
 

 

77

ผลและวิจารณ 
 
1.  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 

 
1.1  ใยสับปะรดอบแหง 

 
 ผลจากการอบแหงใยสับปะรดดวยตูอบลมรอนชนิดถาดที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส               

เปนเวลา 3 ช่ัว 30 นาที ไดใยสับปะรดอบแหงคิดเปนรอยละ 3.26 ของน้ําหนักสด ลักษณะปรากฏ           
ของใยสับปะรดอบแหง แสดงดังภาพที่ 5 และเมื่อนําใยสับปะรดอบแหงไปบด และรอนผานตะแกรง
ขนาด 18 เมซ เพื่อเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวแตนไดใยสับปะรดแหงบด คิดเปนรอยละ 1.47 
แสดงดังภาพที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 
                                              

ภาพที ่5  ใยสบัปะรดอบแหงเปนแผน 
                     
 
 
 
 
 
                                          

          
        ภาพที ่6  ใยสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ 
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ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา ใยสับปะรดอบแหงมีปริมาณโปรตีน ไขมัน    
ใยอาหาร เถา และ ความชื้น คิดเปนรอยละ 3.04 0.85 80.60 2.21 และ 7.41 ตามลําดับ (แสดงดังตาราง
ที่18) สอดคลองกับการทดลองของ สมจินตนา (2539) ไดศึกษาองคประกอบทางเคมขีองกาก
สับปะรดอบแหงบดละเอยีด เพื่อใชในผลิตภัณฑ ไสกรอกอิมัลช่ัน พบวา มีปริมาณโปรตีน และ 
ความชื้น ที่รอยละ 3.09 และ 6.68 ตามลําดับ  

 
1.2  ขาว กข6 
 
 ผลการวิเคราะหขาวกข6 ตามสูตรตนแบบที่กลุมเกษตรกรแมบาน บานทุงมาน ใชผลิต

ผลิตภัณฑขาวแตน พบวา มปีริมาณโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และความชื้น คิดเปนรอยละ 9.69 
0.81 2.78 0.35 และ 12.59 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ สํานักงานขาวแหงชาต ิ(2548) 
พบวา ขาวพันธุกข6 มีคุณลักษณะทางเคม ีดานปริมาณเถา และ ความชื้น มีปริมาณรอยละ 0.3 และ 
13.16 ตามลําดับ และใกลเคียงกับ คํารบ (2546) ทําการศกึษาองคประกอบของขาวพนัธุ กข6 พบวา 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และ ความชื้น รอยละ 7.32 0.75  0.24 และ 12.25 ตามลําดับ               
แสดงดังตารางที่ 18 
 
ตารางที่ 18  องคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 
 

องคประกอบทางเคมีคิดเปนรอยละ 
ชนิดของวัตถุดิบ 

โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา ความชื้น 
ใยสับปะรดอบแหงบด 
ขาวสารเหนยีว กข6 

3.04 
9.69 

0.85 
0.81 

80.60 
2.78 

2.21 
0.35 

7.41 
12.59 

  
2.  การพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมและเปนท่ียอมรับของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
  

จากการทดลองเบื้องตน (pretest) (ดัดแปลงจากสูตรกลุมแมบานเกษตรกรบานทุงมาน      
อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง) โดยการเติมใยสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมช ในผลิตภัณฑขาวแตน 
ซ่ึงไดเร่ิมตนทีร่อยละ 3 ถึงรอยละ 15 เพื่อหาปริมาณของใยสับปะรดที่เหมาะสมโดยที่ผลิตภัณฑยงัคง
มีคุณลักษณะที่ใกลเคียงผลติภัณฑตนแบบและเปนทีย่อมรับ จากผลการทดลอง พบวา ที่ปริมาณ              
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รอยละ 13 และนอยกวาตามลําดับมีคุณลักษณะที่ใกลเคยีงผลิตภัณฑตนแบบ และเปนที่ยอมรับ 
ดังนั้น จึงพิจารณาเลือกระดบัการนําใยสับปะรดขนาด 18 เมช ที่ปริมาณรอยละ 13  และ นอยกวา          
มาทําการศึกษาในขั้นตอนตอไป 

 
2.1  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดในระดับตาง ๆ 

                       
จากผลการทดลองเบื้องตนไดพิจารณาเลือกระดับการนําใยสับปะรดขนาด 18 เมช                 

ที่ปริมาณรอยละ13 และนอยกวา เพื่อใชเปนแหลงของใยอาหารในผลิตภัณฑขาวแตนสูตรตนแบบ           
โดยใชใยสับปะรดบด 5 ระดบัคือ รอยละ 5 7 9 11 และ 13 ของน้ําหนักขาวสารเหนยีว (แสดงดังภาพ          
ที่ 6) และ (ตารางที่ 19) เมื่อพิจารณาลักษณะและการยอมรับของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                      
จากสับปะรดในระดับตาง ๆ พบวา  

 
2.1.1  ความชอบดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ จากการทดลอง ลักษณะปรากฏของ

ผลิตภัณฑขาวแตนที่ไดคือ มีลักษณะเปนแผนพองกรอบ มีการเกาะตวักนั บนแผนมีเกล็ดสีเหลือง 
ปนน้ําตาลออน ๆ จากใยสับปะรด กระจายอยูทั่วแผนของผลิตภัณฑ มปีริมาณและขนาดของแผน 
ขาวแตนเพิ่มขึน้ตามระดับการเสริมใยที่เพิม่ขึ้นตามลําดับ แสดงดังภาพที่ 6 สอดคลองกับการศึกษา
ของสมจินตนา (2539) ซ่ึงพบวา กากสับปะรดอบแหงบดมีการดูดซับน้ําและน้ํามนัมากกวารําขาว
สาลี เมื่อนําไปผานการทอดมกีารขยายตวัข้ึน เนื่องจากการพองตัวของเสนใย และสอดคลองกับ              
คํารบ (2546) กลาวถึง ผลิตภัณฑที่ผานการทอดจะเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติตาง ๆ ของอาหารไดแก 
การแลกเปลี่ยนความรอนและมวลระหวางอาหารและน้าํมัน โดยน้ํามนัไปแทนทีน่้ําในผลิตภัณฑ
ขณะทอด และน้ําในผลิตภณัฑอาหารกลายเปนไอเกดิแรงดันขึ้น ผลิตภณัฑจึงมีลักษณะพองกรอบขึ้น 
นอกจากนั้น กลาณรงค (2542) กลาววา ขาวเหนียวมีอะไมโลเพคตินเปนองคประกอบมีคุณสมบัติ           
ในการพองตวั เมื่อนําเมล็ดขาวไปแชน้ําเมล็ดขาวดูดน้ําไว และเมื่อนําไปผานการทอดผลิตภัณฑ                
มีลักษณะพองกรอบจากกระบวนการเปลีย่นแปลงขางตน ทั้งนี้ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ 
เปนขอกําหนดของผลิตภัณฑขนมกรอบจากธัญพืช ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สํานัก
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2541) 
 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ พบวา ผลิตภัณฑขาวแตน               
ที่เสริมใยอาหารรอยละ 5 และ 7 ของน้ําหนักขาวสารเหนียว ไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับ           
ชอบปานกลาง (7.23 และ 7.11) มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ
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95 กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 9 11 และ 13  ของน้ําหนักขาวสารเหนียว 
ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับ ชอบเล็กนอย และบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (6.62 6.24 
และ 5.84 ตามลําดับ) แสดงใหเห็นวาการใชใยอาหารจากสับปะรดในปริมาณที่เพิ่มขึ้น มีผลให
ความชอบตอผลิตภัณฑลดลง 

2.1.2. ความชอบดานสีของผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑที่ผานการทอดซึ่งมีสี               
น้ําตาลแดง เนื่องจากเกดิการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมี กายภาพ การใหความรอนทาํใหสูญเสียน้ํา          
มีการสลายตัวและการสงผานมวล เปนปฎิกิริยาการเกิดสนี้ําตาลแบบไมใชเอนไซม หรือปฏิกิริยา
เมลลารดจนไดเปนสารสีน้ําตาลแดง ซ่ึงทําใหผลิตภณัฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่เสริม
ใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 5 และ 7 ของน้ําหนกัขาวสารเหนียว ไดรับคะแนนความชอบอยู                
ในระดับชอบปานกลาง (7.13 และ 7.12 คะแนน) มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนที่เติมใยอาหารรอยละ 9 11 และ 13 ของน้ําหนกั
ขาวสารเหนยีวซ่ึงไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.76 6.50 และ 6.33  คะแนน 
ตามลําดับ) จากเหตุผลขางตนแสดงใหเหน็วาถึงเมื่อใชปริมาณใยอาหารจากสับปะรดที่เพิ่มขึ้น ทําให
คะแนนความชอบดานสีมีแนวโนมลดลง วิทธิดา (2545) กลาววา ทั้งนี้เปนผลมาจากสีของผลิตภัณฑ
เปนปจจยัแรกที่จูงใจผูบริโภค และความเขมขนของสีมีผลตอความรูสึก ดังนั้นการเพิม่ปริมาณใย
อาหารจากสับปะรด จึงมีผลตอคะแนนความชอบดานสีดังกลาว 

