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Abstract 

This research aims to improve and develop the quality of traditional Southern Thai 

snacks (Kanom Krup) by means of quality and quantity research method. The context of these 

snacks and the problems of manufacturing were studied. The research findings were important 

factors to take into account in improving such as the development of manufacturing, the taste 

and the shelf- life of this product.  Therefore, the developing and creating innovative products 

based on traditional wisdom were also studied.  The traditional method by spreading under 

the Sun and frying in a pan was changed to new method by using a hot air oven at 60oC for 

165 minutes and then deep- frying at 180oC for 3 minutes.  After drying, the moisture content 

was 10 .89±0 .49 and the water activity value was 0.44±0.03.  After frying, the final moisture 
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content of this product was 0.16±0.01, the hardness was 379.33±133.62 and the fracturability 

was 35. 00±7.00.  The development focused on the taste of the snacks.  In terms of sensory 

evaluation, it was found that the scoring of Tom Yum, Pad Thai, holy basil, garlic and pepper, 

and ginger flavor was mostly between 6-7.  The shelf life of these traditional snacks is more 

than 14 days. 
 

Keywords : traditional Southern Thai snacks, snacks, product development 

 

บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีเปาหมายเพื่อพัฒนาคุณภาพของขนมกรุบพื้นเมืองภาคใต โดยใชการวิจัยเชิงคุณภาพ

รวมกับเชิงปริมาณ จากการศึกษาบริบทและสภาพปญหาในการทำขนมกรุบพบวาปจจัยสวนหนึ่งที่ชุมชน

ตองการพัฒนา ไดแก กระบวนการผลิต รสชาติ และอายุการเก็บรักษา จึงพัฒนาตอยอดจากภูมิปญญาดั้งเดิม 

โดยปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน จากเดิมท่ีมีการตากแดดกอนนำมาทอดในกระทะ เปน

การใชตูอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 165 นาที และการใชหมอทอดแบบน้ำมันทวมท่ีอุณหภูมิ 180 

องศาเซลเซียส นาน 3 นาที ผลการใชตู อบลมรอนพบวาแผนแปงกอนทอดมีปริมาณความชื ้นรอยละ 

10.89±0.49 ปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (aw) 0.44±0.03 หลังจากทอดแลวผลิตภัณฑสุดทายมีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 0.16±0.01 คาความแข็ง 379.33±133.62 และคาความเปราะ 35.00±7.00 จากการพัฒนา

รสชาติพบวาขนมกรุบปรุงรสตมยำ รสผัดไทย รสกะเพรา รสกระเทียมพริกไทย และรสขิง มีคะแนนความชอบ

รวมจากการทดสอบชิมในระดับ 6-7 และขนมกรุบท่ีไดมีอายุการเก็บรักษาไมนอยกวา 14 วัน 
 

คำสำคัญ : ขนมกรุบ  ขนมขบเค้ียว  พัฒนาผลิตภัณฑ 
 

บทนำ  

ขนมกรุบเปนขนมไทยทองถ่ินดั้งเดิมของจังหวัดสุราษฎรธานี ลักษณะเปนแทงกลมยาว ขนาดพอดีคำ 

มีความกรุบกรอบ สมัยกอนผลิตมากในอำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี แตปจจุบันพบวามีผลิตเพียงใน

อำเภอทาฉางเทานั้น แตยังคงมีขายประปรายบริเวณสถานีรถไฟ ตลาดสดเทศบาล หางสรรพสินคาขนาดกลาง

ในจังหวัดสุราษฎรธานี ขนมกรุบจัดเปนขนมทองถิ่นที่นิยมรับประทานในเทศกาลสารทเดือนสิบ หรืองาน

ทำบุญรับสงตายายของชาวใต แมวาปจจุบันสถานที่ผลิตจะลดนอยลง แตขนมกรุบยังคงมีศักยภาพในการตอ

ยอดเชิงพานิชยได เนื่องจากมีความคลายคลึงกับขนมแปงขาวอบกรอบของตางประเทศท่ีกำลังไดรับความนิยม

อยางสูงในประเทศไทย ขนมกรุบสูตรดั้งเดิมจะใชแปงขาวเหนียวที่ไดจากการโมเองผสมกับน้ำตาลมะพราว

หรือน้ำตาลโตนด (Maicaurkaew et al., 2018; Tha Chang Subdistrict Administrative Organization,                   

n.d.) ปจจุบันผูผลิตบางเจาใชแปงขาวเหนียวสำเร็จรูปแทนเพื่อความสะดวก อยางไรก็ตาม ขนมกรุบมี
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สวนผสมคือแปงขาวเหนียวและน้ำตาลเพียงเทานั้น จึงมีเพียงสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตและไขมัน และ

ใชกรรมวิธีการทอดเพ่ือใหขนมสุก 

ขนมกรุบสูตรดั้งเดิมมี 2 รูปแบบ คือแบบเคลือบและไมเคลือบน้ำตาล เมื่อเก็บไวระยะเวลาหนึ่งจะมี

เนื้อสัมผัสที่เหนียวเนื่องจากน้ำตาลที่เกาะบนผิวขนมจะดูดความชื้นไดเร็ว เปนลักษณะที่ไมพึงประสงค 

นอกจากนี้ในยุคปจจุบันท่ีผูบริโภคสวนใหญหันมาสนใจเรื่องสุขภาพกันมากข้ึน จะสรรหาอาหารท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพ จะเห็นไดวาผูผลิตอาหารเริ่มมีการนำสมุนไพร ธัญพืชตางๆ มาผสมลงในอาหารกันมากข้ึนเพ่ือเพ่ิม

คุณคาทางโภชนาการ ดังนั้น จึงเปนแนวทางในการพัฒนาตอยอดขนมกรุบเพื่อเสริมคุณคา และเพิ่มรสชาติ

ของขนมกรุบใหมีความหลากหลายมากขึ้น มีคุณประโยชน และปรับปรุงสีสันของขนมใหนาสนใจ รวมถึงมี

ความนาสนใจในการนำมาพัฒนาตอยอดใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ และสามารถนำไปประยุกตใชในผลิตภัณฑ

ขนมขบเค้ียวอยางอ่ืนท่ีมีลักษณะคลายกันได เชน ขนมพอง ขาวเกรียบ ขนมกานบัว เปนตน การวิจัยครั้งนี้จึง

มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาบริบทและสภาพปญหาในการทำขนมกรุบ เพ่ือนำขอมูลท่ีไดมาพัฒนากระบวนการทำ

แหงและวิธีการทอดเพ่ือลดระยะเวลาการผลิต ซ่ึงไดประโยชนในแงความสะอาด ปลอดภัย และถูกสุขลักษณะ

ที่ดีในการผลิตอาหาร รวมกับการปรับปรุงรสชาติของขนมใหหลากหลายดวยรสชาติแบบไทยๆ สรางสรรค

ผลิตภัณฑที ่ มีความแปลกใหมต อยอดจากตำรับภูม ิปญญาอาหารทองถิ ่น ใหมีความนาสนใจและมี

คุณประโยชนมากข้ึน  
 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาบริบทและสภาพปญหาในการทำขนมกรุบ 

2. เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและรสชาติของผลิตภัณฑขนมกรุบ โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

 

นิยามศัพท 

การพัฒนาผลิตภัณฑ คือ การพัฒนา ปรับปรุง หรือเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑขนมกรุบแบบดั้งเดิมสูการเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑใหตรงตามความตองการของผูบริโภค โดยรูปแบบในการพัฒนากระบวนการผลิต และการ

