุษฎี, 2555) ซึ่งมีขายทั่วไปใน
ท้องตลาด หาซื อรับประทานได้ง่าย ผู้คนนิยมบริโภค เพราะมีใบเตยเป็นส่วนประกอบ ซึ่งเป็นสมุนไพร
ที่ได้จากธรรมชาติ มีกลิ่นหอมช่วยเพ่ิมสีสันให้แก่ขนม และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เนื่องจากสี
เขียวของใบเตยเป็นสีจากธรรมชาติ นอกจากใบเตยที่สามารถน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในการท า 

 

2.3  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำขนมเปียกปูน 
2.3.1  แป้งข้ำวเจ้ำ 

แป้งข้าวเจ้า หรือ แป้งญวน เป็นแป้งที่ท ามาจากข้าว เป็นแป้งที่ใช้มากท่ีสุดในการท า
ขนมไทย ในสมัยก่อนใช้แป้งสดที่โม่จากข้าวสารแช่น  าค้างคืน น าแป้งที่ได้จากการโม่มาทับน  าออก ก็
จะได้แป้งที่พร้อมน าไปท าขนม ปัจจุบันใช้แป้งแห้งที่ผลิตจากโรงงาน เนื อแป้งข้ าวเจ้ามีลักษณะสาก
มือ เป็นผงหยาบกว่าแป้งสาลี 

ขนมที่ท าจากแป้งข้าวเจ้า เนื อขนมจะมีความแข็งร่วน เช่น ขนมดอกจอก ขนมเบื อง 
ถ้วยฟู  ขนมตาล ขนมชั น ขนมกล้วย ถ้าต้องการในขนมลดความแข็งลงจะเพ่ิมแป้งข้าวเหนียวเข้าไป
ในเนื อขนม เช่น ขนมใส่ไส้ ขนมฝักบัว ขนมจาก 

กำรข้นหนืดของแป้ง 

คุณสมบัติที่ส าคัญ และ เป็นประโยชน์มากที่สุดของแป้ง เมื่อให้ความร้อนกับน  าแป้ง
ท าให้เม็ดแป้งเกิดความพองตัว และ มีความหนืดมากขึ น พฤติกรรมความหนืดเป็นคุณสมบัติเฉพาะตัว 
และ แตกต่างกันไปตามชนิด และ สายพันธุ์ของแป้ง เมื่อเม็ดแป้งซึ่งแขวนลอยน  าได้รับความร้อน
จนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวได้อย่างรวดเร็วท าให้ความหนืดเพ่ิมขึ นเร็วมาก อุณหภูมิที่เพ่ิมขึ นอย่าง
รวด เ ร็ ว นี  เ รี ย กว่ า  pasting temperature คว ามหนื ดจะ เ พ่ิ มขึ นจนถึ ง คว ามหนื ดสู ง สุ ด 
(peakviscosity) จากนั นอาจจะลดลง หรือ คงที่ขึ นอยู่กับชนิดของแป้งการที่แป้งมีความหนืดสูงสุ ด
เนื่องจากเม็ดแป้งมีการพองตัวมากขึ น และ มีชิ นส่วนของเม็ดแป้ง และ โมเลกุลของอะไมเลส และ 
อไมโลเพคตินบางส่วนที่แตกสลายออกมาอยู่ในสารละลายเมื่อส่วนที่แตกสลาย และ ละลายออกมามี
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มากกว่าการพองตัวที่เพ่ิมขึ น ความหนืดจะเริ่มลดลงซึ่งจะเห็นได้ชัดเมื่ออยู่ในช่วงการหุ งที่ 95 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 1 ชั่วโมง ดังนั นค่าความหนืดของน  าแป้งสุกจะเป็นผลมาจากการพองตัวของเม็ด
แป้ง และ การแตกหักของเม็ดแป้งร่วมกับการละลายาออกมาของโมเลกุลแป้ง (กล้าณรงค์  ศรีรอด 
และเกื อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) 

คุณสมบัติของแป้งข้ำวเจ้ำ 

เป็นแป้งที่ท าจากเมล็ดข้าวเจ้า มีลักษณะเป็นผงมีสีขาว จับแล้วสากมือเล็กน้อย เมื่อ
ท าให้สุกจะมีลักษณะขุ่นร่วน ถ้าทิ งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วนไม่เหนียว จึงเหมาะที่จะประกอบ
อาหารที่ต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่เหนียวหนืด เข่น ขนมขี หนู ขนมกล้วย เส้นขนมจีน ฯลฯ สมัยก่อน
นิยมโม่กันเอง โดยล้างข้าวสารก่อนแช่ข้าวโดยใส่น  าให้ท่วม แช่จนข้าวนุ่มจะโม่ง่าย ในปัจจุบันนิยมบด
ด้วยเครื่องบดไฟฟ้า บดให้ละเอียดแล้วจึงห่อผ้าขาวลางทับน  าทิ ง จะได้แป้งข้าวเจ้าเรียกแป้งสด 

ประโยชน์ของแป้งข้ำวเจ้ำ 

1.  รับประทานข้าว และ กับข้าวเป็นอาหารหลักสลับกับอาหารประเภทแป้ง เช่น 
ก๋วยเตี๋ยว ขนมปัง ขนมจีน รวมทั งอาหารจานเดียว เช่น ข้าวมันไก่ เป็นบางมื อ 

2.  การรับประทานข้าวกล้องเป็นประจ า จะท าให้ได้ใยอาหารเพ่ิมขึ น ช่วยให้ล าไส้
ขับถ่ายของเสียได้ดี 

3.  รู้จักรับประทานอาหารกลุ่มข้าว – แป้ง ทดแทนกัน เพ่ือควบคุมพลังงานจาก
อาหารกลุ่มนี  ให้ได้เท่า ๆ กันทุกวัน 

4.   ผู้ที่ต้องการลดน  าหนัก ไม่ควรงดอาหารกลุ่มข้าว – แป้ง แล้วรับประทานผลไม้
แทน 

กำรรักษำแป้งข้ำวเจ้ำ 

แป้งทุกชนิดที่กล่าวมาข้างต้นจะมีวิธีการเก็บรักษาอย่างเดียวกัน คือ ใช้ภาชนะที่มี  
ฝาปิดมิดชิดกันชื น ถ้าเป็นแป้งสดควรเก็บใส่ตู้เย็น 

 
2.3.2   แป้งมันส ำปะหลัง 

เป็นแป้งที่ได้จากมันส าปะหลัง ลักษณะของแป้งมีสีขาว เนื อเนียน ลื่นเป็นมัน เมื่อท า
ให้สุกด้วยการกวนกับน  า ไฟอ่อนปานกลาง แป้งจะละลายง่าย สุกง่าย แป้งเหนียวติดภาชนะ หนืดข้น
ขึ นเรื่อย ๆ ไม่มีการรวมตัวเป็นก้อน เหนียวเป็นใยติดกันหมด เนื อแป้งใสเป็นเงา พอเย็นแล้วจะติดกัน
เป็นก้อนเหนียว ติดภาชนะ 

มันส ำปะหลัง (ชื่อวิทยาศาสตร์  Manihot esculenta (L.) Crantz) เป็นพืชหัว
ชนิดหนึ่ง เป็นพืชอาหารที่ส าคัญอันดับ 5 รองจากข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าว และ มันฝรั่ง ชื่อสามัญเรียก
หลายชื่อ เช่น Cassava, Yuca, Mandioa, Manioc, Tapioca ชาวไทยเดิมเรียกกันวา มันส าโรง   
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มันไม้ ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า  มันต้นเตี ย ภาคใต้เรียกมันเทศ (แต่เรียกมันเทศว่า   
“มันหลา”) ค าว่า “ส าปะหลัง” ที่นิยมเรียกอาจมาจากค าว่า “ซ าเปอ (sampou)” ของชาวตะวันตก 

คุณสมบัติของแป้งส ำปะหลัง 
แป้งมันส าปะหลังตามธรรมชาติมีช่วงอุณหภูมิการเกิดเจลเท่ากับ 52 – 64 องศา

เซลเซียส  ในช่วงเวลาที่แป้งจะดูดซับน  าเกิดการพองตัวขนาดใหญ่เรียกว่า การสุกของแป้ง ความหนืด
ของแป้งเปียกของแป้งมันส าปะหลังจะเพ่ิมขึ นอย่างรวดเร็วจนถึงความหนืดสูงเมื่อให้ความร้อนเมล็ด
แป้งจะพองตัว (สมเกียรติ, 2534) 

