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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
การตรวจคณุภาพทางกายภาพ 
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ภาคผนวก ก1 
 

การตรวจสอบคาปริมาตรจําเพาะ 
 

การตรวจสอบคาปริมาตรจําเพาะ (specific volume) ของขนมสาลี่ โดยวิธ ี rapseed 
displacement ใชเมล็ดงาในการแทนที ่ดัดแปลงตามวธิีของ มอก. 374 – 2534 การวัดคาปริมาตร
มีข้ันตอนดังตอไปนี้ 
 

1. ชั่งน้าํหนักของขนมสาลีท่ี่จะทําการตรวจสอบ 
 

2. ใสขนมสาลี่ลงในภาชนะทีม่คีวามสงูและความกวางมากกวาขนมสาลีท่ี่จะทํา
ตรวจสอบ เติมเมล็ดงาใหเต็มชองวางทัง้ดานขอบขางและดานบนของภาชนะ วัด
ปริมาตรของเมล็ดงาที่ใชเตมิลงไปทัง้หมด โดยตวงดวยกระบอกตวงที่มีขีดแบง
ปริมาตร 

 
3. วัดปริมาตรของภาชนะ โดยการเติมเมล็ดงาใหเต็มภาชนะ แลววัดปริมาตรของเมล็ด

งานั้นดวยกระบอกตวง 
 

วิธีคํานวณปรมิาตรจําเพาะ 
 
 ปริมาตรจําเพาะ = ปริมาตรเมล็ดงา (3) – ปริมาตรเมล็ดงา (2)
        น้าํหนักขนมสาลี่ (1) 
 
ทําการวัดคาตวัอยาง ตวัอยางละ 3 ซ้าํ 

 
 
 
 
 
 



 

127

ภาคผนวก ก2 
การวัดคา aw ดวยเครื่องวดั Water activity 

 
คูมือการใชเครื่อง Water activity (aw) 
 
วิธีการ Set-up Calibration 
 
ใหทาํการปรับ Calibrate เครื่องโดยใหสังเกตดังนี ้

- ใหปรับ 1 คร้ัง ในตอนเชาหรือตอนเริ่มตน แลวใชงานไดทั้งวัน 
- ถาปลอยเครื่องไวโดยไมรับการใชงานนานๆ ใหทาํการปรับ (Calibrate) ทุกครั้งกอนที่

นํามาใช 

วิธีปฏิบัติ 
 
1. นําตลับ Salt Standard (ความชืน้มาตรฐาน มาใสใน Measuring Chamber ใหเร่ิมตนดวย 

Salt Standard SAL-90 (90.1% ERH) 
2. ปดฝาครอบใหเรียบรอย 
3. ใหหมนุปุมสีเหลืองตรงดานหนาซายมือของเครื่อง เปลีย่นเปนหมายเลข 2  
4. รอประมาณสักครูหนึง่จนไดคา aw ใกล SAL นั้น แลวจงึกดปุมสีฟา Enter ดานขวาของเครื่อง 

จนกระทั่งบนจอแสดงคา 
      NO                         90 

จอ (LCD) กระพริบ ถาขอความบนจออานวา           ก็รอจนกวาบนจอจะแสดงขอความ           
         CAL                         CAL 

พรอมๆกับกระพริบดวย 
5. ใหกดปุม Enter อีกครั้ง จนกระทัง่ขอความบนจอหยุดกระพริบ 
6. เครื่องจะทาํการ Calibrate จนเสร็จส้ินกระบวนการ 
7. หลังจากการ Calibrate แลวเครื่องจะคนืสูสภาพปกตคิือ เครื่องพรอมที่จะวัดแลว แสดงคา

อุณหภูมิและ %ERH (aw = ERH/100) ของตัวอยางกดปุมสีฟา Enter อีกครั้ง 
8. สําหรับคาอืน่ๆก็เชนกนั ใหทําการ Calibrate ในลักษณะเดียวกบัคา 90 เชนกนั 
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วิธีการใชเครื่องเพื่อทําการวัดสารตัวอยาง 
 