2.1.3.  ความชอบดานกลิ่น พบวา ผลิตภณัฑขาวแตนทีเ่สริมใยสับปะรดที่รอยละ 5 7 9 
และ 11 ของน้ําหนักขาวสารเหนยีว ไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย ที่ระดับคะแนน 
6.92 6.95 6.71 และ 6.68 คะแนน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 13 ของน้ําหนักขาวสารเหนียว โดยไดรับ
คะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย ที่ระดับคะแนน 6.62 คะแนน แสดงใหเห็นวาคะแนน
ความชอบดานกล่ินที่แตกตางกันของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดเปนผลมาจาก
การใชปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น ทําใหเมื่อนําไปผานความรอนดวยการทอดจะเกิดสีทีเ่ขมขึ้นเปนผล
ใหมีกล่ินทีไ่มเหมาะสมขึ้น จึงมีแนวโนมทาํใหคะแนนความชอบดานกล่ินลดลง สอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ นงลักษณ (2542) ที่พบวา การเสริมเปลือกถ่ัวเขียวผงในขนมโสมนัสทําใหคุณภาพ
ดานกลิ่นดอยลงตามปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้นเชนกนั          

2.1.4.  ดานรสชาติ พบวา ผลิตภัณฑขาวแตนที่เติมใยสับปะรด ที่รอยละ 5 7 9 และ 11 
ของน้ําหนักขาว โดยไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติอยูในระดับชอบเล็กนอย ที่ระดับคะแนน 
6.82 6.82 6.65 และ 6.64 คะแนน ตามลําดบั มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 13  ของน้ําหนัก
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ขาวสารเหนยีว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติอยูในระดับชอบเล็กนอยที่ระดับคะแนน 6.36 
คะแนน ทั้งนี้อาจเนื่องจากทกุตัวอยางใชชนิดและปริมาณของสวนผสมที่เทา ๆ กัน ตางกันที่ปริมาณ
ของใยสับปะรดที่ใชเติมในสูตร ซ่ึงเปนใยอาหารที่ผานขั้นตอนการตมสกัดจึงทําใหกล่ิน รสชาติ           
ที่มีในกากสับปะรดสวนใหญสลายไป และการเสริมใยอาหารจากสับปะรดในผลิตภณัฑขาวแตน           
เปนการเพิ่มสวนผสมลงในสูตรไมไดใชเพื่อทดแทนสวนใด ๆ ในสูตร ดังนั้นการเสริมใยสับปะรด                  
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้น จึงมีผลทําใหรสชาติลดลง และเมื่อผานการทอดสวนที่เปนใยสับปะรดอาจเกิด
การสุกที่เร็วทาํใหเกดิการไหมกอน มีผลทําใหรสชาติขาวแตนเปลี่ยนไปจากตนแบบ จึงทําใหคะแนน
ความชอบดานรสชาติ มีแนวโนมลดลง ทั้งนี้ ประชา (2542) กลาววา กล่ินรสจะชวยใหผลิตภัณฑมี
รสชาติที่นารับประทานและชวยปกปดกลิ่นรสที่ไมพึงประสงค และไดรับการยอมรับมากยิ่งขึ้น  

2.1.5  ความชอบดานเนื้อสัมผัส (ความพองกรอบ) พบวา ผลิตภัณฑขาวแตน                
ที่เสริมใยสับปะรดรอยละ 5 และ 7 ของน้ําหนักขาวสารเหนียว ไดรับคะแนนความความชอบ                       
อยูในระดับชอบปานกลาง ที่ระดับคะแนน 7.28 และ 7.36 คะแนน มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 9 
11 และ 13 ของน้ําหนกัขาวสารเหนียว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
เล็กนอย ที่ระดับคะแนน 7.07 6.93 และ 6.74 คะแนน ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาคะแนนความชอบ
ดานเนื้อสัมผัสเปนผลมาจากปริมาณของใยสับปะรด เมื่อมีการใชใยสับปะรดเพิ่มขึ้นทําใหมกีาร
แทรกตัวของใยสับปะรดระหวางเมล็ดขาวมากขึ้น มีผลใหปริมาณขาวในแผนขาวแตนลดลง ทําให             
มีความรูสึกเปนกากใยมากเมื่อสัมผัสขณะเคี้ยว และการพองตัวจากขาวจึงมีนอยลง ทั้งนี้ กลาณรงค 
(2542) กลาววา เนื่องจากขาวเหนียวกข6 มีอะไมโลเพกตินเปนองคประกอบ มีคุณสมบัติในการพอง
ตัวในผลิตภัณฑ ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Murray et al. (1968) สัดสวนของ อะไมโลส และ                      
อะไมโลเพคตนิในเมด็แปง มีผลตอคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑสําเร็จที่ได โดย                             
อะไมโลเพคตนิ จะชวยใหผลิตภัณฑพองตัว มีลักษณะโปรงเบา และแตกหักได นอกจากนั้น งามชืน่ 
(2546) กลาวถึง ผลิตภัณฑจากขาวที่เกิดการพองตัวจากการอบหรือทอดในน้ํามนัรอน (oven or deep 
fry puffing) ซ่ึงขาวที่เหมาะสมควรเปนขาวสุกอบแหง ขาวอะไมโลสต่าํ และขาวเหนยีวจะมีการพอง
ตัวไดดีกวาขาวชนิดอืน่ ๆ 

2.1.6  ความชอบดานลักษณะความเปนกากตกคาง พบวา ผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหาร
จากสับปะรดรอยละ 5 7 และ 9 ของน้ําหนักขาว โดยไดรับคะแนนความชอบระดับชอบเล็กนอย               
ที่ระดับคะแนน 6.60 6.58 และ 6.28 คะแนน ตามลําดับ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ               
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรด รอยละ 11 และ 
13 ของน้ําหนกัขาวสารเหนยีว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กนอย และบอกไมไดวา
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ชอบหรือไมชอบ ที่ระดับคะแนน 6.03 และ 5.81 คะแนน แสดงใหเหน็วา เมื่อเสริมใยสับปะรด          
ในผลิตภัณฑขาวแตนในระดบัที่มากขึ้น จะมีความเปนกากตกคางในปากของใยสับปะรดภายหลัง
การรับประทานมากขึ้นดวย ดังนั้นจึงทําใหคะแนนความชอบดานลักษณะ ความเปนกากตกคางลดลง
ตามปริมาณการเติมใยอาหารจากสับปะรดที่เพิ่มขึ้น 
     2.1.7  ความชอบดานการยดึเกาะกันเปนแผน พบวา ผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหาร  จาก
สับปะรดที่เสริมใยสับปะรดรอยละ 5 และ 7 ของน้ําหนกัขาว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบในระดบั
ชอบปานกลาง ที่ระดับคะแนน 7.12 และ 7.04 คะแนน มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญั ทางสถิติ            
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 9 11 และ 
13 ของน้ําหนกัขาวสารเหนยีว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบอยูในระดบั ชอบเล็กนอยและบอกไมได  
วาชอบหรือไมชอบ ที่ระดับคะแนน 6.61 6.19 และ 5.87 คะแนน ตามลําดับ แสดงใหเห็นวา เมื่อเติม
ใยอาหารจากสับปะรดในปริมาณที่สูงขึ้น ทําใหการยึดเกาะกันเปนแผนของผลิตภัณฑขาวแตนลดลง 
เนื่องจากใยอาหารจากสับปะรดแทรกอยูระหวางเมล็ดขาว ทําใหมีการดูดซับน้ําจากสวนผสมเพิ่มมาก
ขึ้น ทําใหเมลด็ขาวที่เกาะกนัคลายตัวลงมผีลใหผลิตภัณฑหลังทอดไมมีการยึดเกาะกนั หรือมีนอย           
จึงทําใหหลุดไมเปนแผนที่สมบูรณ เปนผลใหไดรับคะแนนความชอบดานการยดึเกาะกันเปนแผน          
มีแนวโนมลดลง สอดคลองกับการทดลองของ สมจินตนา (2539) ทําการศึกษาการใช กากสับปะรด
อบแหงบดและรําขาวสาลี ตอคุณภาพของไสกรอกอิมัลช่ันที่ลดปริมาณไขมัน พบวาตัวอยางทีใ่ช 
กากสับปะรดอบแหงบดมกีารดูดซับน้ําและน้ํามันมากกวารําขาวสาลี เมื่อนําไปผานการทอดมีการ
ขยายตวัขึ้น เนื่องจากมีการพองตัวของเสนใยสับปะรดอบแหงบดมากกวารําขาวสาล ี 

2.1.8  สวนความชอบรวม พบวาผลิตภัณฑขาวแตนทีใ่ชใยอาหารจากสับปะรด               
รอยละ 5 และ 7 ของน้ําหนักขาวสารเหนยีว ไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง    
และชอบเล็กนอย ที่ระดับคะแนน 7.12 และ 6.39 คะแนน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดรอยละ 9 11 และ 13 
ของน้ําหนักขาว ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบในระดับ ชอบเล็กนอยและบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
ที่ระดับคะแนน 6.50 6.19 และ 5.72 คะแนน ตามลําดับ  

 
จากคะแนนความชอบรวมของผูทดสอบชิมที่ พบวา การเพิ่มปริมาณใยอาหารจากสับปะรด        

มีผลทําใหคะแนนความชอบรวมลดลงตามปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เปนผลเนือ่งจากความชอบ
ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความพองกรอบ) ลักษณะความเปนกากตกคาง และ
การยึดเกาะกันเปนแผน ของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่มีแนวโนมลดลง เมื่อ
เพิ่มปริมาณใยอาหารจากสับปะรดนั่นเอง สอดคลองกับ Schnceman, (1986) กลาววา ผลจากการเตมิ



 

 

83

ใยอาหารลงในผลิตภัณฑทาํใหผลิตภณัฑมีใยอาหารเพิม่ขึ้น แตอาจมผีลกระทบทําใหคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดอยลง อาจมีการเปลี่ยนแปลงทางดาน ขนาด รูปราง สี กล่ิน รสชาติ หรือ เนื้อสัมผัส 
จนอาจทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง. 

