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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั้งนี้ได้ศึกษาผลของปริมาณพาราฟินที่มีต่อกลิ่นของเทียนอบขนม โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบ ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการ
ผลิตเทียนอบขนม และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย ประชากรที่ใช้ใน
การศึกษาครั้งนี้ คือ บุคลากรที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 
กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบ คือ อาจารย์ บุคลากรและ
นักศึกษา จ านวน 30 คน ในคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และกลุ่ม
ตัวอย่างในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย คือ อาจารย์ บุคลากรและ
นักศึกษา จ านวน 100 คน ในคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ โดย
คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทยนั้น ผลของข้อมูลการ
ยอมรับของผู้บริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน พบว่า ผู้บริโภคมีความชื่นชอบขนมไทยที่มีการ
อบด้วยควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ไม่ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน โดยผู้บริโภค
ตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ผู้บริโภคไม่เลือกซื้อขนม
ไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน และผู้บริโภคไม่แน่ใจในการเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน
น้อยที่สุด ส าหรับการเลือกบริโภคขนมไทยในโอกาสใดบ้างนั้น ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นิยม
เลือกบริโภคขนมเป็นอาหารว่างรับประทานร่วมกับเครื่องดื่ม รองลงมาคือ เลือกรับประทานเมื่อรู้สึก
อยากรับประทาน เลือกรับประทานระหว่างการเดินทาง และเลือกรับประทานระหว่างอ่านหนังสือ
หรือดูทีวีน้อยที่สุด ซึ่งเหตุผลที่ชอบชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคชอบขนมไทย
ที่มีกลิ่นหอมของควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ชอบรสชาติของขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
และชอบความสะดวกในการรับประทานน้อยที่สุด ส าหรับความถ่ีในการบริโภคขนมไทยที่อบด้วยควัน
เทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน 1 ครั้งต่อเดือน 
รองลงมาคือ 1 ครั้งต่อสัปดาห์  2 – 3 ครั้งต่อเดือน และ 3 – 4 ครั้งต่อสัปดาห์ ตามล าดับ ส่วนความถี่
ในการบริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนทุกวันนั้นมีน้อยที่สุด 
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ผลการคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าเทียนอบขนมจากการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของกลิ่นเทียนอบในขนมถ่ัวกวน จากสูตรเทียนอบขนมท้ัง 2 สูตร พบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้

คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่ว

กวนสูตรที่ 1 มีคะแนนสูงกว่าสูตรเทียนอบในขนมถ่ัวกวนสูตรที่ 2  

ผลการทดลองการใช้ปริมาณพาราฟินในเทียนอบขนมที่แตกต่างกัน โดยใช้อัตราส่วน
ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้งแท้ 3 ระดับ คือ 0 : 300, 20 : 300 และ 40 : 300 จากนั้นท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 2 มี
คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ตามล าดับ เนื่องจากปริมาณอัตราส่วนของ
ปริมาณพาราฟินกับขี้ผึ้งมีความแตกต่างกันจึงท าให้กลิ่นของเทียนอบขนมออกมามีความแตกต่างกัน 
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Abstract 
This study examined Effects of the amount of paraffin wax on dessert 

scented candles. The objectives of the present study are to study the standard formula 
for producing baking candles; to study the appropriate amount of paraffin for producing 
baking candles; and to study consumers’ acceptance of scented candle smoke in Thai 
desserts. In order to study the appropriate amount of paraffin for producing baking 
candles, the population was thirty people which are lecturers, staff and students at 
the Faculty of Liberal Arts in Rajamangala University of Technology Krungthep. In 
addition, to study consumers’ acceptance of scented candle smoke in Thai desserts, 
the population was one hundred people which are lecturers, staff and students at the 
Faculty of Liberal Arts in Rajamangala University of Technology Krungthep. The 
population was selected according to the research objectives. The results of this study 
are as follows. 

For the study of consumers’ acceptance of scented candle smoke in Thai 
desserts, the results revealed that consumers are most fond of Thai desserts baked 
with scented candle smoke, followed by consumers dislike Thai desserts baked with 
scented candle smoke. Consumers decide to buy Thai desserts that are baked with 
scented candle smoke the most, followed by consumers do not choose to buy Thai 
desserts baked with scented candle smoke. The least chosen answer is consumers are 
unsure of buying Thai desserts baked with scented candle smoke. By asking about the 
consumption occasion, most of the respondents prefer to consume Thai desserts as 
snacks to eat with beverages. The other consumption occasions are to eat when you 
feel like eating and to eat when you go on a trip. The least preferred circumstance is 
to eat while reading books and watching TV. The researcher asked about the reason 
why people like eating Thai desserts baked with scented candle smoke. The results 
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presented that consumers like the fragrant scent of candle smoke the most, followed 
by the taste of Thai desserts. The convenience of eating acquired the lowest score. As 
for the frequency of consumption, the findings revealed that consumers prefer to eat 
Thai desserts baked with scented candle smoke once a month, once a week, 2-3 times 
a month and 3-4 times a week, respectively. Eating Thai desserts daily acquired the 
lowest score. 

The standard formula for producing baking candles was assessed from the 
sensory evaluation of the scent of baking candles in Thai Mung Bean Cakes (Thua 
Kwan).  The experts have rated their preferences for scent, taste, texture and overall 
preference. Of the two baking candle recipes, the findings revealed that the scent of 
baking candles in recipe 1 had higher scores than that of baking candles in recipe 2. 

To study the appropriate amounts of paraffin for producing baking candles, 
three different ratios of paraffin to pure beeswax which are 0: 300, 20: 300 and 40: 300 
have been applied in this study. With the sensory evaluation of the scent of baking 
candles in Thai Mung Bean Cakes (Thua Kwan), the result showed that consumers rated 
their preference for smell, taste, texture and overall preference of the second recipe 
the highest average score. The consumers’ preferences are recipe 2, recipe 1 and 
recipe 3, respectively. Because of the differences in the ratio of paraffin to beeswax, 
the scent of each baking candles is dissimilar. 
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บทที่ 1  

บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ขนมไทยมีลักษณะเด่นในเรื่องของ รสชาติที่มีความหวานมัน และมีกลิ่นหอม ซึ่งกลิ่นหอมใน 
ขนมไทยนั้นเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ถือเป็นเอกลักษณ์ของขนมไทย โดยกลิ่นหอมที่ได้เป็นกลิ่นที่มากจาก
ธรรมชาติ ได้แก่ ใบเตย กลิ่นหอมจากดอกไม้ เช่น กลีบดอกล าดวน ดอกมะลิ กระดังงา กุหลาบ เป็น
ต้น นอกจากนี้กลิ่นที่ได้รับจากธรรมชาติแล้วยังมีกลิ่นอีกชนิดหนึ่ง คือ กลิ่นจากเทียนอบ หรือควัน
เทียน หากกล่าวถึงเทียนอบ หลาย ๆ คนในยุคนี้อาจไม่รู้จัก และไม่เคยเห็น แต่ส าหรับคนที่ท าขนม
ไทย หรือคนสมัยก่อนจะต้องรู้จักเป็นอย่างดี เพราะเทียนอบเป็นสิ่งส าคัญในการท าขนมไทยที่ขาด
ไม่ได้ เนื่องจากขนมไทยหลาย ๆ ชนิด จะใช้เทียนอบจุดเพ่ือให้เกิดควัน และเกิดกลิ่นหอมในขนม
นั่นเอง ยกตัวอย่างขนมไทยที่ใช้เทียนอบ เพ่ือให้เกิดกลิ่นหอม ได้แก่ ส าปันนี ทองเอก กลีบล าดวน ถั่ว
กวน ซ่าหริ่ม ขนมสอดไส้ เป็นต้น 
  เทียนอบท ามาจากขี้ผึ้งผสมพาราฟิน และเครื่องหอมชนิดต่าง ๆ  ได้แก่ ก ายาน พิมเสน 
เปลือกชะลูด ผิวมะกรูด น้ าตาลทรายแดง น้ ามันจันทน์ เป็นต้น ความหอมที่เกิดจากการอบควันเทียน
นั้น เกิดจากการจุดไฟ แล้วดับให้เกิดควันอบอยู่ภายในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด แต่ปัญหาที่เกิดขึ้นคือ 
เทียนอบท่ีซื้อมาใช้แต่ละชนิดเมื่ออบควันเทียนแล้ว ขนมมีกลิ่นไหม้ บ้างครั้งก็มีกลิ่นหอม ท าให้ขนมที่
ท าออกมาแต่ละครั้งมีกลิ่นที่ไม่เหมือนกัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาอัตราส่วนผสมของพาราฟินในการ
ท าเทียนอบขนม เพ่ือให้ได้เทียนอบที่เกิดควันที่มีกลิ่นหอมสม่ าเสมอกันทุกครั้ง และสามารถพัฒนา
สูตรนี้เพื่อเป็นเชิงพาณิชย์ได้ 
 
วัตถุประสงค์  

1. ศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบ  
2. ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบขนม 
3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 
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ขอบเขตของงานวิจัย 

1. ศึกษาสูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม 
2. ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมต่อการผลิตเทียนอบขนม 
3. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

กรอบการวิจัย   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 1  แสดงกรอบการวิจัย 

 

 

 

 

 

ตัวแปรตาม 

- คะแนน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวมของขนมถ่ัวกวน

หลังจากอบควันเทียนโดยใช้สูตร

มาตรฐานเทียนอบขนมที่แตกต่างกัน 

- คะแนน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวมของขนมถ่ัวกวน

หลังจากอบควันเทียนโดยใช้สูตร

มาตรฐานเทียนอบขนมที่มีปริมาณ

พาราฟินแตกต่างกัน 

ตัวแปรต้น 

- สูตรที่แตกต่างกันของเทียนอบ

ขนม 

- ปริมาณพาราฟิน 

กระบวนการ 

- ศึกษาสูตรมาตรฐานของเทียนอบ

ขนม 

- ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสม

ต่อการผลิตเทียนอบขนม 

- ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. ได้สูตรส าเร็จของปริมาณพาราฟินในการผลิตเทียนอบขนม 

2. เป็นหนึ่งในทางเลือกให้ชุมชนหรือกลุ่มอุตสาหกรรมขนาดเล็กน าไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณณ์ 

ต่าง ๆ ในการท าขนมไทยเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับคนในชุมชน 
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บทที่ 2  

การทบทวนวรรณกรรม 

 
 การศึกษาค้นคว้าแบบอิสระเรื่องผลของปริมาณพาราฟินที่มีต่อกลิ่นของเทียนอบขนม ผู้

ศึกษาได้รวบรวมแนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกี่ยวขอ้ง เพื่อใช้ป็นแนวทางในการศึกษา ซึ่งมี

รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 1. ความหมายของเทียนอบ 

 2. สูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม 

 3. พาราฟิน 

 4. คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าเทียนอบ 

 5. ความรู้และข้อมูลเกี่บวกับด้ายที่ใช้ในการท าไส้เทียนอบ 

 6. สูตรขนมท่ีต้องใช้เทียนอบ 

 7. การประเมินทางประสาทสัมผัส 

 8. หลักการทดสอบการยอมรับ 

 9. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

1. ความหมายของเทียนอบ  

 เทียนอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าไขผึ้งและพาราฟิน มาผ่านความร้อนให้หลอม
ละลายรวมกันผสมด้วยเครื่องหอมบดละเอียด เช่น พิมเสน ผิวมะกรูด ชะลูด แก่นจันทน์เทศ ก ายาน 
น ามานวดให้เป็นเนื้อก้อนเดียวกัน อาจเติมน้ ามันหอมระเหย แล้วแผ่เนื้อเทียนให้เป็นแผ่น น าไส้เทียน
ที่ผ่านการร่ าวางไว้ตรงกลาง การท าฟ่ันเทียน คลึงเนื้อเทียนคลุมไส้เทียนให้เนียนเสมอกัน โดยเหลือไส้
เทียนไว้ทั้งสองด้านตัดแต่งปลายไส้เทียนแล้วขดขึ้นรูปให้สวยงาม ใช้จุดเพ่ือให้ควันส าหรับอบให้ เกิด
กลิ่นหอม เช่น อบขนม อบน้ าอบ อบบุหงาช าร่วย  

 คุณลักษณะที่ต้องการของ เทียนอบ 

  -  ลักษณะทั่วไป ต้องมีรูปแบบรูปทรงที่เหมาะสม ไม่แตก หัก หรือฟองอากาศ ปราศจาก
ต าหนิที่ไม่พึงประสงค์ ไส้เทียนต้องมีขนาดและความยาวที่เหมาะสม 

    -  สี ต้องมีสีที่ดีตามะรรมชาติของเทียนอบ 

 -  กลิ่น ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของเทียนอบ ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
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 -  การติดแน่นของไส้เทียน ต้องไม่หลุดหรือแยกออกจากเนื้อเทียน 

 -  การใช้งาน เมื่อจุดเทียนต้องติดไฟตลอดจนกระทั้งเนื้อเทียนหลอมละลายแปรสภาพไป
จากรูปทรงเดิม อาจมีควันด าได้เล็กน้อย และมีกลิ่นหอมของเครื่องหอม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 
2548 : ออนไลน์)   

 
2. สูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม 

 สูตรมาตรฐานในการท าเทียนอบนั้นมีมากมายหลายสูตร ซึ่งแต่ละสูตรจะมีส่วนผสมที่คล้าย 

ๆ กัน โดยแต่สูตรจะมีความแตกต่างต่างกันในเรื่องของอัตราส่วนในการผสมรวมกันนั้นเอง สูตร

โดยทั่วไปของเทียนอบประกอบด้วย ขี้ผึ้งแท้ และ พาราฟินเป็นส่วนผสมหลักของเทียนอบ ถ้าเป็นสูตร

ดั้งเดิมจะมีขี้ผึ้งแท้เป็นส่วนผสมหลักเพียงอย่างเดียว แต่ในปัจจุบันมีการผลิตเทียนอบขายมากขึ้ นท า

ให้บางสูตรจะมีการผสมพาราฟินลงในส่วนผสมในขี้ผึ้งแท้เพ่ือลดต้นทุนในการผลิต และนอกจากนี้

ประโยชน์ของพาราฟินนอกจากจะลดต้นทุนในการผลิตแล้วพาราฟินยังช่วยให้เกิดควันในเทียนอบอีก

ด้วยหากใส่ในปริมาณที่เหมาะสม ส าหรับการท าวัจัยเรื่องนี้ ผู้วิจัยได้รวบรวมสูตรในการท า เทียนอบ

ขนมมา 3 สูตร ดังนี้ 

 สูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม สูตรที่ 1  

 ส่วนผสมเทียนอบขนม 

  ขี้ผึ้งแท ้  ½ กิโลกรัม 

  ผิวมะกรูด 30 ลูก 

  ชะลูดป่น 3 ช้อนโต๊ะ 

  พิมเสน  ½ ช้อนชา 

  หัวน้ าหอม มะลิ ล าเจียก กุหลาบ ไฮซิน กระดังงา 

  น้ าตาลทรายแดง  3 ช้อนโต๊ะ 

  ก ายานป่น 8 ช้อนโต๊ะ 

  ไส้เทียน  1 ใจ (ตัดยาว 6 นิ้ว) 
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 การเตรียมเครื่องปรุง 

  1.  น ามะกรูด 20 ลูกน ามาฝานเอาแต่สีเขียว ๆ ชิ้นเล็ก ๆ แล้วน าไปตากแดดจัด ๆ 

ให้แห้งกรอบ (ตากประมาณ 1 วัน) เมื่อแห้งดีแล้วน าไปบดให้ละเอียด 

  2.  น าก ายานมาโขลกให้ละเอียดผสมกับผิวมะกรูดบดละเอียดแล้ว กับชะลูดบดโดย

ใช้อัตราส่วนคือ ก ายาน 8 ช้อนโต๊ะ มะกรูด 6 ช้อนโต๊ะ ชะลูด 2 ช้อนโต๊ะ น้ าตาลทรายแดง 3 ช้อน

โต๊ะพิมเสน ½ ช้อนชาคนผสมให้เข้ากันใส่ภาชนะปิดฝาพักไว้ 

 การเตรียมไส้เทียน 

  1.  น าไส้เทียนใส่ภาชนะแช่ในน้ าอบแล้วน าไปตากแดดให้ไส้เทียนหายเหม็นสาบ 

  2.  ฝานผิวมะกรูดเอาแต่ผิวจ านวน 10 ลูก เอามารูดกับด้ายดิบจนมีกลิ่นหอมติด

ด้าย 

  3.  น าหัวน้ าหอมท้ังหมดมารูดกับด้ายดิบ (อย่างละนิดหน่อย) พักไว้ 1 คืนในภาชนะ

มีฝาปิด 

 การฟั่นเทียน 

  1.  น าขี้ผึ้งมาฝานเป้นแผ่นบาง ๆ ใส่หม้อตั้งไฟให้ละลายแล้วยกลงจากเตาทิ้งไว้จน

เป็นครีมข้น 

  2.  ตักเครื่องปรุงที่ผสมไว้ลงบนกระดานฟ่ันเทียนแล้วจึงตักขี้ผึ้งในข้อที่ 1 ประมาณ 

2 ช้อนโต๊ะ ผสมคลุกเคล้านวดให้เข้ากันด้วยเกรียง (ระหว่างผสมใส่หัวน้ าหอมลงไปประมาณ 10 หยด) 

  3. เมื่อส่วนผสมเข้ากันจึงแผ่เนื้อเทียนให้แบนบนกระดานฟ่ันเทียน จากนั้นวางไส้

เทียนตรงกลางแล้วจึงฟ่ันเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลางของเทียนให้เทียนแผ่คลุมจนมิดไส้เทียน 

แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน  

  4.  เมื่อฟ่ันเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้สวยงาม

เป็นรูปตัวยู (ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, และกิตติ ยอดอ่อน. ม.ป.ป.) 

 สูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม สูตรที่ 2  

 ส่วนผสมเทียนอบขนม 

  ขี้ผึ้งแท ้  300 กรัม 

  พาราฟิน 1  ช้อนโต๊ะ 

  ชะลูด   3  ช้อนโต๊ะ 

  จันทร์เทศ  4  ช้อนโต๊ะ 

  ก ายาน   4  ช้อนโต๊ะ 
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  ผิวมะกรูด  2  ช้อนชา 

  พิมเสน   1  ช้อนชา 

  ไส้เทียน  1  ใจ 

 

 การเตรียมไส้เทียน 

  1.  น าไส้เทียน 1มัด น ามาซักให้หมดกลิ่นสาปเพราะไส้เทียนท าจากฝ้าย ได้มาใหม่  

ๆ มีกลิ่นอับของเนื้อฝ้ายต้องซักตากแห้ง จากนั้นน ามาแช่น้ าอบไทย ตากแดกให้แห้ง น ามาอบร่ า

ก ายานอีกสามรอบ  

  2.  น าไส้เทียนมาดึงแยกเส้นให้ได้30เส้น เท่ากับ1 จับ ในการท าเทียนอบ1 อัน 

จ านวนเส้นฝ้ายมากน้อยอยู่ที่เราก าหนดความใหญ่เล็กของขนาด 

   3.  น าตัวไส้มารูดน้ ามันจันทร์ให้หอม แล้วพักไว้ 

 การฟั่นเทียน 

  1.  น าขี้ผึ้ง 300 กรัมมาละลายโดยน าขี้ผึ้งต้มด้วยไฟอ่อนจนละลายเป็นน้ า ใส่

พาราฟิน 1 ช้อนโต๊ะ  

  2.  ขั้นตอนของเครื่องหอม โดยน าชะลูด 3 ช้อนโต๊ะ จันทร์เทศ 4 ช้อนโต๊ะ ก ายาน 

4 ช้อนโต๊ะ ผิวมะกรูด 2 ช้อนชา พิมเสน 1 ช้อนชา น าส่วนผสมทุกอย่างมาผสมให้เข้ากัน 

  3.  น าขี้ผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้น ตักขี้ผึ้งมาวางบนแผ่นกระดานไม้ แผ่นหินอ่อน 

หรือแผ่นกระเบื้อง  ตักผงเครื่องหอมลงไปคลุกนวดในขี้ผึ้งให้ส่วนผสมเข้ากัน แผ่เนื้อเทียนให้แบนบน

กระดานฟ่ันเทียน จากนั้นวางไส้เทียนตรงกลางแล้วจึงฟ่ันเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลางของ

เทียนให้เทียนแผ่คลุมจนมิดไส้เทียน แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน  

   4.  เมื่อฟ่ันเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้สวยงาม

เป็นรูปตัวยู (คนรักไม้ดอกหอมและเครื่องหอมไทย. 2563) 
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 สูตรมาตรฐานของเทียนอบขนม สูตรที่ 3  

 ส่วนผสมเทียนอบขนม 

แก่นจันทน์เทศบด  2  ช้อนชา 

ผิวมะกรูดสดส่วนสีเขียวซอยละเอียด 2 ½  ช้อนชา 

พิมเสน    2  ช้อนชา 

ก ายานบดเป็นผง  2  ช้อนชา 

เปลือกชะลูดบด   2  ช้อนชา 

ขี้ผึ้ง    200  กรัม 

พาราฟิน   100  กรัม 

หัวน้ าหอม (2)   1  ช้อนชา 

หัวน้ าหอม (1) ส าหรับชุบเส้นด้าย 

เครื่องปรุงร่ าก ายาน 

เปลือกชะลูดบด   4  ช้อนโต๊ะ 

แก่นจันทน์บด   4  ช้อนโต๊ะ 

พิมเสน    2  ช้อนโต๊ะ 

ก ายาน    2  ช้อนโต๊ะ 

ผิวมะกรูดสดซอยละเอียด 2  ช้อนโต๊ะ 

น้ ามันจันทน์   2  ช้อนโต๊ะ 

น้ าตาลทรายแดง  4  ช้อนโต๊ะ 

น้ าตาลทราย   4  ช้อนโต๊ะ 

วิธีท า 

1. ซักด้ายให้สะอาดด้วยน้ า ตากให้แห้งแล้วแช่ลงในน้ าอบไทยประมาณ 1 - 2  

ชั่วโมง บิดหมาด ผึ่งลมให้แห้งสนิท 

2. น าเส้นด้ายมาจับกลุ่มรวมกันท าเป็นไส้เทียนให้ได้ความหนาประมาณ 1.5  

เซนติเมตรแล้วใช้กรรไกรตัดให้มีความยาวประมาณ 8 นิ้ว หรือ 1 คืบ 

3.  ผสมเครื่องปรุงร่ าก ายานทั้งหมดให้เข้ากันพักไว้ 

4.  ใช้ไฟเผาตะคันจนร้อนจัด 
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5.  ร่ าไส้เทียนโดยวางไส้เทียนและทวนลงในโถ โดยให้ทวนอยู่ตรงกลางโถ แล้วใช้ไม้ 

หรือแหนบคีบตะคันที่ร้อนจัดวางทับบนทวนตักเครื่องปรุงร่ าก ายานในข้อ 3 ลงในตะคันแล้วปิดฝา

ทันที ทิ้งไว้ประมาณ 3 - 5 นาทีหรือพอควันใกล้หมด ให้เปิดฝาออกเปลี่ยนตะคันและใส่เครื่องปรุง

ใหม่ลงไป ปิดฝาแล้วร่ าต่อท าซ้ าเดิมเช่นนี้ 4 - 5 ครั้ง เมื่อท าครบแล้วให้ยกตะคันออกจากโถ 

6.  หยิบไส้เทียนออกจากโถ ใช้มือจุ่มหัวน้ าหอม (1) รูดที่ไส้เทียนจนทั่วทั้งหมด แล้ว 

ใส่ภาชนะปิดฝาไว้ 

7.  ผสมแก่นจันทน์เทศ ผิวมะกรูด พิมเสนก ายาน และเปลือกชะลูดลงในถ้วย คน 

ผสมให้เข้ากัน พักไว้ 

8.  ละลายขี้ผึ้งและพาราฟินให้เข้ากันด้วยไฟอ่อน พักไว้พออุ่น 

9.  ตักข้ีผึ้งในข้อ 8 ลงในถ้วยส่วนผสมข้อ 7 ใช้เกรียงผสมให้เข้ากัน แล้วหยดหัว 

น้ าหอม (2) ลงไปเล็กน้อย ใช้มือบีบนวดส่วนผสมและข้ีผึ้งให้เข้ากันอีกครั้ง 

10.  ฟ่ันเทียนให้เป็นเล่ม โดยบีบนวดขี้ผึ้งให้เป็นท่อนกลม แล้วใช้นิ้วแผ่ออกให้แบน 

และมีหน้ากว้างประมาณ 1 นิ้ว และยาวประมาณ 8 นิ้ว (ให้เท่ากับไส้เทียนที่เตรียมไว้) วางไส้เทียนลง

ตรงกลาง แล้วบีบริมขี้ผึ้งทั้งสองเข้าหากันปิดไส้เทียนให้มิด ใช้มือก าให้แน่น แล้วคลึงลงบนกระเบื้อง

จนเรียบเนียนทั้งเล่ม 

11.  ใช้กรรไกรหรือมีดควั่นปลายเทียนทั้งสองข้างออกเล็กน้อย แล้วขดเทียนให้เป็น 

รูปเกือกม้าจากนั้นใช้กรรไกรตัดไส้เทียนให้มีความยาวเสมอกัน แล้วเก็บเทียนอบใส่ในถุงพลาสติกมัด

ปากถุงให้แน่น เก็บให้ห่างความร้อน (KanomAtPhuket. 2554) 

 

3. พาราฟิน 

 พาราฟิน คือ ไขมันที่ได้มาจากการกลั่นน้ ามันปิโตเลียม ประกอบด้วยไฮโดรคาร์บอนชนิด

อ่ิมตัว (saturated hydrocarbon) ได้จากการกลั่นน้ ามันหล่อลื่นเบาและน้ ามันหล่อลื่นกลาง บางที

ถูกเรียกว่า แว็กซ์ที่กลั่นได้ (distillate wax) ผลิตภัณฑ์ที่กลั่นออกมาได้เมื่อปล่อยให้เย็นลงจะมีจุด

หลอมเหลวที่ 48 – 65 องศาเซลเซียส มีผลึกเป็นแผ่น ซึ่งเป็นพวกนอร์มอลพาราฟินเป็นส่วนใหญ่ มี

ไอโซพาราฟินและไซโคลพาราฟินปนอยู่ด้วย โดยปกติแล้วความยาวของสายโซ่โมเลกุลอยู่ในช่วง C22 

– C30 มีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 360 –420 และเป็นผลึกชนิดหยาบหรือเป็นแผ่น 
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 พาราฟิน แบ่งตามปริมาณน้ ามัน (oil content) ที่ยังคงผสมอยู่สามารถแบ่งย่อยได้อีกดังนี้ 

  1) Fully Refined Paraffin Wax จุดหลอมเหลว 50 – 71 องศาเซลเซียส ไม่มี

ปริมาณน้ ามันเลยหรือถ้ามีปริมาณน้ ามันบ้างต้องมีน้อยกว่า 0.5% โดยน้ าหนัก และมีเบอร์สีเท่ากับ 

+21 หรือมากกว่า (ASTM 156 – 64) ซึ่งเบอร์สีจะถูกวัดโดยใช้ saybolt chromometer scale (ถ้า

เป็นสีเหลืองจะมีค่าเท่ากับ 0 แต่ถ้าเป็นสีขาวใสจะมีค่าเท่ากับ +30) ไม่มีรส ไม่มีกลิ่น เนื่องจากมี

ความบริสุทธิ์ จึงใช้ในการเคลือบภาชนะบรรจุอาหาร อุตสาหกรรมยาและเครื่องส าอาง 

  2) Semi-refined Paraffin wax หรือ Candle Wax มีปริมาณน้ ามันน้อยกว่า 1.5% 

โดยน้ าหนกั มีเบอร์สีเท่ากับ +21 หรือต่ ากว่า จะมีสีคล้ ากว่า Fully Refined Paraffin Wax และยังมี

สมบัติอื่น ๆ ด้วยกว่าอีกด้วย 

  3) Slack Wax มีปริมาณน้ ามัน 2 – 3% โดยน้ าหนักหรืออาจสูงถึง 5% แว็กซ์ชนิดนี้

มีจุดหลอมเหลวต่ าถึง 43 องศาเซลเซียส มีสีเหลือง และมีเบอร์สี +10 

 ซึ่งราคาของพาราฟินแว็กซ์จะขั้นอยู่กับความบริสุทธิ์ โดยปกติแว็กซ์ที่มีจุดหลอมเหลวสูงจะมี

เปอร์เซ็นต์ความบริสุทธิ์สูง 

 พาราฟิน นิยมน าไปใช้ในอุตาสาหกรรมท าเทียนไข (Candle Marking Industries) ใน

อุตสาหกรรมท าเทียนไขนี้ถือว่าเป็นผู้ที่ใช้ปิโตรเลียมแว็กซ์มากเป็นอันดับหนึ่ง โดยปกติจะใช้พาราฟิน

แว็กซ์ประเภท Fully Refinery Paraffin Wax เป็นองค์ประกอบหลัก นอกจากนี้ยังมีการเติมสารเติม

แต่ง (Additive) เช่น กรดสเตรียริค (แว็กซ์สังเคราะห์) ปาล์มแว็กซ์ และไมโครคริสตัลไลน์แว็กซ์ ผลิต

โดยการใช้แม่พิมพ์ แต่ในปัจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมใหญ่ๆ มีการใช้วิธีอัดรีด (Extrusion) กันอย่าง

กว้างขวาง (ศูนย์พัฒนาปิโตรเลียมภาคเหนือ กรมการพลังงานทหาร ศูนย์การอุตสาหกรรมประเทศ

และพลังงานทหาร. 2562)  

 

4. คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าเทียนอบ 

 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเทียนอบ มีหลายชนิดและแต่ละชนิดมีคุณสมบัติหรือวิธีการน าไปใช้ที่

