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Abstract 

 The objectives of this research were 
Development of standard sticky rice with thai 
custard recipe to healthy Thai dessert by 
reduced sugar. The result of study the standard 
sticky rice with Thai custard formula showed that 
the second formula was suitably to 
development. The recipe of second formula had 
2 part were sticky rice (extra glutinous rice 350 g., 
coconut milk 100 g., sugar 150 g. and salt 5 g.) 
and custard (coconut milk 150 g., sugar palm 100 
g., and duck egg 225 g.). The ratio of reduced  
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sugar had 3 levels 20, 40 and 60 percent the 

result showed that reduced sugar at 60 percent 

had well scores because the sticky rice had level 

of sweetness nearby normally. The result of 

calculated energy of reduced sugar in sticky rice 

with Thai custard compare  with the standard 

sticky rice with Thai custard showed that 

reduced sugar in sticky rice with Thai custard had 

205.76 Kcal and 41.04 Kcal of Calorie from fat, 

the standard sticky rice with Thai custard had 

219.48 Kcal and 47.16 Kcal. 

 

Keywords: Development of standard recipe, 

Karb-Hae-Chom-Kreaung-Kaow-Wan, Sticky rice 

with thai custard and Thai dessert to healthy.  

 

บทคัดย่อ 

 การวิจัยในครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาข้าว

เหนียวสังขยาให้เป็นขนมไทยเพ่ือสุขภาพ โดยการลด

ปริมาณน้้าตาลในข้าวเหนียวสังขยา จากการศึกษาต้ารับ

มาตรฐานของข้าวเหนียวสังขยา พบว่าต้ารับที่เหมาะสมใน

การน้ามาผลิตข้าวเหนียวสังขยาเพ่ือสุขภาพ คือ ต้ารับที่ 2 

มีส่วนผสมดังน้ี ข้าวเหนียวมูน ประกอบด้วย  ข้าวเหนียว

Development of standard sticky rice with thai custard recipe from Karb-Hae-

Chom-Kreaung-Kaow-Wan to healthy Thai dessert. 

การพัฒนาต ารับมาตรฐานข้าวเหนียวสังขยาจากกาพย์เห่ชมเครื่องคาว-หวานในสมัย
รัตนโกสินทร์สู่การเป็นขนมไทยเพ่ือสุขภาพ 
นฤมล เปียซ่ือ, ศศิธร ยะไชยศรี, ธิดารัตน์ แสนพรม 
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เข้ียวงู 350 กรัม  น้้ากะทิ 100 กรัม น้้าตาลทราย 150 

กรัม และเกลือ 5 กรัม ส่วนหน้าสังขยาประกอบด้วย  

น้้ากะทิ 150 กรัม น้้าตาลโตนด 100 กรัม และไข่เป็ด 

225 กรัม จากน้ันน้าต้ารับที่ได้มาลดปริมาณน้้าตาลที่

ระดับร้อยละ 20  40  และ 60 ผลการทดลองพบว่า 

ปริมาณน้้าตาลร้อยละ 60 ผู้ทดสอบให้การยอมรับใน

ปัจจัยทุกด้านมากกว่าร้อยละ 20 และ 40 เน่ืองจากข้าว

เหนียวมูนสังขยาท่ีมีการลดปริมาณน้้าตาลที่ร้อยละ 60 มี

ระดับความหวานใกล้เคียงกับข้าวเหนียวมูนสังขยาที่ผู้

ทดสอบบริโภคอยู่ทั่วไปมากที่สุด จากการศึกษาปริมาณ

พลังงานของข้าวเหนียวสังขยาเปรียบเทียบกับข้าวเหนียว

สังขยาจากต้ารับมาตรฐาน พบว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มี

การลดปริมาณน้้าตาลเหลือร้อยละ 60 มีปริมาณพลังงาน

ทั้งหมด และปริมาณพลังงานจากไขมัน เท่ากับ 205.76 

และ 41.04 กิโลแคลอรี่ ส่วนข้าวเหนียวมูนสังขยาจาก

ต้ารับมาตรฐานมีปริมาณพลังงานทั้งหมด และปริมาณ

พลังงานจากไขมัน เท่ากับ 219.48  และ 47.16  กิโล

แคลอรี่ โดยการลดปริมาณน้้าตาล มีผลท้าให้พลังงาน

ทั้งหมดและพลังงานจากไขมันที่ได้มีค่าลดลง 

 

