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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห 
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                                                                                มิถุนายน 2548    
 
เร่ือง  ขอความรวมมือในการทําวิทยานิพนธ 
 
เรียน  ผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตจังหวัดลําปาง 
 

ดวย นางสาวอบุลรัตน พรหมฟง  นิสิตปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ ภาควชิา    
คหกรรมศาสตร บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ไดรับอนุมัติใหทําวิทยานิพนธ            
เร่ือง" ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดและการยอมรับของผูบริโภค: กรณีศึกษา           
ในเขตจังหวดัลําปาง" ในการวิทยานพินธคร้ังนี้ จําเปนตองไดรับขอมูลในการตอบแบบสอบถาม         
จากผูบริโภคทีอ่าศัยอยูในเขตจังหวดัลําปางเพื่อใชเปนขอมูลในการเรยีบเรียงการวิทยานิพนธ                    
ใหสมบูรณยิ่งขึ้น ภายใตการควบคุมของ 
 

   1.  ดร.ชนิดา ปโชติการ          ประธานกรรมการ 
   2.  ผศ.จุฑามาศ  เอกะวิภาต   กรรมการสาขาวิชาเอก 
   3.  ผศ.ดร.ชีพสุมน รังสยาธร    กรรมการสาขาวิชารอง 
   

จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาใหความอนุเคราะหแก นางสาวอุบลรัตน  พรหมฟง ในการเก็บ
รวบรวมขอมลูดังกลาว และขอบคุณทุกทานมา ณ โอกาสนี้     
   

 
                                                         ขอแสดงความนับถือ 

 
                           (รศ. อบเชย  วงศทอง) 
                              หัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร 

 
 ภาควิชาชาคหกรรมศาสตร     
โทร 0-2579-5534, 0-2942-8522      
โทรสาร  0-2940-6687 

 
 
ที่ ศธ 0513.10204/  

                     
             
            ภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร 
             มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  
             เขตจตุจักร กรุงเทพฯ  10900 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง  ขอความอนุเคราะหตอบแบบสอบถามวิทยานิพนธ เร่ือง ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร   
         จากสับปะรดและการยอมรับของผูบริโภค: กรณศีึกษาในเขตจงัหวัดลําปาง 
 
คําชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้จัดทําขึ้นเพื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร           
จากสับปะรดของผูบริโภค เพื่อนํามาประกอบการทําวิทยานิพนธของ นางสาวอุบลรัตน พรหมฟง 
นิสิตปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะบณัฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร               
ในความควบคมุของ ดร.ชนิดา ปโชติการ โดยแบบสอบถามจะแบงออกเปน 3 สวน คือ 
 

สวนที่ 1  ขอมูลลักษณะพื้นฐานของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 
สวนที่ 3   ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร

จากสับปะรด แลวตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลที่ไดนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับ
งานวิจยัคร้ังนี้ โดยไมมีผลกระทบใด ๆ ตอทาน และขอขอบคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทาน                    
ที่ใหความรวมมืออยางดี มา ณ โอกาสนี้ และทั้งนี้หวังเปนอยางยิ่งวาขอมูลเหลานี้จะไดนําไปพัฒนา
ผลิตภัณฑขาวแตน ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ OTOP ที่สําคัญชนิดหนึ่งของจังหวัดตอไป 

            
           
 
 

              ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ 
                                                                                                    นางสาว อุบลรัตน พรหมฟง 

                                                                                                                       ผูทําการวิจยั 
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แบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง: กรุณาทําเครื่องหมาย  ลงในวงเล็บหนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับ                           
               ความคิดเห็นของทาน. 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลลักษณะพื้นฐานของผูบริโภค 
 
1.  เพศ 
    (   )   ชาย                     (   )   หญิง 
 
2.  อาย ุ
    (   )   13 -  17 ป                                 (   )   18 - 21 ป 
    (   )   22 - 40  ป                                            (   )   41 - 60 ป 
    (   )   61 ขึ้นไป                           
 
3.  อาชีพ  
    (   )   นักเรียน/นักศึกษา                     (   )   ธุรกิจสวนตวั/คาขาย 
    (   )   พนักงานบริษัท                  (   )   เกษตรกร/รับจาง  
    (   )   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ                (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………..  
 
4.  ระดับการศกึษาปจจบุัน 
    (   )   ประถมศึกษาและต่ํากวา            (   )   มัธยมศึกษา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
    (   )   ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.)  (   )   ปริญญาตรี 
    (   )   สูงกวาปริญญาตรี 
 
5.  รายไดตอเดือน 
     (   )   3,000 บาท และต่ํากวา              (   )   3,001 - 6,000 บาท 
     (   )   6,001 – 9,000 บาท                            (   )   9,001 – 12,000 
     (   )   12,001 – 15,000 บาท                   (   )   15,001 บาท และสูงกวา   
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สวนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผลติภณัฑขาวแตน 
 
1.  ผลิตภัณฑขาวแตนที่ทานเคยบริโภคเปนชนิดใด มากที่สุด  
      (   )   ขาวแตนหนาธัญพชื                      (   )   ขาวแตนน้ําพริกเผาหนาหมูหยอง 
      (   )   ขาวแตนไมแตงหนาหรือราดหนาน้ําตาล (   )   ขาวแตนราดหนาดวยน้าํตาลโรยงา 
      (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………... 
 
