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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว (2) เพื่อพัฒนาสูตรของขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง (3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ และตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัว และขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง ผลการศึกษาสูตรโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
จากผู้ประเมินจ านวน 50 คน เป็นครู 5 คน นักศึกษา 45 คน จากวิทยาลัยเทคนิคปทุมธานีในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ผลการทดสอบคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว เสริมเกสรบัวหลวง มีปริมาณ พลังงาน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ส่วนโปรตีน มีปริมาณลดลงอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติระดับ 0.05 (p>0.05) ปริมาณความช้ืน และใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ส่วนสาร
ต้านอนุมูลอิสระของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว และขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง พบว่า  สารต้านอนุมูลอิสระ
วิเคราะห์แบบ FRAP (umoles TE) และแบบ DPPH (mg AA) รวมทั้ง Polyphenol (mg eq GA) มีปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) ผลการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง พบเชื้อ E.Coli น้อยกว่า 3 และตรวจไม่พบเชื้อแบคทีเรีย Salmonella 
 
ค าส าคัญ : ขนมทองเอก แป้งเม็ดบัว เกสรบัวหลวง 
 
Abstract 
 The purposes of this project were: (1) to study the formula of Thong Ek (Gold Foil-Decoration) 
from pure Lotus Seed Flour, (2) to develop the formula of Thong Ek (Gold Foil-Decoration) from Lotus Seed 
Flour with Lotus Stamen, and (3) to find out the nutrition facts and do the pathogen test in Thong Ek (Gold 
Foil-Decoration) from both types (pure Lotus Seed Flour and with Lotus Stamen). By the sensory evaluation 
test- texture, color, taste and satisfaction from 50 participants (5 teachers, and 45 students in Pathumthani 
technical College), the result was at the highest level, and the result from Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT. It showed the difference with statistical significance was at the 0.05 level (p≤0.05). Moreover, 
the nutrition facts test results from the Thong Ek (Gold Foil-Decoration) from pure Lotus Seed Flour and 
with Lotus Stamen found that the amount of energy, carbohydrate and carbon decreased with statistical 
significance at the 0.05 level (p≤0.05). However, the amount of protein decreased with no statistical 
significance at the 0.05 level (p>0.05). In part of antioxidant in both formula of Thong Ek, we found that the 
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result of FRAP (umoles TE), DPPH (mg AA), and Polyphenol (mg eq GA) test increased with statistical  
significance at the 0.05 level (p≤0.05). The result of pathogen test from both formulas found the amount of 
Escherichia coli (E.Coli) less than 3 and none of Salmonella. 
 
