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บทคัดยอ 

โภชนาการของเด็กวัยเรียนท่ีเหมาะสม สงผลตอการเรียนรูและพัฒนาการของรางกาย เพื่อใหเด็กเจริญเติบโตสมวัยจึงมีแนวคิดที่จะเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการใหกับอาหารวางในโรงเรียน โดยใชผักเหมียงซ่ึงเปนผักพื้นบานที่มีประโยชนคุณคาทางอาหารสูง มีเบตาแคโรทีนเปนสารตานอนุมูล

อิสระและเปนสารต้ังตนของวิตามินเอ อุดมไปดวยแคลเซียมฟอสฟอรัส การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาภาวะโภชนาการ (น้ําหนักตามเกณฑ

สวนสูง) ของนักเรียนชั้นประถมศึกษา ปที่ 1-4 จํานวน 124 คน และพัฒนาอาหารวางของโรงเรียน ใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ผลการศึกษาพบวา

กลุมตัวอยางสวนใหญมีภาวะโภชนาการสมสวนรอยละ 81 ตํ่ากวาเกณฑรอยละ 8  สูงกวาเกณฑรอยละ 11 การเพิ่มขึ้นของน้ําหนักยังไมรุนแรง จากการ

ประเมินคุณคาทางโภชนาการขนมวางของโรงเรียน คือ กลวยบวชชี ฟกทองแกงบวด ถั่วเขียวตมน้ําตาล พบวามีปริมาณน้ําตาล และไขมันสูง จึงไดมีการ

พัฒนาเคกผักเหมียง โดยสูตรพืน้ฐานของเคกที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด คือ สูตรเคกกลวยหอม โดยนํามาหาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสม โดยการเพิ่ม

ปริมาณผักเหมียง 4 ระดับ คือรอยละ 0 (สูตรควบคุม) 30 40 และ 50 ตามลําดับพบวาสูตรที่ 3 ปริมาณผักเหมียงรอยละ 40 ผูทดสอบชิมไหคะแนนการ

ยอมรับมากที่สุด โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  ทั้ง 5 ดาน คือ ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (7.90 

7.90 7.97 7.67 และ 8.17 ตามลําดับ) นอกจากนั้น พบวาเคกผักเหมียงมีปริมาณแคลเซียม เหล็ก วิตามินเอและวิตามินซีเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุม(ผักเหมี

ยงรอยละ 0) ดังนั้นจึงเปนทางเลือกอีกทางในการนําเคกผักเหมียงเปนอาหารวาง เพื่อสงเสริมพัฒนาการทางดานรางกายที่ดีใหกับเด็กวัยเรียน 

 

Abstract 

The appropriated nutritional status promotes the physical and learning development of the school aged children. 

Therefore, the application of the high nutrients snack which provided by their school, is the alternative idea that can improve 

their nutrition status. Gnetum gnemon was selected as a snack ingredient because it almost found in the local area, and              
contains high nutrients such as calcium phosphorus and β-carotene which is the antioxidative agent and provitamin A.                  

This research evaluated the nutrition status (Weight for height (W/H) of the 124 school aged children who were grade 1-4 in the 

primary school, and the effect of the modification of school snack. The results presented most of children was normal weight 

81% underweight 8% and 11% was overweight. This information described the primary school aged children had a slight increasing 

of their weight. This study found the snacks in their school were banana in sweet coconut milk, pumpkin in sweet coconut milk, 

mung bean in syrup, were an answer that can increase their weight because they contained high sugar and fat Therefore, the 

healthy cake was an alternative idea that can prevent the overweight status among them. The banana cake recipe was selected 

as a control for this study  because it had the most acceptances from the consumers, then this cake recipe was modified by 

adding Gnetum gnemon  4 level is 0 (control), 30, 40 and 50%.The sensory evaluation result shown the cake that bake from 40% 

mixed of Gnetum gnemon had the  high significant (p≤ 0.05) preference score in term of color, odor, taste, texture and overall 

score (7.90, 7.90, 7.97, 7.67 and 8.17 respectively) Moreover, this modified cake contained higher calcium, iron, vitamin A and C 

content compared to the control cake adding Gnetum gnemon  0%. Therefore, this modified cake is an alternative snack that 

might promote the good physical development in school-age children 

คําสําคัญ: ผักเหมยีง ภาวะโภชนาการ เด็กวัยเรียน 

Keywords: Gnetum gnemon L., nutritional status, school-age children 
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บทนํา 

