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บทคัดย่อ 

 การพัฒนาต ารับขนมหวานท้องถิ่นเพื่อผู้สูงอายุ มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อส ารวจและพัฒนาต ารับขนมหวาน 
และ 2) เพื่อศึกษาการยอมรับต ารับขนมหวานที่พัฒนาขึ้นโดยการมีส่วนร่วมของคนในต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา 
จังหวัดชัยนาท โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบสอบถามข้อมูลพื้นฐาน แบบประเด็น
หรือแนวค าถามในการสนทนากลุ่ม แบบสอบถามการคัดเลือกขนมหวาน แบบบันทึกข้อมูลการปฏิบัติการประกอบ
อาหาร  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และวิเคราะห์ข้อมูลจากการจัดหมวดหมู่ของข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์เชิงลึก  
ผลการวิจัยพบดังนี้ 1) การส ารวจและพัฒนาต ารับขนมหวานพบว่า ต ารับขนมหวานของชุมชนต าบลห้วยงูมี 30 
ชนิด ซึ่งขนมหวานส่วนใหญ่ท าจากแป้ง มะพร้าว และน้ าตาล ควรปรับส่วนผสมให้มีความหวานลดลงเพื่อสุขภาพท่ีดี
ของผู้สูงอายุ ท าการคัดเลือกต ารับขนมหวาน 7 ต ารับ คือ ขนมไข่ปลา ขนมต้ม กล้วยบวชชีมะพร้าวอ่อน บัวลอย
แก้ว ขนมปิ้ง ส้มแผ่น และข้าวหมากน ามาพัฒนาด้วยการปรับลดปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 2) การ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมที่พัฒนาพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก 
ต ารับขนมหวานที่ได้จากงานวิจัยนี้จะใช้เป็นข้อมูลในการจัดส ารับอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุและมีการ
เผยแพร่ให้กับคนในชุมชนและบุคคลที่สนใจเพื่อให้ความรู้ที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้เสริมสร้างสุขภาพท่ีดี 

 
ค าส าคัญ: การพัฒนา  ต ารับขนมหวาน  การมีส่วนร่วมของชุมชน  ผู้สูงอาย ุ

 
Abstract 

 This research of local dessert recipe for elderly development has the following objectives 
1) to survey and create a dessert recipe 2) to study the acceptance of the dessert recipe developed 
with the participation of the Huai Ngu Subdistrict community. The research instrument was a 
questionnaire with basic information, focus group interview, questionnaire for selecting dessert 
recipes, cooking operations data recording form and sensory quality assessment form. Result of 
this research included 1 )  the dessert survey and development illustrated that the local dessert 
recipes of the community in Huai Ngu Subdistrict, Hankha District, Chainat Province were 30 types. 
Most of the desserts were made from flour, coconut and sugar. Adjustments to the ingredients 
were recommended to reduce sweetness for the better health of the elderly. Seven dessert recipes 
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were selected, including Kanom Kaipla, Kanom Tom, Kluai Buat Chi, Bua Loi Keaw, Kanom Ping, 
Sompan and Khao Mak. Dessert recipes were developed by reduced fat and sugar 3 0 % .                      
2 )  Consumers rating their preferences in the range of liking moderately to liking very much. The 
dessert recipes will serve as valuable information for preparing healthy meals for the elderly and 
will be disseminated within the community and among interested individuals. This dissemination 
aims to provide knowledge that can be applied to promote good health. 

 
Keywords: Development,  Dessert Recipes,  Community Participation,  Elderly 

 
บทน า 
 ต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา จังหวัดชัยนาท เป็นต าบลที่มีผู้สูงอายุตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป สูงถึงร้อยละ 26.37 
(กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ, 2567) และเป็นต าบลที่มีแนวโน้มก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์ ผู้สูงอายุส่วน
ใหญ่จบช้ันประถมศึกษา และไม่ได้เรียนหนังสือ ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ท าสวน ท าไร่ ปลูกผัก ส่วนคนวัยท างาน
และลูกหลานต่างพากันไปอาศัยอยู่ในเมืองหลวง จึงท าให้สภาพความเป็นจริงมีผู้สูงอายุในพ้ืนท่ีเทียบเป็นสัดส่วนท่ีสูง
กว่าวัยเด็ก วัยท างาน และวัยผู้ใหญ่ จึงก่อให้เกิดช่วงห่างระหว่างวัยของบุคคลในครอบครัว รูปแบบการด าเนินชีวิตที่
เร่งรีบส่งผลกระทบต่อสุขภาพ โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานที่ไม่เหมาะสม ผู้สูงอายุต าบล
ห้วยงู ชอบบริโภคขนมหวานท่ีมีรสชาติหวานจัด ทั้งที่ซื้อมาบริโภคและประกอบขนมหวานท าเอง นอกจากนี้ยังนิยม
ใช้ขนมหวานในงานจัดเลี้ยง งานต้อนรับ งานประเพณีและกิจกรรมต่าง ๆ ในชุมชน  ทั้งยังบริโภคอย่างต่อเนื่องเป็น
ประจ า จึงเป็นสาเหตุหลักส าคัญ ท าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ 
โรคหลอดเลือดสมอง และโรคมะเร็ง (ส านักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย์จังหวัดชัยนาท, 2563) โดย
อัตราของผู้สูงอายุที่ป่วยเป็นโรคเรื้อรังคิดเป็นร้อยละ 30.4 (Phulkerd et al., 2021) ทั้งนี้ต าบลห้วยงู เป็นต าบลที่
ท างานแบบมีส่วนร่วมทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน ภาคประชาสังคม และได้รับคัดเลือกให้เป็นต าบลต้นแบบเพื่อการ
พัฒนาคุณภาพชีวิต ปี 2561 มีการจัดตั้งกลุ่มผู้สูงอายุในรูปแบบชมรมผู้สูงอายุ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2559 (เทศบาลต าบล
ห้วยงู, 2567) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุ ซึ่งมีการจัดกิจกรรมให้ความรู้กับผู้สูงอายุอย่าง
ต่อเนื่อง เช่น การส่งเสริมอาชีพ การส่งเสริมความรู้ด้านสังคมและกฎหมาย การท ากิจกรรมร่วมกันในวันส าคัญตาม
ประเพณีและวัฒนธรรมของชุมชน และการส่งเสริมสุขภาพด้านการออกก าลังกาย แต่ยังไม่ได้รับการส่งเสริมในเรื่อง
ของการการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีเท่าท่ีควร และยังพบปัญหาในการจัดบริการอาหารหวานส าหรับผู้สูงอายุใน
ชุมชน เช่น ขาดขนมหวานเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ จัดส ารับอาหารที่ประกอบด้วยอาหารคาวและหวานไม่เหมาะสมกับ
ความต้องการของผู้สูงอายุ ท้ังลักษณะและรสชาติของอาหาร รวมถึงชนิดวัตถุดิบและปริมาณที่ไม่เหมาะสม กับทาง
กลุ่มผู้สูงอายุ ต าบลห้วยงู อ าเภอ  หันคา จังหวัดชัยนาท  
 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์แบบการมีส่วนร่วมของคนในชุมชนได้มีผู้วิจัยให้ความสนใจด าเนินการศึกษา
โดยมีประเด็นในการศึกษาการมีส่วนร่วมของคนในชุมชนในขั้นตอนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้ันตอนของการ
ให้ความคิดเห็น ส ารวจปัญหา ข้ันตอนของการให้ความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและบรรจุภัณฑ์ ท้ังนี้มี
ตัวอย่างของงานวิจัยที่ท าการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารด้วยการมีส่วนร่วมของชุมชน เช่น การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์โดยการมีส่วนร่วมในเขตพื้นที่พิเศษอุทยานประวัติศาสตร์ชุมชนนคร
ชุม จังหวัดก าแพงเพชร โดยคนในชุมชนได้ให้ความคิดเห็นส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นควรเน้นการ
พัฒนาตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า ไปจนถึงปลายน้ า ในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นแบบสร้างสรรค์ควรใช้
เทคนิคและวัตถุดิบท้องถิ่นในชุมชนนครชุม การถ่ายทอดองค์ความรู้ และทักษะในการพัฒนามาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นของชุมชน ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ท าการพัฒนา ได้แก่ แกงขี้เหล็ก เมี่ยงมะพร้าว เต้าเจี้ยวผัด และ
ขนมดอกดิน พัฒนาในส่วนของสูตรอาหารโดยเน้นรูปแบบการแปรรูปอาหารให้เก็บไว้ ได้นานและการท าอาหาร
ส าเร็จรูปให้ง่ายต่อการรับประทานและการเก็บรักษา (สมบัติ กันบุตรและคณะ, 2565) การพัฒนาต ารับอาหาร
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ท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสุขภาพของผู้ป่วยโรคเบาหวานในจังหวัดมหาสารคามนั้น คนในชุมชนได้มีส่วนร่วมในการให้
ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารในท้องถิ่นและพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น ซึ่งได้มีการศึกษาสภาพปัญหาและ
องค์ความรู้อาหารท้องถิ่นที่สามารถน ามาส่งเสริมสุขภาพของผู้ป่วยโรคเบาหวานในชุมชนก่อนท่ีจะด าเนินการพัฒนา
ต ารับ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหารที่ท าการพัฒนาตลอดจนร่วมกันหาแนวทางในการส่งเสริม
สุขภาพของผู้ป่วยโรคเบาหวานในชุมชนด้วยต ารับอาหารที่ด าเนินการพัฒนา สภาพปัญหาของผู้ป่วยเบาหวานใน
กลุ่มผู้สูงอายุของชุมชนเผชิญกับปัญหาทางด้านร่างกายและสุขภาพจิตทั้งยังไม่สามารถควบคุมการบริโภคอาหารให้
เป็นไปตามค าสั่งของแพทย์จึงส่งผลต่อสุขภาพ ซึ่งต ารับอาหารที่ท าการพัฒนาในงานวิจัยจะเป็นเมนูอาหารที่คนใน
ท้องถิ่นรับประทาน เช่น ห่อหมกปลา ลาบหมู ซุปหน่อไม้สด เป็นต้น (ชมนาถ แปลงมาลย์ และนุชนาถ มีนาสันติรักษ์, 
2563) 
 งานวิจัยนี้จึงเห็นถึงความส าคัญในการเก็บรวบรวมข้อมูลต ารับขนมหวานของชุมชน และท าการพัฒนาเป็น
ต ารับขนมหวานเพื่อสุขภาพให้กับผู้สูงอายุ โดยการลดส่วนผสมโดยเฉพาะน้ าตาล กะทิ ท่ีเป็นส่วนผสมหลักของขนม
หวาน โดยที่มีสมมติฐานอาหารหวานสูตรที่ผ่านการพัฒนาแล้วได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคไม่แตกต่างจากสูตร
ดั้งเดิม และค านวณคุณค่าทางด้านโภชนาการ โดยค านึงถึงปริมาณสารอาหารและพลังงานทั้งหมดที่ผู้สูงอายุควร
ได้รับต่อวัน เพื่อใช้ในการจัดส ารับเพื่อสุขภาพท่ีดีส าหรับผู้สูงอายุต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อการส ารวจต ารับขนมหวานที่ผู้สูงอายุชอบรับประทานและพัฒนาต ารับขนมหวานในการจัดส ารับ
อาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีส าหรับผู้สูงอายุ ต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
 2. เพื่อศึกษาการยอมรับต ารับขนมหวานที่พัฒนาขึ้นโดยการมีส่วนร่วมของชุมชนต าบลห้วยงู อ าเภอหัน
คา จังหวัดชัยนาท 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. ประชากร กลุ่มตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่าง 