Keywords: Thong Ek (Gold Foil-Decoration), Lotus seed flour, and Lotus Stamen 
 
1. บทน า 
 ขนมไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของไทย  
ที่สืบทอดจากอดีตมาจนถึงปัจจุบัน จริยา (2554) กล่าวว่า
ตามหลักฐานจากหนังสือไตรภูมิพระร่วงในสมัยสุโขทัยได้
กล่าวถึง ขนมต้ม และในหนังสือจดหมายเหตุค าให้การ 
ขุนหลวงหาวัดในสมัยอยุธยา ซึ่งได้กล่าวไว้ตอนหนึ่งว่า  
“บ้านหม้อปั้นหม้อข้าวหม้อแกงใหญ่เล็ก และกระทะ  
เตาขนมครก ขนมเบื้อง”และอีกฉบับหนึ่งกล่าวว่าถึง  
“ย่านป่าขนมขายขนมชะมด กงเกวียน ต้มถั่ว ส าปันนี” 
นอกจากนี้ในหนังสือประชุมพงศาวดารภาค 40 ฉบับ
หอสมุดแห่งชาติ เรื่อง จดหมายเหตุของคณะพ่อค้าฝรั่งเศส 
ซึ่งเป็นส าเนาจดหมายเหตุของซิเออร์เดลานด์  มีไปถึง
มองซิเออร์บารอง ผู้อ านวยการใหญ่ในประเทศสยาม ลง
วันที่ 26 ธันวาคม ค.ศ. 1682 (พ.ศ.2225) กล่าวถึงภรรยา
ของคอนสตันตินฟอลคอล (เจ้าพระยาวิชาเยนท์) ในนาม
ท้าวทองกีบม้า ซึ่งเป็นหัวหน้าเครื่องในโรงครัวหลวงสมัย
สมเด็จพระเจ้าอยู่หัวท้ายสระ เมื่อปี พ.ศ. 2251-2275  
ท้าวทองกีบม้ามีช่ือจริงว่า มารี กีมาร์ (Marie Guimar) เป็น
ผู้ริเริ่มสอนให้ชาวสยามท าขนมหวาน คือ ขนมทองหยิบ 
ขนมทองหยอด ขนมทองโปร่ง ขนมทองพลุ ขนมผิง ขนม
ฝรั่ง ขนมไข่เต่า ขนมทองม้วน โดยมีการน าไข่เข้ามาเป็น
ส่วนประกอบหลัก และใช้น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลทราย
ละเอียดมาเป็นส่วนประกอบรองอีกด้วย ซึ่งนอกเหนือจาก
แป้งและน้ าตาลมะพร้าวที่มีอยู่ขนมไทย ยุคแรก เป็น
ส่วนประกอบหลัก นอกจากน้ันยังมีวัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่น 
มาท าให้มีกลิ่นหอม มีสีสันสวยงาม เช่น สีจากใบไม้ ดอกไม้ 
ผลไม้ น ามาต้ม เผา คั้น ใช้เนื้อ น้ า เช่น ใบเตยหอม ดอก
อัญชัน ดอกดิน ลูกปลัง ลูกตาลสุก ฟักทอง เป็นต้น ประเภท
ของขนมไทย วิไลลักษณ์ (2550) กล่าวว่าได้มีการแบ่งเป็น
หลากหลายชนิดตามลักษณะของขนมไทย เช่น แบ่งตาม
ลักษณะขนมเป็นแบบแห้ง เช่น ขนมกลีบล าดวน ขนมผิง 
ขนมแบบกึ่งเปียก เช่น ขนมต้มขาว ขนมแบบเปียก เช่น 
กล้วยเช่ือม ขนมแบบน้ าเช่น แกงบวดต่างๆ ขนมแบบฉาบ  
เช่น กล้วยฉาบ มันฉาบ ขนมเช่ือม เช่นมันเช่ือม ขนมแบบต้ม  
 
 

เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว ถั่วแปบ ขนมแบบนึ่ง เช่น  
ขนมขี้หนู ขนมถ้วยตะไล ขนมแบบอบ เช่น ขนมหม้อแกง 
ขนมกลีบล าดวน ขนมแบบลอยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
เป็นต้น 
  รัมภา ศิริวงศ์ (2562) กล่าวว่าปัจจุบันวัตถุดิบ
หลักที่ใช้ในการประกอบขนมไทย ได้แก่ แป้ง น้ าตาล 
มะพร้าว ไข่ ผลไม้ และส่วนประกอบของต้นไม้ เช่น ใบเตย 
ส่วนต่างๆ ของไม้ที่รับประทานได้เป็นส่วนผสมในการท า
ขนมไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน เช่น ดอกอัญชัน ดอกกุหลาบ
มอญ ดอกบัว ผู้วิจัยได้เห็นความส าคัญและประโยชน์ของ 
บัวหลวง การใช้ประโยชน์จากบัวหลวง พบว่ามีการน าส่วน
ต่างๆ ของบัวหลวงมาใช้ในชีวิตประจ าวัน เช่น น าใบมาใช้
ห่ออาหาร ใบอ่อนน ามารับประทานกับน้ าพริก น าไหลและ
สายบัวมาประกอบอาหาร ส่วนเม็ดบัวพบทั้งรับประทานสด
หรือน าไปอบแห้ง รากบัวน าไปเช่ือม เกสรบัวน าไปใช้ร่วมกับ
วัตถุดิบอื่นเพื่อใช้ท ายา นอกจากน้ียังมีงานวิจัยเกี่ยวกับ ฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระจากส่วนต่างๆ ของบัวหลวง สารพฤกษเคมี 
และฤทธิ์ทางชีวภาพจากบัวหลวง พบสารพฤกษเคมี คือ ซา
โปนิน แทนนิน เทอร์ปีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ คูมารินคาร์ดิแอ
คไกลโคไซด์  และสเตียรอยด์  สารประกอบฟีนอลิก 
สารประกอบฟลาโวนอยด์ และมีสารต้านอนุมูลอิสระ เห็น
ได้ว่าบัวหลวงมีประโยชน์มากมาย อีกทั้งจังหวัดปทุมธานี
ปลูกดอกบัวหลวงมาก มีพิพิธภัณฑ์บัว มีการท านาบัวโดย
ได้รับการส่งเสริมให้เป็นพืชเศรษฐกิจ แต่มีผลิตภัณฑ์ที่แปร
รูปจากบัวตามท้องตลาดและขนมไทยจากบัวหลวงยังมีน้อย 
เพียงแต่เกษตรกรผู้ปลูกบัวตัดดอกจ าหน่ายและขายฝักบัว
เพื่อรับประทานเมล็ดเท่านั้น ผู้วิจัยจึงน าผลผลิตจากบัว
หลวงและเกสรบัวหลวงมาแปรรูป เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
ไทยโดยดัดแปลงจากขนมทองเอก สร้างผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่
ที่เรียกว่า ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง เพื่อ
สร้างเอกลักษณ์ของขนมไทยซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการ สาร
ต้านอนุมูลอิสระ และการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ 
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วัตถุประสงค ์
 1. เพื่อศึกษาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 
 2. เพื่อพัฒนาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง 
 3. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารต้าน
อนุมูลอิสระ และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของขนมทองแป้ง
เม็ดบัว และขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 
 

กรอบแนวความคิด 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง ผู้วิจัยท าการศึกษาสูตรของขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวงโดยพัฒนามาจากขนม 
“ทองเอก” เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐาน คุณค่าทางโภชนาการ 
สารต้านอนุมูลอิสระ และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง ดังภาพที่ 1 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการด าเนินการวิจัย 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง 
(Experimental Research) เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง โดยมีขั้นตอน
ดังต่อไปนี้ 
   1. ศึกษาวัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริม
เกสร บัวหลวง   

 1.1 วัตถุดิบ ประกอบด้วย 1) แป้งเม็ด
บัว พันธุ์พื้นเมือง พื้นที่เก็บ จ.ปทุมธานี 2) เกสรดอกบัว
หลวง พื้นที่เก็บ จ.ปทุมธานี 3) แป้งเค้ก 4) กะทิ 5) น้ าตาล
ทรายขาว 6) ทองค าแผ่น 100% ขนาด 1x1.5 เซนติเมตร  

 1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ประกอบ 
ด้วย 1) กระทะทอง 2) พายไม้ 3) พิมพ์กดขนม 4) เตาแก๊ส 

5) เครื่องอบลมร้อน 6) เครื่องวัดอุณหภูมิ แบบอินฟราเรด 
7) เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 2 ต าแหน่ง 8) ถ้วยตวงของแห้ง 
9) ถ้วยตวงของเหลว 10) ช้อนตวง 

