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การพัฒนาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจาก                                                    
แปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
Development of Reduced Calories and Reduced Sugar Butter Cake from Brown 

Rice Flour Jasmine 105 Variety  
 

คํานํา 
 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคญัของประเทศไทยเนื่องจากประเทศไทยมกีารเพาะปลูกสงออก
ขาวมากเปนอนัดับหนึง่ของโลก ปจจุบันมกีารสงออกขาวไทยไปตางประเทศทั่วโลก  160 ประเทศ 
ในจํานวนปละประมาณ 7 ลานตัน โดยไทยมีสวนแบงการตลาดรอยละ 30 ของปริมาณการคาขาว
ของโลก ขาวที่สงออกสามารถแบงตามคุณภาพได 3 ประเภท คือขาวคุณภาพดี (ขาวหอมมะลิและ
ขาวขาว) ซ่ึงประเทศไทยเปนประเทศเดยีวในโลกที่สงออกขาวหอมมะลิ ขาวคุณภาพปานกลาง 
(ขาวขาวและขาวเหนียว) และขาวคณุภาพต่ํา(ขาวขาวและปลายขาว) (ขาว: ชีวิต เศรษฐกิจ และ
ส่ิงแวดลอม, 2543) 

                       
ขาวกลองเปนผลผลิตที่ไดจากขาวที่ผานการกะเทาะเปลือก(แกลบ)ออก จึงมีคุณคาทาง

โภชนาการสูงกวาขาวขาวเนือ่งจากในขาวกลองมีโปรตีน วิตามิน และเกลือแร การบริโภคขาว
กลองอยางเพยีงพอและถูกตามหลักโภชนาการสามารถปองการโรคตางๆ เชนโรคเบาหวาน 
เนื่องจากขาวกลองใหคารโบไฮเดรตเชิงซอนตองใชเวลาในการยอยนานกวาที่จะกลายเปน
คารโบไฮเดรตเชิงเดี่ยว (กลูโคส)ทําใหสัดสวนกลูโคสเขาสูรางกายพอดีกับตับออนผลิตอินซูลิน ทํา
ใหตับออนสามารถผลิตอินซูลินไดตามปกติ (ชุมศักดิ์, 2546) แปงขาวกลองที่ไดจากการโมแหงจะมี
ปริมาณ อะมิโลสต่ํา ซ่ึงเหมาะสมกับการผลิตเคกและสามารถทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเคก  
โดยนํามาผลิตเปนแปงเพื่อใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารมากขึน้สําหรับผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทตางๆ เชน นํามาผสมกับแปงชนดิอ่ืนเพื่อมาทํา   เสนกวยเตีย๋ว เครื่องดื่มผง เปนตน 

 
บัตเตอรเคกเปนผลิตภัณฑขนมอบที่มีรสชาติอรอยและมคีุณคาทางโภชนาการทําใหความ

นิยมในอาหารประเภทนี้ไดขยายอยางกวาง  ในการผลิตเคกจะมแีปงสาลีเปนวัตถุดิบทีสํ่าคัญในการ
ผลิต ซ่ึงในประเทศไทยสามารถปลูกขาวสาลีที่นํามาผลิตเปนแปงสาลีได แตคุณภาพยงัไมดี
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เทาที่ควร ดังนัน้จึงตองนําเขาจากตางประเทศ ทําใหตนทนุในการผลิตสูง  ถาเรานําผลผลิตทางการ
เกษตรที่มีในประเทศมาทดแทนแปงสาลีที่นําเขาเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการผลิตจะทําใหลดตนทนุ
และชวยสงเสริมผลผลิตทางการเกษตรอีกดวย เนื่องจากเคกมีแปงและน้ําตาลเปนองคประกอบ จะ
สงผลใหผูปวยมีระดับน้ําตาลในเลือดสูงขึ้น ซ่ึงจะเปนอนัตรายตอผูบริโภค ดังนั้นควรมีการ
ประยุกตใชสารใหความหวานแทนน้าํตาลและใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลี เพือ่ควบคุม
พลังงานและระดับน้ําตาลใหเหมาะสมและยังเพิ่มทางเลือกใหมในการบริโภคใหกับผูปวยและผูที่
รักสุขภาพ 

 
ปจจุบันประเทศไทยมีอัตราผูปวยโรคเบาหวานและโรคอวนเพิ่มขึน้ โรคเบาหวาน คือ 

ภาวะที่รางกายมีระดับน้ําตาลสูงกวาปกติ เปนโรคที่เกิดจากรางกายมีความผิดปกติในการผลิตและ
หล่ังสารอินซูลินไดนอยลง นอกจากนี้อาจเกิดจากความผิดปกติในการออกฤทธิ์ของอินซูลินหรือทั้ง 
2 กรณี ทําใหเกิดกลุมอาการของโรคทางเมตาบอลิซึม ซ่ึงกอใหเกิดน้ําตาลในเลือดสูง  การมีน้ําตาล
ในเลือดสูงนานๆ จะทําใหเกดิความผิดปกติของการทํางานตออวัยวะตางๆ ในรางกาย ดังนัน้
สารอาหารและพลังงานที่ผูปวยไดรับจากอาหารมีความสัมพันธกับระดับน้ําตาลในเลือด(เทพ, 
2547) 

 
สาเหตุของความอวนที่สําคัญที่สุดคือ การรับประทานอาหารมากกวาทีร่างกายตองการ คือ

เมื่อรับประทานแลวไมไดใชแรงงานในการทํางานหรือออกกําลังกาย รางกายกจ็ะสะสมพลังงานที่
เหลือใชเปนไขมัน ไขมันเปนสิ่งที่รางกายสามารถสะสมไวไดโดยไมจาํกัด คนอวนมกัชอบ
รับประทานอาหารหวานจัด อาหารที่มีไขมันมาก (พรฑติา, 2545)  จึงมกีารแนะนําใหรับประทาน
อาหารที่มีกากใยสูงและใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลที่ใหพลังงานต่ํากวาน้ําตาลทราย  

 
งานวิจยันี้ไดทาํการพัฒนาบตัเตอรเคกลดพลังงานจากแปงขาวกลองพนัธุขาวดอกมะลิ105 

เพื่อเปนแนวทางหนึ่งในการพัฒนาผลิตภณัฑ  และเพิ่มแนวทางเลือกใหกับผูปวยโรคเบาหวานและ
โรคอวน รวมทั้งผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ  
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วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อสํารวจขอมูลทางการตลาดและสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

2. เพื่อศึกษาสตูรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง
พันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับผูบริโภคที่มีตอบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาลจากแปงขาว

กลองพันธุขาวดอกมะล1ิ05 
 

4. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุ
ขาวดอกมะลิ105 ในสภาวะการเก็บรักษาตาง ๆ  
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การตรวจเอกสาร 
 
1.  โรคเบาหวาน 

 
โรคเบาหวานเปนหนึ่งในโรคที่สําคัญมากทางระบาดวิทยา ซ่ึงทางองคการอนามัยโลกให

ความสนใจ ทัง้นี้ พบวาประชากรไทยทุกๆ 100 คน จะมผูีปวยโรคเบาหวานถึง 6 คน และสําหรับ
ประเทศไทย และประเทศทางเอเชียนัน้ผูที่ปวยเปนโรคเบาหวานรอยละ 99 เปนเบาหวานที่พบใน
ผูใหญและไมมีแนวโนมในการเกิดภาวะกรดคั่งในเลือดจากสารคีโตน (ketoacidosis) ในขณะที่
ประเทศทางยโุรปและอเมริกามีผูปวยโรคเบาหวานประเภทที่ 2 เพยีงรอยละ 85 เทานั้น (เทพ, 2547) 
องคการอนามัยโรคไดประมาณวา จํานวนผูปวยโรคเบาหวานทัว่โลกจะเพิ่มขึน้จาก 171 ลานคนใน
ป ค.ศ. 2000 เปน 333 ลานคนในป ค.ศ. 2005  โดยมีอัตราการเพิ่มตามจาํนวนประชากรที่เปนโรค
อวนหรือมีน้ําหนักเกินมาตรฐาน และในประเทศไทยผูปวยโรคเบาหวานในป 2000 มจีํานวน 
1,536,000 คน และคาดการณวาจะเพิ่มขึ้นเปน2,739,000คน จากกาศกึษาของInterAsia 2000รายงาน
วาป2003 มีการชุกของเบาหวานในเมืองไทย รอยละ 9.6 ในประชากรอายุตั้งแต 35 ปขึ้นไป และคน
ที่อายุมากขึ้นกม็ีโอกาสเปนเบาหวานมากขึน้ ดังนั้น ผูที่มอีายุ 50-60 ปมีโอกาสเปนเบาหวาน
มากกวา รอยละ10 (ตรีดุล, 2548) 

 
1. 1 สาเหตุของโรคเบาหวาน (เทพ, 2547) เกิดจากการทาํงานของตับออนในการผลิต

ฮอรโมนอินซูลินจะบกพรอง ซ่ึงอาจเกิดจากการที่ตับออนไมสามารถผลิตอินซูลินไดเพียงพอ หรือ
ผลิตอินซูลินไดแตอินซูลินนัน้ไมปกติ ภาวะเชนนีก้็จะทําใหไมสามารถควบคุมระดับน้ําตาลใน
เลือดได เนื่องจากการทํางานระหวางฮอรโมนอินซูลินและกลูคากอนเสียสมดุลไป ผลที่เกิดขึ้นก็คอื
การมีน้ําตาลตกคางในเลือด ซ่ึงกระทบไปถึงไตที่ทําหนาที่กรองของเสีย ทําใหไตตองทํางานหนกั
ขึ้น และไมสามารถกรองเอาน้ําตาลออกจากปสสาวะไดหมด ทําใหมนี้ําตาลปนออกมากับปสสาวะ 
ปสสาวะจึงมีรสหวานเปนทีม่าของโรคเบาหวาน 

  
1.2  ประเภทของโรคเบาหวาน (ชุมศักดิ์, 2546) การแบงประเภทของโรคเบาหวานแบงโดย

ใชสาเหตุของการเกิดโรคเปนเกณฑ เพื่อผลทางการรักษาที่ถูกตอง ซ่ึงภาวะที่กอใหเกิดเบาหวานนัน้
มี 2 กรณี คือ กรณทีี่ตับออนไมสรางอินซูลินได กับกรณทีี่ยังคงมีการผลิตอินซูลินอยูบางแตไม
เพียงพอกับความตองการของรางกาย 
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 โรคเบาหวาน แบงออกเปน 2 ชนิดไดแก 
 

1.2.1  เบาหวานชนิดที่1 คือเบาหวานชนิดที่พึ่งอินซูลิน (Insulin Dependent Diabetes)
บางครั้งเรียกวา “เบาหวานในเด็ก”  เพราะมักเกิดกับผูทีม่ีอายุนอย คือ เด็กและวยัรุน 
      

   เบาหวานชนดินี้ เกดิจากการที่รางกายเกดิภาวะขาดอินซลิูนโดยสิ้นเชิง ซ่ึงเปนผลมาจาก
การที่ตับออนไมสามารถผลิตอินซูลินได เนื่องจากเซลลที่ทําหนาที่สรางฮอรโมนอินซูลินนั้น
ผิดปกติโดยสาเหตุจากการตดิเชื้อไวรัส หรือความผิดปกติของระบบภมูิคุมกันขึ้นมาตอตานกันเอง 

 
 เมื่อรางกายเกดิภาวะขาดอนิซูลิน น้ําตาลก็ไมสามารถเขาไปในเซลลเพือ่ใหพลังงานได จึง
ตกคางในเลือดจนเกิดภาวะปริมาณน้ําตาลในเลือดสูง สวนเซลลเมื่อไมไดรับน้ําตาลก็ตองหาแหลง
พลังงานทดแทนใหมมาทดแทน จึงหันไปยอยสลายไขมันและโปรตนีเพื่อใหไดพลังงาน 
กระบวนการสลายไขมันในระบบนี้ จะทําใหเกิด สารคีโตน (Ketoacidosis) ซ่ึงมีฤทธิ์เปนกรดและ
เปนเปนพษิตอรางกายออกมาดวย ตามปกติแลว การยอยสลายไขมันและโปรตีน จะเกิดอยางชาๆ 
ทําใหสารคีโตนในรางกายอยูในปริมาณทีร่างกายควบคมุได แตในกรณีของผูปวยโรคเบาหวาน
ชนิดนี้ อัตราการสลายไขมันจะเกดิขึ้นเรว็มาก ทําใหมีสารคีโตนคั่งคางอยูในเลือด จึงเกิดภาวะกรด
คั่งในเลือดจากสารคีโตน(Diabetes Ketoacidosis) อาการของภาวะกรดคั่งในเลือดจากสารคีโตนนั้น 
คือ หายใจหอบลึก เมื่อหายใจออกมาจะมีกล่ินเหมือนกล่ินผลไม ชีพจรเตนเร็ว คล่ืนไส-อาเจียน 
ระดับความรูสึกตัวจะคอยๆลดลง ถาไมไดรับการรักษาอยางทันทวงที จะช็อกหมดสติจากภาวะกรด
คั่งในเลือดได อาการที่เกิดขึน้นี้มักเปนอยางรุนแรงและเกิดขึ้นโดยกะทันหัน 
 

 1.2.2   เบาหวานชนิดที่2 คือเบาหวานชนิดที่ไมพึ่งอินซูลิน(Non - Insulin Dependent 
Diabetes) 

 
เบาหวานชนิดที่ไมพึ่งอินซูลินหรือที่รูจักกนัวาเปน “เบาหวานในผูใหญ” เนื่องจากพบ

ไดบอยในผูสูงอายุที่มีอายุมากกวา 40ปขึน้ไป และจะมอัีตราการปวยเพิ่มขึ้นตามสัดสวนอายุ โดย
ผูสูงอายุที่มีอายุมากกวา 60 ปขึ้นไป จะพบวาเปนโรคเบาหวานประมาณรอยละ 10 
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นอกจากอายุแลวกรรมพันธุก็เปนอีกปจจยัหนึ่งที่มีผลตอการเปนเบาหวานชนิดนี้ 
โดยเฉพาะผูที่มีญาติสายตรงเปนเบาหวานและเมื่ออายุมากขึ้นโอกาสที่จะเปนโรคเบาหวานก็ยิ่ง
สูงขึ้น จึงควรใสใจดแูลและระมัดระวังตัวเองมากเปนพิเศษ 

 
เบาหวานชนิดที่ 2 นี้ แมตับออนจะยังสรางอินซูลินได แตปริมาณที่ไดกไ็มเพียงพอตอ

ความตองการ หรืออีกกรณหีนึ่งอาจเกดิจากเซลลรางกายตอตานการทํางานของอินซูลิน นั่นแสดงวา
ตับออน ยังสามารถผลิตอินซูลินไดอยู ภาวะเชนนี้จึงไมไดทําใหรางกายขาดอินซูลินโดยสิ้นเชิง
เหมือนผูที่เปนเบาหวานชนิดที่ 1 ฉะนั้นผูที่เปนเบาหวานชนิดที่ 2 บางรายจึงอาจไมมีอาการ
แสดงออกของโรคเลย หรืออาจจะมีอาการแบบคอยเปนคอยไป จนถึงขั้นแสดงอาการรุนแรงหรือ
โคมา หมดสติและเสียชีวิต สาเหตุของการหมดสติของผูปวยเบาหวานชนิดนี้ ไมไดเกิดจากภาวะ
กรดคั่งในเลือด แตจะเกดิจากภาวะน้ําตาลในเลือดสูงมาก ทําใหรางกายพยายามขับน้าํตาลออกมา
ทางปสสาวะ จนทําใหผูปวยเสียน้ํามาก เมื่อรางกายเกดิภาวะขาดน้ํา ไตก็ทํางานลดลง เปนผลให
น้ําตาลในเลือดสูงขึ้นอีกเพราะรางกายไมสามารถขับออกไปได ผูปวยกจ็ะหมดความรูสึกลงเรื่อยๆ 
จนหมดสต ิ

 
เบาหวานชนิดที่ 2 นี้ มักพบในผูหญิงมากวาผูชาย จนบางครั้งอาจทําใหหลายคนเขาใจ

ผิดคิดวาเปนภาวะหมดประจาํเดือน จึงปลอยปละละเลย ไมมาพบแพทยเพราะไมคาดคิดวาจะมี
อันตรายรายแรง ดังนั้นผูที่มอีายุเกิน 40 ป จึงควรเขารับการตรวจสุขภาพที่โรงพยาบาลอยางนอยป
ละ 1 คร้ัง  

 
1.3  โอกาสของการเปนเบาหวาน  (ชุมศักดิ์, 2546) โรคเบาหวานมีสาเหตุหลายประการ 

ไดแก 
 

1.3.1  พันธุกรรม สาเหตุหลักของผูปวยโรคเบาหวาน คือ พันธุกรรม พบวาประมาณ
หนึ่งในสามของผูปวยโรคเบาหวานมีประวัติญาติเปนเบาหวาน ลักษณะยีนของการเปนเบาหวาน
เปนลักษณะทางพันธุกรรมที่สืบทอดกันผานโครโมโซมในนวิเคลียสของเซลล เชนเดียวกับการสบื
ทอดของพันธุกรรมอื่นๆ เชน หนาตา รูปราง สีของดวงตา และการเปนโรคตางๆ 
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1.3.2  ความอวน ความอวนเปนอีกสาเหตหุนึ่งของการเกิดโรคเบาหวานเนื่องจากจะ
ทําใหเซลลของรางกายตอบสนองตอฮอรโมนอินซูลินลดนอยลง อินซลิูนจึงไมสามารถพาน้ําตาล
เขาสูเซลลดีเหมือนเดิม จนกลายเปนภาวะน้ําตาลในเลือดสูง   
 

1.3.3  อายุ เมื่ออายุมากขึ้นอวยัวะตางๆ ยอมเส่ือมลง รวมทั้งตับออนนี่มหีนาที่
สังเคราะหและผลิตฮอรโมนอินซูลิน ก็จะทําหนาทีไ่ดลดลง จึงเปนสาเหตุหนึ่งของโรคเบาหวาน 
 

1.3.4  ตับออนไมสมบูรณ อีกสาเหตุหนึ่งของโรคเบาหวานอาจเกดิจากการที่ตับออน
ไดรับการกระทบกระเทือนหรือเกิดอุบัติเหตุที่มีผลกระทบตอตับออน รวมทั้งอาจเกดิจากโรค เชน 
ตับออนอักเสบเรื้อรังจากการดื่มสุรามากเกินไป ซ่ึงมีความจําเปนตองผาตัดเอาบางสวนของตับออน
ออก หากบุคคลนั้นมีแนวโนมวาจะเปนเบาหวานอยูแลว เมื่อตกอยูในภาวะนีก้็จะแสดงอาการของ
โรคเบาหวานไดเร็วขึ้น  

 
1.3.5  การติดเชื้อไวรัสบางชนิด เชื้อไวรัสบางชนิดเมื่อเขาสูรางกายแลวมีผลขางเคียง

ในการเกิดโรคเบาหวาน เชน คางทูม หัดเยอรมัน 
 

1.3.6  ยาบางชนิด ยาบางชนดิก็มีผลตอการเกิดโรคเบาหวานเชนเดยีวกนั เชน ยาขับ
ปสสาวะ ยาคมุกําเนิด เนื่องจากทําใหระดบัน้ําตาลในเลอืดสูงขึ้นได จงึควรปรึกษาแพทยกอนใชยา 
โดยเฉพาะเมื่อตองใชยาติดตอกันนานๆ 
 

1.3.7  ภาวะการตั้งครรภ เนื่องจากฮอรโมนหลายชนิดที่รกสรางขึ้นมานั้น มีผลการ
ยับยั้งการทํางานของฮอรโมนอินซูลิน ผูที่ตั้งครรภจึงเสี่ยงตอการเกิดโรคเบาหวาน โดยเฉพาะผูที่มี
ยีนโรคเบาหวานอยูในรางกาย และภาวะเบาหวานแทรกซอนในระหวางตั้งครรภนัน้ เปนอันตราย
อยางมาก จึงตองไดรับการดแูลจากแพทยอยางใกลชิด 
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1.4  การรักษาโรคเบาหวาน (ชุมศักดิ์, 2546) มีแนวทางการรักษา 4 แนวทางประกอบกัน
คือ 

 
1.4.1  การฉีดอินซูลินเขาสูรางกายโดยตรง 

 
1.4.2  การใชยาเม็ดควบคุมน้าํตาลในกระแสเลือด 

 
1.4.3  การควบคุมอาหาร 

 
1.4.4  การออกกําลังกาย 

 
1.5  อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน  (ชุมศักดิ์, 2546)  การควบคุมอาหาร เปนสิ่งสําคัญ

สําหรับผูปวยโรคเบาหวาน เนื่องจากอาหารมีผลในการกระตุนใหเกดิความเปลี่ยนแปลงของระดับ
น้ําตาลในเลือด ฉะนั้น หากผูปวยสามารถกําหนดอาหารสําหรับตนเองและปฏิบัติตามอยาง
เครงครัด ก็จะชวยใหภาวะเบาหวานอยูในเกณฑปกติ รวมทั้งอาจชวยใหอาการแทรกซอนตางๆ 
ลดลงหรือหายได 
 

1.5.1  เบาหวานกับอาหารที่เหมาะสม การรับประทานอาหารที่เหมาะสมกับสภาวะ
ของรางกายเปนสิ่งที่ทําใหผูปวยเบาหวานสามารถมีชีวิตอยูอยางเปนสุขได การเลือกอาหารที่
เหมาะสมนัน้ขึ้นอยูกับ การใชพลังงานของผูปวยกับการทํากิจกรรมตางๆในชีวิตประจําวัน  
หลักการจัดเมนูอาหารสําหรบัผูปวยโรคเบาหวาน คือ หลีกเลี่ยงการใชน้าํตาลปรุงลงในอาหาร จึงมี
การพลิกแพลงอาหารใหเหมาะสม เพราะการไดรับอาหารอรอย ปราศจากความวิตกกงัวล และ
ไดรับสารอาหารที่เหมาะสมพอดีกับความตองการของรางกายกจ็ะชวยใหผูปวยมีคุณภาพชีวติที่ดี 
สามารถอยูกับเบาหวานไดอยางเปนสุข ผูปวยโรคเบาหวานควรไดรับคําแนะนําจากแพทยหรือนัก
โภชนาการวา รับประทานอาหารอยางไรใหเหมาะกับตนเอง อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน
ชนิดที่1 และชนิดที่2 ไมมีความแตกตางมากนัก แตในรายที่เปนเด็ก หรือวัยรุนที่ตองรักษาดวยการ
ฉีดอินซูลิน อาจมีความแตกตางอยูบาง และในผูปวยที่มีน้าํหนักตวัมากหรือนอยเกินไป ควรให
ความสําคัญกับรายการอาหารเปนอันดับหนึ่ง 
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1.5.2  ความจําเปนในการควบคุมอาหาร การควบคุมอาหารสําหรับผูปวย
โรคเบาหวานเปนเรื่องที่ควรใสใจเปนอนัดบัแรก เพราะการกินอาหารทีท่ําใหระดับน้ําตาลในเลือด
สูงขึ้นหรือไมมีการควบคุมที่ดีอาจทําใหผูปวยมีอาการแทรกซอนเร็วขึน้ แตถาหากมกีารจัดการที่ดี 
ทานอาหารที่ถูกตองก็จะชวยบรรเทาอาการตางๆไดมาก โดยเฉพาะผูปวยโรคเบาหวานชนิดที่2 
หรือแบบไมพึง่อินซูลิน และสําหรับผูปวยเบาหวานชนิดที่1 ซ่ึงตองพึ่งอินซูลิน การจดัการเรื่อง
อาหารก็เปนปจจัยที่สามารถลดความเสี่ยงในการเกดิภาวะน้ําตาลในเลือดต่ําไดเปนอยางด ี

 
1.5.3  จุดมุงหมายในการควบคุมอาหาร 

 
ก.  เพื่อชวยรักษาระดับน้ําตาลในเลือดใหเปนปกต ิ

 
ข.  เพื่อใหผูปวยไดรับสารอาหารตางๆ ครบถวน ในภาวะควบคุมอาหาร 
    
ค.  เพื่อลดอาการแทรกซอนตางๆ 

    
  ง.  เพื่อปองกนัไขมันในเลือดสูง 
 
  จ.  เพื่อใหผูปวยสามารถจัดการงานไดอยางปกติและมีสุขภาพที่แข็งแรงอยูเสมอ 
    
 การควบคุมอาหารนั้นจําเปนที่จะตองทําควบคูไปกับการควบคุมน้ําหนกั ในรายที่เร่ิมเปน
โรคเบาหวาน แพทยจะแนะนําเรื่องการบริโภคอาหารที่เหมาะสมกอนทําการรักษาใดๆ หากอาการ
ของโรคดีขึ้น และสามารถควบคุมภาวะตางๆได ผูปวยกไ็มจําเปนตองรักษาดวยยา นอกจากอาการ
กําเริบมากขึ้น จึงคอยทําการรักษาโดยการฉีดอินซูลิน หรือการกินยาตอไป 
 

1.6  สัดสวนของสารอาหารที่ผูปวยเบาหวานควรไดรับ (ชุมศักดิ์, 2546) 
 

1.6.1  คารโบไฮเดรต ควรไดรับรอยละ 50-60 ของพลังงานที่รางกายควรไดรับทั้งหมด 
 

1.6.2  ไขมัน  ไมเกินรอยละ 20-35 ของปริมาณพลังงานที่ควรไดรับ และตองเปน
ไขมันไมอ่ิมตวัและมกีรดไลโนเลนิค ซ่ึงจะไดจากน้ํามนัจากพืชชนดิตางๆ 
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1.6.3  โปรตีน ควรไดรับรอยละ 12-24 ของพลังงานที่รางกายควรไดรับทั้งหมด เดก็
ควรไดรับเพิ่มขึ้น 1.5-2 กรัมตอน้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม 
 

1.6.4  วิตามินและเกลือแร รางกายตองการในปริมาณนอยมาก ดังนั้นหากบริโภค
อาหารครบถวนทั้ง 5 หมู กจ็ะไดรับวิตามินและเกลือแรเพยีงพอ ยกเวนในรายของผูปวยที่มี
ภาวะการดดูซึมวิตามินและเกลือแรบกพรองควรปรึกษาแพทย เพื่อทราบปริมาณที่เหมาะสม 

 
1.6.5  ไฟเบอร รางกายตองการในปริมาณ 25-30กรัม/วนั 

 
1.7  อาหารที่ควรหลีกเลี่ยงสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน (ศัลยา, 2547) 

 
1.7.1  อาหารที่ปรุงแตงดวยน้ําตาลทุกชนดิ รวมถึง น้ําตาลกรวด น้ําตาลทราย น้ําตาล

ปบ น้ําตาลที่ไดจากผลไม จนกระทั่งน้ําผ้ึง เนื่องมาจากน้าํตาลเปนสารอาหารที่ใหพลังงานสูง นัก
โภชนาการเรยีกน้ําตาลวาเปนพลังงานที่วางเปลาเพราะใหแคความหวานและพลังงาน ดังนั้นจึงมี
การพัฒนาสารทดแทนน้ําตาล เพื่อใหผูปวยยังคงไดรับอาหารที่มีรสชาติดี โดยไมจําเปนตองไดรับ
น้ําตาลแทเขาสูรางกาย 

 
1.7.2  น้ําหวาน น้ําอัดลม น้าํผลไมเขมขน นมปรุงแตงรสชาติ เชน นมชอกโกแลต นม

รสหวานตางๆ 
 

1.7.3  อาหารหวานทีต่องเตมิน้ําตาลมาก เชน แยม เยลลี่ นมขนหวาน ผลไมกวน แช
อ่ิม ผลไมเชื่อม 
 

1.7.4  ขนมหวานตางๆ ไดแก ทองหยิบ ฝอยทอง ทองหยอด สังขยา ขนมหมอแกง เคก
ที่มีครีม ฯลฯ 
 

1.7.5  ผลไมแหง ไดแก ลูกเกด อิทผลัม กลวยตาก ลูกพลับแหง ลําไยแหง เพราะผลไม
เหลานี้เมื่อนํามาทําแหงดวยการลดน้ําในผล จะมีปริมาณน้ําตาลสูงขึ้น 

 
1.7.6  ผลไมกระปอง โดยเฉพาะผลไมในน้ําเชื่อม 
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1.7.7  ผลไมที่มีรสหวานจดั  เชน ทุเรียน ขนุน ออย ละมดุ ลําไย องุน 
   

1.7.8  เครื่องดื่มแอลกอฮอลทุกชนิด ทั้งเหลา เบียร ไวน สาโท 
 
2.  โรคอวนและสถานการณของโรคอวน 
 
 โรคอวนเปนโรคเรื้อรังที่บั่นทอนสุขภาพทีบ่ั่นทอนสุขภาพทําใหผูเปนโรคอวนมีอัตรา
เจ็บปวยและอตัราการตายสูงกวาผูที่มีน้ําหนักตัวปกติ โรคอวนจัดเปนปญหาทางสาธารณสุขของ
ประชาชนในประเทศที่พัฒนาแลวและประชาชนที่อยูในเขตเมืองที่มฐีานะความเปนอยูดีของ
ประเทศกําลังพัฒนา 
 

 แตเดิมประเทศไทยมีสังคมเปนแบบเกษตรกรรมเปนสวนใหญ ตอมาการพัฒนา
ประเทศทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงไปสูอุตสาหกรรมใหมมีการนําเทคโนโลยีและเครื่องจักรกลที่
ทันสมัยมาใชในการทํางาน การเจริญเติบโตทางเศรษฐกจิและสังคมจึงเปนไปอยางรวดเรว็ มีการ
อพยพแรงงานเขาสูสังคมเมืองมากขึ้น วัฒนธรรมและสังคมแบบไทยคอยๆเปล่ียนแปลงตามแบบ
สังคมตะวันตก (อาภรณ, 2533) ส่ิงแวดลอมในการดําเนนิชีวิตประจําวนัเปนไปอยางรีบเรง รูปแบบ
การรับประทานอาหารถูกปรับใหสอดคลองกับชีวิตประจาํวันประชาชนสวนใหญจึงนยิม
รับประทานอาหารนอกบานและอาหารที่สะดวกซื้อ เชน อาหารจานดวน (Fast Food) และ อาหาร
ขยะตางๆ (Junk Food) เปนตน อาหารเหลานี้ประกอบดวยคารโบไฮเดรต และไขมันเปนหลัก ทํา
ใหรางกายไดรับสารอาหารในสัดสวนที่ไมสมดุล (ดํารง, 2538) ปจจยัหลักเหลานี้จึงเปนสาเหตุให
เกิดภาวะโภชนาการเกนิ และเปนโรคอวน ปญหาโภชนาการเกินที่มากขึ้น อาจทําใหเกิดอันตราย
และเสี่ยงตอการเสียชีวิตไดโดยเฉพาะในคนที่มีอายุตั้งแตวัยกลางคนขึ้นไปถึงผูสูงอาย ุและจากการ 
ศึกษาระบาดวทิยาพบวา คนที่เปนโรคอวนมีความเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวานไดมากกวาคนที่ไม
เปนโรคอวนถึง 3 เทา และยังเปนปจจยัที่เสีย่งในการเกิดโรคไดอีกหลายโรค คือ โรคความดัน
โลหิตสูง, โรคที่เกี่ยวกับหลอดเลือดและหัวใจ และโรคที่เกี่ยวของกับกระดูกและขอ  
 

2.1   นิยามและประเภทของโรคอวน (พรฑิตา, 2545)โรคอวนเปนโรคที่มีปริมาณไขมัน
ภายในรางกาย  ( Body Fat ) มากกวาปกติ นอกจากนี้การกระจายตัวของไขมันในรางกายยังเปนสิ่ง
สําคัญที่มีตอสุขภาพ โรคอวนมีผลรายตอสุขภาพมีอยู 3 ประเภทคือ  
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2.1.1  โรคอวนทั้งตัว (Overall Obesity) ผูปวยกลุมนี้มีไขมันในรางกายมากกวาปกติ
โดยไขมันเพิ่มขึ้นมิไดจํากัดอยูที่ตําแหนงใดตําแหนงหนึง่โดยเฉพาะ 
 

2.1.2  โรคอวนลงพุง (Visceral Obesity ; Abdominal Obesity) ผูปวยกลุมนี้มีไขมันใน
ชองทองมากกวาปกติ โดยอาจมีไขมันใตผิวหนัง (subcutaneous fat)  บริเวณหนาทองเพิ่มขึ้นดวย 
 

2.1.3  โรคอวนทั้งตัวรวมกบัลงพุง (Combined Overall and Abdominal Obesity) 
ผูปวยกลุมนีน้อกจากเปนโรคอวนทั้งตัวแลวยังเปนโรคอวนลงพุงรวมดวย 
 

2. 2  ปจจัยที่ควบคุมดุลพลังงาน (พรฑิตา, 2545) ดุลพลังงานของรางกายขึ้นกับปจจัย 2 
ประการคือ 
  

2.2.1  พลังงานที่รับประทาน (Energy Intake) ครอบคลุมทั้งปริมาณพลังงานทั้งหมดที่
รับประทาน (Total EnergyIntake) และสัดสวนของพลังงาน (Energy Distribution) ที่ไดรับนั้น
ไดมาจาก โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรตอยางละเทาใด 

 
2.2.2  พลังงานที่รางกายนําไปใช (Energy Expenditure) ประกอบดวยอัตราของฐาน                  

เมแทบอลิซึม (Basal Metabolic Rate : BMR) ผลความรอนของสารอาหาร (Thermic Effect of - 
Food) และพลังงานที่ใชไปกบัการเคลื่อนไหวรางกาย (PhysicalActivity)  

 
2.3  สาเหตุและปจจยัที่มีผลทําใหเกดิโรคอวน (อารยา, 2536) 

 
โรคอวนเปนโรคเร้ือรังชนิดหนึ่งที่เกดิจากการมีปริมาณไขมันในรางกายมากกวาปกต ิ

นอกจากนี้การกระจายตัวของไขมันยังมีปจจัยสําคัญที่มีผลตอสุขภาพและเปนปญหาสาธารณสุข
ของประชากรในประเทศ สาเหตุและปจจยัที่มีผลทําใหเกดิโรคอวนสามารถจําแนกไดดังตอไปนี ้
 

2.3.1  ลักษณะของรูปราง (สรีระ) มีจํานวนไขมันแตกตางกัน 
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2.3.2  ความไมสมดุลระหวางพลังงานที่รางกายไดรับกบัพลังงานที่ใชไปเกิดการ
สะสมโดยพลงังานสวนใหญแปรรูปเปนไขมันทําใหน้าํหนักเพิ่มขึ้นหรืออวนขึ้น ซ่ึงอาจเกิดจาก
สภาวะจิตใจและอารมณเฉพาะตัวบุคคลประกอบกับสถานการณ  โดยมีลักษณะดังนี ้
 

ก.  รับประทานมาก – ใชพลังงานปกต ิ
 

ข.  รับประทานมาก – ใชพลังงานนอย 
 
ค.  รับประทานปกติ – ใชพลังงานนอย 

 
ประกอบกับวฒันธรรมตะวนัตกที่แทรกเขามามีอิทธิพลตอวัยรุนคือ อาหารจานดวนหรือ

ฟาสตฟูด และพบวาวยัรุนไทยในปจจุบันชอบรับประทานอาหารฟาสตฟูดมากกวารอยละ 61.7 
ทั้งๆที่อาหารประเภทนี้สวนใหญเปนอาหารจําพวก แปง ไขมัน และมีสนใยจากอาหารนอย ถา
รับประทานเปนประจํา จะทาํใหเสี่ยงตอการเปนโรคตางๆ หลายโรค โรคที่มักเกิดจากการ
รับประทานอาหารฟาสตฟูด ไดแก โรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด โรคเบาหวาน โรคอวน และ 
โรคอื่นๆอีกมากมาย (กรุงเทพธุรกิจ, 2543) จากการแขงขนัโฆษณาอาหารฟาสตฟูดที่มีรูปแบบสีสัน
ชวนรับประทาน ประกอบกบักลยุทธทางการตลาด การซื้อควบคูกับเครื่องดื่ม ของแถม  และสงถึง
บานดวยเบอรโทรศัพทที่งายตอการติดตอและการจดจํา 
 

2.3.3  ยาฮอรโมนชนิดเพรดนิโซโลน มีผลใหรับประทานอาหารมากขึน้ และทําให
อวนแตอวนแบบผิดสวน ยาพวกนี้ทําใหเกดิโรคเบาหวาน โรคกระดูกพรุนและตดิเชือ้ไดงาย 
 

2.3.4  กรรมพันธุหรือพันธุกรรม  
 

2.3.5  การติดเชื้อไวรัส 
 

2.3.6  การเลิกสูบบุหร่ี 
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2.4  ผลรายของโรคอวนตอสุขภาพ (พรฑติา, 2545) 
 
 ผลรายของโรคอวนตอสุขภาพแบงไดเปน 5 กลุม คือโรคเร้ือรังที่สัมพันธกับโรคอวน 
ความผิดปกตขิองตอมไรทอที่สัมพันธกับโรคอวน ความผิดปกติของเมแทบอลิซึมที่สัมพันธกับโรค
อวน ปญหาสขุภาพออนแอที่สัมพันธกับโรคอวน และปญหาทางสังคม-จิตใจที่สัมพันธกับโรคอวน 
 

2.4.1  โรคเร้ือรังที่สัมพันธกับโรคอวน  
 

ก.  โรคหัวใจขาดเลือด  
 

ข.  โรคความดันโลหิตสูง 
 
                   ค.  โรคหลอดเลือดสมอง 
 

ง.  โรคมะเร็งบางชนิด เชน มะเร็งเตานม และมะเร็งตอมลูกหมาก 
 

จ.  โรคเบาหวาน  
 

 ฉ.  โรคถุงน้ําดี 
 

2.4.2  ความผิดปกติของตอมไรทอที่สัมพันธกับโรคอวน  
 

ก.  ภาวะดื้ออินซูลิน  
 

ข.  ฮอรโมนที่มีผลกระทบตอหนาที่สืบพนัธ เชน มีลูกยากเนื่องจากความ
ผิดปกติของการตกไขที่เกิดจากโรคอวน 
 

ค.  หนาที่ของตอมหมวกไต มีการหลั่งคอรทิซอลเพิ่มขึ้น อาจมีผลใหมภีาวะดื้อ
อินซูลินทําใหเกิดโรคเบาหวานแทรกซอน 
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2.4.3  ความผิดปกติของเมแทบอลิซึมที่สัมพันธกับโรคอวน  
 

ก.  ภาวะระดบัไขมันในเลือดผิดปกต ิ
 

ข.  กลุมอาการเมแทบอลิกกบัโรคอวน  
 

2.4.4  ปญหาสุขภาพออนแอที่สัมพันธกับโรคอวน 
 

ก.  โรคขอเส่ือม 
 

ข.  ภาวะกรดยริูกในเลือดสูงและโรคเกาต 
 
ค.  โรคทางเดินอาหาร 

 
2.4.5  ปญหาทางสังคมและจติใจที่สัมพันธกับโรคอวน 

 
ก.  ความลําเอยีงทางสังคม 

 
ข.  แพทยและบุคลากรทางการแพทยมีเจตคติเชิงลบกับคนอวน 

 
ค.  ผลทางจิตใจ  

 
ง.  ความไมพอใจกับรูปราง 

 
 จ.  ความผิดปกติในการกินอาหาร 

 
            -  ความผิดปกติของการกินจุมาก 
 
           -  กลุมอาการกินตอนกลางคืน 
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2.5  การลดน้ําหนัก  (พรฑิตา, 2545) 
 
การลดน้ําหนกัลดรอยละ 5-15 จากน้ําหนกัเดิม และคงที่ระดับนี้เปนผลดีในระยะยาว

ทางดานการแพทย สวนการลดน้ําหนกัใหไดมาตรฐาน (ideal body weight) กอนอวนนั้นเปนความ
เชื่อที่ไมถูกตอง ความเชื่อผิดๆ นี้ถูกถายทอดสูสาธารณชน และทําใหนาเชื่อถือเพิ่มมากขึ้นเมื่อมี
ภาพโฆษณาผูที่มีรูปรางดีปรากฏอยู จึงเปนการเพิ่มแรงกดดันใหผูที่มีรูปรางทวม พยายามลด
น้ําหนกัลงจนดัชนีมวลกายอยูในเกณฑต่ําที่สุดของระดบัปกติ ซ่ึงไมเหมาะสมดวยเหตุผลดังนี ้
 

2.5.1  น้ําหนกัเพิ่มเปนความเสี่ยงที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ และความเสี่ยงนี้ไม
หมดไปถึง แมวาดัชนีมวลการจะลดลงเทาปกติ 
 

2.5.2  ผลดีที่ไดจากการลดน้าํหนัก เชน อัตราการตายลดลงรอยละ 25 แตน้ําหนักจะ
เพิ่มขึ้นได 5-10 กิโลกรัมใน 1 ป 
 

2.5.3  ความลมเหลวในการลดน้ําหนกัถาเกิดซ้ําๆ จะทําใหผูปวยซมึเศราเพิ่มขึ้น และ
ขาดความเชื่อมั่นในตนเอง และอาจมีผลใหอวนตอไปในอนาคต 
 

2.6  การรักษาโรคอวน (พรฑิตา, 2545) มีหลายวิธีดังนี ้
 

2.6.1  การจัดการเรื่องอาหาร  ไดแก อาหารใหพลังงานต่ํา อาหารที่มีคารโบไฮเดรตสูง 
อาหารที่ไมใหพลังงาน อาหารแคลอรี่ต่ํา 
 

2.6.2  การมีกจิกรรมตางๆและการออกกําลังกาย 
 

2.6.3  การปรับเปลี่ยนพฤตกิรรม 
 

2.6.4  การรักษาดวยยา 
 

2.6.5  การผาตัดกระเพาะอาหาร 
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 วิธีลดน้ําหนกัที่ไดผลดี คือ การควบคุมอาหารรวมกับการออกกําลังกาย สาเหตุของความ
อวนที่สําคัญที่สุดคือ การรับประทานอาหารมากกวาที่รางกายตองการ คือเมื่อรับประทานแลวไมได
ใชแรงงานในการทํางานหรอืออกกําลังกาย รางกายก็จะสะสมพลังงานที่เหลือใชเปนไขมัน ไขมนั
เปนสิ่งที่รางกายสามารถสะสมไวไดโดยไมจํากัด คนอวนมักชอบรับประทานอาหารหวานจัด 
อาหารที่มีไขมันมาก ดังนัน้เมื่อตองการลดน้ําหนกั ก็จําเปนตองงดอาหารหวานและอาหารที่มี
ไขมันมาก อาหารเหลานี้ใหพลังงานมากทัง้ส้ิน อาหารยิ่งใหพลังงานมากก็ยิ่งทําใหอวนมาก  
 
 ปญหาที่สําคัญสําหรับผูที่ตองการลดน้ําหนกั คือไมสามารถงดน้ําตาลในเครื่องดื่มหรือการ
ปรุงรสอาหารได น้ําตาลเปนอาหารที่ใหพลังงานมาก จึงควรใชน้ําตาลเทียมหรือที่เรียกวาสารใหรส
หวานแทนได ปจจุบันสารใหรสหวานแทนน้ําตาลที่ไดรับอนุญาตใหขายไดก็มี แอสปาแทม 
(Aspartame), อะซีซัลแฟม-เค (Acesulfame - K) ซ่ึงหวานกวาน้ําตาล 200 เทา  ปริมาณที่ใชใหความ
หวานจึงนอยกวาน้ําตาลมาก, พลังงานที่ไดรับก็ต่ําดวย  
  
3. ขาวเจา 

 
 ขาวที่มีถ่ินกําเนิดในประเทศไทย ไดแก ขาวกลุมอินดกิา มีลักษณะขาวเมล็ดยาว หรือยาว
ปานกลาง ขาวจะมีลักษณะเนื้อของเมล็ดขาวสารใส เมื่อนํามาหุงขาวสกุจะไมเกาะตดิกัน เนื่องจาก
องคประกอบทางเคมีของเนื้อเมล็ดขาวที่เปนคารโบไฮเดรตประเภท สตารช  ซ่ึงประกอบดวย                    
อะมิโลส และอะมิโลเพกติน เมื่อรวมกันแลวคิดเปนเปอรเซ็นตที่แตกตางกัน จะใหลักษณะเนื้อขาว
สุก มีความรวน แข็ง หรือนุมตางกัน โดยถาปริมาณอะมิโลสต่ํา เชน รอยละ7-10 ขาวสุกจะนุม แต
ถาปริมาณอะมิโลสสูงขึ้น เชน รอยละ 33 ก็จะมีความรวน และแข็งเพิม่ขึ้น(อรอนงค, 2547) การ
สงออกขาวของประเทศไทยในป 2547มีมลูคา 1แสนลานบาท ซ่ึงทําการสงออกขาวมีปริมาณ 10.13 
ลานตัน ในจํานวนนี้เปนการสงออกขาวหอมมะลิไทย 2.24 ลานตัน และในป 2548 คาดวาสามารถ
สงออกได 8.5 ลานบาท (ผูจัดการ, 2548) ซ่ึงการคาสงออกขาวของประเทศไทยแบงเปนมูลคาของ
ขาวชนิดตางๆ และสินคาอุตสาหกรรมเกษตรอื่นๆไดดัง (ภาพที่ 1 - 2) 
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3.1  ขาวหอมมะลิ  
 

ขาวหอมมะลิ (Jasmine Rice หรือ Fragrant Rice) เปนขาวหอมที่มีคณุภาพดีเปนที่นยิม
ของตลาดทั้งในและนอกประเทศเพราะมีความหอมและรสชาติอรอย  ขาวหอมมะลิ โดยทั่วไปมี 2 
พันธุ ที่ไดรับการสงเสริมใหปลูกไดแก 

 
3.1.1  ขาวขาวดอกมะลิ 105 ปลูกไดเฉพาะนาป เปนขาวพันธุพื้นเมือง ตนสูง มี

ลักษณะพิเศษ คือ เมล็ดขาวใส ยาวเรียว และมีกล่ินหอม เปนที่นิยมบริโภคทั่วไป นอกจากนี้มี
คุณสมบัติที่เดนอีก คือ ทนดนิเปรี้ยว และทนดินเค็ม พนัธุขาวขาวดอกมะลิ105 เหมาะที่จะปลกูในที่
นาดอนมากกวาที่นาลุม  

