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บทคดัย่อ 

 
 งานวิจยัน้ีน าเสนอการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป  โดยมีวตัถุประสงค ์ 3  ประการ  ไดแ้ก่ 
1) เพื่อศึกษาคุณลกัษณะของไก่ย่างขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  2) เพื่อศึกษาวิธีการผลิตผงไก่ย่าง
ขา้วเบือส าเร็จรูป  และเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
 วิธีการด าเนินการวิจยัแบ่งออกเป็น  3  ขั้นตอน  ประกอบดว้ย  1 )การหาคุณลกัษณะของไก่
ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  2) การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูปและการวิเคราะห์คุณภาพดา้น
กายภาพเคมีและจุลินทรียข์องผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 
 วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ  ไดแ้ก่  ค่าเฉล่ีย และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ผลลพัธ์ของงานวิจยัน้ีประกอบดว้ย  ส่วนผสมของไก่ย่างขา้วเบือท่ีท าให้เกิดคุณลกัษณะท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการ  ประกอบดว้ย  พริกแห้งพนัธ์ุจินดา  พริกช้ีฟ้าแห้ง  กระเทียม  ขิง  เกลือ  น ้ าตาล
ป่น ขา้วเบือ กะทิกล่องและน ้ า  ร้อยละ  2.26  2.83  8.50  8.50  1.42  2.83  17.00  28.33  และ  28.33 
ตามล าดบั  การผลิตผงไก่ย่าง  โดยใช้วตัถุดิบแห้งทดแทนวตัถุดิบในสูตรมาตรฐาน  ผงไก่ย่างขา้ว
เบือส าเร็จรูป  ประกอบดว้ย  พริกแห้งเม็ดเล็กป่น  ปาปริกา้ป่น  กระเทียมผง  ขิงผง  เกลือ  น ้ าตาล  
และขา้วเหนียวป่น  ร้อยละ  2.24  1.99  2.49  2.49  6.22  12.44  และ 72.13 ตามล าดบั  ผลการ
วเิคราะห์คุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา  พบวา่  ค่าสี  มีแนวโนม้ของค่าเฉล่ีย
ของ  L*  a*  และ  b*  ลดลง  ค่า  aw  ไม่เปล่ียนแปลงและไม่เกินค่ามาตรฐาน  ส่วนปริมาณจุลินทรีย ์ 
เพิ่มข้ึน  แต่ยงัอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน  ผลิตภณัฑมี์ความปลอดภยัต่อการบริโภค  
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Abstract  

The objectives of this study, production of Kaiyangkhaobua instant powder were divided 
1) To study the characteristics of Kaiyangkhaobua that consumers demand 2) To study how to 
produce Kaiyangkhaobua instant powder and 3) To study the changes of Kaiyangkhaobua instant 
powder during storage.  The research method ware divided into 3 steps. 1) To find the 
characteristics of Kaiyangkhaobua instant powder that the consumers demand 2) Production of 
Kaiyangkhaobua instant powder and Qualities analysis; physical, chemical and microbiological of 
Kaiyangkhaobua instant powder.  Arithmatic means and standard deviation were using statistically 
analyzed.  
  The results revealed that the ingredients of Kaiyangkhaobua’s characteristics that 
consumers satisfaction were composed as percent of dried chillies (Jinda breeds), dried chillies 
(Chifah breeds), garlic, ginger, salt, sugar, khobua ,coconut milk and water were 2.26, 2.83, 8.50, 
8.50, 1.42, 2.83, 17.00, 28.33 and 28.33 percent, respectively.   Production of Kaiyangkhaobua 
instant powder was produced by raw materials in standard formulas substitute with dry ingredients; 
dried small chillies powder, Papricka powder, garlic powder, ginger power, salt, sugar and sticky 
rice powder were 2.24, 1.99, 2.49, 2.49, 6.22, 12.44  and 72.13 percent, respectively.    
  The results of qualities analysis during storage of Kaiyangkhaobua instant powder showed 
that trends of the average L* a* and b* color were declined.  The average aw color was unaltered and 
not over more than the standard value, whereas the amount of microorganisms were increased but 
still in the standard criteria. The product is safe to consume. 
 
Keywords:  Season powder, Grilled chicken instant powder, khaobua 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ไก่ย่างขา้วเบือเดิมเรียกว่าไก่ย่างบุ่งน ้ าเตา้  เป็นอาหารพื้นบา้นประเภทอาหารจานด่วนของ
บา้นบุ่งน ้าเตา้  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์  มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากไก่ยา่งทัว่ไป
คือ มีขา้วเบือปรุงรสห่อหุ้มเน้ือไก่ท่ีเสียบไม ้ ขา้วเบือ คือ ขา้วเหนียวแช่น ้ าคา้งคืน แลว้น ามาโขลก
หยาบๆ คลุกเคลา้กบัส่วนผสมท่ีคลา้ยน ้าพริกแกง และกะทิสด น ามากวนรวมกนัจนขน้ปรุงรสดว้ย
เกลือและน ้ าตาลเล็กนอ้ย  มีรสชาติเค็มมนัเผด็  จากการศึกษาของกลัยา  ภูวงยางนอก (2551) พบวา่  
น ้ าพริกแกงของไก่ย่างขา้วเบือ ประกอบดว้ย พริกแห้งเม็ดเล็ก พริกแห้งเม็ดใหญ่ กระเทียมและขิง  
จากส่วนประกอบดงักล่าวท าใหไ้ก่ยา่งขา้วเบือมีกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ไม่เหมือนกบัน ้าพริกแกง
เผ็ดทัว่ไป  แต่กระบวนการเตรียมข้าวเบือปรุงรสตอ้งใช้เวลาเตรียมนานกว่า  8  ชั่วโมงข้ึนไป  
นบัตั้งแต่การแช่ขา้ว  การท าน ้ าพริกแกง  และการกวนขา้วเบือตอ้งกวนแลว้พกัไว ้ 1  คืน  เพื่อให้
ขา้วเบือจบัตวัเป็นกอ้น  สามารถหยบิหุม้เน้ือไก่ไดง่้าย  ดงันั้นการเตรียมขา้วเบือส าหรับหุม้ไก่  ตอ้ง
ใชเ้วลาถึง 2  วนั  ถา้ผูผ้ลิตจ าหน่ายไม่วางแผนให้ดีก็จะท าให้การผลิตไม่ต่อเน่ืองได ้ การท าไก่ยา่ง
ขา้วเบือตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ยงัใชว้ธีิการเดิมตั้งแต่การใชไ้ก่ทั้งตวั น ามาแบ่งเป็นช้ินตอ้งค านวณ
น ้าหนกัของไก่กบัจ านวนช้ินท่ีไดใ้หมี้ก าไร  แลว้เสียบไมไ้ว ้ น าไก่มาป้ิงพอสุก  จึงหุม้ดว้ยขา้วเบือ
แล้วป้ิงไฟอ่อน ๆ  อีกคร้ังจนข้าวเบือท่ีหุ้มไก่มีสีเหลืองและหอม จากการศึกษาของศันสนีย์              
อุตมอ่าง (2552)  พบวา่  ปัจจุบนัเหลือผูผ้ลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีบา้นบุ่งน ้ าเตา้เพียง 2 – 4  ราย  แต่ความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคมีมากกว่าจ านวนท่ีผลิตได ้ ผูผ้ลิตแต่ละรายสามารถผลิตไดเ้พียงวนัละ  200  
ไม ้ ซ่ึงทั้งหมดให้เหตุผลวา่  ขั้นตอนการท ายุ่งยาก  ทายาทไม่รับช่วงต่อและค่าจา้งแรงงานแพงจึง
ตอ้งท าดว้ยตนเองทั้งหมด  สามารถท าไดเ้พียงเท่าน้ี  จากสภาพปัญหาดงักล่าวและศกัยภาพของไก่
ยา่งขา้วเบือท่ีเป็นอาหารพื้นบา้นมีรสชาติอร่อยมีเอกลกัษณ์ท่ีแตกต่างไปจากไก่ยา่งทัว่ไป  จึงควร
พฒันาและส่งเสริมให้มีการบริโภคท่ีกวา้งขวางยิ่งข้ึน  โดยเฉพาะกลุ่มนกัท่องเท่ียวหรือผูส้ัญจรไป
มาบนถนนทางหลวงสาย  21  ให้ได้ซ้ือหาเป็นเสบียงระหว่างการเดินทางหรือเป็นของฝากจาก
จงัหวดัเพชรบูรณ์อีกชนิดหน่ึง 
 การศึกษาวิจัยคร้ังน้ีจึงมุ่งท่ีจะศึกษาวิธีการผลิตผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป  เพื่อช่วยให้            
ผูจ้  าหน่ายไก่ยา่งขา้วเบือ  สามารถเพิ่มปริมาณการผลิตไดอ้ยา่งสะดวก  ประหยดัเวลาและมีคุณภาพ  
อีกทั้งส่งเสริมให้ผูบ้ริโภคในทอ้งถ่ินและนกัท่องเท่ียว  สามารถท าไก่ย่างขา้วเบือส าหรับบริโภค   
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ในครัวเรือนได ้ เป็นการสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสามารถต่อยอดทางอุตสาหกรรม  ซ่ึงจะส่งผลต่อ
รายไดข้องชุมชน  และจงัหวดัเพชรบูรณ์อยา่งย ัง่ยนื 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย  
 1.2.1 เพื่อศึกษาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
 1.2.2 เพื่อศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
 1.2.3  เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
 
1.3 ขอบเขตของกำรวจัิย 
 ใชว้ตัถุดิบแห้งท่ีมีใบรับรองผลการวเิคราะห์ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์ เป็นส่วนผสมใน
การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 
 
1.4 กรอบแนวควำมคิดของกำรวจัิย 
 
 
 
 
  

สภำพปัญหำ 
การผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ 

-  กรรมวธีิท ายุง่ยาก  ใชเ้วลาและแรงงานมาก 
-  ผลิตไดจ้  านวนจ ากดั 
-  เป็นผลิตภณัฑพ์ื้นบา้นท่ีมีศกัยภาพแต่ไม่เป็นท่ีรู้จกั 

 

กระบวนกำรพฒันำ 
การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 

-  หาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
-  ศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
- ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือ     
ระหวา่งการเก็บรักษา    
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1.5 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 ผงปรุงรส  หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ท่ีประกอบดว้ย เคร่ืองเทศหน่ึงชนิดหรือมากกวา่หรือเป็น
สารสกดัจากเคร่ืองเทศ  เม่ือเติมลงไปในอาหารแลว้ช่วยเพิ่มรสชาติในอาหาร 
 ผงไก่ยา่งขา้วเบือ หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ท่ีประกอบดว้ย ผงปรุงรส และขา้วเหนียวอบแห้งป่น 
เม่ือเติมกะทิแลว้ใหค้วามร้อนจนขา้วเหนียวพองตวัดี สามารถใชหุ้ม้ไก่ยา่ง ในการท าไก่ยา่งขา้วเบือ 
 ขา้วเบือ หมายถึง ขา้วเหนียวท่ีแช่น ้าจนอ่ิมตวั  และกรองแต่เน้ือขา้ว น ามาโขลกพอแหลก
ใชใ้ส่อาหารเพื่อใหเ้กิดความขน้  เช่นเดียวกบัแป้งขา้วเหนียว 

ผลผลติของกำรพฒันำ 
ผลิตภณัฑผ์งไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 

