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  59 รอยละของผูตอบแบบสอบถามที่ระดับความชอบตาง ๆ ของแตละคุณลักษณะ  172 
  60 คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามเพศของคุณลักษณะตาง ๆ      173 
  61 คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามอายุของคุณลักษณะตาง ๆ     174 
  62 คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามระดับการศึกษาของคุณลักษณะตาง ๆ    174 
  63 คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามอาชีพของคุณลักษณะตาง ๆ     175 
  64 คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามรายไดตอเดือนของคุณลักษณะตาง ๆ    176 
  65   ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูล    177 
  66  ผลการทดสอบการซื้อของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูล         177 
  67  คุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมหิอง           179 
  68 คาความแข็งและคะแนนคุณภาพโดยรวมจากสมการ 1     180 
  69 คาทางจุลินทรียของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมิหอง            180 
  70 คุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมแิชเยน็      182 
  71 คาความแข็งและคะแนนคุณภาพโดยรวมจากสมการ     183 
  72        คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟนจากแปง         

 ขาวกลองหอมมะลิที่เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชเย็น  7 วัน                                                    184 
  73    คาทางจุลินทรียของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมิแชเย็น             185 
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สารบัญภาพ 
 
ภาพที ่                       หนา 
   1 ขั้นตอนวิธีการสีขาวเพื่อใหไดขาวกลองและขาวขาว           9 
   2 แผนภูมแิสดงกรรมวิธีผลิตแปง          17 
   3 สวนประกอบทางเคมีของอะเซซัลเฟม เค         46 
   4     กราฟแสดงผลการวัดคาโดยใช Texture Profile Analysis (TPA)         58 
   5 กระบวนการผลิตแปงขาวกลองหอมมะล ิ         84 
   6 กรรมวิธีการผลิตงาดําอบหบีน้ํามันบดละเอียด        85 
   7 กรรมวิธีการผลิตมัฟฟน           84 
   8   กรรมวิธีการสีขาวกลองหอมมะลิ        127 
   9 กรรมวิธีการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิโดยการโมแหง     128 
  10 กราฟการเปลีย่นแปลงความหนืดของแปงขาวกลองหอมมะลิ, แปงขาว         

ขาวหอมมะลิและแปงสาลีอเนกประสงคดวยเครื่อง Rapid Visco Analysis (RVA)  134 
  11 ผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรพื้นฐานที่ผลิตจากแปงสาลีทั้ง 2  สูตร     137 
  12 การจัดกลุมตวัอยางผลิตภัณฑมัฟฟนโดยการประเมินคุณภาพรวมทางดาน         
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  13 การจัดกลุมตวัอยางผลิตภัณฑโดยการประเมินคุณภาพทางดานกายภาพ   142 
  14 การจัดกลุมตวัอยางผลิตภัณฑโดยการทดสอบความชอบ     143 
  15 กรรมวิธีการผลิตมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปง         
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  16 ผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาว         
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Administrator
 89



          

1

การพัฒนาผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชา 
จากแปงขาวกลองหอมมะลิ 

 
Development of Nutritious Muffin Product for Breakfast from Brown Rice Flour 
 

คํานํา 
 

ปกติรางกายคนเราควรไดรับสารอาหารในแตละวันอยางครบถวนเพียงพอและมีปริมาณที่
เหมาะสมเพื่อปองกันไมใหเกิดผลเสียตอรางกาย ซ่ึงจากขอมูลที่รวบรวมโดยกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข พบวา คนไทยมีปญหาภาวะโภชนาการ คือ การขาดวติะมินเอ วิตะมินบีหนึ่ง เหล็ก 
ไอโอดีน และปญหาภาวะโภชนาการเกิน เนื่องจากการรับประทานอาหารที่มีไขมันสูง ทําใหเกดิ
โรคอวนและมีปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกดิโรคหัวใจ โรคความดันโลหติ
สูง    เปนตน ดังนั้นกระทรวงสาธารณสุขจึงไดมีการกําหนดปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับ
ประจําวนัสําหรับคนไทย ในป พ.ศ. 2546 (Dietary Reference Intake (DRI)) ไวเปนมาตรฐาน
สําหรับเพศและวยัที่แตกตางกัน โดยไดมงีานวิจยัตางๆทําการศึกษาถงึสัดสวนปริมาณสารอาหารที่
รางกายควรไดรับในอาหารมือ้เชา, มื้อกลางวัน, มื้อเย็นและอาหารวาง คิดเปนรอยละ 25, 30, 30 
และ 15 ตามลําดับ  โดยอาหารมื้อเชาแมวาปริมาณสารอาหารที่ตองการจะนอยกวามื้อหลักอื่น ๆ แต
เปนมื้อที่มีความสําคัญมาก  เนื่องจากรางกายไมไดรับสารอาหารเปนเวลานานกวา 10 ช่ัวโมง 
อาหารเชาจึงควรเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการครบถวนเพยีงพอกับความตองการของรางกาย  
แตลักษณะการดําเนินชวีิตทีเ่ปลี่ยนไป ทําใหคนสวนใหญไมบริโภคอาหารเชาหรือบริโภคอาหาร
เชาดวยความเรงรีบ  โดยนิยมบริโภคอาหารที่สามารถรับประทานไดทันทีหรือใชเวลาเตรียมนอย    
ซ่ึงสวนใหญจะเปนผลิตภณัฑประเภทขนมอบตาง ๆ    

 
มัฟฟนเปนผลิตภัณฑขนมอบชนิดหนึ่งที่ขึ้นฟูดวยสารเคมี การขึ้นฟูของขนมเปนเวลา

เดียวกับเวลาทีอ่บขนม โดยมัฟฟนเริ่มไดรับความนิยมจากผูบริโภคในรูปแบบของอาหารเชาและ
อาหารวาง   ซ่ึงสวนประกอบหลักที่สําคัญชนิดหนึง่ของมัฟฟน คือ แปงสาลี  ที่สวนใหญตองนําเขา
จากตางประเทศ เนื่องจากการปลูกในประเทศไทยคุณภาพยังไมมีความสม่ําเสมอและปริมาณการ
ผลิตไมเพียงพอ    ดังนั้นเพือ่เปนการลดการนําเขาแปงสาลีดังกลาว  จงึไดมีการศึกษาถึงการนําแปง
ชนิดอื่น ๆ ที่สามารถผลิตไดในประเทศมาทดลองเพื่อใชทดแทนแปงสาลี 
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 ขาวกลองเปนวัตถุดิบชนิดหนึ่งที่สามารถนํามาใชในการผลิตแปงได  โดยขาวกลอง คือ
ขาวที่ผานการกะเทาะเปลือกออกเทานั้น  ซ่ึงผานการขัดสีเพียงครั้งเดยีว  ขาวที่ไดจะมสีีขาวขุน เปน
ขาวที่มีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดอยูมาก  ทําใหขาวกลองมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว     
จึงไดมีการรณรงคใหบริโภคขาวกลองกันมากขึ้นในปจจบุัน ซ่ึงผูบริโภคบางกลุมอาจไมชอบ
รับประทานขาวชนิดนี้โดยตรงทั้งนี้เนื่องมาจากรสชาติและเนื้อสัมผัสยังไมเปนที่ยอมรับ  
 
 ดังนั้นเพื่อเปนการสงเสริมใหเกิดผลิตภัณฑใหมที่มีคณุคาทางโภชนาการเหมาะสําหรับเปน
อาหารมื้อเชาที่ผลิตไดจากวตัถุดิบในประเทศและเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค การวิจยันี้จงึ
ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอม
มะลิ  
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วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อสํารวจขอมูลทางการตลาดและศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑมัฟฟน 

 
2.  เพื่อศึกษาสตูรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิทด 

แทนแปงสาล ี
 

3.  เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมของผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลอง
หอมมะลิใหมคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารมื้อเชา 

 
4.  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

สําหรับอาหารมื้อเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

5.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิในสภาวะการ
เก็บรักษาตาง ๆ 
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การตรวจเอกสาร 
 

ขาว 
  
1.  สถานการณการผลิตและการคาขาว   
 

ศูนยวจิัยกสิกรไทย ไดทําการวิเคราะหและคาดการณไววา ในป 2547 ไทยมีบทบาทที่โดด
เดนมากในตลาดขาวโลก เนื่องจากการสงออกขาวของไทยพุงสูงขึ้นเปนประวัตกิารณ ในขณะที่
การสงออกขาวของอินเดยีและจีนลดลง สวนรัฐบาลเวยีดนามก็มีนโยบายจํากัดปรมิาณการสงออก
ขาวนอยลง (Government - Managed Export) ทําใหการสงออกขาวของไทยขยายตวัอยางมากทั้ง
ในตลาดจนี, ประเทศในแถบแอฟริกาและตะวนัออกกลาง หลังจากที่เคยชะลอตัวในป 2546  

 
1.1  สถานการณขาวปจจุบนั     ประเทศผูผลิตขาวสําคัญยังประสบปญหาสภาพภูมอิากาศ

ไมเอื้ออํานวยและปญหาภัยธรรมชาติ กลาวคือ อินเดียมีผลผลิตขาวในป 2547 - 2548 ลดลงเหลือ 
83 ลานตันขาวสาร หรือลดลงรอยละ 4.6 เมื่อเทียบกับปที่ผานมา เนื่องจากเนื้อที่ปลูกขาวในแถบ
ทางเหนือและทางตะวนัออกของอินเดียมแีนวโนมลดลง           เวยีดนามมีปริมาณผลผลิตขาวในป 
2544 - 2548 เทากับ 35.2 ลานตัน หรือเพิ่มขึ้นรอยละ 2.9 ทําใหคาดหมายไดวาในป 2548 เวียดนาม
จะกลับเขามาเปนคูแขงขันในการสงออกขาวของไทย  สหรัฐ ฯ มีผลผลิตขาวในป 2547 - 2548 
เทากับ 7.04 ลานตันขาวสาร เมื่อเทียบกับในปที่ผานมาแลวเพิ่มขึ้นรอยละ 10.5 ซ่ึงนับวาเพิ่มขึ้นมาก
เปนประวัติการณ ซ่ึงการที่ปริมาณผลผลิตขาวของสหรัฐฯเพิ่มสูงขึ้นอยางมากนี ้ สงผลใหราคาขาว
สงออกของสหรัฐฯมีแนวโนมลดลง ดังนั้นชวงหางระหวางราคาขาวสงออกจากประเทศผูผลิตใน
เอเชียและสหรัฐ ฯ จะแคบลง ซ่ึงหมายถึงสถานณการแขงขันของขาวสหรัฐ ฯ ในบางตลาดปรับตัว
ดีขึ้น อยางไรก็ตามสหรัฐ ฯ เปนตลาดนําเขาขาวหอมมะลิอันดับหนึ่งของไทย  โดยนําเขามากกวา
จีนและฮองกงตั้งแตป 2546 แตอัตราการขยายตัวของมูลคาการสงออกขาวหอมมะลิไปยังตลาด
สหรัฐ ฯ ในป 2547 มีแนวโนมชะลอตัวลง  (ศูนยวิจยักสิกรไทย, 2548) 
 

       สถานการณในตลาดสงออกหลัก ในป 2548 จีน ตลาดในแอฟริกา ตะวันออกกลาง 
ยังคงเปนตลาดสงออกขาวทีสํ่าคัญของไทย ในป 2548 ความตองการนําเขาขาวของจีนจะเพิ่มขึ้นอกี
เล็กนอย ตลาดในแอฟริกาโดยเฉพาะตลาดสงออกสําคัญอยางไนจีเรีย จะตองนําเขาขาวประมาณ 
1.7 ลานตัน ซ่ึงเมื่อเทียบกับในป 2547 แลวเพิ่มขึ้นรอยละ 6.3  ตลาดตะวันออกกลาง โดยเฉพาะอิรัก
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มีการขยายตวัอยางโดดเดนในป 2547 และตอเนื่องถึงในป 2548 จากที่มูลคาการสงออกขาวไปยงั
อิรักอยูในอนัดับ 3 รองจากจีนและแอฟรกิาใต  (ศูนยวจิัยกสิกรไทย, 2548) 

 
      จากขอมูลของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร พบวาในป 2546 มีพื้นที่เพาะปลูกขาวนา

ป 57.67 ลานไร ไดผลผลิต 20.91 ลานตัน หรือ  379 กก.ตอไร และในป 2547 มีพื้นที่ปลูกขาวนา
ปรัง 9.44 ลานไร ไดผลผลิต 6.34 ลานตัน หรือ 611 กก.ตอไร ปริมาณขาวที่สงออกในป 2547 มี
ปริมาณทั้งหมด 9.99 ลานตัน มูลคาการสงออก 108,394 ลานบาท ในขณะที่ป 2548 ตั้งแตเดือน
มกราคม – กันยายน มีปริมาณการสงออก 5.69 ลานตัน มูลคาการสงออก  69,276 ลานบาท หรือ
ราคาเฉลี่ยตันละ 12,175 บาท เปรยีบเทียบกับชวงเดียวกันของป 2547 ที่มีปริมาณการสงออก 7.27 
ลานตัน มูลคาการสงออก  77,101 ลานบาท หรือราคาเฉลี่ยตันละ 10,605 บาท (สํานักงานเศรษฐกจิ
การเกษตร, 2548) 

 
      นอกจากนีจ้ากการสํารวจราคาขาวเปลือกเจาในป 2548  มีราคาประมาณ 7.30 – 7.60 

บาทตอกิโลกรัม สวนราคาขายปลีกของขาวสารมีราคาประมาณ 6 - 12 บาทตอกิโลกรัม โดยขาว
กลองมีราคา 17.5 บาทตอกิโลกรัม (สหกรณการเกษตร, 2548)   ซ่ึงขาวเปลือก 100 กิโลกรัม จะได
ขาวกลองประมาณรอยละ 77 และไดแกลบและเยื่อหุมเมล็ดชั้นนอกหรือที่เรียกวารําหยาบ ประมาณ
รอยละ 23 (สายสนม, 2541) 

 
1.2  การคาดการณสถานการณขาว       องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ

คาดการณวาผลผลิตขาวในป 2548 - 2549 เทากับ 615.3 ลานตันขาวเปลอืก เมื่อเทียบกบัในป 2547 - 
2548 ซ่ึงมีการผลิตเทากับ 606.0 ลานตันขาวเปลือก หรือเพิ่มขึ้นรอยละ 1.5    เนื่องจากคาดการณวา
ประเทศผูผลิตขาวรายใหญของโลกโดยเฉพาะในเอเชียมปีริมาณผลผลิตเพิ่มขึ้น     ซ่ึงสถานการณ
การผลิตขาวในป 2548 - 2549 นั้นแตกตางจากเมื่อป 2547 - 2548 เนื่องจากไทยและอินเดีย ซ่ึงเปน
ผูผลิตขาวรายสาํคัญของโลกนั้นมีปริมาณการผลิตลดลง        เนื่องจากสภาพอากาศไมเอื้ออํานวย 
ประเทศผูผลิตขาวที่นาจับตามอง คือ จีนและเวยีดนาม โดยท้ัง 2 ประเทศนี้ผลผลิตขาวยังคงเพิ่มขึ้น
อยางตอเนื่อง โดยเฉพาะจีนนั้นผลผลิตขาวเพิ่มขึ้นอยางกาวกระโดดในป 2547 - 2548 เปน 180.5 
ลานตันขาวเปลือก     เมื่อเทียบกับปที่ผานมาแลว เพิ่มขึน้รอยละ 11.2 และคาดวาในป 2548 -2549 
ผลผลิตขาวของจีนยังมแีนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ทําใหจีนลดการนาํเขาขาวลง โดยมีนโยบาย
สงเสริมใหคนจีนบริโภคขาวที่ผลิตไดในประเทศ  (ผูจัดการออนไลน, 2548) 



          

6

      สําหรับไทยคาดวาปริมาณการผลิตขาวในป 2548 ถึงป 2549 นั้นจะเพิ่มขึ้นไปเปน 27.0 
ลานตันขาวเปลือก หรือเพิ่มขึ้นรอยละ 13.0 ซ่ึงเพิ่มขึ้นมากเปนประวัตกิารณ เปนผลมาจากราคาขาว
ที่อยูในเกณฑสูงจูงใจใหเกษตรกรขยายการปลูก รวมทัง้ปริมาณน้ํามีเพียงพอ ไมประสบปญหาฝน
ทิ้งชวงเชน ในป 2547 -  2548 (ผูจัดการออนไลน, 2548) 

 
                   สวนในป 2549 คาดการณวาการคาขาวในตลาดโลกจะลดลงเหลือ 25.9 ลานตัน เมือ่
เทียบกับป 2548 ที่มีปริมาณการคาขาว 27.0 ลานตันแลว ลดลงรอยละ 4.1 เมื่อเทียบกับในปที่ผาน
มา เนื่องจากหลายประเทศมีผลผลิตขาวเพิ่มขึ้น ทําใหความตองการนําเขาขาวมแีนวโนมลดลง 
ในขณะที่ปริมาณการผลิตขาวมีแนวโนมเพิม่ขึ้น ซ่ึงในป 2549 ประเทศผูสงออกขาวจะตองมีการ
แขงขันกันอยางรุนแรงมากขึน้เพื่อแยงตลาด และคาดวาราคาขาวในตลาดโลกจะมแีนวโนมลดลง 

       
      สําหรับการสงออกขาวของไทยในป 2549 คาดวานาจะสูงกวาในป 2548 แตมูลคาการ

สงออกจะเพิ่มขึ้นไมมากนกั เปนผลจากราคาสงออกที่คาดวาจะมีแนวโนมลดลงเมือ่เทียบกับในป 
2548 เนื่องจากตองเผชิญการแขงขันอยางรุนแรงทั้งจากเวียดนาม อินเดีย และสหรัฐ ซ่ึงเทากับวาใน
ป 2549 จะมกีารแขงขันในดานราคาอยางรุนแรงหรืออาจกลาวไดวาตลาดเปนของผูซ้ือ เนื่องจาก
ประเทศผูซ้ือสามารถเลือกซื้อขาวไดจากหลายแหลงและมีอํานาจในการตอรอง (ผูจัดการออนไลน, 
2548) 
 
2.  ขาวหอมมะลิ  
 

 ขาวพันธุที่นยิมบริโภคในประเทศไทยคือขาวหอมมะล ิ ซ่ึงเปนขาวที่ถ่ินกําเนดิอยูใน
ประเทศไทย เมล็ดขาวมีลักษณะจําเพาะแตกตางจากขาวพันธุอ่ืน ๆ อยางเดนชดั  เชน มีกล่ินหอม  
และมีเมล็ดขาวสารสุกนุมทัง้นี้ขึ้นอยูกับเปนขาวใหมหรือขาวเกามากนอยเพยีงใด  เมื่อแปรสภาพ
ขาวเปลือกเปนขาวกลองและขาวขาวแลว  เมล็ดขาวสารมีลักษณะยาวเรียว  มีปริมาณอะมโิลสรอย
ละ 12 - 19 โดยน้ําหนักและมีอุณหภูมิแปงสุกต่ําซึ่งมีคาการสลายเมล็ดในดาง (Alkali Spreading 
Value) ระดับ 6 - 7 ขาวหอมมะลิที่ผลิตในประเทศไทย  ซ่ึงกรมวิชาการเกษตร  กระทรวงเกษตร
และสหกรณ  ประกาศรองรับ เชน พันธขาวขาวดอกมะลิ 105, กข. 15, ขาวเจาหอมคลองหลวง 1 
และปทุมธาน ี1 เปนตน 
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โดยพันธุขาวที่จัดเปนขาวทีม่ีคุณภาพดีพิเศษในตลาดโลก ไดแก พนัธุขาวขาวดอกมะลิ 105  
ซ่ึงจัดเปนขาวไวตอชวงแสง ปลูกไดเฉพาะนาป เปนขาวพันธุพืน้เมือง  ตนสูง มลัีกษณะเดนคือ 
เมล็ดขาวสารใส แกรง ยาวเรียว มีกล่ินหอม ขาวหุงสุกนุมและมีกล่ินหอมคนนิยมบริโภค  เปนพนัธุ
ที่มีความสามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดีพันธุหนึ่ง     โดยเฉพาะอยางยิ่งในสภาพนาดอน 
ทั่วไป   คอนขางทนแลง ทนดินเค็มและดินเปรี้ยวปานกลาง ตานทานไสเดือนฝอย (อรอนงค, 2547)   
ซ่ึงพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 จะมีพืน้ที่ปลูกในประเทศไทย  11.32 ลานไร และไดผลผลิต 2,782 
ลานตันขาวเปลือก  (วิชัย, 2547) 
 

ขาวสามารถแบงไดหลายชนิดทั้งนี้ขึ้นกับเงื่อนไขที่ใชในการแบง เชน แบงตามปริมาณ 
อะมิโลสของแปงที่มีอยูในเมล็ดขาวหรือแบงตามการขัดสี   เปนตน การแบงชนิดของขาวตาม
ปริมาณปริมาณอะมิโลสของแปงที่มีอยูในเมล็ดขาว สามารถแบงขาวแตละพันธุตามปริมาณ 
อะมิโลสไดดังตารางที่ 1   

 
ตารางที่ 1  ประเภทและพนัธขาวตามปริมาณอะมิโลส 

 
ประเภทและพนัธุขาว ปริมาณอะมิโลส (รอยละ) ลักษณะขาวสกุ 

ขาวเหนียว 0 - 2 เหนยีวมาก 
อะมิโลสต่ํา < 20 นุมเหนยีว 
  -  ขาวดอกมะลิ 105 
  -  ปทุมธานี  
  -  หอมคลองหลวง 

12 – 19  
16 – 18  
16 – 18 

 

อะมิโลสปานกลาง 20 - 25 เหนยีวเล็กนอย 
  -  กข. 7 
  -  สุพรรณบุรี 60 

22 – 26  
22 – 26 

 

อะมิโลสสูง > 25 - 34 รวน แข็ง 
  -  ชัยนาท 1 
  -  สุพรรณบุรี 1 
  -  ปทุมธานี 60 

28 – 33 
27 – 32  
28 – 30 

 

 
ที่มา: ประโยชน (2534) ; รัตนันท (2544) 
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การแบงชนิดขาวตามวิธีการขัดสี สามารถแบงขาวไดเปน 2 ชนิด คือ ขาวกลองและขาวขาว 
เนื่องจากขาวเปนพืชที่มีเปลอืกแข็ง  กอนจะนํามารับประทานตองผานกรรมวิธีการกระเทาะเปลือก
ออก  ในอดตีการกระเทาะเปลือกขาวทําโดยการซอมมอืหรือใชครกกระเดื่อง  แตในปจจุบันการ
กระเทาะเปลือกทําโดยโรงสี  

 
2.1  ขั้นตอนการสีขาว  ประกอบดวยข้ันพืน้ฐาน 4 ขั้นตอน (อรอนงค, 2547)  คือ 
 
        2.1.1  การทําความสะอาด  เพื่อกําจัดใบขาว  เมล็ดลีบ กรวด หนิ ดนิ ทราย วัชพชื และ

ส่ิงสกปรกอื่นๆ  ออกจากขาวเปลือก  โดยโรงสีทั่วไปมักใชตะแกรงโยก 2 ช้ัน แยกสิ่งสกปรกที่เบา
ขนาดใหญและวัสดุขนาดเลก็ออกจากขาวเปลือกโดยใชแรงสั่นสะเทือน  สวนเศษเหล็กจะแยกออก
โดยใชแมเหล็ก 

 
       2.1.2  การกระเทาะเปลือก   เพื่อทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ด       ส่ิงที่ไดรับใน

ขั้นนี้คือ แกลบและขาวกลอง  ระบบการกระเทาะอาจเปนระบบลูกยาง  แกลบและขาวกลองจะถูก
แยกออกจากกนัโดยผานตระแกรงทรงกลม 2 ช้ัน  มีลมดูดแกลบออกจากขาวกลอง  การหมนุของ
ตระแกรงจะชวยแยกปลายขาวกลองและราํที่เกิดจากการลอกของผิวเมล็ดออกมา 

 
        2.1.3  การขัดขาว  เพื่อทําใหรําหลุดออกจากเมล็ดขาวกลอง  ส่ิงที่ไดรับจากชัน้นี้คือ 

รําและขาวสาร  เครื่องขัดขาวอาจใชระบบหินขัด  รําที่ถูกขัดออกจะแยกออกโดยใชลมเปาออกไป  
ขาวขาวที่ไดจะมีทั้งขาวเต็มเมล็ดและขาวหักขนาดตาง ๆ ปะปนอยู 

 
        2.1.4  การคัดแยก  เพื่อคัดแยกขาวเตม็เมล็ด  ตนขาว และขาวหักขนาดตาง ๆ  ออกจาก

กัน  โดยใชตระแกรงโยกและตระแกรงหลมุทรงกระบอก ดังภาพที่ 1  
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   ขาวเปลือกหอมมะลิ 
 

ทําความสะอาด (ใชลมเปา) 
 

ขาวเปลือก (ปราศจากสิ่งสกปรก ฝุนและผง) 
 

   นําไปกระเทาะเปลือก 
 

รําหยาบ         แกลบ  ขาวกลอง 
 

      นําไปผานเครื่องสีขาว 
 

   ขาวขาวรวม    รําละเอียด 
 

                    คัดแยกขนาด 
 

           ขาวขาว       ขาวหัก ปลายขาว 
 

ภาพที่ 1  ขั้นตอนวิธีการสีขาวเพื่อใหไดขาวกลองและขาวขาว   
 
ที่มา: วิชัย (2547) 
 

2.2  ขาวกลอง 
 

       ขาวกลอง  (Cargo rice, Loozain rice, Brown rice, Husked rice) หรือเรียกวาขาวแดง 
ขาวซอมมือหรือขาวอนามัย คือ เมล็ดขาวที่ผานการกะเทาะเปลือกออกโดยไมมกีารขัดสีใด ๆ จึง
ยังคงมีจมูกขาวหรือเอมบริโอ (embryo) และรําขาวซึ่งเปนเยื่อบาง ๆ หุมเมล็ดขาวอยู  ทําใหมีคุณคา
ทางโภชนาการสูง ประกอบดวยเกลือแรและวิตามนิรวมกวา 20 ชนดิ ซ่ึงสวนนี้ทาํใหขาวกลองมี
ประโยชนมากกวาขาวขาวมาก  (สุภาน,ี 2546) แตเนื่องจากขาวกลองมีสวนของน้ํามันและโปรตนี
สูงมีสีคลํ้าจึงเกิดกลิ่นหืนไดงายทําใหมีโอกาสปนเปอนโดยเชื้อราไดโดยเฉพาะเชื้อราที่ผลิตสาร 
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อัลฟาทอกซิน การหุงขาวกลองตองใชเวลานานและเมื่อสุกจะมีลักษณะที่แข็งกระดาง (วิชัย, 2547)  
 

        2.2.1  คุณภาพทางเคมขีองเมล็ดขาวกลอง   
     
    องคประกอบหลักที่สําคัญที่พบในเมล็ดขาวคือ      คารโบไฮเดรต    ชนิด 

โพลีแซคคาไรด โปรตีนและไขมันซึ่งเปนองคประกอบที่มีผลกับคุณภาพของเมล็ด โดยเฉพาะ
คารโบไฮเดรตที่มีองคประกอบเปนอะมิโลสและอะมิโลเพคติน กลาวคือ 
 
                   ก.  แปง มีอยูในขาวกลองรอยละ  77 – 87  เปนองคประกอบที่สําคัญที่มีอยูใน 
เอนโดสเปรมของขาวกลองที่เจริญเต็มที่ มีลักษณะเปนเม็ดหาเหล่ียมขนาด 3 - 9 ไมโครเมตร 
รวมกันเปนกลุมอยูในอะมิโนพลาสท (amynoplast) ที่มีลักษณะกลมหรือรีมีขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 7 – 39 ไมโครเมตร โดยภายในแตละอะมิโนพลาสทมีเม็ดแปงเกาะรวมกันอยูประมาณ 
20 – 60 เม็ดและระหวางเมด็จะมีโปรตีนแทรกอยู  (อรอนงค, 2538) 

 
                  ข.  โปรตีน เปนองคประกอบที่มีอยูมากรองมาจากแปง โดยโปรตีนในขาวกลอง
มีรอยละ 7.1 - 8.3 สวนในขาวขาวมีรอยละ 6.3 - 7.1  ซ่ึงจะแตกตางตามพันธุ เนื้อเยื่อช้ันนอกของ
ขาวกลองจะอดุมไปดวยอัลบลูมิน (albumin) ซ่ึงเปนโปรตีนที่สามารถละลายน้ําได  โกลบลิูน 
( globulin) ซ่ึงเปนโปรตีนทีส่ามารถละลายไดในน้ําเกลือ  สวนขาวขาวที่ผานการขดัสีแลวจะอุดม
ไปดวยกลูเตลิน (glutelin)  ซ่ึงเปนโปรตีนที่สามารถละลายไดในดาง และโปรลามิน (prolamin)   
เปนโปรตีนทีส่ามารถละลายไดในแอลกฮอล   สัดสวนของอัลบูมินและโกลบูลินของเมล็ดขาว จะมี
มากที่สุดในผวินอกและลดลงเรื่อย ๆ จนถึงกึ่งกลาง   สวนกลูเตลินจะมีมากตรงกลางเมล็ดและ 
อัลบูมินจะพบมากในชัน้ของเนื้อเยื่อแอลูโลนมากกวาทีจ่ะพบในเอนโดสเปรม (อรอนงค, 2538) 
 
