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การศึกษาแนวทางการอนุรักษ์ขนมหวานพ้ืนเมืองให้เป็นแหล่งเรียนรู้ 
และส่งเสริมเสน้ทางการท่องเท่ียวจังหวัดเพชรบุรี 

 
ณปภา หอมหวล1* ชนานชุ เงินทอง2 

 
 
 
 
 

บทคัดย่อ 
 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) ศึกษาแนวทางการอนุรักษ์ขนมหวานพื้นเมืองเพชรบุรี โดย
รวบรวมต ารับขนมหวานพ้ืนเมืองเพชรบุรี  2) จัดท าเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ด้านขนมหวานพ้ืนเมืองของ
จังหวัดเพชรบุรี กลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยว 60 คน  โดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส การวิเคราะห์ข้อมูล
ใช้สถิติ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA  ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป ผลการวิจัยพบว่า อ าเภอเมือง คือ ขนมโค สูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับในระดับชอบมากที่สุดด้านสี ด้าน
กลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส  และด้านความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.45, 6.38, 6.25, 6.00 และ 6.60 อ าเภอ
บ้านแหลม คือ ขนมไข่แมงดาเช่ือม สูตรที่ 1 ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส  และ ด้านความชอบ
โดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.35, 6.76, 6.80, 6.77, 6.80 อ าเภอบ้านลาด คือ ขนมหม้อแกง สูตรที่ 1 ด้านสี ด้านกลิ่น ด้าน
รสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และ ด้านความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย ด้านสี 6.55, 6.30, 6.55, 6.30, 6.60 ตามล าดับ อ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง คือ ขนมข้าวฟ่างเปียก สูตรที่ 3 ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัสและ ด้านความชอบ
โดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.18, 6.20, 6.38, 6.58, 6.59 ตามล าดับ อ าเภอชะอ า คือ ขนมโตนดเช่ือม  สูตรที่ 2  ด้านสี ด้าน
กลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส  และ ด้านความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.39, 6.38, 6.50, 6.59, 6.69 ตามล าดับ 
อ าเภอท่ายาง คือ ขนมตาล สูตรที่ 1  ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส  และ ด้านความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉลี่ย 6.37, 6.44, 6.47, 6.59, 6.65 ตามล าดับ อ าเภอเขาย้อย คือ ขนมข้าวเหนียวตัด สูตรที่ 2 ด้านสี ด้านกลิ่น 
ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส  และ ด้านความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.47, 6.24, 6.55 6.60, 6.60 ตามล าดับ เส้นทาง
การท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ด้านขนมหวานพื้นเมืองจะถูกรวบรวมสูตรไว้ที่โรงเรียนการอาหารนานาชาติเพชรบุรี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
ค าส าคัญ : ขนมหวาน พื้นเมือง 
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THE STUDY OF CONSERVATION METHODS FOR NATIVE SWEETS TO BE A LEARNING 
SOURCE AND PROMOTING TOURISM ROUTES IN PHETCHABURI PROVINCE 

