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บทคัดยอ

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงเพ่ือยกระดับผลิตภัณฑชุมชน โดยได
ทําการสํารวจความตองการของผูบริโภคท้ังหมด 100 คน พบวาผูบริโภค ใหคะแนนความชอบเรียง
ตามลําดับความชอบจากมากไปหานอยท่ีสุด ไดดังนี้ คือ ไรซปอปคาราเมล คะแนนความชอบ 704
คะแนน โอนีแปะกวย คะแนนความชอบ 689 ขาวพองสมุนไพร คะแนนความชอบ 670 ขาวพองเคลือบ
เนย คะแนนความชอบ 632 ขาวเหนียวแกว คะแนนความชอบ 562 คุกก้ีขาวพอง คะแนนความชอบ
528 ขาวเหนียวถ่ัวแดง คะแนนความชอบ 465 ขาวพองอัดแทง คะแนนความชอบ 457 ขาวแตนปรุง
รส คะแนนความชอบ 387 และขาวแตนธัญพืช คะแนนความชอบ 376 ตามลําดับ ไดพัฒนาผลิตภัณฑ
ขาวพญาลืมแกง โดยมีสูตรท่ีเหมาะสม ดังนี้ ไรซปอปคาราเมล คือ 1. ขาวปอป น้ําตาลทรายแดง เนย
สด แบะแซ  เบกก้ิงโซดา กลิ่นวานิลา รอยละ 30.55, 23.00, 23.00, 23.00, 0.15, และ 0.30
ตามลําดับ 2. โอนีแปะกวย คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกง น้ําตาลทราย กะทิ เผือก แปะกวย พุทราจีน
เชื่อม แปงมันและน้ํา รอยละ 20.25, 10.00, 17.75, 10.00, 5.00, 5.00, 1.00, 15.00 ตามลําดับ 3.
ขาวพองสมุนไพร คือ ขาวพอง กุงแหงทอด ถ่ัวลิสงทอด กระเทียมทอด ใบมะกรูดทอด พริกทอด

(ก)



น้ําตาลปบ น้ํา และน้ําปลา รอยละ 43.00, 8.00, 18.00 ,3.45, 3.45, 0.60, 18.00, 4.00, 1.50
ตามลําดับ 4.ขาวพองเคลือบเนย คือ ขาวพอง เม็ดมะมวงหิมพานตอบ งาค่ัว ลูกเกด น้ําตาลทราย เนย
นมขนจืด น้ําผึ้ง และเกลือ รอยละ 30.00, 17.00, 6.00 17.00, 12.00, 12.00,4.00, 1.70, 0.30
ตามลําดับ 5.ขาวเหนียวแกว คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกง น้ําตาลทราย กะทิ น้ําใบเตย เกลือ และน้ําปูน
ใส รอยละ 40.90,16.65, 31.85 ,9.10,0.5, 0.5 ตามลําดับ 6.คุกก้ีขาวพอง คือ แปงอเนกประสงค
น้ําตาลทราย น้ําตาลทรายแดง เนย ผงฟู เบกก้ิงโซดา ไขไก ขาวพอง มะมวงหิมพานตอบ และกลิ่นวานิ
ลา รอยละ 24.95, 8.45, 9.00, 22.95, 0.40, 0.25, 9.00, 15.00,10.00 และ 0.40 ตามลําดับ 7.ขาว
เหนียวถ่ัวแดง คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกง กะทิ น้ําตาลทราย เกลือ น้ําใบเตย และถ่ัวแดงกวน รอยละ
40.00, 30.00, 16.00, 1.00,4.50,8.50 ตามลําดับ 8.ขาวพองอัดแทง คือ ขาวพองพญาลืมแกง
ฟรุกโทสไซรับ กลูโคสไซรับ น้ําตาลทราย เกลือ เนยถ่ัวงาค่ัว และลูกเกด รอยละ 25.00, 22.50, 12.50,
5.00, 0.25, 9.75, 12.50, 12.50 ตามลําดับ 9. ขาวแตนปรุงรส คือ  ขาวเหนียวพญาลืมแกง น้ําแตงโม
น้ําตาลปบ และผลปรุงรส รอยละ 67.50 27.50 2.50 2.50 ตามลําดับ 10.ขาวแตนธัญพืช คือ ขาว
เหนียวพญาลืมแกง น้ําตาลปบน้ําแตงโม เม็ดมะมวงหิมพานตอบ งาค่ัว รอยละ 40.90, 16.65, 31.85,
9.10, 0.5 ตามลําดับ และไดถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงสูกลุมแปรรูปขาว
พญาลืมแกงกลุมเกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกง  อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ
คําสําคัญ : ขาวพญาลืมแกง พัฒนาผลิตภัณฑ
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Abstract
This research aims to develop products Phrayaleamkeng rice to raise community

products. The needs of consumers surveyed 100 people found that consumers the
preference order of preference from highest to lowest were: Rice Pop caramel scores
704 points, O'Neal ginkgo scores 689 puffed rice herbs scores of 670 puffed rice coated
butter scores of 632 Sticky Rice scores of 562 cookies rice Krispies scores 528 Glutinous
rice red beans scores 465 Rice Krispies bars scores of 457 rice cracker cooking flavor
scores of 387 and 376 scores rice cracker grains respectively and develop products
Phrayaleamkeng rice. The formula as follows 1. rice pop caramel : pop rice , brown
sugar, butter, glucose syrup, baking soda, vanilla percent, 30.55 , 23.00 , 23.00 , 23.00 ,
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0.15 , and 0.30 , respectively. 2. O'Neal ginkgo : sticky rice, sugar, coconut milk taro ginkgo
Chinese jujube connection starch and water, 20.25, 10.00, 17.75, 10.00, 5.00, 5.00, 1.00,
15.00 percent respectively 3. puffed rice herbs : puffed rice, ,fried dried shrimp, fried
peanuts, fried with garlic, kaffir lime leaves, chili fries, palm sugar, water and fish sauce
43.00 percent, 8.00. , 18.00, 3.45, 3.45, 0.60, 18.00, 4.00, 1.50 respectively 4. puffed rice
is coated butter : puffed rice, cashew butter baked, roasted sesame seeds, raisins, sugar,
butter, evaporated milk, honey and salt percentage, 30.00, 17.00, 17.00 6.00, 12.00,
12.00,. 4.00, 1.70, 0.30, respectively. 5. sticky rice : Phrayaleamkeng rice, sugar, coconut
milk, pandan juice , salt and lime water 40.90,16.65 , 31.85 , 9.10,0.5 percent respectively
0.5 6. cookies are puffed : rice flour , sugar, brown sugar , butter, baking powder bed,
puffed rice, cashew nuts, eggs, baking soda, vanilla and 24.95 , 8.45 , 9.00 , 22.95 , 0.40 ,
0.25 , 9.00 , and 0.40 percent respectively. 7. Glutinous rice red beans : Phrayaleamkeng
rice, coconut milk, sugar, salt, pandan juice, and red bean percent, 40.00, 30.00, 16.00,
1.00,4.50,8.50 percent respectively. 8.Rice Krispies bars : Phrayaleamkeng rice Krispies,
fructose syrup , glucose syrup , sugar, salt , butter, nuts , raisins and sesame 25.00 , 22.50
, 12.50 , 5.00 , 0.25 , 9.75 , 12.50 , 12.50 percent respectively. 9. rice cracker cooking
flavor : Phrayaleamkeng rice, watermelon juice, palm sugar and seasoned 67.50 27.50
2.50 2.50 percent, respectively. 10. Rice Cracker rice grain : Phrayaleamkeng rice, palm
sugar, watermelon juice, cashew nut baked, sesame baked, 40.90, 16.65, 31.85, 9.10, 0.5
percent respectively.

Keywords: Phrayaleamkeng Rice, develop product
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บทที่ 1
บทนํา

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา
อาหารเปนสิ่งหนึ่งท่ีบงบอกถึงเอกลักษณวัฒนธรรมของแตละประเทศไดดีท่ีสุด  ในการกาว

สูการเปนประชาคมอาเซียนในป 2558 นี้ ประเทศไทยจะตองเปดประเทศเขาสู “ประชาคมอาเซียน”
ซึ่งในเอเชียตะวันออกเฉียงใต (ASEAN) มีอยูท้ังหมด 10 ประเทศ ไดแก บรูไน กัมพูชา อินโดนีเซีย
ลาว มาเลเซีย พมา ฟลิปปนส สิงคโปร ไทย และเวียตนาม  ซึ่งในแตละประเทศตางก็มีการบริโภคขาว
เปนอาหารหลัก  และในแตละประเทศก็ใหความสําคัญตอความม่ันคงทางอาหาร ซึ่ งในอนาคต
ประชากรจะเพ่ิมจํานวนข้ึนมาก ทําใหเกิดความตองการอาหารและการขาดสารอาหารเพ่ิมข้ึน รวมถึง
ความแปรปรวนของสภาพภูมิอากาศโลก ความไมมีเสถียรภาพของราคาอาหารในตลาดสินคาเกษตร
โลก และการขยายตัวของความเสื่อมโทรมในสภาพแวดลอม ลวนเปนสัญญาณเตือนถึงภาวะวิกฤต
อาหาร ประกอบกับราคาอาหาร และตนทุนการผลิตอาหารของโลกมีแนวโนมสูงข้ึน และจะสราง
ผลกระทบตอผูยากจน การสรางความม่ันคงทางอาหารจึงเปนปจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการปรับตัว
ของนโยบายการเกษตรของหลายประเทศ และอีกหนึ่งความภาคภูมิใจของจังหวัดเพชรบูรณในการ
สะทอนถึงความม่ันคงทางดาน อาหาร ซึ่งในเขตพ้ืนท่ีอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ มีขาวไร
พ้ืนเมือง “พันธุพญาลืมแกง” ท่ีมีลักษณะเดน คือขาวนึ่งสุกมีลักษณะออนนุมและมีกลิ่นหอม ความมี
รสชาติดีนับเปนคุณสมบัติท่ีโดดเดนเหนือกวาขาวไรพันธุอ่ืนๆ มาจากประวัติท่ีเลาตอกันมาวาสมัยกอน
มีพญา (เจาเมือง) ไปเท่ียวปา เกิดหิวขาว ผูติดตามจึงนึ่งขาวใหกิน ปรากฏวารสชาติขาวนุม อรอยและ
มีกลิ่นหอมมาก พญาจึงกินแตขาวไมสนใจกับขาว ดังนั้นขาวพันธุนี้จึงไดชื่อวาขาวพญาลืมแกง ตั้งแต
นั้นเปนตนมา ความโดดเดนในเรื่องความเอร็ดอรอยของขาวไรพ้ืนเมืองพันธุพญาลืมแกง คือคุณภาพ
หุงตมและรับประทานชั้นเลิศของขาวกลองหุงสุก กลาวคือเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) ไมหนามาก ขาวหุง
สุกจึงมีเนื้อสัมผัสออนนุม เม่ือเค้ียวไมสากหรือกระดางแข็งเหมือนขาวกลองหุงในขาวบางพันธุ ความ
กรุบเล็กนอยของเยื่อหุมเมล็ด กับความออนนุมของแปงขาวและการมีกลิ่นหอม เปนองคประกอบท่ี
ผสมผสานกันอยางลงตัวมีเอกลักษณเฉพาะไมเหมือนกับขาวกลองหุงสุกพันธุอ่ืนๆ

จากการลงพ้ืนท่ีสํารวจขอมูลในการบริการวิชาการในโครงการเสริมสรางศักยภาพการ
ผลิตเชื่อมโยงการตลาดสินคาเกษตรคุณภาพและเกษตรปลอดภัย ยุทธศาสตรการพัฒนากลุมจังหวัด
ภาคเหนือตอนลาง 1 เม่ือวันท่ี 30 ตุลาคม 2555 ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนผูปลูกขาวพญาลืมแกง อําเภอ
น้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ  ทําใหทราบถึงความตองการในการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ  ซึ่งแตเดิมมี
การแปรรูปเพียงผลิตภัณฑขาวหลามเพียงอยางเดียว กลุมวิสาหกิจไดเสนอความตองการในการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายมากข้ึน จึงทําใหผูวิจัยสนใจท่ีจะทําการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืม
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แกง เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชุมชนใหมีมาตรฐานและความปลอดภัย สามารถนําไปจําหนายเปนของฝาก
และสงเสริมการทองเท่ียวได

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย
1. เพ่ือศึกษาบริบทการแปรรูปขาวพญาลืมแกง กลุมเกษตรกรอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง
3. เพ่ือถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง

1.3 วิธกีารดําเนินการวิจัย
1. สํารวจความตองการของผูบริโภคผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง
2. ศึกษากระบวนการผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง
3. ถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง ใหกับกลุมเกษตรกรผูปลูก

ขาวพญาลืมแกงของเกษตรกรอําเภอน้ําหนาวจังหวัดเพชรบูรณ

1.4 ขอบเขตการศึกษา
งานวิจัยนี้จะทําการศึกษา

1.4.1 ขอบเขตเนื้อหา
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง

1.4.2 ขอบเขตพ้ืนท่ี
กลุมเกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกงของเกษตรกรอําเภอน้ําหนาวจังหวัดเพชรบูรณ

1.4.3 ขอบเขตเวลา
ระยะเวลาในการดําเนินโครงการวิจัย 1 ป ตั้งแต 1 ตุลาคม 2557–30 กันยายน 2558
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บทที่ 2
ตรวจเอกสาร

2.1 ขาว
ขาว (Oryza sativa L.) เปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว เปนพืชน้ําลมลุกเขตรอน ชอบข้ึนในท่ีดินเหนียวมี

น้ําทวมขัง มีบางพันธุท่ีสามารถข้ึนไดในท่ีดอนเรียกวา "ขาวไร" ขาวมีลําตนกลวง และแตกเปนขอ
เจริญเติบโตแบบแตกกอ ใบยาวเรียวสากคายเหมือนใบตะไครหรือใบหญาคา ดอกออกเปนชอดอก
รวมท่ีปลายยอด เรียกวา "รวงขาว" ผลหรือเมล็ดเม่ือยังออนจะมีสีเขียว เม่ือแกจะมีสีเหลืองทอง

สวนประกอบของเมล็ดขาว
1. เปลือกนอกหรือแกลบ (hull) เปนสวนท่ีหุมอยูภายนอกไมนํามารับประทาน แตชวย

ปองกันเมล็ดจากการทําลายภายนอก
2. สวนท่ีบริโภคไดหรือขาวกลอง (caryopsis, brown rice, dehulled rice, husked rice

หรือ cargo rice) แบงออกเปนชั้นตางๆ ดังนี้
2.1 เยื่อหุมผล (pericarp) เปนผิวนอกของขาวกลองพัฒนาจากผนังรังไขของขาวหนา

ประมาณ 10 ไมครอน และมีทออาหารอยูทางดานหลัง (dorsal) ของเมล็ด อาจมีสารสี เชน ขาวแดง
หรือขาวเหนียวดํา

2.2 เยื่อหุมเมล็ด (seed coat หรือ tegment) เปนเซลลชั้นเดียวหนาประมาณ0.5
ไมครอน สวนนี้อุดมดวยโปรตีน ไขมัน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส

2.3 ชั้นแอลูโรน (aleurone layer) ประกอบดวยเซลล 1-7 ชั้น ขาวเมล็ดสั้น และปอม
มักมีจํานวนชั้นแอลูโรนมากกวาเมล็ดเรียวยาว และภายในเมล็ดเดียวกัน ดานหลังของเมล็ดท่ีตรงขาม
กับคัพภะ(embryo หรือ germ) มักมีจํานวนชั้นของแอลูโรนมากกวาดานทองของเมล็ด ภายในเซลล
แอลูโรนอุดมดวยโปรตีน และไขมัน ผนังเซลลประกอบดวยโปรตีน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส ดังนั้น
เม่ือบริโภคขาวกลองจึงรูสึกกระดางกวาขาวสาร

2.4 คัพภะ (embryo) มีขนาดเล็กมากอยูตรงปลายของเมล็ดดานขาง สวนนี้จะเจริญเปน
ตนออนตอไป ภายในคัพภะอุดมดวยโปรตีน ไขมัน ในสวนเยื่อแอลูโรน และคัพภะยังอุดมดวยวิตามิน
เชน ไรโบฟลาวิน (riboflavin) ไทอะมีน (thiamin) และไนอะซิน (niacin)

2.5 เอนโดสเปรม (endosperm) คือ สวนท่ีเปนขาวสาร เปนสวนคารโบไฮเดรตมีเม็ด
แปง (starch) เปนองคประกอบหลัก เม็ดแปง (starch) มีลักษณะเปนรูปทรงหลายเหลี่ยม ขนาด 3-9
ไมโครเมตร อยูรวมกันเปนกลุมสตารชระหวางเม็ดแปง (starch) จะมีกลุมโปรตีนแทรกอยู
สวนประกอบของเม็ดแปง (starch) จากขาว ประกอบดวยกลูโคสโพลิเมอรตอกันโดยสูญเสียโมเลกุล
น้ํา แบงเปน 2 ชนิด คือ
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อะไมโลส (amylose) เปนโครงสรางกลูโคสตอกันเปนแนวยาว เชื่อมตอกันดวย
อะตอมออกซิเจนบน C1 และ C หนวยกลูโคสท่ีตอกันเฉลี่ยประมาณ 1,500 หนวย ดังแสดงในภาพท่ี
2.1 อะไมโลสเม่ือยอมสีดวยน้ํายาไอโอดีนจะมีสีน้ําเงิน เม่ือตมสุกในน้ําเดือดและทําใหเย็น จะเกิด
กระบวนการคืนตัวเปนของแข็ง (retrograde) ข้ึนทําใหละลายน้ําไดลดลง มีผลใหขาวสุกรวน และ
กระดางมากข้ึน ในขาวเจาประกอบดวยสวนอะไมโลสประมาณรอยละ 8-30 ของปริมาณ สตารช
ท้ังหมด สวนท่ีเหลือเปนสวนอะมิโลเพกติน

ภาพท่ี 2.1 โครงสรางของอะไมโลส
ท่ีมา : Ahmed et al.(2012)

อะไมโลเพกติน (amylopectin) เปนโครงสรางสายตรงท่ีมีสาขาแยกออกจาก
โครงสรางหลัก มีหนวยกลูโคสขาดน้ําไดมากกวา 1,000,000 หนวย แตโดยปกติแลวมีประมาณ
100,000 จุด เริ่มสาขาอยูท่ีอะตอม C1 และ C6 ดังแสดงในภาพท่ี2.2 จุดแรกสาขาเกิดข้ึนไมแนนอน
เม่ือยอมดวยน้ํายาไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาลแดง เม่ือทําใหสุกในน้ําเดือด คอนขางคงสภาพเดิมไดนาน
และเปนสวนท่ีทําใหขาวสุกมีความเหนียว สัดสวนของอะไมโลสและอะมิโลเพกตินตางกันข้ึนกับชนิด
ของขาว