 
การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

พบวา ขาวแตนที่ใชใยอาหารจากสับปะรดที่ระดับรอยละ 5 และ 7 มีระดับความชอบที่ไมแตกตางกนั
ทางสถิติ (p≤0.05) การใชใยอาหารจากสับปะรดที่ระดับรอยละ 5 ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยรวม  
ที่ 7.12 คะแนน อยูในระดับชอบปานกลาง สวนการใชใยอาหารจากสับปะรดที่ระดับรอยละ 7 ไดรับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยรวมที่ 6.93 คะแนน อยูในระดับ ชอบเล็กนอยมีแนวโนมถึง ชอบปานกลาง 
การใชใยอาหารจากสับปะรดทั้งสองระดับ มีลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงกับผลิตภัณฑตนแบบ
มาก ทําใหไดรับคะแนนเฉลี่ยดานความชอบรวมสูงกวาการใชใยอาหารจากสับปะรด ที่ระดับรอยละ 
9 11 และ 13 ซ่ึงมีรับคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูในระดับ ความชอบที่บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
ถึงระดับชอบเล็กนอย ซ่ึงมีความความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

                                       
 ภาพที่  7  ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด                                 

                                                       ที่ใชปริมาณใยสับปะรดรอยละ 5 7 9 11 และ 13



ตารางที่ 19  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 5 ระดับ จากผูทดสอบระดับหองปฏิบัติการจํานวน 30 คน  
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณใย

สับปะรด(%) 
ลักษณะ*
ปรากฏ 

 
สี  * กลิ่น* รสชาติ* 

เนื้อสัมผัส* 
(ความพอง
กรอบ) 

ลักษณะ* 
ความเปนกาก

ตกคาง 

การยึดเกาะ * 
กันเปนแผน 

ความชอบ* 
รวม  

5 7.23±0.71a 7.13±0.69a 6.92±0.74a 6.82±0.72a 7.28±0.71ab 6.60±0.18a 7.12±0.66a 7.12±0.74a 

7 7.11±0.67a 7.12±0.72a 6.95±0.67a 6.82±0.56a 7.36±0.68a 6.58±0.68a 7.04±0.68a 6.39±0.66a 

9 6.62±0.86b 6.76±0.81b 6.71±0.72ab 6.65±0.66a 7.07±0.66bc 6.28±0.88a 6.61±0.82b 6.50±0.84b 

11 6.24±1.00c 6.50±0.90c 6.68±0.92ab 6.64±0.60a 6.93±0.73cd 6.03±1.05bc 6.19±0.82c 6.19±1.22b 

13 5.84±1.15d 6.33±0.63c 6.62±1.01b 6.36±0.74b 6.74±0.90d 5.81±1.12c 5.87±1.04d 5.72±1.02c 

 
 หมายเหต ุ  *   =  มีความความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

   ns  =  ไมมีความแตกตางกนักันทางสถิติ (p≥0.05) 
                  a, b =   ตัวอักษรที่แตกตางกนัในแนวตั้งมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ดังนั้นจากวัตถุประสงคในการพัฒนาผลิตภณัฑขาวแตนในปริมาณที่ผูทดสอบยอมรับได 
โดยนําใยอาหารจากสับปะรดมาเสริมในผลิตภัณฑขาวแตน เพื่อเพิ่มคณุคาทางโภชนาการและ               
ใหผูบริโภคไดมีแนวทางเลอืกในการไดรับใยอาหารอกีทางหนึ่ง จากเหตุผลดังกลาวขางตนผูวิจยั          
จึงคัดเลือกการใชใยอาหารจากสับปะรดทีร่ะดับรอยละ 7 ของน้ําหนักขาวสารเหนยีว ซ่ึงมีปริมาณ           
ใยอาหารมากกวาการใชใยอาหารที่ระดับรอยละ 5 และเปนที่ยอมรับ เพื่อทําการศึกษาขั้นตอนตอไป 

 
2.2  ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่ไดรับการยอมรับ

ในระดับการใชใยสับปะรดรอยละ 7 
 

2.2.1  คุณภาพทางกายภาพ  
 

การศึกษาคณุภาพทางกายภาพ พบวาผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด                 
มีคาความสวาง (L*) คาสี (a*) และคาส ี(b*) มีคาเทากับ 35.11 - 2.60 และ 14.16 ตามลําดับ              
โดย Moreria และ คณะ (1999) กลาววา สีเปนปจจยัหลักที่มีอิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภค                       
ตอผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการทอด และสีบอกถึงคุณภาพของผลติภัณฑ ผลิตภณัฑที่ได มีคา aw

เทากับ 0.177 สอดคลองกับ ศิรินทร (2536) ไดศึกษาพบวา คาaw ของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวที่มี
คุณคาทางโภชนาการ มีคาเทากับ 0.24 และ สัมพันธ (2547) ไดศึกษาขนมขบเคี้ยวจากแปงขาวหอม
มะลิผสมแปงมันเทศและงาดําปน พบวา คาaw มีคาเทากบั 0.27 Katz และ Labuza (1981) รายงานวา 
คาaw ระหวาง 0.35- 0.5 ในอาหารประเภทขบเคี้ยวเปนชวงที่ผูบริโภคไมยอมรับในการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส อัตราการพองตัวเทากับ 2.06 เทา สอดคลองกับ สัมพันธ (2547) ไดศึกษา                             
ขนมขบเคี้ยวจากแปงขาวหอมมะลิผสมแปงมันเทศและงาดําปน พบวา อัตราการพองตัว                      
ของผลิตภัณฑเทากับ 4.24 เทา ซ่ึงมากกวา อาจเนื่องจากขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบตางกัน คือ              
ขนมขบเคี้ยวจากแปงขาวหอมมะลิผสมแปงมันเทศและงาดําปน ผลิตจากขาวที่ผานการบดละเอียด
แลวนํามาผสมกับสวนผสมอื่น ๆ ทําใหมีการดูดซับน้ําในปริมาณที่มากและรวดเร็วทําใหการพองตวั
มีมากกวาผลิตภัณฑขาวแตนที่ใชขาวทั้งเมล็ด และคาความกรอบเทากับ 2.34 นิวตัน สอดคลองกับ
การศึกษาของ รุงนภา (2544) พบวา การใชเวลาและอณุหภูมิในการทอดที่แตกตางกนัไมมีผล                 
ตอคุณภาพทางเนื้อสัมผัสของขาวเกรียบกุง อาจเนื่องจากปริมาณน้ํามันที่มีอยูในผลิตภัณฑทีท่อด                 
ณ เวลา และอณุหภูมิตางกนัมากไมทําใหเกิดความแตกตางในดานความแข็ง นั่นแสดงถึงการใช     
ปริมาณน้ํามันที่เหมาะสมในการทอด มีผลตอลักษณะความกรอบของผลิตภัณฑ เนื่องจากคุณสมบัติ
การแลกเปลี่ยนความชื้นขณะที่ทอด แสดงดังตารางที่ 20  
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ตารางที่  20  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

ปจจัยคณุภาพของผลิตภัณฑ คาเฉลี่ย 
   คาสี 
      คาความสวาง (L*) 
      คาสี (a*) 
      คาสี (b*) 
  อัตราการพองตัว (เทา) 
  คา  aw 
  คาความกรอบ (crispiness) (นิวตนั) 

 
35.11 
-2.60 
14.16 
2.06 
0.18 
2.34 

 
2.2.2  คุณภาพทางเคมีและคณุคาทางโภชนาการ  

 

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริม                  
ใยอาหารจากสับปะรด พบวา มีปริมาณ พลังงาน 527.96 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.12 กรัม ไขมัน 28.46 
กรัม คารโบไฮเดรต 62.84 กรัม ใยอาหาร 2.39 กรัม แคลเซียม 0.34 มิลลิกรัม เถา 0.95 กรัม และ 
ความชื้น 0.24 กรัม แสดงดังตารางที่ 21 ปริมาณความชืน้ และปริมาณไขมันที่ได สอดคลองกับ
ขอกําหนดของมาตรฐานอุตสาหกรรมขนมกรอบจากธญัชาติ ที่กําหนดปริมาณความชื้นไมเกนิ               
รอยละ 4 และปริมาณไขมันไมเกินรอยละ 30 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2541)  
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ตารางที่ 21  องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร   
                    จากสับปะรดทีไ่ดรับจากการพัฒนาแลว 

 
องคประกอบ ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด     

(100 กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (Total dietary fiber) (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
เถา (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 

                                 527.96 
                                    5.12 

28.46 
                                   62.84 

  2.39 
 0.34 
 0.95 
 0.24 

 
2.2.3  คุณคาทางโภชนาการ 

 
จากการศึกษาทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 

ตอหนึ่งหนวยบริโภค (40 กรัม) พบวา ปริมาณพลังงาน 211.18 กิโลแคลอรี โปรตีน 2.04 กรัม               
ไขมัน 11.38 กรัม คารโบไฮเดรต 25.13 กรัม ใยอาหาร 0.95 กรัม แคลเซียม 0.13 มิลลิกรัม เถา 0.09 
และ ความชืน้ 0.38 กรัม โดยปริมาณ พลังงาน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และแคลเซียม 
คิดเปนรอยละของ Thai RDI ตอหนึ่งหนวยบริโภค เทากบั 10.56 4.08 17.50 8.37 3.8 และ 16.25 
ตามลําดับ แสดงดังตารางที ่22  
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ตารางที่ 22  องคประกอบทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก  
                      สับปะรด ที่ไดรับจากการพัฒนาแลวเปรยีบเทียบกับคา RDI ที่กําหนด 