ค าส าคัญ: การพัฒนาต้ารับมาตรฐาน, กาพย์เห่ชมเครื่อง

คาว-หวาน, ข้าวเหนียวสังขยาและขนมไทยเพ่ือสุขภาพ 

 
บทน า 

 ขนมไทยจัดเป็นอาหารที่คู่ส้ารับกับข้าวไทยใน
งานพิธีและงานมงคลต่างๆมาต้ังแต่ประเทศไทยยังเป็น
สยามประเทศได้ติดต่อค้าขายกับชาวต่างชาติเช่นจีน
อินเดียมาต้ังแต่สมัยสุโขทัยโดนส่งเสริมการขายสินค้าซึ่ง
กันและกันตลอดจนแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมด้านอาหารการ

กินร่วมไปด้วยต่อมาในสมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร์ได้มี
การเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศต่างๆอย่างกว้างขวาง
ไทยได้รับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่างๆมา
ดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพท้องถ่ินวัตถุดิบที่หาได้
เครื่องมือเครื่องใช้ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทยๆท้า
ให้ขนมในปัจจุบันมีทั้งขนมที่เป็นไทยแท้ๆและที่ดัดแปลง
มาจากวัฒนธรรมของชาติอื่นๆเช่นขนมที่ใช้ไข่และขนมที่
ต้องเข้าเตาอบเป็นต้นนอกจากน้ันไทยยังให้ความส้าคัญกับ
ขนมที่ท้าจากไข่เหล่าน้ีโดยใช้เป็น “ขนมมงคล” เพ่ือ
น้าไปใช้ประกอบเครื่องคาวหวานถวายพระเลี้ยงแขกใน
งานพิธีมงคลต่างๆเช่นงานมงคลสมรสงานบวชหรืองานข้ึน
บ้านใหม่เป็นต้นนอกจากน้ันความส้าคัญของขนมไทยยัง
สะท้อนได้จากกาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวานพระราช
นิพนธ์ในรัชกาลที่ 2 ในบทเห่ชมเครื่องหวานซึ่งได้กล่าวไว้
ว่ามีเครื่องหวานมีหลากหลายชนิดได้แก่ข้าวเหนียวสังขยา
หน้าไข่ซ่าหริ่มล้าเจียกมัศกอดลุดต่ีขนมจีบขนมเทียน
ทองหยิบขนมผิงรังไรทองหยอดทองม้วนจ่ามงกุฎบัวลอย
ช่อม่วงและฝอยทองโดยเครื่องหวานที่ปรากฏสะท้อนให้
เห็นถึงการผสมผสานในด้านวัฒนธรรมอาหารของไทยกับ
หลายเชื้อชาติต้ังแต่ครั้งสมัยสมเด็จพระนารายณ์กรุงศรี
อยุธยาจนถึงกรุงรัตนโกสินทร์นอกจากน้ันยังสะท้อนภาพ
ของอาหารไทยในราชส้านักที่ชัดเจนที่สุดซึ่งแสดงให้เห็น
ลักษณะของอาหารไทยในราชส้านักที่มีการปรุงกลิ่นและ
รสอย่างประณีตและให้ความส้าคัญของรสชาติอาหารมาก
เป็นพิเศษและถือว่าเป็นยุคสมัยที่มีศิลปะการประกอบ
อาหารที่ค่อนข้างสมบูรณ์ที่สุดทั้งรสกลิ่นสีและการตกแต่ง
ให้สวยงาม 
 ข้าวเหนียวสังขยาน้ันจัดเป็นขนมไทยโบราณ
ชนิดหน่ึงที่ได้รับความนิยมต้ังแต่อดีตสู่ปัจจุบัน ส่วนผสม
หลัก ของสังขยา คือ ไข่ น้้าตาล และกะทิ มีลักษณะทรง