กำรใช้ประโยชน์จำกแป้งมันส ำปะหลัง 

1.  ใช้ในการผลิตน  าเชื่อม และ หัวเชื อน  าตาล เช่น ขนมต่าง ๆ 
2.  ใช้ในการผลิตอาหาร 
3.  ใช้ในการแปรรูป เช่น ผลิตยา ผลิตกระดาษ  
4.  ใช้ผลิตกาว 

กำรเก็บรักษำแป้งมันส ำปะหลัง 
ปัจจัยที่ส าคัญที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงในคุณภาพ และ สมบัติทางเคมีของแป้งมัน

ส าปะหลังจากที่เก็บไว้นาน ๆ คือ อุณหภูมิ ความชื น เมื่อเก็บแป้งไว้ในที่ความชื นสัมพันธ์สูง จะท าให้
ก าลังการพองตัวลดลง แป้งมันส าปะหลังที่เก็บไว้ในสภาพ 50 องศาเซลเซียส 50 เปอร์เซ็นต์ ความชื น
มีการลดลงของความหนืด (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2543) 

 
2.3.3   น  ำปูนใส 

  น  าปูนใสแคลเซียมไฮดรอกไซด์ เป็นด่างที่สามารถละลายน  าได้ง่าย และสามารถ 
แตกตัวให้อนุมูลอิสระไฮดรอกซิลในสารละลายได้มาก น  าปูนใสได้จากปูนดิบ ลักษณะเป็นผงขาวใช้ท า
ให้หายกระด้าง ใช้เตรียมเจลลาติน เมื่อผสมกับน  าจะคลายความร้อนออกมาเกิดน  าปูนใส น  าปูนใส
ช่วยให้ผักกรอบขึ น และเพ่ิมแคลเซียมในอาหารช่วยให้ผลไม้มีลักษณะคงรูปเดิมไม่เปื่อยยุ่ยถึงแม้ไฟจะ
ใช้แรงเวลานานก็ตาม เนื่องจากแคลเซียมอิออนในน  าจะท าปฎิกิริยากับเพคตินในผนังเซลล์ของผลไม้
เป็นแคลเซียมเพกเทด ที่มีโครงสร้างแข็งแรง ไม่ละลายน  า และ ไม่ยอมให้น  าผ่านเข้าออกผนังเซลล์ได ้

  การใช้ปูนแดงในอาหารส่วนใหญ่จะใช้ในรูปของน  าปูนใส ได้จากการน าปูนแดง
ละลายกับน  า ตั งทิ งไว้ให้ตกตะกอนน าส่วนใสมาใช้ในขนมประเภทแกงบวดที่ใช้ฟักทอง มัน เผือก และ 
กล้วย น  าปูนใสช่วยให้น  าแกงบวดใส ไม่ขุ่น ทั งนี เพราะน  าปูนใสช่วยท าให้เนื อเครื่องปรุงรัดตัวแน่นขึ น 
ส่วนเนื อของฟักทองจะแข็งกรอบขึ น ขนมเปียกปูน ลอดช่องไทย ผสมน  าปูนใสลงไปในแป้งช่วยให้แป้ง
เกาะตัวไม่ให้เละเหลว เมื่อแป้งสุกไม่แบะเละออกจากกันที่เรียกว่า ตัวขนมเป็นน  าตา ถ้าใส่มากเกินไป
ผลท าให้ขนมออกรสน  าปูนใส ตัวแป้งไม่หยุ่นเหนียว ขนมประเภทกรอบ เช่น ทองม้วน กรอบเค็ม 
กล้วยแขก ขนมดอกจอก กระหรี่พัพฟ์ เป็นต้น มีคุณสมบัติท าให้อาหารประเภทแป้ง ผัก และ ผลไม้ 
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แข็งตัวโดยธรรมชาติ และ เป็นสารช่วยถนอมอาหารที่มี  น  าปูนใสผสมอยู่ได้หลายวันโดยไม่บูด และ 
น  าปูนใสมีคุณค่าทางสารอาหารมาก เพราะเป็นน  าแคลเซียมโดยตรง (พรดารา, 2544) 

2.3.4  ใบย่ำนำง 

ชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Tiliacora triandra (Colebr.) Diels   

วงศ ์ Menispermaceae   
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
ลักษณะวิสัย : ไม้เถาเลื อย เกี่ยวพันไม้อ่ืน เป็นเถากลมๆ ขนาดเล็ก แต่เหนียว        

มีสีเขียว เมื่อเถาแก่จะมีสีเข้ม บริเวณเถามีข้อห่างๆ เถาอาจมีขนอ่อน ปกคลุม เมื่อแก่แล้วผิวค่อนข้าง
เรียบ 

ลักษณะใบ :  ใบเดี่ยวคล้ายใบพริกไทย ออกติดกับล าต้นแบบสลับ รูปร่างใบคล้าย
รูปไข่ หรือรูปไข่ขอบขนาน ปลายใบเรียว ฐานใบมน ขนาดใบยาว 5 -10 เซนติเมตร กว้าง 2-4 
เซนติเมตร ขอบใบเรียบ ผิวใบเป็นคลื่นเล็กน้อย ก้านใบยาว 1-1.5 เซนติเมตร ในภาคใต้ใบค่อนข้าง
เรียวยาวแหลมกว่า สีเขียวเข้ม หน้าและหลังใบเป็นมัน 

ลักษณะดอก : ออกตามซอกใบ ซอกโคนก้าน จากข้อเถาแก่เป็นช่อยาว 2-
5  เซนติเมตร ช่อหนึ่งมีดอกขนาดเล็กสีเหลือง 3-5 ดอก ออกดอกแยก เพศอยู่คนละต้น ไม่มีกลีบดอก 
ขนาดโตกว่าเมล็ดงาเล็กน้อยต้นเพศผู้จะมีดออกสีน  าตาล อับเรณูสีเหลืองอ่อน ดอกย่อยของต้นเพศผู้
จะมีขนาดเล็ก ก้านช่อดอกมีขนสั นๆ ละเอียด ปกคลุมหนาแน่น ออกดอกช่วงเดือนเมษายน 

ลักษณะผล : รูปร่างกลมเล็ก ขนาดเท่าผลมะแว้ง สีเขียว เมื่อแก่กลายเป็นสีเหลือง 
อมแดง หรือสีแดงสดและกลายเป็นสีด าในที่สุด 

ลักษณะเมล็ด : เมล็ดแข็งรูปเกือกม้า 
 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรของใบย่ำนำง 

สถาบันวิจัยโภชนาการ (2553) พบว่าปริมาณสารส าคัญที่มีมาก และโดดเด่นในใบ
ย่านาง คือ ไฟเบอร์ แคลเซียม เหล็ก เบต้าแคโรทีนและวิตามินเอ โดยมีคุณสมบัติทางด้านคุณค่าทาง
โภชนาการดังนี  
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ตำรำงท่ี 2.1 คุณค่าโภชนาการของใบย่านาง 100 กรัม  
 

รายละเอียด คุณค่าทางโภชนาการ 
พลังงาน 95 กิโลแคลอรี่ 
เส้นใย 7.9 กรัม 

แคลเซียม 155 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 11 มิลลิกรัม 

เหล็ก 7.0 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 30,625 หน่วยสากล 
วิตามินบี 1 0.03 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2 0.36 มิลลิกรัม 
ไนอาซิน 1.4 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 141 มิลลิกรัม 
โปรตีน 15.5 เปอร์เซ็นต์ 

โพแทสเซียม 1.29 เปอร์เซ็นต์ 

ที่มา : กรณ์กาญจน์, 2553 

ส านักงานคณะกรรมการการสาธารณสุขมูลฐาน (2540) พบประโยชน์ของใบย่านาง
ที่ใช้เป็นอาหาร ชาวไทยอีสานและชาวลาวใช้ใบย่านางคั นเอาน  าปรุงอาหารต่างๆ ท าให้น  าซุปข้นขึ น 
เช่น แกงหน่อไม้ ซุปหน่อไม้ ย่านางสามารถลดฤทธิ์กรดยูริกในหน่อไม้ ลดความขมของหน่อไม้และ
เพ่ิมคลอโรฟิลล์และเบต้าแคโรทีนให้กับอาหาร 