 
ผลิตภัณฑใยอาหารจากสับปะรด  

องคประกอบ 100 กรัม หนึ่งหนวยบริโภค 
40 กรัม 

เปอรเซ็นต RDI 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (Total dietary fiber) (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
เถา (กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 

527.96 
  5.12 
 28.46 
62.84 
 2.39 
 0.34 
 0.95 
 0.24 

         211.18             
2.04 

           11.38 
           25.13 
             0.95 
             0.13 
             0.09   
             0.38 

10.56 
4.08 

17.50 
8.37 
3.8 

16.25 
- 
- 

 
หมายเหต:ุ -  เปอรเซ็นต RDI คือปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน สําหรับคนไทย               
                     ที่มีอายุตั้งแต 6 ป ขึ้นไป 
                 -   พลังงานคํานวณจากการวิเคราะหทางเคม ีโดยเปนผลรวมพลังงานจาก ปริมาณโปรตีน     

     ปริมาณไขมัน และปริมาณคารโบไฮเดรต 
 

 2.3  ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมี และคุณคาทางโภชนาการ ผลิตภัณฑ         
ขาวแตนทีพ่ัฒนาแลวและผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ 

 
 เมื่อเปรียบเทยีบคุณคาทางโภชนาการ พบวา ผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลวและ             

ผลิตภัณฑตนแบบ มีปริมาณ เถา คารโบไฮเดรต และแคลเซียมไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
สําหรับปริมาณ ไขมัน ใยอาหาร โปรตีน พลังงาน และความชื้น มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณ โปรตีน และความชื้น ลดลงเนื่องจากการสูญเสียความชื้น                      
จากกระบวนการทอด โดยสอดคลองกับ Fellow (1990) กลาววา กระบวนการทอดเปนวิธีหนึ่ง               
ในการใหความรอนแกอาหารเพื่อทําใหสุก โดยนําอาหารใสในน้ํามนัทีร่อน อุณหภูมจิะเพิ่มขึน้                      
อยางรวดเรว็ น้ําระเหยออกจากอาหารขณะทําการทอด ทั้งน้ําและไอน้าํจะเคลื่อนออกจากรูที่มี             
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ขนาดใหญกอนเปนอันดับแรก และน้ํามนัจะแทนที่น้ําและไอน้ําที่เคลือ่นที่ออกไป ความชื้น                
ที่เคลื่อนออกจากผิวหนาของอาหารเคลื่อนที่ผานไปยังผิวหนาของน้ํามนั 
 

ปริมาณโปรตีนที่ลดลง เนื่องจากเมื่อเติมใยสับปะรดในผลิตภัณฑขาวแตน ทําใหมีปริมาณ          
ใยสับปะรดจํานวนหนึ่งไปแทนที่ขาวทําใหปริมาณของขาวลดลง ซ่ึงจากสวนผสมผลิตภัณฑ                 
ขาวแตน ขาวมีโปรตีนเปนองคประกอบในปริมาณที่มากสุดกวาสวนผสมชนิดอื่น ๆ เมื่อขาวลดลง  
จึงเปนสาเหตใุหปริมาณโปรตีนลดลง แสดงดังตารางที่ 23   

 
สวนใยอาหารและพลังงานมปีริมาณเพิ่มขึน้เมื่อเสริมใยสับปะรดในผลิตภัณฑขาวแตน            

มากยิ่งขึ้นมีผลทําใหปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นเชนกนั ทั้งนี้เนื่องจากใยสับปะรดบดมปีริมาณใยอาหาร
เปนองคประกอบถึงรอยละ 80.60 และจากองคประกอบดังกลาวนี้ มีผลทําใหใยสับปะรดดูดซับ
น้ํามันขณะทอด ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ สมจินตนา (2539) พบวา กากสับปะรดอบแหงบด 
ดูดซับน้ําและน้ํามันมากกวารําขาวสาลี อาจเกิดจากกากสับปะรดมีปริมาณความชื้นต่ํากวา ปริมาณ
ไขมันต่ํากวาและมีปริมาณใยอาหารสูงกวารําขาวสาลี จึงสามารถดูดซับน้ําและน้ํามนัไดมากกวารํา
ขาวสาลี 
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 ตารางที่ 23  คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่พัฒนา     
                     แลวเปรียบเทยีบกับผลิตภณัฑขาวแตนตนแบบ ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

 

องคประกอบ ผลิตภัณฑตนแบบ ขาวแตนใยสับปะรดรอยละ7 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่/กรัม) 1* 
โปรตีน1* 
ไขมัน1* 

คารโบไฮเดรต1 ns 
ใยอาหาร 1* 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1 ns 
ความชื้น1* 

เถา1ns 

           504.72 b 
  9.28 a 

              23.57b 
              63.87 

 0.97 b 
0.363 
1.32a 
0.99    

527.96 a 
    5.12 b 
  28.46 a 

                    62.84 
    2.39 a 

 0.34 
   0.24 b 
 0.95 

 
  หมายเหต ุ 1  ตัวเลขที่รายงาน เปนคาเฉลีย่จากการวิเคราะหทางเคม ี

      *  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
         ns   ไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.   ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑขาวแตนเสรมิใยอาหารจากสับปะรด 
  

กากสับปะรด (กรณีซ้ือจากโรงงานแปรรูป) 1 กิโลกรัมราคา 0.50 บาท นํามาทําเปน              
ใยสับปะรดอบแหงบด (ขนาด 18 mesh) ไดประมาณ 14.71 กรัม ดังนั้น ใยสับปะรด ราคากิโลกรัมละ 
34 บาท และสับปะรด (พันธุปตตาเวยี) 1 กิโลกรัมราคา 3.50 บาท นํามาสกัดน้ําไดน้ําหนักสุทธ ิ
ประมาณ 452.67 กรัม  
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  ตารางที่ 24  ตนทุนวัตถุดิบการผลิตผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

วัตถุดิบ 
(สวนผสมในการผลิต) 

ตนทุน 
(บาท/กิโลกรัม) 

วัตถุดิบหนึ่งหนวย
บริโภค 
(กรัม) 

ตนทุนหนึ่งหนวย
บริโภค (บาท) 

ขาวสารเหนียว กข.6 
น้ําสับปะรด 
น้ําตาลปบ 
ใยสับปะรด (อบแหงบด) 
งาดํา 
เกลือปน 
น้ํามันพืช 

15 
   3.50 

20 
34 
60 
10 
31 

              26.32 
5.92 
3.42 
1.84 
1.00 
0.25 

               26.32 

0.39 
0.02 
0.07 
0.06 
0.06 

0.0025 
0.82 

รวม  65.07 1.42 
 

คาวัตถุดิบ          = 1.42   บาท 
คาแรงงาน     = (ตนทุนวัตถุดบิ x  0.056) / 0.686 

          = (1.42 x  0.056) / 0.686 
 = 0.116  บาท 

คาใชจายดานพลังงาน  = (ตนทุนวัตถุดบิ x 0.121) / 0.686 
          = (1.42 x 0.121) / 0.686 

 = 0.250  บาท 
    คาเสื่อมราคาเครื่องจักร    = (ตนทุนวัตถุดบิ x 0.045) / 0.686 

          = (1.42 x 0.045) / 0.686 
 = 0.093  บาท 

คาใชจายอื่น ๆ  = (ตนทุนวัตถุดบิ x 0.092) / 0.686 
          = (1.42 x 0.092) / 0.686 

 = 0.190  บาท 
ตนทุนผลิตภณัฑ  = คาแรงงาน + คาใชจายดานพลังงาน + คาเสื่อมราคา      

                                                    เครื่องจักร +  คาใชจายอื่นๆ                                
 =   1.42+0.116+0.250+0.093+0.190 
 = 2.06  บาท 
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ดังนั้นตนทนุการผลิต ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ในหนึ่งหนวยบริโภคมี
ราคา 2.06 บาทหรือประมาณ 2 บาท (9 ช้ิน หรือ 40 กรัม) 
 

จากตนทนุการผลิต ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวามีราคาไมแตกตาง
กับผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ (มีตนทุนผลิตภัณฑในหนึ่งหนวยบริโภคที่ 2.03 บาท หรือประมาณ 2 
บาท) แตผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบมีจํานวน 37 หนวยบริโภคตอสูตร (สูตรดังภาคผนวก ค) สําหรับ
ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด มีจํานวน 38 หนวยบริโภค   ตอสูตรขางตน.  
 

เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑขาวแตนทีจ่ําหนายในทองตลาด กับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใย
อาหารจากสับปะรด ที่มีขนาด และปริมาณการบรรจุที่เทา ๆ กัน พบวา ผลิตภัณฑขาวแตน                        
ที่จําหนายในทองตลาดมีราคาเฉลี่ยตอแผนโดยประมาณที่ 0.67-0.78 บาท ขณะที่ผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด มีราคาเฉลี่ยตอแผนโดยประมาณที่ 0.55 บาท (เมื่อคิดกาํไรที่ 1.5 เทา 
หรือสูงกวา) จากการเปรียบเทียบราคาผลิตภัณฑโดยประมาณดังกลาว พบวาผลิตภณัฑขาวแตน          
ที่จําหนายในทองตลาดจะมรีาคาที่สูงกวา ขณะที่มีคณุคาทางโภชนาการดานปริมาณใยอาหาร                
ที่นอยกวา ดังนั้น จึงเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนที่มีใยอาหาร 
และมีราคาที่ต่ํากวาในทองตลาดอีกดวย. 
 