2.  ทานจะบรโิภคผลิตภัณฑขาวแตนในโอกาสใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 
     (   )   เมื่อรูสึกอยากรับประทาน                      (   )   ระหวางการเดินทางหรอืชมภาพยนตร 
     (   )   ระหวางมื้ออาหาร                         (   )   รับประทานเลนเมื่อมีเวลาวาง 
     (   )   เวลาดูหนังสือ                           (   )   รับประทานแทนอาหารมื้อหลัก 
     (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ ……………………………... 
 
3.  เหตุผลที่ทานบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 
     (   )  รสชาติอรอย                           (   )   รูปแบบหลากหลาย 
     (   )  มีกล่ินหอม                           (   )   คุณคาทางโภชนาการ 
     (   )  ราคาถูก                                  (   )  เปนขนมประจําทองถ่ิน 
     (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ……………………………... 
 
4.  ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 
     (   )   ทุกวนั                (   )   1 คร้ังตอสัปดาห    
     (   )   3 – 4 คร้ังตอสัปดาห            (   )   1 คร้ังตอเดือน    
     (   )   2 – 3 คร้ังตอเดือน                       (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ……………………….  
 
5.  รานคาประเภทใดที่ทานซือ้ผลิตภัณฑขาวแตนมากที่สุด 
     (   )   ตลาดสด               (   )   รานคาปลีก 
     (   )   รานขายของฝาก/ที่ระลึก           (   )   ซุปเปอรมารเก็ต 
     (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ………………………..  
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6.  ทานตองการผลิตภัณฑขาวแตนมีรูปรางแบบใด                                                                   
 
 
   (   )            แผนวงกลม          (   )                                  แผนสี่เหล่ียมผืนผา 
 
   (   )         แผนวงร ี       (   )                                           แทงสี่เหล่ียม 
                                                                                
   (   )           แผนสี่เหล่ียมหนาตัด    (   )                       แผนหกเหลี่ยม 
 
 
   (   )                      แผนรูปหวัใจ      (   )              เ          เปนกอนครึ่งวงกลม 
 
   (   )         อ่ืน ๆ (โปรดระบุ ) …………………………. 
 
สวนท่ี 3.  ขอมูลเก่ียวกับการทดสอบผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด  
 
คําอธิบาย : ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด เปนอาหารวางหรือขนมขบเคี้ยวที่ทํา          
จากขาวเหนยีวนึ่ง ใยอาหารจากสับปะรด น้ําสับปะรด น้าํตาลปบ งาดํา และเกลือปน มาผสมเขา
ดวยกัน กดลงพิมพ ตากใหแหง แลวนําไปผานกระบวนการทอดใหพองกรอบกอนรับประทาน             
เปนขนมขบเคีย้วที่มีคณุคาทางโภชนาการดาน คารโบไฮเดรต เยื่อใยอาหาร และแคลเซียม 
 
1.  ทานคิดวาใยอาหารมีประโยชนตอรางกายหรือไม 
      (   )  มี                   (   )  ไมมี  
      (   )  ไมแนใจ 
 
 
 
 
 
 



 
134

 2.  หลังจากชมิผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด โปรดทาํเครื่องหมาย  ลงใน
ชองวางที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด  
 

ระดับของความชอบ  
คุณลักษณะ ชอบมาก

ที่สุด 
(5) 

ชอบ 
 

(4) 

ไมแนใจ 
 

(3) 

ไมชอบ 
 

(2) 

ไมชอบ
ที่สุด 
(1) 

สี      
กล่ิน      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส  
(ความพองกรอบ) 

     

ความรูสึกเปนกากตกคาง      
ความชอบรวม      

 
3.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดหรือไม 
     (   )  ยอมรับ                                                (   )  ไมยอมรับ เพราะ……………………… 
 
4.  ถามีผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ออกจาํหนายในทองตลาด ทานจะซื้อหรือไม 
      (   )  ซ้ือ (ทําขอตอไป )                       (   )  ไมซ้ือ เพราะ…………………………   
      (   )  ไมแนใจ เพราะ……………………………….  
 
5.  เหตุผลที่ทานเลือกบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด เนื่องจาก  

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
     (   )  เปนผลิตภัณฑใหม                        (   )  อยากทดลองชิม 
     (   )  มีคุณคาทางโภชนาการ                          (   )  มีความแปลก 
     (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………………………… 
 
6.  ทานสามารถบริโภคผลิตภัณฑชนิดนี้เปนอาหารวางไดมากที่สุดกี่ช้ิน 
     (   )  นอยกวา  5  ช้ิน                                 (   )  5 – 8 ช้ิน 
     (   )  9 – 12  ช้ิน                          (   )  13 – 16  ช้ิน 
     (   )   มากกวา 17 ช้ิน 
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7.  ถามีผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ( ขนาดเทาตัวอยางที่ทดสอบ) จําหนายจํานวน              
     9 ช้ินราคา 5  บาท ทานคิดวาเปนราคาที่เหมาะสมหรอืไม 
      (   )   เหมาะสมด ี                    (   )   ไมเหมาะสม เพราะ………………  
                                              และควรมีราคาถุงละ………บาท 
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ภาคผนวก ค 
สูตรผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
137

สูตรผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ 
 

สูตรผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ ของกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน อําเภอเมือง                  
จังหวดัลําปาง 
 

