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บทคัดย่อ  

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของ
ชุมชนบ้านสวนขิง 2) เพื่อสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง 
3) เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และส่งเสริมการน าสร้างอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่น
ของชุมชนบ้านสวนขิง จากการวิจัย พบว่า วิถีชีวิตภูมิปัญญาในการท าขนมไทยพ้ืนบ้านขนมเม็ด
ขนุนโดยน าแห้วและฟักทดแทนการใช้ถั่วเขียวซีก มีการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้าน
สวนขิงจากอดีตมาถึงปัจจุบัน การท าขนมได้มีการสืบทอดจากการท าขนมในงานบุญ เริ่มตั้งแต่
วิธีการเลือกวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการผสมผสานกับวิธีการประยุกต์ใช้อุปกรณ์และ
ขั้นตอนใหม่ๆ ซึ่งยังคงคุณภาพรสชาติและลักษณะเหมือนเดิม การประเมินความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผัสส าหรับสูตรมาตรฐานของขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักแสดงผลคะแนนท่ีระดับ
ชอบมาก ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
นอกจากนี้ขนมเม็ดขนุนเพิ่มมูลค่าด้านบรรจุภัณฑ์และเป็นท่ียอมรับ ซึ่งไม่เพียงแต่สามารถเพิ่ม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ยังคงได้องค์ความรู้และภูมิปัญญาที่น าไปสร้างอาชีพและพัฒนาเป็นธุรกิจ
ในชุมชนต่อไป   
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Abstract  
 The objectives of this research were 1) to study the way of making 
Kanom Med Khanun from the wisdom of Ban Suan Khing Community, 2) to create 
a standard formula for Kanom Med Khanun from Ban Suan Khing Community 
wisdom, and 3) to increase product value and promote occupational creation 
and inherited wisdom from generation to generation of Ban Suan Khing 
community. From this research, it was found that the way of life of wisdom in 
making traditional Thai desserts, Kanom Med Khanum, was replaced mung beans 
by water chestnut and winter melon. It has been passed on to the housewives 
of the Ban Suan Khing community from the past to the present. Making this 
dessert had been inherited from making desserts in merit-making events. Starting 
from how to choose raw materials, production process and combinations with 
new methods of application, equipment and procedures which retains the same 
quality, taste and appearance. The sensory evaluation for the standard 
formulation of Kanom Med Khanon from water chestnut and winter melon 
showed very favorable scores in terms of appearance, color, odor, taste, texture 
and overall liking. In addition, Kanom Med Khanon added value in terms of 
packaging and are accepted. This not only adds value to the product, but also 
gains knowledge and wisdom that can be used to create careers and develop 
into businesses in the community. 
 
Keywords: Wisdom, Traditional Thai Dessert, Met Khanun, Water Chestnut, 
Winter Melon  
 