พัฒนารสชาติของขนมกรุบ 

ขนมกรุบ เปนขนมขบเค้ียวประเภทหนึ่งทำจากแปงขาวเหนียวและน้ำตาลเปนหลัก ใชวิธีการนวด การนึ่ง 

การทำแหง การทอด และการฉาบดวยน้ำตาล ลักษณะเปนแทง กลม พอง สีขาวนวล มีความกรุบกรอบ 

การแรงหรือการราง คือ คำศัพทภาคใตที ่หมายถึงการนำชิ้นแปงมาเขยาในตะแกรงเหนือเปลวไฟ

เพ่ือใหชิ้นแปงมีลักษณะพองกลม 
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ขอบเขต 

1. ศึกษาบริบทของขนมกรุบทั้งในดานวิธีการผลิต และสภาพปญหาที่เกิดขึ้นในการทำขนมกรุบ เก็บ

ขอมูลโดยใชแบบสอบถามเกี่ยวกับการพัฒนาขนมกรุบ จำนวน 50 ชุด รวมกับการลงพื้นที่เพื่อสัมภาษณ

กลุมผูผลิตและผูบริโภค ในพ้ืนท่ีอำเภอทาฉาง อำเภอไชยา และอำเภอมือง จังหวัดสุราษฎรธานี 

2. พัฒนากระบวนการผลิตโดยการใชตูอบลมรอนและหมอทอดแบบน้ำมันทวม และพัฒนารสชาติ

ของขนมกรุบ ไดแก รสตมยำ รสผัดไทย รสกะเพรา รสกระเทียมพริกไทย และรสขิง รวมกับการศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยเลือกใชวัตถุดิบที่มีในทองถ่ิน 

ไดแก แปงขาวเหนียว น้ำตาลทราย เครื่องปรุงรส พืชผักสมุนไพร น้ำมันปาลม  
 

การทบทวนวรรณกรรม  

คำวา “ขนม” ตามพจนานุกรรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 (The Royal Institute 

Dictionary, 2013) ใหความหมายดังนี้ “[ขะหฺนม] น. ของกินที่ไมใชกับขาว มักปรุงดวยแปงหรือขาวกับกะทิ

หรือน้ำตาล ของหวาน ทางเหนือเรียกวา ขาวหนม.” สวนคำวาขนมกรุบกรอบนั้น เปนลูกคำของขนม ให

ความหมายวา “ขนมกรุบกรอบ น. ขนมประเภทที่ทำดวยแปง น้ำตาล เกลือ เปนตน อบหรือทอดกรอบ                   

มีคุณคาทางโภชนาการนอย” 

ขนมกรุบมีลักษณะเปนแทง กลม พอง สีขาวนวล และกรุบกรอบ ทำจากขาวเหนียว ผานกรรมวิธี

ตางๆ ท้ังการนวด นึ่ง ทำแหง รางบนไฟ ทอดในน้ำมัน และเคลือบดวยน้ำตาล วัตถุดิบท่ีใชในการทำขนมกรุบ

สวนใหญหาไดงายในทองถิ่น ใชเครื่องมือและอุปกรณแบบงายและดัดแปลงจากสิ่งที่มีอยูเดิม จากกรรมวิธี

ดังกลาว อาจกลาวไดวาขนมกรุบมีสวนคลายกับขาวเกรียบไทย แตแตกตางกันที่ขาวเกรียบจะทำมาจากขาว

เจา ที่อาจจะมีการนำมาผสมกับผักหรือเนื้อสัตว เกิดเปนรสชาติตางๆ เชน ขาวเกรียบกุง ขาวเกรียบปลา               

ขาวเกรียบฟกทอง เปนตน ขั้นตอนการทำขาวเกรียบเริ่มจากการนำแปงขาวเจาผสมกับเนื้อสัตวหรือผักท่ี

ตองการ ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศตางๆ และนวดผสมจนเขากันดี แลวจึงนำมาปนเปนกอน 

จากนั้นจึงนำไปนึ่งจนสุก ตากพอหมาดๆ เพ่ือใหหั่นงายจึงนำไปหั่นเปนแผนบางๆ ตากใหแหง กอนนำไปทอด

เพ่ือรับประทาน 

จากคำจำกัดความของขนมขบเค้ียว คือ อาหารท่ีรับประทานเลนระหวางม้ืออาหารหลัก เปนอาหารท่ี

ใหพลังงานสูง เนื่องจากมีสารอาหารคารโบเดรตมาก ลักษณะเดนของขนมขบเคี้ยวในปจจุบันคือ น้ำหนักเบา 

เก็บรักษางาย สามารถนำติดตัวไปไดสะดวก ในยุคเริ่มแรก Blenford (1982) ไดใหความหมายของขนมขบ

เค้ียววาเปนอาหารท่ีผานกระบวนการแปรรูปมาแลว พรอมบริโภคไดทันทีและสามารถเก็บไดนาน โดยไมตอง

เก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ำ โดยท่ัวไปนิยมรับประทานระหวางม้ืออาหารหรืออาจรับประทานแทนอาหารได ดังนั้นจะ

พบวา ขนมขบเคี้ยวควรมีลักษณะพื้นฐานดังนี้คือ มีความสะดวกสบายที่จะบริโภค และมีรสชาติตอบสนอง

ความพึงพอใจ ความหิวในเวลาสั้นๆ  
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ขนมกรุบเปนขนมพื้นบานของชาวอำเภอไชยา และอำเภอทาฉาง จังหวัดสุราษฎรธานี มีการสืบทอด

จากรุนสูรุนจนถึงปจจุบัน เปนขนมโบราณชนิดหนึ่ง สันนิษฐานวาขนมกรุบเคยเปนท่ีรูจักกันเปนอยางดี และมี

มานานตั้งแตสมัยกรุงรัตนโกสินทรตอนตน ปจจุบันนิยมทำเพื่อแจกแขกและญาติพี่นองที่มารวมในงานมงคล

ตางๆ เชน งานบวช งานแตงงาน และนำไปใชในวันสงตายายเทศกาลสารทเดือนสิบของชาวอำเภอทาฉาง

เพ่ือใหบรรพบุรุษท่ีลวงลับไดนำกลับไปใชในพบภูมิท่ีจากมาตามความเชื่อโบราณ  

ขนมกรุบอาจจัดอยูในกลุมประเภทเดียวกับขาวอบกรอบหรือขาวเกรียบได มีงานวิจัยที่เกี่ยวของกับ

การพัฒนากระบวนการผลิตและรสชาติของผลิตภัณฑขนมจำนวนมากมายอยางตอเนื่อง ดังนี้ 

ในดานการพัฒนากระบวนการผลิต เชน มีการศึกษาการเตรียมวัตถุดิบในการผลิตอาหารขบเคี้ยว

ชนิดแทงจากขาวกลองและสมุนไพร ไดแก การเตรียมขาวพองพบวาการอบแหงขาวกลองขาวเหนียวหุงสุกท่ี

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ดวยเครื่องอบแหงแบบถาดและนำมาทอดที่อุณหภูมิ 240 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 5 วินาที ใหอัตราการพองตัวของขาวพองสูงท่ีสุด (Songtip, 2007) 

ดานการพัฒนารสชาติของขนม เชน การพัฒนาคุณภาพขาวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพรเพื ่อให

ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ผลการพัฒนาพบวาปริมาณสมุนไพรเสริมในผลิตภัณฑขาวเกรียบท่ี

ไดรับการยอมรับคือ ชาเขียวเสริมไดรอยละ 10 กระชายดำรอยละ 20 และขมิ้นชันรอยละ 15 ของน้ำหนัก

แปงแหง โดยผลิตภัณฑขาวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสอยู

ในชวงเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง (Dholvitayakhun, 2007) นอกจากมียังมีการผลิตขาวพองเคลือบสารละลาย

ไรซเบอรรี ท่ีมีการนำรำขาวไรซเบอรรี่และผงขาวไรซเบอรรี่ท่ีเปน by product มาพัฒนาเปนนำ้เคลือบเพ่ือใช

เพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑขาวพอง จากการศึกษาน้ำเคลือบ 4 สูตร ไดแก สูตรน้ำลูกหมอนผสมน้ำมันมะพราว 

สูตรน้ำรำขาวไรซเบอรรี่ผสมน้ำมันมะพราว  สูตรน้ำลูกหมอนผสมเนย และสูตรน้ำรำขาวไรซเบอรรี่ผสมเนย 

พบวาขาวพองเคลือบสูตรน้ำรำขาวไรซเบอรรี่ผสมเนยไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานสีสูงท่ีสุด

และมีตนทุนในการผลิตต่ำท่ีสุด (Khuenpet, Chunsributh & Likitsittikul, 2018) 
 

วิธีดำเนินการวิจัย  

การวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรุบมีข้ันตอนดังนี้ 

1. การศึกษาบริบทและวิธีการทำขนมกรุบ ประกอบดวยการสัมภาษณเชิงลึกโดยการจัดเวทีชาวบาน

เพื่อระดมสมอง วิเคราะห SWOT ของการทำขนมกรุบ ขอมูลที่ไดใชเปนสูตรตนแบบหรือสูตรควบคุมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ ประชากรเปาหมายประกอบดวยแหลงผลิตขนมกรุบในอำเภอไชยาและอำเภอทาฉาง กลุม

ผูบริโภค กลุมแมบาน หรือผูสนใจทั่วไป จำนวน 50 คน ผูวิจัยสรางความสัมพันธและความสนิทสนมดวย

ว ิธ ีการส ุ มต ัวอย างแบบ Snow Ball Sampling Technique เคร ื ่องม ือที ่ ใช ในการว ิจ ัยประกอบดวย 

แบบสอบถามเกี่ยวกับการพัฒนาขนมกรุบ จำนวน 50 ชุด เพื่อใชในการศึกษาแนวทางและความเปนไปไดใน

การพัฒนาขนมกรุบดานตางๆ โดยมีเกณฑการใหคะแนน 5 ระดับ คือ ระดับมากที่สุด  ระดับมาก ระดับ   

ปานกลาง ระดับนอย ระดับนอยท่ีสุด  
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2. การศึกษากระบวนการผลิตและรสชาติของผลิตภัณฑขนมกรุบ การทดลองในขั้นตอนนี้เปนการ

วิจัยเชิงปริมาณเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของขนมกรุบท้ังในดานกระบวนการผลิต รสชาติ อายุการเก็บ

รักษา ใชวิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

วัตถุดิบที่ใช ไดแก แปงขาวเหนียวยี่หอชางสามเศียร น้ำตาลทราย ยี่หอมิตรผล น้ำมันปาลม ยี่หอ 

โอลีน น้ำสะอาด ยี่หอราชพฤกษ น้ำปรุงรสสำเร็จรูปยี่หอโลโบ และขิงผงสำเร็จรูปยี่หอฮอทตา 

อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการผลิต ไดแก 

 1. เครื่อง Hot air Oven (Redline by binder, ULM500 , Germany) 

 2. หมอทอดแบบน้ำมันทวม (Deep fryer Model on ET-TEF-7L) 

 2.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทำแหงขนมกรุบ  

เริ่มจากผสมแปงขาวเหนียวสำเร็จรูปและน้ำในการผลิตขนมกรุบ โดยแปรอัตราสวนของแปงขาว

เหนียว : น้ำ ดังนี้  180:150 กรัมตอมิลลิลิตร จากนั้นผสมน้ำตาลทรายลงไป โดยใชอัตราสวนระหวาง แปง

ขาวเหนียว : น้ำตาลทราย เทากับ 1:1 (w/w) นวดใหเขากัน แลวรีดเปนแผนหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร แลว

จึงนำแผนแปงไปนึ่งในลังถึง จากนั้นนำไปทำแหงตามสภาวะการทดลองที่กำหนดไวเพื่อคัดเลือกสภาวะท่ี

เหมาะสม โดยมีตัวแปรหลัก คือ วิธีการใหความรอน อุณหภูมิและเวลาท่ีใช โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1.1 การทดลองที่ 1 การอบโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ชวงที่ 1 ใชเวลา 

90 นาที ชวงที่สอง ใชเวลา 150 นาที รวมเวลาที่ใชในการอบคือ 240 นาที ทั้งนี้สาเหตุที่แบงการอบเปน 2 

ชวง คือ การอบชวงแรกเพ่ือใหแผนแปงแหงพอหมาดๆ สามารถนำมาตัดได ชวงท่ี 2 เพ่ือใหแผนแปงแหงและ

มีความชื้นต่ำมาก เม่ือนำไปทอดจะพองฟูและกรอบดี 

2.1.2 การทดลองที่ 2 การอบโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ชวงที่ 1 ใชเวลา 

60 นาที ชวงท่ีสอง ใชเวลา 105 นาที รวมเวลาท่ีใชในการอบคือ 165 นาที  

2.1.3 การทดลองที่ 3 การตากแดด ชวงท่ี 1 ใชเวลา 120 นาที ชวงที่สอง ใชเวลา 180 นาที 

รวมเวลาท่ีใชในการตากแดดคือ 300 นาที  

ทำการคัดเลือกสภาวะการทำแหงที่เหมาะสมที่สุดโดยใชเกณฑตัดสินคือ ปริมาณความชื้น และ

ระยะเวลาที่ใชในการทำแหง จากนั้นจึงนำไปศึกษาขั้นตอนตอไป คือ นำชิ้นแผนแปงแหงที่ไดไปคั่วในกระทะ

โดยใชไฟออนนานประมาณ 10 นาที แทนวิธีการดั้งเดิมคือการแรงหรือราง เพ่ือชวยใหขนมพองตัวและกลมดี 

แลวจึงนำไปทอดในหมอทอดแบบน้ำมันทวม (Deep fryer) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที ขนม

กรุบจะพองสุกท่ัวกันพอดี  

การวิเคราะหคุณภาพของขนม ไดแก ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (aw) เนื้อ

สัมผัสของขนม (คาความเปราะและคาความแข็ง) การทดสอบทางประสาทสัมผัสใชวิธี 9-point hedonic 

scaling (1=ไมชอบมากที ่สุด, 9=ชอบมากที่สุด) ดานลักษณะปรากฎ สี กลิ ่น รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบรวม โดยผูทดสอบชิม จำนวน 30 คน เพ่ือเลือกอัตราสวนท่ีเหมาะสมสำหรับการทดลองในข้ันตอไป 
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2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรุบรสชาติใหม โดยนำแปงขาวมาผสมกับน้ำปรุงรสท่ีอยูในรูปของน้ำ

ปรุงเขมขน (Paste) ในรสชาติที่เปนที่นิยมในปจจุบัน ไดแก รสกระเพรา  รสตมยำ รสกระเทียมพริกไทย รส