 
Napapha Homhual1 Chananut Ngerntong2 

 
Abstract 

This research was to study guidelines for the conserving of Phetchaburi local 
desserts by collecting recipes of Phetchaburi local desserts and creating eco-tourism routes of 
Phetchaburi local desserts, to study consumers, satisfaction with Phetchaburi local desserts by 
testing on color, odor, taste, texture and overall preference By using the 7-Point Hedonic Scaling 
method. Frequency distribution, percentage, mean, average percentage, mean and average 
percentage and variance ANOVA were the statistical methods used to analyze the data. The 
results were which found that the second formula of Kanom Ko was the most acceptable in 
Muang district in all aspects, preference 6.45, 6.38, 6.25, 6.00 and 6.60. The of Khanom Khai 
Maeng Da was the most acceptable in Ban Laem district in all aspects, preference 6.35, 6.76, 
6.80, 6.77, 6.80 The first formula of Khanom Mor Kaeng was the most acceptable in Ban Lad 
district in all aspects, preference 6.55, 6.30, 6.55, 6.30 and 6.60. The third formula of Khao Fang 
Peak was the most acceptable in Nong Ya Plong district in all aspects, preference 6.18, 6.20, 
6.38, 6.58 and 6.59. The second formula of Tanod Chuam was the most acceptable in Cha-Am 
district in all aspects, preference 6.39, 6.38, 6.50, 6.59, 6.69. The second formula of Khanom Tan 
was the most acceptable in Tha-Yang district in all aspects preference 6.37, 6.44, 6.47, 6.59, 6.65. 
The second formula of Khanom Khao Niew Tad was the most acceptable in Khao-Yoi district in 
all aspects, preference 6.47, 6.24, 6.55, 6.60, 6.60. 
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บทน า 
 จังหวัดเพชรบุรีได้ช่ือว่าเป็นดินแดนที่มีความอุดมสมบูรณ์ด้วยอาหารนานาชนิด ทั้งพืช ผัก ผลไม้ 
อาหารทะเล และขนมหวานพ้ืนเมืองที่มีความอร่อยเลิศรส ดังค าขวัญของจังหวัดเพชรบุรีที่ว่า  "เขาวังคู่บ้าน ขนม
หวาน เมืองพระ เลิศล้ าศิลปะ แดนธรรมะ ทะเลงาม"  ดังนั้นหากจะเรียกว่าเมืองเพชรเป็นเมืองขนมหวาน
พื้นเมืองก็คงไม่ผิดเพราะเป็นแหล่งรวมของขนมหวานพื้นเมืองนานาชนิดที่เป็นที่รู้จักกันมาช้านาน อาทิ ขนม
หม้อแกง  ฝอยทอง ทองหยอด ทองหยิบ เม็ดขนุน บ้าบิ่น ขนมชั้น ขนมขี้หนู และข้าวเกรียบงา เป็นต้น  ซึ่งขนม
หวานพื้นเมืองดังกล่าวถือเป็นสินค้าบริโภคที่ส าคัญที่ผลิตขึ้นจากภูมิปัญญาท้องถิ่น สืบทอดกันมาแต่บรรพบุรุษ
จนถึงปัจจุบันและเป็นสินค้าพื้นเมืองที่ขึ้นช่ือของเมืองเพชรบุรี ซึ่งปัจจุบันเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนของ
ท้องถิ่น โดยก าลังซื้อสินค้าในส่วนนี้ได้แก่ นักท่องเที่ยวท่ัวไป ประชาชนในท้องถิ่นใกล้เคียงที่ซื้อไปจ าหน่ายต่อใน
ลักษณะของพ่อค้าคนกลาง และประชาชนในพื้นที่เองที่ซื้อเพื่อเป็นของฝากแก่ญาติมิตรเพื่อนฝูง  แต่ในปัจจุบัน
พบว่า ขนมหวานพื้นเมืองบางชนิดก าลังจะถูกลืมและก าลังจะสูญหายไปตามกาลเวลา หรือแม้กระทั่งรสชาติ  
และเอกลักษณ์ของขนมหวานพื้นเมืองที่เป็นรสชาติดั้งเดิมก็แปรเปลี่ยนไปตามยุคสมัยที่มีปัจจัยและข้อจ ากัดต่าง 
ๆ มากมาย เช่น การขาดผู้สืบทอดปัญหาในการเก็บรักษาเพราะขนมไทยส่วนใหญ่มีส่วนผสมของน้ ากะทิ  น้ าตาล
ทราย และไข่ จึงเกิดการเสียได้เร็ว โดยเฉพาะปัจจัยทางด้านเศรษฐกิจที่มีอัตราการแข่งขันสูงที่เป็นปัจจัยส าคัญ
ในการท าให้ขนมหวานพื้นเมืองเปลี่ยนแปลงไปจากต้นต ารับหรือภูมิปัญญาท้องถิ่นดั้งเดิม งานวิจัยเรื่องนี้จึง
ต้องการอนุรักษ์ขนมหวานพ้ืนเมืองให้คงอยู่โดยการศึกษาแนวทางอนุรักษ์ขนมหวานพ้ืนเมืองให้เป็นแหล่งเรียนรู้
และส่งเสริมเส้นทางการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรีโดยท าเป็นเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมเพื่อให้คนใน
ชุมชนมีสภาพเศรษฐกิจและความเป็นอยู่ท่ีดีขึ้นบนพ้ืนฐานของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาแนวทางการอนุรักษ์ขนมหวานพื้นเมืองเพชรบุรี โดยรวบรวมต ารับขนมหวาน