1. บทน า  

 ขนมเม็ดขนุน เป็นหนึ่งในขนมมงคลในขนมตระกูลทอง มีความหมายอันเป็นมงคล 
หมายถึง หนุนเนือง สนับสนุนในเชิงให้ดียิ่งขึ้นหรือให้ก้าวหน้า ข้างในมีตัวเนื้อหรือไส้ท าด้วย   
ถั่วเขียวบด เม็ดขนุนมีความเช่ือกันว่า ช่ือของเมล็ดขนุนจะเป็นสิริมงคล ช่วยให้มีคนสนับสนุน 
หนุนเนืองในการด าเนินชีวิตและในหน้าที่การงานหรือกิจการที่ได้กระท าอยู่ ขนมเม็ดขนุนเป็น
ขนมไทยหัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ขนมไทยโบราณ 
ประเภททองหยอด เม็ดขนุน และฝอยทอง เป็นที่รู้จักมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ในสมัยของ
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยมีการคิดค้นสูตรขนมไทยประเภทนี้ เป็นการดัดแปลงมาจาก
อาหารโปรตุเกส โดยตองกีมาร์ หรือ ท้าวทองกีบม้า ซึ่งได้รับการแต่งตั้งให้เป็นหัวหน้าห้อง
เครื่องต้นในราชส านักกรุงศรีอยุธยา ได้รับสมญานามว่าเป็นราชินีแห่งขนมไทย ขนมเม็ดขนุน
เป็นขนมไทยประเภทการเช่ือม มีสีเหลืองทองจากไข่และถั่วกวน เนื้อขนมเนียน มีความหอม
จากการกวนและเนื้อมะพร้าวเป็นส่วนผสม รูปร่างลักษณะคล้ายเม็ดขนุน ข้างในเป็นไส้ท าด้วย 
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ถั่วเขียวบด ในสมัยโบราณใช้เม็ดขนุนต้มสุกแล้วบดละเอียด กวนและปั้นให้เหมือนเม็ดขนุน 
ปัจจุบันพบว่ามีการน า แห้ว เผือก สาเกและถั่วเขียว ที่ได้รับความนิยมเป็นขนมเม็ดขนุนจากถั่ว
และเผือก (ส านักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ, 2556)  
 ตั้งแต่สมัยโบราณและสืบเนื่องมาถึงปัจจุบัน ขนมไทยโบราณประเภททองหยอด เม็ด
ขนุน และฝอยทอง ถือเป็นขนมมงคลที่นิยมใช้ในงานพิธีต่าง ๆ เช่น งานมงคลสมรส งานพิธี
อุปสมบท งานบุญขึ้นบ้านใหม่ งานบุญในเทศกาลส าคัญๆต่าง ๆของชาวไทย ท าให้คนไทยรู้จัก
และนิยมการบริโภคเป็นอย่างดีจากการสืบทอดดังกล่าวมา ปัจจุบันผู้ผลิตหรือผู้ท าขนมไทยมี
จ านวนน้อยลง การสืบทอดภูมิปัญญาในการท าขนมไทยเริ่มสูญหายไป  ซึ่งส่วนหนึ่งเป็น
ชาวบ้านและกลุ่มสตรีในชุมชนนั้น ๆ โดยขนมเม็ดขนุน ของชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบาง     
ปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นการผลิตที่มีภูมิปัญญาที่สืบทอดมาในการท าเม็ดขนุนที่มี
ส่วนผสมของแห้วและฟักในส่วนไส้ขนม ซึ่งเป็นการน าพืชเกษตรพื้นถิ่นมาเป็นส่วนประกอบ
แทนถั่วเขียวท าให้คุณลักษณะของเม็ดขนุนมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่
ดีเนื้อแน่นและมีความเหนียวหนึบด้วย เพื่อเป็นการสืบทอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาการท าขนม
ไทยเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง ผู้วิจัยได้ศึกษาส ารวจข้อมูลเบื้องต้น พบว่าบริเวณพื้นที่       
มีกลุ่มแม่บ้านหรือเรียกว่าปราชญ์ชาวบ้านและตัวแทนหรือผู้น า ชุมชน ผู้มีความรู้ความ
เชี่ยวชาญในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก มีกรรมวิธีการผลิตแบบโบราณ ควบคู่วิถีชีวิต
กับความเป็นอยู่อย่างพอเพียงตามปรัชญาเศรษกิจพอเพียงโดยการน าพืชเกษตรพื้นบ้านมาใช้
ประโยชน์ในการท าขนมและอาหารและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ พืชเกษตรพื้นถิ่นของชุมชน
บ้านสวนขิงคือแห้วและฟักเขียว เป็นพืชพื้นบ้านของจังหวัดสุพรรณบุรี โดยแห้ว (Water 
Chestnut) เป็นพืชล้มลุกที่น าหัวของแห้วมาเป็นส่วนประกอบท าอาหาร เนื้อของแห้วมีสีขาว 
รสหวาน ปลูกมากเฉพาะในพื้นที่ภาคกลางตามแถบแม่น้ าท่าจีน ฟักเขียวหรือฟักแฟง เรียกสั้น 
ๆ ว่า “ฟัก” (Water Melon) เป็นพืชล้มลุก ไม้เถาเช่นเดียวกับบวบ มะระ และแตงกวา ผลแก่
ของฟักจะมีผิวนอกเป็นแป้งสีขาวเคลือบ เนื้อด้านในมีสีขาวปนเขียวอ่อน เนื้อแน่น เนื้อตรง
กลางฟู มีความฉ่ า และมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี (กัลยดา ชุ่มอินทรจักร, 2553)  เนื้อฟักแก่
เป็นส่วนท่ีน ามาท าไส้ขนมเม็ดขนุน  

คณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีการด าเนินภารกิจหลักที่ส าคัญตาม
ยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น ยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรม ซึ่งการศึกษาและวิจัยนี้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาท้องถิ่น เพื่อให้
ประชาชนในชุมชนท้องถิ่น มีอาชีพและรายได้ การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม  มีการสืบทอดองค์
ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นได้อย่างยั่งยืน โดยการถอดบทเรียนจากประสบการณ์ ความรู้ เทคนิค 
ขั้นตอน กรรมวิธีการผลิต เพื่อเป็นการสร้างองค์ความรู้และต่อยอดภูมิปัญญา ให้กับผู้สนใจและ
ชุมชนเป้าหมาย สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการท าธุรกิจค้าขายขนมไทยเป็นอาชีพเสริมและ
เพื่อให้วิธีการท าเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง มีต ารับมาตรฐานในการสืบทอดองค์ความรู้
ต่อไป 
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2. วัตถุประสงค ์ 

 2.1 ศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 2.2 เพื่อสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 2.3 เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการน าไปประกอบอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญา
จากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