-  ลดปัญหาการผลิต  ใชไ้ดส้ะดวก 
-  ส่งเสริมการท่องเท่ียวจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
-  ส่งเสริมการบริโภคไก่ยา่งขา้วเบือ 
-  เป็นของฝากจากจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
-  ต่อยอดการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 
-  เพิ่มรายไดแ้ก่ชุมชนและจงัหวดั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 ความหมายของผงปรุงรสและผงปรุงอาหารส าเร็จ 
     ผงปรุงรส จดัเป็นเคร่ืองเทศ ตามพจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  หมายถึง “เป็นส่ิงท่ีใช้
ในการปรุงอาหาร เช่น เน้ือสัตว์ ผกั เคร่ืองแกง” จนถือได้ว่า  ผงปรุงเป็นค ากวา้งๆ  ท่ีใช้เรียก
ส่วนประกอบของอาหารโดยรวม  ผงปรุงรส (condiments) หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ท่ีประกอบด้วย
เคร่ืองเทศหน่ึงชนิดหรือมากกวา่ หรืออาจเป็นสารสกดัจากเคร่ืองเทศ  เม่ือเติมลงไปในอาหารแลว้
ช่วยเพิ่มรสชาติของอาหาร 
  ผลิตภณัฑ์ผงปรุงรสอาหาร  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใชเ้พื่อเสริมรสหรือปรุงแต่งรสชาติอาหารให้ดี
ยิง่ข้ึนประกอบดว้ยผลิตภณัฑห์ลกั 2 ชนิด  คือ 
      ก) ผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสอาหารชนิดเสริมรส (food flavor enhancer) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
ประกอบด้วย โมโนโซเดียมกลูตาเมต (mono sodium glutamate) หรือ กวันิเลต (guanilate) หรือ       
อิโนซิเนต (inocinate) ตั้งแต่สองชนิดข้ึนไปผสมกนัตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม   สาร
ชนิดน้ีเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่งแพร่หลายมาเป็นเวลานาน  ในช่ือท่ีเรียกกนัติดปากวา่ “ผงชูรส” ซ่ึงใชใ้น
การเสริมรสชาติอาหารใหมี้รสชาติดีมิไดค้  านึงถึงคุณค่าทางอาหาร 
 ข)  ผลิตภณัฑ์ปรุงแต่งรสอาหารชนิดปรุงรส (food  seasoning) มีส่วนประกอบเช่นเดียวกบั
ผลิตภณัฑ์เสริมรสและมีส่วนผสมอ่ืนๆ  เพิ่มเติม  ไดแ้ก่  เน้ือสัตวห์รือสารอ่ืนท่ีให้โปรตีน  เกลือ 
และอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไขมนั น ้ าตาล หรือมีการผสมกบัเคร่ืองเทศชนิดต่างๆ  เช่น พริก  
พริกไทย  กระเทียมผง  หอมหวัใหญ่ผง รวมทั้งผสมกล่ินรสอ่ืนๆ  เพื่อช่วยเนน้กล่ินและรสชาติของ
อาหารให้น่าบริโภคมากยิ่งข้ึน   ผลิตภณัฑ์หลกัในกลุ่มน้ี  ไดแ้ก่  ซุปก่ึงส าเร็จรูปและเคร่ืองปรุงรส
ส าเร็จรูป  ซ่ึงมีความแตกต่างกนัทั้งในดา้นส่วนประกอบและวตัถุประสงคข์องการน าไปบริโภค 
        ผงปรุงรสส าเร็จรูป  หรือผงปรุงรส (seasoning powder)  เป็นผลิตภัณฑ์ปรุงรสชนิดผง
น าไปใชเ้พื่อปรุงอาหารประเภทต่างๆ  ให้มีรสชาติอร่อยมากยิ่งข้ึน  เน้นการเพิ่มรสชาติให้อาหาร
แทบทุกประเภทมากกว่าการใช้เฉพาะเจาะจงเพียงการประกอบอาหารประเภทน ้ าซุป  และใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารขบเค้ียว (snack food)  เช่น ขนมขบเค้ียว  ผลิตภณัฑแ์ป้งกรอบ (extruded snack)  
อุตสาหกรรมบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป (instant noodle) อุตสาหกรรมอาหารประเภทเน้ือ เช่น ไส้กรอก  
และอาหารจานด่วน  เป็นตน้ 
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       ผงปรุงรสส าเร็จรูปชนิดผงประกอบดว้ย เกลือ น ้ าตาล ผงชูรส พริกไทย พริกแกงเคร่ืองเทศ 
เป็นส่วนประกอบหลกั  และหน่ึงในเคร่ืองเทศท่ีนิยมใช ้คือ หอมหวัใหญ่ผง  นอกจากนั้นเป็นกล่ิน
รสอาหารต่างๆ และเน้ือสัตวห์รือผกัอบแห้ง  แต่ส่วนใหญ่ในส่วนผสมผงปรุงรสมีส่วนผสมของ
โปรตีนและไขมนัอยู่ในระดบัต ่า  ต่อมาน ามาผา่นกรรมวิธีรวมส่วนผสมแต่ละชนิดให้เขา้เป็นเน้ือ
เดียวกัน เ ม่ือผู ้บริโภคน ามาใช้บริโภคหรือโรงงานอุตสาหกรรมน า ไปใช้เป็นวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมสามารถใชไ้ดส้ะดวกในทนัที    
       คุณภาพของผงปรุงรสส าเร็จรูปชนิดผงท่ีดี  ควรมีเน้ือของผลิตภณัฑ์ท่ีผสมคลุกเคลา้เป็นเน้ือ
เดียวกนัอยา่งสม ่าเสมอ อยูใ่นลกัษณะเป็นผงร่วน ถา้จบัตวัเป็นกอ้นตอ้งสามารถท าให้แตกออกเป็น
ผงไดง่้ายดว้ยมือ  สีของส่วนผสมตอ้งมีสีเหลืองอมน ้ าตาล  หรือสีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ี
ใชมี้กล่ินรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใชช้วนรับประทาน  สามารถน าไปใชไ้ดอ้ยา่งสะดวก
และเก็บไวไ้ดน้าน (มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, 2547) 
 
