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บทคัดยอ 

โภชนาการของเด็กวัยเรียนท่ีเหมาะสม สงผลตอการเรียนรูและพัฒนาการของรางกาย เพื่อใหเด็กเจริญเติบโตสมวัยจึงมีแนวคิดที่จะเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการใหกับอาหารวางในโรงเรียน โดยใชผักเหมียงซ่ึงเปนผักพื้นบานที่มีประโยชนคุณคาทางอาหารสูง มีเบตาแคโรทีนเปนสารตานอนุมูล

อิสระและเปนสารต้ังตนของวิตามินเอ อุดมไปดวยแคลเซียมฟอสฟอรัส การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาภาวะโภชนาการ (น้ําหนักตามเกณฑ

สวนสูง) ของนักเรียนชั้นประถมศึกษา ปที่ 1-4 จํานวน 124 คน และพัฒนาอาหารวางของโรงเรียน ใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ผลการศึกษาพบวา

กลุมตัวอยางสวนใหญมีภาวะโภชนาการสมสวนรอยละ 81 ตํ่ากวาเกณฑรอยละ 8  สูงกวาเกณฑรอยละ 11 การเพิ่มขึ้นของน้ําหนักยังไมรุนแรง จากการ

ประเมินคุณคาทางโภชนาการขนมวางของโรงเรียน คือ กลวยบวชชี ฟกทองแกงบวด ถั่วเขียวตมน้ําตาล พบวามีปริมาณน้ําตาล และไขมันสูง จึงไดมีการ

พัฒนาเคกผักเหมียง โดยสูตรพืน้ฐานของเคกที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด คือ สูตรเคกกลวยหอม โดยนํามาหาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสม โดยการเพิ่ม

ปริมาณผักเหมียง 4 ระดับ คือรอยละ 0 (สูตรควบคุม) 30 40 และ 50 ตามลําดับพบวาสูตรที่ 3 ปริมาณผักเหมียงรอยละ 40 ผูทดสอบชิมไหคะแนนการ

ยอมรับมากที่สุด โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  ทั้ง 5 ดาน คือ ดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (7.90 

7.90 7.97 7.67 และ 8.17 ตามลําดับ) นอกจากนั้น พบวาเคกผักเหมียงมีปริมาณแคลเซียม เหล็ก วิตามินเอและวิตามินซีเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุม(ผักเหมี

ยงรอยละ 0) ดังนั้นจึงเปนทางเลือกอีกทางในการนําเคกผักเหมียงเปนอาหารวาง เพื่อสงเสริมพัฒนาการทางดานรางกายที่ดีใหกับเด็กวัยเรียน 

 

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 

เด็กวัยเรียนเปนวัยท่ีกําลังเจริญเติบโตรางกายตองการพลังงาน

และสารอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมและครบถวนการบริโภคอาหาร

ไมเหมาะสมตามชวงวัยสงผลตอการเรียนรูและพัฒนาการของรางกาย

อีกท้ังกอใหเกิดโรคตาง ๆ ตามมาโดยเฉพาะโรคอวนในเด็กมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นเน่ืองจากอิทธิพลจากชาติตะวันตกทําใหรูปแบบการบริโภค

ในปจจุบันเปล่ียนไปมีการบริโภคอาหารและขนมที่ใหพลังงานสูงเกิน

กวาที่รางกายตองการโดยไดรับไขมันคารโบไฮเดรตจากอาหารใน

ปริมาณสูงจากการบริโภคอาหารจานดวนขนมกรุบกรอบขนมเบเกอร่ี

แตไดรับวิตามินและแรธาตุจากผักและผลไมในปริมาณตํ่าโดยเฉพาะ

เด็กนักเรียนในระดับประถมซ่ึงเปนชวงวัยที่ยังไมมีวิจารณญาณเพียง

พอที่จะเลือกรับประทานอาหารที่ถูกตอง 

ผักเหมียงเปนผักพื้นบานภาคใตหางายราคาถูกปลูกและดูแลงาย

ไมมีโรคและแมลงรบกวนจึงไมจําเปนตองใชสารเคมีปองกันโรคและ

ปราบศัตรูพืชทําใหปลอดภัยตอผูบริโภคมีคุณคาทางอาหารสูงผักเหมี

ยงสวนที่บริโภคได 100 กรัม ใหเบตาแคโรทีนสูงถึง 1,089 ไมโครกรัม

หนวยเรตินัลซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระและเปนสารต้ังตนวิตามินเอ