 3.1 การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 โดยท าการศึกษาจากกลุ่มชาวบ้าน ปราชญ์ชุมชนและผู้น าชุมชน ในเรื่องการท าขนม
เม็ดขุนจากแห้วและฟัก ในการจัดเวทีแลกเปลี่ยนในชุมชนบ้านสวนขิงร่วมกับหน่วยงานพัฒนา
ชุมชน ณ อาคารประชุมหมู่บ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี   
จ านวน 15 คน โดยด้านเนื้อหาของการศึกษา มีรายละเอียดส าคัญดังต่อไปนี้ 1) ศึกษา          
ภูมิปัญญาวิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน (อาหารและขนมไทยในงาน
บุญ) 2) ศึกษาวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบและคุณลักษณะของวัตถุดิบแห้วและฟัก 3) ศึกษาวิธีการ     
แปรรูปวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต 4) ศึกษาขั้นตอน วิธีการผลิต ต้นทุนในการผลิตผลิตภณัฑ์ (ราคา
ปัจจุบัน) 5) ศึกษาวิเคราะห์การจัดจ าหน่ายพัฒนาส่งเสริมการขายและการบริการ โดย
การศึกษาจากแบบการสัมภาษณ์จากค าบอกเล่า (Oral History) ซึ่งใช้แบบสัมภาษณ์และถอด
บทเรียนที่ไปสัมภาษณ์ผู้อาวุโสหรือปราชญ์ชุมชนที่มีองค์ความรู้ ภูมิปัญญาเช่ียวชาญเกี่ยวกับ
หัวข้อท่ีศึกษา และน าข้อมูลที่ได้จากบทสัมภาษณ์ไปรวบรวมและวิเคราะห์  
 วิธีการในการเข้าศึกษาและเก็บข้อมูลโดย การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant 
Observation) โดยคณะผู้ศึกษาเข้าไปเป็นหนึ่งในจ านวนผู้ให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์ ในการเข้าไปมีส่วนร่วมนี้เป็นการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์ (Complete Participant) 
โดยวิธีการสังเกต วิเคราะห์ปัญหา สรุปปัญหา หาแนวทาง เทคนิค วิธีการในการแก้ไขปัญหา 
วิเคราะห์ผล สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล ข้อเสนอแนะ และแนวทางการพัฒนาให้เกิดคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกต้องมีมาตรฐานและเหมาะสม การศึกษาวิจัยเป็นลักษณะเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Study) ในการเก็บรวบรวมข้อมูลองค์ความรู้และภูมิปัญญา โดยมีองค์ประกอบ
ในการด าเนินการดังต่อไปนี้ 1) ศึกษาข้อมูลด้านประชากรศาสตร์กลุ่มเป้าหมาย 2) เครื่องมือท่ี
ใช้ในการศึกษา 3) ขั้นตอนและขอบเขตของการศึกษา 4) วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 5) การ
วิเคราะห์และสรุปข้อมูลในเรื่องการท าขนมเมด็ขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง ที่มีองค์ความรู้ โดยมี
จ านวน 15 คน ประกอบด้วย กลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชน ผู้น าชุมชน ตัวแทนสมาชิกใน
หมู่บ้าน ผู้ใหญ่บ้าน และกลุ่มผู้สูงอายุที่เป็นแหล่งภูมิปัญญาชุมชน โดยการลงพื้นที่จัดประชุม
และสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างท าการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ด้วยการคัดเลือก
แบบเจาะจง (Purposive Sampling) เป็นผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Information) วิเคราะห์ผล
ข้อมูล รวบรวมข้อมูลและรายงานผล ตีความด้วยหลักวิเคราะห์เนื้อความ (Content Analysis) 
และน าเสนอแบบพรรณนา 
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 2) การศึกษาสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง 
โดยวิธีการทดลองแบบปฏิบัติอาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ข้อมูลทั้งหมดจะน ามาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี t-test independent 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างต ารับขนมเม็ดขนุนต้นแบบ (จากไส้เนื้อถั่วเขียวกวน) กับ
ต ารับขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง  
 

4. ผลการวิจัย  

1) การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากจากภูมิปัญญากลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนของบ้านสวนขิง 

การศึกษาภูมิปัญญาในการท าขนมเม็ดขนุน ของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนบ้าน
สวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีองค์ประกอบในการด าเนินการวิเคราะห์และ
สรุปผลข้อมูล โดยผ่านกิจกรรม วิธีการด าเนินการ ดังน้ี 
 ขั้นตอนที่ 1 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน โดยศึกษาวิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้ว
และฟัก ที่เกิดจากการสืบทอดภูมิปัญญาและการใช้พืชเกษตรพื้นบ้าน มายังกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนบ้านสวนขิง จากอดีตมาถึงปัจจุบัน 
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ภาพที่ 1 แผนภาพวิเคราะห์เชิงพรรณนาเช่ือมโยงความสัมพันธ์ตามหลักคิดวิถีชีวิตในการท า

ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพื้นบ้าน จากการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์
ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี 

 
 จากแผนภาพท่ี 1 เป็นการสรุปวิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน 
เกิดจากการสืบทอดมายังกลุ่มชาวบ้าน คนในชุมชน ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า 
จังหวัดสุพรรณบุรี โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มชาวบ้าน โดยสถานที่ชุมนุมในพื้นที่วัดน้อย และ
วัดในพื้นที่ใกล้เคียง เป็นที่สืบทอดประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ พิธีกรรม เช่น งานบุญตาม
ประเพณีในชุมชน งานอุปสมบท การท าบุญให้กับบรรพบุรุษ เป็นต้น โดยการท าขนมไทยต่าง ๆ 
ทั้งเม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด และขนมไทยอื่น ๆ ร่วมกัน เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเป็น
ระยะเวลายาวนานกว่า 70 ปีที่ผ่านมาส่งต่อมาถึงรุ่นปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ตั้งแต่
วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสมผสานกับวิธีการ
ประยุกต์ในขั้นตอนใหม่ๆในการผลิต ซึ่งยังคงคุณภาพด้านความอร่อยเหมือนเดิมในต ารับ
พื้นบ้านและไม่แตกต่างกับต ารับเม็ดขนุนแบบทั่วไปท่ีใช้ถั่วเขียวกวน และปัจจุบันมีกระบวนการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับทายาท สมาชิกในครอบครัว เยาวชน อบรมอาชีพและผู้สนใจน าไป
ต่อยอดในการค้าและธุรกิจอีกด้วย 
 