  สรรพคุณทางยา 
  ใบย่านาง มีรสจืดขม กินได้ ใช้ถอนพิษผิดส าแดง แก้ไข้ ตัวร้อน แก้ไข้รากสาด ไข้พิษ 
ไข้หัว ไข้กลับซ  า ใช้เข้ายาเขียว ท ายาพอก ลิ นกระด้าง คางแข็ง กวาดคอ แก้ไข้ฝีดาษ และไข้ด าแดง
เถา 
  ใบย่างนางปรุงรสเพ่ือปรับสมดุลให้ร่างกาย การปรับสมดุลให้ร่างกาย สามารถท าได้
โดยใช้ใบย่านางในการเพ่ิมคลอโรฟิลล์คุ้มครองเซลล์ฟ้ืนฟูเซลล์ ปรับสมดุล บ าบัดหรือบรรเทาอาการ 
ที่เกิดจากภาวะไม่สมดุลแบบร้อนเกินไป (ใจเพชร กล้าจน, 2553) ส าหรับคนที่ไม่ค่อยรับประทานผัก
สด ร่างกายจะขาดวิตามินและคลอโรฟิลล์ ในใบย่านางมีวิตามิน คลอโรฟิลล์คุณภาพดี ประสิทธิภาพ
สูง ในการปกป้องคุ้มครองและฟ้ืนฟูเซลล์ของร่างกายได้อย่างดี 
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2.4  งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 กรรณิการ์  บุญจันทึก และคณะ (2553) ศึกษาเรื่องการใช้น  าใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐานของลอดช่องสิงคโปร์ และเพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน  า   
ใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ โดยท าการคัดเลือกลอดช่องสิงคโปร์ สูตรพื นฐานจ านวน 3 สูตร เพ่ือให้
ได้สูตรที่ผู้ชิมให้การยอมรับ และน ามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน  าใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ 3 
ระดับ คือ ที่ระดับ 5% 10% และ15% ของปริมาณน  าหนักที่ใส่ในลอดช่องสิงคโปร์ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) และน าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้น  าใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ ในด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งมีอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าผลที่ได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Least 
Significant Difference (LSD)  จากการศึกษาพบว่าปริมาณของใบย่านางที่ระดับ 10% ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในด้านกลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.75 7.70 
7.60 และ 7.73 ตามล าดับ และที่ระดับ 15% ได้รับการยอมรับในด้านสี เมื่อน าไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนเนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม) ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 นันทยา จงใจเทศ และคณะ (2552) ศึกษาเรื่องปริมาณหวาน มัน เค็มในขนมหวานไทย เป็น
การศึกษาโดยการส ารวจและเก็บตัวอย่างขนมหวานที่จ าหน่ายมากในจังหวัดซึ่งเป็นตัวแทนแต่ละภาค 
ได้แก่ จังหวัดนนทบุรี เชียงใหม่ ขอนแก่นและภูเก็ต   แล้วน ามาตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการเพ่ือ
หาปริมาณพลังงาน น  าตาล ไขมันและแร่ธาตุโซเดียม แสดงปริมาณหวาน มัน เค็มในขนมหวานนั นๆ 
จากการศึกษาขนมหวานทั งหมด 26 ชนิด จ านวน 58 ตัวอย่าง พบขนมของภาคกลางและ
ตะวันออกเฉียงเหนือ ที่มีพลังงาน ไขมันและโปรตีนสูงสุด คือ  ขนมฝอยทอง และขนมที่มี
คาร์โบไฮเดรต และน  าตาลสูงสุด  คือ ขนมทองหยอด   ภาคใต้ขนมลาสดมีพลังงานและคาร์โบไฮเดรต
สูงถึง 420 กิโลแคลอรี และ 81.9 กรัมใน 100 กรัม ส่วนภาคเหนือปริมาณพลังงาน และ
คาร์โบไฮเดรตมีมากที่สุดในขนมเหนียว คือ 286 กิโลแคลอรี และ 54.5 กรัมใน 100 กรั ม ขนมที่มี
น  าตาลมากที่สุดในทุกภาค คือขนมทองหยอด (เฉลี่ย 57 กรัม/100) ขนมของภาคกลางกับภาคใต้มี
ปริมาณน  าตาลมากกว่าขนมภาคอ่ืนๆ  นอกจากนี ยังพบปริมาณน  าตาลเฉลี่ยในขนมร้อยละ 20–64 ใน
ขนม 15 ชนิดจากจ านวนขนมทั งหมด 26 ชนิด ขนมที่มีปริมาณไขมันมากที่สุดในทุกภาค คือ ขนม
ฝอยทอง (เฉลี่ย 22 กรัม/100 กรัม) ส่วนขนมที่เหลืออีก 25 ชนิด มีไขมัน 2-10 กรัม/100 กรัม  ขนม
ที่มีโซเดียมสูงมากของทุกภาค คือ ข้าวเหนียวขาวหน้าปลา (406 มิลลิกรัม/100 กรัม)  ขนมที่มี
ปริมาณโซเดียมเฉลี่ย 100 – 423 มิลลิกรัม/100 กรัม มีถึง 17 ชนิด  และพบขนมในภาคเหนือมี
ปริมาณโซเดียมสูงกว่าภาคอ่ืน เช่น ขนมเกลือ ข้าวเหนียวขาวหน้าปลา ขนมหม้อแกงถั่วและขนม
กล้วย มีโซเดียม 423, 412, 402 และ 368 มิลลิกรัม/100 กรัม  ขนมทุกชนิดยกเว้นขนมฝอยทอง



12 
 

และขนมทองหยอดมีกรดไขมันอ่ิมตัวมากกว่ากรดไขมันไม่อ่ิมตัว อัตราส่วนของกรดไขมันอ่ิมตั ว:กรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว : กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนในขนมหวานไทยที่ศึกษาครั งนี ประมาณ 9:3:1   
ซึ่งนักโภชนาการมีค าแนะน าให้อาหารที่บริโภคควรมีอัตราส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัว : กรดไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว : กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน เท่ากับ  1:1:1  ส าหรับผลการตรวจปริมาณแบคทีเรีย
ทั งหมดและโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบว่าไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 40  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีขนมหวาน
ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือร้อยละ 59  และพบว่าขนมหวานจากภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
และภาคใต้ท่ีมีจ านวนแบคทีเรียทั งหมดและโคลิฟอร์มแบคทีเรียสูงสุด คือขนมเปียกปูน   