                       เมล็ดขาวกลองมีปริมาณกลูเตลินในอัตราสวนที่สูงกวาโปรตีนชนิดอื่นและ
ในสวนของ กลูเตลินนี้ประกอบดวยไนโตรเจนรอยละ 16.8  ขาวกลองแมวาจะมีปริมาณโปรตีน
นอยกวาธัญพชืชนิดอื่น แตโปรตีนที่มีอยูมีคุณคาทางชีวภาพ (biological value) และประโยชนสุทธิ 
(net protein utilization)  สูงกวาโดยโปรตีนของธัญชาติ นับวามีคุณภาพต่ําเนื่องจากมีปริมาณไลซีน 
อยูนอย อยางไรก็ดีโปรตนีจากขาวมีปริมาณไลซีนสูงกวาธัญชาติอ่ืนและสามารถยอยไดสมบรูณ
กวาเนื่องจากมเีสนใยแทนนนิต่ํา (อรอนงค, 2538) 
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             ค. ไขมัน  ในขาวกลองมีอยูรอยละ 1.6 - 2.8 จะอยูในลักษณะเปนหยดกลม 
(lipid droplets) แทรกอยูในชั้นแอลูโลนขนาดเล็กกวา 1.5 ไมโครเมตร อยูในชัน้แอลูโลนมีขนาด
เล็กกวา 1 ไมโครเมตร และอยูในสวนคัพภะขนาดเลก็กวา 0.7 ไมโครเมตร ในเนื้อเมล็ดจะอยู
รวมกับกลุมโปรตีน ในขาวกลองมีไขมนัประมาณรอยละ 1.6 - 2.8  โดยไขมันนี้จะมีอยูในรํา
ประมาณรอยละ 80 ของไขมันทั้งหมด  ไขมันจากทุกสวนของเมล็ดจะมีองคประกอบคลายคลึงกัน  
ไมวาจากขาวเหนียวหรือขาวเจา  กรดไขมันสวนใหญจะเปนโอลิอิก (oleic)  ลิโนเลอิก (linoleic) 
และพาลมิติก (palmitic) โดยในแกลบมีโอลิอิกมากที่สุด ขาวสารมีพาลมิติกและลิโนเลอิกมากที่สุด 
ในไขมันดิบของขาวสารจะมีสาร antioxidant อยูคือ โอรีซานอย (oryzanol) และโทโคฟรอล 
(tocopherol หรือ vitamin E) สารนี้จะชวยระงับปฎิกริยาการเติมออกซิเจนทําใหน้ํามันที่สกัดไดคง
อยูไดนานโดยไมหืน  นอกจากนีท้ั้งโอรีซานอยและโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจรญิเติบโต  การ
ไหลเวยีนของโลหิตและการหลั่งฮอรโมนของรางกาย  (อรอนงค, 2538)   
 

          2.2.2  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง   (วิจิตร, 2547) 
 
                           การบริโภคขาวกลองเปนการดูแลรักษาสุขภาพอยางงาย ๆ แตไดคณุคามาก

เพราะขาวกลองมีสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกายหลายชนิดโดยขาวกลองมีโปรตีนประมาณ
รอยละ 7  ซ่ึงมีมากกวาขาวขาวที่ผานการขดัสี ดังแสดงในตารางที่ 2  นอกจากนีใ้นขาวกลองยัง
ประกอบไปดวยวิตามินและเกลือแรซ่ึงจะชวยใหสวนตาง ๆ  ของรางกายทํางานอยางมี
ประสิทธิภาพมีผลทําใหสุขภาพดีขึ้น โดยประโยชนของขาวกลองเมื่อเทียบกับขาวขาว มีดังนี ้
 

       1.  มีวิตามินบีหนึ่ง มากกวาขาวขาวประมาณ 4 เทา ซ่ึงจะปองกันโรคเหน็บชา  
       2.  วิตามนิบีสอง มีมากจะปองกนัโรค ปากนกกระจอก (Stomatitis)  
       3. วิตามินบรีวม มีมากจะปองกันและบรรเทาอาการออนเพลีย อาการปวด

แสบ ปวดกลามเนื้อ ล้ินแตกหรือมีแผล โรคผิวหนังบางชนิด โรคปลายประสาทอักเสบ และโรค
เกี่ยวกับระบบประสาท บํารุงสมอง ทําใหเรียนเกงขึน้และเจริญอาหาร 

       4.  ธาตุเหล็กมีมากเปน 2 เทา ชวยปองกันโรคโลหิตจาง  
       5.  ฟอสฟอรัสมีมากกวา ชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน  
       6.  แคลเซียมมีมากกวา ทําใหกระดูกแข็งแรง ชวยปองกันไมใหเปนตะคริว  
       7.  ไขมัน มีมากกวา  ชวยใหพลังงานแกรางกาย  
       8.  กากอาหาร มีมากกวาจะชวยปองกนัทองผูก และมะเร็งลําไสใหญ  



          

12

                      9.  เกลือแรและวิตามินตาง ๆ (Trace Element) ในขาวกลองม ี 20 กวาชนดิมี
หนาที่ทําใหการทํางานของรางกายทํางานอยางมีประสิทธิภาพและเสรมิสรางรางกายใหสมบูรณ   
                    10.  โปรตีนมีมากกวารอยละ 20 – 30 ชวยเสริมสรางรางกาย  
                    11.  แปง (คารโบไฮเดรต) มีนอยกวาขาวขาว ชวยลดความอวน สวนคนที่ผอม 
ก็จะสมบูรณขึน้ เนื่องจากไดรับสารอาหารตาง ๆ ที่มีประโยชนเพิ่มขึ้น   
 
ตารางที่ 2   คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิ, ขาวขาวหอมมะลิและขาวสาลี  (น้ําหนกั   
                   ตอขาวสาร 100 กรัม) 
 

สารอาหารและวิตามนิ ขาวกลองหอมมะลิ ขาวขาวหอมมะลิ ขาวสาลี 
โปรตีน  (กรัม)  7.0 6.2 12.2 
ไขมัน  (กรัม) 2.4 1.1 1.4 
เสนใยอาหาร (กรัม) 2.5 0.6 11.7 
เถา (กรัม) 1.6 0.3 1.1 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 79.1 80.4 75.9 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 366 356 365 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 27 3 42 
เหล็ก  (มิลลิกรัม) 3.7 - 4.2 
วิตามิน B1 (มิลลิกรัม)  0.55 0.11 0.69 
 
ที่มา:  กองโภชนาการ (2544) 
 

2.3  มาตรฐานขาวหอมมะลิ  
 
               เนื่องจากประเทศไทย เปนประเทศที่ทําการสงออกขาวในปริมาณมากเปนอนัดับที ่ 1 

ของโลก ดังนั้นจึงไดมีการกําหนดมาตรฐานและนยิามทีเ่กี่ยวของกับขาวไว ในประกาศกระทรวง
พาณิชย เร่ือง กําหนดใหขาวหอมมะลิไทยเปนสินคามาตรฐานและมาตรฐานสินคาขาวหอมมะลิ
ไทย  โดยกําหนดคํานยิาม ลักษณะและขนาดเมล็ด คณุสมบัติทางเคมี ของขาวหอมมะลิไทย ขาว
กลองและขาวขาว ไวดังนี ้
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        ขาวหอมมะลิไทย  (Thai hom mali rice) หมายถึง ขาวกลองและขาวขาวทีแ่ปรรูปจาก
ขาวเปลือกเจาพันธุขาวหอมที่ไวตอชวงแสง ซ่ึงผลิตในประเทศไทยในฤดนูาปและกรมวิชาการ
เกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณประกาศรับรองวาเปนพันธุขาวดอกมะล ิ105 และพันธุ กข. 15 
ซ่ึงมีกล่ินหอมตามธรรมชาติขึ้นอยูกับวาเปนขาวใหมหรือขาวเกาเมื่อหงุเปนขาวสวยแลวเมล็ดขาว
จะออนนุม 

 
       ขาวกลอง (Cargo rice, Loonzain rice, Brown rice, Husked rice) หมายถึง ขาวที่ผาน

การกะเทาะเอาเปลือกออกเทานั้น 
 
        ขาวขาว  (White rice) หมายถึง ขาวที่ไดจากการนําขาวกลองเจาไปขัดเอารําออกแลว 

 
        ลักษณะและขนาดเมล็ด ตองมีความยาวเฉลี่ยของขาวเต็มเมล็ด ที่ไมมีสวนใดหกัตอง

ไมต่ํากวา 7.0 มิลลิเมตร มีอัตราสวนความยาวเฉลี่ยตอความกวางเฉลี่ยของขาวเต็มเมล็ดที่ไมมีสวน
ใดหกั ตองไมต่ํากวา 3.2 ตอ 1 

 
            คุณสมบัติทางเคมีตองมีปริมาณอะมโิลสรอยละ 13 - 18  ที่ระดับความชื้นรอยละ 14  
และมีคาการสลายเมล็ดขาวในดางระดับ 6 - 7 (กรมการคาตางประเทศ, 2546) 
 
3.  ผลิตภัณฑจากขาว 
 

เนื่องจากเมล็ดขาวไทยมีคณุสมบัติของแปงแตกตางกนัดงันั้นการแปรรปูขาวเปนผลิตภัณฑ
จึงมีหลากหลาย ผลิตภัณฑในระดับอุตสาหกรรมสามารถพัฒนาจากขาวที่มีอยูในปจจุบัน ไดแก 
การทําขาวนึ่ง (parboiling)  แปงขาว (rice flour)  ผลิตภัณฑเสนและแผน   เชน กวยเตี๋ยว เสนหมี ่  
แปงบริสุทธิ์ (starch)  อาหารประเภทพองกรอบ (expanded product)  ขาวกึ่งสําเร็จรูป (Quick 
cooking rice or instant rice)  ขาวบรรจุกระปอง (Canned rice) ขาวสวยบรรจุในบรรจภุัณฑ (Retort 
pouch)  อาหารเชา (Breakfast cereal) อาหารเด็กออน (Baby food) ขาวเสริมโภชนาการ (Enriched 
Rice) ผลิตภณัฑหมกัดอง เชน เตาเจี้ยวญ่ีปุน (Miso) กระแชไทย ผลิตภัณฑจากรําขาวน้ํามันขาว
(งามชื่น, 2541) 
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 นอกจากนี้ยังมโีครงการวิจัยการใชประโยชนจากขาวในการสรางมูลคาเพิ่มเพื่อการสงออก
ของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติไดมีงานวจิัยการใชประโยชนจากขาว ดังนี้   
(สํานักบริการสงออก, 2546)  
 
  1.  ขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปคืนรูปเร็ว ใชขาวที่มีอะมิโลสไมต่ํากวารอยละ 27 เปนขาวที่เก็บ 
3 - 4  เดือนขึ้นไป 
 
  2.  กวยเตี๋ยวเสนเล็ก ขาวที่ใชเปนขาวเมล็ดยาว มีปริมาณอะมิโลสระดับปานกลางถึงสูง  
(ไมนอยกวารอยละ 22) เพื่อใหเนื้อสัมผัสของกวยเตี๋ยวมีความยืดหยุนเหนียวนุมดี 
 
  3.  แปงกวยเตี๋ยวสด เก็บได 1 - 3 วัน การยืดอายุการเก็บรักษาทําไดโดยการบรรจุใน
ภาชนะปดสนิท บรรจุในบรรจุภัณฑออนตัว (Retort pouch) เก็บไวที่อุณหภูมิหองไดนาน  อุน
รับประทานโดยจุมบรรจุภัณฑในน้ําเดือด หรืออุนในเตาไมโครเวฟ 
 
  4.  ผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวพรอมบริโภค เชน ผัดไทย กวยเตี๋ยว     เสนเล็กตมยํา 
เสนหมี่ผัดซีอ๊ิว เสนหมี่ราดหนา บรรจุในบรรจุภัณฑออนตัวเพื่อการสงออก เติมแปงโมดิฟายดและ
หรือกรดเพื่อใหทนตอการฆาเชื้อดวยความรอนสูงกอนบรรจุทําใหเก็บรักษาไดนานและมีคุณภาพดี 
 
  5.  ขาวสุกปรุงรสแชเยือกแข็ง เชน ขาวผัด ใชขาวพันธุที่มีอะมิโลสสูง เปนขาวเมล็ดยาว 
หุงสุกหรือนึ่งดวยไอน้ํา แชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ   –  18 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 1 ป เมื่อนํามาให
ความรอนอีกครั้งขาวยังมีคุณภาพเหมือนเดิม 
 
  6.  ขนมขบเคี้ยว ขาวผสมผลไมแหง ที่ผลิตดวยวิธีเอกซทรูช่ัน แครกเกอร คุกกี้ โดนัท 
ชอกโกเลต ขาวโพดพอง ถ่ัวทอด ทอฟฟ มันฝร่ังทอด ขนมไทย เชน ทองมวน ขนมผิง ขนมตาล 
กลวยแขก ถาใชขาวที่มีอะมิโลสต่ําการพองตัวจะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นแตแตกหักงายกวาทํา
จากแปงที่มีอะมิโลสสูง ถาใชขาวที่มีอะมิโลสสูงกําลังการพองตัวลดลง 
 
  7.  ใชโปรตีนในรําขาวผสมในอาหารและเครื่องดื่ม เชน อาหารเด็กออน ขนมปงยีสต
สด ทํามัฟฟนที่มีใยอาหารสูง เครื่องดื่มรําขาวผสมน้ําผ้ึงใยอาหารสูงแคลอรี่ต่ํา เครื่องดื่มเพิ่ม
พลังงานสําหรับ นักกีฬา และใชแทนขาวสาลีที่ใชเปนวัตถุดิบในการทําซีอ๊ิว 
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  8.  ใชแปงขาวในการตกแตงผาแบบบาติกโดยใชแปงขาวเปนสารกั้นสี (Rice resist 
paste) ทําใหผลิตผาไดเร็ว ไมตองใชความรอนในการลอกออกเหมือนการเขียนลายดวยเทียน และ
ไมเกิดของเสียปนเปอนในน้ําทิ้ง 
 

     9.  ใชขาวกลองทําขนมหวานไทยตาง ๆ ไดมากมายหลายชนิด   
 
จากผลิตภัณฑดังกลาวพบวามีผลิตภัณฑจากขาวหลายชนดิที่ใชแปงขาวเปนวัตถุดิบหลัก

ในการผลิต 
 

3.1  แปงขาว (Rice Flour) 
 

      แปงเปนผลิตภัณฑทีไ่ดจากธัญญพืช เชน ขาว พืชประเภทหัวทีม่ีแปงมาก เชน มัน
สําปะหลัง เปนตน  กรรมวธีิการผลิตแปงจากธัญญพืช  จะเริ่มจากการสีเพื่อแยก endosperm ออก
จากสวนรําและจมูกขาวแลวนําเอา endosperm ที่มีแปงสตารชประกอบอยูเปนสวนใหญมาแชน้าํ  
โมและบด แลวทําใหแหงเปนผง แปงตางชนิดกนัจะมีสวนประกอบตางกัน จึงทําใหแปงมี
คุณสมบัติทางดานคุณคาทางโภชนาการ ทางดานเคมี และทางดานกายภาพตางกนัดวย  โดยท่ัวไป
แปงจะมีสวนประกอบของคารโบไฮเดรทมากที่สุด ซ่ึงจะอยูในรูปของสตารช รองลงมาคือ โปรตีน 
นอกจากนี้ยังมไีขมัน  เซลลูโลส  เถา  วิตามิน  สารสี  เอนไซม ความชื้นหรือน้ํา  (งามชื่น, 2541) 

 
       คําวา แปง ที่คนไทยเรยีกกนัทั่วๆไปนั้น  ในภาษาอังกฤษแบง 2 ประเภทดวยกัน  คือ

แปงฟลาว (Flour)  และแปงสตารช (Starch)  ซ่ึงแปงฟลาวและแปงสตารชมีสวนประกอบทางเคมทีี่
แตกตางกนั  สงผลใหคุณสมบัติแตกตางกนั 

 
       แปงฟลาว (Flour)  หมายถึง ผลิตภัณฑแปงที่ผลิตจากวัตถุดิบทางการเกษตรชนดิตาง ๆ  

เชน  ขาวจาว  ขาวเหนยีว  ขาวสาลี  ขาวฟาง  ขาวโพด  มันฝรั่ง  มันสําปะหลัง  มันเทศ  เปนตน  
โดยการนําวัตถุดิบมาโมบดหรือตีจนละเอยีดมาก      ดังนั้นสวนประกอบของแปงฟลาวจึงประกอบ 
ดวยสารอาหารตาง ๆ ที่มีอยูในวัตถุดิบดั้งเดิมทั้งหมด  คือ  คารโบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน  เสนใย  
แรธาตุตาง ๆ  เปนตน  
 



          

16

       แปงสตารช หรือแปงบริสุทธิ์ (Starch)  หมายถึง  แปงที่ผานการแยกสวนของโปรตีน
ออกจนมีความบริสุทธิ์ของแปงสูงมาก และมีสวนที่เปนสารอาหารคารโบไฮเดรตเปนสวนใหญ  
การแยกโปรตีนมักใชแยกดวยสารละลายของดางโซดาไฟหรือโซเดียมไฮดรอกไซดหลาย ๆ คร้ัง 
และลางดางออกดวยน้ํา    หลังจากนัน้จึงแยกน้ําออกและอบแหง    จากแปงบริสุทธิ์ที่ไดอาจนํามา
ผลิตเปนแปงดดัแปร (modified starch) กรรมวิธีในการผลิตแปงดัดแปรไดแก Pregelatinized starch 
ผลิตโดยนําแปงมาทําใหสุกดวยความรอนสูงมีการใชเครื่อง spray dryer มาผลิต Pregelatinized 
starch ของขาวเพื่อใหรูปทรงของเม็ดแปงมีรูปทรงกลม     ทําใหแปงมีคุณสมบัติการไหลด ี แปง
ประเภทนี้สามารถใชในทางเภสัชกรรม  เชน ใชเปนสวนประกอบในการผลิตยาเม็ด (งามชื่น, 2541) 
 

       3.1.1  กรรมวิธีการผลิตแปงขาว (Rice flour)  
 
                       แปงขาวมีทั้งชนิดแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว วัตถุดิบที่ใชในการผลิตคือ ขาว

หักหรือปลายขาวโดย กรรมวิธีการผลิตแปงขาวสามารถแบงเปน 3 วิธี  ดังแสดงในภาพที่ 2 
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วิธีโมแหง    วิธีโมน้ํา       วิธีผสม 
     ขาว        ขาว                                         ขาว 
 
แยกสิ่งสกปรก  แยกสิ่งสกปรก   แยกสิ่งสกปรก  
 
เครื่องโมขาว  เครื่องลางขาว   เครื่องลางขาว 
 
แปงขาวโมแหง  ถังแชขาว      ถังแชขาว 
 

เครื่องโมขาว   เครื่องอบขาวแหง 
 
เครื่องแยกน้ําแปง    เครื่องโมขาว 
 
เครื่องตีแปง   เครื่องรอนแปง 
 
เครื่องอบแปง   แปงขาวสุก 
 

          เครื่องรอนแปง 
 
แปงขาวโมน้าํ 

 
ภาพที ่2  แผนภูมิแสดงกรรมวิธีผลิตแปง 
 
ที่มา:  งามชื่น (2541) 
 
        3.1.2  คุณสมบัติทางเคมีของแปงขาว 
 

    ก.  องคประกอบของแปงขาว  แปงเปนคารโบไฮเดรตที่ประกอบดวย  คารบอน 
ไฮโดรเจนและออกซิเจนในอัตราสวน 6 : 10 : 5  มีสูตรเคมีโดยทั่วไป คือ ( C6 H10O5)  แปงประกอบ 
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ดวยโพลิเมอรของกลูโคส 2 ชนิดคือ โพลิเมอรเชิงเสนหรือที่เรียกวา   อะมิโลส ( amylose)  ซ่ึงมี
โครงสรางเปนสายยาว   และโพลิเมอรเชิงกิ่งหรือที่เรียกวา อะมิโลเพคติน (amylopectin)  ซ่ึงมี
โครงสรางเปนกิ่งกานสาขาหรือเปนกิ่งแขนง  คุณสมบัตทิี่สําคัญของอะมิโลส และอะมิโลเพคติน 
(กลาณรงค, 2542)  ดังแสดงในตารางที ่3  มีดังนี้  

 
ตารางที่ 3   คุณสมบัติที่สําคัญของอะมิโลสและอะมิโลเพคติน  
 

คุณสมบัติ อะมิโลส อะมิโลเพคติน 
1.  ลักษณะโครงสราง สารประกอบของน้ําตาล

กลูโคสเกาะกนัเปนเสนตรง 
สารประกอบของน้ําตาล
กลูโคสเกาะกนัเปนกิ่งกาน 

2.  พันธะที่จับ α - 1,4 α - 1,4 และ α - 1,6 
3.  ขนาด 200-2,000 หนวยกลูโคส มากกวา 10,000 หนวย

กลูโคส 
4.  การละลาย ละลายน้ําไดนอยกวา ละลายน้ําไดมากกวา 
5.  การทําปฎิกริยากับไอโอดีน  สีน้ําเงิน  สีแดงมวง 
6.  การจับตัว เมื่อใหความรอนและทิ้งไวจะ

จับตัวเปนวุนและแผนแข็ง 
ไมจับตัวเปนแผนแข็ง 

 
ที่มา: กลาณรงค  (2542) 
 

   ข.  การเกิดเจลาติไนเซชั่น (gelatinization)      โมเลกุลของแปงประกอบดวยหมู 
ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) จํานวนมาก  ยึดเกาะกันดวยพันธะไฮโดรเจนมีคณุสมบัติชอบน้ํา  
(hydrophilic)  แตเนื่องจากเม็ดแปงอยูในรปูของรางแห micelles  ดังนั้นการจดัเรียงตัวลักษณะนีจ้ะ
ทําใหเม็ดแปงละลายในน้ําเยน็ไดยาก   ดังนั้นในขณะที่แปงอยูในน้าํเย็นเมด็แปงจะดูดซึมน้ําและ
พองตัวไดเล็กนอย   แตเมื่อใหความรอนกบัสารละลายน้ําแปง  พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง  เม็ด
แปงจะดูดน้ําแลวพองตัว  สวนผสมของน้าํแปงจะมีความหนืดมากขึ้นและใสขึ้น  เนือ่งจากโมเลกุล
ของน้ําอิสระที่เหลืออยูรอบ ๆ เม็ดแปงเหลอืนอยลง    เม็ดแปงเคลื่อนไหวไดยากขึ้นทําใหเกดิความ
หนืด  ปรากฎการณนี้เรียกวาการเกดิเจลาติไนเซซัน (gelatinization) อุณหภูมิที่สารละลายเริ่มเกดิ
ความหนดืเรียกวาอณุหภูมิเร่ิมเจลาติไนซเมื่อตรวจวดัโดยเครื่องมือวัดความหนดื  มักจะเรยีกจุดนีว้า
อุณหภูมิที่เร่ิมเปลี่ยนแปลงความหนดื  (pasting temperature) หรือเวลาที่เร่ิมเปลี่ยนแปลงความหนดื  
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(pasting time)  ซ่ึงจะแตกตางกันในแปงแตละชนิด  แปงจากพืชหัว เชน แปงมันสําปะหลัง   แปง
มันฝรั่งจะมีอุณหภูมิเร่ิมเจลาติไนซต่ํากวาอุณหภูมิจากแปงธัญพืช (กลาณรงค, 2542) 

 
    ค.  การเกิดรีโทรเกรเดชั่น (retrogradation)   เมื่อแปงไดรับความรอนจนถึง

อุณหภูมิที่เกดิเจลาติไนเซซันแลวใหความรอนตอไป       จะทําใหเม็ดแปงพองตัวเพิ่มขึ้นจนถึงจุดที่
พองตัวเต็มทีแ่ละแตกออก   โมเลกุลของอะมิโลสขนาดเล็กจะกระจัดกระจายออกมา    ทําใหความ
หนืดลดลงเมื่อปลอยใหเย็นตวัโมเลกุลอะมิโลสที่อยูใกลกันจะเกดิการจัดเรียงตวักนัใหมดวยพันธะ 
ไฮโดรเจนระหวางโมเลกุลเกิดเปนรางแหสามมิติโครงสรางใหมที่สามารถอุมน้ําและไมมีการดูดน้ํา
เขามาอีก ความหนืดคงตวัมากขึ้น เกิดลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก   ซ่ึงเรียกปรากฎการณ
นี้วาการเกิดรีโทรเกรเดชัน  (retrogradation) หรือการคืนตัว หรือ setback เมื่อลดอุณหภูมิใหต่ําลง
ไปอีกลักษณะการเรียงตัวของโครงสรางจะแนนมากขึ้น โมเลกุลอิสระของน้ําที่อยูภายในจะถูกบีบ
ออกมานอกเจล ซ่ึงเรียกวา syneresis ปรากฎการณทั้งสองนี้จะทําใหเจลมีลักษณะขาวขุนและมี
ความหนดืเพิ่มขึ้น   
 
            การตรวจสอบคา  setback  หรือ retrogradation  โดยเครื่อง Brabender หรือ 
เครื่อง Rapid Visco Analyser (RVA) สามารถหาไดจากคาผลตางความหนืดสุดทายกับความหนดื
สูงสุด  (setback from peak)   หรือความหนดืสุดทายกับความหนดืต่ําสดุ  (setback from trough) 
(กลาณรงค, 2542) 

 
3.2 ตลาดสินคาผลิตภัณฑขาว 

 
ผลิตภัณฑขาวที่มีการซื้อขายหรือบริโภคไดบอย ๆ ในชีวิตประจําวัน คือ กวยเตีย๋ว 

ขนมจีน ขนมปงกรอบ จากขอมูลการสงออกของกรมศุลกากรป 2548 พบวาผลิตภณัฑขาวหลัก ๆ ที่
มีการสงออก คือ แปงขาวเจา       เสนหมีห่รือเสนกวยเตี๋ยว   ขนมปงกรอบ และแปงแผนทําจากขาว 
ดังรายละเอยีดในตารางที่ 4 ซ่ึงพบวา มีมูลคาการสงออกรวมในป 2547 ประมาณ 4,600 ลานบาท 
เพิ่มขึ้นจากป 2546 ประมาณรอยละ 8.48  
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ตารางที่ 4  ปริมาณและมูลคาการสงออกของผลิตภัณฑขาว 
 

ป 2546 ป 2547 ผลิตภัณฑ 
ปริมาณ

(ตัน) 
มูลคา  
(บาท) 

ปริมาณ
(ตัน) 

มูลคา  
(บาท) 

มูลคาที่
เปลี่ยนแปลง 

(รอยละ) 
แปงขาวเจา 27,032 460,285,000 36,280 699,225,000 +51.91 
เสนหมี่หรือเสน
กวยเตี๋ยว 

40,679 1,366,630,000 43,796 1,669,205,000 +22.14 

ขนมปงกรอบ 22,483 2,338,044,000 21,719 2,162,417,000 -7.50 
แปงแผนทําจากขาว 1,123 78,932,000 993 73,078,000 -7.41 
รวม 91,317 4,243,891,000 100,328 4,603,925,000 +8.48 

 
ที่มา: สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2548)  
 

ขาวสาล ี
 

1.  สถานการณการผลิตและการคาขาวสาลี   
 
 ประเทศไทยผลิตขาวสาลีไดนอยจึงไมเพียงพอกับความตองการใชภายในประเทศ โดยใน
ป 2547 ไทยมีพื้นที่ปลูกขาวสาลีประมาณ 8,125 ไร ใหผลผลิตขาวสาลีประมาณ 800 ตัน ซ่ึงนอย
กวาปริมาณความตองการบริโภคในประเทศ ทําใหตองพึ่งการนําเขา ซ่ึงปริมาณการนําเขาขยายตัว
อยางมากในป 2547 โดยมีมลูคาการนําเขาถึง 9,500 ลานบาท โดยนําเขาทั้งในรูปของขาวสาลีและ
แปงสาลี เมล็ดแปงสาลีที่นาํเขาจากแตละประเทศจะมีคณุสมบัติที่แตกตางกันไป โดยมีจดุเดนและ
จุดดอยแตกตางกัน (ศนูยวิจยักสิกร, 2548) ดังนัน้ขาวสาลีจึงมีหลายประเภท ผูนําไปใชตองทําการ
วิเคราะหคุณภาพของแปงสาลีกอนวามีความเหมาะสมที่จะนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑประเภทใด  
 
