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บทคัดย่อ 
ขนมเปียกปูนเป็นขนมไทยที่มีเอกลักษณ์ด้านสีและกลิ่นรสจากวัตถุดิบธรรมชาติ เช่น 

สีด าจากกาบมะพร้าวเผา หรือสีเขียวจากใบเตย ปัจจุบันผู้บริโภคสนใจอาหารเพื่อสุขภาพ 
มากขึ้น จึงมีการน าวัตถุดิบธรรมชาติที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาประยุกต์ใช้ เช่น รากบัว  
ซึ่งมีใยอาหารและสารพฤกษเคมี โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว เพื่อเพิ่มความหลากหลาย
และประโยชน์ทางสุขภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเสริมรากบัวร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด ผลการวิจัยพบว่า การเพิ่มปริมาณรากบัวส่งผลให้ค่า L* ลดลง ขณะที่ค่า a* 
b* และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น (p<0.05) ด้านประสาทสัมผัส พบว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในกลุ่มที่เสริมรากบัว และไม่แตกต่างกับสูตรเสริมราก
บัวร้อยละ 0 (p>0.05) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่าขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 
10 ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.94 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม 
โปรตีน 1.30 กรัม คาร์โบไฮเดรต 49.13 กรัม ใยอาหาร 1.05 กรัม เถ้า 0.54 กรัม และ 
ฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม  โดยผู้บริโภคทั้งหมด 
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยเลือกบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม และมีความตั้งใจซื้อที่
ราคา 30 บาท รากบัวสามารถช่วยปรับปรุงสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี เพิ่มคุณประโยชน์
ทางสุขภาพของขนมรากบัว และเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคขนมไทยได้ 
 
ค าส าคัญ : ขนมเปียกปูน, รากบัว, สารตา้นอนุมูลอสิระ, ขนมไทยเพื่อสุขภาพ 
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Abstract 
Khanom Piak Poon is a traditional Thai dessert characterized by its 

unique color and flavor derived from natural ingredients, such as black color from 
burnt coconut husk or green color from pandan extract. However, modern 
consumers are increasingly health-conscious, leading to the use of health-
promoting natural ingredients such as lotus root, which contains dietary fiber and 
phytochemicals, particularly phenolic compounds with antioxidant properties. 
This study aimed to develop lotus root-supplemented Khanom Piak Poon to 
enhance product variety and health benefits. Lotus root was incorporated at 
levels of 0 5 10 and 15% based on total ingredient weight. The results showed 
that increasing lotus root content decreased the L* value, whereas a* b* and 
hardness values significantly increased (p<0.05). Sensory evaluation revealed that 
the formulation supplemented with 10% lotus root received the highest overall 
liking score among all lotus root-supplemented treatments, with no significant 
difference compared to the 0% (p>0.05). Nutritional analysis indicated that 100 g 
of the 10% lotus root-supplemented Khanom Piak Poon provided 202.50 kcal of 
energy, 48.94 g of moisture, 0.09 g of fat, 1.30 g of protein, 49.13 g of 
carbohydrates, 1.05 g of dietary fiber, 0.54 g of ash, and 2.20 mg CE/100 g of total 
flavonoids. Consumer acceptance testing showed 100% product acceptance, 
with a preference for square foil cup packaging and purchase intent at a retail 
price of 30 Baht. Incorporating lotus root improves the physical and chemical 
properties of this Thai dessert, while enriching its health benefits and offering 
more alternatives for health-conscious consumers. 