ขาวท่ีมีอะไมโลสูงจะดูดน้ํา และขยายปริมาตรในระหวางการหุงไดมากกวาขาว
อะไมโลสต่ํา ขาวสุกมีลักษณะทึบไมเลื่อมมัน รวนเปนตัวและแข็งขาวเหนียวจะมีอะไมโลเพกตินเกือบ
ท้ังหมดทําใหดูดน้ําและขยายตัวนอยกวาขาวเจา ขาวสุกท่ีไดเหนียวและนุมกวา (ลินดา, 2537)
โครงสรางของเมล็ดขาวแสดงดังภาพท่ี 2.3
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ภาพท่ี 2.2 โครงสรางของอะไมโลเพกทิน
ท่ีมา : Ahmed et al.(2012)

ภาพท่ี 2.3 โครงสรางของเมล็ดขาว
ท่ีมา : Juliano (1985)

2.2 ขาวเหนียวพันธุพญาลืมแกง
เปนขาวไรขาวเหนียว นับเปนหนึ่งในพันธุท่ีเกษตรกรนิยมปลูกกระจายในหลายพ้ืนท่ี บริเวณ

เทือกเขาเพชรบูรณ จังหวัดเลย และชัยภูมิ พญาลืมแกง ทรงกอตั้ง ปลองสีเหลือง ใบสีเขียวออน ยาว
เรียว ออกดอกประมาณเดือนกันยายน ลําตนคอนขางแข็งจํานวนรวงตอกอ 10 รวงตอกอ ผลผลิต
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ประมาณ 343 กิโลกรัมตอไร เปลือกเมล็ดสีฟาง รูปรางเมล็ดใหญ ลักษณะเดนของขาวพันธุนี้ คือ ขาว
นึ่งสุกมีลักษณะออนนุม และมีกลิ่นหอม ความมีรสชาติดีนับเปนคุณสมบัติท่ีโดดเดนเหนือกวาขาวไร
พันธุอ่ืนๆ ชื่อ “พญาลืมแกง” มาจากประวัติท่ีเลาตอกันมาวาสมัยกอนมีพญา (เจาเมือง) ไปเท่ียวปา
เกิดหิวขาว ผูติดตามจึงนึ่งขาวใหกิน ปรากฏวารสชาติขาวนุม อรอยและมีกลิ่นหอมมาก พญาจึงกินแต
ขาวไมสนใจกับขาว ดังนั้นขาวพันธุนี้จึงไดชื่อวาขาวพญาลืมแกง ตั้งแตนั้นเปนตนมา

ขอมูลจากการสํารวจพ้ืนท่ีการผลิตขาวในอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณไดรับการบอกเลา
วาดวยอําเภอน้ําหนาวเปนพ้ืนท่ีภูเขา ไมมีท่ีราบลุมสําหรับทําขาวนาสวน เกษตรกรจึงตองปลูกขาวไร
เพ่ือบริโภค ซึ่งสะทอนภาพของวิถีการผลิตขาวเพ่ือความม่ันคงดานอาหารของครัวเรือน และการคง
อยูในพ้ืนท่ีจากการลงพ้ืนท่ีของคณะทํางานเพ่ือหาขอมูลดานพันธุขาวไร และสถานการณการผลิตใน
ฤดูท่ีผานมา (ตุลาคม 2555) พบวาขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีอําเภอน้ําหนาวลวนเปนขาวไรพ้ืนเมืองซึ่งมี
หลากหลายพันธุ และเปนขาวเหนียว (เนื่องดวยเกษตรกรในพ้ืนท่ีบริโภคขาวเหนียว) และในจํานวน
นั้นขาวไรพันธุพญาลืมแกงเปนพันธุท่ีไดรับความนิยมปลูก เกษตรกรใหขอมูลวาพญาลืมแกงมีอายุเบา
ใหผลผลิตท่ีดี และท่ีสําคัญท่ีสุด คือ มีรสชาติของขาวสุกท่ีดีมาก

จากการศึกษาและทดสอบคุณภาพหุงตมและรับประทาน พบวา ความโดดเดนในเรื่องความ
เอร็ดอรอยของขาวไรพ้ืนเมืองพันธุพญาลืมแกง คือคุณภาพหุงตมและรับประทานชั้นเลิศของขาว
กลองหุงสุก กลาวคือเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) ไมหนามาก ขาวหุงสุกจึงมีเนื้อสัมผัสออนนุม เม่ือเค้ียว
ไมสากหรือกระดางแข็งเหมือนขาวกลองหุงในขาวบางพันธุ ความกรุบเล็กนอยของเยื่อหุมเมล็ด กับ
ความออนนุมของแปงขาวและการมีกลิ่นหอม เปนองคประกอบท่ีผสมผสานกันอยางลงตัวมี
เอกลักษณเฉพาะไมเหมือนกับขาวกลองหุงสุกพันธุอ่ืนๆ จากการทดสอบการประเมินความชอบ
(preference analysis) ในระยะราวหนึ่งปท่ีผานมาในผูบริโภคท่ัวไปจากการจัดนิทรรศการและงาน
ชิมโชวตางๆ พบวา ผูบริโภคมีความชื่นชอบเปนอยางมากสาเหตุท่ีชอบคือความอรอย (สมกับชื่อพญา
ลืมแกง) ผูทดสอบหลายรายบอกวารสชาติดีเหมือนกินขาวโพดขาวเหนียว บางก็วารสชาติเหมือนลูก
เดือยหุง จากความโดดเดนเรื่องรสชาตินี้เองทําใหผูประกอบการหลายรายใหความสนใจท่ีจะนําขาว
พันธุนี้ไปทําบรรจุภัณฑเพ่ือจําหนาย ซึ่งทําใหขาวพันธุพญาลืมแกงนี้มีมูลคาเพ่ิมมากข้ึน ดังนั้น จึงควร
มีการสงเสริมใหเกษตรกรปลูกเพ่ือเชิงการคาตอไป

คุณภาพเมล็ดทางกายภาพและคุณภาพการสี
พันธุพญาลืมแกง เปนขาวเหนียว เปลือกสีฟาง ขาวเปลือกมีความยาวเฉลี่ย 10.16

มิลลิเมตร กวาง 3.93 มิลลิเมตร หนา 2.31 มิลลิเมตร ขาวกลองสีขาว ความยาวขาวกลองเฉลี่ย 7.59
มิลลิเมตร กวาง -3.09 มิลลิเมตร หนา 2.08 มิลลิเมตร รูปรางเมล็ดใหญ คุณภาพการสีดี ไดขาวเต็ม
เมล็ดและตนขาว รอยละ 41.16
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คุณภาพเมล็ดทางเคมีและคุณภาพการหุงตมและรับประทาน
การประเมินคุณภาพเมล็ดทางเคมีและคุณภาพการหุงตมและรับประทาน พบวา พันธุ

พญาลืมแกง มีความเลื่อมมัน เมล็ดขาวมีการเกาะตัว และเนื้อสัมผัสนุม ปานกลาง
คุณคาทางโภชนาการในเมล็ด
จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดพันธุขาวพญาลืมแกง พบสารท่ีมีประโยชน

ในปริมาณสูง เชน โอเมกา 3 โอเมกา 6 โอเมกา 9 แคลเซี่ยม แมกนีเซี่ยม โฟลิคแอซิค คาเตชิน
ทองแดง ซึ่งสารเหลานี้มีประโยชนตอรางกายคือ โอเมกา 3 โอเมกา 6 โอเมกา 9 เปนไขมันชนิดไม
อ่ิมตัว ชวยลดไขมันในเลือด ปองกันการเกิดโรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง และโรคสมองขาดเลือดซึ่ง
ทําใหเปนอัมพาต โฟลิคแอซิค (โฟเลต) เปนสารสําคัญท่ีจําเปนสําหรับสตรีท่ีกําลังตั้งครรภ ชวยสราง
และซอมแซมดีเอ็นเอ สารในกลุมโปลีฟนอลมีคุณสมบัติตานทานอนุมูลอิสระ ทองแดงเปน
สวนประกอบของเอนไซมหลายชนิด ทํางานรวมกันกับสารตานอนุมูลอิสระและเปนสวนประกอบใน
ระบบภูมิคุมกันรางกาย (ตารางท่ี 2.1)

ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของขาวพญาลืมแกง

ธาตุอาหาร/100g ขาวกลอง ขาวขาว
พลังงาน: Kcal 366.15 345.99
พลังงานจากไขมัน: Kcal 29.79 4.95
ความชื้น: g 10.94 13.082
โปรตีน: g 9.66 8.44
ไขมัน : g 3.31 0.55
คารโบไฮเดรต : g 74.43 76.82
เสนใย : g 4.47 1.04
เถา : g 1.66 0.37
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วิตามิน B1 : mg 0.06 0.270
วิตามิน B2 : mg 0.01 0.010
แคลเซียม :mg/kg 46.115 54.601
คอปเปอร mg/kg 1.052 2.85
ซิลิเนียมmg/kg 0.134 > 0.115 -
แมกนีเซีย mg/kg 491.953 190.702
ฟอสฟอรัส : mg 0.176 (g/100g) 670.889
เหล็ก: mg 6.780 8.01
ทองแดง mg/kg 10.094 15.496
ไนอะซิน : mg 6.81 1.89
แอนติออกซิเดนซ : mol TE 23.99 4.41
กรดฟอริก (microgram/100 g) 42.60 19.80
GABA (mg/kg) 9.45 5.35
โอเมกา 3 mg/100g 20.58 -
โอเมกา 6 mg/100g 804.60 -
โอเมกา 9 mg/100g 1444.39 160.60
กรดแกลลิก 4.11 3.02
อีริโอดิคทิออล mg/kg 2.70 -
ไอโซเควอซิติน mg/kg 3.52 2.76
เควอซิทิน mg/kg 8.07 7.27
แคทีชิน mg/kg 31.27 5.69
กรดแทนนิก mg/kg 4.72 -
ท่ีมา : จรัญจิต เพ็งรัตน และคณะ. (2556)

2.3 น้ําตาล
น้ําตาล หรือน้ําตาลทรายท่ีใชกันท่ัวไปนั้นหมายถึงน้ําตาลซูโครส มีสูตรโมเลกุล C6H12O6 เปน

น้ําตาลโมเลกุลคู (disaccharide) เกิดจากการจับตัวของน้ําตาลกลูโคส และฟรุกโทส มีน้ําหนัก
โมเลกุลเทากับ 342 น้ําตาลบริสุทธิ์จะอยูในรูปผลึกแบบ Monoclinic ไมมีสีและมีลักษณะโปรงแสง
ปกติเม่ือพืชสังเคราะหแสงจะสรางแปงเพ่ือเก็บไวเปนอาหาร แตในพืชบางชนิดสามารถสังเคราะห
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น้ําตาลซูโครสไดในปริมาณสูงและเก็บไวในลําตนหรือหัวไดโดยเฉพาะ Saccharum officinarum
(ออย) หรือพืชหัว Betavulgaris (หัวบีท) เม่ือนําพืชพวกนี้มาสกัดโดยน้ํา  น้ําตาลก็จะละลายออกมา
และเม่ือทําการสกัดสิ่งแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึกน้ําตาลออกมาได (กลาณรงค, 2542)

น้ําตาลทรายเปนสวนผสมท่ีทําใหขนมมีรสชาติหวานอรอยมากข้ึน อาจใชน้ําตาลทรายขาว
น้ําตาลทรายแดงหรือน้ําตาลมะพราว นอกจากนี้น้ําตาลยังชวยใหแปงนุมอรอยและใส การเลือกใช
น้ําตาลชนิดใดข้ึนอยูกับลักษณะของขนม เชน น้ําตาลปกหรือน้ําตาลมะพราว ใชทําลอดชองน้ํากะทิ
ขนมหมอแกง จะทําใหขนมหอมหวานกวาการใชน้ําตาลทราย สวนน้ําตาลทรายขาว นิยมใชทํา
น้ําเชื่อมท่ีตองการความใส เชน น้ําเชื่อมทองหยิบ ทองหยอด เปนตน การเติมน้ําตาลในขนมทองมวน
มีจุดประสงคเพ่ือใหเกิดรสหวานซึ่งเม่ือไดรับความรอนน้ําตาลยังทําใหเกิดกลิ่น และสีแกผลิตภัณฑ
ดวย

คุณคาทางโภชนาการ น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง
รอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแลวน้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอ่ืนเลย น้ําตาล
สีรําจะใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กบาง สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากจะให แคลเซียม
ฟอสฟอรัสเหล็กแลวยังใหวิตามินเอและไนอะซีนอีกดวย (อบเชย และขนิษฐา, 2544)

2.4 กะทิ
น้ํากะทิ (coconut milk) คือ ของเหลว ท่ีไดจากการใชน้ํา ค้ัน หรือ สกัด (extraction) สวน

เนื้อแกของมะพราว มีสวนประกอบหลักคือ ไขมัน ซึ่งอยูในรูปของอิมัลชัน (emulsion) และของแข็ง
ตางๆ เชน โปรตีน วิตามิน แรธาตุ เปนของเหลวสีขาวขุนท่ีไดจากการบีบค้ันเนื้อมะพราวขูด โดยการ
เติมหรือไมเติมน้ํา สวนประกอบท่ีสําคัญของน้ํากะทิ คือ น้ํามัน น้ํา โปรตีน และน้ําตาล อยูรวมกันเปน
อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา โดยมีโปรตีนทําหนาท่ีเปนสารอิมัลซิไฟเออร ความเขมขนของน้ํากะทิข้ึนอยู
กับปริมาณน้ํากะทิเม่ือตั้งท้ิงไวจะแยกเปนชั้นหัวกะทิและชั้นหางกะทิ โดยความหนาของชั้นหัวกะทิ
ท้ังนี้เนื่องจากน้ํากะทิมีปริมาณน้ํามันมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน โปรตีนไมเพียงพอท่ีจะดึง
น้ํามันใหกระจายแขวนลอยอยูท่ัวไป

การใชกะทินั้นแพรหลายในประเทศท่ีมีการปลูกมะพราว เชน ไทย มาเลเซีย ฟลิปปนส อินเดีย
ศรีลังกา เปนตน โดยใชประกอบเปนอาหารคาวหวาน ในอดีตหรือในทองท่ีไกลตลาด แมบานจะตอง
ปอกและขูดมะพราวเอง เพ่ือใชทําน้ํากะทิ ในปจจุบันมีการขูดมะพราวขายในตลาดสดและมีบริการ
ค้ันน้ํากะทิดวยเครื่องค้ัน สวนผูบริโภคท่ีอยูไกลตลาดหรืออยูในตางประเทศก็ไดรับความสะดวกจาก
การใชน้ํากะทิสําเร็จรูป ในอุตสาหกรรมตอเนื่องท่ีตองการใชน้ํากะทิในปริมาณมาก ก็สามารถใช
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น้ํากะทิอุตสาหกรรม เปนการลดภาระในการเตรียมน้ํากะทิท้ังเปนการกระจายรายไดอีกดวย ใน
ครัวเรือนโดยท่ัวไปจะค้ันกะทิโดยใชมือบีบและกรองดวยผาขาวบางบีบแยกออก น้ํากะทิท่ีไดจะข้ึนอยู
กับปริมาณน้ําท่ีใสลงไปและแรงในการบีบ (อภิญญา, 2547)

2.4.1 น้ํากะทิอุตสาหกรรม
น้ํากะทิอุตสาหกรรม ไดแก น้ํากะทิสด น้ํากะทิพาสเจอรไรซ น้ํากะทิบรรจุกระปอง

และน้ํากะทิบรรจุกลองยูเอชที
1. น้ํากะทิสด ไดจากการค้ันน้ํากะทิดวยเครื่อง เก็บรักษาดวยความเย็น เพ่ือปองกัน

การเนาเสีย สามารถเก็บไดนาน 1-2 วัน รสชาติจะเปลี่ยนไปเล็กนอย เนื้อสัมผัสของน้ํากะทิจะ
เปลี่ยนไป

2. น้ํากะทิพาสเจอรไรซหรือกะทิถุง  เปนกะทิสดท่ีผานกระบวนการฆาเชื้อจุลินทรีย
ดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หรือ 72 องศาเซลเซียส นานประมาณ
15 นาที  แตเชื้อท่ีเหลือยังสามารถเจริญเติบโต จึงตองเก็บในหองเย็นเหมือนกะทิสด มีการเนาเสีย
นอยกวา สามารถเก็บไดนาน 4-6 วัน น้ํากะทิพาสเจอรไรซบรรจุถุงพลาสติกขนาดตาง ๆ คือ 250
กรัม 500 กรัม และ 1,000  กรัม

3. น้ํากะทิบรรจุกระปอง เปนกะทิท่ีผานกระบวนการบรรจุกระปองปดฝา ผานการ
ฆาเชื้ออยางสมบูรณ ระดับอุตสาหกรรม (commercial sterilization) ใชความรอนสูงถึง 105-107
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 25-30 นาที เพ่ือทําลายจุลินทรียท่ีสามารถเจริญเติบโตไดในอุณหภูมิการ
เก็บปกติและสามารถเก็บไวไดนานโดยไมตองเก็บในท่ีเย็น

4. น้ํากะทิบรรจุกลองยูเอชที เปนน้ํากะทิท่ีผานกระบวนการฆาเชื้อดวยระบบความ
รอนสูงในเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10-15 นาที บรรจุลงกลองท่ีผานการฆาเชื้อ
การใหความรอนท่ีเหมาะสมในเวลาอันสั้นทําใหกะทิท่ีมีสภาพคลายคลึงกับกะทิสดมาก แตอายุการ
เก็บสั้นกวากะทิบรรจุกระปอง

5. กะทิผง เปนน้ํากะทิท่ีนํามาทําใหแหงเปนผงละเอียด โดยใชเครื่องทําแหงแบบ
พนฝอย (spry dryer) น้ํากะทิโดยธรรมชาติมีน้ํามันเปนสวนประกอบอยูสูงเม่ือเปรียบเทียบกับน้ํานม
โค จึงไมสามารถทําใหแหงไดเหมือนนมผง ดังนั้นตองเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็งคือ สารมอลโทเดกซ
ทริน (maltodextrin) เครื่องทําแหงมีอุปกรณฉีดน้ํากะทิใหเปนละอองฝอยเขามาในหองอบ และ
สัมผัสกับลมรอนท่ีมีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ทําใหน้ําระเหยออกจากละอองของเหลวอยาง
รวดเร็วไดเปนอนุภาคผงทีมีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื้นต่ําจึงเก็บรักษาไดนานไมเนาเสียแตตองเก็บใน
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ภาชนะปองกันความชื้น เชน ในถุงอลูมิเนียมฟอยล หรือกระปองท่ีมีฝาปดสนิท เนื่องจากกะทิผงดูด
ความชื้นไดดีทําใหเกาะตัวเปนกอน