พื้นเมืองเพชรบุรี 

 2. เพื่อจัดท าคู่มือเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ด้านขนมหวานพื้นเมืองของจังหวัดเพชรบุรี 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
 ประชากร คือ นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี ทั้งเพศชาย และเพศหญิง ท่ีมีช่วงอายุ 10 ปี
ขึ้นไป      
 กลุ่มตัวอย่าง  แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ  

1. ผู้เชี่ยวชาญ และปราชญ์ชาวบ้านด้านขนมหวานเมืองเพชร จ านวน 5 ท่าน 
2. นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี ทั้งเพศชายและเพศหญิง ที่มีช่วงอายุ 10 ปีขึ้นไป 

จ านวน 60 คน โดยวิธีสุ่มแบบบังเอิญ 
 การเตรียมสูตรอาหารมาตรฐาน 

1. ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสาร ต ารา ในการคัดเลือกสูตร 
2. ลงพื้นที่จริงเพื่อถามผู้รู้หรือ ปราชญ์ชาวบ้านในการได้ซึ่งสูตรของแต่ละอ าเภอโดยในแต่ละอ าเภอมี

รายการขนมที่ซ้ ากัน ผู้วิจัยจึงขอเลือกเมนูขนมที่มีความแตกต่างกัน 
3. น าสูตรแต่ละสูตรกลับมาท าเป็นขนมต้นแบบ แล้วน าไปให้ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส เพื่อเลือกขนมที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละอ าเภอ พร้อมกับขอข้อเสนอแนะ  
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4. เมื่อได้ขนมแต่ละอ าเภอ ผู้วิจัยน ากลับมาท าซ้ า และ พัฒนาสูตรเพิ่มเติม ตามข้อเสนอแนะของ
ผู้เช่ียวชาญ  

5. น าสูตรที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส กับกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 60 คน  เพื่อให้ได้สูตรที่เป็นที่
ยอมรับและเป็นสูตรมาตรฐาน  
 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ตอนท่ี 1 เป็นค าถามข้อมูลพื้นฐานของกลุ่มตัวอย่างได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และ

รายได้ เป็นลักษณะค าถามตัวเลือกจ านวน 5 ข้อ 
ตอนที่ 2 เป็นค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อขนม โดยการให้คะแนนความชอบ 

7 – จุด (7 – point  hedonic scaling) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ขนม ทั้ง 7 เมน ู
ที่ปรับปรุงแล้วไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างจ านวน 60คน โดยท าการทดสอบ 3 ซ้ า 
(ครั้งที่1 จ านวน 20 คน, ครั้งที่ 2 จ านวน 20 คน และครั้งที่ 3 จ านวน 20 คน) เพื่อเป็นการทดสอบความเที่ยงตรงของ
สูตรอาหาร โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 7–Point Hedonic Scaling  (1 =ไม่
ชอบ และ 7= ชอบมากที่สุด) (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2539) โดยใช้สถิติการแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างความคิดเห็นระหว่างสูตร 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป  
 
ผลการวิจัย 
 1. เลือกขนมเมืองเพชรที่แสดงถึงเอกลักษณ์ในแต่ละอ าเภอ โดยค านึงถึงวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น และการ
สืบสานวัฒนธรรมในการท าขนมนั้นๆ โดยผู้เช่ียวชาญและปราชญ์ชาวบ้าน จ านวน 5 ท่าน 
 
ตารางที่ 1 ร้อยละของผู้เช่ียวชาญ 5 ท่าน ในการเลือกเลือกรายการขนมของแต่ละอ าเภอ 
 

อ าเภอ รายการขนมหวานเมืองเพชร ความถี่ ร้อยละ 
อ าเภอเมือง ขนมโค  

ขนมฝอยทอง 
ขนมหม้อแกง 

3 
1 
1 

60 
20 
20 

อ าเภอบ้านแหลม ขนมไข่แมงดา 
ขนมไข ่
ขนมจาก 

3 
1 
1 

60 
20 
20 

อ าเภอบ้านลาด ขนมหม้อแกง 
ขนมตาล 
ขนมโตนดทอด 

3 
1 
1 

60 
20 
20 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง ขนมข้างฟ่างเปียก 
ขนมกล้วย 
ขนมข้าวเหนียวต้ม 

3 
1 
1 

60 
20 
20 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) 
 