 
3.1.2  ขาวพันธุ กข. 15 เปนขาวที่ไดจากการนําเมล็ดขาวขาวดอกมะลิ 105  มาอาบรังสี

แกมมา ลักษณะเดนของขาวพันธุนี้ คือ อายุเบา ทนแลงดกีวาขาวขาวดอกมะลิ 105 เมื่อหุงแลวมี
กล่ินหอม (กัมปนาท, 2533)   
 

3.2  คุณสมบัติของขาวที่แบงตามปริมาณอะมิโลส 
 

3.2.1  ปริมาณอะมิโลสต่ํา  มีนอยกวา รอยละ10- 20 เปนพวกขาวหอม รอยละ1-2 
ลักษณะขาวสกุเหนยีวมาก ปริมาณอะมิโลส รอยละ 2-20 ขาวสุกเนยีวนุม เชน ขาวพันธุขาวดอก
มะลิ105  ขาวญี่ปุน ขาวลูกผสม กข. 15 

 
3.3.2  ปริมาณอะมิโลสปานกลาง ประมาณ รอยละ20-25 เปนพวกขาวขาวตาแหง ขาว

สุกมีลักษณะนุมคอนขางเหนียว เชน พนัธุขาวปากหมอ 148 พันธุขาวตาแหง 17 พนัธุกข. 7 พันธุ 
กข. 23 พันธุสุพรรณบุรี 60   

 
3.3.3  ปริมาณอะมิโลสสูง  มีปริมาณอะมโิลส รอยละ 25-34 เปนขาวแข็ง และหุงขึ้น

หมอ เชน ขาวเหลืองประทิว ปนแกว56 เล็บมือนาง111 เปนตน 
    

ในปจจุบนัขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวเจาคณุภาพดี เนื่องจากเมื่อหุงแลวเนือ้ขาวจะ
บาน ออนนุมและมีกล่ินหอมที่เกิดจากสาร 2-Acetyl-1-Pyrollin  ซ่ึงเปนคุณภาพของขาวไทย พันธุ
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ขาวดอกมะลิ105  และขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวที่ปริมาณอะมิโลสต่ํา ประมาณ รอยละ 
10-20  ดังนั้นการนํามาพัฒนาเปนแปงขาวหอมมะลิจะไดแปงที่มีปริมาณอะมิโลสต่ํา ประมาณรอย
ละ 15-18 จัดเปนแปงที่คอนขางนุม มีความสามารถอุมน้ําไดดี มีความสามารถในการบานและพอง
ตัวเมื่อรับความรอน ซ่ึงมีปริมาณอะมิโลสใกลเคียงกับแปงสาลี แตมีโครงสรางทางโปรตีนของแปง
ทั้ง 2 ตางกันมากทั้งดานปริมาณและคณุภาพ โดยโปรตีนในแปงขาวหอมมะลิไมมีคุณสมบัติ ใน
การดูดซับน้ํา การยืดหยุน และไมเกิดโครงรางตาขายจึงไมสามารถกักเก็บกาซได เหมือนคุณสมบัติ
โปรตีนในแปงสาลีทีเรียกวากลูเตน ดังนัน้การนําแปงมาทําผลิตภัณฑตางๆตองคํานึงถึงคุณสมบัติ
ของผลิตภัณฑดวย เชนในผลิตภัณฑขนมอบนั้นสามารถนําแปงขาวมาทดแทนได รอยละ 100 ใน
ผลิตภัณฑขนมอบบางประเภท เชน บัตเตอรเคก เพราะบัตเตอรเคกไมตองการโครงรางเปนเสนใย
ของกลูเตน แตขึ้นฟูดวยการตีสวนผสมใหเก็บอากาศ แตในบางผลิตภณัฑเชน ขนมปง ตองการ
โครงรางที่เปนเสนใยรางแห ดังนัน้จึงไมสามารถทดแทนแปงขาวได รอยละ 100   

 

 
ภาพที ่1  สวนแบงมูลคาขาวสงออก 
ที่มา : อรอนงค(2547) 
 

 
ภาพที่ 2   สวนแบงมูลคาสงออกสินคาอุตสาหกรรมเกษตร 
ที่มา : อรอนงค (2547) 
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ขาวเปลือกหอมมะลิ 
 

ทําความสะอาด (ใชลมเปา) 
 

ขาวเปลือก(ปราศจากสิ่งสกปรก/ฝุน/ผง) 
 

นําไปกะเทาะเปลือก 
 

 
   รําหยาบ        แกลบ ขาวกลอง 
 
                                                                             นําไปผานเครื่องสีขาว 
 
    ขาวรวม           รําละเอียด 
 
                                                      คัดแยกขนาด 
              
                         ขาวขาว                    ขาวหัก               ปลายขาว 
 

 
 
 
3.2  ขาวกลอง หมายถึง ขาวที่ไดจากการสีขาวเปลือกเจา ขาวเปลือกขาวเหนียว เพื่อเอา

เปลือกออกเทานั้น หรือขาวกลอง คือ ขาวที่สีเอาเปลือก ( แกลบ ) ออกโดยยังมจีมูกขาว และเยื่อหุม
เมล็ดขาว ซ่ึงสวนนีจ้ะเปนสวนที่มีคุณคาทางอาหาร และเปนประโยชนตอรางกาย 
 

ขาวกลองเปนขาวที่ไดจากการสีเอาขาวเปลือกออกเพียงอยางเดยีว การสีโดยการใช
เครื่องจักร เปนการสีเพียงเพื่อใหเปลือกขาวหลุดออกมาก็ถือวาใชได เมล็ดขาวที่ไดไมไดรับการ
กระทบกระเทอืนมากนัก จึงทําใหมีเยื่อเมล็ด และสวนที่เปนจมูกขาวยังคงเหลืออยู หรือถาไดรับ
การกระทบกระเทือนก็มไีมมาก 

ภาพที่ 3  การแยกสวนประกอบของขาวเปลือก 
ที่มา : วิชัย (2548) 
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3.2.1  สีของขาวกลอง เปนสทีี่บริเวณเยื่อหุมเปลือก(Pericarp)ขาวกลองมีสีตางๆกัน
ตั้งแตขาว แดง น้ําตาลเขม น้าํตาลเทา แตสวนของเอนโดสเปอรม (Endosperm) ของขาวทุกชนดิจะ
มีสีขาวเสมอ สีของขางกลองมีความสําคัญมากในทางเศรษฐกิจ ซ่ึงเปนขาวชนิดพเิศษที่นิยมบริโภค
เปนอาหารสุขภาพ หรือทําขนม  
 

คุณคาของขาวกลอง พบวาในเมล็ดขาวกลองนั้น มีองคประกอบคุณคาทางดานอาหาร และ
โภชนาการอยูมากมาย เชนโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรท เสนใย และเถา สวนวิตามนิที่พบในขาว
กลองไดแก แรธาตุตางๆ เชน แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลท ทองแดง ซิลิเนียม ไอโอดนี 
กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

 
 เมื่อพิจารณาจากสวนประกอบของขาวกลอง สวนตางๆ ทั้ง 5สวนดังกลาวแลวจะพบวา ใน
ช้ันของเนื้อเยือ่หุมผล(Pericrap) และเยื่อหุมเมล็ด(Seed Coat or Tegment) ในสวนนีจ้ะอุดมไปดวย
โปรตีน ไขมัน Cellulose และ Hemicellulose สวนชั้นเนือ้เยื่อของ Aleurone larer  จะมี Protein 
Hemicellulose และCellulose อยูมาก ดังนั้นในการบริโภคขาวกลอง จะสังเกตพบวามกัจะกระดาง
กวาขาวสาร ทั้งนี้เนื่องจากโปรตีนในเมล็ดขาวกลองจากสวนของ Aleurone Larer นี้เปนตัวชวย
ขัดขวางน้ําจากภายนอกไมใหซึมผานเขาไปภายในเมล็ด เวลาหุงขาวกลองจึงตองใชเวลาในการหุง
ขาวกลองจึงตองใชเวลาในการหุงตมใหสุกนานกวาการหุงขางสารธรรมดา 
 
 ในชั้นของ endosperm สวนนี้จะประกอบไปดวยแปง ซ่ึงเปนสวนประกอบหลักของเมล็ด
ขาวเปนแหลงของอาหารประเภทคารโบไฮเดรท มีแปงอยูประมาณ 70-80% และมีโปรตีน 
ประมาณ 7.1-8.3%  โปรตีนกลุมนี้จะมีอยูหนาแนน บริเวณขอบนอกของเมล็ด และจะคอยๆ เบา
บางลง เมื่อลึกเขาไปในกึ่งกลางเมล็ด 
  

3.2.2 องคประกอบตางๆของขาวกลอง (Juliano, 1993 ; สมวงษ, 2548) 
 

 ก.  คารโบไฮเดรต แบงออกเปน 4 กลุมคือ 
 

 1)  สตารช มีปริมาณสูงสุดรอยละ 90 ของน้ําหนกัตัว มปีริมาณอะไมโลส 
รอยละ 7-33 ของน้ําหนกัแหง หรือรอยละ 8-37 ของน้ําหนักแปง สวนอะไมโลเปคตินเปน
สวนประกอบหลักของขาวเหนียว ทั้งขาวเจาและขาวเหนียวมีขนาดของเม็ดแปงใกลเคียงกัน 
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2)  เฮมิเซลลูโลส พบมากในรําละเอียด รําขาว และจมูกขาว ขาวกลองมี                            
เฮมิเซลลูโลสรอยละ 1.43-2.08 และขาวขาวมีรอยละ 0.61-1.09 

 
3)  เซลลูโลส สวนใหญพบอยูในชัน้รํา รําละเอียดมีอยูรอยละ 60 จมูกขาวมี

อยูรอยละ 4 รําขาวมีรอยละ 7 และขาวขาวมีรอยละ 27 
 

4)  น้ําตาลอิสระ พบมากในจมูกขาวและเนื้อแปง ประกอบดวย น้ําตาล
ซูโครส และน้ําตาลราฟฟโนส โดยมีน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุคโตสเล็กนอย ขาวกลองมีน้ําตาล
อิสระรอยละ 0.83-1.36 

 
ข.  สารประกอบไนโตรเจน โปรตีนเปนสวนประกอบทีม่ีมากเปนอันดับสองรอง

จากแปง ในรําขาวละเอียดมรีอยละ 14 รําขาวขาวมีรอยละ 3 และในขาวขาวมีรอยละ 83 ถาขาวมี
โปรตีนสูงการกระจายของโปรตีนจะสม่ําเสมอมากขึ้น เนื่องจากโปรตนีจากสวนตางๆของเมล็ด
ขาวมีอยูไมเทากัน 

 
 ขาวกลองมีปริมาณโปรตีนประมาณ 7-12 % การขัดสีขาวกลองจนมีสีขาวจะทําใหโปรตีน

สูญเสียไปประมาณ 30% นอกจากนัน้ยังมวีิตามิน เชน วติามินบี 1 และวิตามินบี 2 อยูปริมาณมาก
  

โปรตีนในเมลด็ขาวสามารถแยกตามคุณสมบัติการละลายออกเปน 4 ชนิด คือ 
 

  -  อัลบูมิน (Albumin)  มีคุณสมบัติละลายในน้ํา 
 
  -  โกลบูลิน (Globulin)  มีคุณสมบัติละลายในน้ําเกลือ 
 
  -  โพรลามิน (Probulamin)  มีคุณสมบัติละลายในแอลกอฮอล 
 
  -  กลูเตลิน (Glutelin)   มีคุณสมบัติละลายในดางในเมล็ดขาวกลองมีปริมาณ
กลูเตนนินในอัตราสวนที่สูงกวาโปรตีนซนิดอื่น และในสวนของกลูเตนินนี้ประกอบดวย 
ไนโตรเจน (N) อยูรอยละ16.8 
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ค.  ไขมัน (Fat) ไขมันของขาวกลองมีประมาณรอยละ 1.6-2.8 และในสวนของ
ไขมันมีประมาณรอยละ 80 อยูในรํา ไขมนัจากทกุสวนของเมล็ดจะมอีงคประกอบคลายคลึงกัน ไม
วาจะสกัดจากขาวเหนียวหรือขาวเจา กรดไขมันสวนใหญเปน กรดโอเลอิก(Oleic) ลิโนเลอิก
(Linoleic) และพาลมิติก(Palmitic) ในไขมนัดิบของขาว มีสาร Antitoxidant อยูคือ โอรีซานอล 
(Oryzanol) เละโทโคฟรอล(Tocopherols หรือวิตามินอ)ี สารนี้จะชวยระบบปฏิกิริยาการเติม
ออกซิเจน ทําใหน้ํามันที่สกดัไดคงอยูหรืออยูไดนานโดยไมหืน นอกจากนี้ทั้งโอรีซานอล และโท
โคฟรอล ยังชวยเรงการเจรญิเติบโต การไหลเวียนของโลหิต และการหลั่งฮอรโมนของรางกาย 
 

ง.  วิตามิน (Vitamin) อาหารที่จําเปนในการบํารุงสมอง และระบบประสาท คือ 
น้ําตาลในเลือดหรือ กลูโคส ซ่ึงจะไดจากอาหารประเภทคารโบไฮเดรท และที่สําคัญที่จะชวยทําให
อาหารพวกคารโบไฮเดรทกลายเปนกลูโคส คือวิตามินบตีางๆ คือ บีหนึ่ง บีหก บีสิบสอง วิตามินบี
รวม(B Complex) ในเมล็ดขาวเกือบจะไมมีหรือขาดวิตามินเอ วิตามนิซี วิตามินดี และวิตามินบีสิบ
สอง เชนเดียวกับธัญพืชอ่ืนๆ สําหรับวิตามินบีหนึ่ง หรือไทอะมีน และวิตามนิบีสอง หรือไรโบฟบา
วิน นับวามีนอย แตมีไนอาซินมากพอสมควร วิตามินเหลานี้มีอยูหนาแนนตามผิวของเมลด็ ดังนั้น
การขัดสีขาวเปนขาวสาร ซ่ึงเหลือแตเอนโดสเปรม จึงทําใหสูญเสียวติามินไป ทั้งนีข้ึ้นอยูกับระดบั
การสี ขาวสารที่สีจนเมล็ดขาวสวยจึงมีวิตามินเหลืออยูเพยีงเล็กนอยในระหวางการเกบ็ วิตามินบี
สวนจะสูญเสียไปโดยเฉพาะการเก็บขาวสารในอุณหภมูิสูงจะสูญเสียวิตามินไปมากกวาการเก็บใน
สภาพขาวเปลอืก หรือที่อุณหภูมิต่ํา 

 
1)  วิตามินบหีนึ่ง (Thiamine) เปนวติามินทีสํ่าคัญที่สุดในการนําอาหารไป

เล้ียงสมอง และระบบประสาท Vitamin B1 จึงชวยในการบํารุงสมอง และระบบประสาท 
นอกจากนี้ยังชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย ทําใหหวัใจทํางานปกติ มีการหมุนเวียนโลหติดี 
ชวยสรางเม็ดเลือด ชวยในการเผาผลาญอาหารประเภทแปง และน้ําตาล ใหเปนพลังงานไดสมบูรณ 

 
2)  วิตามินบหีก มีประโยชนในการชวยบํารุงผิว ชะลอความแกชวยรางกายใน

การใชไขมัน โปรตีน และการสรางเสนเลือด บํารุงประสาท กลามเนื้อ ลดการแพทอง และชวย
ไมใหปลายประสาทอักเสบ  

 
3)  เกลือแร มปีริมาณไมคงที่แตกตางกนัไปตามลักษณะของดินที่ใชปลูกใน

รําละเอียดพบเกลือแรรอยละ 50 รําขาวขาวพบรอยละ 10 และในขาวขาวพบรอยละ 28 เกลือแรที่
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พบ ไดแก แมกนีเซียม ซิลิคอน ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน โซเดียม และ
เหล็ก  
 

สามารถเปรียบเทียบสารอาหารประเภทแรธาตุในขาวขดัขาวที่เดนชัด คือ เปรียบเทียบ
คุณคาทางอาหารระหวางขาวกลอง และขาวขาวในขาว 100 กรัม จากคุณคาทางอาหาร และ
โภชนาการของขาวกลอง ดังที่ไดกลาวมาแลวนี้ ถาหากวารับประทานขาวกลองทุกมื้อ หรือ
รับประทานขาวกลองใหมากขึ้นแลว จะทําใหโรคภยัตางๆ ตอไปนี้ลดลง 

 
-  วิตามินบี 1 ชวยปองกันโรคเหน็บชา โรคชัก 

 
-  วิตามินบี 2 ปองกันโรคปากนกกระจอก 

 
-  ไนอะซีน ชวยรักษาระบบผิวหนัง และระบบประสาทบางชนิดปองกันโรคเพ็ลเลกรา

(Pellagra) ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดอาการทองเสีย 
 

-  ฟอสฟอรัส ชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน 
 

-  แคลเซียม ทําใหกระดูกแขง็แรง ปองกันไมใหเปนตะคริว 
 

-  ทองแดง สรางเมล็ดโลหิต และเฮโมโกลบิล 
 

-  ธาตุเหล็ก ปองกันโรคโลหิตจาง 
 

-  โปรตีน ชวยเสริมสรางสวนที่สึกหรอ ปองกันโรคขาดโปรตีน 
 

-  ไขมัน ใหพลังงานแกรางกาย ( ไขมันในเมล็ดขาวไมมีโคเลสเตอรอล ) 
 

-  คารโบไฮเดรท ใหพลังงานแกรางกาย 
 

-  กาก ขาวกลองมีกากมากซึง่จะไมทําใหทองผูก และชวยปองกันมะเรง็ในลําไส 



 
 

25

ตารางที่ 1  การเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารตอขาว 100 กรัม ระหวางขาวกลองกับขาวสาร 
 
สารอาหาร ขาวกลอง ขาวขาว
คารโบไฮเดรต 75.1 79.4
โปรตีน 7.1 6.7
ไขมัน 2 0.8
ใยอาหาร 2.1 0.7
โซเดียม 84 79
โพแทสเซียม 144 121
แคลเซียม 9 6
ฟอสฟอรัส 267 195
แมกนีเซียม 60 27
เหล็ก 1.3 1.2
สังกะสี 0.49 0.48
ทองแดง 0.11 0.14
วิตามินบี 1 0.76 0.07
วิตามินบี 2 0.04 0.02
ไนอาซิน 5.4 1.79  
 
ที่มา :  Institute of nutrition (1999) 
 
4.  แปงขาวกลอง 
 
 ปจจุบันการนําเขาขาวสาลีตองเสียภาษนีําเขาในอัตราสูงถึง รอยละ 15-16 ทําใหตนทนุสูง 
และการนําเขาแปงขนมอบจะตองเสียภาษกีารนําเขา รอยละ 30 หรือ 25 บาทตอกิโลกรัม (กรุงเทพ-
ธุรกิจ, 2547; กรุงเทพธุรกิจ, 2548) จะเห็นไดวาประเทศไทยตองเสียภาษีนําเขาของผลิตภัณฑแปง
สาลีคอนขางสูง ดังนั้นถามีการพัฒนาวัตถุดิบที่มีในประเทศมาทดแทนจะชวยใหประเทศไทยเสีย
ดุลการคาใหกบัตางประเทศนอยลง เชนการนําขาวชนิดตางๆมาพัฒนาแปงขาวเพื่อใชในผลิตภัณฑ
ขนมอบตางๆ  
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แปงขาวกลองใชวัตถุดิบในการผลิตคือขาวกลองมาผานกรรมวิธีโมแหง (แสดงในภาพที4่) 
ซ่ึง แปงที่ไดจะมีปริมาณอะมิโลส และโปรตีนต่ําซ่ึงเหมาะสมกับการผลิตเคกและสามารถทดแทน
แปงสาลีในผลิตภัณฑเคกได100 % ทั้งนี้ควรเติม SPซ่ึงเปน  emulsifier  เพื่อชวยในการขึ้นฟู   และ
แปงโมชนิดน้าํสามารถทดแทนแปงสาลีได 80 %   นอกจากนีย้ังสามารถนําไปทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑอ่ืน เชนขนมปง ผลิตภัณฑเสน ปาทองโก คุกกี้   
 

   ขาว 
 

ลางน้ํา 
 

เกลี่ยลงบนตระแกรง 
 

อบแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนอุณหภูมิ 50 -55° C 4 ช่ัวโมง 
 

โมดวยเครื่อง Pin Mill 
 

รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 100 mesh 
 

บรรจุใสถุง 
 

ภาพที่ 4  กรรมวิธีการโมแหงแปง 
ที่มา; งามชื่น (2539) 
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5.  บัตเตอรเคก 
 

เคก เปนขนมที่มีกระบวนการทําใหสุก  โดยการอบที่มีสวนผสม คือ แปงสาลี ผงฟู  เกลือ  
ไขมัน น้ําตาล ไข นม และกลิ่นรส โดยตองมีองคประกอบเปนตัวเคก ใหมีความสมดุลยตางกันไป
แลวแตชนิดของเคก (จิตธนาและอรอนงค, 2546) 

 
5.1  ประเภทของเคก แบงเปน 3 ประเภท 
 

5.1.1  เคกเนย ( Butter–Type Cakes)  เปนเคกที่มีรอยละไขมันสูง  การขึ้นฟูของเคก
ประเภทนี้ไดจากการตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บเอาอากาศไวซ่ึงขยายตวัในระหวางการอบ  
 

5.1.2  เคกไข (Foam-Type Cakes)  เปนเคกที่ไมมีไขมันเปนสวนผสม   เนื้อเคก และ
ปริมาตรของเคก ขึ้นอยูกับการขยายตัวของไขขาวที่นํามาตีจนเปนฟองซึ่งจะเก็บอากาศเขาไวใน
ระหวางการตไีข และทําใหเคกขยายตวัหรือข้ึนฟูในระหวางการอบ  
 

5.1.3  ชิฟฟอนเคก (Chiffon-Type Cakes)  เปนเคกที่มลัีกษณะรวมของเคกเนย และ 
เคกไข  คือ มีโครงสรางที่ละเอียดของเคกไข และมีเนือ้เคกที่มันเงาของเคกเนย  ตางจากเคกเนย
ตรงที่ชิฟฟอนเคกใชน้ํามนัพชืผสมแทนเนย หรือมาการนีในเคกเนย  และวิธีการผสม 
 

5.2  สวนผสม และหนาที่ของสวนผสม 
 

 สวนผสมหลักของเคกแบงเปน 2 ลักษณะคือ สวนผสมที่ชวยใหโครงรางแกเคก ไดแก 
แปง ไข และนม  และสวนที่ใหความนุมแกเคก ไดแก น้ําตาล ไขมัน และผงฟ ู นอกจากนีย้ังมี
สวนผสมอื่นที่ชวยในการปรงุแตงสี และรสชาติใหกับเคก เชน สารใหกล่ินรสตาง  ๆ  สีผสมอาหาร  
ผลไม  ถ่ัว โกโก และช็อกโกแลต  เปนตน  (จิตธนาและอรอนงค, 2546) 
 

5.2.1  แปงสาลี เปนแปงที่ใชในการทําเบเกอรี่ทุกชนิด ทั้งนี้เพราะแปงสาลีมีโปรตีน
สองชนิดรวมกันอยุในสัดสวนที่เหมาะสม คือ กลูเตมินและไกลอะดนิ ซ่ึงเมื่อนําแปงสาลีมาผสมกับ
น้ําในอัตราสวนที่เหมาะสมจะทําใหเกิดสารชนิดหนึ่งเรียกวา กลูเตน มลัีกษณะเปนยางเหนยีว 
ยืดหยุนได กลูเตนนี้จะเปนตวัเก็บกาซไวทาํใหเกดิโครงสรางที่จําเปนของเบเกอรี่ คุณภาพของแปง
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สาลีที่นําไปใชทําเคกแตละชนิดแตกตางกนั  แปงที่ใชทําเคกควรมีโปรตีนต่ําประมาณรอยละ 7-9 
ใหกลูเตนนุม เมื่อผสมแลวจะไมใหความเหนียวและแขง็แกเนื้อเคก  แตก็ควรมีความคงตัวเปนโครง
รางขึ้นฟู มีรูพรุน และเนื้อนิม่ ซ่ึงเปนลักษณะพเิศษของแปง มีความสมัพันธกับปริมาณคลอรีนที่ใช
ปรับสภาพแปง เพื่อใหลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี โดยใชปริมาณที่เหมาะสม  ถามากหรือนอยเกนิไปก็
จะมีผลตอคุณภาพเคก 

 
ก.  ขาวสาลีที่นํามาทําเปนแปงสาลีมี 2 ประเภท คือ 

 
1)  ขาวสาลีชนิดแข็ง เมื่อนาํมาโมเปนแปงที่มีโปรตีนสูงเหมาะสําหรบัการ

ทําขนมปงแปงสาลีชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพที่ดีสามารถนวดผสมใหไดกอนแปงทีม่ีความยืดหยุน
ดี ทนตอการผสม การหมัก อุณหภูมิของหองและเครื่องตีผสม มีคุณสมบตัิในการอุมกาซที่ดี ซ่ึงเปน
ผลใหผลิตภัณฑมีปริมาตรดี มีความสามารถดูดซึมน้ําไดสูง เหมาะสําหรับการทําขนมปงเดนนิช      
เพสตรี้ 

 
2)  ขาวสาลีชนิดออน เมื่อนาํมาโมเปนแปงที่มีโปรตีนต่ํา มีความสามารถใน

การดูดซึมน้ําไดต่ํากวาแปงสาลีชนิดแข็ง มคีวามทนทานตอการผสมและการหมักต่ํา จึงเหมาะ
สําหรับนํามาทําเคก คุกกี ้
 

5.2.2  ไข  มีสวนชวยในการใหโครงราง สี กล่ินรส และคุณคาทางอาหารแกขนมอบ 
และมีผลตอการขึ้นฟูของเคกแตกตางกนั ขึน้อยูกับคณุสมบัติการเก็บฟองอากาศไวในโครงรางของ
ไขแตละชนดิ และเวลาทีใ่ชในการตีไขนั้น ไขขาวจะมีผลตอการขึ้นฟูใหลักษณะฟองอากาศเล็ก 
และอยูตวัดกีวาไขทั้งฟอง และไขแดง  เมือ่ตีไขขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบดวยฟองอากาศเล็ก ๆ 
เปนจํานวนมาก ซ่ึงแตละฟองจะลอมรอบดวยแผนโปรตีนจากไข การตไีขดวยเครื่อง และการ
สัมผัสของแผนโปรตีนบาง ๆ กับอากาศจะทําใหโปรตนีบางสวนแขง็ตัว และทําใหฟองนั้นคงตวัใน
การอบฟองอากาศจะขยายตวัเมื่อไดรับความรอน และแผนโปรตีนจะยืดหยุนเพียงพอท่ีจะยดืได 
เมื่อสวนผสมหรือไขขาวที่ตแีข็งไดรับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอยางทัว่ถึง จะสูญเสีย
ความยืดตวั และจะจับตัวเปนโครงสรางที่แข็งของผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 2  องคประกอบของไขไกมีรายละเอียดดังนี ้
 

องคประกอบ ไขทั้งฟอง(รอยละ) ไขขาว(รอยละ) ไขแดง(รอยละ) 
ของแข็งทั้งหมด (กรัม) 23.50 43.00 12.20 
พลังงาน (KJ) 597.00 1272.00 209.00 
โปรตีน (กรัม) 14.00 10.00 17.00 
ไขมัน (กรัม) 12.00 0.20 31.10 
น้ําตาล (กรัม) 0.00 0.40 0.20 
เถา (กรัม) 1.00 1.00 1.50 
ความชื้น (กรัม) 73.6 86.00 50.00 
 
ที่มา : กรมสงเสริมอุตสาหกรรม (2548) 
     

5.2.3  นม  เปนสวนหนึ่งของโครงรางของเคก เนื่องจากมีโปรตีนในองคประกอบ 
นอกจากนี้ยังใชแทนสวนของน้ําในสูตรได  เพราะมีน้ํามากถึงรอยละ 87 ชวยเสริมคุณคาทางอาหาร 
และกลิ่นรสแกเคกอีกดวย นอกจากนี้ยังชวยรวมสวนผสมอื่น ๆ เขาดวยกัน  ชวยละลายน้ําตาลซึ่ง
เปนโครงสรางของผลิตภัณฑเมื่อรวมกับของเหลว ความชื้นของนมนัน้ไมไดเปนทั้งตัวทําให
ผลิตภัณฑแข็งหรือนุมขึ้น แตเมื่อรวมกับสวนผสมอื่น  ๆ  แลวอาจชวยใหผลิตภณัฑมีทั้งความแข็ง 
และความนุมทั้งสองอยางได (จิตธนาและอรอนงค, 2546) 

 
5.2.4  ไขมัน  หนาที่ของไขมันในสวนผสมของเคก คือ ชวยเก็บอากาศในขณะที่ตี

สวนผสม ทําใหขึ้นฟูชวยในการแทรกตวัระหวางโปรตีน และสตารช ทําใหเนื้อเนียนล่ืน ซ่ึงมีผลตอ
ความนุมของเคก  และถาไขมันที่ใชมีคุณสมบัติในการเปนอิมัลซิไฟเออรก็จะชวยใหสวนผสมที่
เปนของเหลวเขากับสวนผสมอื่นไดดี จึงทาํใหเนื้อเคกมคีวามชุมฉ่ํา และออนนุมตัวดี เนื่องจากมี
ฟองอากาศในเนื้อเคกขนาดเล็ก และสม่ําเสมอ 
 

5.2.5  สารที่ชวยใหขนมขึ้นฟู ลักษณะของขนมอบที่พองฟตูัวขึ้น  เนื่องจากสารที่ชวย
ใหขึ้นฟู 3 ชนดิหลัก คือ อากาศที่แทรกตวัอยูในสวนผสมจากการตี หรือผสมสวนผสมตาง ๆ  ให
เขากัน เกดิจากกาซคารบอนไดออกไซดที่มีในสวนผสม โดยการใสยสีตหรือผงฟูลงไป ทําให
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เกิดปฏิกิริยาในขณะผสมไดกาซคารบอนไดออกไซดแทรกตัวอยู และการขึ้นฟูเนื่องจากไอน้ําที่
เกิดขึ้นในขณะอบ  
 

5.2.6  น้ําตาล  เปนสวนผสมสําคัญของเคก เพื่อใหความนุม ชุมฉ่ํา และใหรสหวานแก
ผลิตภัณฑ นอกจากนีย้ังชวยในการตีครีม และตีไขใหมคีวามคงตัว และข้ึนฟ ูชวยเก็บความชื้น และ
ทําใหผลิตภณัฑมีความชุมอยูไดนาน ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีที่ดี  และเพิม่คุณคาทาง
อาหารแกผลิตภัณฑ 

 
5.2.7  เกลือ  ทําใหอาหารมีรสดีและจะชวยเนนรสกลิ่นของสวนผสมอื่น ๆ  รวมทั้ง

ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ  ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย และชวยให
กลูเตนของโดมีกําลังในการยึดตวั 

 
5.2.8  สารชวยใหเนื้อสัมผัสของขนมอบ สารนี้จะชวยใหเนื้อสัมผัสดีขึ้น คือทําใหนุม 

เก็บไดนาน ทาํใหไดปริมาณมากขึ้น เก็บไดนาน เชน EC25K เปนอิมัลซิไฟเออร ชวยในการเสริม
คุณภาพทีด่ีของเคกที่มีไขมันเปนสวนผสมหลักทุกชนดิ มีลักษณะเปนครีมสีขาวออกเหลือง ชวยทํา
ใหเกดิการรวมตัวที่ดีของไขมันและของเหลวในสวนผสมของเคก ไมเกิดการแยกตัว มีปริมาตรมาก
ขึ้น เนื้อฟู เบา ละเอียดและนุม ควรใชประมาณ รอยละ 12-15 ของน้ําหนักไขมันในสตูร ผสมลงใน
เนย 
 

5.3  กรรมวิธีการผลิต 
 

ขั้นตอนการทาํเคกประกอบดวย การผสม ใสพิมพ และเขาอบ ซ่ึงการผสมนี้มี
จุดประสงคเพือ่ทําสวนผสมทั้งหมดเขาเปนเนื้อเดยีวกัน โดยมีการเก็บอากาศไวภายในสวนผสมให
มากที่สุด และใหเนื้อแปงกลายเปนกลูเตนนอยที่สุด  เพือ่ไมใหสวนผสมเหนียว และเนื้อแนน
หลังจากการอบ ดังนั้นวิธีการผสมจึงมีสวนสัมพันธกับชนิดเคกซึ่งมสีวนผสมตาง ๆ กัน  เวลาที่ใช
ในการผสม ความเร็วของเครื่องผสม อุณหภูมิของสวนผสม รวมทั้งลําดับการใสสวนผสมแตละ
ชนิดในการผสม 
 

 วิธีการผสมที่ใชในระบบอุตสาหกรรม ปจจุบันสําหรับการทําเคกประเภท
สวนผสมขน เชน เคกเนย มี 3 วิธี (จิตธนาและอรอนงค, 2546) ดังนี ้
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1.  การตีครีม (Creaming Method) ทําโดยการตีเนยกับน้ําตาลใหเปนครีมดวยการใชพายท่ีมี
ความเร็วปานกลาง แลวจึงเติมไขในขณะตีครีมตอไป ในที่สุดเติมน้ําตาล และแปงสลับกันจนหมด  
ใชเวลาผสมประมาณ 15-20 นาที 
 

2.  การคนสวนผสม (Blending Method)  นําเนยขาว และแปง มาผสมรวมกันใหเปนครีม
ขึ้นฟูแยกไวสวนหนึ่ง อีกสวนหนึ่งนั้นตีไขกับน้ําตาลใหเปนฟองกึ่งแข็ง  แลวนําสวนไขกบัน้ําตาล
ที่เปนฟองไปผสมรวมกันกบัสวนเนยขาว และแปง  แลวจึงเติมนมลงไปเล็กนอย จะไดเนื้อเคกที่
ละเอียดมาก  
 

3.  การผสมครั้งเดียว (Single-Stage Method) ใสสวนผสมหลักทั้งหมดลงไปพรอมกัน และ
ผสมดวยความเร็วต่ํา 1-2 นาที เพิ่มเปนความเร็วปานกลาง 3-5 นาที  และในที่สุดใชความเร็วต่ําอีก 2 
นาที พรอมกับใสผงฟู  ในชวงนี้รวมเวลาในการผสมประมาณ  8-10 นาที 
 

5.4  ปญหาที่เกิดจากการทําเคก 
 

5.4.1  รอยร้ิว ( Steaks ) ยาวๆ ในเคกอาจมสีาเหตุมาจากหลายประการดวยกัน เชน 
การผสมไมเพียงพอ โดยเฉพาะถาแปงไมเขากับสวนผสมอื่น การกวาดสวนผสมที่ติดอยูชางๆชาม
ผสมไมทั่วถึงขณะผสม การใชผงฟูที่มีกําลงัการผลิตกาซต่ํา ผงฟูที่เสื่อมคุณภาพ การใชแปงที่มี
กําลังต่ํามากกวาปกติ ซ่ึงไมสามารถอุมสวนผสมอื่นๆไดและแปงที่มกีําลังสูงเกินไปกจ็ะเกดิปญหา
นี้ไดเชนกัน 
 

5.4.2  เคกหนาแตก ( Cauliflower tops ) มีมาจากหลายสาเหตุดวยกัน คอื แปงแข็ง
เกินไป ผสมนานเกินไป ทําใหกลูเตนเกิดขึน้ ตูอบรอนเกนิไป ทําใหเกดิเปลือกนอกอยางรวดเรว็ใน
ขณะทีภ่ายในเริ่มขยายตัวดันขึ้นดานบน ทําใหหนาแตกมลัีกษณะคลายดอกกะหล่ําปลี 
 

5.4.3  รอยแปงดิบในเคก และรอยเสนวงแหวน ( Patches and Seams ) มักจะเกิดขึ้นที่
ตรงหนาของเคก อาจเกดิขึ้นไดจาก การอบเคกนอยเกินไป 
 

5.4.4  เคกเปนโพรง ( Holes ) เกิดจากสูตรไมสมดุล เพราะกําลังและโครงรางของ
วัตถุดิบมีอยูในอัตราสวนทีสู่งเกินไป การใชแปงแข็งและการผสมนานเกินไปทําใหกลูเตนเกิดขึ้น                 
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6. การเสื่อมเสียคุณภาพและอายุการเก็บเคก 
 

การปองกันการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑขนมอบ  หมายถึง  การทําใหเกิดการเสื่อมเสีย 
คุณภาพทุกรูปแบบใหชาลง  รวมทั้งการการเสื่อมคุณภาพทางเนื้อสัมผัส โดยมีวิธีการปองกันการ
เสื่อมเสียในผลิตภัณฑขนมอบมีหลากหลายวิธี คือ การเก็บที่อุณหภูมิต่ํา(แชเย็นหรือแชแข็ง),    การ
ใชรังสี, การทําแหง, การบรรจุในภาชนะบรรจุที่เปนสุญญากาศ, การใชสารเคมี และมีการใชหลายๆ 
วิธีรวมกัน 
 

ผลิตภัณฑเคกที่สามารถเก็บไวไดนานขึ้นอยูกับสูตร, ภาชนะบรรจ,ุ คาaw และอุณหภมูิ
ในการเก็บ  เคกที่มีคุณภาพดปีระกอบดวยหลาย ๆ คุณลักษณะ ไดแก มีปริมาตรสูง และนุม  
เนื่องจากสูตรที่สมดุล โดยทั่วไปเคกจะมีปริมาตรจําเพาะต่ํา และเนื้อแนน รวมทั้งสวนผสม เชน 
น้ําตาล และไขมันมีผลตอความนุมของเคก  สวนไขไกมีผลตอความแนนเนื้อ  

 
การเสื่อมเสียคุณภาพของผลติภัณฑขนมอบสามารถแยกได 3ประเภท คือ (งามทิพย, 2538) 
 

6.1  สเตลิง (Staling)  สเตลิงเกี่ยวของกับการเสื่อมเสียคุณภาพ เกดิจากการเปลี่ยนแปลงทั้ง
ทางกายภาพและเคมี ทําใหเปลือกขนมเหนียวไมกรอบ สวนเนื้อรวนและสีขาวขุน โดยไมเกี่ยวของ
กับการสูญเสียน้ํา กล่ินเริ่มผิดปกติ อะมิโลสจะแยกตวัจากเม็ดสตารชและเกิดเปนตะกอนขาวขุน 
และกลูเตนสญูเสียน้ํา การเสื่อมเสียนี้เริ่มเกิดตั้งแตขนมปงออกจากเตาอบและเสื่อมคุณภาพ
จนกระทั่งไมเหมาะที่จะบริโภคภายใน 2 -5 วัน การใช MAP สามารถชวยชะลอการเสื่อมเสียนี้ได
บาง การสเตลิงเกิดจากการเปลี่ยนแปลงหลังการอบ เปนปฏิกิริยาที่เกิดจากการเคลื่อนที่ของน้ําจาก
บริเวณเนื้อไปยังผิวหนาของผลิตภัณฑ และเกิดการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบระหวาง โพลิ
เมอรของแปง, ไขมัน และโปรตีน ขัดขวางการรวมตัวของ amylose กับ amylopectin  ดังนั้น 
สวนผสมในผลิตภัณฑจึงมีความสําคัญตอการเกิดการสเตลิง เชน คุกกีแ้ละบิสกิต  มปีริมาณ ไขมัน
มากกวา ขนมปง ดังนั้นจึงเกดิการสเตลิงไดนอยกวา ซ่ึงการเกิดสเตลิงจะ ทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลง
ทางดานประสาทสัมผัส เชน กล่ินรส และความรูสึกภายในปาก และลักษณะปรากฏ คือผลิตภัณฑ
จะแข็งและแตกงาย ดังนั้นผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่หลังจากการอบแลวมีความชื้นสูง เชน เคก ขนมปงจะ
เกิดการสเตลิงไดงายกวาผลิตภัณฑที่อบแลวมีความชื้นต่ํา เชนผลิตภณัฑคุกกี้และแครกเกอร 
(Smith, 1993) 
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 ปจจัยที่ทํามีอิทธิพลในการเกิดการสเตลิง (Smith, 1993) 
 
  -  ระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
  -  อุณหภูมิในการเก็บรักษา คืออุณหภูมิระหวาง 20 – 50 องศาฟาเรนไฮดจะเกิด           
การสเตลิงไดเร็วกวาที่อุณหภูมิ 0 องศาฟาเรนไฮด 
   

6.2  การเพิ่มขึน้หรือลดลงของความชื้น  ผลิตภัณฑขนมอบโดยทั่วไปมีคาความชื้นสัมพัทธ
สมดุลประมาณรอยละ 78 ถึง 97 (หรือ aw 0.78 – 0.97) เมื่อเก็บไวในอากาศจะมแีนวโนมสูญเสียน้ํา
ทําใหเนื้อสัมผัสรวนและแหง ผลิตภัณฑบางชนิดมีสวนแปงและสวนครีมหรือไสซ่ึงมีความชื้น
แตกตางกนั เกดิการถายเทความชื้นระหวางกันทําใหเนื้อสัมผัสผิดปกติ นอกจากนี้การบรรจุ
ผลิตภัณฑขนมอบในภาชนะปด อาจเกิดหยดน้ําภายในภาชนะเปนสาเหตุใหผิวผลิตภัณฑเปยกชื้น
มากขึ้น เชื้อราเจริญเติบโตไดงายขึ้น ปญหาดังกลาวสามารถแกไขโดยการเลือกวัสดบุรรจุที่มีอัตรา
การซึมผานไอน้ําเหมาะสม (งามทิพย, 2538)  aw เปนปจจัยสําคัญที่สงผลตออายุการเก็บของอาหาร 
ถาอาหารมี awมากกวา 0.90 อาหารจะเสื่อมเสียโดย ยีสตและรา อยางไรก็ตามถา awต่ํากวา 0.90 
อาจจะเกิดปญหาจากยีสตและราได เนื่องจากการหมกัสําหรับผลิตภัณฑที่มีปริมาณน้ําตาลสูง              
(ดังตารางที3่) 
 
 6.3  จุลินทรีย จุลินทรยเปนสาเหตุสําคัญที่สุดที่ทําใหผลิตภัณฑขนมอบเสื่อมเสีย จลิุนทรีย
ที่สําคัญที่สุด คือเช้ือรา บางกรณีอาจจะพบแบคทีเรียและยีสตบางซึ่งมสีาเหตุมาจากอุปกรณ
เครื่องใชไมสะอาดหรือสุขอนามัยคนงานไมดี แบคทีเรียที่พบมากเชน Serratia marcescens, 
Leuconostoc mesenteroides, Bacillus licheniformis และ Bacillus mesentericus สวนแบคทีเรียที่ทํา
ใหอาหารเปนพิษตรวจพบนอยมาก ถาพบสวนใหญจะเปนเคกไสครีมตางๆ เชน Stapphylococcus 
aureus, Bacillus cereus และ Samonella เปนตน ยีสตที่ตรวจพบมักเปนสายพันธุที่ทนแรงดัน
ออสโมติกไดเชน Saccharomyces bailii var. osmophilus จะใหแอลกฮอลและกาซ
คารบอนไดออกไซด เนื่องจากเชื้อราเปนสาเหตุสําคัญที่สุดของการเสื่อมเสียคุณภาพ อายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑขนมอบจึงมักกําหนดจากระยะเวลาที่สังเกตไมพบเชื้อราบนผลิตภัณฑ ซ่ึงนิยม
เรียกวา Mould Free Shelf Life ของผลิตภัณฑนัน้ๆ 
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ตารางที่ 3  คา Water Activity, ปริมาณความชื้นและปญหาของผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  

ประเภท คุณลักษณะ ปญหาที่พบ 
 aw ความชื้น(รอยละ)  
ผลิตภัณฑที่ขึน้ฟูดวยยีสต    
   ขนมปง 0.93-0.98 30-421 เชื้อจุลินทรีย, การสเตลิง 
   คลัสตี้ โรล 0.95 29.28 เชื้อจุลินทรีย, การสเตลิง 
   ช็อกโกแลต เดนิส 0.83 22.54 เชื้อจุลินทรีย, การสเตลิง 
   โดนัท 0.91 27.98 เชื้อจุลินทรีย, การหืน 
ผลิตภัณฑที่ขึน้ฟูดวยเคม ี    
   เคก 0.85  เชื้อจุลินทรีย, การเกิดออกซิเดชั่น 
   โดนัทเคก 0.82 17.85 เชื้อจุลินทรีย, การเกิดออกซิเดชั่น 
   ครัมเปต 0.97 47-52.41 เชื้อจุลินทรีย, การเกิดออกซิเดชั่น 
   วัฟเฟล 0.94 65.79 เชื้อจุลินทรีย, การเกิดออกซิเดชั่น 
   มัฟฟน แครอท 0.91 35.41 เชื้อจุลินทรีย, การเกิดออกซิเดชั่น 
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ    
   ทารตเนย 0.78 19.95 เชื้อจุลินทรีย, การหืน และการเกิด

ออกซิเดชั่น 
   เคกสตอเบอรี่(layer) 0.90 37.42 เชื้อจุลินทรีย, การหืน และการเกิด

ออกซิเดชั่น 
   พายบลูเบอรี่ 0.93 40.20 เชื้อจุลินทรีย, การหืน และการเกิด

ออกซิเดชั่น 
 
ที่มา: Smith (1993) 
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7.  การบรรจุแบบปรับสภาพอากาศ( Modified Atmosphere Packaging; MAP) (งามทิพย, 2538 ) 
 
 การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตบรรยากาศที่มีอัตราสวนของกาซชนดิตางๆ แตกตางไป
จากบรรยากาศปกติ และอัตราสวนนี้อาจเปลี่ยนแปลงไดตามระยะเวลา โดยข้ึนกับชนิดของ
ผลิตภัณฑที่บรรจุ อัตราสวนของกาซแรกเริ่ม วัสดุของบรรจุภัณฑทีใ่ช และสภาวะการเก็บ
ผลิตภัณฑนัน้ๆ 
  