 1.3 อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ประกอบด้วย 1) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 2) แบบประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 1.4 อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการท าการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ และ
ตรวจ เชื้อจุลินทรีย์ ประกอบด้วย 1) พลังงาน Energy (kcal) 
วิเคราะห์ตามวิธีการ By calculation 2) ความช้ืน Moisture 
(g) วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2016) 952.08 3) โปรตีน 
Protein (g) วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2016) 991.20 4) 
ไขมันรวม Total Fat (g) วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2016) 
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5) คาร์โบไฮเดรตรวม Total Cabohydrate (g) วิเคราะห์
ตามวิธีการ By calculation 6) เส้นใยอาหาร Dietary fiber 
(g) วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2016) 985.29 7) ปริมาณเถ้า 
Ash วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2016) 8) สารต้านอนุมูล
อิสระTotal antioxidant activity (FRAP) (umoles TE) วิเคราะห์
ต าม วิ ธี ก า ร  Benzie IF and Strain JJ., Anal Biochem 
1996 ; 239(1): 70-6. 9) สารต้านอนุมูลอิสระ Total antioxidant 
activity (DPPH) (mg TE) วิเคราะห์ตามวิธีการ Katsuke T. J 
Agric Food Chem 2004, 52: 2391-2396. 10) โพลิฟีนอล
รวม Total polyphenol (mg eq GA) วิเคราะห์ตามวิธีการ 
Lu J, et al. J Agric Food Chem 2007 11) MPN Escherichia 
coli วิเคราะห์ตามวิธีการ FDA BAM online, 2002 (chapter 
4) 12) Salmonella spp. วิเคราะห์ตามวิธีการ ISO 6579-2002  

   2. วิธีการ ในการผลิตขนมทองเอกแป้งเม็ด
บัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสร บัวหลวง 
   2.1 ศึกษาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ด
บัว ศึกษาจากส่วนผสมที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตร โดยมี
ขั้นตอนการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวซึ่งเตรียมจากแป้ง
เม็ดบัวที่ได้จากการอบแห้ง น าไปปั่นให้ละเอียดแล้วน าไป
ร่อนผ่านกระชอน และน าไปด าเนินการตามกระบวนการท า
ขนมทองเอก และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนตามความรู้สึกชอบ 9 ระดับ 
จากผู้ประเมินจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครูและบุคลากรจ านวน 
5 คน นักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการจ านวน 45 คน 
วิทยาลัยเทคนิคปทุมธานี รายละเอียดแสดงในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 

ส่วนผสม น  าหนักส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 
 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งเม็ดบัว 100 200 300 
แป้งเค้ก 10 20 30 
กะท ิ 450 500 550 
น้ าตาล 200 220 240 

 

 
ภาพที่ 2 ขั้นตอนการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 
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   2.2 ศึกษาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ด
บัวเสริมเกสรบัวหลวง จากการศึกษาสูตรขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัวได้สูตรที่ 2 และน ามาเสริมเกสรบัวหลวงในปริมาณที่
ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40, 50, 60 ของปริมาณแป้ง 
(แป้งเม็ดบัวและแป้งเค้ก ปริมาณ 220 กรัม) โดยมีขั้นตอน
การท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง เตรียม
จากแป้งเม็ดบัว น าไปปั่นให้ละเอียด แล้วน าไปร่อนผ่าน
กระชอนและเตรียมเกสรบัวหลวงโดยน าไปล้างน้ าให้สะอาด
แล้วน าไปแช่ในน้ าด่างทับทิมอัตราส่วน 1 กรัม ต่อ น้ าสะอาด 

5 ลิตร นาน 5 นาที น ามาล้างน้ าสะอาดอีกครั้งแล้วผึ่งให้แห้ง 
ด าเนินการตามกระบวนการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริม
เกสรบัวหลวง แล้วน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนตามความรู้สึกชอบ 
9 ระดับ จากผู้ประเมินจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครูและบุคลากร
จ านวน 5 คน นักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 
จ านวน 45 คน วิทยาลัยเทคนิคปทุมธานี รายละเอียดแสดง
ในตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 

ส่วนผสม 
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 

(40%) (50%) (60%) 
แป้งเม็ดบัว 200 200 200 
เกสรดอกบัวหลวง 88 110 132 
แป้งเค้ก 20 20 20 
กะท ิ 500 500 500 
น้ าตาลทรายขาว 220 220 220 

 
 
 