1. ปรับปุมสีเหลอืงของเครื่อง Thermoconstanter ในตําแหนงที ่1 
2. นําตลับพลาสติก (Sample Cup) มาใสสารตัวอยางใหไดปริมาตรประมาณ 1/3 ของภาชนะ 
3. นําตลับพลาสติกมาใสไวใน Mesuring Chamber 
4. ปดฝาใหเรียบรอย 
5. set อุณหภูมิใหไดตามที่ตองการ เชนถาตองการควบคมุตัวอยางใหได 25 oC ก็ใหตั้งปุมสีดาํ

ตรงขวามือใหไดหมายเลข 190 เปนตน 
6. จากนั้นรอจนกระทัง่อานอณุหภูมิไดตามตั้งไว และ Relative Humidity ของอากาศที่วัดไดอยู

ในสภาวะที่ สมดุลย (Equilibrium) ดับตัวอยาง สภาวะนี้เรียกวา Equilibrium Relative 
Humidity (ERH) เมื่อหารดวย 100 ก็จะไดคา aw (Water Activity) ตามที่ตองการ 

หมายเหตุ 
 
1. สารตัวอยางแตละชนิดทีน่ํามาทดลองเพื่อทําการวัดหาคา Water Activity (aw) จะมีคาที่

แตกตางกนัไป อุณหภูมิของตัวอยางนั้นๆก็มีสวนทาํใหคา aw แตกตางกนัออกไปอีกดวย 
หมายความวาสารตัวอยางเดียวกนั ถามอุีณหภูมิที่แตกตางกันก็จะมีคา aw ที่แตกตางกนัไป
ดวย 

2. ระยะเวลาที่รอคอยใหถึงจุด Equilibrium นั้นจะสั้นหรอืยาวก็ข้ึนอยูกับชนิดและสวนประกอบ
ของสารตัวอยางนั้นๆ ยกตวัอยางเชน ถาเปนสารตัวอยางที่มีสวนผสมของน้าํมันก็จะตองใช
เวลานานเปนชั่วโมงกวาจะถึงจุด Equilibrium ถาเปนสารตัวอยางทั่วไป เชน แยม ไสกรอก 
หรือขนมปงแหง จะใชเวลาประมาณ 15 – 25 นาท ี

 
การวัดคา aw ของขนมสาลี่
 

1. นําขนมสาลี่มาบดใหเปนผง ใสลงในตลับวัดคา ใสตัวอยางประมาณ 1/3 ของตลับ 
2. นําตลับใสลงในเครื่องวัดคา 
3. รอจนกระทัง่คาบนเครื่องคงที ่
4. ทําการวัดคาตวัอยาง ตวัอยางละ 3 ซ้าํ 
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ภาคผนวก ก3 
การวัดคาสีดวยเครื่อง Minolta Spectrophometer 

 
 วิธีการวัดคาสทีําดังนี ้
 

1. เปดเครื่อง Minolta Spectrophometer รุน CM-3500d วอรมเครื่องเปนเวลา 30 นาที
กอนทําการวัดคา 

2. เปดเครื่องคอมพิวเตอรที่ตอเชื่อมกับเครื่อง Minolta Spectrophometer 
3. เขาสูโปรแกรม Spectramagic 
4. เลือก instrument         instrument setting  
5. ตัวเลือก reflector %R สวนของ lens ใหเลือก medium 
6. ตัวเลือก exclude (SCE) สวนของ target ใหเลือก medium 
7. ใสแผน target mask ขนาด 2  
8. คลิกไปที่ calibrate แลว ENTER   
9. ใหทาํการ calibrate ดวยกลองสีดํากอน จากนัน้ ENTER 
10. จากนั้น calibrate ดวยกลองสีขาว ENTER 
11. ไปที่ option          Average Measurement ทําการวัดคาตัวอยางเฉลีย่จาก 3 จุด 
12. ไปที่    จากนัน้ ENTER และ ทาํการวัดคา target  
13. ไปที่ instrument          sample  
14. ทําการวัดคาตวัอยาง ตัวอยางละ 20 ซ้ํา โดยตัวอยางที่ทาํการวัดนัน้ใหตัดตัวอยาง