 ประชากร คือ ผู้สูงอายุเฉพาะในต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา พบว่ามีจ านวนผู้สูงอายุตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป                 
ร้อยละ 26.37 (กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ, 2567) กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง (Purposive Sampling) ประกอบด้วย 1) ผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับต ารับขนมหวานท้องถิ่นและคัดเลือกต ารับขนม
หวาน ได้แก่ ผู้น าชุมชน ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ที่มีความช านาญในการประกอบขนมหวานท้องถิ่น แกนน าผู้สูงอายุ 
ผู้สูงอายุในชุมชนและผู้ที่ดูแลใกล้ชิดผู้สูงอายุที่ชอบประกอบขนมหวานหรือรับประทานขนมหวาน จ านวน 50 คน  
2) ผู้ร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานและจัดส ารับ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการประกอบขนมหวาน
ท้องถิ่น สตรี แม่บ้าน ผู้เช่ียวชาญที่มีความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ แกนน าผู้สูงอายุ ผู้สูงอายุในชุมชน ผู้ที่ดูแล
ใกล้ชิดผู้สูงอายุ จ านวน 20 คน 3) ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหารท้องถิ่น ประกอบด้วยผู้น าชุมชน 
ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ที่มีความรู้หรือความช านาญในการประกอบขนมหวานท้องถิ่น ผู้ที่มีความรู้ด้านอาหารและ
โภชนาการ แกนน าผู้สูงอายุ ผู้สูงอายุในชุมชนและผู้ที่ดูแลใกล้ชิดผู้สูงอายุที่ชอบประกอบขนมหวานหรือรับประทาน
ขนมหวาน จ านวน 50 คน 4) ผู้พัฒนาต ารับขนมหวานประกอบด้วยผู้น าชุมชน ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ที่มีความรู้หรือ
ความช านาญในการประกอบอาหาร ผู้ที่มีความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ แกนน าผู้สูงอายุ ผู้สูงอายุในชุมชนที่ชอบ
ประกอบขนมหวานหรือรับประทานขนมหวาน 5) ผู้ประเมินการยอมรับต ารับขนมหวานผู้สูงอายุ ประกอบด้วย
ผู้สูงอายุท่ัวไปในชุมชน ต าบลห้วยงู จังหวัดชัยนาท ที่เคยรับประทานขนมหวานชนิดนั้น จ านวน 50 คน โดยมีเกณฑ์
ในการคัดเลือกผู้ประเมินการยอมรับต ารับขนมหวานผู้สูงอายุ ได้แก่ เป็นบุคคลที่อาศัยอยู่ในพื้นที่ เคยรับประทาน
อาหารท้องถิ่นหรือเคยประกอบอาหารท้องถิ่นต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคแพ้อาหาร ไม่มี
ปัญหาเรื่องฟัน เป็นผู้ที่มีสติสัมปชัญญะดี สามารถพูดภาษาไทยได้ ไม่มีปัญหาด้านการสื่อสาร สมัครใจและยินดีเข้า
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ร่วมในการวิจัย ก่อนด าเนินการทดสอบชิมมีการแจ้งรายละเอียดของโครงการวิจัยเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดของหลัก
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์และรูปแบบการประเมินทางประสาทสัมผัสในงานวิจัย 

2. เครื่องมือการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) แบบสอบถามข้อมูลเกี่ยวกับต ารับขนมหวานท้องถิ่นและคัดเลือก

ต ารับขนมหวาน เป็นลักษณะค าถามแบบเลือกตอบและค าถามปลายเปิด แบบประเด็นหรือแนวค าถามที่ใช้ในการ
สนทนากลุ่มเกี่ยวกับ ต ารับขนมหวานท้องถิ่นที่ผู้สูงอายุชอบรับประทาน วัตถุดิบพืช ผัก ผลไม้ เครื่องปรุงรส วิธีการ
และเทคนิคการประกอบขนมหวาน เป็นต้น ส่วนการคัดเลือกต ารับขนมหวาน เกณฑ์การคัดเลือกได้จากการมีส่วน
ร่วมของผู้สูงอายุในชุมชน คือ อาหารที่ผู้สูงอายุรับประทานเป็นประจ า อาหารที่ใช้ในประเพณี อาหารเฉพาะ
ท้องถิ่น/หรือหาบริโภคยากในท้องถิ่นอื่น อาหารที่มีสรรพคุณทางยา อาหารที่ย่อยง่าย และไม่ ให้พลังงานสูง               
2) แบบสอบถามการคัดเลือกต ารับขนมหวานส าหรับผู้สูงอายุในท้องถิ่น เป็นลักษณะค าถามปลายเปิด แบบบันทึก
ข้อมูลการปฏิบัติการประกอบอาหาร  3) แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic  scale  test) 
(Huey et al., 2023) โดยการประเมินคุณภาพขนมหวานทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยขนมหวานแต่ละตัวอย่างจะถูกก าหนดด้วยรหัสเลขสุ่ม 3 ตัว ผู้ทดสอบประเมินแล้ว  จะต้อง
กรอกคะแนนในแบบประเมินคุณภาพขนมหวานทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินความชอบ (9 -point 
Hedonic Scale) เป็นแบบสอบถาม ที่มีลักษณะค าถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า 9 ระดับคะแนน โดยที่ 9 ชอบ
มากที่สุด 5 เฉย ๆ  และ 1 ไม่ชอบมากที่สุด 4) การทดสอบความพอดี (Just about right scale : JAR) หรือการวัด
ระดับความพอดีของขนมหวานด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความข้นหนืด เพื่อวัดความต้องการของผู้บริโภคที่
มีต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสที่สนใจของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้ได้ข้อมูลส าหรับใช้ในการพัฒนาปรับปรุงต ารับขนม
หวานท่ีต้องการ โดยใช้เป็นแบบสอบถาม ท่ีมีลักษณะค าถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า 5 ระดับคะแนน (5 ปรับให้
เพิ่มขึ้นมาก 3 พอดี 1 ปรับให้ลดลงมาก) การวัดระดับความพอดีของขนมหวานควรมีค่าความพอดีมากกว่าร้อยละ 
70 ข้ึนไป ถ้ามากกว่าร้อยละ 70 ไม่จ าเป็นต้องปรับปรุงลักษณะดังกล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงร้อยละ 70 ให้พิจารณาค่า 
net score โดยใช้วิธีการค านวณจากร้อยละของค าตอบที่บอกว่า มากเกินไป ลบด้วยร้อยละของค าตอบที่บอกว่า 
น้อยเกินไป ถ้าค่า net score น้อยกว่า 20 หมายถึง ต ารับขนมหวานมีความพอดีแล้ว ไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะ
ของต ารับขนมหวานนั้น แต่ถ้าค่า net score มากกว่า 20 หมายถึง ต ารับขนมหวานนั้นไม่มีความพอดี ต้องปรับปรุง
คุณลักษณะตามทิศทางของร้อยละค าตอบที่มีค่ามากกว่า (Lim et al., 2022) 5) แบบประเมินการยอมรับต ารับขนม
หวาน เป็นการประเมินการยอมรับขนมหวานทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยใช้แบบประเมินความชอบ (9-point Hedonic Scale)  