สวนผสม 
 

ขาวสารเหนยีว      1,000   กรัม 
                                                      น้ําแตงโม                        225   กรัม 

             น้ําตาลปบ      130   กรัม 
   เกลือปน           10   กรัม 
  งาดํา                 38   กรัม 

 
วิธีการ 

 
 1.  กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากผสมน้ําแตงโม น้ําตาลปบ เกลือปน คนใหละลายเปนเนื้อเดียวกนั
คอย ๆ เติมลงในสวนของขาวที่นึ่งสุก คลุกใหขาวกระจายตัว (ไมจับกนัเปนกอน) 
 

2.  เติมงาดําคลุกใหกระจายตัวเขากับสวนผสมอื่น ๆ นําไปกดลงในพมิพกลม (ใชทอพีวีซี 
ขนาด กวาง 1.5 นิ้ว  หนา 0.5 ซม.) ใหเต็มพิมพ (ไมควรกดใหแนนมาก) 

 
3.  นําไปอบแหงที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง  
 
4.  นําไปทอดที่อุณหภูม ิ190 องศาเซลเซียส นาน 45.55 วินาท ี
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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
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วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
 

1.  การหาปริมาณความชื้น (A.O.A.C.  1995) 
 

1.  ช่ังตัวอยางใหทราบน้ําหนักที่แนนอนประมาณ 5 กรัม ใสในจานหาความชื้นชนดิ
อลูมิเนียม พรอมดวยฝาปด(moisture can) ที่ผานการอบแหงมาแลว                                                         

2.  นําตัวอยางไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 6 ช่ัวโมง 
3.  นําออกจากตูอบและทิ้งใหเยน็ในเดสสิเคเตอร (dessicator) ช่ังน้ําหนกัจานและฝาปด              

ใหไดน้ําหนักที่คงที่ 
4.  นําไปอบตออีกประมาณ 1 ช่ัวโมง หรือจนไดน้ําหนกัคงที่ 
5.  คํานวณปรมิาณความชื้นหรือน้ําหนกัทีห่ายไป คดิเทียบจากน้ําหนักของตัวอยางอาหาร

เร่ิมตนจากสูตร 
         

ปริมาณความชื้น (รอยละ)  =         น้ําหนกัทีห่ายไป        x  100 
                             น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
 

2 . การหาปริมาณไขมัน (AOAC, 1995) 
 

1.  ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 5 กรัม โดยใชกระดาษกรอง No.1 ที่ทราบ
น้ําหนกั หอตวัอยางใหมิดชดิแลวใสลงใน extraction thimble คลุมดวยสําลีที่ปราศจากไขมัน
(defatted cotton wool)ในชอง thimble เพื่อใหการกระจายตัวของสารทาํละลายสม่ําเสมอ                                         

2.  นํา extraction thimble ใสลงชุดแยกสกดั (extraction unit ) ของเครื่องวิเคราะห                
เติมปโตรเลียมอีเทอร ประมาณ 250 มิลลิลิตร ลงในขวดกลั่นหรือ soxhlet flask ที่ทราบน้ําหนัก
แนนอนแลวตอเขาชุดสกัด ใหความรอนทาํการสกัดไขมนัจากตวัอยางนานประมาณ 6-8 ช่ัวโมง          
เมื่อครบเวลาระเหยปโตรเลียมอีเทอรออกจนหมด 

3.  นําไขมันหรือน้ํามันที่ไดไปอบที่อุณหภูมิ 100 ± 2 องศาเซลเซียส นานประมาณ 2 ช่ัวโมง 
แลวทิ้งไวใหเย็นในเดสสิเคเตอร (dessicator) 

4.  ช่ังน้ําหนกัน้ํามันที่ไดจากการสกัด คํานวณหาปริมาณไขมัน ดังสตูร 
       

ปริมาณไขมัน(รอยละ)  =      น้ําหนกัไขมนัที่สกัดได    x    100 
                            น้ําหนกัตัวอยาง 
 
 



 
140

3.  การหาปริมาณโปรตีน (AOAC, 1995) 
 

1.  ช่ังตัวอยางใหทราบน้ําหนักที่แนนอนประมาณ 2 กรัม กรณีที่เปนของเหลวใชตวัอยาง    
1 มิลลิลิตรใสลงในฟลาสกกนกลม ใส antibumping beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันใหทํา blank
โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง 

2.  เติมคะตะลสิตประมาณ 1 กรัม และกรดซัลฟูริกเขมขนจํานวน 4 มิลลิลิตร นําไปยอย 
บนเตายอย โดยคอย ๆ เพิ่มความรอนในการยอย พยายามวางฟลาสกใหเอียงเล็กนอย ยอยตวัอยาง         
จนสวนผสมในฟลาสกใส (ประมาณ 3-4 ช่ัวโมง) ปลอยทิ้งไวใหเย็น 

3.  เจือจางสวนผสมโดยถายใสในขวดปรับปริมาณ (volumetric flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาณใหได 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น 

4.  เตรียมขวดหรือฟลาสกที่มีสารละลายกรดบอริคความเขมขนรอยละ 4 ที่ผสม                 
อินดิเคเตอรอยูจํานวน 25 มิลลิลิตร สําหรับรับสารที่กล่ันไดจากปลาย condenser ของเครื่องกล่ัน             
(ปลาย condenser จุมอยูในสารละลายกรดบอริค) 