 แหลงนําเขาแปงสาลีที่สําคัญของไทยคือ ประเทศออสเตรเลีย มีสัดสวนรอยละ 57.5 ของ
มูลคาการนําเขาของขาวสาลีทั้งหมด และนําเขาจากสหรัฐรอยละ 39.4 แหลงนําเขาที่มีความสําคัญ
รองลงมาไดแก แคนาดา จนี และ อินเดยี ขาวสาลีและแปงสาลีที่นําเขาประมาณ 2 ใน 3 จะใชเพื่อ
การบริโภค ที่เหลือใชเปนอาหารสัตวน้ํา สัดสวนการใชแปงสาลีเพือ่การบริโภคแยกออกไดเปน 
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ขนมปงและผลิตภัณฑเบเกอรี่ รอยละ 35 บะหมี่สําเร็จรูปรอยละ 30.0 บิสกิตรอยละ 10.0 ที่เหลืออีก
รอยละ 25.0 เปนการใชในลักษณะเอนกประสงค  (ศูนยวิจัยกสิกร, 2548) 
 
2.  ชนิดขาวสาล ี
 

ขาวสาลี แบงเปน 2 ประเภท คือ 
 
2.1  ขาวสาลีชนิดแข็ง     เมื่อนําขาวมาโมจะไดแปงสาลีชนิดแข็งซึ่งเปนแปงที่มีโปรตีนสูง

เหมาะสําหรับใชในการทําขนมอบ  เชน   ขนมปง  แปงสาลีชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพด ี  สามารถ
นวดผสมใหไดกอนแปงที่มคีวามยืดหยุนดี  ทนตอสภาพการผสม  การหมัก  อุณหภมูิของหอง และ
เครื่องผสมมคีุณสมบัติในการอุมกาซที่ดี       ซ่ึงจะเปนผลใหขนมอบมีปริมาตรดี    มีความสามารถ 
ดูดซึมน้ําไดสูงเหมาะสําหรับการทําขนมปง เดนนิชเพสตรี้ (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
 
         2.2  ขาวสาลชีนิดออน เมื่อนําขาวมาโมจะไดแปงสาลีชนิดออน  ซ่ึงเปนแปงที่มีโปรตีนต่ํา
มีความสามารถในการดูดซมึน้ําไดต่ํากวาแปงชนิดแข็ง  มีความทนทานตอการผสมและการหมักที่
ต่ํา  จึงเหมาะสําหรับนํามาทําเคก คุกกี้   (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
 

พันธุขาวสาลีที่มีการปลูกในประเทศไทยมี 3 พันธุไดแก พนัธุสะเมิง 1 สะเมิง 2 และ
อินทรีย 1 โดยกรมสงเสริมการเกษตร ไดดําเนินการสงเสริมใหเกษตรกรปลูกขาวสาลีใหมากยิ่งขึ้น 
โดยใหการสนบัสนุนดานการซื้อผลผลิตในราคาประกัน เพื่อใหเกษตรกรมีความมัน่ใจและหนัมา
ปลูกกันมากขึน้เพื่อลดการนาํเขา (รัตนันท, 2544) 
 
3. ผลิตภัณฑจากขาวสาล ี
 

ผลิตภัณฑจากขาวสาลีที่คนไทยรูจักดี คือ บะหมี่กึ่งสําเรจ็รูป ผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน ขนม
ปง เคก มัฟฟน เปนตน ผลิตภัณฑจากขาวสาลีเกือบทัง้หมดเปนผลิตภัณฑที่ใชขาวสาลีในรูปของ
แปงสาลีเปนวตัถุดิบหลักในการผลิต 
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3.1  แปงสาลี   
 

                    แปงสาลีเปนแปงที่ใชทําขนมอบทุกชนิดไมมีแปงอื่นที่นํามาใชทดแทนกันได  หรือแม
แทนกนัไดบางแตคุณสมบัตจิะไมเหมือนแปงสาลี  ทั้งนี้เพราะแปงสาลีมีโปรตีนสองชนิดรวมกนั
อยูในสัดสวนที่เหมาะสม  คอื กลูเตมิน (glutamined ) และ ไกลอะดิน (gliadin)  ซ่ึงเมื่อนําแปงสาลี
มาผสมน้ําในอัตราสวนที่ถูกตองจะทําใหเกิดสารชนิดหนึ่งเรียกวา  กลูเตนซึ่งมีลักษณะเปนยาง
เหนยีวยืดหยุนได  กลูเตนนี้จะเปนตัวเกบ็กาซเอาไวทาํใหเกดิโครงสรางที่จําเปนของขนมและจะ
เปนโครงสรางแบบฟองน้ําเมื่อไดรับความรอนจากเตาอบ (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 

 
        3.1.1  ชนิดของแปงสาลี  (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
 

   แปงสาลีที่ใชทําผลิตภัณฑเบเกอรี ่มี 3 ชนิดคือ 
 
            ก.  แปงขนมปง มีโปรตีนสูงรอยละ 12 - 14  โมจากขาวสาลีชนิดแขง็พวก Hard 

Red Spring หรือ Hard Red Winter ซ่ึงเปนขาวสาลีที่มีโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑขนมปงจืด ขนม
ปงหวานและผลิตภัณฑที่หมักดวยยีสตทกุชนิด  ลักษณะของแปงชนิดนี้คือ  เมื่อถูดวยมือจะรูสึก
ระคายเคืองคลายมีกรวดหรือหยาบเหมือนทราย  มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไม
เกาะตวักนั  แปงชนิดนี้ใชยสีตเทานั้นเปนตัวทําใหขึ้นฟ ู

 
          ข.  แปงอเนกประสงค  มีโปรตีนปานกลางรอยละ 10 - 11 เปนแปงทีไ่ดจากการ

ผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนดิออนเขาดวยกัน ไดสัดสวนที่เหมาะสมในการทําผลิตภณัฑหลาย ๆ
ชนิด  เชน ขนมปงจืดและหวาน  ขนมเคกบางชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปง
ขนมปงและแปงเคกรวมกนั  สารที่ทําใหขึ้นฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดทั้งยีสตและผงฟ ู

 
                       ค.  แปงเคก มีโปรตีนต่ําประมาณรอยละ 7 - 9 โดยโมจากขาวสาลีชนิดออนพวก  
Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทําเคกและคุกกี ้  ลักษณะของแปงเมื่อถูดวยนิว้มือจะรูสึกออน
นุมเนียนละเอยีดและมีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก  แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทาํใหขึ้นฟเูทานัน้ 
ไดแก ผงฟู    เบคกิ้งโซดา เปนตน ซ่ึงจะไมใชยีสต   
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       3.1.2  คุณลักษณะทั่วไปของแปงสาลี  (อรอนงค, 2540) 
 
          ก.  สีของแปง  (color)  สีของแปงมีผลตอคุณภาพอยางหนึ่งของผลิตภัณฑ  แปง

ที่ดีควรมีสีขาว  หากมีสีอ่ืนปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลลหรือสีครีม  จะทําใหขนมปงมี
เนื้อในที่มีสีไมดี  ดังนั้นแปงที่โมออกมาจึงควรผานการฟอกสีกอน 

 
           ข.  กําลังของแปง  (strength)  หมายถึง  พลังที่แปงจะสามารถอุมกาซที่เกิดขึ้นใน

ระหวางการหมักไดดี  เพื่อใหผลิตภัณฑมกีารขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 
 

            ค.  ความทนตอสภาพตาง ๆ ของแปง  (tolerance) หมายถึง  ลักษณะของแปงที่มี
ความสามารถทนตอสภาพการผสมนาน ๆ ทนตอการรีดและกระบวนการอื่น ๆ โดยที่กลูเตนไมฉีก
ขาดความทนตอสภาพตาง ๆ นี้ มีความสมัพันธโดยตรงตอกลูเตน  แปงที่มีความทนตอสภาพตาง ๆ 
สูง จะหมักไดนานและไดผลิตภัณฑที่มีปริมาตรดี 
 
            ง.  ความสามารถในการดดูซึมน้ําของแปงสูง  (hight water absorption) หมายถึง  
แปงที่มีคุณลักษณะในการดดูซึมน้ําไดมากพอที่จะทําใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพที่ดีอยู  ผลของ
การที่แปงดูดซึมน้ําไดมากจะทําใหผลิตภณัฑมีปริมาตรมากขึ้น  เนื้อในขนมไมแหง  ทําใหมี
คุณภาพในการเก็บดีขึ้น 
 

           จ.  ความสม่าํเสมอของแปง (uniformity)  หมายถึง  ความสม่ําเสมอของสี  ขนาด
ของแปงและทัว่ ๆ ไป    ถาขาดความสม่ําเสมอจะทําใหผลิตภัณฑที่ทาํแตละครั้งไมเหมือนกนั  จึง
ควรมีการตรวจสอบกอนที่จะทําผลิตภัณฑทุกครั้ง  

 
       3.1.3  คุณลักษณะทางเคมีของแปงสาลี   
 

   เมื่อนําขาวสาลีมาบดเปนแปง       จะทาํใหเกดิการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพ
และทางเคม ีคือ การโมแปงเปนการสกัดสวนเนื้อในของเมล็ดออกมา และบดเปนแปงละเอียด  ซ่ึง
แปงที่ไดนีจ้ะประกอบดวยองคประกอบทางเคมีที่สําคัญ  คือ คารโบไฮเดรต (ไดแก สตารชเปน
สวนใหญ) ไขมัน  เอนไซม  แรธาตุ  วิตามินและสี  องคประกอบมีปริมาณมากนอยข้ึนอยูกบั
ปริมาณการสกัดแปงออกจากเมล็ดขาวสาลี 
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             ก.  คารโบไฮเดรต      เปนองคประกอบหลักที่สําคัญและมีปริมาณมากที่สุดใน
แปงสาลี ซ่ึง ไดแก น้ําตาล สตารช  เซลลูโลส  เฮมิเซลลูโลส  และเพนโทแซน  น้ําตาลที่มีอยูในแปง
นี้มีในปริมาณนอย      แตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑที่ทําจากแปงสาลี   เชน    การนํา
แปงไปทําขนมปง  น้ําตาลอิสระในแปงจะมีสวนในการหมักของยีสต  และการเปลี่ยนสีของขนมปง
เปนสีน้ําตาล (อรอนงค, 2540) 

 
                       สตารช  มีอยูในแปงสาลีจะมีปริมาณมากที่สุด    เมื่อมีการใหความรอนแก

สตารชจนเกิดเจลาทิไนซ  (gelatinization) อุณหภูมิของการขนหนดือยูระหวาง 52 - 63 องศา
เซลเซียส และเมือ่ทิ้งไวสตารชจะขนหนืดและใสและเมื่อเยน็ตัวลงจะเกดิลักษณะขุนกลบัคืน 
(retrogradation)  (กลาณรงค, 2542)  

 
                       เฮมิเซลลูโลสและแพนโทแซน  เฮมิเซลลูโลส คือ สวนที่ไมละลายน้ําและ

แพนโทแซนเปนสวนที่สามารถละลายในน้ํา  ชวยในการดูดซึมน้ําของแปงเพิ่มขึ้น  และลดเวลาใน
การผสมแปงกบัน้ําใหเกิดเปนโด  มีผลทําใหขนมปงมีปริมาตรเพิ่มขึ้น และมีเนื้อสัมผัสเพิ่มขึ้น 
 

                ข. ไขมัน  ไขมันในแปงมีสวนในการเก็บรักษา คุณคาทางอาหาร และลักษณะ
ผลิตภัณฑที่ได ในการเก็บรักษาเกี่ยวของกับกระบวนการออกซิเดชั่นที่กอใหเกิดการเหมน็หืน 
ไขมันประเภทที่มีประจุ (polar  lipids) รวมทั้งไขมันยดึเหนีย่วกับสารอื่นมีสวนชวยใหเนื้อสัมผัส
ของขนมอบดีขึ้น ไขมันในแปงมีสวนชวยใหเกิดการแทรกตัวรวมกบัโปรตีน ซ่ึงขณะผสมจะเกดิ
เปนลิพอโปรตีนขึ้น โดยฟอสฟอลิฟค สวนไขมันประเภทโพลารและไมโพลารมีสวนเชื่อม
คารโบไฮเดรตและโปรตีนใหอยูรวมกันเปนเนื้อโต  (อรอนงค, 2540) 

 
                 ค.  โปรตีน  ไกลโคโปรตีน (glycoprotein)  เกิดจากการรวมตัวของโปรตีนกับ 

เพนโทแซน  ซ่ึงเปนพอลแิซ็กคาไรดที่ละลายไดในน้ํามผีลตอคุณลักษณะการยดืหยุนของกลูเตน
และการอุมกาซในขณะอบ   โปรตีนชนดิตาง ๆ ที่มีอยูในแปงสาลีมีความสําคัญทั้งในดานคณุคา
ทางอาหาร และคุณลักษณะของผลิตภัณฑโดยเฉพาะ ในสวนของไกลอะดินและกลูเตนินที่รวมตัว
เปนกลูเตน ซ่ึงมีความยืดหยุนชวยในการอุมกาซขณะอบของผลิตภัณฑขนมอบ นอกจากนี้โปรตีน
บางชนิดยังมีผลตอการเกิดสนี้ําตาลของขนมอบ  เกดิจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลโดยไมอาศัย
เอนไซมของกรดอะมิโนอิสระบางกลุมเขาทําปฏิกิริยากับน้ําตาลชนิดรีดวิซ่ิง  (อรอนงค, 2540) 
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       3.1.4  คุณลักษณะทางกายภาพของแปงสาลี   
 

   กระบวนการโมบด  มีผลทําใหแปงสาลีมีคุณลักษณะทางกายภาพเปลี่ยนแปลง
ไปจากเดิมที่มอียูในสวนของเนื้อในเมล็ดขาวสาลี   เนื่องจากเกดิการลดขนาดของแปงลงจากสภาพ
ที่อยูในเมล็ด  โดยทัว่ไปแปงที่บดไดจะมีขนาดตางกนั  ประกอบดวยช้ินสวนของเนื้อเมล็ด 3 
ลักษณะใหญ  คือช้ินโปรตีนอิสระ  ช้ินสตารซอิสระ  และสวนของเนื้อแปงที่อยูรวมกัน  และแบง
ขนาดของแปงเปน 3 ขนาด คือ ขนาดละเอยีด  ขนาดปานกลาง  และขนาดหยาบ   แปงที่บดจากขาว
สาลีชนิดแข็งจะหยาบกวาแปงที่บดจากแปงสาลีชนิดออน   ขนาดของเมด็แปงยังมีความสัมพันธกับ
ปริมาณโปรตีนของแปง   โดยแปงขนาดละเอียดจะมีโปรตีนสูงกวาขนาดหยาบและขนาดปานกลาง
จะมีโปรตีนต่ําที่สุด  สาเหตทุี่แปงขนาดปานกลางมีปริมาณโปรตีนนอย  เนื่องจากเมด็สตารชขนาด
ใหญมีขนาดระหวาง 20 - 35  ไมครอนมจีํานวนมากกวาปริมาณของโปรตีน  เม็ดสตารชขนาดเล็ก
จะมีขนาดระหวาง 2 - 10 ไมครอน  ซ่ึงจะอยูในสวนแปงละเอียดมจีํานวนนอยกวาปริมาณโปรตีน  
สําหรับแปงหยาบประกอบดวยสวนของเนื้อแปงชิ้นใหญขนาดมากกวา 35 - 130 ไมครอน   เปน
แปงที่มีขนาดใหญที่สุด   มีทั้งเม็ดสตารชและโปรตีนอยูรวมกนั ทําใหมีปริมาณโปรตีนอยูในระดบั
ปานกลาง (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
 

       3.1.4  กลูเตนในแปงสาลี  เกิดจากการรวมตัวของไกลอะดินและกลูเตนินในปรมิาณ
ใกลเคียงกัน  ปริมาณกลูเตนที่เกิดขึน้คือรอยละ 80 - 90  ของโปรตีนในแปง (อรอนงค, 2540)  

 
       3.1.5 คาความเปนกรด – เบส  (pH)  ของแปงสาลี     แปงสาลีโดยปกติจะม ี pH 

ระหวาง 5.5 - 6.5 ซ่ึงเปนชวงที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑ  โดยเฉพาะขนมปง  สําหรับแปงที่มี 
pH ต่ํากวา 5.0  จะมีความเปนกรดมากเกินไปจะทําใหการทําขนมปงไมไดผลดีเทาทีค่วร  ถาแปงที่มี 
pH  ต่ํากวา 6.1 - 6.2 แสดงวาแปงนัน้ผานการใสคลีนมากในระหวางการโม (จินตนาและอรอนงค, 
2541) 

 
3.2 ตลาดสินคาผลิตภัณฑขาวสาลี 

 
        ปจจุบันคนไทยเริ่มนิยมผลิตภัณฑจากขาวสาลีมากขึ้น ทําใหอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

จากขาวสาลีมแีนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง      โดยมกีารขยายตวัของตลาดรอยละ 10 - 15 ตอป 
สามารถแยกรายละเอียดตามลักษณะผลิตภณัฑได คือ ขนมปง ปจจุบันตลาดขนมปงในประเทศไทย
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มีมูลคาประมาณ 6,000 ลานบาท มีการเติบโตรอยละ 20 ตอป ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ตลาดเบเกอรี่ใน
ปจจุบันมีมูลคาประมาณ 30,000 ลานบาท      มีอัตราการขยายตวัรอยละ 7 - 8  ตอป บะหมี่สําเร็จรูป 
มีมูลคาการตลาด  9,000 ลานบาท มีอัตราการขยายตัวรอยละ 5 - 6 ตอป  (ศูนยวิจยักสกิร, 2548) 
 
        ขาวสาลีและแปงสาลีที่นําเขามาสวนหนึ่งแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพือ่สงออกโดยมมีูลคา
การสงออกประมาณ 20,000 ลานบาท มูลคาการสงออกที่มีการขยายตวัอยางมากคือ ผลิตภัณฑจาก
ขาวสาลี โดยเฉพาะบะหมี่กึง่สําเร็จรูป รองลงมาคือผลิตภัณฑเบเกอรี่ (ศูนยวจิัยกสิกร, 2548) 
 

       ศูนยสารสนเทศเศรษฐกิจอุตสาหกรรม สํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ไดรวบรวม
ขอมูลของอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑประเภทอบ ไดแก ขนมปง, คุกกี,้ เคกและอื่น ๆ  ในเดอืน
สิงหาคม  พ.ศ.  2545 – 2548 พบวา ดัชนกีารผลิตอาหารประเภทนี้มแีนวโนมสูงขึ้นมากนับตั้งแตป 
พ.ศ. 2545 เปนตนมาจนถึงปจจุบัน   ซ่ึงมรีายละเอียดดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5   ดัชนีอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑประเภทอบเดือนสิงหาคม  พ.ศ.  2545 – 2548 

 
ป พ.ศ. ดัชนีการผลิต 
2545 35.09 
2546 61.68 
2547 69.56 
2548 79.12 

 
ที่มา:  ศูนยสารสนเทศเศรษฐกิจอุตสาหกรรม (2548) 

 
งา  
 

1.  สถานการณการผลิตและการคางา  
 
 ผลผลิตงาของโลกในป 2544 มีพื้นที่เก็บเกี่ยวรวม 45,805,380 ไร ไดผลผลิตประมาณ 
2,893,114 ตัน ประเทศอินเดียมีพื้นที่เก็บเกี่ยวมากที่สุดถึง 11,250,000 ไร ไดผลผลิต 580,000 ตัน 
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แตจีนผลิตงาไดผลผลิตตอไรมากที่สุด คอืสูงกวา 165 กิโลกรัมตอไรและไดผลผลิตงามากที่สุด 
790,619 ตัน (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 
 
 ประเทศไทยมพีื้นที่เพาะปลูกงาป 2544 - 2545 จํานวน  394,000 ไร ไดผลผลิต 39,000 ตนั 
ผลผลิตเฉลี่ย 99 กิโลกรัมตอไร มีเกษตรกรขายไดเฉลีย่ประมาณ 17.88 บาทตอกิโลกรัม  ผลผลิตงา
ประมาณรอยละ 65 สงออกขายตางประเทศ คิดเปนมูลคาปละประมาณ 700 – 900 ลานบาท โดย
ประเทศญี่ปุนมีความตองการงาดําปละประมาณ 12,000 ตัน และงาขาวประมาณ 90,000 ตัน 
(กรมวิชาการเกษตร, 2548)  
 
2.  ชนิดและประโยชนของงา  
 
 2.1  ชนิดของงา 
 
        เมล็ดงา หมายถึง เมล็ดที่ไดจากพืชที่มีช่ือทางพฤกษศาสตรวา Sesamum indicam และ
ประเทศไทยสามารถปลูกงาไดแทบทุกภาคของประเทศ ซ่ึงแหลงที่ผลิตมากที่สุดอยูทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคเหนือ งาที่ปลูกในประเทศไทยมีอยูหลายพันธุ มีทั้งพันธุ
พื้นเมืองดั้งเดิม และพันธุที่ส่ังจากตางประเทศ  (ไพจิตร, 2529)  
  

       งา แบงออกเปน 3 ชนิด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  มอก. 641 - 2529 คือ 
 

       -  งาดํา หมายถึง เมล็ดงาที่เปลือกมีสีดําตามธรรมชาติ 
        -  งาขาว หมายถึง เมล็ดงาที่เปลือกมีสีขาว หรือสีขาวอมเหลืองหรือสีขาวอมน้ําตาล

ตามธรรมชาติ 
 -  งาขัด หมายถึง เมล็ดงาที่ขัดจนเหลือแตเนื้อใน แลวฟอกขาว 

 
       พันธุงาดําที่ปลูกในประเทศไทยไดแก  พันธุงาดําบุรีรัมย งาดํานครสวรรค สองพันธุนี้

เปนพันธุพื้นเมือง สวนพันธุที่ไดรับการปรับปรุง คือ งาดํา มก. 18  (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 
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2.2  คุณคาทางโภชนาการของงา 
 
        งาเปนพืชที่มีคุณคาอาหารสูงมาก  เนื่องจากเมล็ดงามีน้ํามันสูงถึง รอยละ 35 – 57 

น้ํามันที่สกัดจากงามีคุณภาพสูง มีความคงทนตอการเหม็นหืน เนื่องจากมีสาร Sesamin และ 
Sesamolin อยูตามธรรมชาติประมาณรอยละ 0.5 - 1 สารทั้งสองชนิดนี้เปนสารกันหนืธรรมชาติ 
ดังนั้นจึงไมจําเปนตองใชสารกันหืนก็สามารถเก็บไวไดตามปกติ   โดยมีกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวสูง 
โดยเฉพาะลิโนแอลิค (Linoleic acid) และสารเลคซิทิน ซ่ึงชวยใหผิวมีความชุมชื้น ลดปริมาณ
โคเลสเตอรอลในเลือด  ในงายังพบสารเซซามอลที่ปองกันโรคมะเรง็ และทําใหรางกายแกชาลง  
นอกจากนี้ยังปองกันโรคหวัใจและโรคเกีย่วกับหลอดเลอืดบางชนิด   โปรตีนในงามีมากถึงรอยละ 
20 โดยเฉพาะเมธิโอนีนซึ่งเปนกรดอะมิโนที่สําคัญแกรางกาย (Essential amino acid)   สวนแรธาตุ
มีอยูหลายชนดิที่สําคัญคือ ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี แคลเซี่ยม ฟอสฟอรัส โดยงามีแคลเซยีม
มากกวาพืชผักทั่วไปถึง 40 เทา  มีฟอสฟอรัสมากกวาพชืผักทั่วไป 20 เทา ธาตุ 2 ตัวนี้เปนสวน
สําคัญในการเสริมสรางกระดูก   นอกจากนี้มีวิตามิน บี 1, บี 2 และ บี 3 อยูมาก รองลงมาคือวิตามิน
บี 5, บี 6, ไบโอดิน, โคลิน, ไอโนสิตอล และ กรดพาราอะมิโนแบนโซอิค     ซ่ึงวิตามินเหลานี้จะ
ชวยบํารุงประสาทที่เปนสาเหตุของการนอนไมหลับ ออนเพลีย เหนบ็ชา ปวดเมื่อย  เบื่ออาหาร 
ทองผูก  เปนตน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2548)  ซ่ึงคุณคาทางโภชนาการแสดงรายละเอียดดงั
ตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6   คุณคาทางโภชนาการของงาขาวและงาดํา (ตอ 100 กรัม) 
 

ปริมาณตอ100 กรัม สารอาหาร 
งาขาว งาดํา 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรท (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
วิตามิน บี 1  (มิลลิกรัม) 
วิตามิน บี 2  (มิลลิกรัม) 

658 
20.9 
57.1 
15.0 
4.6 
86 
650 
7.4 
1.08 
0.11 

603 
20.6 
48.2 
21.8 
9.9 

1228 
584 
8.8 
0.94 
0.27 

  
ที่มา:  กองโภชนาการ (2544) 
 

2.3  การใชประโยชนจากงา (สํานักพัฒนาเกษตร, 2547) 
 
                      การใชประโยชนจากงามีอยู 2 อยาง คือ จากเมล็ด และน้ํามนังา 
 

       2.3.1  เมล็ดงา โดยนําเมล็ดงามาเลือกกรวด ทราย และสิ่งสกปรกออกลางใหสะอาด 
แลวนําไปคัว่จนสุก สังเกตุไดจากกลิน่หอมระเหยออกมา ชิมดูจะกรอบหอมมัน ถาไมสุก จะเหนยีว
และเหมน็เขียว จากนั้นนําไปบดหรือตําเพือ่ใหรางกายสามารถดูดซึมสารอาหารไดดขีึ้น   งาที่คั่วปน
แลวควรเก็บไวในทีแ่หงและเยน็เพื่อยืดอายุการเก็บใหนานขึ้น 
 

       2.3.2  น้ํามันงา น้ํามนังาเปนที่รูจักกันมานานแลวเมล็ดงาประกอบน้ํามัน ประมาณรอย
ละ 44 - 54  น้ํามันงามีอยู 2 ชนิด คือ น้ํามันงาที่คั่วแลว ตัวน้ํามันจะมสีีน้ําตาลใส มีกล่ินหอมของงา
คั่ว และน้ํามนังาที่ไดจากงาดบิ จะมีสีเหลืองใส เหมือนน้าํมันพืชทั่วไป น้ํามันงาดิบจะดีกวาน้ํามันงา
คั่ว เพราะมีสรรพคุณสูงกวา แตกล่ินจะไมหอมเทาน้ํามันงาคั่ว   
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3. ผลิตภัณฑจากงา 
 
 คนไทยสวนใหญใชงาเปนสวนผสมในอาหารตาง ๆ เชน กระยาสารท งาแผน ทองมวน
กรอบ ทองมวนสด ขนมถั่วตัด ขนมถั่วแปบ น้ําราดขาวหมแูดง น้ําสลัด และน้ําจิ้มสุกี้ นอกจากนีย้ัง
นํามาโรยหนาขนมปงหรือคุกกี้ใหมีกล่ินหอมนากินยิ่งขึ้น หรืออาจคัว่เมล็ดงาใหสุกแลวบุบพอแตก 
ผสมเกลือปนใหมีรสเค็มนิด ๆ กินกับขาวตม หรือทาํการแปรรูปเปนผลิตภัณฑจากงา เชน น้ํามันงา 
แปงงา งาขัด งาคั่ว เปนตน (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 
 

จากขอมูลที่รวบรวมโดยสํานกังานเศรษฐกจิการเกษตร ป 2548 พบวา การสงออกน้ํามันงา
ในป 2546  มีปริมาณการสงออก 400 ตัน มีมูลคาการสงออก 38,889,000 บาท และ ป 2547 มี
ปริมาณการสงออก 354 ตัน เปนมูลคา 37,849,000 บาท  
 

งานวจัิยท่ีใชแปงขาวและแปงอื่น ๆ มาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแตละชนิด 
 

       สุนทร (2533)  ไดทดลองใชสารยึดเกาะ ไดแก   กมั  กลูเตนผงและกัมเสริมกลูเตนผง 
ในขนมปงจากแปงขาวเจาชนิดโมแหง       ซ่ึงใชในอัตรสวนตางๆ  ตอแปง 100 กรัม และน้ํา 80 
มิลลิลิตร     พบวา กัมที่เหมาะสมสําหรับใชเปนสารยดึเกาะในการผลิตขนมปงจากแปงขาวเจาคอื  
hydrorypropyl methylcellulose ซ่ึงใชในอตัราสวน 2.5 กรัม สวนการทดลองที่เติมกลูเตนผง พบวา
สามารถเติมไดในอัตราสวน 30 กรัม และการทดลองที่เติมกัมและกลูเตนผงลงไปเสริม พบวา
สามารถเสริมกลูเตนผงลงไปได 5 กรัม   

 
      เนื้อทองและคณะ (2543) ทําการศึกษาการใชแปงขาวทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนม

ปง  โดยใชปลายขาวที่มีอะมโิลสต่ําและผานการขัดสีโดยวิธีโมแหงและโมเปยก พบวา การทดแทน
แปงขาวที่ปรับปรุงคุณภาพที่ระดับรอยละ 30 ผูบริโภคไมสามารถบอกความแตกตางระหวางขนม
ปงที่ทดแทนดวยแปงขาวกับขนมปงปกต ิ สวนระดับการทดแทนสงูสดุที่รอยละ 70 ผูบริโภค
สามารถบอกความแตกตางได ซ่ึงยังยูในเกณฑที่ยอมรับได 
 

