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บทคัดย่อ 

ผู้ป่วยที่รับประทานอาหารเหลวชนิดข้น ภายหลังการได้รับ
อาหารทางสายยางในช่วงวิกฤต มักประสบปัญหาด้านการเค้ียว และ
ภาวะกลืนล าบากในช่วงระยะฝึกกลืน เพื่อปรับระบบย่อยอาหารให้
สามารถท างานได้ตามปกติ ผู้ป่วยจ าเป็นต้องรับประทานอาหารที่มี
ลักษณะอ่อนนุ่ม ย่อยง่าย เหมาะกับการเค้ียว-กลืน แต่อาหารว่าง     
ซ่ึงเป็นแครกเกอร์ที่โรงพยาบาลจัดให้เป็นประจ า มีลักษณะกรอบแข็ง   
ท าให้ผู้ป่วยเบื่อหน่ายจากความซ้ าซาก จ าเจ และต้องใช้เวลาในการอม
แครกเกอร์ไว้ ในปากจนกว่าจะนิ่ม จึงค่อยเค้ียว และกลืนลงได้            
การปฏิเสธแครกเกอร์จึงเป็นสาเหตุให้ผู้ป่วยได้รับพลังงานไม่เพียงพอ 
ตามแผนการให้อาหารเฉพาะโรคของนักโภชนาการ วัตถุประสงค์ของ
การศึกษานี้ เพื่อศึกษาความพึงพอใจและยอมรับขนมพุดดิ้ง 4 ชนิด คือ 
พุดดิ้งรสสตรอเบอร์ร่ี, พุดดิ้งนมสด, พุดดิ้งนมถั่วเหลือง และ พุดดิ้งสาคู
ใบเตยทดแทนแครกเกอร์ ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบพุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่มากที่สุดด้วยคะแนนเฉลี่ย 7.8±0.36 
รองลงมาคือ พุดดิ้งสาคูใบเตย 7.7±0.50 จึงเลือกพุดดิ้งทั้ง  2 ชนิดใน
การทดสอบขั้นต่อไป ผลการศึกษาแสดงว่าขนมพุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่
ได้รับคะแนนความชอบมากกว่า โดยมีคะแนนรวมเฉลี่ย 8.1±0.43 
คะแนนประเมินด้านสี 7.8 กลิ่น 7.6 รสหวาน 8.5 รสชาติรวม 8.5 
ความนุ่ม 7.8 ความชอบรวม 8.5 และให้การยอมรับพุดดิ้งรสสตรอ
เบอร์รี่ ร้อยละ 93.33 
 
1.บทน ำ  

พุดดิ้งเป็นของหวานชนิดหนึ่ง ที่เกิดจากการน าน้ าผลไม้ 
หรือน้ าหวาน มาผสมเข้ากับสารเคมีชนิดหนึ่ง ชื่อ ไฮโดรคอลลอยด์ 
(Hydrocolloid) เมื่อน าไปละลายเข้ากับน้ าแล้วจะท าให้กลายสภาพ
เป็นของเหลวที่มีความเหนียว และความหนืด จากนั้นหากเราน า
ของเหลวไปแช่เย็นก็จะแข็งตัวเป็นก้อน และมีผิวสัมผัสที่ยืดหยุ่น นุ่ม 
ท าให้ง่ายต่อการรับประทาน ในผู้ป่วยที่มีภาวะกลืนล าบาก และยัง
เหมาะส าหรับทุกเพศทุกวัย  

2. หลักกำร/เหตุผล 
 จากการส ารวจอาหารว่างของผู้ป่วยที่รับประทานอาหาร
เหลวชนิดข้นโดยปกติจะให้แครกเกอร์เป็นอาหารว่าง ซ่ึงผู้ป่วยปฏิเสธ
การรับประทานแครกเกอร์ เนื่องจากได้รับเป็นประจ าทุกวันท าให้ผู้ป่วย
เกิดความเบื่อไม่อยากรับประทานอาหาร จึงเก็บสะสมแครกเกอร์ไว้เป็น
จ านวนมาก  และในผู้ป่วยบางรายมีปัญหาด้านการเค้ียว-กลืนล าบาก 
ท าให้ยากต่อการการรับประทานแครกเกอร์ กล่าวคือ ผู้ป่วยต้องอม
แครกเกอร์ไว้เป็นเวลานาน เพื่อให้แครกเกอร์อ่อนนุ่ม และสะดวกต่อ
การเค้ียว-กลืน       เมื่อผู้ป่วยไม่รับประทานแครกเกอร์ที่จัดให้ ท าให้
ได้รับพลังงานไม่ครบตามที่นักโภชนาการก าหนด จึงได้จัดท าโครงงาน
พุดดิ้ง ทดแทนแครกเกอร์ส าหรับผู้ป่วยที่รับประทานอาหารเหลวชนิด
ข้น 
  
