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บทคัดย่อ  

งำนวิจัยนี้เป็นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมเข่งโดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษำ 1) สูตรพื้นฐำนของขนมเข่งจ ำนวน  
3 สูตร 2) ปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคู 3 ระดับทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่ง 3) ปริมำณที่เหมำะสมของ  
น ้ำเฉำก๊วย 3 ระดับทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว 4) คุณลักษณะทำงกำยภำพและ
คุณค่ำทำงโภชนำกำรในขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวและขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้  
น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำปล่ำ กำรวิจัยนี้เป็นกำรวิจัยแบบทดลองโดยกำรใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในระดับร้อยละ 
10 15 และ 20 ของน ้ำหนักแป้ง และใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในสูตรขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว  
ในระดับร้อยละ 50 75 และ 100 ประเมินผลต่อคุณภำพทำงประสำทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 60 คน และศึกษำ
คุณลักษณะทำงกำยภำพ และศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้ง 
ข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำปล่ำ 

ผลกำรศึกษำพบว่ำ 1) สูตรที่ 1 ได้รับกำรยอมรับเป็นสูตรพื้นฐำน 2) ปริมำณแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวใน
ปริมำณร้อยละ 15 ได้รับคะแนนควำมชอบในด้ำนต่ำง ๆ ใกล้เคียงกับสูตรพื้นฐำนอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ ( p>0.05)  
3) กำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในระดับร้อยละ 100 ได้รับคะแนนควำมชอบในด้ำนต่ำง ๆ สูงที่สุดอย่ำงมีนยัส ำคัญ 
(p≤0.05) และ 4) กำรศึกษำลักษณะทำงกำยภำพและคุณค่ำทำงโภชนำกำร  ด้ำนคุณสมบัติทำงกำยภำพพบว่ำ  
ควำมสว่ำง (L*) ลดลงจำก ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้  
น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ในขณะที่ค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) และสีน ้ำเงิน (b*) เพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p≤0.05) ลักษณะเนื้อสัมผัสแสดงค่ำควำมแข็งเพิ่มขึ้นและค่ำกำรเกำะติดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำกขนมเข่ง
สูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ 
ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรพบว่ำ ปริมำณไขมัน  Total Dietary Fiber และเถ้ำ เพิ่มขึ้น จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่ง
ที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ผลกำรศึกษำนี้เป็น
แนวทำงกำรส่งเสริมกำรใช้แป้งสำคูและน ้ำเฉำก๊วยในผลิตภัณฑ์อำหำรหรือขนมอื่น ๆ เป็นทำงเลือกให้กลุ่มคนรักสุขภำพ
ได้เลือกรับประทำน 
 

ค าส าคัญ: ขนมเข่ง  แป้งสำคู น ้ำเฉำก๊วย อำหำรทำงเลือกส ำหรับผู้ป่วยเบำหวำน 
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Abstract  
 This research was to develop the Chinese steamed bun product with the objectives to study  
1) three basic recipes of Chinese steamed bun, 2) the appropriate amount of three levels of sago flour to 
replace sticky rice flour in Chinese steamed bun, 3) the appropriate amount of three levels of grass jelly 
water to replace plain water in Chinese steamed bun using sago flour to replace sticky rice flour, and  
4) the physical characteristics and nutritional value of the basic Chinese steamed bun recipe, Chinese 
steamed bun using sago flour to replace sticky rice flour, and Chinese steamed bun with sago flour using 
grass jelly water to replace plain water. This research was an experimental study using sago flour to replace 
glutinous rice flour at levels of 10, 15, and 20 percent of the flour weight and grass jelly water to replace 
plain water in the Chinese steamed cake recipe using sago flour to replace glutinous rice flour at levels of 
50, 75, and 100 percent. The sensory quality was evaluated by 60 panelists. Physical characteristics and 
nutritional value of the basic Chinese steamed cake recipe, Chinese steamed cake using sago flour to replace 
glutinous rice flour, and Chinese steamed cake using sago flour to replace plain water were also studied. 
 The results of the study found that 1) Formula 1 was accepted as the basic formula; 2) 15% of sago 
flour substituted for glutinous rice flour received similar liking scores to the basic formula (p>0.05); 3) 100% 
grass jelly water substituted for plain water received the highest liking scores (p≤0.05); and 4) physical 
characteristics and nutritional value were studied. Physical property testing revealed a decrease in lightness 
(L*).  At the same time redness (a*) and yellowness (b*) significantly increased (p ≤ 0 .05 )  for the control 
samples, the sago flour substitution samples, and the sago flour mixed with stevia extract, respectively. 
Textural analysis indicated an increase in hardness, while stickiness decreased significantly (p ≤ 0.05) for the 
samples with sago flour substitution samples, and the sago flour mixed with stevia extract, respectively. 
Regarding nutritional composition, fat, total dietary fiber, and ash contents increased steadily from the 
control group to the sago flour substitution group, and subsequently to the group using both sago flour and 
grass jelly extract. These results indicate that incorporating sago flour and grass jelly extract into other food 
and dessert products provide the option for health-conscious consumers.  
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บทน า  
 ขนมเข่ง เป็นชื่อขนมในเทศกำลตรุษจีน ภำษำจีนกลำงเรียกขนมเข่งตำมลักษณะว่ำ เหนียนเกำ (อ่ำนว่ำ 
เหฺนียน-เกำ) แปลว่ำ ขนมกวนเหนียว ๆ หรือขนมเค้กเหนียว ๆ เหตุที่ใช้เป็นขนมในเทศกำลตรุษจีนเพรำะช่ือของขนมเข่ง
ในภำษำจีนกลำงพ้องเสียงกับค ำ 2 ค ำในค ำอวยพรว่ำ “เหนียนเหนียนเกำเซิง” แปลว่ำ ขอให้เจริญยิ่งขึ้นทุกปี ๆ ภำษำจีน
แต้จิ๋วเรียกขนมชนิดนี้ตำมรสชำติว่ำ ตีก้วย แปลว่ำ ขนมที่มีรสหวำน ขนมเข่งมีส่วนผสมหลักคือ แป้งข้ำวเหนียวกับ
น ้ำตำลทรำยผสมให้เข้ำกัน แล้วเทใส่กระทงใบตองแห้งที่วำงบนเข่งเล็ก ๆ สำนโปร่ง ๆ จึงเรียกว่ำ ขนมเข่ง ขนมเข่งท ำ
ด้วยแป้งข้ำวเหนียวขำวหรือแป้งข้ำวเหนียวด ำ เดิมมี 2 สี คือ ขนมเข่งสีขำวกับขนมเข่งสีด ำ แทนสัญลักษณ์หยินกับหยำง 
ขนมเข่งสีขำวท ำจำกแป้งข้ำวเหนียวขำวกับน ้ำตำลทรำยขำว ส่วนขนมเข่งสีด ำท ำจ ำกแป้งข้ำวเหนียวด ำผสมแป้ง 
ข้ำวเหนียวขำวกับน ้ำตำลทรำย นอกจำกน้ียังมีขนมเข่งสีออกน ้ำตำลที่ใช้แป้งข้ำวเหนียวขำวกับน ้ำตำลทรำยแดง  
 ขนมเข่งที่ผลิตจำกแป้งข้ำวเหนียวและน ้ำตำลมีส่วนประกอบด้วยสำรคำร์โบไฮเดรตอย่ำงเดียว จึงเป็นสำเหตุท ำ
ให้ระดับน ้ำตำลในเลือดสูง ดังนั้นจึงเป็นขนมที่ไม่เหมำะสมส ำหรับผู้เป็นเบำหวำน ผู้ที่มีน ้ำหนักเกิน หรือแม้กระทั่งผู้รัก
สุขภำพ จำกกำรทบทวนวรรณกรรมพบว่ำ แป้งสำคูมีองค์ประกอบของคำร์โบไฮเดรตเกือบท้ังหมด และเป็นคำร์โบไฮเดรต
เชิงซ้อน จึงย่อยสลำยเป็นน ้ำตำลกลูโคสได้ช้ำ ซึ่งเหมำะส ำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องกำรควบคุมระดับน ้ำตำลในเลือด 
(Karim et al., 2008) แป้งสำคูทนต่อกำรย่อยและมีค่ำดัชนีน ้ำตำลต ่ำ (GI = 40.7) จึงเหมำะส ำหรับผู้ป่วยเบำหวำน   
อีกทั้งได้มีรำยงำนว่ำสำรสกัดน ้ำจำกต้นเฉำก๊วย (Mesona chinensis aqueous extract, MCAE) มีสำรที่มีฤทธิ์ต้ำน
ภำวะน ้ำตำลในเลือดสูงที่ดี (Seah et al., 2004) ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในกำรพัฒนำขนมเข่งโดยกำรใช้แป้งสำคูทดแทน
แป้งข้ำวเหนียวและใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่ง เพื่อเป็นขนมเข่งทำงเลือกให้กลุ่มคนรักสุขภำพได้เลือก
รับประทำน 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย  
1. เพื่อศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมเข่งจ ำนวน 3 สูตร 
2. เพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคู 3 ระดับ ทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่งสูตรพื้นฐำนที่ได้รับ