2.2 กรรมวธีิการผลติวตัถุดิบของผงไก่ย่างข้าวเบือ 
 2.2.1 กระเทยีมผง   
          กระเทียมผง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าหัวกระเทียมมาแกะเปลือกออก ท าให้
แห้ง แลว้ท าให้เป็นผง (มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมกระเทียมผง (มอก.967-2533), 2533) โดย
กระเทียมสีขาวนิยมน ามาท าแห้งมากท่ีสุด เน่ืองจากมีกล่ินแรง กระทียมสด 5 ปอนด์ เม่ือท าเป็น
กระเทียมผงจะไดน้ ้ าหนกัประมาณ 1 ปอนด์ กระเทียมสดท่ีน ามาท าแห้งจะตอ้งแก่จดั ปราศจากส่ิง
สกปรก ปนเป้ือน รอยแผล รอยตดั โรคและแมลงท าลาย กระเทียมท่ีมีกลีบมีรอยแตกตรงหวั เป็นจุด
ด่างด าท่ีผิว เป็นโรคติดเช้ือ หรือมีร่องรอยการท าลาย จะตอ้งแยกออกก่อนและหลงัการท าแห้งเม่ือ
ตรวจพบ และกลีบกระเทียมควรจะผา่นการลา้งและผึ่งให้สะเด็ดน ้ าก่อนการท าแห้ง สภาวะในการ
ท าแห้งจะตอ้งไม่ท าให้ผลิตภณัฑ์เสียหายจากความร้อน ความช้ืนของกระเทียมไม่ควรเกินร้อยละ 
6.25 ขนาดของกระเทียมผงควรผ่านตะแกรงมาตรฐานของ U.S. No.45 ไดไ้ม่น้อยกว่าร้อยละ 98 
ผ่านตะแกรงมาตรฐานของ U.S. No.80 ได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ75 และผ่านตะแกรงมาตรฐานของ 
U.S. No.100 ไดไ้ม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 
  ลกัษณะทัว่ไปของกระเทียมผง ตามมาตรฐาน มอก.967-2533 มีดงัน้ี คือ 
  1. ตอ้งเป็นผง แหง้ และไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น 
  2. ตอ้งมีสีขาวนวล หรือสีน ้าตาลอ่อน ไม่มีสีเน่ืองจากการไหมเ้กรียม 
  3. ตอ้งมีกล่ินฉุนตามธรรมชาติของกระเทียม 
  4. ไม่มีกล่ินรส ผดิปกติ เน่ืองจากการอบั หืน หรือไหม ้เป็นตน้ 
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  5. ตอ้งปราศจากส่ิงแปลกปลอม เช่น รา แมลง ส่วนของแมลง ขนสัตว ์ส่ิงปฏิกลูจาก
สัตว ์ส่ิงแปลกปลอมอนินทรียอ่ื์นๆ 
 2.2.3   ขิงผง  
            ขิงเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และมีสรรพคุณทางยา ขิงสดใชเ้ป็นยา
บ ารุงธาตุช่วยเจริญอาหาร แกล้มวงิเวียน แกส้ะอึก แกไ้ขแ้ละพิษต่างๆ ส่วนขิงแห้งใชแ้กไ้ขน้อนไม่
หลับ แน่นหน้าอก บ ารุงประสาท ขิงเป็นพืชท่ีมีน ้ ามนัหอมระเหยอยู่ประมาณร้อยละ 0.25-3 มี
สารส าคญั ได้แก่ Gingerol ช่วยลดการอกัเสบ (anti-inflammatory) และลดอาการปวด (analgesic) 
ในผูป่้วยโรค rheumatism ได ้
                      การแปรรูปขิงเป็นการเพิ่มมูลค่าแก่ขิงสด ทั้งน้ีการแปรรูปขิงผงไดรั้บความนิยมอยา่ง
แพร่หลาย ซ่ึงมีทั้งแบบใช้เป็นเคร่ืองเทศประกอบอาหาร ใช้เป็นเคร่ืองด่ืม ในต่างประเทศก็เป็นท่ี
นิยม เช่น เนปาล อินเดีย โดยมีขั้นตอนการผลิตท่ีส าคญั  คือ การท าให้เป็นผงอาจใชเ้คร่ืองบด  หรือ
ขูดให้เป็นผง  จากนั้นลดความช้ืนโดยการตากแดด  การตากโดยใช้การหมุนเวียนอากาศในตูเ้พื่อ
ป้องกนัฝุ่ น  แมลง  แต่มีเง่ือนไขตอ้งท าในสภาพอากาศท่ีมีความช้ืนต ่า การอบแห้งโดยใช้อุปกรณ์
อบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์ และการอบแห้งโดยใชตู้อ้บไฟฟ้า  ส าหรับในประเทศไทยไดแ้บ่งขิง
ผงตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ไดเ้ป็น 2 ชนิด คือ ขิงแห้งป่น ซ่ึงเป็นขิงแห้งป่นท่ี
ไม่มีส่วนผสมของน ้ าตาลความช้ืนไม่เกินร้อยละ 10 และขิงผงส าเร็จรูปซ่ึงมีส่วนประกอบของ
น ้าตาล และมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 2.5 (ส านกัมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2528)  
 2.2.4 พริกแห้งผง  
  วตัถุดิบจะใช้พริกช้ีฟ้าแห้งหรือพริกข้ีหนูแห้ง มีคุณลกัษณะละเอียด มีสี กล่ินและรส
เผด็ตามธรรมชาติของพริก ปราศจากการปรุงแต่งสี หรือวตัถุเจือปนอาหาร ผา่นการใหค้วามร้อนท่ี
อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 85 องศาเซลเซียส นานไม่ต ่ากวา่ 180 นาที จนมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 6 นิยมใช้
เป็นส่วนผสมของอาหารหรือเป็นวตัถุดิบของเคร่ืองปรุงรสอาหาร มีอายกุารเก็บไม่เกิน 12 เดือน 
 2.2.5  ข้าวคั่วป่น ข้าวคั่ว  
            มีวิธีการผลิตโดยการน าขา้วเหนียว มาตั้งในกระทะดว้ยไฟปานกลางคัว่ไปมาจนขา้ว
เหนียวเร่ิมมีสีเหลืองเกือบน ้ าตาล จึงตกัข้ึนพกัไวใ้ห้หายร้อน แลว้น ามาต าหรือน ามาป่ันให้ละเอียด
พอสมควร แต่ไม่ควรละเอียด การเก็บรักษาน าใส่ถุงแลว้ปิดผนึกเก็บเอาไวไ้ดน้าน  
 2.2.6  น า้ตาลทรายป่น  
           น ้ าตาลทรายป่น ซ่ึงบางคร้ังเรียกว่า “Castor Sugar”, “Granulated Sugar” และ “Fine 
Sugar” ซ่ึงน ้ าตาลแบบน้ี คือ น ้ าตาลทรายปกติท่ีน ามาป่นละเอียด เพื่อให้ช่วยในการผสมเน้ือเคก้
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หรือตีเขา้กบัเนยไดเ้ร็วข้ึน นิยมใชน้ ้าตาลแบบน้ีกบัเบเกอร่ี  น ้าตาลแบบน้ีจะแพงกวา่น ้าตาลปกติ ซ่ึง
สามารถน าน ้าตาลทรายมาป่นดว้ยเคร่ืองบดอาหารและเก็บไวไ้ด ้ 
  น ้ าตาลทรายป่น แบ่งออกเป็น 2 ประเภทตามลกัษณะทางกายภาพ คือ แบบผลึก 
(crystal form) และแบบผง (powder form) 
            2.2.6.1 น ้ าตาลป่นแบบผลึก (crystal form) มีลกัษณะและรูปแบบเหมือนน ้ าตาล
ทรายโดยทัว่ไปท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั เพียงแต่จะมีขนาดท่ีเล็กกวา่อยา่งเห็นไดช้ดั น ้ าตาลป่นแบบ
ผลึกไดม้าจากกระบวนการคดัร่อนอีกคร้ังจากน ้ าตาลทรายขนาดปกติ น ้ าตาลชนิดน้ีจึงมีราคาแพง
กวา่น ้ าตาลทรายโดยทัว่ไป เหมาะส าหรับการผสมลงในเคร่ืองด่ืม ดว้ยขนาดท่ีเล็กกวา่ท าให้ละลาย
ในน ้าไดเ้ร็วกวา่น ้าตาลทรายทัว่ไป 
           2.2.6.2  น ้าตาลป่นแบบผง (powder form) มีความแตกต่างจากน ้าตาลป่นแบบผลึก
เป็นอยา่งมาก ทั้งในเร่ืองของรูปร่างและการใชง้าน กล่าวคือ น ้าตาลป่นแบบผง จะเป็นน ้าตาลท่ีผา่น
การโม่บดเป็นผงละเอียดคลา้ยผงแป้ง หากมองดว้ยตาเปล่าจะคลา้ยน ้ าตาลไอซ่ิง (icing sugar) เป็น
อย่างมาก น ้ าตาลป่นชนิดน้ีผลิตเพื่ออุตสาหกรรมเบเกอร่ีโดยเฉพาะ ท าหน้าท่ีเป็นสารให้ความ
หวานในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี มีความสามารถในการละลายน ้ าไดดี้ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัน ้าตาลป่น
แบบผลึก 
     ด้วยคุณสมบติัท่ีมีขนาดเล็กมากของน ้ าตาลป่นแบบผง สามารถละลายน ้ าได้ทนัทีแม้ใน
อุณหภูมิหอ้ง ท าใหน้ ้ าตาลละลายไดห้มด ไม่เหลือส่ิงตกคา้งในผลิตภณัฑ์ ผูใ้ชจึ้งมัน่ใจไดว้า่รสชาติ
ของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีจะเป็นไปตามท่ีก าหนด นอกจากน้ี น ้ าตาลป่นแบบผงซ่ึงละลายน ้ าไดเ้ป็น
อย่างดี จะช่วยให้ผูใ้ช้ประหยดัพลงังานในการผลิตได้อีกดว้ย อย่างไรก็ตามน ้ าตาลป่นแบบผง มี
ความอ่อนไหวต่อความช้ืนเป็นอยา่งมาก การเก็บรักษาจึงตอ้งไดรั้บการดูแลเป็นอยา่งดี 
 2.2.7  เกลอืไอโอดีน   
  เกลือบริโภค (table salt) คือ เกลือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) ท่ีเป็นผง
ละเอียดสีขาว ใช้ส าหรับปรุงอาหาร เสริมไอโอดีนเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ป้องกนัการเกิด
โรคคอพอกและมีส่วนผสมของสารท่ีช่วยให้ไอโอดีนคงตัว (stabilizers for the iodine) และ 
anticaking agent เพื่อป้องกนัการดูดน ้ า ไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น สารเคมีท่ีใชผ้สมเกลือเพื่อให้ไดเ้กลือ
เสริมไอโอดีนมีหลายชนิด เช่น โซเดียมไอโอไดด์ (NaI) โพแทสเซียมไอโอไดด์ (KI) และ
โพแทสเซียมไอโอเดต (KIO3) กรมอนามยัเลือกใชโ้พแทสเซียมไอโอเดต เน่ืองจากมีความคงตวัสูง
กวา่โซเดียมไอโอไดดแ์ละโพแทสเซียมไอโอไดด์ โพแทสเซียมไอโอเดตสามารถทนไดใ้นสภาวะท่ี
มีอุณหภูมิสูง เกิดการสูญเสียของไอโอดีนในเกลือ ระหว่างการขนส่งและการเก็บรักษาก่อนจะถึง
ผูบ้ริโภคนอ้ยกวา่ใชโ้ซเดียมไอโอไดด ์และโพแทสเซียมไอโอไดด ์โพแทสเซียมไอโอเดตเม่ือเขา้สู่
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ร่างกายจะถูกเปล่ียนเป็นไอโอไดด์ (iodide) เพื่อให้ร่างกายน าไปใช้ จากผลการทดลองในหนูและ
กระต่ายพบไอโอไดด์ในกระแสเลือดหลงัจากให้กินโพแทสเซียมไอโอเดตเพียง 2-3 นาที ส านัก
โภชนาการ กรมอนามยัไดศึ้กษาความคงตวัของเกลือเสริมไอโอดีน พบวา่ 
       2.2.7.1  ถา้เก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนไวท่ี้อุณหภูมิห้องปกติ ไม่ว่าจะอยู่ในถุง
เปิดหรือถุงท่ีปิดสนิท พบวา่ ภายในเวลา 10 เดือน ไม่ท าใหป้ริมาณไอโอดีนในเกลือลดลง 
       2.2.7.2  ถา้เก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนในถุงท่ีปิดสนิท ทั้งท่ีอุณหภูมิปกติและท่ี
มีความร้อน (อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส) พบวา่ ภายในเวลา 10 เดือน ไม่ท าใหป้ริมาณไอโอดีน
ในเกลือลดลงเช่นกนั 
       2.2.7.3  ถ้าเก็บเกลือเสริมไอโอดีนในถ้วยเปิดฝาและวางในท่ีท่ีมีความร้อน 
(อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส) พบวา่ ในเดือนท่ี 2 ปริมาณไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือร้อยละ 74 
และในเดือนท่ี 10 ไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือร้อยละ 69 
     เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอยา่งมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและใชไ้ด้
หลากหลายเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใชเ้พื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ (salt curing) ช่วย
ลดแอคทิวิตีของน ้ า (water activity) ท าให้ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีท  าให้อาหารเส่ือมเสีย 
(microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) 
 
2.3  การเส่ือมเสียของอาหารแห้ง 
     อาหารแหง้จะเกิดการเส่ือมเสียจากสาเหตุ ดงัต่อไปน้ี คือ 
      2.3.1 การออกซิไดซ์เน่ืองจากอากาศ มกัเกิดกบัอาหารท่ีมีไขมนัสูง ท าให้เกิดกล่ินเหม็น
หืน ดงันั้นควรหลีกเล่ียงปัจจยัท่ีเสริมปฏิกิริยา คือ แสงและอุณหภูมิสูง 
      2.3.2  เน่ืองจากเอนไซม์ท่ีมีอยู่ในอาหารแต่แรกหรือมาจากแหล่งอ่ืนภายหลงั ดงันั้นจึง
ตอ้งมีการยบัย ั้งหรือการท าลายเอนไซม ์
      2.3.3  การเปล่ียนแปลงเน่ืองจากอุณหภูมิ หลีกเล่ียงโดยไม่เก็บในท่ีร้อนหรือเก็บในท่ี
อากาศถ่ายเท 
      2.3.4  การเกาะจบัตวัเป็นกอ้น เน่ืองจากดูดความช้ืนจากอากาศ หลีกเล่ียงโดยการเก็บใน
ภาชนะปิดสนิท เม่ือเก็บอาหารท่ีมีความช้ืนต ่ากว่าความช้ืนสมดุลกบับรรยากาศเฉล่ีย อาหารจะดูด
ความช้ืนจากอากาศ จึงตอ้งเก็บในภาชนะปิดสนิท 

 



9 
 

2.4  การเลอืกบรรจุภัณฑ์ส าหรับผงไก่ย่างข้าวเบือ 
     บรรจุภณัฑ์มีบทบาทส าคญัในการยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพอาหาร ทั้งในดา้น
กล่ิน สี รสชาติ และความอร่อยให้คงอยูจ่นกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค ทั้งยงัช่วยให้การขนส่งผลิตภณัฑ์
มีความสะดวกมากข้ึน นอกจากน้ียงัช่วยในการส่งเสริมการตลาด บรรจุภณัฑ์ท่ีออกแบบสวยงาม
สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละใชเ้ป็นส่ือโฆษณาไดด้ว้ยตวัเอง การเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์
จ  าเป็นตอ้งทราบถึงความตอ้งการในการปกป้องผลิตภณัฑแ์ละคุณสมบติัของบรรจุภณัฑแ์ต่ละชนิด
ในการป้องกนัท่ีแตกต่างกนั คือ 
      2.4.1  โพลิเอทิลีน เทเรฟทาเลต (Poloyethylene Terephthalate-PET) จะอยูใ่นรูปฟิลม์ซ่ึงมี
คุณสมบติัในการป้องกนัการซึมผ่านของแก๊สไดอ้ยา่งดี จึงมีการน าไปเคลือบหลายชั้นท าเป็นซอง
ส าหรับบรรจุอาหารท่ีมีความวอ่งไวต่อแก๊ส เช่น อาหารขบเค้ียว เป็นตน้ นอกจากน้ีฟิล์ม PET ยงัมี
คุณสมบติัเด่นอีกประการ เช่น ทนแรงยืดและแรงกระแทกเสียดสีไดดี้ จุดหลอมเหลวสูง แต่ขอ้ดอ้ย 
คือ ไม่สามารถปิดผนึกดว้ยความร้อนและเปิดฉีกยากท าให้โอกาสใชฟิ้ล์ม PET อยา่งเดียวนอ้ยมาก 
แต่มกัใชเ้คลือบชั้นกบัพลาสติกอ่ืนๆ 
      2.4.2  โพลิเอทิลีน (Polyetylene-PE) เป็นพลาสติกท่ี มีการใช้มากท่ีสุดและราคาถูก  
เน่ืองจาก PE มีจุดหลอมเหลวต ่าเม่ือเทียบกบัพลาสติกอ่ืนๆ ท าใหมี้ตน้ทุนในการผลิตต ่า 
      2.4.3  อะลูมิเนียมฟอยล ์(Aluminum Foil) มีขอ้ดี คือ ป้องกนัผลิตภณัฑ์จากแก๊ส ความช้ืน 
และแสงสว่างได้ดีมาก มีความทึบแสงและมีความเงาวาวท าให้ดึงดูดใจผูบ้ริโภค แต่ขอ้เสียของ
อะลูมิเนียมฟอยล์ คือไม่สามารถท่ีจะปิดผนึกดว้ยความร้อนไดแ้ละอะลูมิเนียมฟอยล์ยงัฉีกขาดได้
ง่าย 
 