ตัวได้ เน้ือเนียนนุ่ม มีรสหวานมัน (จริยา เดชกุญชร,2549) 
สังขยาซึ่งเป็นขนมไทยอีกชนิดหน่ึงที่หาซื้อได้ทั่วไปตาม
ร้านขายขนมไทย สังขยามีอยู่ด้วยกัน 2 ประเภทคือ 
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สังขยาใบเตยส้าหรับรับประทานกับขนมปัง และสังขยาไข่
ส้าหรับกับข้าวเหนียวมูน สังขยาไข่จะอร่อยหรือไม่น้ัน
ข้ึนอยู่กับวัตถุดิบที่ใช้ ไม่ว่าจะเป็นความนุ่มที่ได้จากไข่ 
ความหวานที่ได้จากน้้าตาล ความหอมที่ได้จากกะทิ ข้าว
เหนียวที่รับประทานคู่กับสังขยา คือ ข้าวเหนียวมูนที่เป็น
ของหวานอีกชนิดหน่ึงที่คนไทยนิยมรับประทานมากเป็น
ภูมิปัญญาของคนโบราณที่รู้จักน้าเอาวัตถุดิบที่อ ยู่ใน
ท้องถ่ินมาดัดแปลงเป็นของหวาน โดยใช้ข้าวเหนียว 
มะพร้าว น้้าตาล เป็นส่วนประกอบหลัก มีหน้าหวานและ
คาว เช่น หน้ากุ้ ง  ห น้าสั งขยา หน้าปลาแห้ง  หรื อ
รับประทานคู่กับผลไม้ที่มีรสหวานตามฤดูกาล เช่น มะม่วง
สุก กล้วยหอม ขนุน เป็นต้น (อมราภรณ์  วงษ์ฟัก, 2554) 
เน่ืองจากองค์ประกอบของข้าวเหนียวสังขยาโบราณมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมันมาก โดยในระยะหลัง
ผู้บริโภคส่วนมากไม่นิยมในการรับประทานอาหารที่มี
ความหวานมากจนเกินไป เน่ืองจากผู้บริโภคเริ่มหันมา
สนใจและเล็งเห็นความส้าคัญของสุขภาพมากข้ึน รวมทั้ง
การเลือกที่จะบริโภคอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่ง
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย (สุภางค์ เรืองฉาย, 2549) ซึ่ง
โดยปกติข้าวเหนียว 100 กรัม มีปริมาณโปรตีนและไขมัน
เท่ากับ 6.30 และ 0.60 กรัม กะทิมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันเท่ากับ 2.80-4.40 และ 32.20-40.0 เปอร์เซ็นต์
ตามล้าดับ(กนกพรลีลาวิโรจน์สกุล,2545) ปัจจุบันคนไทย
มีการบริโภคน้้าตาลที่มากเกินซึ่งเป็นปัญหาทางสุขภาพ 
นอกจากน้ันยังเป็นสาเหตุหน่ึงของการเกิดโรคอ้วน และ
โรคฟันผุแล้ว การรับประทานน้้าตาล มากเกินไป อาจเป็น
อันตรายต่อสุ ขภาพหลายประการ  ปั จจุบันภาวะ
โภชนาการเกินในกลุ่มเ ด็กนับเป็นปัญหาส้าคัญของ
ประเทศไทย การศึกษาในรอบ 10ปี ยืนยันแนวโน้มภาวะ
โภชนาการเกินในเด็กที่เพ่ิมสูงข้ึน ผลการส้ารวจภาวะ
โภชนาการในเด็กนักเรียนอนุบาลถึงประถมศึกษาของกรม
อนามัย เมื่อปี พ.ศ.25442545และ 2546พบเด็กมีภาวะ
โภชนาการเกินร้อยละ 12.3, 12.8และ 13.4ตามล้าดับ 