อีกทั้งอุดมไปดวยแคลเซียม 1,500.56 มิลลิกรัมฟอสฟอรัส 224.37 

มิลลิกรัมชวยบํารุงกระดูกและฟน การเฝาระวังภาวะโภชนาการและ

การดูแลดานอาหารและโภชนาการที่ถูกตองจึงมีความจําเปนอยางยิ่ง

ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑขนมเบเกอร่ีซ่ึงมีประโยชนตอ

เด็กในวัยเรียนอีกทั้งเปนการปลูกฝงพฤติกรรมในการบริโภคผักใหเด็ก

ในวัยเรียนเปนการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่

เหมาะสมเพื่อปองกันการเกิดโรคที่ไมติดตอเร้ือรัง (NCD) ที่จะเกิดขึ้น

ในอนาคต 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อศึกษาภาวะโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษา 

2. เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการอาหารวางของนักเรียน

ประถมศึกษา 

3. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานและการยอมรับจากผูบริโภคเคกผักเหมยีง 

4. เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียง 

ระเบียบวิธีการศึกษา 

1. สํารวจขอมูลภาวะโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษาโรงเรียน

สาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตโดยวิธีการชั่งน้ําหนักและวัด

สวนสูงเปรียบเทียบกับเกณฑอางอิงการเจริญเติบโตชวงอายุ 5-18 

ปของกระทรวงสาธารณสุขและวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยวิธี

แจกแจงคารอยละ 

2. คํานวณคุณคาทางโภชนาการอาหารวางบายของนักเรียนดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 

3. การพัฒนาเคกผักเหมียง 

3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานและการยอมรับจากผูบริโภคเคกผักเหมียง 

3.1.1 ใชวิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติ

เนื้อสัมผัส(ความนุม)และความชอบโดยรวมคะแนนความชอบ 9 

ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ผูชิมเปนผูที่ผานการอบรมการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจํานวน 30 คน 1 ซํ้า 

3.1.2   วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวย ANOVA ทําการ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวย Duncan’s New 

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

โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ SPSS 

(website version 15.0) 

4. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียงโดยวิธีวิเคราะหทาง

หองปฏิบั ติและคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-

Nutrients V.3 รวมดวย 

อุปกรณและวิธีการ 

1. อุปกรณสําหรับสํารวจขอมูลพื้นฐานทางโภชนาการ 

1.1 ตาชั่งน้ําหนักดิจิตอล 

1.2 อุปกรณวัดสวนสูง 

2. วัตถุดิบและอุปกรณสําหรับพัฒนาเคกผักเหมียง 

2.1 วัตถุดิบ 

2.1.1 แปงตราพัดโบก 

2.1.2 ผักเหมียง 

2.1.3 ไขไก 

2.1.4 น้ํามะนาว 

2.1.5 น้ําตาลทรายตราลิน 

2.1.6 เนยตราอลาวร่ี 

2.1.7 นมขนจืดตราคารเนชั่น 

2.1.8 เกลือตราทิพย 

2.1.9 น้ํามันพืชตราองุน 

2.1.10 ผงฟูตราเบสทโอเดอร 

2.2 อุปกรณ 

2.2.1 เคร่ืองปนผสม 

2.2.2 เคร่ืองชั่งดิจิตอล 

2.2.3 เคร่ืองตีแปง 

2.2.4 ลังถึง 

2.2.5 ถาดอลูมิเนียม 

3. อุปกรณสําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.1 แกวน้ําถวยชิม 

3.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

4. อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเคกผักเหมียง 

4.1 โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 
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5. อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

5.1 โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

SPSS (website version 15.0) 

วิธีการทดลอง 

สํารวจขอมูลพื้นฐานทางโภชนาการของนักเรียนประถมศึกษา

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

1. ประเมินภาวะโภชนาการโดยใชเคร่ืองชั่งนํ้าหนักแถบวัดสวนสูง

กราฟการเจริญเติบโตตามเกณฑชวงอายุ5-18ปของกระทรวง

สาธารณสุข 

2. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการสารอาหารของขนมวางบายดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.3 

การศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑเคก 

การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเคก3สูตรทําการ

ทดสอบหาการยอมรับของผูชิมโดยการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวม

โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

ผูชิมเปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตจํานวน30คน1

ซํ้า 

ตารางที่ 1 สูตรเคกพื้นฐาน 3 สูตร 
เคกปลาชอน1 

(รหัส 497) 

เคกดอกโสน2 

(รหัส 358) 

เคกกลวยหอม3 

(รหัส 619) 