เด็กวัยเรียนเปนวัยท่ีกําลังเจริญเติบโตรางกายตองการพลังงาน

และสารอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมและครบถวนการบริโภคอาหาร

ไมเหมาะสมตามชวงวัยสงผลตอการเรียนรูและพัฒนาการของรางกาย

อีกท้ังกอใหเกิดโรคตาง ๆ ตามมาโดยเฉพาะโรคอวนในเด็กมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นเน่ืองจากอิทธิพลจากชาติตะวันตกทําใหรูปแบบการบริโภค

ในปจจุบันเปล่ียนไปมีการบริโภคอาหารและขนมที่ใหพลังงานสูงเกิน

กวาที่รางกายตองการโดยไดรับไขมันคารโบไฮเดรตจากอาหารใน

ปริมาณสูงจากการบริโภคอาหารจานดวนขนมกรุบกรอบขนมเบเกอร่ี

แตไดรับวิตามินและแรธาตุจากผักและผลไมในปริมาณตํ่าโดยเฉพาะ

เด็กนักเรียนในระดับประถมซ่ึงเปนชวงวัยที่ยังไมมีวิจารณญาณเพียง

พอที่จะเลือกรับประทานอาหารที่ถูกตอง 

ผักเหมียงเปนผักพื้นบานภาคใตหางายราคาถูกปลูกและดูแลงาย

ไมมีโรคและแมลงรบกวนจึงไมจําเปนตองใชสารเคมีปองกันโรคและ

ปราบศัตรูพืชทําใหปลอดภัยตอผูบริโภคมีคุณคาทางอาหารสูงผักเหมี

ยงสวนที่บริโภคได 100 กรัม ใหเบตาแคโรทีนสูงถึง 1,089 ไมโครกรัม

หนวยเรตินัลซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระและเปนสารต้ังตนวิตามินเอ

อีกทั้งอุดมไปดวยแคลเซียม 1,500.56 มิลลิกรัมฟอสฟอรัส 224.37 

มิลลิกรัมชวยบํารุงกระดูกและฟน การเฝาระวังภาวะโภชนาการและ

การดูแลดานอาหารและโภชนาการที่ถูกตองจึงมีความจําเปนอยางยิ่ง

ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑขนมเบเกอร่ีซ่ึงมีประโยชนตอ

เด็กในวัยเรียนอีกทั้งเปนการปลูกฝงพฤติกรรมในการบริโภคผักใหเด็ก

ในวัยเรียนเปนการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่

เหมาะสมเพื่อปองกันการเกิดโรคที่ไมติดตอเร้ือรัง (NCD) ที่จะเกิดขึ้น

ในอนาคต 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อศึกษาภาวะโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษา 

2. เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการอาหารวางของนักเรียน

ประถมศึกษา 

3. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานและการยอมรับจากผูบริโภคเคกผักเหมยีง 

4. เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียง 

ระเบียบวิธีการศึกษา 

1. สํารวจขอมูลภาวะโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษาโรงเรียน

สาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตโดยวิธีการชั่งน้ําหนักและวัด

สวนสูงเปรียบเทียบกับเกณฑอางอิงการเจริญเติบโตชวงอายุ 5-18 

ปของกระทรวงสาธารณสุขและวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยวิธี

แจกแจงคารอยละ 

2. คํานวณคุณคาทางโภชนาการอาหารวางบายของนักเรียนดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 