กำรยอมรับจำกผู้ชิม 
3. เพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของน ้ำเฉำก๊วย 3 ระดับ ทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้ง

ข้ำวเหนียวที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ชิม 
4. เพื่อศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพ และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคู

ทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งจำกแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ชิม 
 

ขอบเขตการวิจัย  
งำนวิจัยนี้เป็นกำรวิจัยแบบทดลอง ศึกษำปริมำณแป้งสำคูจำกจังหวัดนครศรีธรรมรำช ทดแทนแป้งข้ำวเหนียว 

และศึกษำปริมำณน ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในผลิตภัณฑ์ขนมเข่ง ทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส โดยผู้ชิมซึ่งเป็น
คณำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร จ ำนวน 60 คนชิม วิเครำะห์คุณสมบัตทิำงกำยภำพ และคุณค่ำทำงโภชนำกำร ในสูตรที่ผู้ชิมให้กำรยอมรบั  

 

การทบทวนวรรณกรรม  
ขนมเข่ง มีประวัติควำมเป็นมำอันยำวนำนถึง 3,000 ปีตั้งแต่สมัยรำชวงศ์โจว ที่นิยมน ำมำไหว้เทพเจ้ำและบรรพ

บุรุษในคืนก่อนปีใหม่ตำมประเพณีจีน ส่วนประกอบหลักของขนมเข่งคือ แป้งข้ำวเหนียว และน ้ำตำล ซึ่งส่งผลให้ระดับ
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น ้ำตำลในเลือดสูง หำกสำมำรถพัฒนำขนมเข่งที ่ไม่ท ำให้ระดับน ้ำตำลในเลือดสูงมำก อีกทั้งเป็นกำรเพิ่มคุณค่ำทำง
โภชนำกำร ย่อมเป็นทำงเลือกให้ผู้เป็นเบำหวำน ผู้ที่มีน ้ำหนักเกิน หรือผู้รักสุขภำพสำมำรถเลือกรับประทำนได้ 
 แป้งข้ำวเหนียว มีคำร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลัก ให้พลังงำนสูง แต่มีใยอำหำรน้อย องค์ประกอบทำงเคมี 
ประกอบด้วยสำรอำหำรส ำคัญ ได้แก่ คำร์โบไฮเดรต (carbohydrates) ร้อยละ 92.4, โปรตีน (crude protein) ร้อยละ 
6.5 , ไขม ัน (crude fat) ร ้อยละ 0.64 , ใยอำหำร (crude fiber) ร ้อยละ 0.31 และเถ ้ำ (Ash) ร ้อยละ 0.14 
(Eakkanaluksamee & Anuntagool, 2020) แป้งข้ำวเหนียวมีอะไมโลเพคตินเป็นหลัก (> 98% ของแป้งทั้งหมด)  
มีคุณสมบัติที่นุ่ม เหนียว และทึบแสง  
 สำคู ชื่อสำมัญ sago palm ชื่อทำงวิทยำศำสตร์ คือ metroxylon sagus rott. อยู่ในวงศ์ ปำล์ม พบในเขต
หลำยจังหวัดทำงภำคใต้ เช่น นครศรีธรรมรำช ยะลำ ปัตตำนี นรำธิวำส สงขลำ สตูล เป็นต้น แป้งสำคูมีลักษณะเหนยีว 
ใส อ่อนนิ่ม เป็นแหล่งพลังงำนที่ดี เนื่องจำกประกอบด้วย คำร์โบไฮเดรต ในปริมำณสูงร้อยละ 92.5 โปรตีนร้อยละ 1.5 
ไขมันร้อยละ 0.5 ใยอำหำรร้อยละ 1.5 (Varasuntorn & Thailand Institute of Scientific and Technological 
Research, 2001) จำกรำยงำนกำรศึกษำก่อนหน้ำนี ้พบว่ำ แป้งสำคูเป็นแหล่งคำร์โบไฮเดรตที ่ดีส ำหรับผู ้ป่วย
โรคเบำหวำนเนื่องจำกเป็นแป้งที่ร่ำงกำยมีควำมสำมำรถในกำรย่อยและกำรดูดซึมต ่ำ มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระที่มีผลยับยั้ง
กำรท ำงำนของเอนไซม์อะไมเลสและกำรดูดซึมของผนังล ำไส้เล็ก (Karim et al, 2008) และเป็นแป้งที่มีปริมำณอะไมโลส 
สูงประมำณร้อยละ 40 ซึ่งปริมำณอะไมโลสสูงมีควำมสัมพันธ์กับกำรเปลี่ยนแปลงระดับน ้ำตำลในเลือดต ่ำเพรำะร่ำงกำย
ย่อยเป็นน ้ำตำลและดูดซึมได้ช้ำจำกขนำดโมเลกุลและโครงสร้ำงที่เป็นเส้นตรง ด้วยพันธะแอลฟำดี 1,4 ไกลโคซิดิก ขณะที ่
amylopectin เป็นแป้งที่ย่อยได้ง่ำยเนื่องจำกโครงสร้ำงเป็นแขนง ด้วยพันธะแอลฟำดี 1,4 ไกลโคซิดิก และแอลฟำดี 1,6 
ไกลโคซิดิก พันธะจึงถูกย่อยสลำยเป็นน ้ำตำลกลูโคสได้ง่ำย (Karim et al, 2008) 
 เฉำก๊วย (Grass Jelly) ตำมควำมหมำย มผช. 517/2547 หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำต้นเฉำก๊วยที่ไม่มี