 ปราลีรัตน บุญมี และคณะ (2555) ศึกษาเรื่องขนมเปียกปูนเสริมคะน้าผง มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาปริมาณผงคะน้าที่เสริมในขนมเปียกปูน ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 15 20 และ 
25 ของน  าหนักแป้งข้าวเจ้า วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยทางสถิติแบบ Least Significant Difference (LSD) ผลการศึกษาสูตรพื นฐานพบว่า สูตรที่ 1 
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนน
เฉลี่ย 7.30 7.77 7.27 7.20 และ7.43 ส่วนผลการศึกษาปริมาณผงคะน้าที่ใช้เสริมในขนมเปียกปูน ใน
ปริมาณร้อยละ 25 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี และกลิ่น คิดเป็นค่าเฉลี่ย 8.00 และ 7.60 อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงมาก ส่วนในด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ชิมให้การยอมรับ
ในปริมาณร้อยละ 20 โดยคิดเป็นค่าเฉลี่ย 7.83 7.60 และ7.73 อยู่ในระดับปานกลาง และเมื่อ
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าในด้านสีมีความแตกต่างอย่าง
มีนัยส าคัญทางด้านสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 สุวรรณา จันคนา (2556) ศึกษาเรื่อง การสกัด การแยกสาร และการศึกษาฤทธิ์ต้านมะเร็ง
เต้านมของใบย่านาง มีวัตถุประสงค์ เพ่ือสกัดสาร และแยกสารจากใบย่านาง พร้อมทั งน าสารที่สกัดได้
ไปทดสอบ การออกฤทธิ์ต้านมะเร็งเต้านม โดยน าใบย่านางแห้ง มาสกัดร้อนด้วยเครื่องสกัดซอกเลต 
(Soxhlet extraction) ตัวท าละลายที่ใช้คือ เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซิเตท และเอทานอล ได้
สารสกัดหยาบเฮกเซน สารสกัดหยาบไดคลอโรมีเทน สารสกัดหยาบเอทิลอะซิเตท และสารสกัดหยาบ
เอทานอล โดยมีเปอร์เซ็นต์ สารสกัดหยาบต่อน  าหนักพืชแห้งคือ 3.12, 1.32, 3.71 และร้อยละ 13.12 
ตามล าดับ น าสารสกัดหยาบทั งหมด ไปทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งเต้านมด้วยวิธี Resazurin Microplate 
assay (REMA) พบว่าสารสกัดหยาบไดคลอโรมีเทน ออกฤทธิ์ต้านมะเร็งเต้านม โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 
31.36 mg/ml ตามล าดับ น าสารสกัดหยาบไดคลอโรมีเทน และสารสกัดหยาบเอทิลอะซิเตท มาแยก
โดยวิธี Column chromatography และท าให้บริสุทธิ์ด้วยวิธีการตกผลึก ใหม่ได้สารบริสุทธิ์ ท าการ
วิเคราะห์หมู่ฟังก์ชันของสารโดยวิธี IR Spectroscopy และท าการวัดจุดหลอมเหลว ของสาร พบว่า
เป็นสารประกอบแอลเคน (Alkane) 
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 รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ และคณะ (2554) ศึกษาเรื่อง ฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติเชิงหน้าที่
ของสารสกัดย่านาง เครือหมาน้อย และรางจืด มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของ     
สารสกัดสมุนไพรดังกล่าวเพ่ือเป็น องค์ความรู้ประกอบส าหรับการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร     
เพ่ือสุขภาพที่ถูกต้องและเหมาะสม โดยได้ท าการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดย่านาง เครือหมา
น้อย และรางจืด ได้แก่ปริมาณ ปริมาณฟีนอลิกทั งหมด (Total phenolic) การเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระและทดสอบความเป็นพิษต่อ เซลล์ โดยเตรียมสารสกัดด้วยตัวท าละลายชนิดต่างๆ ได้แก่        
น  าแอทานอล และอะซีโตน จาก การศึกษาพบว่าปริมาณของฟีนอลิกทั งหมดของสารสกัดรางจืดน  ามี
ปริมาณสูงสุด (2,634.87 mg GAE /100 g RM) รองลงมา ได้แก่สารสกัดน  าเครือหมาน้อยและย่านาง 
(1,940.73 mg GAE /100 g RM และ 978.99 mg GAE /100 g RM) ตามล าดับ ส่วนสารสกัดรางจืด
ด้วยอะซีโตนมี ปริมาณฟีนอลิกทั งหมดต่าที่สุด  (81.58 mg GAE / 100 g RM) และเมื่อศึกษา
คุณสมบัติการเป็น สารต้านอนุมูลอสิระ ด้วยวิธี DPPH assay, ABTS assay และ FRAP assay พบว่า 
สารสกัดรางจืดน  ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดที่  ค่า IC50 3.920 mg/ml, 1.598 
mg/ml และ 0.254 mmol Fe2+/g RM ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดน  าของสมุนไพรทั ง
สามชนิด รองลงมา ได้แก่เครือ หมาน้อย และย่านาง ตามล าดับ จากการศึกษาความเป็นพิษต่อเซลล์
ข อ ง ส า ร ส กั ด ส มุ น ไ พ ร ทั ง ส า ม ช นิ ด โ ด ย วิ ธี  MTT (3-(4,5- dimethylthiazol-2-yl)-2,5-
diphenyltetrazolium bromide) Colorimetric assay พบว่ า  ส า ร สกั ด ร า ง จื ด  เ อทานอลมี
ความสามารถในเป็นสารต้านการเพ่ิมจ านวนของเซลล์ ได้ดีที่สุดใน Caco-2 cell lines รองลงมาคือ
สารสกัดเครือหมาน้อยและสารสกัดย่านาง โดยมีค่า IC50 มากกว่า 100 μg ของสาร สกัด/ml ดังนั น
สมุนไพรทั งสามชนิดจึงจัดอยู่ในประเภทของสารที่มีความเป็นพิษต่ า 
 อรนุช กรรณิกา (2555) ศึกษาเรื่องการศึกษาอัตราส่วนของชาใบย่านางเสริมชาดอกดาหลาที่
เหมาะสมในการผลิตชาแบบไม่หมัก มีวัตถุประสงค์ เพ่ือคัดเลือกสูตรพื นฐานการผลิตชาใบย่านาง
เสริมชาดอกดาหลา โดยการวิเคราะห์ผลการทดลองทางด้านประสารทสัมผัสใช้แผนการทดลองแบบ 
Completely Randomizecl Design (CRD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ ขณะชิม ความรู้สึกหลังชิม ความใส ลักษณะความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 40 
คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 7 ระดับ (7- Point Hedonic Scale) พบว่าสูตรพื นฐาน
สูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงที่สุดในทุกด้าน ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
กรรมวิธีการผลิตชาแบบไม่ผ่านการหมัก ท าให้ได้สีน  าชาสีเขียว พบว่า ค่าความสว่าง (L*) มีค่า 5.84 
ค่าสีแดง (a*) มีค่า 12.29 ค่าสีเหลือง (b*) มีค่า 8.15 ปริมาณน  าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.63 ซึ่งมี
คุณสมบัติเป็นกลาง จ านวนยีสต์และราน้อยกว่า 25 CFU/g มีปริมาณความชื น เส้นใยหยาบ ร้อยละ 
8.05 และ 27.40 ตามล าดับ และท าการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรที่อุณหภูมิห้อง (27 องศา
เซลเซียส) เป็นระยะเวลา 30 วัน น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติขณะ
ชิม ความรู้สึกหลังชิม ความใส ลักษณะความชอบโดยรวม พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ จ านวนยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด เมื่อค านวณต้นทุนการผลิตชา
ย่านางเสริมชาดาหลา พบว่า มีต้นทุน 1.15 บาท/ถุง (3 กรัม) 
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กรอบแนวคิดในกำรวิจัย  
 

กรอบแนวคิด 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภำพที่ 2.1  กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรอิสระ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ขนมเปียกปูนใบเตย เสริมใบย่านาง 

ตัวแปรตำม 
1.  สูตรขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบ

ย่านาง 
2.  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณค่า

ทางโภชนาการของขนมเปียกปูน
ใบเตยเสริมใบย่านาง 

3.  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนม
เปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 
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บทท่ี 3 
วิธดี ำเนินกำรวิจัย 

 
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง เป็นการวิจัยแบบ

ทดลอง โดยมีการพัฒนาต ารับมาตรฐาน ในการท าขนมเปียกปูนใบเตย โดยใช้ใบย่านาง เป็นวัตถุดิบ
เสริม และ ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบผสมผสาน ซึ่งวิธีด าเนินการวิจัยดังนี  
 
3.1  กำรคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
 3.1.1  ท าการค้นคว้าต ารับมาตรฐานในการท าขนมเปียกปูนใบเตยจากจ านวน 3 ต ารับ คือ 
ต ารับขนมไทย หม่อมเจ้าหญิงจันทร์เจริญ รัชนี  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์ และ อาจารย์
จรรยา สุบรรณ์ 
 3.1.2  น าขนมทั ง 3 ต ารับ ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 
50 คน โดยทดสอบการยอมรับของขนมเปียกปูนใบเตย ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
ความนุ่ม  และ ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ (9-point Hedonic 
Scaling) 
 
3.2  ขั นตอนกำรเสริมน  ำใบย่ำนำงในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตย 
 

 3.2.1  เตรียมส่วนผสมของขนมเปียกปูนใบเตยต ารับมาตรฐานที่ผ่านการคัดเลือกซ่ึงได้รับ
คะแนนการยอมรับมากที่สุด โดยในต ารับมาตรฐานจะใช้น  าใบเตยเพียงชนิดเดียว แต่ในการวิจัยครั งนี 
ผู้วิจัยใช้น  าใบเตยเสริมน  าใบย่านางในอัตราส่วน 50:50, 25:75 และ 0:100 ตามล าดับ 

3.2.2  ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง 
ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ (9-point Hedonic Scaling) (Yeh, L.L.  et. al.   1998 และ Lim, J.  2011. 
p. 739) โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคจ านวน 100 คน จากนั นคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด เพ่ือการทดลองต่อไป 

 
ค่าระดับคะแนน ลักษณะความชอบ 

1 ไม่ชอบมากที่สุด 
2 ไม่ชอบมาก 
3 ไม่ชอบปานกลาง 
4 ไม่ชอบเล็กน้อย 
5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
6 ชอบเล็กน้อย 
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7 ชอบปานกลาง 
8 ชอบมาก 
9 ชอบมากที่สุด 

 
โดยองค์ประกอบของอาหารที่ต้องการทดสอบ คือ  
  1) ลักษณะที่ปรากฏ (appearance) โดยเป็นลักษณะโดยทั่วไปที่มองเห็น