ขนาด 30 x 30 x 17 มิลลิเมตร ใสในถุงพลาสติกใสกอนนาํไปวัดคาตัวอยาง 
15. นําคา L* a* และ b* มาใชเปนขอมูลในการพัฒนาขัน้ตอไปได 
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ภาคผนวก ก4 
การทดสอบทางดานเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง Lloyd รุน TA-500 

 
วิธีการใชเครือ่ง Lloyd TA 500
 
1. เปดสวิตซ on/off เครื่อง Lloyd ไฟสีแดงโชว และสวนของเครื่องควบคมุการทาํงานมไีฟสีเขียว

เหนือขอความ monitor 
2. เปดสวิตซ Power on เครื่องคอมพิวเตอร เขาสูระบบปฏิบัติการ Window 98 
3. ตรวจสอบคา Parameter ตางๆของเครื่อง Lloyd ใหถูกตอง 

ขนาดของ Load cell 500 N. Accept A จอแสดงผล (LCD) ของ Lloyd 
                Sensitivity 90.3% Accept A จอแสดงผล (LCD) ของ Lloyd 
หากขอมูลไมถูกตองตามที่เครื่องกําหนดไว ผูใชแกไขขอมูลเดิมใหถกูตองและกดปุม C และ
ปอนขอมูลเขาไปใหถูกตอง 

4. เลือก Icon โปรแกรม LR-Lx Console ดับเบิ้ลคลิกเมาสเขาสูโปรแกรมดานลางขวาของ
คอมพิวเตอร ปรากฏไอคอน Console 

5. จอแสดงผล (LCD) ของเครื่อง Lloyd โชว Local Control และ Remote Control เลือก 
Remote control ไฟสีแดงและสีสมดานลางจอแสดงผล (LCD) ปรากฏเหนอืขอความ 
Remote และ Ready 

6. ไฟสีเขียวจะโชวดานลางของหนาตาง Console เพื่อใหทราบการทํางานดวยระบบ
คอมพิวเตอร 

7. เลื่อนเมาสไปหนาตางของ Console กดปุมขวาของเมาส 1 คร้ัง จะปรากฏหนาตางยอยๆของ 
Console 

8. เลื่อนแถบแสงไป Machine Setup Schemes คลิกเมาส 1 คร้ัง  
9. จอมอนิเตอรปรากฏสวนหนาตางยอยๆของ Machine Setup Schemes 
10. ตรวจสอบขนาดของ Load cell limit ใหถูกตอง หามกาํหนดคาเทากบัขนาดของ load cell แต

สามารถกําหนดคาไดใกลเคียงแตไมถึงคาสูงสุดของ load cell 500 N.  
11. คาที่กาํหนดไวถูกตองแลว เลื่อนเมาสไป cancle ผาน หากคาตางๆผิดควรกําหนดคาให

ถูกตอง 
12. เมื่อกําหนดคาของ load cell limit ตามทีต่องทําการบนัทึก โดยเลื่อนแถบแสงไป Save as 

คลิกเมาส 1 คร้ัง 
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13. เลื่อนเมาสมายังปุม start จะปรากฏหนาตางของโปรแกรม เลือกโปรแกรม Nexygen ดับเบิ้ล
คลิกเพื่อทาํการเขาสูโปรแกรม Nexygen 

14. จอมอนิเตอรปรากฏโปรแกรม Nexygen ชื่อบริษัทผูผลิตและหนาตางของ Nexygen  
15. เลื่อนเมาสไป edit คลิกเมาส 1 คร้ัง เลื่อนเมาสไปที ่Insert new test 
16. จอมอนิเตอรคอมพิวเตอรโชวหนาตางของ Text Type แสดงชนิดของแบบการทดสอบ โดย

เลื่อนแถบแสงไปตามแบบการทดสอบของตัวอยางนัน้ๆ คลิกเมาส 1 คร้ัง 
17. เลื่อนเมาสไปตามแบบการทดสอบที่เหมาะสม คลิดเมาส 1 คร้ัง 
18. เลื่อนเมาสหรือแถบแสงไป Finish คลิกเมาส 1 คร้ัง เขาสูโหมดการทดสอบ ปรากฏกรอบ

ส่ีเหลี่ยมซอนกรอบใหญมีขอความแสดง 
19. เลื่อนเมาสไปกรอบสี่เหลี่ยมเล็กที่มีขอความ พรอมคลิกเมาสคางไวและยายออกนอกกรอบ