 
ภาพที่ 3 ขั้นตอนการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสรมิเกสรบัวหลวง 
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    2.3 การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล 
    2.3.1 บันทึกข้อมูลโดยการใช้โปรแกรม 
Microsoft Excel และใช้โปรแกรม SPSS วิเคราะห์ข้อมูล
โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
วิ ธี  Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT และ
วิเคราะห์ความแตกต่างรายคู่ T-test 
    2.3.2 ศึกษาวิ เคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ และตรวจเชื้อจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง จาก
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
 
ผลการวิจัย  
  1. ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัว ในการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล ขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัว แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 
  1.1 ผลการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวโดย

ด าเนินการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว จ านวน 3 สูตรได้
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว ลักษณะสีเหลืองนวล เหนียวนุ่ม 
เนื้อสัมผัสเนียน รสชาติหวานมัน 
  1.2 ผลจากการประ เมิ นคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในการคัดเลือกสูตรขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
จ านวน 3 สูตร เพื่อหาการยอมรับของ ผู้ชิมโดยด าเนินการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เกี่ยวกับคุณลักษณะ 
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ จากผู้ประเมิน
จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครูจ านวน 5 คน นักศึกษาแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการจ านวน 45 คน ของวิทยาลัยเทคนิค
ปทุมธานี โดยค านวณค่าเฉลี่ยที่ ได้มาวิ เคราะห์ความ
แปรปรวน(Analysis of variances-ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่า เฉลี่ย  Duncan’s New Multiple 
Range Test, DMRT ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว ดังที่แสดงในตารางที่ 3

 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว ของสูตร 1-3 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบของแต่ละสูตร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.36b±0.49 8.52a±0.51 6.54c±0.54 
ส ี 7.48b±0.51 8.48ª±0.51 6.38c±0.49 
กลิ่น 7.48b±0.51 8.52ª±0.51 6.38c±0.49 
รสชาต ิ 7.48b±0.51 8.60ª±0.50 6.58c±0.50 
เนื้อสัมผัส 7.46b±0.50 8.54ª±0.50 6.46c±0.50 
ความชอบโดยรวม 7.50b±0.51 8.60ª±0.50 6.51c±0.51 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) 
 
  จากตารางที่ 3 พบว่าผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) ของสูตรการ
ท าขนมทองเอกสูตรที่ 2 ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด 
โดยมีค่าเฉลี่ย 8.52 8.48 8.52 8.60 8.54 และ 8.60 
ตามล าดับ และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05)  
  2. ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง ในการน าเสนอผลการวิเคราะห์
ข้อมูลขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง แบ่ง
ออกเป็น 2 ส่วน มีรายละเอียดดังนี้ 
 

  2.1 ผลการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริม
เกสรบัวหลวงโดยด าเนินการท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง จ านวน 3 ระดับ ได้ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 
ลักษณะสีเหลอืงนวล เหนียวนุ่ม เนื้อสัมผัสเนียน รสชาติหวานมัน 
  2.2 ผลจากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ในการคัดเลือกสูตรขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริม
เกสรบัวหลวงจ านวน 3 ระดับ เพื่อหาการยอมรับของผู้ชิม 
โดยด าเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เกี่ยวกับ
คุณลักษณะ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
จากผู้ประเมินจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครูจ านวน 5 คน 
นักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการจ านวน 45 คน  
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ของวิทยาลัยเทคนิคปทุมธานี โดยค านวณค่าเฉลี่ยที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variances-ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test, DMRT ผลการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบวั
หลวง ดังที่แสดงในตารางที่ 4

 
ตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริม เกสรบัวหลวง 3 ระดับ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบของแต่ละระดับ 

40% 50% 60% 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.52c±0.51 8.46a±0.50 7.50b±0.51 
ส ี 6.36c±0.49 8.52a±0.51 7.38b±0.49 
กลิ่น 6.70c±0.47 8.48a±0.51 7.48b±0.51 
รสชาต ิ 6.56c±0.51 8.56a±0.51 7.52b±0.51 
เนื้อสัมผัส 6.50c±0.51 8.62a±0.49 7.50b±0.51 

ความชอบโดยรวม 6.58c±0.50 8.68a±0.47 7.56b±0.54 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) 
 