ส่วนเน่ำเสียมำล้ำงให้สะอำด น ำไปต้มเคี ่ยว และกรอง ต้นเฉำก๊วย (Mesona Chinensis Bentham) เป็นพืชล้มลุก
ประเภทคลุมดิน ต้นเล็กลักษณะคล้ำยต้นสะระแหน่ แต่ใบใหญ่กว่ำและเรียวแหลม เป็นพืชในตระกูลวงศ์มินต์ มีสรรพคุณ
ทำงยำมำกมำย เช่น ช่วยแก้ร้อนใน กระหำยน ้ำ ขับเสมหะ แก้คลื่นไส้อำเจียน เบื่ออำหำร ลดอำกำรกล้ำมเนื้ออักเสบ  
ลดอำกำรไขข้ออักเสบ ต้นเฉำก๊วยมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรประกอบฟีนอลิก และสำรฟลำโวนอยด์ เช่น สำรแคมพ์
เฟอรอล (Kaempferol) และกรดคำเฟอิก (Caffeic acid) นอกจำกนี้ต้นเฉำก๊วยยังมีกรดยูโซลิค (Ursolic acid) ซึ่งเป็น
สำรที ่สำมำรถช่วยลดระดับน ้ำตำลในเล ือด (Hypoglycemic principle) (Seah et al., 2024) ใช ้ในกำรร ักษำ
โรคเบำหวำน และสำรสกัดน ้ำจำกต้นเฉำก๊วยยังมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์แอลฟำกลูโคซิเดสที่ดีมำก นอกจำกนี้ยังมีรำยงำน  
กำรวิจัยถึงประสิทธิภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระและฤทธิ์ในกำรยับยั้งเอนไซม์แอฟลำ-กลูโคซิเดส ของสำรสกัดน ้ำจำก 
ต้นเฉำก๊วย ที่พบว่ำ เมื่อระดับควำมเข้มข้นของน ้ำเฉำก๊วยมำกขึ้นฤทธิ์กำรยับยั้งจะแปรผันตำมควำมเข้มข้นของน ้ำ
เฉำก๊วย สำรสกัดด้วยน ้ำและโซเดียมไบคำร์บอเนตของเฉำก๊วยที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 2-4 ชั่วโมง 
พบว่ำ องค์ประกอบทำงเคมีประกอบด้วย โปรตีน (crude protein) ร้อยละ 4.60-10.04, ไขมัน (crude fat) ร้อยละ 
0.10-0.90, ใยอำหำร (crude fiber) ร้อยละ 1.07-2.98 และ เถ้ำ (ash) ร้อยละ 26.20-30.90 (Seah et al., 2024)  
รงควัตถุท่ีท ำให้เฉำก๊วยมีสีน ้ำตำลด ำ หรือสีด ำ คือ เมลำนิน (Huang et al., 2025)  
 งำนวิจัยท่ีศึกษำเกี่ยวกับแป้งสำคูได้แก่ งำนวิจัยของ Lohelakradet & Mahe, (2004) ได้ศึกษำกำรพัฒนำเส้น
ก๋วยเตี๋ยวปลำ พบว่ำ อัตรำส่วนของแป้งข้ำวเจ้ำต่อแป้งสำคูที่เหมำะสมในกำรผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวปลำเท่ำกับ 75:25 ในกำร
ผลิตข้ำวเกรียบปลำจำกแป้งสำคูพบว่ำ ปริมำณแป้งสำคูที่ทดแทนแป้งมันส ำปะหลังในอัตรำส่วนร้อยละ 20 และกำรใช้
เนื้อปลำร้อยะ 40 เป็นที่ยอมรับมำกที่สุด ส่วนกำรผลิตแครกเกอร์ พบว่ำ กำรใช้แป้งสำลีต่อแป้งสำคูในอัตรำส่วน 85:15 
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และเนื้อปลำป่นร้อยละ 3 เป็นที่ยอมรับมำกที่สุด นอกจำกนี้ Lohelakradet & Mahe, (2004) ได้พัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของแป้งสำคูและเนื้อปลำทูน่ำ พบว่ำ ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์อำหำรขบเคี้ยวที่มีส่วนผสม
ของแป้งสำคูร้อยละ 10 และเนื้อปลำทูน่ำร้อยละ 5 มำกท่ีสุด 
 งำนวิจัยหลำยฉบับรำยงำนว่ำเฉำก๊วยเป็นอำหำรที่ให้พลังงำนต ่ำ โปรตีนต ่ำ และไขมันต ่ำแต่มีใยอำหำรสูง 
โดยเฉพำะใยอำหำรชนิดละลำยน ้ำที่ช่วยควบคุมระดับน ้ำตำลและไขมันในเลือด นอกจำกน้ียังมีกำรค้นพบว่ำสำรสกัดจำก
เฉำก๊วยมีสำรฟีนอลและฟลำโวนอยด์ที่ออกฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระสูง งำนวิจัยในมนุษย์พบว่ำ กำรบริโภคเฉำก๊วยร่วมกับ
อำหำรประเภทคำร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนสำมำรถช่วยลดกำรตอบสนองของระดับน ้ำตำลในเลือดได้บำงส่วน โดยอำจ
เกี่ยวข้องกับกำรยับยั้งเอนไซม์ย่อยแป้งและน ้ำตำล อีกท้ังกำรทดลองในสัตว์ยังพบว่ำ ผงเฉำก๊วยมีฤทธิ์ลดระดับไตรกลีเซอ
ไรด์ คอเลสเตอรอลรวม และ LDL-C ได้อย่ำงมีนัยส ำคัญ สอดคล้องกับงำนวิจัยท่ีว่ำเฉำก๊วยมีศักยภำพในกำรป้องกันภำวะ
ไขมันในเลือดสูงและมีฤทธ์ิต้ำนกำรอักเสบ ต้ำนพิษต่อตับ และเสริมสร้ำงภูมิคุ้มกันในระดับหนึ่ง (Seah et al., 2024)  