      ศันสนีย (2543) ทําการพฒันาแปงขาวหอมมะลิผสมแปงบุกสําหรับผลิตภัณฑขนมจีน 
พบวา   การใชแปงขาวหอมมะลิรอยละ 96 และแปงบกุรอยละ 4  ผลิตภัณฑทีไ่ดเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค 
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       งามชื่นและคณะ (2543)  ทําการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวเจาในการทําผลิตภัณฑ
ขนมเคกและคกุกี ้   โดยแปงขาวเจาที่มีอะมิโลสปานกลางและสูงไดแกพันธุ ขาวดอกมะล ิ 105, กข 
23 และเหลืองประทิว 123 โดยวิธีโมแหงและโมเปยก    พบวาการทดแทนแปงขาวในผลิตภณัฑ
ขนมเคก ในอัตราสวน รอยละ 20 มีผูบริโภคมีการยอมรบัใกลเคียงกับเคกจากแปงสาลีลวน และการ
ยอมรับจะต่ําลงเรื่อย ๆ เมื่อเพิ่มอัตราสวนของแปงขาวมากขึ้น  สําหรับผลิตภัณขนมคุกกี ้ จากการ
ทดลองพบวา การทดแทนดวยแปงขาวโมแหงของพันธดอกมะล ิ105 จะมีคุณภาพดอยกวาคกุกี้ทีท่ํา
จากแปงขาวชนิดอื่น ๆ สวนวิธีโมน้ําของแปงขาวจะใหคุณภาพของผลิตภัณฑใกลเคียงกับคุกกี้ทีท่ํา
จากแปงสาล ีแตเนื้อสัมผัสจะหยาบกวาเล็กนอย 

 
         พรวีนัส (2544) ทําการพัฒนาผลิตภณัฑขนมปงหวานจากแปงขาวสาลี ผสมแปงขาว

หอมมะลิ  โดยไมมีการเติมสารปรับปรุงคุณภาพแปง พบวา สามารถทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว
หอมมะลิ ไดรอยละ 30 ของน้ําหนกัแปง โดยที่ขนมปงหวานยังคงมีคุณภาพใกลเคียงกับขนมปง
หวานที่ทําจากแปงสาลีลวน 
 

       ภัทราน ี (2544) ทําการพัฒนาผลิตภณัฑขนมขบเคีย้วจากปลายขาวหอมมะลิ    ถ่ัวลิสง
และปลากะตกั  พบวา ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากปลายขาวหอมมะลิ สามารถใชอัตราสวนปลาย
ขาวตอเนื้อฟกทองไดถึง 9 : 1 เพื่อใหผลิตภัณฑมีสีเหลืองและปรุงแตงกลิ่นรสโดยการเคลือบรสกุง       
เพื่อใหผลิตภณัฑมีความนารับประทานมากยิ่งขึ้น 

 
       ศรีเวียง (2544) ทําการพฒันาผลิตภัณฑหมั่นโถวจากแปงสาลีผสมแปงขาว  พบวา

อัตราสวนของแปงขาวที่เหมาะสมที่ใชในการทดแทนแปงสาลี ไดถึงรอยละ 35 ซ่ึงหากเพิ่มอัตรา 
สวนแปงขาวมากยิ่งขึ้นจะมผีลตอเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยจะทําใหปริมาตรจําเพาะลดลงและมี
ความแข็งเพิ่มขึ้น 

 
        อุศมา (2545)  ทําการพฒันาผลิตภัณฑบัทเทอรเคกจากขาวหอมมะลิ โดยทดแทนแปง

สาลีพบวา สามารถทดแทนดวยปลายขาวหอมมะลิโมเปยกรอยละ 100 ในการทําผลิตภัณฑบัทเทอร
เคก โดยไมมกีารเติมสารปรับปรุงคุณภาพ ซ่ึงคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนความชอบตอ
ผลิตภัณฑอยูในระดับปานกลาง 
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       วนิดา (2546)  ทําศึกษาการใชแปงมันสําปะหลังพันธุหวานทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑมัฟฟน ซ่ึงสามารถใชแปงมันสาํปะหลังทดแทนไดถึงรอยละ 50 ของน้ําหนักแปง และ
ผลิตภัณฑที่ไดจะมีปริมาตรจําเพาะลดลง เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนของแปงมันสําปะหลังมากขึ้น  
เมื่อทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาอยูในระดับปานกลาง 
 

โภชนาการ 
 

1.  อาหารเชาและปริมาณสารอาหารที่ควรไดรับตอวัน 
 

คนทั่วไปรับประทานอาหารวันละ 3 มื้อ  ซ่ึงตามหลักทางโภชนาการจัดอาหารมื้อเชาเปน
มื้อที่สําคัญที่สุด  เนื่องจากหลังจากรับประทานอาหารเยน็รางกายจะไมไดรับสารอาหารจนถึงตอน
เชาทําใหระดบัน้ําตาลในเลอืดลดลง รางกายจึงใชไขมนัที่สะสมไวเปนแหลงพลังงาน การที่ไขมัน
หล่ังออกมาอยูในเลือดบอย ๆ ทําใหเกิดความเสี่ยงที่ไขมันไปสะสมตามผนังหลอดเลือดมากขึ้นซึ่ง
มีผลใหเกิดโรคตาง ๆ ตามมา  ดังนั้นการรับประทานอาหารเชาเทากับเปนการยับยั้งการดึงไขมนั
ไมใหไหลกลบัเขามาในเลือดนอกจากนี้ตัง้แตเชาถึงเที่ยงเปนชวงที่รางกายใชพลังงานในการทํางาน 
หากรางกายไมไดรับอาหารเชาอาจทําใหไมสดชื่นและยงัเปนการกระตุนใหรางกายตองการอาหาร
เย็นมากขึน้เพือ่ใชในการชดเชย ซ่ึงทําใหเกิดโรคอวนไดเนื่องจากหลังอาหารเย็นคือเวลาที่รางกาย
ใชพักผอนนอนหลับจึงไมไดใชพลังงานมากนัก ทําใหพลังงานมีเหลือเก็บไวในรูปของไขมันเปน
หลัก ดังนั้นอาหารเชาที่ดีทีสุ่ดควรเปนอาหารประเภทแปงซึ่งดูดซึมไดรวดเรว็เมื่อกระเพาะวางและ
ควรมีกากใยอาหาร ซ่ึงผูที่มีปญหาเรื่องโรคหัวใจ ไขมนัในเลือดสูงหรือเบาหวานไมควรงดอาหาร
เชาโดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารเชาประเภทแปงสูง ใยอาหารสูง ไขมันต่ํา (บริษัทวิทยพฒัน, 2548)  

 
ปริมาณสารอาหารในแตละมือ้ที่ควรไดรับตอวันของแตละบุคคลจะแตกตางกันไป จึงมี

งานวิจยัตาง ๆ ในตางประเทศไดมีการกาํหนดสัดสวนพลังงานและสารอาหารที่แนะนําใหบริโภค
ประจําวนัสําหรับเพศหญิงอายุ 11 – 50 ป โดยกําหนดใหมื้อเชา, มื้อกลางวัน, มื้อเย็นและมื้อวาง  คดิ
เปนอัตราสวนรอยละ 25, 30, 30 และ 15 ตามลําดับ (Kansas State University, 2004 ) และบาง
งานวิจยัไดศกึษาวาเพศหญิงอายุ 25 - 50 ป      ควรไดรับอาหารมื้อเชารอยละ 15      ของปริมาณสาร 
อาหารที่ควรไดรับประจําวนั  (Arrington, 2004) ซ่ึงในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 
พ.ศ. 2541 โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ไดกาํหนดปริมาณ
สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ป ขึ้นไป (Thai  Recommended 
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Daily Intakes - Thai RDI)  สําหรับบุคคลทั่วไป  โดยแนะนําใหไดพลังงานประมาณวนัละ 2,000 
กิโลแคลอรี่ตอวันตอมากรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขไดกําหนดปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควร
ไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย พ.ศ. 2546 (Dietary Reference Intake (DRI) สําหรับเพศชายและ
หญิงที่มีชวงอายุตาง ๆ  ดังแสดงรายละเอียดในตารางที ่7 
 
ตารางที่ 7  ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย (เพศหญงิ) 
  

ปริมาณที่แนะนําตอวัน ชนิดสารอาหาร 
Thai RDI  DRI 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 65 รอยละ 20 - 35 ของพลังงานที่ไดรับ / วนั 
โปรตีน (กรัม) 50 52 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด (กรัม) 300 รอยละ 45 - 65 ของพลังงานที่ไดรับ / วัน 
ใยอาหาร (กรัม)   25 - 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 2,000 1,750 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 800 800 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 15 24.7 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 300  - 
 
ที่มา:  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  (2541) ;  กรมอนามัย (2546) 
 
2.  สารอาหาร  (ภาวนา, มปป) 
      

 อาหารที่เรารับประทานนั้นประกอบดวยสารอาหารหลายประเภทซึ่งจะนําไปใชประโยชน
ตามสวนตาง ๆ  ของรางกาย  ในทางโภชนาการไดจดัประเภทสารอาหารออกเปน 6 ประเภท  คือ  
โปรตีน, คารโบไฮเดรต, ไขมัน, เกลือแร, วิตามินและน้ํา โดยประโยชนและแหลงอาหารที่ใหสาร 
อาหารประเภทตาง ๆ ดังกลาวทั้ง 6 ชนิด  
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2.1.  โปรตีน 
 
        อาหารที่ใหโปรตีน  ซ่ึงเปนสารอาหารที่มีอยูทั้งในเนื้อสัตว และพืชบางชนิด   โปรตีน

ที่ไดจากสัตว  เปนโปรตีนทีม่ีคุณภาพสูง พบมากในเนื้อสัตวทุกชนิด โปรตีนที่ไดจากพืช  พบมาก
ในถ่ัวเมล็ดแหง เชน ถ่ัวเหลือง ถ่ัวเขียว ถ่ัวดํา ถ่ัวแดง ถ่ัวลิสง รวมทั้งผลิตภัณฑจากถั่ว เชน เตาหู 
เตาเจี้ยว เตาฮวย เปนตน นอกจากนีใ้นขาวและขาวโพดก็มีโปรตีนอยูบาง อยางไรกด็ี โปรตีนที่ได
จากพืชมีคณุภาพต่ํากวาโปรตีนที่ไดจากสัตว ยกเวน  โปรตีนที่ไดจากถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑจาก
ถ่ัวเหลืองโปรตีนมีประโยชนตอรางกายโดยชวยสรางความเจริญเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอ 
ใหแกรางกาย ใหพลังงานแกรางกาย สรางน้ํายอย ฮอรโมน น้ํามัน และสารภูมิคุมกนัโรค ชวยรักษา
สมดุลของน้ําในหลอดเลือด เนื้อเยื่อ และเซลล ชวยรักษาสมดุลของกรดและดางของรางกาย 
 

2.2  คารโบไฮเดรต 
 

      คารโบไฮเดรตเปนสารอาหารที่พบมากใน ขาว แปง น้ําตาล เผือก มัน และพืชผักผลไม
ที่มีรสหวาน คารโบไฮเดรตมีประโยชนตอรางกายโดย ใหพลังงานความอบอุนแกรางกาย ชวยให
รางกายสามารถนําสารอาหารโปรตีนไปใชประโยชนไดเต็มที ่  เปนพลังงานสํารองโดยเก็บสะสม
ไวตามเนื้อเยื่อตาง ๆ และเปนองคประกอบที่สําคัญของตับ ซ่ึงเปนอวยัวะสําคัญของรางกายในการ
ขจัดสารพิษในเลือด 
 

2.3. ไขมัน 
 

       ไขมันเปนสารอาหารที่ใหพลังงานแกรางกาย ไขมันมีทั้งประเภทที่ไดมาจากพืช และ
ไดจากสัตว  โดยที่ไขมันจากพืช เหมาะสําหรับการบริโภค เพราะจะไมอุดตันในเสนเลือด เชน 
น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันงา เปนตน ในขณะที่ไขมันจากสตัว เชน น้ํามันหม ูน้ํามันววั น้ํามันปลา เนย 
นม หากรับประทานมากจะเปนอันตรายทาํใหเปนโรคหวัใจ หรือไขมนัอุดตันหลอดเลือด ไขมันมี
ประโยชนตอรางกายโดย  ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย ชวยปองกันการกระทบกระเทือน
ของอวัยวะภายในของรางกาย  ชวยละลายวิตามนิ เอ ดี อี และเค เพื่อใหรางกายดูดซึมไดงาย  เปน
สวนประกอบที่สําคัญของอวัยวะบางอยางของรางกาย เชน เนื้อสมอง เสนประสาท เปนตน   ซ่ึง
เปนพลังงานสาํรองโดยเก็บสะสมไวตามเนื้อเยื่อตาง ๆ และกรดไขมันบางชนิดจําเปนสําหรับการ
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เจริญเติบโตของรางกายและการสืบพันธุ 
 

2.4.  เกลือแร 
 

        เกลือแรเปนสารที่จําเปนตอรางกาย มีอยูหลายชนิด ที่สําคัญตอรางกาย ไดแก  
 
          2.4.1 แคลเซียม พบมากในนม ผลิตภัณฑจากนม สัตวเล็ก ๆ ที่กินทั้งตัว เชน ปลา กุง 
เปนตน นอกจากนี้พบในไขแดง ถ่ัวเมล็ดแหง ผักใบเขยีวตาง ๆ เชน ผักบุง คื่นฉาย ใบยอ ผักโขม 
ตาํลึง ยอดแค สะเดา เปนตน โดยมปีระโยชนตอรางกาย คือ เปนสวนประกอบสําคัญของกระดกู
และฟน ชวยควบคุมการทํางานของหัวใจ กลามเนื้อ และระบบประสาท และ ชวยใหเลือดแข็งตัว 
และทําใหเลือดหยดุเมื่อรางกายไดรับบาดแผล 
 

      2.4.2  ฟอสฟอรัส  พบมากในแหลงอาหารเชนเดยีวกบัแคลเซียม       ที่สําคัญไดแก นม 
และผลิตภัณฑจากนม ถ่ัวเมล็ดแหง เปนตน  โดยมปีระโยชนตอรางกาย คือ ทํางานรวมกับ
แคลเซียมในการสรางกระดูกและฟน ควบคุมการปลอยพลังงานจากการเผาไหมของคารโบไฮเดรต 
ไขมันและโปรตีนควบคุมความเปนกรดและดางในเลือด เปนสวนประกอบของสมองและไขสัน
หลัง  
 

      2.4.3  เหล็ก  พบมากใน ตับ หัวใจ เลือด เนื้อววั ไขแดง ถ่ัวเมล็ดแหง และผักใบเขียว 
เชน โหระพา  ผักโขม  ผักคะนา ผักกระถิน เปนตน โดยมีประโยชนตอรางกาย คือ  เปนสวน 
ประกอบสําคัญในเม็ดเลือด เปนสวนประกอบของกลามเนื้อและเนื้อเยื่อตาง ๆ โดยทําหนาที่ขับ
ออกซิเจนที่เลือดนํามาไวใช 
 

      2.4.4  ไอโอดีน พบมากในอาหารทะเลทุกชนิดโดยมปีระโยชนตอรางกายคือเปนสวน 
ประกอบที่สําคัญของฮอรโมนที่ผลิตจากตอมธัยรอยด ฮอรโมนนี้ทําหนาที่ควบคุมใหรางกายเจรญิ 
เติบโตตามปกติ 
  

      2.4.5  โซเดียม มีมากในเกลือและอาหารตาง ๆ ที่มีสวนผสมของเกลือ เชน น้ําปลา 
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 ปลารา  กะป ไขเค็ม เปนตน นอกจากนีย้ังมีอยูตามธรรมชาติใน นม เนยแข็ง ไข เปนตน โดยมี
ประโยชนตอรางกาย คือ ชวยทําใหน้ําในเนื้อเยื่อและในหลอดเลือดมีความสมดุล  ชวยทําใหระบบ
ตาง ๆ ของรางกายทํางานเปนปกต ิโดยเฉพาะการขับถายของเสียทางไตและทางผิวหนัง 

 
2.5  วิตามิน   

 
        วิตามินเปนสารอาหารที่ไมไดใหพลังงานหรือใชสรางเนื้อเยื่อของรางกายโดยตรง แต

ก็มีความจําเปนตอรางกาย มีอยูหลายชนดิ มีแหลงที่มาและประโยชนแตกตางกันไป หากแบงตาม
คุณสมบัติของการละลาย จะแบงไดเปน 2 ประเภท คือ ประเภทละลายในไขมัน จะเปนวิตามินที่ทน
ตอความรอนไดด ีไดแก วิตามินเอ ดี อี และเค สวนอกีประเภทหนึ่งคือ ประเภทละลายในน้ํา จะถูก
ทําลายดวยความรอนงาย ไมสะสมในรางกาย จึงขับออกทางปสสาวะและเหงื่อ ไดแก วิตามินบีและ
ซี  โดยมปีระโยชนตอรางกาย คือ ชวยในการเจริญเตบิโตของรางกาย ชวยใหรางกายทํางานได
ตามปกติ ชวยสรางภูมิตานทานโรค 
 

มัฟฟน (Muffin) 
 

ขนมปงเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ชนิดหนึ่งทีรู่จักกันแพรหลายที่เกิดจากสวนผสมของแปงสาลี 
ยีสตหรือผงฟหูรือเบกิ้งโซดา  น้ํา  เกลือ  น้ําตาลและไขมันเปนหลัก  แตสัดสวนจะแปรเปลี่ยนไป
ตามตองการเพื่อใหไดคุณลักษณะและรูปแบบตามที่กําหนด  ซ่ึงจะมกีารพัฒนารูปแบบใหม ๆ ขึ้น
เพื่อสนองความตองการของผูบริโภค โดยมีเทคนิคในการทํา การเลือกใชสารที่ทําใหขนมขึ้นฟ ูการ
เลือกใชภาชนะอบและอณุหภูมิที่แตกตางกันออกไป  ตามชนิดของขนมปงนั้น  อีกทั้งขนมปงยัง
จัดเปนอาหารหลักที่สําคัญชนิดหนึ่งของมนุษยตั้งแตสมยักอนประวัตศิาสตรจนถึงปจจุบัน      ซ่ึง
นับวันขนมปงจะมีบทบาทตอมนุษยทกุชนชาติ  รวมทั้งคนไทยทีน่ิยมบริโภคกันมากขึ้น ในรูปแบบ
ของอาหารเชาตาง ๆ โดยเฉพาะมื้อเชาและในรูปของวาง ของหวานในโอกาสตาง ๆ  ซ่ึงขนมปง
โดยทั่วไปสามารถจัดแบงได  2 ประเภท คือ ขนมปงที่ขึ้นฟูดวยยีสตหรือขนมปงชนิดหมกั และ
ขนมปงที่ขึ้นฟดูวยสารเคมหีรือขนมปงชนิดไมหมัก     โดยมัฟฟนจัดเปนขนมปงประเภทหนึ่งทีจ่ัด 
แบงตามชนิดของสารที่ทําใหขนมปงขึ้นฟดูวยสารเคม ี (Quick Bread) ไดแก ผงฟูหรือเบกกิ้งโซดา  
ซ่ึงมีวิธีการ เวลาและเทคนิคนอยกวาขนมปงที่ขึ้นฟูดวยยีสต (สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2545)   
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มัฟฟน (Muffin)  คือ ขนมปงชนิดหนึ่ง   แตมีวิธีการปรุงที่แตกตางกันออกไป    ตัว
ประกอบในการทํามัฟฟนที่สําคัญคือ ผงฟู  (baking powder หรือ baking soda)  โดยไมตองใชเวลา
มากในการคอยใหขนมขึ้นฟ ู  การขึ้นฟูขยายตัวของขนมใชเวลาเดยีวกบัเวลาที่อบขนม  ซ่ึงอาจเรียก
มัฟฟนวาเปนขนมปงแบบเรงรัด (สํานักพิมพแสงแดด, 2536) เนื่องจากมัฟฟนขึน้ฟูดวยสารเคมี    
ดังนั้นความแปรปรวนในคณุภาพของสวนผสมจึงมีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพและความเขมขน
ของสวนผสมกับกรรมวิธีทํา         สภาวะการอบและปจจยัอ่ืน ๆ        จะมีผลรวมกัน   โดยมัฟฟนที่
มีน้ําตาลเปนสวนผสมในปรมิาณนอย เนื้อขนมจะมีลักษณะโปรงคลายขนมปง  สวนสูตรที่มีน้ําตาล
มาก เนื้อในขนมจะละเอียดและคลายเคก  (ศิริลักษณ, 2525)  
 
  มัฟฟน เปนขนมที่ผูบริโภคบางสวนอาจไมรูจักหรือไมเคยรับประทาน ในขณะเดยีวกัน
ผูบริโภคบางคนเคยรับประทานแตอาจจะชอบหรือไมชอบ เนื่องจากความรูสึกวาขนมมีลักษณะ
แข็งเมื่อเปรียบเทียบกับเคกซึ่งมีเนื้อนุม ซ่ึงในปจจุบันพบวา ไดมผีลิตภัณฑมัฟฟนวางขายตาม
หางสรรพสินคาตาง ๆ ทั่วไป ทําใหสามารถหาซื้อไดงายขึ้น นอกเหนือจากการเขาไปรับประทาน
ตามโรงแรมเทานั้น  ปกติการรับประทานมัฟฟนชาวตางประเทศนิยมรับประทานเปนอาหารเชา
หรือเปนอาหารวาง ซ่ึงจะแตกตางจากคนไทยที่จะรับประทานไดทกุเวลาเหมือนขนมเคกหรือขนม
อ่ืน อาจเนื่องมาจากวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารของแตละประเทศที่แตกตางกัน 
 
1.  วัตถุดิบพืน้ฐานของผลติภัณฑมัฟฟน  
 

1.1  แปงสาลี  เปนแปงที่ใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีทุ่กชนิด  กลูเตนซึ่งเกิดจากกลูเตนิน
และไกลอะดนิจะเปนตัวเกบ็กาซไวทําใหเกิดโครงรางที่จําเปนของผลิตภัณฑ และจะเปนโครงราง
แบบฟองน้ําเมือ่ไดรับความรอนจากตูอบ   โดยกลูเตนนิจะทําใหกอนแปงมีกําลังที่จะอุมกาซที่ขึ้นฟู
ไวได ซ่ึงจะเปนโครงสรางของผลิตภัณฑสวนไกลอะดินจะทําใหกลูเตนมีคุณสมบตัิในการหดตัว
และยดืหยุน  

 
        หนาที่ของแปงสาลีที่มีตอผลิตภัณฑ คือ จะชวยทําใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ

และการคงรูปอยูไดเมื่ออบเสร็จแลว และเปนสวนผสมหลักที่ใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด  
(จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
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1.2  น้ําตาล เปนสวนประกอบอินทรีย  ที่เปนผลึกละลายน้ําไดดีและมรีสหวานเปนซูโครส
ที่บริสุทธิ์ รอยละ 99.9 มีอยูหลายชนิด แตที่นํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรีม่ี 3 ชนิด คือ 
น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลไอซิ่ง และน้ําตาลทรายแดง ซ่ึงน้ําตาลทรายขาว (Granulated Sugar) จะใช
มากในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ โดยมีขนาดตาง ๆ  กัน ตั้งแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และ
หยาบ น้ําตาลทรายที่ใชไดผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอื่น ๆ ไดดี 
ถาน้ําตาลที่ใชมีขนาดผลึกใหญและหยาบจะผสมกับเนยไมไดด ี เพราะผลึกที่ใหญจะละลายไมหมด
และจะคงอยูในรูปผลึกน้ําตาลจะไมละลายโดยความรอนจากตูอบและน้ําตาลที่อยูใกลกับผิวขนมจะ
เกิดเปนจุด ๆ นอกจากนั้นผลึกน้ําตาลที่หยาบจะไปขูดดบีุกที่เคลือบเครื่องผสมหรือชามผสม ทําให
เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ และยิ่งเปนมากขึ้นถาเนยหรือไขมันที่นํามาตีกับน้ําตาลทรายหยาบมีความ
เย็นมาก 
 
               หนาที่ของน้ําตาลที่มีตอผลิตภัณฑ คือ ใหความหวานแกผลิตภัณฑ โดยเฉพาะขนม
เคก, เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก, ใชเตรียมเปนไอซิ่งตาง ๆ สําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่, 
ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและขึ้นฟู, ชวยใหเนื้อขนมดี, ชวยเก็บความชื้นและทําให
ผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน, ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีดีและทําใหผลิตภัณฑมีคุณคา
ทางอาหารเพิ่ม (อรอนงค, 2538)  
  

1.3  เกลือ  โดยเกลือทีใ่ชในการทําเบเกอรี่นั้น เปนเกลอืปนละเอียด   ที่ใชประกอบอาหาร
ทั่ว ๆ ไป ประกอบดวย โซเดียมคลอไรดรอยละ 99 สวนที่เหลือเปนความชื้น คลอไรดและซัลเฟต 
อ่ืน ๆ 

 
        หนาที่ของเกลือที่มีตอผลิตภัณฑ คือ ทําใหอาหารมรีสดี, เนนรสกลิ่นของสวนผสมอื่น  

เชน ความหวานของน้ําตาลจะเดนชดัขึ้นดวยรสเค็มของเกลือ, ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารให
หมดไป, ชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการยืดตัว  และชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ  

 
        ปริมาณของเกลือที่ใชขึ้นกับปจจยัหลายประการ แตสวนใหญแลวข้ึนอยูกับชนดิแปง

เปนสําคัญ แปงที่มีกลูเตนออนตองการเกลอืมาก เพราะเกลือจะชวยใหโปรตีนมีกําลังเพื่อที่จะแกไข
ใหดีขึ้นสําหรับแปงที่มีกลูเตนออนทั้งคุณภาพและปริมาณก็ควรเติมเกลือเพิ่มเขาไป ปริมาณของแร
ธาตุในน้ําก็มีผลตอปริมาณเกลือที่ใชผสมดวย คือ ถาน้ําที่ใชเปนน้ํากระดาง ปริมาณของเกลือที่ใชก็
จําเปนตองลดลง  (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
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1.4  สารที่ทําใหผลิตภัณฑขึน้ฟ ู เปนสารเคมีที่ใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซด จาก 
ปฎิกริยาทางเคมีและทําใหผลิตภัณฑขึ้นฟู มีความเบาและยอยงายนั้น มีอยู  3 ชนิด ที่นิยมใชไดแก 

 
       1.4.1 เบกิง้โซดา (Baking Soda) หรือเรียกทางเคมีวา โซเดียมไบคารบอเนต เปน
สารเคมีที่เมื่อไดรับความรอนจะสลายตวัใหกาซคารบอนไดออกไซดออกมา  การใชสารเคมีชนิดนี้
ชวยในการผลติกาซคารบอนไดออกไซดแตเพยีงอยางเดียวมีผลเสียคอื  มีสารตกคางอยูใน
ผลิตภัณฑ ซ่ึงถาใชปริมาณมากก็จะมีสารตกคางมาก       ทําใหผลิตภณัฑที่ไดมีรสเฝอนและถาสาร
ตกคางนี้ทําปฎิกริยากับไขมนัที่มีอยูในสวนผสมของผลิตภัณฑ  จะทําใหผลิตภัณฑเปนสบู
นอกจากนั้นอณุหภูมิที่ตองการใช ในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดของเบกิ้งโซดายังสูงอีกดวย  
ดังนั้นกาซสวนใหญจะเกิดขึน้ในขั้นสุดทายของการอบ  ซ่ึงเมื่อเสร็จก็จะผลิตกาซออกมาไดเพยีง
คร่ึงเดียว  ทําใหการขึ้นฟูของผลิตภัณฑไมเต็มที่หรือไมดีเทาที่ควร  เพื่อทําใหสารตกคางหมดไป
สามารถปรับไดโดยการเติม กรดอาหารลงไป เชน นมเปรี้ยว (อรอนงค, 2538) 
 
                      1.4.2  เบกิ้งเพาเดอร หรือผงฟู (Baking Powder)     เปนสารชวยผลิตภณัฑขึ้นฟูที่ผลิต
ขึ้นจากการผสมของเบกิ้งโซดากับสารเคมีที่ทําหนาที่เปนกรด  สวนผสมของเบกิ้งเพาเดอรประกอบ
ดวย   ส่ิงสําคัญ 3  อยางคือ  เบกิ้งโซดา   สารที่ใหความเปนกรดและแปงขาวโพด  ซ่ึงตามขอบังคับ
ของ  FDA  ผงฟูที่ผลิตออกมานั้นตองผลิตกาซคารบอนไดออกไซดได  ไมนอยกวารอยละ 12   
(อรอนงค, 2538) 
 

    ผงฟู  มีหลายชนิดขึ้นกับกรดที่นํามาผสมโดยทั่วไปสามารถแบงเปน  2 แบบ 
(อรอนงค, 2538)  คือ  