 วิธีการหาคุณภาพเครื่องมือและผลคุณภาพเครื่องมือ แบบสอบถามจะน ามาพิจารณาตรวจสอบความ
เที่ยงตรงเชิงเนื้อหาของข้อค าถามจากผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น จ านวน 3 ท่าน 
แล้วน าผลการประเมินของผู้เช่ียวชาญทั้ง 3 ท่าน มาหาค่าดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามและวัตถุประสงค์ 
(Index of Item Objective Congruence : IOC) ผลจากการประเมินผลการวิเคราะห์เพื่อหาค่าความเช่ือมั่นของ
แบบสอบถามมีค่าความเชื่อมั่นในระดับที่ยอมรับได้มากกว่า 0.80 (สุพัตรา จันทรวงศ์และคณะ, 2564) 

 ขั้นตอนในการพัฒนาสูตรขนมหวานเพื่อสุขภาพน้ันเป็นการด าเนินงานร่วมกันระหว่างผู้ร่วมปฏิบัติการ
ประกอบขนมหวานและจัดส ารับและผู้วิจัย โดยมีการพิจารณาสูตรร่วมกันของผู้วิจัยร่วมกับนักโภชนาการและนัก
ก าหนดอาหาร ซึ่งสูตรขนมหวานแต่ละชนิดจะมีการปรับลดปริมาณของน้ าตาลในสูตรร้อยละ 30 และปรับลด
ส่วนผสมที่ท าให้ปริมาณของไขมันในสูตรลดลงร้อยละ 30 โดยส่วนผสมของอาหารหวานแต่ละชนิดมีดังนี้ 

 1) ขนมไข่ปลา ส่วนผสมสูตรพัฒนา แป้งข้าวเหนียว 70 กรัม  น้ าตาลทราย 20 กรัม (ปรับลดจากสูตร
เดิมใช้น้ าตาล 28.5 กรัม) เนื้อลูกตาล 70 กรัม (เพิ่มส่วนของเนื้อลูกตาลแทนที่ปริมาณส่วนผสมที่ลดลง) มะพร้าว
ทึนทึก 84 กรัม (ปรับลดปริมาณจากสูตรเดิม 120 กรัม) เกลือป่น 2 กรัม น้ าเปล่า 30 กรัม  น้ าตาลทราย (น้ าเชื่อม) 
250 มิลลิลิตร  น้ า 1,000 มิลลิลิตร 
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 2) ขนมต้ม  เกลือ 1 กรัม   แป้งข้าวเหนียว 180 กรัม มะพร้าวทึกทึกผสมมะพร้าวอ่อน (อัตราส่วน 
1:1) 177 กรัม  น้ าตาลโตนด  120 กรัม  (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาล 172 กรัม) น้ าใบเตย 210 กรัม มะพร้าว
อ่อน (ส าหรับคลุก)  50 กรัม 

 3) กล้วยบวชชี กล้วยน้ าว้า 300 กรัม  น้ าตาลทราย  50 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาล 72 
กรัม)  น้ าตาลปี๊บ  40 กรัม  เกลือ 0.1 กรัม กะทิ 100 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิม 143 กรัม) น้ ามะพร้าวอ่อน 200 
กรัม 

 4) บัวลอยแก้ว สาคูสีเขียว 200 กรัม สาคูสีขาว 200 กรัม แป้งมัน 80 กรัม น้ าตาล 80  กรัม (ปรับ
ลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาล 114กรัม)   เกลือ 1 กรัม  หัวกะทิ 250 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาล 114กรัม)  น้ า 
150 กรัม 

 5) ขนมปิ้ง มะพร้าวอ่อน 240 กรัม น้ ามันพืช (ใช้ทา) 10 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ ามัน 15 กรัม) 
น้ าตาลปี๊บ 120 กรัม น้ าตาลทราย 80 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาลทราย 115 กรัม) เกลือป่น 0.5 กรัม แป้ง
ข้าวเจ้า 60 กรัม แป้งข้าวเหนียว 100 กรัม น้ า 120 กรัม 

 6) ส้มแผ่น มะม่วงสุก 1 กิโลกรัม น้ าตาล 2.5 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้น้ าตาล 3.5 กรัม) เกลือ 1 
กรัม 

 7) ข้าวหมาก ลูกแป้ง  2 ลูก  ข้าวเหนียว 2 กิโลกรัม  น้ าตาลทราย 4 กรัม (ปรับลดจากสูตรเดิมใช้
น้ าตาล 5.7 กรัม) 

 จากนั้นผู้ร่วมปฏิบัติการประขนมหวานและจัดส ารับจะช่วยกันประกอบอาหารแต่ละเมนู น าขนมหวาน
มาท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 50 คน และท าการวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการ
โดยใช้ โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยผู้วิจัยร่วมกับนักโภชนาการและนักก าหนด
อาหาร 

3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลตามกิจกรรมที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ดังนี้       

1) การส ารวจและพัฒนาต ารับขนมหวาน ประกอบด้วยระยะที่ 1 ด าเนินการส ารวจและประชุมเพื่อสร้างต ารับขนม
หวานเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุในวันท่ี 2-10 มีนาคม 2566 ท าการเก็บแบบสอบถามข้อมูลพื้นฐานกับผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
ต ารับขนมหวานท้องถิ่นและคัดเลือกต ารับขนมหวาน ด าเนินการโดยผู้วิจัย ระยะที่ 2 ด าเนินการการคัดเลือกต ารับ
ขนมหวานผู้สูงอายุในชุมชนในวันท่ี 17 มีนาคม 2566 ท าการเก็บแบบสอบถามการคัดเลือกต ารับขนมหวานส าหรับ
ผู้สูงอายุ กับผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับต ารับขนมหวานท้องถิ่นและคัดเลือกต ารับขนมหวาน ด าเนินการโดยผู้วิจัย ระยะที่ 3 
ด าเนินการปฏิบัติการประกอบขนมหวานและการประเมินคุณภาพในวันที่ 26 มีนาคม 2566 ท าการเก็บข้อมูลจาก
แบบบันทึกข้อมูลการปฏิบัติการประกอบอาหาร ด าเนินการร่วมกันของผู้ร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานและจัด
ส ารับและผู้วิจัย รวมถึงด าเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
อาหารท้องถิ่น  และระยะที่ 4 ด าเนินการพัฒนาปรับปรุงขนมหวานเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ ในวันท่ี 20 เมษายน 2566  
ด าเนินการร่วมกันของผู้พัฒนาต ารับขนมหวานและผู้วิจัย 2) การศึกษาการยอมรับต ารับขนมหวานที่พัฒนาขึ้นโดย
การมีส่วนร่วมของชุมชน ด าเนินการปฏิบัติการประกอบขนมหวานสูตรที่พัฒนาขึ้นและทดสอบประเมินการยอมรับ
โดยผู้สูงอายุและคนในชุมชน ในวันท่ี 15 ธันวาคม 2566 ท าการเก็บแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร
ท้องถิ่น ด าเนินการร่วมกันของผู้ร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานและจัดส ารับและผู้วิจัย รวมถึงด าเนินการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหารท้องถิ่น   

4. การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis)  ใช้วิธีวิเคราะห์การจัดหมวดหมู่ของข้อมูล 

(Classification) จ าแนกข้อมูลออกเป็นหมวดหมู่ให้ชัดเจน ผ่านการวิเคราะห์ ตีความ ควบคู่กับทฤษฎีและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) ใช้วิธีวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเพื่อประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและทดสอบความแตกต่างของตัวอย่างต ารับอาหาร ด้วยการหาค่าความถี่ (Frequency) 
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ค่าร้อยละ (Percentage) เพื่อแจกแจงความถี่ของข้อมูลที่ได้ หาค่าเฉลี่ย (Mean) ท าการระบุค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วงระดับ
คะแนน โดยที่ 9 ชอบมากที่สุด และ 1 ไม่ชอบมากที่สุด (Fliedel et al., 2022) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) คะแนนความชอบโดยรวมของขนมหวานก่อนและหลังพัฒนาน ามาทดสอบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ย โดยใช้ Paired t-test ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติร้อยละ 95  

 
ผลการวิจัย 
 1. ผลของการส ารวจและพัฒนาต ารับขนมหวานในการจัดส ารับอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีส าหรับผู้สูงอายุ  
  1.1 ผลการส ารวจและประชุมเพื่อสร้างต ารับขนมหวานเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ ข้อมูลในการส ารวจ
ต ารับขนมหวานของต าบลห้วยงู พบดังนี ้
   รูปแบบหรือลักษณะของการบริโภคอาหารและขนมหวานของผู้สูงอายุ พบว่า การบริโภคอาหาร
ของผู้สูงอายุในต าบลห้วยงู ส่วนใหญ่บริโภคอาหารหลักวันละ 3 มื้อ และบริโภคอาหารว่างระหว่างมื้อค่อนข้างน้อย 
ผู้สูงอายุส่วนใหญ่มักประกอบอาหารด้วยตนเอง เนื่องจากลูกหลานต้องไปท างานแต่เช้า และส่วนใหญ่ลูกหลานย้าย
ไปอาศัยอยู่ในตัวเมืองเพื่อท างานส่วนผู้สูงอายุที่อยู่คนเดียว ก็จะประกอบอาหารเพียงวันละ 1 มื้อ แต่เน้นซื้ออาหาร
ส าเร็จรูปมากกว่า เพื่อความสะดวก ผู้สูงอายุนิยมบริโภคข้าวสวย ได้แก่ ข้าวเจ้า ซึ่งจะบริโภคทั้ง 3 มื้อ พร้อมส ารับ
อาหาร แต่มีบ้างที่ผู้สูงอายุบริโภคข้าวเหนียวกับไก่ทอด ปลาเค็ม เนื้อหมูแดดเดียว แต่ส่วนใหญ่บริโภคข้าวสวยกับ
กับข้าว โดยส ารับแต่ละมื้อจะประกอบด้วยอาหาร 2-3 อย่าง มื้อเช้าและมื้อกลางวันในบางครั้งก็จะมีการบริโภคขนม
หวาน แต่ส ารับมื้อเย็นจะมีอาหาร 4-5 อย่าง รวมผลไม้หรืออาหารหวานด้วย ส่วนขนมหวานที่นิยมบริโภคมื้อเย็น 
ส่วนใหญ่เป็นขนมประเภทที่ใส่กะทิ เช่น บัวลอยไข่หวาน ลอดช่อง ฟักทองบวช มันบวช กล้วยบวชชี ปลากริม เป็น
ต้น และผลไม้ตามฤดูกาล เช่น มะม่วง  ส้มโอ มะละกอสุก กล้วยน้ าว้า เป็นต้น 
   ลักษณะและการประกอบขนมหวานของผู้สูงอายุในท้องถิ่น อาหารหวานก็มีหลายประเภท เช่น 
แกงบวด ทอด กวน เช่ือม ต้ม เป็นต้น แต่ที่ผู้สูงอายุนิยมบริโภค ได้แก่ เช่ือม และทอด ร้อยละ 24.00 และ 20.66 
ตามล าดับ จากการสัมภาษณ์เกี่ยวกับการประกอบขนมหวานในครัวเรือน พบว่า ส่วนใหญ่ต ารับขนมหวานเป็นการ
ส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น ส่วนผสมวิธีการท ายังคงเหมือนเดิมแตกต่างเพียงปริมาณเครื่องปรุงรสชาติ ว่าใครชอบรสชาติไหน 
และขนมหวานส่วนใหญ่มีวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยากซับซ้อน ท าได้ง่าย หาวัตถุดิบได้ง่าย และยังนิยมใช้เตาถ่าน ใช้ฟืนใน
การท าขนมหวาน เนื่องจากพ้ืนที่ในชุมชนสามารถหาไม้ที่ใช้ท าฟืนได้ง่าย และช่วยประหยัดค่าแก๊สที่มีราคาค่อนข้าง
สงู ท้ังยังท าใหข้นมหวานท่ีใช้วิธีการปิ้งและจี่จะมีกลิ่นหอมมากกว่าใช้เตาแก๊ส  

 
ตารางที่ 1 รายการต ารับอาหารหวานของผูส้งูอายุต าบลห้วยงู  

ประเภท รายการต ารับอาหารหวาน 
แกงบวด กล้วยบวชชี บวดฟักทอง 

ทอด ขนมกง ข้าวแต๋น 
กวน กระยาสารท ข้าวเหนียวแดง/ด า มะพร้าวแก้ว ขนมตะโก ้

น้ ากะทิ ลอดช่อง บัวลอยแก้ว ข้าวเหนียวถั่วด า 
เชื่อม กล้วยเช่ือม ขนมไข่ปลา 

ผิงหรืออบ หม้อแกง ขนมครก 
นึ่ง ขนมใส่ไส ้ ขนมเทียน ข้าวเม่าคลกุ ขนมลูกโยน  ข้าวเหนียวหัวหงอก 
มูล ข้าวเหนียวมูล (ปลาแห้ง) 
ต้ม ขนมต้ม ขนมหูช้าง 
หมัก แป้งข้าวหมาก 
ป้ิง ขนมปิ้ง 
จี ่ ขนมบ้าบิ่น ขนมแป้งจี่ 
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ประเภท รายการต ารับอาหารหวาน 
เผา ข้าวหลาม 
ตาก กล้วยตาก สม้แผ่น 