 7.1  กาซที่นิยมใชในการบรรจุผลิตภัณฑอาหารคือ 
   

 7.1.1  กาซออกซิเจน ในอากาศมีกาซออกซิเจนประมาณรอยละ 20.9 คุณสมบัติสําคัญที่
ตองนํามาพิจารณาในการบรรจุผลิตภัณฑอาหารคือ 
 

ก.  สามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารประกอบตางๆ ในอาหาร เชนไขมัน 
วิตามิน เปนตน อาหารที่มีไขมันสูง หรืออาหารที่สูญเสียวิตามินไดงายควรบรรจุใหอยูภายใต
บรรยากาศที่ปราศจากกาซออกซิเจน เพื่อปองกันปฏิกิริยาเหลานี ้
 
   ข.  จําเปนสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่สําคัญคือแบคทีเรียที่ชอบอากาศ 
เชน Pseudomonas, Micrococcus เปนตนและเชื้อราแทบทุกชนิด การบรรจุอาหารในสภาพไรกาซ
ออกซิเจน หรือมีกาซออกซิเจนต่ํากวารอยละ 0.1 จะสามารถปองกันการเสื่อมเสียคุณภาพของ
อาหารจากการกระทําของจุลินทรียดังกลาวนี้ได 
 
  ค.  จําเปนสําหรับการหายใจของพืช ผักและผลไมสดแมจะเก็บเกีย่วจากตนแลวก็
ตาม ยังคงมีการหายใจตลอดเวลาจนกวาเซลจะตาย ดังนัน้จึงจําเปนตองมีกาซออกซิเจนเพยีงพอ
ระหวางการเกบ็รักษาผักและผลไมสดนี้ 
 
  ง.  จําเปนสําหรับการเจริญเติบโตและการฟกไขของหนอน และแมลง 
 
  จ.  จําเปนสําหรับปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไมโอโกลบิน เพื่อใหเนื้อมีสีแดงของ
ออกซิไมโอโกลบิน 
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  ฉ.  สามารถทําปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาล (Browning Reaction) ในอาหาร ทําให
คุณภาพดานสขีองอาหารลดลง 
 

7.1.2  กาซคารบอนไดออกไซด ในอากาศปกติจะมกีาซคารบอนไดออกไซดเพยีงรอย
ละ 0.03 กาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงๆ จะมีบทบาทสําคัญมากตอการเกบ็รักษา
ผลิตภัณฑอาหาร คุณสมบัติที่สําคัญของกาซคารบอนไดออกไซด คือ 
 

ก.  ชะลออัตราการหายใจของพืช โดยทัว่ไปเมื่อความเขมขนของกาซ
คารบอนไดออกไซดบรรยากาศเพิ่มขึ้น  อัตราการหายใจของพืชลดลง ทําใหอายกุารเก็บรักษาของ
ผักและผลไมสดเพิ่มขึ้น  
 

ข.  ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียบางชนิด จึงเรยีกกาซ
คารบอนไดออกไซดวาเปน Bacteriostatic หรือ Fungistatic agent คือจะยับยั้งการเจรญิเติบโต
เทานั้น ไมไดทําลายหรือฆาเชื้อจุลินทรีย 
 

ค.  สามารถละลายไดดใีนน้ําและไขมัน และการละลายนีจ้ะเพิ่มขึน้เมื่ออุณหภูมิ
ลดลง ดังสังเกตไดจากการยบุตวัของภาชนะบรรจุ เนื่องจากความดันภายในต่ํากวาความดัน
บรรยากาศ นอกจากนีห้ากการละลายสูงมากพอจะทําใหเกิดกลิ่นรสของกรดในอาหารได จึงตอง
จํากัดความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดใหเหมาะสมกับประเภทของผลิตภณัฑอาหารที่จะ
บรรจุ  
   

7.1.3  กาซไนโตรเจน ในอากาศทั่วไปจะมกีาซไนโตรเจนประมาณรอยละ 79 
คุณสมบัติสําคัญที่นํามาใชในการบรรจุคือ 
 

ก.  เปนกาซเฉือ่ยตอปฏิกิริยาเคมี จึงมักใชในการแทนทีก่าซออกซิเจนเพื่อ
ปองกันการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลในอาหาร นอกจากนี้ยังนยิมใช
กาซไนโตรเจนเพื่อรักษาระดับความดนัภายในภาชนะบรรจุ ปองกันการยุบตัวของภาชนะ และการ
แตกหกัเสียรูปทรงของผลิตภัณฑ 
 

ข.  ไมมีกลิ่น ไมมีรส จึงสามารถใชไดกับผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด 
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ค.  ละลายในน้ําและไขมนัไดนอยมาก 
 
 7.2  ปจจัยที่มผีลตอการใชกาซเพื่อการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร 
 

7.2.1  คุณสมบัติของผลิตภัณฑ (Nature of the Product) เชน องคประกอบสําคัญ คา
ความเปนกรด – เบส (pH), คา Water Activity (aw), อัตราการหายใจ, ลักษณะทางกายภาพ, การเติม
สารกันบูด สารกันหืน สารกนัเชื้อจุลินทรียทั้งชนิดทําใหอาหารเนาเสียและเปนพิษ คณุสมบัติ
เหลานี้จะทําใหทราบถึงสาเหตุการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ ใชในการพจิารณาชนิดของกาซ
ที่เหมาะสมในการบรรจุและจะชวยทําใหสามารถคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
 

7.2.2  ชนิดและความเขมขนของกาซ (Gaseous Environment Inside the Package) 
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ ภาชนะบรรจุและสภาวะการเกบ็รักษาจะเปนปจจัยกําหนดชนิดและความ
เขมขนของกาซ  
 

7.2.3  คุณสมบัติของวัสดุและภาชนะบรรจุ (Nature of the Packaging Material) เชน
อัตราการซึมผานของกาซและไอน้ํา ความตานทานไขมนั ความโปรงใส อุณหภูมิทีใ่ชในการปด
ผนึกถุง ความแข็งแรงองรอยปดผนึก  
 

7.2.4  ระบบการบรรจุ (Packaging System)ที่มีใชทั่วไปมี 2 ระบบคือ 
 

ก.  ระบบสุญญากาศ – พนกาซ (Vacuum-Re injection System) โดยจะใชเครื่อง
สูบอากาศกําจดัอากาศภายในภาชนะออกพนกาซที่ตองการเขาไป ปดผนึกใหเรียบรอย วิธีนี้พบวามี
กาซออกซิเจนเหลือประมาณรอยละ 0.5 – 1  
 

ข.  ระบบพนกาซเขาไปแทนที่อากาศ (Gas Purging หรือ Gas Flushing System) 
การพนกาซทีต่องการบรรจุเขาไปในภาชนะเปนเวลานานพอควรจนกาซเขาไปแทนที่อากาศใน
ภาชนะบรรจุแลวปดผนึก วิธีนี้จะพบกาซออกซิเจนหลงเหลือภายในภาชนะคอนขางสูงประมาณ
รอยละ 2-5 การจะเลือกใชระบบบรรจุใดขึน้อยูกับผลิตภณัฑและวัสดุบรรจุที่เลือกใช 
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ค.  ระบบการกระจายผลิตภณัฑ (Distribution System) อุณหภูมิและระยะเวลา
ที่ใชในการเกบ็รักษา การขนสงและจําหนายผลิตภณัฑ เนื่องจากอัตราการเกิดปฏิกริิยาเคมีตางๆใน
อาหาร การเจรญิเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และอัตราการซึมผานของกาซจะเพิ่มขึน้ เมื่ออุณหภูมิ
สูงขึ้น ระยะเวลาที่ใชในการขนสงและเก็บรักษา ผลิตภัณฑจะมีความสัมพันธกับการเลือกใชกาซ 
วัสดุบรรจุ และกําหนดอณุหภูมิในการเก็บรักษา 

 
8.  การตลาด  
 

จากพฤติกรรมผูบริโภคที่หันมารับประทานผลิตภัณฑเบเกอรี่มากขึ้น เนื่องจาก
พฤติกรรมการใชชีวิตที่เปลีย่นแปลงจากสังคมเกษตรกรรมเปนสังคมอุตสาหกรรม และผูบริโภคยุค
ใหมไดรับอิทธิพลจากตะวนัตกมากขึ้นจงึทําใหตลาดขนมอบในป พ.ศ. 2539 มีมูลคา 4,200 ลาน
บาท และมีการขยายตัวในแตละปที่อัตรารอยละ 30-40 โดยแบงเปนผลิตภัณฑเบเกอรีต่ลาดลาง
มูลคา 2,400 ลานบาท (รอยละ 57.1) และเบเกอรี่ตลาดบนมูลคา 1,800ลานบาท (รอยละ 42.9) ซ่ึง
ขนมอบตลาดบนนี้การแขงขันคอนขางรุนแรงทั้งดานตราสินคาภายในและภายนอกประเทศ 
เนื่องจากผูบริโภคไวใจเรื่องของคุณภาพความสดใหมของสินคา (วารุณี, 2546) แตในชวงป พ.ศ. 
2540 – 2542 มูลคาตลาดไดหดตัวลงเนื่องจากเกดิภาวะเศรษฐกิจทําใหผูประกอบการตางลดกําลัง
การผลิตลงตามกําลังซ้ือที่ลดลงของผูบริโภค ซ่ึงในป2543 เศรษฐกิจเริ่มฟนตัวขึน้ ทางดานศูนยวจิยั
กสิกรไดคาดการณวา ตลาดเคกและเบเกอรี่โดยรวมในป พ.ศ. 2544 จะมีคา 2,700 ลานบาท โดยมี
อัตราการเติบโตไมต่ํากวารอยละ 10 เมื่อเทียบกับป พ.ศ. 2543 (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2548)ใน
ป2545 มีตลาดรวมเบเกอรี่ประมาณ 2,300 -2,500 บาท (ไมรวมชองทางรีเทล)(ฐานเศรษฐกิจ, 2545)
ในป 2546 มีมลูคาตลาดเบเกอรี่โดยรวม 4 พันลานบาท แบงเปนตลาดขายสง(Wholesale) ประมาณ 
1.8-2 ลานบาท (ผูจัดการ, 2546) และป2547 ตลาดรวมเบเกอรี่ ประมาณ 5,000-6,000 ลานบาท 
(ฐานเศรษฐกิจ, 2548) ดังตารางที่4 

 
ในป 2548 ภาพรวมผลิตภัณฑเบเกอรี่มีมูลคาประมาณ 6,000 ลานบาท (ผูจัดการ, 

2548) เนื่องจากผูบริโภคหันมานิยมทานเบเกอรี่เพิ่มมากขึ้น และผลิตภณัฑเบเกอรี่ควรเปนเบเกอรี่
เพื่อสุขภาพ รวมทั้งควรมีขนาดเล็กลง เนือ่งจากสวนผสมในสูตรเคกจะประกอบดวยไขมัน แปง 
และเนยเปนหลัก ซ่ึงสวนผสมเหลานี้เปนทีม่าของโคเลสเตอรอล ซ่ึงเปนสาเหตุของโรครายตางๆ 
ดังนั้นจึงมกีารนําสวนผสมที่มีโคเลสเตอรอลต่ํา เชน น้ํามันขาวโพดและน้ํามันเมล็ดทานตะวัน หรือ
ใชกรรมวิธีการผลิตมาทดแทน (มติชน, 2546) 
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ตารางที่ 4  มูลคาตลาดผลิตภัณฑขนมอบ 
 
พ.ศ. มูลคา(ลานบาท) 
2539                                    4,200 
2540                                        - 
2541                                        - 
2542 2,250 
2543 2,500 
2544 2,700 
2545 2,300-2,500 
2546 4,000 
2547 5,000-6,000 
2548 6,000 

 
ที่มา :  ฐานเศรษฐกิจ (2545) ; ผูจัดการ (2546) ; กรมสงเสริมอุตสาหกรรม (2548); ฐานเศรษฐกจิ 

(2548); ผูจัดการ (2548) 
 

8.1 ตลาดขนมอบ 
 
จากการสํารวจ(วารุณี, 2546)รานขนมอบในเขตกรุงเทพมหานคร สามารถแบงตลาดขนม

อบ ตามสถานที่จําหนายไดดงันี้ 
  

 8.1.1  รานขนมอบในโรงแรมและภัตตาคาร สวนใหญจะครองตลาดบนที่คอนขางมี
รายไดสูง เนนบริการลูกคาเฉพาะ แตบางโรงแรมและภตัตาคารตองการทําการตลาดเอง จึงขยาย
ธุรกิจในดานขนมอบใหเปนที่นิยมของลูกคา เชน โอเรียลทอล, ลิตเติ้ล โฮม 

 
 8.1.2  รานขนมอบที่มีตราสินคาของนักลงทุนชาวไทยและชาวตางชาติ พบใน

ศูนยการคาหรอืในหางสรรพสินคา เปนเบเกอรี่ระดับบนและระดับกลาง เชน แอสแอนดพี, ฟจูิยา, 
ยามาซาก ิ
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 8.1.3  รานขนมอบที่อยูในซปุเปอรสโตร/ซุปเปอรมารเกต เปนแผนกเบเกอรี่ของ
ซุปเปอรสโตร/ซุปเปอรมารเกต เปนขนมอบกลุมเปาหมายตั้งแตระดับลางจนถึงระดับสูง เชน เทส
โก โลตัส, บิ๊กซี, คารฟู 

 
 8.1.4  รานขนมอบทําตามบาน ประเภททีไ่ดรับความนยิมมากขึ้น เนื่องจากเศรษฐกิจตก

ต่ําลงทําใหผูวางงานมากขึ้น โดยการวางจําหนายตามรานกาแฟในปมน้าํมัน หรือรานสะดวกซื้อ 
หรือ มินิมารท  
 

 8.1.5  รานขนมอบทั่วไป 
 

 ก.  รานหาบเร/แผงลอย มีทั้งลักษณะของโฮมเมด หรืออุตสาหกรรมในครัวเรือน 
หรืออาจรับมาขาย หรือลักษณะฝากขาย 

 
ข.  รานขนมอบทั่วไปที่ไมมช่ืีอราน 

 
ค.  รานขนมอบทั่วไปที่มีช่ือราน เชน รานเคกมะตูม สายฝน, เคกแครอท คุณติ๋ม 

 
ตลาดผลิตภัณฑเคกมีมูลคาตลาดที่เติบโตถึง  700  ลานบาท (คูแขงธุรกิจ, 2540)  ซ่ึงมี

การแบงประเภทสินคาออกเปน 3 ชนิด ประกอบดวย 
 

1.)  เคกสด เปนสนิคาที่มีอายุคอนขางสั้น สามารถเก็บไดไมเกิน 1 อาทิตย 
 

2.)  เคกแชแข็ง เปนสินคาประเภทแชแข็ง สามารถเก็บความสดใหมไดนาน 
 

3.)  เคกที่สามารถเก็บรักษาความสดใหมไวไดนานนับเดอืน โดยไมตองใสสารกันบูด 
 

จากการสํารวจพฤติกรรมการรับประทานขนมอบของกลุมผูบริโภคอายุ 20-40 ป 
จํานวน300 คน ในเขตกรุงเทพฯ  พบวา กลุมตัวอยางซึ่งทํางานออฟฟศ จะซื้อขนมอบเอส แอนด พี 
เปนอาหารวางและอาหารมื้อหลักมากที่สุด เนื่องจากรสชาติถูกปาก สําหรับกลุมตัวอยางวยัรุน จะ
เลือกซื้อขนมอบกาโตว เฮาส แสดงดังตารางที่5 
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ตารางที่ 5  ตรายี่หอของผลิตภัณฑขนมอบที่กลุมตัวอยางเลือกซื้อ 
 
ตรายี่หอ รอยละ ชวงอายุ20-30 ป       

(รอยละ) 
ชวงอายุ 31-40ป       

(รอยละ) 
เอส แอนด พ ี 71.9 71.2 72.7 
กาโตว เฮาส 44.9 48.9 40.6 
ยามาซาก ิ 14.6 17.3 11.7 
โอ ปอง แปง 11.6 14.4 8.6 
อินแอนทเอาท 7.5 11.5 3.1 
ลิตเติ้ลโฮม 5.6 5.8 5.5 
ดังกิ้นโดนัท 4.5 3.6 5.5 

 
ที่มา: สยามธุรกิจ (2546)   
 
 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคเบเกอรี่ (ศูนยวิจยักสกิร, 2539) จากกลุมตัวอยาง 378 
คน สํารวจในวันที่ 6-9 กันยายน  2539 โดยแบงเปนผูชาย 152 คน(รอยละ 40.21) ผูหญิง 226(รอย
ละ 59.79) พบวาคนกรุงเทพรอยละ43.55นิยมบริโภคขนมปง รองลงมารอยละ20.35นิยมบริโภคเคก
, รอยละ 14.79 นิยมบริโภคคุกกี้, รอยละ12.72 นิยมบริโภคพาย และรอยละ 8.59บริโภคโดนัท
และเบเกอรี่ประเภทอื่นๆ  
 
 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคในการรับประทานบตัเตอรเคกของผูบริโภค
กลุมเปาหมาย 400 คน อายุ 18-35 ป ของ อุศมา(2545)  พบวาผูบริโภครับประทานบัตเตอรเคกนอย
กวา 1 คร้ังตอสัปดาห รอยละ 44 โดยรับประทานเปนอาหารวางตอนบาย รอยละ 45 สถานที่ที่นิยม
ซ้ือมากที่สุด คือ ซุปเปอรมารเก็ต รอยละ 29.5 ซ่ึงปจจัยทีท่ําใหผูบริโภคชอบรับประทานคือ ความ
นุม รอยละ 90 และปจจยัที่มผีลตอการตัดสินใจซื้อมากที่สุด คือ ความอรอยของขนม และจากการ
สํารวจพฤติกรรมการบริโภคในการรับประทานบัตเตอรเคกของผูบริโภค 100 คน อายุ 11 ปขึ้นไป 
ของพัชรินทร(2547) พบวาผูบริโภคตองการใหพัฒนาบัตเตอรเคกมีลักษณะเปนชิ้นสไลด รอยละ 
38 ราคาต่ํากวา 10บาท รอยละ 27และตองการใหพัฒนาใกลเคียงบัตเตอรเคกของเอส แอนดพี รอย
ละ 57 มีกลิ่นรสเนย รอยละ 36 ตองการใหใสภาชนะที่เปนกลองพลาสติก รอยละ 22 และผูบริโภค
ใหความสําคญัทางดาน ความนุมมากที่สุด รองลงมาคือ รสชาติ และสถานที่จัดจําหนาย ตามลําดบั 
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จากการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภคที่บริโภคเบเกอรี่ (สยามธุรกิจ,  2548) พบวาผูบริโภครอย
ละ43 จะบริโภคเบเกอรี่เปนอาหารวาง รอยละ23บริโภคเปนอาหารเชา รอยละ 13 ซ้ือฝากคนอื่น 
โดยรอยละ 90 ซ้ือกลับบาน และรอยละ 10 บริโภคที่ราน 
 

จากการสํารวจ (วารุณี, 2546) พบวาพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑขนมอบมีเหตุผลในการ
ชอบขนมอบ 5 อันดับแรกคอืรสชาติ, รูปแบบ, ความสะดวกในการซื้อ, พกพาสะดวก และราคาไม
แพง ชนิดของขนมอบที่ผูบริโภคชอบมากคือ ขนมเคก, คุกกี้, บราวนี่, แยมโรล และพายตามลําดับ 
สถานที่ที่ผูบริโภคนิยมซ้ือมากที่สุดคือ รานที่มีช่ือเสียง รองลงมาคือรานสะดวกซื้อ, ซุปเปอรสโตร
และซุปเปอรมารเกต ความถีใ่นการซื้อสวนใหญซ้ือ 3 – 4 วัน/คร้ัง รองลงมาสัปดาหละครั้ง และ2-3 
สัปดาห/คร้ัง คาใชจายในการซื้อขนมอบตอคร้ังพบวา ประมาณ 50 – 100 บาท รองลงมานอยกวา 
50 บาท และ 101 – 500 บาท ในดานปจจยัที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซือ้ขนมอบ อันดับที่1 ไดแก 
รสชาติ รองลงมาเปนวนัผลิต/วันหมดอายุ, ราคา, คุณคาทางโภชนาการ และรูปแบบของผลิตภัณฑ 
นอกจากนี้ขอมูลความคิดเหน็ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมอบเรยีงลําดับความถี่มากไปนอย
ดังนี้ ออกแบบหีบหอที่พกพาสะดวก, ขนาดบรรจุที่เหมาะสม, มีรูปแบบใหเลือก, มีบรรจุภัณฑที่
รักษาผลิตภัณฑใหมีอายุนานขึ้น และมกีารสงเสริมคุณคาทางโภชนาการใหมากขึ้น 
 
9.  อาหารลดไขมันและคอเลสเทอรอล 

 
การบริโภคอาหารของชาวอเมริกาในปจจุบนั บริโภคไขมนัประมาณรอยละ 38 ของพลัง-

งานทั้งหมด มคีําแนะนําใหชาวอเมริกันลดการบริโภคไขมันลงรอยละ 30 ของพลังงานทั้งหมด 
(Black, 1993)  เนื่องจากบริโภคที่เกินความจําเปนนําไปสูการเกิดโรค เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง 
และโรคอวน (Merten, 1970; Bracco et al., 1987)  ชาวอเมริกันแสดงความสนใจทีจ่ะ 
ลดพลังงานจากไขมันโดยการปรับเปลี่ยนการบริโภคอาหาร จากความตองการดังกลาวทําให
อุตสาหกรรมอาหารของอเมริกันพยายามที่จะพัฒนาอาหารปราศจากไขมัน อาหารลดไขมัน และ 
อาหารลดพลังงานซึ่งมีคําจํากัดความของอาหารลดไขมันประเภทตาง ๆ ซ่ึงกําหนดโดยองคการ  
อาหารและยา(FDA) ของสหรัฐอเมริกา   
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ตารางที่ 6  เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 
 
ประเภทอาหาร คําจํากัดความ 
อาหารปราศจากไขมัน (Fat-free) หรือ 
อาหารปราศจากพลังงาน (Calorie-free) 
อาหารปราศจากน้ําตาล (sugar  free) 

อาหาร 1 serving มีไขมันต่ํากวา 0.5 กรัม หรือ  
ใหพลังงานนอยกวา 5 กิโลแคลอรี 
มีน้ําตาลนอยกวา 0.5 กรัม 

อาหารไขมัน (Low fat) หรือ 
อาหารพลังงานต่ํา (Low-calories) 

อาหาร 1 serving มีปริมาณไขมันเทากับ หรือต่ํา
กวา 3 กรัม และพลังงานไมเกิน 40 กิโลแคลอรี 

อาหารลดไขมัน (Reduced or less fat) หรือ 
อาหารลดพลังงาน (Reduced or fewer 
calories) 
อาหารลดน้ําตาล (Reduced sugar) 

อาหาร 1 เสริฟ มีไขมันลดลงอยางนอยรอยละ 
25  หรือ มีพลังงานลดลงอยางนอย 1 ใน 3 
 เมื่อเทียบกับอาหารประเภทเดียวกัน 
ลดปริมาณน้ําตาลตั้งแตรอยละ 25 ขึ้นไปเมื่อ
เทียบกับอาหารอางอิง 

อาหารไมเติมน้ําตาล/ไมใสน้ําตาล                 
(no added sugar) 

1.ไมมีการเติมน้ําตาลหรือสวนผสมที่มีน้ําตาล
ในระหวางการผลิตหรือการบรรจุ และ 
2. ไมมีสวนผสมที่มีการเติมหรือเพิ่มปริมาณ
น้ําตาล และ 
3. ตองไมมีน้ําตาลเกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต 
หรือถามีตองรวมกันแลวไดตามเงื่อนไข” 
ปราศจาก/ไมมี และ 
4. อาหารอางอิงมีการเติมน้ําตาลเปน
สวนประกอบ สวนอาหารนี้ไมมีการเติม และ 

อาหารประเภท ”Light” อาหาร 1 เสริฟ มีพลังงาน 1 ใน 3 ของอาหาร
ปกติ หรือลดปริมาณไขมันไดรอยละ 50 

 
ที่มา : กระทรวงสาธารณสุข  (2541) 
 
 
 
 



 
 

44

 9.1 ขนมอบลดพลังงาน (Riaz Kham, 1993) 
 

การใชสวนผสมที่นํามาทดแทนสําหรับการทําผลิตภัณฑขนมอบ ตองมีคุณสมบัติและ
หนาที่ใกลเคียงกับไขมันใหลักษณะของผลิตภัณฑที่เหมอืนเดิมเนื่องจากสวนผสมนั้นจะมีผลทั้ง
ทางดานเคมีและกายภาพ คอืรวมทั้งกลิ่นรส, เนื้อสัมผัส, ความชุมเนย, ขนาดโพรงอากาศ และความ
คงตัวของผลิตภัณฑ ดังนัน้การพัฒนาผลิตภัณฑขนมอบจะตองมีการเปลี่ยนแปลงสูตรและ
สวนผสม เพื่อใหผลิตภณัฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  
 

9.1.1 การแทนที่ไขมันในผลติภัณฑขนมอบ (Fat replacement in baked goods) 
 

การลดไขมันเปนเปาหมายหลักในการพัฒนาอาหารลดพลังงานเนื่องจาก ไขมันจะให
พลังงานเปน 2 เทาของโปรตีนและคารโบไฮเดรต (Riaz Kham, 1993) ซ่ึงไขมันมีความสําคัญตอ
ลักษณะทางกายภาพ, รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมอบ ซ่ึงชนิดของไขมันมีความสําคัญ
ตอลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑ เชน รสชาติ การเก็บรักษา เปนตน  นอกจากนี้ขนมอบยัง
ประกอบดวยสวนที่เปนไขมันทางออม เชน ไขไก ประมาณรอยละ 12  และไขแดงมีสวนประกอบ
ของไขมันรอยละ 30  การลดปริมาณไขมันในขนมอบไมสามารถลดเฉพาะสวนของไขมันเทานั้น  
แตยังตองลดจากสวนอื่น ๆ ที่มีสวนประกอบของไขมันดวย (Haberstroth and Morris, 1942)   
ในระบบของไฮโดรคอลลอยด(Hydrocolloid) มีผลที่ดีกับคุณสมบัติของการทดแทนไขมันในระบบ
ของขนมอบ โดยสัมพันธกับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ   
 
 Lawson and Lin (1992)ไดศกึษาผลของกัมและอิมัลซิไฟเออร ในระดับรอยละ 0.01-0.04 
นํามาแทนที่ไขมันในผลิตภณัฑขนมอบ พบวาการใชกัมและอิมัลซิไฟเออร สามารถแทนที่ไขมัน
ในผลิตภัณฑเคก, มัฟฟน และคุกกี้ไดรอยละ 100 (Riaz Kham, 1993)    
 

เนตรนภิส (2541) ศึกษาการทดแทนไขมนัในสารทดแทนไขมัน oatrim-5 หรือเบตา-
glucan-amylodextrin เพื่อใชทดแทนเนยสดในผลิตภณัฑเคกกลวยหอม บราวนี่  ขณะที่การใช 
oatrim-5 ทดแทนเนยสดไดสูงสุดที่ระดับ รอยละ 70, บราวนี่รอยละ 60 ไมพบการเปลี่ยนแปลงของ
สี ลักษณะปรากฏ รสชาติ และเนื้อสัมผัสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับสูตรมาตรฐาน                   
จากการวิเคราะหทางเคมีพบวา ปริมาณไขมันรวม ไขมันอิ่มตัว และโคเลสเตอรอล มีคาลดลง โดย
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ปริมาณไขมันลดลงระหวางรอยละ25.19 ในผลิตภัณฑบราวนี่ และบราวนี่รอยละ 95.08 และลด
โคเลสเตอรอลลดลงรอยละ 13.50 และ 24.1 ตามลําดับ 

 
9.1.2  การจําแนกประเภทสารทดแทนไขมนั 

 
สามารถจัดประเภทสารทดแทนไขมันได  4  ประเภทหลัก (Haberstroth and                   

Morris, 1991)  ดังนี ้
 

ก.  สารทดแทนไขมันจากสวนของไขมัน (Fat -Based Ingredients) 
สารทดแทนไขมันจากสวนของไขมันเปนอิมัลซิไฟเออร  และไขมันทีท่ําหนาที่เปนอิมัลซิไฟเออร 
มีการใชบอย ๆ ในการลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑขนมอบ 

 
1)  โมโน-ไดกลีเซอไรด (Mono-Diglyceride) FDA อนุญาตใหใชได

สามารถแทนที่ในผลิตภัณฑขนมอบได โดยแบงเปน 2 สวนคือ ชอทเทนนิ่ง 1 สวน และอีก 1 สวน
เปนโมโน-ได กลีเซอไรด 

 
2) โพลีกลีเซอรอล เอสเทอร (Polyglycerol Ester) มีการใชแทนที่บางสวน

หรือทั้งหมด  FDA อนุญาตใหใชเปนอิมัลซิไฟเออร  เพราะมีคุณสมบตัิเปนสารชวยใหเบา และขึน้
ฟู ซ่ึงชวยเพิ่มการเปนโด 

 
3)  อ่ืน ๆ   เชน  เลซิติน มีการใชเปนอิมัลซิไฟเออร และมีประสิทธิภาพ 

เชนเดยีวกับสารทดแทนไขมัน 
 

ข.  สารทดแทนไขมันจากอนุพันธของแปง (Starch-Derived Ingredients) 
 

มีอนุพันธของของแปงหลายตัวที่สามารถใชเปนสารทดแทนไขมันได  มีรายงานวาหลาย
ตัวสามารถใชในผลติภัณฑขนมอบ 

 
 
 



 
 

46

มอลโตเด็กซตริน (Maltodextrin) ถูกใชอยางกวางขวางตั้งแตชวงป 1950 ซ่ึงอธิบายวาเปน
โมเลกุลใหญที่ประกอบดวยพันธะ∝-1,4 และน้ําตาล Maltose, Maltotriose, Maltotetraose, 
Maltopentaose เปนตน(Alexander, 1992) และในป 1983 องคการอาหารและยา(FDA) ของ
สหรัฐอเมริกาไดใหคําจํากัดความไววา มอลโตเด็กซตรินเปนสารที่ไมมีรสหวาน เปนสารโพลิเมอร
ของน้ําตาลที่ประกอบดวย D-Glucose Unit เชื่อมกันดวยพันธะ ∝-1,4 มีคา Dextrose  Equivalent 
(DE) ต่ํากวา 20  นอกจากนี้มอลโตเด็กซตรินยังถูกแนะนาํใหใชเปนสารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑ
เนื้อ เชน แฟรงเฟอรเทอร แฮมเบอรเกอร ผลิตภัณฑขนมอบ ซอส ซุป และผลิตภัณฑนม เปนตน 
(Anon, 1990; Yuckel and Cox, 1992)  ซ่ึงมีตัวอยางสารทดแทนไขมนัในกลุมอนุพนัธของแปง การ
ใชสารMaltodextrin เปนสาร Bulking Agent มีการนิยมมากเปนอันดบั 2 โดยจะใชในผลิตภัณฑ
ผสมที่แหงเนือ่งจากดูดความชื้นนอย ไดแก ผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงผสม, ซอสสําเรจ็รูป, Gravy Mix, 
เคก และคุกกี้ Mix เปนตน (กลาณรงคและเกื้อกูล, 2546) มอลโตเด็กตรินที่ DE ต่ํา ที่ระดับรอยละ 
20-25จะใหเนือ้สัมผัสที่ส้ันคลายกับไขมันในผลิตภัณฑเคก, มัฟฟน และชีสเคก  
 

ในการใชสาร Maltodextrinเปนสารทดแทนไขมัน โดย FDA ไดจัดลําดับ ให
ผลิตภัณฑ Maltodextrin มี DE ต่ํากวา 20  ไดนํามาประยุกตใชสําหรับผลิตภัณฑไขมันต่ํา หนาที่
ของMaltodextrin คือ จับน้ํา, มีแนวโนมในการเกิดปฏิกิริยาBrowning ต่ํา, ดูดความชืน้ เกิดความ
หนืด และมีความสามารถในการเปน Bulling Agent ผูบริโภคจะพอใจกบัผลิตภัณฑเนือ่งจาก
ผลิตภัณฑจะมคีวามชื้น, ความมันล่ืนและเนื้อสัมผัส ซ่ึงสามารถใชไดในผลิตภัณฑขนมอบ เชน เคก
, มัฟฟนและSoft Cookie เมือ่ใชสารMaltodextrinกับกัวรกัมและไฟเบอรจะสงผลใหความรูสึก
ภายในปากดีขึน้และตนทนุต่าํลง เนื่องจาก สามารถจับน้ําและ ยดึน้ําไวในโครงสรางได (Nanaka, 
1997)  

 
ผลิตภัณฑมอลโตเด็กตรินมหีลายชนิด เนือ่งจากมีคา DE ตางกัน และเมื่อคาDE 

ตางกันกจ็ะทําใหมีคุณสมบัตทิางเคมีและกายภาพตางกันดวย ซ่ึงในการเลือกใชผลิตภณัฑชนดินี้
จะตองพจิารณาถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหารที่ตองการวา ตองการในดานใด ความหนืด ความ
หวาน การใชทดแทนไขมนั แลวจึงเลือกพจิารณา DE ใหเหมาะสม ดังตารางที่ 7 - 8 
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ค.  สารทดแทนไขมันจากสวนผสมที่ละลายน้ําได (Water Soluble Ingredients) 
 

สารทดแทนไขมันจากสวนผสมที่ละลายน้ําได เปนสารทดแทนไขมนัที่มี
สวนผสมที่ประกอบดวยวัตถุดิบหลาย ๆ ตัว ซ่ึงถูกใชกนัมานานหลายป  เพื่อลดพลังงานในสวน
ของไขมัน  นอกจากนีก้ัมหลายชนิด เชน กัวรกัม, คาราจีแนน, เซลลูโลส, แซนแทนกัม และกัมอ่ืน 
ๆ  นํามาใชรวมกับน้ํา เพื่อลดปริมาณไขมนัในอาหารหลายอยาง  กัวรกัม ใหพลังงานต่ําประมาณ 0-
2 กิโลแคลอรี่/กรัม  ใชในผลติภัณฑขนมอบเพื่อเพิ่มความชื้นในผลิตภณัฑ การเติมกวัรกัมใน
ผลิตภัณฑขนมอบ Food and Drug Administration FDA ไดกําหนดวาสามารถใชไดในปริมาณไม
เกินรอยละ 0.35 ของน้ําหนกัทั้งหมด (Leoard, 1996)  การเติมกัวรกัมลงในผลิตภัณฑเบเกอรี่นัน้ จะ
ชวยทั้งในดานกระบวนการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย คือ 1. ลดเวลาในการผสม 2. การ
ยึดเกาะของเนือ้ผลิตภัณฑไมแตกหลุดเปนชิ้นเล็กชิ้นนอย 3. ปรับปรุงสวนผสมในการผสม 4. ลด
การสูญเสียน้ําระหวางการเกบ็รักษา 5. ผลิตภัณฑสามารถเก็บที่อุณหภมูิแชแข็งได (George, 1989) 
 

โพลีเด็กโตรส (Polydextrose)  เปนโพลีเมอรของเด็กโตรสที่ใหพลังงานต่ํา 
(1 กิโลแคลอรีตอกรัม) มีช่ือการคาวา Pfizer (New York, NY)  รายงานของผูผลิตบอกวา  มี
คุณสมบัติเปนสารทดแทนไขมันใชในผลติภัณฑขนมอบ เชน เคก คุกกี้ และบราวนี ่
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ตารางที่ 7  สารทดแทนไขมนัในกลุมอนพุนัธของแปง 
 

Parent starch  DE การละลาย การนําไปใช 
<5 ละลายในน้ําเยน็ ผลิตโดยการยอยดวยเอนไซม α Amylase 

ไมเกิดเจล เหมาะกับการใชในผลิตภัณฑ
ซอส มอลโตเด็กตรินจาก

ขาวโพด 5      
10     
15 

ละลายในน้ําเยน็ สามารถเลือกใชไดกับผลิตภณัฑหลากหลาย
ชนิดโดยเลือกจาก DE ที่เหมาะสม 

3 ละลายในน้ําอุน ผลิตโดยการใชการยอยเอนไซม α  
มอลโตเด็กตรินจาก
มันฝร่ัง 

<5 ละลายในน้ําเยน็ ผลิตโดยใชการยอยดวยเอนไซม α 
Amylase ใชในผลิตภัณฑทีต่องการ 

มอลโตเด็กตรินจาก
มันฝร่ัง 

<5 ละลายในน้ําเยน็ การเกิดเจล เชน ผลิตภัณฑขนมอบ ของ
หวานแชแข็ง 

มอลโตเด็กตรินจาก
มันสําปะหลัง 

4 ละลายในน้ําเยน็ สามารถใชในกระบวนการHTST       
(High temperature and short time) 
และเสถียรเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวที่อุณหภูมิต่าํ 

มอลโตเด็กตรินจาก
ขาว 

3 ละลายในน้ําเยน็ ผลิตโดยใชการยอยดวยเอนไซม α 
Amylase ใชในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยน็ 
ขนมอบ น้ําสลัด 

 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Paula (1994) 
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ตารางที่8  ผลกระทบของDE ตอคุณสมบัติของมอลโตเด็กตริน 
 

Dextrose Equivalent คุณสมบัติ 
0                                                              18 

Film formation  
Viscosity  
Hygroscopicity  
Browning  
Light Transmission  
Sweetness  
Humectancy  
Plasticity  
 นอย                                                           มาก 
 
ที่มา :  Anonymous (2004) 
 

ง.  สารทดแทนไขมันจากผลิตภัณฑระบบการผสม (Combination Product) 
 

ปจจุบันมีผูผลิตเริ่มผลิตโดยผสมหลาย ๆ วัตถุดิบเขาดวยกันสําหรับใชเปน
สวนหนึ่งในสตูร เพื่อลดปริมาณไขมันในขนมอบโดยเฉพาะ National Starch and Chemical 
Corporation  ไดอธิบายวา N-Flate มีสวนผสมระหวางอิมัลซิไฟเออร, แปงดัดแปร, กัวรกัม และนม
พรองไขมัน  เพื่อใชเปนสารทดแทนไขมนัในผลิตภัณฑเคก 

 
9.1.3  การแทนที่น้ําตาลในผลิตภัณฑขนมอบ(Sugar Replacement in Baked Goods) 

 
น้ําตาลนอกจากทําหนาทีใ่หความหวานในผลิตภัณฑขนมอบแลว ยังทาํหนาที่

อ่ืนๆที่สงผลตอลักษณะของผลิตภัณฑขนมอบอีกดวย เชน ในผลิตภณัฑที่มีความชืน้สูง เชน เคก 
น้ําตาลจะทําใหเกิดการเจลาติไนซ (Gelatinization) ชาลงซึ่งจะสงผลใหผลิตภัณฑมเีนื้อสัมผัสที่นุม  
นอกจากนี้น้ําตาลมีความสามารถในการดดูความชื้นในผลิตภัณฑขนมอบ และจะสงผลตอเนื้อ
สัมผัสและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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สารใหความหวานที่มีประสิทธิภาพในการใหความหวานสูงนั้นสามารถนํามา
ทดแทนน้ําตาลในผลิตภัณฑขนมอบ แตตองพิจารณาในหลายดานเชน ความสามารถในการทน
ความรอน, aftertaste, ปริมาณในการใช 

 
อดิศักดิ์ (2545) ศึกษาลักษณะทางคุณภาพของเคกและคุกกี้ลดพลังงานดวยการลดไขมัน 

ดวยแปงบุกโดยการลดปริมาณน้ําตาลทรายในระดับตางๆ พบวา การลดปริมาณน้ําตาลทรายในเคก
และคุกกี้ลดไขมันดวยแปงบุก รอยละ50 สงผลใหลักษณะทางประสาทสัมผัสในดานตางๆลดลง
จากผลิตภัณฑสูตรควบคุม เคกจะมีลักษณะแนนไมขึ้นฟ ูสวนคุกกีจ้ะมคีวามแข็งเพิ่มขึ้น การใชซอร
บิทอลและโพลีเดกซโตรสในปริมาณที่เหมาะสมมีสวนชวยปรับปรุงคุณภาพของเคกและคุกกี้ลด
ไขมันที่ลดปริมาณน้ําตาล รอยละ 50 เคกที่ใชซอรบิทอล รอยละ 10 โดยน้ําหนักแปงและโพลีเด็ก
โตรส รอยละ 25 โดยน้ําหนกัแปงจะไดรับคะแนนทดสอบทางดานลักษณะปรากฏ, สี และความชุม
ฉ่ํา เพิ่มขึ้นตามปริมาณน้ําตาลทรายที่ลดลงจากรอยละ 48 จนถึงรอยละ 0 โดยน้ําหนกัแปง 

 
9.1.4  ผลงานวิจัยการใชสารทดแทนความหวานชนิดอืน่แทนน้าํตาลซูโครส (Aaron, 1993)    

 
ในป 1987 Askar ไดทดลองประเมิน ผลการแทนที่น้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาล 

Fructose , Acesulfame-k , Aspatame , Saccharin , sorbital และ Xylitol ในปริมาณที่เทากันที่ระดับ 
0-75%ในสูตรเคกมาตราฐาน ผลปรากฎวาการแทนที่น้ําตาลดวยสารใหความหวานชนิดอื่นๆ ทําให
คุณภาพการยอมรับเคกต่ําลง แตการแทนที่ที่ระดับ 25% การลดลงของคุณภาพนอยทีสุ่ดแตไมมีผล
ตอการลดพลังงาน 

 
ในป 1990 Brandt and Jackson ไดทดลองใชสาร C-Sucralose ในเคก คุกกี้และเก

รแฮมแครกเกอร เมื่อประเมินผลกระทบทีเ่กิดขึ้นจากกระบวนการใหความรอนตอสวนผสมโดย
การวัดสารกัมมันภาพรังสี พบวา Sucralose 100% แสดงวาไมมีการสูญเสียเนื่องจากการสลายตัว
ของ Sucralose ในระหวางการอบ และหลังจากเก็บผลิตภณัฑเปนเวลา 12 สัปดาหที่อุณหภูม-ิ18 , 
22และ35°C เมื่อนํามาทดสอบปรากฎวา sucralose ยังคงมีปริมาณเทาเดิม 

 
การลดน้ําตาลในเคกนําไปสูการเสียสมดุลสูตรใน Yellow Cake ในป 1990 Hood 

and Campbell จึงไดทดลองและแสดงผลของการลดน้ําตาลใน Yellow Cake พบวาการลดน้ําตาลทํา
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ใหปริมาตรเคกลดลง เคกเกดิการยุบตวั เคกลม เมื่อเติมสารทดแทนน้ําตาลจําพวก Polydextrose ทํา
ใหปริมาตรของเคกเพิ่มขึ้นแตก็ยังต่ํากวาเมือ่เทียบกับเคกควบคุม 

 
McNell – Specialty Product Company ไดทําการวิจยัแทนที่น้ําตาล แปง ไขมันใน

เคกช็อกโกแลตเพื่อลดพลังงานลง 35%โดยใชรวมกับ Sucralose 500ppm รวมกับ Bulking Agent 
ชนิดLitesseTMและใช N-FlateTMในการลดสวนของไขมนั ใชผงโกโกแทนแปงบางสวน 

 
ในป 1991 Frye and Setser ไดประเมินผลการใช Bulking Agent 6 ชนิดไดแก 

Sorbital , Hydrogenated starch , Hydrolysate mixer , Lysitol , Isomalt 18 DE maltodextrin และ
Polydextrose แทนที่ใน Yellow Cake เพื่อลดพลังงานพบวาสําหรับ Maltodextrin และ 
Polydextrose จะทําใหผลิตภณัฑที่ไดมีลักษณะแข็งเนื่องมาจากไมสามารถเกิดโครงสรางอุมอากาศ
ไวไดสาเหตุเนือ่งมาจากแปงมีความหนดืมากเกินไป สวนเคกที่เติม Bulking Agent ชนิดอื่นจะทําให
ผลิตภัณฑมีเปลือกนุม 

 
ในป 1992 Bollinger and Freund ผลิตสปนจเคกทีใ่หพลังงานต่ําดวยการลดน้ําตาล

ดวยIsomalt ที่ระดับ 30% และแทนที่ไขมนัดวย Maltodextrin ที่ระดับ 40-50% และใชเสนใยอาหาร
จากถั่วแทนทีแ่ปงในระดับ 30% พบวาคณุภาพของเคกไมเปล่ียนแปลงเมื่อใชน้ําตาล Isomalt20% 
 

9.1.5  สารใหรสหวานแทนน้าํตาล (ทวีชัย, 2538) 
 

วัตถุประสงคที่ใชสารใหความหวานมากในอาหารตาง ๆ นั้นมี 3 ประการ
ดวยกันคือ 

 
- ใชใสในอาหารสําหรับคนเปนโรคเบาหวาน  

 
- ใสในยาเพื่อใหมีรสชาติดขีึ้น  

 
- ใสในอาหารสําหรับคนที่ตองการลดน้ําหนัก 
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สารทดแทนน้าํตาลที่ใชแทนที่น้ําตาลซูโครสเพื่อลดแคลอรี่ในผลิตภัณฑควรมี
คุณสมบัติใหความหวานในระดับสูง ทนความรอนไดดี ไมสลายตัว ไมมีสี กลิ่นและรสอื่นๆแทรก 
ไมเปนพษิตอรางกาย ไมสลายตัวกลายเปนสารกอมะเรง็ (Carcinogen) แตสารทดแทนความหวาน
บางชนิดดูดความชื้นไดดีกวาน้ําตาลซูโครส ทําใหผลิตภณัฑมีน้ําเปนองคประกอบเพิม่ขึ้นสงผลให
ถูกทําลายโดยจุลินทรียไดงายขึ้น  

 
สารทดแทนน้าํตาลที่อนุญาตใหใชในผูปวยโรคเบาหวานมีหลายชนดิ 

ยกตวัอยางเชน  Aspartame, Acesulfame-K, Saccharin, น้ําผ้ึงและน้ําตาลฟรุคโตส เมื่อศึกษา
ลักษณะทางกายภาพและสารเคมีของสารพบวา สารใหความหวานทดแทนน้าํตาลที่มีความเปนไป
ไดในการผลิตผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงาน Acesulfame-K 
 

ก.  Acesulfame – K (กลาณรงค, 2542) 
  