 

 

อบรมอาชีพ เยาวชน สมาชิกในครอบครัว 

การมีส่วนร่วม 

-บ้าน 
-วัด 
-ชุมชน 

ภูมิปัญญา     
 -วัฒนธรรม 
-ประเพณ ี
-ความเชือ่ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้  
ต่อยอดธุรกิจ 

องค์ความรู ้
Research and 

Development 

Development 
-การพฒันาวธิีการผลิตและ
บรรจุภัณฑ ์
-ขั้นตอนการผลติ ต ารับ
มาตรฐาน 
-การส่งเสรมิการขาย 

Research 

-การคัดเลือกวัตถุดิบ 
-การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ 
-กรรมวิธีการผลิต 
-วิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุน
พื้นบ้าน 
-ต้นทุนในการผลิต 

ขนมเม็ดขนุน     
จากแห้วและฟกั 
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2) ศึกษาวิธีการ กระบวนการ ในการท าขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง 

 ขั้นตอนท่ี 2 
  2.1) โดยศึกษาวิธีการคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบแห้วและฟักที่ใช้ในการผลิต
ขนมเม็ดขนุน พบว่าต ารับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุน ชุมชนบ้านสวนขิง ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
ให้แยกเฉพาะไข่แดงออก ถั่วเขียวซีกต้มสุก เนื้อฟักแก่สับละเอียด เนื้อแห้วต้มสุกปั่นละเอียด 
เนื้อมะพร้าวขูดละเอยีด และน้ ากะทิ ผสมรวมกันใช้เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน   
  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบแห้วเป็นแห้วพื้นบ้าน จังหวัดสุพรรณบุรี 
โดยแห้วที่น ามาเป็นส่วนผสมมีลักษณะไม่อ่อนจนเกินไป เลือกจากขนาดของหัวกลางถึงหัว
ค่อนข้างใหญ่ เนื่องจากมีส่วนประกอบของแป้งมากขึ้นและปริมาณน้ าหรือความช้ืนจะไม่มาก 
ท าการแช่น้ าล้างให้สะอาด ปลอกเปลือก และน าแห้วไปแช่ในน้ าเย็นเพื่อให้ไม่ให้เกิดสีคล้ าที่ผิว 
น ามาสับละเอียดเก็บใส่กล่องปิดสนิทน าเข้าแช่เย็นก่อนน ามาผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ เพื่อกวน
เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน 
  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบฟัก ฟักเขียวพื้นบ้าน คัดเลือกฟักเขียวท่ีเป็น
ฟักแก่ ให้มีขนาดใหญ่และมีผิวสีขาวนวลมาก ๆ  เพราะฟักแก่มีเนื้อหนามีความเนื้อแน่น ปริมาณ
น้ าน้อย โดยน าเฉพาะส่วนเนื้อมาหั่นและสับละเอียดก่อนน ามาผสมกับส่วนผสมอื่น ๆเพื่อกวน
เป็นไส้เม็ดขนุน 
  2.2) โดยการคัดเลือกต ารับพ้ืนฐานขนมเม็ดขนุน ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
โดยให้แยกเฉพาะไข่แดงออก ถ่ัวเขียวซีกต้มสุก เนื้อมะพร้าวขูดละเอียด และน้ ากะทิ ผสม
รวมกันใช้เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน 

3) การจัดท าต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักจากภูมิปัญญาชุมชน
บ้านสวนขิง 
  ขั้นตอนที่ 3 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 2)  ศึกษาขั้นตอนวิธีการผลิตขนมเม็ดขนุน
จากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง จัดท าต ารับมาตรฐานและถ่ายทอดองค์ความรู้ 
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ตารางที่ 1 ต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก ชุมชนบ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบุรี 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
ถั่วเขียวนึ่งสุก 
เนื้อฟักแก่ปั่น 
เนื้อแห้วสับหยาบ 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 
หัวกะทิ 
น้ าตาลทราย 
ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
น  าเชื่อมใส 
น้ าตาลทราย 
น้ าเปล่า 

250 
250 
250 
250 
100 
250 
500 

180 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

12.31 
12.31 
12.31 
12.31 
4.92 
12.31 
24.63 
8.87 

 
- 
- 

น  าหนักรวม (ส่วนเนื อขนม) 2,030 100 

ที่มา : สมคิด (2564) 

 

ตารางที่ 2 ต ารับส่วนผสมขนมเม็ดขนุนพ้ืนฐาน (ขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียว) 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
ถั่วเขียวนึ่งสุก 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
หัวกะทิ 
น้ าตาลทราย 
ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
น้ าเชื่อมใส 
น้ าตาลทราย 
น้ าเปล่า 

500 
500 
520 
400 

240 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

26.04 
26.04 
27.08 
24.63 
12.50 

 
- 
- 

น  าหนักรวม (ส่วนเนื อขนม) 1,920 100 

ที่มา : มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  (2564) 

 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

83 
 

วิธีการท าเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากการสืบทอดองค์ความรู้ชุมชนบ้านสวนขิง
แสดงดังภาพท่ี 2  