ด้วยคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่โดดเด่นของแป้งสำคู ร่วมกับเฉำก๊วย ที่มีผลกำรวิจัยรองรับและสอดคล้องไปใน
ทิศทำงเดียวกันในเรื่องของกำรลดน ้ำตำลในกระแสเลือด เป็นจุดเริ่มต้นของแนวคิด กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมเข่งจำกแป้ง
สำคูและน ้ำเฉำก๊วยใหเ้ป็นผลิตภัณฑ์ทำงเลือกให้กลุ่มคนรักสุขภำพและบุคคลที่สนใจได้เลือกรับประทำน 
 

วิธีด าเนินการวิจัย  
1. วัตถุดิบที่ใช้เป็นตัวแปรในกำรทดลอง 

  1.1 แป้งสำคู เป็นแป้งสำคูจำกคณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลย ีมหำวิทยำลัยรำชภัฏนครศรธีรรมรำช 
จ.นครศรีธรรมรำช บรรจุใส่ถุงสุญญำกำศ ห่อทับด้วยฟอยด์ทึบแสง จัดส่งทำงพัสดุไปรษณีย์ 
  1.2 น ้ำเฉำก๊วย ใช้เฉำก๊วยตำกแห้งที่เป็นใบ และเป็นก้ำนอย่ำงละ 500 กรัม ล้ำงน ้ำเปล่ำให้สะอำด 
จำกนั้นน ำเฉำก๊วยท่ีล้ำงน ้ำใส่หม้อเติมน ้ำเปล่ำ 10 ลิตร ตำมด้วยโซเดียมไบคำร์บอเนต 30 กรัม ต้มนำน 10 ช่ัวโมง ยกลง
กรอง จะได้น ้ำเฉำก๊วย 1.5 ลิตร (Jannok et al., 2024) 
 2. ข้ันตอนในกำรด ำเนินกำรวิจัย 
  2.1 ศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมเข่งจ ำนวน 3 สูตร วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(RCBD) และประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 60 คน ซึ่งเป็น
อำจำรย์และนักศึกษำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร วิเครำะห์ค่ำควำม
แปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมโดยน ้ำหนักของสูตรพื้นฐำนขนมเข่ง จ ำนวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งข้ำวเหนียว 750 545 750 
แป้งท้ำวยำยม่อม - 20 - 
น ้ำตำลทรำย 590 500 600 
น ้ำมันพืช 60 60 60 
น ้ำเปล่ำ 630 405 600 

ที่มา : สูตรที ่1 Yaisomamang (2013) สูตรที ่2 Saengsap, Khamnuansi & Pankhiwjanan (2013) สูตรที่ 3 Wongpaisarnrit & 
Julaya (2007)  



วำรสำรวิทยำลยัดุสติธำนี ปีที่ 19 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยำยน - ธันวำคม 2568 

กำรใช้แป้งสำคูและน ำ้เฉำก๊วยทดแทนในผลิตภัณฑ์ขนมเข่ง 21 
 

 2.2 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่งสูตรพื้นฐำนท่ีได้รบักำรยอมรับจำก
ผู้ชิม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 15 และ 20 ของน ้ำหนักแป้งทั้งหมด วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) 
และประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และ
นักศึกษำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance : ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี ่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 2.3  ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของน ้ำเฉำก๊วย 3 ระดับ ทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่งจำกแป้งสำคู คือ ร้อยละ 50 
ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 
60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร วิเครำะห์
ค่ำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 2.4 ศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพ  
      กำรตรวจวัดค่ำสี ระบบ CIE L* a* และ b* ด้วยเครื ่องวัดค่ำสี (รุ ่น Color Flex 45/0, Hunter Lab, 
ประเทศสหรัฐอเมริกำ) (วัดค่ำ 3 ซ ้ำ)โดยค่ำควำมสว่ำง L* (มีค่ำ 0-100โดย 0 หมำยถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมำยถึง วัตถุที่
มีสีอ่อน) a* (+ หมำยถึง วัตถุที่มีสีแดง, - หมำยถึง วัตถุท่ีมีสีเขียว) และ b* (+ หมำยถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมำยถึง วัตถุ
ที่มีสีน ้ำเงิน) 
    กำรวิเครำะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis: TPA) TPA โดยใช้เครื่อง Texture Analyzer 
ยี่ห้อง Stable Micro System รุ่น TAXT Plus ประเทศสหรัฐอเมริกำ ใช้หัววัดทรงกระบอก (Cylinder plate) ขนำด 
P/36 Load cell 50 kg กดตัวอย่ำง 2 ครั้ง ก ำหนดควำมเร็วของกำรวัดเท่ำกับ 1 มิลลิเมตรต่อวินำที ควำมเร็วก่อน  
กำรวัดเท่ำกับ 1 มิลลิเมตรต่อวินำที และควำมเร็วหลังกำรวัดเท่ำกับ 2 มิลลิเมตรต่อวินำที และควำมเครียด ( Strain)  
ร้อยละ 50 (วัดค่ำสูตรละ 5 ซ ้ำ) 
 2.5 กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำร น ำขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และ
ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ชิม มำวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร ได้แก่ เถ้ำ 
ไขมัน ควำมช้ืน โปรตีน และใยอำหำรรวม ตำมวิธีของ AOAC (2023) พลังงำน และคำร์โบไฮเดรต ตำมวิธีของ In-house 
method TE-CH-169 based on Method of Analysis for Nutrition Labeling (Sullivan & Carpenter, 1993)  
 

ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมเข่งจ านวน 3 สูตร 
   ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเข่งสูตรพื้นฐำนจ ำนวน 3 สูตร (ตำรำงที่ 2) 

ตารางที ่2 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรำกฏns 8.20±0.70 8.05±0.39 7.85±0.67 
สีns 8.10±0.72 7.95±0.69 7.95±0.51 
กลิ่นns 8.05±0.83 7.70±0.73 7.75±0.67 
รสชำติns 8.10±0.79 8.05±0.69 8.10±0.85 



Dusit Thani College Journal Vol. 19 No. 3 September – December 2025 

22 Use of Sago Flour and Grass Jelly as Substitutes in Chinese Steamed Cake Products 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เนื้อสัมผัสns 7.85±0.67 8.20±0.62 7.85±0.75 
ควำมชอบโดยรวมns 8.00±0.73 8.05±0.61 8.05±0.69 

หมายเหตุ : ns หมำยถึง ค่ำที่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ (p>0.05) 
 

 
ภาพที่ 1 ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 

 

จำกตำรำงที่ 2 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของสูตรพื้นฐำนขนมเข่ง จ ำนวน 3 
สูตร พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 1 ในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 8.10 และ 8.05 
ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบมำก ด้ำนเนื้อสัมผัส พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.20 ซึ่งอยู่
ในระดับควำมชอบมำก ในขณะที่ด้ำนรสชำติ พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 1 เท่ำกับสูตรที่ 3 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 
ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบมำก และด้ำนควำมชอบโดยรวมพบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 2 เท่ำกับ สู ตรที่ 3 โดยมี
คะแนนเฉลี่ย 8.05 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบมำกเช่นเดียวกัน เมื่อน ำมำวิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำง พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฎ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัสและควำมชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ไม่มีควำมแตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ (p>0.05 ) ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 1 ที่ผู้ชิมให้ค่ำคะแนนกำรยอมรับสูงที่สุดใน
ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น และรสชำติ มำเป็นสูตรพื้นฐำนในกำรท ำวิจัยครั้งต่อไป 

2. ผลศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียวในผลิตภัณฑ์ขนมเข่ง 3 ระดับ 
   กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่ง 3 ระดับ ดังตำรำงที่ 3 ค่ำเฉลี่ย

คุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวใน
ขนมเข่งดังตำรำงที่ 4  
 

ตารางที่ 3 ส่วนผสมโดยน ้ำหนักของขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว 

วัตถุดิบ 

น ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

แป้งข้ำวเหนียว 750 675 637 600 
น ้ำตำลทรำย 590 590 590 590 
น ้ำมันพืช 60 60 60 60 
น ้ำเปล่ำ 630 630 630 630 
แป้งสาค ู - 75 113 150 
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ตารางที่ 4 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคู
ทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่ง 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง 
สูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 

ลักษณะปรำกฏ 8.35a±076 7.98b±0.75 7.95b±0.81 7.87b±0.70 
ส ี 8.25a±0.86 7.92b±0.79 7.65c±0.82 7.53c±0.81 
กลิ่น 7.78a±0.85 7.85a±0.84 7.90a±0.88 7.55b±0.57 
รสชำติ 8.17a±0.83 7.93ab±0.94 7.98ab±0.87 7.88b±0.90 
เนื้อสัมผัส 8.20a±0.73 7.93ab±0.95 7.98ab±0.85 7.90b±0.95 
ควำมชอบโดยรวม 8.20a±0.76 8.07a±0.82 8.08a±0.77 7.82b±0.83 

หมายเหตุ : a,b,cตัวอักษรที่แตกต่ำงกับแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ (p≤0.05) 

 
ภาพที่ 2 ขนมเข่งสูตรทดแทนแปง้สำคู 4 ระดับ 

 

จำกตำรำงที่ 4 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของ
แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่ง 3 ระดับ  คือ ร้อยละ 10 ,15 และ 20 ของน ้ำหนักแป้งทั้งหมด พบว่ำ ผู้ชิมให้
กำรยอมรับท่ีร้อยละ 15 ในด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.90 7.98 7.98 และ 
8.08 ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง และควำมชอบมำก ส่วนด้ำนลักษณะปรำกฏ และสี พบว่ำ ผู้ชิมให้
กำรยอมรับร้อยละ 10 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.98 และ 7.92 ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เมื่อน ำมำ
วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำง พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฏที่ร้อยละ 10 15 และ 20 ไม่มี
ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p>0.05) แต่ต่ำงจำกสูตรพื้นฐำนอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) ด้ำนสีที่
ร้อยละ 10 แตกต่ำงจำกสูตรพื้นฐำนอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) ส่วนร้อยละ 15 และ 20 ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p>0.05) ด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัสและควำมชอบโดยรวมที่ร้อยละ 10 และ 15 ไม่แตกต่ำง
จำกสูตรพื้นฐำน (p>0.05) ที่ร้อยละ 20 แตกต่ำงจำกสูตรพื้นฐำน สูตรร้อยละ 10 และ 15 อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ  
(p≤0.05) 

ด้วยคุณประโยชน์มำกมำยของแป้งสำคู ผู้วิจัยจึงคัดเลือกแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวที่ระดับร้อยละ 15  
(ใช้ช่ือว่ำ ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว) มำท ำกำรวิจัยใส่น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่งต่อไป 
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3. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมน ้าเฉาก๊วย 3 ระดับทดแทนน ้าเปล่าในขนมเข่งที่ใช้แป้งสาคูทดแทน
แป้งข้าวเหนียว 
ตารางที่ 5 ส่วนผสมโดยน ้ำหนักของขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวและใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำใน

ปริมำณที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ  

วัตถุดิบ 

ปริมาณน ้าเฉาก๊วยทดแทนน ้าเปล่า  
ขนมเข่งท่ีใช้แป้ง
สาคูทดแทนแป้ง

ข้าวเหนียว 
ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

แป้งข้ำวเหนียว 637 637 637 637 
แป้งสำค ู 113 113 113 113 

น ้ำตำลทรำย 590 590 590 590 
น ้ำมันพืช 60 60 60 60 
น ้ำเปล่ำ 630 315 157.5 - 

น ้าเฉาก๊วย - 315 472.5 630 
 

ตารางที่ 6 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและค่ำควำมแตกต่ำงของน ้ำเฉำก๊วย 3 ระดับ ทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่ง
ที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว  