เปนเกลือโปแตสเซียมสังเคราะห (Synthetic Potassium Salt) ที่เปนผลึกสีขาวมีโครงสราง
คลายกับ Saccharin มีช่ือทางการคา คือ ซูเนตต (Sunett) เปนสารใหความหวานที่ไดรับอนุญาตจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา มีการใชกนัอยางแพรหลายในยุโรปตั้งแต
ป ค.ศ. 1983 และไดรับการยอมรบัถึงความปลอดภัยในการบริโภคจากองคการอนามัยโลก 
Acesulfame Kเปนสารที่มีกํามะถันเปนองคประกอบและมีโพแทสเซียมในปริมาณเล็กนอย ไมให
พลังงาน ไมมีโซเดียม ไมมีผลตอระดับอินซูลินหรือน้าํตาลในเลือด ถูกขับออกจากรางกายสภาพ
เดิม นอกจากนี้ยังไมกอใหเกิดปญหาฟนผุเหมือนน้ําตาล 

 
 1)  คุณสมบัต ิ(Characteristic) 

 
 1.1)  ความหวาน (Sweetness) มีความหวานมากกวาสารละลายซูโครสที่

มีความเขมขน 3% ประมาณ 200 เทา แมวาความหวานจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็ แตจะม ีAfter Test 
เล็กนอย และมีความหวานที่มีคุณภาพดีกวา  Na –Saccharin เมื่อ Acesulfame K มีความเขมขนปาน
กลาง สวนที่ความเขมขนสูงๆ สามารถตรวจสอบรสสังเคราะหทางเคมี , รสขม และมีการเหลือคาง
อยูนาน (Lingering )  ปริมาณการบริโภค Acesulfame K ที่ปลอดภัยคือ ไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม ดังนัน้หากผูบริโภคมีน้ําหนักตัว 60 กิโลกรัม กส็ามารถบริโภค Acesulfame 
K ไดวันละ 900 มิลลิกรัม ( 0.9 กรัม) ซ่ึงเทียบกับการบริโภคน้ําตาลวนัละ 200 กรัม   
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 1.2)  Synergistic Effects Acesulfame K ผสมกับ Aspartame หรือ Na-
Cyclamate จะมีผลกระทบของ synergistic ตอรสหวาน แตถาเปนผลอยางออนสามารถสังเกตได
ดวย saccharin 

 
 1.3)  การละลาย (Solubility)สารละลาย Acesulfame K เขมขน 24% ที่ 

20°C จะละลายในเอธานอลไดเล็กนอย  
 

 1.4)  การตกผลึก/การหลอมเหลว(Crystallization / Melting)Acesulfame 
K ไมมีจุดหลอมเหวทีแ่นนอน ดังนั้น Degradation ซ่ึงปกติจะเกิดขึ้นที่ 225°C อาจเกดิขึ้นที่อุณหภมูิ
สูงๆ โดยการเพิ่มอุณหภูมิอยางรวดเร็วหรือใหความรอนอยางชาๆมี Retention Time นานๆ 

 
 1.5)  คาพลังงาน / การเผาผลาญ (Caloric Value / Metabolism)ไมมีการ

เผาผลาญในรางกาย จึงไมใหแลวยังถูกขับออกโดยไมเปลี่ยนแปลง และไมสะสมในรางกาย 
 

 1.6)  ความคงตัว (Stability) เมื่อเปนผลึกจะเก็บไดนาน 10 ป ที่
อุณหภูมิหอง และถาเก็บที่ pH 3 หรือสูงกวานั้นก็ไมมีการเสียสภาพเสถียร  แลวถา pH ลดลง
เสถียรภาพกจ็ะลดลงดวย โดยที่ pH 2.5 สารประกอบประมาณ 2-3 % จะสลายตัวภายใน 6 เดือน 
Acesulfame K  เมื่อไดรับความรอนจะเสถยีรมากกวาน้ําตาลซูโครส จึงไมสลายภายใตสภาวะที่
ตองการทําการ Pasteurize หรือเมื่อมีการกรอง 

 
 2)  สถานภาพทางกฎหมาย ( Regulatory Status ) 

 
     ในสหราชอาณาจักร,ไอรแลนด , เยอรมนันี, เบลเยีย่ม มีการใช Acesulfame K ซ่ึงทาง 
The Joint Expert Committee on Food Additives of WHO/FAO กําหนดใหมี ADI อยูในชวง 0-9 
ม.ก./ก.ก.ของน้ําหนกัตัว 
 

3)  การนําไปใช (Application) 
 
 เนื่องจาก Acesulfame K คอนขางทนความรอนจึงสามารถใชในการหุงตมหรือปรุงอาหาร
รอนได ซ่ึงแตกตางจาก แอสพารเทมที่ไมสามารถทนความรอนได ดังนั้นจึงมีการใช Acesulfame K 
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ในอาหารตางๆ เชน เครื่องดื่ม ของหวาน ขนม หมากฝรั่ง โยเกริต ขนมอบ Tabletop Sweeteners ใช
เปนBeverage และผลิตภัณฑอาหารตางๆ 
 
ตารางที่ 9  การเปรียบเทียบความหวานและพลังงานของสารใหความหวานตางๆ 
 
สารใหความหวาน ความหวาน พลังงาน

คิดเทียบใหนํ้าตาลทราย เทากับ1 (กิโลแคลอรี/กรัม)
Sugar 1 4
Glucrose 0.5 4
Aspartame 200 4
Fructose 1.5 0
Saccharin 500 0
Acesulfame K 200 0  
ที่มา : ศัลยา (2545) 

 

 
 

ภาพที5่ ความสัมพันธระหวางสารใหความหวานกับสารทดแทนน้ําตาล 
ที่มา : Anonymous (2004) 
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9.1.6  สารเพิ่มมวล (Bulking Agent ) 
 

ก. Polydextrose ( Frye and Setser , 1993 ) 
 

  
ภาพที่ 6 โครงสรางทางเคมีของPolydextrose 
ที่มา : Anonymous (2004) 
 

ช่ือทางการคา Litesse  ซ่ึงเตรียมไดจากการ Polymerize D-Glucose โดยมี Sorbitan และ 
Citric Acid อยูดวย แลวยังมคีุณสมบัติเปนสารเพิ่มมวล (Bulking Agent) ใชแทนไขมนัและน้ําตาล
บางสวนในอาหาร มีลักษณะเปนผงสีขาว – สีเนื้อ ละลายไดดีในน้ําและใหสารละลายที่มีความขน
หนืด Polydextrose ไมใหรสหวานแตถาใชในปริมาณสูงจะมีรสขม มีpH ประมาณ2.5 –3.5 ดังนั้น
จึงตองเติม Buffer Agent การใช Polydextrose ในผลิตภณัฑอาหารจะชวยใหผลิตภณัฑอาหารจะ
ชวยใหผลิตภณัฑมีลักษณะเนื้อสัมผัสดีขึ้น สี กล่ินและรสดีขึ้น รวมทั้งสามารถอุมความชื้นไดดีขึน้
และชวยชะลอการเกิด staling ในผลิตภัณฑขนบอบ (Anon, 1990 ; Gillis,A., 1988) และเนื่องจาก 
polydextrose ถูกยอยไดบางสวนใหพลังงานเพียง 1 kcal/g ใชในผลิตภณัฑอาหารอบ ,หมากฝรั่ง , 
ลูกกวาด , น้ําสลัด , ไอศครีมและเครื่องดืม่  

 
 ในปจจุบนั Litesse Family มีการใชกันอยางกวางขวาง ซ่ึงมีหลายรูปแบบ จาก Bland ,
รสชาติธรรมชาติ ,เปนผงที่ไมมสีี ,มีลักษณะเปนน้ําที่มีรสหวานเล็กนอย นอกจากนี้ จึงมีการ
เลือกใชตาม Grade ของ Litesse ซ่ึงแตละ Grade ก็จะมีลักษณะตางกนัไป Food and Drug 
Administration  ไดอนุญาตใหใช Litesse ในผลิตภัณฑอาหารหวานแชแข็ง, ขนมอบ, ลูกอม, น้ํา
สลัด, หมากฝรั่ง, Fruit Spread, Peanut Spread และอื่นๆ  
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1)  ประโยชนของ Polydextrose 
 

1.1)  ใหพลังงาน 1 kcal/g ซ่ึงเหมาะสําหรบัอาหารลดพลังงาน 
 

1.2)  ใชเปน Dietary Fiber ในหลายประเทศ เชน เบลเยยีม จีน ฟนแลนด  
ฝร่ังเศส ญี่ปุน เกาหล ี

 
1.3)   สามารถรับประทานได90 กรัม/วัน และไมมีผลตอลําไส 

 
1.4)  ใชแทนทีน่้ําตาล, กลูโคสไซรัป และไขมันและยังชวยปรับปรุงเนื้อ

สัมผัส กล่ินรส และ ความรูสึกภายในปาก 
 

1.5)  Low Glycaemic คือประมาณ 5-7 เมื่อเปรียบเทียบกบั Glucose ที่มี 
Glycaemic Index 100 เหมาะสําหรับผูบริโภคที่ตองการสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตต่ํารวมถึง
ผูปวยโรคเบาหวานดวย 

 
1.6)  ไมมีรสชาติแปลกปลอมในการยอมรับดานกลิ่นรส  มีลักษณะที่ใส

ซ่ึงสามารถนํามาทําเครื่องดื่มแบบใส (Transparent Beverage) 
 

1.7)  เสถียรตอ pH , กระบวนการผลิต และสภาวะในการเก็บไดในชวงที่
กวาง 

 
1.8)  สามารถละลายไดสูง สามารถนําไปทํา Syrups (80% w/w) 

 
2)  การนําไปใช 

 
ในปจจุบนัมีการนํา Litesse  ไปพัฒนาประยุกตใชอยางกวางขวาง ในการ

พัฒนาผลิตภณัฑใหมรวมถึงระบบที่ Sensitive ตอ กล่ินรส 
 

 



 
 

57

ข.  Lactitol ( กลาณรงค, 2542 ) 
 

เปนน้ําตาลแอลกอฮอลโมเลกุลคูที่ไดจาการทําปฏิกิริยา Reduction กับสวน
ที่เปนกลูโคสของแล็กโทส โดยมีตัวเรงปฏิกิริยา หมูคารบอนิลจะถูกเปลี่ยนไปเปนหมูแอลกอฮอล 
Lactitol มีความหวานมากกวาแล็กโตสประมาณ 30 –35 % จะมีความหวานเทากับซูโครส แบคทีเรีย
ในปากไมสามารถใช Lactitol  ได จึงอาจกลาวไดวาเปน “Tooth-Protective” ไดนอกจากนี้ Lactitol 
ยังไมใหพลังงานเนื่องจากไมสามารถถูกยอยหรือดูดซึมในลําไสเล็กได และมีความปลอดภัยสําหรับ
ผูปวยโรคเบาหวาน เนื่องจากการยอยLactitol นั้นไมขึน้กับ Insulin และไมเพิ่มระดบัน้ําตาลกลูโคส
ในเลือด  
 

ปจจุบันไดมีการนํามาใชประโยชนกันอยางกวางขวางเนือ่งจากคุณสมบัติของ
มันไดมีการนํามาใชเปน Bulking Agent ในอุตสาหกรรมหลายประเภทเนื่องจากมีความหวานนอย
และละลายไดสูง ความเสถียรตอสารเคมีตางๆทําใหมีการนํามาใชกับอาหารที่ตองผานกระบวนการ
ผลิตที่ซับซอนหรือตองเก็บไวนาน สําหรับการใชในผลิตภัณฑขนมอบนั้น จะใชสารLactitol แทน
น้ําตาลโดยจะแทนในน้ําหนกัของน้ําตาล ผลิตภัณฑสุดทายที่ไดจะพบวามีลักษณะปรากฏคลายกับ
ผลิตภัณฑที่ใชน้ําตาลและในสูตรที่มีไขมันต่ําหรือไมมีไขมัน สามารถใชสาร Lactitol ทําหนาที่เปน
สารเพิ่มมวล(Bulking Agent) เพื่อเพิ่มเนื้อ   
 

1)  คุณสมบัตขิองผลิตภัณฑ 
 

1.1)  สามารถละลายน้ําไดดี  
 

1.2)  ใหความหนืดใกลเคียงกับน้ําตาลกลูโคส 
 

1.3)  มีคุณสมบัติHygroscopic สามารถดูดความชื้นไดในระดับปานกลาง 
 

1.4)  ทนตอกรดและจุลินทรยี 
 

1.5)  ใหความหวานเล็กนอยใหพลังงานต่ําไมมีAfter Taste 
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10.  ผูบริโภค 
 
 10.1 พฤติกรรมผูบริโภค 

  
 พฤติกรรมผูบริโภค หมายถงึ พฤติกรรมที่ผูบริโภคทําการคนหา การคดิ การซื้อ การ

ใช การประเมนิผลในสินคาและบริการ ซ่ึงคาดวาจะตอบสนองความตองการ ดังนัน้การพัฒนา
ผลิตภัณฑจึงตองทําการศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภค ดังนั้น การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค หมายถงึ 
การศึกษาถึง พฤติกรรมการตัดสินใจ และการกระทําของผูบริโภคที่เกี่ยวของกับการซื้อและการใช
สินคา ทั้งที่เปนบุคคล กลุม หรือองคการ โดยคําตอบที่ไดนั้นจะทําใหสามารถกําหนดกลยุทธ
การตลาด (Market Strategies) ที่สามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบริโภคไดอยางเหมาะสม 
ซ่ึงคําถามที่ใชเพื่อครหาลักษณะพฤตกิรรมผูบริโภค คือ 6Ws และ1H ซ่ึงประกอบดวย ใครอยูใน
ตลาดเปาหมาย(Who?), ผูบริโภคซื้ออะไร(What?), ทําไมผูบริโภคจึงซ้ือ(Why?), ใครมีสวนรวมใน
การตัดสินใจซือ้(Who?), ผูบริโภคซื้อเมื่อใด(When?), ผูบริโภคซื้อที่ไหน(Where?) และผูบริโภคซื้อ
อยางไร(How?) (ศิริวรรณและคณะ, 2546) 

 
10.2  การสํารวจผูบริโภค   

 
การสํารวจผูบริโภคมีประโยชนมากตอการวิเคราะหถึงพฤติกรรมการใช และเพื่อ

ประเมินลักษณะของผูบริโภค และความคิดเห็นของผูบริโภค ในดาน วิธีการซื้อผลิตภัณฑ ความถี่
ในการซื้อ และวิธีการใชผลิตภัณฑ  

 
ประเภทของการสํารวจ สามารถแบงตามวธีิในการเก็บขอมูลไดเปนการสัมภาษณ

บุคคล การสงแบบสอบถาม การใชโทรศัพท และการสังเกต เปนตน โดยกอนทีจ่ะทําการสัมภาษณ
ตองเตรียมเครือ่งมือที่ใช เชน แบบสอบถามหรือแบบสัมภาษณที่ครอบคลุม ทั้งขอมูล ดาน
ประชากรศาสตร ความคิดเหน็ และทัศนคติของผูบริโภค (ไพโรจน, 2539) 

 
การเก็บรวบรวมขอมูลทางการตลาดโดยทัว่ไปไมสามารถศึกษาวิจยัจากประชากร

ที่เกี่ยวของไดทั้งหมด จึงจําเปนตองมีการเลือกกลุมตัวแทนประชากร ดังนั้นการสุมตัวอยางทีด่ีจึง
เปนหวัใจสําคญัในงานวิจัย(ศิริวรรณและคณะ, 2540) โดยการสุมตัวอยางแบงออกเปน 2 ประเภท 
คือ 
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10.2.1  การสุมตัวอยางโดยใชทฤษฏีความนาจะเปน (Probability Sampling)  
เปนการสุมตัวอยางโดยอาศยัความนาจะเปน เปนวิธีที่ผูวจิัยสามารถกําหนดไดแนนอนวามีโอกาส
เพียงใดที่จะไดรับเลือก และเปนการสุมตวัอยางทีแ่ตละหนวยในตัวอยางประชากรที่จะไดรับเลือก
และโอกาสที่แตละหนวยขอมูลจะไดรับเลอืกจะตองทราบและไมใชศนูยประชากร การเลือก
ตัวอยางโดยวธีินี้สามารถเปนตัวแทนของประชากรไดโดยสมบูรณ  คาสถิติที่คํานวณไดจาก
คาพารามิเตอรจากประชากร ไดแก การสุมตัวอยางแบบงาย,  การสุมตัวอยางแบบมีระบบ เปนตน 
 

10.2.2  การสุมตัวอยางโดยไมใชทฤษฏีความนาจะเปน(Nonprobability Sampling) 
เปนการสุมตัวอยางที่ไมไดกาํหนดโอกาสหรือความนาจะเปนที่กลุมตวัอยางจะถูกเลอืกมาจาก
ประชากรทั้งหมด จึงไมสามารถประมาณความคลาดเคลื่อนจากการสุมตัวอยาง อยางไรก็ตาม การ
สุมตัวอยางแบบนี้ไดรับความสนใจและใชกันอยางแพรหลายในการปฏิบัติงานจริง เนื่องจาก
สามารถเลือกตัวอยางไดสะดวกหรือมีขอจํากัดดานงบประมาณ ไมมีเวลา การสุมตัวอยางใน
ลักษณะนี้ที่นยิมไดแก 
 

 ก.  การสุมตัวอยางโดยใชความสะดวก(Convenience Sampling) เปนการ
สุมตัวอยางตามความสะดวกของผูวิจัย และเจาหนาทีภ่าคสนามในการเก็บรวบรวมขอมูล กลุมที่
ไดรับเลือกเปนตัวอยางจะขึน้กับเจาหนาทีภ่าคสนามเลือกขึ้นมา รวมทัง้ความสมัครใจของผูให
ขอมูล ซ่ึงขอมูล ซ่ึงปรากฏขึ้นในชวงเวลาที่สัมภาษณเทานั้น จึงไมทราบโอกาสที่ตัวอยางแตละ
ตัวอยางจะถูกเลือก 

 
ข.  การสุมตัวอยางโดยกําหนดโควตา (Quota Sampling) ผูวิจัยตองการ

เลือกตัวอยางที่มีคุณลักษณะของประชากรโดยกําหนดสัดสวนของแตละกลุมที่ศึกษาแบงประชากร
ออกเปนประเภทในกรณีที่ผูวิจัยไมทราบจาํนวนประชากรทั้งหมด และไมทราบรายละเอียดในแต
ละประเภทของประชากรแตละประเภทลงไปอีก  

 
ค.  การสุมตัวอยางแบบ Judgment  Sampling หรือ Purposive sampling  

หมายถึงการเลอืกตัวอยางโดยใชวิจารณญาณของผูทําวิจยั โดยผูวิจยัไดพิจารณาแลววาบุคคลที่จะ
เลือกมาทําการศึกษามีความเหมาะสมสามารถใหคําตอบที่นาเชื่อถือ โดยปกติผูที่ถูกเลือกสัมภาษณ
มักมีคุณสมบตัิบางประการที่เปนที่ตองการของผูทําวิจัย เชน อายุ การศกึษา ฯลฯ การสุมตัวอยาง
ดวยวิธีนี้ ถาวจิารณญาณถูกตองและมีความเปนกลางขอมูลที่ไดรับมาก็มีความเชื่อถือไดระดับหนึง่ 
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10.2.3  การวิเคราะหขอมูล 
   

ขอมูลจากการเก็บรวบรวมจากแบบสอบถามจะนํามาประมวลผล และการ
วิเคราะหขอมูลประกอบดวยข้ันตอนดังนี ้

 
1.  รวบรวมขอมูลจากแบบสอบถาม และตรวจสอบความถูกตองของ

ขอมูล 
 
2.  เตรียมขอมูลนําเขา (Data Input) โดยจัดทําสมุดคูมือลงรหัส                      

(Code Book)กําหนดตวัแปรและนําขอมูลที่ไดไปลงรหสั (Coding) ตามแนวทางทีก่าํหนดไวใน
สมุดคูมือลงรหัส 

 
3.  นําขอมูลที่ไดลงรหัสแลวไปวิเคราะหประมวลผลโดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูป 
 
4.  สรุปผลขอมูลที่ไดและวิเคราะห ขอมูลดวยคาทางสถิติตางๆ ไดแก คา

รอยละ คาเฉลี่ย สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน และระดับความสําคัญ  
 

สําหรับการแบงคะแนนความสําคัญของปจจัยตางๆ ในกรณีที่มี 5 ระดับชวงกวางของคะแนนเฉลี่ย
ในแตละชั้นสามารถคํานวณได คือ 0.8 ซ่ึงสามารถคํานวณไดดังนี ้(Cooper, 1998) 
 
     ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย= (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
      จํานวนชั้น 
 
    ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี ้
     คะแนนเฉลี่ยในชวง  1.00 – 1.80  หมายถึง มีความสําคัญนอยที่สุด 
                   1.81 – 2.60  หมายถึง มีความสําคัญนอย 
              2.61 – 3.40  หมายถึง มีความสําคัญระดับปานกลาง 
              3.41 – 4.20  หมายถึง มีความสําคัญมาก 
              4.21 -  5.00  หมายถงึ มีความสําคัญมากที่สุด  
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 10.3 การทดสอบผูบริโภค 
 

การทดสอบผูบริโภค เปนการทดสอบความชอบหรือการยอมรับของผูบริโภค และ
เปนการประเมินผลผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นมา โดยอาศัยกลุมตัวแทนผูบริโภคเปาหมาย ซ่ึงเปนกลุมผู
ที่ใชหรือคาดวาจะใชผลิตภณัฑ (เพ็ญขวญั, 2536) 

 
การทดสอบขั้นนี้จะเปนการสรางความมั่นใจในการนําผลิตภัณฑที่ทําการพัฒนาแลวสู

ตลาด โดยนําผลิตภัณฑที่ทาํการทดลองในระดับอุตสาหกรรมตนแบบไปทําการทดลองจําหนายใน
ทองตลาด เพื่อศึกษาปฏิกิริยาของผูบริโภคหรือผูใช ตลอดจนผูแทนจําหนาย กอนที่จะทําการ
ตัดสินใจผลิตจํานวนมากๆ การทดสอบผูบริโภคนี้ จะทาํใหทราบขอมลูเกี่ยวกับผูบริโภค 
ประสิทธิภาพโปรแกรมทางการตลาดและความเปนไปไดทางการตลาด (ไพโรจน, 2539)  

 
10.3.1  ผูทดสอบ  ที่คัดเลือกมาตองมาจากกลุมผูบริโภคเปาหมาย ตลาดเปาหมาย หรือ

สวนของผูบริโภคที่ตองการ รวมทั้งพิจารณาในดานลักษณะทางประชากรศาสตรของกลุมเพื่อให
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ ไดแก เพศ อายุ รายได เปนตน 

 
10.3.2  สถานที่ทดสอบ มีความสําคัญมากตอผลการทดสอบ แบงออกไดดังนี ้
 

ก. หองปฏิบัตกิาร (Laboratory Test) เปนการประเมินผลในหองปฏิบัตกิาร
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ซ่ึงมีการควบคุมการเตรียมและการนําเสนอตัวอยางอยางระมัดระวัง ใช
เวลานอย สามารถปกปดสีหรือส่ิงมีตําหนิไดงายโดยใชแสงไฟ แตมีขอเสีย คือ การทดสอบไม
เปนไปตามการบริโภคปกติ การเตรียมตวัอยางในหองปฏิบัติการอาจจะแตกตางจากวิธีการเตรียมที่
บาน 

 
ข.  Central Location Test (CLT) เปนสถานที่ที่ผูซ้ือสวนมากอยูรวมกนั เชน 

ศูนยการคา โรงอาหาร หรืองานแสดงสินคา สถานที่ที่ใชทํา CLT จะเลอืกตามปริมาณของ
กลุมเปาหมาย โดยจัดสถานที่เปนบริเวณแยกออกจากคนทั่วไป มีเกาอ้ี โตะสําหรับผูทดสอบ อาจ
เชิญผูที่อยูบริเวณนั้น หรือเชิญใหมาทดสอบโดยการนดัโทรศัพทไวลวงหนา  จํานวนผูทดสอบ 
ประมาณ 50-300 คน ขอดีของการใชสถานที่นี้ คือ ผลการทดสอบที่ไดเปนความจริงและนาเชื่อถือ 
เนื่องจากผูทดสอบสามารถสอบถามผูดําเนินการทดสอบไดเมื่อมีขอสงสัย เปนผูบริโภคเปาหมาย
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ไดรับการคัดเลือก ผลการทดสอบไดคืนคอนขางสูง ขอเสีย คือ สถานการณการทดสอบไมเหมือน
การบริโภคปกติ จํานวนคําถามคอนขางสั้น 

 
ค.  Home Use Test วิธีนี้ใหผูบริโภคไดทําการทดสอบที่บาน หรือในลักษณะ

ที่ใช หรือบริโภคอยูเปนประจํา ซ่ึงมีขอดี คือ ผูบริโภคมีโอกาสสัมผัสกับคุณภาพของผลิตภัณฑใน
ระหวางการใชงานจริง ความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑเกิดจากการใชซํ้า แทนที่เกิดจาก
ความรูสึกครั้งแรกเหมือนวิธี CLT ทั้งสามารถทราบถึงขอมูลไดเพิ่มขึ้น เชน ราคา และภาชนะบรรจุ 
เนื่องจากใหเวลาผูทดสอบมาก แตขอเสีย คือใชเวลานาน อาจไดรับการตอบกลับนอย คาใชจายสูง 
ทํากับผลิตภัณฑไดนอยประเภท 
 

10.3.3  วิธีการทดสอบผูบริโภค แบงออกเปน 3 วิธี ดังนี ้
 

ก.  การสัมภาษณ เปนวิธีที่ผูถามและผูตอบไดพูดคยุตอกนั ซ่ึงอาจเปนตัวตอ
ตัว หรือใชโทรศัพท วิธีนี้เหมาะสมสําหรับการทดสอบ Field Test ชนิด Home Use Test 

 
ข.  การใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือ โดยการสงแบบสอบถามไปทาง

ไปรษณยีหรือผูสงสาร 
 
ค.  การใชแบบสอบถามและการสัมภาษณ วิธีนี้เหมาะสําหรับการทดสอบ 

Field Test ชนิด CLT เพื่อตองการใหการทดสอบมีประสิทธิภาพสูง ทําไดเร็ว และใชกับผูทดสอบ
จํานวนมาก 

 
10.3.4  McNemar Test ใชในการทดสอบความแตกตางของ 2 ตัวอยางที่เกี่ยวของกนั

โดยทดสอบดวยChi-Square distribution ซ่ึงมี Degree of freedom (df) เทากัน โดยผูบริโภคจะตอง
ตอบคําถาม 2 คําถาม คือ คําถามกอนที่จะรูขอมูล และคําถามหลังที่ไดรับขอมูล นอกจากนี้ 
McNemar Test สามารถใชในการวิเคราะหความนาจะเปนในการเปลี่ยนแปลงความตั้งใจของ
ผูบริโภคกอนและหลังใหขอมูลผลิตภัณฑ(วิฑูรย, 2547) 
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11.  การอภิปรายกลุม  
 
 การใชกลุมเฉพาะ (Focus Group) มีลักษณะเปนการอภิปรายกลุม เปนวธีิการที่ใชในการ
รวบรวมแนวความคิด เพื่อใชกําหนดปญหาที่ชัดเจน การอภิปรายจะถูกควบคุมดวยบุคคลที่ทํา
หนาที่เปนตวักลาง (Moderator) ทําหนาที่ในการกําหนดโครงรางของการอภิปรายไว และนําการ
อภิปรายใหดําเนินไปตามทิศทางของการกําหนดปญหาทีเ่กี่ยวของ 
 
 การกําหนดขนาดของกลุมศึกษาที่เหมาะสมขึ้นอยูกับประเด็นในการอภิปราย และสิ่งที่
สําคัญประการหนึ่ง คือสมาชิกของกลุมศึกษาประเดน็ควรจะมีพื้นฐานที่คอนขางคลายกัน เพื่อ
ประสิทธิภาพในการอภิปราย โดยปกติจํานวนสมาชิกจะประมาณ 8-12 คน 
 
 ขั้นตอนการทาํอภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) 
 

1.  การแนะนํา ( 10 นาที ) 
 

1.1 Moderator’s Introduction 
 

 Moderator กลาวถึงเปาหมาย และรายละเอียดในการทํา Focus Group รวมทั้งอธิบาย
ใหผูรวมกลุมเขาใจถึงบทบาทและหนาที่ทีต่องทํา 
 

1.2  วัตถุประสงค 
 

เพื่อรวบรวมแนวความคดิของผูบริโภคเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการบริโภค, การซื้อ
และทัศนคติตอผลิตภัณฑ 

 
1.3  แจงรายละเอียด 

 
 -  แจงแกผูรวมกลุมวา มีการบันทึกเทป และขอใหพดูเสียงดังฟงชดั 

 
 -  ขอใหบอกชือ่ในแตละครั้งในการพดู 
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 -  กรุณาอยาพดูแทรกขณะทีผู่อ่ืนกําลังแสดงใหความคิดเห็น 
 

 -  หลีกเลี่ยงการพูดคุยกนัเองระหวางผูรวมกลุม 
 

1.4  การแนะนาํตัว 
 

 -  ช่ือ - นามสกุล  
 

 -  สถานที่ทํางาน และตําแหนง 
 

 -  งานอดิเรก 
 

2.  การสํารวจทั่วไป (10 นาที) 
 

ขั้นตอนนี้เปนการอภิปรายเกีย่วกับเรื่องทั่วไป โดยเนื้อหาควรจะครอบคลุมหัวขอของ
คําถาม เชน พฤติกรรมในการบริโภค และการปฏิบัติในการบริโภค 

 
3.  สอบถามอยางละเอียด (In – Depth Investigation) ( 50 นาที ) 

 
 เปนการสอบถามอยางละเอยีด ซ่ึงจะเจาะลึกถึงหัวขอทีต่องการศึกษา  

 
4.  สรุป(Closure) (5 นาที) 

 
-  กลาวปดการทํา Focus Group 

 
-  กลาวขอบคณุผูรวมกลุม 

 
-  แจกของที่ระลึก 
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12.  การศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ 
 

อายุการเก็บ หมายถึง ชวงระยะเวลาการเกบ็รักษาไวตั้งแตผลิตภัณฑนัน้ถูกผลิตออกมา
จนกระทั่งผลิตภัณฑนั้นอยูในสภาพที่ผูบริโภคไมยอมรบั ความสําคัญของการศึกษาอายุการเก็บ
สามารถทําใหผูผลิตสามารถกําหนดวนัหมดอายุของผลิตภัณฑ เพื่อใหผูบริโภคทราบและประกนัวา 
ผลิตภัณฑในระยะเวลาชวงนัน้ มีคุณภาพตรงกับที่บอกไวในฉลาก ผลิตภัณฑที่มีอายกุารเก็บนานจะ
มีการศึกษาโดยวิธีเรงแทน วธีินี้คลายวิธีการเก็บจริง แตเรงเวลาการเสียของผลิตภัณฑใหเร็วขึน้ โดย
การเพิ่มอุณหภูมิและความชืน้สัมพัทธ (ศิริลักษณ, 2533) 

  
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ คือชวงเวลาที่เร่ิมตั้งแตการผลิต การบรรจุจนถึงเวลาที่

ผลิตภัณฑไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคภายใตสภาวะแวดลอมที่ควบคุมจนกวาคุณภาพจะไมเปนที่
ยอมรับ เปนอายุการเก็บสูงสุดของผลิตภัณฑ (รุงนภา, 2540)  

 
ขอมูลที่ไดทั้งทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย ซ่ึงเปนลักษณะทางคุณภาพของผลิตภัณฑที่กําลัง

ทดสอบ เมื่อทราบวาคุณภาพใดของผลิตภณัฑเปนคณุภาพที่เปนดัชนีในการบงชี้ถึงอายุการเก็บ
รักษา นั่นคือ ถาคุณภาพนัน้ปรากฏในลักษณะที่บงบอกถึงการเสื่อมเสีย ก็จะนําลักษณะนัน้มาเปน
เครื่องกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ (ไพโรจน, 2539) 
 
วิธีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

 
1.  การทดลองการเก็บจริง เกบ็ผลิตภัณฑไวในสถานที่ที่วางขายในทองตลาดตั้งแตผลิตออกมา 

และมีการทดสอบตลอดเวลา ซ่ึงอาจเปนเดือนละครั้ง จนกระทั่งผูบริโภคไมยอมรบั  แสดงวา 
หมดอายกุารเก็บ วิธีนี้จะไดรายละเอียดมากแตเสียเวลามากเชนกนั (Marsh, 1997) 

 
2.  การคํานวณโดยประมาณโดยใชรูปแบบทางคณิตศาสตร วิธีนี้สวนมากเปนการหาอายุการ

เก็บ เนื่องจากการเสื่อมเสียเพียงอยางเดียว (รุงนภา, 2540)  กลาววา การประเมินคุณภาพทางดาน
ปริมาณ เชน สี ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหนดื ปริมาณน้ํา หรือน้ํามันที่เกิดการแยกตวั เนื่องจาก
สามารถเปนดัชนีแสดงการเสื่อมเสีย คุณภาพของผลิตภัณฑได 
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t =              W 
          A*P*p 

  
เมื่อ t = อายุการเก็บรักษา 

      W = ปริมาณความชื้นทีเ่พิ่มขึ้น 
A = อัตราการซึมผานของความดันไอของภาชนะบรรจุ 
P = ความแตกตางของความดันไอระหวางผลิตภัณฑและบรรยากาศภายนอก     

ระหวางการเกบ็รักษา 
p= ความดันของบรรยากาศภายนอกระหวางการเก็บรักษา 
 

3.  วิธีเรงการเก็บ  วิธีนี้คลายการเก็บรักษาจริง แตเรงเวลาการเสียของผลิตภัณฑใหเร็วขึ้น 
โดยการเพิ่มอุณหภูมิหรือความชื้นสัมพัทธ เนื่องจากการพัฒนาอาหารที่มีอายุการเกบ็ที่นานนั้น
ตองการผลการทดสอบหาอายุการเก็บในชวงสั้น เพื่อใหตรงกับชวงเวลาที่จะวางจําหนายใน
ทองตลาด ผลที่ไดจากการใชเทคนิคสภาวะเรง ไมสามารถใชไดกับทกุผลิตภัณฑ เราสามารถ
ประมาณอายกุารเก็บของผลิตภัณฑจากอายุการเก็บผลิตภัณฑที่คลายกนั (รุงนภา, 2540) เทคนิคที่
ใชไดแก Q10 สามารถใชทํานายอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ หรือความชื้นสัมพัทธ
ตางๆได ดังสมการ 

 
     Q10    =  อายุการเก็บที่อุณหภูม ิT1 

          อายุการเกบ็ที่อุณหภูมิ T1 + 10องศาเซลเซียส 
Q10 ∆/10  =  อายุการเก็บที่อุณหภูม ิT1 

   อายุการเก็บที่อุณหภูมิ T2  
    ∆    =  ผลตางของ T1 และ T2 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชแปงชนิดตางๆทดแทนแปงสาลีใน 
ผลิตภัณฑขนมอบ 

 
สิรินาถ(2540) ศึกษาการนําแปงเผือกมาทดแทนแปงสาลบีางสวนในผลิตภัณฑเคกเนยและ

เคกชิฟฟอน โดยแปรปริมาณการทดแทนเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 20, 40, 60 และ80 โดยน้ําหนัก
แปง พบวาสามารถใชแปงเผือกทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเคกทั้ง 2 ชนิด ไดในปริมาณ รอยละ 
40   

 
เนื้อทอง และคณะ (2543)  ศึกษาการใชแปงขาวทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปง โดย

ใชสาร Methocel E4M เปนสารยึดเกาะทดลองรอยละ 2.5-3.0 ของน้ําหนักแปงสาลีในสูตร   และ
ทดแทนดวยแปงเจลาติไนซรอยละ 5.0-7.5 เมื่อใชแปงขาวขาวดอกมะลิ 105  หรือรอยละ 20 เมื่อใช
แปงที่มีอะมิโลสปานกลาง  ใชน้ํามันรําขาวแทนการใชเนยขาวทําการเสริมดวยโปรตนีสกัดหรือ
แปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน  และเติมสารปรับปรุงคุณภาพปริมาณน้ําทีเ่หมาะสมระหวาง 80-115 
ลูกบาศกเซนตเิมตร โดยข้ึนอยูกับชนดิ และอนุภาคของแปง  รวมทั้งการเติมสวนผสมตาง ๆ 
สามารถผลิตไดขนมปงเปลือกบางขึ้น  และลดปญหากลิน่ของแปงโมน้ํา 

 
 งามชื่น และคณะ (2543)  ศึกษาการใชแปงขาวเจาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมเคก
และคุกกี้  โดยใชแปงขาวเจาที่ทําจากพันธุเหลืองปะทิว 123  กข 23 และขาวดอกมะล ิ105 พบวา
แปงขาวเจามีความหนดืสูงกวาแปงสาลี เมือ่ผสมแปงขาวกับแปงสาลีทําใหการยอมรับในคุณภาพ
ผลิตภัณฑเคกต่ําลงตามอัตราการเพิ่มของแปงขาว และสามารถใชแปงขาวทดแทนไดรอยละ 20  
คุณภาพเคกยังคงเปนที่ยอมรบัใกลเคียงกับแปงสาลี และพบวาแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชนิดโม-
แหงสามารถทดแทนแปงสาลีในสัดสวนทีสู่งกวาแปงชนดิอื่น  การเพิ่มความละเอียดของแปงเปน 
200 เมช ชวยใหคุณภาพของเคกดีขึ้น สวนคุกกี้พบวาแปงจากขาวเจาทกุพันธุทั้งชนิดโมแหง  และ
โมน้ําสามารถนํามาผลิตคุกกีไ้ด  แปงขาวโมแหงของขาวขาวดอกมะลิ 105 มีคุณภาพดอยกวาคุกกี้
จากแปงขาวชนิดอื่น ๆ  สําหรับคุกกี้จากแปงขาวโมน้ําจากขาวทุกพันธุจะมีคุณภาพใกลเคียงกับแปง
สาลี  แตจะมีเนื้อหยาบกวา 
 

จุฑาและคณะ( 2544)ศึกษาอตัราสวนที่เหมาะสมของแปงขาวกลองตอแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑขนมอบ และศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑทีใ่ชแปงขาวกลองทดแทนแปง
สาลีโดยใชอัตราสวนแปงขาวกลองตอแปงขาวสาลี 20:80 30:70 40:60 และ 50:50 ในแปงพายและ
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เพสตรี้ ใชอัตราสวน 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 ในแครกเกอร  และใชอัตราสวนแปงขาวกลอง
ตอแปงสาลี 30:70 40:60 50:50 และ 60:40 ในคุกกี้ โดยวางแผนการทดลองแบบCRD  พบวา อัตรา
แปงที่เหมาะสมสําหรับการทดแทนในผลิตภัณฑพายและเพสตรี้คือ 20:80, สําหรับการทดแทนใน
ผลิตภัณฑแครกเกอรและคุกกี้ คือ 20:80 และ 60:40 ตามลําดับ จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 
พบวาเมื่อใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมอบจะทําใหไดรับใยอาหาร, วิตามินบี
1, วิตามินบ2ี และไนอาซิน เพิ่มขึ้น 

 
พรวีนัสและคณะ(2545) ไดพัฒนาขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขาวหอมมะลิ โดยผสม

แปงสาลีและแปงขาวหอมะลใินอัตราสวน 100:0, 80:20, 70:30 และ 60:40 พบวาอัตราสวนที่
เหมาะสมในการพัฒนาขนมปง คือ 70:30 และพบวาเมื่อปริมาณแปงขาวหอมมะลิเพิม่ขึ้นปริมาตร
ของขนมปงจะลดลง เมื่อนําขนมปงที่ผลิตไดมาวดัคาคุณภาพ พบวา ขนมปงมีความแข็ง 6.92 นิว
ตัน ปริมาตรจําเพาะ 3.30 ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราในขนมปงนอย
กวา 100 CFU/กรัม 

  
อุศมา (2545)  ศึกษาการนําแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 

โดยใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลี 3 ระดับ คือ รอยละ 80, 90 และ100 ของน้ําหนกัแปง
ทั้งหมด นํามาทดสอบเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม  พบวาสามารถใชแปงขาวทดแทนแปงสาลีได
รอยละ 100 โดยมีผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส และคาทางดานเนื้อสัมผัสทางดานคาความ
แนนเนื้อ และ Degree of Elasticity ไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ  

 
เบญจพรและคณะ(2545) ศึกษาการใชฟลาวมันสําปะหลังพันธุเกษตรศาสตร 50 และ พันธุ 

5 นาที ทดแทนแปงสาลีในพายกรอบ โดยทําการทดแทนที่ระดับรอยละ 10, 20, 30, 40, 50 พบวา 
พายกรอบที่ทดแทนดวยฟลาวมันสําปะหลังที่ระดับ 40และ 50 ไมมีการพองตัวเปนชั้นจึงไมนํามา
ทดสอบการยอมรับ การทดสอบผลิตภัณฑพายกรอบกบัผูบริโภค 30 คน พบวาผลิตภัณฑพายกรอบ
ที่ทดแทนดวยฟลาวมันสําปะหลังพันธุ KU 50 ที่รอยละ 20 และทดแทนดวยฟลาวมนัสําปะหลัง
พันธุ 5 นาที ทีร่อยละ 30 ไดคะแนนการยอมรับสูงสุดดานความชอบรวมที่ระดับความเชื่อมั่นรอย
ละ 95 

มาลีและคณะ(2545) ศึกษาการใชแปงมันสาํปะหลังทดแทนแปงสาลีบางสวนในการผลิต
ชิฟฟอนเคกในปริมาณรอยละ 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 พบวาคาความถวงจําเพาะและ
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ความขนหนืดของ batter ปริมาตรเคกลักษณะเซลลภายในมีความสัมพนัธกับระดับการทดแทนแปง
มันสําปะหลัง โดยเคกที่ผลิตระดับการทดแทนรอยละ 35 ยังมีคุณภาพอยูในเกณฑที่นาพอใจ  
  

พัชรินทรและคณะ (2547)  ศึกษาการนําแปงมันสําปะหลังมาทดแทนในผลิตภัณฑบัตเตอร
เคกลดพลังงานโดยวางแผนการทดลองแบบCentral Composite Design ศึกษา 3 ปจจยั คือ 1. สาร
ทดแทนไขมนั 2.ปริมาณไขแดง 3. กัวรกัม พบวาสามารถลดพลังงานลงไดรอยละ 32 และตนทุนลง
ไดรอยละ 14.67 และผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 85  

 
ลัดดาวัลยและคณะ (2547) ศึกษาการทดแทนแปงขาวสาลดีวยแปงขาวหอมมะลิ และเพิ่ม

คุณคาทางอาหารโดยใชแหลงโปรตีนและใยอาหารอื่น คํานวณสูตรโดยใชโปรแกรมเชิงเสนตรง
เพื่อใหไดปริมาณโปรตีนและใยอาหารไมนอยกวา 10% ของ Thai RDI นอกจากนี้ยังทําการศึกษา
ถึงผลของสวนผสมอื่น พบวาสูตรที่เหมาะสมมีสวนประกอบดังนี้ แปงสาลี27.8% แปงขาวหอม
มะลิ 16.7% ถ่ัวแดงผง 1.6% กากถั่วเหลืองผง 6%  ไขแดงผง1.6% งาขาว1.6%  ยีสต0.5% น้ําตาล 
5.2% เกลือ 0.9% นมผง 2.09% เนยขาว 4.2% น้ํา 34.0%  และสารเสริมคุณภาพ 0.5% ผลการ
ทดสอบผูบริโภคพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวม 6.4  
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1.  วัตถุดิบ 
 

1.1  ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 กรมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
1.2  ไขไก 
1.3  ผงฟู  ตราเบสทฟูดส บริษัท ยูนิลิเวอร เบสทฟูดส จํากัด (ประเทศไทย) 
1.4  กล่ินเนย  ตราวินเนอร หางหุนสวน เกรทฮิลล จํากัด 
1.5  นมสด  ตราคารเนชั่น บริษัท เนสทเล จํากัด (ประเทศไทย) 
1.6  เนยสด  ตราออรคิด บริษัท อุตสาหกรรมนมไทย จํากัด (ประเทศไทย) 
1.7  เกลือ  ตราปรุงทิพย บริษัท สหพัฒนพิบูล จํากัด (ประเทศไทย) 
1.8  น้ําตาลทรายละเอียด  ตราไดเนสต ีบริษัท ไดนาสตี้ แปซิฟก จํากัด 
1.9  สารทดแทนไขมัน Maltodextrin บริษัท เบอลี่ยุคเกอร จํากัด  
1.10  สารอิมัลซิไฟเออร ตราEC 25 บริษัท อเมริกันเบเกอร จํากัด 
1.11  สารAcesulfame – K บริษัทรามาโปรดักสช่ัน จํากดั 
1.12  สาร Lactitol บริษัทรามาโปรดักสช่ัน จํากัด 
1.13  สาร Litesse บริษัทรามาโปรดักสช่ัน จํากัด 
1.14  กัวรกัม บริษัท เบอลี่ยคุเกอร จํากัด  

 
2.  อุปกรณในการเตรียมแปงขาวกลอง 
 

2.1  เครื่องอบแหงแบบใชลมรอน (Tray Dryer)ของ B.W.S. Trading Ltd., Thailand) 
2.2  เครื่องบดชนิด Pin Mill  
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3.  อุปกรณในการผลิตเคก 
 

3.1  เครื่องผสม (Kitchen Aid St.Loseph USA) รุน K 5 SS 
3.2  เครื่องผสมขนาด 10 กิโลกรัม บริษัท กลวยน้ําไทย เทรดดิ้ง กรุป จาํกัด 
3.3  เครื่องชั่ง บริษัท scientific promotion Co. Ltd. 
3.4  อุปกรณเครื่องครัว 
3.5  เตาอบไฟฟา TEBA Series No.11510 รุน TFL 10-31 
3.6  เตาอบแกส บริษัท กลวยน้ําไทย เทรดดิ้ง กรุป จํากดั 

 
4.  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ 
 

4.1  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

4.11  เครื่องวัดสี Automatic Reflectance Colorimeter ยี่หอ Tintometer Model RT 100 
4.1.2  เครื่องวัดคาความหนดืของแปง (Rapid  Viscosity Analyser ) รุน 4D   