3. การพัฒนาเคกผักเหมียง 

3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานและการยอมรับจากผูบริโภคเคกผักเหมียง 

3.1.1 ใชวิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติ

เนื้อสัมผัส(ความนุม)และความชอบโดยรวมคะแนนความชอบ 9 

ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ผูชิมเปนผูที่ผานการอบรมการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจํานวน 30 คน 1 ซํ้า 

3.1.2   วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวย ANOVA ทําการ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวย Duncan’s New 

Multiple Range Test (Steel and Tomies,1 9 8 0 )  ด ว ย

โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ SPSS 

(website version 15.0) 

4. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียงโดยวิธีวิเคราะหทาง

หองปฏิบั ติและคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-

Nutrients V.3 รวมดวย 

อุปกรณและวิธีการ 

1. อุปกรณสําหรับสํารวจขอมูลพื้นฐานทางโภชนาการ 

1.1 ตาชั่งน้ําหนักดิจิตอล 

1.2 อุปกรณวัดสวนสูง 

2. วัตถุดิบและอุปกรณสําหรับพัฒนาเคกผักเหมียง 

2.1 วัตถุดิบ 

2.1.1 แปงตราพัดโบก 

2.1.2 ผักเหมียง 

2.1.3 ไขไก 

2.1.4 น้ํามะนาว 

2.1.5 น้ําตาลทรายตราลิน 

2.1.6 เนยตราอลาวร่ี 

2.1.7 นมขนจืดตราคารเนชั่น 

2.1.8 เกลือตราทิพย 

2.1.9 น้ํามันพืชตราองุน 

2.1.10 ผงฟูตราเบสทโอเดอร 

2.2 อุปกรณ 

2.2.1 เคร่ืองปนผสม 

2.2.2 เคร่ืองชั่งดิจิตอล 

2.2.3 เคร่ืองตีแปง 

2.2.4 ลังถึง 

2.2.5 ถาดอลูมิเนียม 

3. อุปกรณสําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.1 แกวน้ําถวยชิม 

3.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

4. อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียง 

4.1 โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 
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5. อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

5.1 โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

SPSS (website version 15.0) 

วิธีการทดลอง 

สํารวจขอมูลพื้นฐานทางโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษา

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

1. ประเมินภาวะโภชนาการโดยใชเคร่ืองชั่งนํ้าหนักแถบวัดสวนสูง

กราฟการเจริญเติบโตตามเกณฑชวงอายุ5-18ปของกระทรวง

สาธารณสุข 

2. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการสารอาหารของขนมวางบายดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 

การศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑเคก 

การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเคก3สูตรทําการ

ทดสอบหาการยอมรับของผูชิมโดยการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวม

โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

ผูชิมเปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตจํานวน30คน1

ซํ้า 

ตารางที่ 1 สูตรเคกพื้นฐาน 3 สูตร 
เคกปลาชอน1 

(รหัส 497) 

เคกดอกโสน2 

(รหัส 358) 

เคกกลวยหอม3 

(รหัส 619) 

แปงเคก 170 กรัม แปงเคก 540 กรัม แปงเคก 400 กรัม 

ไขไก 300 กรัม ไขไก 8 ฟอง ไขไก 6 ฟอง 

นมสด 50 กรัม หัวนมผง 40กรัม นมขนจืด 100กรัม 

น้ําตาลทราย 120 กรัม น้ําตาลทราย 400กรัม น้ําตาลทราย 400กรัม 

เนยละลาย 120 กรัม เนยสดชนิดเค็ม 300กรัม เนยละลาย 100กรัม 

เอสพ ี25กรัม เอสพ ี30กรัม เอสพ ี300 กรัม 

แปงขาวโพด 25กรัม ผงฟู 20กรัม ผงฟู 12 กรัม 

 เกลือปน 2 กรัม เกลือปน 5กรัม 
1เชาวฤทธ์ิ ละดาดกและคณะ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธาน ี
2นพา ลลีะศุภพงษ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
3ณัฐมาศ มูลประชา สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การศึกษาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑเคก 

การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรเคกที่ผานการคัดเลือกจากสูตรพื้นฐาน

มาทําการศึกษาปริมาณผักเหมียงโดยวางแผนการทดลองแบบ

วิเคราะหผลทางสถิติตามแผนการทดลองแบบเจาะจง (Purposive 

Selection) โดยศึกษาปริมาณผักเหมียงท่ีเหมาะสม รอยละ 0 (สูตร

ควบคุม)  30  40 และ 50 ตามลําดับ จากนั้นนําผลิตภัณฑเคกไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมเปนอาจารย

และนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตจํานวน 30 คน 1 ซํ้า ในดานสี

กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

ขั้นตอนการทํา 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทําเคกผักเหมียง 

ผลและอภิปรายผลการศึกษา 

วิเคราะหขอมูลภาวะโภชนาการโดยใชกราฟแสดงเกณฑอางอิง

การเจริญเติบโตของเพศชายหญิงของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมจํานวน 124 คน 

ตารางที่ 2 ภาวะโภชนาการของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมแยกตามเพศ 

(ชาย-หญิง) 

ตัวชี้วดั 
ชาย 60 คน 

จํานวน (รอยละ) 

หญิง 64 คน 

จํานวน (รอยละ) 

สมสวน 46(76.76) 55(87.61) 

คอนขางผอม 5(8.52) 3 (4.65) 

ผอม 1(1.55) 1(1.55) 

ทวม 1(1.55) 3(4.65) 

เร่ิมอวน 5(7.75) 1(0.77) 

อวน 2(3.87) 1(0.77) 

จากตารางที่ 2 พบวานักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 โรงเรียนสาธิต

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมแยกตามเพศ (ชาย-หญิง) ที่มี

อายุระหวาง 7-10 ปเพศชายจํานวน 60 คนคิดเปนรอยละ 49 เพศ

หญิงจํานวน 64 คนคิดเปนรอยละ 52 โดยระดับภาวะโภชนาการสวน
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ใหญอยูในระดับปกติสมสวน จํานวน 101 คน คิดเปนรอยละ 81 

รองลงมาคอนขางผอม จํานวน 8 คนรอยละ 6  เร่ิมอวนจํานวน 6 คน

รอยละ 5  ทวมจํานวน 4 คนรอยละ 3  อวนจํานวน 3 คนรอยละ 3 

และผอมจํานวนนอยที่สุด 2 คนรอยละ 2 ตามลําดับ 

ตารางที่ 3 คุณคาทางโภชนาการของขนมวางบายโรงเรียนสาธิต

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถม 

สารอาหาร 

ปริมาณสารอาหาร (100 กรัม) 

จ อ พ พฤ ศ 

กล
วย

บว
ชชี

 

ฟ
กท

อง
แก

งบ
วด

 

แต
งโ

ม 

ถั่ว
เขี

ยว
ตม

น้ํา
ตา

ล 

กล
วย

บว
ชชี

 
พลังงาน(Kcal) 243.7 179.4 25 152.3 243.7 

คารโบไฮเดรต (g) 24.6 24.5 5.4 28.4 24.6 

ไขมัน (g) 16.5 8.2 0 0.58 16.5 

โปรตีน (g) 2.3 1.5 0.6 8.5 2.3 

แคลเซียม (mg) 12.1 20.4 3.9 29.6 12.1 

เหล็ก (mg) 1.1 2.7 0.1 2.9 1.1 

วิตามิน เอ (RAE) 0.64 25.1 28.4 0 0.64 

วิตามิน บี 1 (mg) 0.03 0.03 0.03 0.31 0.03 

วิตามิน บี 2 (mg) 0.01 0.02 0.03 0.08 0.01 

วิตามิน ซี (mg) 0 0 6 0 0 

ไนอาซีน (mg) 0.79 0.48 0.2 1.0 0.79 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเคก 

จากการทดสอบการยอมรับเคกสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตรโดยการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อสัมผัส (ความ

นุม) และความชอบโดยรวมของเคกสูตรพื้นฐานทดสอบโดยผูชิมที่ผาน

การอบรม จํานวน 30 คน 1 ซํ้า ไดผลการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสและคะแนนความชอบโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 

9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ผลการยอมรับเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 

เคกสูตรพื้นฐาน 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

(รหัส 497) (รหัส 358) (รหัส 619) 

สี 7.70±0.79b 7.38±1.01c 7.73±0.98*a** 

กลิ่น 7.73± 1.01a 7.37±0.93c 7.10±1.24b 

รสชาติ 7.30± 0.88c 7.23±1.01b 7.77±0.97a 

เนื้อสัมผัส 6.93±1.20c 6.70±1.42b 8.07±0.8a 

ความชอบโดยรวม 7.47±0.90b 7.30±1.12c 7.87±1.11a 

* คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

** ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ p≤ 0.05)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) พบวา 

1. ดานสี พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 เคกกลวย

หอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.73 ซ่ึงมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ สูตร 1 

และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนนความชอบ

เทากับ 7.70 และ 7.38 ตามลําดับ  

2. ดานกล่ิน พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 1 เคกปลา

ชอนมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.73 ซ่ึงมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ สูตร 2 

และ 3 (เคกดอกโสนและเคกกลวยหอม) โดยมีคะแนนความชอบ

เทากับ 7.37 และ 7.10 ตามลําดับ 

3. ดานรสชาติ พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 เคก

กลวยหอม มากที่สุดโดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.77 ซ่ึงมี

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ 

สูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนน

ความชอบ เทากับ 7.30 และ 7.23 ตามลําดับ   

4. ดานเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 

เคกกลวยหอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 8.07 ซ่ึงมี 

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ 

สูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนน

ความชอบ เทากับ 6.93 และ 6.70 ตามลําดับ       

5. ดานความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับ

สูตร 3 เคกกลวยหอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 

7.87 ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  

รองลงมา คือสูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมี

คะแนนความชอบ เทากับ 7.47 และ 7.30 ตามลําดับ  

จากการศึกษาการยอมรับของเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบวาเคก

กลวยหอม สูตรที่ 3 (รหัส619) ไดรับคะแนนการความชอบโดยรวม

มากที่ สุด ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  

ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรเคกกลวยหอม เปนสูตรพื้นฐานสําหรับนํามา

พัฒนาเปนเคกผักเหลียง โดยศึกษาหาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสมใน

เคกตอไป 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเคกตอผักเหมียงที่ เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑเคก 

จากการศึกษาอัตราสวนการเติมผักเหมียงในเคกปริมาณที่

แตกตางกันไดแก รอยละ 0 (สูตรควบคุม)  30  40 และ 50 กรัมตอ

น้ําหนักแปงในแตละสูตรโดยมีสูตรพื้นฐานเปนสูตรควบคุม (รอยละ 0)

โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อ

สัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมของเคกทั้ง 4 ระดับทดสอบ
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โดยผูชิมที่ผานการอบรมจํานวน 30 คน 1 ซํ้าไดผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสและคะแนนความชอบโดยวธิีการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 ผลการยอมรับผลิตภัณฑเคกสูตรเสริมผักเหมียง 

คุณลักษณะ 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

รหสั 794 รหสั 841 รหสั 185 รหสั 297 

0%                  

(สูตรควบคุม) 