การส้ารวจในกรุงเทพมหานคร ระหว่างปี 2545 - 2547
พบว่า เด็กอายุ 0-5ปี มีน้้าหนักมากเกินเกณฑ์ เพ่ิมข้ึนจาก
ร้อยละ 7.4 ในปี 2545เป็นร้อยละ 10.9 ในปี 2547เด็กวัย
ประถมศึกษาของโรงเรียนในสังกัด กทม. มีน้้าหนักมาก
เกินเกณฑ์ ร้อยละ 9.2 และเด็กมัธยมศึกษาเพ่ิมข้ึนจาก
ร้อยละ 7.8เป็น 9.3จะเห็นได้ว่าสถานการณ์ภาวะ
โภชนาการเกินในเด็กไทย เพ่ิมข้ึนทั้งในกรุงเทพมหานคร 
และในส่วนภูมิภาคผลกระทบของภาวะโภชนาการเกิน 
น้าไปสู่ปัญหาสุขภาพร้ายแรงต่างๆ ตามมา เช่น ภาวะ
ไขมันในเลือดสูง ความดันโลหิตอยู่ในเกณฑ์สูง ทางเดิน
หายใจอุดตันและหยุดหายใจ พบลักษณะของปัญหา
เบาหวาน รวมถึงภาวะผิดปกติในการท้างานของไต (กรม
อนามัยกระทรวงสาธารณสุข.[ออนไลน์.] 2555.) 
            ดังน้ันการวิจัยในครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาข้าวเหนียวสังขยาให้เป็นขนมไทยเพ่ือสุขภาพ โดย
การลดปริมาณพลังงานในข้าวเหนียวสังขยา จากการลด
ปริมาณน้้าตาล แต่ยังคงรักษาเอกลักษณ์ของข้าวเหนียว
สังขยาให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เพ่ือเป็นแนวทางใน
การพัฒนาขนมไทยเพ่ือสุขภาพ ลดความเสี่ยงของผู้บริโภค
ต่อการเกิดโรคอ้วนหรือภาวะโภชนาการเกิน และการ
บริโภคน้้าตาลที่มากเกิน ซึ่ ง เป็นปัญหาที่ส้าคัญของ
ประเทศและมีแนวโน้มสูงข้ึน 
 

วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาต้ารับมาตรฐานของข้าวเหนียวสังขยา 
2. เพ่ือศึกษาการลดปริมาณน้้าตาลในข้าวเหนียวสังขยา 
3. เพ่ือศึกษาปริมาณพลังงานของข้าวเหนียวสังขยา   
    เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต้ารับมาตรฐาน 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
1. ศึกษาต ารับมาตรฐานของข้าวเหนียวสังขยา 
คัดเลือกต้ารับมาตรฐานในการทาข้าวเหนียวสังขยา 3 
ต้ารับมาใช้ในการท้าข้าวเหนียวสังขยาเตรียมวัตถุดิบคือแช่
ข้าวเหนียวเข้ียวงูจนน่ิมน้ามาน่ึงให้สุกแล้วมูนกับน้้ากะทิ
และน้้าตาลทรายผสมกะทิน้้าตาลโตนดไข่เป็ดขย้าให้ฟู
น้าไปน่ึงให้สุกโดยส่วนผสมของแต่ละต้ารับแสดงในตาราง
ที ่1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จากน้ันน้าต้ารับข้าวเหนียวสังขยา 3 ต้ารับมาทดลองทาง
ประสาทสัมผั ส  โดยใช้ วิ ธีการทดสอดการยอม รับ 
(Acceptance test) ใช้สเกลวัดระดับความชอบ  9  
ระดับ ( 9 – Point Hedonic scale )  ประเมินลักษณะ
ทางด้านลักษณะปรากฏ   สี  เน้ือสัมผัส  กลิ่น  รสชาติ  
และความชอบโดยรวม  โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน  50คนวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อก
สมบูรณ์(Randomized Complete Block Design: 
RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล 
(Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
2. ศึกษาการลดปริมาณน  าตาลในข้าวเหนียวสังขยา 

น้าต้ารับข้าวเหนียวสังขยาท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
มากท่ีสุด มาท้าการผลิตข้าวเหนียวสังขยาโดยแปรปริมาณ
น้้าตาลร้อยละ 20 40 และ 60 ตามล้าดับ แสดงวิธีการท้า
ในรูปที่ 1 และ 2 จากน้ันน้าข้าวเหนียวสังขยาที่มีการลด
ปริมาณน้้าตาลมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
วิธีการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ใช้สเกล
วัดระดับความชอบ  9  ระดับ ( 9 – Point Hedonic 
scale )  ประเมินลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ   สี  
เน้ือสัมผัส  กลิ่น  รสชาติ  และความชอบ โดยรวม  โดยใช้
ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน  50  คนวางแผนการทดลอง
แบบสุ่ มภาย ในบล็อกสมบู รณ์  (  Randomized 
Complete Block Design: RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติของข้อมูล (Analysis of variance) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