2.4.2 องคประกอบทางเคมีของกะทิ
โดยองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญในกะทิ ไดแก ไขมัน ซึ่งเปนไขมันประเภทไตรกลี

เซอไรด ท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัวเปนองคประกอบสวนใหญ ไดแก กรดลอริก (lauric) กรดไมริสติก
(myristic) กรดปาลมมิติก (palmitic) ปริมาณเทากับรอยละ 44 18 และ 11  ตามลําดับ และกรดส
เตียริก (strearic) กรดคาปรีลิก  (caprylic) กรดแคปริก (capric) เทากับรอยละ  6 กะทิมีกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัว เปนองคประกอบมี  2 ชนิด คือ กรดโอเลอิก (oleic) และกรดไลโนเลอิก (linoleic)
ปริมาณเทากับ รอยละ 7 และ 2 ตามลําดับ (ไพจิตร, 2530) กะทิท่ีค้ันโดยไมเติมน้ํามีไขมันประมาณ
รอยละ 28.2 - 44.6 (กองโภชนาการ, 2530) สวนกะทิท่ีค้ันโดยใชอัตราสวนเนื้อมะพราวขูดตอน้ํา
เทากับ  1:1  มีปริมาณไขมันรอยละ 14.43-17.40 (จินตนา, 2543) นอกจากนี้กะทิยังประกอบไปดวย
สารอาหารตางๆ  อีกหลายชนิด

2.5 กระเทียม
เปนพืชเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีใชเปนสวนประกอบท่ีสําคัญในอาหารไทยหลายชนิดกระเทียม

สดจะมีกลิ่นฉุนและรสเผ็ดรอน จนหลายคนแทบจะรับประทานกระเทียมสดไมได  กลิ่นและความเผ็ด
รอนของกระเทียมนี้มีประโยชนตั้งแตสมัยโบราณ ประเทศแถบตางๆ ท่ีมีการปลูกกระเทียม รวมท้ัง
ประเทศไทยนอกจากจะใชกระเทียมเพ่ือปรุงแตงอาหารแลว ยังใชกระเทียมสดในการขับลม รักษา
อาการแนนจุกเสียด อีกท้ังมีสรรพคุณทางยา เชน สารประกอบซัลเฟอร (sulphur) ชื่อวา อัลลิซิน
(allicin) ในน้ํามันหอมระเหยของกระเทียมชวยลดระดับคอเรสเตอรอลในเลือด ลดความเสี่ยงตอการ
เกิดโรคหัวใจ และทําหนาท่ีตอตานแบคทีเรีย ยับยั้งการเติบโตของเชื้อรา รักษาโรคกลากเกลื้อนได
นอกจากอัลลิซินแลวกระเทียมยังมีสวนประกอบอ่ืนๆ เชน กรดอะมิโน-อารจีนีน (argenine) ฟลาโว
นอยด  (flavonoid) น้ํ าตาลโมเลกุลกลุม (oligosaccharides) และซีลี เนียม (selenium) ซึ่ ง มี
ประโยชนตอสุขภาพ แตขณะเดียวกันกระเทียมก็ทําใหเกิดอาการแพไดในคนท่ีตองทํางานท่ีถูกกับเนื้อ
กระเทียมบอยๆ ผิวหนังอาจเกิดเปนตุมน้ําหรือเกิดการอักเสบได หรือในคนท่ีได กลิ่นกระเทียมบอยๆ
เปนระยะเวลานานก็สามารถเกิดการแพเม่ือรับประทานกระเทียมได โดยอาจมีอาการคลื่นไส หัว
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ใจเตนแรง และอาการจะคอยๆหายไปภายใน 3-4 ชั่วโมง กระเทียมท่ีปรุงในอาหาร มักกอใหเกิดการ
แพนอยกวากระเทียมสด

กระเทียมสดนอกจากมีสารอัลลิชินรอยละ 0.6-1.0 (วีณา เชิดบุญชาติ, 2537) แลวยังให
คุณคาทางโภชนาการตางๆ ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 โดยแรธาตุท่ีมีในเนื้อกระเทียมจะมากหรือนอย
ข้ึนกับดินท่ีใชปลูกตนกระเทียมดวย และเปนท่ียอมรับวากระเทียมมีธาตุซิลิเนียมมากกวาพืชอ่ืนๆ
นอกจากนี้ในกระเทียมสดยังพบสารอะดิโนซีน (adenosine) ซึ่งเปนกรดนิวคลีอิกท่ีสราง DNA และ
RNA ของเซลลในรางกายเม่ือกระเทียมผานการปรุง หมักดอง หรือถูกความรอน เชนกระเทียมเจียว
กระเทียมดอง สารอัลลิซิน และวิตามินในกระเทียมจะถูกทําลาย สารอัลลิซินจะแตกสลายเปน
สารประกอบซัลไฟดมากมาย กระเทียมท่ีสับท้ิงไวสารอัลลิซินก็สลายตัวเองไปเหมือนกัน ดังนั้นกลิ่น
ของกระเทียมท่ีผานการปรุงจึงเปน ผลจากสารประกอบซัลไฟดตางๆท่ีเกิดข้ึน ซึ่งรสเผ็ดจะหายไป
สารอัลลิซินเองมีลักษณะเปนน้ํามัน เม่ือสลายตัวจะไดสารประกอบท้ังท่ีมีคุณสมบัติละลายในน้ําและ
ในน้ํามัน ในบางพันธุของกระเทียมสารอัลลิชินเปลี่ยนแปลงเกิดเปนสารประกอบซัลไฟดไดเปนรอย
ชนิด

ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการของกระเทียม (100 กรัม)

คุณคาทางโภชนาการ กระเทียมสด

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 140
โปรตีน (กรัม) 5.6
ไขมัน (กรัม) 0.1
คารโบไฮเดรต (กรัม) 29.1
กากใย (กรัม) 0.9
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 5.0
ฟอสฟอรัส(มิลลิกรัม) 140
เหล็ก (มิลลิกรัม) 5.4
วิตามินเอ (IU) 5.0
ไทอามิน (มิลลิกรัม) 0.17
ไรโบฟลาวิน ( มิลลิกรัม) 0.02
ไนอะซนิ (มิลลิกรัม) 4.0
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 15.0

ท่ีมา : ประสงค เทียนบุญ (2553)



13

2.6 แปะกวย
เมล็ดแปะกวยมีลักษณะเปนเมล็ดกลมๆ เล็กๆ สีเหลืองออน โดยเนื้อดานในของเมล็ดจะประกอบ

ไปดวยสารอาหารประเภทไขมัน แปง โปรตีน และน้ําตาล เมล็ดแปะกวยจะมีรสชาติรสหวานแตอมขม
อมฝาด มีสรรพคุณทางยามากมาย สามารถบรรเทาและรักษาอาการของโรคบางประเภทได สามารถ
ชวยแกอาการไอ ชวยลดเสมหะขับเสมหะได แกอาการหอบ สามารถลดปสสาวะ ฆาเชื้อโรค บําบัด
อาการวิงเวียนศีรษะ หูอ้ือ หลอดลมอักเสบ ตกขาว หนองใน และเปนยาบํารุงปอดไดอีกดวย
นอกจากนั้นเมล็ดสดยังสามารถท่ีจะแกพิษตางไดเปนอยางดีและยังสามารถฆาพยาธิได อีกท้ังถานํา
เมล็ดมาโขลกทาบนใบหนาและมือ จะสามารถชวยขจัดรอยเหี่ยวยน และสามารถรักษาอาการหืดได

ตารางท่ี 2.3 คุณคาทางโภชนาการของแปะกวย (100 กรัม)

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ

น้ํา (g) 191
โปรตนี (g.) 53.0
ไขมัน (g.) 5.2
คารโบไฮเดรต (g.) 1.9
กากใยอาหาร (g.) 38.3
เถา (g.) 1.6
แคลเซียม (mg/kg) 48
ฟอสฟอรัส (mg/kg) 171
เหล็ก (mg) Tr.
เรตินอล เบตา (mg) -
แคโรทีน (mg) 170
วิตามิน A (RE) 28
วิตามิน E (mg) -
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วิตามิน B1 (mg) -
วิตามิน B2 (mg) 11
ไนอะซิน (mg) 16
วิตามิน C (mg) 0

ท่ีมา : (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2557)

2.7 เกลือ
มีดวยกันหลายชนิด เชน ชนิดละเอียด ชนิดหยาบ  เกลือใหความเค็ม และชวยปรุงแตงรสชาติ

ใหมีความอรอยและกลมกลอมเพ่ิมข้ึน ตามความหมายทางวิทยาศาสตร เกลือ หมายถึงสารประกอบ
ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของกรดกับเบส ซึ่งมีผลทําใหโลหะธาตุ หรือธาตุคลายโลหะจากเบสเขาแทนท่ี
ไฮโดรเจนโมเลกุลในกรด ไดเกลือ กับน้ําจึงทําใหเกลือท่ีเกิดจากกรด และเบสตางกันมีคุณสมบัติ
ตางกันไป เชนเกลือกรดมีคุณสมบัติเปนกรดเกลืออยู เกลือดางมีสมบัติของดางอยูดวย แตสําหรับ
เกลือธรรมดาจะหมายถึงโซเดียมคลอไรด ซึง่เปนผลึกสีขาวมีรสเค็ม มีความบริสุทธิ์เกือบ รอยละ100
(อรอนงค, 2538)
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งานวิจัยที่เกี่ยวของ
จรัญจิต เพ็งรัตน และคณะ (2556) ไดศึกษาลักษณะทางการเกษตรพันธุขาวไรท่ีรวบรวมจากแปลง

เกษตรกรท่ีปลูกพันธุขาวพญาลืมแกง (10 ตัวอยางพันธุ) และขาวไรจากแหลงตางๆ และจากธนาคารเชื้อพันธุ
ขาว (1,458 พันธุ/สายพันธุ) คัดเลือกเฉพาะพันธุท่ีมีลักษณะของขาวพันธุพญาลืมแกงท่ีเกษตรกรตองการ
รวมท้ังประเมินการปรับตัวและการยอมรับของเกษตรกร ในลักษณะทางการเกษตร คุณภาพเมล็ดและการหุง
ตมและรับประทาน สามารถคัดเลือกขาวไรพันธุพญาลืมแกงท่ีมีลักษณะประจําพันธุ คือ เปนขาวไรขาวเหนียว
ทรงกอตั้ง ปลองสีเหลือง ใบสีเขียวออน ยาวเรียวออกดอกประมาณวันท่ี 20 กันยายน ลําตนคอนขางแข็ง
จํานวนรวงตอกอ 9-10 รวง ผลผลิตประมาณ357 กิโลกรัมตอไร เปลือกเมล็ดสีฟาง รูปรางเมล็ดใหญอวนปอม
ยาว 7-8 มิลลิเมตร กวาง 2.9 มิลลิเมตร หนา 2.1 มิลลิเมตร ขาวนึ่งสุกนุม มีกลิ่นหอมมาก ลักษณะเดน คือ
หากรับประทานแบบขาวกลองขาวเหนียวจะมีรสชาติอรอยมาก มีโปรตีนสูง (8.16 กรัม) อายุเบาและตานทาน
ตอโรคไหมดี (ระดับคะแนน 2-3)ปจจุบันอยูในระหวางการรวบรวมขอมูล เพ่ือขอรับรองและแนะนําพันธุใหกับ
กลุมเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวพญาลืมแกง ท่ีอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ และบานวังหวา อําเภอ
บานแฮด จังหวัดขอนแกน

น้ําทิพย  วงษประทีป และ ทรงพรรณ สังขทรัพย (2558) ศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสม
ในการผลิตผลิตภัณฑขาวเมาหม่ี โดยศึกษาสมุนไพรทอด 5 ชนิด ไดแก ใบกระเพา ใบมะกรูด กระชาย ขิง และ
ใบผักชี ท่ีระดับการเติมรอยละ 0, 6, 9 และ 12 ของน้ําหนักสวนผสมท่ีเปนของแข็งท้ังหมด จากนั้นทําการ
ทดสอบคุณสมบัติของผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสในลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชวิธีทดสอบแบบ 9-point hedonic scale เพ่ือใหไดชนิดและปริมาณของ
สมุนไพรทอดท่ีเหมาะสม และนําสุดท่ีเหมาะสมไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑขาวเมาหม่ี
ท่ีเติมใบผักชี ท่ีระดับรอยละ 9 ผูบริโภคใหการยอมรับทางดานสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสสูงสุด
องคประกอบทางเคมีของน้ําหนักแหงโดยประมาณของขาวเมาหม่ีสูตรใสใบผักชีทอดรอยละ 9 มีคาโปรตีนรอย
ละ 20.92 ไขมันรอยละ 42.38 เถารอยละ 3.1 เยื่อใยรอยละ 3.41 และคารโบไฮเดรตและอ่ืนๆ รอยละ
30.19

วัชรี สุขวิวัฒน และสุนันทา วงศปยชน (2551) ศึกษาการทําขาวพองจากขาวกลอง โดยใชเครื่องอัด
แรงดันสูง (Extruder) พบวาเม่ือมีการเติมสาร CaCO3, น้ําตาล และเกล็ดขาวโพด ในอัตรารอยละ 1, 5 และ
24 กรัม ตอแปงขาวกลอง 100 กรัม และมีการลดขนาดวัตถุดิบ ใหมีความละเอียด 80 -100 เมช จะสามารถ
ทําขาวพองไดจากขาวทุกประเภทท้ังกลุมอะมโลสต่ํา(<20 เปอรเซ็นต)  ปานกลาง (20-25 เปอรเซ็นต) และสูง
(>25 เปอรเซ็นต) ทําการเคลือบตัวขาวพองกอนทําการอัดเปนแทง เพ่ือชวยปองกันไมใหตัว ขาวพองมีการ
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ยุบตัวในขณะอัดแทง ซึ่งทําใหผลิตภัณฑเนื้อแนนไมกรอบและเหนียว ในการเคลือบตัวขาวพอง มีสูตร ดังนี้
ขาวพอง 100 กรัม, ใชน้ําตาลบดละเอียด 27.50 กรัม นมผง 22.00 กรัม เกลือ 1.75 กรัม กลูโคสไซรับ 7.50
กรัม และน้ําอุน 15 มิลลิลิตร วิธีเคลือบ นําขาวพองอบท่ีอุณหภูมิ 80องศาเซลเซียส นาน 20 นาที นํา
สวนผสมท้ังหมด ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน นําขาวพองคลุกเคลากับสวนผสมใหท่ัวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 80องศา
เซลเซียส นาน 20 นาทีไดขาวพองปรุงรส จากนั้นพัฒนาเปนขาวพองอัดแทง โดยการเติมธัญพืชตางๆ คือ
ขาวโพดอบแหง 10 กรัม ถ่ัวเขียวทอด  40 กรัม ขาวตอก 10 กรัม งาขาวและงาดํา 20 กรัมตอ ขาวพองปรุง
รส 100 กรัม นําวัตถุดิบเหลานี้อบท่ี อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที นําวัตถุดิบท่ีอบแลว มาผสม
กับสารใหกลิ่นรส และชวยในการยึดเกาะ คือ เดกซตริน 20 กรัม นมผง 60 กรัมและน้ําอุน 50 มิลลิลิตร ตอ
ขาวพอง 100 กรัม ทําการอัดแทง นําผลิตภัณฑท่ีไดอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน30 นาที กอนการ
บรรจุ ไดผลิตภัณฑขาพองอัดแทง



บทที่ 3
วิธีดําเนินการวิจัย

วัตถุดิบและอุปกรณ
3.1 วัตถุดิบ

1) ขาวเหนียวพันธุพญาลืมแกง กลุมวิสาหกิจ
2) เผือก ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
3) ใบมะกรูด ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
4) กระเทียม ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
5) แปะกวย ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
6) พุทราจีนเชื่อม ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
7) ใบเตย ตลาดสดเทศบาล 2 อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ
8) น้ําตาลทราย ตรามิตรผล
9) น้ําตาลทรายแดง ตรามิตรผล

10) น้ํามันปาลม บริษัทโอเลอีน
11) ผงปรุงรส โนริสาหราย  ตราไทเชฟ
12) เนยสด ตรา ออรคิด
13) กะทิสําเร็จรูป ตราชาวเกาะ
14) น้ําปลา ตราทิพรส
15) น้ําตาลปบ ตรามะลิ
16) งาขาว ตรา ไรทิพย
17) ถ่ัวแดงกวน ตรา ยูยี่
18) แปงมันสําปะหลัง ตรา นิวเกรด
19) เกลือ ตราปรุงทิพย
20) ผงฟู ตราเบสทฟูดส

3.2 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ
1) กรดซัลฟวริก (H2SO4) (บริษัท Merck RGaA)
2) โพแทสเซียมซัลเฟต                (K2SO4) (บริษัท Merck RGaA)
3) คอพเปอรซัลเฟต (CuSO4.5H2O) (บริษัท CARLO ERBA)
4) ปโตรเลียมอีเทอร (C5H12) (บริษัท RCILabscan)
5) เอทิลแอลกอฮอล (C2H5OH) (บริษัท Merck RGaA)
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6) โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) (บริษัท Merck RGaA)
7) กรดไฮโดรคลอริก (HCl ) (บริษัท Merck RGaA)
8) ไดเอทิลอีเทอร (C2H5OC2H5) (บริษัท Panreac)
9) โซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3.5H2o) (บริษัท Merck RGaA)

10) กรดบอริก (H3BO3) (บริษัท Merck RGaA)
11) เมธิลเรดอินดิเคเตอร              (C15H15N3O2, บริษัท Fluka)
12) Peptone (บริษัท Merck RGaA)
13) Plate count agar (PCA) (บริษัท Merck RGaA)
14) Potato dextrose agar (PDA)  (บริษัท Merck RGaA)

3.3 อุปกรณการแปรรูป
1) เครื่องปน บริษัท PHILIPS รุน HR 2001
2) อุปกรณเครื่องครัว
3) เครื่องชั่ง บริษัท CAMRY
4) ถุง พี.พี หนา ตราปู
5) ไดมอนด อลูมิเนียม ฟอยล
6) กระปุกพลาสติก
6) ตูอบลมรอน (hot air oven) บริษัท memmert

3.4 เครื่องมือการวิเคราะหทางกายภาพและเคมี
1) ชุดวิเคราะหปริมาณความชื้น
2) ชุดวิเคราะหปริมาณโปรตีน
3) ชุดวิเคราะหปริมาณไขมัน
4) ชุดวิเคราะหปริมาณเถา
5) ชุดวิเคราะหปริมาณเสนใย
6) ชุดวิเคราะหปริมาณ TBA
7) เครื่องวัดสี ColorFlex บริษัท HunterLab
8) เครื่องวัด aw บริษัท Pawkit
9) เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง  บริษัท satoriuns รุน Extend