ด้วยตา โดยยังไม่ท าการแตะอาหาร ผู้ทดสอบให้คะแนน 
  2) กลิ่น (aroma) โดยผู้ทดสอบดมกลิ่นอาหารก่อนที่จะรับประทานอาหาร 

และ ให้คะแนน 
  3) สี (color) โดยผู้ทดสอบจะพิจารณาสีของอาหารก่อนที่จะรับประทาน 
  4) รสชาติ (flavor) ผู้ทดสอบต้องบ้วนปากด้วยน  าเปล่า ก่อนการชิมรสชาติ

อาหาร และ ท าการรับประทานขนมที่จัดเตรียมไว้ให้ และผู้ทดสอบสามารถระบุถึงกลิ่นรสที่สัมผัสได้
ขณะชิมอาหารโดยระบุเป็นข้อเสนอแนะในการสรุปผล  

  5) เนื อสัมผัส (texture)  เนื อสัมผัส (ความนุ่ม)โดยผู้ทดสอบจะต้องให้
คะแนนหลังจากการชิมอาหารถึงลักษณะของเนื อสัมผัสของขนม และ ให้คะแนน 

      หลังจากนั น ท าการรวบรวมคะแนน และ เลือกต ารับที่ได้รับคะแนนมาก
ที่สุด หรือ ต ารับที่ผู้ทดสอบทั งหมดพิจารณาเห็นว่ามีความเหมาะสมที่สุดทั งในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื อ
สัมผัส และ ให้ค าแนะน าในการปรับปรุงขนมให้ได้รับการยอมรับมากขึ น   
 
3.3  ศึกษำวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ และโภชนำกำร 

น าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านางที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดกับขนม
เปียกปูนใบเตยต ารับมาตรฐานมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และโภชนาการ ดังนี  

3.3.1  โปรตีน ด้วยวธิี เจลห์ดาล (1995)  
3.3.2  ไขมัน ด้วยวิธี AOAC (1995) 
3.3.3  ใยอาหาร (crude fiber) ด้วยวิธี AOAC (1990) 
3.3.4  เถ้า ด้วยวิธี AOAC (1990) 
3.3.5  คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธี AOAC (1995) 
3.3.6  เบต้าแคโรทีน 
3.3.7  สารต้านอนุมูลอิสระ 

 
3.4  กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
      วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และโภชนาการ และต้นทุนการผลิต ด้วยสถิติเชิงพรรณนา 
สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส ได้แก่ (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT)  
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บทท่ี 4  
ผลกำรวิจัย 

 
 
4.1 กำรคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

จากการทดลอง และศึกษาต ารับมาตรฐานขนมเปียกปูนใบเตย จ านวน 3 ต ารับ เพ่ือหาการ
ยอมรับของผู้ชิม โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
ความนุ่ม  และ ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ (9-point Hedonic 
Scaling) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นคณาจารย์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต และ
นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
( x̄ ) และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของต ารับพื นฐานขนมเปียกปูนใบเตย  
ดังตารางที่ 4.1 
 
ตำรำงที่ 4.1 ผลค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของต ารับพื นฐานขนม

เปียกปูนใบเตย จ านวน 3 ต ารับ 
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส ค่ำคะแนนเฉลี่ย 
ต ำรับที่ 1 ต ำรับที่ 2 ต ำรับที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.59b 7.85a 7.52a 
สี 6.43b 7.83a 7.64a 
กลิ่น 6.59b 7.58a 7.39a 
รสชาติ 6.39b 7.68a 7.06b 
ความนุ่ม 6.55b 7.64a 7.29b 
ความชอบโดยรวม 6.23b 7.74a 7.34b 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ที่มา : ต ารับที่ 1 (หม่อมเจ้าหญิงจันทร์เจริญ รัชนี, 2517)   
        ต ารับที่ 2 (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์, 2532)  
        ต ารับที่ 3 (จรรยา สุบรรณ์, 2521.) 
 
 จากตาราง ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตย พบว่า ผู้ชิมให้
การยอมรับต ารับที่ 2 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.85 7.83  7.58  7.68  7.64 และ 7.74 ตามล าดับ ซึ่งหมายถึง
ความชอบในระดับปานกลาง เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี และกลิ่น ต ารับที่ 2 และ 3 มีความแตกต่างกับต ารับที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
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.05 ส่วนในด้านรสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ต ารับที่ 2 มีความแต่งต่างกับต ารับที่ 1 และ 
3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ดังนั นจึงคัดเลือกต ารับที่ 2 เป็นต ารับพื นฐานในการศึกษา
ปริมาณการเสริมใบย่านางต่อไป 
 
4.2 กำรเสริมใบย่ำนำงในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตย 
 
 จาการทดลองน าต ารับขนมเปียกปูนใบเตยที่ผ่านการคัดเลือก จากต ารับที่ 2 มาท าการเสริม
ใบย่านางที่แตกต่างกัน 3 ระดับ โดยน  าใบเตยเสริมน  าใบย่านางในอัตราส่วน 50:50, 25:75 และ 
0:100 ตามล าดับ  
 
ตำรำงท่ี 4.2 ขนมเปียกปูนเสริมใบย่างนางในอัตราส่วนต่างๆ  
 

ส่วนผสม ปริมำณส่วนผสม 
 ต ำรับที่คัดเลือก 50:50 25:75 0:100 

แป้งข้าวจ้าว  250 กรัม    
แป้งมันส าปะหลัง 50 กรัม    
แป้งท้าวยายม่อม 50 กรัม    
น  าตาลปี๊บ  500 กรัม    
น  าปูนใส  4 ถ้วยตวง    
มะพร้าวขูดฝอย 4 ถ้วยตวง    
เกลือป่น  ½ ช้อนชา    
น  าใบเตย 4 ถ้วยตวง 2 ถ้วยตวง 1 ถ้วยตวง - 
น  าใบย่านาง  - 2 ถ้วยตวง 3 ถ้วยตวง 4 ถ้วยตวง 

 
น าต ารับขนมเปียกปูนใบเตยที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่

ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ (9-point Hedonic Scaling) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 100 คน ซึ่งเป็นคณาจารย์ โรงเรียนการ
เรือน และนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

ผู้ประเมินจะได้รับอาหารว่างโดยที่ระบุรหัส 3 ต ารับถูกเลือกด้วยการสุ่ ม โดยไม่มีการ
เรียงล าดับ ผู้ถูกประเมินจะไม่ทราบว่า แต่ละรหัสแทนด้วยอาหารว่างที่มีส่วนผสมใด การชิมอาหาร
กระท าให้ห้องรับประทานอาหารที่มีเฉพาะ ผู้เชี่ยวชาญท าการชิมอาหารที่เตรียมไว้ในช่วงเวลา 14.00 
นาฬิกา – 15.30 นาฬิกา พร้อมกัน 20 ท่าน ซึ่งผลการประเมินในขั นตอนที่ 1 เพ่ือเปรียบเทียบระดับ
ความชอบของ ต ารับขนมเปียกปูนที่มีการผสมน  าใบย่านางในอัตราส่วนที่ต่างกัน หลังจากทดสอบ
ประสาทสัมผัสในขั นตอนที่ 1 ผู้เชี่ยวชาญได้ท าให้ข้อเสนอแนะ และ ให้คะแนนโดยมีรายละเอียดการ
ทดสอบดังนี   
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ตำรำงท่ี 4.3 ผลการประเมินประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนเสริมใบย่างนางในอัตราส่วนต่างๆ  
 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ต ำรับที่ 1 
50:50 

ต ำรับที่ 2 
25:75 

ต ำรับที่ 3 
0:100 

( x̄ ) SD ( x̄ ) SD ( x̄ ) SD 
ลักษณะที่ปรากฏ 5.96 1.379 6.10 1.227 6.62 1.441 
สี 5.61 1.188 5.66 1.289 6.62 1.441 
กลิ่น 5.42 1.281 5.96 1.379 5.86 1.538 
รสชาติ 5.77 1.332 6.99 1.673 5.86 1.407 
ความนุ่ม 5.54 1.431 7.10 1.812 5.75 1.403 
ความชอบโดยรวม 5.73 1.196 7.22 1.276 6.10 1.227 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านางใน

อัตราส่วน 50 : 50  พบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 5.96  5.61  5.42  5.77  5.54 และ 5.73 ตามล าดับ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านางใน
อัตราส่วน 25 : 75  พบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 6.10  5.66  5.96  6.99  7.10 และ 7.22 ตามล าดับ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านางใน
อัตราส่วน 0 : 100  พบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 6.62  6.62  5.86  5.86  5.75 และ 6.10 ตามล าดับ  