 
Keywords: Khanom Piak Poon, Lotus root, Antioxidant, Healthy Thai dessert 
 
1. บทน า 

ขนมไทยถือเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวและเป็นหนึ่งใน 
ซอฟต์เพาเวอร์ (Soft power) ส าคัญที่สร้างอิทธิพลทางวัฒนธรรมและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ให้กับประเทศได้ ความท้าทายในปัจจุบันคือการปรับเปลี่ยนภาพลักษณ์ของขนมไทยจากเดิมที่
เน้นรสหวานและให้พลังงานสูง สู่ผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคที่ใส่ใจ
สุขภาพมากข้ึน “ขนมเปียกปูน” เป็นขนมไทยที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ซึ่งสูตรดั้งเดิมมี
องค์ประกอบหลักเป็นแป้งและน้ าตาล ที่ให้พลังงานสูงแต่มีใยอาหารและสารส าคัญต่อร่างกาย
น้อย โดยทั่วไปขนมเปียกปูนจะมีสีและกลิ่นรสตามชนิดของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม ได้แก่  
สีด าที่ได้จากกาบมะพร้าวเผา หรือสีเขียวและกลิ่นหอมจากใบเตย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
โดยการเสริมวัตถุดิบพื้นถิ่นที่มีสมบัติเชิงหน้าที่ (Functional ingredients) จึงเป็นแนวทาง 
ในการยกระดับคุณภาพและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
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รากบัว (Nelumbo nucifera Gaertn.) เป็นวัตถุดิบพื้นบ้านที่มีศักยภาพสูงในการ
สร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ พบว่ารากบัวมีคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนและใยอาหารสูงถึงร้อยละ 
65-66 ขอ งน้ า ห นั ก แ ห้ ง  ( Park, Y. et al., 2009; Showkat, Q. et al., 2021) แ ล ะมี
สารประกอบฟีโนลิกซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง (Yang, D. et al., 2007) โดยสารประกอบ 
ฟีโนลิกสามารถเกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลธรรมชาติได้ในสภาวะที่เป็นด่าง (Erfiza, N.  
et al., 2021; Friedman, M. & Jurgens, H., 2000) นอกจากนี้ รากบัวยังมีสมบัติทางเคมี
กายภาพที่โดดเด่นในด้านความสามารถในการจับน้ าและการสร้างเนื้อสัมผัสที่แน่นและแข็ง 
(Ma, S. et al., 2022; Wang, J. et al., 2020) การน ารากบัวมาเป็นส่วนผสมในขนมเปียกปูน
นอกจากเป็นการเพิ่มใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งส่งผลดีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและ
สร้างสีสันรวมถึงกลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์จากธรรมชาติ ผู้วิจัยจึงท าการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมเปียกปูนเสริมรากบัวในระดับต่างๆ เพื่อศึกษาผลที่มีต่อคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี 
และลักษณะเนื้อสัมผัส คุณภาพทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการ และการยอมรับของผู้บริโภค 
เพื่อเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้กับรากบัว และเป็นต้นแบบในการพัฒนาขนมไทยให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพท่ีเป็นที่ยอมรับและเพิ่มมูลค่าทางการตลาดของขนมไทยสู่สากล 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การเตรียมรากบัว 
 น ารากบัวสายพันธุ์บัวหลวงจากนาบัวลุงแจ่ม จังหวัดนครปฐม ล้างท าความสะอาด 
ปอกเปลือก และหั่นให้มีความหนา 0.5 เซนติเมตร น าไปต้มในน้ าเดือดด้วยอัตราส่วนรากบัวตอ่
น้ า เท่ากับ 1 ต่อ 1.5 จากนั้นปรับเป็นไฟอ่อน เป็นเวลา 60 นาที แยกน้ าต้มรากบัวเก็บไว้ในตู้
แช่แข็งอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในขนมเปียกปูน น ารากบัวต้มไปบดให้
ละ เอี ยดด้ วยเครื่ อ งปั่นผสม  (Tefal รุ่ น  BL42S166)  ความ เร็ วระดับ  3  เป็น เวลา  
3 นาที แล้วน าไปบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทถุงละ 200 กรัม และเก็บไว้ในตู้แช่แข็งอุณหภูมิ  
-18 องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทดลอง 

3.2 การศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
 ศึกษาการใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในการผลิตขนมเปียกปูนรากบัว โดยเสริมรากบัวใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  
การผลิตขนมเปียกปูนรากบัวดังภาพที่ 1 โดยดัดแปลงสูตรการผลิตขนมเปียกปูนของ พัชรา 
อชมหาตม์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 1 มิถุนายน 2564) โดยเปลี่ยนน้ าเปล่าเป็นน้ าต้มรากบัว  
ดังตารางที ่1 
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วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)  
ท าการทดลอง 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
ใช้ Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) เพื่อเลือกปริมาณเนื้อรากบัวที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวโดยท าการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ดังนี้ 

 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของขนมเปียกปูนรากบัว 

ส่วนผสม (g) 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
แป้งข้าวเจ้า 500 500 500 500 
แป้งเท้ายายม่อม 150 150 150 150 
น้ าตาลมะพร้าว 500 500 500 500 
น้ าปูนใส 1000 1000 1000 1000 
น้ าต้มรากบัว 200 200 200 200 
เนื้อรากบัว 0 117.5 235 352.5 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก พัชรา อชมหาตม์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 1 มิถุนายน 2564) 
 