อ าเภอ รายการขนมหวานเมืองเพชร ความถี่ ร้อยละ 
อ าเภอชะอ า ขนมโตนดเช่ือม 

ขนมไข่แมงดาเช่ือม 
ขนมสับปะรดเช่ือม 
ขนมหม้อแกง 

2 
1 
1 
1 

40 
20 
20 
20 

อ าเภอท่ายาง ขนมตาล 
ขนมหม้อแกง 
ขนมโตนดทอด 
ขนมสาเกเช่ือม 

2 
1 
1 
1 

40 
20 
20 
20 

อ าเภอเขาย้อย ขนมข้าวเหนียวตัด 
ขนมหม้อแกง 
ขนมกาละแม 

3 
1 
1 

60 
20 
20 

 
2. ด้านข้อมูลพื้นฐาน พบว่า กลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 65 เพศชาย คิดเป็น

ร้อยละ 35 โดยส่วนใหญ่มีช่วงอายุระหว่าง 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 25  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 
42  โดยส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา และพนักงานเอกชน/โรงแรม คิดเป็นร้อยละ 44 และ มีรายได้
เฉลี่ย 20,001 – 25,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 27 ตามล าดับ 

3. การยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหวานพ้ืนเมืองเพชรบุรี จากกลุ่มตัวอย่าง 60 คน พบว่า  
ขนมโค สูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน ดังนี้  
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  ( = 

6.45)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 2ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด ( = 

6.38) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

= 6.25) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมาก (  =  

6.00) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ

มากที่สุด  (  =  6.60) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
ขนมไข่แมงดาเชื่อม  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  (

=6.35)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.76) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
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คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (
=6.80) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   

คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (
  = 6.77) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   

คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ
มากทีสุ่ด  (  = 6.80) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   

ขนมหม้อแกง  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  (

=6.55)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.30) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

=6.55) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

  = 6.30) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ

มากที่สุด  (  = 6.60) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
ขนมข้าวฟ่างเปียก  พบว่า สูตรที่ 3  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 3  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมาก( =6.18)  

โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.20) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

=6.38) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

  = 6.58) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ

มากที่สุด  (  = 6.58) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
ขนมโตนดเชื่อม  พบว่า สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  (

=6.39)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 2ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.38) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

=6.50) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

  = 6.59) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
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คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ
มากทีสุ่ด  (  = 6.69) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   

ขนมตาล  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  (

=6.37)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.44) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

=6.47) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

  = 6.59) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ

มากที่สุด  (  = 6.65) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
ขนมข้าวเหนียวตัด  พบว่า สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านดังนี้ 
คะแนนความชอบในด้านสี สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  (

=6.47)  โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านกลิ่น สูตรที่ 2ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

=6.24) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านรสชาติ สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับชอบมากที่สุด (

=6.55) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบมากที่สุด (

  = 6.60) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับ ชอบ

มากที่สุด  (  = 6.60) โดยทุกสูตรมีค่าเฉลี่ย แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05   
3. จัดท าคู่มือเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ด้านขนมหวานพ้ืนเมืองของจังหวัดเพชรบุรี พบว่า 

อ าเภอเมือง คือ ขนมโค  อ าเภอบ้านแหลม คือ ขนมไข่แมงดาเช่ือม  อ าเภอบ้านลาด คือ ขนมหม้อแกง  อ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง คือ ขนมข้าวฟ่างเปียก อ าเภอชะอ า คือ ขนมโตนดเช่ือม  อ าเภอท่ายาง คือ ขนมตาล  และ 
อ าเภอเขาย้อย คือ ขนมข้าวเหนียวตัด  โดยขนมเมืองเพชรถูกรวบรวมสูตรไว้ที่โรงเรียนการอาหารนานาชาติ
เพชรบุรี  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เพื่อใช้ในการเรียนการสอน และใช้ส าหรับการเผยแพรให้กับบุคลทั่วไปได้
เข้ามาศึกษา จัดได้ว่าเป็นหนึ่งในการอนุรักษ์ความเป็นขนมหวานเมืองเพชรบุรี สืบต่อไป 
 
อภิปรายผล 

แนวทางการอนุรักษ์ขนมหวานพื้นเมืองเพชรบุรี โดยรวบรวมต ารับขนมหวานพื้นเมืองเพชรบุรี 
พบว่า ขนมที่สามารถบอกเอกลักษณ์ของแต่ละอ าเภอผลการวิจัยที่สมควรน ามาอภิปรายผล ดังนี้ 