บริษัท Newport scientific Pty, Ltd. 
4.1.3  อางน้ําไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิได 
4.1.4  เครื่องปนเหวี่ยง 
4.1.5  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Lloyd Instrument) Model TA Plus 
4.1.6  ชุดอุปกรณสําหรับหาปริมาตรจําเพาะ ดัดแปลงจากวิธีของ Lee et al. (1982) 
4.1.7  Water Activity (Novasiana MS1-Aw, Switzerland) 

 
4.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 
4.2.1  ชุดเครื่องมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis)  

ไดแก ปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา ,เสนใยหยาบ  
4.2.2  เครื่องมือชุดวิเคราะหการละลายของแปง 
4.2.3  เครื่องมือชุดวิเคราะหกําลังการพองตัวของแปง 
4.2.4  เครื่องมือชุดวิเคราะหอะมิโลส 
4.2.5  เครื่องวิเคราะหพลังงาน (Bomb calorimeter) รุน 1261 Isoperibol Bomb  
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4.3  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 

4.3.1  อุปกรณเครื่องแกว 
4.3.2  หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน(Autoclave Stream Sterilizer) ยี่หอTuttnauer  

รุน 3850 M 
4.3.3  ตูสําหรับบมเชื้อจุลินทรียยี่หอ Astell Hearson ประเทศอังกฤษ 

 
4.4  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
4.4.1  อุปกรณทดสอบประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
4.4.2  แบบสอบถาม 
4.4.3  หองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส 

 
4.5  อุปกรณศกึษาอายกุารเกบ็ 
 

4.5.1  ถุงพลาสติกชนิด OPP 
4.5.2  ถุงพลาสติกชนิด K – Nylon 
4.5.3  เครื่องบรรจุกาซไนโตรเจน ยี่หอ Supervac รุน 6K100(GAS) 

 
5.   อุปกรณในการวิเคราะหขอมูลและรายงานผล 
 

5.1  โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ  
5.2   เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
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วิธีการ 
 

1.  การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูปวยโรคเบาหวานหรือผูท่ีมีความเสี่ยงตอการเปน
ตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคที่มีอายมุากกวา 40 ปขึ้นไปและ/หรือคนท่ีเปนโรคอวน) ตอ
ผลิตภัณฑ บัตเตอรเคกและผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล 
 

1.1  สํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูปวยโรคเบาหวานหรือผูที่มีความเสี่ยงตอการ
เปนตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคทีม่ีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไปและ/หรือคนที่เปนโรคอวน) ตอ
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคก  และบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

1.1.1  ทําการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูปวยโรคเบาหวาน และ/หรือผู
ที่มีความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน(ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไปและหรือคน
ที่เปนโรคอวน) โดยวิธีเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis) โดยทําการอภิปรายกลุม (Focus Group 
Discussion) จํานวน 3 กลุม กลุมละ 8-12 คน เพื่อรวบรวมแนวความคิดของผูบริโภคเปาหมาย (กลุม
ผูปวยโรคเบาหวาน หรือผูที่มีความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน ผูบริโภคที่มีอายุ
มากกวา 40 ปขึ้นไปและ/หรือคนที่เปนโรคอวน)  ที่มีความสนใจในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและ
อาหารลดน้ําตาล ในดานทัศนคติและความตองการผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล
โดยทําการดาํเนินการอภิปรายกลุม ณ.โรงพยาบาลธรรมศาสตร วันที่ 27 ตุลาคม – 5 พฤศจิกายน 
2547 มีขั้นตอนในการรวมอภิปรายกลุม ตามขั้นตอนการทําอภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) และ
Moderator Guide ในภาคผนวก ก. โดยมกีารเก็บขอมูลดวยเครื่องบันทึกเทป และจดบนัทึก 

 
1.1.2  ทําสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูปวยโรคเบาหวานและ/หรือผูที่มี

ความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไปและ/หรือคนที่
เปนโรคอวน) โดยวิธีเชิงปริมาณ โดยการออกแบบสอบถาม  ซ่ึงมีขั้นตอนดังนี้ 

 
ก. ทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถาม  โดยทําการ

ทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จํานวน 20 ชุด  และทําการแกไขใหสมบูรณ 
 
ข.  หาคาสัดสวนของประชากร โดยนําแบบสอบถามจากขอ ก.ที่แกไขแลว 

ทดสอบกับกลุมผูบริโภคเปาหมายที่มีความสนใจอาหารลดพลังงานและลดน้ําตาล จํานวน 40 ชุด 
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โดยใชทฤษฎีความนาจะเปน( Non-Probability ) การสุมตัวอยางแบบ Judgment Samplingโดย
แบงเปนชวงอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป และ/หรือกลุมคนที่เปนโรคอวน นําขอมูลที่ไดมาทําการ
วิเคราะหผลแบบนับความถี่ เพื่อหาคาสัดสวนประชากร 
 

ค.  กําหนดขนาดตัวอยาง  โดยการคํานวณจากสูตรการแจกแจงคาสัดสวนตวัอยาง 
คือ n= Z2pq/E2  

 
โดยที่  p = สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
   q = 1-p 
   Z =ความเชื่อมั่นที่กําหนด 
   E = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึ้นได 
 

ง.  ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค จํานวน 100 ชุดซึ่งเปน
ขนาดกลุมตัวอยางที่ไดจากการคํานวณขอ ค. โดยสุมตัวอยางแบบ Judgment Sampling โดยใช
ผูบริโภคกลุมผูปวยโรคเบาหวาน หรือผูที่มีความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน 
(ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไปและ/หรือคนที่เปนโรคอวน)  และนําขอมูลที่ไดมาทําวิเคราะห
ผลแบบนับความถี่  

 
2.  การสํารวจผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลองท่ีลดพลังงานและลดน้ําตาลที่
มีจําหนายในทองตลาด  
 

ทําการสํารวจผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลองที่ลดพลังงาน
และน้ําตาลที่จัดจําหนายที่โรงพยาบาลที่มีศูนยผูปวยโรคเบาหวานในกรุงเทพมหานคร , เดอะมอลล
(งามวงศวาน) , โลตัส(บางแค) , เซ็นทรัล (ลาดพราว , ปนเกลา) รานสะดวกซื้อ ไดแก 7-eleven ใน
เขตกรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 27 กันยายน – 6 ตุลาคม 2547 ขอมูล ไดแก ตรายี่หอ, ผูผลิต, รูปแบบ
, ขนาด, ราคา ,บรรจุภัณฑ และสวนผสมของผลิตภัณฑ  เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3.  การเตรียมวัตถุดิบและการวิเคราะหคุณภาพของแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 
  
 3.1  การเตรียมวัตถุดิบและวิเคราะหคุณภาพของแปงขาวกลอง 
 

การเตรียมแปงขาวกลอง โดยนําขาวกลองมาลางน้ําเพื่อทําความสะอาด และอบโดยใช
เครื่องอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 50-55° C 4 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนํามาบดดวยเครื่อง Pin 
Mill และรอนผานตะแกรง 100 เมส  ตามวธีิของ งามชื่น(2539) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลอง 
แสดงดังแผนภาพ7 นําแปงขาวกลองที่ไดมาบรรจุใสถุงโพลีโพรพิลีน ถุงละ 2 กิโลกรัม ปดผนึก 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

   
ขาวกลอง 

 
ลางน้ํา 

 
เกลี่ยลงบนตระแกรง 

 
อบแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนอุณหภูมิ 50 -55° C 4 ช่ัวโมง 

 
โมดวยเครื่อง Pin Mill 

 
รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 100 mesh 

 
บรรจุใสถุง 

 
ภาพที ่7  การผลิตแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ105 
ที่มา :งามชื่น (2539) 
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นําแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เตรียมจากขางตน มาวิเคราะหคาคุณภาพดงันี้ 
 

3.2  การวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพ 
 

3.2.1  การวัดคาสีในระบบ CIELAB ดวยเครื่อง Automatic Reflectance 
Colorimeter Model RT 100 แหลงกําเนิดแสง D65 คาที่วัดไดแก L* ( คาความสวางมีคา0-100 โดย 
0 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีดํา, 100 หมายถึง (วัตถุที่มคีวามสวางสีขาว),  a*(+ หมายถึง วัตถุที่มี
สีออกแดง,  -หมายถึงวัตถุทีม่ีสีออกเขียว) และb* (+หมายถึง วัตถุที่มีสีออกเหลือง,  - หมายถึงวัตถุ
ที่มีสีออกน้ําเงนิ) (สวนอุตสาหกรรมสิ่งทอ สํานักพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา กรมสงเสริม
อุตสาหกรรม,  2542) 

 
3.2.2  การวัดคาองคประกอบทางเคมี การวดัคาองคประกอบทางเคมีของแปงขาว

กลอง ไดแก ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถา เสนใยหยาบ ทําตามวิธีของ AOAC.(2000)  
 
3.2.3  การวัดคา Water Activity โดยใชเครื่องวัด Water Activity (Novasiana 

MS1-Aw, Switzerland) เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด ใสในตลับวดัคา ประมาณ ¾  ของตลับซึ่ง
มีขีดบอกระดบัการใสตัวอยาง และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเครื่องทุกครั้งกอนใชงาน
โดยใชเกลืออ่ิมตัวมาตรฐานใหครอบคลุมชวงที่ทําการวดั นําตัวอยางที่ใสในตลับเปดฝาออก และ
ใสในตลับเปดฝาออก และใสในชองวัดคา Water Activity  ทําการวัดคาและ บันทึกขอมูล 
 

3.2.4  การวัดความหนดืโดยใชเครื่อง Rapid Visco Analyser (RVA-4) บริษัท 
New port Scientific 20227311 ตามวิธีการของ New Port Scientific (1995) เตรียมตวัอยางจากการ
คํานวณปริมาณแปงและน้ําที่ใชในการวิเคราะห โดยใชน้ําแปงที่มีความเขมขนรอยละ 10 โดยน้ํา
แหงตอปริมาตร วัดที่อุณหภูมิตางๆโดยใชเวลาประมาณ 13 นาที เร่ิมตนที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เพิ่มอุณหภูมิเปน 95 องศาเซลเซียส ดวยอัตราเรว็ 12 องศาเซลเซียสตอนาที กวนดวย
อัตราเร็ว 160 รอบตอนาที เมื่อถึงอุณหภูมทิี่ 95 องศาเซลเซียส คงที่นาน 2.5 นาที จึงลดอุณหภูมิลง
เหลือ 50 องศาเซลเซียส ดวยอัตราเร็ว 13 องศาเซลเซียสตอนาที นาน 2 นาที บันทึกคาดังนี้ อุณหภูมิ
ที่เม็ดแปงเริ่มเกิดการพองตวั หรือเรียกวา อุณหภูมิเริ่มตนที่ทําใหเกิดเจลาติไนซ (Pasting 
Temperature)  คาความหนดืสูงสุด(Peak Viscosity) คาความหนืดสุดทาย(Trough)  คาผลตางของ
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ความหนดืสูงสุด(Final Viscosity) และคาผลตางของความหนืดสูงสุด และความหนดืต่ําสุด(Break 
Down) และคาผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนดืต่ําสุด(Setback from Trough) 
 

3.2.5  วัดการดดูซับน้ําและกาํลังการพองตัว (กลาณรงค, 2543) โดยวิเคราะหการ
ดูดซับน้ําและกําลังการพองตัวของแปงขาวกลองในภาคผนวก ข . 
 

3.2.6 วิเคราะหปริมาณอะมโิลส (Megazyme, 1998) ในภาคผนวก ข. 
 
4.  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑบัตเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

4.1  การศึกษาการทดแทนแปงขาวกลองในสูตรลดไขมัน 
 

ทําการทดแทนแปงขาวกลองลงในสูตรลดไขมัน(พัชรินทร , 2547) นํามาเปรียบเทียบ
กับบัตเตอรเคกแปงขาวกลองในสูตรไขมันเต็ม(อุศมา, 2545) ดังตารางที่10และภาพที่8 และนํามา
ประเมินคุณภาพทางกายภาพและทําการวิเคราะหขอมูลทางสถิติเพื่อเปนแนวทางในการพัฒนา                
บัตเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงานและลดน้ําตาล 
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ตารางที่ 10  สูตรบัตเตอรเคกพื้นฐานในการศึกษาการทดแทนแปงขาวกลอง 
 

สวนผสม สูตรที่1(รอยละ) สูตรที่2 (รอยละ) 
แปง 17.40 17.53 
เนยสดชนดิเคม็ 15.85 24.54 
ไขไกทั้งฟอง - 28.03 
ไขแดง 3.32 - 
ไขขาว 24.51 - 
น้ําตาลทรายบดละเอียด 18.09 18.23 
ผงฟู 0.64 0.64 
เกลือ 0.48 0.48 
นมขนจืด 6.26 6.31 
กล่ินเนย 0.53 0.53 
กัวรกัม 0.75 - 
สารmaltodextrin 8.53 - 
อิมัลซิไฟเออร(EC25) 3.68 3.71 

 
ที่มา : พัชรินทร(2547) และอุศมา(2545) 
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ตีเนยเค็มและอิมัลซิไฟเออรจนมีลักษณะเปนครีมโดยใชเครื่องผสม                                                     
ระดับความเรว็ปานกลาง 5 นาที 

 
 

ผสมน้ําตาลทรายบดละเอยีดที่ผสมกัวรกมัใหเขากับครมี โดยใชเครื่องผสม ระดับความเร็ว                
ปานกลาง 3นาที 

 
 

เติมไขไก ผสมใหเขากนั โดยใชระดับความเร็วต่ํา 
 
 

เติมแปง สารทดแทนไขมนั ผงฟู เกลือที่ผสมกันแลว สลับกับนมที่เตมิกลิ่นโดยใช
ความเร็วต่ํา 5 นาที 

 
 

ตักใสพิมพประมาณ 400 กรัม 
 
 

อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 20 -25 นาที 
 
 

นําบัตเตอรเคกออกจากพิมพ และพกัใหเย็นบนตะแกรง 
 

 
              บัตเตอรเคก 

 
ภาพที ่8  กรรมวิธีการผลิตบัตเตอรเคกลดไขมัน 
ที่มา : พัชรินทร(2547) 
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4.1.1  การวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพบัตเตอรเคก   
 

ก.  คาสีเนื้อในเคก L*  a*  b*  ดังขอที่ 3.2.1 
 
ข.  ปริมาตรของเคกโดยดดัแปลงจากวิธีของ Park(1976) โดยการใชงาแทน เร่ิม

นํางาเติมลงในภาชนะที่มีขนาดใหญกวาผลิตภัณฑจนเต็ม เทลงในกระบอกตวงเพื่อวัดปริมาตร
(ปริมาตรงาเริ่มตน)นําผลิตภัณฑไปชั่งน้ําหนัก และวางลงในภาชนะเดิมที่ใชวดัปรมิาตรงา เทงา
ลงในภาชนะจนเต็มพอดี เทงาลงในกระบอกตวง อานปรมิาตร(ปริมาตรงาหลังแทนที่ดวย
ผลิตภัณฑ) และคํานวณปริมาตรจําเพาะ โดยใชสูตร 

 
ปริมาตรจําเพาะ = ปริมาตรงาเริ่มตน – ปริมาตรงาหลังแทนที่ดวยผลิตภัณฑ 
                           

              น้ําหนักของผลิตภณัฑ 
 

ค.  การดูลักษณะปรากฏของเคกที่ได เชน รอยร้ิวที่เกดิขึน้ การที่เกดิรอยแตก
บนหนาเคก รอยแปงดิบในเคก รอยเสนวงแหวนในเนื้อเคก และ เนื้อเคกที่เปนโพรง ความ
สม่ําเสมอของรูปรางเคกที่ได 

 
ง.  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (Barrett และคณะ, 2000 )โดย

เครื่องวัดคาลักษณะเนื้อสัมผัส ( Lloyd Instrument ) Model TA 500 ใชหัว Cylinder Probe ขนาด
เสนผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร หัวกดเคลื่อนที่ดวยความเร็ว 20 มิลลิเมตรตอนาที ระยะทาง 9 
มิลลิเมตร( 60% deformation) ขนาดตวัอยาง 15x15x15 มิลลิเมตร   

 
จ.  การทดสอบความชอบโดยใช 9- Point Hedonic Scaling ( ชวงคะแนน 1 ไม

ชอบมากที่สุด – 9 ชอบมากที่สุด ) ในปจจัยคุณภาพดังนี้คอื ลักษณะปรากฏ รสหวาน ความนุม            
กล่ินเนย รสชาติ ความชอบรวมของผลิตภัณฑ กับผูทดสอบที่ไมไดผานการฝกฝน 30 คน 
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4.2  การศึกษาการทดแทนน้าํตาล 
 

นําสูตรที่เหมาะสมที่ไดจากการทดแทนแปงขาวกลอง คือสูตรที่ทดแทนแปงขาวกลอง
ไดรอยละ 100 มาทดแทนน้ําตาลโดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยศกึษา 3 ปจจัย 
คือ ปจจัยที่ 1.Lactiol ,  ปจจยัที2่.Polydextrose, ปจจัยที่ 3.Acesulfame K ดังตารางที่11  
 
ตารางที่ 11  แผนการทดลองMixture Design ในการศึกษา 3 ปจจัยสําหรบัผลิตบัตเตอรเคกลด  
       พลังงานและลดน้ําตาล 
 
ส่ิงทดลอง ปจจัย 

 สารAcesulfame K สาร Polydextrose สาร Lactitol 
1 0.00 0.00 1.00 
2 0.00 1.00 0.00 
3 0.005 0.00 0.995 
4 0.005  0.995 0.00 
5 0.002 0.499 0.499 

 
4.2.1  การวิเคราะหคาคุณภาพของบัตเตอรเคก   
 

ก.  คาสีเและเนื้อในเคก L*  a*  b*  ดังขอที่ 3.2.1 
 

ข.  ปริมาตรของเคก ดังขอที ่4.1.1(ข)  
 
ค.  การดูลักษณะปรากฏของเคก ดังขอที่ 4.1.1(ค)  

 
ง.  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis ดังขอที่ 4.1.1(ง) 
 
จ.  การทดสอบความชอบโดยใช 9- Point Hedonic Scaling ดังขอที่ 4.1.1(จ) 

 
  



 
 

82

4.3  การศึกษาชนิดของ maltodextrin และปริมาณของกวัรกัม 
 

นําสูตรที่คัดเลือกจากขอ3 มาศึกษาชนดิของ maltodextrin และปริมาณ กัวรกัม โดย
วางแผนการทดลองแบบ full factorial in CRD 2 ปจจยั โดยปจจัยที่ 1. คือ ชนิดของmaltodextrin 
ไดแก DE 10, DE 15, DE 18 และปจจยัที่ 2 คือ ปริมาณกวัรกัม ไดแก รอยละ 0 , 0.25 , 0.5 , 0.75 
ของน้ําหนักทัง้หมด ตามลําดับ ซ่ึงส่ิงทดลองทั้งหมด 12 ส่ิงทดลอง (ดังตารางที่ 12) ทําการคัดเลือก
ส่ิงทดลอง โดย คาคุณภาพทางกายภาพ ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รวมทั้งพิจารณา
ดานตนทุน และดานกฎหมายขอบังคับ 
 
ตารางที่12 แผนการทดลอง Factorial in CRD ในการศึกษา 3ปจจยัในการพัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอร
     เคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

ปจจัย ส่ิงทดลอง 
DE ของmaltodextrin ปริมาณกัวรกมั 

1 10 0 
2 10 0.25 
3 10 0.5 
4 10 0.75 
5 15 0 
6 15 0.25 
7 15 0.5 
8 15 0.75 
9 18 0 
10 18 0.25 
11 18 0.5 
12 18 0.75 
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4.3.1  การวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพบัตเตอรเคก   
 

ก.  คาสีเและเนื้อในเคก L*  a*  b*  ดังขอที่ 3.2.1 
 

ข.  ปริมาตรของเคก ดังขอที ่4.1.1(ข)  
 
ค.  การดูลักษณะปรากฏของเคก ดังขอที่ 4.1.1(ค)  

 
ง.  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis ดังขอที่ 4.1.1(ง) 
 
จ.  การทดสอบความชอบโดยใช 9- Point Hedonic Scaling ดังขอที่ 4.1.1(จ) 

 
4.4  การศึกษาเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาทางดานคาทางกายภาพ ,คา Water 

Activity  
 

เพื่อคัดเลือกสตูรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล โดยนําทั้ง บัต
เตอรเคกทั้ง4 สูตรคือ1. DE 10 Guar Gum 0% 2. DE 10 Guar Gum 0.25% 3. DE 15 Guar Gum 0% 
4. DE 15 Guar Gum 0.25% มาเก็บไวที่อุณหภูมหิองเปนระยะเวลา 3 วนั  ทําการวดัคาทางกายภาพ  

 
4.4.1  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture profile analysis ดังขอที่ 4.1.1(ง) 
 
4.4.2  การวัดคา Water Activity ดังขอที่ 3.2.3 

 
4.5  การวิเคราะหขอมูล 
  

การหาความแตกตางของคาเฉลี่ยของสิ่งทดลอง โดยนําขอมูลที่ไดจากการวัดคา ทาง
กายภาพ ,คุณภาพทางประสาทสัมผัส และความชอบ มาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ และการ
แบงกลุมโดยใชวิธี Cluster Analysis (กัลยา, 2546) เปนเทคนิคที่ใชจําแนกหรือแบง Case หรือ
แบงตัวแปรออกเปนกลุมยอยตั้งแต 2 กลุมขึ้นไป Case ที่อยูกลุมเดยีวกนัจะมีลักษณะที่เหมือนกนั
หรือคลายกัน สวน Case ที่อยูตางกันจะมีลักษณะที่แตกตางกัน  ดังนัน้ การพิจารณาเลือกลักษณะ
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หรือตัวแปรทีจ่ะนํามาใชในการแบงกลุม Case จึงมีความสําคัญ นอกจากนั้น Caseใด Case หนึ่ง 
จะตองอยูในกลุมหนึ่งเพยีงกลุมเดียว 

 
ถานําเทคนิค Cluster Analysis มาใชในการแบงกลุมตัวแปรในกลุมเดยีวกันมี

ความสัมพันธกันมากกวาตวัแปรที่อยูตางกลุม ตัวแปรที่อยูตางกลุมกันจะมีความสัมพนัธกันนอย
หรือไมมีความสัมพันธกันเลย  
 
5.  การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑบตัเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงาน และลดน้ําตาล 
 
 5.1  วัดคาพลังงานของบัตเตอรเคกใชเครื่อง Bomb Calorimeter รุน1261 Isoperibol Bomb 
ณ. ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
  
 5.2 วัดองคประกอบทางเคมี AOAC.(2000) ของบัตเตอรเคก ไดแก ปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต 
 

5.3 คาสีเและเนื้อในเคก L*  a*  b*  ดังขอที่ 3.2.1 
 

5.4  ปริมาตรของเคกปริมาตรของเคก ดังขอที่ 4.1.1(ข) 
 

5.5  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis  ดังขอที่ 4.1.1(ง) 
  
6.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

ทําการทดสอบการยอมรับบัตเตอรเคกลดพลังงานและน้ําตาลจากแปงขาวกลองที่พฒันา
แลวแบบ Central Location Test (CLT) ใชผูทดสอบ 200 คน โดยแบงเปน 2 กลุม คือ 1. กลุม
ผูบริโภคเปาหมาย ไดแกกลุมผูบริโภคที่มีอายุตั้งแต 40 ปขึ้นไป หรือผูบริโภคที่เปนโรคเบาหวาน 
โรคอวนโดยทาํการทดสอบ ณ. โรงพยาบาลธรรมศาสตร,  โรงเรียนอมรินทราราม 2. กลุมผูบริโภค
ทั่วไปไดแก กลุมผูบริโภคที่มีอายุ 11 – 40 ป ทําการทดสอบ ณ.โรงอาหารกลาง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร , โดยใชแบบทดสอบและวิเคราะหผลแบบ McNemar เพือ่สังเกตการ
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เปลี่ยนใจในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภคหลังจากทราบขอมูลคุณคาทางโภชนาการ และ
นําขอมูลที่ไดทําการประมวลยอมรับ 

 
7.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 

7.1  ศึกษาอายกุารเก็บของบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลที่บรรจุในสภาวะ
บรรยากาศปกติ ในถุงพลาสติกชนิด OPP โดยเก็บตวัอยางที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 4 วัน ทําการสุม
ตัวอยางทกุวนั และบรรจุแบบปรับสภาพอากาศ ( Modified Atmosphere Packaging; MAP)ที่มีแกส
ไนโตรเจน ในถุงพลาสติกชนิด K – Nylon // LLDPE ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  เปนเวลา 13 
วันและทําการสุมทุกวัน และวันเวนวัน เพื่อวัดคาทางกายภาพ, จุลินทรยี โดยใชเกณฑ (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2538 ; มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเคก, 2547) คือจุลินทรีย
ทั้งหมดไมเกนิ 104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และยีสตและรา นอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 
กรัม และคาคณุภาพทางประสาทสัมผัส  
 

7.1.1  คา Water Activity ดังขอที่3.2.3 
 

7.1.2  การวัดคาเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis ดังขอที่ 4.1.1(ง) 
 
7.1.3  คาความชื้นโดยใชเครื่อง Hot Air Oven  (AOAC ,2000)  

 
7.1.4  คุณภาพทางจุลินทรีย 

 
ก.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) 

 
ข.  ยีสตและรา (AOAC, 2000) 

 
7.1.5  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา 

(Descriptive Analysis) ตามวิธีการของ Meilgaard et al. (1999) เพื่อหาคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส และระดับความเขม (Intensity) ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่กําหนด โดยใชสเกล
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เสนตรง (Line Scale) ที่มีความยาว 150 มิลลิเมตร ทดสอบโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝน จํานวน 8 
คน 

 
  8.  สถานที่ทําการวิจัย 
 

ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
9.  ระยะเวลาที่ทําการวิจัย 
 
 ระยะเวลาเริ่มตนตั้งแตเดือนตุลาคม 2547 และสิ้นสุดตุลาคม 2548  
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ผลและวิจารณ 
 
1.  ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูปวยโรคเบาหวานหรือผูท่ีมีความเสี่ยงตอการ
เปนตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคท่ีมีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป และ/หรือคนท่ีเปนโรคอวน) ตอ
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาลที่มีจําหนายใน
ทองตลาด 
 

1.1  ผลสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 
 
 1.1.1  ผลการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูปวยโรคเบาหวาน หรือผูที่มี
ความเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป และ/หรือคนที่เปนโรค
อวน) โดยวิธีเชิงคุณภาพ ( Qualitative Analysis )โดยทําการอภิปรายกลุม (Focus Group 
Discussion) พบวา ผูบริโภคเปาหมายมีความสนใจในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลด
น้ําตาลแตไมสามารถรับประทานอาหารขนมอบได เนื่องจากผูบริโภคกลุมเปาหมายทัง้ 3 กลุมนี้มี
ขอจํากัดในการรับประทานอาหารประเภทขนมอบ(เบเกอรี่) เพราะปญหาดานสุขภาพ เชน เปนโรค
อวน โรคเบาหวาน โรคหวัใจ เปนตน สาเหตุที่เกิดปญหาดานสุขภาพ มาจากการขาดความรูพื้นฐาน
เกี่ยวกับโรค การขาดความเขาใจในการดแูลตนเอง รวมไปถึงพฤติกรรมการใชชีวิตทีรี่บเรงใน
สังคมเมือง (ชุมศักดิ์, 2546) จึงกอใหเกดิพฤติกรรมการบริโภคที่ไมถูกตอง ซ่ึงทําใหไดรับ
สารอาหารไมถูกตอง ทําใหเกิดแนวโนมการเจ็บปวยจากภาวะโภชนาการเกิน และเปนโรคอวน 
(ศักดา, 2548) ปญหาดานโภชนาการเกนิทีม่ากขึ้น อาจทาํใหเกดิอันตรายและเสีย่งตอการเปน
โรคเบาหวาน, ไขมันในเลือดสูง, ความดันโลหิตสูง และเสี่ยงตอการเสียชีวิตไดโดยเฉพาะในคนทีม่ี
อายุตั้งแตวัยกลางคนขึ้นไปจนถึงผูสูงอายุ (พรฑิตา, 2445)  ดังนั้นผูบริโภคจึงมีความตองการให
มีบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลขายในทองตลาด โดยผลิตภัณฑควรมีหลายรสชาติและ
หลายรูปแบบ มีราคาตั้งแต 10 – 90 บาท และปจจัยทีใ่ชในการตัดสินใจซื้อ คือ รสชาติ ความนุม 
รูปแบบ สามารถเก็บไดที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเยน็ และควรระบุวันหมดอาย ุ(ดังตารางที่ 13) 
ซ่ึงสอดคลองกับผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบตัเตอรเคกลดพลังงานของ พัชรินทร และคณะ(2547) คือผูบริโภค
เปาหมายมีความสนใจในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงาน เนื่องจากตองการรักษาสุขภาพ ลด
น้ําหนกั และตองการใหมหีลากหลายกลิ่นรส  มีเนื้อนุม สามารถเก็บไดที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ
แชเยน็ มีหลายรูปแบบ และควรระบุวนัหมดอาย ุ
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ตารางที่ 13  แนวความคดิและพฤติกรรมการบริโภคและความตองการเกี่ยวกับบัตเตอรเคกและ               
       บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลของผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
แนวความคิดและพฤติกรรมการบริโภค สรุป
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารเบเกอรี่ − รับประทานในชวงเชากับกาแฟ นม  โอวัลติน 
และมีความสนใจในอาหารเบเกอรี่ −รับประทานเปนอาหารวาง

− รับประทานหลังอาหารเย็น
− ไมรับประทาน เน่ืองจากเปนโรคเบาหวาน
− ผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่สนใจ คือบัตเตอรเคก ขนมปง 
พาย แยมโรล เอแคร 

ความถี่ในการรับประทานบัตเตอรเคก − อาทิตยละ 1 คร้ัง
− อาทิตยละ2-3 คร้ัง
− อาทิตยละ 3-4 คร้ัง
− เดือนละ 1 คร้ัง
− รับประทานไมบอย เน่ืองจากเปนโรคหัวใจ
โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันอุดตันในเสนเลือด
− ไมรับประทาน เน่ืองจากเปนโรคเบาหวาน 

ความสนใจซื้อบัตเตอรเคกลดพลังงาน
และลดน้ําตาล − สนใจและอยากใหมีผลิตภัณฑลักษณะนี้จําหนาย

การเก็บรักษาเคกหรือขนมเบเกอรี่ − ใสกลองพลาสติกหรือถุงและเก็บในตูเย็น
ที่รับประทานไมหมด − ใสกลองพลาสติกหรือถุงและวางไวที่อุณหภูมิหอง

เหตุผลในการรับประทานบัตเตอรเคก − รสชาติอรอย เน้ือนุม รับประทานงาย หาซื้อไดงาย

รูปแบบบัตเตอรเคกที่ผูบริโภคตองการ − ชิ้นสไลด , ถวย , ปอนดกลม , แถว , สี่เหลี่ยม
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ตารางที่ 13  (ตอ)  
 

แนวความคิดและพฤตกิรรมการบรโิภค สรปุ
ราคาที่ซ้ือบัตเตอรเคกในแตละครัง้ − ชิ้นสไลด 10-25 บาท/ชิ้น , ถวย 6 บาท/ถวย

ปอนดกลม 60-150 บาท , แถว 55-155 บาท , 
สี่เหลี่ยม 30-70 บาท

ตราสินคาที่ผูบรโิภคซ้ือ − S&P , พัฟแอนดพาย , กาวโตว , เบเกอรรชิ
ยามาซากิ, รานเบเกอรีต่ามทองตลาด

ตราสินคาและเหตผุลที่ผูบรโิภค ซ้ือมากที่สุด − S&P เพราะรสชาตอิรอย เน้ือนุม กลิ่นหอม 
บรรจุภัณฑสวย
− พัฟแอนดพาย เนื้อนุม รสชาตไิมหวาน
− กาวโตวเฮาส เนื้อนุม 

ปญหาที่พบในการบรโิภคบัตเตอรเคก − รบัประทานแลวสงผลตอสุขภาพ เชน นํ้าตาล
ในเลือดสูงขึ้น , ความดันสูง ,น้ําหนักเพิ่ม
โคเลสเตอรอลสูงและกลัวไขมันในเลือดสูง
ทําใหรบัประทานในปรมิาณมากไมได

ความรูจักของผูบรโิภคเกี่ยวกับบัตเตอรเคก − ไมเคย
ลดพลังงานและน้ําตาล

ความรูสึกของผูบรโิภคตอบัตเตอรเคก − อยากใหมีผลิตภัณฑดังกลาวขึ้น เพื่อสุขภาพ
ลดพลังงานและลดน้ําตาล ที่ดี นาลองและคิดวารสชาตอิรอย 

ความคิดเห็นของผูบรโิภคดานการพัฒนา − ปอนดกลม , แถว , สี่เหลี่ยม , ถวย , ชิ้นสไลด
และปรบัปรงุบัตเตอรเคกในดาน(รปูแบบ ราคา)  - ราคาตัง้แต 10-90 บาท
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ตารางที่ 13  (ตอ) 
 

คําถาม คําตอบ
ปจจัยที่มีผลตอการพิจารณาเคกและ − รสชาตอิรอย , ความนุม , รปูราง, ราคา , ขนาด
บัตเตอรเคกลดพลังงานและน้ําตาล , บรรจุภัณฑ

ความตองการดานกลิ่นรสที่ผูบรโิภค − เนย,กาแฟ, ช็อกโกแลต, ใบเตย, กลิ่นผลไม
ตองการใหพัฒนาบัตเตอรเคกลดพลังงาน เชน สม, มะนาว
และลดน้ําตาล 

ภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑท่ีผูบรโิภค − กลองกระดาษมีหนาตาง, กลองอลูมิเนียม-
ตองการบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล ฟอยด, กลองพลาสตกิ, ถุงพลาสตกิ และ

พลาสตกิหออาหาร

สภาวะการเก็บรกัษาผลิตภัณฑบัตเตอรเคก − อณุหภูมิตูเย็น 1 อาทิตย
ลดพลังงานและน้ําตาล − อณุหภูมิหอง 2-3 วัน

รปูแบบของผลิตภัณฑท่ีผูบรโิภคชอบ − ปอนดกลม เพราะประหยัด รบัประทานได
หลายคน เปนกลองกระดาษมีหนาตาง
− ถวยและชิ้นสไลด เพราะรบัประทานหมด
ภายใน1 ครัง้ พกพาไดสะดวก
−ปอนดส่ีเหลี่ยมใสกลองอลูมิเนียมฟอยด เพราะ
 เก็บรกัษาไดงายและไดนาน 

ความคิดเห็นเพิ่มเตมิของผูบรโิภค − ระบุวันหมดอายุ  
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1.1.2  ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูปวยโรคเบาหวานหรือผูที่มี
ความเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน (ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป และ/หรือคนที่เปนโรค
อวน) โดยแบบสอบถาม 

 
ก.  จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามที่แกไขแลวกับกลุมตัวอยาง

เปาหมาย จํานวน40 คน เพื่อทราบถึงสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวา 
ผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูตอบแบบสอบถามสนใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลด
น้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะล1ิ05 รอยละ95 และไมสนใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพนัธุขาวดอกมะลิ105 รอยละ 5 ดังนั้นสัดสวนของ
ประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง(p) 
เทากับ0.95 นํามาคํานวณหากลุมตัวอยาง ดังภาคผนวก ก. พบวาตองทําการสํารวจผูบริโภคตองมี
ขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 73 ขึ้นไป ดังนัน้ในการทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของ
ผูบริโภคทั้งหมด 100 ชุด 

 
ข.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 

     
จากการสํารวจผูบริโภคโดยการออกแบบสอบถามกับกลุม ผูบริโภค

เปาหมายซึ่งมผูีบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป และ/หรือคนที่เปนโรคอวน จํานวน 100 คน ใช
การสุมตัวอยางโดยแบบ Judgment Sampling ผูตอบแบบสอบถามเพศชายรอยละ 32 เพศหญิงรอย
ละ 68 มีอายุในชวง 41 -50 ปมากที่สุด รอยละ39 รองลงมาคือ ชวงอาย ุ51 -60 ป รอยละ 31 นอยกวา 
41 ป รอยละ 28 และมากกวา 60ปขึ้นไป รอยละ 2 การศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด คิดเปนรอย
ละ 59 รองลงมาคือต่ํากวาอนุปริญญา คิดเปนรอยละ 22 และสูงกวาปรญิญาตรี รอยละ 19  อาชีพ
สวนใหญเปนขาราชการและรัฐวิสาหกิจ รอยละ 74 รองลงมาคือ ธุรกิจสวนตวั รอยละ20 และ
แมบาน รอยละ 6 รายไดตอเดือนอยูในชวง มากกวา 20,000 บาท รอยละ45 รองลงมาคือ 10,001 – 
20,000 บาท รอยละ37 และนอยกวา 10,000 บาท รอยละ 18 (ดังตารางที่14) 
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ค.  ผลการสํารวจความคดิเหน็ของผูบริโภคเกี่ยวกับบัตเตอรเคกลดพลังงานและ
ลดน้ําตาล 

 
จากการสํารวจความคิดเหน็ของผูบริโภค เกี่ยวกับบัตเตอรเคกลดพลังงาน

และน้ําตาล พบวา ผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑเปนแถว/ส่ีเหลี่ยมมากที่สุด รอยละ 29 รองลงมา
คือ ช้ินสไลด รอยละ 28 ถวยรอยละ 20 กลมรอยละ 18 และอื่นๆรอยละ 5 ราคาบัตเตอรเคกที่
ผูบริโภคเลือกมากที่สุดคือ 10 – 20 บาท รอยละ 61 รองลงมาคือ 21 – 30 บาท รอยละ 26 ราคา 41 – 
50 บาท รอยละ 7  ราคา 31 – 40 บาท รอยละ 4 สูงกวา50 บาท รอยละ 2 ตรายี่หอที่ผูบริโภคตองการ
ใหพัฒนาใหใกลเคียงมากทีสุ่ด คือ เอส แอนด พี รอยละ 60  อ่ืนๆรอยละ 30 พัฟ แอนด พาย รอยละ 
10  กล่ินรสของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลที่ผูบริโภคตองการมากที่สุด คือ กล่ินรสเนย 
รอยละ 25 รองลงมาคือ ชาเขียว รอยละ 16 วานิลลา รอยละ 13 ใบเตย รอยละ 12 สม รอยละ 12 
ช็อกโกแลต รอยละ 8 อ่ืนๆ รอยละ 8 ขนาดบรรจุของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลที่
ผูบริโภคเลือกมากที่สุด คือ 1ช้ิน รอยละ 42 รองลงมาคือ 2 ช้ิน รอยละ 31 4ช้ินรอยละ 13 มากกวา 4 
ช้ิน/อ่ืนๆ รอยละ 5 ภาชนะบรรจุของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลที่ผูบริโภคเลือกมากที่สุด 
คือ กลองอลูมิเนียมฟอยด รอยละ 35 รองลงมาคือ กลองกระดาษ รอยละ 28 กลองพลาสติก รอยละ 
19 ถุงพลาสติก รอยละ 17 อ่ืนๆ รอยละ 1  สภาวะการเกบ็บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล คอื 
อุณหภูมิหอง รอยละ 50 รองลงมา คือ อุณหภูมแิชเยน็ รอยละ 48  อ่ืนๆ รอยละ 2 สถานที่ในการจดั
หนายบัตเตอรเคกลดพลังงานละลดน้ําตาลที่ผูบริโภคตองการมากที่สุด คือ รานสะดวกซื้อ รอยละ 
70 รองลงมาคือ หางสรรพสินคา รอยละ 46 ซุปเปอรมารเกต รอยละ 39 ดิสเคาทสโตร/อ่ืนๆ รอยละ 
27  ผูบริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล รอยละ 89 ไมสนใจ 
รอยละ 11 (ดังตารางที่15) 
 

ผูบริโภคมีความคิดเห็นและความตองการตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาล คือ ตองการใหพัฒนาผลิตภัณฑใหมีลักษณะใกลเคียงยี่หอ เอส แอนด พี 
โดยมีรูปแบบเปนแถว/ส่ีเหล่ียมหรือช้ินสไลด มีกล่ินรสเนย บรรจุในกลองอลูมิเนียมฟอยล และให
ความสําคัญดานความสดใหม, คุณคาทางโภชนาการ และรสชาติโดยตองการใหจําหนายในราน
สะดวกซื้อ มีราคาในชวง 10 – 20 บาท ซ่ึงสอดคลองกับการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภคของ                  
พัชรินทร(2547) และอุศมา(2545)คือผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑมลัีกษณะใกลเคยีงกับตรายีห่อ 
เอส แอนด พี ลักษณะเปนชิน้สไลดหรือถวย มกีล่ินรสเนย  ใหความสาํคัญกับความสดใหมและ
รสชาติ ซ่ึงตองการใหวางจําหนายในรานสะดวกซื้อ    
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ตารางที่ 14  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค 
N= 100          

กลุมตัวอยาง ความถี่(รอยละ)
เพศ
         ชาย 32
         หญิง 68
อายุ
         นอยกวา 41 ป 28
         41-50 ป 39
         51-60 ป 31
         มากกวา 60 ปขึ้นไป 2
การศึกษา
         ต่ํากวามัธยมศึกษา/มัธยมศึกษา/อนุปริญญา 22
         ปริญญาตรี 59
         สูงกวาปริญญาตรี 19
อาชีพ
         แมบาน/พอบาน 6
         ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 74
         ธุรกิจสวนตัว/พนักงานบริษัทเอกชน/อ่ืนๆ 20
รายได
         นอยกวา10,000 บาท 18
         10,001-20,000 บาท 37
         มากกวา 20,000 บาท 45  
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ตารางที่ 15  ความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
                   N=100 

ปจจัย ความถี่(รอยละ)
รปูแบบ/รปูทรง
                           ชิ้นสไลด 28
                           ถวย 20
                           กลม 18
                          แถว/ส่ีเหลี่ยม 29
                          อืน่ๆ 5
ราคาตอชิ้น
                         10-20 บาท 61
                         21-30 บาท 26
                         31-40 บาท 4
                         41-50 บาท 7
                         สูงกวา 50 บาท/อืน่ๆ 2
ตรายี่หอ
                        เอสแอนดพี 60
                       รานพัฟ แอนด พาย 10
                        อืน่ๆ 30
กลิ่นรส
                       เนย 25
                      วนิลา 13
                      ชาเขียว 16
                      ใบเตย 12
                       สม 12
                       กาแฟ 6
                      ช็อกโกแลต 8
                       อืน่ๆ 8  
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ตารางที่ 15  ( ตอ)   
N=100 

ปจจัย ความถี่(รอยละ)
ขนาดบรรจุ
                    1 ชิ้น 42
                    2 ชิ้น 31
                    3 ชิ้น 9
                    4 ชิ้น 13
                    มากกวา4 ชิ้น/อ่ืนๆ 5
บรรจุภัณฑ
                   กลองอลูมิเนียมฟอยด 35
                   กลองกระดาษ 28
                  กลองพลาสติก 19
                 ถุงพลาสติก 17
                 อ่ืนๆ 1
สภาวะการเก็บ
                อุณหภูมิหอง 50
                 แชเย็น 48
                 อ่ืนๆ 2
สถานที่จัดจําหนาย
                  รานสะดวกซื้อ 70
                  หางสรรพสินคา 46
                  ซุปเปอรมารเก็ต 39
                  ดิสเคาทสโตร/อ่ืนๆ 27
ความสนใจซื้อบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล
                 สนใจ 89
                 ไมสนใจ 11  
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จากการสํารวจกลุมผูบริโภคเปาหมาย พบวาผูบริโภคใหความสําคัญดานความสดใหม 
คุณคาทางโภชนาการ และรสชาติ ในระดบัมากที่สุด  และใหความสําคัญดาน เนื้อสัมผัส อายุการ
เก็บรักษากลิ่น ราคา ชนิดบรรจุภัณฑ สถานที่จัดจําหนาย ลักษณะปรากฏ รูปทรง และขนาดบรรจุ 
ในระดับมาก สวนปจจยัดานการสงเสริมการตลาด ผูบริโภคใหความสนใจในระดบัปานกลาง 
ดังนั้นสรุปไดวาในการพัฒนาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอก
มะลิ 105 ควรใหความสนใจในดาน ความสดใหม คุณคาทางโภชนาการ และรสชาติเปนสําคัญ  ซ่ึง
มีรายละเอียด (ดังตารางที่ 16) โดยแสดงการคํานวณในภาคผนวก ก  

  
ตารางที่16  ความสําคัญของปจจัยที่ผูบริโภคใหความสนใจตอผลิตภณัฑบัตเตอรเคกลดพลังงาน

และลดน้ําตาล 
                     N = 100 

ความตองการ คาคะแนน ความสําคัญของ
1 2 3 4 5 เฉล่ีย ปจจัย

ลักษณะปรากฏ 3 9 39 33 16 3.50 มาก
กล่ิน 1 4 28 45 22 3.83 มาก**
กล่ินรส 1 3 16 33 47 4.22 มากที่สุด***
เน้ือสัมผัส 1 5 16 40 38 4.09 มาก
ราคา 0 4 49 24 23 3.66 มาก
ความสดใหม 0 1 14 26 59 4.43 มากที่สุด
คุณคาทางโภชนาการ 0 1 14 29 56 4.39 มากที่สุด
รูปแบบ/รูปทรง 0 6 48 37 9 3.49 มาก
ขนาดบรรจุ/หนวย 1 4 56 31 8 3.41 มาก
ชนิดบรรจุภัณฑ 0 5 39 41 15 3.66 มาก
อายุการเก็บ 2 5 19 31 43 4.08 มาก
สถานที่จัดจําหนาย 5 4 38 34 19 3.58 มาก
การสงเสริมการตลาด 5 11 49 22 13 3.27 ปานกลาง*

ความถ่ีแตละระดับคะแนน

 
 