ตารางที่ 1 ปริมาณส่วนผสมในการท้าข้าวเหนียวสังขยาท้ัง 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น  าหนักของวัตถุดิบ (กรัม) 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่3 
ข้าวเหนียวมูน    

ข้าวเหนียวเข้ียวงู 500 350 500 
น้้ากะทิ 200 100 200 

น้้าตาลทราย 180 150 150 
เกลือ 10 5 10 

หน้าสังขยา    
น้้ากะทิ 400 150 250 

น้้าตาลโตนด 250 100 250 
ไข่เป็ด 600 225 300 

ที่มา : เติบ ชุมสาย, 2525:141;วันดี ณ สงขลา, 2555:57และศรีสมร คงพันธ์ุ, 2542:63.                                                                                                               
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รูปที่ 1 กรรมวิธีการผลิตข้าวเหนียวมูนที่มีการแปรปริมาณ 
น้้าตาลร้อยละ20 40และ60ตามล้าดับ 
ที่มา: สุภางค์ เรืองฉาย (2549)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 กรรมวิธีการผลิตสังขยาท่ีมีการแปรปริมาณน้้าตาล
ร้อยละ 20 40 และ 60ตามล้าดับ 
ที่มา: สุภางค์ เรืองฉาย (2549)  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.  ศึกษาปริมาณพลังงานของข้าวเหนียวสังขยา
เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต ารับมาตรฐาน
น้าผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวสังขยาที่มีการลดปริมาณน้้าตาล
มาวิเคราะห์ปริมาณพลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) และ
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี่) เปรียบเทียบกับข้าว
เหนียวสังขยาจากต้ารับมาตรฐาน ตามวิธีของ AOAC   
(2005) วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) 
 

 

ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของข้าวเหนียวสังขยา 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ต้ารับข้าวเหนียวสังขยา 3 ต้ารับเพ่ือใช้ในการคัดเลือกเป็น
ต้ารับมาตรฐาน แสดงในตารางที่ 2 
 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ต้ารับมาตรฐานในการท้าข้าวเหนียวมูนสังขยา 3 ต้ารับ
และทดสอบการยอมรับจากผู้ ทดสอบโดย วิ ธีการ 
Hedonic (9-PointHedonic scale) ประเมินผลโดยรวม
จากนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาจ้านวน 50 

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน
รองผ้าขาวบาง 

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน
รองผ้าขาวบาง 

ต้มน ้ำเดือด 100 °C วำงลังถึง 
แล้วเบำไฟลง นึ่งประมำณ 45นำที 

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน

ไข่เป็ด + กะทิ + น้้าตาลโตนด 
ที่แปรปริมาณร้อยละ 2040และ60 

 

ล้างน้้าอีกครั้ง 

ข้าวเหนียวมูน 

ใช้กระชอนตักข้าวเหนียวข้ึนให้สะเด็ดน้้า 

น่ึงข้าวเหนียวที่อุณหภูมิน้้าเดือด100°C  
ระยะเวลา 45 นาที 

ล้างน้้าอีกครั้ง 

ต้ังไฟให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70องศาเซลเซียส 
 
 

น้้ากะทิ 

น้าน้้ากะทิที่พักไว้เทราดคนและคลุกเคล้า

กับข้าวเหนียวภายในหม้อ 

ปิดฝาหม้อทิ้งไว้ 20นาที ข้าวเหนียวมูน 

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน
รองผ้าขาวบาง 

ไข่เป็ด + กะทิ + น้้าตาลโตนด 
ที่แปรปริมาณร้อยละ 2040และ60 

 

คลุกเคล้าให้ข้ึนฟูด้วยใบเตย กรองด้วยกระชอน 
รองผ้าขาวบาง 

 