 
   จากตารางที่ 1 ในการส ารวจชนิดของขนมหวานท้องถิ่นในต าบลห้วยงู พบว่ามีอาหารหวาน 30 
ต ารับได้แก่ อาหารหวานประเภทแกงบวด จ านวน 2 ต ารับ อาหารหวานประเภททอด จ านวน 2 ต ารับ  อาหาร
หวานประเภทกวน จ านวน 4 ต ารับ อาหารหวานประเภทน้ ากะทิ จ านวน 3 ต ารับ อาหารหวานประเภทเช่ือม 
จ านวน 2 ต ารับ อาหารหวานประเภทผิงหรืออบ จ านวน 2 ต ารับ อาหารหวานประเภทนึ่ง จ านวน 5 ต ารับ  อาหาร
หวานประเภทมูล จ านวน11 ต ารับ อาหารหวานประเภทต้ม จ านวน 3 ต ารับ อาหารหวานประเภทหมัก  จ านวน 1 
ต ารับ อาหารหวานประเภทป้ิง จ านวน 2 ต ารับ อาหารหวานประเภทจี่ จ านวน 2 ต ารับ อาหารหวานประเภทเผา 
จ านวน 1 ต ารับอาหารหวานประเภทตาก จ านวน 2 ต ารับ ส่วนอาหารหวานก็มีหลายประเภทที่ผู้สูงอายุชอบ
รับประทาน ส่วนใหญ่อาหารประเภทน้ ากะทิผู้สูงอายุชอบท ารับประทานเองในครัวเรือน แต่ถ้าท าขายที่ตลาดส่วน
ใหญ่จะเป็นอาหารประเภทกวน ต้ม และนึ่ง อาหารหวานส่วนใหญ่ท าจากข้าว แป้ง น้ าตาล กะทิ เป็นหลัก มีรสชาติ
หวานและมันจากกะทิ ทั้งนี้อาหารหวานท่ีผู้สูงอายุในต าบลห้วยงูนั้นมีความหลากหลายค่อนข้างมาก ส่วนใหญ่จะมี
ความคล้ายคลึงกับอาหารหวานของภาคกลาง และบางต ารับอาหารหวานมีการผสมผสานใช้วัตถุดิบและมีกรรมวิธี
การท าที่สมัยใหม่กับกรรมวิธีท าที่ดังเดิมของคนในท้องถิ่น และอาหารหวานหลายชนิดมักใช้วัตถุดิบที่มีมากใน
ท้องถิ่นมาแปรรูปเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับชุมชน ยกตัวอย่างเช่น มะปรางที่มีการปลูกในบางพื้นที่ของต าบลห้วยงู 
สามารถน าผลมะปรางมารับประทานเป็นผลสด แล้วยังน าไปแปรรูปเป็นมะปรางลอยแก้วในชุมชนมักนิยมน ามาขาย
หรือจัดท าเป็นของฝาก มะม่วง มีหลายสายพันธุ์ท้ังมะม่วงเปรี้ยว และมัน โดยเฉพาะมะม่วงน้ าดอกไม้มีทั้งปลูกเพื่อ
รับประทานในครัวเรือน และเป็นผลไม้เศรษฐกิจของต าบลห้วยงู และกล้วย ส่วนใหญ่จะนิยมปลูกกล้วยน้ าว้า กล้วย
หอมหอมทอง ส่วนกล้วยหักมุก และกล้วยเล็บมือนาง น ามาประกอบอาหารว่างเพื่อรับประทานเองและขายในตลาด 
เช่น ข้าวต้มมัด กล้วยเช่ือม กล้วยบวชชี และแปรรูปเป็นกล้วยตาก เก็บไว้รับประทานได้นานอีกด้วย โดยเฉพาะ
ข้าวต้มมัดเมื่อมีงานบุญหรือเลี้ยงต้อนรับแขกชาวบ้านมักช่วยกันท าเป็นอาหารหวานเลี้ยงต้อนรับ 
  1.2 ผลการคัดเลือกต ารับขนมหวานผู้สูงอายุในชุมชน ผู้วิจัยและตัวแทนผู้สูงอายุ ผู้สูงอายุ และผู้ที่
ดูแลผู้สูงอายุ ได้ช่วยกันคิด วิเคราะห์ เกณฑ์การคัดเลือกต ารับอาหาร เพื่อจัดหมวดหมู่อาหารให้เหมาะสมและ            
ตรงกับเอกลักษณ์เฉพาะของผู้สูงอายุในต าบลห้วยงู ซึ่งมีรายละเอียดเกณฑ์การคัดเลือกต ารับขนมหวาน ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างผู้สูงอายุที่คัดเลือกต ารับอาหารหวาน จ าแนกตามเกณฑ์การคัดเลือก 
  อาหาร 

(n=50) 
เกณฑ์การคัดเลือกอาหาร จ านวนและร้อยละของกลุม่ตัวอยา่ง 

1. อาหารที่ผู้สูงอายรุับประทานเปน็ประจ า/ชอบรับประทาน  กล้วยบวชชี 
29 (58.00 %) 

บัวลอยแก้ว 
21 (42.00 %) 

2. อาหารที่ใช้ในประเพณีหรือพิธีกรรมทางศาสนา  ขนมต้ม 
26 (52.00 %) 

ขนมไข่ปลา 
24 (48.00 %) 

3. อาหารเฉพาะท้องถิ่น/หรือหาบริโภคยากในท้องถิ่นอื่น  ขนมปิ้ง 
50 (100.00 %) 

- 

4. อาหารที่ใช้พืชผักสมุนไพรเป็นหลัก/มีสรรพคณุทางยา  - - 
5. อาหารที่ย่อยง่าย และไม่ให้พลงังานสูง  - - 
6. ใช้วัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติในท้องถิ่นหรือหาได้ง่ายใน
ท้องถิ่น  

ส้มแผ่น 
27 (54.00 %) 

แป้งข้าวหมาก 
23 (46.00 %) 
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   จากตารางที่ 2 พบว่า ขนมหวานที่ท าการส ารวจนั้นมีคุณลักษณะที่กระจายอยู่ในเกณฑ์ 4 ข้อ 
ยกเว้นอาหารที่ใช้พืชผักสมุนไพรเป็นหลัก/มีสรรพคุณทางยา และอาหารที่ย่อยง่ายไม่ให้พลังงานสูง เนื่องจากอาหารหวาน
ส่วนใหญ่ไม่มีพืชผักสมุนไพรเป็นส่วนผสมหลักและส่วนใหญ่ท าจากแป้ง น้ าตาล และกะทิ 
  1.3 ผลการร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานและการประเมินคุณภาพ  
   ในการร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานพบว่า วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร อาหารหวาน 
ส่วนใหญ่วัตถุดิบที่ใช้ท าจากข้าวเหนียว แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ กะทิ มะพร้าว เกลือ 
ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่ายตามร้านขายของช าในชุมชน แต่ตลาดสดที่รวมตัวกันขายของจะไม่ค่อยมีวัตถุดิบเหล่านี้
ขาย จะต้องไปซื้อตามร้านค้าในชุมชนเป็นหลักเพราะในตลาดสดจะนิยมขายเป็นอาหารถุงส าเร็จรูปเป็นส่วนใหญ่ 
โดยวัตถุดิบเหล่านี้จะถูกมัดเป็นถุง ๆ ละครึ่งกิโลกรัม หรือหนึ่งกิโลกรัม เป็นแบบแบ่งขาย ซึ่งคนซื้อจะต้องดูเรื่อง
ความสะอาด หรือการปนเปื้อนของสิ่งแปลกปลอมก่อนน ามาใช้ประกอบอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ เครื่องปรุงรสชาติ
อาหารและกลิ่นอาหาร ไม่ได้มีการช่ังตวงปริมาณที่แน่นอนแต่จะใช้ความช านาญและการกะปริมาณ รวมกับการชิม
รสชาติเป็นหลัก อุปกรณ์ที่ใช้ในการตักเครื่องปรุง ได้แก่ ช้อนแกง ทัพพี และใช้มือหยิบ เป็นหลัก รวมถึงพืชผัก 
สมุนไพร และเนื้อสัตว์ด้วยที่แม่ครัวไม่ได้มีการช่ังตวงปริมาณ แต่จะใช้ความเคยชินและชิมรสชาติเป็นหลัก ดังนั้น
เพื่อให้ได้ต ารับอาหารที่เป็นมาตรฐาน ผู้วิจัยและคณะท างานจึงได้ให้แม่ครัวแต่ละกลุ่มที่ประกอบอาหาร ตักปริมาณ
วัตถุดิบที่จะใช้ในการประกอบอาหารใส่ถ้วย แล้วช่ังตวงปริมาณวัตถุดิบก่อนที่จะใส่อาหารลงในหม้อ หรือผสมกับ
ส่วนผสมอื่น โดยผู้วิจัยและคณะท างานเป็นผู้ตรวจสอบปริมาณการชั่งตวงวัตถุดิบด้วยตนเอง เพราะจดบันทึกข้อมูล
ขั้นตอนวิธีการท า และเทคนิคการประกอบอาหาร 
   การประกอบอาหาร ก่อนเริ่มนั้นผู้วิจัยได้ช้ีแจงวัตถุประสงค์และอธิบายขั้นตอนการด าเนินงาน
วิจัยเพื่อให้ผู้ร่วมปฏิบัติการอาหารปฏิบัติไปในทิศทางเดียวกัน หัวหน้ากลุ่มมีหน้าที่หลักในการตรวจสอบความ
ถูกต้องของปริมาณวัตถุดิบที่ใช้และขั้นตอนการท า ส่วนรองหัวหน้ามีหน้าที่ช่ังตวงวัตถุดิบและเครื่องปรุง โดยมี
คณะผู้วิจัยประจ าแต่ละกลุ่มท าหน้าที่ในการตรวจสอบและจดอัตราส่วนของวัตถุดิบและเครื่องปรุง รวมถึงจดบันทึก
วิธีการท า ข้ันตอนการประกอบอาหาร ซึ่งจากการสังเกต พบว่า อาหารหลายชนิดนิยมใช้เตาถ่าน โดยเฉพาะอาหาร
หวาน เช่น ขนมปิ้ง มะม่วงกวน เป็นต้น เนื่องจากท าให้อาหารมีกลิ่นหอมของฟืน ซึ่งชาวบ้านหลายครัวเรือนนิยมท า
ฟืนไว้ใช้เอง และยังช่วยให้ประหยัดค่าแก๊สอีกด้วย ข้ันตอนการประกอบอาหารพบว่า แต่ละต ารับไม่ได้มีสูตรอาหาร
หรืออัตราส่วนท่ีใช้ที่แน่นอน แต่ประกอบอาหารตามความเคยชินและใช้วิธีการชิมรสชาติเป็นหลัก ต ารับอาหารส่วน
ใหญ่เป็นการบอกต่อจากบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่นตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ การปรุง เทคนิคการท า ไม่มีการช่ังตวง
ส่วนผสม แต่จะใช้สายตาในการกะปริมาณของส่วนผสม การจัดตกแต่งอาหาร อาหารหวานหรือขนมหวาน นิยมโรย
หน้าด้วยกะทิ และมะพร้าวอ่อน นิยมใส่ภาชนะจานกระเบื้อง จานพลาสติก ถ้วยกระเบื้อง ถ้วยพลาสติก ถ้าประกอบ
อาหารเป็นอาหารเพื่อจัดจ าหน่าย อาหารหวาน ประเภทบัวลอย ข้าวหมาก สาคูแก้ว กล้วยบวชชี นิยมใส่ถุงร้อน
และด้วยพลาสติกใส 
   ผลการประเมินคุณภาพต ารับอาหารผู้สูงอายุของผู้บริโภคในท้องถิ่นต าบลห้วยงู โดยวิธีประสาท
สัมผัส (Sensory Evaluation) ดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 ลักษณะปรากฏและลักษณะทางประสาทสัมผัสของต ารับอาหารหวานของผู้สูงอายุ  

อาหารหวาน ลักษณะปรากฏและลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ขนมไข่ปลา 
 

สีเหลืองสด รสชาติกลมกล่อม หวาน มัน เค็ม กลิ่นหอมเนื้อตาล 
เนื้อสัมผัสเนยีนนุ่ม มีความกรุบของเนื้อมะพร้าว 

ขนมต้ม  สีเขียวอ่อนจากน้ าใบเตย รสชาติหวานมาก และเค็มปานกลาง กลิ่นหอมมะพร้าวเคี้ยว เนื้อ
สัมผสั แป้งนุ่ม ไส้มะพร้าวมีความเหนียวเล็กน้อย 

กล้วยบวชชี  สีเหลืองนวล รสชาติ น้ ากะทิหวานมาก กล้วยไม่ฝาด กลิ่นหอมน้ าตาลปี๊บและกะท ิเนื้อสัมผสั 
กล้วยเนื้อแน่นและเหนียวหนึบ 
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อาหารหวาน ลักษณะปรากฏและลักษณะทางประสาทสัมผัส 
บัวลอยแก้ว เม็ดบัวลอยค่อนข้างใหญ่ รสชาติหวานมาก กลิ่นหอมกะทิ และหอมกลิ่นน้ าหวาน เนื้อสัมผสั 

แป้งนุ่มเหนียว น้ ากะทิเหนยีวเล็กน้อย 
ส้มแผ่น  สีเหลืองทอง รสชาติกลมกล่อม 3 รส เปรี้ยว หวาน เค็ม  กลิ่นหอมมะม่วงมาก เนื้อสมัผสันุ่ม 

เหนียวเล็กน้อย 
ข้าวหมาก สีขาวนวล มีความชุ่มฉ่ า รสชาติหวานกลมกล่อม กลิ่นหอมแอลกอฮอล์ 

เนื้อสัมผัส ข้าวนุ่มและนิ่ม  
 
   จากตารางที่ 3 พบว่า อาหารหวาน ส่วนใหญ่ท าจากแป้ง มะพร้าว มีเนื้อสัมผัสนุ่ม หวานก าลังดี 
ยกเว้น ประเภทน้ ากะทิที่มีความหวานมาก เช่น กล้วยบวชชี บัวลอยแก้ว ควรปรับส่วนผสมให้มีความหวานลดลง
เพื่อสุขภาพท่ีดีของผู้สูงอายุ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของต ารับอาหารหวาน ผู้ประเมินให้คะแนนความชอบในระดับใกล้เคียงกัน โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่
ในช่วง 7.46 – 8.44 ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ผลการทดสอบชิมต ารับอาหารหวานและแสดงความ
คิดเห็นเกี่ยวกับทิศทางความพอดีของต ารับอาหารที่มีต่อคุณลักษณะอาหารในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความข้นหนืด พบว่า ทิศทางความพอดีของต ารับอาหารหวานทุกต ารับ อยู่ในช่วงความพอดี 74.00 – 92.00 อยู่ใน
ระดับพอดี เมื่อพิจารณาอาหารหวานแต่ละต ารับ พบว่า  ส้มแผ่น ข้าวหมาก ขนมต้ม ขนมไข่ปลา และขนมปิ้ง ซึ่ง
ต ารับอาหารหวานทั้ง 5 ต ารับ มีคะแนนทิศทางความพอดีมากกว่าร้อยละ 70 และมีค่า net score ต่ ากว่าร้อยละ 
20 อยู่ในระดับพอดีแล้ว จึงไม่จ าเป็นที่จะต้องปรับปรุงด้านความพอดีของสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความข้น
หนืด ยกเว้นขนมหวานประเภทกะทิ คือ กล้วยบวชชี และบัวลอยแก้วที่มีค่า net score มากกว่าร้อยละ 20 
เนื่องจากมีรสชาติหวานมาก และเนื้อสัมผัสของกล้วยบวชชีท่ีเนื้อสัมผัสค่อนข้างเหนียว                  จึงจ าเป็นต้อง
ปรับปรุงด้านความพอดีของรสชาติและเนื้อสัมผัสต่อไป 
  1.4 ผลการพัฒนาปรับปรุงขนมหวานและส ารับขนมหวานเพื่อสุขภาพผู้สูงอายุ จากการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารผู้สูงอายุ ซ้ าครั้งที่ 2 โดยปรับปรุงพัฒนาด้วยการปรับ
ลดปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 เปรียบเทียบผลการประเมินคะแนนความชอบโดยรวมก่อนและหลัง
พัฒนาของต ารับอาหารหวานผู้สูงอายุดังภาพท่ี 1 
 

 
ภาพที่ 1  ผลการประเมินการยอมรับต ารับอาหารหวานเพ่ือสุขภาพก่อนและหลังพัฒนา 

ของต ารับอาหารหวานผู้สูงอายุ  
หมายเหตุ: ตัวอักษรในกราฟแตกต่างกันในขนมแต่ละชนิดแสดงว่ามีคะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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   จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของต ารับอาหารผู้สูงอายุ
ประเภทอาหารหวาน ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมให้คะแนนความชอบใกล้เคียงกัน 
คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.40 – 8.52 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากท่ีสุด เมื่อพิจารณาแต่ละต ารับ
อาหารก่อนและหลังพัฒนา (ภาพที่ 1) พบว่า ทุกเมนูขนมหวานหลังการปรับสูตรมีค่าคะแนนความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจากสูตรดั้งเดิมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ทุกเมนูขนมหวานหลังการปรับสูตรมีค่าคะแนนความชอบโดยรวม
ไม่แตกต่างจากสูตรดั้งเดิมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  แม้คะแนนความชอบเฉลี่ยจะไม่แตกต่างกันมาก แต่จากการ
สัมภาษณ์ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร พบว่า ผู้ประเมินรับรู้ได้ถึงความแตกต่างของรสขาติอาหารที่
เปลี่ยนแปลงไป คือ หวานน้อยลง และเนื้อสัมผัสที่น่ิมขึ้น ท าให้สามารถรับประทานได้ง่ายขึ้น และยังคงเป็นอาหารที่
ผู้ประเมินช่ืนชอบ และยังมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรดั้งเดิม  ซึ่งผลของคุณค่าทางโภชนาการของขนม
หวานแต่ละสูตรที่มีการปรับลดปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 ซึ่งจะเห็นได้ว่า คุณค่าทางโภชนาการของขนม
หวานท้องถิ่นก่อนและหลังการพัฒนาจะเห็นได้ว่าขนมหวานหลังพัฒนามีปริมาณไขมันและน้ าตาลลดลงเมื่อเทียบกบั
ก่อนพัฒนา ซึ่งค่าพลังงานของขนมแต่ละชนิดก็ลดลงเมื่อเทียบกับการพัฒนาด้วยดังภาพท่ี 2 

 

 
ภาพที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของต ารับขนมหวานท้องถิ่นก่อนและหลังการพัฒนา 

