
 91

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
 

การคํานวณขนาดตัวอยาง 
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การคํานวณขนาดตัวอยาง 
 
 
 
 
โดย   n   =  ขนาดกลุมตัวอยาง 
 p   = สัดสวนประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภณัฑ 
 q   = 1 – p 
 Z   = คาความเชื่อมัน่ที่กําหนด (รอยละ 95) กําหนดใหมีคา 1.96 
 E   =  คาความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึน้ได (รอยละ 5) 
 
จากการทําวิจยัเบื้องตน พบวา ผูบริโภคจะทานเสนกวยเตี๋ยวประเภทเสนหมี่ รอยละ 27  
 p   =   0.27 
 q   =  1 – 0.27  =  0.73 
 n   =  (0.27) (0.73) (1.96)2 

        (0.05)2 

 n   =  302.87  คน 
 
 ขนาดตัวอยางโดยประมาณมีคา 300 คน 
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ภาคผนวก  ข 
 

แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข1  แบบสอบถามการสํารวจระดับคะแนนของปจจัยท่ีมีผลตอความพงึพอใจตอ 
  ผลิตภณัฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 

 
แบบสอบถาม 

การสํารวจระดับคะแนนของปจจัยท่ีมีผลตอความพงึพอใจตอผลิตภณัฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 
 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มีเปาหมายใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลตอระดับ
ความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่งสําเรจ็รูป ที่มีผลตอการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑของผูกรอก
แบบสอบถาม เพื่อจะไดเปนประโยชนสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑตอไปในอนาคต และ
ประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวอรสิริ ทุติยภาค นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอความกรุณา และรวมมือ
จากทานในการตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดทีท่านตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่ง สําหรับ
งานวิจยัดังกลาว ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มี  3 ตอน คือ  
ตอนที่ 1  เปนปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่งสําเร็จรูป 
ตอนที่ 2  เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่งสําเร็จรูปตางๆ 
ตอนที่ 3  เปนขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 
 
        ขอขอบคุณ 
           ผูทําวิจัย 
 
คําอธิบาย 
เสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป  หมายถงึ  ผลิตภัณฑซ่ึงประกอบดวยเสนหมี่และเครื่องปรุงในอัตราสวนที่
เหมาะสม  รวมบรรจุในภาชนะเดยีวกันรับประทานไดหลังจากผานวิธีการอยางงายๆ โดยใชเวลา
ส้ัน 
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ตอนที่  1   ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่งสําเร็จรูป 
 

ในการพจิารณาปจจัยตางๆ ทีม่ีอิทธิพล หรือมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่ง
สําเร็จรูป  เพื่อการศึกษาไดแบงการพิจารณาออกเปน 9 ระดับคะแนนความสําคัญที่มีผลตอความพึง
พอใจ ดังนี ้

 
คะแนนระดับ   9    หมายถึง   ระดับความสําคญัที่มีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ  7     หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางปานกลางถึงมาก 
คะแนนระดับ   5     หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง
          ปานกลาง 
คะแนนระดับ   3    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจคอนขางนอย 
คะแนนระดับ   2    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง
          ไมมี 
คะแนนระดับ 1       หมายถึง   ระดับความสําคัญที่มีผลตอความพึงพอใจไมม ี
 
 
คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมายวงกลม O  ระดับคะแนนความสําคัญที่มีผลตอความพึงพอใจของ

แตละปจจัยทีท่านพิจารณาและพิจารณาปจจัยเพิ่มเติม ที่ทานตองการในผลิตภัณฑเสน
หมี่กึ่งสําเร็จรูป 

 
ระดับคะแนนความสําคัญของปจจัย 

ที่มีผลตอความพึงพอใจ ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 
มากที่สุด           ไมมีผล 

ลักษณะปรากฏ - สี  9 8 7 6 5 4 3 2 1 
กลิ่นรสตามธรรมชาติ  9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ความออนนุมของเสน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ความเหนียวของเสน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส
ของเสนหม่ีกึ่ง
สําเร็จรูป 
  ความยาวของเสนที่พอดีคํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ระดับคะแนนความสําคัญของปจจัย 
ที่มีผลตอความพึงพอใจ ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 

มากที่สุด     ไมมีผล 

เวลาในการเตรียมกอนรับประทานที่เร็วขึ้น (เร็ว
กวา 3  นาที) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 การใชงานของ 
ผลิตภัณฑเสน
หม่ีกึ่งสําเร็จรูป อายุการเก็บรักษา (อยางนอย 9 เดือน) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาของเสน ดานโปรตีน  เชน เสริมดวย
แปงถั่วเหลืองสกดัไขมัน 

9 
  

8 
  

7 
  

6 
  

5 
  

4 
  

3 
  

2 
  

1 
  

เพ่ิมคุณคาของเสน ดานเสนใยอาหาร เชน เสนหม่ี
จากขาวกลอง 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการ 
  
  

เพ่ิมคุณคาของเครื่องปรุง เชน หมูอบแหง ผัก
อบแหง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
รูปแบบที่สะดวกใช  (ซอง , ถวย, ชาม) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ขนาดบรรจุตอการบริโภค 1 ครั้ง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
การใหขอมูลผลติภัณฑ และขอมูลทางโภชนาการ
ท่ีชัดเจน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
สีสันของบรรจุภัณฑท่ีสะดุดตา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ 
  
  
  
  

ไมทําลายสิ่งแวดลอม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปจจัยเพ่ิมเติม
อื่นๆ ท่ีมีผลตอ
ความพึงพอใจ 
  
  

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 
 
ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 
 



 98

ตอนที่  2   เปรยีบเทียบระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนหมี่กึ่งสําเรจ็รูปของบริษัทตางๆ 
 