หมายเหต ุ* หมายถึง ชวงคะแนน 2.61-3.40  ** หมายถึง ชวงคะแนน 3.41 – 4.20 
    *** หมายถงึ ชวงคะแนน 4.21 – 5.00 
                ระดบัคะแนน 1 หมายถึงสําคัญนอยที่สุด ระดบัคะแนน 5 หมายถึงสําคัญมากที่สุด  
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2.  ผลการสํารวจผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลองที่ลดพลังงานและลด
น้ําตาลที่มีจําหนายในทองตลาด  

 
  จากการสํารวจผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลองที่ลดพลังงานและ
ลดน้ําตาลที่จัดจําหนายในทองตลาด พบวาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลไมมีจําหนายใน
ทองตลาด และสามารถแบงบัตเตอรเคกที่มีจําหนายในทองตลาดไดดังนี้ 

 
1.  แบงตามอายุการเก็บผลิตภัณฑ พบวา สามารถแบงได  2 ประเภท คือ ผลิตภัณฑที่มีอายุ

การเก็บสั้น ไมเกิน 7 วัน และผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บนานเกิน 1 เดือน 
 
2.  แบงตามสภาวะการเก็บ คือ สภาวะการเก็บที่อุณหภูมิหอง และสภาวะการเก็บทีอุ่ณหภมูิ

แชแข็ง 
 
3.  แบงตามลักษณะรานขายเบเกอรี่ คือ รานขนมอบที่ตั้งขายอยูในศูนยการคา ,รานขนมอบ

ที่ขายในซุปเปอรมารเก็ต หรือดิสเคาทสโตร และรานขนมอบประเภทโฮมเมด  
 
โดยผลิตภัณฑสวนใหญจะวางขายที่อุณหภูมิหอง และสวนใหญมีลักษณะเปนรูปแบบ

สไลด  รองลงมาคือ รูปแบบถวย, ช้ินสี่เหล่ียม และปอนดกลม มีขนาดบรรจุตั้งแต 45 – 400 กรัม 
ตามรูปแบบบัตเตอรเคกที่กลาวมาขางตน มีราคาจัดจําหนายหลายราคาตามยี่หอและขนาดบรรจุ มี
ภาชะบรรจุสวนใหญเปนถุงพลาสติก และกลองพลาสติก สําหรับผลิตภัณฑบตัเตอรเคกที่แชแข็ง
นั้นมีรูปแบบเดียว คือแบบแถว มีขนาดบรรจุ 300 กรัม บรรจุในกลองอลูมิเนียมฟอยด รายละเอียด
ใน (ตารางที1่7) และมีสวนผสมใน(ตารางที่18) จะพบวา ผลิตภัณฑขนมอบสวนใหญมีสวนผสม
หลักจําพวก แปง ไขมัน ไขไก น้ําตาล และมีเสนใยจากอาหารนอย ซ่ึงเปนที่มาของโคเลสเตอรอล 
(มติชน, 2546) ถารับประทานเปนประจํา จะทําใหเสี่ยงตอการเปนโรคตางๆ หลายโรคไดแก โรค
ไขมันอุดตันในหลอดเลือด โรคเบาหวาน โรคอวน และโรคอื่นๆ และเกิดปญหาโภชนาการเกนิที่
มากขึ้น ซ่ึงทําใหเกดิอันตราย เส่ียงตอการเสียชีวิต โดยเฉพาะในคนที่มอีายุตั้งแตวัยกลางคนขึ้นไป
ถึงผูสูงอายุ แนวทางการรับประทานอาหารที่สามารถหลีกเลี่ยงปญหาเหลานี้ไดคือ หลีกเลี่ยงการ
รับประทานน้าํตาล , ไขมัน และเพิ่มการรับประทานเสนใย และจากการทดลองของอุศมาและคณะ 
(2545) พบวาสามารถใชแปงขาวหอมมะลทิดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑบัตเตอรเคกไดรอยละ 100  
ซ่ึงเปนที่ยอมรบัของผูบริโภค และจากการทดลองของพัชรินทรและคณะ (2547) พบวา สามารถ
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ผลิตบัตเตอรเคกลดพลังงานจากฟลาวมนัสําปะหลังพันธุเกษตรศาสตร-50 ซ่ึงสามารถลดพลังงาน
ไดรอยละ 32  ดังนั้นงานวิจยันี้มีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาบตัเตอรเคกลดพลังงานและไมเติมน้ําตาล
จากแปงขาวกลอง เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค
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ตารางที่ 17  ผลการสํารวจผลิตภัณฑบัตเตอรเคกที่จําหนายในทองตลาด 
 

อุณหภูมิหอง 
ตรายี่หอ ผูผลิต รูปแบบ ขนาด ราคา บรรจุภัณฑ 

1.  S&P บริษัท เอส แอนด พี ซินดเิคท จํากัด
(มหาชน) สไลดเปนชิ้น 45 กรัม/ชิ้น 15 บาท ถุงพลาสติก 

2.  เบเกอรี่ริช บริษัท ซี.พี.คาปลีกและการตลาด จํากัด สไสดเปนชิ้น 55 กรัม / ชิ้น 13 บาท ถุงพลาสติก 
  แถวเล็ก 90 กรัม /pack 18 บาท กลองพลาสติก 
  ถวย 85 กรัม/pack 18 บาท กลองพลาสติก 
  ถวย 105 กรัม 18 บาท กลองพลาสติก 
3.  ลิตเติ้ล โฮม บริษัท ลิตเติ้ล โฮม จํากัด แถว - 65 บาท ถุงพลาสติก 
4.  กาวโตรเอาส บริษัท กาวโตรเฮาส ชิ้นสี่เหลี่ยม 100 กรัม,/pack 28 บาท กลองพลาสติก 
  ขนาด 3.5*3"    
5.  Deliya บริษัท Deliya  สไสดเปนชิ้น - 25 บาท พลาสติกสําหรับหอ

อาหาร 
6.  Genie's บริษัท Genie's สไสดเปนชิ้น 60 กรัม 10 บาท พลาสติกหออาหาร 
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ตารางที่ 17  (ตอ) 
 

อุณหภูมิหอง 
ตรายี่หอ ผูผลิต รูปแบบ ขนาด ราคา บรรจุภัณฑ 

7.  Top bakery บริษัท ซีพีและการตลาด จํากัด แถวสไลด 185 กรัม 30 บาท กลองพลาสติก 
8.  My Bread - สไสดเปนชิ้น - 12 บาท ถุงพลาสติก 
9.  เบเกอรี่คุณติ๋ว รานเบเกอรี ่ แถว - 25 บาท กลองพลาสติก 
10.  ราน victory รานเบเกอรี ่ แถว - 55 บาท กลองพลาสติก 

  สไสดเปนชิ้น - 10 บาท ถุงพลาสติก 
  ปอนด - 170 บาท กลองกระดาษ 

11. รานเคกวังทอง รานเบเกอรี ่ วงกลมสไลด 400 กรัม 35 บาท กลองกระดาษมีหนาตาง 
12. รานเคกวนัทนา รานเบเกอรี ่ วงกลมสไลด 350 กรัม 29 บาท กลองกระดาษมีหนาตาง 
13.  Big C Big C สไลดเปนชิ้น 50 กรัม/ชิ้น 12 บาท ถุงพลาสติก 
14.  เลอแปง บริษัทซีพีคาปลีก จํากัด(มหาชน) ถวย 70 กรัม/ชิ้น 10 บาท ถุงพลาสติก 
15.  ยูโร บริษัท ยูโรเปยนฟูดส จํากดั (มหาชน) ถวย 40 กรัม/ชิ้น 10 บาท ถุงอลูมิเนียมฟอยดบรรจุ

กาซไนโตรเจน 
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ตารางที่ 17  (ตอ) 
 

แชแข็ง 
ตรายี่หอ ผูผลิต รูปแบบ ขนาด ราคา บรรจุภัณฑ 

1.  S&P บริษัท เอส แอนด พี ซินดเิคท จํากัด
(มหาชน) เปนแถว 300 กรัม/แถว 69 บาท กลองอลูมิเนียมฟอยล 

2. Saralee บริษัท ดีสแฮมป เปนแถว 300 กรัม/แถว 155 บาท กลองอลูมิเนียมฟอยล 
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ตารางที่ 18  สวนผสมของผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 
 

ผลิตภัณฑ ประเภท ตรายี่หอ สวนผสม 
บัตเตอรเคก อุณหภูมิหอง S&P แปงสาลี, ไขไก, น้ําตาลทราย, เนยสด, น้ํา, นมผง, เกลือ 

  
เบเกอริช แปงสาลี 21% , น้ําตาลทราย 21 %, ไขไก 20%, เนยสด 10.5%, เนยเทียม 10.5%, นมผง 3% , เกลือ 0.6%,      

ผงฟู 0.4%  
  Genie's แปงสาลี 27%, นมถั่วเหลือง 24%, บลูเบอรี่ 22%, น้ําตาล 17%,  มาการนี 8% ผงฟู 1%   
  รานเคก วังทอง แปงสาลี 20 % , ไขไก 30 % , นมสด 15 % , เนยสด 15% , น้ําตาลทราย 10% , น้ํามันพชื 5 % , เนย 5 %  

  
รานเคก 
วันทนา แปงสาลี 20 % , ไขไก 30 % , นมสด 15 % , เนยสด 15% , น้ําตาลทราย 10% , น้ํามันพชื 5 % , เนย 5 %  

  ยูโร น้ําตาล 28%,  แปงสาลี 28%, เนย 23%, ไข 21% 
  เบเกอรี่คุณติว๋ แปงสาลี 20%, ไขไก 30%, นม 15%, น้ําตาลทราย 10% , เนย 5% 
  ลิตเติ้ลโฮม - 
  กาวโตรเอาส - 
  Deliya - 
  เลอแปง - 
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ตารางที่18  (ตอ)   
    
ผลิตภัณฑ ประเภท ตรายี่หอ สวนผสม 

  Big C - 
  Victory - 
  My bread - 
  Top bakery - 
 แชแข็ง S&P แปงสาลี, ไขไก, น้ําตาลทราย, เนยสด, น้ํา, นมผง, เกลือ 
  Saralee น้ําตาลทราย 24.5 % , ไข 23%, แปงสาลี 22%, เนย 19% 
 
- หมายถึง ไมไดระบุไวในฉลาก 
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3.  ผลการเตรยีมวัตถุดิบและการวิเคราะหคุณภาพของแปงขาวกลองพนัธุขาวดอกมะลิ 105 
 
 ผลจากการโมและรอนแปงขาวกลองพันธขาวดอกมะล ิ105 พบวามีปริมาณyield จากการ
โม รอยละ 90.87 และมีปริมาณ Yield จากการรอนผานตะแกรง 100 Mesh รอยละ 78.68 นําแปง
ขาวกลองที่มีความละเอยีด 100 Mesh , แปงขาวขาวหอมมะลิ และแปงสาลีอเนกประสงค มา
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทางกายภาพพบวา แปงขาวกลองมีปริมาณสารอาหาร มากกวาแปง
ขาวขาวหอมมะลิ และแปงสาลีอเนกประสงค และเมื่อวเิคราะหปริมาณอะมิโลส พบวาแปงสาลี
อเนกประสงคมีอะมิโลส 26.6 ซ่ึงมากกวาแปงขาวกลองและแปงขาวขาว ที่มีปริมาณอะมิโลส 
16.83, 16.60 ตามลําดับ  แปงขาวกลองมีคาความสวางนอยกวาแปงสาลีอเนกประสงคและแปงขาว
ขาว (ดังตารางที่ 19) 
 
 ผลการวิเคราะหความสามารถในการพองตวัและการละลายของแปง พบวาแปงขาวขาวมี
กําลังการพองตัวและละลายน้ําสูงที่สุด รองลงมา คือแปงขาวกลอง และแปงสาลีอเนกประสงค
สามารถอธิบายไดจาก Tester และ Morrison (1994) แปงที่มีปริมาณอะมิโลสต่ําสุด จะมี
ความสามารถในการพองตวัและการละลายสูงสุด เนื่องจากอะมิโลเพกตินมีผลทําใหเม็ดสตารชพอง
ตัวในน้ําไดดี สวนอะมิโลสนั้นเนื่องจากมพีันธะไฮโดรเจนยดึเหนี่ยวมากจึงทําใหมีการจับตัวกับน้ํา
นอยทําใหเกดิการพองตัวนอย  
 
 จากการนําแปงขาวกลอง แปงขาวหอมมะลิ และแปงสาลี มาศึกษาการเปลี่ยนแปลงความ
หนืดอยางรวดเร็ว โดยเครื่อง Rapid Visco Analysis (ดังตารางที่ 20 และภาพที่ 9) จะสามารถอธิบาย
คุณสมบัติดานความขนหนืดไดดังนี ้
 

1.  อุณหภูมิที่เกิดการเปลี่ยนแปลงความหนืด (Pasting Temperature) หรืออุณหภูมิต่ําสุดที่
ตองใชในการทําใหแปงสุก พบวาแปงขาวกลอง และแปงขาวหอมะลิ มี Pasting Temperature 78.95 
และ75.00 องศาเซลเซียสตามลําดับ ซ่ึงแปงทั้ง 2 ชนิด ม ีpasting Temperature สูงกวาแปงสาลี
อเนกประสงค ซ่ึงแปงสาลีอเนกประสงคมคีา Pasting Temperature เทากับ 72.60 องศาเซลเซียส ซ่ึง
ในกระบวนการเกิดเจลาติไนซ เกิดจากการใหความรอนกบัสารละลายน้ําแปง ทําใหพนัธะ
ไฮโดรเจนคลายตัว เมด็แปงจะดดูน้ําแลวพองตัว สวนผสมของน้ําแปงจะมีความหนดืและใสมาก
ขึ้น (กลาณรงคและเกื้อกูล, 2546) ซ่ึงเมื่อพิจารณาคาการพองตัวกับอุณหภูมิในการเปลี่ยนแปลงคา
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ความหนดื พบวาแปงที่มกีําลังการพองตัวสูงกวา จะมีอุณหภูมิที่เกดิการเปลี่ยนแปลงคาความหนดื
ต่ํากวา  

2.  คาความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) เมื่อพิจารณาคาความหนดืสูงสุด ซ่ึงเปนคาที่มี
ความสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย  และเปนคาที่บอกถึงความสามารถของแปงในการ
จับตัวกับน้ําและแรงที่ตองใชในการกวนหรือผสมในอาหาร แปงขาวกลองและแปงขาวขาวหอม
มะลิ มีคาความหนืดสูงสุดมากกวาแปงสาลี แสดงวาการตมน้ําแปงทําใหแปงขาวพองตัวไดดีกวา
แปงสาลี  

 
3.  คาความหนืดต่ําสุด (Trough Viscosity) คาความหนดืต่ําสุดจะบอกถึงคาความหนืด

ต่ําสุดของแปงที่เกิดจากการใหความรอน และแรงกวนที่ใชในการผสม (กลาณรงคและเกื้อกูล, 
2546) กลาววา การใชความรอนสูงหรือมีการใชแรงกลมากจะทําใหเมด็แปงแตก และความหนืด
ลดลง จากการศึกษา พบวาแปงสาลีอเนกประสงคมีคาความหนืดต่ําสุด นอยที่สุด เนื่องมาจากแปง
ขาวสาลีมีกําลังการพองตัวต่าํทําใหโครงสรางผลึกภายในเม็ดแปงถูกทาํลายนอย จึงมคีวามสามารถ
ในการคงทนตอแรงกวนมากกวา แปงขาวกลองและแปงขาวขาวหอมมะลิ  

 
4.  คาความแตกตางระหวางคาความหนดืสูงสุด และความหนืดต่ําสุด (Breakdown) เมื่อ

พิจารณาถึงความแตกตางระหวางคาความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด ซ่ึงจะบอกถึง
ความสามารถในการคงทนตออุณหภูมิ และการกวนที่เปนปจจยัที่สําคัญในหลายกระบวนการผลิต 
พบวาแปงขาวกลองมีคา เทากับ 34.09 RVU แปงขาวขาวมีคาเทากับ 65.21 RVU และแปงสาลี
อเนกประสงคมีคาเทากับ 30.80 RVU เนื่องจากการตมขาวของน้ําแปงขาวพองตัวไดดีกวาแปงสาลี 
และแปงบางสวนเกิดการแตกตัวทําใหความหนืดลดลง  

 
5. คาความหนดืสุดทาย (Final Viscosity) เมื่อพิจารณาถึงคาความหนดืสุดทายจะทําให

สามารถบอกถึงคุณภาพของแปง และเปนตัวบงชี้วามีลักษณะเปนแปงเปยกหรือเจลเมื่อผานการให
ความรอนและความเยน็เมื่อลดอุณหภูมิของน้ําแปงใหเยน็ พบวาแปงทั้ง 3 ชนิด มีคาความหนืด
สุดทายมากกวาความหนดืต่ําสุด แสดงวาเมือ่ผานความรอนและทําใหเยน็น้ําแปงจะมลัีกษณะเปน
เจล และการทีแ่ปงขาวกลองและแปงขาวหอมมะลิมีคาความหนดืสุดทายสูงกวาแปงสาลีสามารถ
อธิบายได เนื่องจากเมื่อเกิดการจัดเรียงตวัใหมของอะมิโลส พันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุลเกิด
เปนรางแหสามมิติ ซ่ึงโครงรางนี้จะไมอุมน้ําและไมมกีารดูดน้ําเขามาอกี มีความหนืดคงตัวมากขึ้น 
เกิดลักษณะเจลเหนียว (กลาณรงค และเกือ้กูล, 2546) ซ่ึงทั้งแปงขาวกลอง, แปงขาวขาวหอมมะลิ



 
 

106

และแปงสาลีอเนกประสงค มีความหนดืเพิม่ขึ้น การเพิ่มขึ้นของความหนืด ซ่ึงเปนผลจากการเกดิ 
Retrogradationนี้ แสดงถึงความคงตัวของแปงเปยก(Consistency) ซ่ึงพบวาแปงขาวกลองและแปง
ขาวขาวหอมมะลิมีความคงตวัมากกวาแปงสาลีอเนกประสงค  

 
6.   คาการคืนตัว (Setback Viscosity) เมื่อพิจารณาคาการคืนตัว สามารถวิเคราะหไดจาก

ผลตางของคาความหนดืสุดทายกับความหนืดสูงสุด (Set Back from Peak) จากการทดลองพบวา
ระดับการคืนตวัของแปงมากที่สุดคือ แปงขาวกลอง รองลงมาคือ แปงขาวขาวหอมมะลิและแปง
สาลีอเนกประสงคตามลําดับ ซ่ึงการคืนตัวของแปงมีความสอดคลองกับปริมาณอะมโิลสของแปง
แตละชนิด โดยแปงที่มีปริมาณอะมิโลสสูงจะมีแนวโนมการคืนตัวไดดี แตการทีแ่ปงขาวกลองและ
แปงขาวขาวหอมมะลิที่มีปริมาณอะมิโลสต่ํากวาแปงสาลี แตมีคาการคืนตัวสูงกวา เนื่องจากแปง
ขาวกลองและแปงขาวเจามีไขมันสูงและมโีมเลกุลอะมิโลสขนาดเล็ก ทําใหเกดิการจับตัวกับ                  
อะมิโลสเปน Amylase-Lipid Complex ซ่ึงจะไปเสริมความแข็งแรงใหแกเจลแปงที่ได จึงมีคาการ
คืนตัวสูงกวาแปงสาลี (กลาณรงคและเกื้อกูล, 2546) 
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ภาพที่ 9  กราฟคาความหนดืของแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะล ิ105, แปงขาวขาวหอมมะลิ        
  และแปงสาลอีเนกประสงค 
 
ตารางที่ 19  ผลการวิเคราะหคุณสมบัติของแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ105, แปงขาวหอมมะลิ      

      และแปงสาลีอเนกประสงค 
 

วัตถุดิบ คุณสมบัติ 
แปงขาวกลอง แปงขาวหอมมะลิ แปงสาลีอเนกประสงค 

Peak Viscosity (RVU) 187.53 265.99 112.39 

Trough 1(RVU) 153.43 200.79 81.59 

Breakdown (RVU) 34.09 65.21 30.80 

Final Viscosity(RVU) 303.81 372.82 162.75 

Setback (RVU) 116.28 106.83 50.93 

Pasting Temp (°C) 78.95 75.00 72.60 
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ตารางที่ 20  คุณภาพแปงขาวกลองพันธุดอกมะลิ105 แปงขาวหอมมะลิ และแปงขาวสาลี 
      อเนกประสงค 

 

คุณภาพแปง แปงขาวกลอง แปงขาวขาวหอมมะลิ แปงสาลี
อเนกประสงค 

L* 87.82 93.08 92.46 
a* 0.96 0.05 0.42 
b* 10.58 5.69 7.82 
dE* 10.25  - 5.52 
aw 0.43 0.50 0.59 
ความชื้น 9.23 8.03 11.57 
การพองตัว 9.67 10.52 8.56 
การละลาย 2.96 6.42 2.22 
กลุเตนเปยก -  - 33.39 
กลูเตนแหง -  - 11.48 
ปริมาณอะมิโลส 16.83 16.1 24.4 
ไขมัน 2.84 0.85 0.40 
เถา 1.48 0.49 0.28 
โปรตีน 7.82 5.71 7.33 
ใยอาหาร 1.04 0.75 0.65 
คารโบไฮเดรต 77.58 84.67 79.79 

 
4.  ผลการพัฒนาสูตรผลิตภณัฑบัตเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลงังานและลดน้ําตาล 
 

4.1  ผลการศึกษาการทดแทนแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105ในสูตรลดไขมัน  
 

จากการวัดคาคุณภาพทางกายภาพพบวาคาสี, คาความแข็ง , คาความสามารถในการ
เกาะรวมตัวกนั , คาดัชนีความยืดหยุน , คาความทนทานตอการบดเคีย้ว , คาปริมาตรจําเพาะ ของ
สูตรไขมันเต็มและสูตรลดไขมัน ไมแตกตางกันอยางมนียัสําคัญที่ระดบัความเชื่อมั่นรอยละ 95 และ
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จากการประเมนิคาทางประสาทสัมผัสพบวา ลักษณะปรากฏ , กล่ินเนย , ความหวาน , รสชาติรวม , 
ความนุม , ความชอบรวมของทั้ง 2 สูตรแตกตางอยางมนีัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95 
โดยสูตรลดไขมันจะมีคะแนนความชอบมากกวาสูตรไขมันเต็ม (ดังตารางที่ 21) แสดงวาสามารถ
ทดแทนแปงขาวกลองลงในสูตรลดไขมันไดรอยละ 100 
 
ตารางที่ 21  คาเฉลี่ยของคาทางกายภาพ และคะแนนความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะทางประสาท   

      สัมผัสของบัตเตอรเคกแปงขาวกลองสูตรไขมันเต็มและสูตรลดไขมัน 
 

คุณภาพ บัตเตอรเคกแปงขาวกลอง
สูตรไขมันเต็ม 

บัตเตอรเคกแปงขาวกลอง  
สูตรลดไขมัน 

คาคุณภาพทางกายภาพ   
  สีเนื้อเคก (L* ns a*ns b*ns ) 60.01 /0.10/14.12 60.00/0.10/14.11 
  ปริมาตรจําเพาะns(cm3/g.) 2.59 + 0.09 2.52 +  0.12 
  ความแข็ง ns (N) 2.52 + 0.63 2.54 + 0.47 
  คาความสามารถในการเกาะตัว ns(-) 0.49 + 0.04 0.45 + 0.03 
  คาความสามารถในการคืนตัวns (mm) 7.49 + 0.30 7.38 + 0.60 
  ดัชนีความสามารถในการคืนตัวns(-) 0.81 + 0.01 0.80 + 0.06 
  ความทนทานในการเคี้ยวns(Nmm) 0.02 + 0.01 0.01 + 0.05 
คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส   
  ลักษณะปรากฏ 6.07b 7.57 a 

  กล่ินเนย 6.42 b 7.70 a  
  รสหวาน 6.14 b 7.56 a 
  รสชาติโดยรวม 6.34 b 7.43 a 
  ความนุม 6.45 b 7.56 a 
  ความชอบโดยรวม 6.58 b 7.90 a 

 
หมายเหต ุ ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตางกันทาง    

สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05    
  a-b หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัที่มีตัวอักษรตางกันทางสถิติที่

ระดับนยัสําคัญ 0.05 
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4.2  ผลการศึกษาการทดแทนน้ําตาล 
  

เมื่อทดแทนน้าํตาลโดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยศกึษา 3 ปจจัย 
คือ  Lactitol , Polydextrose , Acesulfame K โดยสาร Lactitol , Polydextrose ทําหนาที่เปน Bulking 
Agent  และ สาร Acesulfame K ทําหนาที่เปนสารใหความหวาน ได ส่ิงทดลองทั้งหมด 5 ส่ิง
ทดลอง พบวาทุกสิ่งทดลองมีลักษณะปรากฏไมตางกัน คือ พบรอยแตกดานหนาเคกเล็กนอยไมพบ
รอยแปงดิบ ไมพบรอยเสนวงแหวนในเนื้อเคก ไมพบเนื้อเคกที่เปนโพรง มีสมมาตร เนื้อเคกมี
ลักษณะเนยีน มีลักษณะฟองอากาศละเอียดและผลจากการวัดคาทางกายภาพ พบวาคาความแข็งของ
สูตรที่ใช Lactitol และ Lactitol รวมกับ Acesulfame K มีคาความแข็งใกลเคียงสูตรพืน้ฐาน และมี
ความแข็งนอยกวาสูตรที่มีสวนผสมของPolydextrose  (ดังตารางที่22) และจากการประเมินคาทาง
ประสาทสัมผัสพบวาสูตรที่ใชสาร Lactitol รวมกับสาร Acesulfame K ผูบริโภคใหคะแนน
ความชอบในระดับชอบปานกลาง และไมแตกตางจากสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 (ดังตารางที่ 23) เนื่องจาก Polydextrose  สงผลให Batter มีความหนืดมากกวา
สูตรที่เติม Lactitol และสูตรที่เติมน้ําตาล สงผลใหการขยายตวัของฟองอากาศในสวนผสมขณะที่
ใหความรอนเกิดขึ้นไดคอนขางยาก เคกจึงมีลักษณะไมขึน้ฟู  มีเนื้อสัมผัสที่แข็งกวาและมีปริมาตร
ต่ํากวาสูตรที่ใช Lactitol  และสูตรที่ใชน้ําตาล  นอกจากนี้ Polydextrose จะมี After Taste ขม
เล็กนอย จึงสงผลใหคะแนนความชอบต่ํา(Amanda and Carole, 1993; อดิศกัดิ์, 2545)  และมี
รายงานวา  Lactitol สามารถนํามาทดแทนน้ําตาลในผลิตภัณฑเคกไดทัง้หมด และใหคุณสมบัติ
ความหนดืของ Batter เคก, อายุการเก็บ, ปริมาตรจําเพาะ, เนื้อสัมผัส และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส คลายกับสูตรที่ใชน้ําตาลทราย(Control)  (Amanda and Carole, 1993) ดังนั้นจงึเลือกสูตรที่มี
สวนผสมของ Lactitol และ Acesulfame K มาพัฒนา  
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ตารางที่ 22  คาเฉลี่ยของคาคุณลักษณะดานกายภาพและของสิ่งทดลองในแผนการทดลอง Mixture Design เปรียบเทียบกับ Control 
 

คุณลักษณะ 

สิ่งทดลอง ความแข็ง
(N) 

ความสามารถ
ในการ     

เกาะตวั(-) 

ความสามารถ  
ในการคืนตวั

(Index) 

ความทนทาน
ในการเคีย้ว

(Nmm) 

ปริมาตร
จําเพาะ 
(cm3/g) 

คาสี 
L*                      a*                     b* 

1. Lactitol 2.56+ 0.16c    0.43 + 0.01b     0.78 + 0.02a     0.006 +0.01bc   2.68+ 0.48ab 64.60 + 0.50a 0.32 + 0.03d 13.03 +0.45d 
2. Polydextrose 2.81 + 0.15a   0.49 + 0.01a      0.74 + 0.08b     0.009 + 0.04a   2.65 + 0.54c 62.43 +0.20c 1.32 + 0.15a 11.14 +0.53e 
3. Lactitol + Acesulfame K 2.55 + 0.09c   0.44 + 0.01b     0.79 + 0.04a      0.005 + 0.06c    2.69 +0.35ab 64.58 + 0.35a 0.43 + 0.02c 14.31 +0.32c 
4. Polydextrose 
 + Acesulfame K 

2.84 + 0.24a   0.48 + 0.08a     0.73+ 0.08b      0.008 +0.08ab   2.64 +0.21c 62.46 + 0.46c 1.14 + 0.05b 18.25 +0.14a 

5. Polydextrose + Lactitol  
+ Acesulfame K 

2.70 + 0.12b   0.45 + 0.06b 0.75 + 0.02b     0.007+0.06abc   2.67+ 0.16bc 63.16 + 0.23b 0.17 + 0.05e 15.64 +0.09d 

6. control (น้ําตาล) 2.53+0.13 c    0.44 + 0.09b 0.80 + 0.06a     0.004 + 0.06c    2.70 + 0.16a 64.56+ 0.23a 0.10 + 0.01e 14.66 +0.13c 
 
หมายเหต ุ a-c หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูในแนวตั้งเดยีวกันทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทางสถิตที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
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ตารางที่ 23  คาเฉลี่ยของคะแนนความชอบเฉลี่ยของสิ่งทดลองในแผนการทดลอง Mixture Design เปรียบเทียบกับControl 
 

คุณลักษณะ สิ่งทดลอง 
ลักษณะปรากฏ กลิ่นเนย ความหวาน รสชาติรวม ความนุม ความชอบรวม 

1. Lactitol  6.53cd  5.90 cd 5.40 b 5.06 b 6.33 b 6.16b 
2. Polydextrose 5.87d 5.36d 4.20c 4.00c 5.30c 5.03c 
3. Lactitol + Acesulfame K  7.50ab  7.16ab 7.20a 7.50a 7.30a 7.40a 
4. Polydextrose + Acesulfame K   6.63bcd  6.73bc 5.56b 5.63b 6.17bc 5.97b 
5. Polydextrose + Lactitol +Acesulfame K   6.80abc   6.96abc  6.36bc 5.96b 5.93bc 5.76bc 
6. control (น้ําตาล) 7.57a 7.70a 7.56a 7.43a 7.56a 7.90a 

 
หมายเหต ุ  a-d หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูในแนวตั้งเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนัทางสถิตที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
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 เมื่อนําผลที่ไดจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาทําการ จําแนกกลุม
ตัวแปรดวยเทคนิค Cluster  Analysis (ดังภาพที่ 10) โดยพิจารณาจากระยะหางของการรวมกลุม ถา
ระยะหางนอยที่สุด หมายถึง ส่ิงทดลองนั้นจะอยูกลุมเดยีวกัน พบวาสามารถแบงกลุมออกไดดังนี้  
กลุมที่ 1 ไดแกส่ิงทดลองที่ 1, ส่ิงทดลองที่ 4 และสิ่งทดลองที่ 5  
กลุมที่ 2 ไดแก ส่ิงทดลองที่ 2   
กลุมที่ 3  ไดแก ส่ิงทดลองที่ 3 และ Control 
 

 การจัดกลุมจะใชคะแนนความชอบของคุณลักษณะที่ใกลเคียงกันในแตละกลุม คือ
กลุมที่ 1 จะมคีะแนนความชอบระดับเฉยๆ ถึงระดับชอบเล็กนอย กลุมที่ 2 มีเพียงส่ิงทดลองที่ 2 
เพราะสิ่งทดลองที่2 มีคะแนนความชอบในคุณลักษณะปรากฏ กล่ินเนย ความนุม และความชอบ
รวมในระดับเฉยๆ และคุณลักษณะความชอบรวมและความหวาน ในระดับชอบไมชอบเล็กนอย 
และคะแนนความชอบทุกคณุลักษณะทีน่อยกวาส่ิงทดลองอื่น กลุมที่ 3 จะมีคะแนนความชอบปาน
กลางในทุกคณุลักษณะ (ดังตารางที่ 23) 
 

 เมื่อนําผลที่ไดจากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ มาทําการจําแนกกลุมตัวแปร
ดวยเทคนิค Cluster  Analysis (ดังภาพที่ 11) โดยพจิารณาจากระยะหางของการรวมกลุม ถา
ระยะหางนอยที่สุด หมายถึง ส่ิงทดลองนั้นจะอยูกลุมเดยีวกัน พบวาสามารถแบงกลุมออกไดดังนี้ 
คือ   

กลุมที่ 1 ไดแก ส่ิงทดลองที่ 1, ส่ิงทดลองที่3 และสิ่งทดลองที่6  
กลุมที่ 2 ไดแก ส่ิงทดลองที่  5 
กลุมที่ 3 ไดแก ส่ิงทดลองที่ 2 กับ ส่ิงทดลองที่ 4  
 
  การแบงกลุมจะใชคาทางกายภาพที่มีคาใกลเคียงกันในแตละกลุม คือกลุมที่ 1 มีส่ิง
ทดลอง 3 และ 6 เนื่องจาก คาความแข็ง, ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน, ความสามารถในการ
คืนตัว และความทนทานตอการบดเคี้ยว มคีาใกลเคียงกนั และไมแตกตางทางสถิติ กลุมที่ 2 มีส่ิง
ทดลองที่2 และ 4 มีคาเนื่องจาก คาความแขง็, ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน, ความสามารถ
ในการคืนตวั และความทนทานตอการบดเคี้ยว  มีคากายภาพใกลเคยีงกันและไมแตกตางทางสถิติ                             
(ดังตารางที่22) กลุมที่ 3 มีส่ิงทดลองที่ 5 เนื่องจากมีคาความแข็งและความสามารถในการเกาะ
รวมตัวกัน ไมแตกตางทางสถิติจากกลุมที่ 1 คาความสามารถในการคืนตัวไมแตกตางทางสถิติกับ
กลุมที่ 3 และความทนทานตอการบดเคี้ยวไมแตกตางกบัทั้ง 2 กลุม    
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  สรุปไดวาส่ิงทดลองที่อยู กลุมเดียวกันกับ Control ทั้งทางดานกายภาพและทาง
ประสาทสัมผัส คือส่ิงทดลองที่ 3 คือส่ิงทดลองที่มีสวนผสมของ Lactitol และ Acesulfame K  
แสดงวาส่ิงทดลองที่ 3 มีลักษณะทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสคลายกับ Control มากที่สุด 
ดังนั้นสิ่งทดลองที่ถูกคัดเลือกจากการทดลองนี้เพื่อไปศึกษาตอ คือส่ิงทดลองที่มีสวนผสมของ 
Lactitol และAcesulfame K  
 
 Dendrogram using Average Linkage (Between Groups) 

Rescaled Distance Cluster Combine 
 
    C A S E      0         5        10        15        20        25 
  Label     Num  +---------+---------+---------+---------+---------+ 
 
  Trt  1        1   òø 
  Trt  4        4   òôòòòòòòòòòø 
  Trt  5        5   ò÷          ùòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø 
  Trt  2        2   òòòòòòòòòòò÷                                       ó 
  Trt  3        3   òòòûòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷ 
  Control      6   òòò÷ 
 

ภาพที่ 10  แสดง Dendrogram จากการทํา Cluster analysis ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 
 Dendrogram using Average Linkage (Between Groups) 
 
                         Rescaled Distance Cluster Combine 
 
    C A S E      0         5        10        15        20        25 
  Label     Num  +---------+---------+---------+---------+---------+ 
 
  Trt    3      3   òûòø 
  Control      6   ò÷ ùòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø 
  Trt    1      1   òòò÷                                                ó 
  Trt    2      2   òûòòòòòòòòòòòòòø                                   ó 
  Trt    4      4   ò÷              ùòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷ 
  Trt    5      5   òòòòòòòòòòòòòòò÷ 
 

 
ภาพที ่11  แสดง Dendrogram จากการทํา Cluster Analysis ของคุณลักษณะทางกายภาพ 
หมายเหตุ ส่ิงทดลองที่ 1 คือ สูตรที่มีสวนผสม Lactitol 
    ส่ิงทดลองที่ 2 คือ สูตรที่มีสวนผสม Polydextrose 
    ส่ิงทดลองที่ 3 คือ สูตรที่มีสวนผสม Lactitol และ Acesulfame  K 
    ส่ิงทดลองที่ 4 คือ สูตรที่มีสวนผสม Polydextrose และ Acesulfame K 
    ส่ิงทดลองที่ 5 คือ สูตรที่มีสวนผสม  Lactitol, Polydextrose และ Acesulfame K  
    ส่ิงทดลองที่  6 คือ สูตรควบคุม (Control) ที่มีสวนผสมของน้ําตาล 
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4.3  ผลการศึกษาชนิดของ Maltodextrin และปริมาณกวัรกัม 
 

เมื่อศึกษาชนดิของ Maltodextrin และปริมาณกวัรกัม โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Full Factorial in CRD ศึกษา 2 ปจจัย คือ ชนิดของ Maltodextrin ไดแก DE 10, DE 15, DE 18 และ
ปจจัยที่ 2 คือ ปริมาณกัวรกมั ไดแก รอยละ 0 , 0.25 , 0.5 , 0.75 ของน้ําหนักทั้งหมด ตามลําดับ ซ่ึง
ส่ิงทดลองทั้งหมด 12 ส่ิงทดลอง นําส่ิงทดลอง 12 ส่ิงทดลองมาคัดเลือกโดยพจิารณาจากลักษณะ
ปรากฏ พบวาบัตเตอรเคกทีม่ีสวนผสม DE 18 มีลักษณะปรากฏ คือ ผิวหนาแฉะ และติดบรรจภุัณฑ 
เนื่องจากที่ DE ที่เพิ่มขึ้น จะทําใหความสามารถในการดดูความชี้นมากขึ้น (Anonymous, 2004)  จึง
สงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะที่แฉะเพิ่มมากขึ้น และมีลักษณะดังที่ไดกลาวมาขางตน (ดังภาพที ่12)  
ดังนั้น  อีก 8 ส่ิงทดลองจึงทําการคัดเลือกโดยใชคาทางกายภาพ คือ คาความแข็ง, คาความสามารถ
ในการเกาะรวมตัวกัน, คาดชันีความยดืหยุน, คาความทนทานตอการบดเคี้ยว, คาปริมาตรจําเพาะ, 
กฎหมายขอบงัคับ พบวาทั้ง 8 สูตร มีคาทางกายภาพไมแตกตางอยางมนีัยสําคัญที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 (ดังตารางที่ 24)  แตเมื่อพิจารณาดานขอกําหนดปริมาณการใชกัวรกัม พบวาไม
ควรใชเกนิ รอยละ 0.35 ของน้ําหนกัทั้งหมด (Leonard, 1996)จึงนําสูตรที่มีสวนผสมของกัวรกัมไม
เกิน 0.35 ดังนัน้สูตรที่คัดเลือกมาทั้ง 4 สูตร มาพิจารณาในดานการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส คือ 1. DE 10 Guar Gum 0% 2. DE 10 Guar Gum 0.25%  3. DE 15 Guar Gum 0%  4. DE 
15 Guar Gum 0.25% พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95             
(ดังตารางที2่5) 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 12  A ลักษณะปรากฏของสิ่งทดลองที่มีสวนผสมของ DE 10 
                  B ลักษณะปรากฏของสิ่งทดลองที่มีสวนผสมของ DE 15 
                  C ลักษณะปรากฏของสิ่งทดลองที่มีสวนผสมของ DE 18

(B) (C) (A) 
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ตารางที่ 24 คาเฉลี่ยของคาทางกายภาพของสิ่งทดลองในแผนการทดลอง Full Factorial in CRD  
 

สิ่งทดลอง 

คุณลักษณะ 1. DE10            
Guar Gum  
0% 

2. DE 10 
Guar Gum 
0.25% 

3. DE 10 
Guar Gum 
0.5% 

4. DE 10 
Guar Gum  
0.75% 

5. DE 15  
Guar Gum 
 0% 

6. DE 15 
Guar Gum  
0.25% 

7. DE 15 
Guar Gum 
0.50%  

8. DE 15 
Guar Gum 
0.75% 

คาสีL* 60.96 +1.37b 60.91 ±0.54b     62.07 ±0.11ab   62.85 ± 0.41a    58.94 ±0.49ab      59.46 ± 0.20ab  56.02 ±0.23b     59.21 ±0.23ab    
       a* 0.32 ± 0.15a    0.07 ±0.01cd    0.01 ± 0.01d      0.19 ±0.06abc  0.02 ±0.10d     0.03 ± 0.04d    0.28±0.02bcd   0.29 ±0.02ab     
       b* 15.12 ±0.25a 13.87±0.37cd 14.43 ±0.05b 12.86 ±0.65c 14.27 ± 0.10bc 14.09±0.08bc 13.56 ± 0.42d 12.47 ± 0.20c 
ปริมาตรจําเพาะ(ns)  (ลบ.ซม./กรัม) 3.13+ 0.27 3.15+0.14 3.17+0.19 3.19+0.90 3.11+0.63 3.12+0.49 3.14+0.76 3.16+0.52 
ความแข็ง(ns) (N) 2.58+0.03 2.56+0.03 2.53+0.12 2.50+0.10 2.56+0.20 2.54+0.06 2.53+0.12 2.51+0.11 
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน(ns) 0.42+0.02 0.41+0.03 0.42+0.01 0.43+0.03 0.42+0.02 0.39+0.06 0.47+0.07 0.41+0.02 
ดัชนีความยืดหยุน(ns) 0.79+0.01 0.76+0.07 0.77+0.01 0.77+0.01 0.76+0.02 0.76+0.04 0.76+0.02 0.78+0.02 
ความทนทานตอการบดเคี้ยว(ns)(Nmm) 0.008+0.04 0.007+0.01 0.008+0.05 0.007+0.02 0.008+0.08 0.007+0.01 0.008+0.05 0.009+0.01 
ความสามารถในการเกาะติด(ns) 0.04+0.02 0.06+0.15 0.09+0.03 0.01+0.06 0.05+0.01 0.05+0.14 0.07+0.01 0.08+0.06 
ตนทุน (บาท) 3.41 3.58 3.76 3.93 4.09 4.26 4.44 4.61 

 
หมายเหต ุns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
    a-d หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิตที่ระดับนยัสําคัญ 0.05
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ตารางที่ 25  คาเฉลี่ยของคาคะแนนความชอบของสิ่งทดลองทั้ง 4  สูตรจากแผนการทดลอง full 
       factorial in CRD 
 

ส่ิงทดลอง 
คุณลักษณะ 1. DE10  Guar 

Gum 0% 
2. DE 10Guar 
Gum0.25% 

3. DE 15 Guar 
Gum 0% 

4. DE 15 Guar 
Gum 0.25% 

1. ลักษณะปรากฏ(ns) 6.73 6.96 6.80 6.60 
2. กลิ่นเนย(ns) 6.86 6.83 7.03 6.90 
3. ความหวาน(ns) 7.10 6.23 6.46 6.30 
4. รสชาติรวม(ns) 6.90 6.70 6.56 6.70 
5. ความนุม(ns) 6.73 6.56 7.13 6.80 
6.ความชอบรวม(ns) 7.03 6.67 6.63 6.76 

 
          หมายเหต ุns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทาง     

สถิติทระดับนัยสําคัญ 0.05 
 

4.4  ผลการศึกษาเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาทางดานคาทางกายภาพ, คาWater 
Activity  

 
เมื่อนําทั้ง4 ส่ิงทดลองมาทดสอบการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บที่อุณหภูมหิองเปน

ระยะเวลา 3 วนั เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาว
กลอง โดยวดัคาความแข็ง และคา Water Activity เมื่อเก็บรักษาไว 3 วัน พบวาคาความแข็งของสูตร
ที่มีสวนผสมของ DE 10 Guar Gum 0 %และ DE 15 Guar Gum 0.00% คาความแขง็ของเนื้อเคกมี
การเปลี่ยนแปลง อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95%  และทุกสูตรมีคาWater Activity 
ลดลง (ตารางที่26) เนื่องจากกัวรกัมจะสงผลตอความนุมของผลิตภัณฑ ทําใหเนื้อของขนมอบมี
ลักษณะเนื้อสัมผัส ที่ยืดหยุน และจะทําใหผลิตภัณฑรักษาความนุมและสดของผลิตภัณฑได 
โดยกวัรกัมจะมีผลตอความหนืดของ Aquesous Phase ซ่ึงจะชวยใหเพิม่ความคงตัวของสวนผสม
ของเคก ดังนัน้ไฮโดรคอลลอยดจึงสงผลตอความคงตัว, ปริมาตร, ความเนียนละเอียดของเนื้อ และ
โครงรางโพรงอากาศที่สม่ําเสมอ ของผลิตภัณฑเบเกอรีท่ี่ลดไขมัน (Riaz, 1993) ดังนั้นจึงนํา 2 สูตร
ที่เหลือมาพิจารณาดานตนทนุ พบวาสูตรทีม่ีสวนผสมของ DE 10 Guar Gum 0.25% มีตนทุนต่ํากวา 
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DE 15 Guar Gum 0.25 % ดังนั้นสูตรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกแปงขาวกลองคือ DE 10 Guar 
Gum 0.25% 

 
ตารางที่ 26  คาเฉลี่ยของคาทางคุณลักษณะทางกายภาพของบัตเตอรเคกที่มีสวนผสมของDE 10 DE   

     15 ปริมาณกัวรกัม รอยละ 0 รอยละ 0.25 
 

สิ่งทดลอง วันที่ aw ความแข็ง      
(นิวตัน) 

ความสามารถ
ในการเกาะ
รวมตัว 

(-) 

ดัชนีความ
ยืดหยุน  (-) 

ความทนทาน
ตอการบดเคี้ยว   

(นิวตัน
มิลลิเมตร) 

0 0.83 + 0.01 a     2.57 + 0.05d 0.40 + 0.01a 0.80 + 0.001a 0.008 + 0.03a 
1 0.83 + 0.02 a     2.61 + 0.04c      0.33 + 0.01a 0.71 + 0.01ab     0.006 + 0.01b      
2 0.82 + 0.03 a     2.64 + 0.08b     0.31 + 0.01a         0.68 + 0.02b      0.004 + 0.02b      