30% 40% 50% 

ส ี 7.38±1.05b 7.73±0.83ab 7.90±0.82a 6.67±0.75c 

กลิ่น 6.40±0.99c 7.47±0.91ab 7.90±0.84a 6.93±0.99b 

รสชาติ 6.93±1.09c 7.53±0.95ab 7.97±0.85a 7.13±0.97bc 

เน้ือสมัผสั 7.20±1.11a 7.63±1.04a 7.67±0.84a 7.37±0.91a 

ความชอบโดยรวม 6.93±1.02b 7.77±0.91a 8.17±0.86a 7.13±1.04b 

* คาเฉลี่ย ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

** ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤ 0.05)   

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) พบวา 

1. ดานสี พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเหลียง

40%) มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.90 ซ่ึงแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) กับสูตรควบคุม (ผักเหลียง 0%) และ

สูตรที่  4 (ผักเหลียง 50%) คะแนนเทากับ 7.38 และ 6.67 

ตามลําดับ  

2. ดานกล่ิน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 

3 (ผักเหลียง 40%) มากที่ สุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.90 ซ่ึง

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  กับสูตรที่ 4 (ผักเหลี

ยง 50%)  และสูตรควบคุม (ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 6.93  

และ 6.40 ตามลําดับ  

3. ดานรสชาติ พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเหลี

ยง 40%) มากที่สุดโดยมีคะแนนเทากับ 7.97 ซ่ึงแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) กับสูตรท่ี 4 (ผักเหลียง 50%) และ

สูตรควบคุม (ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 7.13 และ 6.93 

ตามลําดับ 

4. ดานเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเห

ลียง 40%) มากที่สุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.67 รองลงมา คือ 

สูตรที่ 2 ( ผักเหลียง 30%) สูตรที่ 4 ( ผักเหลียง 50%) และ สูตร

ควบคุม( ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 7.63 7.37 และ 7.20 

ตามลําดับ ซ่ึงทุกสูตรมีคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) 

5. ดานความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 

3 (ผักเหลียง 40%) มากที่ สุด โดยมีคะแนนเทากับ 8.17 ซ่ึง

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) กับสูตรที่ 4 (ผักเหลี

ยง 50%) สูตรควบคุม(ผักเหลียง 0%) คะแนนเทากับ 7.13 และ 

6.93 ตามลําดับ 

จากการศึกษาปริมาณผักเหลียงที่เหมาะสม ในการพัฒนาสูตรเคกผัก

เหลียง พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรเคกที่ มีปริมาณผักเหลียง

รอยละ 40 มากที่สุด โดยไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุดทั้ง 5 ดาน คือ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สวนสูตรที่ไดรับ

คะแนนความชอบรองลงมา คือ เคกที่มีปริมาณผักเหลียงรอยละ 30  

50 และ 0 (สูตรควบคุม) ตามลําดับ ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกสูตรเคกผัก            

เหลียงที่มีการเติมผักเหลียงรอยละ 40 เปนสูตรที่เหมาะสม และนําไป

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการและวิเคราะหคุณภาพทางเคมีตอไป   

ตารางที่ 6 คุณคาทางโภชนาการเคกผักเหมียง (40%) 100 กรัมใช

โปรแกรมสําเร็จรูปINMUCAL-Nutrients V.3 

สารอาหาร 

ปริมาณสารอาหาร 

เคกสูตรพ้ืนฐาน เคกผักเหมียง 

(0%) (40%) 

พลังงาน(Kcal) 408.88 423.16 

คารโบไฮเดรต (g) 41.86 46.02 

ไขมัน (g) 24.83 25.11 

โปรตีน (g) 5.51 5.52 

แคลเซียม (mg) 71.56 92.24 

เหล็ก (mg) 2.11 2.67 

วิตามิน เอ (RAE) 100.31 173.57 

วิตามิน บี 1 (mg) 0.23 0.27 

วิตามิน บี 2 (mg) 0.19 0.19 

วิตามิน ซี (mg) 0.057 20.1 

ไนอาซีน (mg) 1.59 1.60 

 

ตารางที่  7 องคประกอบทาง เคมี ของ เค ก ผัก เหมี ยง  ( 40%)  