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูน ทั ง 3 ต ารับ คือ  
1.  ต ารับที่ 1 ใช้อัตราส่วนระหว่างน  าใบเตย และน  าใบย่านาง 50:50 
2.  ต ารับที่ 2 ใช้อัตราส่วนระหว่างน  าใบเตย และน  าใบย่านาง 25:75 
3.  ต ารับที่ 3 ใช้อัตราส่วนระหว่างน  าใบเตย และน  าใบย่านาง 0:100 

ได้ผลประเมินเปรียบเทียบกันดังนี  
1) ด้านลักษณะที่ปรากฏเป็นลักษณะโดยทั่วไปที่มองเห็นด้วยตาของผู้ชิม พบว่า ต ารับที่  

3 ได้คะแนนความชอบมากที่สุดคือ 6.62 ± 1.441 รองลงมาคือ ต ารับที่ 2 คือ 6.10 ± 1.227  และ 
ต ารับที่ 1 ได้คะแนนน้อยที่สุดคือ 5.96 ± 1.379 ซึ่งลักษณะการเกาะตัวของแป้งรวมตัวกันเป็นก้อน
ได้ดี  

2) ด้านสี ของขนมเปียกปูนเสริมใบย่านาง พบว่า สีที่คะแนนความชอบมากที่สุดคือ 
ต ารับที ่3 ได้คะแนนความชอบมากท่ีสุดคือ 6.62 ± 1.441 รองลงมาคือ ต ารับที่ 2 คือ 5.66 ± 1.289  
และ ต ารับที่ 1 ได้คะแนนน้อยที่สุดคือ 5.61 ± 1.188 ซึ่งต ารับที่ 1 มีสีเขียวเข้มตามลักษณะของขนม
เปียกปูน 

3) ด้านกลิ่น ของขนมเปียกปูนเสริมใบย่านาง พบว่า  มีกลิ่นหอมที่เกิดจากน  าใบเตย และ
ไม่พบกลิ่นน  าใบย่านาง โดย กลิ่นที่คะแนนความชอบมากท่ีสุดคือ ต ารับที่ 2 ได้คะแนนความชอบมาก



20 
 

ที่สุดคือ 5.96 ± 1.379 รองลงมาคือ ต ารับที่ 3 คือ 58.86 ± 1.538 และ ต ารับที่ 1 ได้คะแนนน้อย
ที่สุดคือ 5.42 ± 1.281  

4) รสชาติ ของขนมเปียกปูนเสริมใบย่านาง พบว่า รสชาติที่มีคะแนนความชอบมากที่สุด
คือ ต ารับที่ 2 ได้คะแนนความชอบมากที่สุดคือ 6.99 ± 1.673 รองลงมาคือ ต ารับที่ 3 คือ 5.86 ± 
1.407 และ ต ารับที่ 1 ได้คะแนนน้อยที่สุดคือ 5.77 ± 1.332 โดยต ารับที่ 2 มีรสชาติหวาน มัน    กลม
กล่อม  

5) เนื อสัมผัส (ความนุ่ม)  พบว่า ความนุ่มที่มีคะแนนความชอบมากที่สุดคือ ต ารับที่  2 ได้
คะแนนความชอบมากที่สุดคือ 7.10 ± 1.812 รองลงมาคือ ต ารับที่ 3 คือ 5.75 ± 1.403 และ ต ารับ
ที ่1 ได้คะแนนน้อยที่สุดคือ 5.54 ± 1.431  

6) ความชอบโดยรวม ที่ได้จากการทดสอบทางประสามสัมผัส พบว่า ความชอบโดยรวมที่
มีคะแนนความชอบมากท่ีสุดคือ ต ารับที่ 2 ได้คะแนนความชอบมากที่สุดคือ 7.22 ± 1.276 รองลงมา
คือ ต ารับที่ 2 คือ 6.10 ± 1.227 และ ต ารับที่ 1 ได้คะแนนน้อยที่สุดคือ 5.73 ± 1.196 
 โดยลักษณะขนมทั ง  3 ต ารับ ได้รับการแนะน าและแนวทางในการปรับปรุง จากผู้ชิม และ
โดยรวมก็อยู่ในเกณฑ์ ที่ยอมรับได้ ซึ่งสามารถใช้น  าใบย่านางทดแทนได้ทั งหมด หากปรับปรุงต ารับ
ต่อไป 
 
4.3  คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

 จากการน าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบย่านางมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ตามตารางที่  
4.4 พบว่า 

ตำรำงที่ 4.4 คุณค่าทางโภชนาการของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านางต ารับที่ 2 จ านวน 100 กรัม 
 

รายละเอียด คุณค่าทางโภชนาการ 
พลังงาน 142 กิโลแคลอรี่ 
ความชื น 64.33กรัม 
โปรตีน 1.32 กรัม 
ไขมัน 0.08 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 34.12 กรัม 
เส้นใย 0.25 กรัม 
เถ้า 0.15 กรัม 
เบต้าแคโรทีน 22 μg 
สารต้านอนุมูลอิสระ 443 μmoles TE 

ที่มา : ผลการทดสอบเมื่อวันที่ 17 ธันวาคม 2557 ห้องปฏิบัติการ สถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
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4.4  ต้นทุนกำรผลิต 
 
 จากการประเมินต้นทุนขนมเปียกปูนใบเตยสูตรดั งเดิม และ สูตรขนมเปียกปูนใบเตยเสริม
ใบย่านาง 2  พบว่า สูตรขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 2 ได้ปริมาณของขนม 3,200 กรัม จัด
เสิร์ฟ 4 ชิ น ซึ่งมีน  าหนักชิ นละ 50 กรัม น  าหนักรวมต่อ 1 หน่วยบริโภค 200 กรัม จัดเสิร์ฟได้ 16 ที่ มี
ต้นทุนต่ ากว่าขนมเปียกปูนใบเตยสูตรดั งเดิม ที่ได้ปริมาณเท่ากัน โดย ขนมเปียกปูนใบเตยสูตรดั งเดิม 
ต่อ 1 สูตรมีต้นทุน 197.9 บาท คิดเป็นต่อ 1 หน่วยบริโภคคือ 12.36 บาท คิดเป็นชิ น ชิ นละ 3.09 
บาท ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 2 ต่อ 1 สูตรมีต้นทุน 186.5 บาท คิดเป็นต่อ 1 หน่วยบริโภค 
คือ 11.65 บาท คิดเป็นชิ น ชิ นละ 2.91 บาท รายละเอียดแสดงไว้ในตาราง 4.4 
 
ตำรำงท่ี 4.5  ต้นทุนการผลิตขนมเปียกปูน 
 

ชื่ออาหารว่าง ต้นทุน (บาท) 
เต็มสูตร ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

ขนมเปียกปูนใบเตยสูตรดั งเดิม 198.0 12.37 
ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 2   186.5 11.65 
   

หมายเหตุ : ข้อมูลราคาสินค้าคิดค านวณภายในเดือนกันยายน 2557 
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บทที่ 5 
สรุปผลกำรวิจัย อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลกำรวิจัย 
 

การศึกษาวิจัยเรื่อง ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  าใบย่านาง ผู้วิจัยสรุปผลการวิจัย 
อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ ดังนี  

1) การศึกษาต ารับขนมเปียกปูนใบเตยต ารับพื นฐาน 3 ต ารับ น าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส สรุปได้ว่า ต ารับที่ 2 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  
และ ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.85 7.83  7.58  7.68  7.64 และ 7.74 ตามล าดับ ซึ่ง
หมายถึงความชอบในระดับปานกลาง เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี และกลิ่น ต ารับที่ 2 และ 3 มีความแตกต่างกับต ารับที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 ส่วนในด้านรสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ต ารับที่ 2 มีความแต่งต่างกับ
ต ารับที่ 1 และ 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

2) การศึกษาปริมาณใบย่านางที่เสริมลงในขนมเปียกปูนใบเตย แตกต่างกันที่ 3 ระดับ    
ในอัตราส่วนระหว่างน  าใบเตย และ น  าใบย่านาง คือ 50:50  25:75  0:100 น าผลที่ได้ไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความนุ่ม  และ ความชอบ
โดยรวม ซึ่งทั ง 3 ต ารับ ผู้ชิมให้การยอมรับ ต ารับที่ 2  มีคะแนนเฉลี่ยที่ 6.10  5.66  5.96  6.99  
7.10 และ 7.22 ตามล าดับ  