 กําหนดใหตัวยอแทนชื่อผลิตภัณฑของบริษัทตางๆ  ดังนี ้
 A หมายถึง  ผลิตภัณฑของกรณีศึกษา 
 B  หมายถึง  ผลิตภัณฑของคูแขงที่ 1 
 C หมายถึง  ผลิตภัณฑของคูแขงที่ 2 
 
 ในการพจิารณาระดับความพงึพอใจในผลิตภัณฑเสนหมีก่ึง่สําเร็จรูปของบรษิัททั้ง  2 แหง 
สามารถแบงระดับคะแนนการพิจารณาเปน  9 ระดับ  ดังนี้ 
 
คะแนนระดับ   9    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ     7   หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางปานกลางถึงมาก 
คะแนนระดับ   5    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง
          ปานกลาง 
คะแนนระดับ   3     หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจคอนขางนอย 
คะแนนระดับ   2    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง
          ไมมี 
คะแนนระดับ   1    หมายถึง    ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจไมมี 
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คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมายวงกลม O ระดับความพึงพอใจที่มีผลตอผลิตภัณฑของบริษัทตางๆ 
 

ระดับความพึงพอใจ 
ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 

มากที่สุด >            >>>           >  นอยที่สุด  

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะปรากฏ - สี  
  
  ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

กลิ่นรส 
  
  ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความออนนุมของเสน 
  
  ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความเหนียวของเสน 
  
  ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะทาง
ประสาท 
สัมผัสของเสน
หม่ีกึ่งสําเร็จรูป 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ความยาวของเสน  
(ท่ีพอเหมาะกับการตัก 
หรือคีบทาน) 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการ 

เพ่ิมคุณคาของเครื่องปรุง 
เชน หมูอบแหง ผัก
อบแหง 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A - ซอง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B - ถวย 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

รูปแบบที่สะดวกใช 
  
  

ผลิตภัณฑ  C - ชาม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ 
  
  
  
  
  

ขนาดบรรจุ ตอการ
บริโภค 1 ครั้ง 
  
  ผลิตภัณฑ  C  9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ระดับความพึงพอใจ ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 
มากที่สุด >            >>>           >  นอยที่สุด  

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

สีสันของบรรจุภัณฑท่ี
สะดุดตา 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

การใหขอมูลผลติภัณฑ  
และ ขอมูลทางโภชนาการ
ท่ีชัดเจน ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  
 บรรจุภัณฑ 
 
  
  
  

ไมทําลายสิ่งแวดลอม 
 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผลิตภัณฑ  B 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปจจัยเพ่ิมเติมที่
มีผลตอ 
ความพึงพอใจ 

 

ผลิตภัณฑ  C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ตอนที่   3  ขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม  
 
3.1  ขอมูลดานประชากรศาสตร 
คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √  ในชองวาง  � 
 
1  เพศ 
 � 1) ชาย   � 2) หญิง 
2  อายุ 
 � 1)    16–  20 ป  � 2)  21 – 25 ป  � 3) 26 –  30 ป    

� 4) 31 –  35 ป   � 5) 36 –  40   � 6)  มากกวา 40 ปขึ้นไป 
3  การศึกษาปจจุบัน 
 � 1)  ต่ํากวามธัยมศึกษา   � 2)  มัธยมศกึษาหรือเทยีบเทา 
 � 3)  อนุปริญญา หรือเทียบเทา  � 4)  ปริญญาตรี 
 � 5)  สูงกวาปริญญาตรี   � 6)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ.....................................  
4  อาชีพ 
 � 1)  นักเรยีน / นิสิต /  นักศกึษา  �  2)  รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 � 3)  พนักงานบริษัท   � 5)  ประกอบธุรกิจสวนตวั / คาขาย 
 � 5)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ.......................................... 
5. รายไดตอเดอืน 
 � 1)  นอยกวา  5,000 บาท       �   2) 5,001 – 10,000 บาท    �  3) 10,001 –  15,000 บาท 
 �  4) 15,001 –  20,000 บาท      �  5) 20,001 บาทขึ้นไป 
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3.2  ขอมูลดานทัศนคต ิ
ในการพจิารณาดานทัศนคตขิองทาน  ไดแบงการพิจารณาออกเปน 7 ระดับคะแนน 

ดังตอไปนี ้
 

คะแนนระดับ   7    หมายถึง   เห็นดวยมากที่สุด 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   เห็นดวยมาก 
คะแนนระดับ    5   หมายถึง   เห็นดวย 
คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ไมแนใจ / เฉยๆ 
คะแนนระดับ   3    หมายถึง  ไมเห็นดวย 
คะแนนระดับ   2    หมายถึง  ไมเห็นดวยมาก 
คะแนนระดับ   1    หมายถึง  ไมเห็นดวยมากที่สุด 
 

ระดับคะแนน  
เห็นดวย     >>>>>>    ไมเห็นดวย  
มากที่สุด                             มากที่สุด 

1. คุณชอบศึกษาหาความรูใหมๆ 1 2 3 4 5 6 7 
2. คุณเลือกซื้อสินคาตาม Trend นําแฟชั่นเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
3. รายการ National Geographic เปนรายการโปรดของคุณ 1 2 3 4 5 6 7 
4.. คุณมักใหรางวัลกับตัวเองเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
5. คุณชอบหาประสบการณใหมๆ ใหกับตัวเองเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
6. คุณสนใจ และหวงใยในเรื่องสิ่งแวดลอม 1 2 3 4 5 6 7 
7. คุณมักอยูกับบานดูทีวี 1 2 3 4 5 6 7 
8. คุณชอบขับรถออฟโรด เพ่ือชมวิวทิวทัศน และผูคนที่แปลกใหม 1 2 3 4 5 6 7 
9. คุณจะเลอืกใชสนิคาที่มีคุณภาพ   1 2 3 4 5 6 7 
10. คุณชอบทองเที่ยวแหลงธรรมชาติ  ศิลปวัฒนธรรม  1 2 3 4 5 6 7 
11. คุณจะเลอืกซื้อสนิคาที่บรรจุภัณฑสวยงาม นาสนใจ 1 2 3 4 5 6 7 
12. คุณเปนคนประนีประนอม 1 2 3 4 5 6 7 
13. ความเปนชาติไทยเปนสิ่งที่คุณหวงแหนที่สุด 1 2 3 4 5 6 7 
14. เม่ือคุณเลือกซื้อโทรศัพทมือถือ คุณจะคํานึงถึงประโยชนการใช