 
เตรียมแห้วสับละเอียด โดยลา้งสะอาดและแช่เย็นปิดสนิทหลังสับละเอียด พักไว ้

 
เตรียมเนื้อฟักสับละเอียด พักไว ้

 
ถั่วเขียวซีกนึ่งสุก โดยแช่ถั่วเขียวซกีในน้ าธรรมดา 3 ช่ัวโมง น าไปนึ่งสุก ประมาณ 50 นาที 

 
น าถั่วเขียวซีกนึ่งสุกบดใหล้ะเอียดพร้อมกะทิ น ามะพรา้วขูดฝอย แห้วสับละเอียดผสมรวมกัน

กวนด้วยกระทะทอง จากน้ันเตมิเนื้อฟักสับละเอยีด มะพร้าวอ่อน(ขูดเส้น) กวนต่อ 10 นาที ใส่
น้ าตาลทรายใช้ไฟปานกลางกวนประมาณ 50 นาที ตักขึ้นพักไว้ 

 
น าตัวไส้ที่กวน มาชั่งน้ าหนัก ขนาด 10 กรัม ปั้นเป็นรูปทรงเม็ดขนุน พักไว้ 

 
แยกไข่แดงออกจากไข่ขาว ใสผ่้าขาวบางรีดไข่แดงด้วยผ้าขาวบาง พักไว ้

การเตรียมน้ าเชื่อม ในกระทะทองเหลือง(กรองผ่านผ้าขาวบาง) ส าหรับเช่ือมขนมเม็ดขนุน 
 

การชบุเม็ดขนุน หรี่ไฟอ่อนโดยใหน้้ าเชื่อมเดือดเป็นฟองอ่อน ๆ เฉพาะตรงกลาง ใช้ไม้ปลาย
แหลมเล็กจิ้มเม็ดขนุนชุบลงในไข่แล้วหยอดในน้ าเช่ือมจนเต็มกระทะทองเหลือง เปิดไฟแรงให้

น้ าเชื่อมเดือดเติมน้ าสุกเล็กน้อยเมือ่สุกดีแล้วเบาไฟตักข้ึน 
 

น าเม็ดขนุนท่ีสุกดี พักให้เย็น จัดเรยีงในภาชนะปิดสนิทพร้อมบริโภค 
  

ภาพที่ 2 กระบวนการผลติ ผลติภณัฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก  
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เทคนิคและภูมิปัญญาการผลิตเม็ดขุน จากชุมชนบ้านสวนขิง  
  1) เนื้อของแห้วควรเป็นแห้วที่มีปริมาณแป้งเยอะ เนื้อไม่อ่อนและความช้ืนไม่
มาก 
  2) ฟักควรเป็นฟักแก่มาก ๆ เนื้อจะแน่นและมีความมัน ความช้ืนไม่มาก ท าให้
เนื้อเม็ดขนุนไม่เละ 
  3) ไข่ต้องสด และเป็นไข่เป็ดไล่ทุ่ง ไข่แดงของไข่เป็ดที่ใหม่จะชุบแล้วติดดี        
ไม่บาง  
  4) การใส่มะพร้าวท าให้เนื้อแน่นและมีรสชาติดีขึ้น แต่การใส่มะพร้าวหรือกะทิ
มากเกินไปท าให้ผิวเม็ดขนุนแตกมันและลื่นเกินไป เวลาชุบไข่แดงจะไม่เกาะได ้
  5) การเตรียมน้ าเช่ือมไม่ควรใสเกินไป จะท าให้ไข่บาง เวลาเคี่ยวน้ าเชื่อมต้องมี
ความเข้มข้นปานกลาง สังเกตจากน้ าเช่ือมลดลงจากน้ าเช่ือมใสเริ่มต้นประมาณ 1 เซนติเมตร  
  การทดสอบการยอมรับต ารับมาตรฐานเม็ดขนุนจากแห้วและฟักเปรียบเทียบ
ต ารับพื้นฐานเม็ดขนุนจากถั่วเขียว โดยกลุ่มผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ประกอบด้วย กลุ่มคนใน
ชุมชนบ้านสวนขิงและผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ด้วยแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-
point hedonic scale ก าหนดให้คะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด ไปจนถึงคะแนน 9 
หมายถึงชอบมากที่สุดในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคณุภาพประสาทสัมผัสขนมเม็ดขนุน 
ต ารับเม็ด

ขนุน 
คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาต ิ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต ารับ
มาตรฐาน: 
BE1 

8.67±0.49a 8.40±0.51a 8.67±0.49a 8.33±0.35a 8.27±0.46a 8.33±0.49a 

ต ารับ
มาตรฐาน: 
ME1 

8.27±0.46b 8.17±0.46b 8.57±0.35a 8.27±0.46a 8.30±0.41a 8.20±0.41a 

หมายเหตุ: ข้อมูลตามแนวตั้งทีม่ีอกัษรก ากบัแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95% 
 อักษร a-b ก ากับทีต่่างกนัในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05)     
              BE1 หมายถึง ต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากถัว่เขียวซกี, ME1 หมายถึง ต ารับมาตรฐานขนมเมด็ขนนุจาก

