
 
 

(1)(1)

สารบัญ 
 

 หนา 
 
สารบัญ (1) 
สารบัญตาราง (2) 
สารบัญภาพ (5) 
คํานํา    1 
วัตถุประสงค    2 
ตรวจเอกสาร    3 
อุปกรณและวธิีการ  33  
 อุปกรณ  33 
 วิธีการ  35 
ผลและวิจารณผลการทดลอง  49 
สรุปและขอเสนอแนะ 113 
 สรุป 113 
 ขอเสนอแนะ 116 
เอกสารอางอิง 117 
ภาคผนวก 124 
 ภาคผนวก ก 125 
 ภาคผนวก ข 132 
ประวัติการศึกษาและการทาํงาน 142 
 
 
 
 
 
 



 

(2)(2)

สารบัญตาราง 
 

ตารางที ่ หนา 
  
1 คุณภาพขาวหงุสุกแบงตามปริมาณอะมิโลส   7 
2 สูตรที่ใชในการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 37 
3 ส่ิงทดลองที่ใชในการคัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสมในการใชแปงขาวหอม

มะลิทดแทนแปงสาล ี 40 
4 คาปจจัยสูงสดุต่ําสุดที่ใชในการศึกษาอิทธิพลของวัตถดุิบเสริมและกรรมวิธี

การผลิต 42 
5 การวางแผนการทดลองแบบ Plackett and Burman สําหรับศึกษาอทิธิพล

ของวัตถุดิบเสริมและกรรมวธิีการผลิต 42 
6 แผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) ชนิด Octagon 

มาตรฐาน (วัดกึ่งกลางซ้าํ 4 จุด) สําหรับการคัดเลือกจุดที่เหมาะสมในการใช
ผงฟูและเอสพ ี 44 

7 แผนการทดลองแบบ 2x3 Factorial สําหรบัศึกษาเวลาในการตีผสมไขกับ
น้ําตาลและเวลาในการนึง่ 45 

8 แผนการทดลองแบบ 2x3 Factorial สําหรบัศึกษาปริมาณการใชสีและ   
กลิ่นรสผสมอาหาร 47 

9 ปจจัยที่มีผลตอการเลือกซื้อขนมสาลี่ของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 คน 54 
10 ชื่อยี่หอและสถานที่จัดจาํหนายขนมสาลี ่ 61 
11 น้ําหนกั ขนาด ราคา และลักษณะการตัดแบงหนาขนมสาลี่ที่จาํหนายใน

ทองตลาด 63 
12 ภาชนะบรรจุของขนมสาลี่ทีว่างจําหนายในทองตลาด 64 
13 คะแนนความชอบของขนมสาลี่ที่ไดจากการสุมตัวอยางในการสาํรวจตลาด

จากผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 30 คน 65 
14 คาปริมาตรจําเพาะและคา Water activity ของขนมสาลี่ที่มีจําหนายใน

ทองตลาด 66 
15 คาสีของขนมสาลี่ทีว่างจําหนายในทองตลาด 67 



 

(3)(3)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที ่ หนา 
  
16 คุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสของขนมสาลี่ทีว่างจําหนายในทองตลาด 68 
17 ชวงของคาคุณภาพของคณุลักษณะตางๆที่ไดจากการสุมตัวอยางของขนม

สาลี่ในทองตลาด 69 
18 คะแนนความชอบของขนมสาลี่ทัง้ 3 สูตร ที่ใชในการคดัเลือกสูตรพื้นฐาน 

จากผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 30 คน 70 
19 คุณลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ผลิตขึ้นจากสูตรที่ใชในการคัดเลือก

สูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร และขนมสาลี่ตนแบบ (เอกชัย) 72 
20 คณุลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ไดจากการทดแทนแปงขาวหอมมะลิ

ตั้งแตรอยละ 0 – 100  81 
21 คะแนนทางดานประสาทสมัผัสของขนมสาลี่ที่ไดจากการทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงขาวหอมมะลิรอยละ 0, 10 และ 20 จากผูทดสอบชิมที่ไมผานการ
ฝกฝนจาํนวน 50 คน 86 

22 คาทางสถิต ิp – value จากการศึกษาอิทธิพลดานวัตถดุิบและกรรมวิธีการ
ผลิตที่มีผลตอลักษณะทางดานเนื้อสัมผัส 88 

23 เครื่องหมายสมัประสิทธิ์จากการศึกษาอทิธิพลดานวัตถุดิบและกรรมวิธีการ
ผลิตที่มผีลตอลักษณะทางดานเนื้อสัมผัส 89 

24 คุณลักษณะดานกายภาพแฃะคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมสาลี่ที่
ไดจากการวางแผนการทดลองแบบ RSM ทั้ง 9 ส่ิงทดลอง 92 