1. แนวทางการอนุรักษ์ขนมหวานพื้นเมืองเพชรบุรี โดยรวบรวมต ารับขนมหวานพ้ืนเมืองเพชรบุรี 
พบว่า ผู้เช่ียวชาญให้ขนมที่สามารถบอกเอกลักษณ์ของแต่ละอ าเภอ มีดังนี้ อ าเภอเมือง คือ ขนมโค ทั้งนี้
เนื่องมาจากขนมโคมีไส้ที่ผัดกับน้ าตาลโตนดและส่วนใหญ่จะมีท าขายที่อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านแหลม คือ ขนมไข่
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แมงดาเช่ือม  เนื่องจากอ าเภอบ้านแหลมมีอาชีพส่วนใหญ่เป็นชาวประมง มีการจับสัตว์น้ าทางทะเลมากมาย 
หนึ่งในนั้นคือ แมงดาทะเลที่มีมาก อ าเภอบ้านลาด คือ ขนมหม้อแกง เนื่องจากมีการปลูกต้นตาลมากที่สุดของ
จังหวัดเพชรบุรี และน้ าตาลสดที่ได้จากอ าเภอบ้านลาดมีสีสวย กลิ่นหอม รสชาติหวานกล่มกล่อม เมื่อน ามาเคี่ยว
เป็นน้ าตาลโตนดจึงได้น้ าตาลที่มีคุณภาพ เมื่อน ามาท าขนมหม้อแกงจึงมีความอร่อยที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับสุนันท์ 
นีลพงษ์ (2551) ที่พบว่า ขนมหม้อแกง ของชุมชนบ้านละหานใหญ่ อ าเภอบ้านลาด มีลูกค้าซึ่งมาสั่งเป็นประจ า
เพราะขนมมีคุณภาพ มีรสชาติอร่อย แหล่งผลิตมีความสะอาด อ าเภอหนองหญ้าปล้อง คือ ขนมข้าวฟ่างเปียก 
เนื่องจากข้าวฟ่างปลูกมากท่ีสุด คือท่ีอ าเภอหนองหญ้าปล้อง ชาวบ้านจึงน ามาท าข้าวฟ่างเปียก  อ าเภอชะอ า คือ 
ขนมโตนดเชื่อม เนื่องจากอ าเภอชะอ าส่วนใหญ่มีพื้นท่ีติดทะเล ส่วนใหญ่จึงมีอาชีพแปรรูปอาหารทะเล แต่มีการ
รับซื้อจาวตาลจากอ าเภอบ้านลาด เพื่อน ามาท าโตนดเช่ือม เพื่อขายเป็นสินค้าของฝาก เพราะโตนดเชื่อมมีอายุ
การเก็บได้นานกว่าขนมชนิดอื่นของเพชรบุรี  อ าเภอท่ายาง คือ ขนมตาล เนื่องจากอ าเภอท่ายางมีการปลูกต้น
ตาลมากรองจากอ าเภอบ้านลาด ขนมที่ข้ึนช่ือของอ าเภอ คือ ขนมทองม้วน และขนมตาล เพราะสีของลูกตาลสุก
ที่ข้ึนในดินของอ าเภอท่ายาง ให้สีที่สวยเหมาะส าหรับน ามาท าขนมตาล และ อ าเภอเขาย้อย คือ ขนมข้าวเหนียว
ตัด เนื่องจากประชากรของอ าเภอเขาย้อยมีหลายชาติพันธ์ อาทิ ไทยทรงด า ลาวพรวน เป็นต้น ซึ่งมีวัฒนธรรมใน
การบริโภคข้าวเหนียว เป็นหลัก ดังนั้นมีมีฝีมือในการน าข้าวเหนียวมาประกอบอาหารทั้งคาวและหวานได้เป็น
อย่างดี 

2. ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมหวานพ้ืนเมืองเพชรบุรี จากกลุ่มตัวอย่าง 60 คน 
พบว่า  