2.5 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
     สิริกลัยา ศรียอด (2547) ได้พฒันาผงหมกัไก่สมุนไพร พบว่า สมุนไพรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ
มากท่ีสุด คือ โรสแมร่ีและทายม์ รองลงมา คือ บาล์มและออริกาโน อตัราส่วนท่ีเหมาะสม คือ ออ
ริกาโนร้อยละ 19.38  บาล์มร้อยละ 24.71 ทายม์ร้อยละ 28.11 และโรสแมร่ีร้อยละ 27.80 ส่วนผสม
น ้าตาลร้อยละ  46.77  เกลือร้อยละ 16.15 ซีอ๊ิวผงร้อยละ 25.30  และสมุนไพรร้อยละ 11.78 ปริมาณ
ผงหมกัไก่ท่ีใช ้คือ 33 กรัมต่อน ้าหนกัไก่ 500 กรัม และระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการหมกั 20 นาที ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (28-30 องศาเซลเซียส) ทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั ดา้นสีน ้าตาล กล่ิน
รสสมุนไพร รสหวาน รสเค็ม ความนุ่ม และการยอมรับรวม ดงัน้ี 1.03 0.93 0.95 1.07 0.96 และ 
0.85 ตามล าดบั สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 25 องศาเซลเซียส ไดน้าน 6 เดือน  
 



บทที ่3 

วธีิการด าเนินการวจิยั 
 
วธีิการด าเนินการวจัิย  แบ่งออกเป็น  3  ตอน 
 ตอนที ่ 1  การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ยา่งข่าวเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
 ตอนที ่ 2  การศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
 ตอนที ่ 3  การศึกษาการเปล่ียนแปลงของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
 
ตอนที ่ 1  การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ย่างข้าวเบือทีผู้่บริโภคต้องการ 
  การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  ด าเนินการตามขั้นตอนดงัน้ี 
  1.1 ศึกษาบริบทของการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือบา้นบุ่งน ้าเตา้  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอหล่มสัก
จังหวดัเพชรบูรณ์  โดยอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  ลงพื้นท่ีส ารวจและ
สัมภาษณ์ผูป้ระกอบการจ าหน่ายไก่ยา่งขา้วเบือทุกราย  น าขอ้มูลท่ีไดม้าจดัหมวดหมู่และเรียงล าดบั 
  1.2 จดัโครงการเสวนาคุณลกัษณะไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  กลุ่มตวัอยา่งท่ีเป็น
ตวัแทนผูบ้ริโภค  ประกอบดว้ยผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคไก่ยา่งขา้วเบือ  ทั้งจากอดีตและปัจจุบนั  ตวัแทน
จากหน่วยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง  ได้แก่  ส านักงานพฒันาชุมชนจงัหวดัเพชรบูรณ์  
ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์  ส านกังานประชาสัมพนัธ์จงัหวดัเพชรบูรณ์  ส านกังานท่องเท่ียว
กีฬาจงัหวดัเพชรบูรณ์  ผูป้ระกอบการธุรกิจท่องเท่ียว  อาจารยแ์ละนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  จ  านวนทั้งส้ิน  30  คน  กิจกรรมตามโครงการสัมมนา
ประกอบดว้ย 
  1.2.1  การคดัเลือกไก่ย่างขา้วเบือตน้แบบ  โดยการรวบรวมไก่ย่างขา้วเบือทุกร้านจดัท า
หมายเลข  แลว้ใหก้ลุ่มตวัอยา่งชิมและหยอ่นบตัรเลือกไก่ยา่งขา้วเบือท่ีชอบท่ีสุดเพียงชนิดเดียว  ไก่
ยา่งขา้วเบือท่ีกลุ่มตวัอยา่งเลือกมากท่ีสุด  จะใชเ้ป็นสูตรตน้แบบในการพฒันา 
  1.2.2 ท าการประเมินคุณลกัษณะของไก่ย่างขา้วเบือตน้แบบ  โดยกลุ่มตวัอย่างกลุ่มเดิม  
จ  านวน  30  คน  ใช้แบบประเมินความชอบ  9  ระดบั ( 9 Point Hedonic Scale)  หากคุณลกัษณะ
ดา้นใดไดค้่าเฉล่ียไม่ถึง  6  คะแนน  จะใชเ้ป็นประเด็นในการเสวนาเพื่อหาแนวทางแกไ้ข 
  
ตอนที ่ 2   การศึกษาวธีิการผลติผงไก่ย่างข้าวเบือ 
        การศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ  ด าเนินการตามขั้นตอนดงัน้ี 
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 2.1  สร้างสูตรขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐานโดยปรับสูตรขา้วเบือของไก่ยา่งขา้ว
เบือตน้แบบ ตามขอ้เสนอแนะจากการเสวนา 
 2.1.1  ขั้นการทดลอง 
  2.1.1.1  เตรียมส่วนผสมตามสูตรตน้แบบ 
  2.1.1.2  ชัง่ขา้วเหนียว  300 กรัม  แช่ดว้ยน ้ าอุ่น  อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส นาน
คร่ึงชัว่โมง  กรองเอาน ้าออก  ชัง่ขา้วเบือปริมาณตามสูตรตน้แบบ 
  2.1.1.3  โขลกส่วนผสม ไดแ้ก่  พริกแห้ง  กระเทียม  และขิง  จนแหลก  จึงเติมขา้ว
เบือ  โขลกพอแหลก 
  2.1.1.4  ใชก้ะทิกล่องแทนกะทิสดในสูตรตน้แบบ  ผสมกบัส่วนผสมท่ีโขลกไว ้ คน
ใหเ้ขา้กนั 
  2.1.1.5  น าส่วนผสมเขา้เตาไมโครเวฟขนาด  24  ลิตร  ใชก้  าลงัไฟสูงสุด  เป็นเวลา             
3  นาที  น าส่วนผสมออกมาคนทุกๆ  1  นาที  เม่ือครบเวลาพกัส่วนผสมใหเ้ยน็ 
  2.1.1.6  หัน่เน้ือไก่เป็นช้ินขนาดกวา้ง x ยาว x หนา  เท่ากบั 1 x 4 x 1

8
   น้ิว  จ  านวน 

200  กรัม  เติมน ้ าปลา  1  ชอ้นชา  คลุกเคลา้ให้เขา้กนั  เสียบดว้ยไมเ้สียบลูกช้ินขนาด  7  น้ิว  ให้มี
ลกัษณะเหมือนการเนาและรูดจนย่นเล็กน้อย  อบเน้ือไก่ด้วยฝาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  200  องศา 
เซลเซียล  จนสุกดี 
  2.1.1.7  ชัง่ขา้วเบือกอ้นละ  50  กรัม  แผอ่อกหุ้มเน้ือไก่ให้มิด  แลว้ป้ิงดว้ยฝาอบลม
ร้อนใชอุ้ณหภูมิ  175  องศาเซลเซียส  จนเหลืองสุก  หมัน่กลบัดา้นของไก่  เพื่อป้องกนัขา้วเบือหลุด
ออกจากเน้ือไก่ 
 2.1.2  ประเมินคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือ  โดยกลุ่มผูเ้ขา้ร่วมเสวนา  จ  านวน  30   คน ใช้
แบบประเมินความชอบ  9  ระดบั  ท าการปรับปรุงจนกวา่ค่าเฉล่ียความชอบต่อคุณลกัษณะทุกดา้น  
ไดแ้ก่  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเน้ือสัมผสั  ไดค้ะแนนเท่ากบัหรือมากกว่า  6  ข้ึนไป  จึงจะสรุปเป็น
สูตรมาตรฐาน 
 2.2  การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
 2.2.1  ศึกษาปริมาณการใชว้ตัถุดิบแหง้  ทดแทนวตัถุดิบในสูตรมาตรฐาน  ตามขั้นตอนดงัน้ี 
  2.2.1.1    ผลิตไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐานไว ้ 5  เท่าเพื่อเป็นตวัเทียบเคียง 
  2.2.1.2  ใช้วตัถุดิบแห้งป่นของบริษัท  Food Dee Dee  ทดแทนวตัถุดิบในสูตร
มาตรฐาน  วตัถุดิบท่ีควบคุม ไดแ้ก่  เคร่ืองปรุงรส  กะทิกล่องส าเร็จรูป  น ้ า  และขา้วเบือ  ท าการ
ทดลอง  ประเมินคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือจากวตัถุดิบแห้ง  และปรับปรุงจนกว่าคุณลกัษณะ
ดา้น  สี  กล่ิน  และรสชาติ  เหมือนหรือใกลเ้คียงกบัไก่ยา่งขา้วเบือท่ีเป็นตวัเทียบเคียง 
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 2.2.2  ศึกษาการใชข้า้วเหนียวอบป่นทดแทนขา้วเบือในสูตรมาตรฐาน  โดยวธีิการดงัน้ี 
  2.2.2.1  ชัง่ขา้วเหนียว  500  กรัม  ใส่ถาดอลูมิเนียม  เกล่ียใหห้นา  1 2⁄    น้ิว 
  2.2.2.2  อบดว้ยเตาอบไฟฟ้าขนาด  30  ลิตร  ยีห่อ้  ZANUSSI  ท่ีอุณหภูมิ  180  องศา
เซลเซียส  นาน  15  นาที 
  2.2.2.3  น าออกจากเตาพกัใหเ้ยน็  แลว้ป่นดว้ยเคร่ืองบดของแหง้ไฟฟ้า  จนเมล็ดขา้ว
แตกแต่ไม่ละเอียด 
  2.2.2.4  ชั่งข้าวเหนียวอบป่นเท่ากับปริมาณข้าวเบือในสูตรมาตรฐาน  และลด
ปริมาณลง  2  กรัม  แบบเรียงล าดบัจ านวน  4  ตวัอยา่ง 
  2.2.2.5  เตรียมวตัถุดิบแห้งปริมาณตามผลจากการทดลองในขอ้  2.2.1.2  จ  านวน               
4   ตวัอยา่ง 
  2.2.2.6  เตรียมน ้ าตาลป่น  เกลือป่น  กะทิและน ้ าตามสูตรมาตรฐาน  จ านวน  4  
ตวัอยา่ง 
  2.2.2.7  น าส่วนผสมทั้งหมดผสมกบัขา้วอบป่นแต่ละตวัอยา่ง  คนรวมกนัแลว้แช่พกั
ไว ้ 15  นาที 
  2.2.2.8  น าส่วนผสมแต่ละตวัอยา่งเขา้เตาอบไมโครเวฟขนาด  24  ลิตร  ใชก้  าลงัไฟ
สูงสุดนาน  3  นาที  น าส่วนผสมออกมาคนทุก ๆ  1  นาที  น าส่วนผสมท่ีไดค้นให้เขา้กนั  แลว้พกั
ไวจ้นเยน็ 
 