5.  ดูดสารละลายผสมในขอ 3. จํานวน 20 มิลลิลิตร ใสลงใน distillating flask ของเครื่อง
กล่ัน เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 40 จํานวน 20 มิลลิลิตรลงใน 
distillating flask กล่ันจนกระทั่งขวดที่รับสารที่กล่ันมีสารละลายปริมาณอยางนอย 100 มิลลิลิตร     
(ในระหวางการ กล่ันจะเกิดแอมโมเนียขึ้น และถูกจับไวดวยสารละลายกรดบอริค สารละลาย              
จะเปลี่ยนเปนสีเขียว) 

6.  ลางสวนปลาย condenser ดวยน้ํากลั่นใสลงในขวดรบัสารที่กล่ัน นําสารละลายทั้งหมด
ไปไตเตรทกับสารละลายกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.05N จนไดจดุยุตเิปนสีชมพูแดง 

7.  คํานวณหาปริมาณไนโตรเจนและปริมาณโปรตีน จากสูตร 
 

ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด       =      ( Va-Vb ) x N x 14/1000 x DF x 100 
                             sample weight ( g.) 

ปริมาณโปรตีน(รอยละ)           =       ( Va-Vb ) x 14/1000 x DF x 100 x CF 
                                                                     sample weight ( g.) 
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กําหนดให 
        Va      =     ปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชไตเตรทตัวอยาง 
        Vb      =     ปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชไตเตรท blank 
        N        =     Normality หรือความเขมขนของกรดซัลฟูริกที่ใชไตเตรท      
        14       =     น้ําหนักโมเลกุลของไนโตรเจน 
        DF      =     Dilution factor 

CF      =     Conversion factor สําหรับเปลี่ยนไนโตรเจนใหเปนโปรตีน 
                   

4.  การหาปริมาณใยอาหาร (Dietary Fiber) (AOAC, 2000) 
 

1.  ช่ังตัวอยาง 1 กรัม ใสบนฝา Flask ทํา 2 ซํ้า น้ําหนักหางกันไมเกิน 20 mg (run 1 คร้ัง    
จะมีตวัอยางละ 2 ซํ้า และ มี Blank  2 ซํ้า ) 

2.  ใส Phosphate butter 50 ml และ Termamayl enzyme 0.1 ml ปรับ pH อยูในชวง 6.0± 
0.2 ปดฝา Flask ดวยอลูมิเนียมฟอยล ตมทีอุ่ณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 30 นาที (เขยาทุก ๆ 5 นาที) 

3.  ตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมหิอง เติม 0.275 N ประมาณ 10 ml ปรับ pH อยูในชวง 7.5 + 
0.2 เติม Protease enzyme 5 mg บมที่ 60 องศาเซลเซียสดวย shaking water bath 30 นาที (อาจเตรียม
โดยนํา Protease enzyme 50 mg ละลายใน Phosphate butter 1 ml แลวปเปต คร้ังละ 0.1 ml) 

4. ตั้งทิ้งไวใหเยน็ที่อุณหภูมิหองแลวเติม 0.325 NHCl 10 ml ปรับ pH ใหอยูในชวง            
4.0 -4.6 เติม Amyloglucosidase 0.3 ml บมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ดวย shaking water bath                 

5. ใหเติม alcohol (95 % ethanol) ที่อุนไวที่อุณหภูมิ ประมาณ 60 องศาเซลเซียส                  
ลงใน flask ๆ ละ 280 ml (ปริมาณ 4 เทาของ solution ที่อยูใน flask) ทิ้งใหตกตะกอนที่อุณหภูมิหอง
ประมาณ 1 ช่ัวโมง 

6. กรองใสใน crucible ที่มี celite 0.5 g (ทราบน้ําหนกัที่แนนอนของ crucible และ celite) 
วาง crucible ตําแหนงกรอง ลางตะกอนดวย 78% ethanol 20 ml 3 คร้ัง และ 95% ethanol 10 ml               
2  คร้ัง 

7.  ยาย crucible ไปตําแหนงลาง ทําการลางดวย acetone 10 ml  2 คร้ัง 
  8.  นํา crucible ที่มี residue + celite อบที่อุณหภูมิ 105 องสาเซลเซียส คางคืน ตั้งทิ้ง              

ใหเย็นในเดสสิเคเตอร ช่ังน้ําหนักโดยหกัคา celite และ crucible (จะไดคา residue weight) 
9.  นํา crucible ซํ้าและ blank ซํ้า 1 ไปหาปริมาณProtein (จะได mgprotein, Bprotein)               

นํา crucible ซํ้า 2 และ blank ซํ้า 2 ไปเผาที่ 525องศาเซลเซียส เปนเวลา5ช่ัวโมง ตั้งทิ้งใหเย็น                 
ใน desiccator ช่ังน้ําหนกัที่เหลือ (จะได Bash, mgash) 
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หา  TDF 
         TDF  (g/100g)  =   [(((R1 +R2) / 2 ) – mgprotein – mgash – B) / ((M1 +M2)   
                                      / 2 )]*100 
  Residue  weight  =     (residue + celite + crucible)หลังอบ - (celite + crucible)  
               B  =     (B1 +B2)/2 – Bprotein – Bash 
               B  =     Blank (mg) 
           B1 / B2   =     Residue  indidual  blank  values (mg) 
             Bprotein   =     Protein (mg) in blank 
           Bash   =     Ash (mg) in  blank 
     Mgprotein   =     Protein (mg)  in  sample  residue 
       mgash =     Ash (mg) in  sample  residue 
     R1 / R2 =     Residue  weights (mg)  of  sample  duplicates 
       M1 / M2    =     weights (mg) of  sample  duplicates 