   
 2. ผลการศึกษาการยอมรับต ารับขนมหวานที่พัฒนาขึ้นโดยการมีส่วนร่วมของชุมชนต าบลห้วยงู                    
จากการศึกษาการยอมรับของขนมหวานที่ท าการพัฒนาโดยมีการปรับลดปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 
ด้วยผู้ทดสอบชิมกลุ่มเป้าหมาย ได้ผลดังตารางที่ 4  

 
ตารางที่ 4 ผลการประเมินการยอมรบัต ารับอาหารหวานเพื่อสุขภาพส าหรับผู้สงูอายุ  

อาหารหวาน 
คะแนนความชอบโดยรวม 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
ขนมไข่ปลา 8.10±0.60 8.12±0.89 7.74±0.43 8.10±0.30 7.82±0.38 
ขนมต้ม  7.70±0.83 8.00±0.75 7.90±0.30 8.38±0.48 7.86±0.34 
กล้วยบวชชี 7.64±0.84 7.64±0.89 7.74±0.43 7.56±0.49  7.54±0.49 
บัวลอยแก้ว 7.78±0.80 7.42±0.49 7.86±0.34 7.70±0.45 7.66±0.47 
ขนมปิ้ง  7.74±0.82 7.74±0.44 7.94±0.23 7.60±0.48 7.84±0.36 
ส้มแผ่น  8.18±0.51 8.08±0.69 8.56±0.49 8.48±0.49 8.24±0.51 
ข้าวหมาก  8.12±0.58 7.86±0.57 8.22±0.41 8.54±0.48 8.42±0.49 
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  ผลการประเมินการยอมรับต ารับอาหารผู้สูงอายุต าบลห้วยงู (อาหารหวาน) ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม (ตารางที่ 4) พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบใกล้เคียงกัน คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่
ในช่วง 7.42 – 8.56 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด เมื่อพิจารณาแต่ละต ารับอาหาร พบว่า ส้มแผ่น           
มีคะแนนความชอบด้านรสชาติมากที่สุด 8.56 รองลงมาคือ ข้าวหมาก มีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส เท่ากับ 
8.54 และทุกต ารับอาหารอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด ส่วนต ารับที่ได้คะแนนเฉลี่ยน้อยท่ีสุด คือ กล้วย
บวชชีมะพร้าวอ่อน บัวลอยแก้ว ขนมปิ้ง ซึ่งผู้ชิมให้เหตุผลว่าเป็นอาหารมีรสชาติหวานจากน้ าตาล มันจากกะทิ และ
มีส่วนผสมของแป้งมากกว่าต ารับอาหารชนิดอื่น ถ้ารับประทานมากเกินไปอาจเป็นสาเหตุของการเกิดโรคได้ 