ต้มน้้าเดือด 100 °C วางลังถึง 
แล้วเบาไฟลง น่ึงประมาณ 45 นาที 
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คน พบว่าปัจจัยคุณภาพด้านปรากฏ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวมมีค่าไม่แตกต่างกัน อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึง
ชอบมาก โดยเมื่อพิจารณาถึงส่วนผสมในการท้าและ
กระบวนการท้า พบว่าต้ารับที่ 2 มีปริมาณน้้าตาลที่น้อย
กว่าต้ารับอื่นๆ ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับ ดังน้ันต้ารับที่ 2 
จึงมีความเหมาะสมในการพัฒนาท้าเป็นข้าวเหนียวมูน
สังขยาเพ่ือสุขภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ผลการศึกษาการลดปริมาณน  าตาลในข้าวเหนียว
สังขยา 
 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
การหาต้ารับมาตรฐานของข้าวเหนียวมูนสังขยาได้เลือก
ต้ารับที่ 2 มีส่วนผสมดังน้ี ข้าวเหนียวมูนประกอบด้วย  
ข้าวเหนียวเข้ียวงู 350 กรัม  น้้ากะทิ100 กรัม น้้าตาล
ทราย 150 กรัม และเกลือ 5 กรัม ส่วนหน้าสังขยา
ประกอบด้วย  น้้ากะทิ150 กรัม น้้าตาลโตนด 100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2 การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของข้าวเหนียวสังขยา จากการทดลองทางประสาทสัมผสัต้ารับ
มาตรฐาน ท้ัง 3 ต้ารับ 

ลักษณะ 
ทางประสาทสัมผสั 

ต้ารับที่ 

1 2 3 
ลักษณะปรากฏns 7.40±1.43 7.40±1.22 7.30±1.30 

สีns 7.50±1.30 7.42±1.09 7.24±1.42 
เน้ือสัมผัสns 7.00±1.63 7.20±1.35 7.30±1.41 

กลิ่นns 7.30±1.40 7.00±1.30 7.00±1.61 
รสชาติns 7.20±1.90 7.00±1.43 7.30±1.60 

ความชอบโดยรวมns 7.60±1.31 7.40±1.14 7.40±1.32 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 

ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของข้าวเหนียวสังขยา จาการการลดปริมาณน้้าตาลในข้าวเหนียว 
สังขยาท่ีปริมาณร้อยละ 20 40 และ 60 

ลักษณะทาง 
ประสาทสัมผสั 

ปริมาณน้้าตาลในข้าวเหนียวสังขยา(ร้อยละ) 

20 40 60 
ลักษณะปรากฏ 6.12±2.05b 7.02±1.38a 7.54±1.15a 

สี 6.04±1.96b 7.10±1.39a 7.54±1.05a 
เน้ือสัมผัส 6.16±2.07b 7.02±1.53a 7.28±1.25a 

กลิ่น 5.94±2.12b 6.88±1.56a 7.46±1.23a 
รสชาติ 5.78±2.18c 6.64±1.74b 7.50±1.30a 

ความชอบโดยรวม 6.08±1.88c 6.84±1.61b 7.56±1.13a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อ 
มั่นร้อยละ 95 
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และไข่เป็ด 225 กรัม มาผลิตเป็นข้าวเหนียวมูนสังขยาเพ่ือ
สุขภาพโดยการแปรปริมาณน้้าตาลร้อยละ 20 40 และ 60 
แล้วทดสอบการยอมรับจากผู้ทดสอบโดยวิธีการ Hedonic 
(9-PointHedonic scale) ประเมินผลโดยรวมจาก
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาจ้านวน 50 คน 
พบว่าปัจจัยคุณภาพทุกด้าน มีผลที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 โดย
เมื่อพิจารณาด้านลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม พบว่าปริมาณน้้าตาลร้อย
ละ 60 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในปัจจัยทุกด้านมากกว่า
ร้อยละ 20 และ 40 เน่ืองจากข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มีการ
ลดปริมาณน้้าตาลที่ร้อยละ 60 มีระดับความหวานที่ผู้
ทดสอบให้ความพึงพอใจอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก และมีความหวานใกล้เคียงกับข้าวเหนียวมูนสังขยาที่
ผู้ทดสอบบริโภคอยู่ทั่วไปมากท่ีสุด 
3.ผลการศึกษาปริมาณพลังงานของข้าวเหนียวสังขยา
เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต ารับมาตรฐาน
 จากการศึกษาพลังงานทั้งหมดและพลังงานจาก
ไขมันของข้าวเหนียวสังขยาท่ีมีการลดปริมาณน้้าตาล และ
ข้าวเหนียวสังขยาต้ารับมาตรฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 4 
จากตารางที่ 4 พบว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มีการลด
ปริมาณน้้าตาลเหลือร้อยละ 60 มีค่าพลังงานทั้งหมดและ
พลังงานจากไขมันต้่ากว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาจากต้ารับ