3. วิธีกำรด ำเนินงำน  
3.1 สูตรมำตรฐำน 

ท าการค้นหา และศึกษาสูตรขั้นตอนการท าพุดดิ้ง  จาก
แหล่งข้อมูลต่างๆ ประกอบด้วยหนังสือ และข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต 
จากนั้นท าการคัดเลือกสูตรของพุดดิ้งที่เหมาะสมกับผู้ป่วยมากที่สุด       
โดยมี 4 สูตรให้เลือก คือ พุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่ พุดดิ้งนมสด พุดดิ้งนม   
ถั่วเหลือง และพุดดิ้งสาคูใบเตย จนได้ 2 สูตรที่เหมาะสมดังนี้ 

 
 
 
 

รูปที่ 1 พุดดิ้งรสสตรอเบอร์ร่ี และสาคูใบเตย 
 

พุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี ่
ส่วนผสม 

1. น้ าสตรอเบอร์ร่ี  200    มิลลิลิตร 
2. น้ าเปล่า    1000  มิลลิลิตร 
3. เจลลาติน    30  กรัม 
4. เกลือ   2  กรัม 

 
 

รปที่ 2 ส่วนผสมพุดดิ้งสตรอเบอร์ร่ี 
 



วิธีท ำ 
1. เทน้ าสตรอเบอร์รี่เข้มข้นผสมกับน้ าเปล่าลงในหม้อ ใส่

เจลลาตินลงในน้ าสตรอเบอร์รี่ที่ผสมไว้ แล้วคนเจลลาตินจนละลาย (น้ าจะ
ขุ่นจากเจลลาตินที่ยังไม่สุก) 

2. น าหม้อขึ้นตั้งไฟปานกลาง คนจนน้ าสตรอเบอร์รี่ใส  
3. เทพุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่ใส่ภาชนะ และน าไปแช่เย็นเป็น

เวลาประมาณ 1-2  ชั่วโมง 
หมายเหตุ: สูตรนี้จะได้พุดดิ้งสตรอเบอร์ร่ี 7 ถ้วย ถ้วยละ 150 มิลลิลิตร 
 

 
 

รูปที่ 3 เทน้ าสตรอเบอร์ร่ี และเจลาตินลงในน้ าเปล่า 
 

 
 

รูปที่ 4 น าขึ้นตั้งไฟปานกลาง 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 5 พุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่ 
พุดดิ้งสำคูใบเตย 
ส่วนผสม 

1. สาคู    70  กรัม 
2. น้ าเปล่า   500  มิลลิลิตร 
3. น้ าใบเตยค้ันสด   15  มิลลิลิตร 
4. เจลลาติน   15  กรัม 
5. น้ าตาลทราย   60 กรัม 

 
 

รูปที่ 6 ส่วนผสมพุดดิ้งสาคูใบเตย 
 

วิธีท ำ 
1. สาคูใบเตยใส่กระชอนไปล้างผ่านน้ า แล้วพักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
2. น้ าเปล่าคร่ึงหนึ่งจนเดือด ใส่สาคูใบเตยลงไป คนไปเรื่อยๆ 

ป้องกันการติดหม้อ 

3. เมื่อสาคูสุกใสแล้ว ใส่น้ าใบเตยค้ันสดลงไป ปิดไฟ ยกลง
จากเตาพักไว้จนเย็น ใส่เจลลาติน น้ าตาลทราย น้ าใบเตยลงในน้ าเปล่าส่วน
ทีเ่หลือ น าขึ้นตั้งไฟปานกลางคนเร่ือยๆ จนเจลลาตินใส 

4. สาคูใส่ถ้วยเป็นฐานล่าง และเทส่วนพุดดิ้งลงไปเป็นเวลา
ประมาณ 1-2 ชั่วโมง 
หมายเหตุ: สูตรนี้จะได้พุดดิ้งสาคูใบเตย 15 ถ้วย ถ้วยละ 150 มิลลิลิตร 
 

  
 

รูปที่ 7 การต้มสาคู 
 

 
 

รูปที่ 8 การท าพุดดิ้งใบเตย 
 

 
 