 
                  ก.  ผงฟูที่ใหปฎกิริยารวดเร็วหรือเรียกวาผงฟกูําลังหนึ่ง  (Single acting)  หรือ 

Fast action) ผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาทันทใีนขณะที่ผสม    และจะผลติ
กาซออกมาอยางรวดเรว็ในระหวางที่ผลิตภณัฑรอการนําเขาอบ      ดังนั้นการใชผงฟูประเภทนี้
จะตองผสมสวนผสมอยางรวดเรว็เเละนําเขาอบทันทีที่ผสมเสร็จ  มิฉะนั้นแลวการสูญเสียกาซจะ
เกิดขึ้น ทําใหผลิตภัณฑที่อบออกมาขึ้นฟไูดไมด ี

 
                   ข.  ผงฟูที่ใหปฎกิริยาชาหรือผงฟูกําลังสอง (Double acting)  ประกอบดวย 
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เบกิ้งโซดากับกรดสองชนิดหรือมากกวา กรดชนิดหนึ่งจะเกิดปฎกิริยาเร็วและกรดอีกชนิดหนึ่งจะ
เกิดปฎิกริยาชา ในขณะที่กําลังผสมสวนผสมเขาดัวยกันกรดที่ใหปฎกิริยาเร็วของผงฟูชนิดนีจ้ะผลติ
กาซคารบอนไดออกไซดออกมาสวนหนึ่งและเมื่อนําผลิตภัณฑเขาอบ  กรดที่ใหปฎิกริยาชาจะผลิต
กาซออกมาสวนหนึ่งเมื่อไดรับความรอนจากตูอบ  ผงฟูชนิดนี้จึงเรียกวาผงฟูกําลังสองหรือผงฟูที่
ใหปฎิกริยาสองครั้ง  ผงฟูชนิดนี้นยิมใชกันมากในผูประกอบกจิการ เนื่องจากไมตองรีบนํา
ผลิตภัณฑเขาอบทันทีหลังจากที่ผสมแลว 

 
       1.4.3  แอมโมเนีย  ไดแก แอมโมเนยีมคารโบเนตหรือแอมโมเนียมไบคารบอเนต เปน

สารที่ทําใหผลิตภัณฑขึ้นฟูอีกชนิดหนึ่ง  แตใชกนันอยสวนมากใชในการทําคุกกี้หรือผลิตภัณฑทีม่ี
ขนาดเล็ก การใชสารที่ชวยใหผลิตภัณฑขึน้ฟูนั้น  ควรชั่ง ตวงดวยความระมัดระวงั เพราะถาใชใน
ปริมาณที่สูงเกนิไปจะทําใหผลิตภัณฑขึ้นฟูมาก  อาจทาํใหลมหรือหดตัวไดหลังจากอบแลวและถา
ใชในปริมาณที่ต่ําเกินไปก็จะทําใหผลิตภณัฑขึ้นฟไูมเตม็ที่เปนเหตใุหผลิตภัณฑมีลักษณะแนน
หนัก  ปริมาตรไมดีและไมชวนใหรับประทาน   
 

       หนาที่ของส่ิงชวยใหขึ้นฟูตอผลิตภัณฑ คือ ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบาขึ้นฟ ู  งายตอ
การขบเคี้ยว  ผลิตภัณฑมีลักษณะเปนรูโปรง  ดังนั้น น้ํายอยจึงสัมผัสกับอาหารไดหมด ทําใหยอย
งายขึ้น  และทําใหผลิตภณัฑนารับประทานและอรอย (อรอนงค, 2538) 
 

1.5  ไขมัน   ที่ใชในผลิตภณัฑสวนใหญ ไดแก เนยสดและเนยขาว 
 
        เนยสด (Butter) ทําจากสวนที่เปนไขมันของน้ํานมวัว ประกอบดวยไขมนัรอยละ 80  

มีสีเหลือง มีกล่ินรสหวาน มีลักษณะแข็งทีอุ่ณหภูมิหอง ใชไดดีที่สุดในการใหกล่ินรส แตมีลักษณะ
ดอยในการเปนครีม เนยสดจะตีเปนครีมไมดีและขาดความเปนเนื้อเดียวกัน 

 
       เนยขาว (Hydrogenated vegetable oil) หรือเรียกวา  Vegetable Shortening  ทําจาก

น้ํามันพืชบริสุทธิ์ที่ปราศจากกลิ่น เชน น้ํามันมะพราว  น้ํามันขาวโพด  น้ํามันถ่ัวเหลือง  โดยนําไป
ผานกาซไฮโดรเจน ซ่ึงมีนิเกิลเปนตวัเรงปฎิกริยาไฮโดรเจนที่ผานเขาไปในน้ํามนัพืชและเปนตัว
ควบคุมการแขง็ตัวของเนยขาวนั้น ๆ ใหมีความแข็งตวัตามที่ตองการ เนยขาวจะมีสีขาวไมมีกล่ินรส
และเปนของแข็งที่อุณหภูมหิอง 

 



          

41

       หนาที่ของไขมันในผลติภัณฑ คือ ใหความออนนุม ใหกล่ินรสที่ดี ชวยกกัเกบ็กาซที่
เกิดขึ้น โดยทําใหกลูเตนมีความแนนอากาศเขาไมไดทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑดีขึ้นชวย 
หลอล่ืนกลูเตนใหยืดหดไดโดยชวยการขยายตวัของผนงัเซลและจัดโครงสรางของกลูเตน  ซ่ึงมีผล
ตอการเพิ่มปรมิาตรของผลิตภัณฑ (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 

 
1.6  นมสด  นมเปนสารละลายที่มีสวนเล็กๆ ของไขมัน  โปรตีน น้ําตาลและแรธาตุ ปนอยู

โดยไมแยกออกจากกันเมื่อตัง้ทิ้งไว เปนของเหลวที่มีทั้งไขมันเต็ม ซ่ึงไดแก นมสดบริสุทธิ์  (Whole 
milk) นมสดปราศจากไขมันหรือที่เรียกวาหางนมสด (Skin milk) และบัตเตอรมิลค (Butter milk)  
 

       หนาที่ของนมที่ตอผลิตภัณฑ คือ ชวยใหผลิตภณัฑมีความนารับประทาน  ชวยรวม
สวนผสมอื่น ๆ เขาดวยกัน  ชวยละลายน้าํตาลซึ่งเปนตัวทําใหผลิตภณัฑออนนุม  ชวยใหแปงเกดิ
เปนโครงสรางของผลิตภัณฑเมื่อรวมกับน้ํา  ชวยใหผลิตภัณฑมีทัง้ความแข็งและความนุมทั้งสอง
อยางได เมื่อรวมกับสวนผสมอื่น ๆ (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 

 
1.7   ไข ที่ใชในผลิตภัณฑสวนใหญเปนไขไก เปนวัตถุดิบที่มีราคาแพงและมีความสําคัญ

มากตอผลิตภณัฑ   
 
         หนาที่ของไขที่มีตอผลิตภัณฑ  คือ เปนตัวทําใหผลิตภัณฑขึ้นฟ ู  สีของไขแดงชวยให

ผลิตภัณฑมีสีเหลือง  ชวยใหผลิตภัณฑมไีขมันเพิ่มขึ้น  มีรสหวานขึ้น  ชวยใหสวนผสมมีความมัน
ผสมงายขึ้น  ชวยเพิ่มกลิ่นรส  เพิ่มความสดและคุณคาของอาหาร (อรอนงค, 2538) 
 
2.  วิธีการทํามัฟฟนและเทคนิค 
    
             2.1  วธีิการทํามัฟฟนมีขั้นตอนหลัก ๆ ตามวิธีของ วนิดา (2546) 
 

ก.  ผสมเครื่องปรุงแหงโดยรอนรวมกันลงในชามผสม แลวทําหลุมไวตรงกลาง 
ข.  ผสมเครื่องปรุงที่เปนน้ํากบัเนยละลายในชามที่ 2  
ค.  เทเครื่องปรุงน้ําลงในหลมุแปง 
ง.  ใชที่ตีไขหรือตะกรอตีไขคน  พอใหแปงดูดน้ํา (คนประมาณ 15 คร้ัง)  

        จ.  ตักหยอดใสพิมพที่เตรียมไว ประมาณ 2 / 3 ของพิมพ นําเขาอบ 
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        ฉ.  นําออกจากเตาแลวคว่ําพิมพใหขนมหลุดออกจากพิมพ วางบนตะแกรง  
  

2.2  เทคนิคการทํามัฟฟน มดีังนี ้
               
        2.2.1 แปงที่จะเลือกนํามาใชควรใชแปงสาลีอเนกประสงคเพื่อใหสวนผสมขน เมื่ออบ

จะทําใหขนมแตกนนูสวยงาม      ไมควรใชแปงเคกเนือ่งจากจะทําใหสวนผสมเหลว เมื่ออบหนา
ขนมไมนูน แตเนื้อขนมจะนุมมากกวาการใชแปงสาลีอเนกประสงค และไมควรใชแปงขนมปง 
เนื่องจากจะทําใหสวนผสมขนมากเกนิไป เมื่ออบแลวขนมจะมีเนื้อทีแ่ขง็ (เศรษฐพงศ, 2546) 

 
       2.2.2  การผสมแปงควรใชเวลาในการผสมอยางเร็วหากผสมนานจะทําใหขนมเหนียว

และแข็ง (สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2545)   
 

        2.2.3  อุณหภูมิที่ใชในการอบควรใชอุณหภูม ิ200oC    ในการอบนั้นควรใชไฟบนใน
ชวงแรกเพื่อใหผิวของขนมที่อยูดานในทีย่ังไมสุกคอย ๆ  ดันขนมใหแตกออกมาตรงกลาง  ถาใช
อุณหภูมิออนเกินไปโดยใชอุณหภูมิระดับเดียวกันเทากบัการอบเคกคอื 180 oC  แลวเปดไฟลาง  
ขนมที่อบออกมาจะไมนูนสวยและจะแบน โดยลักษณะของขนมมัฟฟนที่ดีก็คือ จะตองนูนแตกตรง
กลาง ควรมีหนามน กลมภายในไมมีถํ้าอากาศ ดังนั้นการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่ใชเตาอบเปนหลัก
นั้น  การควบคุมอุณหภูมิในการอบมีความสําคัญมากกวาขั้นตอนในการทํา (เศรษฐพงศ, 2546)  

 
2.2.4 การเก็บรักษา ความอรอยและคุณคาของ มัฟฟนจะคงเดิมอยูเปนเวลานาน หาก

ไดรับการเก็บรักษาและรับประทานอยางถกูวิธี คือ เกบ็ในภาชนะทีป่ดสนิทและไวในตูเยน็ เพือ่
รักษาความชื้นใหอยูในมัฟฟน และเพื่อใหไดรสชาติและคุณภาพที่ดทีี่สุด กอนรับประทานควรทํา
ใหอุนดวยตูไมโครเวฟที่  “High”  เปนเวลา 15 วินาที  (บริษัท Mrs.  Fields.co.th, 2548) 

 
วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) 

 
 วัตถุเจือปนอาหาร คือ สวนผสมที่เพิ่มเขาไปในอาหารเพื่อชวยในขบวนการผลิต  ถนอม
อาหาร หรือปรับปรุงคุณภาพอาหาร The National Academy of Sciences (NAS) (1973) กําหนดวา
วัตถุเจือปนอาหาร คือ สวนผสมที่ใสเพิ่มลงไป แลวชวยปรับปรุงหรือคงไวซ่ึงคุณคาทางสารอาหาร 
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คุณภาพ ลดการสูญเสีย ผูบริโภคยอมรับ ชวยปรับปรุงคุณภาพการเกบ็รักษา และชวยในการเตรยีม
อาหารไดงายขึ้น และควรใชในปริมาณทีน่อยที่สุด (Baker et al.,1998)  
   
 วัตถุเจือปนอาหารสามารถแบงตามหนาทีไ่ดหลายประเภท เชน สารใหความหวานทดแทน
น้ําตาล, สารเพิ่มใยอาหาร, สารทดแทนไขมันและสารเพิ่มปริมาตรหรือมวลในอาหาร เปนตน 
 
1.  สารใหความหวานทดแทนน้ําตาล 

 
สารใหความหวานแทนน้ําตาล เปนสารเคมีที่ใชกันมากอีกอยางหนึ่ง ซ่ึงใหรสหวานแตไม

มีคุณคาทางโภชนาการและไมใหพลังงาน ใชแทนที่น้ําตาลซึ่งผูปวยโรคเบาหวานใชไมได จึงเปน
สารที่มีคุณคาทางการแพทย นอกจากนัน้ยงัใชเปนเครื่องปรุงรสอาหารสําหรับผูเปนโรคอวนและใช
ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารเพื่อลดตนทุนการผลิตที่นิยมใชกันมากไดแก วัตถุเจือปนใหความหวาน
แทนน้ําตาลหรือสารใหความหวานเทียม (Artificial sweetening agent) ไดแก สารที่สังเคราะห
ขึ้นมา โดยกรรมวิธีทางวิทยาศาสตรและมีคุณสมบัติใหรสหวานคลายหรือเหมือนน้าํตาลทราย ที่เรา
บริโภค ซ่ึงมีทั้งชนิดที่มีความหวานใกลเคียงกับน้ําตาลทรายและมีความหวานนับเปนรอยหรือพนั
เทาของน้ําตาลทราย  การที่มีการนําเอาสารใหความหวานชนิดอื่นมาใชแทนน้ําตาลในอุตสาหกรรม
อาหารหรือใชในการปรุงรสอาหารในครัวเรือนนั้นมาจากสาเหตุหลายประการ คือ เพื่อลดปริมาณ
การบริโภคน้ําตาลซึ่งเปนสารพวกคารโบไฮเดรท สําหรับผูที่ตองการลดหรือจํากัดปริมาณแคลอรี่
จากอาหาร ซ่ึงไดแก ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักหรือใชกับผูปวยโรคเบาหวานทีต่องการจํากัด
ปริมาณน้ําตาลในรางกายเพราะสารที่ใหความหวานเทยีมนีจะไมตองใชอินซูลิน (Insulin) ใน
ขบวนการเมตะโบไลซเหมือนกับน้ําตาล (กองอาหาร, 2548 ) 

 
เนื่องจากน้ําตาลทรายในทองตลาดมีราคาสูงขึ้นและบางเวลาในบางประเทศปริมาณน้ําตาล

ทรายไมพอกบัความตองการของผูบริโภคเพื่อลดตนทุนการผลิต จึงนาํสารที่ใหความหวานเทียมมา
ใชทดแทนน้ําตาล เนื่องจากสารเหลานี้มีราคาต่ํากวาน้ําตาลเมื่อเทียบกบัปริมาณที่ใชและสามารถให
ไดรสหวานเทา ๆ กัน   โดยสารใหความหวานมีมากมายหลายประเภทจึงตองมีการศกึษาคุณสมบัติ
ตาง ๆ กอนการนําไปใช 
 

1.1  ประเภทสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลสามารถแบงเปน 4  กลุมดังนี ้
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        1.1.1  กลุมที่เปนโปรตีนหรือ Peptides (มลศิริ, 2545) 
 
     Aspartame มีความหวานประมาณ 200 เทาของน้ําตาลซูโครส ใหพลังงาน 4 

กิโลแคลอรี่ตอกรัม แตมีความหวานมากกวาน้ําตาล สามารถใชไดในปริมาณที่นอยกวาน้ําตาล จึง
ลดพลังงานในผลิตภัณฑไดแตเกิดการเปลีย่นแปลงโครงสรางไดเมื่อถูกความรอนหรือกรด  มีการ
ใชในผลิตภณัฑหลากหลาย เชน น้ําอัดลม น้ําผลไม นม และใสในชากาแฟ แทนน้ําตาล  

 
   Alitame สารชนิดนี้มีความหวานมากกวาน้ําตาลซูโครส 2,000 เทา ใชในปริมาณ

ที่นอยมาก ใชรวมกับสารใหความหวานชนิดอื่นไดดี โดยใชในลิตภณัฑที่มี PH ตาง ๆ หรือผาน
ความรอนได ใชในผลิตภณัฑที่หลากหลาย เชน ขนมอบ ลูกกวาด อาหารที่ผานความรอน
ระดับพลาสเจอรไรดเซชั่น   
 

   Thaumatin สารชนิดนี้มีความหวานมากกวาน้ําตาลซูโครส 2,000 – 2,500 เทา มี
ลักษณะเปนผงสีครีม ไมมีกล่ิน ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม  ใชในปริมาณที่นอยมาก ใน
ประเทศญี่ปุนนิยมใชเปนเครื่องปรุงรวมกับผงชูรส  ในอเมริกาใชในหมากฝรั่ง  

 
   Monellin  เปนสารที่มีความหวาน 1,500  –  3,000 เทาของน้ําตาลซูโครส 

 
1.1.2  กลุมที่เปน mono- or oligosaccharides or glycosides (มลศิริ, 2545) 
 

                  Fructose มีความหวาน 1.8 เทาของน้ําตาลซูโครส  อาจใชรวมกับสารอื่น เชน 
Sucrose, Aspartame นิยมใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม  

 
                  D - Tagatose มีความหวาน 0.92 เทาของน้ําตาลซูโครสแตมีพลังงานนอยกวา

คร่ึงหนึ่ง ไมทาํใหฟนผุ  เกิด Maillard reaction ไดและใหลักษณะ glassy structure ไดเหมือนน้ําตาล
ซูโครส  ใชในผลิตภัณฑขนมหวาน ลูกกวาด ลูกอม   

 
     Sugar alcohols มีคุณสมบัติดูดซับน้ําไดดีใหความรูสึกเย็นในปาก ไมทําใหฟนผุ  

เนื่องจากจุลินทรียไมสามารถใชน้ําตาลชนดินี้ไดและยังเปน Bulking agents ดวย  นยิมใชใน
ลูกกวาด ลูกอม วิตะมนิสําหรับเด็กสําหรับเคี้ยว    
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      Neosugar มีความหวานเพียง 0.4 – 0.6 เทาของน้ําตาลซูโครส ไมถูกดูดซึมจึง
ไมใหพลังงาน และเปนพรีไบโอติก คือ เปนอาหารของจลิุนทรีย ที่มีประโยชนในทางเดินอาหาร  

 
    Sucralose เปนผงสีขาว ละลายน้ําไดดี มีความหวานมากกวาน้ําตาลซูโครส 600 

เทา ทนความรอน ใชในผลิตภํณฑที่ผานการฆาเชื้อในระดับพลาสเจอไรดเซชั่นและ UHT ใชใน
น้ําสม ขนมอบ ผลไมกระปอง 

  
    High Fructose Consyrup ใหความหวานเหมือนซูโครสและเปนพรีไบโอติก  
    

   Stewioside เปนสารสกัดจากใบหญาหวาน มีความหวาน 250 - 300 เทาของ
น้ําตาลซูโครส ไมทําใหเกดิสีน้ําตาลเมื่อผานความรอนสงู ไมถูกดูดซึมจึงไมใหพลังงาน ทนความ
รอนไดสูง นิยมใชใน ยาสีฟน แยม เยลลี่  

 
     Glycyrrhizin เปนสารสกัดจากรากชะเอม มีความหวานประมาณ 50 – 100 เทา

ของน้ําตาลซูโครส ใหรสหวานติดล้ิน นยิมใชในลูกกวาด ลูกอม และขนมหวาน  
 
        1.1.3  กลุมที่ไดจากการสังเคราะหทางเคมี ตัวอยางเชน 

 
                               Cyclamate เปนสารที่ไมใหพลังงาน มีความหวานเปน 30 เทาของน้ําตาลซูโครส 
ทนอุณหภูมิไดสูง นิยมใชรวมกับ saccharin ซ่ึงจะชวยลดรสขมของ saccharin ลง ใชใน หมากฝรั่ง  

 
                               Saccharin   เปนสารสังเคราะหที่ใสในอาหารผูปวยเบาหวาน ใหความหวาน
มากกวาน้ําตาลซูโครส 300 - 500 เทา ไมใหพลังงาน หากใชมากจะมีรสขม และเปนสารกอมะเร็ง 
นิยมใชรวมกบัสารใหความหวานชนิดอื่น เชน Cyclamate หรือ Aspartame ใชใน น้ําอัดลม หมาก
ฝร่ัง ขนมหวาน (มลศิริ 2545) 
 
                               อะเซซัลเฟม เค (Acesulfame K)  จัดเปน nonnutritive sweeteners ใหมลาสุด
ชนิดหนึง่ Acesulfame K เปนชื่อรวมใชกบัเกลือโปตัสเซียมของ 6 – methy l - 1, 2, 3 – oxathiazine 
- 4 (3H) – one - 2, 2 – dioxide ซ่ึงมีสวนประกอบทางเคมี ดังภาพที่ 3 
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ภาพที่ 3  สวนประกอบทางเคมีของอะเซซัลเฟม เค 
 
ที่มา: สุทธิ ( 2544) 
 
               สวนประกอบทางเคมี คือ C4H4NO4KS สารประกอบชนิดนี้ละลายไดดใีนน้ํา 
ใหสารละลายเปนกลางมีความหวานเขมมาก 150 - 200 เทา หวานกวาซูโครส เปนผลึกสีขาวมีราคา
ถูก แตรสหวานจะปนรสขมแบบโลหะทําให รสชาติไมเปนธรรมชาติ มีขอดีที่ไมใหพลังงาน ไมทาํ
ใหฟนผุ และสามารถนํามาปรุงอาหารรอนบนเตาได (สุทธิ, 2544)  
 
                               คุณสมบัติของ Asesulfame K   เปนสารใหความหวาน ซ่ึงมีความหวานมากกวา
น้ําตาลทราย ประมาณ 150 - 200 เทา     ละลายน้ําไดดีและการละลายเพิ่มขึ้นถาอุณหภูมิเพิ่มขึน้ 
และจะสลายตวัที่อุณหภูม ิ  235 องศาเซลเซียส        ใหความรูสึกในรสหวานไดรวดเร็วเมื่อบริโภค
หากใสในปรมิาณสูงในอาหารจะทําใหเกิดรสขมเล็กนอย         แตถาใชในปริมาณนอยจะมาทาํให
เกิดรสขมในอตุสาหกรรมอาหารจึงนยิมใชรวมกับสารใหความหวานชนิดอื่น        โดยสวนใหญ
แลวจะนยิมใชในผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูที่ตองการจํากดัแคลอรี่  เชน  ผูที่ปวยเปนโรคเบาหวาน
หรือโรคอวน เปนตน  ตวัอยางอาหารที่มกีารใชอะซีซัลเฟม เค เชน  เครื่องดื่มชนิดตาง ๆ       ทั้ง
ชนิดที่อัดและไมอัดคารบอนไดออกไซด  น้ําผลไม  แยม  เยลลี  ผลิตภัณฑขนมหวานชนดิตาง ๆ  
ซ่ึงรวมถึงลูกกวาดท็อฟฟและหมากฝรั่ง  เปนตน  ผลิตภัณฑขนมอบตาง ๆ  โยเกิรต  ไอศกรีม  และ
น้ําสลัดเปนตน  นอกจากนีย้ังมีการใชอะซีซัลเฟมเคในผลิตภัณฑเครือ่งสําอางคดวย  เชน   ยาสีฟน
และน้ํายาบวนปาก  เปนตน (ศิวาพร, 2546) 
 

    อะซีซัลเฟม เค เมื่อบริโภคเขาไปในรางกายจะไมสามารถเมตาโบไลซ  จะถกู
ขับถายออกมาหมดตามรายงานของ WHO (1980) นอกจากนี้การศึกษาถึงความเปนพษิอื่น ๆ รวม 
ถึงการเปนสารกอมะเร็งสารกอกลายพนัธุและผลตอระบบสืบพันธุของอะซีซัลเฟมเค  พบวา  
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อะซีซัลเฟม เค  ไมทําใหเกดิอาการผิดปกติใด ๆ กับสัตวทดลองเลย  the Joint FAO / WHO Expert 
Committees Food Additives จึงไดกําหนดคา Accectable Daily Intake (ADI) เทากบั 0.9 mg ตอ
น้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัม  เปน 0 - 9 mg / kg  ของน้ําหนักรางกาย  (ศวิาพร, 2546) 

 
       1.1.4 Mixed Blend  เนื่องจากระดบัความหวานและรสหวานที่แตกตาง จากน้ําตาล

ทรายของสารใหความหวานเหลานี้ จึงนยิมใชรวมกันหลายชนิด การใชสารใหความหวานหลาย
ชนิดผสมกันเพื่อชวนปรับความหวานใหใกลเคียงน้ําตาลมากที่สุดและลดตนทุนการผลิต ดังนั้น 
การผสมสารใหความหวานที่ใหความเขมขนสูงในอาหารทําใหใชในปริมาณนอย จึงตองมกีาร
ทดแทนดวยสารเพิ่มปริมาตร (Bulking Agents) (มลศิริ, 2545) 

 
2.  สารเพิ่มปริมาตรหรือมวลในอาหาร  (Bulking agent or bodying agent)  
 
 นอกจากการใชสารทดแทนไขมันและสารทดแทนน้ําตาลแลว ในการผลิตอาหารพลังงาน
ต่ํา ยังอาจใชวิธีการเพิ่มปรมิาณน้ําในผลิตภัณฑ หรือวธีิเพิ่มสารที่เปนใยอาหารซึ่งไมถูกดูดซึม จึง
ไมใหพลังงาน (มลศิริ, 2545) สารเพิ่มปริมาตรสามารถแบงเปนกลุมใหญ ๆได 4 กลุม คือ น้ําตาล
แอลกอฮอล (Sugar alcohols), Carbohydrate Polymers, Emulsifiers และไขมันและโปรตีนที่ใช
แทนไขมัน (Lipids and Proteins as Fat Substitutes) (Altschul,1993) 
 

2.1 น้ําตาลแอลกอฮอล  (Sugar alcohols) 
 
       น้ําตาลแอลกอฮอลเปนสารใหความหวานที่เพิ่มปริมาตร (Bulk Sweeteners) ถาบริโภค

มากไปมีผลทําใหเกดิการระบายทอง การบริโภคในแตละวันไมควรเกิน 60 – 80 กรัม และไมเกิน 
20 กรัมตอคร้ัง (Altschul, 1993) ใหพลังงานนอยกวา 4  กิโลคาลอรี่ตอกรัม บางชนดิใหความรูสึก
เย็น และปองกันฟนผุ เพราะจุลินทรียไมสามารถใชเปนแหลงอาหารได สามารถใชแทนน้ําตาล
สําหรับผูปวยเบาหวานได   ตัวอยางน้ําตาลแอลกอฮอลไดแก  

 
       อิริทริทอล (erythritol) มีความหวานประมาณรอยละ 70 – 75  ของน้ําตาลทราย ใช

เพียงอยางเดยีวหรือใชรวมกบัสารอื่น ๆ ใหพลังงานนอยกวา 0.2 กิโลคาลอรี่ตอกรัม เปนน้ําตาล
แอลกอฮอลที่ใหพลังงานนอยที่สุดไมทําใหเกิดอาการทองเสีย ไมเปนสารกอมะเร็งบริโภคไดถึง 40 
กรัมตอวัน ใชในอาหารประเภท เครื่องดื่ม ลูกกวาด ขนมหวาน ขนมอบ หมากฝรั่ง (มลศิริ, 2545) 
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       ซอรบิทอล (sorbitol) มีความหวานประมาณรอยละ 60 ของน้ําตาลซูโครส ใหพลังงาน 
2.6 กิโลคาลอรี่ตอกรัม ไมทําใหฟนผุ ใหความรูสึกเยน็ ไมควรบริโภคเกิน 50 กรัมตอคร้ัง เพราะทํา
ใหทองเสียได นิยมใชใน หมากฝรั่ง ลูกกวาด ขนมอบ ยาสีฟน น้ํายาบวนปาก  

 
       มอลติตอล (maltitol) มีความหวานประมาณรอยละ 90 ของน้ําตาลซูโครส ใหพลังงาน 

3.0 กิโลคาลอรี่ตอกรัม ทนอุณหภูมิสูงไดด ีใชใน หมากฝรั่ง ขนมหวาน ขนมอบ  
 
       ไอโซมอลท (isomalt) มีความหวานประมาณรอยละ 45 – 60 ของน้ําตาลซูโครส ให

พลังงาน 2.0 กโิลคาลอรี่ตอกรัม ทนความรอนได แตไมใหความรูสึกเยน็ ใชในลูกกวาด ไอศกรีม 
แยม ขนมอบ  
 

        ไซลิทอล (xylitol) มีความหวานเทากบัน้ําตาลซูโครส ใหพลังงาน 2.4  กโิลคาลอรี่ตอ
กรัม ใหความรูสึกเย็น   ชวยปองกันการเกดิหินปูนและปองกันฟนผุ นยิมใชใน  หมากฝรั่ง    ทอฟฟ  
คาราเมล การบริโภคครั้งละมาก ๆ ทําใหทองเสียได ไมควรบริโภคเกนิ 30 กรัมตอวนั แตถาบริโภค
ประจําระบบทางเดินอาหารจะมีการปรับตัว ทําใหทนปริมาณที่สูงกวานี้ได (มลศิริ, 2545) 

 
        แล็กติตอล (lactitol) เปนน้ําตาลแอลกอฮอลโมเลกุลคู (disaccharide sugar alcohol) ที่