  2.2.2.9  เตรียมเน้ือไก่  หุ้มด้วยขา้วเบือ  และอบด้วยฝาอบลมร้อน  ตามวิธีในขอ้ 
2.1.1  ตั้งแต่ขอ้  2.1.1.6   ถึงขอ้  2.1.1.7 
  2.2.2.10 ประเมินความชอบต่อเน้ือสัมผสัของขา้วเบือท่ีผลิตจากขา้วเหนียวอบป่น  
โดยกลุ่มตวัอยา่งกลุ่มเดิม (ผูเ้ขา้ร่วมเสวนา)  จ านวน  30  คน  ใชว้ธีิการเลือกตวัอยา่งท่ีชอบมากท่ีสุด
เพียงชนิดเดียวโดยการหยอ่นบตัร  ตวัอยา่งใดไดค้ะแนนสูงสุด  สรุปเป็นปริมาณขา้วอบป่นท่ีเหมาะ
ส าหรับผลิตภณัฑผ์งไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 
 2.3  การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป  ตามขั้นตอนดงัน้ี 
 2.3.1  ชัง่วตัถุดิบแหง้  ตามผลการทดลอง ขอ้  2.2.1.2 
 2.3.2  ชัง่ขา้วเหนียวอบป่นตามผลการศึกษา ขอ้  2.2.2.10 
 2.3.3  ชัง่วตัถุดิบท่ีควบคุมตามสูตรมาตรฐาน ขอ้ 2.1.2 
 2.3.4  น าส่วนผสมทั้งหมดคนรวมกนั  พกัไว ้ 15  นาที  แลว้ด าเนินการตามขอ้  2.2.2.8   ถึง  
2.2.2.9 
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 2.3.4  ประเมินคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผลิตจากผงไก่ย่างขา้วเบือ  โดยกลุ่มตวัอยา่ง
จ านวน  30  คน  ใชแ้บบประเมินความชอบ  9  ระดบั  ท าการปรับปรุงจนกวา่ค่าเฉล่ียความชอบต่อ
ทุกคุณลกัษณะไดค้ะแนนเท่ากบัหรือมากกวา่  6  ข้ึนไป  จึงสรุปเป็นผงไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐาน
หรือผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 
 
ตอนที ่ 3  การศึกษาการเปลีย่นแปลงของผงไก่ย่างข้าวเบือในระหว่างการเกบ็รักษา 
 3.1  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
        โดยท าการเก็บรักษาตวัอย่างผงไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐาน  ท าการเก็บรักษาเป็นเวลา           
8   สัปดาห์ ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผงไก่ย่างข้าวเบือในสภาวะการบรรจุในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีอุณหภูมิห้อง ท าการตรวจสอบคุณภาพผงไก่ยา่งขา้วเบือทุกสัปดาห์ โดยศึกษา
คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัน้ี 
          3.1.1  การวเิคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพ  
  3.1.1.1  ค่าสี แสดงการวดัค่าเป็นค่า L* ค่า a* และค่า b* ของผลิตภณัฑด์ว้ยเคร่ืองวดั 
Color meter 
           3.1.2  การวเิคราะห์คุณภาพดา้นเคมี 
  3.1.2.1  การวิเคราะห์หาค่า aw โดยเคร่ืองวดัค่า aw ชนิดพกพา รุ่น Pawkit บริษทั 
DECAGON 
           3.1.3  การวเิคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์
  3.1.3.1  การวเิคราะห์หาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิ AOAC (AOAC, 2000) 
  3.1.3.2  การวเิคราะห์หาปริมาณราและยสีตต์ามวธีิ AOAC (AOAC, 2000) 
  
  

 



บทที ่ 4 
ผลการวจิยั 

 
ผลการวจัิยแบ่งออกเป็น  3  ตอน  ดังนี้ 
 ตอนท่ี  1  การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
 ตอนท่ี  2  การศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
 ตอนท่ี  3  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
 
ตอนที ่ 1  การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ย่างข้าวเบือทีผู้่บริโภคต้องการ 
 การศึกษาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  ไดผ้ลการศึกษาดงัน้ี 
 1.1  บริบทของไก่ย่างขา้วเบือ  พบว่า ไก่ย่างขา้วเบือประกอบดว้ย เน้ือไก่เสียบไมมี้รสเค็ม
เล็กนอ้ย  หุ้มดว้ยขา้วเบือท่ีมีรสชาติเค็ม  มนั  เผด็  คลา้ยห่อหมกหุ้มเน้ือไก่  ปัจจุบนัมีผูจ้  าหน่ายไก่
ยา่งขา้วเบือท่ีบา้นบุ่งน ้าเตา้  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอหล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  จ  านวนทั้งส้ิน  4  ราย  
ไดแ้ก่      นางหนูคิด  จนัทร์นุช  นางเยาวเรศ  เมืองโสม  นางม่วย  จนัทสิงห์ และนางเก๊าะ  ขายริม
ถนนสายสระบุรี – หล่มสัก  ท าเป็นเพิง  2  รายและรถเข็นท่ีจอดอยูก่บัท่ี  2  ราย  ผูจ้  าหน่ายเป็นเพศ
หญิงทั้งหมด  มีอาชีพขายไก่ยา่งขา้วเบือตั้งแต่  6  ปี  ถึง  28  ปี  จ  านวนท่ีขายวนัละ  200  ถึง 300  ไม ้ 
ราคาไมล้ะ  10 – 13  บาท   ใชเ้น้ือไก่ทั้งชนิดแยกช้ินส่วนและเป็นตวัวนัละ  15 – 30  กิโลกรัม  เป็น
ไก่ของบริษทัเบทาโกรและซีพี  ราคาท่ีซ้ือมากิโลกรัมละ  60 – 68  บาท  ซ้ือจากตลาดสดหรือรถ
ของบริษทัมาส่ง  ส่วนผสมของไก่ย่างขา้วเบือ ไดแ้ก่  พริกแห้งใช้พริกพนัธ์ุอีป๊อบ  หรือพริกแห้ง
พนัธ์ุจินดา  และพริกช้ีฟ้าแห้ง  ซ้ือจากตลาดแถวบ้านหรือตลาดหล่มสัก  ราคากิโลกรัมละ              
100 – 120  บาท  ปริมาณท่ีใชต่้อวนัประมาณ  100 – 200  กรัม  กระเทียมใชก้ระเทียมพนัธ์ุไทยกลีบ
เล็กไม่ปอกเปลือก  ซ้ือจากตลาดแถวบา้น  ราคากิโลกรัมละ 40 – 100 บาท  แล้วแต่ฤดูกาล  ถ้า
กระเทียมราคาถูกนิยมซ้ือไวจ้  านวนมาก  โดยแขวนผึ่งลมไว ้ ขิงใชขิ้งแก่จึงจะหอมฉุน  เป็นขิงจาก
เขาคอ้  ราคากิโลกรัมละ  20  ถึง  100  บาท  แลว้แต่ฤดูกาล  ปริมาณท่ีใชต่้อวนัประมาณ  100 – 800  
กรัม  มกัจะซ้ือเป็นคร้ังคราว  ไม่ซ้ือกกัตุนไวเ้พราะขิงจะฝ่อหรือเน่าเสีย  ส่วนเคร่ืองปรุงของไก่ยา่ง
ขา้วเบือประกอบดว้ย  เกลือป่น  เกลือเม็ด  ผงชูรส  ผงปรุงรส  น ้ าตาลทราย  น ้ าตาลป๊ีบ  น ้ าปลา  
ซอสปรุงรส  ซอสหอยนางรม  มกัจะซ้ือจากร้านคา้ในทอ้งถ่ิน  ส่วนขา้วเบือใช้ขา้วเหนียวผสม
กบัขา้วเจา้เพื่อให้ขา้วเบือท่ีเม่ือกวนสุกแลว้จะอยู่ตวัเกาะเน้ือไก่ได้ดีกว่าการใช้ขา้วเหนียวลว้นๆ   
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วิธีการท าข้าวเบือหุ้มไก่โดยโขลกส่วนผสมท่ีเป็นสมุนไพรหรือป่ันรวมกันจนละเอียดจึงผสม
กบัขา้วเบือโขลก  น ้ากะทิ  และเคร่ืองปรุงรส  กวนจนสุกขน้  แลว้พกัไว ้ 1  คืน  จึงน ามาใชหุ้ม้ไก่ 
 1.2  การคดัเลือกไก่ย่างข้าวเบือต้นแบบ  จากจ านวนผูผ้ลิตไก่ย่างข้าวเบือบ้านบุ่งน ้ าเต้า  
ทั้งหมด  4  ราย  ได้แก่  นางหนูคิด   จนัทร์นุช   นางเยาวเรศ   เมืองโสม  นางม่วย   จนัทสิงห์        
และนางเก๊าะพบวา่ ไก่ยา่งขา้วเบือท่ีกลุ่มตวัอยา่งเลือกมากท่ีสุด ไดแ้ก่  ไก่ย่างขา้วเบือของนางม่วย  
จนัทสิงห์  จึงใชสู้ตรน้ีเป็นสูตรตน้แบบในการพฒันา  ผลการสัมภาษณ์สูตรไก่ยา่งขา้วเบือของนาง
ม่วย  จนัทสิงห์พบวา่  การเตรียมวตัถุดิบจะเตรียมตอนเยน็หลงัจากการเลิกจ าหน่ายแลว้  ใชไ้ก่พนัธ์ุ
เน้ือ  เป็นไก่ทั้งตวัขนาด  1  กิโลกรัมข้ึนไป  น ามาแบ่งให้ได ้ 12 – 20  ช้ิน  เคลา้กบัน ้ าปลาเล็กนอ้ย
ก่อนจะเสียบไม ้ แลว้แช่ในตูน้ ้ าแขง็  ตอนเชา้ถึงจะน ามาป้ิงใหสุ้ก  แลว้พกัให้เยน็จึงหุ้มดว้ยขา้วเบือ
ท่ีกวนไว ้ ส่วนผสมขา้วเบือของไก่ย่างขา้วเบือสูตรตน้แบบ  ประกอบด้วย พริกแห้งพนัธ์ุอีป๊อบ  
กระเทียมกลีบเล็ก  ขิง  เกลือเม็ด  ผงปรุงรสหมู  ขา้วเบือ  กะทิขน้ปานกลาง  คิดเป็นร้อยละ4.92        
3.28  3.28  1.64  1.64  19.67 และ  65.57 ตามล าดบั  (ตารางท่ี  4.1) 
 
ตารางที ่ 4.1  ส่วนผสมขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือตน้แบบ 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

วธีิท า 
(กรัม) ร้อยละ 

พริกแหง้พนัธ์ุอีป๊อบ 15 4.92 1. โขลกพริกแห้ง  กระเทียม  ขิงและเกลือ 
จนละเอียด 
2. เติมขา้วเบือ  โขลกหยาบ ๆ 
3. เติมเคร่ืองปรุงรส และกะทิ  คนใหเ้ขา้กนั
ดี 
4. น าส่วนผสมเทใส่หมอ้ ตั้งไฟปานกลาง 
กวนตลอดเวลาจนส่วนผสมสุกขน้ ยกลง 
พกัไวค้า้งคืนจนเยน็สนิท 

กระเทียมกลีบเล็กทั้งเปลือก 10 3.28 
ขิง 10 3.28 
เกลือเมด็ 5 1.64 
ผงปรุงรสหมู 5 1.64 
ขา้วเบือ 60 19.67 
กะทิขน้ปานกลาง 200 65.57 