3) ผลการประเมินคุณค่าทางโภชนาการของขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง ต ารับที่ 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  

4) ผลการค านวณต้นทุนการผลิตในสูตรดั งเดิมเทียบกับขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 
ต ารับที่ 2 มีต้นทุนที่ต่ ากว่าสูตรดั งเดิม ซึ่งสามารถลดต้นทุนในการผลิตได้ 

 
อภิปรำยผล  
 

จากการศึกษาขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง นั น ท าให้สอดคล้องกับงานวิจัยของ
กรรณิการ์  บุญจันทึก และคณะ (2553) เรื่องการใช้น  าใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ ซ่ึงมีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐานของลอดช่องสิงคโปร์ และเพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบย่านางใน
ลอดช่องสิงคโปร์ จะเห็นได้ว่าการใช้ใบย่านางไม่ได้มีผลต่อเนื อสัมผัสของอาหาร ไม่ว่าจะน าไปใช้กับ
อาหารชนิดใด อีกทั งยังสามารถน าไปเป็นของว่างส าหรับกลุ่มทางเลือกที่มีความเหมาะสมต่อการ
จัดท าให้รับประทาน เนื่องจากมีส่วนประกอบสารอาหารที่ส าคัญคือ คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน และ 
ไขมันที่มีปริมาณน้อย อีกทั งยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ เบต้าแคโรทีน และเส้นใย มีประโยชน์ต่อ

 



23 
 

ผู้บริโภค ชะลอผิวพรรณไม่ให้เหี่ยวก่อนวัยได้ ดังที่รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ และคณะ (2554) ได้ศึกษาฤทธิ์
ทางชีวภาพและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของสารสกัดย่านาง เครือหมาน้อย และรางจืด ที่เป็นองค์ความรู้
ประกอบส าหรับการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ถูกต้องและเหมาะสมได้ 

อย่างไรก็ตามการจัดเสิร์ฟขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง ในการศึกษาครั งนี จัดเสิร์ฟ
เพียง 4 ชิ น ซึ่งมีน  าหนักเพียง 50 กรัม น  าหนักรวมต่อ 1 หน่วยบริโภค 200 กรัม ซึ่งเมื่อค านวณ
จ านวนชิ นในการรับประทานต่อครั งจะให้พลังงานเท่ากับ 284 กิโลแคลอรี่  ทั งนี ในการจัดอาหารว่าง
ให้กับผู้บริโภค คณะวิจัยได้สอบถามผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารไทยจากหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ได้ให้
ค าแนะน าว่าอาหารว่างโดยทั่วไปจะจัดเสิร์ฟเป็นจ านวนชิ นให้พอเหมาะกับช่วงการรับประทานอาหาร
ว่าง คณะผู้วิจัยจึงเลือกจัดเสิร์ฟ 2 ชิ น น  าหนักรวมต่อ 1 หน่วยบริโภค 100 กรัม จะให้พลังงานเท่ากับ 
142 กิโลแคลอรี่  หากจัดเสิร์ฟมากผู้ชิมอาจจะอ่ิมเกินไป  

ต้นทุนการผลิตขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่านาง 2 มีต้นทุนที่ต่ ากว่าขนมเปียกปูนใบเตย
สูตรดั งเดิม ถึงแม้ใบย่านางจะมีราคาแพงกว่า แต่ปริมาณความหนักของต้นใบเตยจะมากกว่าจึงต้องใช้
ใบเตยมากกว่า ส่วนใบย่านางจะได้ปริมาณใบเยอะกว่า และการคั นน  าใบย่านางจะเข้มข้นกว่าจึงท าให้
ต้นทุนต่ ากว่าสูตรดั งเดิม อีกทั งใบย่านางก็สามารถหาได้ง่ ายในท้องถิ่น ชุมชน ในการวิจัยครั งนี  
สามารถช่วยให้ชุมชนได้น าวัตถุดิบท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์มากขึ น และเพ่ือเสริมรายได้ให้กับ
ชุมชนอีกด้วย 

 
ข้อเสนอแนะ 
 

1. สามารถน าใบย่านางไปศึกษาทดลองในผลิตภัณฑ์อ่ืนได้ 
2. สามารถศึกษาการอายุการเก็บของขนมได้ 
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ: 
กัลยดา  ชุ่มอินทรจักร. (2553). ผักพ้ืนบ้านเป็นอาหารและยา. แสนศิริ. กรุงเทพฯ:  
จันทร์เจริญ  รัชนี. (2517). ของคาว ของหวาน. พิมพ์ครั งที่ 2. ส านักพิมพ์ แพร่พิทยา โรงพิมพ์แพร่

อินเตอร์เนชั่นแนล หจก. กรุงเทพฯ: 
จรรยา สุบรรณ์. (2521). อาหารไทยและขนมไทย (เล่ม 2). วิทยาลัยเทคโนโลยี และอาชีวศึกษา 

วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ. กรุงเทพฯ: 
นิดดา  หงษ์วิวัฒน์. (2553). เคล็ดลับการท าขนมไทย. แสงแดด. กรุงเทพฯ: 
นันทยา จงใจเทศ และคณะ. (2552). รายงานการวิจัย ปริมาณหวาน มัน เค็มในขนมหวานไทย. กอง

โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ: 
ทัศนีย์ โรจน์ไพบูลย์. (2532). ต ารับขนมไทย. บริษัท เจเนอรัลบุ๊ค เซนเตอร์ จ ากัด. กรุงเทพฯ:  
เยาวภา  ขวัญดุษฎี. (2555). ลูกชุบ ตะโก้ ขนมเปียกปูน : ต ารายอดนิยมถ่ัวกวน เผือกกวนขนมอาลัว 

ขนมส าปันนี ฯลฯ. แสงแดด. กรุงเทพฯ: 
รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ และคณะ. (2554). ฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของสารสกัดย่านาง  

เครือหมาน้อย และรางจืด. โครงการย่อยภายใต้ชุดโครงการ ฤทธิ์ทางชีวภาพ คุณสมบัติเชิง
หน้าที่ ชีวภาพพร้อมใช้และการประยุกต์ใช้สารสกัดสมุนไพรบางชนิดในผลิตภัณฑ์อาหาร 
โครงการปีงบประมาณ 2553. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. จังหวัดนครราชสีมา: 

รุ่งทิวา  วงศ์ไพศาลฤทธิ์. (2553). ขนมไทยชาววัง. ไทยควอลิตี บุ๊คส์. กรุงเทพฯ: 
สุวรรณา จันคนา. (2556). การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งเต้านมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และการ
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ภำคผนวก 
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ขนมเปียกปูน สูตรต้นต ำรับ 
สูตรที่ 1  (หม่อมเจ้ำหญิงจันทร์เจริญ รัชนี) 

 
ส่วนผสม 
 1. ข้าวสาร    1 ลิตร 

   (ซาวให้สะอาด แช่ไว้ 5 ชั่วโมง จึงเอาไปโม่ให้ละเอียด) 
 2. มะพร้าว    ½     ถ้วยตวง 

3. น  าตาลหม้อ    ½ ช้อนชา 
4. ใบเตยหอม    10 ใบ 
5. น  าเปล่า    2 ถ้วย 
5. น  าปูนใส    3 ถ้วย 

 
วิธีท ำ 
 ผสมแป้ง น  าปูนใส น  าใบเตย น  าตาล ทั ง 4 อย่างรวมกันให้ดีแล้วกรองด้วยผ้าขาวบางให้
สะอาด เสร็จแล้วใส่กระทะทองตั งไฟ กวนให้แห้งและเหนียวมากที่สุด เสร็จแล้วตักใส่ภาชนะ 
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ขนมเปียกปูน 
สูตรที่ 2 (ทัศนีย์ โรจน์ไพบูลย์) 

 
ส่วนผสม 
 1. แป้งข้าวจ้าว   250 กรัม 
 2. แป้งมันส าปะหลัง  50 กรัม 
 3. แป้งท้าวยายม่อม  50 กรัม 
 4. น  าตาลปี๊บ   500 กรัม 
 5. น  าปูนใส   4 ถ้วยตวง 
 6. น  าใบเตย   4 ถ้วย 
 7. มะพร้าวขูนฝอย  4 ถ้วตวง 
 8. เกลือป่น   ½ ช้อนชา 
 
วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งทั ง 3 ชนิด เข้าด้วยกัน นวดกับน  าปูนใสจนแป้งนุ่ม พักไว้ 20 นาที 
 2. ผสมน  าตาลปี๊บ น  าใบเตย ใส่หม้อ ตั งไฟให้เดือด พอน  าตาลละลายปิดไฟ 