แตกต่างกันออกไปดังนี้ 

4.1 แก่นจันทน์  
 ชื่อสามัญ : Sandal wood หรือ White sandalwood  
 ชื่อพฤกษศาสตร์ :  Santalum album L 
 จัดอยู่ในวงศ์  : Santalaceae  
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 แก่นจันทน์ได้จากต้นจันทน์หิมาลัย พืชชนิดนี้เป็นไม้ต้นขนาดเล็กกึ่งเบียน สูงราว 6 - 10 
เมตร ไม่ผลัดใบ เปลือกต้นเรียบ สีน้ าตาลอมเทา ใบเป็นใบเดี่ยว ออกตรงกันข้าม ไม่มีหูใบ มีก้านใบ
ยาวราว 1 เซนติเมตร แผ่นใบรูปไข่ หรือรูปไข่แกมขอบขนาน หรือรูปใบหอก เรียบยาวราว 3 – 7  
เซนติเมตร ดอกออกเป็นช่อสั้น ออกที่ปลายกิ่งหรือที่ซอกใบและกิ่งดอกย่อยมีขนาดเล็ก กลีบดอก
ติดกัน รูปชามโคม ปลายแยกเป็น 4 แฉก เมื่อบานใหม่ ๆ จะให้สีฟางข้าว นานเข้าจะเปลี่ยนเป็นสีแดง
อมม่วง ผลกลม ขนาดราวเมล็ดถั่ว เมื่อแก่จัดสีเกือบด า ภายในเมล็ดมีเพียงเมล็ดเดียว พืชนี้ปลูกมาก
ในทางตอนใต้ของอินเดีย ตั้งแต่เมืองไมซอร์ ถึงเมืองมัทราส เป็นการผูกขาดของรัฐบาล เมื่อพืชนี้โต
เต็มที่คือมีอายุราว 20 – 40 ปี จะถูกโค่นต้น ลอกเปลือกและกระพ้ีออก เหลือแต่แก่นแล้วจึงตัดเป็น
ท่อนๆ หรือท าเป็นชิ้นเล็กๆเพ่ือส่งขายต่อไป แก่นจันทน์ที่มีขายในเมืองไทยโดยมากมาจากอินเดีย  
 แก่นจันทน์เมื่อน ามากลั่นด้วยไอน้ า จะได้น้ ามันระเหยง่าย เรียกน้ ามันจันทน์ ร้อยละ 2 – 
5  ของน้ ามันนี้มีองค์ประกอบหลักเป็น a-santalol และ b-santalol ( รวมกันร้อยละ 90 - 97) 
น้ ามันนี้มีสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นหอม เคยใช้เป็นยาฆ่าเชื้อในทางเดินปัสสาวะ ใช้ผสมในเครื่องหอมและ
สบู่ เช่น น้ าอบไทย และสบู่ เป็นต้น (ชยันต์ พิเชียรสุนทร. 2545) 
 4.2 ก ายาน  
 ชื่อท้องถิ่น : เกลือตานตุ่น (ศรีสะเกษ) , ชาติสมิง ซาดสมิง (นครพนม) , ก าหยาน 
(ภาคเหนือ), ก ายานไทย ก ายานต้น (ภาคกลาง), ก ามะแย ก ายานสุมาตรา (นราธิวาส, มาเลเซีย), สะ
ดาน (เขมร-สุรินทร์), เบนซอย (นอกประเทศ), เซ่พอบอ (กะเหรี่ยง-เชียงใหม่), เข้ว (ละว้า-เชียงใหม่), 
อานซีเซียง (จีนกลาง) เป็นต้น 
 ชื่อสามัญ :  Siam Benzoin (ก ายานญวน), Sumatra Benzoin (ก ายานสุมาตรา)  
 ชื่อวิทยาศาสตร์ :  Styrax tonkinensis Craib ex Hartwich (ก ายานญวน), Styrax 
benzoin Dryand., Styrax paralleloneurus Perkins (ก ายานสุมาตรา)  
 จัดอยู่ในวงศ์  : STYRACACEAE  
 ก ายาน คือ ยางหรือชันน้ ามัน (Oleoresin) ที่ได้จากพืชในสกุล Styrax หลายชนิด ค าว่า 
"ก ายาน" มาจากภาษามลายูว่า “Kamyan” อ่านว่า “ก า-มิ-ยาน” โดยก ายานที่มีขายในท้องตลาดจะ
มีอยู่ด้วยกัน 2 ชนิด คือ 
 1.  ก ายานญวน หรือ ก ายานหลวงพระบาง (Siam Benzoin) เป็นก ายานที่ได้จาก
พืชชนิด Styrax tonkinensis Craib ex Hartwich ซึ่งคล้ายคลึงกับพืชชนิดทั้งสองชนิดแรก ลักษณะ
เป็นเม็ดกลมรีขนาดเล็ก ส่วนมากมีความยาวน้อยกว่า 2-3 เซนติเมตร ทึบแสง เปราะ ชั้นในมีสีน้ านม
ขาวขนาดเล็ก แต่เมื่อเก็บไว้นาน ๆ จะค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นสีแดงปนน้ าตาล ใส หรือทึบแสง ก ายาน
ชนิดนี้เป็นก ายานชนิดที่ดีที่สุด เพราะก ายานชนิดนี้ส่งออกขายจากเมืองของราชอาณาจักรสยาม 
ในทางการค้าก ายานชนิดนี้จะแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ ชนิดเป็นเม็ดกลมรี เม็ดไม่ติดกัน (Tear Siam 
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Benzoin) และชนิดที่เป็นเม็ด ๆ ติดกันเป็นก้อน มีลักษณะเป็นก้อนเหลี่ยมตามลักษณะของหีบไม้ที่
บรรจุ (Block Siam Benzoin) แต่ชนิดที่ดีที่สุดคือ ชนิดที่เป็นเม็ดกลมรี เกาะติดกันหลวม ๆ ไม่แน่น 
ถ้าเป็นชนิดธรรมดาจะเป็นเม็ดกลมรี ติดกันแน่น ก ายานชนิดนี้นิยมใช้เป็นสารให้คงกลิ่น (fixative) ใน
น้ าหอม สบู่ ครีม สารซักฟอก เป็นต้น 
  2.  ก ายานสุมาตรา (Sumatra Benzoin) เป็นก ายานที่ได้จากพืช 2 ชนิด คือ 
Styrax benzoin Dryand. และ Styrax paralleloneurus Perkins ก ายานชนิดนี้ จะมีลั กษณะ
แตกต่างจากก ายานญวนตรงที่มีสีเทามากกว่า ไม่ค่อยมีส่วนที่เป็นก้อนกลม ๆ รี ๆ มักมีเศษไม้และ
ของอ่ืน ๆ ปนอยู่ และมีความหอมน้อยกว่าก ายานญวน แต่จะนิยมน ามาใช้ประโยชน์ทางยามากกว่า 
โดยใช้เป็นยาขับเสมหะ ขับปัสสาวะ ใช้เป็นยาฆ่าเชื้อ และเป็นยาฝาดสมาน ส่วนวิธีการเก็บยางนั้นจะ
ท าได้โดยการใช้มีดหรือของมีคมสับฟันไปตรงล าต้นหรือเปลือกเพ่ือให้ยางออกมา แล้วปล่อยทิ้งไว้
ประมาณ 60 วัน เพ่ือให้ยางแห้งแข็ง แล้วจึงค่อยแกะออกจากล าต้น ซึ่งเรียกว่า "Tear" โดยยางของ
ก ายานที่น ามาใช้ท ายานั้นให้เลือกเอาแต่ต้นที่มีอายุประมาณ 3-6 ปี เพราะในช่วงนี้ยางที่ออกมาจะมีสี
ขาวบริสุทธิ์และมีกลิ่นหอม ซึ่งจัดว่าเป็นยางชั้นหนึ่ง หรือที่เรียกว่า "Head benzoin" ส่วนต้นที่มีอายุ
ประมาณ 7-9 ปี ยางที่ออกมาจะเป็นสีน้ าตาล เรียกว่า "Belly benzoin" และส าหรับต้นที่มีอายุ
มากกว่า 9 ปีขึ้นไป ยางที่ได้นั้นจะเป็นสีน้ าตาลด า เรียกว่า "Foot benzoin" ซึ่งเป็นยางที่สกปรก 
 ก ายาน ใช้ปรุงน้ าอบไทย โดยการเผาก ายานบนก้อนถ่านที่ไฟลุกแดง แล้วใช้อบ เช่น 
อบน้ าดอกไม้ น้ าที่อบก ายานแล้วโบราณจะน ามาปรุงกับเครื่องหอมอ่ืน ๆ ท าเป็นน้ าอบไทย 
นอกจากนี้ยังใช้ก ายานเป็นส่วนประกอบส าคัญของเทียนอบ ธูปหอม กระแจะ เครื่องหอมอ่ืน ๆ และ
ยังใช้ท าเครื่องส าอางได้อีกด้วย (ชยันต์ พิเชียรสุนทร. 2545) 
 4.3 พิมเสน  
 ชื่อท้องถิ่น : พิมเสน 
 ชื่อวิทยาศาสตร์ : Pogostemon cablin (Blanco) Benth 
 พิมเสนเป็นพืชในวงศ์ Labiatae มีขนาดเล็ก สูง 50 – 100 ซม. ล าต้นตรง ขนหนาแน่น 
มีกลิ่นหอม ใบเป็นใบเดี่ยวออกตรงข้าม รูปไข่หรือรูปไข่กว้าง กว้าง 4.5 – 10 ซม. ยาว 5.5 – 12 ซม. 
ปลายใบแหลมหรือมน โคนใบแหลมหรือสอบ ขอบใบจักเป็นซี่ฟันแหลมแกมจักมน ชั้นเดียวหรือสอง
ชั้น มีขนปกคลุมหนาแน่นทั้งด้านบนและด้านล่าง ด้านล่างมีต่อมเป็นจุด ๆ ก้านใบยาว 1 – 3.5 ซม. 
ดอกออกเป็นช่อกระจุกตามซอกใบและที่ยอด ยาว 2.5 – 14 ซม. ดอกย่อยมีขนาดเล็ก กลีบเลี้ยง
เชื่อมติดกันเป็นหลอด ยาว 4 – 5 มิลลิเมตร มีขน มีเส้นตามยาว 5 เส้น ปลายแยกเป็น 5 กลีบเท่า ๆ 
กันกลีบดอกเชื่อมติดกันเป็นหลอด (ชยันต์ พิเชียรสุนทร. 2545) 
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 พิมเสนจะมีการระเหยและติดไฟได้ง่าย สามารถละลายได้ในแอลกอฮอล์ ปิโตรเลียม
อีเทอร์ และคลอโรฟอร์ม แต่จะไม่ละลายหรือละลายได้ยากในน้ า และมีจุดหลอมตัวของทางเคมีวิทยา
อยู่ที่ 205-209 องศาเซลเซียส พิมเสนจะมีกลิ่นหอมเย็น รสหอม ฉุน เย็นปากคอ ในสมัยก่อนจะใช้ใส่
ในหมากพลูเคี้ยว พิมเสนแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ พิมเสนที่ได้จากธรรมชาติและพิมเสนสังเคราะห์  
ดังนี้ 
 1.  พิมเสนธรรมชาติ หรือ พิมเสนแท้ คือ พิมเสนที่ได้มาจากการระเหิดของยาง
จากต้นไม้ชนิดหนึ่ง (ได้จากการกลั่นเนื้อไม้) ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Dryobalanops aromatica 
Gaertn. จัดอยู่ในวงศ์ยางนา DIPTEROCARPACEAE  ลักษณะของไม้ชนิดนี้เป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ มี
ความสูงได้ถึง 70 เมตร มีก่ิงก้านสาขา ใบเป็นใบเดี่ยว ใบจะอยู่ที่ตอนบนของต้น ส่วนใบที่อยู่ตอนล่าง
จะออกตรงข้าม ลักษณะของใบเป็นรูปไข่ ขอบใบเรียบ ใบอ่อนเป็นสีแดง ดอกออกเป็นช่อที่ปลายกิ่ง
และตามซอกใบ ส่วนผลเป็นผลแห้งมีปีก ภายในมีเมล็ด 1 เมล็ด โดยยางที่ได้จากการระเหิดจะมี
ลักษณะเป็นเกล็ดใส มีขนาดเล็ก เป็นรูปหกเหลี่ยม และเปราะแตกได้ง่าย พิมเสนจะมีเนื้อแน่นกว่า
การบูร ระเหิดได้ช้ากว่าการบูร ติดไฟให้แสงจ้าและมีควันมากแต่ไม่มีข้ีเถ้า  
 2.  พิมเสนสังเคราะห์ หรือ พิมเสนเทียม คือ พิมเสนที่ได้จากสารสกัดจากต้น
การบูร ชื่อวิทยาศาสตร์ Cinnamomum camphora (L.) Presl. จัดอยู่ ในจัดอยู่ ในวงศ์อบเชย 
(LAURACEAE) ต้นหนาด (หนาดหลวง หนาดใหญ่ หรือพิมเสนหนาด ที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Blumea 
balsamifera (L.) DC. จัดอยู่ในวงศ์ทานตะวัน ASTERACEAE หรือ COMPOSITAE หรือน้ ามันสน
โดยผ่านวิธีทางเคมีวิทยา (Medthai, 2560 : ออนไลน์) 
 4.4 ขี้ผึ้ง  
  ขี้ผึ้ง คือ ไขมันในสถานะของแข็ง เกิดขึ้นจากการผสมของสารประกอบหลายชนิด
ได้แก่ไฮโดรคาร์บอน (สารเคมีจ าพวกน้ ามันดิน) 14%, โมโนเอสเตอร์ 35%, ไดเอสเตอร์ 14%, ไตรเอ
สเตอร์ 3%, ไฮดรอกซีโพลีเอสเตอร์ 8%, เอสเตอร์ของกรด 1%, กรดอิสระ 12%, แอลกอฮอล์อิสระ 
1% รวมถึงสารที่ไม่สามารถระบุได้อีก 6% ขี้ผึ้งถูกเก็บอยู่ในตัวของผึ้งน้ าหวานในรูปของเกล็ดบาง ๆ 
เกล็ดดังกล่าวถูกสร้างขึ้นโดยต่อมที่อยู่บริเวณท้องน้อยของผึ้ง ส่วนผึ้งงานมีต่อมดังกล่าวอยู่แปดต่อม
อยู่ด้านในของเปลือกปล้องกลางบริเวณท้องน้อยในอัตราส่วน 4 ต่อ 7 ขนาดของต่อมผลิตขี้ผึ้งขึ้นอยู่
กับอายุของผึ้งงาน 
  ผึ้งน้ าหวานน าขี้ผึ้งของตนเองไปใช้สร้างโพรงเล็ก ๆ ในรวงน้ าผึ้ง ซึ่งใช้ในการเลี้ยงผึ้ง
ที่ยังไม่เติบโตเต็มที่ และใช้ในการเก็บน้ าผึ้งและเรณูดอกไม้ ในการที่ผึ้งที่ท าหน้าที่ในการสร้างขี้ผึ้ง (ผึ้ง
น้ าหวานอายุ 12 วัน) จะผลิตขี้ผึ้งได้นั้น อุณหภูมิภายในรังผึ้งจะต้องอยู่ระหว่าง 33 ถึง 36°C (องศา
เซลเซียส) โดยผึ้งที่มีหน้าที่ดังกล่าวจะต้องบริโภคน้ าผึ้งถึงประมาณแปดปอนด์ (ประมาณ 3.6 
กิโลกรัม) ในการที่จะผลิตขี้ผึ้งเพียงปอนด์เดียว (ประมาณ 0.4 กิโลกรัม) เมื่อผู้เก็บน้ าผึ้งเข้าไปท าการ
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เก็บน้ าผึ้ง พวกเขาจะตัดฝาปิดโพรงผึ้งออกในแต่ละโพรงของรังน้ าผึ้ง สีของขี้ผึ้งมีตั้งแต่สีเหลืองอ่อนไล่
ไปจนถึงสีเหลืองแกมน้ าตาล ขึ้นอยู่กับความบริสุทธิ์ของขี้ผึ้ง ขี้ผึ้งจากรวงเพาะเลี้ยงในรังผึ้งจะมีสีเข้ม
กว่าขี้ผึ้งจากรวงน้ าผึ้ง ที่ ๆ ซึ่งความปนเปื้อนเกิดข้ึนได้น้อยกว่า 
  ขี้ผึ้งเป็นสสารที่มีจุดหลอมเหลวอยู่ระหว่าง 62 - 64°C ขี้ผึ้งไม่มีจุดเดือด แต่จะกัก
เก็บความร้อนต่อไปจนมันลุกเป็นไฟเมื่ออุณหภูมิประมาณ 120°C เมื่อขี้ผึ้งได้รับความร้อนจนถึง
อุณหภูมิ 85°C สีของขี้ผึ้งจะเริ่มหลอมละลายออกไป ความหนาแน่นสัมพัทธ์ที่อุณหภูมิ 15°C คือตั้งแต่ 
0.958 - 0.970 กรมั/ลูกบาศก์เซนติเมตร 
  ขี้ผึ้งน าไปใช้ในการผลิตเทียนไขคุณภาพดี เครื่องส าอาง รวมถึงวัสดุและสารขัดเงา 
เช่น มักจะเป็นยาขัดรองเท้า เป็นต้น และเป็นส่วนประกอบในการประดิษฐ์หุ่นขี้ผึ้ง รวมถึงผลิตภัณฑ์
อ่ืน ๆ  ขี้ผึ้งเมื่อน ามาใช้เป็นเทียนจะไม่เกิดน้ าตาเทียนและมีควันน้อยกว่าธูปหรือเทียนธรรมดาอย่าง
มาก ซึ่งท าให้เป็นที่นิยมใช้ในการประกอบพิธีทางคริสต์ศาสนา (นวลปรางค์ ฉ่องใจ. 2546) 
 4.5 ชะมดเชียงและชะมดเช็ด 

ชะมดเชียงมีกลิ่นหอม รสขมเล็กน้อย ต ารายาแผนโบราณระบุว่า ชะมดเชียงมี 
สรรพคุณแก่โรคลม โรคเกี่ยวกับโลหิต โรคตา เส้นประสาท ไอหอบหืด เป็นยาเร่งในโรคไข้รากสาด
น้อย ปอดบวม หลอดลมอักเสบ นอกจากนี้ ยังใช้ในการแต่งกลิ่นเครื่องหอมต่าง ๆ ชะมดเชียงมีสีขาว 
ลักษณะคล้ายขี้ผึ้ง ได้จากต่อมกลิ่นของกวางชะมดตัวผู้ 
            กวางชะมด มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Moschus moschiferus  เป็นสัตว์เคี้ยวเอ้ือง
ขนาดเล็กในวงศ์ Cervidae ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับกวาง ตัวสั้นป้อม สีน้ าตาลแดง หูตั้ง หางสั้น มีแถบ
ยาวสีขาว ๒ แถบ ขนานกันตามความยาวของล าคอ ที่ตะโพกและหลังช่วงท้ายมีจุดสีขาว ไม่มีเขา  ตัว
ผู้มีเขี้ยวบนยาวประมาณ 7 เซนติเมตร โผล่ออกมาเห็นได้ชัด ต่อมกลิ่นที่สร้างชะมดเชียงอยู่ระหว่าง
สะดือกับอวัยวะสืบพันธุ์  กวางชะมดอาศัยอยู่ตามป่าบนภูเขาสูงในประเทศจีนและเนปาล ออกหากิน
ตามล าพังเวลาเช้ามืดหรือพลบค่ า 
            นอกจากชะมดเชียงแล้ว ชะมดเช็ด ก็เป็นตัวยาส าคัญอีกชนิดหนึ่ง ซึ่งมีหลายคนที่
เข้าใจและสับสนกัน  สรรพคุณของชะมดเช็ดคล้ายคลึงกับชะมดเชียง ใช้แก้ลมวิงเวียนศรีษะ โลหิต
พิการ หืด ไอ เสมหะแห้ง บ ารุงหัวใจให้ชุ่มชื่น เป็นส่วนผสมส าคัญในการท ายาหอม มีรสหอมเย็น คาว
เล็กน้อย ชะมดเช็ดราคาถูกกว่าชะมดเชียง 
            ชะมดเช็ดเป็นน้ ามันสีน้ าตาล ได้จากต่อมกลิ่นใกล้เครื่องเพศซึ่งตัวชะมดเช็ดไว้
ตามที่ต่าง ๆ เช่น ต้นไม้ ซี่กรง น้ ามันนี้น าไปใช้เป็นตัวยาทันทีไม่ได้เพราะมีกลิ่นคาวมาก ต้องผสมหัว
หอมกับผิวมะกรูดหั่นฝอย แล้วห่อด้วยใบพลูน าไปลนไฟให้ไขมันละลาย จากนั้นจึงกรองเอาสิ่งอ่ืน ๆ 
ออกแล้วทิ้งไว้ให้เย็นจึงจะน าไปใช้ได้ แต่วิธีนี้ ไม่นิยมท ากัน วิธีที่มักท ากันคือ น าไปผสมกับของหอม
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อ่ืนๆ เช่น ผงลูกจันทน์หอม จันทน์เทศ ห่อใบพลูปิ้งไฟจนแห้งเหลืองกรอบ หรือใช้วิธีผสมกับพิมเสน
บดละเอียดก็สามารถดับกลิ่นคาวได้เช่นกัน 
            ชะมด เป็นสัตว์ในวงศ์ Viverridae ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับอีเห็นและพังพอน มีล าตัว
เรียวยาว ความยาวไม่รวมหาง 54 – 85  เซนติเมตร เฉพาะหางยาว 30 – 43  เซนติเมตร หน้าแหลม 
ปากและจมูกค่อนข้างยาว ขนไม่ลู่แนบกับล าตัวเหมือนสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมโดยทั่วไป มักมีลายตาม
ล าตัวเป็นแถบยาวหรือจุด ขาสั้น มีนิ้วข้างละ 5 นิ้ว เล็บเล็กแหลมคม ซ่อนเล็บไม่ได้อย่างแมว หางมี
ลายเป็นปล้อง 
            ในประเทศไทยมีชะมด3 ชนิด คือ ชะมดเช็ด Viverricula malaccensis  (Gmelin) 
ชะมดแผงหางปล้อง Viverra zibetha  Linn และชะมดแผงสั้นหางด า Viverra megaspila  Blyth 
ทั้ง 3 ชนิดมีลักษณะคล้ายกัน แต่ชะมดเช็ดมีขนาดเล็กที่สุดและไม่มีสันขนสีด าตามแนวสันหลัง   ส่วน
ชะมดแผงหางปล้องมีสันขนสีด าจากด้านหลังของล าคอพาดไปถึงโคนหาง  และชะมดแผงสันหางด ามี
สันขนพาดไปจนถึงปลายหาง 
            น้ ามันชะมดเช็ดในธรรมชาติได้จากชะมดทั้ ง 3 ชนิด แต่เนื่องจากมีปริมาณไม่
เพียงพอกับความต้องการและมีราคาสูง จึงมีการเลี้ยงชะมดเพ่ือน าน้ ามันมาใช้และจ าหน่าย ชะมดที่
นิยมเลี้ยง คือ ชะมดเช็ด เพราะเลี้ยงและหาพันธุ์ได้ง่ายกว่าชนิดอื่น การเลี้ยงชะมดต้องท ากรงให้อาศัย 
ซี่กรงท าด้วยไม้มีเหลี่ยมคม หมั่นอาบน้ าและท าความสะอาดกรงทุกวัน ให้กินกล้วยและผลไม้ต่าง ๆ 
กล่าวกันว่าต้องให้กินเนื้อสัตว์สดคาวเสมอ ๆ จึงจะให้น้ ามันมาก เมื่ออายุประมาณ 2 ปี ครึ่ง ก็จะให้
น้ ามันและเริ่มผสมพันธุ์ได้ ชะมดกินอาหารในเวลากลางคืน และเช็ดไขมันไว้ตามซี่กรงในเวลาเช้ามืด 
การขูดน้ ามันชะมด เชื่อกันว่า ถ้าขูดด้วยทองเหลือง ทองแดง หรือเหล็ก สีของน้ ามันจะด าคล้ าลง ผู้
เลี้ยงชะมดเป็นอาชีพจะขูดเก็บด้วยเงินยิ่งบริสุทธิ์ยิ่งดี สีของน้ ามันจะไม่เปลี่ยนแปลง ชะมดเช็ดตั้งท้อง
นานประมาณ 2 เดือน ออกลูกครั้งละ 3 – 5  ตัว อายุยืน 8 – 9  ปี (ส านักงานราชบัณฑิตยสภา, 
2563 : ออนไลน์) 
 4.6  มะกรูด  
  ชื่อท้องถิ่น : มะขุน มะขูด (ภาคเหนือ) ส้มกรูด ส้มมั่วผี (ภาคใต้) โกรยเซียด (เขมร) 
มะขู (กะเหรี่ยง - แม่ฮ่องสอน) มะหูด (หนองคาย 
  ชื่อสามัญ : Porcupine Orange, Kiffir Lime, Leech Lime 
  ชื่อวิทยาศาสตร์ : Citrus hystrix DC. 
  มะกรูด เป็นพืชในสกุลส้ม (Citrus) มีถ่ินก าเนิดในประเทศลาว อินโดนีเซีย มาเลเซีย 
และไทย ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ นิยมใช้ใบมะกรูดและผิวมะกรูดเป็นส่วนหนึ่งของเครื่องปรุง
อาหารหลายชนิด นอกจากในประเทศไทยและลาวแล้ว ยังมีความนิยมในกัมพูชา เวียดนาม มาเลเซีย 
และอินโดนีเซีย 
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  มะกรูดสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง เช่น ในสมัยโบราณจะใช้มะกรูดใน 
การสระผม วิธีการสระบ้างก็ใช้ผลดิบผ่าแล้วบีบน้ าสระโดยตรง บ้างก็น าไปเผา หรือต้มก่อนสระ 
มะกรูดยังมีใช้ในพระราชพิธีส าคัญ เช่น พระราชพิธีโสกันต์ ซึ่งระบุไว้ในพระราชพิธีสิบสองเดือนไว้ ว่า
จะต้องมีผลมะกรูดและใบส้มป่อยประกอบในพิธีด้วย เข้าใจว่าน่าจะใช้เพ่ือการสระผมนั่นเอง และก็
สามารถน าไปล้างพ้ืนได้ด้วย ซึ่งเป็นสมุนไพรชนิดหนึ่งเช่นกัน นอกจากนี้มะกรูดยังเป็นเครื่องปรุงรสใน
อาหารบางชนิดได้ ซึ่งน้ ามะกรูดนั้นมีรสเปรี้ยว กลิ่นฉุนคล้ายใบ ใช้ปรุงรสเปรี้ยวแทนมะนาวได้ เช่น 
ในปลาร้าหลน น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกมะกรูด มะกรูดมีส่วนเปลือกที่หนา ส่วนเปลือกนิยมน าผิวมา
ประกอบอาหารบางชนิดด้วย ในมะกรูดมีน้ ามันหอมระเหยอยู่มาก ใบมะกรูดนั้นใส่ในต้มย าทุกชนิด 
น้ ายาขนมจีน ย าหอย ใส่ในแกงเช่น แกงเผ็ด แกงเทโพ แต่ถ้าใส่มากเกินไปจะมีรสขมมีกลิ่นฉุน ทั้ งใน
ใบ และผล (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2564 : ออนไลน์) 
 