4.  การสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด โดยทําการทดสอบดวยวิธี CLT (Central  Location Test) รวมกับการสุมแบบบังเอิญ               
กับผูบริโภคเปาหมาย คือ กลุมตัวอยางที่เปน (กลุมตัวอยางผูบริโภคที่มีอายุ 13 – 60  ปขึ้นไป) 
ผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตจงัหวัดลําปาง ใน 6 อําเภอ จํานวน 400 คน ผูบริโภคเปาหมายแตละคน
ไดรับผลิตภัณฑตัวอยางคนละ 1 ถุง พรอมแบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใชเก็บขอมูลผูบริโภคที่มี                  
ตอผลิตภัณฑดังกลาว  
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4.1  ขอมูลลักษณะพื้นฐานของผูบริโภค 
 

    ในการวิจัยคร้ังนี้ไดศึกษาลักษณะพืน้ฐานผูตอบแบบสอบถามซึ่งเปนผูบริโภคในเขต
จังหวดัลําปาง จํานวน 400 คน ขอมูลพื้นฐานที่ไดทําการศกึษาเกีย่วกับ เพศ อาย ุอาชีพ ระดับ
การศึกษาปจจบุัน และรายไดตอเดือน ผลจําแนกมีดังนี ้

 

4.1.1  เพศ 
 จากผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางทีใ่หขอมูลแบงสัดสวนที่เปนเพศหญิง จํานวน 200 คน คิด

เปนรอยละ 50.0 และเปนเพศชายจํานวน 200 คน คิดเปนรอยละ50.0 แสดงดังตารางที่ 25 
4.1.2  อาย ุ

              อายุของผูบริโภคที่มีสัดสวนมากใกลเคียงกันมอีายุระหวาง 22-40 ป 41-60 ป              
และ 13-17 ป คิดเปนรอยละ 28.8  25.3 และ 24.8 ตามลําดับ รองลงมาคืออายุระหวาง 18-21 ป คิด
เปนรอยละ13.0 และนอยที่สุดคืออาย ุ61 ปขึ้นไป คิดเปนรอยละ 8.3 ทั้งนี้ผูที่มีอายุนอยที่สุด คืออายุ 
13 ป อายุมากสุดคือ 72 ป 

4.1.3  อาชีพ 
          ผูบริโภคเปนนักเรยีน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเปนรอยละ 38.0 รองลงมา คืออาชีพ                    

รับราชการ/ รัฐวิสาหกจิ คิดเปนรอยละ 25.75 และกลุมอาชีพที่มีจํานวนใกลเคียงกันคือ เกษตรกร/
รับจาง พนักงานบริษัท และอาชีพอ่ืน ๆ เชน แมบานโดยคิดเปนรอยละ 17.25 9.50 และ 5.25            
ตามลําดับ สวนกลุมอาชีพทีม่ีจํานวนนอยที่สุดคือ ธุรกิจสวนตัว/คาขาย คิดเปนรอยละ 4.25 

4.1.4  ระดับการศึกษา 
        การศึกษาของผูบริโภคอยูในระดับ มัธยมศึกษา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)               

มากที่สุด คิดเปนรอยละ 40.0 รองลงมาไดแก ผูมีการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 30.75 
และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) คิดเปนรอยละ 14.0 ซ่ึงมีจํานวนใกลเคียงกับกลุม
การศึกษาระดบัประถมศึกษาและไมไดเรียน คิดเปนรอยละ 13.5 คิดเปนรอยละ 0.25 ซ่ึงมีจํานวนที่
ใกลเคียงกับกลุมที่มีระดับการศึกษาสูงกวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 1.2 

4.1.5  รายไดตอเดือน 
                    รายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภคที่ศึกษามรีายไดไมเกิน 3,000 บาท มากที่สุดคิดเปน 
รอยละ 45.25 รองลงไปในระดับจํานวนทีใ่กลเคียงกันมรีายได 15,001 บาทและสูงกวา 3,001-6,000 
บาทและ 6,001-9,000 บาท คิดเปนรอยละ 16.25 15.00 และ 11.50 ตามลําดับ สวนกลุมที่มีนอยที่สุด
ในจํานวนทีใ่กลเคียงกันคือกลุมที่มีรายได 9,001-12,000 บาทและ 12,001-15,000 บาท คิดเปนรอยละ 
5.75 และ 6.25 ตามลําดับ 
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   ตารางที่ 25  ลักษณะขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค 
 

ลักษณะขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค จํานวน รอยละ 
เพศ 

      ชาย 
      หญิง 

รวม 
อายุ 
    13-17 ป 
    18-21 ป 
    22-40  ป 

      41-60  ป                                       
    61 ป ขี้นไป 

รวม 
อาชีพ 
      นักเรียน/นักศึกษา 
      ธุรกิจ/คาขาย 
      พนักงานบริษัท 
      เกษตร/รับจาง 
      รับราชการ/รัฐวิสาหกจิ 
      อ่ืนๆ 

  รวม 

 
200 
200 
400 

  
              99 

 52 
           115 
           101 
             33 
           400 

 
           152 

17 
38 
69 

           103 
21 

           400 

 
50.00 
50.00 

      100.00 
    

     24.80 
13.00 
28.8 

 25.20 
  8.20 

      100.00 
         

38.00 
4.20 
9.50 

17.30 
25.80 
5.20 

        100.0 
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ตารางที่ 25 (ตอ) 
 

ลักษณะขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค จํานวน รอยละ 
ระดับการศึกษาปจจุบัน 

       ประถมศึกษา/ไมไดเรียน 
       มัธยมศึกษา /ประกาศนียบัตรวิชาชพี (ปวช.)            
       ประกาศนียบัตรวิชาชพีช้ันสูง (ปวส.) 
       ปริญญาตรี 
       สูงกวาปริญญาตรี 

รวม 
รายไดตอเดือน 

       3,000 บาทและต่ํากวา 
       3,001 – 6,000 บาท  
       6,001 – 9,000 บาท  
       9,001 – 12,000 บาท  
      12,001 – 15,000 บาท  
      15,001 บาทและ สูงกวา  

รวม 

 
55 

160 
57 

          123 
   5 
400 

 
181 
60 
46 
23 
25 
65 

400 

 
13.75 
40.00 
14.25 
30.75 
 1.25 

     100.00 
 

45.25 
15.00 
11.50 
 5.75 
6.25 

16.25 
     100.00 

 
4.2  ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคตแิละพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 

 
 จากการทดสอบผูบริโภคเปาหมายจํานวน 400 คน พบวาชนิดของผลิตภัณฑขาวแตน          
ที่ผูบริโภคเคยรับประทานมากที่สุดเปนขาวแตนชนิดไมแตงหนาหรือราดน้ําตาล คิดเปนรอยละ 42.5 
โดยผูบริโภครับประทานขาวแตนในชวงเวลาดูหนังสือ และเมื่อรูสึกอยากรับประทานอาหาร คิดเปน
รอยละ 62.5  และ 60.8 ตามลําดับ เหตุผลในการรับประทานขาวแตน คือ มีรสชาติอรอย เปนขนม
ประจําทองถ่ิน และมีกล่ินหอม คิดเปนรอยละ 68.8 46.0 และ 41.0 ตามลําดับ สําหรับความถี่ในการ
บริโภค ผูบริโภครอยละ 23.75 บริโภคแลวแตโอกาส รองลงไปบริโภค 2-3 คร้ังตอเดือน และ 1 คร้ัง
ตอเดือนคิดเปนรอยละ 23.00 และ 22.50 ตามลําดับ โดยสอดคลองกับผลการศึกษาของ วิวัฒน และ
คณะ (2548) พบวา ปจจัยทีผู่บริโภคเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว คือความชอบ และมีปจจัย
อ่ืนไดแก ความสะดวก และความเพลิดเพลินในการบริโภค เพื่อระงับความหวิ สามารถหาไดงาย  
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และเพื่อเขาสังคม นอกจากนัน้ยังกลาววา ความชอบและความอรอยมีอิทธิพลสูงในการเลือกบริโภค
อาหารวางหรอืขนมขบเคี้ยวของคนไทย 
 

สําหรับการซื้อ สวนมากมาจากรานขายของฝากหรือขายของที่ระลึก รานคาปลีก คิดเปน              
รอยละ 34.5 และ 31.8 ตามลําดับ สอดคลองกับ ปริญ (2545) ที่กลาวถึง การจําหนายผลิตภัณฑ            
ที่เหมาะสมกบัลักษณะของรานคาที่ประกอบธุรกิจ และมีการจัดประเภท เปนหมวดหมู เปนแถว     
เปนตอน นอกจากนั้นยังขึ้นอยูกับการจดัสิ่งแวดลอมของรานและการตกแตงภายในราน ยอมชักจูงใจ
ใหผูบริโภคมารับบริการ โดยรานขายปลีกหรือรานคาขนาดเล็ก ๆ และอิสระเปนรานคาประเภทที่มี
อยูทุกหนทุกแหงและทําเลทีต่ั้งอยูในธุรกจิทั่วไป มีประชาชนชุกชุม การซื้อขายสินคาเปนไปงาย             
และรวดเร็ว มผีลิตภัณฑหลายประเภท 
 

สําหรับทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับรูปรางผลิตภัณฑขาวแตนที่ตองการ พบวา รูปราง
ลักษณะแผนวงกลมมีผูบริโภคตองการมากที่สุด คิดเปนรอยละ 49.3 รองลงมาในปริมาณที่เทากนั
เปนลักษณะแผนรูปหัวใจ และแบบอื่น ๆ เชนรูปตุกตา การตูนโดยคิดเปนรอยละ 15.5 และรูปราง          
ที่มีปริมาณใกลเคียงกัน ไดแก ลักษณะเปนแผนสี่เหล่ียมผืนผา และแผนวงร ีคิดเปนรอยละ 5.75              
และ 5.50  แสดงดังตารางที ่25 ซ่ึงสอดคลองกับ ปริญ (2545) กลาววา สัญลักษณของผลิตภัณฑ              
ซ่ึงโดยทั่วไปมักจะอาจถึงรูปราง ลักษณะ สี โดยการวางแผนการซื้อของผูบริโภคมักไดรับอิทธิพล                 
จากสัญลักษณเหลานี้ของผลิตภัณฑ ซ่ึงมีบทบาทมากตอการตัดสินใจซือ้  
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ตารางที่ 26  พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน     
                                   n = 400 

ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน จํานวน
(คน) 

รอยละ 

ผลิตภัณฑขาวแตนที่ทานเคยบริโภคเปนชนิดใด มากที่สุด  
     ขาวแตนหนาธัญพืช                    
     ขาวแตนน้าํพริกเผาหนาหมูหยอง 
     ขาวแตนไมแตงหนาหรือราดหนาน้ําตาล           
     ขาวแตนราดหนาดวยน้ําตาลโรยงา 
     อ่ืนๆ (โปรดระบ…ุน้ําแตงโม…) 
ทานจะบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนในโอกาสใดบาง (ตอบไดมากกวา ขอ) 
     เมื่อรูสึกอยากรับประทาน      
     ระหวางการเดินทางหรือชมภาพยนตร 
     ระหวางมื้ออาหาร             
     รับประทานเลนเมื่อมีเวลาวาง 
     เวลาดูหนังสือ              
     รับประทานแทนอาหารมื้อหลัก  
     อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ……………..…… 
เหตุผลที่ทานบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 
      รสชาติอรอย                
      รูปแบบหลากหลาย 
      มีกล่ินหอม    
      คุณคาทางโภชนาการ 
     ราคาถูก             
     เปนขนมประจําทองถ่ิน 
     อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ …………………… 

 
36 
80 

170 
102 
12 

 
243 
24 
67 
65 

250 
3 
- 

 
275 
147 
164 
68 

117 
184 

- 

 
9.00 

20.00 
42.50 
25.50 
3.00  

 
60.75 
6.00 

16.75 
16.25 
62.50 
0.75 

       - 
 

68.75 
36.75 
41.00 
17.00 
29.25 
46.00 

- 
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ตารางที่ 26  (ตอ) 
 

ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน จํานวน 
(คน) 

รอยละ 

ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 
     ทุกวัน 
     1 คร้ังตอสัปดาห 
     3 – 4 คร้ังตอสัปดาห  
     1 คร้ังตอเดือน 
     2 – 3 คร้ังตอเดือน 
     อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ… แลวแตโอกาส….. 
รานคาประเภทใดที่ทานซื้อผลิตภัณฑขาวแตนมากที่สุด 
     ตลาดสด     
     รานคาปลีก 
     รานขายของฝาก/ที่ระลึก    
     ซุปเปอรมารเก็ต 
     อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ………………………..  

 
4 
60 
59 
90 
92 
95 
 

50 
127 
138 
24 
61 

 
1.00 
15.00 
14.75 
22.50 
23.00 
23.75 

 
12.50 
31.75 
34.50 
6.00 
15.25 
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ตารางที่ 26 (ตอ)    
 

ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน จํานวน
(คน) 

รอยละ 

ทานตองการผลิตภัณฑขาวแตนมีรูปรางแบบใด 
 
                                     แผนวงกลม                                          
 
                                     แผนสี่เหล่ียมผืนผา 
                                      
                                    แผนวงรี       
 
                                    แทงสี่เหล่ียม 
 
                                    แผนสี่เหล่ียมหนาตัด 
    
                                     แผนหกเหล่ียม 
                                      
                                    รูปหัวใจ 
 
                                    เปนกอนครึ่งวงกลม 
                                      
                                    อ่ืนๆ (โปรดระบุ ) รูปตุกตา รูปการตูน…                 

 
 

197 
 

23 
 

22 
 

12 
 
9 
 

11 
 

62 
 
2 
 

62 

 
 

49.25 
 

5.75 
 

5.50 
 

3.0 
 

2.25 
 

2.75 
 

15.50 
 

0.50 
 

 15.50 
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4.3  ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นและการยอมรับของผูบริโภคภายหลังการทดสอบผลิตภัณฑ
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  
 

      จากความคิดเห็นของผูบริโภคทางโภชนาการกวารอยละ 91.0 คิดวาใยอาหารมปีระโยชน
และรอยละ 9.0 ไมแนใจ ดังแสดงในตารางที่ 27  และจากความคิดเห็นของผูบริโภค ดังกลาว 
สอดคลองกับ ปริญ (2545) กลาววา กอนทีน่ักการตลาดจะจัดทํากลยุทธทางการตลาดใด ๆ นั้น 
จําเปนตองตรวจสอบดภูาพพจนที่ผูบริโภคมีความเขาใจตอผลิตภัณฑ หรือตราของสินคาที่เสนอขาย 
ทั้งนี้เพื่อแกไขมิใหเปนไปในความขัดแยงกนั คือถาหากผูบริโภคมีภาพพจนในใจทีไ่มดีอยูกอนหนา 
การเสนอผลิตภัณฑใหมใด ๆ จะไมเปนผลและถูกแยงเสมอ เมื่อทดสอบความรูสึกและการยอมรบั
ของผูบริโภคภายหลังการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวา เนื้อสัมผัส 
(ความพองกรอบ) สี และความชอบรวมมีความชอบ ดานกล่ิน รสชาติ ความรูสึกเปนกากตกคางอยูใน
ระดับไมแนใจ ดังแสดงในตารางที่ 29 พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 82.00 และ ถามี
ผลิตภัณฑดังกลาวออกวางจําหนายผูบริโภครอยละ 80.00 จะซื้อผลิตภณัฑ  

 
เหตุผลในการเลือกบริโภคเพราะเห็นวามีคณุคาทางโภชนาการ เปนผลิตภัณฑใหม และอยาก

ทดลองชิมคิดเปนรอยละ 57.0 49.3 และ47.3 ตามลําดับ ซ่ึง สอดคลองกับ ปริญ (2545) กลาวถึงปจจยั
ที่สําคัญที่ทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑใหม คือมีคณุประโยชน หรือคุณภาพทีด่ี  หรือมากกวา
ผลิตภัณฑเดิม หรือหรือราคาที่ถูกกวา หรือแมกระทั่งความแปลกใหมและความหรูของผลิตภัณฑ 
ความสอดคลองกับฐานะทางสังคม และคานิยมในปจจบุันมากกวา การไดมีโอกาสทดลองใช และ
การรับรูอยูอยางสม่ําเสมอทําใหรูสึกคุนเคย และยอมรับโดยปริยาย ผูบริโภคสามารถบริโภคเปน
อาหารวางไดในจํานวน 5-8 ช้ิน และนอยกวา 5 ช้ิน (ตามขนาดที่ทดลองชิม) คิดเปนรอยละ 44.5          
และ 32.8 ตามลําดับ โดยผูบริโภครอยละ 84.5 เห็นวาถามีผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรดจําหนายถุงละ 5 บาท (40 กรัม หรือ 9 ช้ิน) เปนราคาที่เหมาะสมในการจําหนายและผูที่มี
ความคิดเหน็วาไมเหมาะสมเพราะเหน็วามขีนาดเล็ก คิดเปนรอยละ 15.5 แสดงดังตารางที่ 29                
โดยสอดคลองกับ ฉัตยาพร และ มัทนียา (2545) กลาววา ผูบริโภคสวนใหญมักพจิารณาและเชื่อวา
สินคาหรือบริการที่มีขนาดใหญกวา หรือมปีริมาณมาก เชน ขนมชิ้นใหญกวาในราคาเทากันเปนตน  
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ตารางที่ 27  ความคิดเห็นทางดานโภชนาการ  
           n =  400 

ความคิดเหน็ จํานวน(คน) รอยละ 
ทานคิดวาใยอาหารมีประโยชนตอรางกายหรือไม 
   มีประโยชน 
   ไมมีประโยชน 
   ไมแนใจวามหีรือไมมีประโยชน 

 
364 

- 
36 

 
91.0 

- 
9.0 

 
ตารางที่ 28  คะแนนความชอบของผูบริโภคกลุมตัวอยางภายหลังการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตน 
                   เสริมใยอาหารจากสับปะรด                    

         n =  400 
คุณลักษณะ คาเฉลี่ย 

สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความพองกรอบ) 
ความรูสึกเปนกากตกคาง 
ความชอบรวม 

4.02 ± 0.64 
3.90 ± 0.72 
3.90 ± 0.75 
4.23 ± 0.65 
3.34 ± 0.91 
4.00 ± 0.60 

 
หมายเหต ุ- คาตัวเลข ± ดานทายขอมูลหมายถึงสวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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 ตารางที่ 29  การยอมรับของผูบริโภคภายหลังการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                  
                     จากสับปะรด                

                                          n =  400 
ขอมูลดานการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด จํานวน (คน) รอยละ 

ทานยอมรับผลติภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดหรือไม 
      ยอมรับ                                
     ไมยอมรับ เพราะ……………………… 
ถามีผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ออกจําหนายใน
ทองตลาด ทานจะซื้อหรอืไม 

     ซื้อ (ทําขอตอไป)   
     ไมซื้อ เพราะ มีราคาแพง…มีขนาดเล็ก……   
     ไมแนใจ เพราะ………-…………………  

เหตุผลท่ีทานเลือกบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
เนื่องจาก (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 
      เปนผลิตภัณฑใหม    
      อยากทดลองชิม 
      มีคุณคาทางโภชนาการ    
      มีความแปลก 
      อื่น ๆ โปรดระบุ …………… 
ทานสามารถบริโภคผลิตภัณฑชนิดนี้เปนอาหารวางไดมากที่สุดกี่ช้ิน 
       นอยกวา 5 ช้ิน                   
       5 – 8 ช้ิน 
       9 – 12  ช้ิน  
      13 – 16  ช้ิน 
      มากกวา 17 ช้ิน 
ถามีผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด (ขนาดเทาตัวอยางที่
ทดสอบ) จําหนายจํานวน 9 ช้ิน ราคา 5 บาท ทานคิดวาเปนราคาที่เหมาะสม
หรือไม 
      เหมาะสมดี     
      ไมเหมาะสม เพราะ…ราคาแพง…มีขนาดเล็ก….. 
      และควรมีราคาถุงละ………บาท 

 
        328 

72 
 
 

        321 
16 
63 

 
 

197 
189 
228 
143 

- 
 

131 
178 
54 
12 
25 

 
 

 
338 
  62 

 
82.0 
18.0 

 
 

80.25 
4.00 
15.75 

 
 

49.25 
47.25 
57.00 
35.75 

- 
 

32.75 
44.50 
13.50 
3.00 
6.25 

 
 

 
  84.5 
  15.5 
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5.  การศึกษาความสัมพันธของลักษณะขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค กับการยอมรับผลิตภัณฑ               
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

การทดสอบสมมุติฐาน 
 
สมมุติฐานที่ 1  เพศของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน           

ใยอาหารจากสับปะรด 
  

จากตารางที ่30 พบวา ผูบริโภคเพศหญิงและเพศชาย มีการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน        
เสริมใยอาหารจากสับปะรดในสัดสวนที่ใกลเคียงกัน โดยคิดเปนรอยละ 41.5 และ 40.5 ตามลําดับ           
จากการทดสอบความสัมพันธระหวางเพศกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด พบวา ผลจากคาไคสแควรที่คํานวณมีคาเทากบั 0.27 ซ่ึงนอยกวาคาไคสแควรจากตาราง
เทากับ 3.84 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ดังนั้นจงึแสดงวาเพศของผูบริโภคกลุมตัวอยาง    
ไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดจึงเปนไปตาม
สมมติฐานที่ตั้งไว 
 

   ตารางที่ 30  ความสัมพันธของเพศผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                 
 จากสับปะรด 

 
 การยอมรับของผูบริโภค 
 

เพศ 
ยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

ไมยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม χ2 p 

ชาย 
 

หญิง 
 

162.0 
(40.5) 
166 

(41.5) 

38 
(9.5) 
34 

(8.5) 

200 
(50.0) 
200 

(50.0) 

.27   .60 
 
 
 

รวม 328 
(82.0) 

72 
(18.0) 

400 
(100.0) 

  

 df = 1 
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สมมุติฐานที่ 2   อายุของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน          
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

จากตารางที ่31 พบวา สัดสวนของผูบริโภคที่มีชวงอายรุะหวาง 22-40 ป มีการยอมรบั
ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดมีแนวโนมมากกวาชวงอายุอ่ืน รองลงมาคือชวงอาย ุ            
41-60 ป และชวงอาย ุ13-17 ป คิดเปนรอยละ 24.30 20.5 และ 19.0 ตามลําดับ และจากการทดสอบ
ความสัมพันธระหวางอายุกบัการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด โดยผล         
จากคาไค-สแควรที่คํานวณมีคาเทากับ 6.92 ซ่ึงนอยกวา คาไคสแควรจากตารางเทากับ 9.48                
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ.05 ดังนั้นจึงแสดงวา อายุของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการ
ยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด จึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว 
 

ตารางที่ 31  ความสัมพันธของชวงอายุของผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน                        
                    เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

การยอมรับของผูบริโภค  
อายุ ยอมรับ 

จํานวน 
(รอยละ) 

ไมยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม χ2 p 

  13-17 ป 
 

18-21 ป 
   
   22-40  ป 

         
         41-60  ป                                       
        
         61 ป ขี้นไป 
 

76 
(19.0 ) 

48 
(12.0) 

97 
(24.3) 

82 
(20.5) 

25 
(6.3) 

23 
(5.8) 

4 
(1.0) 
18 

(4.5) 
19 

(4.8) 
8 

(2.0) 

99 
(24.8) 

52 
(13.0) 
115 

(28.8) 
101 

(25.3) 
33 

(8.3) 

6.92 .14 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รวม 328 

(82.0) 
72 

(18.0) 
400 

(100.0) 
  

 
df = 4 
 



                                                                                      

 

105 

 

สมมุติฐานที่ 3  อาชีพของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน        
ใยอาหารจากสับปะรด 

 

จากตารางที ่32 พบวา สัดสวนของผูบริโภคที่เปนนกัเรยีน/นักศึกษา มีแนวโนมการยอมรับ
ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดมากกวากลุมอาชีพอ่ืน ๆ รองลงมา คือ อาชีพ                  
รับราชการ/ รัฐวิสาหกจิและอาชีพเกษตร /รับจาง โดยคิดเปนรอยละ 31.5 20.5 และ 15.3 ตามลําดับ    
จากการทดสอบความสัมพันธระหวางอาชพีกับการยอมรบัผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด พบวา ผลจากการคาไคสแควรที่คํานวณมีคาเทากับ 11.76 ซ่ึงมากกวาคาไคสแควร             
จากตารางเทากับ 11.07 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ดังนั้นจึงแสดงวา อาชีพของผูบริโภค     
มีความสัมพันธกับการยอมรบัผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด จึงปฏิเสธสมมติฐาน                              
ที่ตั้งไว  

 
วลัย (2530) กลาววา อาจเนือ่งจากผูบริโภคที่เปนนักเรยีน /นักศึกษา อยูในชวงวัยที่เปนวัยรุน

มีกิจกรรมที่ตองใชแรงงานเพิ่มขึ้น ตองการพลังงานเพิ่มขึ้นอยากอาหารมากขึ้นจึงมนีิสัยการบริโภค
หรือพฤติกรรมการบริโภคกนิจุกินจิบตลอดเวลา และชอบกินอาหารที่ใหพลังงานมาก เชน                   
ขนมหวาน ซ็อคโกแลต และ ขนมขบเคี้ยว สอดคลองกับ kotler (1994) กลาววา อาชพีเปนปจจยั
ภายในที่เปนคณุลักษณะสวนบุคคล ซ่ึงอาชีพของแตละบุคคลจะนําไปสูความจําเปนและความ
ตองการสินคาและบริการที่แตกตางกัน กลุมอาชีพของแตละบุคคลซึ่งมีวิถีชีวิตที่แตกตางกัน               
สงถึงรูปแบบการดําเนินชวีติโดยขึ้นอยูกบัวัฒนธรรม ช้ันทางสังคม จะสงผลตอพฤติกรรมการซื้อ                     
ที่ไมเหมือนกนั และจากการศึกษาของ สัมพันธ (2547) พบวา อาชีพนกัเรียน นักศึกษา รอยละ 80           
ใหการยอมรับตอขนมขบเคี้ยวจากแปงปลายขาวมะลิผสมมันเทศและงาดําปน สอดคลองกับ
การศึกษาของประชา (2540) พบวา กลุมผูบริโภคสวนใหญมีอายุตั้งแต 7-25 ป และรอยละ 51        
ของเด็กที่มีอายุระหวาง 7-18 ป มีการรับประทานขนมขบเคี้ยวทกุวนั 
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ตารางที่ 32  ความสัมพันธของอาชีพของผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร              
                    จากสับปะรด 
 

การยอมรับของผูบริโภค  
อาชีพ 

 
 

ยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

ไมยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม χ2 p 

นักเรียน /นักศึกษา 
           
ธุรกิจ /คาขาย 
           
พนักงานบริษัท 
 
เกษตร /รับจาง 
 
รับราชการ /รัฐวิสาหกิจ 
 
อื่น ๆ 
 

126 
(31.5) 

15 
(3.8) 
32 

(8.0) 
61 

(15.3) 
82 

(20.5) 
12 

(3.0) 

26 
(6.5) 

2 
(0.5) 

6 
(1.5) 

8 
(2.0) 
 21 

(5.3) 
9 

(2.3) 

152 
(38.0) 

17 
(4.3) 
38 

(9.5) 
69 

(17.3) 
103 

(25.8) 
21 

(5.3) 

11.76 
 
 
 
 
 
 

.03 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รวม 328 
(82.0) 

72 
(18.0) 

400 
(100.0) 

  

df = 5 
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สมมุติฐานที่ 4  การศึกษาของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 

 
จากตารางที ่33  พบวาสัดสวนของผูบริโภคที่มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา/ประกาศนียบัตร