   จากตารางที่ 4 พบว่าผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ(ค่าเฉลี่ย) ของสูตรการ
ท าขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 50% ใน
คุณลักษณะด้านลักษณะ ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย 8.46 
8.52 8.48 8.56 8.62 และ 8.68 และผลวิเคราะห์ความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 
0.05 (p≤0.05) 
  3 ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการสารพฤกษ
เคมี และการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ ดังที่แสดงในตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 

สารอาหาร 
(g/100g) 

ขนมทองเอก 
แป้งเม็ดบัว 

ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 
เสริมเกสรบัวหลวง 

P-value Sig. 
(2-tailed) 

พลังงาน (Kcal/100g) 381.87±1.10 335.65±2.74 0.016 
ความช้ืน 20.05±0.28 29.15±0.64 0.018 
โปรตีน 8.25±0.06 7.77±0.03 0.079 
ไขมัน 13.73±0.01 11.65±0.03 0.008 
คาร์โบไฮเครต 56.34±0.35 49.93±0.59 0.017 
เส้นใยหยาบ 4.67±0.14 5.12±0.04 0.017 
เถ้า 1.64±0.00 1.51±0.01 0.024 

 
 
  จากตารางที่ 5 ผลการทดสอบคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวงพบว่ามีปริมาณ พลังงาน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ส่วนโปรตีน มีปริมาณลดลงอย่าง
ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ ระดับ 0.05 (p>0.05) ปริมาณ
ความช้ืน และใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับ 0.05 (p≤0.05)
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ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 

   
  จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์สารต้าน
อนุมูลอิสระของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว และขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระ

วิเคราะห์แบบ FRAP (umoles TE) และแบบ DPPH (mg 
AA) รวมทั้ง Polyphenol (mg eq GA) มีปริมาณเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05)

 

ตารางที่ 7 ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 

อาหาร 
MPN Eseheriehia 

Coli/g 
Samonell SPP/25g 

ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว < 3 Not detected 
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง < 3 Not detected 

   จากตารางที่ 7 ผลการตรวจทางจุลชีววิทยา
ของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอก แป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง พบเช้ือ E.Coli (Escherichia coli) น้อยกว่า 
3 และตรวจไม่พบเชื้อแบคทีเรีย Salmonella 
 
อภิปรายผล 
  1. จากศึกษาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
พบว่าจากส่วนผสมที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตรได้ขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัว ลักษณะสีเหลืองนวล เหนียวนุ่ม เนื้อ
สัมผัสเนียน รสชาติหวานมันพบว่าผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบของสูตรการทาขนม
ทองเอกสูตรที่ 2 ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด 
  2. การพัฒนาสูตรของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว
เสริมเกสรบัวหลวง ท าให้พบว่า ได้ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัว 
ลักษณะสีเหลืองนวล เหนียวนุ่ม เนื้อสัมผัสเนียน รสชาติ
หวานมันว่า โดยผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้
คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) ของสูตรการท าขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง ในคุณลักษณะด้านลักษณะ 
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม
มากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย 8.46 8.52 8.48 8.56 8.62 และ 
8.68 และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) 
  