ส่ีเหลี่ยมใหญบริเวณที่วาง 
20. ดับเบิ้ลคลิกเมาสกรอบสี่เหลีย่มเล็ก จะมีเงาของกรอบโชว ผูใชสามารถเลือกหนวยในการวัด

แรง เลื่อนเมาสไป  คลิกเมาส 1 คร้ัง เพื่อเลือกหนวยของการวัดใหเหมาะสม คลิกเมาส 1 คร้ัง 
21. คลิกเมาสโหมด edit เลื่อนแถบแสง advance คลิกเมาส 1 คร้ัง 
22. โชวหนาตางของ advance ผูใชกําหนดแรงและหนวยการวัด คลิกเมาสที่ OK  
23. เลื่อนเมาสไปหนาตาง Console คลิกเมาส 1 คร้ังที่ zero เพื่อปรับคาเริ่มตนเปน 0 
24. เร่ิมทดสอบ start test คลิกเมาส 1 คร้ัง เครื่องเริ่มการวัดอัตโนมัต ิ
25. จอมอนิเตอรปรากฏภาพกราฟการทดสอบ 
 
การวัดคาเนื้อสัมผัสของขนมสาลี่
 
 ทดสอบดานเนื้อสัมผัสโดยใชเครื่องวัดคาลักษณะเนื้อสัมผัส Lloyd Instrument Model 
TA-500 ใชหัววัดแบบ plate ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 เซนติเมตร ความเรว็ 20 มลิลิเมตรตอนาที 
ระยะทาง 10.2 (60% deformation) กับตัวอยางขนาด 30 x 30x 17 มิลลิเมตร ดัดแปลงจากวิธี
ของ  อุศมา (2545) ทําการวัดคาตัวอยาง ตัวอยาง 20 ซ้ํา วัดตามวธิ ี Single Hardness, Cycle 
Test และ Texture Profile Analysis ซึ่งเลอืกไดในโปรแกรม Nyxegen 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
 

การสํารวจความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคที่มตีอผลิตภัณฑขนมสาลี่ 
 
คําชี้แจง  ขนมสาลีเ่ปนผลิตภัณฑที่มักรับประทานกนัเปนของวาง,ของหวาน เปนขนมไทยทีม่มีา
นาน วัตถุดิบสวนใหญ คือ แปง ไข และน้าํตาล แปงที่ใชในการผลิตเปนแปงสาลี ซึง่ตองนาํเขามา
จากตางประเทศเปนสวนใหญ การใชวัตถุดิบจากตางประเทศนีท้ําใหเงนิตราของประเทศไทยไหล
ออกไปเปนจํานวนมาก ดังนั้นถามกีารทดแทนแปงสาลีดวยแปงปลายขาวหอมมะลิที่มีเปนจาํนวน
มากในประเทศไทย ยอมเปนการลดปริมาณเงนิตราทีจ่ะไหลออกจากนอกประเทศไดอีกทางหนึ่ง 
อีกทั้งยังเปนการเพิ่มมูลคาของแปงปลายขาวหอมมะลิดวย ขอมูลจากความคิดเห็นของทานใน
การตอบแบบสอบถามในครั้งนี้จะนําไปใชในการพัฒนาสูตรและคุณภาพของผลิตภัณฑขนมสาลี่
ใหตรงกับความตองการของผูบริโภคตอไป 
 
 การทาํแบบสอบถามนี้เปนสวนหนึง่ในงานวิจยัของ นางสาวชุติมา มโนธรรม นิสิต
ปริญญาโท ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะบัณฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
 

คําแนะนํา กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงใน ( ) ตามคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม 
 