3. เทส่วนผสมของข้อ 2 ลงในแป้งที่นวดไว้ คนให้เข้ากัน กรองด้วยกระชอนละเอียดลงใน
กระทะทอง 

4. น าส่วนผสมขึ นกวนจนข้น โดยใช้ไฟปานกลาง พอส่วนผสมจับตัวเป็นก้อน ลดไฟลงกวน
ต่อไปจนเหนียว (โดยใช้ไฟอ่อน) กวนต่อไปประมาณ 45 นาที จนเป็นเงามัน แล้วปิดไฟ 

5. ตักหยอดเป็นค าๆ หรือเทลงถาดสี่เหลี่ยมเกลี่ยหน้าให้เรียบ พักไว้ให้เย็นสนิท  
6. ผสมมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยกับเกลือป่น น าไปนึ่งประมาณ 10 นาที(น  าเดือด) 
7. เมื่อขนมเย็นสนิท ตัดเป็นชิ นพอค า คลุกกับมะพร้าวที่นึ่งหรือจะโรยหน้าขนมก็ได้ 
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เปียกปูนเขียว 
สูตรที่ 3 (จรรยำ สุบรรณ์) 

 
ส่วนผสมแป้ง 

1. แป้งข้าวเจ้าชนิดผง  1 ถ้วยตวง 
2. แป้งมัน   ¼ ถ้วยตวง 
3. แป้งถ่ัว   1 ช้อนโต๊ะ 
4. น  าปูนใสมาก   7 ถ้วยตวง 
5. น  าใบเตยโขลกคั นข้น  3 ช้อนโต๊ะ 
 

ส่วนผสมน  ำเชื่อมรำดหน้ำขนม 
1. น  าตาลปี๊บ   1 ถ้วยตวง 
2. น  า    3 ช้อนโต๊ะ 
3. งาขาวคั่วเหลือง  ¼ ถ้วยตวง 
 

วิธีท ำ 
1. ผสมส่วนผสมแป้งทั งหมดด้วยกันในกระทะทอง กวนบนไฟกลางจนเข้ม ลดไฟอ่อนกวนต่อ

จนเหนียวพอควร 
2. เทขนมลงถาดที่ทาน  ามันแล้ว กระแทกถาดให้หน้าเรียบ  
3. พอขนมเย็นตัดเป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน 
4. เคี่ยวน  าตาลปี๊บกับน  าพอเหนียว 
5. เวลาเสิร์ฟตักขนมใส่จานแก้วเฉพาะคน ราดด้วยน  าเชื่อมโดยหน้าด้วยงา 
 

หมำยเหตุ ส่วนนี เสิร์ฟได้ 14 คน 
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ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมใบย่ำนำง 
อัตรำส่วน 25:75 

 
ส่วนผสม 
 1. แป้งข้าวจ้าว   250 กรัม 
 2. แป้งมันส าปะหลัง  50 กรัม 
 3. แป้งท้าวยายม่อม  50 กรัม 
 4. น  าตาลปี๊บ   500 กรัม 
 5. น  าปูนใส   4 ถ้วยตวง 
 6. น  าใบเตย   1   ถ้วยตวง 
 7. น  าใบย่านาง   3 ถ้วย 
 8. มะพร้าวขูดฝอย  4 ถ้วยตวง 
 9. เกลือป่น   ½ ช้อนชา 
 
วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งทั ง 3 ชนิด เข้าด้วยกัน นวดกับน  าปูนใสจนแป้งนุ่ม พักไว้ 20 นาที 
 2. ผสมน  าตาลปี๊บ น  าใบย่านาง ใส่หม้อ ตั งไฟให้เดือด พอน  าตาลละลายปิดไฟ 

3. เทส่วนผสมของข้อ 2 ลงในแป้งที่นวดไว้ คนให้เข้ากัน กรองด้วยกระชอนละเอียดลงใน
กระทะทอง 

4. น าส่วนผสมขึ นกวนจนข้น โดยใช้ไฟปานกลาง พอส่วนผสมจับตัวเป็นก้อน ลดไฟลงกวน
ต่อไปจนเหนียว (โดยใช้ไฟอ่อน) กวนต่อไปประมาณ 45 นาที จนเป็นเงามัน แล้วปิดไฟ 

5. ตักหยอดเป็นค าๆ หรือเทลงถาดสี่เหลี่ยมเกลี่ยหน้าให้เรียบ พักไว้ให้เย็นสนิท  
6. ผสมมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยกับเกลือป่น น าไปนึ่งประมาณ 10 นาที(น  าเดือด) 
7. เมื่อขนมเย็นสนิท ตัดเป็นชิ นพอค า คลุกกับมะพร้าวที่นึ่งหรือจะโรยหน้าขนมก็ได้ 
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ใบเตย 
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ใบย่ำนำง 
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น  ำใบย่ำนำง 
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ขนมเปียกปูนใบเตยเสริมน  ำใบย่ำนำง 
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ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ – สกุล   นายเอกพล  อ่อนน้อมพันธุ์ 
วัน เดือน ปี เกิด  11 กันยายน 2504 
วุฒิกำรศึกษำสูงสุด  ศษม. ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต(การจัดการระบบคุณภาพการศึกษา) 

Cert, in Hotel Management  
Cert, in Food and Beverage 
Cert, in European Cooking Methods (Geneva) 

ผลงำนทำงวิชำกำร 
- เป็นผู้ทรงคุณวุฒิทางด้านอาหารไทยให้กับโครงการศึกษาวิจัย เรื่อง    
  “คุณค่าอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ” ของสถาบันวิจัยโภชนาการ 
  มหาวิทยาลัยมหิดล 

   - สาธิตการแสดงเทศการอาหารไทย ครั งที่ 2 กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุ่น 
   - สาธิตและแสดงอาหารไทยในงาน “นครนายกมรดกธรรมชาติ”  
     จังหวัดนครนายก  

   - เป็นที่ปรึกษาด้านอาหารให้กับบริษัทเส้นหมี่เหรียญไทยจ ากัด  
   - เป็นกรรมการตัดสินรายการยุทธภูมิกระทะเหล็ก 
   - เป็นพิธีกรรายการออกลุยออกรส ช่อง 9 
   - เป็นพิธีกรสาธิตอาหารรายการที่คุณ ช่อง 9 
   - สาธิตอาหารไทยในรายการบ้านเลขท่ี 5 ตอน “อาหารไทยทรงโปรด” 
   - เป็นกรรมการทดสอบอาหารของบริษัทสยามจัสโก้ 
   - เป็นกรรมการจัดท าเกณฑ์มาตรฐานทักษะฝีมือของนักเรียน  
     สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ส านักส่งเสริมการศึกษานอกระบบ (สช.) 
   - เป็นวิทยากรในการอบรมเยาวชนของส านักงานเร่งรัดพัฒนาชนบท  
     จังหวัดนนทบุรี ในการท าธุรกิจขนาดกลางเก่ียวกับอาหารไทย 
   - เป็นวิทยากรบรรยายเกี่ยวกับเครื่องดื่มให้กับพนักงานฝ่ายจัดจ าหน่าย  
     Food Service ของบริษัท Nestle Production 
   - เป็นวิทยากรให้กับรายการกระจกหกด้าน 
   - เป็นวิทยากรอบรมอาหารไทยให้กับโรงเรียนอาหารนานาชาติ  
     มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดสุติ 
   - เป็นวิทยากรผู้สอนและสาธิตอาหารไทยให้แก่ เชฟ และพ่อครัว ใน 
     ประเทศเยอรมันนี 4 เมือง คือ เมืองมิวนิค เมืองสตุดการ์ด กรุงเบอร์ลิน  
     และเมืองแฮมเบิร์ก จัดโดย กรมส่งเสริมการส่งออก 

 - เป็นอาจารย์พิเศษอบรมสอนวิชาขนมไทยให้กับสถาบันราชภัฏ  
 อุบลราชธานี โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ และคหกรรมศาสตร์ทั่วไป 

 - เป็นผู้ทรงอ่านงานวิจัยด้านอาหารให้แก่มหาวิทยาลัยต่างๆ 
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ต ำแหน่งหน้ำที่ปัจจุบัน ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรคหกรรมศาสตร์  
สถำนทีท่ ำงำน  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

295 ถนนนครราชสีมา เขตดุสิต กรุงเทพ 10300 
 