ผสมแป้งข้าวเจ้า และแป้งเท้ายายม่อม 
 

เติมน้ าปูนใส 500 มิลลิลติร นวด 5 นาที 
 

น้ าตาลมะพร้าว นวด 5 นาที 
 

เติมเนื้อรากบัว น้ ารากบัว น้ าปูนใสที่เหลือ  
 

เทใส่กระทะทองเหลือง ควบคุมอณุหภมูิ 80C  
ใช้เวลา 60-70 นาที หรือจนร่อนจากกระทะ 

 
เทใส่ถาดพักให้เย็น 

 
ผลิตภณัฑ์ขนมเปยีกปูนรากบัว 

 
ภาพที่ 1 ข้ันตอนการท าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
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 3.2.1 วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer colorimeter 
(Konica Minolta รุ่น CM-3500d) ในระบบ CIE L*, a* และ b* ท าการวัดตัวอย่างจ านวน 3 
ซ้ าต่อชุดการทดลอง 
 3.2.2 วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA-XT2i) โดยใช้หัวกดสแตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
100 มิลลิเมตร (P/100) ก าหนดสภาวะการทดสอบ ได้แก่ ความเร็วก่อนกด 10 มิลลิเมตรต่อ
วินาที ความเร็วขณะกด 0.5 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหลังกด 10 มิลลิเมตรต่อวินาที ระดับ
การอัดแน่นร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่าง (50% Strain) โดยตัวอย่างการทดลองมีขนาด 
3x51.5 เซนติเมตร ท าการทดสอบจ านวน 20 ซ้ าต่อชุดการทดลอง 
  3.2.3 ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมคือ นักศึกษาและอาจารย์ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 50 คน 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) วางแผน 
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD)  น า
ข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 3.3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว   
 น าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ที่ระดับร้อยละ 0 และผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนราก
บัวที่เลือกได้จากข้อ 3.2 ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร ตามวิธี AOAC (2019) 
 3.4 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total flavonoid content) 

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในขนมเปียกปูนรากบัวด้วยวิธี Colorimetric 
assay โดยดัดแปลงจากวิธีของ Martínez, S. et al. (2022) น าตัวอย่างขนมเปียกปูนไปท าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนน้ าหนักคงที ่และท าการบดละเอียด จากนั้นช่ังน้ าหนัก
ตัวอย่างแห้ง 3.0 กรัม น ามาสกัดด้วยตัวท าละลายเมทานอล : น้ า (80:20 v/v) ปริมาตร 20 
มิลลิลิตร น าไปเขย่าที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง และน าไปปั่นเหวี่ยง (Centrifuge)  
ที่ 4,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 15 นาที กรองผ่านกระดาษกรอง (Whatman No. 1) น าสาร
สกัดที่กรองได้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่นปริมาตร 4 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไน
ไตรต์ ความเข้มข้นร้อยละ 5 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร พักไว้ 5 นาที และเติมสารละลาย
อะลูมิเนียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร พักไว้ 1 นาที จากนั้นเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 โมล่าร์ ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร และน้ ากลั่น
ปริมาตร 2.4 มิลลิลิตร  ผสมให้ เข้ากัน และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่ อง 
ยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่น 510 นาโน
เมตร  ค านวณปริมาณฟลาโวนอยด์ รวมโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 
แคทีชิน (Catechin standard curve) และรายงานผลเป็นมิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ  
100 กรัมตัวอย่าง  
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 3.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวทีเ่ลือกได้จาก

ข้อ 3.2 โดยเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างบุคคลทั่วไปที่บริโภคขนมไทย จ านวน 120 คน เครื่องมือท่ี
ใช้คือ แบบสอบถาม แบ่งค าถามออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ
รายการ (Check list) ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ
พรรณนา ได้แก่ ความถี่ และร้อยละ 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
โดยใช้แบบสอบถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) เพื่อประเมินความชอบ
ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 5 ระดับ คือ 5 ชอบมากที่สุด 4 ชอบมาก 3 ชอบปานกลาง 2 
ชอบเล็กน้อย และ 1 ไม่ชอบ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวของผู้บริโภค  
โดยใช้แบบสอบถามแบบตรวจสอบรายการ (Check list) ได้แก่ การยอมรับผลิตภัณฑ์ การซื้อ
ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา 
ได้แก่ ความถี่ และร้อยละ 

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาปริมาณรากบัวทีเ่หมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปยีกปนูรากบัว  
ผลการศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  โดยเสริม

รากบัวในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด ขนมเปียกปูนรากบัวสามารถทรงตัวได้ดี มีสีน้ าตาลตามสีของรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสม 
มีผิวหน้าเรียบเนียน และมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่หยาบขึ้นเมื่อปริมาณของรากบัวเพิ่มขึ้น ดังภาพ
ที่ 1 และพบว่าปริมาณรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสมมีผลท าให้ค่าส ีความแข็ง และคะแนนความชอบ
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดัง
ตารางที่ 2 และ 3  

 
 
 
 

ภาพที่ 1 ขนมเปียกปูนรากบัวที่มปีริมาณรากบัวตา่งกัน 
  

          0%                         5%                       10%                      15% 
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ตารางที่ 2 ผลของรากบัวต่อค่าสีและความแข็งของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
คุณภาพทาง

กายภาพ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
L* 44.50±0.21a 42.47±0.09b 41.23±0.11c 41.50±0.32c 
a* 3.01±0.10c 4.18±0.03b 4.47±0.05a 4.62±0.14a  
b* 8.24±0.08b 8.96±0.29b  9.74±0.50a 10.01±0.54a 
ความแข็ง (g) 422.42±54.43b  596.26±46.69ab 580.31±48.96ab 722.98±71.71a 