 

5.  การหาปริมาณเถา (AOAC,  1995 ) 
 

1.  ช่ังตัวอยางประมาณ 5 กรัม ใสใน crucible ที่เผาและชัง่น้ําหนกัแนนอนแลว นําตวัอยางไป
เผาดวย hot plate  จนกระทั่งตัวอยางไมมีควัน                                                                                                  

2.  นําตัวอยางไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ที่อุณหภมูิ 500-550 องศาเซลเซียส            
นานประมาณ 4 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งไดเถาสีขาวหรือสีเทาออน นําออกจากตูเผาปลอยไวใหเย็นใน
เดสสิเคเตอร (dessicator)ช่ังน้ําหนกัเถาที่ได  เพื่อคํานวณหาปริมาณเถาในตัวอยางดังนี้ 

 

       ปริมาณเถา (รอยละ)   =      น้ําหนกัที่หายไป  x  100 
                   น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
6.  การหาปริมาณแคลเซียม (AOAC1995 ) 
 

การเตรียมสารละลายสําหรับหาแคลเซียม 
 
 1.  ช่ังตัวอยางอาหารที่บดละเอียดแลวใสในถวยเผา 3 - 5 กรัม (รูน้ําหนกัแนนอน) 
2.  นําไปเผาใหหมดควันแลวเอาไปเผาตอในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส              

นาน 6 ช่ัวโมง หรือเผาจนไดเถาสมบูรณ  นําออกมาทิ้งไวใหเย็น 
  3.  หยด HNO3 เขมขน ลงไปใหเถาเปยกชื้นใหทัว่ 
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  4.  นําไปเผาใหแหงบน hot  plate (เผาในตูดูดควนั) จนหมดควนักรด แลวนําเขาเผา             
ในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมงครึ่ง จะไดเถาสีขาว - เทา ถายังไมไดเถา               
สีขาว- เทา ใหทําขอ 3 ซํ้าใหม 

5.  เมื่อไดเถาสีขาว- เทา แลวใหเติม HCl 50 % จํานวน 10 ซีซี แลวนําไปตมเพื่อละลายเถา   
(ใชเวลาประมาณ  20-30 นาที  ตมในตูดดูควัน) 

 6.  ถายสารละลายที่เย็นแลวลงในวอลลูเมตริคฟลาส ขนาด 250 ml โดยใชน้ํากลั่น 2  คร้ัง            
ชะลางสารละลายใหหมด แลวเติมน้ํากลั่น 2 คร้ัง ใหไดปริมาตร 250 ml 
 

การวิเคราะหหาแคลเซียม 
 

1.  ไปเปตเอาสารละลายในวอลลูเมตริคฟลาส มา 50 ml ใสในบีกเกอร 250 ml แลวหยด                 
methyl red  ลงไป 1-2 หยด 
 2.  หยด Amm. hydroxide เขมขนลงไปทีละหยดพรอมคนสารละลายจนไดสีเหลือ                                         
 3.  เติม HCl  6N ใสลงไป 1.5 ml 

4.  ช่ังยูเรีย 5 กรัมใสลงไป 
5. เติม Amm. oxalate 4 % จาํนวน 5 ml ใสลงไป ปดบีกเกอรดวยกระจกนาฬกิา นําไปตมใช

ไฟไมแรกนักจนเดือดและไดสารละลายเปนสีสม (อยาตมจนสารละลายเปลี่ยนเปนสีอ่ืน) รีบยกลง
ปลอยทิ้งไวใหเย็น 

 6.  นําสารละลายมากรอง (ใชกระดาษกรองเบอร 40)โดยชะลางเอาตะกอนลงมาใหหมดดวย
สารละลายแอมโมเนีย แลวลางตะกอนดวยสารละลายแอมโมเนีย เพื่อเอา Amm oxalate ออกให
หมด (ทดสอบโดยใช CaCl2 ลําลายน้ําแลวหยดลงในน้ําลางตะกอนถาเกิดตะกอนแสดงวา ยังไม
หมด oxalate) 

7.  ชะลางตะกอนลงใสในบกีเกอรใบเดิมที่ใชตม ใชน้ํากลั่น 2 คร้ัง ฉีดลางตะกอนลงไปให
หมด จํานวนน้าํกลั่นที่ใชลางควรจะใชประมาณ 75-100 ml (กระดาษกรองใหเก็บไวกอน) 

8.  เติมกรด H2SO4 เขมขน 2.5 ml ใสลงไป 
9.  นําไปตมใหสารละลายรอนมีไอกรุน ๆ (หรือมีอุณหภมูิประมาณ 80 องศาเซลเซียส) แลว