สวนที่ 1   ขอมูลสวนตวัของผูใหสัมภาษณ  

          หมายเลขแบบสอบถาม 
 

1.  เพศ                     เฉพาะเจาหนาที่ 
 (   )  1. หญิง (   )  2. ชาย  SEX 
 
2.  อาย ุ
      (   )  1. นอยกวา 20 ป (   )  2. 20 – 30 ป  AGE 
      (   ) 3. 30 – 40 ป (   )  4. มากกวา 40 ป 
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3.  การศึกษาสูงสดุที่ไดรับ 
       (   )  1. ประถมศึกษา (   )  2. มัธยมศึกษา  EDU 
 (   ) 3. อนุปริญญา/ปวส (   )  4. ปริญญาตรี 
       (   )  5. ปริญญาโท (   )  6. ปริญญาเอก 
4.  อาชีพ 
       (   )  1. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ (   ) 2. พนกังานบริษทัเอกชน  JOB 
 (   )  3. ธุรกิจสวนตัว (   ) 4. นักเรียน/นักศึกษา 
       (   )  5. อ่ืนๆ ระบุ _________  
 
5.  รายไดตอเดือน 
       (   )  1. ตํ่ากวา 1,000 บาท (   )  2. 1,000 – 5,000 บาท  SAL  
 (   )  3. 5,001 – 10,000 บาท (   )  4. 10,001 – 15,000 บาท 
       (   )  5. 15,001 – 20,000 บาท (   )  6. 20,001 – 25,000 บาท 
       (   )  7. 25,001 – 30,000 บาท (   )  8. 30,000 บาท ข้ึนไป 
 
สวนที่ 2   ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมสาลีข่องผูบริโภค 
 
1.  ใหทานทําเครือ่งหมาย / หลงัชื่อยีห่อผลิตภัณฑขนมสาลี่เหลานี ้
 วาทานเคยซื้อผลิตภัณฑขนมสาลี่เหลานี้หรือไม     
         

           เคยซื้อ    ไมเคยซื้อ  
      1.1  สาลี่น้ําผึง้ “ทรงนิมติร”                             (   )   (   )  V1     
      1.2  สาลี่สุพรรณ “เจริญชัย” (   ) (   )  V2     
      1.3  ขนมสาลี่ “แมบวย” (   ) (   )  V3     
      1.4  สาลี่สุพรรณ “เอกชัย” (   ) (   )  V4   
      1.5  สาลี่สุพรรณ “แมขวัญจิต” (   ) (   )  V5     
      1.6  ขนมสาลี่ “ทววีรรณ” (   ) (   )  V6        
      1.7  สาลี่สุพรรณ “โสภาเจริญ” (   ) (   )  V7

      1.8  สาลี่สุพรรณ “ศูนยของดีเมืองสุพรรณ” (   ) (   )  V8    
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2.   แหลงที่ซื้อ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  1. ซูเปอรมาเก็ต (   )  2. รานขายของชาํ  V9   V10 

(   )  3. รานขายของฝาก,ของที่ระลึก (   )  4. รานสหกรณ  V11    V12 

(   )  5. รานสะดวกซื้อ เชน ราน 7-11 (   )  6. อ่ืนๆ ระบุ _________  V13   V14 

 
3. เรียงลําดับความสําคัญของปจจัยทีม่ีผลตอการเลือกซื้อขนมสาลี ่

เรียงลําดับจากลําดับที ่1 ถึงลําดับที่ 5 (1 สําคัญมากที่สุด–5 สําคัญนอยที่สุด) 
 

(   )  1. กลิ่นและรสชาติ / ความสดใหม  V15

(   )  2. ชื่อยี่หอ  V16

(   )  3. ภาชนะบรรจุ / ความสะอาด / ความสะดวก  V17

(   )  4. ราคา / ปริมาณ  V18

(   )  5. เครื่องหมายรับรองความอรอย เชน เชลลชวนชิม,  V19

     เปบพิสดาร / เครื่องหมาย อย. 
 