ขนมโค สูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากไส้ของขนม ได้เนื้อ
มะพร้าวที่มีความทึนทึกค่อยไปทางอ่อนซึ่งสอดคล้องกับ นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2554) กล่าวว่ามะพร้าวทึนทึก
เหมาะส าหรับโรยหน้าขนม น าไปกวนเป็นไส้ขนม นอกจากนี้ในสูตรยังใช้น้ าตาลโตนดแท้ เป็นส่วนผสมในการผัด
ไส้ขนมจึงให้รสชาติที่กลมกล่อม และมีความเหนี่ยวของไส้ขนมที่ก าลังดี อีกท้ังสูตรนี้มีการใส่น้ าใบเตยไปนวดกับ
แป้งจึงส่งผลให้เวลารับประทานมีกลิ่นหอมของใบเตยอีกด้วย 

ขนมไข่แมงดาเชื่อม  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้าน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก 
สูตรนี้เป็นการใช้ไข่แมงดาสดในการผัดส่งผลให้เวลารับประทานมีความมัน และหวานจากน้ าตาลโตนด อีกทั้งเนื้อ
สัมผัสไม่แข็งกระด้างจนเกินไป 

ขนมหม้อแกง  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้าน ทั้งอาจเนื่องมาจาก
เป็นสูตรที่มีไข่เป็ดผสมหลักและใช้หัวกะทิ จึงส่งผลให้เนื้อสัมผัสของขนมหม้อแกงมีความนุ่มนวล หวานมัน และ
มีกลิ่นหอมซึ่งสอดคล้องกับ เครือวัลย์ ศิริพงษ์ (2554) กล่าวว่า ขนมที่ใช้หัวกะทิจะมีความหอม หวาน มัน และมี
เนื้อสัมผัสที่ดีเวลารับประทาน และสอดคล้องกับ นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2554) กล่าวว่า ส่วนผสมของขนมหม้อแกง
ที่ท าให้มีกลิ่นหอมหวาน และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค คือ น้ าตาลโตนด และ ไข่ที่ใช้
ควรเป็นไข่เป็ด และน้ ากะทิต้องเป็นหัวกะทิ  

ขนมข้าวฟ่างเปียก  พบว่า สูตรที่ 3  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านทั้งนี้อาจเนื่องจาก ใน
สูตรนี้ได้เพิ่มเรื่องของน้ าใบเตยเป็นส่วนผสมเพื่อให้ได้กลิ่นหอม และใช้น้ าตาลโตนด เพิ่มความหอม หวานมากยิ่งขึ้น 
และ อัตราส่วนของเหลวมีปริมาณเหมาะสมส่งผลให้ข้าวฟ่างมีความข้นหนืดที่พอดี ข้าวสุกทุกเม็ด สอดคล้องกับ 
อภิญญา มานะโรจน์ (2556) กล่าวว่าลักษณะที่ดีของขนมข้าวฟ่างคือ มีลักษณะข้น หนืด ข้างฟ่างพองตัว สุกทั่วกัน 
เนื้อนุ่ม 

ขนมโตนดเชื่อม  พบว่า สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้าน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ใน
สูตรนี้มีขั้นตอนของการน าจาวตาลไปล้างน้ าให้สะอาด แล้วน าไปต้มประมาณ 5 นาที เพื่อที่เวลาเช่ือมจาวตาลน้ าตาล
ทรายจะค่อยๆเข้าไปในจาวตาล ส่งผลให้น้ าเช่ือมสามารถเข้าไปลูกตาลได้ทั่วทั้งลูก เกิดความเงาใส และเวลาเช่ือมต้อง
ไม่คนบ่อย จึงจะท าให้ไม่ตกทราย ซึ่งสอดคล้องกับวิธีการเช่ือมโตนดของพื้นภูมิเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
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(2558) ที่มีวิธีการเช่ือมเช่นเดียวกันโดยมีเทคนิค และสอดคล้องกับอภิญญา มานะโรจน์ (2556) กล่าวว่าลักษณะที่ดี
ของโตนดเช่ือม คือ จาวตาลฉ่ าน้ าเช่ือม ใส่ของน้ าเช่ือมและนุ่ม สุกใสทั้งช้ิน  

ขนมตาล  พบว่า สูตรที่ 1  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้าน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ขนมตาล
สูตรนี้มีแป้งเค้กเข้ามาช่วยเรื่องของโครงสร้างแป้งส่งผลให้ขนมตาลมีความนุ่ม และเนื้อละเอียดเนียน สอดคล้องกับนิด
ดา หงส์วิวัฒน์ (2554) กล่าวว่าขนมไทยนิยมใช้แป้งเค้ก ช่วยให้ขนมมีความเบา ฟู  อีกทั้งยังมีน้ ามะนาว ช่วยให้ขนม
มีความนุ่ม ฟู ยิ่งขึ้นและท าให้ของขนมมีความแตกเล็กน้อย ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของขนมตาล  