 3. จากการด าเนินการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
สารต้านอนุมูลอิสระ และการตรวจเช้ือจุลินทรีย์ของขนม
ทองแป้งเม็ดบัว และขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัว
หลวง หลังการท าผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและ
ขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง จ านวน 3 สูตร 
และได้ด าเนินการคัดเลือกสูตรที่ 2 ของขนมทองเอกทั้ง  
2 รายการโดยการประเมินทางประสาทสัมผัสที่ค านึงถึง
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม และสูตรทั้ง 3 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ซึ่งจากผลดังกล่าวเมื่อน าไป
ทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ และ
ตรวจเช้ือจุลินทรีย์ ของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวงผลการวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง มีปริมาณ พลังงาน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ส่วนโปรตีน มีปริมาณลดลงอย่าง
ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ ระดับ 0.05 (p>0.05) ปริมาณ
ความช้ืน และใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับ 0.05 (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของดารุณี 
และนิชมา (2553) ว่าแป้งเม็ดบัวสามารถเพิ่มปริมาณโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร และมีไขมันลดลง ซึ่งแป้ง
เม็ดบัวเป็นสารส าหรับเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการส าหรับ 
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อาหารได้  สารต้านอนุมูลอิสระวิ เคราะห์แบบ FRAP 
(umoles TE) และแบบ DPPH (mg AA) รวมทั้ง Polyphenol 
(mg eq GA) มีปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่
ระดับ 0.05 (p≤0.05) ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสร
บัวหลวง พบเช้ือ E.Coli น้อยกว่า 3 และตรวจ ไม่พบเช้ือ
แบคทีเรีย Salmonella ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุรัตน์
วดี และคณะ (2559) ว่าส่วนประกอบของดอกบัวมีสารต้าน
อนุมูลอิสระดีที่สุดและคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี (2555) ในเกสรบัวมีฤทธิ์ต้านภาวะเบาหวาน 
แต่อาจท าให้เกิดอาการแพ้ในบางคน (โดยเฉพาะคนที่แพ้
เกสรดอกไม้) นอกจากนี้กาญจนา และคณะ (2560) ได้สกัด
สารต้านอนุมูลอิสระจากกลีบดอกบัว ซึ่งพบว่ามีปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระมากขึ้นเมื่อผสมด้วยส่วนประกอบของ
ดอกบัว นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของธัญญลักษณ์ (2556) 
พบว่าเกสรบัวหลวงนอกจากมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระยัง
น าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์เซรั่มที่ไม่เป็นพิษต่อเซลล์สัตว์ 
 
สรุปผลการวิจัย 
  1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมี
คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) มากที่สุดของสูตรการท าขนม
ทองเอกสูตรที่ 2 ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด โดย
มีค่าเฉลี่ย 8.52 8.48 8.52 8.60 8.54 และ 8.60 ตามล าดับ 
และผลวิ เคราะห์ความแตกต่ างของค่ า เฉลี่ ยโดยวิธี  
Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT มี ค ว า ม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) 
  2. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมี
คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) มากที่สุดของสูตรการท าขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 50% ในคุณลักษณะ
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมมากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย 8.46 8.52 8.48 
8.56 8.62 และ 8.68 และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 
0.05 (p≤0.05)  
  3. ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ สาร
ต้านอนุมูลอิสระ และตรวจเช้ือจุลินทรีย์ผลการทดสอบ
คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวและขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง มีปริมาณ พลังงาน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
 

ทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ส่วนโปรตีน มีปริมาณลดลง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p>0.05) ปริมาณ
ความช้ืน และใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับ 0.05 (p≤0.05) สารต้านอนุมูลอิสระของขนมทองเอก
แป้งเม็ดบัว และขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง 
พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์แบบ FRAP (umoles TE) 
และแบบ DPPH (mg AA) รวมทั้ง Polyphenol (mg eq GA) 
มีปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ 0.05 
(p≤0.05) ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของขนมทองเอกแป้ง
เม็ดบัวและขนมทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวง พบ
เช้ือ E.Coli น้อยกว่ า 3 และตรวจไม่พบเช้ือแบคที เรี ย 
Salmonella 
 
ข้อเสนอแนะ 
  1. ควรมีการศึกษาขนมไทยชนิดอื่นๆ ในการใช้
เกสรบัวหลวงเป็นส่วนผสมร่วมต่อไปเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่า
และคุณประโยชน์ทางด้านโภชนาการให้กับขนมไทย 
  2. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนม
ทองเอกแป้งเม็ดบัวเสริมเกสรบัวหลวงหรือขนมไทยที่มี
ส่วนผสมของเกสรบัวหลวง เพื่อเป็นการหาแนวทางในการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของเกสรบัวหลวงให้แก่
ผู้ผลิตและผู้บริโภค 
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