4. ในการเลือกซือ้/บริโภคขนมสาลี่ ทานเลือกซื้อขนมสาลี่กลิ่นใดบอยทีสุ่ด 

กรุณาใหเหตุผลดวย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  1. กลิ่นนมแมว (   )  2. กลิ่นใบเตย  V20  V21

(   )  3. กลิ่นขาวโพด (   )  4. กลิ่นกาแฟ  V22  V23

(   )  5. กลิ่นเผือก (   )  6. กลิ่นมะลิ  V24  V25

(   )  7. อ่ืนๆ ระบุ __________  V26

 
5. คาใชจายในการซื้อขนมสาลีต่อคร้ัง 

(   )  1. ตํ่ากวา 100 บาท (   )  2. 100 – 200 บาท  V27

(   )  3. มากกวา 200 บาท  
 
6. ความถี่ในการบริโภค 

(   )  1. สัปดาหละ 1 – 2 คร้ัง (   )  2. สัปดาหละ 3 – 4 คร้ัง  V28

 (   )  3. เดือนละครั้ง (   )  4. นานๆครั้ง 
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7. ทานคิดวาผลติภัณฑขนมสาลี่ที่มีขายทั่วไปในทองตลาด  
ควรมีการปรับปรุงเรื่องใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  1. รูปรางของผลิตภัณฑ (   )  2. รสชาติ  V29  V30

(   )  3. ความนุม (   )  4. บรรจุภัณฑ  V31  V32

(   )  5. กลิ่น (   )  6. ราคา  V33  V34

(   )  7. อายกุารเก็บ (   )  8. อ่ืนๆ ระบุ __________  V35   V36

สวนที่ 3   ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมสาลี ่
 
1. ทานคิดวารูปแบบของขนมสาลี่ที่เหมาะสมควรมีลักษณะใด 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  1. รูปส่ีเหลี่ยม (   )  2. รูปวงกลม  V37  V38

(   )  3. รูปถวย (   )  4. รูปหัวใจ  V39  V40

(   )  5. รูปโดนัท (   )  6. อ่ืนๆ ระบุ _________  V41  V42

 
2. ภาชนะที่ทานคิดวาเหมาะสมสําหรับบรรจขุนมสาลี ่(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  1. ถุงพลาสติก (   )  2. ถุงอลมูิเนียมฟอยล  V58   V59

(   )  3. กลองกระดาษ (   )  4. กลองพลาสติก  V60  V61

(   )  5. อ่ืนๆ ระบุ _____________   V62  
 
3. หากมีการผลิตขนมสาลีท่ี่ทาํจากแปงปลายขาวหอมมะลิหรือมีการผสม 

แปงปลายขาวหอมมะลิลงไปเพื่อเปนการลดตนทุน โดยที่คุณภาพดาน 
ตางๆของขนมสาลี่แปงปลายขาวหอมมะลิไมแตกตางจากขนมสาลีท่ีผ่ลิต 
จากแปงสาล ีทานเห็นดวยหรือไม 
(   )  1. เหน็ดวย เพราะ _______________________________________  V63

(   )  2. ไมแนใจ เพราะ _______________________________________ 
(   )  3. ไมเหน็ดวย เพราะ _____________________________________ 
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4. หากมีขนมสาลี่ที่ทาํจากแปงปลายขาวหอมมะลิหรือมกีารผสมแปง 
ปลายขาวหอมมะลิวางจาํหนายในทองตลาด โดยที่คุณภาพดานตางๆของ 
ขนมสาลี่แปงปลายขาวหอมมะลิไมแตกตางจากขนมสาลี่ที่ผลิตจากแปง 
สาลี ทานคาดวาจะซื้อหรือไม 
(   )  1. ซื้อ เพราะ ___________________________________________  V64

(   )  2. ไมแนใจ เพราะ _______________________________________ 
(   )  3. ไมซื้อ เพราะ _________________________________________ 

 
 

ขอบคุณคะ 
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แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค 
 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เรื่อง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมสาลีท่ี่ผลิตจากแปงสาล ี

ผสมแปงปลายขาวหอมมะลิ 
 
คําชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้ เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนม 

สาลี่ที่ผลิตจากแปงสาลีผสมแปงปลายขาวหอมมะล ิ เพื่อประกอบการทาํ
วิทยานิพนธ ของนางสาวชตุิมา มโนธรรม นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนัน้จึงใครของ
ความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบภามใหสมบูรณ ขอมูลทั้งหมดทีท่าน
ตอบมา จะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจยันี้และจะไมมผีลกระทบ
ใดๆตอทานทั้งสิ้น
ขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
คําอธิบาย ขนมสาลี่จากแปงสาลีผสมแปงปลายขาวหอมมะลนิี ้ เปนผลิตภัณฑที่มีการใช