พริกแกงผัดไทย และรสขิง  

เริ ่มจากการนำแปงขาวเหนียวสำเร็จรูปมาผสมกับน้ำปรุงรสชาติตางๆ 5 ชนิด ที่ระดับความ

เขมขนของน้ำปรุงรอยละ 30, 50 และ 70 โดยผสมน้ำปรุงรสในสวนผสมของน้ำท่ีใช จากสูตรแปงขาวเหนียว : 

น้ำ : น้ำตาลทราย ในอัตราสวน  180:150:180 นำมาผสมและนวดใหเขากัน และทำแหงตามวิธีการในขอ 2.1 

กอนนำไปอบแหงและทอดโดยใชหมอทอดแบบน้ำมันทวม ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 

ผลิตภัณฑรสชาติใหมท่ีไดและรสชาติดั้งเดิม (control) นำมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-

point hedonic scaling กับผูทดสอบชิมจำนวน 30 คน .ในปจจัยตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ 

ความกรอบ และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ เพ่ือคัดเลือกระดับความเขมขนท่ี

ไดรับการยอมรับท่ีสุดของขนมกรุบแตละรสชาติ  

2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมกรุบ โดยบรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟอยลแบบซิปล็อคปดผนึก

ปากถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 14 วัน สุมตัวอยางตรวจสอบจำนวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา  

2.4 การวิเคราะหขอมูล การวิเคราะหขอมูลจากการเก็บแบบสอบถามการศึกษาบริบทจะใชวิธีการ

คำนวณคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) รวมกับการวิเคราะหเชิงพรรณนา สวนการ

วิเคราะหทางกายภาพและเคมีใชวิธีการวางแผนแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design, CRD) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชวิธีการวางแผนแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block 

Design, RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง

ของคาเฉลี่ยระหวางสิ่งทดลองโดย Duncan’ s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 

95 ดวยโปรแกรม SPSS version 20 
 

ผลการวิจัย 

1. การศึกษาบริบทและวิธีการทำขนมกรุบ  

จากการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จากกลุมตัวอยาง 50 คน พบวาเปนหญิงรอยละ 

100 อยูในชวงอายุ 45-50 ป มากท่ีสุด (รอยละ 26.00) รองลงมาคือ ชวงอายุ 36-40 ป (รอยละ 22.00) กลุม

ตัวอยางของผูผลิต ผูจำหนาย และผูสนใจ ประกอบอาชีพหลักคือรับจางทั่วไปมากที่สุด (รอยละ 28.00) 

รองลงมาคือ อาชีพทำนา (รอยละ 20.00) สวนอาชีพที ่สรางรายไดมากที่สุดคือคาขาย (รอยละ 60.00) 

รองลงมาคือทำสวนยางพารา (รอยละ 16) สมาชิกในครัวเรือนมากที่สุด 2-3 คน (รอยละ 56) รองลงมาคือ 

จำนวน 4-5 คน (รอยละ 26.00) 

จากการวิเคราะหปญหาอุปสรรคและขอเสนอแนะในการผลิตขนมกรุบ โดยการจัดเวทีชาวบานและการ

ระดมสมองเพ่ือระดมความคิดเห็น พบวาสามารถแบงออกเปนประเด็นตางๆ ได ดังนี้ 
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1) ปญหาดานการตลาด ตลาดตองการขนมกรุบนอยมาก เนื่องจากไมเปนที่รูจักในกลุมผูบริโภคทั่วไป 

ผูบริโภควัยรุน รวมถึงกลุมนักทองเท่ียว ขนมกรุบจึงจำหนายไดในชวงเทศกาลตางๆ เชน งานเทศกาลเดือนสิบ 

งานบวช งานแตงงาน หรืองานข้ึนบานใหมในพ้ืนท่ี 

2) บรรจุภัณฑ ไมดึงดูดใจผูบริโภค ไมสวยงาม ไมนาซื้อ เนื่องจากในปจจุบันยังคงบรรจุในถุงพลาสติก

ขนาดใหญและใชยางรัดปากถุง จำหนายในราคากิโลกรัมละ 180 บาท หรือแบงขายเปนถุงขนาดใหญ ถุงละ 

100 บาท  

3) ผูสืบทอดกิจการ เนื่องจากการทำขนมกรบุตองใชเวลามาก รวมถึงตองมีแรงงานชวย แตรายไดนอย 

จึงไมพอใชจายในครอบครัว ปจจุบันพบวาผูผลิตสวนใหญอยูในวัยเกษียณอายุ อยางไรก็ตาม ผูผลิตบางเจา

ยังคงมีบุตรหลานใหความสนใจ ใหการสนับสนุนและคอยชวยเหลือในการผลิตอยูบาง เชน นางสาวเกศินี เดช

มณี อายุ 34 ป หลานสาวของนางอำพัน เดชมณี อำเภอทาฉางจะคอยชวยเหลือในการทำขนมกรุบเสมอเม่ือ

เวนวางจากการทำงานประจำ เพราะเห็นวาควรอนุรักษภูมิปญญาอาหารทองถ่ินนี้ไว 

4) วิธีการผลิต ขั้นตอนการทำคอนขางยุงยาก อุปกรณที่ใชไมทันสมัย บางอยางไมปลอดภัย ปญหาท่ี

พบ เชน ในชวงที่ฝนตกหรือเขาสูฤดูฝนตองใชวิธียางโดยใชเตาฟนแทนการตากแดด จึงตองใชไมฟนจำนวน

มาก และมีควันไฟเยอะ จึงไมปลอดภัยตอสุขภาพ หากปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตโดยนำเทคโนโลยีเขามา

ชวยจะทำใหสะดวกสบายมากขึ้น ใชแรงงานนอยลง เชน การใชตูอบลมรอนแทนการตากแดดตามธรรมชาติ 

จะชวยควบคุมคุณภาพของอาหารไดเปนอยางดี ถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร และสามารถผลิตได

ตลอดป 

5) รูปลักษณหรือลักษณะปรากฏ พบวารูปแบบ ส ีกลิ่น และรสชาติของขนมกรุบยังคงเปนแบบดั้งเดิม 

คือ เปนรูปแทงกลม มีรสหวาน อายุการเก็บรักษาสั้น มีกลิ่นหืนจากน้ำมัน และไมมีคุณคาทางโภชนาการอ่ืน

นอกจากแปง น้ำตาล และน้ำมัน การเสริมรสชาติสมุนไพรตางๆ จึงเปนการเพิ ่มสีสันและกลิ ่นใหนา

รับประทานขึ้น และเปนการสงเสริมสุขภาพอีกทางหนึ่ง หากใสในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม สวยงาม จะสราง

ความนาสนใจ ดึงดูดใจผูบริโภค และสามารถพัฒนาตอยอดเปนสินคาของฝากประจำถิ่นที่เปนอัตลักษณของ

จังหวัดสุราษฎรธานีได 

6) ขาดการสนับสนุน ยังไมมีหนวยงานเขามาสนับสนุน ท้ังในดานการสงเสริมความรูหรือสนับสนุนดาน

งบประมาณ หรือการสื่อสารประชาสัมพันธ หรือการแนะนำชองทางการตลาด 

 

จากขอมูลดังกลาวขางตน เม่ือนำมาวิเคราะห SWOT ของการทำผลิตภัณฑไดดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 วิเคราะห SWOT ของการทำผลิตภัณฑขนมกรุบ 
 

จุดแข็ง (Strength, S) 

1. วัตถุดิบมีในพ้ืนท่ี หาซ้ือไดสะดวก ราคาไมแพง 

2. ผูผลิตมีทักษะและความเชี่ยวชาญ 

3. ขนมท่ีผลิตไดไมใสสารเคมีหรือวัตถุกันเสีย 

4. เปนขนมพ้ืนเมือง ควรคาแกการอนุรักษ 

 