25 สมการถดถอยและสัดสวนความแปรปรวนของคาคุณภาพและทางประสาท
สัมผัสของขนมสาลี่ผสมแปงขาวหอมมะล ิจากการพัฒนาสูตรศึกษาปริมาณ
การใชผงฟูและเอสพ ี 94 

26 จุดที่เหมาะสมที่สุด 5 จุด ในการใชผงฟูและเอสพ ีจากการทดลองดวยวธิี RSM 97 
27 คุณลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ไดจากการศึกษาเวลาในการตผีสม

ไขกับน้ําตาลและเวลาในการนึ่ง 98 
 



 

(4)(4)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที ่ หนา 
  
28 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมสาลี่จากการพฒันาดานกลิ่นรส  

จากผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจาํนวน 50 คน 104 
29 สูตรของขนมสาลี่ผสมแปงขาวหอมมะลทิี่ผานการพัฒนาแลว 105 
30 คุณภาพทางกายภาพของขนมสาลีท่ี่ผานการพัฒนาแลวเปรียบเทียบกับ

ผลิตภัณฑตนแบบ (เอกชัย) 107 
31 องคประกอบทางเคมีและปริมาณจุลินทรียของขนมสาลี่ที่ผานการพัฒนาแลว 108 
32 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมสาลี่ที่ผานการพัฒนาแลว จาก

ผูบริโภคจํานวน 30 คน 108 
 
 



 

(5)(5)

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 
  
1 ลักษณะของตนขาว   4 
2 เม็ดสตารชของขาวโปรตีนสงู สองจากกลองจุลทรรศนแบบสแกนนิง่   6 
3 สูตรทางเคมีของ 2 – แอซีทลิ – 1 – ไพรรอลีน   9 
4 ตัวอยางกราฟที่ไดจากการวิเคราะหความหนืดของแปงดวยเครื่อง RVA 26 
5 คางานที่ไดจากความสมัพนัธระหวางคาความเคนและความเครียด 28 
6 กราฟที่ไดจากการทาํ Texture Profile Analysis (TPA) 28 
7 กราฟ 2 มิติ หรือแบบ Contour plot 32 
8 กราฟ 3 มิติ หรือแบบ Surface contour  32 
9 กรรมวธิีการผลิตขนมสาลี ่ 38 
10 รอยละความถี่ของลักษณะทางประชากรศาสตรดานอายุ จากผูตอบแบบสอบถาม

จํานวน 200 คน 50 
11 รอยละความถีข่องลักษณะทางประชากรศาสตรดานการศึกษาสงูสุดทีไ่ดรับ จาก

ผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 50 
12 รอยละความถีข่องลักษณะทางประชากรศาสตรดานอาชพี จากผูตอบแบบสอบถาม

จํานวน 200 คน 51 
13 รอยละความถีข่องลักษณะทางประชากรศาสตรดานรายไดตอเดือน จากผูตอบ

แบบสอบถามจํานวน 200 คน 51 
14 รอยละความถีด่านพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑขนมสาลี่ในทองตลาด ที่

ผูตอบแบบสอบถามเคยซื้อ จากผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 52 
15 รอยละความถีด่านแหลงทีซ่ือ้ขนมสาลี่ของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 53 
16 รอยละความถีด่านพฤติกรรมในการเลือกกล่ินของขนมสาลี่ที่เลือกซื้อ/บริโภค

บอยที่สุดของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 55 
17 รอยละความถีด่านคาใชจายในการเลือกซื้อขนมสาลี่ตอคร้ังของผูตอบแบบสอบถาม

จํานวน 200 คน 56 
 



 

(6)(6)

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
18 รอยละความถีด่านความถี่ในการบริโภคขนมสาลี่ของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 

200 คน 56 
19 รอยละความถีด่านสิ่งที่ควรปรับปรุงของขนมสาลีท่ี่มีจาํหนายในทองตลาด จาก

ความเห็นของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 57 
20 รอยละความถีด่านรูปรางของขนมสาลี่ที่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาเหมาะสมจาก

ความเห็นของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 58 
21 รอยละความถีด่านภาชนะบรรจุที่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาเหมาะสมจากความเห็น

ของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 59 
22 รอยละความถีด่านความคิดเห็นที่มีตอการผลิตขนมสาลีจ่ากแปงขาวหอมมะลิ

หรือมีการผสมแปงขาวหอมมะลิของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 คน 60 
23 รอยละความถีด่านความตองการซื้อที่มีตอการผลิตขนมสาลี่จากแปงขาวหอม