หมายเหต ุ: a, b, c ในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ขนมเปียกปูนรากบัวสามารถทรงตัวได้ดี มีสีน้ าตาลตามสีของรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสม
และสามารถมองเห็นเส้นใยของรากบัวได้ชัดขึ้นเมื่อปริมาณของรากบัวเพิ่มขึ้น 

จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
พบว่าปริมาณรากบัวที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า L* มีค่าลดลง แต่ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น 
เมื่อปริมาณเนื้อรากบัวเพิ่มขึ้น  

เมื่อน าขนมเปียกปูนไปวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าเมื่อปริมาณรากบัวเพิ่มขึ้นมี
ผลท าให้ค่าความแข็งของขนมเปียกปูนสูงขึ้นแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
โดยค่าความแข็งมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อมีรากบัวในส่วนผสมมากขึ้น ผลการทดลองพบว่าการเสริม
รากบัวร้อยละ 15 จะให้ค่าความแข็งสูงที่สุด 
 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ดังตาราง
ที ่3  
 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

คุณลักษณะ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
ลักษณะปรากฏ 7.64±0.91a 7.28±0.89ab 6.88±0.93b 6.04±0.89c 
สีns 6.64±1.06 6.74±0.74 7.00±1.12 7.00±0.92 
กลิ่นรสns 6.66±1.22 7.00±0.97 6.88±1.15 6.80±1.17 
รสชาติns 7.80±1.09 7.20±0.83 7.80±1.09 7.40±1.34 
เนื้อสัมผัส 7.44±0.82a 7.12±0.93a 7.00±0.89a 5.92±0.70b 
ความชอบโดยรวมns 7.60±0.65 7.28±0.83 7.40±1.06 7.16±0.80 

หมายเหต ุ: a, b, c ในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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การใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนช่วยส่งเสริมให้ขนมมี
ลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว จากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนท่ีมีการเสริมรากบัวพบว่า ปริมาณรากบัวที่แตกต่างกันส่งผลต่อคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในขณะที่ด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อพิจารณาในกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีรากบัว พบว่าคะแนนความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัสของสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เมื่อเทียบกับสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 0 และสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 5 แต่ได้รับคะแนน
สูงกว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านลักษณะปรากฏ  
ที่สูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 15 อย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) อาจเนื่องจากท่ีระดับร้อยละ 10 เป็นสัดส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างโครงสร้าง
ตาข่ายเจล ของแป้งและอนุภาคใยอาหาร ส่งผลให้เนื้อขนมมีความแน่นเนื้อที่ดี นุ่ม ไม่เละ และ
ไม่แห้งแข็งจนเกินไป การเพิ่มรากบัวเป็นร้อยละ 15 ท าให้ปริมาณใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าสูงขึน้ 
ซึ่งใยอาหารเหล่านี้จะเข้าไปแทรกตัวขัดขวางการจัดเรียงตัวของสายพอลิเมอร์แป้งในระหว่าง
กระบวนการเกิดเจล และเกิดการแย่งจับโมเลกุลน้ าในส่วนผสม ท าให้โครงสร้างเจลแป้งขาด
ความต่อเนื่อง ส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยท าให้เนื้อขนมมีความหยาบ 
เกิดความรู้สึกสากลิ้น ในระหว่างการเคี้ยว และมีความแน่นแข็งสูงเกินไป ซึ่งสอดคล้องกับผล
การวัดคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส  (ดังตารางที่ 2) ที่พบว่า
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวที่ระดับร้อยละ 15 มีค่าความแข็ง สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05)  
 4.3 ผลการศึกษาคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวปริมาณ 
100 กรัม ของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 0 เปรียบเทียบกับสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 
10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวในปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 10 
พลังงาน (kcal) 136.48 202.50 
น้ า (g) 65.31 48.94 
โปรตีน (g) 1.01 1.30 
ไขมัน (g) 0 0.09 
คาร์โบไฮเดรต (g) 33.11 49.13 
เถ้า (g) 0.46 0.54 
ใยอาหาร (g) 0.11 1.05 
ฟลาโวนอยด์รวม (แคทีซิน) (mg) 0.18 2.20 
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การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมเปียกปูน พบว่าขนมเปียกปูนที่มีรากบัว
ร้อยละ 10 ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี น้ า 48.94 ไขมัน 0.09 กรัม โปรตีน 1.30 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 49.13 กรัม ใยอาหาร 1.05 กรัม และฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่า
แคทีชินต่อ 100 กรัม  

4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
ผู้วิจัยน าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่างคือ บุคคลทั่วไปที่บริโภคขนมไทยที่มาท่องเที่ยว ณ ตลาดน้ า
ดอนหวาย ซึ่งเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร จ านวน 120 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
ใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 58.33 อายุระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 46.60 ส าเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี ร้อยละ 55.80 ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน ร้อยละ 34.20 รายได้ต่อเดอืน 
15,001-20,000 บาท ร้อยละ 40.00 การประเมินระดับความชอบทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว (ตารางที่ 5) ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวระดับชอบมากที่สุดทุกคุณลักษณะ โดยด้านสีได้รับคะแนน
ความชอบจากผู้บริโภคมากท่ีสุด  
 