จุดออน (Weakness, W) 

1. กระบวนการผลิตย ุ งยาก หลายขั ้นตอน ใช

เวลานาน ข้ึนกับสภาพดินฟาอากาศ 

2. ขาดผูสืบทอด เนื่องจากกระบวนการผลิตหลาย

ข้ันตอนและใชเวลานาน 

3. รูปลักษณและสีสันของขนม รวมถึงบรรจุภัณฑยัง

ขาดความนาสนใจ 

4. ขาดหนวยงานสนับสนุนดานงบประมาณและ

ความรูดานการตลาด 

5. ขนาดบรรจุ (ถุงพลาสติกขนาดใหญ) 

โอกาส (Opportunity) 

1. ความกาวหนาของเทคโนโลยีในปจจุบัน จะชวย

ใหกระบวนการผลิตงายข้ึน 

2. กระแสอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารที่ไมใสสารเคมี

และสารกันเสียกำลังเปนท่ีนิยมอยางมาก 

3. การทำในครัวเรือน เปนกลุมเล็กๆ ทำใหเกิดความ

คลองตัวและยืดหยุน 

4. รัฐบาลมีนโยบายสงเสริมสินคาชุมชน OTOP 

อุปสรรค (Threats) 

1. ตนทุนมีแนวโนมสูงข้ึน 

2. คนสมัยใหมนิยมบริโภคขนมขบเคี้ยวสำเร็จรูป 

เช น ขนมแทงอบกรอบ มันฝรั ่งอบกรอบ หรือ 

ผลิตภัณฑเบเกอรี่มากกวาขนมขบเค้ียวพ้ืนบานหรือ

ขนมไทยพ้ืนบาน 

3. ขาดการประชาสัมพันธจากหนวยงานในชุมชน 

 

จากการวิเคราะหแนวทางในการยกระดับภูมิปญญาอาหารทองถิ่นการผลิตขนมกรุบ โดยการเก็บ

แบบสอบถามจำนวน 50 ชุด โดยมีเกณฑการใหคะแนน 5 ระดับ คือ ระดับมากที่สุด  ระดับมาก ระดับปาน

กลาง ระดับนอย ระดับนอยท่ีสุด แสดงขอมูลในรูปการคำนวณคารอยละ พบวา 

1) การพัฒนารสชาติของขนมกรุบใหมีความหลากหลาย มีความตองการในระดับมากท่ีสุด (รอยละ 

88.00) และระดับมาก (รอยละ 12.00) 

2) การเสริมคุณคาทางโภชนาการของขนมกรุบ มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 72.00) และ

ระดับมาก (รอยละ 28.00) 

3) การบรรจุภัณฑท่ีทันสมัยในการบรรจุหีบหอ มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 96.00) และ

ระดับมาก (รอยละ 4.00) 

4) การยืดอายุการเก็บรักษาของขนมกรุบใหนานข้ึน มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 80.00) 

และระดับมาก (รอยละ 18.00) และระดับปานกลาง (รอยละ 2.00) 
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5) การใชเครื่องมืออบแหงและตัดเสนเพ่ือใชในการผลิตใหสะดวก รวดเร็ว มีความตองการระดับมาก

ท่ีสุด (รอยละ 76.00) และระดับมาก (รอยละ 24.00) 

6) การใชเครื่องมือชวยตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหอยูในมาตรฐานเดียวกัน มีความตองการระดับ

มากท่ีสุด (รอยละ 72.00) และระดับมาก (รอยละ 24.00) และระดับปานกลาง (รอยละ 4.00) 

7) การลดตนทุนการผลิต มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 96.00) ระดับมาก (รอยละ 4.00)  

8) การปรับปรุงสถานท่ีผลิตใหถูกตองตามหลักเกณฑการวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) มีความ

ตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 76.00) ระดับมาก (รอยละ 16.00) และระดับปานกลาง (รอยละ 8.00) 

9) การยกระดับคุณภาพของขนมกรุบใหไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) มีความตองการ

ระดับมากท่ีสุด (รอยละ 72.00) และระดับมาก (รอยละ 28.00)  

10)  การมีหนวยงาน สถาบันรับรองคุณภาพขนมกรุบ มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 88.00) 

และระดับมาก (รอยละ 12.00)  

11)  การใหหนวยงาน สถาบันภาครัฐท่ีเก่ียวของสงเสริมและสนับสนุนอาชีพการผลิตขนมกรุบใหคงอยู 

และยกระดับคุณภาพสินคาใหเปนท่ีรูจักแพรหลาย มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 72.00) และระดับ

มาก (รอยละ 28.00)  

12)  การฝกอบรมและพัฒนาเทคโนโลยีท่ีเก่ียวของ มีความตองการระดับมากท่ีสุด (รอยละ 72.00) และ

ระดับมาก (รอยละ 24.00) และระดับปานกลาง (รอยละ 4.00) 

จากการสัมภาษณเชิงลึกพบวา ขนมกรุบยังคงมีการจำหนายอยูประปรายบริเวณสถานีรถไฟไชยา 

ตลาดสด การออกงานแสดงสินคาตางๆ รวมถึงหางสรรพสินคาบางแหงในจังหวัดสุราษฎรธานี โดยบรรจุใสใน

ถุงพลาสติกขนาดใหญหรือแบงจำหนายในถุงเล็ก ในสมัยกอนขนมกรุบจะใชวัตถุดิบคือขาวเหนียวตาล ซ่ึงเปน

ขาวเหนียวพันธุพ้ืนเมืองของอำเภอไชยา เปนขาวเหนียวท่ีออน เม่ือโขลกจะเนียนละเอียด เริ่มจากการนำขาว

เหนียวตาลมานึ่งและใชแรงงานคนตำจนไดเปนแปงท่ีมีเนื้อเนียนละเอียด สมัยนี้ขาวเหนียวตาลหาไดยากและ

ใชเวลาในการตำและโมแปงนาน ผูผลิตขนมกรุบ เชน นางเท่ียง เดชมณีและนางเตี้ยง ลาดศิลป จึงใชแปงขาว

เหนียวสำเร็จรูปแทน ขั้นตอนการผลิตจะประกอบดวยการนำแปงขาวเหนียวมาผสมกับน้ำและน้ำตาลทราย 

นวดใหเขากัน นำไปรีดเปนแผนหนาประมาณ 1-2 มิลลิเมตร แลวจึงนำแผนแปงไปนึ่งในลังถึง จากนั้นนำไป

ตากแดดพอหมาด ตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมผืนผา ยาวประมาณ 3 เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร แลวตากแดดอีก

ครั้งจนแหงดี หลังจากนั้นจะนำไปแรงหรือรางในตะแกรงผานเปลวไฟเพ่ือใหขนมพองกลม ดังภาพท่ี 1 แลวจึง

นำมาทอดในน้ำมันจนขนมพองตัวและสุกดี และเคลือบรสชาติดวยนำ้ตาลทรายแดงหรือน้ำตาลทรายขาว แต

จากการสัมภาษณผูผลิตขนมกรุบในอำเภอทาฉาง คือ นางอำพัน เดชมณี อายุ 63 ป ซึ่งทำขนมกรุบมานาน

กวา 15 ป พบวาผูผลิตในอำเภอทาฉางนิยมเลือกใชน้ำผึ้งโตนด (น้ำผึ้งโตนดแทจริงแลวเกิดจากการเคี่ยว