5. ความรู้และข้อมูลเกี่ยวกับด้ายท่ีใช้ในการท าไส้เทียนอบ 

 ไส้เทียน ที่จ าน ามาท าเทียนอบจะต้องใช้ด้ายที่ท าจากเส้นใยธรรมชาติแต่จะหาซื้อยากและมี

ราคาแพง หรืออาจใช้ด้ายสายสิญจ์แบบที่เป็นฝ้าย100 เปอร์เซ็นต์แทน  

 เส้นด้ายนั้นก่อนจะน ามาท าไส้เทียน ต้องมีกรรมวิธีการซักเส้นด้ายให้หมดกลิ่นสาบเสียก่อน 

เพราะเส้นด้ายที่ผ่านกระบวนการผลิตจากโรงงานอุตสาหกรรม อาจมีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ โดยการน า

เส้นด้ายไปแช่น้ าสะอาดก่อนประมาณ 3 ชั่วโมง แล้วซักด้วยน้ าเปล่าหลาย ๆ ครั้งให้มั่นใจว่าสะอาดดี 

นอกจากนี้เพ่ือให้มั่นใจว่า ปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงปรารถนาจริง ๆ ให้น าไปล้างในน้ าสะอาดที่ผสมน้ า

มะกรูดอีกครั้ง น าไปตากแดดให้แห้ง จากนั้นก็น ามาอบร่ าและรูดไส้เทียนด้วยน้ าจันทร์ให้หอม 

 การ“ฟ่ัน” หมายถึง คลึงสิ่งที่เป็นเส้นหลายเส้นให้เข้าเกลียวกัน เช่น ฟั่นด้ายน าป่านหรือปอ

เป็นต้นมาตีเกลียวให้เป็นเชือก เรียกว่า ฟ่ันเชือก คลึงขี้ผึ้งที่มีไส้อยู่ภายในให้เป็นเล่มเทียน เรียกว่า 

ฟ่ันเทียน 
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6. สูตรขนมที่ต้องใช้เทียนอบ 

 ขนมไทยที่ต้องใช้อบควันเทียนนั้นมีหลายชนิดด้วยกัน โดยขนมไทยแต่ละชนิดมีวิธีในการอบ

ควันที่ที่แตกต่างกันออกไป เช่น ขนมท่ีอบควันที่ในน้ ากะทิ ขนมท่ีอบควันเทียนในตัวไส้ขนม หรือขนม

ที่ด้วยควันที่ทั้งชิ้นของขนม ดังนั้นผู้วิจัยสามารถแบ่งขนมไทยที่ต้องอบด้วยควันเทียนได้ 4 ประเภท 

ดังต่อไปนี้ 

 6.1  ขนมไทยที่อบควันเทียนในน้ ากะทิ 

  ขนมไทยที่อบควันเทียนในน้ ากะทิ ได้แก่ ซ่าหริ่ม ทับทิมกรอบ ขนมอินทนิล เป็นต้น  

 สูตรขนมซ่าหริ่ม 

 ส่วนผสม 

 แป้งถ่ัวเขียว          100  กรัม 

 น้ าลอยดอกมะลิ     400  กรัม 

 น้ าใบเตยข้นๆ         50  กรัม 

 สีชมพูจากครั่ง    50 กรัม หรือใช้สีผสมอาหารแทนได้ 

 สีขาวจากน้ าลอยดอกมะลิ   50 กรัม 

 วิธีท า 

 1. เทน้ าลอยดอกมะลิเล็กน้อยลงในอ่างแป้ง ขย าให้เข้ากันแล้วใส่น้ าที่เหลือจนหมด กรองใส่

กระทะเทฟล่อน เตรียมแป้งไว้ 3 ส่วน ดังนี้ 

 – ส่วนที่ 1 ใส่น้ าใบเตย 50 กรัม 

 – ส่วนที่ 2 ใส่สีชมพูจากครั่ง 50 กรัม หรือสีผสมอาหารสีชมพู 2-3 หยด และเติมน้ าลอยดอก

มะลิ 50 กรัม 

 – ส่วนที่ 3 ใส่สีขาวจากน้ าลอยดอกมะลิ 50 กรัม 

 2. กวนแป้งส่วนที่ 1 ใช้ไฟแรง พอแป้งสุกเหนียวใส (ใช้เวลาประมาณ 5-7 นาที) เทแป้งใส่

กระบอก กดลงในภาชนะที่ใส่น้ าเย็นจัด พร้อมน้ าแข็ง หลังจากกดตัวซ่าหริ่มแล้ว พักทิ้งไว้สักครู่  พอ

แป้งอยู่ตัวจึงค่อยตักช้อนขึ้นมาผึ่งในกระชอนให้สะเด็ดน้ า แล้วจึงค่อยน าใส่บนผ้าขาวบางที่ปูบน

ภาชนะท่ีมีช่องรูระบายน้ า ให้น้ าออกให้หมด โรยดอกมะลิและกลีบกุหลาบมอญปิดผ้าไว้ 
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 ส่วนผสมน  ากะทิ 

 กะทิ 1 กิโลกรัม 

 – กรณีมะพร้าวขูดขาว 2 กิโลกรัม คั้นน้ าข้น-แบบไม่ใส่น้ า  หรือ 

 – กรณีกะทิกล่อง ควรใช้ยี่ห้อ อร่อยดี 

 น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม 

 ใบเตยหอมใบ 5 ใบ มัดให้แน่น 

 วิธีท า 

 1. ผสมกะทิกับน้ าตาลทราย ใส่ใบเตย คนจนกว่าน้ าตาลทรายจะละลายหมด 

 2. ยกขึ้นน าไปตุ๋นในน้ าร้อน จนน้ ากะทิร้อน มีควันขึ้น ใช้ที่วัดอุณหภูมิได้เกินกว่า 95 องศา

เซลเซียส ยกลงทิ้งไว้ให้เย็นในอุณหภูมิห้อง 

 3. พักให้เย็นสนิท อบด้วยควันเทียนให้หอม 1 ชั่วโมง โรยด้วยดอกมะลิ กลีบกุหลาบมอญ  

หมายเหตุ น้ าที่ใช้คั้นกะทิ ควรน ามาต้มกับใบเตยก่อนน าไปคั้นนะคะ กะทิจะหอม และไม่บูดเสียง่าย

เสร็จ 

 สูตรขนมทับทิมกรอบ 

 ส่วนผสม  
แห้วปอกเปลือก    200  กรัม 

แป้งมันส าปะหลัง    ½  ถ้วย 

น้ าตาลทราย     ½ ถ้วย 

น้ าหวานสีแดงเข้มข้น   ½ ถ้วย 

  หัวกะท ิ     3 ถ้วย 

ใบเตย      3  ใบ  
เกลือ      ½  ช้อนชา  
วิธีท า 

1. หั่นแห้วเป็นชิ้นสีเหลี่ยมเต๋าขนาด 1 เซนติเมตร แล้วน าไปแช่ในน้ าหวานสีแดงเข้มข้นที่ไว้ 
เป็นเวลา 15 นาที สีแดงจะซึมเข้าไปในแห้ว ท าให้เปลี่ยนเป็นสีแดง น าแห้วที่เปลี่ยนเป็นสีแดงแล้ว ไป
ซับน้ าออกให้พอหมาด แล้วน าไปคลุกกับแป้งมันให้ทั่ว  
 2. ตั้งหม้อ ต้มน้ าให้เดือด น าแห้วที่คลุกแป้งมันแล้วมาร่อนเอาแป้งส่วนเกินออก แล้วใส่ลงไป
ต้มในน้ าเดือด เมื่อแป้งที่เคลือบแห้วเริ่มเปลี่ยนเป็นสีใส และตัวทับทิมกรอบลอยขึ้นมา แสดงว่าสุก
แล้ว ให้ตักขึ้นลงแช่ในน้ าเย็นจัด เพ่ือให้แป้งเซตตัว  
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 3. ใส่หัวกะทิลงในหม้อ ตั้งบนเตา ใช้ไฟกลาง และใส่ใบเตยลงไป เมื่อหัวกะทิเริ่มร้อน ใส่
น้ าตาลทรายและเกลือลงไป คนให้ละลายเข้ากันดี น ากะทิไปอบด้วยควันเทียนประมาณ 10นาท ี
 4. ตักทับทิมกรอบใส่ชาม ราดด้วยน้ ากะทิ อาจใส่น้ าแข็งเพ่ิมเติมเพ่ือความเย็นสดชื่น  
 สูตรขนมอินทนิล 

 ส่วนผสม 

 แป้งมันส าปะหลัง   100  กรัม 

 น้ าใบเตยเข้มข้น    500  กรัม 

 กะทสิดหรือกะทิกล่อง   250 กรัม 

 น้ าลอยดอกมะลิ หรือหางกะทิ  100  กรัม 

 น้ าตาลทราย    100 กรัม 

 เกลือ     1/2  ช้อนชา 

 ใบเตย 

 เทียนอบขนม 

 วิธีท า 

 1. ปั่นใบเตย คั้น แล้วกรองเอาน้ าใบเตยเข้มข้น จากนั้นเตรียมแป้งมันส าปะหลัง ค่อยๆใส่น้ า

ใบเตยลงไปคนให้ละลายเข้ากันดี 

 2. ตั้งกระทะเปิดไฟอ่อนกวนให้แป้งสุกข้นขึ้น เหนียวดี หากชอบหวานสามารถเติมน้ าตาล

ทรายลงไปเพิ่มในตัวแป้งได้ 

 3. กวนต่อให้แป้งใส เหนียวรวมตัวเป็นก้อน พักไว้ให้แป้งเย็นลง 

 4. ท าน้ าเชื่อม ใส่น้ าลอยดอกมะลิ และน้ าตาลทราย มัดใบเตยลงไปให้หอม เติมเกลือนิด

หน่อยคนให้ละลายเติมกะทิลงไป แล้วน ามาอบควันเทียน โดยกะทิอบควันเทียนนั้น ให้อบควันเทียน

ประมาณ 3-4 รอบ รอบละ 20 นาที  

 5. นิ้วมือแตะน้ านิดหน่อยแล้วเด็ดแป้งใบเตยใส่ลงไปในน้ ากะทิอบควันเทียนหอมๆ ตักใส่ถ้วย

ขนม เติมน้ าแข็ง เพ่ิมความอร่อย  
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 6.2 ขนมไทยที่อบควันเทียนในตัวไส้ขนม ได้แก่ ขนมใส่ไส้ ขนมต้ม เป็นต้น 

 สูตรขนมใส่ไส้ 

ส่วนผสมไส้  

มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้น   250 กรัม 

 น้ าตาลมะพร้าว    220 กรัม 

 เกลือ     1 ช้อนชา 

 น้ าเปล่าเล็กน้อย 

ส่วนผสมแป้งส าหรับห่อไส้ 

 แป้งข้าวเหนียว    250 กรัม 

 น้ าใบเตย    1 ถ้วย 

ส่วนผสมหน้าขนม 

 หัวกะทิ     1000 กรัม 

 หางกะทิ     250  กรัม 

 แป้งข้าวเจ้า    150 กรัม 

 เกลือ     2 ½  ช้อนชา 

 น้ าใบเตย    ¼ ถ้วยตวง 

 น้ าตาลทราย    45 กรัม 

วิธีท า 

ท าไส้ขนม 

1. ขูดมะพร้าวทึนทึกด้วยคันชักให้เป็นเส้น 
2. ใส่น้ าตาลในกระทะเคี่ยวจนน้ าตาลละลายเหนียวเกือบเป็นยางมะตูม 
3. ใส่มะพร้าวลงกวนจนเหนียว ตักขึ้นพักไว้ให้เย็น ปั้นเป็นก้อนกลม น าไปอบด้วยควันเทียน

ประมาณ ½ ชั่วโมง 
ท าตัวขนม 

1. ผสมแป้งกับน้ าลอยดอกมะลิ นวดจนแป้งนุ่ม 
2. แบ่งแป้งเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ½ เซนติเมตรกดแป้งเป็นแผ่นบาง น าใส้ใส่

แล้วหุ้มไส้ให้มิด 
ท าหน้าขนม 

1. ผสมแป้งข้าวเจ้า กะทิ และเกลือ คนให้ละลาย 
2. ยกข้ึนตั้งไฟ ใช้ไฟกลางกวนจนข้น ยกลง 
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การห่อ 

เตรียมใบตองส าหรับห่อน าใบตอง 2 ขนาดโดยฉีกใบตองชั้นนอก 5 นิ้ว และส าหรับชั้นใน 4 
นิ้ว และน ามาตัดมุมให้เป็นทรงวงรี เช็ดให้สะอาด น าใบตองส่วนที่เป็นหน้านวลทั้ง 2 แผ่น ประกบกัน 
น าขนมท่ีปั้นไว้วางลงบนใบตอง และราดด้วยน้ ากะทิ 1 ช้อนโต๊ะ แล้วพับใบตองให้เป็นทรงสูง คาดทับ
ด้วยใบมะพร้าวและกลัดด้วยไม้กลัด น าไปนึ่งในลังถึงที่น้ าเดือดจัดประมาณ 30 นาที พักไว้ให้เย็นก่อน
เสิร์ฟ  
 สูตรขนมต้ม 

ส่วนผสม  
แป้งข้าวเหนียว     250 กรัม 

 น้ าใบเตยส าหรับนวดแป้ง 

ไส้มะพร้าว 

 มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้น   250  ถ้วย 

 น้ าตาลมะพร้าว    180  กรัม 
 เกลือ     ½ ช้อนชา 

มะพร้าวส าหรับคลุก 

 มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้น   120 กรัม 

 เกลือป่น     ½ ถ้วย 

วิธีท า 

1. น ามะพร้าวขูด น้ าตาลมะพร้าว เกลือ ผสมกัน แล้วกวนให้เหนียว แล้วน าไปอบด้วยควัน
เทียน ประมาณ 10 นาที ปั้นขนาดเส้นผ่านศุนย์กลาง ½ นิ้ว 

2. น าแป้งข้าวเหนียวนวดกับน้ าใบเตย เพ่ือให้แป้งมีกลิ่นหอมและนิ่ม ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 นิ้ว  

3. แผ่แป้งออกแล้วหุ้มไส้ให้มิด ปั้นให้เป็นก้อนกลม 
4. ต้มแป้งในน้ าเดือด พอขนมลอย ให้ตักข้ึน คลุกกับมะพร้าวทึนทึกที่นึ่งแล้วให้ทั่ว 
 
 
 
 
 
 



22 
 

 6.3 ขนมไทยที่อบควันเทียนทั้งชิ้นของขนม ได้แก่ ขนมผิง ทองเอก ข้าวตู ลูกชุบ ถั่วกวน เม็ด

ขนุน ขนมกลีบล าดวน เป็นต้น 

 สูตรขนมผิง 

 ส่วนผสม 

 แป้งมัน      500  กรัม 

      กะทิ      250  กรัม 

      น้ าตาลทรายขาว    250  กรัม 

      ไขแ่ดง     2  ฟอง   

 วิธีท า 

 1. ผสมกะทิกับน้ าตาลทราย คนให้ละลาย น าขึ้นตั้งไฟเคี่ยวให้เป็นยางมะตูม ยกลงพักไว้ให้

อุ่น 

      2. พอกะทิอุ่น ใส่ไข่แดงลงไปผสมให้เข้ากัน แล้วค่อย ๆ เติมแป้งลงไป นวดให้เข้ากันจนแป้ง

เนียน จากนั้นน าพลาสติกถนอมอาหารคลุมไว้และพักไว้ 1 คืน  

      3. หลังจากพักแป้งเสร็จแล้ว น าแป้งมานวดใหม่อีกครั้งแล้วปั้นเป็นก้อนกลม เรียงใส่ถาดที่ทา

น้ ามัน 

      4. เอาเข้าอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซสเซียส ประมาณ 15 นาที ใช้ไฟบน-ล่าง เอาออกมาพัก

ให้เย็นแล้วเอาไปอบควันเทียน เสร็จแล้วก็เก็บใส่ภาชนะปิดมิดชิด 

 สูตรขนมทองเอก 

 ส่วนผสม 

 ไข่แดง      6  ฟอง 

 แป้งข้าวเจ้า     1 ¼   ถ้วยตวง 

 แป้งมัน      1 ½   ช้อนโต๊ะ 

 กะทิ      ¾  ถ้วยตวง 

 น้ าตาล      1/3   ถ้วยตวง 

 ทองค าเปลวบริสุทธิ์ ส าหรับตกแต่ง   

 วิธีท า 

 ขั้นตอนการเตรียมแป้ง ส าหรับท าตัวขนมทองเอก 

 1. ตั้งกะทิด้วยไฟอ่อน แล้วใส่น้ าตาลทรายลงไป คนให้น้ าตาลละลาย หลังจากนั้นปิดไฟ 
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 2. พักกะทิที่เคี่ยวไว้ให้เย็น ใส่ไข่แดงทีละฟอง คนให้เข้ากันกับกะทิ ในขั้นตอนนี้ถ้าใจร้อน ไม่

รอให้กระทิอุ่นตัวลง แล้วใส่ไข่ลงไปเลย จะท าให้ไข่สุกเกิดเป็นลิ่มของไข่ได้ 

 3. หลังจากนั้นน าส่วนผสมทั้งหมดตั้งไฟอีกครั้งด้วยไฟอ่อน ร่อนแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันลงไป 

กวนให้เข้ากัน เมื่อขนมเริ่มได้ที่ แป้งจะร่อนออกมาจากกระทะและไม่ติดไม่พาย ถือว่าใช้ได้แล้ว ให้ยก

ลงพักแป้งไว้ให้เย็น 

 ขั้นตอนการกดขนมลงพิมพ์ทองเอก 

 1. เมื่อแป้งเย็นแล้ว แบ่งแป้งอัดลงในพิมพ์ทองเอก กดให้แน่น ๆ ขนมจะได้ขึ้นลายสวยแต่