10) ชุดวัดปริมาณการพองตัว
11)  ชุดวัดปริมาณความหนาแนน
12) เครื่อง Bomb calorimeter

3.5 เครื่องมือในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลนิทรีย
1)  เครื่องนึ่งฆาเชื้อแรงดันไอน้ํา บริษัท Thai vitory
2)  ตูบมเชื้อ  บริษัท ธเนตพัฒนา
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3)  อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหทางดานจุลินทรีย
3.6 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส

1) อุปกรณทดสอบ
2) แบบทดสอบ

ข้ันตอนและวิธีการดําเนินงานวิจัย
ตอนท่ี 1

1.1 ศึกษาบริบทการแปรรูปขาวพญาลืมแกง
โดยทําการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณกลุมผูแปรรูปขาวพญาลืมแกง อําเภอน้ําหนาว

จังหวัดเพชรบูรณ เพ่ือใหมีสวนรวมในการพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง
1.2 สํารวจความตองการของผูบริโภค นักทองเท่ียว ในเขตจังหวัดเพชรบูรณ

โดยดําเนินการออกแบบสอบถาม เพ่ือคัดเลือกชนิดของผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง ทํา
การคัดเลือกผลิตภัณฑ โดยใหผูตอบแบบสอบถามเรียงลําดับ (Ranking Score) ความตองการชนิด
ของผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง 10 ผลิตภัณฑ โดยเรียงลําดับชอบมากท่ีสุด ใหเปนลําดับ 1 และชอบ
นอยท่ีสุด ใหเปนลําดับ 10 ทําการทดสอบกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย จํานวน 100 คน นําขอมูลท่ีได
ประมวลผล และวิเคราะหความแตกตาง

ตอนท่ี 2 ทําการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง จํานวน 10 ผลิตภัณฑ เรียงตามลําดับ
ความชอบท่ีไดจากการสํารวจ ในขอ 1.2

2.1 ศึกษากระบวนการผลิตและสูตรท่ีเหมาะสม
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชวิธีการใหคะแนนความชอบ (9– point

hedonic scale) จากผูทดสอบท่ีไมไดผานการฝกฝน จํานวน 30 คน ในลักษณะปรากฏดานประสาท
สัมผัส และความชอบโดยรวม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ

2.2 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑดานกายภาพ และเคมี
2.3 คํานวณตนทุน
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ตอนท่ี 3 ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงสูกลุมแปรรูปขาวพญาลืมแกง
กลุมเกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกง  อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ

สถานที่ทําการทดลอง
หองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและหองปฏิบัติการสาขาวิชาเคมี

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ

ระยะเวลาในการทําวิจัย
เดือนมกราคม พ.ศ. 2557 ถึง เดือนธันวาคม  พ.ศ. 2558



บทที่ 4
ผลการทดลองและอภปิรายผล

ตอนที่ 1
4.1 ศึกษาบริบทการแปรรูปขาวพญาลืมแกง

การปลูกขาวพญาลืมแกงในเขตอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณนั้น มีพ้ืนท่ีการปลูกใน
3 ตําบล คือ  ตําบลโคกมน ตําบลน้ําหนาว และตําบลวังกวาง ผูวิจัยไดทําการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณกลุมผู
แปรรูปขาวพญาลืมแกงในเขตอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ เพ่ือใหมีสวนรวมในการพัฒนาการ
แปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง จากการสัมภาษณกลุมผูแปรรูปขาวพญาลืมแกง พบวาผลิตภัณฑ
ท่ีแปรรูปจากขาวพญาลืมแกงและวางจําหนายจะเปนผลิตภัณฑขาวหลาม และผลิตภัณฑขาวสาร
บรรจุถุง
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ภาพท่ี 4.1 การลงพ้ืนท่ีสัมภาษณกลุมผูแปรรูปขาวพญาลืมแกงในเขตอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ

ผลิตภัณฑขาวสารพญาลืมแกง วิสาหกิจชุมชนกลุมขาวพญาลืมแกง

ผลิตภัณฑการแปรรูปขาวหลามพญาลืมแกงกลุมวิสาหกิจชุมชนขาวหลามน้ําหนาว

ผลิตภัณฑการแปรรูปขาวหลามพญาลืมแกงบานโคกมน อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ
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ภาพท่ี 4.2 ผลิตภัณฑการแปรรูปขาวพญาลืมแกงในเขตอําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ

4.2 สํารวจความตองการของผูบริโภค และนักทองเท่ียว ในเขตจังหวัดเพชรบูรณ
ทําการสํารวจความตองการของผูบริโภค โดยออกแบบสอบถามผูบริโภคเพ่ือเปนแนวทาง

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน แบงตามเพศ และอายุ สอบถามถึงระดับ
การศึกษา อาชีพ ลักษณะของผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงท่ีตองการใหพัฒนา ผลการทดสอบแสดงดัง
ตารางท่ี 4.1

ผลการสํารวจขอมูลเก่ียวกับผูบริโภคแสดง ดังตารางท่ี 4.1 ซึ่งเปนเพศชาย รอยละ 34
และหญิง รอยละ 66 อายุอยูในชวงต่ํากวา 20 ป รอยละ 6 ชวงอายุ 20-30 ป รอยละ 39 ชวงอายุ
31-40 ป รอยละ 37 และ 41 ปข้ึนไป รอยละ 18 ผูบริโภคสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรีคิด
เปนรอยละ 47 มีการศึกษาระดับต่ํากวาปริญญาตรีรอยละ 28 ปริญญาโท รอยละ 24 และสูงกวา
ปริญญาโทรอยละ 1 ผูบริโภคสวนใหญมีอาชีพเปนขาราชการ และพนักงานรัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ
36 เปนผูคาขาย/ธุรกิจสวนตัว รอยละ 5 เปนนักศึกษา รอยละ 35 เปนพนักงานบริษัทเอกชนรอยละ
8 มีอาชีพรับจางรอยละ 15 และประกอบอาชีพอ่ืนๆ อีกรอยละ 1

ตารางท่ี 4.1 ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค

ขอมูลการสํารวจ รอยละ
เพศ

ชาย 34
หญิง 66

อายุ
ต่ํากวา 20 ป 6
20-30 ป 39
31-40 ป 37
40 ปข้ึนไป 18

การศึกษา
ต่ํากวาระดับปริญญาตรี 28
ระดับปริญญาตรี 47
ปริญญาโท 24
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สูงกวาปริญญาโท 1
อาชีพ

ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 36
พนักงานบริษัทเอกชน 8
คาขาย / ธุรกิจสวนตัว 5
รับจาง 15
นักศึกษา 35
อ่ืน ๆ 1

ขอมูลการสํารวจ คะแนน
หากมีการแปรรูป และจําหนายผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง ทานคิดวาจะซื้อผลิตภัณฑใด
(เรียงลําดับคะแนนความชอบมากท่ีสุด =10 ความชอบนอยท่ีสุด = 1)

1. ขาวพองสมุนไพร 670
2. ขาวเหนียวแกว 562
3. ไรซปอปคาราเมล 704
4. ขาวแตนปรุงรส 387
5. คุกก้ีขาวพอง 528
6. ขาวแตนธัญพืช 376
7. ขาวพองเคลือบเนย 632
8. โอนีแปะกวย 689
9. ขาวพองอัดแทง 457

10. ขาวเหนียวถ่ัวแดง 465

จากขอมูลการสํารวจความตองการของผูบริโภค หากมีการจําหนายผลิตภัณฑขาวพญาลืม
แกง ดังตารางท่ี 4.1 ผูบริโภค พบวาผูบริโภค ใหคะแนนความชอบเรียงตามลําดับความชอบจากมาก
ไปหานอยท่ีสุด ไดดังนี้  คือ ลําดับท่ี 1 ไรซปอปคาราเมล คะแนนความชอบ 704 คะแนน ลําดับท่ี 2
โอนีแปะกวย คะแนนความชอบ 689 ลําดับท่ี 3 ขาวพองสมุนไพร คะแนนความชอบ 670 ลําดับท่ี 4
ขาวพองเคลือบเนย คะแนนความชอบ 632 ลําดับท่ี 5 ขาวเหนียวแกวคะแนนความชอบ 562 ลําดับ
ท่ี 6 ขาวเหนียวแกว คะแนนความชอบ 562 ลําดับท่ี 7 คุกก้ีขาวพอง คะแนนความชอบ 528 ลําดับท่ี
8 ขาวพองอัดแทง คะแนนความชอบ 457 ลําดับท่ี 9 ขาวพองปรุงรส คะแนนความชอบ 387 และ
ลําดับท่ี 10 ขาวพองปรุงรส คะแนนความชอบ 457 ตามลําดับ
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ตอนที่ 2
4.3 การพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวพญาลืมแกง

ทําการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง จํานวน  10 ผลิตภัณฑ เรียงตามลําดับความชอบท่ี
ไดจากการสํารวจ ในขอ 1.2

1. การพัฒนาผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล
ทําการคัดเลือกสูตรตนแบบในการผลิตผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล จากสูตรการทําคาราเมล

ปอปคอรนซึ่งกําลังเปนท่ีนิยม ดัดแปลงมาใชกับไรซปอป และทําการปรับปรุงสูตร เปนสูตรปรับปรุงท่ี
1 และสูตปรับปรุงท่ี 2 ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 โดยมีวิธีการข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้

ข้ันตอนท่ี1 การทําขาวตอก
นําขาวเปลือกพญาลืมแกงมาใสกระทะใหความรอนค่ัวจนเมล็ดขาวแตกพองหรือใชเครื่อง

ทําปอปคอรนมาทําเพ่ือความสะดวก
ข้ันตอนท่ี 2 การทําซอสคาราเมล
นําเนยสดใสหมอตั้งไฟจนละลาย ใสน้ําตาลทรายแดง แบะแซ นําไปตั้งไฟระดับกลาง

จากนั้นคนใหสวนผสมละลายใหเขากัน คอยๆคนเปนระยะเพ่ือไมใหน้ําตาลไหม จากนั้นปลอยท้ิงไว
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โดยท่ีไมคนสัก 2-3 นาที พอเดือดเปนฟองปดไฟนําหมอออกจากเตา เติมเบก้ิงโซดา (ข้ันตอนนี้จะเกิด
เปนฟอง ใหนําไมพายคนและใสกลิ่นวานิลลา คนใหสวนผสมเขากัน)

ข้ันตอนท่ี 3 การเคลือบคาราเมล
นําขาวตอกใสอางผสมเทซอสคาราเมล ใหเริ่มใสทีละครึ่ง คลุกซอสคาราเมลใหเขากับขาว

ตอกดวยไมพาย จากนั้นจึงเทซอสคาราเมลท่ีเหลือ คลุกซอสคาราเมลใหท่ัว นําปอบไรซท่ีคลุกซอส
คาราเมลไวแลว มาแผในถาดอบ แผใหบางๆ ถามากเกินไปใหแยกออกเปน 2 ถาด นําเขาเตาอบท่ี
อบท่ี 120 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-45 นาที และทุกๆ 15 นาที นําออกจากเตาคลุกไรซปอปไป
มาเพ่ือใหซอสคาราเมลเขาเนื้อ ทําซ้ําเชนนี้ 3 ครั้ง เม่ืออบไดท่ี ใหนําออกจากเตา ปลอยท้ิงไวใหเย็น
ประมาณ 15 นาที ไรซปอปท่ีเปนกอนๆใหเปนชิ้นเล็กๆ เม่ือไรซปอปเย็นตัวจะกรอบ หวาน หอมคารา
เมล สามารถเก็บไวถุงซิปล็อคหรือขวดแบบฝาปด เก็บไวรับประทาน

ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9- point
hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีไดคะแนนสูงสุดเปนผลิตภัณฑ
ตนแบบ

ตารางท่ี 4.2 สวนผสมของผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมลในแตละสูตร

สวนผสม (รอยละ) สูตรตนแบบ สูตรปรับปรุงท่ี 1 สูตรปรับปรุงท่ี 2
ขาวปอป 39.00 30.55 25.00
น้ําตาลทรายแดง 20.00 23.00 24.90
เนยสด 20.00 23.00 24.90
แบะแซ 20.00 23.00 24.90
เบกก้ิงโซดา
กลิ่นวานิลา

0.10
0.90

0.15
0.30

0.10
0.20
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ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความกรอบ สี กลิ่นรส ความหวาน และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ ( 9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี
4.3 พบวาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไรซปอปคาราเมล คือ สูตรปรับปรุงท่ี 1 ซึ่งมีคาคะแนนดานสี
เทากับ 7.54 ดานกลิ่นรส เทากับ 7.89 ดานความหวาน เทากับ 7.09 และความชอบโดยรวม เทากับ
7.78 ตามลําดับ ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพดานสี พบวาสูตรตนแบบอัตราสวนของขาวปอปกับ
สวนผสมท่ีเปนซอสคาราเมล ไมเหมาะสมทําใหการเคลือบคาราเมลไมท่ัวถึงจึงทําใหคาคะแนนดานสี
นอยกวาสูตรปรับปรุงท่ี 1และสูตรปรับปรุงท่ี 2 สวนคุณภาพดานความหวาน และกลิ่นรส เม่ือทําการ
ปรับสูตรตนแบบ เปนปรับปรุงท่ี 1และสูตรปรับปรุงท่ี 2 ทําใหอัตราการเคลือบท่ัวถึงมากยิ่งข้ึน แต
สูตรปรับปรุงท่ี 2 มีขาวปอปนอยกวาทําใหซอสคาราเมลเคลือบไดหนามากกวาทําใหมีรสหวาน
มากกวาสูตรปรับปรุงท่ี 1 และทําใหคาคะแนนความกรอบนอยกวาดวย สงผลถึงความชอบโดยรวม
ของผูบริโภคดวย

ภาพท่ี 4.3 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของของผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี  4.3 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล

สวนผสม รอยละ
ขาวปอป 30.55
น้ําตาลทรายแดง 23.00
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เนยสด 23.00
แบะแซ
เบกก้ิงโซดา
กลิ่นวานิลา

23.00
0.15
0.30

1.1 การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑดานกายภาพ และเคมีผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล
เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไรซปอปคาราเมลแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดาน

กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 พบวาไรซปอปคาราเมล มีคุณภาพทาง
กายภาพดานสี คาความสวาง (L*) เทากับ 36.78 คาสีแดง (a*) เทากับ  16.56 คาสีเหลือง (b*)
เทากับ 30.89 คุณภาพทางเคมี ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.42 ความชื้น รอยละ 2.72 โปรตีน
รอยละ 2.83 ไขมัน รอยละ 18.19 เถา รอยละ 0.98 เสนใยหยาบ รอยละ 0.00 และ คารโบไฮเดรต
รอยละ 75.27 ตามลําดับ

ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของไรซปอปคาราเมล

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*

36.78+0.70
16.56+0.89
30.89+0.64

คุณภาพทางเคมี
น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)

0.41
2.72
2.83

18.19
0.98
0.00
75.27

4,950.65
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)
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คํานวณตนทุน
โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย

(นิรนาม, 2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ
68.6 คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5
และคาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ =  53 บาท
คาแรง =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

=  (53 x 0.056)/ 0.686  = 4.33 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

=  (53 x 0.121)/ 0.686   = 9.35 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

=  (53 x 0.045)/ 0.686 = 3.48 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

=  (53 x 0.092)/ 0.686 =  7.11 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 53 + 4.33 + 9.35 + 3.48 + 7.11 = 77.27 บาท

2. การพัฒนาผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็ง
ทําการทดลองโอนีแปะกวยเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.5 โดยมีวิธีการ

ข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้
ข้ันตอนท่ี 1 การนึ่งขาวเหนียวและเผือก

นําขาวสารท่ีเก็บเศษหินออกมาขัดกับสารสม ขัดเบาๆมือใหท่ัวถึง โดยมือหนึ่งถือ
สารสม อีกมือกําขาวมาถูท่ีสารสมเบาๆ นําขาวเหนียวท่ีขัดสารสมแลวไปลางน้ําใหสะอาด จนน้ําท่ี
ลางขาวใส แลวเทน้ําแชขาวไว 3 ชั่วโมง

นําเผือกและขาวเหนียวลงนึ่งในน้ําเดือดจัด 30 นาที
ข้ันตอนท่ี 2 การมูลขาวเหนียว
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ผสมกะทิ เกลือปน น้ําตาลทราย ตั้งไฟใหรอน 2 นาที ราดสวนผสมของกะทิรอนๆ
ลงบนขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกใหมๆ ปดฝาอบไว 10 นาที พอครบเวลาใหคนขาวเหนียวใหท่ัวอีกครั้ง
น้ํากะทิจะเริ่มแหงใหปดฝาท้ิงไวกอน

ข้ันตอนท่ี 3 การกวนเผือก
นําเผือกมาบดตอนรอนๆ ใหละเอียด และนําไปกวนกับน้ําตาลทรายดวยไฟออนๆ

15 นาที พักไวใหเย็น

ข้ันตอนท่ี 4 การทําน้ําราด
การเตรียมแปะกวย โดยตั้งน้ําใหเดือด ทําการตม 3 นาที  ทําแบบเดี่ยวกัน 3 ครั้ง

นําน้ําเปลา น้ําตาลทราย แปะกวย พุทราจีนเชื่อม ลงตมใหเดือด ละลายแปงมันกับน้ําเปลา คนใหเขา
กันและเทลงในกระทะทองเหลือง คนใหขนเหนียว ปดแกส พักไว

การบรรจุ นําเผือกกวนใสกนพิมพตามดวยขาวเหนียวมูน กดใหแนน คว่ําพิมพออกใสกลอง
พลาสติก Polystyrene แบบ 2 ชอง ชองท่ี 1 และชองท่ี 2 ใสน้ําราด นําไปแชแข็ง ท่ีอุณหภูมิ -18
องศาเซลเซียส

การเก็บรักษา ทําการเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส
การรับประทาน นําเขาไมโครเวฟ ท่ีกําลังไฟฟา 800 วตัต เปนเวลา 2 นาที

ทําการประเมินทางดานคุณภาพทางดานประสารทสัมผัสของโอนีแปะกวย เพ่ือคัดเลือกสูตรโอนี
แปะกวยท่ีเหมาะสม และนํามาทดสอบชิมโดยใชการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสแบบ 9-
point hedonic scale (เพ็ญขวัญ, 2536) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ประเมินความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

ตารางท่ี 4.5 สวนผสมของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งในแตละสูตร