ขนมข้าวเหนียวตัด  พบว่า สูตรที่ 2  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านทั้งนี้อาจเนื่องมาจากใน
สูตรมีการเลือกพันธุ์ข้าวเหนียวเขี้ยวงู ซึ่งถือว่าเป็นสายพันธุ์ที่ดี ส่งผลให้ข้าวเหนียวตัด มีเนื้อสัมผัสที่ข้าวเหนียวนุ่ม 
แต่ยังเป็นเม็ดอยู่ สอดคล้องกับ กิจติยา แคดี(2557) ที่เลือกใช้ข้าวเหนียวเง้ียวงูในการท าขนมไทย เพราะลักษณะของ
ขนมที่ได้มีเนื้อสัมผัสที่ดี และสอดคล้องกับนิดดา หงส์วิวัฒน์ (2554) การใช้ข้าวเหนียวเขี้ยวงูเพราะเมล็ดข้าว
เหนียวเวลาสุกแล้วเมล็ดข้าวจะเรียวตัวสวย  ด้านบนเป็นน้ ากะทิ ที่เลือกใช้หัวกะทิส่งผลให้ หน้าของขนมมีความ
หวานมัน และแต่งรสด้วยเกลือเล็กน้อย ส่งผลให้ความชอบโดยรวม ได้รับความพึงพอใจในระดับดีมาก  
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัย 
 ควรมีการเพิ่มในเรื่องของการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ เพื่อจะได้ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการ 
และจะได้น าไปเป็นข้อมูลเพื่อเป็นการส่งเสริมการขายให้กับชุมชน  

ข้อเสนอแนะในครั้งต่อไป 
 1. ส่งเสริมด้านการตลาดให้กับขนมหวานเมืองเพชรในแต่และชนิด และ ศึกษาช่องทางในการเพิ่ม
ยอดขายให้กับผลิตภัณฑ ์
              2. ศึกษาด้านการส่งเสริมสุขภาพโดยเน้น ขนมไทยหวานน้อย เพื่อเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มผู้บริโภคที่
รักสุขภาพ 
 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรีที่ให้ทุนสนับสนุนในการท าวิจัยในครั้งนี้ ขอขอบคุณ
ผู้เช่ียวชาญทุกท่าน และประชาชนทั่วไปที่ได้ให้ความร่วมมือทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมหวานเมืองเพชรท า
ให้ได้ผลการทดสอบของงานวิจัยท่ีสมบูรณ์  
 
เอการอ้างอิง 
กิจติยา แคดี. (2557). ขนมไทย. บริษัท ส านักพิมพ์บ้าน จ ากัด. กรุงเทพมหานคร. 
เครือวัลย์ ศริิพงษ.์ (2554). ขนมไทยเลิศรส. คลื่นอักษร. กรุงเทพมหานคร. 
เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. (2539). การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั. กรุงเทพฯ: ภาควิชาพัฒนาผลิตภณัฑ์ คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.           
พื้นภูมิเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี. (2558). ภูมิทัศน์วัฒนธรรมเมืองเพชร เล่มที่ 9. โครงการจัดท าหนังสือ 

“พื้นภูมิเพชรบุรี” เฉลิมพระเกียรติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี.บริษัทเพชรภูมิการพมิพ์ จ ากัด. 
เพชรบุรี. 

นิดดา หงส์วิวัฒน์. (2554). ขนมไทย.บริษัทส านักพิมพ์แสงแดด จ ากัด. กรุงเทพมหานคร 



วารสารวจิัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                      สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 41 

สุนันท์ นีลพงษ.์(2554). พัฒนาศักยภาพน ้าพริกและขนมหวาน : ภมูปิัญญาท้องถิ่น บ้านละหานใหญ่ อา้เภอบ้าน
ลาด จังหวัดเพชรบุรี. ม.ป.ท. 

อภิญญา มานะโรจน์. (2556). ขนมหวานไทย. บริษัท ส านักพิมพ์บ้าน จ ากัด. กรุงเทพมหานคร. 