รีบนําไปไตเตรทดวย KMnO4  0.05 N จนสารละลายในบีกเกอรเปลี่ยนเปนสีมวง หยุดไตเตรทนําเอา
กระดาษกรองจากขอ 7 ใสลงไปในบีกเกอรกดใหจมอยูในสารละลายแลวไตเตรทตอ จนไดสีของ
สารละลายเปนสีมวงคงอยู 30 วินาที จดปริมาตรของ KMnO4  ที่ใชนําไปคํานวณหาเปอรเซ็นต              
แคลเซี่ยม ดังสูตร 
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การคํานวณ 
              %   Ca =     V  x  0.001  x  100  x  C 
                     W 
               V    =      ปริมาตรของ KMnO4  ที่ใชในการไตเตรท 

             C        =      อัตราสวนของปริมาตรสารละลายทั้งหมดที่เตรียม                   
                                  ปริมาตรที่นําไปวิเคราะห 

                                         W      =      น้ําหนกัตัวอยาง 
         Std. KMnO4 0.05 N จํานวน 1 ml  =        แคลเซี่ยม 0.001 กรัม 
 
7.  วิธีหาคา  Water activity (Aw) 

  
เตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับพลาสติกสําหรับวัดคา Aw นําไปใสในชองใสตัวอยางใน

เครื่องวัด Aw (Hygro Lab Model Rotranic)จับเวลาประมาณ 30 นาที หรือรอจนกระทัง่เครื่องวัดอาน
คา Aw ของตัวอยางคงที่จึงอานคา Aw ที่ไดจากเครื่องวดั 
 

 8.  วิธีวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรต 
 

คํานวณหาไดโดยใชความแตกตางของน้ําหนักตวัอยางแหง และปริมาณขององคประกอบ
อ่ืน ๆ 
 

    ปริมาณคารโบไฮเดรต  =  น้ําหนกัตัวอยางแหง – (ความชื้น + โปรตีน + ไขมัน+ เยือ่ใย + เถา 
 

9.  การวิเคราะหหาพลังงาน (Energy) 
 

หาไดจากสารอหาร 3 ชนิด คือ โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ซ่ึงคํานวณไดดังนี้ 
 

โปรตีน (Protein) ปริมาณ 1 กรัม ใหพลังงาน จํานวน 4 กิโลแคลอรี 
ไขมัน (Fat) ปริมาณ 1 กรัม ใหพลังงาน จํานวน 9 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) ปริมาณ 1 กรัม ใหพลังงาน จํานวน 4 กิโลแคลอรี 

 
นําพลังงานที่ไดจากการคํานวณของสารอาหารทั้ง 3 ชนิดมารวมกันจะเปนพลังงานทัง้หมด

ของอาหารชนิดนั้น ๆ (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2535) 
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10.  วิธีการหาคาอัตราการพองตัวของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 

โดยใชการแทนที่ดวยเมล็ดงา คือนําเมล็ดงาเทลงในกลองสี่เหล่ียมปากเรียบใหเต็ม              
ปาดใหเรียบ นาํไปวัดปริมาตร  โดยใชกระบอกตวง จดปริมาณเมล็ดงาที่ได ( V1) นําผลิตภัณฑ           
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดที่ยังไมทอดจํานวน 1 ช้ิน ใสลงในกลองใบเดิม ใสเมล็ดงาในกลอง
ส่ีเหล่ียมจนเตม็ปากกลองปาดใหเรียบ แยกเอาชิ้นผลิตภณัฑขาวแตนออกมา นําเมล็ดงาที่เหลือไป         
วัดปริมาณ (V2) ความแตกตางระหวางปรมิาตรของเมล็ดงา ( V1- V2) คือ ปริมาตรของผลิตภัณฑ 
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดกอนทอด หลังจากนั้นนําผลิตภณัฑขาวแตนเสริมใยอาหาร             
จากสับปะรดชิ้นเดิมทอดทีอุ่ณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                      
จากสับปะรดที่ไดจะนํามาหาปริมาตรหลังทอด (V3) ดวยวิธีเดยีวกัน จะไดปริมาตรของผลิตภัณฑ 
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดหลังทอด (V1- V3) อัตราสวนของการพองตัว คือ ปริมาตรผลิตภัณฑ
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดหลังทอดหารดวย ปริมาตรผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร                  
จากสับปะรดกอนทอด (ธงชัย, 2535) 
 
อัตราสวนของการพองตัว (เทา)  =  ปริมาตรของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดหลังทอด         

                                          ปริมาตรของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดกอนทอด 
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ภาคผนวก จ 
การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบรโิภค 
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การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบริโภค 
 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 

1.  ประชากรที่ใชในการวิจยัคร้ังนี้คือ ผูบริโภคที่อาศัยในเขตจังหวัดลําปาง จํานวน               
799,528 คน โดยมีจํานวนทัง้หมด 13 อําเภอ ของจังหวดัลําปาง ประกอบดวยอําเภอตาง ๆ ดังนี้  

 
 1.  อําเภอเมือง   มีจํานวนประชากร  97,559 คน 
 2.  อําเภอเกาะคา   มีจํานวนประชากร  60,773 คน 
 3.  อําเภอแมทะ   มีจํานวนประชากร  56,794 คน 
 4.  อําเภอหางฉัตร  มีจํานวนประชากร  49,039 คน 
 5.  อําเภอแจหม   มีจํานวนประชากร  38,935 คน 
 6.  อําเภอวังเหนือ  มีจํานวนประชากร  42,428 คน 
 7.  อําเภอแมพริก       มีจํานวนประชากร  10,747 คน 
 8.  อําเภอเถิน         มีจํานวนประชากร  47,600 คน 
 9.  อําเภอแมเมาะ  มีจํานวนประชากร  39,726 คน 