อย่าใส่เนื้อขนมมากจนล้นออกมานอกขอบพิมพ์ ไม่เช่นนั้นจะเคาะออกล าบาก เมื่อกดจนได้ที่ แล้ว   

เคาะออกเบา ๆ กับขอบถาด 

 2. น าชิ้นขนมที่อัดใส่พิมพ์เรียบร้อยแล้ว เรียงใส่ภาชนะที่มีฝาปิด จากนั้นน าขนมมาอบควัน

เทียนประมาณ 10 – 15 นาท ี

 ขั้นตอนการตกแต่งด้วยทองค าเปลว 

 1. ตัดแผ่นทองค าเปลวเป็นชิ้นเล็ก ๆ แนะน าว่าควรตัดพร้อมกระดาษที่ประกบแผ่นทองค ามา

ได้เลย เพราะถ้าน าแผ่นทองค าออกมาตัดต่างหากจะตัดล าบาก เนื่องจากแผ่นทองมีน้ าหนักเบามาก 

และขาดได้ง่าย 

 2. แตะน้ าลงบนหน้าขนมเพียงเล็กน้อย แล้วแปะทองค าเปลวลงไป กดเบา ๆ ด้วยไม้เล็ก ๆ 

หรือแหนบ เพ่ือให้ทองติดอยู่บนหน้าขนม  

 สูตรขนมข้าวตู 

 ส่วนผสม 

 ข้าวสุกตากแห้ง     1  กิโลกรัม 

 น้ าตาลมะพร้าว     1/2  กิโลกรัม 

 มะพร้าวขูดละเอียด    1  กิโลกรัม 

 น้ าลอยดอกไม้     1  ถ้วย 

 ฟ่ันเทียน ดอกมะลิ และแม่พิมพ์ข้าวตู 

 วิธีท า 

 1. น าข้าวตากมาค่ัวให้เหลืองกรอบแล้วบดให้ละเอียด 

 2. น ากระทะทองเหลืองตั้งไฟ ใส่น้ าลอยดอกไม้สด น้ าตาลเคี่ยวไฟให้เดือด ยกลง พักท้ิงไว้ให้

เย็น 
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 3. ใส่ข้าวตากที่บดไว้ ลงในกระทะ น้ าตาล ผสมให้เข้ากันจนทั่ว แล้วน ามะพร้าวขูดมาใส่ ผสม

ให้เข้ากันจนทั่ว จากนั้นน ามาปั้นเป็นก้อนหรือใส่พิมพ์เคาะออกมาให้สวยงาม 

 4. ก่อนน ามารับประทานควรอบขนมด้วยมะลิ และควันเทียนเพ่ือให้ขนมมีกลิ่นหอมน่า

รับประทาน 

 สูตรขนมลูกชุบ 

 ส่วนผสม ถั่วกวน 

 ถั่วเขียวเราะเปลือกนึ่ง    250  กรัม 

 น้ าตาลทราย     120  กรัม 

 กะทิ      120  มิลลิลิตร 

 เกลือ      1/4  ช้อนชา 

 ส่วนผสม ลูกชุบ 

 ถั่วกวน      250  กรัม 

 สีผสมอาหาร (ตามสีจริงของรูปทรงที่ปั้น 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ า 2 ช้อนโต๊ะ 

 น้ าเปล่า     200  มิลลิลิตร (ส าหรับแช่วุ้น) 

 ผงวุ้น (ตรานางเงือก)    2  ช้อนโต๊ะ 

 น้ าเปล่า     450  มิลลิลิตร 

 น้ าตาลทราย     11/2   ช้อนโต๊ะ 

 วิธีท าลูกชุบ 

      1. ท าถั่วกวนโดยน าถั่วเขียวเลาะเปลือกล้างน้ าให้สะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน หลังจากนั้นน ามา

ล้างน้ าอีกครั้ง แล้วน าไปนึ่งในลังถึงให้สุกนิ่ม 

 2. เมื่อนึ่งจนสุกนิ่มดีแล้วให้น าถั่วใส่ลงในโถปั่น พร้อมด้วยน้ าตาลทราย กะทิ และเกลือ ปั่น

ให้ละเอียดเนียน 

 3. เมื่อละเอียดดีแล้วให้เทใส่กระทะตั้งไฟอ่อน กวนจนถั่วแห้ง ปั้นได้ไม่ติดมือ 

 4. น าถั่วที่กวนได้ที่แล้วตักใส่หม้อ คนถั่วให้กระจายตัวแล้วพักให้เย็น หลังจากนั้นจึงอบควัน

เทียน ครั้งละ 30 นาที ประมาณ 2 ครั้ง  

 5. ท าลูกชุบโดยน าถั่วกวนมาชั่งชิ้นละประมาณ 10 กรัม แล้วน ามาคลึงให้กลมเพ่ือจะได้ขึ้น

รูปได้ง่าย หลังจากนั้นปั้นเป็นรูปผลไม้ต่าง ๆ ตามชอบ 

 6. น าไม้เสียบลูกชิ้นมาเสียบขนมทุกชิ้น หลังจากนั้นน าสีผสมอาหารใส่ถ้วยแล้วผสมน้ าเปล่า 

แยกสีตามชนิดของผลไม้ เสร็จแล้วน าขนมลงชุบสี แล้วปักไว้บนกล่องโฟม รอจนสีแห้ง 
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 7. น าผงวุ้นผสมน้ าเปล่า 200 มิลลิลิตร แช่ไว้ประมาณ 20 นาที จนวุ้นอ่ิมตัว หลังจากนั้นน า

น้ าเปล่า 450 มิลลิลิตร ใส่หม้อลงต้มจนเดือด แล้วเทน้ าวุ้นลงไป ต้มด้วยไฟอ่อนจนวุ้นละลาย ปิดไฟ 

ใส่น้ าตาลทราย คนให้น้ าตาลละลาย 

 8. พักวุ้นให้อุ่น แล้วจึงน าถั่วกวนที่เตรียมไว้ลงชุบ โดยชุบครั้งที่ 1 แล้วพักให้วุ้นเซตตัว แล้ว

จึงชุบครั้งที่ 2 ท าแบบนี้จนครบ 3 ครั้ง  

 9. หลังจากชุบวุ้นเสร็จแล้วให้น าขนมออกจากไม้ แล้วตัดวุ้นส่วนเกินทิ้ง แล้วปักด้วยใบแก้ว

เพ่ือความสวยงามและน่ารับประทานยิ่งขึ้น  

 สูตรขนมถั่วกวน 

 ส่วนผสม 

 ถั่วเขียวเลาะเปลือก    1 ¼  ถ้วย 

          น้ าตาลทราย     1 ¼  ถ้วย 

          กะทิ      2 ¼   ถ้วย 

          วิธีท า 

 1. ล้างถั่วเขียวหลาย ๆ ครั้งจนน้ าที่ล้างใส จากนั้นแช่น้ าทิ้งไว้ 1 คืน ตักขึ้นสะเด็ดน้ า พักไว้

สักครู ่

          2. เทถั่วเขียวที่สะเด็ดน้ าแล้วใส่ลงในผ้าขาวบาง จากนั้นน าไปนึ่งด้วยไฟแรงประมาณ 15-20 

นาที น าออกจากชุดนึ่งแล้วเกลี่ยบาง ๆ พักทิ้งไว้ให้เย็น 

          3. น าถั่วนึ่งสุกไปปั่นหรือต าให้ละเอียด ใส่ถั่วบดลงในกระทะ ตามด้วยน้ าตาล และกะทิ คน

ผสมให้เข้ากัน น าขึ้นตั้งไฟอ่อน กวนผสมไปเรื่อย ๆ จนส่วนผสมแห้งและไม่ติดกระทะ  

          5. ตักใส่ถาดแล้วเกลี่ยให้เรียบ พักทิ้งไว้ให้เย็นและแห้ง ตัดเป็นชิ้น ๆ หรือกดเป็นรูปต่าง ๆ 

จากนั้นวางเรียงในภสชนะท่ีมีฝาปิด อบควันเทียนประมาณ 30 นาที  

 สูตรขนมเม็ดขนุน 

 ส่วนผสม 

 ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก    400  กรัม 

 น้ าตาลทราย     1 ½   ถ้วย 

 กะทิ      500  มิลลิลิตร 

 น้ า      4  ถ้วย 

 น้ าตาลทราย     4  ถ้วย (ส าหรับต้มขนม) 

 ไข่แดงของไข่เป็ด    8  ฟอง 
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 น้ าเชื่อมใส 

 วิธีท า 

 1. น าถั่วเขียวเลาะเปลือกท่ีนึ่งแล้วมาปั่นกับน้ าตาลทรายและกะทิ ปั่นจนละเอียด 

 2. น าถั่วที่ได้มากวนในกระทะทองเหลือง หรือกระทะเทฟลอนก็ได้ กวนโดยใช้ไฟอ่อนกวนจน

ข้นเหนียว ใช้เวลา 15-20 นาที เสร็จแล้วก็ปิดไฟ พักถั่วไว้ให้เย็น จากนั้นน าถั่วที่พักไว้มาอบควันเทียน 

30 นาที 

 3. น าถั่วที่เตรียมไว้มาปั้นให้เป็นรูปวงรี ยาวๆ เป็นรูปทรงเม็ดขนุน ปั้นไปแบบนี้จนหมด 

 4. ต้มน้ าตาลทรายกับน้ าเปล่าในกระทะทองเหลือง เปิดไฟอ่อน คนจนน้ าตาลละลาย จากนั้น

ก็ปิดไฟ 

 5. แยกไข่แดงของไข่เป็ดออกมา จากนั้นคนให้เข้ากัน น าถั่วที่ปั้นไว้มาชุบกับไข่แดง เสร็จแล้ว

ก็หยอดลงไปในน้ าเชื่อม หยอดไปเรื่อยๆ ระวังอย่าให้ขนมติดกันจนเกินไป 

 6. จากนั้นก็เปิดไฟอ่อนๆ ต้มจนเม็ดขนุนสุกทั้งสองด้าน จากนั้นก็ตักเม็ดขนุนมาแช่ใน

น้ าเชื่อมข้างนอกอีกครั้งนึง ท าแบบนี้วนไปจนหมด จัดเรียงขนมใส่จานเสิร์ฟ  

 สูตรขนมกลีบล าดวน  

 ส่วนผสม 

 แป้งอเนกประสงค์    4  ถ้วย 

 น้ าตาลไอซิ่ง     2  ถ้วย 

 เกลือ      ½  ช้อนชา 

 น้ ามันพืช     ¼  ถ้วย 

 เทียนส าหรับอบควันเทียน 

 วิธีท า 

 1. ร่อนแป้งอเนกประสงค์ 2 ครั้ง เพ่ือให้แป้งร่วน แล้วน าไปผสมกับน้ าตาลไอซิ่งที่ร่อนแล้ว 2 

ครั้งเพ่ือให้ร่วนและเบา 

 2. น าส่วนผสมทั้งสองอย่างผสมเข้าด้วยกัน เติมเกลือลงไป ใช้ไม้พายคนให้เข้ากัน ค่อยๆ เท

น้ ามันพืชลงไปผสม และใช้มือขย าเบาๆ ไปเรื่อยจนเนื้อแป้งเกาะกัน อย่าให้เหลวจนเกินไปเวลาปั้น

แป้งจะไม่ติด พักแป้งไว้สัก 10 นาทีก่อนน าไปปั้น 

 3. จากนั้นแบ่งแป้งออกมาเป็นก้อนเล็กๆ แล้วป้นเป็นก้อนกลมๆ ตัดสี่ส่วน จะได้กลีบล าดวน 

4 กลีบ เอา 1 กลีบไปปั้นเป็นลูกกลมๆ เพ่ือจะเป็นเกสร และประกอบสามกลีบ น าเกสรวางไว้ตรง

กลาง กดให้แน่นเล็กน้อย วางไว้บนถาด 
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 4. เมื่อได้กลีบล าดวนครบจ านวนแล้วน าเข้าเตาอบอุณหภูมิ160 องศาเซสเซยส ประมาณ 15 

นาที อย่าให้สีเข้มเกินไป ขนมจะไม่สวย  

 5. เมื่อน าออกจากเตาแล้วน ามาพักไว้ให้เย็น จากนั้นน าไปอบควันเทียน เพ่ือให้มีกลิ่นหอม

ควันเทียน สามารถเก็บไว้ได้นานในกล่องปิดฝา 

 

 6.4 ขนมไทยที่อบควันเทียนในส่วนผสมที่เป็นแป้งก่อนน ามาท าขนม ได้แก่ ขนมชั้น ขนมสัม

ปันนี 

 สูตรขนมชั นใบเตย 

ส่วนผสม  
แป้งข้าวเจ้า     40  กรัม 

 แป้งมัน     220  กรัม 

 แป้งท้าวยายม่อม    60   กรัม 

 หัวกะทิข้น    450 กรัม 
 หางกะทิ     450 กรัม 

 น้ าตาลมะพร้าว    350 กรัม 

 น้ าใบเตย    50 กรัม 
 น้ าลอยดอกมะลิ    50 กรัม 
 เกลือ     ½ ช้อนชา 
 กะทิส าหรับท าน้ ามันขี้โล้   2 ถ้วย 

วิธีท า 

1. น าแป้งทั้งสามชนิดมาอบด้วยควันเทียนประมาณ 1 ชั่วโมง 
2. ระหว่างรอแป้งแป้งที่อบควันเทียนอยู่ ให้คั้นน้ ากะทิ โดยใช้มะพร้าวขูดขาว 1 กิโลกรัม 

เติมน้ าอุ่นลงไป 500 กรัม คั้นให้ได้หัวกะทิ 1000 กรัม เพ่ือส าหรับท า  ขนมชั้น และท าน้ ามันขี้โล เมื่อ
คั้นหัวกะทิเสร็จแล้วให้คั้นหางกะทิต่อโดยเติมน้ าอุ่นลงไป 250 กรัม คั้นให้ได้หางกะทิ 450 กรัม 

3. ตวงหัวกะทิ 2 ถ้วยตวงส าหรับท าน้ ามันขี้โล้ เทใส่กระทะน าไปตั้งไฟโดยใช้ไฟอ่อน เคี่ยว
กะทิจนแตกมันกลายเป็นน้ ามันใสๆ จากนั้นกรองเอาแต่น้ ามันใสๆ เตรียมไว้ส าหรับทาพิมพ์ขนมชั้น 

4. เมื่ออบแป้งครบ 1 ชั่วโมงแล้ว น าแป้งมานวดกับหัวกะทิโดยใส่หัวกะทิไปครึ่งส่วนหรือใส่
หัวจนในแป้งพอที่จะสามารถนวดแป้งได้ไม่ติดมือ จากนั้นนวดแป้งต่ออีกประมาณ 30 นาที เมื่อนวด
แป้งครบเวลาที่ก าหนดแล้วจึงเติมหัวกะทิที่เหลือลงไปจนหมดคนให้เข้ากัน 
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5. ผสมหางกะทิกับน้ าตาลมะพร้าว น าไปตั้งไฟโดยใช้ไปกลางคนให้น้ าตาลมะพร้าวละลาย 
จากนั้นเทลงในส่วนผสมของแป้งคนเร็วๆ ให้เข้ากัน 
 6. จากนั้นแบ่งแป้งเป็น 2 ส่วนเท่าๆ กัน โดยส่วนที่หนึ่งเติมน้ าลอยดอกมะลิที่เตรียมไว้อีก
ส่วนหนึ่งเติมน้ าใบเตยที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน จากนั้นน าแป้งแต่ละส่วนกรองด้วยผ้าขาวบาง โดย
กรองส่วนที่เป็นสีขาวก่อน แล้วค่อยกรองส่วนที่เป็นสีเขียว 

7. ตั้งลังถึงใส่น้ า ¾ ของลังถึงให้เดือด น าพิมพ์ขนาด11 x 11 x 3 นิ้ว ที่ทาด้วยน้ ามันขี้โล้วาง
เรียงในลังถึง นึ่งพิมพ์ประมาณ 5 นาที จึงหยอดขนมสีเขียวสลับกับขาวจนเต็มพิมพ์ ซึ่งแต่ละชั้นใช้
เวลานึ่ง 5 นาที และชั้นสุดท้ายนึ่ง 15 นาท ี

8. พักขนมชั้นให้เย็นเสียก่อน จึงค่อยตัดขนมเป็นชิ้น 
สูตรขนมสัมปันนี 
ส่วนผสม 
แป้งมันส าปะหลัง    5  ถ้วย 

       น้ าตาลทราย     2  ถ้วย 
       กะทิสด      3  ถ้วย 

เทียนส าหรับอบขนม 
       สีผสมอาหารสีเขียวและแดง (หรือสีอ่ืนตามชอบ) 
       แป้งนวล (ส าหรับโรยขนม) 
       พิมพ์ดอกไม ้
 วิธีท า 

 1. น าแป้งมันไปคั่วในกระทะด้วยไฟอ่อนจนแป้งสุก โดยสังเกตจากแป้งจะลื่น ไม่ติดกระทะ 

      2. ใส่แป้งลงในหม้อที่มีฝาปิด แหวกแป้งเป็นช่องตรงกลาง จุดเทียนส าหรับอบค ดับไฟให้

เหลือแต่ควันแล้วใส่ถ้วยเล็ก ๆ น าไปวางไว้ตรงกลางแป้ง ปิดฝา อบควันเทียน 3 รอบ รอบละ 15-20 

นาที  

      3. ใส่น้ าตาลทรายลงในกระทะทองเหลืองแล้วกรองกะทิใส่ลงไป น าขึ้นตั้งไฟกลางคนเบา ๆ 

จนน้ าตาลทรายละลาย รอจนเดือดจากนั้นลดเป็นไฟอ่อน เคี่ยวต่อจนเริ่มเป็นยางมะตูม ยกลงจากเตา 

ใช้พายคนจนน้ าเชื่อมขุ่นคล้ายนมข้น พักท้ิงไว้จนอุ่น 

      4. แบ่งน้ าเชื่อมเป็น 2 ถ้วย แล้วหยดสีผสมอาหารลงไปคนผสมให้เข้ากัน จากนั้นแบ่งแป้ง

เป็น 2 ส่วน ใส่ลงไปในน้ าเชื่อมแล้วคนให้ส่วนผสมจับกันเป็นก้อนแล้วใช้มือนวดต่อจนเนียน 

     5. โรยแป้งนวลบาง ๆ ลงในพิมพ์ ปั้นส่วนผสมเป็นก้อนกลมแล้วใส่ลงไปในพิมพ์ กดจนแน่น เคาะ