สอยมากกวาเลือกที่รุนลาสุด 
1 2 3 4 5 6 7 

15. คุณไมชอบที่จะแขงขันกับใคร 1 2 3 4 5 6 7 
16. คุณชอบทํากิจกรรมที่ทาทาย 1 2 3 4 5 6 7 
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ระดับคะแนน  
เห็นดวย     >>>>>>>>  ไมเห็นดวย  
มากที่สุด                           มากที่สุด 

17. คุณมักจะไมม่ันใจและระมัดระวังกับความคิดหรือสิ่งใหมๆที่ยัง
ไมเคยทดลองมากอน 

1 2 3 4 5 6 7 

18. คุณพอใจในกิจกรรมแบบเดิมๆของชีวิต  ไมอยากใหมีการ
เปลี่ยนแปลง 

1 2 3 4 5 6 7 

19. บอยครั้งที่คุณซื้อของแบบไมไดตั้งใจ 1 2 3 4 5 6 7 
20. ศาสนามีบทบาทสําคัญมากในชีวิตของคุณ 1 2 3 4 5 6 7 
21. คุณเลือกซื้อสินคาที่เปน Brand ท่ีม่ีช่ือเสียงเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
22. คุณอยากลองปนเขาที่สูงที่สุดในโลก 1 2 3 4 5 6 7 
23. คุณตองเปนคนแรกที่ทดลองทํากิจกรรมใหมๆเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
24. คุณสามารถรับมือและจัดการกับสถานการณไมแนนอนไดอยาง

สบาย 
1 2 3 4 5 6 7 

25. ความมีอิสระเปนสิ่งที่คุณใหความสําคัญที่สุด 1 2 3 4 5 6 7 
26. คุณไมชอบความเสี่ยง  และเลือกใชเงินอยางคุมคาที่สุด 1 2 3 4 5 6 7 
27. คุณจะเลอืกทานยาเสริมสุขภาพ 1 2 3 4 5 6 7 
28. คุณชอบไปงานปารตี้ เตนรําที่ผับบารท่ีดูทันสมัย 1 2 3 4 5 6 7 
29. คุณเลือกใชสินคาที่มีคนนิยมใชเปนสวนใหญ 1 2 3 4 5 6 7 
30. การเสี่ยงโชค และ ดูดวง  เปนกิจกรรมที่คุณชอบ 1 2 3 4 5 6 7 
31. คุณเปนคนธรรมดาคนหนึ่งในสังคม 1 2 3 4 5 6 7 
32. คุณนึกถึงเหตุการณในอดีตอยูเสมอ 1 2 3 4 5 6 7 
33. คุณชอบที่จะเขาไปมีสวนรวมกับเหตุการณแปลกๆใหมๆที่เกิด 1 2 3 4 5 6 7 
34. สถาบันครอบครัวเปนสถาบันที่สําคัญที่สุด 1 2 3 4 5 6 7 
35. คุณรูสึกชื่นชมคนที่สามารถหาเงินซื้อรถยนตหรูๆ และบานราคา

แพงๆได 
1 2 3 4 5 6 7 

36. สินคาที่เปนที่นิยมมักเปนสินคาคุณภาพดี 1 2 3 4 5 6 7 
37. คุณรูสึกวาชีวิตของคุณลําบาก 1 2 3 4 5 6 7 
38. เทคโนโลยีสมัยใหมมีการเปลี่ยนแปลงจนคุณตามไมทัน 1 2 3 4 5 6 7 
39. อนาคตเปนสิ่งที่คาดเดาไมได 1 2 3 4 5 6 7 
40. เม่ือท้ิงขยะคุณจะแยกประเภทเวลาทิ้ง 1 2 3 4 5 6 7 
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      ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาใหความรวมมอืเปนอยางด ี
                   ผูวิจัย 
 
 
ภาคผนวก ข2  แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยคะแนนความเขมของ
  ผลิตภณัฑในเรื่องสี 
 

การทดสอบผลิตภัณฑ เสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 
 
ตัวอยาง  เสนหมี่กึ่งสําเร็จรูป 
ชื่อผูทดสอบ ...........................................................  วันท่ี ....................................... 
คําแนะนํา  กรุณาทดสอบตัวอยาง แลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
      ผลิตภัณฑในเรื่องสี  โดยทําเครื่องหมาย “ | ”  ลงบนเสนที่กําหนด  ดังตอไปนี ้
 
สี 
         A  C (1.33)             B 
 
ขาว                   เหลือง 
 
หมายเหต ุ
 ตัวอยางอางอิง  A  คือ  เสนใหญมามา น้ําใส   คะแนน = 1 
 ตัวอยางอางอิง  B  คือ  เมียวโจ รสปู                คะแนน = 13 
 ตัวอยางอางอิง  C  คือ  เสนหมี่ มามา รสน้ําใส  คะแนน = 1.33 
ที่มา:  อนุวัตร (2549) 