สวนผสม (รอยละ) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ขาวเหนียวพญาลืมแกง 20.25 18.00 17.00
น้ําตาลทราย 12.00 10.50 14.00
กะทิ 17.75 35.00 20.00
เผือก 10.00 24.00 12.00
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แปะกวย 5.00 7.00 10.00
พุทราจีนเชื่อม 5.00 5.00 6.00
แปงมัน 1.00 - 1.00
น้ํา 15.00 - 20.00

จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งจากขาวพญาลืมแกง ซึ่งมี 3
สูตร โดยใหผูบริโภคไดทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคใหการ
ยอมรับ สูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ซึ่งจากภาพท่ี 4.4 จะพบวา สูตรท่ี 1,2 และ 3 มีคุณภาพดานลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนไมแตกตางกัน แตในดานรสชาติ สูตรท่ี 1 มี
ความชอบแตกตางจาก สูตรท่ี 2 แตไมแตกตางจาก สูตรท่ี 3

ภาพท่ี 4.4 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชเยือกแข็ง
หมายเหตุ ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.6 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็ง

สวนผสม รอยละ

ขาวเหนียวพญาลืมแกง 20.25
น้ําตาลทราย 10.00
กะทิ 17.75
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เผือก 10.00
แปะกวย 5.00
พุทราจีนเชื่อม 5.00
แปงมัน 1.00
น้ํา 15.00

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมแลว ทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 4 สัปดาห ทําการศึกษาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด และ ในผลิตภัณฑ ปริมาณเชื้อยีสต
และราพบวาเม่ืออายุการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนปริมาณเชื้อจุลินทรีย ท้ังหมดเพ่ิมข้ึน แตปริมาณ
เชื้อจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน คามาตรฐาน ซึ่งกําหนดวา จุลินทรียท้ังหมดจะตองไมเกิน 1x104 cfu/g
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมอาหาร, 2549) และไมพบยีสตและราเจริญเติบโต

ตารางท่ี 4.7 ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราในผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็ง

สัปดาหท่ี ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/g ) ยีสตและรา (cfu/g )
0 1.2 x 102 <3
1 2.6 x 102 <3
2 3.5 x 102 <3
3 5.7 x 102 <3
4 2.1 x 103 <3

จากการทดลองไดทําการบรรจุผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งจากขาวพญาลืมแกงแบบถุง
สุญญากาศ และ บรรจุแบบกลองพลาสติก และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ผล
การวิเคราะหคา TBA ของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งจากขาวพญาลืมแกง มีผลการทดลองดัง
แสดงในตารางท่ี 4.8

ตารางท่ี 4.8 การตรวจวัดคาความหืน (TBA) ของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งจากขาวพญาลมืแกง

คา TBA (มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง )



30

สัปดาหท่ี ผลิตภัณฑท่ีบรรจุในกลอง                      ผลิตภัณฑท่ีบรรจุในถุงสูญญากาศ

0 0.34 ± 0.03                                                 0.30 ± 1.23
1                     0.95 ± 0.02                                                  0.20 ± 1.69
2                     1.34 ± 0.52                                                  0.48 ± 0.03
3 4.15 ± 0.68                                                  0.95 ± 0.59
4                     5.81 ± 0.47                                                  1.39 ± 0.92

จากผลการตรวจวิเคราะหคา TBA ของผลิตภัณฑโอนีแปะกวยแชแข็งจากขาวพญาลืมแกง ท่ี
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส พบวาผลิตภัณฑท่ีบรรจุแบบถุงสุญญากาศ และ บรรจุแบบกลอง  มี
แนวโนมจะสูงข้ึนเรื่อยๆ แตยังอยูในชวงท่ียอมรับได คือ ไมเกิน 20 มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮดตอ
กิโลกรัมตัวอยาง
คํานวณตนทุน

โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,
2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 166 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (166 x 0.056)/ 0.686 = 13.55 บาท

คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686
= (166 x 0.121)/ 0.686   = 29.28 บาท

คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686
= (166 x 0.045)/ 0.686   = 10.89 บาท

คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686
= (166 x 0.092)/ 0.686   = 22.26 บาท
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ตนทุนผลิตภัณฑ = 166 + 13.55 + 29.28 + 10.89 + 22.26
= 246.98 บาท

3. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองสมุนไพร

ข้ันตอนการทําขาวพอง
- นําขาวสารพญาลืมแกง แชน้ํา 3 ชั่วโมง นึ่ง 30 นาที นําตากแดดใหแหง
- นํามาค่ัวใหพอง หรือหรือใชเครื่องทําขาวโพดปอปมาทําเพ่ือความสะดวก

ทําการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองสมุนไพรเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.9 โดยมี
วิธีการข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้ วิธีทําโดยนําสวนผสม คือ น้ําตาลปบ และน้ําเปลา ใสกระทะตั้งไฟ
พอละลายใสน้ําปลา เม่ือสวนผสมขนเหนียวใสสวนผสมท้ังหมดคลุกเคลาใหเขากัน คนจนสวนผสมมี
ลักษณะแหง และนําเขาเตาอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-45 นาที

ตารางท่ี 4.9 สวนผสมของขาวพองสมุนไพรสูตรตางๆ

สวนผสม   (รอยละ) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
ขาวพอง 45.00 45.00 43.00
กุงแหงทอด 6.00 7.00 8.00
ถ่ัวลิสงทอด 20.00 20.00 18.00
กระเทียมทอด 3.70 4.50 3.45
ใบมะกรูดทอด 3.70 4.50 3.45
พริกทอด 0.60 0.80 0.60
น้ําตาลปบ 15.00 12.00 18.00
น้ํา 4.50 4.70 4.00
น้ําปลา 1.50 1.50 1.50

จากการศึกษาสูตรขาวพองสมุนไพรซึ่งมี 3 สูตร โดยใหผูบริโภคไดทดสอบทางประสาทสัมผัส
ในดานความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ สูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ซึ่งจากภาพท่ี 4.5 จะพบวา
สูตรท่ี 1,2 และ 3 มีคุณภาพดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนไม
แตกตางกัน แตในดานรสชาติ สูตรท่ี 1 มีความชอบแตกตางจาก สูตรท่ี 2 แตไมแตกตางจากสูตรท่ี 3
โดยสูตรท่ีเหมาะสมไดแสดงสวนผสม ดังแสดงในตารางท่ี 4.10
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ภาพท่ี 4.5 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองสมุนไพร
หมายเหตุ ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.10 สวนผสมท่ีเหมาะสมของขาวพองสมุนไพร

สวนผสม รอยละ
ขาวพอง 43.00
กุงแหงทอด 8.00
ถ่ัวลิสงทอด 18.00
กระเทียมทอด 3.45
ใบมะกรูดทอด 3.45
พริกทอด 0.60
น้ําตาลปบ 18.00
น้ํา 4.00
น้ําปลา 1.50

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวพองสมุนไพรแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดาน
กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.11 พบวาขาวพองสมุนไพรมีคุณภาพทาง
กายภาพดานสี คาความสวาง (L*) เทากับ 69.26 คาสีแดง (a*) เทากับ  6.46 คาสีเหลือง (b*)
เทากับ 34.72 คุณภาพทางเคมี ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.42 ความชื้น รอยละ 6.33 โปรตีน
รอยละ 12.28 ไขมัน รอยละ 13.62 เถา รอยละ1.73 เสนใยหยาบ รอยละ 0.47 และ คารโบไฮเดรต
รอยละ 65.57 ตามลําดับ

ตารางท่ี 4.11 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของขาวพองสมุนไพร

0
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8

ลักษณะปรากฏ

สี

รสชาติเนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่ 3
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ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*

69.26+0.47
6.46+0.37

34.72+0.42
คุณภาพทางเคมี

น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (แคลอรีตอ100กรัม)

0.48
6.33
12.28
13.62
1.73
0.47
65.57

4,653.20
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)

คํานวณตนทุน
โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย

(นิรนาม, 2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ
68.6 คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5
และคาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 64 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (64 x 0.056)/0.686 = 5.22 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

= (64 x 0.121)/ 0.686 = 11.29 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (64 x 0.045)/ 0.686 = 4.20บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686
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= (64 x 0.092)/ 0.686 = 8.58 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 64+ 5.22 + 11.29 + 4.20 + 8.58 = 77.27 บาท

4. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองเคลือบเนย
ทําการทดลองผลิตขาวพองเคลือบเนยเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.12 โดยมี

วิธีการข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้
ข้ันตอนท่ี1 การทําขาวพอง
- นําขาวสารพญาลืมแกง แชน้ํา 3 ชั่วโมง นึ่ง 30 นาที นําตากแดดใหแหง
- นํามาค่ัวใหพอง หรือหรือใชเครื่องทําขาวโพดปอปมาทําเพ่ือความสะดวก
ข้ันตอนท่ี 2 การทําซอสเคลือบ
- นําเนยสดใสหมอตั้งไฟจนละลาย ใสน้ําตาลทราย น้ําผึ้ง นมขนจืดและเกลือ นําไปตั้งไฟ

ระดับกลาง จากนั้นคนใหสวนผสมละลายใหเขากัน คอยๆคนเปนระยะเพ่ือไมใหน้ําตาล
ไหม จากนั้นปลอยท้ิงไวโดยท่ีไมคนสัก 2-3 นาที พอเดือดเปนฟองปดไฟ

ข้ันตอนท่ี 3 การเคลอืบคาราเมล
- นําสวนผสมสวนท่ี1 ใสอางผสมเทซอสคาราเมล ใหเริ่มใสทีละครึ่ง คลุกซอสคาราเมลให

เขากันดวยไมพาย จากนั้นจึงเทซอสคาราเมลท่ีเหลือ คลุกซอสคาราเมลใหท่ัว
- นําเขาเตาอบท่ี 120 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-45 นาที และทุกๆ 15 นาที นําออก

จากเตาคลุกไปมาเพ่ือใหซอสคาราเมลเขาเนื้อ ทําซ้ําเชนนี้ 3 ครั้ง เม่ืออบไดท่ี ใหนําออก
จากเตา ปลอยท้ิงไวใหเย็นประมาณ 15 นาที เม่ือเย็นตัวจะกรอบ หวาน หอมคาราเมล
สามารถเก็บไวถุงซิปล็อคหรือขวดแบบฝาปด เก็บไวรับประทาน

ตารางท่ี 4.12 สวนผสมของผลิตภัณฑขาวพองเคลือบเนยสูตรตางๆ
สวนผสม   (รอยละ) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ขาวพอง 30.00 27.00 24.00
เม็ดมะมวงหิมพานตอบ 17.00 15.50 18.00
งาค่ัว 6.00 7.40 7.50
ลูกเกด 17.00 19.00 18.50
น้ําตาลทราย 12.00 12.00 12.50
เนยสดเค็ม 12.00 12.00 12.50
นมขนจืด 4.00 4.30 4.30
น้ําผึ้ง 1.70 2.50 2.40
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เกลือ 0.30 0.30 0.30

จากการศึกษาสูตรขาวพองเคลือบเนยซึ่งมี 3 สูตร โดยใหผูบริโภคไดทดสอบทางประสาท
สัมผัสในดานความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ สูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ซึ่งจากภาพท่ี 4.6
จะพบวา สูตรท่ี 1,2 และ 3 มีคุณภาพดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มี
คะแนนไมแตกตางกัน แตในดานรสชาติ สูตรท่ี 1 มีความชอบแตกตางจาก สูตรท่ี 2 แตไมแตกตาง
จากสูตรท่ี 3 โดยสูตรท่ีเหมาะสมไดแสดงสวนผสม ดังแสดงในตารางท่ี 4.13

ภาพท่ี 4.6 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองเคลือบเนย
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.13 สวนผสมท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑขาวพองเคลือบเนย

สวนผสม (รอยละ)
ขาวพอง 30.00
เม็ดมะมวงหิมพานตอบ 17.00
งาค่ัว 6.00
ลูกเกด 17.00
น้ําตาลทราย 12.00
เนยสดเค็ม 12.00
นมขนจืด 4.00
น้ําผึ้ง 1.70
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เกลือ 0.30

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวพองเคลือบเนยแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดาน
กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.14 พบวาขาวพองสมุนไพรมีคุณภาพทาง
กายภาพดานสี คาความสวาง (L*) เทากับ 58.65 คาสีแดง (a*) เทากับ 1.08 คาสีเหลือง (b*) เทากับ
25.24 คุณภาพทางเคมี ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.42 ความชื้น รอยละ 4.56 โปรตีน รอยละ
3.45 ไขมัน รอยละ 16.86 เถา รอยละ1.25 เสนใยหยาบ รอยละ 0.28 และ คารโบไฮเดรต รอยละ
73.60ตามลําดับ พลังงาน 4,912.65 กิโลแคลอรีตอ100กรัม

ตารางท่ี 4.14 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของขาวพองเคลือบเนย

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*

58.65+0.44
1.08+0.38

25.24+0.54
คุณภาพทางเคมี

น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)

0.42
4.56
3.45

16.86
1.25
0.28
73.60

4,912.65
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)

คํานวณตนทุน
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โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,
2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 150 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดบิ x 0.056)/ 0.686

= (150 x 0.056)/ 0.686 = 12.24 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

= (150 x 0.121)/ 0.686 = 24.46 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (150 x 0.045)/ 0.686   = 9.84 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

= (150 x 0.092)/ 0.686 = 20.11 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 150 + 12.24 + 24.46 + 9.84 + 20.11 = 218.65 บาท

5. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวแกว
คัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบในการทาขาวเหนียวแกว จํานวน 3 ตารับ จากเอกสารและสื่อตางๆ

ไดแก ตารับท่ี 1 จากโรงเรียนฝกอาชีพกรุงเทพมหานคร (มวน บารุงศิลป) ตารับท่ี 2 สานักพิมพบาน
หนังสือ (2548) และตารับท่ี 3 ศรีสมรและมณี (ม.ป.ป.) ดังแสดงในตารางท่ี 4.15 เพ่ือหาผลิตภัณฑ
ตนแบบของขาวเหนียวแกว โดยมีข้ันตอนในการผลิต ดังตอไปนี้

ข้ันตอนท่ี 1 การนึ่งขาว
กอนนําขาวนึ่งตองทําการซาวน้ํา 1 ครั้ง แลวแชขาวเปนเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นทําการนึ่ง

เปนเวลา 25-30 นาที ระหวางนึ่งทําการกลับขาวเพ่ือใหสุกอยางท่ัวถึง
ข้ันตอนท่ี 2 การมูลขาว

นํากะทิมา 1 ถวยตวง ใสในขาวนึ่งท่ีสุกรอน คนใหเขากันเกลี่ยเพ่ือใหกระจายตัวอยา
ท่ัวถึงอยางรวดเร็ว เสร็จแลวเกลี่ยใหแนน ปดฝาเพ่ือใหความรอนระอุ พักไว 30 นาที

ข้ันตอนท่ี 3 การเตรียมน้ํากะทิ
ใสน้ําตาลทราย กะทิ 1 ½ ถวย น้ําปูนใส เกลือ และมัดใบเตย ลงในกระทะทองเหลือง
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ยกข้ึนตั้งไฟ ใหสวนของน้ําตาลทรายละลาย (อยาคนมาก จะทําใหขน น้ําตาลตกทราย) คนชวงแรก
เทานั้น  พอน้ําตาลละลายลดไฟลง (ลดการเดือดปองกันการแตกมัน) คนดานขางปองกันการไหม พอ
ขนลดไฟลง (สังเกตลักษณะฟองจะละเอียด) เติมน้ําใบเตย

ข้ันตอนท่ี 4 การกวน
นําสวนของขาวเหนียวท่ีมูลแลว เกลี่ยใหขาวแตกไมเปนกอน  จากนั้นใสลงกระทะคอย

คนใหเม็ดขาวกระจายตัว  คนกลับไปกลับมา ใชวิธีเกลี่ยคอยๆ จนกวาสวนของขาวเหนียวแหง (ระวัง
เม็ดขาวแตก) ลักษณะการกวนไดท่ีสังเกตดูเม่ือไมพายแหวกแลวไหลคืนตัวชาแสดงวาไดแลว

ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9-point
hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีไดคะแนนสูงสุดเปนผลิตภัณฑ
ตนแบบ
ตารางท่ี 4.15 สวนผสมของผลิตภัณฑขาวเหนียวแกวในแตละสูตร

สวนผสม (รอยละ) สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
ขาวเหนียวพญาลืมแกง 40.90 45.25 41.65
น้ําตาลทราย 16.65 28.75 29.15
กะทิ 31.85 16.45 20.85
น้ําใบเตย
เกลือ
น้ําปูนใส

9.10
0.5
0.5

9.05
0.50

-

8.35
-
-

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความมันวาว ความเกาะตัว สี รสชาติ กลิ่นและ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี
4.7 ผลจากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวเหนียวแกวท้ัง 3 สูตร เม่ือพิจารณา
คะแนนเฉลี่ยในดานรสชาติ ความเกาะตัว และความชอบโดยรวมพบวาสูตรท่ี1 ไดคะแนนเฉลี่ย
ความชอบสูงสุดใน 3 สูตร สวนคาความมันวาว สูตรท่ี 3 ไดคะแนนสูงสุดเนื่องจากมีปริมาณกะทิ
มากกวาสูตรอ่ืนๆ ดานสีและกลิ่น ไดคะแนนไมแตกตางกัน และสูตรท่ีเหมาะสมแสดงในตารางท่ี 4.16
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ภาพท่ี 4.7 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวแกว
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.16 สวนผสมท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑขาวเหนียวแกว

สวนผสม รอยละ
ขาวเหนียวพญาลืมแกง 40.90
น้ําตาลทราย 16.65
กะทิ 31.85
น้ําใบเตย
เกลือ
น้ําปูนใส

9.10
0.5
0.5

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวขาวเหนียวแกวแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.17 พบวาขาวพองสมุนไพรมีคุณภาพทางกายภาพดานสี คา
ความสวาง (L*) เทากับ 43.78 คาสีแดง (a*) เทากับ -9.45 คาสีเหลือง (b*) เทากับ 40.54 คุณภาพ
ทางเคมี ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.82 ความชื้น รอยละ 43.61 โปรตีน รอยละ 2.98 ไขมัน
รอยละ 4.83 เถา รอยละ 0.94 เสนใยหยาบ รอยละ 0.44 และ คารโบไฮเดรต รอยละ 47.20
ตามลําดับ พลังงาน 2,953.18 กิโลแคลอรีตอ100 กรัม

ตารางท่ี 4.17 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของขาวเหนียวแกว
ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ

คุณภาพทางกายภาพ

0

2

4

6

8
ความมันวาว

สี

รสชาติ

กลิน

ความชอบโดยรวม

ความเกาะตัว

สตูรท1ี สตูรท2ี สตูรที 3
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คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*

43.78+0.24
-9.45+0.31
40.54+0.46

คุณภาพทางเคมี
น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)