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง 
ขนมเข่งท่ีใช้แป้งสาคู

ทดแทนแป้งข้าวเหนียว 
ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ลักษณะปรำกฏ 7.30±0.46d 7.50±0.50c 7.70±0.46b 8.20±0.61a 

ส ี 7.10±0.84d 7.40±0.67c 7.70±0.79b 8.10±1.05a 

กลิ่น 7.00±0.64d 7.90±0.30c 8.20±0.40b 8.50±0.68a 

รสชำต ิ 7.80±0.40c 8.00±0.45b 8.00±0.45b 8.40±0.67a 

เนื้อสัมผัส 6.60±0.81d 7.50±0.68c 8.10±0.54b 8.69±0.43a 

ควำมชอบโดยรวม 8.20±0.61ab 8.00±0.45c 8.10±0.30bc 8.30±0.65a 

หมายเหตุ : a,b,c,dตัวอักษรที่แตกต่ำงกับแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ (p≤0.05) 
 

 
 

 
 

 
ภาพที่ 3 ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปลำ่ 3 ระดับ 

 

จำกตำรำงที่ 6 แสดงผลค่ำเฉลี่ยกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของน ้ำเฉำก๊วย 3 ระดับที่ทดแทน
น ้ำเปล่ำในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับกำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำใน
ระดับร้อยละ 100 ในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ที่ระดับคะแนน 8.20 8.10 
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8.50 8.40 8.69 และ 8.30 ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำงทำงถิติพบว่ำ มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) ในทุก ๆ ด้ำน จึงใช้น ้ำเฉำก๊วยร้อยละ 
100 ทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว (ใช้ชื่อว่ำ ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทน
น ้ำเปล่ำ) ศึกษำในขั้นตอนต่อไป 

4. ผลการตรวจคุณลักษณะทางกายภาพ   
    ผลกำรตรวจวัดค่ำสีและวิเครำะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้ง
ข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ (ตำรำงที่ 7)  

 

ตารางที่ 7 คุณลักษณะทำงกำยภำพของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่ง
แป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ 

คุณลักษณะทางกายภาพ ขนมเข่งสูตรพ้ืนฐาน ขนมเข่งท่ีใช้แป้งสาคู
ทดแทนแป้งข้าวเหนียว 

ขนมเข่งแป้งสาคูที่ใช้น ้า
เฉาก๊วยทดแทนน ้าเปล่า 

ค่าความสว่าง (L*) 72.16 + 0.78a 69.64 + 0.38b 30.81 + 0.54c 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -1.50 + 0.18c 1.32 + 0.10b 3.14 + 0.42a 
ค่าสีเหลือง-น ้าเงิน (b*) 9.99 + 0.94b 11.59 + 0.32a 2.46 + 0.69c 
ค่าความแข็ง  (hardness) (g) 24411.75 + 2839.72c 27879.60 + 1511.02b 46932.08+ 2896.54a 
ค่าการยึดติด (adhesiveness) 
(g.sec) 

-69.27+ 30.70a -117.55 + 47.06b -60.18 + 53.48a 

ค่าการคืนตัว 
(resilience) 

29.15 + 1.41a 21.77 + 1.77b 22.16 + 2.07b 

ค่าการเกาะติด 
(cohesiveness) 

0.54 + 0.02a 0.47 + 0.02b 0.42 + 0.03c 

ค่าความยืดหยุ่น 
(springiness) 

66.02 + 7.52ab 69.56 + 4.46a 63.84 + 5.12b 

ค่าความเหนียวคล้ายยาง 
(gumminess) 

17435.55 + 886.96b 12621.10 + 803.56c 18706.75 + 1814.68a 

การทนต่อการเค้ียว 
(chewiness) 

12512.45 + 865.23a 8674.24 + 515.07b 12704.70 + 2162.78a 

หมายเหตุ: a,b,cตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p<0.05) 

จำกตำรำงที่ 7 ค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสีแดง-เขียว (a*) และค่ำสีเหลือง-น ้ำเงิน (b*) ของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมี
นัยส ำคัญ (p≤0.05) โดยที่ควำมสว่ำงลดลงจำก ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และ
ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ในขณะที่ค่ำควำมเป็นสีแดงและสีน ้ำเงินเพิ่มขึ้นอย่ำงมี
นัยส ำคัญ (p≤0.05)  

ผลกำรวิเครำะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่ำ ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวท ำให้คุณลักษณะเนื้อ
สัมผัสด้ำนค่ำควำมแข็งสูงขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ขณะที่ค่ำกำรยึดติด ค่ำกำรคืนตัว ค่ำกำรเกำะติด ค่ำควำมเหนียว
คล้ำยยำง และกำรทนต่อกำรเคี้ยว ลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน เมื่อใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทน
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น ้ำเปล่ำในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว พบว่ำ คุณลักษณะเนื้อสัมผัสด้ำนค่ำควำมแข็ง ค่ำควำมเหนียว
คล้ำยยำง สูงขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ค่ำกำรเกำะติดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำกขนมเข่งสูตร ค่ำกำรยึด
ติด ค่ำควำมยืดหยุ่น และกำรทนต่อกำรเคี้ยว มีค่ำไม่แตกต่ำงจำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน (p>0.05) ส ำหรับค่ำกำรคืนตัว  
มีค่ำไม่แตกต่ำงจำกขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว (p>0.05) 
 

5. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และ

ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ท่ีได้รับกำรยอมรับจำกผู้ชิม (ตำรำงที่ 8) 
 

ตารางที่ 8 ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และ
ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ 

คุณค่าทางโภชนาการ ขนมเข่งสูตรพ้ืนฐาน ขนมเข่งท่ีใช้แป้งสาคู
ทดแทนแป้งข้าวเหนียว 

ขนมเข่งแป้งสาคูใช้น ้า
เฉาก๊วยทดแทนน ้าเปล่า 

ความชื้น g/100 g 36.06 36.15 37.55 
คาร์โบไฮเดรต g/100 g 58.21 58.46 57.05 
โปรตีน (%N×6.25) g/100 g 2.90 2.28 2.08 
ไขมัน g/100 g 2.81 3.06 3.10 
Total Dietary Fiber g/100 g 0.75 0.71 1.71 
เถ้า g/100 g 0.05 0.05 0.22 
พลังงาน Kcal/100 g 269.73 270.50 264.42 

 