แห้วและฟกั 
 
 จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนต ารับพื้นฐานจากถั่วเขียวซีกกับ
ผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้วและฟัก จากการสืบทอดต ารับของชุมชนบ้านสวนขิง จากผู้ประเมิน
เป็นกลุ่มคนจากชุมชนบ้านสวนขิงและกลุ่มผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับการ
ยอมรับโดยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p≥0.05 ด้านความชอบโดยรวม ด้านเนื้อ
สัมผัส ด้านรสชาติ และด้านกลิ่น โดยพบความแตกต่างในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ และ
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ด้านสี ซึ่งเกิดจากตัวเนื้อของไส้เม็ดขนุนที่มีแห้วและฟักจะมีลักษณะสีขาวเป็นจุด ๆ และความ
ละเอียดของเนื้อไม่เท่าถั่วเขียวซีกรวมถึงสีเหลืองจะอ่อนกว่า โดยผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้ว
และฟักได้รับความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ระดับคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 8.17-8.57 โดยค่า
คะแนนความชอบด้านสีและเนื้อสัมผัสมีคะแนน 8.57 และ 8.30 ตามล าดับ  
 
ตารางที่ 4  ลักษณะของขนมเม็ดขนุนของต ารับมาตรฐานถั่วเขียวและต ารับมาตรฐานจากแห้ว

และฟัก 

ต ารับเม็ดขนุน คุณลักษณะ 
เม็ดขนุนจากถ่ัวเขียวซีก 

 

ลักษณะปรากฏ เนื้อไส้ถั่วสีเหลืองเข้มเปลือก
นอกไข่เหลืองทอง 
เนื อสัมผัส เนื้อเนียนละเอียด หอมถั่วเขียว และ
เนื้อแน่นนุ่ม  
กลิ่น-รสชาติ กลิ่นหอมมะพร้าวและถั่ว หวาน
และมันจากกะทิและไข่ 

เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

 

ลักษณะปรากฏ  สีเหลืองอ่อน เปลือกนอกไข่
เหลืองทอง 
เนื อสัมผัสเนื้อเนียนมีเนื้อแห้วและฟักเป็นช้ิน
เล็ก  ๆ  (เนื้ อมี เนื้ อสัมผัสของแห้วและฟัก         
ไม่เนียนแน่นเท่ากับถั่วเขียวซีก) 
กลิ่น-รสชาติ กลิ่นหอมแห้วและมะพร้าว หวาน
และมันจากกะทิและไข่ 

 
 4) การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ขนมเม็ดขนุน  

 การเพิ่มมูลค่าขนมเม็ดขนุน (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 3) ส่งเสริมในการประกอบอาชีพ
และสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์เม็ดขนุน การค านวณต้นทุน เพื่อต่อยอดในการประกอบอาชีพ สนับสนุนกิจกรรมของ
ชุมชนบ้านสวนขิง การค านวณต้นทุนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา ดังแสดงในตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ต้นทุนการผลิตผลติภณัฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภณัฑ์ที่พัฒนา 
วัตถุดิบ หน่วย                ต้นทุน (บาท) 

ถั่วเขียวซีก 100 กรัม 10 
แห้ว 200 กรัม 30 
ฟัก 200 กรัม 27 
มะพร้าวขูด 100 กรัม 15 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 50 กรัม 10 
กะทิคั้นสด 500 กรัม 35 
น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม 25 
ไข่เป็ด 8 ฟอง* 4 บาท 32 
ภาชนะบรรจุ(กล่องพลาสติกและสติกเกอร์) 
รวมต้นทุนวัตถุดิบต่อกโิลกรัมและบรรจุภัณฑ์ 

10 ชิ้น 
 

70 
254 

 ค่าแรงงานทางตรงใช้ไป  100 บาท 
 ค่าใช้จ่ายการผลิต   15 บาท 
 รวมต้นทุนการผลิตโดยประมาณต่อกิโลกรัม 369 บาท 
 