0.82
43.61
2.98
14.83
0.94
0.44
37.20

2,953.18
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)

คํานวณตนทุน
โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,

2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 41 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (41 x 0.056)/ 0.686 = 3.35 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

= (41 x 0.121)/ 0.686   = 7.23 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (41 x 0.045)/ 0.686   = 2.69 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

= (41 x 0.092)/ 0.686   = 5.50 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 41 + 3.35 + 7.23 + 2.69 + 5.50
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= 59.77 บาท
6. การพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้ขาวพอง

ทําการทดลองผลิตคุกก้ีขาวพองเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.18 โดยมีวิธีการข้ันตอน
การผลิต ดังตอไปนี้

การทําขาวพอง
- นําขาวสารพญาลืมแกง แชน้ํา 3 ชั่วโมง นึ่ง 30 นาที นําตากแดดใหแหง
- นํามาค่ัวใหพอง หรือหรือใชเครื่องทําขาวโพดปอปมาทําเพ่ือความสะดวก

การผลิตคุกกี้ขาวพอง
ข้ันตอนท่ี 1 นําสวนผสมของแปง ผงฟู มารอนแลวพักไว
ข้ันตอนท่ี 2 ตีเนยกับน้ําตาลใหข้ึนฟูดวยเครื่องตีระดับความเร็วปานกลาง แลวทยอยใสไขตามลง

ไปทีละใบ  ตามดวยกลิ่นวานิลา จากนั้นก็ใหแบงแปงท่ีเรารอนรวมกับผงฟู เบกก้ิงโซดา ทยอยใสแปง
ทีละสวนลงผสมจนหมดตะลอมใหเขากัน จากนั้นผสมสวนท่ีเปนขาวพองและมะมวงหิมพานตอบลง
ไป ใชพายยางเคลาสวนผสมใหเขากันดี

ข้ันตอนท่ี 3 จากนั้นนําเขาอบไป 160 องศาเซลเซียส ประมาณ 20-25 นาที  หรือจนกระท่ังสุก
ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9- point

hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีไดคะแนนสูงสุดเปนผลิตภัณฑ
ตนแบบ
ตารางท่ี 4.18 สวนผสมของคุกก้ีขาวพองสูตรตางๆ

สวนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
แปงอเนกประสงค 24.95 25.00 30.00
น้ําตาลทราย 8.45 18.00 18.75
น้ําตาลทรายแดง 9.00 - -
เนย 22.95 18.00 25.00
ผงฟู 0.40 0.70 0.35
เบกก้ิงโซดา 0.25 - -
ไขไก 9.00 12.00 -
ขาวพอง 15.00 25.20 25.00
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มะมวงหิมพานตอบ 10.00 - -
กลิ่นวานิลา
เกลือ

0.40
-

1.00
0.10

0.75
0.15

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานรสชาติ ความกรอบ กลิ่นรส สี และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี 4.8 ผลจาก
การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีขาวพองท้ัง 3 สูตร เม่ือพิจารณาคะแนนเฉลี่ยใน
ดานรสชาติ ความกรอบ สี และความชอบโดยรวมพบวาสูตรท่ี 1 ไดคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดใน 3
สูตร สวนสูตรท่ี 3 ไดคะแนนดานกลิ่นรสมากท่ีสุดเนื่องจากมีสวนผสมของเนยมากแตจะสงผลถึง
คะแนนดานความกรอบจะนอยกวาสูตรอ่ืนๆ สูตรท่ี 1 มีสวนผสมของน้ําตาลทรายแดงจึงทําใหได
คะแนนในสวนของสี อยูในเกณฑท่ีสูงกวาสูตรอ่ืนๆ จึงทําใหไดคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด
และสูตรท่ีเหมาะสม คือสูตรท่ี 1 ดังแสดงในตารางท่ี 4.19

ภาพท่ี 4.8 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีขาวพอง
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.19 สวนผสมของคุกก้ีขาวพองสูตรท่ีเหมาะสม

สวนผสม รอยละ
แปงอเนกประสงค 24.95

น้ําตาลทราย 8.45

น้ําตาลทรายแดง 9.00

เนย 22.95

6

6.5

7

7.5
กลิ่น

สี

รสชาติความกรอบ

ความชอบโดยรวม

สูตรท่ี1 สูตรท่ี2 สูตรท่ี 3
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ผงฟู 0.40

เบกก้ิงโซดา 0.25

ไขไก 9.00

ขาวพอง 15.00

มะมวงหิมพานตอบ 10.00

กลิ่นวานิลา 0.40

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวแกวแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพ
และเคมีของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.20 พบวาขาวเหนียวแกวมีคุณภาพทางกายภาพดานสี
คาความสวาง (L*) เทากับ 65.90 คาสีแดง (a*) เทากับ  14.28 คาสีเหลือง (b*) เทากับ 35.00
คุณภาพทางเคมี ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.82 ความชื้น รอยละ 6.33 โปรตีน รอยละ 12.28
ไขมัน รอยละ 13.62 เถา รอยละ 0.47 เสนใยหยาบ รอยละ 1.73 และ คารโบไฮเดรต รอยละ 65.57
ตามลําดับ

ตารางท่ี 4.20 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของคุกก้ีขาวพอง

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*

65.90+0.35
14.28+0.34
35.00+0.25

คุณภาพทางเคมี
น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)

0.42
6.33
12.28
13.62
0.47
1.73
65.57

หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)
คํานวณตนทุน
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โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,
2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ =  180 บาท
คาแรง =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

=  (180 x 0.056)/ 0.686  = 14.69 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

=  (180 x 0.121)/ 0.686   = 31.75 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

=  (180 x 0.045)/ 0.686   = 11.80 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

=  (180 x 0.092)/ 0.686   =  22.26 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 180.00 + 14.70 + 31.75 + 11.80 + 24.14

= 262.39 บาท

7. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวถั่วแดง
ทําการทดลองผลิตขาวเหนียวถ่ัวแดงเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.21 โดยมีวิธีการ

ข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้
ข้ันตอนท่ี 1 การมูนขาวเหนียว
- ทําการขัดขาวเหนียวกับสารสมลางใหสะอาด แชน้ําเปลาไวประมาณ 3 ชั่วโมง นําขาวเหนียวไป

นึ่งจนสุกประมาณ 30 นาทีจนสุก
- ผสมกะทิ มาผสมกับน้ําตาลทราย และเกลือ ยกข้ึนตั้งไฟ คนใหน้ําตาลทรายละลายยกลงใสน้ํา

ใบเตย คนใหเขากันพักไว
- จากนั้นนําขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกเทใสภาชนะ ใสกะทิท่ีตมไวคนใหท่ัว ปดฝาพักไวประมาณ 20 นาที

ใชไมพายคนใหท่ัวปดฝาพักไวอีก 10 นาที
ข้ันตอนท่ี 2 การผลิตขาวเหนียวถ่ัวแดง
นําขาวเหนียวมูนท่ีไดมาจัดใสถาด และนําถ่ัวแดงกวนมาวางชั้นบนแลวตัดใหเปนชิ่นๆ
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ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9- point
hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีไดคะแนนสูงสุด

ตารางท่ี 4.21 สวนผสมของขาวเหนียวถ่ัวแดงสูตรตางๆ

สวนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
ขาวเหนียวพญาลืมแกง 40.00 40.00 45.00

กะทิ 25.00 24.00 22.00

น้ําตาลทราย 20.00 16.00 20.00

เกลือ 1.00 1.00 1.00

น้ําใบเตย 5.50 4.50 2.50

ถ่ัวแดงกวน 8.50 14.50 9.50

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานรสชาติ ความนุม กลิ่น สี และความชอบโดยรวม
ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี 4.9 ผลจากการ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีขาวพองท้ัง 3 สูตร เม่ือพิจารณาคะแนนเฉลี่ยในดาน
รสชาติ ความนุม และความชอบโดยรวมพบวาสูตรท่ี 2 ไดคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดใน 3 สูตร
และสูตรท่ีเหมาะสม คือสูตรท่ี 2 ดังแสดงในตารางท่ี 4.22
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ภาพท่ี 4.9 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวถ่ัวแดง
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.22 สวนผสมของขาวเหนียวถ่ัวแดงท่ีเหมาะสม

สวนผสม
ขาวเหนียวพญาลืมแกง 40.00

กะทิ 30.00

น้ําตาลทราย 16.00

เกลือ 1.00

น้ําใบเตย 4.50

ถ่ัวแดงกวน 8.50

เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวถ่ัวแดงแลว ทําการตรวจสอบคุณภาพดานเคมี
ของผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.20 พบวาคุณภาพทางเคมี ความชื้น รอยละ 45.85 โปรตีน
รอยละ 3.98 ไขมัน รอยละ 16.43 เถา รอยละ 0.58 เสนใยหยาบ รอยละ 1.54 และ คารโบไฮเดรต
รอยละ 31.62 ตามลําดับ

6.4
6.6
6.8
7
7.2
7.4

กลิ่น

สี

รสชาติความนุม

ความชอบโดยรวม

สูตรท่ี1 สูตรท่ี2 สูตรท่ี 3
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ตารางท่ี 4.23 คุณภาพทางเคมีของขาวเหนียวถ่ัวแดง

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางเคมี

ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)

45.85
3.98

16.43
0.58
1.54

31.62
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)
คํานวณตนทุน

โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,
2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 65 บาท
คาแรง =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

=  (65 x 0.056)/ 0.686  = 5.30 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

=  (65 x 0.121)/ 0.686   = 11.47 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

=  (65 x 0.045)/ 0.686   = 4.26 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

=  (65 x 0.092)/ 0.686   = 8.72 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 65.00 + 5.30 + 11.47 + 4.26 + 8.72
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= 94.75 บาท

8. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง
นําสูตรธัญพืชอัดแทงของ วิลาสินี (2553) มาดัดแปลง ไดสูตร ดังแสดงในตารางท่ี 4.24 มี

ข้ันตอนการผลิต ดังนี้
ตารางท่ี 4.24 สวนผสมของขาวพองอัดแทง

สวนผสม รอยละ
ขาวพองพญาลืมแกง 25.00

ฟรุกโทสไซรับ 22.50

กลูโคสไซรับ 12.50

น้ําตาลทราย 5.00

เกลือ 0.25

เนยถ่ัว 9.75

งาค่ัว 12.50

ลูกเกด 12.50

การทําขาวพอง
- นําขาวสารพญาลืมแกง แชน้ํา 3 ชั่วโมง นึ่ง 30 นาที นําตากแดดใหแหง
- นํามาค่ัวใหพอง หรือหรือใชเครื่องทําขาวโพดปอปมาทําเพ่ือความสะดวก
การผลิตขาวพองอัดแทง
ข้ันตอนท่ี 1 นําฟรุกโทสไซรับ กลูโคสไซรับ เนยถ่ัว เกลือ มาเค่ียวใหมีลักษณะขนหนืด
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ชั้นตอนท่ี 2 นําสวนน้ําเชื่อมท่ีเค่ียวไวมาผสมคลุกเคลากับขาวพอง ลูกเกด และงาค่ัว นํา
เกลี่ยใสถาดอัดใหแนน

ชั้นตอนท่ี 3 นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสใชเวลาในการอบ 120 นาที นําออกมา
วางใหเซ็ตตัวแลวใชมีดตัดใหเปนแทง

ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9- point
hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน ดังแสดงในภาพท่ี 4.10

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความแข็ง รสชาติ กลิ่น สีและความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ ( 9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี 4.10
พบวาคาคะแนนดานความแข็ง เทากับ 6.83 ดานรสชาติ เทากับ 6.88 ดานกลิ่น เทากับ 6.90 ดานสี
เทากับ 6.75 และความชอบโดยรวม เทากับ 6.86 ตามลําดับ

ภาพท่ี 4.10 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีของขาวพองอัดแทงพบวาคาสี มีปริมาณน้ําอิสระ 0.49 มี
ความชื้นรอยละ 9.71 โปรตีน (รอยละ) 2.45 ไขมัน (รอยละ) 12.52 เถา (รอยละ) 1.08 เสนใยหยาบ
(รอยละ) 4.32 คารโบไฮเดรต (รอยละ) 65.92 พลังงาน 4,881.34 กิโลแคลอรีตอ100กรัม ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.25

6.65
6.7
6.75
6.8
6.85
6.9

กลิ่น

สี

รสชาติความแข็ง

ความชอบ
โดยรวม
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ตารางท่ี 4.25 คุณภาพทางเคมีของขาวพองอัดแทง

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางเคมี

น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)

0.49
9.71
2.45

12.52
1.08
4.32
65.92

4,881.34
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)

คํานวณตนทุน
โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,

2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ =  110 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (110 x 0.056)/ 0.686 = 8.98 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

= (110 x 0.121)/ 0.686   = 19.40 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (110x 0.045)/ 0.686   = 7.22 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

= (110 x 0.092)/ 0.686   = 14.75 บาท
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ตนทุนผลิตภัณฑ = 110.00 + 8.98 + 19.40 + 7.22 + 14.75

= 160.35 บาท

9. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวแตนปรุงรส
ทําการทดลองผลิตขาวแตนปรุงรสเลือกมาท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.26 โดยมีวิธีการ

ข้ันตอนการผลิต ดังตอไปนี้
ข้ันตอนท่ี 1 นําแตงโมมาผาปอกเปลือก ค้ันเอาแตน้ํา ใสน้ําตาลปบผสมใหเขากันเก็บใสภาชนะไว

ช้ันตอนท่ี 2 นําขาวสารเหนียวพญาลืมแกงไปแชน้ําไว 6 ชั่วโมง แลวนํามานึ่งประมาณ 30 นาที
นําขาวท่ีนึ่งสุกแลวมาคลุกกับน้ําแตงโมท่ีเตรียมไว นําไปกดลงในแมพิมพใหแนนพอสมควร นําขาว
ออกจากพิมพวางบนถาดแลวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ชั่วโง หรือตากแดด
ท้ิงไวประมาณ 36 ชั่วโมง เม่ือแหงแลวเก็บขาวใสถุง ปดปากถุงใหแนนเพ่ือกันความชื้น

ข้ันตอนท่ี 3 ตั้งกระทะใสน้ํามันลงไป 1 ลิตร ตั้งไฟใหรอนจัด เอาขาวท่ีตากแหงแลวนําลงทอด
ประมาณ 40 วินาที ขาวแตนจะลอยข้ึน ใหตักออก นํามาวางตะแกรงเพ่ือสะเด็ดน้ํามัน และพักไวใหเย็น

ข้ันตอนท่ี 4 นําขาวแตนท่ีทอดแลว คลุกกับผงปรุงรสผสมคลุกเคลาใหท่ัว นําบรรจุในถุงบรรจุ
ภัณฑปดปากถุงโดยใชเครื่องปดผนึก

ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9- point
hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญ
ขวัญ, 2536) โดยใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน เพ่ือคัดเลือกสตูรท่ีไดคะแนนสูงสุด

ตารางท่ี 4.26 สวนผสมของขาวแตนปรุงรสสูตรตางๆ

สวนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
ขาวเหนียวพญาลืมแกง
น้ําแตงโม

66.70
26.65

67.50
27.50

67.80
24.45

น้ําตาลปบ 2.65 2.50 4.00
ผงปรุงรส 4.00 2.50 3.55
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ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานรสชาติ กลิ่น ความกรอบ สีและความชอบโดยรวม
ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9- point hedonic scaling) ดังแสดงในภาพท่ี 4.11 ผลจากการ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวแตนปรุงรสท้ัง 3 สูตร เม่ือพิจารณาคะแนนเฉลี่ยใน
ดานรสชาติ กลิ่น และความชอบโดยรวมพบวาสูตรท่ี 2 ไดคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดใน 3 สูตร
ดังแสดงในตารางท่ี 4.27

ภาพท่ี 4.11 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของขาวแตนปรุงรส
หมายเหตุ  ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.27 สูตรท่ีเหมาะสมของขาวแตนปรุงรส
สวนผสม รอยละ
ขาวเหนียวพญาลืมแกง
น้ําแตงโม

67.50
27.50

น้ําตาลปบ 2.50
ผงปรุงรส 2.50

ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี ของขาวแตนธัญพืชพบวาคาสี คาความสวาง,
L* เทากับ 65.06 คาสีแดง, a* เทากับ 29.24 และคาสีเหลือง, b* เทากับ 48.65 อัตราการพองตัว
2.15 เทา มีปริมาณน้ําอิสระ 0.38 มีความชื้นรอยละ 3.27 โปรตีน (รอยละ) 6.71 ไขมัน (รอยละ)
15.78เถา (รอยละ) 0.68 เสนใยหยาบ (รอยละ) 0.23 คารโบไฮเดรต (รอยละ) 73.34 พลังงาน
4,805.50 กิโลแคลอรีตอ100กรัม ดังแสดงในตารางท่ี 4.28

6.4
6.6
6.8

7
7.2
7.4

กลิ่น

สี

รสชาติความกรอบ

ความชอบ
โดยรวม

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่ 3
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ตารางท่ี 4.28 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของขาวแตนปรุงรส

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*
อัตราการพองตัว (เทา)

65.06+0.18
29.24+0.24
48.65+0.27

2.15
คุณภาพทางเคมี

น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)
โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)

0.38
3.27
6.71

15.78
0.68
0.23
73.34

4,805.50
หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)

คํานวณตนทุน
โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,

2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 82 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (82 x 0.056)/ 0.686 = 6.69 บาท
คาใชจายดานพลังงาน = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686
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= (82 x 0.121)/ 0.686   = 14.46 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (82 x 0.045)/ 0.686   = 5.38บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

= (82 x 0.092)/ 0.686   = 11.00 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 82 + 6.69 + 14.46 + 5.38 + 11.00

= 246.98 บาท

10. การพัฒนาผลิตภัณฑขาวแตนธัญพืช
นําสูตรท่ัวไปท่ีใชในการทําขาวแตนมาทําการดัดแปลงโดยการเลือกใชขาวเหนียวพญาลืมแกงมา

แปรรูปแทน โดยใชสูตรและวิธีการผลิต ดังนี้
ตารางท่ี 4.29 สูตรท่ีใชในการผลิตขาวแตนธัญพืช

สวนผสม รอยละ
ขาวเหนียวพญาลืมแกง 40.90
น้ําตาลปบ 16.65
น้ําแตงโม 31.85
เม็ดมะมวงหิมพานตอบ
งาค่ัว

9.10
0.5

ข้ันตอนท่ี 1 นําแตงโมมาผาปอกเปลือก ค้ันเอาแตน้ํา ใสน้ําตาลปบผสมใหเขากันเก็บใสภาชนะไว
ช้ันตอนท่ี 2 นําขาวสารเหนียวพญาลืมแกงไปแชน้ําไว 6 ชั่วโมง แลวนํามานึ่งประมาณ 30 นาที