จำกตำรำงที่ 8 ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้ง
ข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ พบว่ำ ควำมช้ืนเพิ่มขึ้นตำมล ำดับ จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ปริมำณคำร์โบไฮเดรตใน
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวเพิ่มขึ้นจำกสูตรพื้นฐำน แต่กลับลดลงในขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วย
ทดแทนน ้ำเปล่ำ โปรตีนลดลงตำมล ำดับ จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนม
เข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ไขมัน เพิ่มขึ้นตำมล ำดับ จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งท่ีใช้แป้งสำคูทดแทน
แป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ Total Dietary Fiber ในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทน
แป้งข้ำวเหนียวลดลงจำกสูตรพื้นฐำน แต่กลับเพิ่มขึ้นอย่ำงมำกในขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ เถ้ำใน
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวไม่เปลี่ยนแปลงไปจำกสูตรพื้นฐำน แต่กลับเพิ่มขึ้นอย่ำงมำกในขนมเข่งแป้ง
สำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ พลังงำนในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวเพิ่มขึ ้นจำกสูตรพื้นฐำน  
แต่กลับลดลงในขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ  

ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว มีปริมำณควำมชื้น คำร์โบไฮเดรต ไขมัน  และพลังงำนเพิ่มขึ้น  
ส่วนโปรตีน และ Total Dietary Fiber ลดลง จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน เมื่อน ำน ้ำเฉำก๊วยร้อยละ 100 มำทดแทนน ้ำเปล่ำ
ในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว ท ำให้มีปริมำณควำมชื้น ไขมัน Total Dietary Fiber และเถ้ำเพิ่มขึ้น 
ส่วนคำร์โบไฮเดรต โปรตีนและพลังงำนลดลงจำกขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวและขนมเข่งสูตรพื้นฐำน  
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กำรใช้แป้งสำคูและน ำ้เฉำก๊วยทดแทนในผลิตภัณฑ์ขนมเข่ง 27 
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  
 1. สรุปผลการวิจัย 
     1.1 สูตรที่ 1 ได้รับกำรยอมรับเป็นสูตรพื้นฐำน 
     1.2 ปริมำณแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในปริมำณร้อยละ 15 ได้รับคะแนนควำมชอบในด้ำนต่ำง ๆ 
ใกล้เคียงกับสูตรพื้นฐำนอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05) 
     1.3 กำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในระดับร้อยละ 100 ได้รับคะแนนควำมชอบในด้ำนต่ำง ๆ สูงที่สุด
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05)  
     1.4 กำรศึกษำลักษณะทำงกำยภำพและคุณค่ำทำงโภชนำกำร ด้ำนคุณสมบัติทำงกำยภำพพบว่ำ ควำมสว่ำง 
(L*) ลดลงจำก ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วย
ทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ในขณะที่ค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) และสีน ้ำเงิน (b*) เพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) 
ลักษณะเนื้อสัมผัสแสดงค่ำควำมแข็งเพิ่มขึ้นและคำ่กำรเกำะติดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำก ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ด้ำนคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรพบว่ำ ปริมำณไขมัน  Total Dietary Fiber และเถ้ำ เพิ่มขึ้น จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้ง
สำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว และขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ 
 2. อภิปรายผลการวิจัย 
 กำรศึกษำสูตรขนมเข่งจ ำนวน 3 สูตร พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p>0.05) แต่ค่ำคะแนนกำรยอมรับด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ สูงที่สุดในสูตรที่ 1 ผู้วิจัยจึงน ำสูตรที่ 1 มำศึกษำ
ปริมำณที่เหมำะสมของแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในขนมเข่ง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 15 และ 20 ของน ้ำหนักแป้ง
ทั้งหมด พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับแป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวที่ร้อยละ 10 และ 15 ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p>0.05) แต่ค่ำคะแนนกำรยอมรับด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม สูงสุดที่ร้อยละ 15 จึงน ำขนมเข่ง
ที่ทดแทนด้วยแป้งสำคูร้อยละ 15 มำศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของน ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในขนมเข่ง 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 50 75 และ 100 พบว่ำ กำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำที่ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสสูงสุดในทุกด้ำน แตกต่ำงจำกร้อยละ 50 และ 75 อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) น ำขนมเข่งสูตรพื้นฐำน  
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในปริมำณร้อยละ 15 (ใช้ช่ือว่ำ ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว) 
ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวในปริมำณร้อยละ 15 และใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำในระดับร้อยละ 100 
(ใช้ชื่อว่ำ ขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ) ศึกษำลักษณะทำงกำยภำพ คุณค่ำทำงโภชนำกำร พบว่ำ  
ควำมสว่ำง (L*) ลดลงจำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว ขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำ
เฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ ในขณะที่ค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) และสีน ้ำเงิน (b*) เพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) 
ด้วยปฏิกริยำกำรเกิดสีน ้ำตำล (Maillard reaction) จำกแป้งสำคูชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ และผลจำกเมลำนิน  
ซึ่งเป็นรงควัตถุในเฉำก๊วยที่ท ำให้เฉำก๊วยมีสีน ้ำตำลด ำหรือสีด ำ (Huang et al, 2025) สอดคล้องกับผลกำรวิจัยของ 