             10.  อําเภองาว        มีจํานวนประชากร  56,328 คน 
               11.  อําเภอสบปราบ  มีจํานวนประชากร  22,566 คน 
             12.  อําเภอเสริมงาม  มีจํานวนประชากร  23,538 คน 
              13.  อําเภอเมืองปาน  มีจํานวนประชากร  45,109 คน 
                               รวม               799,528 คน 
             

 2.  สุมตัวอยางอําเภอรอยละ 50 ของ อําเภอทั้งหมด 13 อําเภอ ใชวิธีการสุมตัวอยาง                 
แบบหลายขั้นตอน (Multi Stage Sampling) โดยใชวิธีการสุมแบบงาย (Simple Random Sampling) 
ใชวิธีการจับฉลาก (บุญธรรม , 2537) อําเภอที่สุมได คือ 

 

    1.  อําเภอเมอืง   มีจํานวนประชากร  97,559 คน 
    2.  อําเภอแมเมาะ       มีจํานวนประชากร  39,726 คน 
    3.  อําเภอเกาะคา   มีจํานวนประชากร  60,773 คน 
    4.  อําเภองาว        มีจํานวนประชากร  56,328 คน 
    5.  อําเภอแมทะ   มีจํานวนประชากร  56,794 คน 
    6.  อําเภอหางฉัตร  มีจํานวนประชากร  49,039     คน 

                                  รวม              360,219    คน 
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3.  กําหนดกลุมตัวอยางทีจ่ะศึกษา โดยใชสูตรของ Yamane (บุญธรรม , 2537) โดย             มี
รายละเอียดดงันี ้ 
 

                        สูตร              n      =       N   
                                      1+ Ne2 

             โดย            n     =       ขนาดของกลุมตัวอยาง 
                               N    =       จํานวนหนวยประชากร 
                                   E    =       ความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได ( 0.05) 
 

การคํานวณหาจํานวนขนาดกลุมตัวอยาง โดย 
 

                                n       =           360,219     
                                            1+ 360,219(0.05)2    
      
                                         =           360,219     

                     1+ 360,219(0.0025) 
                                                  =         360,219 

             360,220(0.0025) 
            =         360,219                 

                                                   900.5 
                 =         399.99   คน (400 คน) 

  
เมื่อนํามาคํานวณในสูตรแลว จะไดขนาดตัวอยางที่ควรใชในการวิจยัคร้ังนี้ มีจํานวน      

เทากับ 400 คน 
 

3.1  จากขนาดตัวอยางที่ไดตามขอ 3 ผูวิจัยไดนํามาเฉลี่ยเพื่อใหผูบริโภคที่ไดสุมมาตาม          
ขอ 3 นั้น มีโอกาสถูกคัดเลือกเทา ๆ กัน โดยใชวิธีการคํานวณแบบสัดสวน ดังนี ้

   
                                                  nx =  x* n/N 
                                         เมื่อ x = จํานวนผูบริโภคในแตละอําเภอ 

                                                           n = 400  คน 
                                                           N   = 360,219  คน 
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 จะไดขนาดกลุมตัวอยางของแตละอําเภอ ดงันี้ 

 
1.  อําเภอเมือง        จํานวนประชากร        97,559   คน     ขนาดตัวอยาง   108  คน 
2.  อําเภอแมเมาะ    จํานวนประชากร        39,726   คน       ขนาดตัวอยาง     44  คน 
3.  อําเภอเกาะคา     จํานวนประชากร        60,773   คน       ขนาดตัวอยาง     68  คน 
4.  อําเภองาว           จํานวนประชากร        56,328   คน       ขนาดตัวอยาง     63  คน 
5.  อําเภอแมทะ       จํานวนประชากร        56,794   คน       ขนาดตัวอยาง     63  คน 
6.  อําเภอหางฉัตร   จํานวนประชากร         49,039  คน        ขนาดตัวอยาง     54  คน 

                 รวม            360,219  คน                                 400  คน 
 

4.  สุมจํานวนตําบล คิดเปนรอยละ 20 ของแตละอําเภอที่สุมได (ไมรวมเทศบาลตําบล)              
โดยวิธีการสุมแบบงาย (Simple Random Sampling) ใชวธีิจับฉลาก มีจํานวนตําบลทีสุ่มได ในแตละ
อําเภอ ดังนี ้
 

 1.  อําเภอเมือง  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลบอแฮว ตําบลบานเสด็จ ตําบลพิชัย ตําบลตน
ธงชัย 

 2.  อําเภอแมเมาะ  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลนาสัก 
 3.  อําเภอเกาะคา  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลเกาะคา ตําบลศาลา 
 4.  อําเภองาว  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลปงเตา ตําบลบานรอง 
  5.  อําเภอแมทะ  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลน้ําโจ ตําบลแมทะ 
  6.  อําเภอหางฉัตร  ตําบลที่สุมได ไดแก ตําบลหางฉัตร 