นําขาวท่ีนึ่งสุกแลวมาคลุกกับน้ําแตงโมท่ีเตรียมไว นําไปกดลงในแมพิมพใหแนนพอสมควร นําขาว
ออกจากพิมพวางบนถาดแลวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ชั่วโง หรือตากแดด
ท้ิงไวประมาณ 36 ชั่วโมง เม่ือแหงแลวเก็บขาวใสถุง ปดปากถุงใหแนนเพ่ือกันความชื้น

ข้ันตอนท่ี 3 ตั้งกระทะใสน้ํามันลงไป 1 ลิตร ตั้งไฟใหรอนจัด เอาขาวท่ีตากแหงแลวนําลงทอด
ประมาณ 40 วินาที ขาวแตนจะลอยข้ึน ใหตักออก นํามาวางตะแกรงเพ่ือสะเด็ดน้ํามัน และพักไวใหเย็น

ข้ันตอนท่ี 4 นําน้ําตาลเค่ียวมาหยดลงบนขาวแตนท่ีทอดแลว คลุกดวยงา และแปะดวยเม็ด
มะมวงหิมพานตนําบรรจุในถุงบรรจุภัณฑปดปากถุงโดยใชเครื่องปดผนึก

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความกรอบ การพองตัว รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ ( 9- point hedonic scaling) ดังแสดงใน
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ภาพท่ี 4.12 พบวาคาคะแนนดานความกรอบ เทากับ 6.68 ดานรสชาติ เทากับ 6.61 ดานการพอง
ตัว เทากับ 6.68 ดานเนื้อสัมผัส เทากับ 6.69 และความชอบโดยรวม เทากับ 6.67 ตามลําดับ

ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี ของขาวแตนธัญพืชพบวาคาสี คาความ
สวาง, L* เทากับ 43.12 คาสีแดง, a* เทากับ 9.23 และคาสีเหลือง, b* เทากับ 21.14 อัตราการพอง
ตัว 2.04 เทา มีปริมาณน้ําอิสระ 0.44 มีความชื้นรอยละ 4.52 โปรตีน (รอยละ) 6.68  ไขมัน (รอยละ)
16.12เถา (รอยละ) 0.79 เสนใยหยาบ (รอยละ) 0.26 คารโบไฮเดรต (รอยละ) 71.63 พลังงาน (กิโล
แคลอรีตอ100กรัม) 4,787.20 TBA เทากับ 1.73 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.30

ภาพท่ี 4.12 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของขาวแตนธัญพืช
หมายเหตุ : ระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด

ตารางท่ี 4.30 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของขาวแตนธัญพืช

ลักษณะคุณภาพ ปริมาณ
คุณภาพทางกายภาพ

คาความสวาง, L*
คาสีแดง,  a*
คาสีเหลือง, b*
อัตราการพองตัว (เทา)

43.12+0.45
9.23+0.24
21.14+0.28

2.04
คุณภาพทางเคมี

น้ําอิสระ (aw)
ความชื้น (รอยละ)

0.44
4.52

6.5
6.55
6.6

6.65
6.7

6.75
6.8

รสชาติ

การพองตัว

ความกรอบเนื้อสัมผัส

ความชอบ
โดยรวม
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โปรตีน (รอยละ)
ไขมัน (รอยละ)
เถา (รอยละ)
เสนใยหยาบ (รอยละ)
คารโบไฮเดรต (รอยละ)
พลังงาน (กิโลแคลอรีตอ100กรัม)
TBA value (mg malodehide/Kg)

6.68
16.12
0.79
0.26
71.63

4,787.20
1.73+0.01

หมายเหตุ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 – รอยละของ (โปรตีน+ไขมัน+เสนใยหยาบ+เถา)
คํานวณตนทุน

โดยใชแนวทางจากขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโยศูนยวิจัยกสิกรไทย (นิรนาม,
2530) ซึ่งบงสัดสวนตนทุน ดังนี้ คือ จากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6
คาแรงรอยละ 5.6 และคาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2

คาวัตถุดิบ = 135 บาท
คาแรง = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056)/ 0.686

= (135 x 0.056)/ 0.686 = 9.39 บาท
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121)/ 0.686

= (135 x 0.121)/ 0.686   = 20.28 บาท
คาเสื่อมราคาเครื่องจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045)/ 0.686

= (135 x 0.045)/ 0.686   = 7.54 บาท
คาใชจายอ่ืนๆ =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092)/ 0.686

= (135 x 0.092)/ 0.686   = 15.42 บาท
ตนทุนผลิตภัณฑ = 135.00 + 9.39 + 20.28 + 7.54 + 15.42

= 167.63 บาท
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ตอนท่ี 3 ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงสูกลุมแปรรูปขาวพญาลืมแกง
กลุมเกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกง  อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ

เม่ือทําการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงจํานวน 10 ผลิตภัณฑเรียบรอยแลว ไดจัด
โครงการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงสูกลุมแปรรูปขาวพญาลืมแกง กลุม
เกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกง และประชาชนท่ัวไป อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ ในวันท่ี 6
กันยายน 2558 ณ หอประชุมอําเภอท่ีวาการอําเภอน้ําหนาว โดยมีนายกําธร เวหน นายอําเภอน้ํา
หนาว เปนประธานในพิธีเปด

ผูเขารวมโครงการลงทะเบียน นายอําเภอน้ําหนาวประธานพิธีเปด
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ภาพท่ี 4.13 บรรยากาศการเขารวมโครงการถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง

ผลิตภัณฑไรซปอปคาราเมล และขาวพองเคลือบเนย

ผลิตภัณฑขาวเหนียวถ่ัวแดง ผลิตภัณฑขาวเหนียวแกวแชเย็น
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.
ผลิตภัณฑโอนีแปะกวย

ภาพท่ี 4.14 ผลิตภัณฑจากขาวพญาลืมแกง



บทที่ 5
สรุปผลและขอเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการวิจัย
ตอนท่ี 1

1.1 ศึกษาบริบทการแปรรูปขาวพญาลืมแกง
โดยทําการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณกลุมผูแปรรูปขาวพญาลืมแกง อําเภอน้ําหนาว

จังหวัดเพชรบูรณ เพ่ือใหมีสวนรวมในการพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง พบวามีพ้ืนท่ี
การปลูกใน 3 ตําบล คือ  ตําบลโคกมน ตําบลน้ําหนาว และตําบลวังกวาง  จากการสัมภาษณกลุมผู
แปรรูปขาวพญาลืมแกง พบวาผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากขาวพญาลืมแกงและวางจําหนายจะเปน
ผลิตภัณฑขาวหลาม และผลิตภัณฑขาวสารบรรจุถุง

1.2 สํารวจความตองการของผูบริโภค นักทองเท่ียว ในเขตจังหวัดเพชรบูรณ
ผลการสํารวจขอมูลเก่ียวกับผูบริโภคซึ่งเปนเพศชาย รอยละ 34 และหญิง รอยละ 66

อายุอยูในชวงต่ํากวา 20 ป รอยละ 6 ชวงอายุ 20-30 ป รอยละ 39 ชวงอายุ31-40 ป รอยละ 37
และ 41 ปข้ึนไป รอยละ 18 ผูบริโภคสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 47 มี
การศึกษาระดับต่ํากวาปริญญาตรีรอยละ 28 ปริญญาโท รอยละ 24 และสูงกวาปริญญาโทรอยละ 1
ผูบริโภคสวนใหญมีอาชีพเปนขาราชการ และพนักงานรัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ 36 เปนผูคาขาย/
ธุรกิจสวนตัว รอยละ 5 เปนนักศึกษา รอยละ 35 เปนพนักงานบริษัทเอกชนรอยละ 8 มีอาชีพรับจาง
รอยละ 15 และประกอบอาชีพอ่ืนๆ อีกรอยละ 1 พบวาผูบริโภค ใหคะแนนความชอบเรียงตามลําดับ
ความชอบจากมากไปหานอยท่ีสุด ไดดังนี้  คือ ลําดับท่ี 1 ไรซปอปคาราเมล คะแนนความชอบ 704
คะแนน ลําดับท่ี 2โอนีแปะกวย คะแนนความชอบ 689 ลําดับท่ี 3 ขาวพองสมุนไพร คะแนน
ความชอบ 670 ลําดับท่ี 4 ขาวพองเคลือบเนย คะแนนความชอบ 632 ลําดับท่ี 5 ขาวเหนียวแกว
คะแนนความชอบ 562 ลําดับท่ี 6 ขาวเหนียวแกว คะแนนความชอบ 562 ลําดับท่ี 7 คุกก้ีขาวพอง
คะแนนความชอบ 528 ลําดับท่ี 8 ขาวพองอัดแทง คะแนนความชอบ 457 ลําดับท่ี 9 ขาวพองปรุงรส
คะแนนความชอบ 387 และลําดับท่ี 10 ขาวพองปรุงรส คะแนนความชอบ 457 ตามลําดับ

ตอนท่ี 2 ทําการพัฒนาผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกง จํานวน 10 ผลิตภัณฑ เรียงตามลําดับ
ความชอบท่ีไดจากการสํารวจ

1. ไรซปอปคาราเมล
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวปอป รอยละ 30.55น้ําตาลทรายแดง รอยละ 23.00 เนยสด รอยละ

23.00 แบะแซ รอยละ 23 เบกก้ิงโซดา รอยละ 0.15 กลิ่นวานิลา รอยละ 0.30
2. โอนีแปะกวย
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สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกง รอยละ 20.25 น้ําตาลทราย รอยละ 10.00 กะทิ
รอยละ 17.75 เผือกรอยละ 10.00 แปะกวย รอยละ 5.00 พุทราจีนเชื่อมรอยละ 5.00 แปงมันรอยละ
1.00 น้ํารอยละ 15.00

3. ขาวพองสมุนไพร
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวพองรอยละ 43.00 กุงแหงทอดรอยละ 8.00 ถ่ัวลิสงทอดรอยละ18.00

กระเทียมทอดรอยละ 3.45 ใบมะกรูดทอดรอยละ 3.45 พริกทอดรอยละ0.60 น้ําตาลปบรอยละ
18.00 น้ํารอยละ 4.00 และน้ําปลารอยละ1.50

4. ขาวพองเคลือบเนย
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวพองรอยละ 30.00 เม็ดมะมวงหิมพานตอบรอยละ17.00 งาค่ัวรอยละ

6.00 ลูกเกดรอยละ17.00 น้ําตาลทรายรอยละ 12.00 เนยสดเค็มรอยละ12.00 นมขนจืดรอยละ
4.00 น้ําผึ้งรอยละ 1.70 และเกลือรอยละ 0.30

5. ขาวเหนียวแกว
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกงรอยละ 40.90 น้ําตาลทรายรอยละ 16.65 กะทิ

รอยละ 31.85น้ําใบเตยรอยละ 9.10 เกลือรอยละ0.5 และน้ําปูนใสรอยละ 0.5
6. คุกก้ีขาวพอง

สูตรท่ีเหมาะสม คือ แปงอเนกประสงครอยละ 24.95 น้ําตาลทรายรอยละ 8.45 น้ําตาลทราย
แดงรอยละ 9.00 เนยรอยละ 22.95ผงฟูรอยละ 0.40 เบกก้ิงโซดารอยละ 0.25 ไขไกรอยละ 9.00
ขาวพองรอยละ 15.00 มะมวงหิมพานตอบรอยละ 10.00 และกลิ่นวานิลารอยละ 0.40

7. ขาวพองอัดแทง
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกงรอยละ 40.00 กะทิรอยละ 30.00 น้ํ าตาลทราย

รอยละ 16.00 เกลือรอยละ 1.00 น้ําใบเตยรอยละ 4.50 และถ่ัวแดงกวนรอยละ 8.50
8. ขาวพองปรุงรส

สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวพองพญาลืมแกงรอยละ 25.00 ฟรุกโทสไซรับรอยละ 22.50 กลูโคส
ไซรับรอยละ 12.50 น้ําตาลทรายรอยละ 5.00 เกลือรอยละ 0.25 เนยถ่ัว 9.75 งาค่ัวรอยละ 12.50
และลูกเกดรอยละ 12.50

9. ขาวพองปรุงรส
สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกง รอยละ 67.50 น้ําแตงโม รอยละ 27.50 น้ําตาล

ปบรอยละ 2.50 และผงปรุงรส 2.50
10. ขาวแตนธัญพืช
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สูตรท่ีเหมาะสม คือ ขาวเหนียวพญาลืมแกงรอยละ 40.90 น้ําตาลปบรอยละ 16.65 น้ําแตงโม
รอยละ 31.85 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ รอยละ 9.10 และงาค่ัวรอยละ 0.5

ตอนท่ี 3 ไดทําการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑขาวพญาลืมแกงสูกลุมแปรรูปขาวพญา
ลืมแกงกลุมเกษตรกรผูปลูกขาวพญาลืมแกง อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ เม่ือวันท่ี 5 และ 12
กันยายน พ.ศ. 2558

5.2 ขอเสนอแนะ
งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวพญาลืมแกง ไดท้ังหมด 10 ผลิตภัณฑ ซึ่งสามารถ

แปรรูป และวางจําหนายเปนสินคาชุมชนได โดยสามารถนําไปวางจําหนายยังศูนยบริการนักทองเท่ียว
ไดหรือไปออกงานตามท่ีหนวยงานราชการสนับสนุน เชน งานมะขามหวาน งานขามหลามน้ําหนาว
เปนตน โดยการท่ีจะทําใหผลิตภัณฑนี้สามารถทําตอและขยายตลาดไปใหกวางข้ึนนั้น ควรไดรับการ
สนับสนุนจากหนวยงานราชการกอนในชวงแรก และพยายามใหมีการรวมกลุมเพ่ือใหมีสมาชิกและ
ผูบริหาร จัดการดูแลระบบ อีกท้ังในเรื่องบรรจุภัณฑ และกลยุทธทางการตลาดก็มีความสําคัญ
พยายามออกแบบใหทันสมัย เหมาะกับการซื้อไปฝาก สําหรับนักทองเท่ียว
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ภาคผนวก ก

แบบสอบถามความตองการของผูบริโภคผลิตภัณฑจากขาวพญาลืมแกง

แบบสอบถามชุดนี้ เปนงานวิจัยของนางวิลาสินี ดีปญญา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวพญาลืมแกง
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบ
มาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้ จะไมมีผลกระทบตอทาน ขอขอบคุณท่ีทานให
ความรวมมือในการตอบ แบบสอบถามครั้งนี้

ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม
คําแนะนํา : กรุณาตอบแบบสอบถาม โดยเลือกตัวเลือก ท่ีตรงกับคําตอบ และความคิดเห็นของทาน
มากท่ีสุด
1. เพศ

ชาย หญิง
2. อายุ

ต่ํากวา 20 ป 20 - 30 ป

31- 40 ป 40 ปข้ึนไป

4. ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด
ต่ํากวาระดับปริญญาตรี ระดับปริญญาตรี

ปริญญาโท สูงกวาปริญญาโท
5. อาชีพ

ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ พนักงานบริษัทเอกชน
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คาขาย / ธุรกิจสวนตัว รับจาง

นักศึกษา อ่ืนๆ

ตอนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับวัตถุดิบและการบริโภค
ถามีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชนิดใหมจากขาวพญาลืมแกง หากมีการแปรรูปและจําหนาย
ผลิตภัณฑ ทานคิดวาจะซื้อผลิตภัณฑใด (เรียงลําดับคะแนนความชอบมากท่ีสุด =10
ความชอบนอยท่ีสุด = 1)

ขาวพองสมุนไพร โอนีแปะกวย

ขาวเหนียวแกว ไรซปอปคาราเมล

ขาวพองปรุงรส คุกก้ีขาวพอง

ขาวพองเคลือบเนย ขาวพองอัดแทง

ขาวแตนธัญพืช ขาวแตนปรุงรส

ขอบพระคุณเปนอยางยิ่ง
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ภาคผนวก ข

1. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
1.1 การพองตัว

การพองตัว โดยใชการแทนท่ีเมล็ดงา นําเมล็ดงาเทลงใสในแกวปากเรียบใหเต็ม และ
ปาดใหเรียบ นํามาวัดปริมาตรโดยใชกระบอกตวงจดปริมาตรท่ีได (V1) นําขนมขบเค้ียวอบแหงกอน
ทอดสุก จํานวน 10 กรัม ใสแกว ใบเดิมใสเมล็ดงาลงไปจนเต็มปากแกว ปาดใหเรียบ แยกเอาขนมขบ
เค้ียวอบแหงกอนสุกออก นําเมล็ดงาท่ีเหลือไปวัดปริมาตร (V2)) ความแตกตางระหวางปริมาตรของ
เมล็ดงา (V1 – V2) คือ ปริมาตรของขนมขบเค้ียวอบแหงอบแหงกอนสุก หลังจากนั้นนําขนมขบเค้ียว
อบแหงชิ้นเดิมไปทอดใหสุก ขนมขบเค้ียวท่ีไดจะนํามาหาปริมาตร (V3) ดวยวิธีเดียวกันจะไดปริมาตร
ของขนมขบเค้ียวอบแหงหลังอบสุก (V1 – V3) อัตราสวนของการพองตัว คือ ปริมาตรของขนมขบเค้ียว
อบแหง    หลังทอดสุกหารดวยปริมาตรของขนมขบเค้ียวอบแหงกอนสุก

อัตราสวนการพองตัว = ปริมาตรของขนมขบเค้ียวอบแหงหลังทอดสุก
ปริมาตรของขนมขบเค้ียวอบแหงกอนทอดสุก
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1.2 ความหนาแนนโดยรวม (Bulk density) โดยใชกระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร
เทตัวอยางลงไปประมาณ 2/3 ของกระบอกตวง จากนั้นเคาะ 15 ครั้ง เติมงาท่ีเหลือ  ใหลนแกว
แลวทําการเคาะอีก 5 ครั้ง  แลวปาดตัวอยางท่ีเกินขอบแกวออก ชั่งน้ําหนัก แลวนําคาไปหารดวย
ปริมาตรของขนมขบเค้ียว จะไดคาความหนาแนน หนวยเปน กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร ดัดแปลง
มาจากวิธีการของ (ธงชัย, 2535)

ความหนาแนน       = น้ําหนักของขนมขบเค้ียว(กรัม)
ปริมาตรของขนมขบเค้ียว(ซม.3)

2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
2.1 การวิเคราะหปริมาณความช้ืน ( AOAC, 2000)

อุปกรณ
1. ตูอบไฟฟา
2. ภาชนะหาความชื้น
3. โถดูดความชื้น
4. เครื่องชั่งไฟฟา

วิธีทํา
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1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา
3 ชั่วโมง นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้น ปลอยท้ิงไวใหเย็นแลวชั่งน้ําหนัก