ออกจากพิมพ์ จัดเสิร์ฟ 



29 
 

7. การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 การประเมินทางประสาทสัมผัส มนุษย์ใช้ประสาทสัมผัสในการตัดสินใจว่าอาหาร หรือ
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มีสี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความพอใจในระดับต่าง ๆ โดยผ่านประสาททั้ง 
5 เรียกว่าประสาทจากอวัยวะ(Organoleptic senses) ได้แก่ประสาทการเห็น (ตา) ประสาทการรู้รส 
(ลิ้น)ประสาทการรู้กลิ่น (จมูก) และประสาทการสัมผัส (มือ ลิ้น ผิวหนัง ) ดังนั้น การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส เรียกว่า Sensory test หรือ Subjective test หรือ Organoleptic test และมนุษย์
จะพัฒนาการรับรู้ไปเรื่อยๆ ความแม่นย าของมนุษย์ปลี่ยนได้ตามปัจจัยที่เกี่ยวข้อง เช่น ปัจจัยทาง
ร่างกาย ได้แก่ เพศอายุพันธุกรรม ปัจจยัทางสังคม และปัจจัยทางสิ่งแวดล้อม ได้แก่ วัฒนธรรม 
ครอบครัวฐานะการศึกษา ทัศนคติรวมทั้งการฝึกฝนด้าน การใช้ประสาทสัมผัสในการวิเคราะห์
ลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์อาหาร จึงเรียกลักษณะคุณภาพอาหาร ที่สามารถวัดได้ด้วยประสาท
สัมผัส มนุษย์ ว่าลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้แก่ลักษณะที่ปรากฏ (สี ความใส ความข่นุ ) 
รสชาติ (หวาน เค็ม ขม เปรี้ยว) กลิ่น (กลิ่นหอม กลิ่นหืน กลิ่นคาว) 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความละเอียด ความสาก) และความชอบ อย่างไรก็ตาม การใช้ประสาทสัมผัส
ประเมินลักษณะคุณภาพอาหาร มีองค์ประกอบ ดังนี้ 
  7.1 ลักษณะทางสภาวะกายภาพ หรือสรีระของประสาทสัมผัส (Physiological of 
senses) หมายถึงอวัยวะของมนุษย์ที่มีระบบประสาทการรับรู้ ได้แก่ ตา หู จมูก ปากผิวหนัง ส่วน
ประสิทธิภาพการรับรู้ถือเป็นปัจจยัที่ต้องเข้าใจลึกซึ้งและสร้างมาตรฐานของระบบประสาทเหล่านี้
เกิดข้ึน โดยผ่านระบบการคัดเลือกและฝึกหดัของผู้ทดสอบใช้ผู้ทดสอบที่มาจากผบู้ริโภคผลิตภัณฑ์ 
  7.2 ลักษณะทางสภาวะจิต (Psychological of senses) หมายถึงอิทธิพลจากสิ่งที่มา
กระทบทางจิต เช่น อิทธิพลจากเวลาและสิ่งแวดล้อมที่มีต่อความชอบ ความกระตือรือร้น ทัศนคติซึ่ง
โยงไปสู่ความแม่นยา ในการรับรู้ของอวัยวะมนุษย์น าไปสู่การตัดสินของประสาทสัมผัส การควบคุมผล
ทางสภาวะจิตอาจซับซ้อนกว่า ข้อมูลทางสภาวะกายภาพ การใช้ระบบการคัดเลือกและการฝึกหัดของ
ผู้ทดสอบอาจจะไม่สามารถท าได้ดังนั้น จึงต้องตัดข้อจ ากัดนี้โดยอาศัยหลักการทางวทิยาศาสตร์แขนง
อ่ืนประกอบ เช่น หลักสถิติตามรูปแบบการทดสอบ หรือการออกแบบการทดลอง หรือรูปแบบของ
แบบสอบถาม 
  7.3 การออกแบบการทดลองตามหลักวิเคราะห์สถิติ (Experimental design) หมายถึง 
องคป์ระกอบของการใช้หลักวิทยาศาสตร์ของการออกแบบการทดลองการควบคุมตวัแปรรวมทั้ง
ปัจจัยร่วมที่จะท าให้การแปลผลและแสดงบทสรุปน า ไปสู่วัตถุประสงคท์ีต้ั่งไว้อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (ปราณ ีอ่านเปรื่อง. 2547) 
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8. หลักการทดสอบการยอมรับ 
  หลักการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค มีดังนี้ (ปราณ ีอ่านเปรื่อง, 2547, หน้า 186-189) 
  8.1 ผู้ทดสอบ (consumer) ส าหรับการทดสอบการยอมรับ คือ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ 
พิจารณาจากด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
  8.1.1 กลุ่มผู้ใช้ (user group) ให้พิจารณาโดยอาศัยอัตราการบริโภค เช่น ใช้ไม่
ค่อยบ่อย ใช้บ่อย ใช้ปานกลาง และใช้บ่อยมาก 
  8.1.2 เพศ (sex) ผลิตภัณฑ์บางประเภทเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะกลุ่มเพศ ส่วนกรณี
อาหารค่อนข้างไม่ชัดเจน ยกเว้นอาหารสุขภาพบางชนิดมีการแบ่งตามเพศของผบู้ริโภค เช่น อาหาร
ควบคุมน้ าหนกั อาหารควบคุมสมรรถภาพทางเพศ อาหารเพิ่มฮอร์โมน อาหารบ ารุงครรภ์ 
   8.1.3 รายได้ ( income) ข้อมูลรายได้แสดงความสัมพันธ์ที่จะเชื่อมโยงไปสู่
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคที่มีก าลังซื้อ ดังนั้น ถ้าต้องการดูจ านวนผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายที่มี
ก าลังซือ้ว่ามี 
จ านวนมากแค่ไหน ก็สามารถรวบรวมได้จากการท าแบบสอบถามเกี่ยวข้องกับรายได้ต่อปีรายได้ต่อ
เดือน 
   8.1.4 วัย (age) ข้อมูลด้านวัยแสดงความสนใจต่อผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ กัน 
  8.1.5 เชื้อชาติพ้ืนที่อาศัย เผ่าพันธุ์ ศาสนา การศึกษา การจ้างงาน (nationality, 
region, race,religion, education, employment) เป็นปัจจัยทางสังคมและสิ่งแวดล้อม ทั้งภายใน
และภายนอกของผู้บริโภคที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการตัดสินใจยอมรับผลิตภัณณ์ซ่ึงต้องแบ่งกลุ่มผู้
ทดสอบตามข้อมูล เช่น กลุ่มอาหารฮาลาล ไดแ้ก่ อาหารกลุ่มผู้บริโภคเชื้อสายศาสนามุสลิม 
  8.2  สถานที่ทดสอบ (test location) การเลือกสถานที่ทดสอบควรให้เหมาะสมกับ 
ปัจจัยด้านลักษณะผู้บริโภค และวิธีการทดสอบ หรือวิธีการบริโภค ซึ่งแตกต่างไปจากการทดสอบโดย
วิธีอ่ืน ๆ ที่กล่าวมา หลักเกณฑ์การเลือกสถานที่ทดสอบ ได้แก่  
   8.2.1 ช่วงระยะเวลาที่ใช้ติดตามผล  
   8.2.2 วิธิการเตรียมตัวอย่างที่มีการควบคุม หรือวิธีการเตรียมตัวอย่างปกติ  
   8.2.3 การทดสอบที่ต้องการดูผลการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์อย่างเดียวกับการทดสอบที่
ต้องการดูความเชื่อมโยงของผลการทดสอบผลิตภัณฑ์กับอาหารชนิดอ่ืน  
   8.2.4 การทดสอบที่ต้องการอิทธิพลของสมาชิกในครอบครัว  
   8.2.5 แบบสอบถามที่มีความยาวและความซับซ้อน ซึ่งสถานที่ทดสอบแบ่งออกไป
ไดดั้งนี้ 
    1) ห้องปฏิบัติการ (laboratory tests) การทดสอบที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ 
คือการทดสอบที่ต้องการควบคุมตัวแปรที่มีอิทธิพลรบกวนความสามารถในการรับรู้ การทดสอบใน
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ห้องปฏิบัติการมีข้อได้เปรียบคือ สามารถควบคุมไม่ให้เกิดความคลาดเคลื่อน ควบคุมการเตรียม
ตัวอย่างได้ชี้แจงและท าความเข้าใจกับผู้ทดสอบได้ทันทีและสามารถรวบรวมข้อมูลได้รวดเร็ว ซึ่ง
ข้อเสียในการทดสอบในห้องปฏิบัติการคือขาดบรรยากาศในการบริโภคจริงซึ่งข้อมูลที่ได้อาจจะไม่ตรง
กับความเป็นจริง 
   2) สถานที่สาธารณะหรือสถานที่ที่เป็นกลาง (central location test) 
ได้แก่แหล่งชุมชนงานแสดงสินค้า ตลาดนัด ซึ่งใช้ผู้ทดสอบจ านวนมาก ประมาณ 50-300 คน การ
ทดสอบในสถานที่นีมี้ข้อได้เปรียบ คือผู้ทดสอบถือเป็นตัวแทนที่ดีเนื่องจากได้จากประชากรส่วนใหญ่ผู้
ทดสอบสามารถสอบถามข้อสงสัยได้ทันที อาจจะได้ค าแนะน าหรือข้อมูลไปวิเคราะห์ ซึ่งข้อเสียในการ
ทดสอบในที่สาธารณะคือ ควบคุมตัวแปรต่าง ๆ ได้ยาก เช่น วัยและฐานะของผู้ทดสอบค่อนข้าง
หลากหลายควบคุมตวัอย่างและบรรยากาศไดย้ากเนื่องจากความเร่งรีบของประชาชน เป็นต้น 
    3) บ้านและที่พัก (home -use test) การทดสอบที่บ้านหรือที่พัก ใช้กับผู้
ทดสอบทั่วไป เป็นการจ าลองการบริโภคหรือการทดสอบที่เหมือนจริงจึงจัดได้ว่า อาจจะเหมาะสม
ที่สุดส าหรับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากสามารถเก็บข้อมูลในส่วนอื่นได้ เช่น ข้อมูลการ
เตรียมความสะดวกความประทับใจที่เกิดมีข้ึนในระหว่างการใช้ผลิตภัณฑ์ข้อได้เปรียบของการทดสอบ
ที่บ้านหรือที่พัก คือ การทดสอบและการบริโภคคือวิธีการเดียวกัน ท าให้ได้ข้อมูลที่น่าเชื่อถือข้อมูลที่
ผู้บริโภคตอบจะได้จากความรู้สึกที่มาจากความคุ้นเคยจากการบริโภคซ้ าแตกต่างจากการทดสอบในที่
สาธารณะซึ่งเกิดจากความประทับใจเพียงครั้งเดียว ซึ่งข้อเสียเปรียบในการทดสอบแบบนี้จะใช้เวลา
และค่าใช้จา่ยสูง ขาดความกระตือรือร้นในการตอบแบบสอบถาม 
 

9. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 ปทุมทิพย์ ต้นทับทิมทอง, นันทวัน กลิ่นจ าปา และไชยยันต์ ไชยยะ, (2551 : บทคัดย่อ) 
กล่าวถึง การศึกษาผลของเวลาในการอัดความดันและปริมาณถ่านกัมมันต์ที่ใช้ในการดูดซับควันเครื่อง
ร่ า ท าการทดลองโดยใช้เวลาในการดูดซับ 15, 30, 60, 75 และ 100 min ความดันในการดูซับ 17, 
19, 21, 23 และ 25 paig และปริมาณถ่านกัมมันต์ที่ใช้ดูดซับ 10, 20, 30 40 และ50 g พบว่าภาวะที่
เหมาะสมในการดูดซับควันเครื่องร่ าด้วยถ่านกัมมันต์คือ เวลา 75 min ความดัน 25 psig ปริมาณ
ถ่านกัมมันต์ 30 g และปริมาณเครื่องร่ า 1 g การดูดซับควันเทียนด้วยถ่านกัมมันต์ พบว่าภาวะที่
เหมาะสมในการดูดซับควันเทียนด้วยถ่านกัมมันต์ ได้แก่ เวลาในการอัก 100 min ความดัน 25 psig 
ปริมาณถ่านกัมมันต์ 1 g และปริมาณเทียนอบ 1 g นอกจากนี้ยังศึกษาการดูดซับควันเทียนด้วยขนม
ไทยและกลีบดอไม้ปห้งโดยก าหนดภาวะที่เหมาะสมจากการดุดซับควันเทียนด้วยถ่านกัมมันต์ พบว่า
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กลีบดอกกุหลาบแห้งดูดซับควันเทียนได้มากกว่าดอกมะลิและดอกดาวเรือง ขนมชั้นสามารถดูดซับ
ควันเทียนได้มากกว่าขนมเม็ดขนุน  
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บทที่ 3  

วิธีด าเนินการวิจัย 

 ในการวิจัยครั้งนี้ มีขั้นตอนในการด าเนินงานดังต่อไปนี้ 

 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 2. วัตถุดิบที่ใช้ในงานวิจัย 

 3. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิจัย 

 4. วิธีด าเนินการวิจัยและการรวบรวมข้อมูล 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 1 .  ประชากร บุคลากรที่ มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลกรุ ง เทพ เขตสาทร 

กรุงเทพมหานคร 

 2. กลุ่มตัวอย่าง อาจารย์ บุคลากรและนักศึกษา จ านวน 30 คน ในคณะศิลปศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการ

วิจัย 

วัตถุดิบที่ใช้ในงานวิจัย 

 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเทียนอบขนม 

  1. ขี้ผึ้งแท้   

  2. พาราฟิน  

  3. ชะลูด    

  4. จันทร์เทศ   

  5. ก ายาน    

  6. ผิวมะกรูด   

  7. พิมเสน    

  8. ไส้เทียน  
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 วัตถุดิบที่ใช้ในท าถ่ัวกวน (ใช้เพ่ือการทดสอบการยอมรับกลิ่นของเทียนอบของผู้บริโภค) 

  1. ถั่วเขียวเลาะเปลือก     

           2. น้ าตาลทราย     

           3. กะทิ   

อุปกรณ์ที่ใช้ในงานวิจัย  

 1. ขวดแก้วพร้อมฝาปิด 

 2. ครกหิน 

 3. โถแก้วพร้อมฝาปิด 

 4. เตาแก๊ส 

 5. หม้อสแตนเลส 

 6. กะทะ 

 7. แผนหินอ่อน 

 8. เกรียง 

วิธีด าเนินการวิจัย  

 1. ศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบ  

 โดยดัดแปลงจากผลิตภัณฑ์เทียนอบขนม จ านวน 2 สูตร คือสูตรที่ 1 จากการสอบถามในเพจ

เฟสบุ๊คของคนรักไม้ดอกหอมและเครื่องหอมไทย (2563) และสูตรที่ 2 จากการค้นคว้าหาสูตรการท า

เทียนอบขนมของ ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, และกิตติ ยอดอ่อน (ม.ป.ป.) ดังที่แสดงในตาราง 3.1 น า

เทียนที่ท าจากสูตรเทียนอบขนมทั้ง 2 สูตร มาทดสอบกลิ่นหอมของเทียนอบขนม จากนั้นน าเทียนอบ

ขนมที่ได้มาอบควันเทียนในขนมถั่วกวน โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านกลิ่น รสชาติ 

และความชอบโดยรวมโดยทดสอบกับผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และสาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรุงเทพ เพ่ือน าสูตรที่ดีที่สุดไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เทียนอบขนมที่มีปริมาณพาราฟินที่เหมาะ

ต่อไป 
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 ตารางท่ี 3.1 ส่วนผสมในการผลิตภัณฑ์เทียนอบขนมสูตรมาตราฐานทั ง 2 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 ร้อยละ สูตรที่ 2 ร้อยละ 
ขี้ผึ้งแท ้   300 กรัม 48.78 500 กรัม 56.82 
พาราฟิน 15 กรัม 2.44 -  
ชะลูด 45 กรัม 7.32 30 กรัม 3.41 
จันทร์เทศ 120 กรัม 19.51 -  
ก ายาน 120 กรัม 19.51 240 กรัม 27.27 
ผิวมะกรูด 10 กรัม 1.63 60 กรัม 6.82 
พิมเสน 5 กรัม 0.81 5 กรัม 0.57 
น้ าตาลทรายแดง -  45 กรัม 5.11 
 รวม 100 รวม 100 
ไส้เทียน 1  ใจ  1 ใจ  

ที่มา : (สูตรที่ 1 คนรักไม้ดอกหอมและเครื่องหอมไทย. 2563 , สูตรที่ 2 ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, และ

กิตติ ยอดอ่อน. ม.ป.ป.) 