ไดจากการทําปฎิกริยา reduction กับสวนที่เปนกลูโคสของแล็กโทสโดยมีตัวเรงปฏิกริยาหมูคารบอ
นิลจะถูกเปลี่ยนไปเปนหมูแอลกอฮอลโดย Lactitol   สามารถตกผลึกใหอยูในรูป monohydrate   ที่
อุณหภูมิ 94 - 97 องศาเซลเซียส  เนื่องจาก Lactitol ไมใชน้ําตาลรีดวิซ จึงทําใหความหวานของ
สารละลายไมลดลง และมีความเสถียรตอกรด, เบส, ความรอนและ non - enzymatic browning 
reaction ในคุณสมบัติการดดูความชื้น Lactitol สามารถดูดความชืน้ไดดีกวา mannitol แตนอยกวา 
sorbitol, glycerol และ xylitol Lactitol มีความหวานมากกวาแล็กโทสเล็กนอย โดยมีความหวาน
ประมาณรอยละ 30 - 35  ของน้ําตาลซูโคสหรือน้ําตาลทราย       แบคทีเรียในปากไมสามารถใช 
Lactitol ไดจึงเรียกวาเปน “ tooth - protective ” ปจจุบัน Lactitol  ยังไมไดรับการยอมรับจาก Food 
and Drug Administration (FDA) ใหเปน Food additive แตไดมกีารนํามาใชประโยชนกนัอยาง
กวางขวาง เนือ่งจากมีคุณสมบัติเปน bulking agent  ในอุตสาหกรรมหลายประเภทเนื่องจากหวาน
นอย (กลาณรงค, 2542)  ทนอุณหภูมิสูงได  โดยนยิมใชรวมกับแอสพารเทมหรืออะซีซัลเฟมเค  ให
พลังงาน 2 กิโลแคลอรี่ / กรัม สามารถใชในผลิตภัณฑขนมหวาน ลูกกวาด ไอศครมีและผลิตภัณฑ
ขนมอบ (มลศิริ, 2545) 
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2.2  คารโบไฮเดรต โพลีเมอร (Carbohydrate Polymers)  ตัวอยางของสารในกลุมนี ้
(Altschul, 1993)  มีดังนี ้
 
        Polydextrose เปนสารเพิม่ปริมาตรที่ใหพลังงานต่ําประมาณ 1 กิโลแคลอรี่ตอกรัม 
สังเคราะหจาก glucose, sorbitol และ กรด citric  ในอัตราสวน 89 : 10 : 1   โดยไมควรบริโภคเกิน  
15 กรัมตอคร้ัง เพราะจะทําใหทองเสีย  
 
        Sucrose polyesters เปนสารทดแทนไขมันที่ไมใหพลังงาน ผลิตไดจากน้ํามนัถ่ัวเหลือง
และซูโครส มีลักษณะปรากฎ กล่ิน การทนความรอน และอายุการเก็บรักษาเหมือน ๆ กับไขมัน  
 
        Maltodextrins     ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม แตถาละลายในน้ําในอัตราสวน  
 น้ํา : Maltodextrins เทากับ 3 : 1 จะไดเจลหรือสารละลายที่ใหพลังงานเพียง 1 กิโลคาลอรี่ตอกรัม 
 

2.3  Emulsifiers  สามารถใชทดแทนไขมนัไดในผลิตภณัฑอาหารหลาย ๆ ชนิด มีหลาย
รูปแบบ เชน momo และ diglycerides, sucrose ester, polysorbates เปนตน ชวยในการลดปริมาณ
ไขมัน ลดพลังงาน เพิ่มปริมาตร และชวยทาํใหเนื้อสัมผัสนุมขึ้น (Altschul, 1993) 
 

2.4  ไขมันและโปรตีนที่ใชแทนไขมัน (Lipids and Proteins as Fat Substitutes) ตัวอยาง 
เชน Simplesse ซ่ึงผลิตจากนม และหรอืโปรตีนไขขาว ใหพลังงาน 1.3 กิโลแคลอรี่ตอกรัม 
(Altschul, 1993)  
 
3.  สารเพิ่มใยอาหาร  
  

ใยอาหาร (Dietary Fiber) เปนสวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซมในทางเดิน
อาหารของมนุษย  จึงไมสามารถดูดซึมเขาสูรางกายได  แตเมื่อผานสูลําไสใหญจะดูดน้ําเพื่อเพิม่
ปริมาณอุจจาระและกระตุนลําไสใหญใหบีบตัวเพื่อขับถายอุจจาระ ปองกันอาการทองผูกและยัง
ชวยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด เนื่องจากใยอาหารจะจับโคเลสเตอรอลและเกลือน้ําดี ทําใหไม
สามารถดูดเขากับทางเดินอาหารได  การที่เกลือน้ําดีไมสามรถดูดกลับทําใหตองสรางน้ําดีใหมโดย
ใชโคเลสเตอรอลในรางกาย ทําใหระดับโคเลสเตอรอลในเลือดลดลง (มลศิริ, 2545) 
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ปจจัยที่ควรคํานึงถึงในการเสริมใยอาหาร (มลศิริ, 2545)  มีดังนี ้
  

ความขนหนืด  ใยอาหารหลายชนิดสามารถอุมน้ําในโครงสรางทําใหผลิตภัณฑมี
ความหนดื  ผลิตภัณฑที่ไมตองการความหนืด เชน เครื่องดื่ม ตองเลือกใชใยอาหารที่ไมมีผลตอ
ความขนหนืดแมใสในปริมาณมาก   

 
กล่ินรส  ใยอาหารบางชนิด มีกล่ินคลาย ฟาง กล่ินถ่ัง กล่ินยางไม ซ่ึงตองใชสาร

แตงกลิ่นเพื่อกลบกลิ่นไมดีเหลานี้ 
 

การละลายน้ํา  ใยอาหารบางชนิดชวยในการละลายน้ําหรือกระจายตัวในน้ําไดดี   
 

ความเสถียรเมือ่ถูกกรดและความรอน ผลิตภัณฑอาหารที่เปนกรดหรือตองผาน
ความรอน ตองใชใยอาหารใหเหมาะสมโดยใยอาหารที่มาจากธัญพืชจะทนกรดและความรอนไดด ี

 
คุณสมบัติที่ตองการ  เชนการเปน emulsifiers และ foam or emulsifiers stabilizer 

ในบางผลิตภณัฑตองการใยอาหารที่ทําหนาที่รักษาอิมลัชันหรือฟองอากาศ  
 

การเกิดเจล  ในบางผลิตภัณฑไมตองการใหมีลักษณะเปนเจล ผลิตภัณฑที่มี
แคลเซียมไมควรเสริมใยอาหาร high methoxy pectin, gellan gum เพราะจะเกิดเจลเมือ่มีแคลเซียม 

 
ตัวอยางใยอาหารที่นิยมใชเปนสารผสมอาหารในปจจุบนัไดแก oat fibers, guar gum, 

inulin, oligofructose, fruit fiber, polydextrose เปนตน  
 
อินนูลิน (Inulin)  เปนเสนใยชนิดที่ละลายน้ําไดซ่ึงเปนโมเลกุลขนาดเล็กอยูในกลุมของ 

โอลิโกแซคคาไรด (Oligosaccharides) ซ่ึงจะมีฟรุคโตส 3 - 60 โมเลกุล พบวามีอยูในอาหารผัก และ
ผลไมหลายชนิด โดยเฉพาะผักในตระกูล Cichorium เชน ชิคอรี (Chicory) หรือพชืในตระกูลหอม 
เชน หอมหัวใหญ ดังตวัอยางที่แสดงในตารางที่ 8 มีประโยชนในการชวยปองกันทองผูกทําใหถาย
อุจจาระไดงายอุจจาระไมแขง็ จึงไมตองปวดเบงและเจบ็ขณะถายอจุจาระ ชวยใหระบบการยอย
อาหารทํางานเปนปกติ ชวยใหรางกายมภีูมิตานทานโรคเนื่องจากอนินูลินจะชวยกระตุนการเจริญ 
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เติบโตของจุลินทรีย ที่มีช่ือวา บิฟโดแบคทีเรีย (Bifidobacteria) ซ่ึงมีหนาที่สรางระบบภูมิคุมกนั
ใหกับรางกาย จึงชวยปองกันการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร  (มาลี, 2543) 
  
ตารางที่ 8  ปริมาณ Inulin และ Oligofructose ในอาหารชนิดตาง ๆ 
 

ชนิด ปริมาณ  Inulin  (รอยละ) 
Onion (หัวหอม) 2 - 6  
Jerusalem artichoke  16 - 20 
Chicory (ชิโครี) 15 - 20 
Asparagus (แอสปารากัส) 1 - 30 
Leek (ตนกะเทียม) 3 - 10  
Garlic (กระเทยีม) 9 - 16  
Artichoke  3 - 10 
Banana (กลวย) 0.3 - 0.7 
Wheat (ขาวสาลี) 1 - 4 
Rye (ขาวไรย) 0.5 - 1 
Barley (ขาวบาเลย) 0.5 - 1.5 
 
ที่มา:  มาลี  (2543) 

 
อินนูลินทุกชนิดใหประโยชนเชิงเทคนิค และเสริมสรางโภชนาการที่ดีใหกับผลิตภัณฑ

อาหารและไดรับความนิยมมากขึ้น ประโยชนในเชิงเทคนิค ไดแก การนํามาใชเปนสารทดแทน
ไขมันและน้ําตาล โดยใชรวมกับสารใหความหวานประเภทที่มีความเขมขนสูง (high intensity 
sweeteners) ใชเปนสารเพิ่มปริมาตร (bulking agent) ในผลิตภัณฑอาหารที่มีแคลอรี่ต่ํา ใชเปนสาร
เชื่อมน้ําและสรางลักษณะเนือ้สัมผัสใหผลิตภัณฑอาหาร นอกจากนีย้ังอาจใชเปนสารยึดเกาะและ
เติมเต็มสําหรับการอัดเม็ด ดวยประโยชนแหงการประยุกตใชทีห่ลากหลายนีจ้ึงสามารใชอินนูลิน
กับผลิตภัณฑจากนม ขนมปงและผลิตภัณฑเบเกอรี ่ ผลิตภัณฑลูกอม ลูกกวาดและขนมหวาน 
ผลิตภัณฑทาขนมปงแบบ spread ซ่ึงมีไขมันต่ําหรือปราศจากไขมัน สําหรับประโยชนดานคณุคา
ทางโภชนาการพบวาอินนูลินจะตอตานกระบวนการยอยและไฮโดรไลซิสภายในกระเพาะและ
ลําไสเล็กของรางกายมนษุย   ดังนั้นอินนลิูนจะถูกขับเขาสูลําไสใหญไดโดยตรง   และ จะถูกหมัก
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โดยเชื้อจุลินทรียเกิดเปนกรดไขมันสายสัน้ (acetate, propionate) และ butyeate ภายในบริเวณสําไส
ใหญตอนตน (cecum หรือ proximal colon) และกรดไขมันสายสั้นเหลานี้ รางกายจะนําไปใชโดย
ผานกระบวนการทางเมทาบอลิซ่ึมเพื่อสรางแหลงพลังงาน อยางไรก็ตามอินนลิูนจะใหพลังงาน
เพียง 1.5 กิโลแคลอรี่ / กรัม เทานั้น  (เมื่อเปรียบเทียบกบัฟรุกโตสซึ่งใหพลังงาน 3.9 กิโลแคลอรี่ตอ
กรัม) อินนูลินจะถูกหมกัโดย Bifidobacterium และ Lactobacillus ดังนัน้การบริโภคอนินูลินจะเปน
การชวยเพิ่มแบคทีเรียที่เปนประโยชนในบริเวณลําไส ซ่ึงถือเปนคุณสมบัติพรีไบโอติก (Prebiotic) 
คือ เปนอาหารใหกับเชือ้จุลินทรียที่เปนประโยชนตอรางกายและลดจํานวนเชื้อที่เปนพิษใหกบั
ระบบทางเดินอาหารการบริโภคอินนูลินในปริมาณถึง 20 กรัมตอวัน จะทนตอการทีก่ระเพาะมีแกส
มากผิดปกติ ซ่ึงเปนอาการหลักที่เกิดขึ้น (บริษัท เฮลม มหาบุญ, 2547) 
 

การพัฒนาผลติภัณฑ 
 
 Baker et al. (1988)  ไดอางถงึคํานิยามของผลิตภัณฑใหม ของ Litchfield ไวดังนี ้
 

ผลิตภัณฑใหม หมายถึง ผลิตภัณฑเดิมที่มกีารปรับปรุงบรรจุภัณฑและใชช่ือผลิตภัณฑ
ใหมหรือใชรูปลักษณใหม 

หรือ ผลิตภัณฑเกาที่มีการปรับปรุงใหมโดยใชบรรจภุัณฑใหม และหรอืใชตรายี่หอใหม 
หรือ ผลิตภัณฑใหมทั้งหมดเพื่อตอบสนองความตองการของลูกคาที่ยังขาดอยู 

 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมตองมีการพฒันาสูตรใหมที่เหมาะสม โดยมีการทดสอบเปน

ขั้นตอนและตองพิจารณาอายุการเก็บรักษาและราคาของผลิตภัณฑควบคูกันไปดวย คุณภาพของ
ผลิตภัณฑใหมตองสมดุลยกับผลกําไรที่จะไดรับ และสิง่ตัดสินขั้นสุดทายคือ ตลาดที่ผลิตภัณฑใหม
วางจําหนาย  

 
ความสําเร็จของผลิตภัณฑใหมขึ้นอยูกับหลาย ๆ ปจจยั ซ่ึงปจจัยหนึง่คือ ราคา กลาวคือ

ผลิตภัณฑใหมตองมีราคาที่เหมาะสมสามารถแขงขันกับผลิตภัณฑอ่ืนที่คลายกันได โดยผลิตภัณฑ
ใหมที่มีการวิจยัและการทดสอบที่ดีก็อาจลมเหลวไดถาราคาไมเหมาะสมและอีกปจจัยหนึ่ง ไดแก 
ความสามารถพัฒนาผลิตภณัฑใหมใหเปนไปตามเงื่อนไขหลัก ๆ เชน โดยผลประโยชนที่ผูผลิตจะ
ไดรับตรงตามความตองการของผูบริโภค   ผลิตไดคุณภาพที่สม่ําเสมอและสามารถแขงขันได          
( ฺBaker et al., 1988) 
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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมใหประสบความสําเร็จไมใชเร่ืองที่สามารถทําไดงาย ๆ มี
หลาย ปญหาทีต่องเผชิญ เชน  
 

-  ภาวะเงนิเฟอซ่ึงเปนสาเหตุใหราคาของผลิตภัณฑสูงขึน้ กําไรนอยลง 
-  กฎและขอบงัคับตาง ๆ ที่มีเพิ่มเติมออกมาซึ่งไมสามารถคาดคะเนลวงหนาได 
-  ตลาดที่แคบลง 
-  เทคโนโลยีใหม ๆ ที่ตองตามใหทันคูแขงขัน 
 
ปญหาดังกลาวขางตนเปนองคประกอบภายนอกทีไ่มอาจควบคุมได แตมีองคประกอบ

ภายในหลายอยางที่สามารถควบคุมได เชน การสรางแนวความคดิใหม การคัดกรอง การประเมนิ
เบื้องตน การพัฒนาและการทดสอบ    ซ่ึงองคประกอบเหลานี้ตองไดรับการสนับสนุนจากผูบริหาร
ระดับสูง (Baker et al., 1988) 

 
มีหลายขั้นตอนที่เกี่ยวของกบัการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ขั้นตอนที่ Cornell University ใช

ในการพัฒนาผลิตภัณฑใหม (Baker et al., 1988) มีดังนี ้
 
ขั้นที่ 1  การสรางความคิด (Idea Stage) 
ขั้นที่ 2  การพฒันาผลิตภัณฑ (Development Stage) 
ขั้นที่ 3  การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (Taste - paneling Stage) 
ขั้นที่ 4  การทดสอบผูบริโภค (Consumer Sampling Stage) 
ขั้นที่ 5  ศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life Study Stage) 
ขั้นที่ 6  บรรจุภัณฑ (Packaging Stage) 
ขั้นที่ 7  การผลิต (Production Stage) 
ขั้นที่ 8  การทดสอบตลาด (Market Testing Stage) 
ขั้นที่ 9  การดาํเนินธุรกิจ (Commerciallization) 
 
ขั้นตอนดังกลาวอาจสลับกันได เชน ขั้นบรรจุภณัฑอาจทํากอนการทดสอบผูบริโภคได 

และบางขั้นตอนอาจรวมกนัได  
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1.  การสรางแนวความคดิ  (Idea Stage) 
 
การสรางแนวความคิดเปนขัน้ตอนแรกและเปนขั้นตอนที่สําคัญที่สุด เปนขั้นตอนที่ตอง

คาดการณวาผลิตภัณฑอะไรที่ผูบริโภคจะซื้อและซื้ออยางตอเนื่อง ซ่ึงขั้นตอนนี้จะเกีย่วของกับ
บุคคลากรดานการวิจยัและพฒันา ผูบริหารระดับสูงและกลุมการตลาดเปนขั้นตอนที่ทําเพื่อให
มั่นใจไดวาผลิตภัณฑใหมจะประสบความสําเร็จเมื่อเขาสูตลาด ซ่ึงตองตอบคําถามตาง ๆ เหลานี้ได 
เชน 

 
-  ไดกําไรเทาไร 
-  ลักษณะผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภคหรือไม 
-  ผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ผูคาสง และผูคาปลีกหรือไม 
-  มีเอกลักษณหรือคุณลักษณะเดนที่เสนอตอผูบริโภคหรือไม 
-  เหมาะสมกบั line การผลิตและแนวทางการตลาดของบริษัทหรือไม 
-  บริษัทมีเทคโนโลยีที่จะพฒันาผลิตภัณฑหรือไม 
-  ตองลงทุนเทาไร มีเงินลงทุนเพียงพอหรือไม 

 
ในขั้นตอนนี้อาจตองใชเวลานานในการตัดสินใจเพื่อใหไดขอสรุปที่มีศักยภาพ ซ่ึงไมได

สูญเสียคาใชจายมากนกั โดยจะดกีวาการไดผลิตภัณฑใหมที่ไมประสบความสําเร็จซึ่งตองสูญเสีย
มากกวาหลายเทา 

 
ความคิดผลิตภัณฑใหมมาจาก 2 แหลงหลัก ๆ คือ จากผูบริโภคและจากภายในองคกร 

ขอมูลจากผูบริโภคเปนสิ่งทีม่ีความสําคัญมาก การสํารวจตลาดหรอืพฤติกรรมและความตองการ
ของผูบริโภคเปนวิธีการหนึง่ในการหาขอมูลดังกลาว (Baker et al., 1988) 

 
1.1  การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค 

 
       พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer behavior) หมายถึง พฤติกรรมที่ผูบริโภคทําการคนหา 

การคิด การซื้อ การใช การประเมินผลในสินคาและบริการ       ซ่ึงสามารถตอบสนองความตองการ
ของเขา 
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       ตลาดผูบริโภค (Consumer market) หมายถึง  ผูบริโภคหรือครอบครัวที่ซ้ือสินคาและ
บริการเพื่อการบริโภคสวนตัว (ศิริวรรณและคณะ, 2546) 

 
       การวิเคราะหพฤติกรรมหรือการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค เปนการคนหาหรือวิจยั

เกี่ยวกับพฤตกิรรมการซื้อและการใชของผูบริโภค ทั้งที่เปนบุคคล กลุมหรือองคกร เพื่อใหทราบถงึ
ลักษณะความตองการและพฤติกรรมการซื้อ การใชและแนวคดิ (ศิริวรรณและคณะ, 2546) ซ่ึง
ขอมูลเหลานี้จะนําไปพฒันาผลิตภัณฑ เพื่อสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดอยาง
เหมาะสม โดยกอนการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภคจะตองทราบถึงลักษณะของกลุมตัวอยาง ซ่ึงเปน
กลุมยอยของประชากรที่นํามาศึกษาเพื่อสรุปเกี่ยวกับประชากรทั้งหมด โดยกลุมตัวอยางจะทําโดย
การสุมตัวอยาง (Sampling) 

 
1.1.1  การสุมตัวอยาง (Sampling) 
 

                        ก.  การสุมตัวอยางโดยอาศยัทฤษฎีความนาจะเปน (Probability sampling) เปนวิธีที่
สามรถกําหนดไดแนนอนวามีโอกาสมากนอยเพยีงใด         คาสถิติที่คํานวณไดจากกลุมตัวอยางจะ
แตกตางจากคาพารามิเตอรของประชากร    ประกอบดวย การสุมตัวอยางแบบงาย, การสุมตัวอยาง
แบบมีระบบ, การสุมตัวอยางแบบกลุมและการสุมตัวอยางแบบหลายชัน้ 

 
                       ข. การสุมตัวอยางโดยไมอาศัยทฤษฎีความนาจะเปน (Non probability sampling) 
เปนการเลือกตัวอยางที่ขึ้นกนัวิจารณญาณของผูวิจัย ซ่ึงอาจไมทราบวาคาสถิติที่คํานวณไดนัน้ผิด
ผลาดไปจากคาพารามิเตอรของประชากร ประกอบดวย การสุมตัวอยางแบบจงใจและการสุม
ตัวอยางแบบบงัเอิญ (ศิริวรรณและคณะ, 2541) 

 
1.1.2   วิธีการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค 
 
            ก.  การอภิปรายกลุม (Focus Group interviews)  

 
                               การอภิปรายกลุม เปนการสัมภาษณโดยไมมีโครงสราง  ไมมีการกําหนดคําถาม
และคําตอบโดยทั่วไป ซ่ึงการใชกลุมเฉพาะ (Focus Group) เปนวิธีการที่ใชในการรวบรวม
แนวความคิด เพื่อใชในการกําหนดปญหาใหชัดเจนขึ้น การอภิปรายจะถูกควบคุมดวยบุคคลที่ทาํ
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หนาที่เปนผูจดัการกลุม (Moderator) ซ่ึงมีหนาที่ในการกําหนดโครงรางของการอภปิรายและนําการ
อภิปรายใหดําเนินไป  ตามทิศทางของการกําหนดปญหาที่เกี่ยวของ ซ่ึงขอดีของการสัมภาษณกลุม
เฉพาะคือ รวดเร็ว งายตอการบริหารและประหยดัคาใชจาย (ศิริวรรณและคณะ, 2541) การอภิปราย
กลุมจะใชผูบริโภค ประมาณ 10 - 12  คน  ที่ผานการคัดเลือกตามเงื่อนไขที่กําหนดโดยใชระยะเวลา
การอภิปราย 1 - 2 ช่ัวโมง ซ่ึงปกติจะอภิปรายในหวัขอเดียวกัน 2 - 3 คร้ัง เพื่อใหไดคําตอบที่
สามารถสรุปเปนผลิตภัณฑตนแบบได  โดยผูดําเนินการอภิปรายจะเริม่นําเสนอขอมูลที่จะอภิปราย
กลุมและใหสมาชิกทุกคนแสดงความคิดเห็นไดอยางเตม็ที่  (Meilgaard  et al., 1999) 
 

ข.  การออกแบบสอบถาม 
 

                   การออกแบบสอบถามเปนขั้นตอนที่สําคัญที่สุดในกระบวนการวจิัยเชิงสํารวจ  
โดยแบบ สอบถามที่ดีตองประกอบดวยเนื้อหาที่สามารถตอบวัตถุประสงคได และเพื่อใหบรรลุ
จุดมุงหมายของผูวิจัยตองมกีารวางแผนการออกแบบสอบถามอยางมีระบบ        โดยชนิดของแบบ 
สอบถามสามารถแบงไดดังนี ้(ศิริวรรณและคณะ,  2541) 

 
     1)  คําถามปลายเปด เปนคําถามที่ใหผูตอบตอบโดยใชคําพูดของตนเอง เปน

คําถามที่ไมมีโครงสราง และเปนคําถามที่ไมมีการวางแผนหรือจัดแนวคําตอบไว 
 
                   2)  คําถามปลายปดเปนคําถามที่มีทางเลือกใหตอบกําหนดไวคงที่   และให

ผูตอบเลือก 1 คําตอบที่ใกลเคียงกับความคดิเห็นของผูตอบ ซ่ึงถือวาเปนคําถามที่มีโครงสรางและ
เปนคาํถามที่มีการออกแบบเรียงตามลําดับไวอยางแนนอนเพื่อใหผูตอบตอบตามลําดับในแตละขอ  
 

                       การคํานวณคะแนนเฉลี่ยของระดับความสําคัญของปจจัยในการสํารวจ
ผูบริโภคหรือการทดสอบผูบริโภคโดยการใชแบบสอบถาม จะมีการทดสอบความสําคัญของปจจัย
ตาง ๆ ที่ตองการ โดยการกําหนดคะแนน (Cooper, 1998)  เชน  
 

         5   คือ  ความสําคัญมากที่สุด 
           4   คือ  ความสําคัญมาก 
        3   คือ  ความสําคัญปานกลาง 
        2   คือ  ความสําคัญนอย 
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           1   คือ ความสําคัญนอยที่สุด 
 
                       คะแนนที่ไดจากผูตอบแบบสอบถาม จะถูกนํามาคํานวณหาคาเฉลี่ย ดังนั้น

จึงตองมีการคํานวณชวงความกวางของคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้น ดังนี้  (Cooper, 1998) 
 

                ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย  =    (คะแนนสูงสุด –  คะแนนต่ําสุด) / จํานวนชั้น 
    =       (5 - 1) / 5 
    =       0.8 
  ดังนั้นชวงความกวางระดับคะแนนเฉลี่ย เทากับ 0.8   

 
การแบงระดับชั้นของคาเฉลี่ยความสําคํญของปจจัย มีดงันี้ 

 
           4.21 - 5.00   คือ  ความสําคัญมากที่สุด 
        3.41 - 4.20   คือ  ความสําคัญมาก 
        2.61 - 3.40   คือ  ความสําคัญปานกลาง 
        1.81 - 2.60   คือ  ความสําคัญนอย 
          1.00 - 1.80   คือ  ความสําคัญนอยที่สุด 
 
2.  การพัฒนาผลิตภัณฑ (Development Stage) 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑเปนขั้นตอนที่สําคัญมากในการสรางผลิตภัณฑใหม       โดยนัก 
วิทยาศาสตรการอาหารมีความสําคัญมากไมนอยกวาพอครัว      เนื่องจากไมเพยีงแตคุณลักษณะ
ดานรสชาติเทานั้นที่มีความสําคัญแตคุณลักษณะดานสี, เนื้อสัมผัสและอายุการเก็บรักษาก็มีความ 
สําคัญไมนอยกวารสชาต ิ(Baker et al., 1988) 
 

2.1 การวัคคาทางดานเนื้อสัมผัส  มีความสําคัญตอการยอมรับในคุณภาพอาหารของ
ผูบริโภคซึ่งสวนใหญไดรับความรูสึกทางปากหรือจากการกิน เร่ิมจากกัดอาหาร (bite) คร้ังแรก 
ความรูสึกเมื่อเคี้ยวอาหาร (chewing) และความรูสึกเมือ่บดอาหารในปาก (mastication) การรับ
ความรูสึกในเนื้อสัมผัสอาหารนี้เปนการรบัความรูสึกทั้งทางกายภาพ และทางสรรีวิทยารวมกันใน
ดานสรีรวิทยานี้มีประสาทสัมผัสอื่น ๆ ของรางกายเขามามีสวนในการรวมกับความรูสึกเนื้อสัมผัส
ของอาหารดวยคือการเหน็ การสัมผัสและการไดยินการวัดคาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
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เกษตร คือ การวัดคาความรูสึกสัมผัส (Kinesthetic) โดยพยายามออกแบบเครื่องมือเพื่อใชวดัคาทาง
กายภาพที่แสดงถึงความรูสึกสัมผัสของมนุษย ทั้งความรูสึกสัมผัสที่เกิดจากมือ (finger feel) 
ความรูสึกสัมผัสที่เกิดจากปาก (mouth feel) เชนการเคีย้วอาหาร และความรูสึกสมัผัสที่เกิดขึ้นกับ
รางกาย   ซ่ึงเครื่องมือที่ใชวัดคาทางดานเนื้อสัมผัสมีอยูหลายชนิดขึ้นกับการเลือกใชใหเหมาะกับ
ผลิตภัณฑนัน้ ๆ และการวดัคาโดยใช Texture Profile Analysis (TPA)   จัดเปนการวดัคาเนื้อสัมผัส
ที่ตองใชเครื่องมือวัด  โดยหลักกการทํางานของเครื่องมือจะเลียนแบบการเคี้ยวของมนุษย คือ มีการ
กดตัวอยางจนถึงระดับหนึ่งจึงถอนแรงขึ้นมาจนถึงจุดเริม่ตนกอนกด  แลวทําการกดซ้ําและถอน
แรงอีกครั้งหนึง่  การกดและการถอนแรงดังกลาวเปรยีบเสมือนการเคี้ยวตวัอยาง ลักษณะของผล
การทดลองที่ไดจะออกมาในรูปกราฟ  ดังแสดงในภาพที ่4  ซ่ึงความสูงของระยะทางตามแนวแกน 
X (แรง) และแกน Y (เวลา) พื้นที่และความชันจะนํามาใชในการกําหนดคาคุณลักษณะเนื้อสัมผัส  
คือคาความแขง็ (Hardness), การเกาะรวมตัว (Cohesiveness), คาความยืดหยุน (Springiness), คา
ความเหนียว (Adhesiveness), คาความเปราะ (Fracfurability) และคาความยากงายในการเคี้ยว 
(Chewiness) (ธงชัย, ม.ป.ป.)   
 