ตารางที ่5 คะแนนเฉลี่ยระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย แปลผล 
ลักษณะปรากฏ 4.28+0.61 ชอบมากที่สุด 
ส ี 4.33+0.52 ชอบมากที่สุด 
กลิ่นรส 4.22+0.77 ชอบมากที่สุด 
รสชาต ิ 4.28+0.62 ชอบมากที่สุด 
เนื้อสัมผัส  4.25+0.69 ชอบมากที่สุด 
ความชอบโดยรวม 4.32+0.58 ชอบมากที่สุด 

ภาพรวม 4.28+0.63 ชอบมากทีสุ่ด 
 
ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์และความตั้งใจซื้อของผู้บริโภค (ตารางที่ 6) 

พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ร้อยละ 100.00 
และมีความตั้งใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่าย ร้อยละ 100.00 ในส่วนของความ
ต้องการด้านบรรจุภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการบรรจุภัณฑ์แบบถ้วยฟอยล์ทรง
สี่เหลี่ยมมากท่ีสุด ร้อยละ 62.50 และราคาจ าหน่ายต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ (ปริมาณ 50 กรัม) ยินดี
ซื้อท่ีราคา 30 บาท มากที่สุด ร้อยละ 67.50  
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ตารางที่ 6 การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวของผู้บริโภค 
รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ 

การยอมรับผลิตภณัฑ ์   
ยอมรับ 120 100.00 

ไม่ยอมรับ 0 0.00 

การซื้อผลิตภณัฑ ์   
ซื้อ 120 100.00 
ไม่ซื้อ 0 0.00 

บรรจภุัณฑ ์   
ถ้วยฟอยล์ทรงกลม 45 37.50 
ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม 75 62.50 

ราคาจ าหน่ายต่อ 1 บรรจภุัณฑ์ (50 กรัม)   
25 บาท 30 25.00 
30 บาท 81 67.50 
35 บาท 9 7.50 

 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
 ปริมาณรากบัวที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า L* ลดลง แต่ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณเนื้อรากบัวเพิ่มขึ้น เนื่องจากการเพิ่มปริมาณรากบัวมีผลท าให้ปริมาณน้ าใน
ส่วนผสมสูงขึ้นจึงต้องใช้เวลาในการกวนให้ความร้อนเพื่อให้ได้ลักษณะของขนมเปียกปูนที่ดี
สูงขึ้น ส่งผลให้เกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิริยาคาราเมล (Caramelization) จากน้ าตาลมะพร้าวใน
ส่วนผสมที่อุณหภูมิสูงได้ นอกจากนี้ในรากบัวมีสารประกอบโพลีฟีนอล (Yang, D. et al., 
2007) ที่สามารถถูกออกซิไดซ์ได้ง่าย ท าให้รากบัวสามารถเปลี่ยนจากสีขาวไปเป็นสีน้ าตาลและ
แดงเมื่อได้รับความร้อนและอยู่ในสภาวะที่เป็นด่างจากการเติมน้ าปูนใสในส่วนผสม สามารถ
เกิดปฏิกิริยากับสารประกอบฟีโนลิกในรากบัวจึงท าให้ขนมเปียกปูนรากบัวมีสีเข้มขึ้น (Erfiza, 
N. et al., 2021; Friedman, M. & Jurgens, H., 2000; Showkat, Q. et al., 2021) 