มาตรฐาน เน่ืองจากคุณค่าทางโภชนาการของน้้าตาลน้ันมี
หน้าท่ีในการให้พลังงาน โดยน้้าตาลทรายบริสุทธ์ิ 1 กรัม 
ให้พลังงาน 4กิโลแคลอรี่ ดังน้ันการเติมน้้าตาลลงใน
ผลิตภัณฑ์ภัณฑ์จะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีพลังงานเพ่ิมข้ึนตาม
ปริมาณท่ีใส่เช่นเดียวกัน โดยเมื่อลดปริมาณน้้าตาลลง จึง
มีผลท้าให้ปริมาณพลังงานทั้งหมดลดลงด้วย นอกจากน้ัน
น้้าตาลยังจัดเป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทหน่ึงที่สามารถมี
การเปลี่ยนเป็นไขมันได้ ดังน้ันปริมาณน้้าตาลที่ลดลงจึงมี
ผลท้าให้ปริมาณพลังงานจากไขมันลดลงด้วยเช่นเดียวกัน 
(เข็มทอง น่ิมจินดา,2531:112 
 

สรุปและวิจารณ์ผล 

1. การศึกษาต ารับมาตรฐานของข้าวเหนียวสังขยา 
  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของต้ารับข้าวเหนียวสังขยา 3 ต้ารับเพ่ือใช้ในการ
คัดเลือกเป็นต้ารับมาตรฐานพบว่าต้ารับที่เหมาะสมในการ
น้ามาผลิตข้าวเหนียวสังขยาคือ ต้ารับที่ 2 มีส่วนผสมดังน้ี 
ข้าวเหนียวมูนประกอบด้วย  ข้าวเหนียวเข้ียวงู 350 กรัม  
น้้ากะทิ100 กรัม น้้าตาลทราย 150 กรัม และเกลือ 5 
กรัม ส่วนหน้าสังขยาประกอบด้วย  น้้ากะทิ 150 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น้้าตาลโตนด 100 กรัม และไข่เป็ด 225 กรัม มาผลิตเป็น
ข้าวเหนียวมูนสังขยาเพ่ือสุขภาพ 
 
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณพลงังานทั้งหมดและพลังงานจากไขมันของข้าวเหนียวสังขยาท่ีมีการลดปริมาณน้้าตาล 
และข้าวเหนียวสังขยาต้ารับมาตรฐาน 

รายการ ปริมาณพลังงานทั้งหมด 
(กิโลแคลอรี)่ 

ปริมาณพลังงานจากไขมัน 
(กิโลแคลอรี่) 

ข้าวเหนียวมูนสังขยาจากต้ารับ
มาตรฐาน 

219.48 47.16 

ข้าวเหนียวมูนสังขยาเพ่ือสุขภาพ 205.76 41.04 

ที่มา : วิเคราะห์โดย บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ้ากัด กรุงเทพมหานคร. 
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2. การศึกษาการลดปริมาณน  าตาลในข้าวเหนียวสังขยา 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ข้าวเหนียวสังขยาท่ีมีการลดปริมาณน้้าตาล พบว่าปริมาณ
น้้าตาลร้อยละ 60 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในปัจจัยทุก
ด้านมากกว่าร้อยละ 20 และ 40 เน่ืองจากข้าวเหนียวมูน
สังขยาที่มีการลดปริมาณน้้าตาลที่ร้อยละ 60 มีระดับ
ความหวานใกล้เคียงกับข้าวเหนียวมูนสังขยาที่ผู้ทดสอบ
บริโภคอยู่ทั่วไปมากท่ีสุด 
3. ศึกษาปริมาณพลังงานของข้าวเหนียวสังขยา
เปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต ารับมาตรฐาน 
 ผลการศึกษาปริมาณพลังงานของข้าวเหนียว
สังขยาเปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต้ารับ
มาตรฐาน พบว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มีการลดปริมาณ
น้้าตาลเหลือร้อยละ 60 ส่งผลให้ค่าพลังงานทั้งหมดและ
พลังงานจากไขมันต้่ากว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาจากต้ารับ
มาตรฐาน 
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