น้ำตาลโตนดสดจนแหง จนมีลักษณะขนเหนียวเหมือนน้ำผึ้ง ชาวบานจึงเรียกวาน้ำผึ้งโตนด) เนื่องจากใหกลิ่น

รสเฉพาะตัว ทำใหขนมมีความหอมและหวานมากกวา 
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ในขั้นตอนการผลิตขนมกรุบของอำเภอทาฉางนั้น มีการดัดแปลงมาจากอำเภอไชยาบางสวน โดยเริ่ม

จากการลางขาวเหนียวเม็ดเล็ก แลวนำไปแชขามคืน จากนั้นจึงนำขาวเหนียวมานึ่งประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนำ

ขาวเหนียวที่นึ่งรอนๆ มาเซหรือตำใหละเอียดใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง โดยตำรับของนางบุญหา เกิดชูกุล 

อายุ 76 ป ชาวอำเภอทาฉาง ผูมีประสบการณในการทำขนมกรุบมากกวา 10 ปนั้น จะมีการใสน้ำผึ้งโตนด

ในขณะตำและคอยๆ ใสน้ำ นวดใหเขากันจนไมติดมือ เมื่อเนื้อเนียนละเอียดดีแลวจึงแผเปนแผนโดยใชทอน

พลาสติกกลม จากการสัมภาษณนายพง ฝมือสาร อายุ 64 ป ผูผลิตขนมกรุบในอำเภอทาฉางไดใหขอมูล

เพิ่มเติมวาวิธีการของอำเภอทาฉางนั้นจะไมมีขั้นตอนการแรงหรือการรางเหมือนที่นางเที่ยง เดชมณี และทาง

เตี้ยง ลาดศิลปในอำเภอไชยา นอกจากนี้ยังมีตำรับของนางยวนจิตร โตะนาค อายุ 62 ป ชาวอำเภอทาฉาง ท่ีมี

วิธีการผลิตคลายคลึงกัน แตมีเทคนิคในการทำเพ่ิมเติมคือขณะท่ีตำขาวเหนียวจะคอยๆ เติมน้ำตาลทรายลงไป

สลับกับการตำทำจนน้ำตาลหมดประมาณ 6-7 ชอนโตะ เม่ือขาวเหนียวละเอียดแลว ตักใสกะละมังท่ีทาข้ีผึ้งไว 

แลวปนเปนกอนๆ จะมีขนาดเล็กหรือใหญขึ้นอยูกับใบตองหรือแผนพลาสติกที่จะรองขนม และแผเปนแผน

บางๆ แลวนำไปยางบนเสื ่อกระจูดโดยใชฟน (ภาพที่ 2) แทนการตากแดด โดยแบงการยางเปน 2 ชวง

เชนเดียวกัน นางยวนจิตรยังกลาวถึงเทคนิคในการทอดไววา การทอดจะแบงทอดครั้งละนอยๆ หากตองการ

ใหขนมกรุบมีรสชาติหวาน ใหแบงขนมลงฉาบน้ำตาล โดยการเค่ียวน้ำตาลกับน้ำพอขนหนืด ใหปริมาณน้ำกับ

น้ำตาลพอดีกับขนมที่จะฉาบ เมื่อนำขนมลงไปฉาบ ใชไม 2 อัน ชอนขนมและคนเบาๆ ใหทั่ว แลวเทขนมใส

ภาชนะกวางใหขนมเย็นสนิท จึงเก็บใสภาชนะ ปดฝาใหแนน หรือใสถุงพลาสติกผูกปากถุงใหแนน

 
ภาพท่ี 1 การแรงหรือรางขนมกรุบ   

 
ภาพท่ี 2 การยางบนเสื่อกระจูดโดยใชฟน  

 

2. การพัฒนาและศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขนมกรุบ 

2.1 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทำแหงขนมกรุบ  

จากการทดสอบพบวาขนมกรุบแผนดิบที่ไดมีลักษณะบางและหักได แผนขนมกรุบดิบที่ไดจาก

การอบดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ชวงท่ี 1 ใชเวลานาน 60 นาที จนขนมแหงพอหมาด และตัด

เปนชิ้นได ชวงท่ี 2 อบนาน 105 นาที (1 ชั่วโมง 45 นาที) จนขนมแหงสนิท รวมระยะเวลาทั้งสิ้น 165 นาที 

เปนสภาวะที่เหมาะสมมากที่สุด เนื่องจากใชระยะเวลานอยที่สุดและใหผลคาความชื้นไมแตกตางจากท่ี 40 

องศาเซลเซียส ถึงแมวาการตากแดดจะใหปริมาณความชื้นของแผนขนมกรุบนอยที่สุด (ตารางที่ 2) แตมีคา

ความแปรปรวนสูงกวา และยังมีตัวแปรอ่ืนท่ีสงผลตอคุณภาพ เชน สภาพอากาศท่ียากแกการควบคุม หลังจาก



วารสารวิทยาลยัดุสติธานี ปท่ี 15 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน - ธันวาคม 2564 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรุบพืน้เมืองภาคใต 177 

อบขนมจนแหงดีแลวจึงนำไปคั่วบนกระทะรอนๆ ประมาณ 1-2 นาที แลวจึงนำไปทอดอีกครั้งในน้ำมันทวมท่ี 

180 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที จนขนมพองตัวและสุก พบวาขนมมีลักษณะพองกรอบ และไมอมน้ำมัน จึง

บรรจุใสถุงพลาสติกปดสนิท (ภาพที่ 3) เมื่อนำขนมกรุบหลังทอดไปวิเคราะหคาความชื้น พบวามีคาความชื้น

รอยละ 0.16 เทานั้น และมีคาสี และเนื้อสัมผัส (คาความเปราะและคาความแข็ง) ดังแสดงในตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 2:  ปริมาณความช้ืนของแผนขนมกรุบดิบท่ี

สภาวะอบแหงตางๆ 

อุณหภูมิ  
(องศา
เซลเซียส) 

เวลาท่ีใชในการทำแหง 
(นาที) 

%ความชื้น 

ชวงท่ี 
1 

ชวงท่ี 2 รวม  

40 90 150 240 10.85±0.16 a 
60 60 105 165 10.89±0.49 a 
ตากแดด 120 180 300 10.04±1.27 b 
หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความ

ตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 3:  ปริมาณความช้ืน คาสี และเน้ือสัมผัสของ

ขนมกรุบท่ีผานการทอดแลว 

ปจจัยท่ีวิเคราะห คาท่ีวัดได 
%ความช้ืน 0.16±0.0079 
คาส ี  

L* 61.55±5.12 
a* -0.43±0.03 
b* 9.43±0.75 

เน้ือสัมผัส  
ความแข็ง 379.33±133.62 
ความเปราะ 35.00±7.00 

 

 
1. นวด 

 
2. รีดแปง 

 
3. น่ึง 

 
4. อบครั้งท่ี 1 

 
5. ตัดเปนช้ิน 

 
6. อบครั้งท่ี 2 

 
7. ทอด 

 
8. พักไวใหเย็น 

 
9. บรรจุใสถุง 

 

ภาพท่ี 3 ข้ันตอนการทำขนมกรุบในหองปฏิบัติการ 
 

2.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรุบรสชาติใหม ไดแก รสกระเพรา รสตมยำ รสกระเทียมพริกไทย 

รสผัดไทย และรสขิง ที่ระดับความเขมขน 3 ระดับคือ รอยละ 30, 50 และ 70 พบวา เมื่อนำผลิตภัณฑขนม