แปงปลายขาวหอมมะลทิดแทนแปงสาลีบางสวน ทําใหสามารถลดปริมาณการ
ใชแปงสาลีซึ่งตองนําเขาจากตางประเทศได และยังเปนการสงเสริมการใช
ประโยชนแปงจากปลายขาวหอมมะล ิ ซึง่เปนวัตถุดิบที่มีอยูมากภายในประเทศ 
เปนการเพิ่มมลูคาใหกับปลายขาวหอมมะลิ ในการทดสอบครั้งนี้เปนการทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคที่มตีอผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงสาลีผสมแปงปลาย
ขาวหอมมะลิ  

 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
ผูทําการวิจยั  
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คําแนะนํา กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงใน ( ) ตามคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม 
 
สวนที่ 1   ขอมูลสวนตวัของผูใหสัมภาษณ  

       หมายเลขแบบสอบถาม 
 

1.  เพศ                     เฉพาะเจาหนาที่ 
 (   )  1. หญิง (   )  2. ชาย  SEX 
 
2.  อาย ุ
      (   )  1. นอยกวา 20 ป (   )  2. 20 – 30 ป  AGE 
      (   ) 3. 30 – 40 ป (   )  4. มากกวา 40 ป 
 
3.  การศึกษาสูงสดุที่ไดรับ 
       (   )  1. ตํ่ากวามัธยม (   )  2. มัธยมศึกษา  EDU 
 (   ) 3. อนุปริญญา/ปวส (   )  4. ปริญญาตรี 
       (   )  5. สูงกวาปริญญาตรี  
 
4.  อาชีพ 
       (   )  1. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ (   ) 2. พนกังานบริษทัเอกชน  JOB 
 (   )  3. ธุรกิจสวนตัว (   ) 4. นักเรียน/นักศึกษา 
       (   )  5. อ่ืนๆ ระบุ _________  
 
5.  รายไดตอเดือน 
       (   )  1. นอยกวา 5,000 บาท (   ) 2. 5,001 – 10,000 บาท  SAL  
 (   )  3. 10,001 – 15,000 บาท (   ) 4. มากกวา 15,000 บาท 
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สวนที่ 2     ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงสาลผีสมแปงปลายขาวหอม
มะล ิ
 
กรุณาชิมผลิตภัณฑ แลวใหคะแนนความชอบ 1 – 9 คะแนน ใหตรงกบัความชอบทีม่ีตอผลิตภัณฑ 
 
 1 = ไมชอบมากที่สุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 
 7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 
 
1. กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงสาลีผสมแปงปลายขาวหอมมะลิ  
 แลวใหคะแนนความชอบ 1 – 9 คะแนน ใหตรงกับความชอบที่มีตอ 
 ผลิตภัณฑ 
 
 คะแนนความชอบรวม     ____________________  LIKE 
 
2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงสาลีผสมแปงปลายขาวหอมมะลิ 
 หรือไม 
 
 (   ) ยอมรับ  ACC 
 (   ) ไมยอมรับ     ____________________ 
 
 
 

ขอบคุณคะ 
 
 
 

 
 



 

141

 
ใบรายงานผลการทดลองการใหคะแนนความชอบ 

 
ตัวอยาง ขนมสาลี ่
ชื่อผูทดสอบ ________________________________________วันที่ 
____________________ 
 
คําแนะนํา ทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบของแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ 

ขนมสาลี ่ตามคําอธิบายความชอบขางลางนี้ และกรุณาบวนปากระหวาง
ตัวอยาง 

 
1 = ไมชอบมากที่สุด  4 = ไมชอบเล็กนอย   7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก   5 = เฉยๆ   8 = ชอบมาก 
3 = ไมชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย  9 = ชอบมากที่สุด 
 
รหัสตัวอยาง  __________  __________  __________ 
กลิ่นไข   __________  __________  __________ 
ความหวาน   __________   __________  __________ 
การขึ้นฟ ู  __________  __________  __________ 
ความนุม  __________  __________  __________ 
เนื้อสัมผัส  __________  __________  __________ 
ความชอบรวม  __________  __________  __________ 
 
 
 

ขอบคุณคะ 
 
 