แปงเคก 170 กรัม แปงเคก 540 กรัม แปงเคก 400 กรัม 

ไขไก 300 กรัม ไขไก 8 ฟอง ไขไก 6 ฟอง 

นมสด 50 กรัม หัวนมผง 40กรัม นมขนจืด 100กรัม 

น้ําตาลทราย 120 กรัม น้ําตาลทราย 400กรัม น้ําตาลทราย 400กรัม 

เนยละลาย 120 กรัม เนยสดชนิดเค็ม 300กรัม เนยละลาย 100กรัม 

เอสพ ี25กรัม เอสพ ี30กรัม เอสพ ี300 กรัม 

แปงขาวโพด 25กรัม ผงฟู 20กรัม ผงฟู 12 กรัม 

 เกลือปน 2 กรัม เกลือปน 5กรัม 
1เชาวฤทธ์ิ ละดาดกและคณะ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธาน ี
2นพา ลลีะศุภพงษ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
3ณัฐมาศ มูลประชา สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การศึกษาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑเคก 

การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรเคกที่ผานการคัดเลือกจากสูตรพื้นฐาน

มาทําการศึกษาปริมาณผักเหมียงโดยวางแผนการทดลองแบบ

วิเคราะหผลทางสถิติตามแผนการทดลองแบบเจาะจง (Purposive 

Selection) โดยศึกษาปริมาณผักเหมียงท่ีเหมาะสม รอยละ 0 (สูตร

ควบคุม)  30  40 และ 50 ตามลําดับ จากนั้นนําผลิตภัณฑเคกไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมเปนอาจารย

และนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตจํานวน 30 คน 1 ซํ้า ในดานสี

กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

ขั้นตอนการทํา 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทําเคกผักเหมียง 

ผลและอภิปรายผลการศึกษา 

วิเคราะหขอมูลภาวะโภชนาการโดยใชกราฟแสดงเกณฑอางอิง

การเจริญเติบโตของเพศชายหญิงของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมจํานวน 124 คน 

ตารางที่ 2 ภาวะโภชนาการของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 

โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมแยกตามเพศ 

(ชาย-หญิง) 

ตัวชี้วดั 
ชาย 60 คน 

จํานวน (รอยละ) 

หญิง 64 คน 

จํานวน (รอยละ) 

สมสวน 46(76.76) 55(87.61) 

คอนขางผอม 5(8.52) 3 (4.65) 

ผอม 1(1.55) 1(1.55) 

ทวม 1(1.55) 3(4.65) 

เร่ิมอวน 5(7.75) 1(0.77) 

อวน 2(3.87) 1(0.77) 

จากตารางที่ 2 พบวานักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1-4 โรงเรียนสาธิต

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถมแยกตามเพศ (ชาย-หญิง) ที่มี

อายุระหวาง 7-10 ปเพศชายจํานวน 60 คนคิดเปนรอยละ 49 เพศ

หญิงจํานวน 64 คนคิดเปนรอยละ 52 โดยระดับภาวะโภชนาการสวน
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ใหญอยูในระดับปกติสมสวน จํานวน 101 คน คิดเปนรอยละ 81 

รองลงมาคอนขางผอม จํานวน 8 คนรอยละ 6  เร่ิมอวนจํานวน 6 คน

รอยละ 5  ทวมจํานวน 4 คนรอยละ 3  อวนจํานวน 3 คนรอยละ 3 

และผอมจํานวนนอยที่สุด 2 คนรอยละ 2 ตามลําดับ 

ตารางที่ 3 คุณคาทางโภชนาการของขนมวางบายโรงเรียนสาธิต

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตฝายประถม 

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
ตม

น้ํา
ตา

ล 

กล
วย

บว
ชชี

 
พลังงาน(Kcal) 243.7 179.4 25 152.3 243.7 

คารโบไฮเดรต (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 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเคก 

จากการทดสอบการยอมรับเคกสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตรโดยการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อสัมผัส (ความ

นุม) และความชอบโดยรวมของเคกสูตรพื้นฐานทดสอบโดยผูชิมที่ผาน

การอบรม จํานวน 30 คน 1 ซํ้า ไดผลการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสและคะแนนความชอบโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 

9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ผลการยอมรับเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 

เคกสูตรพื้นฐาน 

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 

* คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

** ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ p≤ 0.05)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) พบวา 

1. ดานสี พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 เคกกลวย

หอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.73 ซ่ึงมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ สูตร 1 

และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนนความชอบ

เทากับ 7.70 และ 7.38 ตามลําดับ  

2. ดานกล่ิน พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 1 เคกปลา

ชอนมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.73 ซ่ึงมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ สูตร 2 

และ 3 (เคกดอกโสนและเคกกลวยหอม) โดยมีคะแนนความชอบ

เทากับ 7.37 และ 7.10 ตามลําดับ 

3. ดานรสชาติ พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 เคก

กลวยหอม มากที่สุดโดยมีคะแนนความชอบเทากับ 7.77 ซ่ึงมี

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ 

สูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนน

ความชอบ เทากับ 7.30 และ 7.23 ตามลําดับ   

4. ดานเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับสูตร 3 

เคกกลวยหอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 8.07 ซ่ึงมี 

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  รองลงมา คือ 

สูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมีคะแนน

ความชอบ เทากับ 6.93 และ 6.70 ตามลําดับ       

5. ดานความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับ

สูตร 3 เคกกลวยหอมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 

7.87 ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  

รองลงมา คือสูตร 1 และ 2 (เคกปลาชอนและเคกดอกโสน) โดยมี

คะแนนความชอบ เทากับ 7.47 และ 7.30 ตามลําดับ  

จากการศึกษาการยอมรับของเคกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบวาเคก

กลวยหอม สูตรที่ 3 (รหัส619) ไดรับคะแนนการความชอบโดยรวม

มากที่ สุด ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  

ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรเคกกลวยหอม เปนสูตรพื้นฐานสําหรับนํามา

พัฒนาเปนเคกผักเหลียง โดยศึกษาหาปริมาณผักเหมียงที่เหมาะสมใน

เคกตอไป 

ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงเคกตอผักเหมียงที่ เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑเคก 

จากการศึกษาอัตราสวนการเติมผักเหมียงในเคกปริมาณที่

แตกตางกันไดแก รอยละ 0 (สูตรควบคุม)  30  40 และ 50 กรัมตอ

น้ําหนักแปงในแตละสูตรโดยมีสูตรพื้นฐานเปนสูตรควบคุม (รอยละ 0)

โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีกล่ินรสชาติเนื้อ

สัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมของเคกทั้ง 4 ระดับทดสอบ
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โดยผูชิมที่ผานการอบรมจํานวน 30 คน 1 ซํ้าไดผลการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสและคะแนนความชอบโดยวธิีการใหคะแนน

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

ตารางที่ 5 ผลการยอมรับผลิตภัณฑเคกสูตรเสริมผักเหมียง 

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 

* คาเฉลี่ย ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

** ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤ 0.05)   

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) พบวา 

1. ดานสี พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเหลียง

40%) มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.90 ซ่ึงแตกตางอยางมี

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

สูตรที่  4 (ผักเหลียง 50%) คะแนนเทากับ 7.38 และ 6.67 

ตามลําดับ  

2. ดานกล่ิน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 

3 (ผักเหลียง 40%) มากที่ สุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.90 ซ่ึง

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  กับสูตรที่ 4 (ผักเหลี

ยง 50%)  และสูตรควบคุม (ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 6.93  

และ 6.40 ตามลําดับ  

3. ดานรสชาติ พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเหลี

ยง 40%) มากที่สุดโดยมีคะแนนเทากับ 7.97 ซ่ึงแตกตางอยางมี

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

สูตรควบคุม (ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 7.13 และ 6.93 

ตามลําดับ 

4. ดานเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 3 (ผักเห

ลียง 40%) มากที่สุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.67 รองลงมา คือ 

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

ควบคุม( ผักเหลียง 0%)  คะแนนเทากับ 7.63 7.37 และ 7.20 

ตามลําดับ ซ่ึงทุกสูตรมีคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) 

5. ดานความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับเคกสูตร 

3 (ผักเหลียง 40%) มากที่ สุด โดยมีคะแนนเทากับ 8.17 ซ่ึง

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) กับสูตรที่ 4 (ผักเหลี

ยง 50%) สูตรควบคุม(ผักเหลียง 0%) คะแนนเทากับ 7.13 และ 

6.93 ตามลําดับ 

จากการศึกษาปริมาณผักเหลียงที่เหมาะสม ในการพัฒนาสูตรเคกผัก

เหลียง พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรเคกที่ มีปริมาณผักเหลียง

รอยละ 40 มากที่สุด โดยไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุดทั้ง 5 ดาน คือ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สวนสูตรที่ไดรับ