กรุบมาทดสอบการยอมรับดวยวิธี 9-point hedonic scaling ไดผลดังตารางท่ี 4-8 สรุปได ดังนี้  

2.2.1 ดานลักษณะปรากฏ และสี พบวาขนมกรุบปรุงรสขิงที่ระดับความเขมขนรอยละ 70 ไดรับ

คะแนนมากท่ีสุด คือ 7.33±1.15 

2.2.2 ดานกลิ่นรส พบวาขนมกรุบปรุงรสกระเพราที่ระดับความเขมขนรอยละ 50 ไดรับคะแนน

มากท่ีสุด คือ 7.47± 0.89 
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2.2.3 ดานเนื้อสัมผัส ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวม พบวาขนมกรุบปรุงรสขิงที่ระดับ

ความเขมขนรอยละ 30 ไดรับคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด  
 

ตารางท่ี 4:  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
กรุบปรุงรสกะเพรา 
คุณลักษณะ อัตราสวน (รอยละ) 

30 50 70 
ลักษณะ 
ปรากฏns 

6.53±1.04 6.93±1.01 6.73±0.78 

เนื้อสัมผัส 6.93±1.01a 6.80±1.54a 5.93±1.59b 
ความกรอบ 6.60±1.10a 6.67±1.56a 5.00±1.23b 
สีns 7.33±0.88 7.20±0.99 6.93±1.14 
รสชาติns 7.00±1.39 7.07±1.08 6.53±1.22 
กล่ินรสns 7.40±1.22 7.47± 0.89 7.00±1.23 
ความชอบรวม 6.93±1.20a 7.27±1.14a 6.33±0.88b 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนยัสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอนมีความ

ตางกันอยางมีนยัสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ตารางท่ี 5:  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
กรุบปรุงรสตมยำ 
คุณลักษณะ อัตราสวน (รอยละ) 

30 50 70 
ลักษณะ
ปรากฏns 

7.06±1.11 7.06±0.94 6.86±1.25 

เนื้อสัมผัสns 7.20±1.44 7.40±1.16 7.00±1.31 
ความกรอบns 7.26±1.41 7.43±1.00 6.96±0.18 
สีns 7.03±0.99 7.26±0.78 7.03±0.93 
รสชาติns 7.26±1.17 7.30±0.91 6.90±092 
กล่ินรสns 6.83±1.51 6.93±1.04 6.70±1.31 
ความชอบรวมns 7.53±1.07 7.46±0.73 7.10±1.12 

ตารางท่ี 6:  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
กรุบปรุงรสกระเทียมพริกไทย 
คุณลักษณะ อัตราสวน (รอยละ) 

30 50 70 
ลักษณะ
ปรากฏ 

7.26±0.94a 6.93±1.46ab 6.46 ±1.73b 

เนื้อสัมผัส 7.13±1.11a 5.86±1.47b 5.40± 1.69b 
ความกรอบ 6.86±1.52a 5.26±1.25b 5.06±1.68b 
สีns 6.60±1.47 6.60±0.96 6.46±1.77 
รสชาติns 6.86±1.47 6.33±1.56 6.13±1.65 
กล่ินรสns 6.86±1.52 6.26±1.55 6.06±1.76 
ความชอบ
โดยรวม 

7.20±1.34a 6.06± .25b 6.06±1.55b 

ตารางท่ี 7:  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
กรุบปรุงรสผดัไทย 
คุณลักษณะ อัตราสวน (รอยละ) 

30 50 70 
ลักษณะ
ปรากฏns 

7.13±1.10 7.40±1.32 7.07±1.20 

เนื้อสัมผัสns 6.93±0.94 7.33±1.26 6.86±1.04 
ความกรอบns 6.46±1.27 7.06±1.63 6.33±1.47 
สีns 6.80±0.99 6.86±1.04 6.60±1.22 
รสชาติ 6.86±0.97ab 7.13±1.10a 6.53±1.16b 
กล่ินรสns 7.00±1.05 7.06±0.94 6.86±0.82 
ความชอบ
โดยรวมns 

6.86±0.89 7.33±1.26 6.80±1.13 

 
ตารางท่ี 8:  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม
กรุบปรุงรสขิง 

คุณลักษณะ อัตราสวน (รอยละ) 
30 50 70 

ลักษณะ
ปรากฏns 

7.33±1.15 7.26±1.08 7.60±0.81 

เนื้อสัมผัสns 7.60±0.81 7.20±0.85 7.26±0.69 
ความกรอบns 7.47±1.04 7.06±1.01 6.93±1.14 
สีns 7.26±1.01 7.33±0.87 7.53±0.62 
รสชาติns 7.33±1.02 7.27±0.87 6.93±0.69 
กล่ินรสns 7.26±0.94 7.40±0.89 7.00±0.64 
ความชอบ
โดยรวมns 

7.60±1.03 7.53±0.63 7.27±0.78 

 

ตารางท่ี 9: ผลการวิเคราะหทางจลุชีววิทยา 
การ
วิเคราะห 

น้ำปรุงรส วันท่ี 0 วันท่ี 7 วันท่ี 
14 

ปริมาณ
เชื้อจลิุนทรยี
ทั้งหมด 
(Total plate 
count) CFU/g 
 

ตมยำ <10 <10 <20 
กะเพรา <10 <10 <10 
ผัดไทย <10 <10 <10 

กระเทยีมฯ <10 <10 <20 
ขิง <10 <10 <20 

ปริมาณยสีตและ
รา 
(Yeast and 
Mold) CFU/g 

ตมยำ ND ND ND 
กะเพรา ND ND ND 
ผัดไทย ND ND ND 

กระเทยีมฯ ND ND ND 
ขิง ND ND ND 

หมายเหตุ: ND=not detected 
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2.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมกรุบปรุงรส เม่ือนำมาศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนม

กรุบปรุงรสที่ระดับความเขมขนรอยละ 30, 50 และ 70 โดยบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (PP) ปด

สนิท เก็บที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 14 วัน พบวาเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น ความกรอบจะลดลง และ

ผลิตภัณฑมีความเหนียวมากขึ้น สวนผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขาว

เกรียบ (TCPS.107/2003) กำหนดใหจำนวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1×106  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และรา

ไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ผลการทดสอบการตรวจเชื้อจุลินทรียของขนมกรุบปรุงรสทั้ง 5 ชนิด 

พบวาจำนวนจุลินทรียท้ังหมดมีคาไมเกินท่ีมาตรฐานกำหนดไว และตรวจไมพบยีสตและรา (ตารางท่ี 9) 
 

สรุปและอภิปรายผล 

ขนมกรุบเปนขนมทองถ่ินโบราณท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาตอยอดได แตสภาพปญหาหนึ่งท่ียังคงพบใน

การทำขนมกรุบคือ กระบวนการผลิตที่ยุงยาก มีการทำหลายขั้นตอน ตองใชแรงงานคนชวย ในขั้นตอนการ

ผลิตนั้นพบวายังอาศัยขั้นตอนการตากแดดหรือใชความรอนตามธรรมชาติ และการกอไฟโดยใชไมฟน จึงไม

สามารถทำขนมไดในชวงที่ฝนตก ดังนั้นในงานวิจัยครั้งนี้จึงมีการนำหลักการประกอบอาหารและการทำแหง

มาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรุบ การที่ใชเวลาในการทำแหงแตกตางกันขึ้นอยูกับวิธีการใหความรอน

และอุณหภูมิที่ใช การใหความรอนชวงที่ 1 เพื่อใหแผนแปงมีลักษณะแหงพอหมาดๆ สามารถใชกรรไกรคีบ