2. ทําซ้ําเชน ขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนัก ท่ีชั่งท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม
3. ชั่งตัวอยางอาหารท่ีตองการหาความชื้น ใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน ประมาณ 1-2 กรัม   ใส

ลงในภาชนะหาความชืน้ ซึ่งทราบน้ําหนักแลว
4. นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-6 ชั่วโมง นําออก

จากตูอบใสไวในโถดูดความชื้น ปลอยท้ิงใหเย็นแลวชั่งน้ําหนักภาชนะพรอมตัวอยางนั้น จากนั้นนํา
กลับไปเขาตูอีก

5. ทําซ้ําเชน ขอท่ี 4 จนไดผลตางของน้ําหนัก ท่ีชัง่ท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3
มิลลิกรัม

การคํานวณ
ปริมาณความชื้น (รอยละโดยน้ําหนัก) = (W1 – W2) x 100

W1

กําหนดให W1 = น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม)
W2 = น้ําหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม)

2.2 การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000)
อุปกรณ
1. เตาเผา
2. ถวยกระเบื้องเคลือบ
3. โถดูดความชื้น
4. เครื่องชั่งไฟฟา

วิธีทํา
1. เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง

แลวลดอุณหภูมิเตาเผาลง
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2. ปดเตาแลวจึงนําถวยกระเบื้องใสในโถดูดความชื้น ปลอยท้ิงไวจนกระท่ังอุณหภูมิของ
ถวยกระเบื้องเคลือบลดลงเทากับอุณหภูมิหองแลวชั่งน้ําหนัก

3. ทําซ้ําเชน ขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม
4. ชั่งตัวอยางอาหารใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 1-2 กรัม ใสในถวยกระเบื้องเคลือบท่ี

ทราบน้ําหนักแนนอน แลวนําไปเผาในตูดูดควันจนหมดควันกอน
5. นําถวยกระเบื้องเคลือบท่ีใสตัวอยางอาหารเขาเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส

ทําซ้ําเชน ขอ 1-2
การคํานวณ
ปริมาณเถา (รอยละโดยน้ําหนัก) = (W2 – W1) x 100

น้ําหนักตัวอยาง
กําหนดให W1 = น้ําหนักถวย

W2 = น้ําหนักถวย + น้ําหนักตัวอยางหลังเผา

2.3 การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000)
อุปกรณ
1. ชุดเตายอย
2. ชุดกลั่นโปรตีน
3. บิวเรต ขนาด 50 ลูกบาศกเซนติเมตร
4. ปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร
5. ฟลาสค ขนาด 250 มิลลิลิตร
6. กระบอกตวง ขนาด 100 มิลลิลิตร
7. ขวดปรับปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร
8. ขวดน้ํากลั่น

สารเคมี
1. คอปเปอรซัลเฟต
2. โพแทสเซียมซัลเฟต
3. กรดซัลฟวริก
4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
5. กรดบอริก
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6. เมธิลเรลอินดิเคเตอร
การเตรียมสาร
1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขนรอยละ 40 วิธีการเตรียม คือ             ชั่ง

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 40 กรัม แลวปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํา
กลั่นในขวดปรับปริมาตร

2. กรดบอริก ความเขมขนรอยละ 4 วิธีการเตรียม คือ ชั่งกรดบอริก 4 กรัมแลวปรับ
ปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่นในขวดปรับปริมาตร

3. อินดิเคเตอร วิธีการเตรียม คือ ชั่งเมธิลลีนบูล 0.2 กรัม ละลายในเอทานอล 200
มิลลิลิตร และชั่งเมธิลเรล 0.05 กรัม ละลายในเอทานอล 50 มิลลิลิตร นํามาผสมใน
อัตราสวน stock solution 1 สวน : เอทานอล 1 สวน : น้ํากลั่น 2 สวน

4. สารละลายคอปเปอรซัลเฟต 0.2 กรัม
5. สารละลายโพแทสเซียมซัลเฟต 0.5 กรัม
6. กรดซัลฟวริก 20 มิลลิล

วิธีทํา
1. ชั่งตัวอยาง 1-2 กรัม ใสในขวดยอยโปรตีน
2. เติมสารละลายคอปเปอรซัลเฟต 0.2 กรัม สารละลายโพแทสเซียมซัลเฟต 0.5 กรัม

กรดซัลฟวริก 20 มิลลิลิตร
3. นําไปยอยบนเตาใหความรอนในตูดูดควันจนกระท่ังสารละลายใส ปลอยท้ิงใหเย็น
4. เติมน้ํากลั่น ลงไปลางบริเวณคอขวดใหท่ัว และใหความรอนตอจนเกิดควันของ

ซัลฟวริก ปลอยใหเย็น
5. เทลงในปรับปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร ใชน้ํากลั่นลางขวดยอยโปรตีน แลวปรับ

ปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร
6. จัดชุดกลั่น นําขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร เติมกรดบอริกความเขมขนรอยละ 4

ลงไป 5 มิลลิลิตร ผสมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร และเติมอินดิเคเตอร 2 หยด แลวนําไปรองรับ
ของเหลวท่ีจะกลั่น โดยใหสวนปลายของอุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลายกรด

7. ดูดสารละลายตัวอยางดวยปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร ใสลงในชองใสตัวอยาง แลวเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขนรอยละ 40 ลงไป 20 มิลลิลิตร

8. กลั่นประมาณ 10 นาที ลางปลายอุปกรณควบแนนดวยน้ํากลั่นลงในขวดรองรับ
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9. ไทเทรตสารละลายท่ีกลั่นไดกับสารละลายกรดเกลือ ท่ีมีความเขมขน 0.02 นอรมัล
จะไดจุดยุติเปนสีชมพูออนออกมวง

10. ทํา blank ดวยวิธีการเชนเดียวกันตั้งแต ขอ 2-10

การคํานวณ
ปริมาณโปรตีน (รอยละ) = (a-b) x N x 14 x factor

W
กําหนดให a = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใชเปนมิลลิลิตร

B = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใชกับ blank เปนมิลลิลิตร
N = ความเขมขนของสารละลายกรดเกลือเปน นอรมัล
W = น้ําหนักตัวอยางเปนกรัม
Factor = ตัวเลขท่ีเหมาะสม 6.25
(น้ําหนักสมมูลยของไนโตรเจน = 14.007)

2.4 การวิเคราะหปริมาณไขมัน (AOAC, 2000)
อุปกรณ

1. อุปกรณชุดสกัดไขมัน ( Soxhlet apparatus ) ประกอบดวย ขวดกนกลมสําหรับใส
ตัวอยางทําละลาย ซอคเลต (soxhlet) เครื่องควบแนน (condenser) และเตาให
ความรอน (heating mantle)

2. ทิมเบิล
3. สําลี
4. ตูอบไฟฟา
5. โถดูดความชื้น
6. เครื่องชั่งไฟฟา
วิธีทํา
1. ชั่งตัวอยางอาหารแหง ประมาณ 1-2 กรัม (ทราบน้ําหนักท่ีแนนอน) ใสลงในทิมเบิล

ท่ีใชสกัดผานการอบแหง ปดปากทิมเบิลดวยสําลี
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2. ชั่งน้ําหนักฟลาสคท่ีผานการอบแหงแลว
3. เติมปโตรเลียมอีเทอร ลงในฟลาสค แลวตอชุดสกัดไขมันเขาดวยกัน ซึ่งประกอบดวย

ฟลาสค Soxhlet และคอนเดนเซอร
4. สกัดลิพิดใน Soxhlet apparatus ดวยอัตรา 5-6 หยดตอวินาที เปนเวลา 4 ชั่วโมง

หรือท่ี 2-3 หยดตอนาที เปนเวลา 6 ชั่วโมง โดยใหความรอนแกฟลาสค
5. ภายหลังการสกัดลิพิดเสร็จแลว อบไลตัวทําละลายออกจากสารละลาย โดยอบท่ี

อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที
6. ปลอยฟลาสคใหเย็นในโถดูดความชื้น แลวชั่งน้ําหนักของลิพิดท่ีสกัดได
การคํานวณ
ปริมาณไขมัน (รอยละ) = น้ําหนักของลิพิด x 100

น้ําหนักของตัวอยาง
2.5 การวิเคราะหปริมาณเสนใย

อุปกรณ
1. ชุดวิเคราะหปริมาณเสนใย
2. Hot Plate
3. โถดูดความชื้น
4. เครื่องชั่งไฟฟา
5. Hot Oven
6. เตาเผาอุณหภูมิสูง

สารเคมี
1. ปโตรเลียมอีเทอร
2. เอทิลแอลกอฮอล หรือเอทานอล
3. โซเดียมไฮดรอกไซด
4. กรดไฮโดรครอริก
5. ไดเอทิลอีเทอร
6. กรดซัลฟวริก

การเตรียมสาร
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1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.313 โมลาร วิธีการเตรียม คือ
ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 1.25 กรัม ละลายในน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร

2. สารละลายกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขนรอยละ 1 (ปริมาตรตอปริมาตร) วิธีการ
เตรียม คือ เจือจางกรดไฮโดรคลอริกเขมขน จํานวน 10 มิลลิลิตร ใหไดปริมาตร 1
ลิตร ดวยน้ํากลั่น

3. เอทิลแอลกอฮอล หรือเอทานอล ความเขมขนรอยละ 95 (ปริมาตรตอปริมาตร)
4. สารละลายกรดซัลฟวริก ความเขมขน 0.1275 โมลาร (0.255 นอรมัล) วิธีการเตรียม

คือ เจือจางกรดซัลฟวริก เขมขน จํานวน 1.25 ใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํา
กลั่น

วิธีทํา
1. ชั่งตัวอยางอาหาร 1-2 กรัม
2. เติมสารละลายซัลฟวริก ความเขมขน 1.25 ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร

ไปตมเดือดนาน 30 นาที ขณะตมควรปดปากฟลาสคดวยกระจกนาฬิกา สังเกตไมให
ปริมาตรของสารละลายลดลง หากลดลงใหปรับปริมาตรโดยใชน้ํารอน ขณะตมควร
เขยาฟลาสคเปนครั้งคราว เพ่ือใหตัวอยางผสมกันอยางท่ัวถึง

3. นําสารละลายท่ีตมกับตัวอยาง วางท้ิงไวประมาณ 1 นาที
4. กรองตัวอยางท่ีถูกยอยดวย Buchner funnel ท่ีรองดวยกระดาษกรอง กรองกาก

ท้ังหมดใหเสร็จภายใน 10 นาที ลางกากดวยน้ํารอนจนหมดกรด
5. นํากระดาษกรองพรอมกาก ใสลงในบีกเกอรใบเดิม ลางกากออกจากกระดาษกรอง

ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 1.25 ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ใสลง
ในบีกเกอร ตมเดือด เปนเวลา 30 นาที

6. กรองตัวอยางท่ีถูกยอยดวย Buchner funnel ท่ีรองดวยกระดาษกรอง กรองกาก
ท้ังหมดใหเสร็จภายใน 10 นาที ลางกากดวยน้ํารอนจนหมดดาง

7. นํากระดาษกรองพรอมกาก ใสลงในบีกเกอรใบเดิม ลางกากดวยสารละลายกรด
ไฮโดครอริก ความเขมขน 1 เปอรเซ็น  แลวตามดวยน้ํารอน จนแนนใจวาไมเหลือ
กรดอยู

8. ลางกากท่ีไดดวยเอทิลแอลกอฮอล 2 ครั้ง ตามดวยไดเอทิลอีเทอร 3 ครั้ง
9. นํากากสารละลายเทใสถวยกระเบื้องท่ีทราบน้ําหนักแนนอน ไประเหยบนอางน้ํา
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10. นําถวยกระเบื้องท่ีระเหยแหง แลวนําไปอบ ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา
3 ชั่วโมง นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้นปลอยท้ิงใหเย็นแลวชั่งน้ําหนัก จนได
น้ําหนักท่ีแนนอน

11. นํากากท่ีไดไปเผาตอในเตาเผา ท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3
ชั่วโมง แลวลดอุณหภูมิเตาเผาลง ครั้งละ 50 องศาเซลเซียส ทุกๆ 30 นาที จนเหลือ
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส

12. ท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนัก
การคํานวณ
ปริมาณเสนใยหยาบ (%) = W2 – W1 x100

W3

กําหนดให
W1 = น้ําหนักของถวยเปลา (กรัม)
W2 = หนักของถวยเผาท่ีรวมเสนใย (กรัม)
W3 = น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม)

2.6 การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต
ในการวิเคราะหสวนประกอบโดยรวมประมาณ (proximate analysis) ของตัวอยาง

อาหารจะตองวิเคราะหปริมาณความชื้น ไขมันหรือลิพิด โปรตีน และเถา สําหรับปริมาณ
คารโบไฮเดรตท้ังหมด คือ สวนท่ีเหลือโดยผลตางจึงหาปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหาร โดยวิธี
คํานวณดังนี้
การคํานวณ คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100–(ความชื้น(รอยละ) + ลิพิด(รอยละ) + โปรตีน(รอยละ)

+เถา(รอยละ))

2.7 การวิเคราะหปริมาณ Malonaldehyde (TBA-test)
TBA value เปนคาท่ีใชวัดคุณภาพของอาหารประเภทไขมัน หลักการของวิธีการตรวจ

คุณภาพ จะใชวิธีการวัดความเขมของสี (แดง) ท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาระหวาง 2-thiobarbituric acid
(TBA) กับไขมันท่ีออกซิไดซ (Oxidized lipids) อาจกลาวไดวา TBA value สามารถตรวจพบวา
อาหารเกิดปฏิกิริยา Oxidative rancidity หรือไม คาท่ีวดัไดเปนมิลลิกรัมของ Malonaldehyde ใน
ตัวอยางอาหารหนึ่งกิโลกรัม Malonaldehyde เปนสารท่ีไดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
นิยมใชวัดความเสื่อมเสียของเนื้อสัตวมากกวาไขมันหรือน้ํามันลวนๆ
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วัตถุประสงค เพ่ือศึกษาคุณภาพของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑดวย TBA-test
อุปกรณและสารเคมี
1. TBA reagent : สารละลาย TBA 0.2883 กรัม ดวยรอยละ 90 Glacial acetic จนได

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร
2. Hydrochloric acid 4 M
3. Distillation unit
วิธีการ

1. ชั่งอาหารบดละเอียด 10 กรัม นําไปผสมกับน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร นาน 2 นาที
2. เทตัวอยางท่ีบดละเอียดลงในขวดกลั่น ลางตัวอยางออกจากเครื่องปนดวยน้ํากลั่น 47.5

มิลลิลิตร เทลงในขวดกลั่น
3. เติมกรด HCl 4 M จํานวน 2.5 มิลลิลิตร เพ่ือปรับให pH ประมาณ 1.5 เติม glass beads
4. นําตัวอยางไปกลั่น โดยกลั่นไดของเหลว 50 มิลลิลิตร ภายในเวลา 10 นาที หลังจากตัวอยาง

เริ่มเดือด
5. ดูดของเหลวท่ีกลั่นได (distillate) 5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดแกวสะอาดท่ีมีฝาปด
6. เติมสารละลาย TBA 5 มิลลิลติร เขยาสารละลายและจุมในอางน้ําเดือดนาน 35 นาที
7. เตรียม blank โดยใชน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร แทน
8. เม่ือครบเวลาทําใหของเหลวเย็นลงภายในเวลา 10 นาที โดย ice-bath
9. นําสารละลายไปวัดคา Absorbance ท่ี 530 nm

การคํานวณ
TBA value = 7.8A หนวยเปนมิลลิกรัมของ Malonaldehyde ตอตัวอยาง 1 กิโลกรัม

(A = คา Absorbance)

ภาคผนวก ค

แบบประเมินการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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ตัวอยางผลิตภัณฑ…………………………………………………….

ชื่อ……………………………………………………………………….......................................................................
วันท่ี…………………………..........................
คําชี้แจง กรุณาทดสอบผลิตภัณฑตัวอยางโดยใหคะแนนระดับความชอบและไมชอบผลิตภัณฑแตละ
ตัวอยางในคุณลักษณะตางๆ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกทานมากท่ีสุดโดย โดยมีลําดับคะแนนดังนี้
9  = ชอบมากท่ีสุด (like  extremely) 4  = ไมชอบเล็กนอย (dislike  slightly)
8 = ชอบมาก (like  very  much) 3  = ไมชอบปานกลาง (dislike  moderatery)
7  = ชอบปานกลาง (like  moderatery) 2  = ไมชอบมาก (dislike  very  much)
6  = ชอบเล็กนอย (like  slightly) 1  = ไมชอบมากท่ีสุด (dislike  extremely)
5  = เฉยๆ (like  nor  dislike)

รหัส

สี
กลิ่นรส
ความกรอบ
ความชอบโดยรวม

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………….........

ขอขอบคุณในความรวมมือ
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แบบประเมินการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ตัวอยางผลิตภัณฑ…………………………………………………..

ชื่อ……………………………………………………………………….......................................................................
วันท่ี…………………………..........................
คําชี้แจง กรุณาทดสอบผลิตภัณฑตัวอยางโดยใหคะแนนระดับความชอบและไมชอบผลิตภัณฑแตละ
ตัวอยางในคุณลักษณะตางๆ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกทานมากท่ีสุดโดย โดยมีลําดับคะแนนดังนี้
9  = ชอบมากท่ีสุด (like  extremely) 4  = ไมชอบเล็กนอย (dislike  slightly)
8  = ชอบมาก (like  very  much) 3  = ไมชอบปานกลาง (dislike  moderatery)
7  = ชอบปานกลาง (like  moderatery) 2  = ไมชอบมาก (dislike  very  much)
6  = ชอบเล็กนอย (like  slightly) 1  = ไมชอบมากท่ีสุด (dislike  extremely)
5  = เฉยๆ (like  nor  dislike)

รหัส

สี
กลิ่นรส
ความกรอบ
ความชอบโดยรวม

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………….........

ขอขอบคุณในความรวมมือ
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ประวัติคณะผูวิจัย

1.  ชื่อ-นามสกุล    นางวิลาสนิี  ดีปญญา
Mrs. Wilasinee Deepanya

2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน 3310700676386
3.  ตําแหนงปจจุบัน อาจารย
4.  ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
5.  หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ  76000
โทรศัพท  056-717122 ตอ 1411 , E-mail  dwilasinee@yahoo.com

6.  ประวัติการศึกษา
วทบ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยขอนแกน
วทม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี

7.  สาชาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ
เทคโนโลยีผักและผลไม

8.  ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัย
หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑชาโยเตแผนปรุงรส
หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเข้ียวจากขาวเคลือบปรุงแตงกลิ่นรส
หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มะขาม
หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑไขน้ําแผน
หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทง เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน

อําเภอเขาคอ จงัหวัดเพชรบูรณ
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