คะแนนความชอบรองลงมา คือ เคกที่มีปริมาณผักเหลียงรอยละ 30  

50 และ 0 (สูตรควบคุม) ตามลําดับ ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกสูตรเคกผัก            

เหลียงที่มีการเติมผักเหลียงรอยละ 40 เปนสูตรที่เหมาะสม และนําไป

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการและวิเคราะหคุณภาพทางเคมีตอไป   

ตารางที่ 6 คุณคาทางโภชนาการเคกผักเหมียง (40%) 100 กรัมใช

โปรแกรมสําเร็จรูปINMUCAL-Nutrients V.3 

สารอาหาร 

ปริมาณสารอาหาร 

เคกสูตรพ้ืนฐาน เคกผักเหมียง 

(0%) (40%) 

พลังงาน(Kcal) 408.88 423.16 

คารโบไฮเดรต (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 องคประกอบทาง เคมี ของ เค ก ผัก เหมี ยง  ( 40%)  

100 กรัมโดยวิธีวิเคราะหทางเคมี 

สารอาหาร 
เคกผักเหลียง วิธีทดสอบ 

(40%) (Method of Analysis) 

ไขมันทั้งหมด   

(Total Fat) 
23 g Soxhlet Extraction 

คารโบไฮเดรต 

(Carbohydrate) 
65g Calculation 

เถา (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 : ศูนยปฏิบัติการทดสอบทางเคมีสาขาวิชาเคมีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 
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สรุปผลการศึกษา 

ระดับภาวะโภชนาการนักเรียนประถมศึกษาโรงเรียนสาธิตมหา

วิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตสวนใหญยังอยูในระดับปกติสมสวนแตยังคงตอง

เฝาระวังภาวะเส่ียงท่ีจะอวน จากการคํานวณคุณคาทางโภชนาการ

ของขนมวางของโรงเรียนพบวามีปริมาณวิตามินและแรธาตุที่ยังตํ่า

และมีรสหวาน เคกผักเหมียงจึงเปนทางเลือกเพื่อสุขภาพของเด็กวัย

เรียนอีกทั้งเปนการสงเสริมใหนักเรียนบริโภคผัก โดยเคกผักเหมียงสูตร

ที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือเคกที่มีปริมาณผักเหมียงเหมาะสม คือ

รอยละ 40 และเมื่อวิเคราะหคุณคาโภชนาการทั้งดวยการคํานวณดวย 

โปรแกรมสําเร็จรูปและวิเคราะหในหองปฏิบัติการเคมีพบวาผลิตภัณฑ

เคกผักเหมียงมีปริมาณวิตามินและแรธาตุท่ีสูงกวาขนมวางบายของ

โรงเรียนที่มีอยูเดิม จึงเหมาะสมท่ีจะพัฒนาเปนอาหารวางที่มีคุณคา

ทางโภชนาการสําหรับนักเรียนตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของเบเตาแคโรทีนและ 

ปริมาณวิตามินเอ จากเคกผักเหมียงโดยวิธีการวิเคราะหคุณสมบัติ

ทางเคมีในหองปฎิบัติการทดสอบทางเคมี 

2. ควรทดสอบการยอมรับเคกผักเหมียง จากนักเรียนโรงเรียนสาธิต

แผนกประถมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตอีกคร้ังเพื่อใหไดผล

การยอมรับผูบริโภคเคกผักเหมียง จากกลุมเปาหมายที่แทจริง 

3. ควรสงเสริมใหโรงเรียนสาธิตแผนกประถมศึกษา มหาวิทยาลัยราช

ภัฏภูเก็ตปรับเปล่ียนรายการอาหารวางใหมีสารอาหาร วิตามิน

และแรธาตุ จากผักและผลไมเพิ่มขึ้น 

 

กิตติกรรมประกาศ 

วิจัยฉบับนี้สามารถสําเร็จลุลวงไปดวยดีผูจัดทําขอขอบพระคุณ 

1. ผูอํานวยการโรงเรียนสาธิตแผนกประถมศึกษามหาวิทยาลัย              

ราชภัฏภูเก็ตรวมถึงคุณครูและนักเรียนชั้นประถมที่ใหความ

รวมมือเปนอยางดีในการเก็บขอมูลดานภาวะโภชนาการและ

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

2. ศูนยปฏิบัติการทดสอบทางเคมีสาขาวิชาเคมีคณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตท่ีอนุเคราะหชวย

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเคกผักเหมียง 

3. นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตรคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตที่เปนผูชวยในการเก็บขอมูล

วิจัยและเปนผูทดสอบชิมในการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของเคกผักเหมียง 
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