 
             F1  = Fracfurability 
            F2  = Hardness 1 

              F3  = Hardness 2 
              F3  = Adhesive force 

                  D1 = Springiness 
    Cohesiveness  =  A2 / A1 

    Gumminess =  Hardness xCohesiveness  
         Chewiness   =  Gumminess x Springness 

 
ภาพที่ 4  กราฟแสดงผลการวัดคาโดยใช Texture Profile Analysis (TPA)    

 
ที่มา:  Bourne C.M. (2002) 
 

โดยแตละคณุลักษณะที่วดัไดสามารถเปรียบเทียบกับคาทางประสาทสัมผัสมีรายละเอียด
ดังตารางที่  9  
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ตารางที่ 9  ความหมายของลกัษณะเนื้อสัมผัสตาง ๆ ในเชิงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณภาพ  
                  ทางกายภาพที่ไดจากการวัดคาโดยเครื่องมือ 

 
คุณลักษณะ กายภาพ ประสาทสัมผัส 

Hardness แรงที่ตองใชแรงในการกดเพื่อใหได
คาการเสียรูปตามที่กําหนด 

แรงที่ตองใชในการกดตวัอยางระหวาง
ฟนกราม 

Cohesiveness การขยายตวัของวัสดุที่เกดิขึ้นได
กอนเกดิการแตกตัว 

อัตราการกดอดัของตัวอยางระหวางฟน
กอนเกดิการแตก 

Springiness อัตราการคืนของรูปของวัสดุเมื่อ
ถอนแรงออก 

อัตราการคืนตัวของตัวอยางกลับสูรูป
เดิมอีกครั้งระหวางการถูกกดดวยฟน 

Adhesiveness แรงที่ใชในการเอาชนะแรงดึงของผิว
อาหารกับวัสดอ่ืุน ๆ ที่อาหารสัมผัส 

แรงที่ตองการในการเคลื่ยนยายอาหารที่
ติดกับเพดานปากในขบวนการเคี้ยว
ปกติ 

Fracfurability แรงที่ทําใหตวัอยางแตกหัก แรงที่ทําใหตวัอยางแตกหัก 
Chewiness    พลังงานที่ใชในการเคี้ยวอาหารให

อยูในสภาวะทีพ่รอมจะกลืนได 
ระยะเวลา (วินาที) ที่ใชในการเคี้ยว
อาหารเพื่อใหอยูในสภาพทีจ่ะกลืนได 

Gumminess พลังงานที่ใชในการทําใหอาหารกึ่ง
แข็งเปลี่ยนไปอยูในสภาวะทีพ่รอม
จะกลืนได 

ความแนนที่รับรูไดจากการเคี้ยว 

 
ที่มา: ธงชัย (ม.ป.ป.)   

 
2.2  การวัดคาทางดานสี  เปนการวัดคาคุณภาพของผลิตภัณฑอีกอยางหนึง่เพื่อพัฒนา 

ควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑใหเปนไปตามที่กําหนด และการวัดคาสดีวยระบบ CIE (CIELAB) 
ซ่ึงเปนระบบการวัดสีที่ตองคํานึงถึงองคืประกอบ 3 ประการ คือ 
 
          2.2.1  Light source คือแหลงกําเนิดแสงมาตรฐาน เชน A B C หรือ D ซ่ึงสวนใหญจะ
นิยมวดัที่แหลงกําเนิดแสง D 65  เนื่องจากเปนแหลงกําเนดิแสงที่เลียนแบบธรรมชาติในตอน
กลางวันไดใกลเคียงที่สุด 
 



          

60

         2.2.2  Colour object  คือ วัตถุมีสี เมื่อแสงตกกระทบจะสะทอนหรือกระจายแสงมาสู
สายตาหรือเครื่องรับแสง 
 
         2.2.3  Oberver  คือ ผูสังเกตุการณ 
 
         ซ่ึงระบบ CIE L* a* b*  เปนระบบทีพ่ัฒนามาจากระบบ Tristimulus Value ( X Y 
และ Z) และ CIE Chromaticity Coordinates (X Y และ Z)  โดยไดปรับปรุงจนสามารถบอกความ
แตกตางของสไีดอยางสม่ําเสมอ โดย กําหนดคาตาง ๆ ดังนี้  
 
  L*  ใชกําหนดคาความสวางของสี  โดย L*  มีคาเทากับ 0 หมายถึง สีดาํ และคา
เทากับ 100  หมายถึงสีขาว 
  a*  ใชกําหนดคาความเปนสแีดงหรือสีเขียว  โดย a*   มีคาเปนบวก หมายถึง ความ
เปนสีแดง และคาเปนลบ  หมายถึงความเปนสีเขียว 
  b*  ใชกําหนดคาความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงิน  โดย b*  มีคาเปนบวก หมายถึง 
ความเปนสีเหลือง และคาเปนลบ  หมายถงึความเปนสนี้าํเงิน  (Billmeyer and Saltzman, 1981) 
 

        ซ่ึงในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ นีจ้ะเกีย่วของกบัขั้นตอน taste - paneling     และ
การประเมินทางประสาทสัมผัส การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ  ที่เกิดขึ้นระหวางการพัฒนาตองไดรับการ
ตรวจสอบจากผูชิมที่มีประสบการณ  ซ่ึงในชวงแรก ๆ ของการพัฒนาผลิตภัณฑใหม panel ที่มี
ประสบการณจะพบขอผิดพลาดในผลิตภณัฑไดบอย ๆ ซ่ึงตองนําไปแกไขตอไป (Baker et al., 
1988) 
 
3. การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (Taste - paneling Stage) 
 
 ขั้นตอนนี้ตองทําควบคูกับการพัฒนาสูตร ผลิตภัณฑที่กําลังพัฒนาตองไดรับการตรวจสอบ
ในหลาย ๆ ขัน้ตอนเพื่อใหไดการยอมรับ 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑใหมตองมี Taste panel  2 กลุม คือ 
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  Panel ที่มีประสบการณหรือไดรับการอบรมมาบาง (semitrained or experienced 
panel) เพื่อตรวจสอบผลิตภณัฑในแตละขัน้ตอนของการพัฒนา   Panel ตองบอกถึงรสชาติที่ดีและ
เนื้อสัมผัสที่เหมาะสมได (Baker et al., 1988) 
 

Panel ที่เปนผูบริโภคกลุมเล็ก ๆ ซ่ึงจะชวยในการพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนที่นยิม
ในการบริโภคของผูบริโภคสวนใหญได (Baker et al., 1988) 

 
การทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑสามารถแบงเปน 3 

รูปแบบ คือ การทดสอบความแตกตาง, การทดสอบเชิงพรรณาและการทดสอบความชอบหรือการ
ยอมรับ 

 
           3.1  การทดสอบความแตกตาง (เพ็ญขวัญ, 2536) 
 

 การทดสอบความแตกตางเปนวิธีการทดสอบเพื่อหาวาตัวอยางมีความแตกตางกนั
หรือไมในคณุภาพรวมหรือคุณภาพเฉพาะอยางใดอยางหนึ่ง แบงไดเปน 2 กลุม คือ 

 
 3.1.1  การทดสอบความแตกตางรวม (Overall difference)  
      

                                     เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อทดสอบวา คุณภาพโดยรวมของ
ผลิตภัณฑมีความแตกตางกนัหรือไม วิธีการที่ใช คือ วิธีการเลือกตัวอยางคี่จากสามตัวอยาง 
(Triangle test) วิธีเปรียบเทียบตัวอยางคูกับตัวอยางมาตรฐาน (Duo - trio test), วิธีเลือกสองตัวอยาง
จากหาตวัอยางและวิธีเปรยีบเทียบความแตกตางจากตวัอยางควบคุม  เปนตน   
 
                        การเลือกตัวอยางคี่จากสามตัวอยาง (Triangle test) ใชวดัคาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของสองตัวอยางที่แตกตางกัน เพื่อทดสอบวาผลิตภัณฑมีความแตกตางกันหรือไม 
ใชผูทดสอบ ที่ผานการฝกฝน 20 - 40 คน  

  
                                    การเปรียบเทียบตวัอยางคูกับตวัอยางมาตรฐาน (Duo-trio test) เปนวิธีที่มี
ประสิทธิภาพต่ํากวาวิธีการเลือกตัวอยางคีจ่ากสามตัวอยาง  ผูทดสอบมีโอกาสเดาไดถูกถึงรอยละ 
50  เปนวิธีการที่งาย ตองทดสอบอยางนอย 3 คร้ัง ใชผูทดสอบที่ควรไดรับการฝกฝน 15 - 30 คน  
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                                    การเลือกสองตัวอยางจากหาตวัอยาง  (Two out of five test)  โดยวิธีนีม้ีจะ
ประสิทธิภาพดีกวาวิธีการเลอืกตัวอยางคี่จากสามตัวอยาง เหมาะกับการทดสอบการมองเห็น, การ
ไดยิน และการสัมผัสมากกวาการทดสอบการรับรสและกลิ่น ใชผูทดสอบ 20 คน  
 
                        การเปรียบเทยีบความแตกตางจากตัวอยางควบคุม (Difference from control 
test) ใชเพื่อวัดความแตกตางของตัวอยาง เปรียบเทียบกับตัวควบคุม ผลที่ไดจะทราบขนาดของ
ความแตกตาง เหมาะสําหรับงานประกนัและควบคุมคุณภาพและศกึษาอายกุารเกบ็ของผลิตภัณฑ 
ใชผูทดสอบที่ควรไดรับการฝกฝนหรือไมก็ได จํานวน 20 - 50 คน  
 

3.1.2  การทดสอบความแตกตางตามลักษณะทางดานประสาทสัมผัส (Attribute 
Difference Test) 
  

          การทดสอบความแตกตางตามลักษณะทางดานประสาทสัมผัส เปนวิธีที่ใช
เปรียบเทียบตวัอยางตั้งแต 2 ตัวขึ้นไป ซ่ึงถามี 2 ตัวอยางจะใชวิธีเปรียบเทียบตัวอยางคู  ถามีตัวอยาง 
3 ตัวขึ้นไป  จะใชวิธีการเรียงลําดับความแตกตางและวิธีการใหคะแนน  
  
                     การเปรียบเทียบตวัอยางคู (Paired comparison)  วธีินี้เปนการวดัทิศทางของ
ความแตกตาง เชน ความสด รสขม รสหวานและความแข็ง เปนตน  ซ่ึงวิธีนี้มีวัตถุประสงคที่จะ
ทดสอบวา     ลักษณะทางดานประสาทสัมผัสอยางใดอยางหนึ่ง  ทีม่ีความแตกตางกันระหวาง  2 
ตัวอยางเชน ขมกวา หวานกวาหรือแข็งกวา เปนตน เนื่องจากวิธีนี้เปนวิธีที่งายผูทดสอบจึงไม
จําเปนตองไดรับการฝกฝนมาก เพยีงคุนเคยกับลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตองการทดสอบ    โดย
ผูทดสอบสามารถเดาไดรอยละ 50 ซ่ึงถาใชผูทดสอบ 50 คน จํานวนคนที่บอกวาตัวอยางมีความ
แตกตางที่ระดบัความเชื่อมั่นเดียวกันคือ 32 คน   
 
            การเรียงลําดับ (Ranking test) ใชในการเปรียบเทยีบตัวอยางตั้งแต 3 
ตัวอยางขึ้นไป ตามลักษณะประสาทสัมผัสที่กําหนด เปนวิธีที่งาย แตขอมูลไมบอกถึงขนาดของ
ความแตกตางบอกเพียงลําดบัเทานั้น     ใชกันมากในการคัดเลือกตัวอยางประมาณ 1 - 2  ตัวอยาง 
เพื่อทําการทดสอบในรายละเอียดตอไป       ใชเวลาทดสอบนอยกวาวิธีอ่ืน ๆ ผูทดสอบตองผานการ
ฝกฝนพอสมควรและมีจํานวนตั้งแต 16 คนขึ้นไป 
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            การเปรียบเทียบโดยการใหคะแนน (Rating / scorng) ใชวดัความแตกตางใน
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอยาง 3 - 6 ตัวอยางใหคาความแตกตางเปนตัวเลข ผูทดสอบตอง
ฝกฝนเปนอยางดีและมีจํานวนไมนอยกวา 16 คน  
 
   3.2  การทดสอบเชิงพรรณา (Descriptive Test) 
 
          การทดสอบเชิงพรรณา เปนวิธีการที่วัดและอธิบายลักษณะทางประสาทสัมผัส
ออกมาในเชิงคุณภาพ และปริมาณ โดยผูทดสอบตองผานการฝกฝนอยางเพยีงพอ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่สามารถอธิบายได ไดแก การมองเห็น กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และผูทดสอบจะไดรับ
การฝกฝนใหบอกลักษณะดงักลาวในเชิงปริมาณโดยใชสเกลตาง ๆ 
 

         การทดสอบเชิงพรรณามีหลายวิธี วิธีที่นิยมใชกันโดยทั่วไปคือ วธีิ Flavor Profile วิธี 
Texture Profile วิธี Quantitative Descriptive Analysis (QDA) และ วิธี Ratio profile (RPT) 
(เพ็ญขวัญ, 2536) 
 

   3.3  การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Affective test / acceptance tests)      
                        

          วิธีนี้ใชทดสอบเพื่อหาความชอบหรอืการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ เมื่อ
เปรียบเทียบกบัผลิตภัณฑคูแขง  ผูทดสอบคือตัวแทนของผูบริโภคเปาหมาย  ซ่ึงผูทดสอบกลุมนี้
ไมไดผานการฝกฝนมากอน  เพราะฉะนัน้ผูทดสอบจึงควรมีจํานวนมากพอ  เชน 50 - 100 คน  
ตัวอยางทีน่ํามาทดสอบควรมีเพียงหนึ่งหรือสองตัวอยาง  สถานที่ที่ใชทดสอบอาจเปนแหลงชุมชน  
เชน ตลาด  โรงเรียน  มหาวทิยาลัย  สโมสร  ศูนยการคา เปนตน  ซ่ึงมีวิธีทดสอบหลายวิธี เชน 
 

          การหาอตัราความชอบ (hedonic scale scoring test)  วิธีนี้ผูทดสอบจะรายงานอัตรา
ของความชอบหรือไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ      ซ่ึงสเกลที่ใชอาจเปน 4 หรือ 7 หรือ 9 
คะแนน (เพญ็ขวัญ, 2536) แตที่นิยมใชกัน คือ สเกลความชอบ 9 จุด  และทําการแปลระดับ
ความรูสึกของผูทดสอบเปนตัวเลข  เชน ชอบมากที่สุด (like extremely)  มีคะแนนเปน 9  และไม
ชอบมากที่สุด  (dislike extremely)  มีคะแนนเปน 1  (ไพโรจน, 2545)   
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           การเรียงลําดับความชอบ (Ranking for Preference)  วิธีนี้ผูทดสอบจะตองเรียงลําดับ
ความชอบที่มีตั้งแต 2 ตวัอยางขึ้นไป จากมากไปนอยหรือนอยไปมาก ตัวอยางควรอยูระหวาง 4 – 6 
ตัวอยาง ผูทดสอบควรเปนผูที่มีความรูเกี่ยวกับการทดสอบบางพอสมควร ซ่ึงอาจไมใชผูบริโภค
กลุมเปาหมายก็ได  วิธีนี้มกัใชในการคัดเลือกตัวอยางทีด่ีที่สุด 1 – 2  ตัวอยาง เพื่อใชในการทดสอบ
การยอมรับ โดยใชจํานวนผูทดสอบมากกวาปกติ เชน  20 – 3 0 คน (เพ็ญขวัญ, 2536) 
 
4.  การทดสอบผูบริโภค (Consumer Sampling Stage) 
 
 ขอมูลที่มีคุณคาตอการพัฒนาผลิตภัณฑใหมอาจไดมาดวยคาใชจายที่คอนขางต่ําโดยการ
ตรวจสอบจากประชากรกลุมเล็ก ๆ  ซ่ึงการคัดเลือกกลุมตวัอยางตองทําอยางมีแบบแผนและ
ครอบคลุมกลุมเปาหมายที่ตองการ 
 
 แบบสอบถามและตัวอยางผลิตภัณฑจะถูกสงใหกับกลุมตัวอยาง เพื่อรวบรวมขอมูลที่
ตองการ เชน ความคิดเหน็ที่มีตอผลิตภัณฑ  จะซื้อผลิตภัณฑหรือไม  ขอแนะนาํตาง ๆ ที่มีตอ
ผลิตภัณฑ เปนตน ( ฺBaker et al., 1988) 

 
การทดสอบผูบริโภคเปนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีหนึ่ง  โดยผูบริโภคที่

ทดสอบตองมาจากกลุมผูบริโภคเปาหมาย, ตลาดเปาหมาย  เปนตน ซ่ึงอาจไดจากการทําการสํารวจ  
โดยสถานที่ทําการทดสอบอาจอยูในหองปฎิบัติการ, ทดสอบที่บาน (Home Use Test) และ แบบ 
Central  Location Test  (CLT)    

 
การทดสอบอาจอยูในหองปฎิบัติการ  เปนวิธีที่สามารถควบคุมการเตรียมตวัอยางและ

เสนอตัวอยางไดดี ใชเวลานอย   แตการทดสอบไมเปนไปตามการบริโภคปกติ การเตรียม
ตัวอยางอาจแตกตางจากวิธีการเตรียมที่บาน  (เพ็ญขวัญ, 2536)    

 
การทดสอบที่บาน (Home Use Test)  เปนวิธีที่ใหผูบริโภคไดทดสอบตัวอยางที่บานใน

ลักษณะที่ใชหรือบริโภคอยูเปนประจํา ผูบริโภคมีโอกาสสัมผัสกับคุณภาพของผลิตภัณฑใน
ระหวางการใชจริง ๆ การชอบหรือการยอมรับเกิดจากการใชซํ้า ๆ กันหลาย ๆ คร้ัง แตเปนวิธีที่ใช
เวลานานมกีารตอบสนองนอย ทําไดกับผลิตภัณฑนอยชนิด และมีราคาแพง (เพ็ญขวัญ, 2536)    
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การทดสอบแบบ Central  Location Test  (CLT)  เปนวิธีที่สําคัญอันหนึ่งในการนําไปสูการ
ยอมรับผลิตภัณฑสูงสุด โดยสวนมากเปนสถานที่ที่ผูซ้ือสวนมากอยูรวมกันและสวนใหญเปนผู 
บริโภคกลุมเปาหมายจํานวนผูทดสอบอยูในชวง 50 - 300 คน ตอสถานที่ทดสอบ ขอดีคือการ
ทดสอบถูกจัดในลักษณะทีก่าํหนด ทําใหสามารถควบคุมสถานะการณผลิตภัณฑที่ทดสอบใชผู 
บริโภคกลุมเปาหมาย ทําใหขอมูลที่ไดมีความนาเชื่อถือและแบบทดสอบจะไดรับการกลับคืนมา
คอนขางสูง สวนขอเสียคือจาํนวนคําถามคอนขางมีนอยทําใหขาดขอมลูบางอยาง (Meilgaard et al., 
1999) 
 
5.  การศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life Stage) 
 
 อายุการเก็บรักษาเปนคุณลักษณะที่สําคัญที่สุดของผลิตภัณฑอาหารใหม ที่ขายในสภาวะ
ของการแชเยน็ แชแข็ง หรือบรรจุกระปอง ในการปรับปรุงอายุการเกบ็รักษาของผลิตภัณฑตองใช
ความรูทางดาน Microbiology เปนหลัก    ตองมีการทํา Total Plate Count ของ Microbes 
(Baker et al., 1988) 
 
 อายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร  หมายถงึ ชวงเวลาตั้งแตผลิตภัณฑผลิตขึ้นมาจนถึงเวลาที่
ผลิตภัณฑไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  โดยการศึกษาอายุการเก็บมวีัตถุประสงค เพื่อคงคุณภาพ
ผลิตภัณฑที่เหมาะสม สําหรับชวงเวลาทีต่องการภายใตสภาวะการเก็บและการขนสง ซ่ึงอายุการ
เก็บของแตละผลิตภัณฑมักกําหนดจากผูประกอบการ โดยผูผลิตหรือผูประกอบการพยายามที่จะ
กําหนดอายุการเก็บที่นานทีสุ่ด ที่สอดคลองกับคาใชจาย รูปแบบของการจัดการและการใชของผู
จําหนาย ผูคาปลีกและผูบริโภค (รุงนภา, 2540) 
 
 วิธีการทดสอบอายุการเก็บโดยตรง ทําไดโดยการสุมตัวอยางจํานวนหนึ่ง โดยตัวอยาง
เหลานี้จะถูกนาํมาตรวจสอบ ระหวางการเก็บภายใตสภาวะแวดลอมที่ควบคุมจนกวาคุณภาพจะไม
เปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงเวลาที่คุณภาพไมเปนที่ยอมรับเกดิขึ้นนี้เปนอายุการเก็บสูงสุดของ
ผลิตภัณฑ   โดยผลิตภัณฑที่อยูในระหวางการหาอายกุารเก็บควรมกีารประเมินประมาณ 6 คร้ัง 
ระหวางอายุการเก็บของผลิตภัณฑ  ซ่ึงถาอาหารที่มีอายุการเก็บสั้น เชน อาหารที่ตองแชเยน็ ตองทํา
การตรวจสอบทุกวันจนกวาผลิตภัณฑมีคณุภาพไมเปนที่ยอมรับ (รุงนภา, 2540) 
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 ในการทดสอบอายุการเก็บจะใชเกณฑในการพิจารณาหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งเกณฑ  ซ่ึงอาจ
ทําใหผลิตภณัฑไมเปนทีย่อมรับ  เกณฑอันหนึ่งทีใ่ชอาจเปนปริมาณเฉพาะคาหนึ่งที่เพิ่มหรือลดลง
ดวยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจากการชิม  อีกเกณฑอันหนึ่งเปนการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรียของตัวอยาง
จนมีระดับที่ทาํใหอาหารเกิดความไมเหมาะสมหรือไมปลอดภัยตอการบริโภค   เกณฑสุดทายอาจ
เปนการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เชน การเปลี่ยนแปลงดานกลิ่น สี ลักษณะเนื้อสัมผัส กล่ินรส ที่
ทําใหผลิตภณัฑไมเปนทีย่อมรับตอผูบริโภค  ดังนัน้การหมดอายุของตัวอยางอาหารอาจระบุวาเปน
สภาวะของผลติภัณฑที่แสดงลักษณะเฉพาะทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย หรือทางดาน
ประสาทสัมผัสซึ่งไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และเวลาที่ตองการจนผลิตภณัฑแสดงสภาวะ
ดังกลาว คือ อายุการเก็บของผลิตภัณฑ  (รุงนภา, 2540) 
 

5.1  องคประกอบที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียคุณภาพ 
 

       ปจจัยที่ทาํใหอาหารเสื่อมคุณภาพ     สามารถสรุปสาเหตุหลักที่มีผลตออายุของ
ผลิตภัณฑอาหารมี  2  องคประกอบคือ 

 
        5.1.1.  องคประกอบภายในตวัผลิตภณัฑอาหาร  สวนประกอบตางๆภายในอาหารมี

โอกาสทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพขึ้นอยูกับวาจะเกิดเร็วหรือชา  ดังนั้นการปรับแตงสูตรอาหารและ
การเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตจึงเปนขั้นตอนแรกที่มอิีทธิพลตออายุของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึง
สูตรอาหารที่มีวัตถุดิบที่เสื่อมคุณภาพไดงายยอมทําใหผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บสั้น แมวาใชบรรจุ
ภัณฑทีม่ีคุณภาพก็ตาม  
 

         5.1.2.  องคประกอบภายนอกตวัผลิตภัณฑอาหาร    คือ ส่ิงที่อยูรอบตัวผลิตภัณฑ
อาหาร ไดแก บรรยากาศภายในบรรจภุัณฑ   บรรจุภัณฑและสิ่งแวดลอมภายนอก    องคประกอบ
เหลานี้สามารถควบคุมไดโดยการเลือกใชระบบบรรจุภณัฑและวัสดุบรรจุภัณฑทีเ่หมาะสม  สวน
ปริมาณออกซิเจน ความชืน้ แสง ตางมีผลทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ 

 
                    การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร จําเปนตองพิจารณาองคประกอบภายในและ

ภายนอกของผลิตภัณฑอาหาร  ซ่ึงหากผลิตภัณฑมีสูตรอาหารที่ดีและใชวัตถุดิบคุณภาพคดัเลือก
อยางดียอมทําใหผลิตภณัฑสามารถเก็บไดนานขึ้น (ปุนและสมพร, 2541) 
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5.2  ปจจัยที่ตองพิจารณาในการประเมินอายุการเก็บรักษา (ปุนและสมพร, 2541) 
 

        อายุของผลิตภัณฑอาหารที่บรรจุอยูในบรรจุภณัฑจะแปรผันตามองคประกอบ 3 
ประการ คือ 

 
       5.2.1 ผลิตภัณฑอาหาร  สภาวะการยอมรับไดของคุณภาพสนิคาความไวในการทํา

ปฏิกริยาและความตองการอืน่ ๆ 
 
       5.2.2  บรรจุภัณฑ อัตราการซึมผานของวัสดุบรรจุภณัฑ  การรักษาคุณสมบัติตาง ๆ 

เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของอณุหภูมิ คุณสมบัติทางกลของวัสดุบรรจุภณัฑ 
 
        5.2.3  สภาวะขนสง  เชน อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธและเวลา 
 
                  องคประกอบทั้ง 3 นี้ เปนคุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหารที่เปนสิ่งสําคัญที่สุด  

เชน ความไวตอปฏิกริยากบัความชื้นและออกซิเจน  ดวยเหตนุี้จึงตองทดสอบความไวในการทํา
ปฏิกริยาของผลิตภัณฑอาหารกอนที่จะเลือกวัสดุบรรจภุณัฑที่เหมาะสม   

 
           อายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารใด ๆ ของระบบบรรจุภัณฑและสภาวะการกระจาย
สินคาหนึ่ง ๆ นั้นจะแปรตามคุณภาพของอาหารที่เร่ิมผลิตและสภาวะการยอมรับไดเมื่อบริโภค
หลังจากชวงเวลาหนึ่งผานไป ความแตกตางของคุณภาพอาหารขณะผลิตกับขณะบรโิภคยิ่งมีความ
แตกตางมากอายุการเก็บของอาหารนั้นจะยิง่ยาว และถาคุณภาพอาหารมีการเปลี่ยนแปลงนอย ยอม
เปดโอกาสใหใชวัสดุบรรจภุณัฑที่ปองกนัการซึมผานนอย (ปุนและสมพร, 2541) 
 
6.  บรรจุภัณฑ (Packaging Stage) 
 

บรรจุภัณฑหรือภาชนะบรรจ ุหมายถึง  ผลิตภัณฑหนวยเดยีวทีไ่ดรับการหอ หรือปดผนึก  
รวมทั้งบรรจุภณัฑ เพื่อการขนสง ซ่ึงทําหนาที่ในการขนสงและเก็บรักษาตลอดจนการจัดจําหนาย 
ซ่ึงสอดคลองกับความตองการของผลิตภัณฑ ซ่ึงบทบาทและหนาที่ของบรรจุภัณฑ  เพื่อการบรรจุ
และคุมครองปองกันผลิตภณัฑ อํานวยความสะดวกในการสง จัดวางเรยีงและงายตอการแสดง
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ผลิตภัณฑในชัน้วางของ โดยบทบาทที่สําคัญอีกอยางหนึ่ง คือ การรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑและ
ยืดอายกุารเก็บรักษาใหนานขึ้น (วารุณ,ี 2547) 
 
 บรรจุภัณฑทีด่เีปนสิ่งที่สําคัญมากในการพัฒนาผลิตภณัฑ และมีความสําคัญมากขึ้นเรื่อย ๆ 
ในแตละป เนือ่งมาจากอาหารประเภทสะดวกซื้อไดรับความนิยมมากขึ้นเรื่อย ๆ ผลิตภัณฑอาหาร
หลายชนิดมีราคาของบรรจุภัณฑสูงกวาราคาของอาหาร ผูบริโภคพอใจที่จะจายเงนิกับบรรจุภณัฑที่
ดึงดูดและสะดวกในการใช สีของบรรจุภัณฑมีความสาํคัญอยางมากขึ้นอยูกับชนดิของอาหารและ
วัฒนธรรมของผูบริโภคนอกจากความดึงดูดและความสะดวกแลวคุณลักษณะอื่นๆของบรรจุภัณฑ
ที่มีความสําคัญ คือ สามารถปกปองอาหารได  ไมมีผลตอรสชาติอาหาร  ทนตอการฉีกขาด  ใชงาย  
น้ําหนกัเบา  ไมทําปฎิกริยากบัอาหารและราคาถูก เปนตน (Baker et al., 1988) 
 