 

  1.1 ขั้นตอนการท าเทียนอบขนม 

   การเตรียมไส้เทียน 

   1.  น าไส้เทียน 1มัด น ามาซักให้หมดกลิ่นสาปเพราะไส้เทียนท าจากฝ้าย 

ได้มาใหม่ ๆ มีกลิ่นอับของเนื้อฝ้ายต้องซักตากแห้ง จากนั้นน ามาแช่น้ าอบไทย ตากแดกให้แห้ง น ามา

อบร่ าก ายานอีกสามรอบ  

   2.  น าไส้เทียนมาดึงแยกเส้นให้ได้30เส้น เท่ากับ1 จับ ในการท าเทียนอบ1 

อัน จ านวนเส้นฝ้ายมากน้อยอยู่ที่เราก าหนดความใหญ่เล็กของขนาด 

    3.  น าตัวไส้มารูดน้ ามันจันทร์ให้หอม แล้วพักไว้ 

   การฟั่นเทียน 

   1.  น าขี้ผึ้ง 300 กรัมมาละลายโดยน าขี้ผึ้งต้มด้วยไฟอ่อนจนละลายเป็นน้ า 

ใส่พาราฟิน 1 ช้อนโต๊ะ  

   2.  ขั้นตอนของเครื่องหอม โดยน าชะลูด 3 ช้อนโต๊ะ จันทร์เทศ 4 ช้อนโต๊ะ 

ก ายาน 4 ช้อนโต๊ะ ผิวมะกรูด 2 ช้อนชา พิมเสน 1 ช้อนชา น าส่วนผสมทุกอย่างมาผสมให้เข้ากัน 
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   3.  น าขี้ผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้น ตักข้ีผึ้งมาวางบนแผ่นกระดานไม้ แผ่นหิน

อ่อน หรือแผ่นกระเบื้อง  ตักผงเครื่องหอมลงไปคลุกนวดในขี้ผึ้งให้ส่วนผสมเข้ากัน แผ่เนื้อเทียนให้

แบนบนกระดานฟ่ันเทียน จากนั้นวางไส้เทียนตรงกลางแล้วจึงฟ่ันเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลาง

ของเทียนให้เทียนแผ่คลุมจนมิดไส้เทียน แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน  

    4.  เมื่อฟ่ันเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้

สวยงามเป็นรูปตัวยู 

 2. ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบ คือน าสูตรมาตรฐานที่ได้ มา

ทดแทนและปรับปริมาณพาราฟินในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 

 โดยศึกษาการเตรียมวัตถุดิบในการผลิตเทียนอบขนมที่มีปริมาณพาราฟินที่มีอัตราส่วนที่

แตกต่างกันเพื่อให้ได้ปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมต่อเทียนอบขนม ดัดแปลงสูตรการผลิตเทียนอบขนม

จากสูตรมาตรฐาน โดยผู้วิจัยต้องการศึกษาศึกษาอัตราส่วนของพาราฟินที่มีผลต่อกลิ่นของเทียนอบ

ขนม มี 3 ระดับ คือ พาราฟิน 0 กรัม , 20 กรัม และ 40 กรัม โดยน าเทียนอบขนมที่มีปริมาณ

พาราฟินที่แตกต่างกัน ไปทดสอบกับขนมถั่วกวน โดยการการน าขนมถั่วกวนไปอบด้วยควันเทียน 

จากนั้นไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้

ทดสอบจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และบุคลากรของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

2.1 กรรมวิธีการผลิตเทียนอบขนมที่มีอัตราส่วนของพาราฟินที่แตกต่างกัน 

   การเตรียมไส้เทียน 

   1.  น าไส้เทียน 1มัด น ามาซักให้หมดกลิ่นสาปเพราะไส้เทียนท าจากฝ้าย 

ได้มาใหม่ ๆ มีกลิ่นอับของเนื้อฝ้ายต้องซักตากแห้ง จากนั้นน ามาแช่น้ าอบไทย ตากแดกให้แห้ง น ามา

อบร่ าก ายานอีกสามรอบ  

   2.  น าไส้เทียนมาดึงแยกเส้นให้ได้30เส้น เท่ากับ1 จับ ในการท าเทียนอบ1 

อัน จ านวนเส้นฝ้ายมากน้อยอยู่ที่เราก าหนดความใหญ่เล็กของขนาด 

    3.  น าตัวไส้มารูดน้ ามันจันทร์ให้หอม แล้วพักไว้ 

   การฟั่นเทียน 

   1.  น าขี้ผึ้งมาละลายโดยน าขี้ผึ้งต้มด้วยไฟอ่อนจนละลายเป็นน้ า ใส่

พาราฟินลงไป    

   2.  ขั้นตอนของเครื่องหอม โดยน าส่วนผสมเครื่องหอม ได้แก่ ชะลูด จันทร์

เทศ ก ายาน ผิวมะกรูด พิมเสน น าส่วนผสมทุกอย่างมาผสมให้เข้ากัน 
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   3.  น าขี้ผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้น ตักข้ีผึ้งมาวางบนแผ่นกระดานไม้ แผ่นหิน

อ่อน หรือแผ่นกระเบื้อง  ตักผงเครื่องหอมลงไปคลุกนวดในขี้ผึ้งให้ส่วนผสมเข้ากัน แผ่เนื้อเทียนให้

แบนบนกระดานฟ่ันเทียน จากนั้นวางไส้เทียนตรงกลางแล้วจึงฟ่ันเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลาง

ของเทียนให้เทียนแผ่คลุมจนมิดไส้เทียน แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน  

    4.  เมื่อฟ่ันเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้

สวยงามเป็นรูปตัวยู 
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 ภาพที่ 3.1 กรรมวิธีการผลิตเทียนอบขนมที่มีอัตราส่วนของพาราฟินที่แตกต่างกัน 

 

 

 

 

เตรียมส่วนผสม 

เตรียมไส้เทียน 

ขั้นตอนการฟ่ันเทียน 

ละลายขี้ผึ้งแท้และพาราฟิน 

น าส่วนผสมของเครื่องหอมมาผสมกัน ได้แก่ ชะลูด จันทร์เทศ ก ายาน ผิวมะกรูด พิมเสน 

 

น าขี้ผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้น น ามาผสมกับเครื่องหอม นวดผสมให้เข้ากัน 

แผ่เนื้อเทียนให้แบนบนกระดานฟั่นเทียน 

 

วางไส้เทียนตรงกลางแล้วจึงฟั่นเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลางของเทียนให้เทียนแผ่คลุม

จนมิดไส้เทียน แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน 

เมื่อฟั่นเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้สวยงามเป็นรูปตัวยู 

อัตราส่วนของพาราฟิน : ขี้ผึ้งแท้ 

0 : 300 

20 : 300 

40 : 300 
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  3. ศึกษาการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือให้ได้สูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบ 
โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ (9 Point Hedonic Scaling) โดยคะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง 
ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึงความไม่ชอบมากที่สุด ใช้ ผู้ทดสอบ 30 คน 

  ในการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสครั้งนี้ เมื่อผู้วิจัยได้ผลิตเทียนอบขนมตามสูตรที่
ได้กล่าวไว้ข้างต้นแล้ว ผู้วิจัยจะน าเทียนอบขนมมาทดสอบความหอมของกลิ่นเทียนอบขนม โดยการ
น าไปทดสอบกับขนมถั่วกวน ซึ่งจะน าถั่วกวนมาอบด้วยควันเทียน จากนั้นให้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน 
มาชิมรสชาติ และกลิ่นของขนมถั่วกวนที่ผ่านกระบวนการอบควันเทียนแล้ว และประเมินให้คะแนน 
รสชาติและกลิ่นของขนมถั่วกวน ซ่ึงเกณฑก์ารให้คะแนนและแปลผลดังนี้  

  
  ระดับคะแนนความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน 9 -point 
hedonic scales  
  ระดับความชอบ     ระดับคะแนน  
  ไมช่อบมากที่สุด       1  
  ไมช่อบมาก       2  
  ไมช่อบปานกลาง       3  
  ไมช่อบเล็กนอ้ย       4  
  เฉยๆ       5  
  ชอบเล็กน้อย       6  
  ชอบปานกลาง       7  
  ชอบมาก       8  
  ชอบมากที่สุด       9 
   

4.  ทดสอบสมมติฐานโดยใช้สถิติ  t – test และ สถิติการวิเคราะห์ความแปรปรวน 

ทิศทางเดียว ANOVA (One-Way Analysis of Variance) เพ่ือพิจารณาความแตกต่าง และการ

เปรียบเทียบเป็นรายคู่  
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        บทที่ 4 

      ผลการวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาผลของปริมาณพาราฟินที่มีต่อกลิ่นของเทียนอบขนม โดย

วิเคราะห์ข้อมูลจากความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อกลิ่นของเทียนอบขนม น าเสนอผลการวิจัยเป็น 3 

ตอนดังนี้ 

1. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 

2. การศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบขนม 

3. การศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบ  

 

ตอนที่ 1 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 
 การศึกษาการการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย แบ่งแบบสอบถาม
เป็น 2 ส่วน คือ ส่วนข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค และส่วนของข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนม
ไทยที่มีการอบควันเทียนในขนมไทย ดังนี้ 
 1.1 ข้อมูลพ้ืนฐานของผู้บริโภค 
 ขอมูลพ้ืนฐานที่ไดท าการศึกษา ได้แก่ เพศ อายุ และอาชีพ ซึ่งจ าแนกรายละเอียดไดดังนี้ 

 

ตารางที ่4.1 แสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านเพศ 

 

เพศ จ านวนคน ร้อยละ 

ชาย 

หญิง 

24 
76 

24.00 
76.00 

รวม 100 100.0 

 

จากตารางที่ 4.1  พบว่า จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีจ านวน 76 คน 

คิดเป็นร้อยละ 76.00 รองลงมาเป็นเพศชาย มีจ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 24.00 
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ตารางที ่4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอายุ 
 

อายุ จ านวนคน ร้อยละ 

ต่ ากว่า 20 ปี 
21 – 30 ปี 
31 – 40 ปี 

0 
36 
27 

0.00 
36.00 
27.00 

41 – 50 ปี 
51 ปีขึ้นไป 

25 
12 

25.00 
12.00 

รวม 100 100.0 

 

จากตารางที่ 4.2 พบว่า จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ส่วนใหญ่จะมีอายุระหว่าง 21 - 

30ปี มีจ านวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 36.00  รองลงมามอีายุระหว่าง 31 - 40 ปี มีจ านวน 27 คน คิด

เป็นร้อยละ 27.00 ต่อมาคือมีอายุระหว่าง 41 - 50 ปี มีจ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 25.00 และมี

อายุ 51 ปีขึ้นไป จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 ตามล าดับ 

 

ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอาชีพ 

 

อาชีพ จ านวนคน ร้อยละ 

อาจารย์ 34 34.00 
เจ้าหน้าที่สายสนับสนุน  28 28.00 

นักศึกษา 38 38.00 

รวม 100 100.0 

 

 จากตารางที่ 4.3 พบว่า จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา มีจ านวน 38 คน 

คิดเป็นร้อยละ 38.00 รองลงมาคือ อาจารย์ มีจ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 34.00 และ เจ้าหน้าที่

สายสนับสนุนน้อยที่สุด มีจ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 
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 1.2  ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 

 ข้อมูลของพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยที่มีการอบขนมด้วยควันเทียน ได้ท าการสอบถาม

ผู้บริโภคเก่ียวกับ ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน บริโภคขนมไทยในโอกาสใดบ้าง เหตุผลที่

ชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน โดยมีรายละเอียด

ดังนี้ 

 

ตารางที ่4.4 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยท่ีมีการอบขนมด้วยควันเทียน 

n = 100 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค จ านวนคน ร้อยละ 

ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
     ชอบ 
     ไม่ชอบ 

 
56 
44 

 
56.00 
44.00 

การตัดสินใจซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควัน
เทียน 
     ซ้ือ 
     ไม่ซื้อ 
     ไม่แน่ใจ 

 
 

76 
13 
11 

 
 

76.00 
13.00 
11.00 

บริโภคขนมไทยในโอกาสใดบ้าง 
     เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 
     ระหว่างการเดินทาง 
     อาหารว่างรับประทานร่วมกับเครื่องดื่ม 
     เวลาอ่านหนังสือ / ดูทีวี 
     อ่ืน ๆ  

 
38 
11 
45 
6 
0 

 
38.00 
11.00 
45.00 
6.00 
0.00 
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ตารางที ่4.4 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยท่ีมีการอบขนมด้วยควันเทียน (ต่อ) 

 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค จ านวนคน ร้อยละ 

เหตุผลที่ชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน 
     มีกลิ่นหอมของควันเทียน 
     รสชาติที่อร่อย 
     สะดวกต่อการรับประทาน 
     อ่ืน ๆ  

 
74 
16 
10 
0 

 
74.00 
16.00 
10.00 
0.00 

ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่อบด้วยควัน
เทียน 
     ทุกวัน 
     1 ครั้ง / สัปดาห ์
     3 – 4 ครั้ง / สัปดาห ์
     1 ครั้ง / เดือน 
     2 – 3 ครั้ง / เดือน 
     อ่ืน ๆ  

 
 
4 
27 
15 
36 
18 
0 

 
 

4.00 
27.00 
15.00 
36.00 
18.00 
0.00 

 

 จากตารางที่ 4.4 ผลของข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
พบว่า ผู้บริโภคมีความชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนมากที่สุด มีจ านวน 56 คน คิดเป็น
ร้อยละ 56.00 รองลงมาคือ ไม่ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน มีจ านวน 44 คน คิดเป็น
ร้อยละ 44.00 โดยผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนมากที่สุด มีจ านวน 76 
คน คิดเป็นร้อยละ 76.00 รองลงมาคือ ผู้บริโภคไม่เลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน มี
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 และผู้บริโภคไม่แน่ใจในการเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วย
ควันเทียนน้อยที่สุด มีจ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11.00 ส าหรับการเลือกบริโภคขนมไทยในโอกาส
ใดบ้างนั้น ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นิยมเลือกบริโภคขนมเป็นอาหารว่างรับประทานร่วมกับ
เครื่องดื่ม มีจ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 45.00 รองลงมาคือ เลือกรับประทานเมื่อรู้สึกอยาก
รับประทาน มีจ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 เลือกรับประทานระหว่างการเดินทาง มีจ านวน 
11 คน คิดเป็นร้อยละ 11.00 และเลือกรับประทานระหว่างอ่านหนังสือหรือดูทีวีน้อยที่สุด มีจ านวน 6 
คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 ซึ่งเหตุผลที่ชอบชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคชอบขนม
ไทยที่มีกลิ่นหอมของควันเทียนมากที่สุด มีจ านวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 74.00 รองลงมาคือ ชอบ
รสชาติของขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน มีจ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 และชอบความ
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สะดวกในการรับประทานน้อยที่สุด มีจ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ส าหรับความถี่ในการ
บริโภคขนมไทยที่อบด้วยควันเทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานขนมไทยที่อบด้วย
ควันเทียน 1 ครั้งต่อเดือน มีจ านวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 36.00 รองลงมาคือ 1 ครั้งต่อสัปดาห์ มี
จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27.00 2 – 3 ครั้งต่อเดือน มีจ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18.00 
และ 3 – 4 ครั้งต่อสัปดาห์ มีจ านวน 15 คน คิดเปน็ร้อยละ 15.00 ส่วนความถี่ในการบริโภคขนมไทย
ที่มีการอบด้วยควันเทียนทุกวันนั้นมีน้อยท่ี มีจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 
 

ตอนที่ 2 ศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบขนม 

จากการทดลองดัดแปลงสูตรผลิตภัณฑ์เทียนอบขนม จ านวน 2 สูตร คือสูตรที่ 1 จากการ 

สอบถามในเพจเฟสบุ๊คของคนรักไม้ดอกหอมและเครื่องหอมไทย (2563) และสูตรที่ 2 จากการ

ค้นคว้าหาสูตรการท าเทียนอบขนมของ ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, และกิตติ ยอดอ่อน (ม.ป.ป.) ดังที่

แสดงในตาราง 3.1  

ผู้วิจัยได้ท าการทดลอง ท าเทียนอบเทียนขนม ที่ท าจากสูตรเทียนอบขนมทั้ง 2 สูตร เ พ่ือ

น ามาทดสอบกลิ่นหอมของเทียนอบขนม จากนั้นน าเทียนอบขนมที่ได้มาอบควันเทียนในขนมถั่วกวน 

โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดย

ทดสอบกับผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ และสาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เพ่ือน า

สูตรที่ดีที่สุดไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เทียนอบขนมที่มีปริมาณพาราฟินที่เหมาะต่อไป 
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ตารางที่ 4.5 แสดงผลคะแนนความชอบของกลิ่นเทียนอบขนมมาตรฐาน สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 

ในขนมถั่วกวน 

ระดับความชอบกลิ่นของเทียนอบขนม 
ทั ง 2 สูตร จากผู้เชี่ยวชาญ 7 คน 

ความคิดเห็น 
สูตรที่1 

ความคิดเห็น 
สูตรที่ 2 

 

SD 
 

SD 

กลิ่นของเทียนอบในขนมถ่ัวกวน 8.00 0.58 5.43 0.53 

รสชาติของขนมถ่ัวกวน 7.57 0.79 6.00 0.58 

เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน 7.57 0.79 6.00 0.82 

ความชอบโดยรวม 8.00 0.58 5.86 0.69 

ผลคะแนนรวมทั งหมด 7.78 0.69 5.82 0.67 

 

 ผลการคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าเทียนอบขนมจากการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่วกวน จากทั้ง 2 สูตร พบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบด้าน

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของกลิ่นเทียนอบในขนมถ่ัวกวนสูตรที่ 1 มีคะแนนสูง

กว่าสูตรเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 2 ได้คะแนนรวมทั้งหมด คือ 7.78 คะแนน และ 5.82 คะแนน 

ตามล าดับ (ตารางท่ี 4.5) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 กลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน พบว่า สูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 1 มี

คะแนนเฉลี่ยสูงกว่าสูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 2  คือ 8.00 คะแนน 

 รสชาติของขนมถั่วกวน พบว่า สูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกว่า

สูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 2  คือ 7.57 คะแนน 

 เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน พบว่า สูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูง

กว่าสูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 2  คือ 7.57 คะแนน 

 ความชอบโดยรวม พบว่า สูตรมาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงกว่าสูตร

มาตรฐานของทียนอบขนมสูตรที่ 2  คือ 8.00 คะแนน 

 จากผลการทดสอบสูตรมาตรฐานของเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 1 มีคะแนนสูงกว่าสูตร

เทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 2 เป็นเพราะ สูตรมาตรฐานเทียนอบสูตรที่ 1 มีส่วนผสมของชนิดของ

สมุนไพรมากกว่า สมุนไพรที่เพ่ิมมา คือ จันทร์เทศ และมีปริมาณส่วนผสมที่มากกว่า สูตรมาตรฐาน

เทียนอบสูตรที่ 2 น่าจะมีผลท าให้มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมได้  
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ตอนที ่3 ศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบ คือน าสูตรมาตรฐานที่ได้ มา

ทดแทนและปรับอัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี ผึ งแท้ 3 ระดับ 

 อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้งแท้ คือ 0 : 300 ,20 : 300 และ 40 : 300 ตามล าดับ 
ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 -point hedonic scales ด้านกลิ่นของเทียนอบในขนมถั่วกวน 
รสชาติของขนมถั่วกวน เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน และความชอบโดยรวม โดยอาจารย์ บุคลากรและ
นักศึกษา จ านวน 30 คน ในคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ สถิติที่ใช้ใน
การวิเคราะห์คือ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 
ตารางท่ี 4.6 แสดงผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน 

โดยใช้อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี ผึ งแท้ 3 ระดับ 

ระดับความชอบกลิ่นของ
เทียนอบขนมในขนมถั่วกวน 

สูตรที่1 
0 : 300 

สูตรที่ 2 
20 : 300 

สูตรที่ 3 
40 : 300 

 

SD 
 

SD 
 

SD 

กลิ่นของเทียนอบในขนมถ่ัว
กวน 

7.50 0.51 8.77 0.43 5.70 0.65 

รสชาติของขนมถ่ัวกวน 7.23 0.68 7.27 0.64 6.77 0.82 

เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน 7.17 0.70 7.20 0.61 6.70 0.88 

ความชอบโดยรวม 7.50 0.51 8.40 0.50 5.70 0.47 

ผลคะแนนรวมทั งหมด 7.35 0.62 7.91 0.88 6.22 0.88 

 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน โดยใช้อัตราส่วน

ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้งแท้ 3 ระดับ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด คือ 

7.91 คะแนน รองลงมาสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย คือ 7.35 คะแนน และสูตรที่ 3 มีคะแนนเฉลี่ย คือ 

6.22 คะแนน ตามล าดับ เนื่องจากปริมาณอัตราส่วนของปริมาณพาราฟินกับขี้ผึ้งมีความแตกต่างกัน

จึงท าให้กลิ่นของเทียนอบขนมออกมามีความแตกต่างกัน  (ตารางที่ 4.6) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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 ด้านกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถ่ัวกวน พบว่า กลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน สูตรที่ 