 การวิเคราะห์ต้นทุนในข้อมูลจากกิจกรรมนี้ ค านวณและยกตัวอย่างผลิตภัณฑ์         
1 กิโลกรัม ปกติทางกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านสวนขิงท าการผลิตมากกว่า 10 กิโลกรัม ท าให้
ต้นทุนในการผลิตลดลง ยกตัวอย่างน้ าตาลที่น ามาเป็นส่วนประกอบน้ าเช่ือม สามารถใช้ซ้ าได้  
การก าหนดราคาขาย/1 หน่วย/กล่อง น้ าหนัก 100 กรัม (ประมาณ 10 ช้ิน/กล่อง) ราคา
จ าหน่าย 50 บาท ก าไร 30-35 % การส่งเสริมการขายและบริการ จัดเวทีสรุป ขนมไทย (เม็ด
ขนุน ทองหยอด ทองหยิบ และฝอยทอง) ของกลุ่มชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัด
สุพรรณบุรี เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าในงานพิธีต่าง ๆ งานบุญของชุมชน เป็นลักษณะการจ าหน่าย
แบบขายตรง ตามค าสั่งซื้อในงานส าคัญต่าง ๆ เช่น งานอุปสมบท งานมงคลสมรส การท าบุญ
ขึ้นบ้านใหม่ การท าบุญให้บรรพบุรุษ งานบุญตามเทศกาลต่าง ๆ เป็นต้น การจ าหน่ายเป็น
ช่องทางที่ยังน้อย ทางคณะผู้ศึกษาจึงพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายให้มีความหลากหลายมาก
ขึ้น พัฒนากระบวนการผลิตให้มีมาตรฐานดั้งเดิม พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ ให้สามารถวาง
จ าหน่ายในช่องทางออนไลน์ผ่านกลุ่มตลาดท่องเที่ยวชุมชน นวัตวิถีชุมชนบ้านสวนขิง เพิ่ม
กิจกรรมการสร้างเครือข่ายตลาด กิจกรรมการออกร้านจ าหน่ายสินค้าที่ผ่านหน่วยงานพัฒนา
ชุมชน หน่วยงานราชการและตลาดชุมชนเครือข่ายในจังหวัดสุพรรณบุรี  
 การจัดการประชุม สรุปเวทีชุมชน ในการจัดกิจกรรมเพื่อกลุ่มเป้าหมาย ปราชญ์และ
ผู้น าชุมชน ประชาคมในชุมชนบ้านสวนขิง กลุ่มบุคลากรหน่วยงานพัฒนาชุมชนท้องถิ่น เยาวชน
นักศึกษาด้านอาหาร เพื่อสรุปความส าเร็จของกิจกรรมการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจาก
แห้วและฟัก ถ่ายทอดองค์ความรู้และสืบสานวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชุมชนกับการท าขนมไทย
โบราณ การให้ความรู้การถ่ายทอดการท าขนมเม็ดขนุน ตั้งแต่การคัดเลือกและการเตรียม
วัตถุดิบ แนวทางการพัฒนา การสร้างผลิตภัณฑ์ร่วมกับวิทยากรด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และ
การตลาดให้ความรู้เพิ่มเติม โดยผ่านกิจกรรมตั้งแต่การศึกษาต้นทาง คือ การศึกษาภูมิปัญญา 
วิถีชีวิตที่สืบทอดจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การศึกษาวีธีการแปรรูป
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วัตถุดิบ ศึกษาขัน้ตอน วิธีการผลิต ต้นทุนการผลิต และกิจกรรมปลายทาง คือ การส่งเสริมการ
ขายและการบริการ สรุปผลและถอดบทเรียนร่วมกัน ซึ่งข้อมูลที่ได้ศึกษาทั้งกระบวนการนี้ได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับผู้สนใจ ซึ่งได้แก่ สมาชิกในครอบครัวของกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้าน   
สวนขิง กลุ่มประชาคมและผู้น าในชุมชนบ้านสวนขิง เยาวชนที่สนใจ และอบรมทักษะการผลิต
เม็ดขนนุเพื่อเป็นอาชีพ  
 

    
ภาพที ่3 ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

 
ภาพที ่4 ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภณัฑ์พัฒนา 

 
5. อภิปรายผล  

 ในงานวิจัยนี้ ได้ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากพืชเกษตรของชุมชน จังหวัด
สุพรรณบุรีได้ถอดองค์ความรู้จากภูมิปัญญาอาหารและจัดท ามาตรฐานต ารับขนมเม็ดขนุน   
ต้นแบบผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นและการใช้ประโยชน์จากพืชพื้นบ้าน ของชุมชนบ้าน
สวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีความเป็นอัตลักษณ์ของชุมชนบ้านสวนขิง      
คือ มีการสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นในระยะเวลาอดีตถึงปัจจุบัน มีการใช้ประโยชน์จากพืช
พื้นบ้าน เทคนิคการผลิตที่ท าให้ได้คุณลักษณะผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนที่ดีและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคในชุมชนและบุคคลภายนอก วัตถุประสงค์ด้านการเพิ่มมูลค่าให้กับขนมเม็ดขนุนจาก
การออกแบบผลิตภัณฑ์และฉลากเพื่อเป็นสินค้าของชุมชน การบรรลุตัวช้ีวัดด้านคุณภาพ คือ 
การพัฒนาและเพิ่มมูลค่าในตัวผลติภณัฑ ์ ตัวช้ีวัดที่ได้เชิงปริมาณ คือได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาใน
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การท าขนมเม็ดขนุน จ านวน 1 ช้ินงาน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยในแง่ของกระบวนการเรียนรู้ 
สืบทอด และส่งต่อภูมิปัญญาแก่คนรุ่นถัดไป ของ สิริปรียา แสงทอง และธีรวัฒน์ จันทึก (2560) 
ชวาลา ละวาทิน และทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558)  และ จินตา อุสมาน และคณะ (2554)   
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ได้ท าการศึกษาเพื่อถ่ายทอดความรู้และภูมิปัญญาของชุมชน
บ้านสวนขิงในการน าพืชพื้นบ้านมาใช้ประโยชน์ในการท าขนมไทยเม็ดขนุน ต ารับมาตรฐานเม็ด
ขนุนจากแห้วและฟักเป็นต้นแบบในการสืบสานวัฒนธรรมและวิถีการใช้ชีวิตจากอดีตถึงปัจจุบัน 
การถ่ายทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นเพื่อการน าไปใช้ประกอบอาชีพของชุมชนได้ 
 