รูปที่ 9 พุดดิ้งสาคูใบเตย 

 
 
 
3.2 ทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

ท าการทดสอบความชอบสูตรพุดดิ้งที่ได้เลือก 2 สูตร คือ พุดดิ้ง
รสสตรอเบอร์รี่ และพุดดิ้งสาคูใบเตย ทดสอบความชอบสูตรพุดดิ้งที่ได้
เลือก 2 สูตรซ้ าอีกครั้ง เพื่อให้เกิดความมั่นใจในมาตรฐานของทั้ง 2 สูตร 
 
3.3 ทดสอบกำรยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ 

ท าการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง เมื่อได้สูตรที่ผ่าน
การทดสอบจากนักโภชนาการโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ
แล้วจะน าไปเป็นอาหารว่างแทนแครกเกอร์ส าหรับผู้ป่วยรับประทาน
อาหารเหลวชนิดข้นในอนาคตต่อไป 
 
3.4 ประมวณผล 
 ประมวณแบบสอบถามด้วยโปรแกรมค านวณอิเล็กทรอนิกส์
Microsoft Excel 2010 
 



4. ผลกำรด ำเนินงำน 
  พุดดิ้งส าหรับผู้ป่วยรับประทานอาหารเหลวชนิดข้น ได้ท าการ
พัฒนาหาสูตรที่เหมาะสมมากที่สุด โดยเมนูพุดดิ้งรสสตรอเบอร์รี่ และ   
พุดดิ้งสาคูใบเตย ได้มีการปรับเพิ่มปริมาณเจลาติน เพื่อให้พุดดิ้งมีลักษณะ
ที่นุ่มอยู่ตัว และสะดวกต่อการรับประทาน ให้เป็นที่พึงพอใจในมากที่สุด 
โดยทดสอบกับนักโภชนาการโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกี ยรติ 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเคยรับประทานพุดดิ้งร้อยละ 100 ยอมรับ
ลักษณะปรากฏของพุดดิ้งร้อยละ 86.66 และไม่แน่ใจร้อยละ 13.33 
ยอมรับผลิตภัณฑ์พุดดิ้ งรสสตรอเบอร์รี่ร้อยละ 93.33 และไม่แน่ใจ      
ร้อยละ 6.66 ยอมรับผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสาคูใบเตยร้อยละ 73.33 และไม่
แน่ใจร้อยละ 26.66 ผู้บริโภคมีความคิดเห็นว่าผลิตภัณฑ์พุดดิ้งมีรสชาติ
อร่อยร้อยละ 26.79 มีความน่ารับประทานร้อยละ 23.22 และมีความ
น่าสนใจร้อยละ 21.43 
  ผู้ตอบแบบสอบถามให้คะแนนคุณลักษณะปรากฏของพุดดิ้งรส
สตรอเบอร์รี่ และพุดดิ้งสาคูใบเตยในด้านสี กลิ่น รสหวาน รสชาติรวม 
ความนุ่ม และความชอบรวม ผู้บริโภคให้คะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 6.45 และ 6.47 ตามล าดับ สามารถแสดงผลการ
ทดสอบความชอบต่อพุดดิ้งทั้ง 4 สูตร ได้ดังกราฟต่อไปนี้ 
 

 
ผลการทดสอบความชอบต่อพุดดิ้ง 2 สตูร (ครั้งที่ 2) 
 

 
 
5. สรุปผล 

จากการที่ น า ผลิตภัณฑ์ ให้นั ก โภชนาการ โรงพยาบาล
ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติประเมินการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์  
“พุดดิ้งส าหรับผู้ป่วยรับประทานอาหารเหลวชนิดข้น” 15 คน สรุปผลการ
ประเมิน ดังนี้ สูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตพุดดิ้ง รสสตรอเบอร์รี่ 
ประกอบด้วย น้ าสตรอเบอร์รี่เข้มข้น 200 มิลลิลิตร น้ าเปล่า 1,000 
มิลลิลิตร เจลลาติน 30 กรัม เกลือ 2 กรัม และสูตรพุดดิ้งสาคูใบเตย 

ประกอบด้วย สาคู 70 กรัม น้ าเปล่า 500 มิลลิลิตร น้ าใบเตยค้ันสด 15 
มิลลิลิตร เจลลาติน 15 กรัม น้ าตาลทราย 60 กรัม จากการศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง พบว่าผู้บริโภคให้ค่าคะแนน
ความชอบรวมพุดดิ้งสตรอเบอร์รี่ และพุดดิ้งสาคูใบเตยโดยมีคะแนนเฉลี่ย 
6.45 และ 6.47 ตามล าดับ ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง  