วิชาชีพ (ปวช.) มีแนวโนมการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดมากที่สุด 
รองลงมาไดแก ระดับปริญญาตรี และระดับประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง(ปวส.) คิดเปนรอยละ 32.0 
25.5 และ 12.5 ตามลําดับ และจากการทดสอบความสัมพันธระหวางการศึกษากับการยอมรับ
ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวา ผลจากคาไคสแควรที่คํานวณมคีาเทากับ 7.84 
ซ่ึงนอยกวา คาไคสแควรจากตารางเทากับ 9.48 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ดังนั้นจึงแสดงวา
การศึกษาของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกับการยอมรับผลิตภัณฑ    ขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด จึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว 
 
ตารางที่ 33  ความสัมพันธของระดับการศกึษาของผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน         
                   ใยอาหารจากสับปะรด 
 

การยอมรับของผูบริโภค  
การศึกษา ยอมรับ 

จํานวน 
(รอยละ) 

ไมยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม χ2 p 

ประถมศึกษา /ไมไดเรยีน 
 
มัธยมศึกษา /ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 
 
ปริญญาตร ี

 
สูงกวาปริญญาตรี 
 

46 
(11.5) 
128 

(32.0) 
50 

(12.5) 
102 

(25.5) 
2 

(0.5) 

9 
(2.3) 
32 

(8.0) 
7 

(1.8) 
21 

(5.3) 
3 

(0.8) 

55 
(13.8) 
160 

(40.0) 
57 

(14.3) 
123 

(30.8) 
5 

(1.3) 

7.84 
 

.09 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รวม 
328 

(82.0) 
72 

(18.0) 
400 

(100.0) 
  

df = 4 



                                                                                      

 

108 

 

สมมุติฐานที่ 5  รายไดของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกบัการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน    
ใยอาหารจากสับปะรด 

 
 จากตารางที ่34 พบวา ผูบริโภคที่มีรายได 3,000 บาทและต่ํากวามีการยอมรับผลิตภัณฑ 

ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด มากกวากลุมอื่น ๆ และรองลงไปซึ่งมีปริมาณใกลเคียงกันคอื
กลุมที่มีรายได 15,001 บาทและสูงกวา และ กลุมที่มีรายได 3,001-6,000 บาท นอยที่สุด คือกลุมที่มี
รายได 12,001-15,000 บาท ตามลําดับ และจากการทดสอบความสัมพันธระหวางรายไดกับการ
ยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวา ผลจากคาไคสแควรที่คํานวณมีคา
เทากับ 3.24  ซ่ึงนอยกวาคาไคสแควรจากตารางเทากับ 11.07 อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ดังนั้น แสดงวารายไดของผูบริโภคไมมีความสัมพันธกบัการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริม                  
ใยอาหารจากสับปะรด จึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว 
 

ตารางที่  34  ความสัมพันธของรายไดของผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจาก 
                     สับปะรด 
 

การยอมรับของผูบริโภค  
รายได ยอมรับ 

จํานวน 
(รอยละ) 

ไมยอมรับ 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม χ2 p 

3,000 บาท และต่าํกวา 
  
3,001 – 6,000  บาท  
 
6,001 – 9,000  บาท   
 
9,001 – 12,000 บาท  
 
12,001 – 15,000  บาท   
 
15,001 บาท และสูงกวา    

 

152 
(38.0) 

50 
(12.5) 

36 
(9.0) 
20 

(5.0) 
18 

(4.5) 
52 

(13.0) 

29 
(7.3) 
10 

(2.5) 
10 

(2.5) 
3 

(0.8) 
7 

(1.8) 
13 

(3.3) 

181 
(45.3) 

60 
(15.0) 

46 
(11.5) 

23 
(5.8) 
25 

(6.3) 
65 

(16.3) 

3.24 
 

.66 

รวม 328 
(82.0) 

72 
(18.0) 

400 
(100.0) 

  

df = 5 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

1.  สามารถผลิตใยสับปะรดอบแหงไดจากกากสับปะรด (ที่เหลือจากอตุสาหกรรมน้ํา
สับปะรด) ไดคิดเปนรอยละ 3.26 ของน้ําหนักกากสับปะรด และเมื่อนําไปบดและรอนผานตะแกรง 
18 เมซ เพื่อเปนสวนผสมในขาวแตนเหลือใยสับปะรดอบแหงบด คดิเปนรอยละ 1.47 ของน้ําหนัก
กากสับปะรด 
 

 คุณภาพทางเคมีของใยสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ และ ขาวกข6 ที่ใชเปนวัตถุดิบ          
ในการทดลองที่ไดม ีปริมาณโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และ ความชื้น คิดเปนรอยละ 3.04 0.85  
80.60 7.41และ 2.21 ตามลําดับ และขาวกข6 คิดเปนรอยละ 9.69 0.81 2.78 0.35 และ 12.59 
ตามลําดับ 

 
2.  สูตรผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยสับปะรดบดยอมรับ ประกอบดวย ขาวสารกข 6                       

1 กิโลกรัม ใยสับปะรดอบแหงบด (ขนาด 18 เมซ) 70 กรัม น้ําสับปะรด 225 กรัม น้ําตาลปบ              
130 กรัม เกลือปน 10 กรัม และงาดํา 38 กรัม 

 
3.  ผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส           

( ความพองกรอบ) ความเปนกากตกคาง การยึดเกาะกนัเปนแผน และความชอบรวม เทากับ 7.11 7.12 
6.95 6.82 7.32 6.58 7.04 และ 6.93 ตามลําดับ อยูในระดบัความ ชอบเล็กนอยถึงชอบมาก 

 
4.  คุณภาพผลติภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดที่ผลิตได มีคาสีโดยมี คาความสวาง 

(L*) 35.11 คาสี (a*) -2.60 คาสี (b*) 14.16 อัตราการพองตัว เทากับ 2.06 คา aw เทากับ 0.178 คาความ
กรอบ (นิวตัน) เทากับ 2.  

 
คุณภาพทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ปริมาณคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน       

ใยอาหาร เถา และ ความชื้น รอยละ 62.84  5.12  28.46 2.39 0.95 และ 0.24  ตามลําดับ ใหพลังงาน 
527.96 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม และ ปริมาณแคลเซียม รอยละ 0.34 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม  
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5.  ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 1.42 กรัม                   
หรือประมาณ  2 เทาของผลิตภัณฑตนแบบ  

 
6.  ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ในหนึ่งหนวยบริโภคมีราคา 

2.06 บาทหรือประมาณ 2 บาท (9 ช้ิน หรือ 40 กรัม)  
 
7.  จากทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนนัน้ พบวาผูบริโภคสวนใหญ

เคยบริโภคขาวแตนชนิดไมแตงหนาหรือราดน้ําตาลคิดเปนรอยละ 42.5 และจะบริโภคในชวง                  
ดูหนังสือ คิดเปนรอยละ 62.5 เหตุผลในการบริโภคเนื่องจากมีรสชาติอรอย คิดเปนรอยละ 68.8                
การบริโภคแลวแตโอกาส คดิเปนรอยละ 95 โดยจะซื้อจากรานขายของฝากหรือขายของที่ระลึก          
และรานขายปลีก คิดเปนรอยละ 34.5 และ 31.8 โดยผูบริโภคตองการลักษณะรูปรางเปนแผนวงกลม
มากที่สุด และรองลงไปไดแก เปนแผนรูปหัวใจ แบบอืน่ ๆ เชน รูปตุกตา การตูน 

  
8.  ผูบริโภค 400 คน ยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด รอยละ 82.0                

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑทางดาน สี เนื้อสัมผัส ( ความพองกรอบ) และความชอบรวม 
พบวา อยูในระดับชอบ สวน กล่ิน รสชาติ และความรูสึกเปนกากตกคาง ไดรับคะแนนความชอบ         
ในระดับชอบเล็กนอย ทั้งนี้ผูบริโภครอยละ 80.25 คิดวาจะซื้อผลิตภัณฑดังกลาวหากมีวางจําหนาย          
โดยมีราคาตอหนึ่งหนวยบริโภคเทากับ 5 บาทตอ 9 ช้ิน (40 กรัม) 

 
9.  ความสัมพันธของลักษณะขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคกับการยอมรบัผลิตภัณฑขาวแตน

เสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวา อาชีพของผูบริโภคมีความสัมพันธ กับการยอมรับผลิตภัณฑ          
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สําหรับลักษณะขอมูล
พื้นฐานของผูบริโภคที่ไมมีความสัมพันธ กับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                       
จากสับปะรด ไดแก เพศ อายุ การศึกษา และ รายได 
 
 
 
 
 
 



                                                                                      

 

111 

 

ขอเสนอแนะ 
 

1.  ควรเพิ่มขนาดและรูปแบบ ของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด                       
จากขอเสนอแนะของผูบริโภคโดยดานขนาด ใหเพิ่มจากขนาดเสนผานศูนยกลาง 1.5 นิ้ว ที่นําไปให
ผูบริโภคทดสอบ และรูปแบบ เชน เปนแผนรูปหัวใจ รูปตุกตา รูปการตูน รูปสี่เหล่ียม ฯลฯ 

 
2.  ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 
3.  ควรมีศึกษาการนําแหลงใยอาหารจากวตัถุดิบชนิดอื่นจากผัก ผลไม ในผลิตภัณฑ                

ขาวแตน เชน ใยอาหารจากกากถั่วเหลือง ถ่ัวเขียว ฯลฯ 
 

4.  ควรมีการศกึษาเปรียบเทียบชนิดของน้ํามัน และเวลาทีใ่ชทอดผลิตภณัฑขาวแตน               
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