ระดับคะแนน  
เห็นดวย     >>>>>>>>>>    ไมเห็นดวย  
มากที่สุด                                      มากที่สุด 

41. คุณยินดีปฏิบัติตามขอกําหนดของสังคม 1 2 3 4 5 6 7 
42. คุณเลือกที่จะอยูกับครอบครัวมากกวาที่จะทํางานลวงเวลา 1 2 3 4 5 6 7 
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ภาคผนวก  ค 
 

รูปแบบผลติภณัฑ 
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ภาพผนวกที่ ค1  รูปแบบผลิตภัณฑ A 
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ภาพผนวกที่ ค2  รูปแบบผลิตภัณฑ B 
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ภาพผนวกที่ ค3  รูปแบบผลิตภัณฑ C 
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ภาคผนวก  ง 
 

ผลจากการวิเคราะหการถดถอยเชิงเสน  
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ตารางผนวกที ่ง1  ผลจากการวิเคราะหการถดถอยเชิงเสน  
 
Regression-sensory 
Model Summary 

 R R Square Adjusted R Square Std. Error of the Estimate Change Statistics     Durbin-Watson 
Model     R Square Change F Change df1 df2 Sig. F Change  

1 .340 .116 .113 1.02369 .116 39.075 1 298 .000  
2 .390 .152 .146 1.00415 .036 12.710 1 297 .000  
3 .404 .163 .155 .99915 .011 3.984 1 296 .047 2.019 

a  Predictors: (Constant), Reformer 
b  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED 
c  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED, SUCCEEDE 
d  Dependent Variable: SENSORY 
 
ANOVA 

Model  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
1 Regression 40.949 1 40.949 39.075 .000 
 Residual 312.288 298 1.048   
 Total 353.237 299    

2 Regression 53.765 2 26.882 26.660 .000 
 Residual 299.472 297 1.008   
 Total 353.237 299    

3 Regression 57.742 3 19.247 19.280 .000 
 Residual 295.495 296 .998   
 Total 353.237 299    

a  Predictors: (Constant), Reformer 
b  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED 
c  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED, SUCCEEDE 
d  Dependent Variable: SENSORY 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ)  
 
Coefficients 

  Unstandardized 
Coefficients 

 Standardized 
Coefficients 

t Sig. 95% Confidence 
Interval for B 

 Correlations   Collinearity 
Statistics 

 

Model  B Std. Error Beta   Lower Bound Upper Bound Zero-order Partial Part Tolerance VIF 
1 (Constant) 3.654 .517  7.070 .000 2.637 4.671      
 Reformer .578 .093 .340 6.251 .000 .396 .760 .340 .340 .340 1.000 1.000 

2 (Constant) 2.660 .579  4.598 .000 1.522 3.799      
 Reformer .502 .093 .296 5.388 .000 .319 .686 .340 .298 .288 .948 1.055 
 RESIGNED .290 .081 .196 3.565 .000 .130 .449 .263 .203 .190 .948 1.055 

3 (Constant) 2.414 .589  4.100 .000 1.255 3.573      
 Reformer .462 .095 .272 4.866 .000 .275 .649 .340 .272 .259 .905 1.105 
 RESIGNED .252 .083 .170 3.028 .003 .088 .415 .263 .173 .161 .898 1.114 
 SUCCEEDE .143 .072 .113 1.996 .047 .002 .285 .231 .115 .106 .882 1.134 

a  Dependent Variable: SENSORY 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ)  
 
Regression-Application 
Model Summary 

 R R Square Adjusted R Square Std. Error of the Estimate Change Statistics     Durbin-Watson
Model     R Square Change F Change df1 df2 Sig. F Change  

1 .283 .080 .077 1.34926 .080 25.885 1 298 .000  
2 .306 .093 .087 1.34155 .014 4.432 1 297 .036 1.907 

a  Predictors: (Constant), MAINSTRE 
b  Predictors: (Constant), MAINSTRE, SUCCEEDE 
c  Dependent Variable: APPLICAT 
 
ANOVA 
Model  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 47.123 1 47.123 25.885 .000 
 Residual 542.507 298 1.820   
 Total 589.630 299    

2 Regression 55.100 2 27.550 15.308 .000 
 Residual 534.530 297 1.800   
 Total 589.630 299    

a  Predictors: (Constant), MAINSTRE 
b  Predictors: (Constant), MAINSTRE, SUCCEEDE 
c  Dependent Variable: APPLICAT 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ)  
 
Coefficients 

  Unstandardized Coefficients  Standardized 
Coefficients 

t Sig. 95% Confidence Interval
for B 

 Correlations   Collinearity 
Statistics 

 

Model  B Std. Error Beta   Lower Bound Upper Bound Zero-order Partial Part Tolerance VIF 
1 (Constant) 3.206 .697  4.600 .000 1.834 4.578      
 MAINSTRE .663 .130 .283 5.088 .000 .407 .920 .283 .283 .283 1.000 1.000 

2 (Constant) 2.782 .722  3.854 .000 1.361 4.202      
 MAINSTRE .570 .137 .243 4.155 .000 .300 .839 .283 .234 .230 .894 1.118 
 SUCCEEDE .201 .096 .123 2.105 .036 .013 .390 .202 .121 .116 .894 1.118 

a  Dependent Variable: APPLICAT 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ)  
 

Regression-Nutrition 
Model Summary 

 R R Square Adjusted R Square Std. Error of the Estimate Change Statistics     Durbin-Watson 
Model     R Square Change F Change df1 df2 Sig. F Change  

1 .313 .098 .095 1.28566 .098 32.423 1 298 .000  
2 .374 .140 .134 1.25764 .042 14.426 1 297 .000  
3 .396 .156 .148 1.24761 .017 5.798 1 296 .017 1.990 

a  Predictors: (Constant), Reformer 
b  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED 
c  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED, EMPLORER 
d  Dependent Variable: NUTRITIO 
 