มะลิหรือมีการผสมแปงขาวหอมมะลิของผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน 60 
24 ขนมสาลีท่ี่ผลิตขึ้นจากสูตรที่ใชในการคัดเลือกสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 70 
25 เดนโดแกรมแสดงการจัดกลุมขนมสาลีท่ี่ใชในการคัดเลอืกสูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร

กับขนมสาลี่ตนแบบ (เอกชยั) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานดวยวิธ ีCluster Analysis 74 
26 ผลการวิเคราะหคุณภาพของแปงขาวหอมมะลิ แปงสาล ีและแปงสาลทีี่ทดแทน

ดวยแปงขาวหอมมะลิในอัตราสวนรอยละ 0 – 100 ดวยเครื่อง Rapid Visco 
Analyzer (RVA) 75 

27 พฤติกรรมดานความหนืดของแปงสาลทีีท่ดแทนดวยแปงขาวหอมมะลิในอัตราสวน
รอยละ 0 – 100 ที่วเิคราะหดวยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) 76 

28 เดนโดแกรมแสดงการจัดกลุมของพฤติกรรมดานความหนืดของแปงทั้ง 11 ส่ิงทดลอง 
เพื่อดูแนวโนมในการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิ ดวยวิธี Cluster Analysis 80 

29 เดนโดแกรมแสดงการจัดกลุมของการทดสอบหาอัตราสวนที่เหมาะสมในการใช
แปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาล ี 82 

 



 

(7)(7)

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
30 Biplot แสดงความสัมพนัธของคาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ผสม

แปงขาวหอมมะลิในอัตราสวนรอยละ 0 – 100    84 
31 แผนภาพแสดงความสัมพนัธของคาคุณลกัษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ผสม

แปงขาวหอมมะลิในอัตราสวนรอยละ 0 – 100   85 
32 Biplot แสดงความสัมพนัธของคาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ไดจาก

การทดลองแบบ RSM ทั้ง 12 ส่ิงทดลอง   93 
33 Contour Plot ของคุณลักษณะดานตางๆของขนมสาลีท่ี่จะนํามาซอนทับกันเพื่อ

หาจุดที่เหมาะสมในการใชผงฟูและเอสพ ี   95 
34 ภาพกราฟที่ซอนทับกันเพื่อหาพื้นทีท่ี่เหมาะสมในการใชผงฟูและเอสพ ี   96 
35 เดนโดแกรมแสดงความสมัพันธของคาคณุลักษณะทางกายภาพของขนมสาลีท่ี่

ไดจากการศึกษาเวลาในการตีผสมไขกับน้ําตาลและเวลาในการนึง่   99 
36 Biplot แสดงความสัมพนัธของคาคุณลักษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ไดจาก

การศึกษาเวลาในการตีผสมไขกับน้ําตาลและเวลาในการนึ่ง 101 
37 แผนภาพแสดงความสัมพนัธของคาคุณลกัษณะทางกายภาพของขนมสาลี่ที่ได

จากการศึกษาเวลาในการตผีสมไขกับน้ําตาลและเวลาในการนึ่ง 102 
38 กรรมวิธีในการผลิตขนมสาลี่ผสมแปงขาวหอมมะลิที่ผานการพฒันาแลว 105 
39 ขนมสาลี่ผสมแปงขาวหอมมะลิที่ผานการพัฒนาแลว 106 
40 รอยละความถีข่องขอมูลทางประชากรศาสตรดานเพศ จากผูบริโภคทีท่ดสอบ

การยอมรับ จาํนวน 100 คน 109 
41 รอยละความถีข่องขอมูลทางประชากรศาสตรดานอาย ุจากผูบริโภคทีท่ดสอบ

การยอมรับ จาํนวน 100 คน 110 
42 รอยละความถีข่องขอมูลทางประชากรศาสตรดานการศึกษาสูงสุดที่ไดรับ จาก

ผูบริโภคที่ทดสอบการยอมรบั จํานวน 100 คน 110 
43 รอยละความถีข่องขอมูลทางประชากรศาสตรดานอาชพี จากผูบริโภคทีท่ดสอบ

การยอมรับ จาํนวน 100 คน 111 



 

(8)(8)

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
44 รอยละความถีข่องขอมูลทางประชากรศาสตรดานรายไดตอเดือน จากผูบริโภคที่

ทดสอบการยอมรับ จํานวน 100 คน 111 
45 รอยละความถี่ของขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมสาลี่ผสมแปง

ขาวหอมมะลิดานระดับความชอบ จากผูบริโภคที่ทดสอบการยอมรับจํานวน 100 คน 112 
46 รอยละความถี่ของขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมสาลี่ผสมแปง

ขาวหอมมะลิดานการยอมรับ จากผูบริโภคที่ทดสอบการยอมรับจํานวน 100 คน 112 
 