การเสริมรากบัวร้อยละ 15 ส่งผลให้ค่าความแข็งสูงที่สุด การที่ค่าความแข็ง 
(Hardness) ของขนมเปียกปูนเพิ่มสูงขึ้นตามปริมาณรากบัว เนื่องจากรากบัวมีใยอาหารใน
ปริมาณสูง (Zheng, Z. et al., 2024) สามารถเข้าไปแทรกตัวและสร้างพันธะร่วมกับโครงสร้าง
เจลของแป้งข้าวเจ้า (Starch matrix) ท าหน้าที่เป็นโครงเสริมแรง (Reinforcing agent) ที่ช่วย
ให้โครงสร้างเจลสามารถต้านทานต่อแรงกดได้มากข้ึน ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมีค่า
ความแข็งเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Barron, C. et al. (2020); Ma, S. et al. 
(2022) และ Wang, J. et al. (2020) ที่พบว่าใยอาหารจากพืชช่วยเพิ่มความแข็งแรงให้กับ
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์จากแป้ง นอกจากนี้ Kang, R. et al. (2026) รายงานว่าสารประกอบ
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โพลีฟีนอลสามารถช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นเจลจากแป้งได้ 
โดยช่วยเพิ่มค่าความแข็งให้กับผลิตภัณฑ์ เนื่องจากสารประกอบโพลีฟีนอลสามารถสร้างพันธะ
ไฮโดรเจนกับโครงสร้างเจลของแป้งได้ ท าให้โครงสร้างของเจลแข็งแรงขึ้น และยังสามารถลด
การคายน้ า (Syneresis) โดยสารประกอบโพลีฟีนอลไปขัดขวางการคืนตัว (Retrogradation) 
ของเจลและช่วยให้กักเก็บน้ าไว้ในโครงสร้างได้ดีขึ้น อย่างไรก็ตาม แม้ค่าความแข็งสูงที่สุดที่
ระดับร้อยละ 15 แต่ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นเนื้อสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบลดลงเมื่อรากบัวมากกว่าร้อยละ 10 เนื่องจากความแน่นเนื้อที่สูงเกินไปร่วมกับ
ปริมาณใยอาหารที่สูงขึ้น ส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในปาก (Mouthfeel) 
โดยท าให้ผู้ทดสอบชิมรับรู้ถึงเนื้อสัมผัสที่มีความหยาบและเกิดความรู้สึกสากลิ้นระหว่างการ
เคี้ยว ดังนั้นขนมเปียกปูนที่มีรากบัวร้อยละ 10 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสม เนื่องจากช่วยให้
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนมีการคงรูปที่ดี และไม่ท าให้เนื้อสัมผัสมีความแข็งมากเกินไป 

5.2 ผลการศึกษาคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
การวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าขนมเปียกปูนรากบัวที่มีการเสริมรากบัว

ร้อยละ 10 ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี่ ซึ่งสูงกว่าขนมเปียกปูนที่มีรากบัวร้อยละ 0 ที่ให้
พลังงานเพียง 136.48 กิโลแคลอรี่ โดยพลังงานท่ีเพิ่มขึ้นมาจากองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต
ที่เพิ่มขึ้น ซึ่งในรากบัวมีคาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 65.7-66.1 (Park, Y. et al., 2009) แต่ใน
รากบัวมีสารประกอบโพลีฟีนอล (Yang, D. et al., 2007) ที่สามารถช่วยลดการย่อยสลายและ
ดัชนีน้ าตาลได้ Kang, R. et al. (2026) รายงานว่าสารประกอบโพลีฟีนอลสามารถท าให้การ
ท างานของเอนไซม์อะไมเลสช้าลง เนื่องจากการเกิดพันธะไฮโดรเจนระห ว่างแป้งกับ
สารประกอบโพลีฟีนอล ท าให้โครงสร้างของเจลมีความแข็งแรงขึ้น และเพิ่มความเป็นระเบียบ
ของโครงสร้าง ส่งผลให้มีความต้านทานต่อการย่อยได้ดีขึ้น ถึงแม้ขนมเปียกปูนรากบัวที่มีการ
เสริมรากบัวร้อยละ 10 จะให้พลังงานสูง แต่มีปริมาณไขมันเพียง 0.09 กรัม จึงเหมาะกับ
ผู้บริโภคที่ต้องการจ ากัดปริมาณไขมัน และนอกจากนี้ยังพบว่ามีฟลาโวนอยด์รวม 2.20 
มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม ซึ่งเป็นสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากนี้ 
Zheng, Z. et al. (2024) รายงานว่าการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างใยอาหารที่ละลาย
น้ าและสารประกอบโพลีฟีนอลจากรากบัวสามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอ
ไรด์ และช่วยฟื้นฟูตับในหนูที่บริโภคอาหารที่มีไขมันสูงได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูน
รากบัวสามารถใช้เป็นแนวทางในการเพิ่มสารส าคัญที่สามารถลดอนุมูลอิสระจากวัตถุดิบพืช
พื้นบ้านที่มีความปลอดภัย ลดความเสี่ยงต่อความเป็นพิษจากการบริโภคสารสกัดเข้มข้น และ
ช่วยยกระดับคุณภาพขนมไทยให้มีสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ส่งผลดีต่อสุขภาพ  
ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ  

5.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
จากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค พบว่า  

ด้านสีเป็นคุณลักษณะที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด (4.33+0.52) โดยผลิตภัณฑ์ขนมเปียก
ปูนเสริมรากบัวมีสีน้ าตาลตามธรรมชาติ ซึ่งแตกต่างจากขนมเปียกปูนสูตรดั้งเดิมที่มีสีเขียวจาก
ใบเตย หรือสีด าจากกาบมะพร้าวเผา แสดงให้เห็นว่าการใช้รากบัวเป็นส่วนผสมไม่ได้ส่งผล
กระทบเชิงลบต่อการรับรู้ด้านสีของผู้บริโภค แต่สามารถดึงดูดความสนใจและช่วยสร้าง
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เอกลักษณ์ใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์ขนมไทยได้ เช่นเดียวกับด้านกลิ่นรสที่ได้รับเอกลักษณ์เฉพาะตัว
จากรากบัว ในส่วนของลักษณะเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบมาก
ที่สุด (4.25+0.69) เนื่องจากขนมเปียกปูนมีความแน่นเนื้อ ความยืดหยุ่นที่เหมาะสม และไม่เละ
ติดมือ ซึ่งเกิดจากคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของใยอาหาร (Barron, C. et al., 2020; Ma, S. 
et al., 2022; Wang, J. et al., 2020) ร่วมกับสารประกอบโพลีฟีนอลในรากบัวที่ท าหน้าที่
ส่งเสริมการเกิดพันธะและเสริมสร้างความแข็งแรงของโครงสร้างเจลแป้ง (Kang, R. et al., 
2026)  