100 กรัมโดยวิธีวิเคราะหทางเคมี 

สารอาหาร 
เคกผักเหลียง วิธีทดสอบ 

(40%) (Method of Analysis) 

ไขมันทั้งหมด   

(Total Fat) 
23 g Soxhlet Extraction 

คารโบไฮเดรต 

(Carbohydrate) 
65g Calculation 

เถา (Ash) 1.05 g Dry 103-105oC 

ความชื้น (Moisture) 33.5 g Dry 103-105oC 

เหล็ก (Total Iron) 3.2 mg AA-Direct 

แคลเซียม (Calcium) 84 mg AA-Direct 

ที่มา : ศูนยปฏิบัติการทดสอบทางเคมีสาขาวิชาเคมีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 



 

 
PH-40 

6 

สรุปผลการศึกษา 

ระดับภาวะโภชนาการนักเรียนประถมศึกษาโรงเรียนสาธิตมหา

วิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตสวนใหญยังอยูในระดับปกติสมสวนแตยังคงตอง

เฝาระวังภาวะเส่ียงท่ีจะอวน จากการคํานวณคุณคาทางโภชนาการ

ของขนมวางของโรงเรียนพบวามีปริมาณวิตามินและแรธาตุที่ยังตํ่า

และมีรสหวาน เคกผักเหมียงจึงเปนทางเลือกเพื่อสุขภาพของเด็กวัย

เรียนอีกทั้งเปนการสงเสริมใหนักเรียนบริโภคผัก โดยเคกผักเหมียงสูตร

ที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือเคกที่มีปริมาณผักเหมียงเหมาะสม คือ

รอยละ 40 และเมื่อวิเคราะหคุณคาโภชนาการทั้งดวยการคํานวณดวย 

โปรแกรมสําเร็จรูปและวิเคราะหในหองปฏิบัติการเคมีพบวาผลิตภัณฑ

เคกผักเหมียงมีปริมาณวิตามินและแรธาตุท่ีสูงกวาขนมวางบายของ

โรงเรียนที่มีอยูเดิม จึงเหมาะสมท่ีจะพัฒนาเปนอาหารวางที่มีคุณคา

ทางโภชนาการสําหรับนักเรียนตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของเบเตาแคโรทีนและ 

ปริมาณวิตามินเอ จากเคกผักเหมียงโดยวิธีการวิเคราะหคุณสมบัติ

ทางเคมีในหองปฎิบัติการทดสอบทางเคมี 

2. ควรทดสอบการยอมรับเคกผักเหมียง จากนักเรียนโรงเรียนสาธิต

แผนกประถมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตอีกคร้ังเพื่อใหไดผล

การยอมรับผูบริโภคเคกผักเหมียง จากกลุมเปาหมายที่แทจริง 

3. ควรสงเสริมใหโรงเรียนสาธิตแผนกประถมศึกษา มหาวิทยาลัยราช

ภัฏภูเก็ตปรับเปล่ียนรายการอาหารวางใหมีสารอาหาร วิตามิน

และแรธาตุ จากผักและผลไมเพิ่มขึ้น 

 

กิตติกรรมประกาศ 

วิจัยฉบับนี้สามารถสําเร็จลุลวงไปดวยดีผูจัดทําขอขอบพระคุณ 

1. ผูอํานวยการโรงเรียนสาธิตแผนกประถมศึกษามหาวิทยาลัย              

ราชภัฏภูเก็ตรวมถึงคุณครูและนักเรียนชั้นประถมที่ใหความ

รวมมือเปนอยางดีในการเก็บขอมูลดานภาวะโภชนาการและ

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

2. ศูนยปฏิบัติการทดสอบทางเคมีสาขาวิชาเคมีคณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตท่ีอนุเคราะหชวย

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเคกผักเหมียง 

3. นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตที่เปนผูชวยในการเก็บขอมูล

วิจัยและเปนผูทดสอบชิมในการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของเคกผักเหมียง 
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