ANOVA 

Model  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
1 Regression 53.592 1 53.592 32.423 .000 
 Residual 492.572 298 1.653   
 Total 546.164 299    

2 Regression 76.410 2 38.205 24.155 .000 
 Residual 469.754 297 1.582   
 Total 546.164 299    

3 Regression 85.435 3 28.478 18.296 .000 
 Residual 460.730 296 1.557   
 Total 546.164 299    

a  Predictors: (Constant), Reformer 
b  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED 
c  Predictors: (Constant), Reformer, RESIGNED, EMPLORER 
d  Dependent Variable: NUTRITIO 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ) 
 
Coefficients 

  Unstandardized 
Coefficients 

 Standardized 
Coefficients 

t Sig. 95% Confidence 
Interval for B 

 Correlations   Collinearity 
Statistics 

 

Model  B Std. Error Beta   Lower Bound Upper Bound Zero-order Partial Part Tolerance VIF 
1 (Constant) 3.735 .649  5.754 .000 2.458 5.012      
 Reformer .662 .116 .313 5.694 .000 .433 .890 .313 .313 .313 1.000 1.000 

2 (Constant) 2.409 .725  3.325 .001 .983 3.835      
 Reformer .560 .117 .265 4.798 .000 .330 .790 .313 .268 .258 .948 1.055 
 RESIGNED .386 .102 .210 3.798 .000 .186 .587 .271 .215 .204 .948 1.055 

3 (Constant) 2.906 .748  3.886 .000 1.434 4.378      
 Reformer .654 .122 .310 5.353 .000 .414 .895 .313 .297 .286 .851 1.175 
 RESIGNED .408 .101 .222 4.029 .000 .209 .608 .271 .228 .215 .940 1.064 
 EMPLORER -.230 .096 -.137 -2.408 .017 -.419 -.042 .005 -.139 -.129 .875 1.143 

a  Dependent Variable: NUTRITIO 
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 116

ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ) 
 

Regression-Package 
Model Summary 

 R R Square Adjusted R Square Std. Error of the Estimate Change Statistics     Durbin-Watson 
Model     R Square Change F Change df1 df2 Sig. F Change  

1 .310 .096 .093 1.08662 .096 31.762 1 298 .000  
2 .387 .149 .144 1.05600 .053 18.531 1 297 .000  
3 .411 .169 .161 1.04532 .020 7.102 1 296 .008 2.084 

a  Predictors: (Constant), RESIGNED 
b  Predictors: (Constant), RESIGNED, Reformer 
c  Predictors: (Constant), RESIGNED, Reformer, STRUGGLE 
d  Dependent Variable: PACKAGE 
 
ANOVA 

Model  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
1 Regression 37.502 1 37.502 31.762 .000 
 Residual 351.862 298 1.181   
 Total 389.365 299    

2 Regression 58.168 2 29.084 26.081 .000 
 Residual 331.197 297 1.115   
 Total 389.365 299    

3 Regression 65.928 3 21.976 20.112 .000 
 Residual 323.437 296 1.093   
 Total 389.365 299    

a  Predictors: (Constant), RESIGNED 
b  Predictors: (Constant), RESIGNED, Reformer 
c  Predictors: (Constant), RESIGNED, Reformer, STRUGGLE 
d  Dependent Variable: PACKAGE 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ) 
 
Coefficients 

  Unstandardized 
Coefficients 

 Standardized 
Coefficients 

t Sig. 95% Confidence Interval 
for B 

 Correlations   Collinearity 
Statistics 

 

Model  B Std. Error Beta   Lower Bound Upper Bound Zero-order Partial Part Tolerance VIF 
1 (Constant) 4.615 .423  10.910 .000 3.782 5.447      
 RESIGNED .482 .086 .310 5.636 .000 .314 .651 .310 .310 .310 1.000 1.000 

2 (Constant) 2.684 .608  4.411 .000 1.486 3.881      
 RESIGNED .398 .085 .256 4.661 .000 .230 .566 .310 .261 .249 .948 1.055 
 Reformer .422 .098 .237 4.305 .000 .229 .615 .295 .242 .230 .948 1.055 

3 (Constant) 2.193 .630  3.482 .001 .953 3.432      
 RESIGNED .268 .098 .173 2.746 .006 .076 .460 .310 .158 .145 .711 1.407 
 Reformer .459 .098 .257 4.681 .000 .266 .652 .295 .263 .248 .929 1.077 
 STRUGGLE .195 .073 .163 2.665 .008 .051 .340 .244 .153 .141 .750 1.333 

a  Dependent Variable: PACKAGE 
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ตารางผนวกที ่ง1   (ตอ) 
 
Regression-Price 
Model Summary 

 R R Square Adjusted R Square Std. Error of the Estimate Change Statistics     Durbin-Watson 
Model     R Square Change F Change df1 df2 Sig. F Change  

1 .184 .034 .031 1.33721 .034 10.473 1 298 .001 1.921 
a  Predictors: (Constant), MAINSTRE 
b  Dependent Variable: PRICE 
 
ANOVA 
Model  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 18.726 1 18.726 10.473 .001 
 Residual 532.860 298 1.788   
 Total 551.587 299    

a  Predictors: (Constant), MAINSTRE 
b  Dependent Variable: PRICE 
 
Coefficients 

  Unstandardized 
Coefficients 

 Standardized 
Coefficients 

t Sig. 95% Confidence 
Interval for B 

 Correlations   Collinearity 
Statistics 

 