DE10               
Guar Gum 
0% 

3 0.80  + 0.01b 2.69 + 0.08a 0.21 + 0.02b 0.63 + 0.01b 0.002+ 0.05b 
0 0.81 + 0.03ns 2.52 + 0.10ns    0.35 + 0.003 ns     0.69 + 0.04 ns 0.005 + 0.06 ns 
1 0.81 + 0.03ns    2.53 + 0.03ns    0.35+ 0.02 ns 0.69 + 0.01 ns    0.004 + 0.14 ns     
2 0.81 + 0.02ns    2.53 + 0.10ns    0.34 + 0.08 ns       0.68+ 0.16 ns     0.004 + 0.24 ns 

DE10            
Guar Gum 
0.25% 

3 0.80 + 0.01ns 2.54 + 0.28ns    0.33 + 0.01 ns 0.65+ 0.03 ns 0.004 + 0.02 ns 
0 0.86 + 0.02 a     2.54 + 0.02d     0.35 + 0.01a 0.75 + 0.04a 0.006 + 0.07 a 
1 0.84 + 0.02 b     2.59 + 0.02c      0.35 + 0.02a 0.72 + 0.05b     0.005 + 0.03b      
2 0.82 + 0.03 c     2.62 + 0.13b     0.34 + 0.01a 0.67+ 0.01c       0.004  + 0.08b 

DE15                
Guar Gum 
0% 

3 0.81 + 0.07 c 2.68 + 0.02a      0.28 + 0.09b 0.66 + 0.02c 0. 002+ 0.09b 
0 0.82 + 0.04ns 2.51 + 0.27 ns    0.37 + 0.01 ns 0.70 + 0.03 ns 0.006 + 0.05 ns 
1 0.82 + 0.01ns 2.52 + 0.07 ns    0.36 + 0.02 ns 0.69 + 0.04 ns 0.006 + 0.02 ns 
2 0.82 + 0.05ns 2.53 + 0.46 ns   0.34 + 0.02 ns 0.68 + 0.01 ns 0.005 + 0.08 ns 

DE15               
Guar Gum 
0.25% 

3 0.81 + 0.05ns 2.55 + 0.56 ns 0.34 + 0.02 ns 0.68 + 0.02 ns 0.005 + 0.01 ns 
 
หมายเหต ุ a-d หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูในสิ่งทดลองเดียวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนั 
                 ทางสถิตที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

    ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในสิง่ทดลองเดียวกันแสดงความไมแตกตางกนัทา 
    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05   
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5.  ผลการศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑบตัเตอรเคกแปงขาวกลองดอกมะลิ 105 ลดพลังงานและลด
น้ําตาล 
 

จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑบัตเตอรเคกแปงขาวกลองดอกมะลิ105 ลดพลังงาน
และลดน้ําตาลที่พัฒนาแลว พบวาสามารถลดคอเลสเตอรอลและพลังงานได รอยละ 52 (54.32 
มิลลิกรัม/100กรัม ) และ 36 (178.32 กิโลแคลอรี่/100 กรัม)ตามลําดับ เมื่อเทียบกับสตูรควบคุม
(สูตรไขมันเตม็) และมีคาคณุภาพทางกายภาพ, คาองคประกอบทางเคมี, คาทางจุลินทรีย (ดังตาราง
ที่ 27) สูตรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล คือ แปงขาวกลอง 17.48 % เนย
สด 15.92%  มอลโตเดร็กตริน 8.57 % ไขแดง 3.34 % ไขขาว 24.63 % สาร Lactitol 18.08 % สาร 
Acesulfame K 0.09 % นมขนจืด 6.29% ผงฟู 0.64 %  EC 25 3.70%  เกลือ 0.48 % กล่ินเนย 0.53 % 
กัวรกัม 0.25 %  และกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม (ดังภาพที่ 13)  
  

ตีเนยเค็มและอิมัลซิไฟเออร (EC25) จนมลัีกษณะเปนครีม ระดับความเร็วปานกลาง  15 นาที 
 

เติมสาร Acesulfame K และ Lactitol ที่ผสมกัวรกัมใหเขากับครีม ความเร็วปานกลาง 15 นาที 
 

เติมไขไก ผสมใหเขากนั โดยใชระดับความเร็วต่ํา 
 
เติมแปง สารทดแทนไขมนั ผงฟู เกลือที่ผสมกันแลวสลับกับนมที่เติมกลิ่นโดยใชความเร็วต่ํา5 นาที 

 
ตักใสพิมพประมาณ 400 กรัม 

 
อบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส 30 -35 นาที 

 
นําบัตเตอรเคกออกจากพิมพ และพกัใหเย็นบนตะแกรง 

 
           บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 

 
ภาพที ่13  กรรมวิธีการผลิตบัตเตอรเคกลดไขมันและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพนัธุขาวดอกมะลิ  

   105 
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ตารางที่ 27  คาคุณภาพผลิตภัณฑเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

คุณภาพ 
 
 
L*/a*/b*   
คาความแข็ง(N) 
คาความสามารถในการเกาะรวมกัน(-) 
ดัชนีความยืดหยุน (-)  
ความยากงายในการเคี้ยว (Nmm) 
ปริมาตรจําเพาะ ( ลบ.ซม./กรัม  ) 
aw 
ความชื้น(รอยละ) 
โปรตีน(รอยละ) 
ไขมัน(รอยละ) 
เถา(รอยละ) 
เยื่อใยหยาบ(รอยละ) 
คารโบไฮเดรต(รอยละ) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี/100กรัม) 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม/100กรัม           
จุลินทรียรวมทั้งหมด(โคโลนี/กรัม) 
ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) 

บัตเตอรเคกสูตร
ไขมันเต็ม 

 
60.01/0.10/14.12 

2.52 
0.81 
0.81 
0.02 
2.01 
0.88 

24.41 
9.60 

40.12 
1.19 
0.71 

23.96 
495.32 
103.85 

<10 
<10 

บัตเตอรเคกลด
พลังงานและลด

น้ําตาล 
60.91/0.07/13.37 

2.56 
0.41 
0.76 

0.007 
3.07 
0.83 

29.33 
8.54 

26.29 
1.41 
1.03 

33.40 
317 

49.53             
< 10 
<10 

ปริมาณที่
ลดลง 

 (รอยละ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

36 
52 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

121

6.  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 
 
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธี CLT ผูทดสอบจํานวน 200 คน โดย
แบงเปน 2 กลุม คือ 
 

 1. กลุมผูบริโภคเปาหมาย จาํนวน 100 คน คือ ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไป พบวา 
เพศหญิง รอยละ 87  เพศชาย รอยละ 13  อายุชวง 50-59 ปมากที่สุด รอยละ 42 รองลงมาคือ ชวง
อายุ มากกวา 60 ป รอยละ 33 และชวงอายุ 40-49 ป รอยละ 25 การศึกษาระดับปริญญาตรีสูงสุด 
รอยละ 42 รองลงมา คือ ระดับประถมศึกษา รอยละ 31  อนุปริญญา รอยละ 9  มัธยมศึกษาตอน
ปลาย รอยละ 8 สูงกวาปริญญาตรี รอยละ 6 และมัธยมศกึษาตอนตน รอยละ 4  อาชพีขาราชการรอย
ละ40 รองลงมา คือ แมบาน รอยละ 33 และธุรกิจสวนตวั รอยละ 11 สําหรับรายไดตอเดือนอยู
ในชวงนอยกวา 5,000 บาท มากที่สุด รอยละ 25 รองลงมาคือ มากกวา 25,000 บาท รอยละ 24  
5,001 – 10,000 บาท รอยละ 21 และ20,001 – 25,000 บาท รอยละ 16  และใหราคาบัตเตอรเคก
ประมาณ 10 บาท นอกจากนีพ้บวา ผูบริโภคสวนใหญมีความชอบโดยรวมผลิตภัณฑในระดับ
ความชอบปานกลาง  7.63 ความชอบดานสีเทากับ 7.63 รูปแบบสไลด เทากับ 7.51 ภาชนะบรรจุ
เทากับ7.24 กล่ินรสเทากับ 7.46 ความนุมเทากับ 7.66 และความถี่ทีม่ากที่สุดของคะแนนความชอบ
คุณลักษณะดานความชอบรวม, ภาชนะบรรจุ และรสชาติ ที่ผูบริโภคกลุมทั่วไปใหคะแนน อยูที่
ระดับคะแนน 7 และ ดานสี, รูปแบบสไลด และ ความนุม อยูที่ระดับคะแนน 8 และผูบริโภค                  
รอยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ และมีการตดัสินใจซื้อ (ดงัตารางที่ 28-29)          

  
2. กลุมผูบริโภคทั่วไป จํานวน 100 คน กลุมที่มีอายุตั้งแต 11 ปขึ้นไป  พบวา เพศหญงิ รอย

ละ 56 เพศชาย รอยละ 44  ชวงอายุมากที่สุด คือ ชวงอายุ 21-30 ป รอยละ 54 รองลงมา คือ ชวงอายุ 
11-20 ป รอยละ 41 และชวงอายุ 31-40 ป รอยละ 5  การศึกษาระดับปริญญาตรีสูงสุด รอยละ 62 
รองลงมาคือระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย รอยละ 26 สูงกวาปริญญาตรี รอยละ 11 อาชีพ นิสิต/
นักศึกษา รอยละ 90 รองลงมา คือขาราชการ รอยละ 4 ธุรกิจสวนตวั รอยละ 3 พนกังานเอกชน รอย
ละ 2 รายไดตอเดือนอยูในชวงนอยกวา 5,000 บาทมากที่สุด รอยละ 54  รองลงมา คือ5,001 – 
10,000 บาท รอยละ 36 10,001 – 15,000 บาท รอยละ 7 และใหราคาบัตเตอรเคกประมาณ 8 บาท 
นอกจากนี้พบวา ผูบริโภคสวนใหญมีความชอบโดยรวมผลิตภัณฑในระดับความชอบเล็กนอย  
6.81 ความชอบดานสี เทากบั 6.63 รูปแบบสไลด เทากบั 6.86 ภาชนะบรรจุ เทากับ 6.18 กล่ินรส
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เทากับ 7.32 ความนุม เทากบั 6.78  และความถี่ที่มากทีสุ่ดของคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะที่
ผูบริโภคกลุมทั่วไปใหคะแนนอยูที่ระดับคะแนน 7 (ดังตารางที่ 30-31)     

 
ผลการทดสอบแบบ McNemar ของผูบริโภคทั่วไป พบวาผูตอบแบบสอบถามมีการยอมรับ

และการซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงานและลดน้ําตาลกอนใหขอมูลไมแตกตาง
กันทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 กับหลังใหขอมูลวาเปนบัตเตอรเคกที่ผลิตจากแปงขาว
กลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 และลดพลังงานและลดน้ําตาล โดยกอนใหขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
ยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 97 ไมยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 3 และหลังใหขอมูลผูตอบแบบสอบถาม
ยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 99 ไมยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 1 โดยผูตอบแบบสอบถามซื้อผลิตภัณฑ
กอนใหขอมูล รอยละ 93 ไมซ้ือผลิตภัณฑ รอยละ 7 และหลังใหขอมูลผูตอบแบบสอบถามซื้อ
ผลิตภัณฑ รอยละ 97 ไมซ้ือผลิตภัณฑ รอยละ 3             
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ตารางที่ 28  ขอมูลทางประชากรศาสตรของกลุมผูบริโภคเปาหมาย (อายุมากกวา 40 ปขึ้นไป)                       
       จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

N=100 
ปจจัย ความถี่(รอยละ) 

เพศ  
ชาย 13 
หญิง 87 

อายุ  
40-49 ป 25 
50-59 ป 42 
มากกวา60 ป 33 

การศึกษา  
ประถมศึกษา 31 
มัธยมศึกษาตอนตน 4 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 8 
อนุปริญญา 9 
ปริญญาตรี 42 
สูงกวาปริญญาตรี 6 

อาชีพ  
ขาราชการ 40 
ธุรกิจสวนตวั 13 
แมบาน 33 

          พนักงานเอกชน 14 
รายได  

นอยกวา 5,000 บาท 25 
5,001-10,000 บาท 21 
10,001-15,000 บาท 8 
15,001-20,000บาท 6 
20,001-25,000 บาท 16 
มากกวา 25,000 บาท 24 
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ตารางที่ 29  ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเปาหมาย (อายมุากกวา 40 ปขึ้นไป)   
                     เกี่ยวกับบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง 

 N=100 
ปจจัย ความถี่ 

คะแนนความชอบ  
ดานสี  

5 คะแนน  1 
6 คะแนน 12 
7 คะแนน 29 
8 คะแนน 39 
9 คะแนน 19 

ดานรูปแบบสไลด  
3 คะแนน  1 
4 คะแนน 1 
5 คะแนน 1 
6 คะแนน 8 
7 คะแนน 34 
8 คะแนน 42 
9 คะแนน 13 

ดานภาชนะบรรจุ  
2 คะแนน  2 
3 คะแนน 2 
5 คะแนน 2 
6 คะแนน 13 
7 คะแนน 35 
8 คะแนน 33 
9 คะแนน 13 
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ตารางที่ 29  (ตอ)  
 N=100 

ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 
ดานกลิ่นรส  

5 คะแนน 1 
6 คะแนน 10 
7 คะแนน 43 
8 คะแนน 34 
9 คะแนน 12 
ความนุม  
1 คะแนน 1 
6 คะแนน 8 
7 คะแนน 28 
8 คะแนน 46 
9 คะแนน 17 

ดานความชอบรวม  
6 คะแนน 7 
7 คะแนน 43 
8 คะแนน 30 
9 คะแนน 20 

การยอมรับผลิตภัณฑ  
ยอมรับ 99 
ไมยอมรับ 1 

การตัดสินใจซือ้  
ซ้ือ 99 
ไมซ้ือ 1 

การยอมรับภาชนะบรรจ ุ  
ยอมรับ 92 
ไมยอมรับ 8 
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ตารางที่ 30  ขอมูลทางประชากรศาสตรของกลุมผูบริโภคทั่วไป (อายุมากกวา11 ป – 40ป) จากการ
       ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

N=100 
ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 

เพศ  
ชาย 44 
หญิง 56 

อายุ  
11-20 ป 41 
21-30 ป 54 
31-40  ป 5 

การศึกษา  
ประถมศึกษา 0 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 27 
ปริญญาตรี 62 
สูงกวาปริญญาตรี 11 

อาชีพ  
นิสิต/นักศึกษา 90 
ขาราชการ 4 
พนักงานเอกชน 2 
ธุรกิจสวนตวั/อ่ืนๆ 4 

รายได  
นอยกวา 5,000 บาท 54 
5,001-10,000 บาท 36 
10,001-15,000 บาท 7 
15,001-20,000 บาท 3 
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ตารางที่ 31  ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป (อายุมากกวา11 ป – 40 ป) เกีย่วกับ     
                    บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง 

N=100 
ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 

คะแนนความชอบ  
ดานสี  

4 คะแนน  4 
5 คะแนน 18 
6 คะแนน 12 
7 คะแนน 45 
8 คะแนน 19 
9 คะแนน 2 

ดานรูปแบบสไลด  
4 คะแนน  3 
5 คะแนน 11 
6 คะแนน 15 
7 คะแนน 41 
8 คะแนน 28 
9 คะแนน 2 

ดานภาชนะบรรจุ  
3 คะแนน  1 
4 คะแนน 3 
5 คะแนน 28 
6 คะแนน 25 
7 คะแนน 31 
8 คะแนน 12 
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ตารางที่ 31  (ตอ)  
 N=100 

ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 
ดานกลิ่นรส  

2 คะแนน  1 
5 คะแนน 4 
6 คะแนน 12 
7 คะแนน 37 
8 คะแนน 35 
9 คะแนน 11 

ดานความนุม  
2 คะแนน  2 
3 คะแนน 1 
4 คะแนน 1 
5 คะแนน 7 
6 คะแนน 29 
7 คะแนน 31 
8 คะแนน 20 
9 คะแนน  9 

ดานความชอบรวม  
4 คะแนน 3 
5 คะแนน 7 
6 คะแนน 21 
7 คะแนน 45 
8 คะแนน 23 
9 คะแนน  1 

การยอมรับผลิตภัณฑกอนใหขอมูลดานโภชนาการ  
ยอมรับ 97 
ไมยอมรับ 3 
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ตารางที่ 31  (ตอ)  
 N=100 

ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 
การตัดสินใจซือ้กอนใหขอมลูดานโภชนาการ  

ซ้ือ 93 
ไมซ้ือ 7 

การยอมรับภาชนะบรรจ ุ  
ยอมรับ 82 
ไมยอมรับ 18 

การยอมรับผลิตภัณฑหลังใหขอมูลดานโภชนาการ  
ยอมรับ 99 
ไมยอมรับ 1 

การตัดสินใจซือ้หลังใหขอมลูดานโภชนาการ  
ซ้ือ 97 
ไมซ้ือ 3 
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จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยางที่
เปนกลุมเปาหมาย (อายุมากกวา 40 ปขึ้นไป) พบวาเพศ อายุ อาชีพ ไมมีผลตอความชอบของ
ผลิตภัณฑในทุกคุณลักษณะ (ดังตารางที่ 32, 33 และ35)  และการศึกษามีผลตอความชอบดาน
ภาชนะบรรจุ คือ มัธยมตนมีความชอบภาชนะบรรจุ, กล่ินรส และความนุม มากที่สุด รองลงมา คือ 
ปวช./ปวส., มธัยมปลาย, ประถมศึกษา, ปริญญาตรี และมากกวาปริญญาตรี (ดังตารางที่ 34)  และ
รายไดมีผลตอความชอบดานสี คือ กลุมบุคคลที่มีรายได15,001-20,000 บาท มีความชอบดานสีมาก
ที่สุด รองลงมา คือ 20,001-25,000บาท, >25,000บาท, 10,001-15,000 บาท, 5,001-10,001 และ
<5,000 บาท ตามลําดับ สําหรับทางดาน รูปแบบ, กล่ินรส คือ บุคคลที่มีรายได 10,001-15,000 บาท
มีความชอบดานรูปแบบมากที่สุดรองลงมา คือ 20,001-25,000บาท, >25,000 บาท, <50,000 บาท, 
5,001-10,000 บาท และ15,001-20,000 บาทตามลําดับ (ดังตารางที่ 36) 

 
จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยางที่

เปนสําหรับผูบริโภคทั่วไป (อายุมากกวา11 ป – 40 ป) พบวา เพศ การศึกษา อาชีพ ตอเดือนไมมีผล
ตอความชอบผลิตภัณฑทุกดาน (ดังตารางที่ 37, 39 และ 40) สําหรับดานอายุพบวามีความสัมพันธ
กับภาชนะบรรจุ, กล่ินรส, ความนุม คือ อายุ 31-40 ปมีความชอบดานภาชนะบรรจุมากที่สุด 
รองลงมาคือ 11-20 ป  และ21-30 ป ตามลําดับ (ดังตารางที่38)  ดานรายไดพบวามีความสัมพันธกับ
กล่ินรส คือ กลุมบุคคลที่อายุ10,001-15,000 บาท มีความชอบดานกลิน่รสมากที่สุด รองลงมาคือ 
5,001-10,000บาท, นอยกวา 5,000 บาท และมากกวา 25,000 บาท ตามลําดับ (ดังตารางที่ 41) ซ่ึง
สอดคลองกับผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอบัตเตอรเคกลดพลังงานจากแปงมัน
สําปะหลัง พัชรินทร (2547) คือ เพศ การศกึษา ไมมีผลตอความชอบของผลิตภัณฑในทุก
คุณลักษณะ และอายุมีผลตอความชอบดานภาชนะบรรจุ และความนุมของผลิตภัณฑ  
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ตารางที่ 32  ความสัมพันธระหวางเพศของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กับปจจัยดาน      
 ความชอบ 

 
ความชอบ เพศ t-test p-value 

 ชาย หญิง   
สี ns 7.46 7.65 -0.676 0.501 
รูปแบบns 7.69 7.48 0.682 0.497 
ภาชนะบรรจุ ns 7.69 7.17 1.290 0.199 
กลิ่นรส ns 7.23 7.49 -1.020 0.311 
ความนุม ns 7.69 7.65 0.116 0.908 
ความชอบรวม ns 7.53 7.64 0.691 0.691 
 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทาง       

    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
ตารางที่ 33  ความสัมพันธระหวางอายุของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กับปจจัยดาน     

      ความชอบ 
 

ความชอบ อาย ุ F-test p-value 
 40-49 ป 50-59 ป มากกวา 60 ปข้ึนไป   
สี ns 7.40 7.69 7.72 0.969 0.330 

รูปแบบ ns 7.32 7.64 7.48 0.781 0.383 
ภาชนะบรรจุ ns 6.72 7.35 7.48 2.610 0.461 
กลิ่นรส ns 7.28 7.59 7.42 1.070 0.079 
ความนุม ns 7.64 7.71 7.60 0.098 0.346 
ความชอบรวม ns 7.36 7.54 7.94 3.540 0.907 
 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทาง   

    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
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ตารางที่ 34  ความสัมพันธระหวางการศึกษาของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กบัปจจัยดานความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่         

    ระดับนยัสําคัญ 0.05 
    a-b หมายถงึ คาเฉลี่ยที่อยูแถวแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทาง 
    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 

ตารางที่ 35  ความสัมพันธระหวางอาชีพของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กับปจจัยดานความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันที่ระดับ    
                 นัยสําคัญ 0.05 
 

 
 

ความชอบ การศึกษา F-test p-value 
 ประถม ม.ตน ม.ปลาย ปวช./ปวส. ป.ตรี >ป.ตรี   
สี ns 7.58 7.75 7.50 7.33 7.71 7.83 0.337 0.889 
รูปแบบ ns 7.38 8.25 7.50 7.44 7.64 6.83 1.177 0.326 
ภาชนะบรรจุ  7.38a 8.50a   7.50a  7.55a 7.09b  5.83b 2.476   0.037 
กลิ่นรส ns 7.35 8.00 7.37 7.55 7.59 6.66 1.696 0.143 
ความนุม ns 7.58 8.75 7.75 7.77 7.59 7.50 0.943 0.457 
ความชอบรวม ns 7.90 7.75 7.25 7.33 7.57 7.50 1.180 0.325 

ความชอบ อาชีพ F-test p-value 
 ขาราชการ ธุรกิจสวนตวั แมบาน/พอบาน พนักงานเอกชน   
สี ns 7.77 7.84 7.42 7.50 1.12 0.346 
รูปแบบ ns 7.67 7.84 7.30 7.21 1.66 0.179 
ภาชนะบรรจุ ns 7.15 7.76 7.33 6.78 1.305 0.277 
กลิ่นรส ns 7.57 7.61 7.27 7.42 0.885 0.452 
ความนุม ns 7.62 7.84 7.54 7.85 0.418 0.740 
ความชอบรวม ns 7.5 7 7.61 7.76 7.50 0.376 0.771 
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  ตารางที่ 36  ความสัมพันธระหวางรายไดของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กับปจจัยดานความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันที่ระดับ 

 นัยสําคัญ 0.05 
  a-c หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูแถวแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทาง 
  สถิตที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 
ตารางที่ 37  ความสัมพันธระหวางเพศของกลุมตัวอยาง(ผูบริโภคทั่วไป)กับปจจยัดานความชอบ 
 

ความชอบ เพศ t-test p-value 
 ชาย หญิง   
สี ns 6.46 6.74 -1.199 0.233 
รูปแบบ ns 6.80 6.89 -0.416 0.679 
ภาชนะบรรจุ ns 5.92 6.35 -1.905 0.600 
กลิ่นรส ns 7.24 7.37 0.570 0.570 
ความนุม ns 6.87 6.71 0.551 0.551 
ความชอบรวม ns 6.85 6.77 0.362 0.718 
 

หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันที่ระดับ 
 นัยสําคัญ 0.05 

 

ความชอบ รายได (บาท) F-test p-value 
 <5,000 5,001-

10,000 
10,001-
15,000 

15,001-
20,000 

20,001-
25,000 

>25,000   

สี 7.16b 7.43ab  7.75ab 8.16 a 8.00 a 7.87ab 2.803 0.021 

รูปแบบ  7.28 abc  7.23bc 8.12a 6.83c  7.81ab  7.75 ab 2.311 0.050 
ภาชนะบรรจุ ns 7.40 6.76 8.00 6.50 7.37 7.33 1.546 0.183 
กลิ่นรส   7.28 bc   7.09 bc  8.00a 7.00c  7.75ab     7.70abc 2.910 0.017 
ความนุม ns 7.76 7.61 7.12 7.83 7.56  7.79 0.62 0.729 
ความชอบรวม ns 7.72 7.28 7.62 7.33 7.75  7.83 1.146 0.342 
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ตารางที่ 38  ความสัมพันธระหวางอายุของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคทั่วไป) กับปจจยัดานความชอบ 
 

ความชอบ อาย ุ F-test p-value 
 11-20ป 21-30ป 31-40ป   
สี ns 6.60 6.59 7.20 0.633 0.533 
รูปแบบ ns 6.82 6.83 7.40 0.628 0.536 
ภาชนะบรรจุ  6.14b  6.09 b  7.40 a 3.279 0.042 
กลิ่นรส  7.48 ab  7.11 b  8.20 a 3.131 0.048 
ความนุม  7.04 ab  6.46 b  8.00 a 4.589 0.012 
ความชอบรวม ns 6.87 6.68 7.60 2.114 0.126 
 
หมายเหต ุ ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันท ี

    ระดับนยัสําคัญ 0.05 
                  a-b หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูแถวแนวนอนเดยีวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนั     

    ทางสถิตที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
 

ตารางที่ 39  ความสัมพันธระหวางการศึกษาของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคทั่วไป) กับปจจัยดาน  
      ความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันท ี

    ระดับนยัสําคัญ 0.05 
 

ความชอบ การศึกษา F-test p-value 
 ม.ปลาย ป.ตรี >ป.ตรี   
สี ns 6.44 6.69 6.72 0.472 0.625 
รูปแบบ ns 6.77 6.88 6.90 0.103 0.902 
ภาชนะบรรจุ ns 6.07 6.17 6.45 0.444 0.643 
กลิ่นรส ns 7.29 7.37 7.09 0.302 0.740 
ความนุม ns 6.85 6.83 6.27 0.858 0.427 
ความชอบรวม ns 6.70 6.54 6.90 0.800 0.452 
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ตารางที่ 40  ความสัมพันธระหวางอาชีพของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคทั่วไป) กับปจจยัดานความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันที่ระดับ 

       นัยสําคัญ 0.05 
 

ตารางที่ 41  ความสัมพันธระหวางรายไดของกลุมตัวอยาง (ผูบริโภคเปาหมาย) กับปจจัยดานความชอบ 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแถวแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันที่ระดับ 

       นัยสําคัญ 0.05 
       a-b หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูแถวแนวนอนเดียวกนัที่มอัีกษรตางกันแสดงความแตกตางกันทาง   
      สถิตที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 

ความชอบ อาชีพ F-test p-value 
 นิสิต ขาราชการ พนักงานเอกชน ธุรกิจสวนตวั   
สี ns 6.62 7.25 6.00 6.33 0.636 0.594 
รูปแบบ ns 6.81 7.75 6.50 7.33 1.189 0.318 
ภาชนะบรรจุ ns 6.09 7.00 7.50 6.66 2.042 0.113 
กลิ่นรส ns 7.33 8.00 7.00 6.33 1.366 0.258 
ความนุม ns 6.79 7.75 5.50 6.00 1.630 0.188 
ความชอบรวม ns 6.81 7.25 6.00 6.66 0.707 0.550 

ความชอบ รายได(บาท) F-test p-value 
 <5,000 5,001-10,000 10,001-15,000 15,001-20,000   
สี ns 6.72 6.41 7.14 6.33 1.042 0.378 
รูปแบบ ns 6.81 6.83 7.00 7.66 0.604 0.614 
ภาชนะบรรจุ ns 6.05 6.16 6.85 7.00 1.636 0.186 
กลิ่นรส  7.22 a  7.52 a  7.71 a  5.66 b 3.292 0.024 
ความนุม ns 6.96 6.50 7.14 6.00 1.343 0.265 
ความชอบรวม ns 6.87 6.69 7.14 6.33 0.702 0.553 
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คะแนนความชอบ

ผูบริโภคกลุมเปาหมาย (อายุ > 40 ป) ผูบริโภคกลุมทัว่ไป (อายุ 11 - 40 ป)

 
ภาพที่ 14  กราฟแสดงคาการเปรียบเทียบคะแนนความชอบความชอบในการทดสอบการยอมรับ       

ของกลุมผูบริโภคเปาหมายเปรียบเทียบกบักลุมผูบริโภคทั่วไป 
 
หมายเหตุ  * หมายถึง คาเฉลี่ยที่อยูในคณุลักษณะเดยีวกนัมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ

นัยสําคัญ 0.05 
ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคุณลักษณะเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนั
ทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 
 จากการทดสอบความแตกตางของคะแนนความชอบระหวางผูบริโภคกลุมเปาหมาย และ
ผูบริโภคทั่วไป พบวาผูบริโภคเปาหมายใหคะแนนความชอบดานสี รูปทรง ภาชนะบรรจุ ความนุม 
และความชอบรวม แตกตางอยางมีนัยสําคญัจากผูบริโภคทั่วไป คือผูบริโภคเปาหมายใหคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลาง และผูบริโภคทั่วไปในระดับชอบเล็กนอย และ
สําหรับคุณลักษณะดานกล่ินรส ทั้ง 2 กลุมผูบริโภคใหคะแนนความชอบที่ไมแตกตางในระดับชอบ
เล็กนอย (ดังภาพที่ 14) 

* * * ns 
* * 
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7. ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 
 7.1  ผลศึกษาอายุการเก็บของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลที่สภาวะการบรรจุแบบ
บรรยากาศปกติในถุงพลาสติกชนิด OPP และสภาวะการบรรจุแบบปรับสภาพอากาศ(MAP) 
ไนโตรเจน 100%ในถุง K-nylon//LLDPE ที่อุณหภูมิหอง 
 

เมื่อศึกษาอายกุารเก็บโดยบรรจุบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาว
กลองในถุงพลาสติกชนิดPE ทางดานจุลินทรีย พบวาสามารถเก็บรักษาเปนระยะเวลา 3 วัน 
เนื่องจากในวนัที่ 4 เคกจะมกีารเสื่อมเสียจาก จุลินทรีย คอืมีเชื้อราขึ้นที่บริเวณเนื้อเคก และสําหรับ
การบรรจุแบบปรับสภาพอากาศ MAP ที่มีแกสไนโตรเจน 100% พบวาเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 
13 วัน เคกจะมีการเสื่อมเสียจาก จุลินทรีย คือ มีคาจุลินทรียทั้งหมดเกิน 104, ยีสต และราเกิน 10 
โคโลนี/กรัม (ดังตารางที่ 42) และเมื่อพิจารณาทางดานกายภาพของสภาวะการบรรจุปกติและ
สภาวะการบรรจุแบบปรับสภาพอากาศ MAP พบวาบัตเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงานและลด
น้ําตาลมีการเปลี่ยนแปลงคอืมีคาความแขง็เพิ่มขึ้นและมคีา aw, คาความชื้น และคาความสามารถใน
การเกาะรวมตวักัน ลดลง (ดงัภาพที่ 15-17) เนื่องจากการลดลงของความชื้น  ผลิตภัณฑขนมอบ
โดยทั่วไปมีคา aw 0.78 – 0.97 เมื่อเก็บไวในอากาศจะมีแนวโนมสูญเสียน้ําทําใหเนื้อสัมผัสรวนและ
แหง (งามทิพย, 2538) เนื่องจากการเกดิสเตลิงของผลิตภัณฑ คือ เกดิจากการเปลี่ยนแปลงหลังการ
อบ เปนปฏิกิริยาที่เกิดจากการเคลื่อนที่ของน้ําจากบริเวณเนื้อไปยังผิวหนาของผลิตภัณฑ และเกดิ
การเปลี่ยนแปลงขององคประกอบระหวาง โพลิเมอรของแปง, ไขมัน และโปรตีน ขัดขวางการ
รวมตัวของ Amylose กับ Amylopectin  ดังนั้นสวนผสมในผลิตภัณฑจงึมีความสําคัญตอการเกิดกา
รสเตลิง เชน คุกกี้และบิสกิต  มีปริมาณ ไขมันมากกวา ขนมปง ดังนั้นจงึเกิดการสเตลงิไดนอยกวา 
ซ่ึงการเกิดสเตลิงจะทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงทางดานประสาทสัมผัส เชน กล่ินรส และความรูสึก
ภายในปาก และลักษณะปรากฏ คือ ผลิตภัณฑจะแข็งและแตกงาย ดังนัน้ผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่
หลังจากการอบแลวมีความชื้นสูง เชน เคก, ขนมปงจะเกิดการสเตลิงไดงายกวาผลิตภัณฑที่อบแลว
มีความชื้นต่ํา เชน ผลิตภัณฑคุกกี้และแครกเกอร (Smith , 1993) 
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ตารางที่ 42  คาคุณภาพทางจลิุนทรียของสภาวะการบรรจุปกติในบรรจุถุง OPP และสภาวะการ
บรรจุ MAP ในถุง K-Nylon //LLDPE ระหวางการเก็บรักษาอุณหภูมหิอง ของ
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาลจากแปงขาวกลอง 

 
จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) วันที ่

สภาวะบรรจุปกติ สภาวะบรรจ ุMAP สภาวะบรรจุปกติ สภาวะบรรจ ุMAP 
0 < 10 <10 < 10 <10 
1 3.1*103 <10 < 10 <10 
2 9.5*103 <10 < 10 <10 
3 1.0*104 <10 < 10 <10 
4 4.0*105 <10 6.1*103 <10 
5 - 4.5*102 - <10 
7 - 3.0*103 - <10 
9 - 4.3*103 - <10 

10 - 6.0*103 - <10 
11 - 7.8*103 - <10 
12 - 2.5*104 - <10 
13 - 1.5*105 - 1.5*10 
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ภาพที ่15  แนวโนมคา awในระหวางการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติและบรรจแุบบปรับสภาพ 

   บรรยากาศบรรยากาศ (MAP) ไนโตรเจน 100% ที่อุณหภูมิหอง 
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ภาพที่ 16  แนวโนมคาความชื้นในระหวางการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติและบรรจุแบบปรับ     
    สภาพบรรยากาศบรรยากาศ (MAP) ไนโตรเจน 100% ที่อุณหภูมิหอง 
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ภาพที ่17  แนวโนมคาความแข็ง ความสามารถในการเกาะตัว และความสามารถในการยืดหยุนใน 

   ระหวางการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติและบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ  
   บรรยากาศ (MAP) ไนโตรเจน 100% ที่อุณหภูมิหอง 

 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบที่ผานการฝกฝน จํานวน 8 คน สามารถ
บอกความแตกตางโดยรวม และคุณลักษณะของสีเนื้อ, ขนาดโพรงอากาศ, ความชุมเนย, กล่ินเนย, 
รสเค็ม, รสหวาน, ความแข็ง, ความสามารถในการเกาะรวมตัว, การเกาะติดฟน, ความทนทานการ
บดคี้ยว, ความยืดหยุน, ความมันเคลือบปาก, After ความมัน และAfter รสหวาน ของผลิตภัณฑบัต
เตอรเคกที่ผลิตใหมกับผลิตภัณฑบตัเตอรเคกบรรจุในสภาวะปกตแิละในสภาวะปรบัสภาพอากาศ                 
( Modified Atmosphere Packaging; MAP)ที่มีแกสไนโตรเจน 100%พบวาบัตเตอรเคกที่เก็บใน
สภาวะอากาศปกติไมมีความแตกตางจากบัตเตอรเคกทีผ่ลิตใหม (ดังภาพที1่8)  สําหรับบัตเตอรเคก
ที่เก็บที่สภาวะปรับสภาพอากาศ ไดในวนัที่10 และวนัที1่1 ซ่ึงพบวามคีาสีเนื้อ, ขนาดโพรงอากาศ, 
รสเค็ม, กล่ินเนย, ความแข็ง, after taste รสหวาน เพิ่มขึ้น และ ความชืน้ของเนื้อเคก, ความชุมเนย, 
ความสามารถในการเกาะรวมตัว, การเกาะติดฟน, ความทนทานตอการบดเคี้ยว, คาความยืดหยุน, 
after taste ความมัน, ความมนัเคลือบปาก ลดลงอยางมีนยัสําคัญ p< 0.05 (ดังภาพที1่9)  จึงนํา                
บัตเตอรเคกทีท่ําการเก็บรักษาระยะเวลา 10 วัน และ11 วัน ไปทดสอบความชอบกับผูบริโภคที่
ไมไดผานการฝกฝน จํานวน 50 คนโดยคะแนนความชอบรวมตองมากกวาหรือเทากบั 6.5  พบวา 
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกที่เก็บรักษาเปนระยะเวลา 10 วันและ 11 วัน ผูบริโภคใหคะแนนเฉลี่ยดาน
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คุณลักษณะดานตางๆดังนี้ คอื ความชอบรวม 6.52, 5.26  ดานความชอบสี 6.44 ,6.38 ดานลักษณะ
ปรากฏ 6.24, 6.16 ดานกลิ่นรสเคก 6.62, 6.2 และดานความนุม 6.02, 4.32 ตามลําดับ ดังนั้นแสดงวา
ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑบตัเตอรเคกแปงขาวกลองลดพลังงานและลดน้ําตาลในสภาวะ
บรรยากาศ MAP(ไนโตรเจน 100 %) เปนระยะเวลา 10 วัน 
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ภาพที ่18  คาเฉลี่ยความเขมทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาในสภาวะ      

    บรรจุบรรยากาศปกติในวนัที่ 0และ 3 
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ภาพที ่19  คาเฉลี่ยความเขมทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาในสภาวะการ 

    บรรจุบรรยากาศMAP(ไนโตรเจน 100 %) ในวันที ่0, 10 และ 11 
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สรุป 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอก
มะลิ 105 มีขั้นตอนการดําเนนิงานดังนี้ คือ การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค 
การสํารวจตลาด ผลิตแปงขาวกลองจากขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 และศึกษาคุณภาพของแปง
ขาวกลอง ศึกษาการทดแทนแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะล ิ105ในสูตรพื้นฐาน พัฒนาสูตรการ
ผลิตบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะล ิ105  และศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ
105 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และศกึษาอายกุารเกบ็ของผลิตภัณฑ สามารถสรุปผลไดดังนี ้

  
1.  ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคโดยการอภปิรายกลุมจํานวน 30 

คน และโดยการตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคตองการใหพัฒนาบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาลมีลักษณะผลิตภัณฑสดใหม มีกล่ินเนยมีลักษณะเปนชิ้นสไลด บรรจุใน
ถุงพลาสติกและสามารถเก็บไดที่อุณหภมูิหอง  ผูบริโภคใชปจจัยในการซื้อ คือ ความสดใหม, 
คุณคาทางโภชนาการ และรสชาติ 

 
2.  ผลการสํารวจตลาดพบวาตามหางสรรพสินคาและรานเบเกอรี่ที่มีจําหนาย สามารถแบง

ได 2 ประเภท คือ 1.เคกสด 2.เคกแชแข็ง  มีราคาแตกตางตั้งแต 10 -170 บาท และสามารถเก็บไดที่
อุณหภูมิหอง และที่อุณหภูมแิชแข็ง 

 
3.  แปงขาวกลอง มีคาทางกายภาพโดยมีคาสี (L*, a*, b*, dE*) เทากับ 87.82 

,0.96,10.58,10.25 ตามลําดับ มีความสามารถในการพองตวั 9.67  ,ความสามารถในการละลาย
เทากับ2.96 คาความหนดืสูงสุด 187.53  RVU, คาความหนืดสุดทาย 303.81 RVU  คาทางเคมี คือ 
ไขมัน 2.84 , เถา1.48, โปรตีน 7.82 , ใยอาหาร 1.04 , คารโบไฮเดรต 77.58 

 
4.  สูตรที่เหมาะสมของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล คือ แปงขาวกลอง 17.48 %, 

เนยสด 15.92%, มอลโตเดร็กตริน 8.57 % , ไขแดง 3.34 %,  ไขขาว 24.63 % , สารlactitol 18.08 % , 
สาร Acesulfame K 0.09 %, นมขนจืด 6.29%, ผงฟู 0.64 % , สารอิมัลซิไฟเออร(EC25) 3.70%,   
เกลือ 0.48 %,  กล่ินเนย 0.53 %,  กัวรกัม 0.25 %  
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5.  คุณภาพผลติภัณฑดังนี้ คอืผลิตภัณฑมสีีเหลือง ( L* 60.91, b* 0.07,  a*13.87 ), คาความ
แข็ง 2.56  นิวตัน, ปริมาตรจําเพาะ 3.07 ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม , องคประกอบทางเคมี 
ความชื้น(รอยละ) 29.33, โปรตีน(รอยละ) 8.54, ไขมัน(รอยละ) 26.29, เถา(รอยละ) 1.41, เยื่อใย
หยาบ(รอยละ) 1.03, คารโบไฮเดรต(รอยละ) 33.40, คอเลสเตอรอล 24.68 มิลลิกรัมตอ50กรัม(บัต
เตอรเคก 1ช้ินสไลด) และคาพลังงาน 158.63 กิโลแคลอรี่ ตอ50 กรัม(บัตเตอรเคก 1ช้ินสไลด) โดย
สามารถลดคอเลสเตอรอลและพลังงานได รอยละ 52 และ36 ตามลําดับ  
 

6.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล
จากแปงขาวกลองโดย  พบวากลุมผูบริโภค (อายุมากกวา 40 ปขึ้นไป) ชอบผลิตภัณฑโดยรวมใน
ระดับความชอบปานกลาง  และยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 99  ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ รอยละ 99 
และยอมรับภาชนะบรรจุ รอยละ 92  และกลุมผูบริโภคทั่วไป (อาย ุ11 ปถึง 40 ป) ชอบผลิตภัณฑ
โดยรวมในระดับความชอบเล็กนอย  และยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 97 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ รอย
ละ 93 และยอมรับภาชนะบรรจุ รอยละ 82   

 
 7.  อายุการเกบ็บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองดอกมะล1ิ05 ซ่ึง
เก็บที่อุณหภูมหิอง โดยแบงเก็บใน 2 สภาวะ คือ 1.สภาวะบรรยากาศปกติ บรรจุในถุงพลาสติก 
OPP พบวา สามารถเก็บรักษาได 3 วัน โดยไมมีการเสื่อมเสียดานจุลินทรีย และดานกายภาพ   2.
สภาวะบรรยากาศ MAP (ไนโตรเจน 100 %) บรรจุถุง K – Nylon // LLDPE พบวา สามารถเก็บได 
10 วัน โดยไมมีการเสื่อมเสียดานจุลินทรียและดานกายภาพ โดยทั้ง 2 สภาวะมกีารเปลี่ยนแปลง
ทางดานกายภาพ, ดานประสาทสัมผัส และดานประสาทสัมผัส เปนในทิศทางเดียวกนั คือ เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น คาความแข็งและคาทางจุลินทรียมีแนวโนมเพิ่มขึ้น แต คาความชืน้, 
คาaw, คาความชอบของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง 
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองนั้น มีอายกุารเก็บที่ส้ัน
เนื่องจากการเกิดสเตลิง และเชื้อจุลินทรียไดงายกวาบัตเตอรเคกที่ผลิตจากสาลีและมีไขมันเต็ม 
ดังนั้นอาจจะมกีารผลิตเปนผลิตภัณฑแปงสําเร็จรูปได เพื่อใหผูบริโภคสามารถซื้อไปทํา
รับประทานไดเองที่บาน เพือ่รสชาติที่อรอย และความสดใหมของผลิตภัณฑ หรือมีการศึกษาการ
ยืดอายกุารเก็บโดยการเติมสารกันเสีย 
 

2.  จากการศึกษาอายุการเก็บในสภาวะ MAP ทําใหทราบวาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาลผูบริโภคไมยอมรับทางดานกายภาพกอนที่ผลิตภัณฑจะเสื่อมเสียดวย
เชื้อจุลินทรีย ดังนั้นควรมีการศึกษาสารอื่นๆที่ชวยใหผลิตภัณฑสามารถเก็บน้ําในผลติภัณฑได 
 
  3.  การพัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาลจากแปงขาวกลองเปนเพียง
แนวทางในการลดพลังงานในอาหาร เพื่อสุขภาพของผูบริโภค ดังนั้น ควรมีการศึกษาการลดไขมนั
และน้ําตาลในผลิตภัณฑขนมอบชนิดอื่นๆ เชนใน พาย คุกกี้ และเเครกเกอร 
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เอกสารและสิ่งอางอิง 
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               และ เกื้อกูล ปยะจอมขวัญ.  2546.  เทคโนโลยีของแปง.  พิมพคร้ังที่ 3.  สํานักพิมพ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  กรุงเทพฯ. 
 
กัมปนาท มุขดี.  2533.  การวิจัยและพัฒนาขาวในเขตพืน้ท่ีความรับผดิชอบของศูนยวิจัยขาว

ปทุมธานี.  ศูนยวิจยัขาวปทุมธานี สถาบันวิจัยขาว กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ, กรุงเทพฯ. 
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สาร, กรุงเทพฯ.   
 
คูแขงธุรกิจ.  2540.  ตลาดเคกยูโรเปยนรุกสกัดคูแขง.  28 กรกฎาคม 2540. 
   
งามชื่น คงเสรี.  2539.  ผลิตภัณฑขาว.  แหลงที่มา : www.charpa.co.th/bulletin/rice_products.html. 

5/4/2547 
 

,  สุนันทา วงศปยะชน และ รุจิรา ปรีชา.  2543.   การใชแปงขาวเจาทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑขนมเคกและคุกกี.้   จดหมายขาวผลิใบ 3 (3) :2-15. 
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โปรโมชั่น,  กรุงเทพฯ. 
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และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ.  
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ชุมศักดิ์ พฤกษาพงษ, บรรณาธิการ.  2546.  คูมือเบาหวาน. สํานักพิมพ ก.พล จํากดั, กรุงเทพฯ. 
 