ดังนั้นจึงเลือกพุดดิ้งสตรอเบอร์รี่ และพุดดิ้งสาคูใบเตย มาใช้
เป็นอาหารว่างทดแทนแครกเกอร์ส าหรับผู้ป่วยที่รับประทานอาหารเหลว
ชนิดข้น ในโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ 
6. ข้อเสนอแนะ 
 กลุ่มข้ าพเจ้ ามีความเห็นว่าควรมีการศึกษาพัฒนาสูตร        
โดยดัดแปลงผลิตภัณฑ์ ปรับปรุงรสชาติให้มีความเหมาะสมกับผู้ป่วยโรค
อื่นๆ มากยิ่งขึ้น และควรท าการทดสอบความชอบ และการยอมรับใน
ผู้ป่วย เพื่อให้ได้ตรงกับความต้องการของผู้ป่วยอย่างแท้จริง นอกจากนั้น
ควรติดตามผลผู้ป่วยรับประทานอาหารเหลวชนิดข้นที่มีภาวะการเค้ียว-
กลืนล าบากโดยท าการติดตามการรับประทานอาหาร และติดตามน้ าหนัก 
ให้ค าแนะน าผู้ป่วย ญาติผู้ป่วย และบุคคลที่สนใจสามารถน าไปท า
รับประทานเองที่บ้านได้อย่างถูกวิธี   
 
7.กิตติกรรมประกำศ 

ขอขอบพระคุณหัวหน้างานโภชนาการ เจ้าหน้าที่กลุ่มงาน
โภชนาการ โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.เลอลักษณ์ เสถียรรัตน์ อาจารย์นิเทศ คณาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่านที่ท าให้โครงงานสหกิจศึกษานี้
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
เอกสำรอ้ำงอิง 
[1]  ดวงกมล  เจริญสุข. 2548. พุดดิ้งอร่อยสูตรต้นต ำรับ. ส านักพิมพ์
หน้าต่างสู่โลกกว้าง, กรุงเทพฯ. 
[2]  พรพิศ เรืองขจร. มปป. ผู้ปว่ยกลืนล ำบำกเรำต้องมีกำรดแูลเรื่องของ
อำหำรเสมอ. เข้าถึงได้จาก: http://kvamsook.com/21634/การดูแล
อาหารส าหรับผู้ป่วยกลืนล าบาก.html, 25 ตุลาคม 2558. 
[3]  นิรนาม. มปป. เจลลี.่ เข้าถึงได้จาก: http://www.the-
than.com/food/food-b8.html, 30 พฤศจิกายน  2558. 
[4]  ศศิวิมล ศรีรัตนอร่าม. 2557. ขนมหวำนในแก้วใส. ส านกัพิมพ ์
อมรินทร์ Cuisine, กรุงเทพฯ. Cherie Amoure. 2550. วุ้น เยลลี่ พุดดิ้ง 
และสำรพัดเมนูดบัร้อน. ส านักพิมพ์ ณ ดา, กรุงเทพฯ. 
 

ประวัติผู้เขยีนบทควำม 
 

 
 
ชื่อ  นางสาวกรกนก  วีระพงศ์ 
ที่อยู่  31/536 หมู่บ้าน พฤกษา 12 ต าบลคลอง 3 อ าเภอคลองหลวง 

จังหวัดปทุมธานี 12120 
 กำรศึกษำ  ปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เบอร์โทรศัพท์ 095-4928586 
อีเมล์  by.dee@hotmail.com 
 

 
 

ชื่อ  นางสาวเกวลิน  หัตถกิจ 
ที่อยู่  20 หมู่ 3 ต าบลศีรษะจระเข้ใหญ่ อ าเภอบางเสาธง        

จังหวัดสมุทรปราการ 10540 
กำรศึกษำ  ปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

เบอร์โทรศัพท์ 083-8300949 
อีเมล์  Eh_O18@hotmail.com 
 

 
 
ชื่อ  นางสาวจุไรรัตน์  อนันต์ไพฑูรย ์

 ที่อยู่  95 หมู่ 2 ต าบลบ่อตาโล ่อ าเภอวังน้อย  
 จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13170 
กำรศึกษำ  ปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

เบอร์โทรศัพท์ 082-9552223 
อีเมล์  juju_deksa@hotmail.com 
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