Model  B Std. Error Beta   Lower Bound Upper Bound Zero-order Partial Part Tolerance VIF 
1 (Constant) 5.505 .691  7.970 .000 4.146 6.865      
 MAINSTRE .418 .129 .184 3.236 .001 .164 .673 .184 .184 .184 1.000 1.000 

a  Dependent Variable: PRICE 118 
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ภาคผนวก  จ 
 

กระบวนการผลิตเสนหมี่ก่ึงสําเร็จรูป 
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 ภาพผนวกที่ จ1  กระบวนการผลิตเสนหมี่กึ่งสําเร็จรูป 
 ที่มา:  วรรณไชย (2543) 

ทําความสะอาดดวย classifier 
ปลายขาว / ขาวหัก 

ลางน้ํา   2- 3 คร้ัง 

แชขาว 

โมขาวกับน้ําสะอาด 

กรองโดยใช Filter  press 

ตีแปงและอดัเปนกอน / ช้ิน 

นึ่งตัวหนอนดวยไอน้ํา 

นวดแปง 

เปาลม 

อัดเปนเสน 

ตัด / แขวน 

นึ่งสุกดวยไอน้ํา 

ผ่ึงลม 

อบแหง 

เสนหมี่แหง 
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ภาคผนวก  ฉ 
 

คาเปาหมาย และ ความสัมพันธในเมตริกซ 
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ตารางผนวกที ่ฉ1  ขอกําหนดทางเทคนิคและคาเปาหมายใน HOQ 
 

ขอกําหนดทางเทคนิค คาเปาหมาย ท่ีมา 
สี 0.6 ± 0.18 จากแบบสอบถามภาคผนวก ข2 

(ผลิตภัณฑ A) 
กลิ่นรส 8.94 ± 1.37 5ผลทางประเมินทางประสาทสัมผัสของ 

ผลิตภัณฑ  B 
ความนุม 6.65 ± 1.04 5ผลทางประเมินทางประสาทสัมผัสของ 

ผลิตภัณฑ  B 

Sen
sor

y 

ความเหนียว 6.54 ± 1.56 5ผลทางประเมินทางประสาทสัมผัสของ 
ผลิตภัณฑ  B 

คาสี L* 82.28 ± 1.04 การตรวจวัดจากเครื่องวัดสี 
(Spectrophotometer) ยี่หอ Minolta รุน 
CM-3500 (ผลิตภัณฑ A) 

ปริมาณแอมิโลส (%) 28 –  32  4 
ความชื้น (%) 9.73 5 
คา a w 0.336 5 
Peak  viscosity 200 RVU 4  
Consistency 220 – 420 RVU 4  
ความยาวของสน (ซม.) 55.72 ± 5.8 จากการวัด (ผลิตภัณฑ A) 

เสน
หม

ี่ 

Ins
tru

me
nta

l an
aly

sis
 

โปรตีนในขาว 7.14 2  
เวลาในการเตรียม < 3 นาที เวลาจากผลิตภัณฑในทองตลาด 
อายุการเก็บรักษา 9 เดือน 5 

ชนิดของเนื้อ / ปริมาณ (กรัม) หมู / 
 0.39 ±  0.7 กรัม 

จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 

ขนาดเนื้ออบแหง (ซม.) 0.3 –  1 ซม. จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 
ความชื้นของเนื้ออบแหง(%)  ≤  6%  3 

ชนิดของผัก / ปริมาณ  (กรัม) แครอท  / 
0.72 ±  0.7 กรัม 

จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 

ขนาดผักอบแหง (ซม.) 0.5 –  1 ซม. จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 

เคร
ื่อง
ปร

ุง 

ความชื้นของผักอบแหง (%) ≤  4%  1 
รูปแบบภาชนะ แบบถวย จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 
ขนาดการบรรจุ (กรัม) 55 กรัม จากตัวอยางผลิตภัณฑ B  

บร
รจ
ุภัณ

ฑ 

วัสดุที่ใชทํา กระดาษ จากตัวอยางผลิตภัณฑ B  
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ตารางผนวกที ่ฉ1  (ตอ) 
 

ขอกําหนดทางเทคนิค คาเปาหมาย ท่ีมา 
การใชขอมูลผลิตภัณฑ ชัดเจนละเอียด จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 

บร
รจ
ุ

ภัณ
ฑ 

สีสัน สีเขียวสด จากตัวอยางผลิตภัณฑ B 
 
ที่มา:   1บุหลัน และ ทัสนี (2538); 2มณีรัตน (2538); 3เยาวลักษณ (2536);  4วรรณไชย (2543); 

           5อนุวัตร (2549) 
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ตารางผนวกที ่ฉ2  ความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (correlation roof) ใน HOQ 
 

ขอกําหนด ผลความสัมพันธ เหตุผล 
ความนุม*ความเหนียว + ความนุมและความเหนียวมีความสัมพันธ

เปนไปในทิศทางเดียวกัน ขาวที่มีความ
นุมมากจะมีความเหนียวมากดวย 

สี*คาสี L* ++ คาสีจากทางประสาทสัมผัสมี
ความสัมพันธเปนไปในทิศทางเดียวกัน
กับคาสี L* 

ปริมาณแอมิโลส*คาสี L* + 4ขาวที่มีแอมิโลสสูง จะใหกวยเตี๋ยวที่มีสี
สวางที่สุด ดวยความหนาแนนทั้งหมดต่ํา 
เนื่องจากความสามารถในการพองตัวตํ่า  
ขณะที่ขาวที่มีแอมิโลสปานกลาง จะผลิต
กวยเตี๋ยวที่มีสีคล้ํากวา ดวยความ
หนาแนนทั้งหมดที่สูงกวา 