นอกจากน้ี การที่ผู้บริโภคให้การยอมรับและแสดงความตั้งใจซื้อสูงถึงร้อยละ 100.00 
อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวไม่เพียงแต่มีสี กลิ่น และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 
แต่ยังมีจุดเด่นด้านคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณไขมันที่ต่ ามาก และการเป็นแหล่งของ
สารพฤกษเคมีส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ที่เป็นเพศ
หญิงวัยท างาน ซึ่งมีพฤติกรรมใส่ใจในสุขภาพและมองหาผลิตภัณฑ์ขนมไทยทางเลือกเพื่อ
สุขภาพ ร่วมกับการเลือกใช้องค์ประกอบด้านบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม และระดับ
ราคาจ าหน่าย 30 บาท ท่ีมีความเหมาะสม สะดวกต่อการบริโภค และสอดคล้องกับความคุ้มค่า
ในสายตาผู้บริโภค ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับความพึงพอใจและการยอมรับในระดับสูง ทั้งนี้การ
ก าหนดราคาผลิตภัณฑ์ขนมไทยควรพิจารณาให้สอดคล้องกับคุณค่าของวัตถุดิบ ภาพลักษณ์
ผลิตภัณฑ์ และประโยชน์ทางโภชนาการที่เพิ่มขึ้น โดยตั้งราคาในระดับที่เหมาะสมและเข้าถึงได้
ง่ายเพื่อกระตุ้นการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค ซึ่งการตั้งราคาจ าหน่ายที่ 30 บาท สอดคล้องกับ
โครงสร้างต้นทุนและแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดผลิตภัณฑ์ขนมไทย กษพร 
เอกก้านตรง และณรงค์ ทมเจริญ (2568) ระบุว่าปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดด้านผลติภณัฑ์ 
มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค โดยผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อโดยพิจารณาจากคุณภาพ 
รสชาติ รูปลักษณ์ และบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ ในขณะที่ปัจจัยด้านราคาไม่มีอิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจซื้ออย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากขนมไทยเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีราคาย่อมเยา 
แต่จะตัดสินใจซื้อจากความถูกใจและพึงพอใจในคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับ
มากกว่าการค านึงถึงเรื่องราคาถูกเพียงอย่างเดียว ภาวินีย์ ธนาอนวัช (2563) ได้วิเคราะห์ต้นทนุ
และการก าหนดราคาจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณ พบว่าระดับราคาจ าหน่ายที่ 30 
บาทต่อกล่อง เป็นระดับราคาตลาดมาตรฐานท่ีสามารถครอบคลุมทั้งต้นทุนวัตถุดิบ ค่าแรงงาน 
และค่าใช้จ่ายในการผลิต ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สามารถท าก าไรและผลตอบแทนการจ าหน่ายที่
เหมาะสมแก่ผู้ประกอบการในการด าเนินธุรกิจ ดังนั้นการก าหนดราคาขนมเปียกปูนรากบัวที่
ราคา 30 บาท ในบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม จึงเป็นระดับราคาที่มีความเป็นไปได้สูงใน
การน าไปผลิตและวางจ าหน่าย ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมไทยเพื่อสุขภาพในเชิงพาณิชย์ต่อไป แต่เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับโครงสร้างต้นทุนในปี 
2563 ที่ก าหนดราคาจ าหน่ายไว้ที่ 30 บาทต่อกล่อง เมื่อค านวณปรับตามอัตราเงินเฟ้อสะสม 
ค่าแรงขั้นต่ า และต้นทุนวัตถุดิบที่ปรับตัวสูงขึ้นจนถึงปี 2569 ระดับราคาจ าหน่ายที่เหมาะสม
ส าหรับปี 2569 ควรปรับเป็น 35–40 บาทต่อกล่อง เพื่อให้ครอบคลุมต้นทุนการผลิตจริงที่
เพิ่มขึ้น และรักษาอัตราก าไร ซึ่งเป็นระดับราคาที่ยังคงสร้างความรู้สึก และสอดคล้องกับความ
เต็มใจจ่ายของผู้บริโภคขนมไทยยุคปัจจุบัน  
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6. องค์ความรู้ใหม ่
การใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในอาหารที่เกิดเจลจากแป้ง รากบัวสามารถท าหน้าที่ใน