   
 ผลการประเมินขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรตน้แบบตามตารางท่ี  4.2  พบวา่  คุณลกัษณะ
ท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด ไดแ้ก่ เน้ือสัมผสัของขา้วเบือ  มีความนุ่ม  เกาะตวั  มีเมล็ดขา้วให้เห็น
ไม่เนียนละเอียดจนเหมือนแป้ง  มีค่าเฉล่ียความชอบระดบัชอบมาก (8.48± 0.32)  รองลงมา ไดแ้ก่
กล่ิน และรสชาติมีค่าเฉล่ียความชอบระดบัชอบมากและชอบปานกลาง  (8.23± 0.56 และ 7.62± 
0.83) 
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มีกล่ินฉุนของพริก  รสชาติเขม้ขน้  เค็ม  มนั  และเผด็ ส่วนสีของไก่ยา่งขา้วเบือไดค้่าเฉล่ียในระดบั
ท่ีไม่แน่ใจวา่ชอบหรือไม่ (5.49±0.47) เพราะสีของขา้วเบือท่ีหุม้ไก่มีสีค่อนขา้งซีด  
 
ตารางที ่ 4.2  ค่าเฉล่ียความชอบต่อคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรตน้แบบ (30คน) 

คุณลกัษณะ ค่าเฉล่ีย 
สี 

กล่ิน 
รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

5.49 ± 0.47 
8.23 ± 0.56 
7.62 ± 0.83 
8.48 ± 0.32 

 
ตอนที ่ 2  การศึกษาวธีิการผลติผงไก่ย่างข้าวเบือ 
 ผลการศึกษาวธีิการผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ  มีดงัน้ี 
 2.1  การสร้างสูตรขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐาน  จากผลการประเมินคุณลกัษณะ
ของไก่ยา่งขา้วเบือตน้แบบโดยน าคุณลกัษณะท่ีไดค้่าเฉล่ียต ่ากวา่  6  คะแนน และขอ้เสนอแนะจาก
การเสวนามีส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุง ไดแ้ก่  สีของขา้วเบืออ่อนเกินไป  ควรปรับปรุงให้มีสีเขม้ข้ึน กล่ิน
ฉุนของพริกอีป๊อบท่ีกลบกล่ินของกระเทียมและขิงท าให้ความหอมลดลง  ส่วนรสชาติควรเพิ่ม
ความกลมกล่อมดว้ยน ้ าตาลเล็กนอ้ย  ดงันั้นผูว้ิจยัและคณะจึงท าการทดลองใชพ้ริกแห้งพนัธ์ุจินดา  
ซ่ึงให้รสชาติเผ็ดและหอมแทนพริกอีป๊อบ ใช้พริกช้ีฟ้าแห้งเพิ่มเติม ช่วยให้สีแดงเข้มข้ึน                   
ใช้กระเทียมกลีบใหญ่ (กระเทียมจีน)  แทนกระเทียมพื้นบา้นกลีบเล็กเพราะหาซ้ือไดง่้ายกว่ามีทุก
ฤดูกาล  ส่วนรสชาติตดัผงปรุงรสออก  ใช้น ้ าตาลทรายทดแทนเพื่อให้เกิดความกลมกล่อมมากข้ึน  
ในส่วนของกะทิสดขน้ปานกลางใชเ้ป็นกะทิกล่องส าเร็จรูปผสมน ้ าทดแทนเพื่อความสะดวก สูตร
ขา้วเบือสูตรปรับปรุงประกอบดว้ย  พริกแห้งเม็ดเล็กพนัธ์ุจินดา  พริกช้ีฟ้าแห้ง  กระเทียมกลีบใหญ่  
ขิง  เกลือ  น ้ าตาลทรายป่น  ขา้วเบือ  กะทิกล่อง และน ้ าคิดเป็นร้อยละ  2.26  2.83  8.50  8.50  1.42  
2.83   17.00   28.33 และ 28.33 ตามล าดบั (ตารางท่ี  4.3) 
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ตารางที ่ 4.3  ส่วนผสมขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรปรับปรุง 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

กรัม ร้อยละ 
พริกแหง้เมด็เล็กพนัธ์ุจินดา 
พริกช้ีฟ้าแหง้ 
กระเทียมกลีบใหญ่ 
ขิง 
เกลือป่น 
น ้าตาลทรายป่น 
ขา้วเบือ 
กะทิกล่อง 
น ้า 

8 
10 
30 
30 
5 

10 
60 
100 
100 

2.26 
2.83 
8.50 
8.50 
1.42 
2.83 

17.00 
28.33 
28.33 

 
 ผลจากการประเมินคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรปรับปรุงโดยกลุ่มตวัอยา่งกลุ่มเดิมตาม
ตารางท่ี  4.4  พบว่า คุณลักษณะทุกด้านมีค่าเฉล่ียความชอบในระดบัชอบมาก (8.59± 0.48  ถึง 
8.84± 0.24)  คุณลกัษณะท่ีกลุ่มตวัอย่างชอบมากท่ีสุด ได้แก่  สี  ( 8.84 ± 0.24 )  รองลงมา ไดแ้ก่  
เน้ือสัมผสั  รสชาติ  และกล่ิน   (8.76 ± 0.32 , 8.60 ± 0.74 และ 8.59 ± 0.48) ตามล าดบั ค่าเฉล่ียทุก
คุณลักษณะเกิน 6 คะแนนจึงจัดว่าสูตรข้าวเบือของไก่ย่างข้าวเบือตามตารางท่ี 4.3 เป็นสูตร
มาตรฐาน  
 
ตารางที ่ 4.4  ค่าเฉล่ียความชอบต่อคุณลกัษณะขา้วเบือของไก่ยา่งขา้วเบือสูตรปรับปรุง ( 30 คน) 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลีย่ 
สี 

กล่ิน 
รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

8.84 ± 0.24 
8.59 ± 0.48 
8.60 ± 0.74 
8.76 ± 0.32 

 
 2.2  การผลิตผงไก่ยา่งขา้วเบือ  โดยใชว้ตัถุดิบแหง้ของบริษทั Food Dee Dee  ทดแทนวตัถุดิบ
ในสูตรมาตรฐาน  ไดแ้ก่  ใชพ้ริกแห้งป่น  GFS – 054  ทดแทนพริกแห้งพนัธ์ุจินดา  ร้อยละ  22.50 
ของน ้ าหนักพริกพนัธ์ุจินดาในสูตรมาตรฐาน  ใช้ปาปริก้าป่น GFS – 014  ทดแทนพริกช้ีฟ้าแห้ง  
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ร้อยละ  16.00  ของน ้ าหนักพริกช้ีฟ้าในสูตรมาตรฐาน  ใช้กระเทียมผง  GFS – 053  ทดแทน
กระเทียมสด  ร้อยละ  6.67  ของน ้ าหนักกระเทียมในสูตรมาตรฐาน  และใช้ขิงผง  GFS – 009  
ทดแทนขิงร้อยละ 6.67  ของน ้าหนกัขิงในสูตรมาตรฐาน (ตารางท่ี 4.5) 
 
ตารางที ่ 4.5  ชนิดและปริมาณวตัถุดิบแหง้ท่ีใชท้ดแทนวตัถุดิบในสูตรมาตรฐานไก่ยา่งขา้วเบือ 

วตัถุดบิตามสูตรมาตรฐาน วตัถุดบิแห้งที่ใช้ทดแทน ร้อยละของการใช้วตัถุดบิแห้ง 
ทดแทนวตัถุดบิในสูตร

มาตรฐาน 
ชนิด ปริมาณ (กรัม) ชนิด ปริมาณ(กรัม) 

พริกแห้งพนัธ์ุจินดา 
 
พริกช้ีฟ้าแห้ง 
กระเทียมกลีบใหญ่ 
ขิง 

40 
 

50 
150 
150 

พริกแห้งเมด็เล็ดป่น 
GFS – 054 

ปาปริกา้ป่น GFS – 014 
กระเทียมผง GFS – 053 

ขิงผง  GFS - 009 

9 
 

8 
10 
10 

22.50 
 

16.00 
6.67 
6.67 

 
 ผลการศึกษาการใชข้า้วเหนียวอบป่นทดแทนข้าวเบือในสูตรมาตรฐานปริมาณ  60  58  56  
และ  54  กรัม  ตามตารางท่ี 4.6  พบวา่ การใชข้า้วเหนียวอบป่น  58  กรัม  เป็นปริมาณท่ีกลุ่มตวัอยา่ง
เลือกมากท่ีสุด     คิดเป็นร้อยละ 80.00 ของกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด  รองลงมา ไดแ้ก่  ปริมาณ  60 และ 
56  กรัม  คิดเป็นร้อยละ  16.67  และ 3.33 ตามล าดบั  ทั้งน้ีเพราะการใชข้า้วเหนียวอบป่นต ่ากวา่  58 
กรัม  ขา้วเบือท่ีหุ้มเน้ือไก่จะอ่อนนุ่ม  และหลุดออกจากเน้ือไก่ไดง่้ายขณะป้ิงหรืออบ  ปริมาณการ
ใชข้า้วเหนียวอบป่นท่ีสูงกวา่  58  กรัม  ขา้วเบือจะแน่นอยูต่วั  แต่ขา้วเบือจะหนาท าให้รู้สึกวา่มีขา้ว
เบือมากกวา่เน้ือไก่ 
 
ตารางที่  4.6  ผลการประเมินการใชข้า้วเหนียวอบป่นปริมาณท่ีแตกต่างกนัทดแทนขา้วเบือในสูตร  
            มาตรฐาน  (30 คน) 

ปริมาณข้าวเหนียวอบป่น (กรัม) 
จ านวนผู้ประเมินในแต่ละตัวอย่าง 

(คน) (ร้อยละ) 
60 
58 
56 
54 

5 
24 
1 
- 

16.67 
80.00 
3.33 

- 
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 ผลการศึกษาส่วนผสมของผงไก่ยา่งขา้วเบือ ประกอบดว้ย  พริกแหง้เมด็เล็กป่น  ปาปริกา้ป่น  
กระเทียมผง  ขิงผง  เกลือ  น ้ าตาลป่นและขา้วเหนียวอบป่น  คิดเป็นร้อยละ 2.24 1.99 2.49 2.49       
6.22 12.44  และ 72.13 ตามล าดบั  ส่วนผสมท่ีแสดงตามตารางท่ี  4.7  เป็นส่วนผสมของแห้งท่ี
ทดแทนวตัถุดิบตามสูตรมาตรฐาน  5  เท่า เป็นน ้ าหนกั 402 กรัม  ดงัน้ี  ส่วนผสมผงไก่ยา่งขา้วเบือ  
1  ส่วนเท่ากบั  80  กรัม  ใชก้บักะทิกล่องส าเร็จรูป  100  กรัม  และน ้า  100  กรัม  ส าหรับหุม้เน้ือไก่
ปริมาณ  200  กรัม 
 

ตารางที ่ 4.7  ส่วนผสมผงไก่ยา่งขา้วเบือ 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

น า้หนัก (กรัม) ร้อยละ 
พริกแหง้เม็ดเล็กป่น 

ปาปริกา้ป่น 
กระเทียมผง 

ขิงผง 
เกลือ 

น ้าตาลป่น 
ขา้วเหนียวอบป่น 

9 
8 

10 
10 
25 
50 

290 

2.24 
1.99 
2.49 
2.49 
6.22 

12.44 
72.13 

 