6. สรุป  

 คณะผู้วิจัยได้รวบรวมศึกษาจากข้อมูลเอกสาร (Documentary research) เป็นการ
รวบรวมข้อมูลจากเอกสารทางวิชาการ บทความทางวิชาการ รายงานการศึกษาต่าง  ๆ            
ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งการด าเนินการตั้งแต่เริ่มต้นการศึกษาข้อมูลโดยกิจกรรมจากต้นทาง กลางทาง
และปลายทาง คือ 1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบ
ทอดมาถึงปัจจุบัน 2) ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบผ่านกิจกรรมลงพื้นที่เก็บวัตถุดิบท้องถิ่น คือ
แห้วและฟักในการน ามาผลิตผลิตภัณฑ์ 3) ศึกษาวิธีการแปรรูปวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ 4) ศึกษาขั้นตอน วิธีการผลิต จัดท ามาตรฐานต ารับการผลิต ประเมินความชอบของ
ผลิตภัณฑ์  และ 5) ศึกษาวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิต การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ รูปแบบการ
น าเสนอผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา การส่งเสริมการขายและการบรกิาร 7) กิจกรรมจัดเวทีการถ่ายทอด
องค์ความรู้  การสรุปโดยให้มีลักษณะการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์  (complete 
participant) ผ่านการจัดกิจกรรมตามขั้นตอนด้วยวิธีการทั้งการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม     
การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม มีกระบวนการร่วมลงมือปฏิบัติการขนมเม็ดขนุนร่วมกับชุมชน 
วิถีชีวิตในการท าขนมไทยที่สืบทอดจากอดีตถึงปัจจุบัน โดยสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้ ขนมเม็ด
ขนุนจากแห้วและฟัก มีการสืบทอดรุ่นต่อรุ่นตลอดระยะเวลามากกว่า 70 ปี โดยมีผู้ใหญ่บ้าน 
(นางสมคิด สว่างศรี) ปราชญ์ชุมชน และผู้น าชุมชน โดยมีการผลิตในงานพิธีการและเทศกาล
งานบุญต่าง ๆ ในพื้นที่วัดในชุมชนบ้านสวนขิง ส่งต่อถึงปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ตั้งแต่
การน าพืชพื้นบ้านคือแห้วและฟัก มาใช้ในการผลิตตั้งแต่วิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การเตรียม
วัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสานกับวิธีการประยุกต์ใ ช้ขั้นตอนใหม่ ๆ ในการผลิต แต่ยังคง
คุณภาพด้านรสชาติและลักษณะเหมือนดั้งเดิม ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักมีเทคนิคการผลิต
ที่มีเนื้อสัมผัสที่ดี ความหวานพอดี ไม่เกิดลักษณะเนื้อเละหรือตกทราย (มีความชุ่มช้ืนในไส้ขนม
แต่ไม่ตกทรายและเนื้อเละ) ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี มีความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสได้รับ
ความชอบในระดับที่ชอบมาก ถือเป็นตัวช้ีวัดด้านผลผลิตเชิงคุณภาพ คือ การพัฒนาและเพิ่ม
มูลค่าในตัวผลิตภัณฑ์ (Outcomes) และตัวช้ีวัดที่ได้เชิงปริมาณ คือ ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญา   
ในการท าขนมไทยเม็ดขนุน ได้ต ารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากภูมิปัญญาท้องถิ่น          
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ซึ่งชุมชนบ้านสวนขิง สามารถน าองค์ความรู้ไปสร้างอาชีพและสามารถน าไปพัฒนาแนวทางการ
จ าหน่ายเป็นธุรกิจของชุมชนต่อไป 
 
7. ข้อเสนอแนะ  

 7.1) เนื่องจากการผลิตขนมไทยของชุมชนเป็นกระบวนการแบบท้องถิ่นโบราณ ควร
เพิ่มกระบวนการผลิต จัดเตรียมอุปกรณ์ พ้ืนท่ีและสถานท่ีในแบบท่ีถูกต้องตามระบบการผลิตที่
ถูกสุขลักษณะ ความปลอดภัยในการผลติ (Food Safety) เพื่อส่งผลดีต่อภาพลักษณ์ในการผลติ
ของชุมชนต่อไป 
 7.2) ควรมีการจัดท าเอกสารคู่มือต ารับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้ว
และฟักของชุมชนบ้านสวนขิง เพื่อถ่ายทอดให้กับกลุ่มแม่บ้านและสมาชิกในชุมชนบ้านสวนขิง 
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น วิถีชีวิตในการท าขนมไทยจากรุ่นสู่รุ่น และควรจัดกิจกรรมในการต่อ
ยอดองค์ความรู้ภูมิปัญญา และพัฒนาการจ าหน่ายและสร้างอาชีพเป็นธุรกิจของชุมชน และ
ผู้สนใจอย่างยั่งยืน  
 7.3) ในการท าวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษาวิจัยและพัฒนาขนมไทยโบราณชนิดอื่น ๆ 
และการศึกษาพืชพื้นบ้านท่ีส าคัญในการน ามาใช้ในส่วนผสมอาหารและวิถีชีวิตของคนในชุมชน
บ้านสวนขิงต่อไป 
 
8. กิตติกรรมประกาศ  

 ผู้วิจัยขอขอบคุณคณะผู้วิจัย อาจารย์และนักศึกษา หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กลุ่มผู้ให้สัมภาษณ์ที่ให้ความอนุเคราะห์ 
ผู้ใหญ่บ้าน ผู้น าชุมชนและปราชญ์ชุมชน ชุมชนบ้านสวนขิง คุณสมคิด สว่างศรี และทุน
สนับสนุนการถ่ายทอดองค์ความรู้จากหน่วยงานพัฒนาชุมชน ในโครงการนวัตวิถี ที่ร่วม
สนับสนุนและให้ความร่วมมือในการวิจัยในครั้งนี้ให้ส าเร็จได้ด้วยดี 
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