 
5.  สุมจํานวนหมูบาน คิดเปนรอยละ 20 ของแตละตําบลที่สุมได โดยวธีิการสุมแบบงาย 

(Simple Random Sampling) ใชวิธีจับฉลาก มีจํานวนหมูบานที่สุมไดในแตละตําบล ดังนี ้
 

1. ตําบลบอแฮว หมูบานที่สุมได ไดแก บานบอแฮว บานดง บานทาลอ 
2.  ตําบลบานเสด็จ หมูบานที่สุมได ไดแก บานเหนือ บานเสด็จ บานหวยน้ําเค็ม 
3.  ตําบลพิชัย หมูบานที่สุมได ไดแก บานปงวัง บานพิชัย บานสันติสุข 
4.  ตําบลตนธงชัย หมูบานทีสุ่มได ไดแก บานพระเจาทนัใจ บานศรดีอนไชย บานวงัหมอ

เจดียซาว 
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5. ตําบลนาสัก หมูบานที่สุมได ไดแก บานใหมรัตนโกสนิทร บานสบจาง 
6.  ตําบลเกาะคา หมูบานที่สุมได ไดแก บานมวงนอย บานเกาะคา  
7.  ตําบลศาลา หมูบานที่สุมได ไดแก บานศาลาดงลาน บานศาลาหลวง 
8.  ตําบลปงเตา หมูบานที่สุมได ไดแก บานปงเตา บานปนใต บานหัวทุง 
9.  ตําบลบานรอง หมูบานทีสุ่มได ไดแก บานสบปอน บานใหมพัฒนา บานรองพัฒนา                     

        10.  ตําบลน้ําโจ หมูบานที่สุมได ไดแก บานฮองหา บานโจ 
        11.  ตําบลแมทะ หมูบานที่สุมได ไดแก บานแมทะ บานทาแหน 

              12.  ตําบลหางฉัตร หมูบานที่สุมได ไดแก บานแพะ บานหางฉัตรเหนือ 
รวมจํานวนหมูบานที่สุมไดจํานวน   30   หมูบาน 
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางวิเคราะหผลทางสถิต ิ
 

ตารางผนวก ฉ 1  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ คะแนนการประเมินคุณภาพ               
                            ทางประสาทสัมผัส 
 

ปจจัยการทดสอบ SOV df SS MS F 
ลักษณะปรากฏ 
 

ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

74.727 
40.887 
42.062 

2.577 
10.222 
0.363 

7.106* 
28.190* 

สี ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

57.690 
15.652 
25.848 

1.989 
3.913 
0.223 

8.928* 
17.562* 

กลิ่น ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

69.117 
2.652 

29.547 

2.383 
0.663 
0.255 

9.357* 
2.603* 

รสชาติ ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

34.202 
4.296 

29.304 

1.179 
1.074 
0.253 

4.669* 
4.251* 

เนื้อสัมผัส(ความพองกรอบ) ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

47.969 
7.546 

30.454 

1.654 
1.886 
0.263 

6.300* 
7.186* 

 
ลักษณะความเปนกากตกคาง ผูทดสอบ 

Treament 
Error 

29 
4 

116 

82.817 
14.282 
39.568 

2.856 
3.570 
0.341 

8.372* 
10.467* 

การยึดเกาะกันเปนแผน ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

57.429 
34.814 
39.936 

1.980 
8.704 
0.344 

5.752* 
25.281* 

ความชอบรวม ผูทดสอบ 
Treament 

Error 

29 
4 

116 

62.277 
38.292 
60.608 

2.147 
9.573 
0.522 

4.110* 
18.322* 

    
หมายเหตุ:  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95    

                 *  หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางผนวก ฉ 2  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 
                       ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ในปริมาณรอยละ 7 กับผลิตภัณฑตนแบบ 

    
คุณคาทางโภชนาการ SOV df SS MS F 
ความชื้น Between Groups 

Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

1.760 
2.727E-02 

1.788 

1.760 
6.817 E-03 

285.25
2 

ไขมัน Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

35.819 
3.037 
38.856 

35.819 
0.759 

47.182 

ใยอาหาร Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

3.025 
0.000 
3.025 

3.025 
0.000 

- 

โปรตีน Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

25.917 
7.883 
33.800 

25.917 
1.971 

13.150 

เถา Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

2.400E-03 
5.200 E-03 

2.400E-03 
1.300 E-03 

1.846 

คารโบไฮเดรต Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

1.581 
16.698 
18.279 

1.581 
4.174 

0.379 

แคลเซียม Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

8.167E-04 
1.867 E-03 
2.683 E-03 

8.167E-04 
4.667 E-04 

1.750 

พลังงาน Between Groups 
Within Groups 
Total 

1 
4 
5 

810.611 
82.285 
892.896 

810.611 
20.571 

39.405 

   
 หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
               *  หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ภาคผนวก ช 
 

ประวัติการศึกษาและการทํางาน 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล  นางสาวอุบลรัตน  พรหมฟง 
เกิดวันที่ 15 สิงหาคม 2508 
สถานที่เกิด อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง 
ประวัติการศกึษา  คบ. วิทยาลัยครูลําปาง (พ.ศ. 2530) 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน  อาจารย 1 ระดับ 4 
สถานที่ทํางานปจจุบัน  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนาลําปาง 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ    - 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ  ไดรับทุนงานวจิัยจากบัณฑิตวิทยาลัย   
                                    มหาวทิยาเกษตรศาสตร (พ.ศ. 2547) 

 