ปริมาณแอมิโลส*ส ี + 1  ขาวที่มีแอมิโลสสูง ทําใหขาวสุกมี
ลักษณะทึบแสง ไมเลื่อมมัน 

ปริมาณแอมิโลส*ความเหนียว - 
ปริมาณแอมิโลส*ความนุม - 

1  ขาวที่มีแอมิโลสสูง จะดูดน้ํา และขยาย
ปริมาตรในระหวางหุงตมไดมากกวาขาว
แอมิโลสตํ่า ขาวสุกจะแข็งและรวน  สวน
ขาวที่มีแอมิโลเพกทินสูง จะดูดน้ํา และ
ขยายตัวไดตํ่ากวาขาวที่มีแอมิโลสสูง  
และขาวสุกที่ไดจะเหนียวและนุมกวา  
3เมื่อแปงมีแอมิโลสสูงขึ้น  ความเหนียว
เหนอะหนะจะลดลง 
5ปริมาณแอมิโลสมีความสัมพันธกับการ
ขยายปริมาตร และการดูดน้ําของสตารช
ในระหวางการหุงตม แตมีความสัมพันธ
ในทางลบกับความนุม และความเหนียว
ของขาวสุก   

ความชื้น*กลิ่นรส - ยิ่งมีความชื้นมาก กลิ่นรสของเสนยิ่งไมดี 
คาaw * ความชื้น + คาaw และ เปอรเซ็นตความชื้นมี

ความสัมพันธเปนไปในทิศทางเดียวกัน 
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ตารางผนวกที ่ฉ2   (ตอ) 
 

ขอกําหนด ผลความสัมพันธ เหตุผล 
Peak viscosity*ปริมาณแอมิโลส + 2การเพิ่มปริมาณแอมิโลสในลักษณะที่

ผลิตไดเสริมลงในน้ําแปงขาวเจาที่เตรียม
ไวผลิตเสนกวยเตี๋ยว มีผลให Pasting 
Temperature ลดลง  แต Peak Viscosity 
และ Set Back Value สูงขึ้น โดยยังคง
รูปแบบการเปลี่ยนแปลงความหนืดขนไว
เชนเดิม 
6สตารชที่มีปริมาณแอมิโลสมากไปทําให
ผลิตภัณฑมีการพองตัวลดลง 

Consistency*ปริมาณแอมิโลส + 3แปงที่มีแอมิโลสตํ่าจะเกิดรีโทรเกร
เดชั่นไดชา  ใหเจลที่เหนียวเหนอะหนะ 
แตเมื่อแปงมีแอมิโลสสูงขึ้น การคืนตัว
เกิดไดเร็ว  ความเหนียวเหนอะหนะจะ
ลดลง และมีความหนืดมากขึ้น มีความ
คงตัวดีขึ้น 

ความยาวของเสน*ความเหนียว + ถามีความเหนียวมาก เสนจะขาดไดยาก 
ทําใหมีความยาวของเสนไดยาว 

โปรตีนในขาว*คาสี L* - 
โปรตีนในขาว*สี - 

1  ปริมาณโปรตีนมีสวนกระทบตอ
คุณภาพขาวสุกบาง   หากเมล็ดขาวมี
โปรตีนสูงจะมีขาวสุกกระดาง และสีคล้ํา
กวาขาวที่มีโปรตีนต่ํา  สําหรับการทํา
ผลิตภัณฑเสนนั้น โปรตีนนอกจากจะทํา
ใหสีของผลิตภัณฑคล้ําลงแลว) ปฏิกิริยา
ระหวางโปรตีนดวยกัน ทําให
เกิดปฏิกิริยา Nonenzymic  browning 
และมีผลใหสีของขาวคล้ําลง 

โปรตีนในขาว*ความเหนียว - 1 โปรตีนยังมีสวนทําใหความเหนียวของ
เสนลดลง เนื่องจากแปงสุกมีคุณลักษณะ
เหนียวทําใหเกิดการเชื่อมตอกัน แต
โปรตีนไมมีคุณสมบัติดังกลาว   
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ตารางผนวกที ่ฉ2   (ตอ) 
 

ขอกําหนด ผลความสัมพันธ เหตุผล 
เวลาในการเตรียม*ความยาวของเสน - ยิ่งใชเวลาในการเตรียมนาน ทําใหเสน

ออนนุม แตกไดงาย 
เวลาในการเตรียม*Consistency + 3 การคืนตัวเกิดไดเร็ว จะมีความคงตัวดี

ขึ้น   
เวลาในการเตรียม*ความนุม + เวลาในการเตรียมยิ่งมาก เสนจะมีความ

นุมมากขึ้น 
อายุการเก็บรักษา*ความชื้น - ยิ่งมีความชื้นสูง ทําใหอายุการเก็บลดลง 
อายุการเก็บรักษา*กลิ่นรส - ยิ่งเก็บนาน  กลิ่นรสเปลี่ยนเกิดกลิ่นอับ

ได 
อายุการเก็บรักษา*ความชื้นของเนื้ออบแหง - ยิ่งมีความชื้นสูง ทําใหอายุการเก็บลดลง 
อายุการเก็บรักษา*ความชื้นของผักอบแหง - ยิ่งมีความชื้นสูง ทําใหอายุการเก็บลดลง 
อายุการเก็บรักษา*รูปแบบภาชนะ + รูปแบบภาชนะบรรจุที่ดี ทําใหยืดอายุการ

เก็บรักษาได 
อายุการเก็บรักษา*วัสดุที่ใชทํา + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑดี ทําใหยืดอายุ

การเก็บรักษาได 
ขนาดของเนื้ออบ*ความชื้นของเนื้ออบ -วาง- ขนาดไมเทากันแตสามารถกําหนดใหมี

ความชื้นเทากันได แตเวลาและอุณหภูมิ
ในการอบตางกัน 

ขนาดของผักอบ*ความชื้นของผักอบ -วาง- ขนาดไมเทากันแตสามารถกําหนดใหมี
ความชื้นเทากันได แตเวลาและอุณหภูมิ
ในการอบตางกัน 