การเสริมโครงสร้างของเจลได้ เนื่องจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนในรากบัว ซึ่งครอบคลุมทั้งแป้ง
ตามธรรมชาติและใยอาหารที่ละลายน้ าและไม่ละลายน้ า จะเข้าไปแทรกตัวและสร้างพันธะ
ร่วมกับโครงสร้างเจลของแป้ง ส่งผลให้โครงสร้างเจลมีความแข็งแรงขึ้น สามารถน าไปใช้เป็น
แนวทางปรับปรุงสมบัติกายภาพของขนมไทยได้ และส่งผลให้ความรู้สึกทางประสาทสัมผัสของ
ขนมมีความแน่นเนื้อมากขึ้นเมื่อมีปริมาณรากบัวมากขึ้น แต่ถ้ามีปริมาณรากบัวมากเกินไปจะ
ส่งผลให้ความรู้สึกทางประสาทสัมผัสเปลี่ยนเป็นความสาก นอกจากนี้การเสริมรากบัวในขนม
เปียกปูนช่วยสร้างเอกลักษณ์ด้านสีสันใหม่ให้กับขนมเปียกปูน โดยการใช้ประโยชน์จาก
ปฏิกิริยาระหว่างสารประกอบฟีโนลิกในรากบัวกับสภาวะด่างของน้ าปูนใสท าให้เกิดสีน้ าตาลที่
เป็นธรรมชาติและได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด ซึ่งถือเป็นการสร้างสีสันใหม่
ให้กับขนมเปียกปูน โดยยังคงได้รับคะแนนการยอมรับด้านสีและลักษณะปรากฏในระดับที่ดี
จากผู้บริโภค  

การเสริมรากบัวร้อยละ 10 ท าให้ขนมเปียกปูนมีฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัม
เทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม และยังมีสมบัติทางกายภาพเป็นที่ต้องการ ขนมไทยไม่ได้ให้แค่
พลังงานและน้ าตาล แต่สามารถให้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ซึ่ง
สามารถใช้เป็นแนวทางในการยกระดับอาหารพื้นถิ่นได้ 

 
7. สรุป 

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนเสริมรากบัว พบว่าปริมาณรากบัวที่
ส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญ โดยการเพิ่มปริมาณราก
บัวท าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
และค่าความแข็ง (Hardness) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากลักษณะทางกายภาพและ
ปริมาณใยอาหารที่มีอยู่มากในรากบัว จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ขนม
เปียกปูนสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 เป็นสูตรทีไ่ด้รับคะแนนความพึงพอใจสูงที่สุดในทุกด้านใน
กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีรากบัว โดยให้พลังงาน 202.50 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 49.13 
โปรตีนร้อยละ 1.30 เถ้าร้อยละ 0.54 กรัม โดยมีไขมันต่ าเพียงร้อยละ 0.09 อีกทั้งยังมีใยอาหาร
ร้อยละ 1.05 และสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม 
ซึ่งช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติให้กับผลิตภัณฑ์ ด้านการยอมรับ พบว่าผู้บริโภค
ทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อหากมีการวางจ าหน่ายในบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์
ทรงสี่เหลี่ยมในราคา 30 บาท งานวิจัยนี้สามารถใช้เป็นแนวทางในการยกระดับขนมเปียกปูน
แบบดั้งเดิมให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น และสามารถ
น าไปต่อยอดเชิงพาณิชย์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับพืชท้องถิ่นได้ 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

8.1.1 เนื่องจากรากบัวมีสีและกลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เมื่อน าไปใช้
เป็นส่วนผสมในอาหารสามารถเพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้ ซึ่งสอดคล้องกับ
ผลการวิจัยที่พบว่าสีน้ าตาลธรรมชาติจากรากบัวช่วยสร้างเอกลักษณ์ใหม่ให้แก่ขนมเปียกปูน
และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับสูง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื่อก าหนดวันหมดอายุที่แน่นอนและแนว

ทางการยืดอายุการเก็บรักษา (เช่น การบรรจุแบบสุญญากาศหรือการแช่เย็น) เพื่อเพิ่มโอกาสใน
การวางจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ได้จริง 

8.2.2 ควรพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สูตรดัชนีน้ าตาลต่ า (Low glycemic index)
เพื่อให้สอดคล้องกับแนวทาง Functional Food และเพื่อผู้ป่วยเบาหวานหรือผู้ที่ต้องการจ ากดั
ปริมาณน้ าตาล 

8.2.3 ควรศึกษาการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพในระดับที่สงูขึ้น ด้วยวิธี DPPH หรือ FRAP  
 

9. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

ที่ให้การสนับสนุน และให้ความอนุเคราะห์ในการด าเนินงานวิจัยครั้งนี้ 
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