2 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 8.77 คะแนน รองลงมาคือ สูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย  7.50 

คะแนน และ สูตรที่ 3 มีคะแนนเฉลี่ย 5.70 คะแนน ตามล าดับ  

 ด้านรสชาติของขนมถั่วกวน พบว่า รสชาติของขนมถั่วกวน สูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด มี

คะแนนเฉลี่ย 7.20 คะแนน รองลงมาคือ สูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย  7.17 คะแนน และ สูตรที่ 3 มี

คะแนนเฉลี่ย 6.77 คะแนน ตามล าดับ  

 ด้านเนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน พบว่า เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน สูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยสูง

ที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 7.27 คะแนน รองลงมาคือ สูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย  7.23 คะแนน และ สูตรที่ 3 

มีคะแนนเฉลี่ย 6.70 คะแนน ตามล าดับ  

 ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด มีคะแนน

เฉลี่ย 8.40 คะแนน รองลงมาคือ สูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย  7.50 คะแนน และ สูตรที่ 3 มีคะแนนเฉลี่ย 

5.70 คะแนน ตามล าดับ  

 เนื่องจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวนที่ใช้

อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณข้ีผึ้งแท้ทั้ง 3 ระดับ จะเห็นได้ว่ามีค่าเฉลี่ยที่มีความชิดกันมากท า

ให้ไม่ทราบความแตกต่างที่แท้จริง ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าค่าเฉลี่ยดังกล่าวมาท าการทดสอบความแตกต่าง

โดยใช้สถิติ  F- test ดว้ยวิธีวิเคราะหค์วามแปรปรวนแบบทางเดียว (ANOVA) และ T – test โดย

พิจารณาเป็นรายคู่เพ่ือหาความแตกต่างดังแสดงในตารางที่ 4.7 ดังนี้ 
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ตารางที่ 4.7 แสดงผลการทดสอบ F- test ด้วยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว 

(ANOVA) เพื่อหาความแตกต่างการทดสอบทางประสาทสัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถั่ว

กวน โดยใช้อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี ผึ งแท้ 3 ระดับ 

ระดับความชอบกลิ่นของเทียน
อบขนมในขนมถั่วกวน 

สูตรที่1 
0 : 300 

สูตรที่ 2 
20 : 300 

สูตรที่ 3 
40 : 300 P-value F crit 

 

SD 
 

SD 
 

SD   

กลิ่นของเทียนอบในขนมถ่ัวกวน 7.50 0.51 8.77 0.43 5.70 0.65 0.00 1.75 

รสชาติของขนมถ่ัวกวน 7.23 0.68 7.27 0.64 6.77 0.82   

เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน 7.17 0.70 7.20 0.61 6.70 0.88   

ความชอบโดยรวม 7.50 0.51 8.40 0.50 5.70 0.47   

ผลคะแนนรวมทั งหมด 7.35 0.62 7.91 0.88 6.22 0.88   

 

 จากตารางที่ 4.7 ผลการทดสอบ F- test ด้วยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว 
(ANOVA) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 พบ อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้งแท้ 3 ระดับ มีความ
แตกต่างกัน และเมื่อท าการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธีการทดสอบแบบรายคู่ ด้วยวิธี T -test  ได้ผลดัง
แสดงในตารางต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงผลการทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของ กลิ่นของเทียนอบในขนมถั่วกวน เป็น
รายคู่ 

ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้ง
แท้ที่มีผลต่อ กลิ่นของเทียนอบ
ในขนมถ่ัวกวน 

ผล T – test แบบรายคู่ ผลสรุปความแตกต่าง ที่
ระดับนัยส าคัญ 0.05 

สูตรที่ 1  (0 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 2 (20 : 300)   
สูตรที่ 1 (0 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300)   
สูตรที่ 2 (20 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300   
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 จากตารางที่ 4.8 การทดสอบเพ่ือหาความแตกต่างของ กลิ่นของเทียนในขนมถั่วกวน เป็น
รายคู่ด้วยวิธี T -test  พบว่า กลิ่นของเทียนอบในขนมถั่วกวนทุกคู่มีความแตกต่างกัน อย่างมีระดับ
นัยส าคัญ 0.05 
ตารางท่ี 4.9 แสดงผลการทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของ รสชาติของขนมถั่วกวนเป็นรายคู่ 
 

ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้ง
แท้ที่มีผลต่อ รสชาติของขนมถั่ว
กวน 

ผล T – test แบบรายคู่ ผลสรุปความแตกต่าง ที่
ระดับนัยส าคัญ 0.05 

สูตรที่ 1  (0 : 300) 0.01 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 2 (20 : 300)   
สูตรที่ 1 (0 : 300) 0.02 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300)   
สูตรที่ 2 (20 : 300) 0.85 ไม่มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300   

 
จากตารางที่ 4.9 การทดสอบเพ่ือหาความแตกต่างของ รสชาติของขนมถั่วกวน เป็นรายคู่

ด้วยวิธี T -test  พบว่า รสชาติของขนมถั่วกวน มี 2 คู่ความแตกต่างกัน อย่างมีระดับนัยส าคัญ 0.05 
คือ เทียนอบสูตรที่ 1กับสูตรที่ 2 และ เทียนอบสูตรที่ 1กับสูตรที่ 3  ส่วน เทียนอบสูตรที่ 2กับสูตรที่ 
3 ไม่มีความแตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4.10 แสดงผลการทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของ เนื อสัมผัสของขนมถั่วกวนเป็นรายคู่ 
 

ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้ง
แท้ที่มีผลต่อ เนื้อสัมผัสของขนม
ถั่วกวน 

ผล T – test แบบรายคู่ ผลสรุปความแตกต่าง ที่
ระดับนัยส าคัญ 0.05 

สูตรที่ 1  (0 : 300) 0.01 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 2 (20 : 300)   
สูตรที่ 1 (0 : 300) 0.03 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300)   
สูตรที่ 2 (20 : 300) 0.84 ไม่มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300   
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จากตารางที่ 4.10 การทดสอบเพ่ือหาความแตกต่างของ เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน เป็นราย
คู่ด้วยวิธี T -test  พบว่า เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน มี 2 คู่ความแตกต่างกัน อย่างมีระดับนัยส าคัญ 
0.05 คือ เทียนอบสูตรที่ 1กับสูตรที่ 2 และ เทียนอบสูตรที่ 1กับสูตรที่ 3  ส่วน เทียนอบสูตรที่ 2กับ
สูตรที่ 3 ไม่มีความแตกต่างกัน 
 

ตารางท่ี 4.11 แสดงผลการทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของ ความชอบโดยรวมเป็นรายคู่ 
 

ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้ง
แท้ท่ีมีผลต่อ ความชอบโดยรวม 

ผล T – test แบบรายคู่ ผลสรุปความแตกต่าง ที่
ระดับนัยส าคัญ 0.05 

สูตรที่ 1  (0 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 2 (20 : 300)   
สูตรที่ 1 (0 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300)   
สูตรที่ 2 (20 : 300) 0.00 มีความแตกต่างกัน 
สูตรที่ 3 (40 : 300   

 

จากตารางที่ 4.11 การทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของ ความชอบโดยรวม เป็นรายคู่ด้วยวิธี 
T -test  พบว่า ความชอบโดยรวมทุกคู่มีความแตกต่างกัน อย่างมีระดับนัยส าคัญ 0.05 
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
สรุปผลการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเทียนอบ ศึกษาปริมาณ 
พาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบขนม และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนใน
ขนมไทย ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ บุคลากรที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
เขตสาทร กรุงเทพมหานคร กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาปริมาณพาราฟินที่เหมาะสมในการผลิตเทียนอบ 
คือ อาจารย์ บุคลากรและนักศึกษา จ านวน 30 คน ในคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลกรุงเทพ และกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 
คือ อาจารย์ บุคลากรและนักศึกษา จ านวน 100 คน ในคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลกรุงเทพ โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1.  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทยนั้น ผลของข้อมูลการ
ยอมรับของผู้บริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน พบว่า ผู้บริโภคมีความชื่นชอบขนมไทยที่มีการ
อบด้วยควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ไม่ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน โดยผู้บริโภค
ตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ผู้บริโภคไม่เลือกซื้อขนม
ไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน และผู้บริโภคไม่แน่ใจในการเลือกซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน
น้อยที่สุด ส าหรับการเลือกบริโภคขนมไทยในโอกาสใดบ้างนั้น ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นิยม
เลือกบริโภคขนมเป็นอาหารว่างรับประทานร่วมกับเครื่องดื่ม รองลงมาคือ เลือกรับประทานเมื่อรู้สึก
อยากรับประทาน เลือกรับประทานระหว่างการเดินทาง และเลือกรับประทานระหว่างอ่านหนังสือ
หรือดูทีวีน้อยที่สุด ซึ่งเหตุผลที่ชอบชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคชอบขนมไทย
ที่มีกลิ่นหอมของควันเทียนมากที่สุด รองลงมาคือ ชอบรสชาติของขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
และชอบความสะดวกในการรับประทานน้อยที่สุด ส าหรับความถ่ีในการบริโภคขนมไทยที่อบด้วยควัน
เทียนนั้นพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน 1 ครั้งต่อเดือน 
รองลงมาคือ 1 ครั้งต่อสัปดาห์  2 – 3 ครั้งต่อเดือน และ 3 – 4 ครั้งต่อสัปดาห์ ตามล าดับ ส่วนความถี่
ในการบริโภคขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียนทุกวันนั้นมีน้อยที่สุด 
 

 2.  ผลการคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าเทียนอบขนมจากการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 9 Point – Hedonic Scoring ของกลิ่นเทียนอบในขนมถ่ัวกวน จากสูตรเทียนอบขนม

ทั้ง 2 สูตร พบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 1 มีคะแนนสูงกว่าสูตรเทียนอบในขนมถ่ัวกวนสูตรที่ 2  
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3.  เมื่อผู้วิจัยได้ผลการคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าเทียนอบขนมแล้วนั้น จึงท าการ
ทดลองการใช้ปริมาณพาราฟินในเทียนอบขนมที่แตกต่างกัน โดยใช้อัตราส่วนปริมาณพาราฟินต่อ
ปริมาณขี้ผึ้งแท้ 3 ระดับ คือ 0 : 300, 20 : 300 และ 40 : 300 จากนั้นท าการทดสอบทางประสาท
สัมผัสกลิ่นของเทียนอบขนมในขนมถ่ัวกวน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ของกลิ่นเทียนอบในขนมถั่วกวนสูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด 
รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ตามล าดับ จากนั้นผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ผลการทดสอบ F- 
test ด้วยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (ANOVA) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 พบ อัตราส่วน
ปริมาณพาราฟินต่อปริมาณขี้ผึ้งแท้ 3 ระดับ มีความแตกต่างกัน เนื่องจากปริมาณอัตราส่วนของ
ปริมาณพาราฟินกับขี้ผึ้งมีความแตกต่างกันจึงท าให้กลิ่นของเทียนอบขนมออกมามีความแตกต่างกัน 

 
 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั งต่อไป 
 การต่อยอดจากงานวิจัยนี้คือ การพัฒนาส่วนผสมแป้งขนมชั้นที่ผ่านการอบด้วยควันเทียน 
เพ่ือลดระยะเวลาในการท าขนมชั้น 
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ภาคผนวก ก  

สูตรเทียนอบขนม 
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สูตรเทียนอบขนม 

ส่วนผสม 

 ขี้ผึ้งแท้   300  กรัม 

 พาราฟิน  20  กรัม 

 ชะลูด   3   ช้อนโต๊ะ 

 จันทร์เทศ  4   ช้อนโต๊ะ 

 ก ายาน   4   ช้อนโต๊ะ 

 ผิวมะกรูด  2   ช้อนชา 

 พิมเสน   1   ช้อนชา 

 ไส้เทียน 

การเตรียมไส้เทียน 

 1.  น าไส้เทียน 1มัด น ามาซักให้หมดกลิ่นสาปเพราะไส้เทียนท าจากฝ้าย ได้มาใหม่ ๆ มีกลิ่น

อับของเนื้อฝ้ายต้องซักตากแห้ง จากนั้นน ามาแช่น้ าอบไทย ตากแดกให้แห้ง น ามาอบร่ าก ายานอีกสาม

รอบ  

 2.  น าไส้เทียนมาดึงแยกเส้นให้ได้30เส้น เท่ากับ1 จับ ในการท าเทียนอบ1 อัน จ านวนเส้น

ฝ้ายมากน้อยอยู่ที่เราก าหนดความใหญ่เล็กของขนาด 

  3.  น าตัวไส้มารูดน้ ามันจันทร์ให้หอม แล้วพักไว้ 

การฟั่นเทียน 

 1.  น าขี้ผึ้งมาละลายโดยน าขี้ผึ้งต้มด้วยไฟอ่อนจนละลายเป็นน้ า ใส่พาราฟินลงไป  

 2.  ขั้นตอนของเครื่องหอม โดยน าส่วนผสมเครื่องหอม ได้แก่ ชะลูด จันทร์เทศ ก ายาน ผิว

มะกรูด พิมเสน น าส่วนผสมทุกอย่างมาผสมให้เข้ากัน 

 3.  น าขี้ผึ้งมีลักษณะเป็นครีมข้น ตักขี้ผึ้งมาวางบนแผ่นกระดานไม้ แผ่นหินอ่อน หรือแผ่น

กระเบื้อง  ตักผงเครื่องหอมลงไปคลุกนวดในขี้ผึ้งให้ส่วนผสมเข้ากัน แผ่เนื้อเทียนให้แบนบนกระดาน

ฟ่ันเทียน จากนั้นวางไส้เทียนตรงกลางแล้วจึงฟ่ันเทียนโดยการใช้มือคลึงจากกึ่งกลางของเทียนให้

เทียนแผ่คลุมจนมิดไส้เทียน แต่ให้มีไส้เทียนโผล่ออกมาทั้ง 2 ด้าน  

  4.  เมื่อฟ่ันเสร็จแล้วตัดปลายเทียนทั้ง 2 ด้านให้เรียบเสมอกันแล้วจึงขดให้สวยงามเป็นรูปตัว

ยู 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

กลิ่นหอมของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน 

ชื่อผู้ทดสอบ.......................................................................................วันที่.................... .......................... 

 

ค าแนะน า :  กรุณาชิมขนมถั่วกวน เพ่ือพิจารณากลิ่นหอมของเทียนอบขนมในขนมถั่วกวน แล้วให้

คะแนนตามความรู้สึกของท่านโดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

1 หมายถึง ไมช่อบมากที่สุด  2 หมายถึง ไมช่อบมาก  3 หมายถึง ไมช่อบปานกลาง 
4 หมายถึง ไมช่อบเล็กน้อย 5 หมายถึง เฉยๆ  6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย   
7 หมายถึง ชอบปานกลาง 8 หมายถึง ชอบมาก  9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
  
 

ระดับความชอบกลิ่นของเทียน
อบขนมในขนมถั่วกวน 

รหัส 

………. ………. ………. 

กลิ่นของเทียนอบในขนมถ่ัวกวน    

รสชาติของขนมถ่ัวกวน    

เนื้อสัมผัสของขนมถั่วกวน    

ความชอบโดยรวม    

 
 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................
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ภาคผนวก ค 

แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 
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แบบสอบถาม 

การยอมรับของผู้บริโภคต่อกลิ่นควันเทียนในขนมไทย 

 

ตอนที่ 1  ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค 

ค าชี้แจง   โปรดกรอกข้อความและใส่เครื่องหมาย ✓   ลงใน      หน้าข้อที่ตรงกับสภาพความ    

             เป็นจริง   

1. เพศ   
          หญิง 

                     ชาย 

2. อายุ  

                    ต่ ากว่า 20 ปี                   21 – 30 ปี 
                    31 – 40 ปี                     41 – 50 ปี 

                    51 ปีขึ้นไป 
 

3. อาชีพ 

          อาจารย์ 

          เจ้าหน้าที่สายสนับสนุน 

          นักศึกษา 
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ตอนที่ 2  ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยท่ีมีการอบด้วยควันเทียน 

ค าชี้แจง   โปรดกรอกข้อความและใส่เครื่องหมาย ✓   ลงใน      หน้าข้อที่ตรงกับสภาพความ    

             เป็นจริง   

1. ชื่นชอบขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
          ชอบ 

          ไม่ชอบ 

 

2. การตัดสินใจซื้อขนมไทยที่มีการอบด้วยควันเทียน 
                ซ้ือ 

          ไม่ซื้อ 

          ไม่แน่ใจ 

 

3. บริโภคขนมไทยในโอกาสใดบ้าง 
          เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 

          ระหว่างการเดินทาง 

                     อาหารว่างรับประทานร่วมกับเครื่องดื่ม 
                     เวลาอ่านหนังสือ / ดูทีวี 
                     อ่ืน ๆ  
 

4. เหตุผลที่ชอบขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน 
          มีกลิ่นหอมของควันเทียน 

          รสชาติที่อร่อย 

          สะดวกต่อการรับประทาน 

          อ่ืน ๆ  
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5. ความถี่ในการบริโภคขนมไทยที่อบด้วยควันเทียน 
          ทุกวัน 

                    1 ครั้ง / สัปดาห์ 
          3 – 4 ครั้ง / สัปดาห ์

          1 ครั้ง / เดือน 

          2 – 3 ครั้ง / เดือน 

          อ่ืน ๆ 
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ประวัติผู้วิจัย 
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ประวัติผู้วิจัย 

ชื่อ-สกุล     :   ผูช้่วยศาสตราจารย์อรทัย  ชุ่มเย็น 

วัน/เดือน/ปีเกิด  :   28/กันยายน/2529  

ที่อยู่ปัจจุบัน   :   333/429 หมู่ 4 หมู่บ้านพฤกษาวิลล์ 38 ต.บางพลีใหญ่ อ. บางพลี  

     จ. สมุทรปราการ 10540 

Email  :   orrathai.c@mail.rmutk.ac.th 

โทรศัพท์มือถือ :      

ปัจจุบันท างานประจ าอยู่ท่ี สาขาวิชาการโรงแรม  ภาควิชาภาษาต่างประเทศและอุตสาหกรรมการ

บริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

ประวัติการศึกษา 

สถาบันการศึกษา ชื่อปริญญา สาขา ปีท่ีจบการศึกษา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2552 

มหาวิทยาลัยนเรศวร ศศ.ม. การจัดการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว 

2553 

ประสบการณ์ท างาน (งานประจ า) 

วันเดือนปีท่ีเริ่มงาน – วันเดือนปีท่ีสิ นสุด ชื่อบริษัท/ชื่อหน่วยงาน ต าแหน่ง 
พ.ศ. 2552 จนถึงปัจจุบัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

กรุงเทพ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
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