รูปแบบบรรจุภัณฑ *การใหขอมูลผลิตภัณฑ + รูปแบบบรรจุภัณฑที่มีพ้ืนที่ผิวมาก 
สามารถใหขอมูลผลิตภัณฑไดมากขึ้น 

รูปแบบภาชนะ * ความออนนุมของเสน + รูปแบบภาชนะที่ดี ทําใหรักษาสภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเสนได 

รูปแบบภาชนะ * ความเหนียวของเสน + รูปแบบภาชนะที่ดี ทําใหรักษาสภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเสนได 

รูปแบบภาชนะ  *กลิ่นรส + รูปแบบภาชนะที่ดี ทําใหรักษาสภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเสนได 
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ตารางผนวกที ่ฉ2   (ตอ) 
 

ขอกําหนด ผลความสัมพันธ เหตุผล 
รูปแบบภาชนะ  *สี  + รูปแบบภาชนะที่ดี ทําใหรักษาสภาพทาง

ประสาทสัมผัสของเสนได 
รูปแบบภาชนะ * ความยาวของเสน + รูปแบบภาชนะที่ดี ปองกันการกระเทือน 

ทําใหเสนแตกหักยากขึ้น 
วัสดุที่ใชทํา * ความออนนุมของเสน + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ทําใหรักษา

สภาพทางประสาทสัมผัสของเสนได 
วัสดุที่ใชทํา * ความเหนียวของเสน + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ทําใหรักษา

สภาพทางประสาทสัมผัสของเสนได 
วัสดุที่ใชทํา * กลิ่นรส + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ทําใหรักษา

สภาพทางประสาทสัมผัสของเสนได 
วัสดุที่ใชทํา *สี + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ทําใหรักษา

สภาพทางประสาทสัมผัสของเสนได 
วัสดุที่ใชทํา * ความยาวของเสน + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี   ปองกันการ

กระเทือน ทําใหเสนแตกหักยากขึ้น 
วัสดุที่ใชทํา * ความชื้นของเสน + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ชวยปองกัน

ความชื้นไมใหมีการเปลี่ยนแปลง หรือ
เปลี่ยนแปลงไดชาขึ้น 

วัสดุที่ใชทํา * ความชื้นของเนื้อ + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ชวยปองกัน
ความชื้นไมใหมีการเปลี่ยนแปลง หรือ
เปลี่ยนแปลงไดชาขึ้น 

วัสดุที่ใชทํา * ความชื้นของผัก + วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑที่ดี ชวยปองกัน
ความชื้นไมใหมีการเปลี่ยนแปลง หรือ
เปลี่ยนแปลงไดชาขึ้น 

 
ที่มา:  1งามชื่น (2541); 2วรรณไชย (2543); 3 วิภา (2541); 4Bhattacharya et al. (1999); 
          5Oraphan  (2004a);  6Oraphan  (2004b) 
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ตารางผนวกที ่ฉ3  ขอกําหนดของสวนประกอบหรือคณุสมบัติของกระบวนการ และคาเปาหมาย
     ในเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการ 
 

ขอกําหนดของสวนประกอบ หรือ คุณสมบัติของ
กระบวนการ 

คาเปาหมาย ท่ีมา 

การคัดเลือกวัตถุดิบ – ขาว ตรวจสอบวัตถุดิบตาม
มาตรฐานทุก lot 

 

สารเคมีพวกเมตาไบซัลไฟต (ผสมในน้ํา
ลาง) 

≤ 0.1 % 3 

เวลาการแชขาว (ชม.) 4 ชม. 2  
ความเขมขนของน้ําแปง – ถ.พ.หลัง
กรอง ( ฺBe’) 

19 - 22  Be’ 2 

อุณหภูมิ – เวลาการนึ่งตัวหนอน 80 –  85 °ซ, 20 วินาที 2 
เวลาการนวด  – อัดแปง  (นาที) 7 –  9 นาที * 2 
อุณหภูมิ - เวลานึ่ง สุก 100°ซ,  2 ½  ชม*. 2 
เวลาการset ตัว  (ชม.) 4 ชม. 2 

กร
ะบ

วน
ขอ

งเส
นห

มี่ 

อุณหภูมิ – เวลาการอบแหงเสนหมี่ 60°ซ, 2 ชม * . 
(ความชื้นสัมพัทธ ~70) 

2 

การคัดเลือกวัตถุดิบ – เครื่องปรุง ตรวจสอบวัตถุดิบตาม
มาตรฐานทุก lot 

 

การตัด  /หั่น วัตถุดิบ ตรวจสอบขนาดตัด / หั่น
วัตถุดิบ ทุก lot 

 

กร
ะบ

วน
กา
รข
อง
เคร

ื่อง
ปร

ุง 

อุณหภูมิ – เวลาการอบแหงวัตถุดิบ
เครื่องปรุง 

60°ซ, 1  ½   - 2 ชม. 1 

     ตนทุนของเสนหมี่และเครื่องปรุง ตนทุนต่ําสุด 3 – 5   (บาท) จากการสอบถาม 
 
หมายเหต ุ   *ขึ้นอยูกับขนาดการผลิต ในกรณีนี้ขนาดการผลิตตอคร้ัง  300 กก. 
ที่มา:  1มณีรัตน (2538); 2วรรณไชย (2543); 3วิภา (2541) 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล นางสาวอรสิริ  ทุติยภาค 
วัน เดือน ป ที่เกิด 11 เดือนพฤศจิกายน  พ.ศ. 2518 
สถานที่เกิด  กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (พ.ศ.2540) 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน - 
สถานที่ทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  - 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ - 

 
 
 