 
อภิปรายผล 
 งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาต ารับขนมหวานท้องถิ่นเพื่อผู้สูงอายุโดยการมีส่วนร่วมของคนในชุมชนต าบลห้วย
งู อ าเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ผู้วิจัยสามารถอภิปรายผลได้ดังนี้ 
 1. ผลของการส ารวจและพัฒนาต ารับขนมหวานท้องถิ่นเพื่อผู้สูงอายุโดยการมีส่วนร่วมของคนในชุมชน
ต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา จังหวัดชัยนาท พบว่า 1) จากการส ารวจข้อมูลต ารับอาหารหวานท้องถิ่นผู้สูงอายุต าบล
ห้วยงู มีจ านวนต ารับ 30 ต ารับ ลักษณะและการประกอบขนมหวานของผู้สูงอายุในท้องถิ่น อาหารหวานก็มีหลาย
ประเภท เช่น แกงบวด ทอด กวน เช่ือม ต้ม เป็นต้น แต่ที่ผู้สูงอายุนิยมบริโภค ได้แก่ เช่ือม และทอด ต ารับอาหาร
และขนมเป็นการส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น ขนมส่วนใหญ่มีวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยากซับซ้อน ท าได้ง่าย หาวัตถุดิบได้ง่าย และยัง
นิยมใช้เตาถ่าน ใช้ฟืนในการท าขนม รูปแบบขนมท้องถิ่นดังกล่าวคล้ายคลึงกับงานวิจัยของวิรัชยา อินทะกันฑ์ และ
กุลชญา สิ่วหงวน (2564) ที่ระบุว่าอาหารหวานพื้นเมือง อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลกใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น
และมีวิธีการท าขั้นตอนไม่ซับซ้อน  จ านวนของขนมท้องถิ่นที่ท าการส ารวจได้ทั้งหมด 50 ชนิด อาหารหวานของ
ชุมชนจะใช้กระบวนการผลิตคือ การทอด การนึ่ง การกวน และการต้ม ซึ่งต ารับอาหารหวานในชุมชนบางกระทุ่มจะ
มีการถ่ายทอดไปยังลูกหลานโดยผู้สูงอายุเช่นเดียวกันกับต ารับอาหารหวานของชุมชนห้วยงู ส าหรับขั้นตอนในการ
พัฒนาต ารับอาหารหวานของชุมชนบางกระทุ่มเกิดจากการที่คนในชุมชนนั้นมีส่วนร่วมในข้ันตอนของการพัฒนาซึ่ง
ท าการปรับเปลี่ยนส่วนผสม ได้แก่ การส ารวจข้อมูลขนมหวานท้องถิ่นโดยเป็นผู้ให้ข้อมูล การพัฒนาต ารับขนมหวาน
ท้องถิ่นโดยเป็นผู้การปฏิบัติการท าขนมหวานในท้องถิ่น ท าการประเมินตัวอย่างต ารับขนมหวานที่ท าการพัฒนา    
2) ผลการพัฒนาขนมท้องถิ่น จ านวน 7 ชนิดได้แก่ ขนมไข่ปลา ขนมต้ม กล้วยบวชชี บัวลอยแก้ว ขนมปิ้ง ส้มแผ่น 
และข้าวหมาก โดยใช้เกณฑ์คัดเลือก ได้แก่ อาหารที่ผู้สูงอายุชอบรับประทาน อาหารประเพณี อาหารเฉพาะถิ่น
ท้องถิ่นและหาวัตถุดิบได้ง่ายในท้องถิ่น สอดคล้องกับงานวิจัย เกศณีย์ สัตตรัตนขจรและคณะ (2563) ได้ใช้เกณฑ์
พิจารณาจากวัตถุดิบ ความเป็นเอกลักษณ์ รูปแบบการประกอบอาหารดั้งเดิมที่มีการรับประทานในครัวเรือนหรือใช้
ในงานพิธีต่าง ๆ เพื่อน ามาพัฒนาจัดส ารับอาหาร ซึ่งการพัฒนาขนมท้องถิ่น ผู้สูงอายุในชุมชนมีความพิถีพิถันในการ
เลือกวัตถุดิบ เครื่องปรุง ตลอดจนขั้นตอนการประกอบที่มีความละเอียดอ่อน ใส่ใจเพื่อให้ได้รสชาติที่อร่อยกลม
กล่อม และยังแสดงถึงวิถีชีวิตของชาวบ้านในท้องถิ่น ซึ่งถือว่าขนมหวานของท้องถิ่นนั้นเป็นสิ่งที่สามารถสื่อได้ถึงอัต
ลักษณ์ของชุมชน และยังเป็นการสร้างมาตรฐานของรสชาติให้มีความคงที่ มีการก าหนดมาตรฐานรสชาติของตัวเอง 
แต่อย่างไรก็ตามขนมหวานมีส่วนผสมของน้ าตาล แป้ง และกะทิค่อนข้างสูง ซึ่งในแต่ละวันผู้สูงอายุไม่ควร
รับประทานอาหารที่มีน้ าตาลเกิน 4 ช้อนชา และลดปริมาณอาหารที่มีส่วนผสมของกะทิ เนื่องจากกะทิมีสัดส่วนของ
กรดไขมันอ่ิมตัวสูง เมื่อรับประทานเข้าสู่ร่างกายจะเปลี่ยนเป็นคอเลสเทอรอลมีผลให้ระดับไขมันในเลือดสูง (ส านัก
โภชนาการ กรมอนามัย, 2564) ดังนั้นการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีของผู้สูงอายุ ไม่ควรรับประทานอาหารที่มี
รสชาติจัด ให้พลังงานท่ีพอเหมาะ สารอาหารสูง และเคี้ยวกลืนได้ง่าย ย่อยง่าย และรับประทานอาหารที่หลากหลาย
เพื่อให้ได้สารอาหารที่ครบถ้วน 3) จากการร่วมปฏิบัติการประกอบขนมหวานและการประเมินคุณภาพของขนม
ท้องถิ่น พบว่า ผู้ประเมินให้คะแนนความชอบของขนมหวานทุกชนิดอยูใ่นระดับใกล้เคียงกัน โดยมีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.46 – 8.44 ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคะแนนความชอบ
และค่าความดีในส่วนของขนมหวานประเภทกะทิ ได้แก่ กล้วยบวชชี และบัวลอยแก้วได้คะแนนในการประเมินทาง
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ประสาทสัมผัสน้อยเนื่องจากมีรสชาติหวานเกินไป และมีค่า net score มากกว่าร้อยละ 20 อย่างไรก็ตามเมื่อท าการ
พิจารณาในส่วนของคุณค่าทางโภชนาการของขนมทุกชนิดพบว่ามีปริมาณพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียมต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภคค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับเกณฑ์เมนูชูสุขภาพของส านักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข (2565) จึงท าการพัฒนาสูตรขนมหวานทุกสูตรในงานวิจัย 4) ผลการพัฒนาปรับปรุงด้วยการปรับลด
ปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก            
ซึ่งรูปแบบในการปรับลดในส่วนของเครื่องปรุงรสชาติเพื่อพัฒนาอาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุนั้นจะท าให้ผู้สูงอายุ
รู้สึกได้ว่าอาหารมีรสชาติที่ค่อนข้างอ่อนเมื่อเทียบกับอาหารสูตรปกติ แต่รสชาติโดยรวมถือว่ากลมกล่อม (ปิยฉัตร                 
ดีสุวรรณและคณะ, 2564) ทั้งนี้มีงานวิจัยที่ท าการพัฒนาขนมไทยโดยปรับลดปริมาณน้ าตาลลงในสูตรโดยไม่ได้               
ใช้สารทดแทนน้ าตาล ได้แก่ งานวิจัยของฮุสนา แวกาจิและคณะ (2566) ได้มีการปรับลดปริมาณน้ าตาลน้อยกว่า            
ในงานวิจัยนี้ท่ีระดับร้อยละ 15 ในขนมไทยถึง 4 ชนิด คือขนมหม้อแกงไข่ ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมเปียกปูน และ
ขนมช้ัน ซึ่งในงานวิจัยได้มีข้อสังเกตุกรณีของสูตรของขนมบางชนิด (ข้าวเหนียวหน้าสังขยา และขนมเปียกปูน) ที่มี
การลดปริมาณน้ าตาลถึงร้อยละ 15 กลับได้คะแนนความชอบของผู้บริโภคสูงกว่าเมื่อเทียบกับสูตรขนมที่มีการปรับ
ลดปริมาณน้ าตาลร้อยละ 5 และ 10 แนวโน้มของการปรับปริมาณน้ าตาลลดลงในขนมไทยโดยที่ขนมไทยยังคงได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภคเช่นเดียงกันในงานวิจัยของนฤมล เปียซื่อและคณะ (2566) ได้ระบุว่า การการลดปริมาณ
น้ าตาลในสูตรระดับร้อยละ 60 ส าหรับขนมไทยอย่างข้าวเหนียวสังขยานั้น ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับ
มากกว่าการลดปริมาณน้ าตาลในระดับร้อยละ 20 และ 40 อีกท้ังเมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่าเมื่อมีการ
ปรับลดปริมาณน้ าตาลในสูตรขนมที่ได้จะมีค่าพลังงานลดลงเช่นเดียวกันกับในงานวิจัยนี้ ส่วนของการลดปริมาณ
ไขมันจากการปรับลดส่วนผสมที่มีไขมันสูง ได้แก่ มะพร้าวและกะทิ ท าให้ปริมาณไขมันในขนมลดลง โดยงานวิจัยที่
ผ่านมาจะมีการใช้เทคนิค เช่น การใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิ (อลงกต สิงห์โต, 2562) น้ านมถั่วเหลืองและน้ านมสด
ทดแทนกะทิ (นรินทร์ เจริญพันธ์ และกนกพร ภาคีฉาย, 2562) เป็นต้น หากต้องการให้มีการลดปริมาณพลังงาน 
ไขมัน น้ าตาลในปริมาณที่มากขึ้นในสูตรขนม แนวทางในการเลือกใช้สารทดแทนน้ าตาล รวมถึงสารทดแทนไขมัน
อาจเป็นตัวเลือกหนึ่งที่จะช่วยให้ได้สูตรขนมเพื่อสุขภาพ โดยควรพิจารณาในแง่ของปริมาณที่ใช้เป็นไปตาม
ข้อก าหนดและมีความปลอดภัย ข้อจ ากัดของสารทดแทนแต่ละชนิด ตลอดจนต้นทุน และความยากง่ายของสาร
ทดแทนท่ีน ามาใช้ในการท าขนมภายในชุมชน 
 2. ผลการยอมรับต ารับขนมหวานที่พัฒนาขึ้นโดยการมีส่วนร่วมของชุมชนต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา 
จังหวัดชัยนาท โดยการปรับเปลี่ยนส่วนผสมโดยที่มีการลดปริมาณน้ าตาลและไขมันในสูตร  ร้อยละ 30 ผู้สูงอายุให้
คะแนนความชอบของขนมทั้ง 7 ชนิดที่ท าการพัฒนาผู้ชิมให้คะแนนความชอบใกล้เคียงกัน คะแนนความชอบเฉลี่ย
อยู่ในช่วง 7.42 – 8.56 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับผลการงานวิจัยของ วิชชุมา              
เตชะสิริวิชัย (2563) ที่มีการพัฒนาอาหารว่างเพื่อสุขภาพของผู้สูงอายุ ได้แก่ ขนมทองเอก ขนมอาลัว และขนมช่อ
ม่วง โดยที่มีการปรับลดปริมาณน้ าตาลในสูตรและมีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล นอกจากน้ีในงานวิจัยได้
มีการปรับลดในส่วนของไขมันโดยมีการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิในสูตร ทั้งนี้ผู้สูงอายุให้การยอมรับขนมทั้ง 3 
ชนิดที่มีการพัฒนาเพื่อสุขภาพอยู่ในช่วงชอบมาก  
 
สรุป 
 การพัฒนาต ารับขนมหวานท้องถิ่นเพื่อผู้สูงอายุของชุมชนต าบลห้วยงู อ าเภอหันคา จังหวัดชัยนาท พบว่า 
ต ารับขนมหวานท้องถิ่นดั้งเดิมของชุมชนต าบลห้วยงูมี 30 ชนิด โดยการมีส่วนร่วมของชุมชนท าการคัดเลือกต ารับ
ขนมหวาน 7 ต ารับ ได้แก่ ขนมไข่ปลา ขนมต้ม กล้วยบวชชีมะพร้าวอ่อน บัวลอยแก้ว ขนมปิ้ง ส้มแผ่น และข้าว
หมากน ามาพัฒนาด้วยการปรับลดปริมาณน้ าตาลและไขมันลงร้อยละ 30 โดยที่ผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุใหก้ารยอมรับ
ต ารับขนมหวานท่ีผ่านการพัฒนา 
 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจากงานวิจัยได้แก่ ควรมีโครงการส่งเสริมอย่างต่อเนื่องเพื่อให้เกิดการขยายผลด้วย
การส่งเสริมกิจกรรมด้านการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของผู้สูงอายุโดยใช้สูตรอาหารจากส ารับที่ด าเนินการ
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พัฒนาร่วมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิตด้านอื่น ภายใต้ความร่วมมือจากทางชุมชนและภาคีเครือข่าย  รวมถึงควรมี
การศึกษาเพิ่มเติมในส่วนของการพัฒนาขนมหวานท้องถิ่นให้เป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่มีอัตลักษณ์ โดยมีการศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการ
พัฒนานีส้ามารถน าไปจ าหน่ายเพื่อสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน และยังถือว่าเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมขนมท้องถิ่น
ให้ยังคงอยู่สืบไป 
 
องค์ความรู้ใหม่และผลที่เกิดต่อสังคม ชุมชน ท้องถิ่น  
 องค์ความรู้การพัฒนาต ารับขนมหวานเพื่อสุขภาพที่ดีของผู้สูงอายุในชุมชนน าไปถ่ายทอดให้กับคน                
ในชุมชน และผู้ที่สนใจสามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้  อีกทั้งสามารถใช้เป็นต้นแบบในการน าไปเผยแพร่ความรู้ให้กับ
ผู้สูงอายุในชุมชนอื่นได้ 
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