 ผลการประเมินคุณลักษณะของไก่ย่างข้าวเบือจากผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป  พบว่า
คุณลักษณะท่ีกลุ่มตวัอย่างชอบมากท่ีสุด  ได้แก่  รสชาติ ( 8.52 ± 0.24 ) รองลงมา ได้แก่  กล่ิน                  
( 8.36 ± 0.71)  และสี  ( 8.17 ± 0.36 ) ส่วนเน้ือสัมผสักลุ่มตวัอย่างเสนอแนะว่าละเอียดเกินไปและ
ไม่นุ่มเท่ากบัการใชข้า้วเบือ (7.46± 0.44)  แต่อยา่งไรก็ดีค่าเฉล่ียทุกคุณลกัษณะเกิน  6  คะแนน  จึง
สรุปไดว้่า ผงไก่ยา่งขา้วเบือเป็นผงไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐานสามารถใชเ้ป็นสูตรในการผลิตผง
ไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูปได ้
 

ตารางที ่ 4.8  ค่าเฉล่ียความชอบต่อคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผลิตจากผงไก่ยา่งขา้วเบือ 
คุณลกัษณะ ค่าเฉลีย่ 

สี 
กล่ิน 
รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

8.17 ± 0.36 
8.36 ± 0.71 
8.52 ± 0.24 
7.46 ± 0.44 
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ตอนที ่ 3  การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของผงไก่ย่างข้าวเบือในระหว่างการเกบ็รักษา 
 3.1  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสูตรมาตรฐานผงไก่ย่างขา้วเบือในระหวา่งการ
เก็บรักษา 
 โดยท าการเก็บรักษาตวัอย่างผงไก่ย่างขา้วเบือเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ศึกษาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือในสภาวะการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ท่ีอุณหภูมิห้อง ดงัแสดงใน
ตารางท่ี  4.9  จากผลการทดลอง พบวา่ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ผลการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพดา้นค่าสีของผงไก่ยา่งขา้วเบือมีแนวโนม้ของค่าเฉล่ียของ  L*  a* และ b* ลดลง  
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี พบว่า ค่า aw  มีค่าไม่เปล่ียนแปลง เม่ือระยะเวลาเก็บรักษา    8  
สัปดาห์ โดยมีค่า aw  เท่ากบั 0.34 เม่ือเทียบกบัเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร 
(มผช.494/2547)  ผงไก่ยา่งขา้วเบือมีค่า  aw  ไม่เกินค่ามาตรฐาน ซ่ึงก าหนดไวต้อ้งไม่เกิน 0.65 และ
ผลการตรวจวเิคราะห์ดา้นจุลินทรีย ์ พบวา่ เม่ืออายุการเก็บเพิ่มข้ึนปริมาณจุลินทรีย ์คือ ยีสต ์และรา 
เพิ่มข้ึนด้วย แต่ยงัอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานซ่ึงก าหนดปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดต้องไม่เกิน 1× 104 
โคโลนีต่อตวัอยา่ง  1  กรัม และยสีตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง  1  กรัม   ดงันั้นผงไก่
ยา่งขา้วเบือท่ีผลิตไดมี้ความปลอดภยั  และสามารถเก็บไวไ้ดอ้ยา่งนอ้ย  8  สัปดาห์  โดยท่ียงัมีความ
ปลอดภยัในการบริโภคจากเช้ือจุลินทรียต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
 

ตารางที ่ 4.9  ผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผงไก่ยา่งขา้วเบือในระหวา่งการเก็บรักษา 
อายุการเกบ็

รักษา 
(สัปดาห์) 

ค่าสี 
aw 

ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์
ทั้งหมด (CFU /g) 

ปริมาณยสีต์
และรา 

(CFU /g) 
L* a* b* 

0 72.09 5.84 18.33 0.34 ND ND 
1 71.80 5.71 18.16 0.34 <30 <20 
2 71.48 5.87 17.87 0.34 <30 <20 
3 70.99 5.66 17.62 0.34 <30 <20 
4 69.74 5.21 17.35 0.34 <30 <20 
5 69.23 5.05 17.17 0.34 3.2x10 0.2x10 
6 68.73 4.86 17.02 0.34 6.7x10 5.3x10 
7 68.58 4.55 16.88 0.34 8.7x10 6.0x10 
8 67.70 4.39 16.61 0.34 9.3x101 7.0x10 

หมายเหตุ  L* คือ ค่าความสวา่งของสี ซ่ึงมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 ค่า L มากมีค่าเขา้ใกล ้100 แสดงว่าสวา่งมาก 
ค่า L นอ้ยมีค่าเขา้ใกล ้0 แสดงความสวา่งนอ้ยหรือมีสีคล ้า 
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       a*  คือ ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีเขียวและสีแดงท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่ง สีแดง จะมีค่าเป็น + สีเขียวจะมี
ค่าเป็น – 
       b*  คือ ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีน ้าเงินและสีเหลืองท่ีอยูใ่นตวัอย่าง สีเหลือง จะมีค่าเป็น + สีน ้ า
เงินจะมีค่าเป็น –  
  
  
  



บทที ่ 5 
สรุปผล  อภปิรายผล  และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวจัิยและอภิปรายผล 
 1.  คุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  ไดแ้ก่  สีของขา้วเบือควรมีสีเขม้กวา่ท่ี
มีจ  าหน่ายทัว่ไป  ควรมีกล่ินหอมของกระเทียมและขิงมากกว่ากล่ินของพริก  และรสชาติควรมี
ความกลมกล่อมมากข้ึน  สูตรของไก่ยา่งขา้วเบือท่ีมีลกัษณะดงักล่าวประกอบดว้ย  พริกแห้งพนัธ์ุ
จินดา พริกช้ีฟ้าแห้ง  กระเทียมกลีบใหญ่  ขิง  เกลือ  น ้าตาลป่น  ขา้วเบือ  กะทิกล่องและน ้า  คิดเป็น
ร้อยละ2.26  2.83  8.50  8.50  1.42  2.83  17.00  28.33 และ  28.33  ตามล าดบั 
 2.  วิธีการผลิตไก่ย่างขา้วเบือ  โดยการเลือกใช้วตัถุดิบแห้งท่ีมีคุณภาพและมีผลการตรวจ
วิเคราะห์ทางกายภาพ  เคมีและจุลินทรียท่ี์ปลอดภยัต่อการบริโภค  น ามาทดแทนวตัถุดิบในสูตร
มาตรฐาน  ได้แก่  ใช้พริกแห้งเม็ดเล็กป่น  ร้อยละ  22.50  ของน ้ าหนักพริกพนัธ์ุจินดาในสูตร
มาตรฐาน  ใชป้าปริกา้ป่นร้อยละ  16.00  ของน ้ าหนกัพริกช้ีฟ้าแห้งในสูตรมาตรฐาน  ใชก้ระเทียม
ผงและขิงผงร้อยละ  6.67  ของน ้ าหนกักระเทียมและขิงในสูตรมาตรฐาน  ผงไก่ย่างขา้วเบือสูตร
มาตรฐานประกอบด้วย  พริกแห้งเม็ดเล็กป่น  ปาปริก้าป่น  กระเทียมผง  ขิงผง  เกลือ น ้ าตาล       
และขา้วเหนียวอบป่น คิดเป็นร้อยละ  2.24  1.99  2.49  2.49  6.22  12.44 และ  72.13  ตามล าดบั  
ปริมาณการใชผ้งไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป  80  กรัม  ต่อกะทิกล่องส าเร็จรูป  100 กรัม  ผสมน ้ า  100  
กรัม  น าส่วนผสมแช่รวมกนั  15  นาที  น าอบดว้ยไมโครเวฟเป็นเวลา  3  นาที  ใช้ก าลงัไฟ  800  
วตัต ์ น าส่วนผสมออกมาคน ทุก ๆ  1  นาที  จนครบเวลา  น าออกมาพกัใหเ้ยน็ไดข้า้วเบือในปริมาณ
ท่ีเหมาะส าหรับหุม้เน้ือไก่ปริมาณ  200  กรัม 
 3.  การเปล่ียนแปลงของผงไก่ยา่งขา้วเบือท่ีบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยลใ์นระหวา่งการเก็บรักษา  
8  สัปดาห์  มาตรฐานค่าสีมีแนวโนม้ค่าเฉล่ีย  L*  a* และ b*  ลดลง  ค่า aw  ไม่เปล่ียนแปลงปริมาณ
จุลินทรีย ์ ไดแ้ก่  ยสีตแ์ละราเพิ่มข้ึน  แต่ไม่เกินค่ามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน  ผงไก่ยา่งขา้วเบือจึงมี
ความปลอดภยัต่อการบริโภค 
 
ข้อเสนอแนะ 
 การผลิตผงไก่ย่างขา้วเบือให้มีความสะดวกในการใช้มากข้ึน  ควรใชก้ะทิผงเป็นส่วนผสม
แทนกะทิกล่องส าเร็จรูป 
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ภาคผนวก ก.1 

ภาพกจิกรรมการเสวนาคุณลกัษณะของไก่ย่างข้าวเบือ 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก  ภาพกจิกรรมการเสวนาคุณลกัษณะของไก่ย่างข้าวเบือ  

1. ภาพกิจกรรมการเสวนาคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือ 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก.2 

ภาพผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป 
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ภาคผนวก  ก.2  ผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป 
 

 

 
 
 
 

ภาพท่ี 1  ผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป ภาพท่ี 2  ขา้วเบือจากผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูป 

ภาพท่ี 3  ซองอลูมิเนียมฟอยลส์ าหรับบรรจุผงไก่ยา่งขา้วเบือ 

ภาพท่ี 4  ผงไก่ยา่งขา้วเบือบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล์ 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก.3 

แบบประเมินความชอบ  9 ระดบั 
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ภาคผนวก  ก.3 แบบประเมินความชอบ  9 ระดบั 
 

แบบประเมินคุณลกัษณะไก่ย่างข้าวเบือจากผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป 
จงท าเคร่ืองหมาย ตามความรู้สึกของท่าน 
ระดบัความชอบต่อคุณลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือ 
9 = ชอบมากท่ีสุด     8 = ชอบมาก   7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอ้ย  5 = ไม่แน่ใจวา่ชอบหรือไม่ชอบ 
4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก   1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด   
 

คุณลกัษณะ 
ระดับความชอบ 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 
สี          

กล่ิน          
รสชาติ          

เน้ือสัมผสั          
 
ขอ้เสนอแนะ..................................................................................................................................................... 

..........................................................................................................................................................................

..........................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................... 

                  *****ขอขอบคุณท่ีกรุณาใหข้อ้มูล***** 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก.4 

แบบสัมภาษณ์บริบทไก่ย่างข้าวเบือ 
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ภาคผนวก ก.4 แบบสัมภาษณ์บริบทไก่ย่างข้าวเบือ  
 

แบบสัมภาษณ์บริบทไก่ย่างข้าวเบือ 
 

ช่ือผูใ้หส้มัภาษณ์................................................................................................................................................... 

ท่ีอยู.่..................................................................................................................................................................... 

ท าอาชีพขายไก่ยา่งขา้วเบือ......................ปี  จ านวนไมท่ี้ขาย/วนั...................................................................ไม ้

ใชไ้ก่...................................กิโลกรัม 

1. พนัธ์ไก่.................................................................แหล่งท่ีซ้ือ............................................................................ 

ราคา/กิโลกรัม..........................................................บาท 

ไก่  1  กิโลกรัม ( 1 ตวั) แบ่งได.้..........................................ไม ้

2. พริกท่ีใชพ้นัธ์ุ..................................................................แหล่งท่ีซ้ือ................................................................. 

ราคา/กิโลกรัม................................................................บาท ปริมาณท่ีใชต่้อวนั................................................. 