ฐานเศรษฐกิจ.  2545.  การดีเนียหาผูรวมทุนกลางปหนารูผลแน ฟารมเฮาสเจาะวัยรุน.  12 ธันวาคม
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              .  2548.  รานอาหารเอนเตอรเทนเมนตคอนเซปตสุดเอ่ียมฟารมเฮาส. 13 มีนาคม. 
 2548. 
 
ดํารง กิจสกุล.  2538.  คูมือลดความอวน. พิมพคร้ังที่10.  สํานักพิมพหมอชาวบาน,  กรุงเทพฯ.  
 
ตรีดุล (นามแฝง).  2548.  10 กรณีที่ทานตองตรวจเบาหวาน,  เบาหวาน1(2): น.62-65.   
 
ทวีชัย  พีชผล.  2538.  สารใหความหวานมากในปจจุบนั.  วารสารเทคโนโลย1ี6(1): 16-17 
 
เทพ หิมะทองคํา.  2547.  บทนํา, น.  20-22.  ใน รัชตะ รัชตะนาวิน และ ธิดา นิงสานนท, 

บรรณาธิการ.  ความรูเรื่องเบาหวาน.  สํานักพิมพจูนพบัลิชช่ิง จํากัด, กรุงเทพฯ. 
 
เนตรนภิส วัฒนสุชาติ,  เพลินใจ ตังคณะกลุ,  พะยอม อัตถวิบูลยกุล,  ดวงจันทร เฮงสวัสดิ์ และสาย

พิณ มณพีันธ.  2541.  การใชสารทดแทนไขมัน Oastrim-5 ในการทําขนมอบ และขนม
ไทย.  วารสารอาหาร 2541 (2): 97-110 

 
เนื้อทอง วนานุวัธ, อรอนงค นัยวกิุล และ ปริศนา สุวรรณาภรณ.  2543.  การใชแปงขาวเจาทดแทน 

แปงสาลีในการพัฒนาผลิตภณัฑขนมปง.   จดหมายขาวผลิใบ  3 (3): 2-15. 
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เบญจพร มีเกาะ,  หทยัรัตน ริมคีรี,  เพ็ญขวัญ ชมปรีดา และสุมนรัตน ช่ืนพุฒิ.  2546.  การใชฟลาว
มันสําปะหลังทดแทนแปงสาลีในพายกรอบ. ใน  การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังท่ี 41วันท่ี 3-7 กุมภาพนัธ 2546 . 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

 
ประชาชาติธุรกิจ.  2548.  อิน แอนด เอาท ขยายฐานลูกคา.  24 มีนาคม 2548. 
 
ผูจัดการ.  2546.  ฟารมเฮาส 5 บาท สรางตลาดนิวเจเนอเรชั่น.  17 กุมภาพันธ 2546. 
 
              .  2548.  สงออกขาวป 47 ทะลุ 10 ลานตัน ไทยยงัไดดุลเอฟทีเอจีน-อินเดีย.                                     

7 มกราคม   2548 
 
              .  2548.  เลอโนทจับทําเลไฮโซผุดสาขา. 13 พฤษภาคม  2548. 
 
พรฑิตา ชัยอํานวย.  2545.  แนวปองกนัและรักษาโรคอวนในประชากรไทย.  บริษัท คอมฟอรม 

จํากัด,  กรุงเทพฯ. 
 
พรวีนัส ปนหยา,  เพ็ญขวัญ ชมปรีดา,  วิชัย หฤทัยธนาสนัติ์ และชุลีพร เปยมสมบูรณ.  2545.              

การพัฒนาขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขาวหอมมะลิ.  ใน การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังท่ี 40วันท่ี 4-7 กุมภาพนัธ 2545 . 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

 
พัชรินทร เพชรมาก.  2547.  การพัฒนาผลติภัณฑบตัเตอรเคกจากฟลาวมันสําปะหลงัพันธุ

เกษตรศาสตร-50.  วิทยานิพนธปริญญาโท.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
 
               ,  เพ็ญขวัญ ชมปรีดา,  วิชัย หฤทยัธนาสันติ์,  กลาณรงค ศรีรอต และชื่นจิตต แจงเจนกจิ.  

2547.  การพัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานจากฟลาวมันสําปะหลังพันธุ
เกษตรศาสตร-50.  ใน การประชุมทางวิชาการของมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังท่ี 42
วันท่ี 3-6 กุมภาพันธ 2547 . มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
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เพ็ญขวัญ ชมปรีดา.  2536.  การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส.  ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  กรุงเทพฯ. 

 
ไพโรจน  วิริยจารี.  2539.  หลักการเทคโนโลยี เลม 2.  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม,  เชยีงใหม. 
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ของแปงสาลีในชิฟฟอนเคก.  ใน การประชมุทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเคก.  2547.  มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนของเคก.  มผช.459/2547. 
 
มติชน.  2546.  Bakie เคก Low Fat ธุรกิจเอาใจคนรักสุขภาพ.  15 พฤศจิกายน 2546. 
 
รุงนภา วิสิฐอดุรการ.  2540.  การประเมินอายุการเก็บของอาหาร.  ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ.  คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร.  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,  กรุงเทพฯ.  169น. 
 
ลดาวัลย เจริญรัตนศรีสุข, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์,  เพ็ญขวญั ชมปรีดา และชื่นจิตต แจงเจนกจิ.  2547.  

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงโปรตีนและใยอาหารสูง.  ใน  การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังท่ี 42 วันท่ี 3-6 กุมภาพนัธ 2547 . 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

 
วารุณี ธนะแพทย.  2546.  การทดสอบตลาดผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมอบและขนมไทยที่มี

สวนผสมจากฟลาวมันสําปะหลังเกษตรศาสตร 50.  รายงานเสนอตอสํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 

 
วิชัย หฤทัยธนาสันติ์.  2548.  เอกสารประกอบการฝกอบรมเชิงวิชาการ.  สถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตผลทางการเกษตรและอตุสาหกรรมเกษตร,  กรุงเทพฯ 
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นนท, บรรณาธิการ.  ความรูเรื่องเบาหวาน.  สํานักพิมพจนูพับลิชช่ิง จํากัด, กรุงเทพฯ. 
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สยามธุรกิจ.  2546.  เอส แอนด พี เบเกอรี่อรอย.  2 พฤศจิกายน 2546. 
 

. 2547.  รับอานิสงค FTA สแตรธิจิค ทุมนาํเขากลุม ฟูด. 11สิงหาคม 2547. 
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ขั้นตอนการทาํอภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) 
 
1.  การแนะนํา ( 10 นาที ) 
 

1.1 Moderator’s introduction 
      Moderator กลาวถึงเปาหมาย และรายละเอียดในการทํา Focus group รวมทั้งอธิบายใหผู
รวมกลุมเขาใจถึงบทบาทและหนาที่ที่ตองทํา 
 

1.2  วัตถุประสงค 
        เพื่อรวบรวมแนวความคิดของผูบริโภคเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการบริโภค, การซื้อและ

ทัศนคติตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกและบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล 
 

1.3  แจงรายละเอียด 
 -  แจงแกผูรวมกลุมวา มีการบันทึกเทป และขอใหพดูเสียงดังฟงชดั 
 -  ขอใหบอกชือ่ในแตละครั้งในการพดู 
 -  กรุณาอยาพดูแทรกขณะทีผู่อ่ืนกําลังแสดงใหความคิดเห็น 
 -  หลีกเลี่ยงการพูดคุยกนัเองระหวางผูรวมกลุม 
 

1.4  การแนะนาํตัว 
 -  ช่ือ- นามสกุล และชื่อเลน 
 -  สถานที่ทํางาน และตําแหนง 
 -  งานอดิเรก 

 
2.  การสํารวจทั่วไป (10 นาที) 
 

ขั้นตอนนี้เปนการอภิปรายเกีย่วกับเรื่องทั่วไป โดยเนื้อหาควรจะครอบคลุมหัวขอของคําถาม 
เชน พฤติกรรมในการบริโภค และการปฏิบัติในการบริโภค 
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3.  สอบถามอยางละเอียด (In – depth Investigation) ( 50 นาที ) 
 

 เปนการสอบถามอยางละเอยีด ซ่ึงจะเจาะลึกถึงหัวขอทีต่องการศึกษา  
 

4. สรุป(Closure) (5 นาที) 
 
 -  กลาวปดการทํา focus group 
 -  กลาวขอบคณุผูรวมกลุม 
 -  แจกของที่ระลึก 
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ขั้นตอนการดาํเนินงาน Focus group 
 
กลาวนํา 
 
 สวัสดีคะ ดิฉนั นางสาว ณชันก นุกจิ จะเปนผูนําการอภิปรายแบบ Focus group discussion 
โดยข้ันแรกจะขออธิบายเกี่ยวกับการศกึษาในครั้งนี้กอนคะ 
 
รายละเอียดเกี่ยวกับการศึกษาแบบ Focus group discussion 
 
 ในการอภิปรายแบบ focus group discussion มีจุดมุงหมายเพื่อตองการทราบขอมูล 
รายละเอียดเกีย่วกับพฤติกรรม ทัศนคติ ความคิดเห็น และความตองการ เกี่ยวกับหวัขอที่เราสนใจ
อภิปรายในวนันี้  คือ ผลิตภัณฑบัตเตอรเคก( เคกเนยสด) และบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 
 โดยดิฉันจะเปนผูถามคําถามใหทุกทานตอบ ซ่ึงแตละคนสามารถตอบไดตามความคิดของ
คุณ จะไมมีการตอบผิดหรือถูกใดๆทั้งส้ิน คุณสามารถพูดอะไรกไ็ด ที่เปนมุมมองของคุณ และถามี
ความคิดเหน็อยางไรสามารถออกความคิดเห็นทั้งเห็นดวย หรือไมเห็นดวย ซ่ึงเปนสิ่งจําเปนในการ
อภิปรายในครั้งนี้ 
 
ชี้แจงเกณฑการทํา Focus group discussion 
 
 1.  ในการอภปิรายจะมกีารบันทึกขอมูลระหวางการอภปิราย เพื่อความสะดวกรวดเร็วใน
การดําเนินงาน ซ่ึงเทปนี้จะใชในการเตรียมรายงาน และจะไมมกีารอางชื่อของคุณในรายงาน 
 2.  กรุณาพูดเสียงดังเพื่อใหทุกคนไดยินเสียงอยางชัดเจน 
  -  เมื่อคุณตองการพูด หรือแสดงความคิดเห็น กรุณายกมอืข้ึน กรุณาอยาพูดแทรก
ขึ้นมาขณะคนอื่นกําลังแสดงความคิดเหน็ 
  -  เมื่อตองการพูด หรือแสดงความคิดเหน็ หรือถามคําถามใดๆ กรุณาบอกชื่อของ
คุณกอนทกุครั้ง 
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ขั้นตอนการดาํเนินงาน 
 
 1. แนะนําตัว 
 “พวกเราจะทําความรูจักกนั โดยการแนะนาํตัว เพื่อสรางความสัมพันธและคุนเคยกัน ชวย
บอกชื่อของแตละทานแกผูเขารวมอภิปรายดวยคะ ไดแก ช่ือ นามสกลุ ช่ือเลน 
 2. การสอบถามเบื้องตน 

 ถามคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการเกี่ยวกับผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 
โดยมีคําถามดังนี้ 

คําอธิบาย  บัตเตอรเคกเปนผลิตภัณฑขนมอบที่นิยมบริโภคกันมาก โดยมีแปงสาลี เนย นม 
ไขไก น้ําตาล เกลือ และผงฟูเปนสวนประกอบหลัก ซ่ึงบัตเตอรเคกนั้นเปนเคกที่มีปริมาณไขมัน 
ปริมาณน้ําตาลในเกณฑคอนขางสูงเมื่อเทียบกับสวนผสมอื่น จากการบริโภคอาหารที่มีไขมันสูง 
โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารที่มีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงและบริโภคอาหารที่มีน้ําตาลสูงจะเปนสาเหตุของ
การเกิดโรคตางๆ เชนโรคเบาหวาน โรคไขมันอุดตันในเสนเลือด  ความดันโลหิตสูง และโรคอวน 
ดังนั้นจึงควรเลือกบริโภคอาหารลดไขมัน  ลดน้ําตาล และอาหารที่มีเสนใยอาหารเพิ่มขึ้น การ
พัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง เพื่อ เปนการเพิ่มแนว
ทางการใชประโยชนและมูลคาแกขาวกลอง รวมท้ังคํานึงถึงโภชนาการสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน 
,ผูที่มีความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน(ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 40 ปขึ้นไปหรือคนที่
เปนโรคอวน) รวมทั้งผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ  
 
 2.1  ทานมีพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเบเกอรี่โดยปกติอยางไร และ มีความสนใจใน
อาหารประเภทใด เชน เคก ขนมปง พาย 
 2.2   การบริโภคผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 
  2.2.1  ทานรับประทานอาหารบัตเตอรเคก หรือ เคกเนยสด บอยเพยีงใด 
  2.2.2  ทานรับประทานในชวงเวลาใด  
  2.2.3  ทานเกบ็รักษาบัตเตอรเคกที่รับประทานไมหมดอยางไร 
  2.2.4  เหตุผลในการบริโภคบัตเตอรเคก 
 2.3  การซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคก 

2.3.1  ชนิด(รูปแบบ)ของบตัเตอรเคกที่ทานซื้อมีรูปแบบใด 
  2.3.2  ขนาด(น้ําหนกัสุทธิ)ที่ซ้ือบัตเตอรเคกแตละครั้ง 
  2.3.3  ราคาที่ทานซื้อบัตเตอรเคกแตละครั้งประมาณเทาไร 
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  2.3.4   ตรายี่หอที่ทานซื้อมีอะไรบาง 
  2.3.5  ระยะเวลาที่ทานคาดหวังในการการเก็บรักษาผลิตภัณฑเคก (ควรมีอายุการ
เก็บเทาไร และอยางไร อธิบาย) 
 

3.  In – depth Investigation 
3.1  ปญหาที่ทานพบในการบริโภค/การซื้อผลิตภัณฑบตัเตอรเคกมีอะไรบาง 

  3.2  ทานคิดวาควรมีการพัฒนา/ปรับปรุง ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกในดานใดบาง 
  3.3  ทานมีความรูสึกอยางไรตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงาน(ลดไขมันและ
ลดน้ําตาล) 
  3.4  ทานคิดวาภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงาน(ลดไขมันและ
ลดน้ําตาล)ควรมีลักษณะใด 
  3.5  ทานคิดวาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงาน(ลดไขมนัและลดน้ําตาล)ควรเก็บ
ไวในสภาวะใดและนานเทาไร 
  3.6  ทานคิดวาราคาของผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงาน(ลดไขมันและลด
น้ําตาล)ควรมรีาคาอยางไร 
  3.7  จากผลิตภณัฑที่ดิฉันใหทุกทานดูทานชอบผลิตภัณฑใดมากที่สุด แสดงความ
คิดเห็นและวิจารณผล 
 

4.  Closure 
  - กอนที่จะจบการอภิปรายในครั้งนี้ทานใดมีขอเสนอแนะ หรือขอสงสัยอ่ืนๆ
เพิ่มเติมหรือไม  

-  สุดทายนี้ ดฉิันขอขอบคุณทุกทานที่สละเวลาและใหความรวมมอืในการ
อภิปรายครั้งนี ้เปนอยางด ี

-  กรุณารับของที่ระลึกเพื่อเปนการตอบแทน 
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การคํานวณกลุมตัวอยาง 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางเปาหมาย จํานวน40 คน เพื่อทราบถึง
สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวา ผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูตอบ
แบบสอบถามสนใจซื้อผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
รอยละ95 และไมสนใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองหอม
มะลิ รอยละ 5 ดังนั้นสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและ
ลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง(p) เทากับ0.95 โดยสามารถคํานวณขนาดกลุมตัวอยางจากสูตรการแจก
แจงคาสัดสวนตัวอยางคือ  n=Z2pq 
          E2 
โดยที ่   p = สัดสวนของประชากรทีค่าดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
   q = 1-p 
   Z= ความเชื่อมัน่ที่กําหนด(รอยละ95) =1.96 
   E= ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกดิขึ้นได(รอยละ 5) 
แทนคา   n=[(1.96)2 (0.95)(1-0.95)] 
    (0.05)2 
   n = 72.9 

 
ดังนั้นการสํารวจผูบริโภคตองมีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 73 คนขึ้นไป 
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แบบสอบถาม 
การสํารวจความคิดเห็น และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและ
ลดน้ําตาล 
 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง  ขอความรวมมอืตอบแบบสอบถามการสํารวจความคดิเหน็ และความตองการของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เปนการสํารวจความคิดเห็น และความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล เพื่อประกอบวิทยานิพนธของนางสาว ณัชนก นกุิจ 
นิสิต ปริญญาโท สาขาวิชาพัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ซ่ึงทํา
วิจัยในเรื่อง “ การพัฒนาผลติภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง” ดังนัน้
จึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบมา 
จะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวจิัยและจะไมมีผลกระทบใดๆตอทานทั้งส้ิน ขอขอบพระคุณ
ทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 

คําอธิบาย  บัตเตอรเคกเปนผลิตภัณฑขนมอบที่ใชแปงสาลี เนย นม ไขไก น้ําตาล เกลือ 
และผงฟูเปนสวนประกอบหลัก ซ่ึงบัตเตอรเคกนั้นเปนเคกที่มีรอยละไขมันสูง และเปนผลิตภัณฑที่
นิยมบริโภคกันมาก การพัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง 
เพื่อ เปนการเพิ่มแนวทางการใชประโยชนและมูลคาแกขาวกลอง และสงเสริมใหมีการบริโภคขาว
กลองมากขึ้น เปนการลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ รวมทั้งคํานึงถึงโภชนาการสําหรับ
ผูปวยโรคเบาหวาน ,ผูที่มีความเสี่ยงตอการเปนตอการเปนโรคเบาหวาน(ผูบริโภคที่มีอายุมากกวา 
40 ปขึ้นไปหรือคนที่เปนโรคอวน) รวมทั้งผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ  

 
 ขอขอบพระคุณ 

 ณัชนก  นุกิจ 
                                                                                                                                           ผูวิจัย 
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สวนที่1  คําถามคัดเลือกผูตอบแบบสอบถาม 
1. ทานมีความสนใจในผลิตภัณฑอาหารลดพลังงานและลดน้ําตาลหรือไม 
 (  )  สนใจ    (  )  ไมสนใจ 
 
คําแนะนํา กรณุาทําเครื่องหมาย/ลงในวงเล็บ(  ) หนาคําตอบที่ทานเหน็วาเหมาะสมและตรงตาม
ความคิดเหน็ของทานมากทีสุ่ด 
 
สวนที่2  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
2.  เพศ 
 (  )  ชาย     (  )  หญิง 
 
3.  อาย ุ
 (  )  นอยกวา 41  ป   (  )  41-50 ป 
 (  )  51-60  ป    (  )  มากกวา 60 ปขึ้นไป 
  
4.  การศึกษาสงูสุด 
 (  ) ต่ํากวามัธยมศึกษา   (  )  มัธยมศึกษา 
 (  )  อนุปริญญา(ปวช./ปวส.)  (  )  ปริญญาตรี 
 (  )  สูงกวาปรญิญาตรี 
 
5.  อาชีพ 
 (  )  นิสิต/นกัศกึษา   (  )  ขาราชการ 
 (  )  รัฐวิสาหกจิ    (  )  พนกังานบริษัทเอกชน 
 (  )  ธุรกิจสวนตัว   (  )  แมบาน 
 (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
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6.  รายไดตอเดือน 
 (  )  ต่ํากวาหรอืเทากับ 5,000 บาท  (  )  5,001 – 10,000 บาท 
 (  )  10,001 – 15,000 บาท   (  )  15,001 – 20,000 บาท 
 (  )  20,001 – 25,000 บาท   (  )  มากกวา 25,000 บาท 
 
สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและ
ลดน้ําตาล 
7.  ทานใหความสําคัญกับปจจัยดังตอไปนีอ้ยางไรบาง ซ่ึงจะทําใหทานสนใจในผลิตภัณฑบตัเตอร
เคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
ลักษณะปรากฎ (เชนโพรงอากาศ , สี ,) 
กลิ่น (เชน เนย ,วานิลลา,ใบเตยหรืออ่ืนๆ)
รสชาติ ( เชน ความอรอย )
เนื้อสัมผัส ( เชน ความนุม ) 
ราคา
ความสดใหม
คุณคาทางโภชนาการ
รูปแบบ/รูปทรง (เชนชิ้นสไลด,ถวย หรือ อ่ืนๆ )
ขนาดบรรจ/ุหนวย (เชน 50 กรัมตอชิ้น)
ชนิดบรรจุภัณฑ (เชน กลองพลาสติก,
ถุงพลาสติก ,กลองกระดาษ อ่ืนๆ)
อายุการเก็บ (เก็บไวรับประทานนานหลายวัน)
สถานที่จัดจําหนาย ( เชน หางสรรพสินคา ,
ซุปเปอรมารเก็ต , ดิสเคาทสโตร )
การสงเสริมการตลาด ( เชน ลด, แลก,แจก ,แถม
,การโฆษณา )
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8.  ทานคิดวากลิ่นรสของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล ควรมีกล่ินรสใด (เลือกตอบเพียง
ขอเดียว ) 
 (  )  เนย     (  )  วนิลา 
 (  )  กาแฟ    (  )  ช็อกโกแลต 
 (  )  ใบเตย    (  )  ชาเขียว 
 (  )  สม     (  )  สตอเบอรี่     
 (  )  บลูเบอรี่                 (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ........................ 
 
9.  ทานคิดวาทานอยากใหผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล มีการพัฒนาใกลเคียงกบั
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกยี่หอใดในทองตลาดมากที่สุด  (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 
 (  )  เอส แอนด พ ี   (  )  รานพัฟ แอนด พาย ( การบินไทย) 
 (  )  ซารารี    (  )  เบเกอรริช 
 (  )  การโตรเฮาส    (  )  ลิตเติ้ลโฮม 
 (  )  กานดา    (  )  แดรี่ ควีน 
 (  )  อิน แอนด เอาท   (  )  ยามาซาก ิ  
 (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ........................    
 
10.  หากมีการพัฒนาผลิตภณัฑทานคิดวาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล ควรมีรูปแบบ/
รูปทรงใด  (เลือกตอบเพียงขอเดียว)  
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11.  จากคําตอบที่ทานเลือกในขอ10  ทานคิดวาขนาดบรรจุของบัตเตอรเคกลดพลังงานและลด
น้ําตาล ควรมีขนาดบรรจุเทาใด (เลือกตอบเพียงขอเดยีว) 
 (  ) 1 ช้ิน    (  ) 2 ช้ิน 
 (  ) 3 ช้ิน    (  ) 4 ช้ิน 
 (   ) มากกวา 4 ช้ิน   (  ) อ่ืนๆโปรดระบุ............................... 
 
12.  จากรูปท่ีทานเลือกในขอ10 และ 11 ทานคิดวาภาชนะบรรจุของ บัตเตอรเคกลดพลังงานและลด
น้ําตาล ควรมีภาชนะบรรจุแบบใด  ( เลือกตอบเพียงขอเดียว) 

(  )  ถุงพลาสติก    (  )  กลองกระดาษ             
(  )  กลองพลาสติก   (  )  กลองอลูมิเนียมฟอยด   

 (  )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................... 
 
13. จากคําตอบที่ทานเลือกในขอ 10 , 11 และ 12  ทานคิดวาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดพลังงาน
ที่ทานเลือก ควรมีราคาประมาณเทาไร 
 (  )  10-20 บาท    (  )  21-30 บาท 
 (  )  31-40 บาท    (  )  41-50 บาท 
 (  )  สูงกวา 50 บาท   (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ............................ 
  
14.  ทานคิดวาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล ควรมีสภาวะการเก็บแบบใด (เลือกตอบเพียง
ขอเดียว) 
 (  )  วางที่อุณหภูมหิอง : สามารถเก็บไดประมาณ 2-3 วนั  
 (  )  แชเย็นในตูเย็น : สามารถเก็บในตูเย็นไดประมาณ 1-2 สัปดาห   
 (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ................................. 
  
15.  หากมีการวางจําหนายผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลทานคิดวาควรมีการจัด
จําหนายที่ใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 
 (  )  หางสรรพสินคา   (  )  ซุปเปอรมาเก็ต เชน ทอป  
 (  )  รานสะดวกซื้อ เชน seven eleven (  )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................. 
 (  )  ดิสเคาทสโตร เชน โลตัส บิ๊กซี 
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16.  ถามีผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล วางจําหนาย ในขนาดและราคาใกลเคียง
กับผลิตภัณฑในทองตลาด ทานจะสนใจซือ้ หรือไม 
 (  )  สนใจ    (  )  ไมสนใจ เพราะ........................................ 
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การคํานวณความสําคัญของปจจัยท่ีมีผลในการเลือกซ้ือบัตเตอรเคกลดพลังงานละลดน้ําตาลจาก
แปงขาวกลองพันธุดอกมะลิ 105 

 
1.  กําหนดระดับของคะแนน โดยกําหนดให 1 หมายถึงสําคัญนอยที่สุด และ5หมายถึงสําคัญมาก
ที่สุด 
2.  นําความถี่คูณดวยระดับคะแนน และนําคาที่คํานวณไดในแตละระดบัรวมกัน 
3.  นําคาที่คํานวณไดหารดวยจํานวนผูตอบแบบสอบถาม จะไดเปนคาเฉลี่ยของปจจยันั้นๆ 
ตัวอยางวิธีการคํานวณ 
ผลรวมปจจัยความสดใหม = (59*5) + (26*4) + (14*3) + (1*2) 
    = 443 
คาเฉลี่ยปจจัยความสดใหม = 443/100 = 4.43 
4.  คํานวณชวงกวางคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นซึ่งสามารถคํานวณได คือ 0.8 โดยมีวิธีการคํานวณ
ดังนี้(Cooper,  1998) 
     ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย= (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
      จํานวนชั้น 
    ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี ้
     คะแนนเฉลี่ยในชวง  1.00 – 1.80  หมายถึง มีความสําคัญนอยที่สุด 
                   1.81 – 2.60  หมายถึง มีความสําคัญนอย 
              2.61 – 3.40  หมายถึง มีความสําคัญระดับปานกลาง 
              3.41 – 4.20  หมายถึง มีความสําคัญมาก 
              4.21 -  5.00  หมายถงึ มีความสําคัญมากที่สุด 
5.  แปลผล : คาเฉลี่ยของปจจัยแตละปจจยันั้น อยูในชวงใด ซ่ึงในทีน่ี้พบวาปจจยัความสดใหม
(คะแนนเฉลี่ยเทากับ  = 4.43) มีความสําคัญมากที่สุด 
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แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล                       

จากแปงขาวกลอง 
 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําอธิบาย ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาลจากแปงขาวกลอง                           
เปนผลิตภัณฑบัตเตอรเคกทีผ่ลิตจากแปงขาวกลอง ซ่ึงบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลอง นี้ไดผาน
กระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑแลวและมพีลังงาน , คอเลสเทอรอล นอยกวาสูตรปกติ และไมมี
สวนผสมของน้ําตาลทรายเลย และมใียอาหารเพิ่มขึ้น  ซ่ึงเหมาะกับผูที่สนใจหวงใยในสุขภาพ  ผูที่
มีปญหาทางดานสุขภาพ เชนโรคอวน โรคเบาหวานหรือผูที่เสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน  
นอกจากนี้การพัฒนาผลิตภณัฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองยังเปนการ
เพิ่มมูลคาใหกบัขาวกลอง และลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ 
 

ขอความรวมมอืตอบแบบสอบถามการสํารวจความคดิเหน็ และความตองการของผูบริโภค
ตอผลิตภัณฑเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
 

 ขอขอบพระคุณ 
       

ณัชนก  นุกิจ 
                                                                                                                                           ผูวิจัย 
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คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรง 
  ตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
สวนที1่  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (  )  ชาย     (  )  หญิง 
 
2.  อาย ุ
 (  )  40 -49   ป    (  )  50-59 ป 
 (  )  มากกวา 60 ปขึ้นไป 
  
3.  การศึกษาสงูสุด 
 (  ) ประถมศึกษา    (  )  มัธยมศึกษาตอนตน(ม.3) 
 (  ) มัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6)  (  )  อนุปริญญา(ปวช./ปวส.)             

(  )  ปริญญาตรี    (  )  สูงกวาปรญิญาตรี 
 
4.  อาชีพ 

(  )  ขาราชการ    (  )  รัฐวิสาหกจิ            
(  )  พนกังานบริษัทเอกชน  (  )  ธุรกิจสวนตัว                     
(  )  แมบาน/พอบาน   (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 

 
5.  รายไดสวนตัวตอเดือน 
 (  )  นอยกวา 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
 (  )  10,001 – 15,000 บาท   (  )  15,001 – 20,000 บาท 
 (  )  20,001 – 25,000 บาท   (  )  มากกวา 25,000 บาท 
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 สวนที่ 2. ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาล 
 
6.  กรุณาทดสอบตัวอยาง โดย ดูสี รูปแบบและภาชนะบรรจุ แลวใหคะแนนความชอบโดย   ลงใน
ชองตามความรูสึก และชิมตวัอยางแลวใหคะแนนความชอบในปจจัยดานกลิ่นรสเคก, ความนุม 
และความชอบรวม โดย  ลงในชองตามที่ทานรูสึก 

 
 

 
7.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑ บตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง นี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ ....................................................................................... 
   
8.  ทานยอมรบัภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง 
ซ่ึงมีลักษณะตามที่ทานเห็นอยูหรือไม ซ่ึงทําใหทานมัน่ใจไดวาผลิตภณัฑสะอาด และปลอดภัย 
รวมทั้งสะดวกในการพกพาและสามารถรับประทานไดทนัที 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ  เพราะ ........................................................................................... 
 
 

ปจจัย

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด   
 ( 1 )

ไม

ชอบ

มาก

 (2)

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง

(3)

ไม
ชอบ
เล็ก
นอย
(4)

เฉยๆ(5)

ชอบ

เล็ก

นอย

(6)

ชอบ

ปาน

กลาง

  (7)

ชอบ

มาก

 (8)

ชอบ

มาก

ท่ีสุด

(9)
ความชอบรวม
สี
รูปแบบ (ช้ินสไลด)
ภาชนะบรรจุ
กล่ินรสเคก
ความนุม
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9. ถามีผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองนี้จําหนาย ทานจะซื้อ
หรือไม 

(  )  ซ้ือ  เพราะ...............................................................................................  
ทานจะซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานละลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง                                  
ขนาดประมาณ 50 กรัม  ( ขนาดที่ทานรับประทาน ) ราคากี่บาท................. บาท 

 (  )  ไมซ้ือ เพราะ..................................................................................................  
 
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
...................................................................................... 
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แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้าํตาล                       

จากแปงขาวกลอง 
คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรง 
  ตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
สวนที1่  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (  )  ชาย     (  )  หญิง 
 
2.  อาย ุ
 (  ) 11 - 20ป    (  )  21-30 ป 
 (  )  31 -40 ป     
  
3.  การศึกษาสงูสุด 
 (  ) ประถมศึกษา    (  )  มัธยมศึกษาตอนตน(ม.3) 
 (  ) มัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6)    (  )  อนุปริญญา(ปวช./ปวส.)                   

(  )  ปริญญาตรี    (  )  สูงกวาปรญิญาตรี 
 
4.  อาชีพ 
 (  )  นิสิต/นกัศกึษา   (  )  ขาราชการ 
 (  )  รัฐวิสาหกจิ    (  )  พนกังานบริษัทเอกชน 
 (  )  ธุรกิจสวนตัว   (  )  แมบาน 
 (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
 
5.  รายไดตอเดือน 
 (  )  นอยกวา 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
 (  )  10,001 – 15,000 บาท   (  )  15,001 – 20,000 บาท 
 (  )  20,001 – 25,000 บาท   (  )  มากกวา 25,000 บาท 
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สวนที่ 2 . ขอมูลเกี่ยวกบัความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลด
พลังงานและลดน้ําตาล 
 
6.  กรุณาทดสอบตัวอยาง โดย ดูสี รูปแบบและภาชนะบรรจุ แลวใหคะแนนความชอบโดย   ลงใน
ชองตามความรูสึก และชิมตวัอยางแลวใหคะแนนความชอบในปจจัยดานกลิ่นรสเคก, ความนุม 
และความชอบรวม โดย  ลงในชองตามที่ทานรูสึก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑ บตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง นี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ ....................................................................................... 
   
8.  ทานยอมรบัภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง 
ซ่ึงมีลักษณะตามที่ทานเห็นอยูหรือไม ซ่ึงทําใหทานมัน่ใจไดวาผลิตภณัฑสะอาด และปลอดภัย 
รวมทั้งสะดวกในการพกพาและสามารถรับประทานไดทนัที 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ  เพราะ ....................................................................................... 
 

ปจจัย

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด   
 ( 1 )

ไม

ชอบ

มาก

 (2)

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง

(3)

ไม
ชอบ
เล็ก
นอย
(4)

เฉยๆ(5)

ชอบ

เล็ก

นอย

(6)

ชอบ

ปาน

กลาง

  (7)

ชอบ

มาก

 (8)

ชอบ

มาก

ท่ีสุด

(9)
ความชอบรวม
สี
รูปแบบ (ช้ินสไลด)
ภาชนะบรรจุ
กล่ินรสเคก
ความนุม
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9. ถามีผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองนี้จําหนาย ทานจะซื้อ
หรือไม 

(  )  ซ้ือ  เพราะ...............................................................................................  
ทานจะซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานละลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง ขนาด 
ประมาณ 50 กรัม ( ขนาดที่ทานรับประทาน ) ราคากี่บาท................. บาท 

 (  )  ไมซ้ือ เพราะ..................................................................................................  
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
...................................................................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มีตอดานหลงัคะ 
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ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลงังานและลดน้าํตาลจากแปงขาวกลอง  เปนผลิตภัณฑบตัเตอร
เคกท่ีผลิตจากแปงขาวกลอง ซ่ึงบัตเตอรเคกจากแปงขาวกลอง นี้ไดผานกระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑแลวและมีพลังงาน , คอเลสเทอรอล นอยกวาสูตรปกต ิ ไมมีสวนผสมของน้ําตาลทราย
เลย และมีใยอาหารเพิ่มขึ้น  ซ่ึงเหมาะกับผูท่ีสนใจหวงใยในสุขภาพ  ผูท่ีมีปญหาทางดานสุขภาพ 
เชนโรคอวน โรคเบาหวานหรือผูท่ีเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน  นอกจากนี้การพัฒนา
ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลงังานและลดน้าํตาลจากแปงขาวกลองยงัเปนการเพิ่มมูลคาใหกับ             
ขาวกลอง และลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ 
 
10.  ทานยอมรับผลิตภัณฑ บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง นี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ ....................................................................................... 
   
11. ถามีผลิตภัณฑบตัเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาลจากแปงขาวกลองนี้จําหนาย ทานจะซื้อ
หรือไม 

(  )  ซ้ือ  เพราะ...............................................................................................  
ทานจะซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคกลดพลังงานละลดน้ําตาลจากแปงขาวกลอง ประมาณ 50 กรัม                        
( ขนาดที่ทานรับประทาน ) ราคากี่บาท................. บาท 
 (  )  ไมซ้ือ เพราะ..................................................................................................  
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณภาพ 
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กําลังการพองตัวการละลายและการละลาย (Swelling Power and Solubility) 
(กลาณรงค และเกื้อกูล, 2546) 

 
เครื่องมือ 

 
1.  หลอดเหวี่ยงขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.5 เซนติเมตร 
2.  อางน้ํารอนที่ควบคุมอุณหภูมิได 
3.  เครื่องเหวีย่ง 
4.  ตูอบไฟฟา 
5.  เครื่องชั่งละเอียด 
 
วิธีวิเคราะห 
 
1.  ช่ังตัวอยางแปง 0.5000 กรัม ใสในหลอดทดลองเหวี่ยงขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.5 เซนติเมตร 
2.  เติมน้ํากลั่นปริมาตร 15 มิลลิเมตร 
3.  แชใสอางน้าํรอนที่ควบคุมอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส กวนตลอดเวลาเปนเวลานาน 30 นาท ี
4.  นําไปเหวี่ยงในเครื่องเหวีย่งที่ความเรว็ 2,200 รอบตอนาที นาน 15 นาที 
5.  ดูดน้ําตอนบนใสภาชนะที่ทราบน้ําหนกั ใหมากที่สุดเทาที่มากได และนําไปอบแหงในตูอบ
ไฟฟาที่อุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส 
6.  ช่ังน้ําหนกัเปนน้ําหนักสวนที่ละลายน้ํา สวนแปงเปยกในหลอดนํามาชั่งเปนน้ําหนกัแปงที่พอง
ตัวแลว เพื่อนํามาคํานวณการพองตัว 
 
วิธีการคํานวณ 
 
 รอยละการละลาย = น้ําหนกัสวนทีล่ะลาย *100 

น้ําหนกัตัวอยางแหง 
 

 กําลังการพองตัว  = น้ําหนกัแปงทีพ่องตัวแลว *100 
น้ําหนกัตัวอยางแหง*(100 – รอยละการละลาย) 
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การวิเคราะหปริมาณแอมิโลสเทียบตอปริมาณสตารช และปริมาณสตารชเทียบตอน้าํหนักตัวอยาง
แหง (Megazyme, 1998) 
 
เครื่องมือ 
 
1.  หลอดทดลองขนาด 16*120 (15 มิลลิเมตร) พรอมฝาปด 
2.  Eppendorf® microfuge tube 
3.  อางน้ํารอนควบคุมอุณหภมูิ และเครื่องชัง่ละเอียด 0.0001 กรัม 
4.  เครื่องปนเหวีย่ง (Centrifuge) และเครื่องปนผสม (Vortex mixer) 
5.  เครื่องสเปกโตโฟโตมิเตอร (Spectrophotometer) 
6.  ไมโครปเปตขนาด 1 มิลลิเมตร และ 10 มิลลิเมตร 
 
สารละลายที่ใช 

 
1.  Sodium Acetate Buffer 
2.  Concentrate Con A Solution 
3.  Con A Solvent (Working Slution) 
4.  Dimethyl Sulphoxide (DMSO) 
5.  Amylose / Amylopectin assay kit ประกอบดวย 
     5.1  Freeze dried Con A 
     5.2  Amyloglucosidase /Fungal α amylase suspension 
     5.3  Glucose Determination Reagent 
     5.4  Glucose Reagent Buffer สําหรับเตรียม GOPOD Reagent 
     5.5  Glucose Standard Solution 
     5.6  Starch Reference Sample 
6.  Amyloglucosidase Enzymes 

 
 
 
 



 
 

181

วิธีวิเคราะห 
 
1.  การเตรียมตัวอยางฟลาวขาว 
  

1.1 ช่ังน้ําหนกัตัวอยางประมาณ 20-25 มิลลิกรัม บันทึกน้ําหนักที่แนนอนใสในหลอดทดลองที่
มีฝาปด 

1.2  เติมสารละลาย DMSO จํานวน 1 มิลลิลิตร ในหลอดทดลองทําการผสมดวยเครื่องปนผสม 
(Vertex mixer) จากนัน้นําไปตมในน้ําเดือดนาน 15 นาที โดยสลับกับการเขยาดวยเครือ่งปนผสม
ความเร็วสูง 

1.3 วางหลอดทดลองที่อุณหภูมหิองนาน 5 นาที จากนั้นเติมเอธานอล 95% จํานวน 6 มิลลิลิตร 
และตั้งหลอดทดลองไว 15 นาที 

1.4 นําหลอดทดลองมาปนเหวี่ยงที่ความเร็ว 2000 กรัม นาน 5 นาที หรือจนกระทั่งตกตะกอน 
แยกสวนใสทิง้ไป นําสวนทีต่กตะกอนไปใชในขั้นตอนตอไป 

1.5 เติม DMSO จํานวน 1 มิลลิลิตร เติมลงไปในหลอดทดลองเดิมที่มีตะกอน ทําการปนผสม
ดวยเครื่องปนผสมความเร็วต่ํา 

1.6 นําหลอดทดลองไปตมใหความรอนในน้ําเดือด 15 นาที ระหวางใหความรอนสลับกับการ
เขยาดวยเครื่องปนผสมความเร็วสูง จนกระทั่งสารละลายในหลอดใส 

1.7 เติมสารละลาย Con A Solvent 2 ml จากนัน้นําสารละลายที่ไดใสในขวดวัดปริมาตร ขนาด 
25 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 25 มิลลิลิตร ดวยสารละลาย Con A Solvent (ไดเปน
สารละลายหมายเลข 1) 
 
2.  การตกตะกอนอะมิโลสและอะมิโลเพกตินและการตรวจสอบปริมาณอะมิโลส 
  
     2.1  นําสารละลายหมายเลข 1 บรรจุลงใน  Eppendorf® microfuge tube ขนาด 2 มลิลิลิตร เติม 
สารละลาย Con A Solution จํานวน 0.5 มิลลิลิตร ปดฝา 
     2.2  ตั้งทิ้งไว 1 ช่ัวโมง จากนั้นนําไปเหวี่ยงที่เครื่องเหวี่ยงที่ความเร็ว 14,000g นาน 10 นาที 
     2.3  นําสวนใส 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองขนาด 15 มิลลิลิตร เติม Sodium Acetate Buffer 
100 มิลลิโมล จํานวน 3 มิลลิลิตร นําไปตมในน้ําเดือดนาน 5 นาที  
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     2.4  นําหลอดทดลองวางในอางควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที จากนั้นเติมสาร
ผสมระหวาง เอนไซม Amyloglucosidase Enzymes และα amylase ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร วางใน
อางควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 30 นาท ี
     2.5  จากนัน้นําไปปนเหวี่ยงที่เครื่องเหวี่ยงความเร็ว 2,000g นาน 2 นาที จากนัน้เติม 100mM 
sodium acetate buffer จํานวน 4 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
     2.6  นําสวนใสที่ได 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองเดิม GOPOD reagent จํานวน 4 มิลลิลิตร 
และบมในอางควบคุมอุณหภมูิ  40 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จากนัน้นําสารละลายที่ไดไปวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร (A) 
 
3.  การตรวจสอบปริมาณสตารช 
 
     3.1   นําสารละลายหมายเลข 1 จํานวน 0.5 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองขนาด 15 มิลลิลิตร จากนั้น 
เติม Sodium Acetate Buffer ความเขมขน 10 มิลลิโมล จํานวน 4 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
     3.2  เติมสารผสมระหวางเอนไซม Amyloglucosidase และα amylase ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร 
นําไปบมในอางน้ํารอนควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 นาท ี
     3.3  นําสารละลายที่ไดจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองเติม GOPOD reagent จํานวน 4 
มิลลิลิตร  บมที่อางน้ํารอนควบคุมอุณหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที นําสารละลายที่ดวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร (B) 
 
4.  การคํานวณผล   
  
ปริมาณอะมิโลสเทียบกับปริมาณสตารช =   (A)*6.15*100 
                                                                                   (B)*9.20*1 
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ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบรายงานการทดสอบ Line Scale 
 

ช่ือผูทดสอบ …………………………………………………         วันที่ทดสอบ ………………………………… 
ผลิตภัณฑ  : บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ําตาล 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ  แลวทําเครื่องหมาย ( I ) ลงบนเสนใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดในแตละ
คุณลักษณะ  (1 = lowest intensity of that attribute, 15 = the most intensity of that attribute)  
กรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยาง 
ลักษณะปรากฏ 
1. สีเนื้อเคก 
        
             เหลืองนวล                                                                                                                 เหลืองน้ําตาล 
 
2. ขนาดโพรงอากาศ 
 
             เล็ก                                                                                                                             ใหญ 
 
3. ความชุมเนย 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
กล่ิน 
4. กลิ่นเนย 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
รสชาติ 
5. รสเค็ม 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
6. รสหวาน 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
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เนื้อสัมผัส 
7. ความแข็ง 
 
             นุม                                                                                                                             แข็ง 
 
8. การเกาะรวมตัวกันของผลิตภัณฑ 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
9. การเกาะติดฟน 
 
            นอย                                                                                                                             มาก 
 
10. ความทนทานตอการบดเคี้ยว 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
11.ความยืดหยุน 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
12.ความมันเคลือบปาก 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
ความรูสึกตกคางภายในปาก  
13.ความมันเคลือบปาก 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
 
14. รสหวาน 
 
             นอย                                                                                                                             มาก 
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แบบทดสอบ 
ผลิตภัณฑเคก 

ช่ือ.......................................................................................................... วันที่................................ 
 

กรุณาทดสอบตัวอยาง โดย ดูสี รูปแบบและภาชนะบรรจุ แลวใหคะแนนความชอบโดย   ลงในชอง
ตามความรูสึก และชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในปจจยัดานกลิ่นรสเคก, ความนุม และ
ความชอบรวม โดย  ลงในชองตามที่ทานรูสึก 
 
รหัส ........... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอเนอแนะ.......................................................................................................................................... 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ปจจัย

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด   
 ( 1 )

ไม

ชอบ

มาก

 (2)

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง

(3)

ไม
ชอบ
เล็ก
นอย
(4)

เฉยๆ(5)

ชอบ

เล็ก

นอย

(6)

ชอบ

ปาน

กลาง

  (7)

ชอบ

มาก

 (8)

ชอบ

มาก

ท่ีสุด

(9)
ความชอบรวม
สี
รูปแบบ (ช้ินสไลด)
ภาชนะบรรจุ
กล่ินรสเคก
ความนุม
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แบบสอบถาม 
ผลิตภัณฑเคก 

ช่ือ.......................................................................................................... วนัที่..........
23/11/47..................... 
คําแนะนํา กรณุาทดสอบผลิตภัณฑแลวกากบาทใหคะแนนความชอบที่ตรงกับความรูสึกของทาน
มากที่สุด 
 
รหัสตัวอยาง.......................... 
 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส
คะแนนความชอบ
1. ไมชอบมากที่สุด
2. ไมชอบมาก
3. ไมชอบปานกลาง
4. ไมชอบเล็กนอย
5. เฉยๆ
6. ชอบเล็กนอย
7. ชอบปานกลาง
8. ชอบมาก
9. ชอบมากที่สุด

ความนุม ความชอบรวมลักษณะปรากฏ กลิ่นเนย รสหวาน รสชาติรวม

 
 