Wattanaworakit, Charoennatkul, & Chupool, (2025) ที่ศึกษำผลของกำรใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งมันส ำปะหลังต่อ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมผิง พบว่ำ กำรทดแทนแป้งมันส ำปะหลังด้วยแป้งสำคูท ำให้ค่ำ L* มีค่ำลดลง ส่วนค่ำ a* 
และ b* เพิ่มขึ้น ลักษณะเนื้อสัมผัสแสดงค่ำควำมแข็งเพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่ง
ที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว ขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ เนื่องจำกแป้งข้ำวเหนียวมี
ใยอำหำรร้อยละ 0.31 ส่วนแป้งสำคูมีใยอำหำรร้อยละ 1.5 น ้ำเฉำก๊วยมีใยอำหำรร้อยละ 1.07-2.98 ใยอำหำรสำมำรถดูด
ซับน ้ำเกิดเป็นเจลที่มีควำมแข็งแรง จึงท ำให้ค่ำควำมแข็งของขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวมีค่ำควำมแข็ง
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มำกกว่ำ ขนมเข่งสูตรพื้นฐำนและขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำมีค่ำควำมแข็งสูงที่สุดเกือบเป็น 2 เท่ำ
ของขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ค่ำกำรเกำะติดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) จำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำน ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคู
ทดแทนแป้งข้ำวเหนียว ขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ตำมล ำดับ จำกกำรที่แป้งสำคูมีคำร์โบไฮเดรต
และอะไมโลสสูง เมื่อมีกำรดูดซับน ้ำมำกจะท ำให้เนื้อสัมผัสแป้งไม่เกำะตัว  
 ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร พบว่ำ ขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวมีปริมำณควำมช้ืน คำร์โบไฮเดรต 
ไขมัน และพลังงำน (36.15 58.46 3.06 และ 270.50 ตำมล ำดับ) มำกกว่ำ ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน (36.06 58.21 2.81 
และ 269.73 ตำมล ำดับ) แต่มีโปรตีน Total Dietary Fiber (2.28 และ 0.71 ตำมล ำดับ) น้อยกว่ำ ขนมเข่งสูตรพื้นฐำน 
(2.90 และ 0.75 ตำมล ำดับ) จำกกำรทบทวนวรรณกรรม องค์ประกอบทำงเคมีของแป้งข้ำวเหนียวและแป้งสำคู พบว่ำ 
แป้งข้ำวเหนียวมีคำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 92.4 โปรตีน ร้อยละ 6.50 ไขมัน ร้อยละ 0.64 Total Dietary Fiber ร้อยละ 
0.31 และ เถ้ำ ร้อยละ 0.1 (Eakkanaluksamee & Anuntagool, 2020) แป้งสำคูมีคำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 92.5 โปรตีน 
ร ้อยละ 1.5 ไขมันร ้อยละ 0.5 และ Total Dietary Fiber ร ้อยละ 1.5 (Varasuntorn & Thailand Institute of 
Scientific and Technological Research, 2001) เห็นได้ว่ำ องค์ประกอบของแป้งสำคูมีคำร์โบไฮเดรตมำกกว่ำแป้ง
ข้ำวเหนียวเล็กน้อย โปรตีน ไขมัน น้อยกว่ำแป้งข้ำวเหนียว สอดคล้องกับผลกำรทดลองในตำรำงที่ 8 ยกเว้นไขมันในขนม
เข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวมีปริมำณมำกกว่ำขนมเข่งสูตรพื้นฐำน อำจเกิดจำกกำรไม่ควบคุมปริมำณน ้ำมันที่
ใช้ทำกระทงก่อนใส่แป้งลงนึ่ง ท ำให้เกิดข้อผิดพลำดที่ปริมำณไขมันเพิ่มขึ้นในขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว 
ขนมเข่งแป้งสำคูที่ใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ มีควำมชื้น ไขมัน Total Dietary Fiber และเถ้ำ (37.55 3.10 1.71 และ 
0.22 ตำมล ำดับ) มำกกว่ำขนมเข่งท่ีใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวและขนมเข่งสูตรพื้นฐำน กำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทน
น ้ำเปล่ำ ท ำให้เพิ ่มควำมชื้น Total Dietary Fiber และเถ้ำ ด้วยเหตุผลที่ว่ำ กำรต้มสกัดเฉำก๊วยโดยใช้โซเดียมไบ
คำร์บอเนต เป็นกำรดึงเพคติน ลิกนิน และโพลีแซคำไรด์ ซึ่งเป็นใยอำหำรที่ละลำยน ้ำออกจำกใบกิ่ง และน ำพำแร่ธำตุเข้ำ
สู่สำรสกัดด้วย (Leelawat et al, 2020) ใยอำหำรจะดูดซับน ้ำท ำให้เกิดควำมแข็งแรงของเจล เพิ่มควำมสำมำรถกักเก็บ
น ้ำ จึงท ำให้ควำมชื้นในขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำมีปริมำณเพิ่มขึ้นจำกขนมเข่งสูตรพื้นฐำนและขนม
เข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียว ปริมำณคำร์โบไฮเดรต โปรตีน และพลังงำนของขนมเข่งแป้งสำคูใช้น ้ำเฉำก๊วย
ทดแทนน ้ำเปล่ำ (57.05 2.08 และ 264.42 ตำมล ำดับ) น้อยลงกว่ำขนมเข่งที่ใช้แป้งสำคูทดแทนแป้งข้ำวเหนียวและขนม
เข่งสูตรพื ้นฐำน เพรำะกำรใช้น ้ำเฉำก๊วยทดแทนน ้ำเปล่ำ ท ำให้ควำมช้ื น Total Dietary Fiber และเถ้ำ สูงขึ้น  
ค่ำคำร ์โบไฮเดรตที ่ค  ำนวณแบบ AOAC “by difference” จ ึงลดลง (Seah et al, 2024) พล ังงำนค ำนวนจำก 
คำร์โบไฮเดรตและโปรตีน × 4 + ไขมัน × 9 เมื่อคำร์โบไฮเดรตและโปรตีนลดลง ย่อมท ำให้พลังงำนลดลงด้วย  
 

ข้อเสนอแนะ  
ข้อเสนอแนะเพ่ือการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์  
ส่งเสริมกำรใช้แป้งสำคู ซึ่งเป็นสินค้ำภำยในประเทศให้เกิดควำมแพร่หลำย ทั้งยังเป็นกำรส่งเสริมรำยได้ให้กับ

เกษตรกร และวิสำหกิจชุมชนท่ีเพำะปลูกปำล์มสำคูในภำคใต้ของประเทศไทย 
 ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยคร้ังต่อไป   

1. น ำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำได้ไปทดสอบสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพ ประสิทธิภำพกำรยับยั้งเอนไซม์แอลฟำแอมิเลส 
และแอลฟำกลูโคซิเดส ค่ำดัชนีน ้ำตำล (Glycemix Index) ในหลอดทดลอง เพื่อยืนยันสมมติฐำน และสำมำรถอ้ำงอิง 
ได้ว่ำ ผู้ที่เป็นโรคเบำหวำนสำมำรถรับประทำนได้  
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กำรใช้แป้งสำคูและน ำ้เฉำก๊วยทดแทนในผลิตภัณฑ์ขนมเข่ง 29 
 

2. ขนมเข่งมีส่วนผสมของแป้งและน ้ำตำล กำรเปลี่ยนส่วนผสมเป็นแป้งสำคูและน ้ำเฉำก๊วย ท ำให้มีเนื้อสัมผัส
แข็งขึ้น กำรศึกษำครั้งต่อไปควรมีกำรผสมเนื้อผลไม้ที่มีรสชำติที่ดีเพื่อให้มีลักษณะคล้ำยเจลลีมำกขึ้น 
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