ปริมาณท่ีซ้ือต่อคร้ัง..........................................................ระยะเวลาในการใช.้.................................................... 

3. กระเทียมท่ีใชพ้นัธ์ุ........................................................แหล่งท่ีซ้ือ.................................................................. 

ราคา/กิโลกรัม.............................................................บาท  ปริมาณท่ีใชต่้อวนั.................................................. 

การเกบ็รักษา...................................................................................................................................................... 

ปริมาณท่ีซ้ือต่อคร้ัง...........................................................ระยะเวลาการใช.้...................................................... 

4. ขิงพนัธ์ุท่ีใช.้...................................................................แหล่งท่ีซ้ือ................................................................ 

ราคา/กิโลกรัม.............................................................บาท  ปริมาณท่ีใชต่้อวนั................................................. 

การเกบ็รักษา....................................................................ปริมาณท่ีซ้ือต่อคร้ัง................................................... 

ระยะเวลาการใช.้................................................................................................................................................ 

5. เคร่ืองปรุง 

5.1 เกลือ  ชนิดป่น/เมด็  ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.2 น ้าปลา  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.3 ซอสปรุงรส  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.4 ผงชูรส  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.5 ผงปรุงรส  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.6 น ้าตาลทราย  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

     น ้าตาลป๊ิบ  ยี่หอ้   ราคา  แหล่งท่ีซ้ือ 

5.7 อ่ืน ๆ   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

ใบรับรองคุณภาพวตัถุดบิ 
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ภาคผนวก ข ใบรับรองคุณภาพวตัถุดิบ 
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ภาคผนวก  ค 

การวเิคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ของผงไก่ย่างข้าวเบือ 
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ภาคผนวก  ค  การวเิคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ของผงไก่ย่างข้าวเบือส าเร็จรูป 
 

1. การวเิคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ  
   1.1 ค่าสี  
         เป็นการวดัค่า L* ค่า a* และค่า b* ของผลิตภณัฑด์ว้ยเคร่ืองวดั Color meter โดย 
 ค่า L* (lightness) หมายถึง ค่าความสวา่งของสี ซ่ึงมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 ค่า L มากมีค่าเขา้ใกล ้
        100 แสดงความสวา่งมาก ค่า L นอ้ยมีค่าเขา้ใกล ้0 แสดงความสวา่งนอ้ยหรือมีสีคล ้า  
ค่า a* (redness/greenness) หมายถึง ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีเขียวและสีแดงท่ีอยูใ่นตวัอยา่ง  
        สีแดง จะมีค่าเป็น + สีเขียว จะมีค่าเป็น -  
ค่า b* (yellowness/blueness) หมายถึง ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีน ้าเงินและสีเหลืองท่ีอยูใ่น 
        ตวัอยา่ง สีเหลือง จะมีค่าเป็น + สีน ้าเงิน จะมีค่าเป็น – 
วธีิวเิคราะห์ 
       1. เปิดเคร่ืองวดัสี Color meter 
       2. ก่อนท าการวดัสีทุกคร้ังตอ้งท าการปรับมาตรฐานของเคร่ืองวดัสีดว้ยแผน่เทียบสีมาตรฐาน 
(standard calibration plate) ท่ีใชเ้คร่ือง เป็นแผน่สีขาว ซ่ึงเคร่ืองจะบนัทึกขอ้มูลค่าสีขาวของแผน่ไว้
คือ (X = 81.17, Y = 86.12, Z = 91.78)  
       3. ใส่ตวัอยา่งลงใน Glass Sample Cup ประมาณ 4 กรัม  
       4. น าตวัอยา่งไปวางบนแท่นวดัของเคร่ืองวดัสี และครอบดว้ย Sample Cup Cover อ่านค่าสีโดย
ใชร้ะบบ CIE Lab โดยค่าท่ีวดัไดจ้ะเป็นค่า L* a* และb*   
2. การวเิคราะห์คุณภาพด้านเคมี 
    2.1 การวเิคราะห์หาค่า aw โดยเคร่ืองวดัค่า aw ชนิดพกพา รุ่น Pawkit บริษทั DECAGON 
              โดยใช้เคร่ือง Water Activity ชนิดพกพา รุ่น Pawkit บริษทั DECAGON เปิดเคร่ือง ก่อน
การวเิคราะห์ใหใ้ส่อาหารตวัอยา่งท่ีบดละเอียดในตลบัส าหรับวดัตวัอยา่งประมาณ 2 ใน 3 ของตลบั 
จากนั้นน าไปวางในเคร่ืองวดัปริมาณน ้ าอิสระ รอจนกระทัง่เคร่ืองอ่านค่าปริมาณน ้ าอิสระ และจด
บนัทึกค่าปริมาณน ้าอิสระท่ีวดัได ้
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3. การวเิคราะห์คุณภาพด้านจุลนิทรีย์ 
    3.1 การวเิคราะห์หาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิ AOAC (AOAC, 2000) 
        อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปิเปต ขนาด 1 มิลลิลิตร 
4. ตูบ้่มเช้ือ (incubater) 
5. หมอ้น่ึงความดนั (autoclave) 

      อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 
1. สารละลายบพัเฟอร์เปปโตน ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  
2. อาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA) 

       การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
1. ชัง่อาหารจ านวน PCA 23.5 กรัม ละลายในน ้ากลัน่หรือน ้ ากลัน่ปราศจากไอออน

ปริมาตร 1 ลิตร 
2. ตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
3. น าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 – 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
4. อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดมี้ความเป็นกรด – ด่างสุดทา้ย เท่ากบั 7.0±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25     

องศาเซลเซียส 
การเตรียมตวัอยา่ง  
1. ใช้ปิเปต 1 มิลลิลิตร ท่ีฆ่าเช้ือแล้ว ดูดสารละลายของตัวอย่างอาหารท่ีระดับความเจือจาง 
(dilution) 10-1, 10-2 และ 10-3 ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัความเจือจางละ 2 จาน 
โดยเร่ิมดูดจากความเขม้ขน้ต ่าสุดก่อน 
2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ท่ีหลอมเหลวแลว้ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตวัอยา่ง โดยใส่ในจานเพาะเช้ือ 
จานละประมาณ 15 – 20 มิลลิลิตร ใหเ้สร็จภายในเวลา 1 – 5 นาที 
3. ผสมตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหเ้ขา้กนัดี วางทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
4. การบ่มเช้ือบ่มจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ี้อุณหภูมิ 30°C เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
5. การตรวจนบัจ านวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลงัจากบ่มเช้ือตามก าหนดแลว้ ท าการตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ
ระดบัเจือจาง (dilution) ท่ีมีจ  านวนโคโลนีนอ้ยกวา่ 300 โคโลนี ค านวณจ านวนโคโลนีต่ออาหาร  
1 กรัม (N) ตามสูตรดงัน้ี 
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                                         N = 
𝑐

v(n1+0.1n2)d
 

 เม่ือ c คือ  ผลรวมของจ านวนโคโลนีท่ีนบัไดใ้นจานเพาะเช้ือทั้งหมด 
  V คือ  ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใส่ลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแต่ละจาน 
  𝑛1       คือ  จ  านวนจานท่ีระดบัความเจือจางแรก ท่ีน ามานบัจ านวนโคโลนี 
   𝑛2       คือ  จ  านวนจานท่ีระดบัความเจือจางท่ีสอง ท่ีน ามานบัจ านวนโคโลนี 
                   d        คือ  ระดบัเจือจางแรก ท่ีน ามานบัโคโลนี 
รายงานผลการค านวณเป็นจ านวนท่ีมีเลขนยัส าคญั 2 ต าแหน่ง ระหวา่ง 1.0 – 9.9 คูณดว้ย 10x  เม่ือ x 
คือ เลขยกก าลงั  
 
    3.2 การวเิคราะห์หาปริมาณราและยสีตต์ามวธีิ AOAC (AOAC, 2000) 
         อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปิเปต ขนาด 1 มิลลิลิตร 
4. ตูบ้่มเช้ือ (incubater) 
5. หมอ้น่ึงความดนั (autoclave) 

         อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 
1. สารละลายบพัเฟอร์เปปโตน ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  
2. อาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar (PDA) 

        การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
1. ชัง่อาหารจ านวน PDA 39 กรัม ละลายในน ้ากลัน่หรือน ้ากลัน่ปราศจากไอออน

ปริมาตร 1 ลิตร 
2. ตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
3. น าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 – 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
4. อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดมี้ความเป็นกรด – ด่างสุดทา้ย เท่ากบั 3.5±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส  
การเตรียมตวัอยา่ง 
1. ใชปิ้เปต 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอยา่งอาหารท่ีระดบัความเจือจาง (dilution) 

10-1, 10-2 และ 10-3 ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัความเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดูด

จากความเขม้ขน้ต ่าสุดก่อน 
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2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีหลอมเหลวแลว้ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตวัอยา่ง โดยใส่ในจานเพาะเช้ือ 
จานละประมาณ 15 – 20 มิลลิลิตร ใหเ้สร็จภายในเวลา 1 – 2 นาที 
3. ผสมตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหเ้ขา้กนัดี วางทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
4. บ่มจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ี้อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
5. การตรวจนบัจ านวนโคโลนีและการรายงานผล 
 
 หลงัจากบ่มเช้ือตามก าหนดแล้ว ท าการตรวจนับจ านวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ
ระดบัเจือจาง (dilution) ท่ีมีจ  านวนโคโลนีน้อยกว่า 300 โคโลนี ค านวณจ านวนโคโลนีต่ออาหาร  
1 กรัม (N) ตามสูตรดงัน้ี 
                                      

N = 
𝑐

v(n1+0.1n2)d
 

 เม่ือ c คือ ผลรวมของจ านวนโคโลนีท่ีนบัไดใ้นจานเพาะเช้ือทั้งหมด 
  V คือ ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใส่ลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแต่ละจาน 
  𝑛1       คือ จ านวนจานท่ีระดบัความเจือจางแรก ท่ีน ามานบัจ านวนโคโลนี 
   𝑛2       คือ จ านวนจานท่ีระดบัความเจือจางท่ีสอง ท่ีน ามานบัจ านวนโคโลนี 
                            d        คือ ระดบัเจือจางแรก ท่ีน ามานบัโคโลนี 
รายงานผลการค านวณเป็นจ านวนท่ีมีเลขนยัส าคญั 2 ต าแหน่ง ระหวา่ง 1.0 – 9.9 คูณดว้ย 10x   เม่ือ x 
คือ เลขยกก าลงั  
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6.  ประวติัการศึกษา 
      ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
      วทิยาลยัครูสวนดุสิต 
      กศ.ม. (การอุดมศึกษา) 
      มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร 
7.  สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
      แกะสลกั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:S_patommas@hotmail.com


 

ประวตัผู้ิวจิยั 

 
1.  ช่ือ – นามสกุล นางศนัสนีย ์   อุตมอ่าง 
 Mrs. Sansanee  Uttama-ang 
2.  หมายเลขบตัรประชาชน 3710500652862 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั   อาจารย ์
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ   ผูช่้วยศาสตราจารย ์
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก 
                สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยี 
      อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัรายภฏัเพชรบูรณ์ 83  หมู่ 11  
      ต าบลสะเดียง  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  67000 
      โทรศพัท ์ 056-717151 , 081 – 7278003 
       E – mail Sunsanee-Uttamaang@hotmail.com 
6.  ประวติัการศึกษา 
      กศบ. (คหกรรมศาสตร์) 
      มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร 
      คศ.ม (คหกรรมศาสตร์) 
 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
7.  สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
 การแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
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