หรือตัดได สวนการใหความรอนในชวงที่ 2 เพื่อใหผลิตภัณฑสุดทายมีความแหง พบวาทุกวิธีมีปริมาณ

ความชื้นใกลเคียงกัน คือ มีปริมาณความชื้นรอยละ 10-11 เมื่อนำแผนแปงดิบที่ไดไปทอด คาความชื้นลดลง

เหลือรอยละ 0.16 พบวาขนมมีลักษณะพองกรอบและไมอมน้ำมัน เนื่องจากแปงดิบท่ีแหงดีแลวเม่ือนำมาผาน

การทอดเปนการทำใหขนมกรุบพองตัวโดยใชน้ำมันเปนสื่อความรอน และทำใหน้ำที่แทรกอยูในแผนแปง

ระเหยกลายเปนไอข้ึนอยางรวดเร็วและพยายามออกมาท่ีผิว ทำใหเกิดความดันไอข้ึนภายในดันใหเนื้อของขนม

กรุบขยายตัวได เกิดเปนโพรงหรือรูพรุน สงผลใหผลิตภัณฑมีความกรอบ และมีความชื้นของผลิตภัณฑลดลง 

(Moreira et al., 1999) นอกจากนี้ผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีความชื้นสูงจะทำใหเกิดชองวางในผลิตภัณฑและ

ดูดซับน้ำมันไดมากกวาผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีความชื้นต่ำ จากนั้นนำผลิตภัณฑขนมกรุบท่ีไดมาทดสอบการ

ยอมรับดวยวิธี 9-point hedonic scaling ทดสอบดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบรวม พบวาคะแนนความชอบอยูในระดับชอบนอยและชอบปานกลาง มีระดับคะแนนอยูในชวง 6-7  

ในกระบวนการผลิตขนมกรุบนั้นจะเห็นไดวาสวนประกอบหลักในขนมกรุบ คือ แปงขาวเหนียว ท่ีมี

คุณสมบัติอยางหนึ่งคือ เมื่อทำใหสุกจะมีการเกาะตัวเปนกอนและมีความนุมจนสามารถปนได และยังมี

โครงสรางของอะไมโลเพกทินที่มีกิ่งกานเยอะ ความหนืดของโดจึงเพิ่มข้ึน เมื่อผานการทอดทำใหผลิตภัณฑ

พองกรอบไดดี (Taggart, 2004) สวนผสมอีกอยางหนึ่งในขนมกรุบ คือ น้ำตาล โดยน้ำตาลที่นิยมใชในการทำ

ขนมมีอยู 3 ชนิด คือ น้ำตาลทรายท่ีทำจากออย น้ำตาลมะพราว และน้ำตาลโตนด โดยท่ัวไปท่ีนิยมใชกันมาก

คือน้ำตาลทราย โดยน้ำตาลที่ไมผานการฟอกสีจะใหความหวานมากกวาน้ำตาลที่มีสีขาว จึงเรียกวาน้ำตาล

ทรายแดงซ่ึงจะมีสีเขม และมีความชื้นอยูมาก มีรสหวาน และมีกลิ่นหอม จึงสงเสริมกลิ่นรสของขนมใหดียิ่งข้ึน 
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ชวยใหขนมมีสีสันนารับประทาน (Kee-ariyo et al., 2012)  ปจจุบันรสชาติของขนมกรุบยังคงมีเพียงรสหวาน

อยางเดียว ผูบริโภคอาจเกิดความเบื่อและกังวลเรื ่องสุขภาพ งานวิจัยนี้จึงพัฒนาใหขนมกรุบมีรสชาติ

หลากหลายมากขึ้น จึงไดทำการปรับปรุงรสชาติของขนมกรุบรสชาติตางๆ ที่นาสนใจและเสริมสมุนไพรเพ่ือ

สงเสริมสุขภาพอีกทางหนึ่ง จากการศึกษาชนิดและปริมาณน้ำปรุงเขมขนทั้ง 5 ชนิด คือ ตมยำ กะเพรา ผัด

ไทย กระเทียมพริกไทย และขิง เปนการเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑและเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค ผลิตภัณฑท่ี

ไดมีอายุการเก็บรักษาไมนอยกวา 14 วัน แตขนมมีความเหนียวมากข้ึนและมีความกรอบลดลง ท้ังนี้อธิบายได

วาการที่ระดับความเขมขนของน้ำปรุงรสเพิ่มมากขึ้น นอกจากจะมีผลตอความเขมขนและกลิ่นของขนมแลว 

และยังสงผลใหปริมาณความชื้นในอาหารเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ำอิสระในอาหารมากขึ้นดวย วิธีการแกไขการ

เลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม จะชวยปองกันอากาศและความชื้นเขาไปในขนมได 

จากผลการวิจัยและพัฒนาขนมกรุบพบวาประสบความสำเร็จเปนอยางดี ผลิตภัณฑขนมกรุบที่ไดมี

คุณภาพดี มีความสม่ำเสมอ และไดรับการยอมรับเปนอยางดี การพัฒนากระบวนการผลิตโดยการใชตูอบลม

รอนและหมอทอดนี้เปนการใชอุปกรณและเครื่องมือท่ีหาไดงายในปจจุบัน ราคาไมสูงนัก แตไดประโยชนในแง

ของความสะดวก รวดเร็ว การควบคุมการผลิต การรักษาความสะอาดและถูกสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร 

จึงสามารถนำไปพัฒนาตอยอดได งานวิจัยครั้งนี ้มีความสอดคลองกับแนวทางการประยุกตใชภูมิปญญา

ทองถ่ินในระยะการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตผลของ Laophuangsak (2020) ประกอบดวยการดำเนินการใน 

3 ลักษณะ คือ การเพิ่มมูลคาในเชิงปริมาณ การเพิ่มมูลคาในเชิงคุณภาพ และการเพิ่มโอกาสและทางเลือก

ตามแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค 
 

 

ขอเสนอแนะ 

 ขอเสนอแนะเพ่ือการนำผลวิจัยไปใชประโยชน 

 1. การผลิตในรูปแบบแหงท่ียังไมผานการทอดเพ่ือจำหนายใหผูคารายยอย หรือใหผูบริโภคนำไปทอด

เองท่ีบาน จะชวยใหผูบริโภคไดรับประทานขนมท่ีกรอบใหม อีกท้ังยังชวยลดตนทุนและความเสียหายของขนม

ระหวางการขนสง 

 2. การพัฒนารสชาติและสีสันดวยวัตถุดิบสมุนไพรในทองถ่ินจะชวยดึงดูดใจผูบริโภคและเสริมคุณคา

ทางโภชนาการ จึงเปนการเพิ่มมูลคาใหแกผลิตภัณฑ ทั้งนี้ในการกำหนดราคาขาย ควรคิดคำนวณจากคา

วัตถุดิบ คาแรงงาน คาใชจายในการผลิต และคาใชจายในการดำเนินงานรวมดวย 

 ขอเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งตอไป 

1. การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการลดน้ำมันเกาะที่ขนม เชน การนำไปปนแบบเหวี่ยงเพื่อสลัดน้ำมันออก 

เพ่ือประโยชนทางดานสุขภาพ เปนตน 

2. การตอยอดในดานตางๆ ได เชน การใชผงปรุงรสสำเร็จรูปรสชาติอื่นๆ การเสริมสมุนไพรจาก

ธรรมชาติ การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมเพื่อการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การ

ออกแบบฉลาก การสงเสริมมาตรฐานการผลิต และการสงเสริมการตลาด เปนตน 
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