 บรรจุภัณฑอาหารตองทําจากวัสดุที่สามารถปองกันอาหาร   จากการปนเปอนจากสิ่งตาง ๆ 
ได ตองคงทนถาวรและคงรูปในการขนยายและเก็บรักษา ตองใหความสะดวกและดูสวยงาม ราคา
ต่ําที่สุดเทาที่จะเปนไปได และเนื่องจากผูบริโภคเรียนรูคุณลักษณะของผลิตภัณฑจากโฆษณาและ
บรรจุภัณฑ ลักษณะภายนอกของบรรจุภณัฑจึงไมควรถูกมองขาม สีและสัญลักษณตาง ๆ บนบรรจุ
ภัณฑมีผลตอการยอมรับดานคุณภาพของผูบริโภคและอาจเพิ่มเติมขอมูลที่สําคัญของผลิตภัณฑลง
บนบรรจุภณัฑได     เชน คณุคาทางโภชนาการ     ซ่ึงจะมีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค 
(Baker et al., 1988) 
 
 6.1 วัสดุและรูปแบบของบรรจุภัณฑ 
 
        บรรจุภัณฑอาหารแบงไดเปน 2 แบบ คือ บรรจุภัณฑขั้นแรก (Primary package) และ
บรรจุภัณฑขัน้สอง (Secondary Package) บรรจุภัณฑขัน้แรกจะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ทําหนาที่
ปองกันไมใหผลิตภัณฑเสียหาย ขณะที่บรรจุภัณฑขัน้สองเปนสิ่งหอหุมบรรจุภณัฑขั้นแรกเพื่อชวย
อํานวยความสะดวกในการเคลื่อนยายขนสงและทําหนาที่ในการดึงดูดความสนใจของผูบริโภค 
(Baker et al., 1988) 
 
        บรรจุภัณฑที่จะพจิารณาในการพัฒนาผลิตภัณฑคือ ผลิตภัณฑขั้นแรก วสัดุและ
รูปแบบของบรรจุภัณฑ สามารถแบงยอยไดเปน 
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        -  แบบแขง็ เชน แกว โลหะ เครื่องปนดินเผา 
        -  แบบกึ่งแข็ง เชน อลูมิเนียมฟอลย 
        -  แบบยดืหยุน เชน กระดาษ พลาสติก 
 
        การตัดสินใจเลือกใชบรรจุภัณฑแบบใดขึ้นกับปจจยัหลายประการ ที่สําคัญที่สุดคือ 
ตองไมมีสารปนเปอน บรรจุภณัฑตองปองกันการเพิ่มขึน้หรือการสูญเสียของความชืน้ กาซ และ
กล่ิน (Baker et al., 1988) 
 
 6.2  บรรจุภัณฑสําหรับขนมอบ 
 
         การเลือกบรรจุภัณฑเพือ่ปองกันการเสื่อมสภาพในผลิตภัณฑขนมอบ ควรเลือกบรรจุ
ภัณฑทีม่ีการซึมผานของน้ํานอย เพื่อปองกันปญหาการที่เกิดจากความชื้น  คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 
และเชื้อรา เปนตน (วารุณ,ี 2547) 
 
          บรรจุภณัฑพลาสติก  เปนบรรจภุัณฑชนิดหนึง่ที่นิยมใชสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ 
เนื่องจากปองกันการซึมผานของน้ําไดดแีละพลาสติกบางชนิดสามารถใชกับเตาอบไมโครเวฟได มี
หลายชนิดและมีคุณสมบัตทิี่แตกตางกนัไป ขึ้นกับชนิดของพลาสติกนั้น ๆ  เชน 
 

        6.2.1 โพลิเอทิลีน (Polyethylene - PE)  เปนพลาสติกที่มีการใชมากที่สุดและราคาถูก  
เนื่องจากมจีุดหลอมเหลวต่ําเมื่อเทียบกับพลาสติกชนิดอื่น ๆ  ทําใหตนทุนการผลิตต่ํา  PE แบงเปน 
3 ประเภทตามคาความหนาแนน  คือ โพลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา โดยมีความหนา 0.910 - 0.925 
กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร, โพลิเอทิลีนความหนาแนนปานกลาง โดยมีความหนา 0.926 - 0.940 
กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร และ โพลิเอทิลีนความหนาแนนสูง โดยมคีวามหนา 0.941- 0.965 กรัม
ตอลูกบาศกเซนติเมตร ซ่ึงนยิมนํามาทําเปนขวดพลาสตกิ   โดยโพลิเอทิลีนความหนาแนนต่ําจะใช
กันมากมีช่ือสามัญวาถุงเย็น  จะทนตอการทิ่มทะลุและการฉีกขาด พรอมทั้งสามารถใชความรอน
เชื่อมปดผนึกได ปองกันความชื้นไดดพีอสมควร  ทนกรดและดาง  แตจุดออนคือ สามารถปลอยให
ไขมันและอากาศซึมผานไดงาย โดยอุณหภมูิในการใชงาน   – 70 ถึง 180 oC (ปุนและสมพร, 2541) 
 

       6.2.2  โพลิโพรพิลีน (Polypropylene - PP)  เปนพลาสติกที่มักรูจกัในนามของถุงรอน 
ดวยคณุสมบัตเิดนดานความใสและปองกนัความชื้นไดดี  ปองกันการซึมผานของไอน้ําและมีความ
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เหนยีวมากกวา PE  และมีจดุหลอมเหลวสูงทําใหสามารถบรรจุอาหารไดในขณะรอนแตจดุออนคือ 
การเชื่อมติดโดยใชความรอนยาก โดยอุณหภูมิในการใชงาน - 20  ถึง 200 oC (ปุนและสมพร, 2541) 
มีการใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับเตาอบไมโครเวฟอยางกวางขวางตั้งแตป 1980 เนือ่งจากมีราคาถูก
และผลิตไดหลายรูปแบบ  (พัชทรา, 2547) 

 
7.  การผลิต  (Production Stage) 
 
 การสราง Product line สําหรับผลิตภัณฑใหมเมื่อผลการทดสอบการตลาดประสบผลสําเร็จ 
ปจจัยที่ตองพจิารณาในการสราง Product line คือ ราคาของเครื่องมือ, ราคาคาดําเนินการ, yield, 
ความปลอดภยั, ประหยัดแรงงาน, ถูกสุขอนามัย, ทําความสะอาดงายและไมผิดกฎหมาย แนวคิด
ของการสราง Product line คือ สามารถผลิตผลิตภัณฑที่ดีที่สุดไดในราคาที่ต่ําที่สุด ( ฺBaker et al., 
1988) 
 
8.  การทดสอบตลาด  (Market Testing Stage) 
 
 การทดสอบตลาดจะทํากนัเฉพาะบริษัทอาหารที่ใหญ ๆ เทานั้น เพื่อลดความเสี่ยงของการ
เกิดความเสียหายขนาดใหญเนื่องจากเชือ้ชาติ บริษัทที่ขายผลิตภณัฑในทองถ่ินจะไมเสยีคาใชจาย
ในการทดสอบตลาด และขั้นตอนการทดสอบตลาดอาจจะไมตองทาํ   ถาผลิตภัณฑมีลักษณะที่
คลาย ๆ กันประสบความสําเร็จมากอนแลว (Baker et al., 1988) 
 
 การทดสอบตลาด เปนการหาปฎิกริยาของผูบริโภคที่แทจริงตอผลิตภัณฑใหม เปนการนํา
ผลิตภัณฑที่พฒันาแลวไปทดสอบกับตลาดเปาหมาย โดยสินคาที่นําไปทดสอบตองมีตราสินคา มี
การบรรจุหีบหอ วัตถุประสงคของการทดสอบตลาดคือ เพื่อจะศกึษาวาผูบริโภคและคนกลางมี
ปฎิกริยาตอผลิตภัณฑอยางไร เปนการคนหาขอบกพรองตาง ๆ เพื่อนาํมาปรับปรุงแกไข ตลอดจน
ทําใหทราบถึงขนาดของตลาด ถาผลิตภัณฑเปนทีย่อมรับในกลุมผูบริโภคที่ทดสอบ จึงจะนํา
ผลิตภัณฑออกวางตลาดจรงิ ๆ ขนาดของการทดสอบตลาดขึ้นอยูกับขนาดของเงินทุน ความเสี่ยง 
ระยะเวลาและตนทุนของการทดสอบ ผลิตภัณฑที่มีตนทุนสูงจําเปนตองมีการทดสอบเพื่อลดความ
เสี่ยง (ศิริวรรณและคณะ, 2546)  
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 การทดสอบผลิตภัณฑอาหารหรือสินคาบริโภค มีวัตถุประสงคเพื่อ คนหาตัวแปรหรือ
ปจจัยที่เกียวของกับพฤติกรรมการซื้อสินคาของผูบริโภค มีวิธีการทดสอบอยู 4 วิธี โดยเรียงลําดับ
จากการเสียคาใชจายนอยไปหามากดังนี ้
 
 8.1 การวิเคราะหภาวะยอดขาย (Sale wave research) เปนการทดสอบโดยการใหตวัอยาง
แกผูบริโภคไปทดลองใชในตอนแรก หลังจากนั้นมกีารเสนอผลิตภัณฑของคูแขง 3 - 5 คร้ัง เพื่อดู
วาผูบริโภคมีการเลือกซื้อผลิตภัณฑทั้งหมดกี่คร้ัง จํานวนครั้งดังกลาวแสดงถึงความพึงพอใจที่มีตอ
ผลิตภัณฑ (ศิริวรรณและคณะ, 2546)  
 
 8.2  การตลาดเพื่อทดสอบโดยสรางสถานการณจําลอง (Simulate test marketing) หรือ การ
ทดสอบในหองปฎิบัติการ (Laboratory test market) ทําโดยการเชิญผูบริโภค 30 - 40 คน มาชม
ภาพยนตรโฆษณาของผลิตภัณฑทดสอบและผลิตภัณฑคูแขงขัน 2 - 3 เร่ือง โดยใหคาตอบแทน
จํานวนหนึ่ง แลวใหผูบริโภคเขาไปเลือกซื้อผลิตภัณฑ ทําการสังเกตแุละบันทึกพฤติกรรมการซื้อ
และเหตุผลในการซื้อและไมซ้ือหลังจากนัน้ 1 - 2 สัปดาห จะโทรศัพทถึงผูบริโภคเพื่อทราบถึง
ความรูสึกทัศนคติ และความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ ความตั้งใจในการซื้อและโอกาสในการซื้อซํ้า  
(ศิริวรรณและคณะ, 2546)  
 
 8.3 การทดสอบตลาดโดยมีการควบคุม (Controlled test marketing) นําผลิตภัณฑใหมไป
ทดลองวางจําหนายในรานคาที่ตกลงและกาํหนดไว โดยเสียคาใชจายจาํนวนหนึ่ง นาํผลิตภัณฑไป
วางขายโดยกําหนดตําแหนงชั้นวาง จํานวนที่จดัแสดง การตกแตงและการสงเสริมการขาย ซ่ึง
สามารถทราบยอดขายไดจากการเคลื่อนไหวของผลิตภณัฑบนชัน้วางและสมุดบันทกึการขายของ
ราน (ศิริวรรณและคณะ, 2546)  
 
 8.4  การทดสอบตลาด (Test market) นําผลิตภัณฑใหมเขาสูตลาดจริง ๆ โดยกําหนด
ตัวอยางตลาดที่เปนตัวแทนในการทดสอบ (ศิริวรรณและคณะ, 2546) 
 
9.  การดําเนินธุรกิจ (Commerciallization) 
 
 การดําเนินธุรกิจเปนขัน้ตอนสุดทายที่จะบอกวา ผลิตภณัฑอาหารใหมประสบความสําเร็จ
หรือลมเหลว ผลิตภัณฑอาหารที่ดี ๆ หลายชนิดลมเหลวในขั้นตอนนี้เนือ่งจากไมมีการแนะนาํ
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ผลิตภัณฑที่ดพีอตอตลาดที่วางขาย ผลิตภณัฑใหมที่มีโฆษณาที่ดแีละเหมาะสมจะชวยใหประสบ
ความสําเร็จได (Baker et al., 1988) 
 
 ขั้นตอนนี้เปนขั้นตอนที่ใชตนทุนมากที่สุดเพราะตองผลิตสินคาเต็มที่ตองตัดสินใจเกีย่วกับ
จํานวนการผลิตที่เหมาะสม เกี่ยวของกับการตัดสินใจ 4 ประการ (ศิริวรรณและคณะ, 2546) 
 
 9.1  ควรนําผลิตภัณฑเขาสูตลาดเมื่อไร กอน หลัง หรือพรอมคูแขงขัน 
 9.2  จะวางสินคาที่ไหน ตลาดใดบาง  
 9.3  จะขายสินคาใหกับใคร ตองกําหนดกลุมเปาหมายและสงเสริมกลุมที่เปนตลาดเปา 
หมาย 
 9.4  จะเขาสูตลาดอยางไร ตองมีแผนปฎิบตัิงานในการนาํผลิตภัณฑออกจําหนาย  
 

การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
 

1.  การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว (One - way analysis of variance: ANOVA) 
 
 เปนการวเิคราะหเพื่อทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ย (Mean) จากกลุมตัวอยางตั้งแต 
3 กลุมขึ้นไป  โดยใชแยกความแปรปรวนหรือความผันแปรของขอมูลทั้งหมดออกเปนสวนๆ ตาม
แหลงความผนัแปร  ซ่ึงการวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว ประกอบดวย 
 

1.1  ความแปรปรวนระหวางกลุม   หากกลุมตัวแปรมีคาเฉลี่ยแตกตางกนัมาก คาความ
แปรปรวนระหวางกลุมจะมคีามากดวย  ซ่ึงเปนความแปรปรวนที่เกดิจากปจจยัหรือขอกําหนดตัว
แปรอิสระที่กําหนดขึ้นใหกับกลุมตัวอยางทีใ่ชทดลอง (ศิริวรรณและคณะ, 2541) 
 

1.2  ความแปรปรวนภายในกลุม  เปนคาที่บอกใหทราบวาขอมูลที่รวบรวมในกลุมเดยีวกัน
มีการกระจายมากนอยเพียงใด  เปนความแปรปรวนที่เกดิจากความคลาดเคลื่อนในการทดลอง  
(ศิริวรรณและคณะ, 2541) 
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2.  การวัดความสัมพันธโดยใชการถดถอยเชิงเสนตรงอยางงาย  (Simple linear regression) 
 
 การวัดความสัมพันธนี้จะเปนวิธีที่มีเหมาะสมเมื่อคา r (สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ) มขีนาด
ใหญและมนีัยสําคัญทางสถิติ โดยใชการสรางสมการถดถอยเชิงเสนตรงอยางงาย  วิธีนี้จะเปนการ
ทดสอบความสัมพันธระหวางคา X  และคา  Y สําหรับความเปนไปไดในการทํานายแนวโนม 
  

การวัดความสัมพันธโดยใชการถดถอยเชิงเสนตรงอยางงาย ใชวิธีการของกําลังสองนอย 
ที่สุด (Least squares)  ที่สมมุติวาการทําใหขอมูลสอดคลองที่ดีที่สุด คือ การทําใหผลรวมกําลังสอง
ของระยะทางในแนวตั้งของจุด X และ  Y จากเสนตรงมีคาต่ําสุด ซ่ึงเสนตรงหนึ่ง ๆ อาจจะ
สอดคลองบนแผนภาพกระจาย ทีแ่สดงความหนาแนนบางอยางของจุดที่เปนดัชนีบงชี้ระดับ
ความสัมพันธที่เหมาะสมระหวางตวัแปรตาง ๆ สมการสําหรับเสนตรงอาจจะนํามาใชภายหลังใน
การคาดคะเนหรือทํานายแนวโนมได  (ไพโรจน, 2545)    
 
3.  โปรแกรมเชิงเสนตรง  (Linear Programmimg) 
 
 อนุวัตร (2546)  ไดกลาวไววาโปรแกรมเชงิเสนตรง เปนเทคนิคในการแกปญหาการจัดสรร
ปจจัย และทรพัยากรที่มีลักษณะความสัมพันธของตัวแปรตาง ๆ ที่เกี่ยวของเปนเชิงเสนตรงทั้งสิ้น  
โดยมีจุดมุงหมายเพื่อแกปญหาและตดัสินใจใหเกดิผลตามแนวทางการดําเนินงานทีด่ีที่สุด  เชน มี
ตนทุนต่ําสุดใหมีคุณคาทางดภชนาการสูงสุด เปนตน โดยรูปแบบของโปรแกรมเชิงเสนตรงมี
โครงสรางดังตอไปนี ้
   
 3.1  มีสมการกําหนดเปาหมาย (Objective function)  คือสมการแสดงความสัมพันธของ
ตนทุน กําไร เปนตน  เพื่อใหกําหนดเปาหมายสูงสุดหรือต่ําสุด (Maximize, Minimize) 
 
 3.2  มีสมการขอบขายหรือสมการขอจํากัด (Constraints)   ซ่ึงกําหนดชวงความเปนไปได
ของตัวแปรในสมการหรืออสมการ 
 
 3.3  ความสัมพันธของตัวแปรของสมการตาง ๆ ของรูปแบบแทนระบบตองมีลักษณะเชิง
เสนตรง  คือ ตัวแปรทุกตวัในสมการเปาหมายและสมการหรืออสมการของขอบขายจะตองมคีวาม 
สัมพันธเชิงเสนตรงเปนกําลังเดียวกัน ซ่ึงสวนใหญจะเปนกําลังหนึ่ง 
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 3.4  ตัวแปรทกุตัวตองมีคามากกวาหรือเทากับศูนย 
  

วิธีการดําเนนิการ 
   
  1.  กําหนดตัวแปรที่ใชในการตัดสินใจ 
  2.  ใหควาสัมพันธของตัวแปรเพื่อสรางสมการเปาหมายและสมการขอจํากัดชุด
ตาง ๆ 
  3.  กําหนดความตองการในการแกปญหาวาตองการ สูงสุดหรือต่ําสุด 
  4.  คํานวณหาผลลัพธที่ตองการทําไดโดยใชวิธีสรางกราฟ หรือใชวิธีซิมเพล็กซ 
ซ่ึงสามารถคํานวณดวยมือหรือโปรแกรมคอมพิวเตอรดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Lindo  
 
4.  การทดสอบ McNemar  (The  McNemar Test) 
 

วิฑูรย (2547) ไดกลาวไววา  McNemar test  เปนวิธีการวิเคราะหถึงความเปลี่ยนแปลง
ความนาจะเปนของความตั้งใจในการซื้อของผูบริโภคกอนและหลังรับทราบขอมูลเกี่ยวกับคุณคา
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ซ่ึงมีจุดประสงคเพื่อทราบวาผูบริโภคเปลี่ยนการตัดสินใจ
ในการซื้อหรือไมเมื่อไดรับทราบขอมูล  ทําการทดสอบผูบริโภคกลุมเดยีวกันโดยใชแบบสอบถาม
ที่ถามถึงความตั้งใจในการซื้อของผูบริโภค 2 คร้ัง คือ การถามถึงความตั้งใจในการซื้อกอนไดรับ
ขอมูลและหลังไดรับขอมูลทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ โดยขอมูลที่ไดจะอยูในรูปแบบ
ของตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10   การแสดงขอมูลกอนและหลังไดรับขอมูลทางคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 
 

หลังทราบขอมูล กอนทราบขอมูล 
ซ้ือ (Yes) ไมซ้ือ (No) 

ซ้ือ (Yes) π 11 π 12 
ไมซ้ือ (No) π 21 π 22 

 
 
 



          

75

สมมุติฐานหลักสําหรับการทดสอบทางสถิติ   H0  คือ 
                         π+1 (total yes after) – π1 + (total yes before)   = 0 
                                          หรือ (π11+π21)-(π11+π12)     = 0 
                                          หรือ    π21-π12                       = 0 

 
สมมุติฐานหลักคือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของความนาจะเปนของการซื้อ

ผลิตภัณฑกอนและหลังผูบริโภครับทราบขอมูลดานคุณคาทางโภชนาการ 
 

  McNemar Chi - square  =  (|π21 – π12|)2 
                                                                     (π21 + π12) 
 

นอกจากคา McNemar Chi - square  แลวยังตองตรวจสอบชวงของความเชื่อมัน่สําหรับ
สัดสวนของความแตกตาง (Confidence Interval of diffent proportions, CI) ซ่ึงแสดงถึงชวงของ
จํานวนเทาของผูบริโภคที่ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นหลังจากทราบขอมูลเมื่อเทียบกับกอนทราบ
ขอมูล 

 
CI  =  ( p+1- p 1+) + Zα/2(ASE) 

 
โดยที่            ASE    =    [ p 1+ (1- p 1+ ) + p+1 (1- p+1) – 2 (p11p22 – p12  p21)] / N 

N   =  จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด   
p+1 =  (π11+π21) / N 
p 1+ =  (π11+π12) / N 
p 11 =  π11/ N 
p 12 =  π12/ N 
p 21 =  π21/ N 
p 22 =  π22/ N      
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5.  การจําแนกกลุมตัวแปรดวยเทคนิค  Cluster Analysis 
 

กัลยา (2546) ไดกลาวถึงการจําแนกกลุมตวัแปรดวยเทคนิค  Cluster Analysis เปนเทคนิคที่
ใชจําแนกหรือแบง Case (คน สัตว ส่ิงของ หรือ องคการ เปนตน)  หรือแบงตัวแปรออกเปนกลุม
ยอยๆ ตั้งแต 2 กลุมขึ้นไป โดย Case ที่อยูกลุมเดยีวกันมีลักษณะที่เหมือนกนัหรือคลายกัน สวน 
Case ที่อยูตางกลุมกันจะมีลักษณะที่แตกตางกนั  
 

การใชเทคนิค  Cluster Analysis มีวัตถุประสงค เพื่อจัดกลุม Case ซ่ึงมีประโยชนในงาน
ดานตาง ๆ เชน การตลาด การแพทย การปกครอง เปนตน  ซ่ึงการใชเทคนิคชนิดนีส้ามารถแบงเปน
ประเภทหรือเทคนิคยอย โดยเทคนิคที่นยิมใชกันมากมี 2 เทคนิค ดังนี ้
 

5.1 เทคนิค Hierarchical Cluster Analysis  เปนเทคนิคที่นิยมใชกนัมากในการแบงกลุม 
โดยผลลัพธของเทคนิค Cluster ไมไดใหคาทางสถิติหรือผลการทดสอบสมมุติฐานเพื่อใหตดัสินใจ
หาจํานวนกลุมที่เหมาะสม การวิเคราะหจะตองพิจารณาความเหมาะสมเอง โดยอาจใชระยะหาง
หรือความคลายโดยใช Dendogram ซ่ึงผูวิเคราะหจะสามารถพิจารณาจํานวนกลุมจาก Dendogram 
โดยกําหนดตวัเลขระยะหางหรือความคลายเปนเกณฑในการตัดสินใจ   ซ่ึงการใช Hierarchical 
Cluster Analysis  มีเงื่อนไขในการใช ดังนี ้

 
       5.1.1  ในกรณีที่ใชในการแบง Case นั้น จํานวน Case และจํานวนตัวแปรตองไมมาก

นัก โดย Case ควรต่ํากวา 200   
         5.1.2  ไมจําเปนตองทราบจํานวนกลุมมากอน 
        5.1.3  ไมจําเปนตองทราบวาตัวแปรใดหรือ Case ใดอยูกลุมใดกอน 

        5.1.4   การวิเคราะหขอมูลไมจําเปนตอง Standardized ขอมูล  
 

5.2  เทคนิค K - Means Clustering  เปนเทคนิคการจําแนก Case ออกเปนกลุมยอย จะใช
เมื่อมีจํานวน Case มาก  โดยจะตองกําหนดจํานวนกลุมหรือจํานวน Cluster ที่ตองการ   ตัวแปรที่ใช
จะเปนตัวแปรเชิงปริมาณ คือ เปนสเกลอัตรภาคหรือสเกลอัตราสวน โดยไมสามารถใชกับขอมูลที่
อยูในรูปความถี่หรือ Binary เหมือนเทคนคิ Hierarchical โดยเทคนิค K-Means มีเงื่อนไขในการใช 
ดังนี ้
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       5.2.1  ใชเมื่อมีจํานวน  Case หรือจํานวนขอมูลมาก โดยนยิมใช Case มากกวา 200   
       5.2.2   ตองมีการกําหนดจํานวนกลุมทีแ่นนอนไวลวงหนา 
       5.2.3   การวิเคราหขอมลูจําเปนตอง Standardized ขอมูลกอน 

        5.2.4   วิธีนี้จะเปนการหาระยะหางโดยวิธี Euclidean distance   
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1.  วัตถุดิบ   
 

1.1  แปงขาวกลองหอมมะลิ พันธุดอกมะลิ 105   
1.2  แปงสาลีเอนกประสงค (ตรานกพิราบ, ทานตะวัน, กญุแจทองและวาว) 

  1.3  งาดํา พันธุ มก.18  
 1.4  โยเกิรตไขมันต่ํา (ตราดชัช่ี)  

1.5  ไขไก เบอร 2  
1.6  ผงฟู (ตราเบสทฟูดส) 
1.7  นมสด (ตราคารเนชั่น) 
1.8  นมผงไขมันต่ํา (ตรามิชช่ัน)  
1.9  เนยสด (ตราออรคิด) 
1.10  เกลือ  (ตราปรุงทิพย) 
1.11  น้ําตาลทรายปน (ตราไดเนสตี) 
1.12  เบคกิ้งโซดา (ตรารอยลั) 
1.13  อะซีซัลเฟรม เค (Acesulfame  K)  (บริษัท รามาโปรดักสช่ัน จํากัด) 
1.11  แลคทิทอล (Lactitol) (บริษัท รามาโปรดักสช่ัน จํากัด) 
1.12  โซเดียมเฟอรัสซิเตรท (Sodium Ferrous Citrate)  (บริษัท หน่ําเซียน เทรดดิ้ง จํากัด) 

 1.13  อินนูลิน (Innulin) (บริษัท เฮลม มหาบุญ จํากัด) 
 
2.  อุปกรณในการผลิตมัฟฟน 

 
2.1  อุปกรณเครื่องครัว 
2.3  เตาอบแกส บริษัท กลวยน้ําไทย เทรดดิ้ง กรุป จํากดั 

        2.4  เครื่องชั่ง บริษัท Scientific promotion Co. Ltd. 
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3.  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ 
        
  3.1  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
                      3.1.1  เครื่องวัดสี  Automatic Reflectance Colorimeter ยี่หอ Tintometer Model RT 
100 
                      3.1.2  เครื่องวัดความหนืดของแปง  Rapid Viscosity Analyser รุน 4D   

3.1.3  อางน้ําไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิได 
3.1.4  เครื่องปนเหวี่ยง 

                      3.1.5  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyser (Lloyd Instrument) รุน TA Plus 
                      3.1.6  เครื่องวัดคา Water Activity  ยี่หอ Novasiana MS1-Aw, Switzerland 
                      3.1.7  ชุดอุปกรณสําหรับหาปริมาตรจําเพาะ 
 

3.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

       3.2.1  ชุดเครื่องมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis)  
ไดแก ปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถาและเสนใยหยาบ 

       3.2.2  ชุดเครื่องมือวิเคราะหการละลายของแปง 
       3.2.3  ชุดเครื่องมือวิเคราะหกําลังการพองตัวของแปง 
       3.2.4  ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณอะมิโลส  
            

              3.3  อุปกรณในการวิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรีย 
 
       3.3.1  อุปกรณเครื่องแกว 
       3.3.2  หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave Stream Sterilizer) ยี่หอ  Tuttnauer 

รุน 3850 M 
       3.3.3  ตูบมเพาะเชื้อจุลินทรีย ยีห่อ Astell Hearson 

 
3.4  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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       3.4.1  แบบสอบถาม 
       3.4.2  อุปกรณทดสอบประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
       3.4.3  หองปฎิบัติการทางประสาทสัมผัส 
 
3.5  อุปกรณในการวิเคราะหขอมูลและรายงานผล 
 

                                    3.5.1  โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ 
                                    3.5.2  เครื่องคอมพิวเตอร   

 
วิธีการ 

 
1.  สํารวจผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีจําหนายในทองตลาดและศึกษาพฤติกรรมความตองการของผูบริโภค
ท่ีมีตอผลิตภณัฑมัฟฟน 

 
1.1  การสํารวจผลิตภัณฑมฟัฟนที่จําหนายในทองตลาด 

 
       ทําการสํารวจผลิตภัณฑมัฟฟนที่จําหนายในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  ไดแก 

เดอะมอลล สาขางามวงศวาน, เซ็ลทรัล สาขาลาดพราว, อาคารไทยพาณิชยปารค   พลาซา,  
กระทรวงสาธารณสุข, บิ๊กซีซูเปอรเซ็นเตอร สาขาติวานนท, รานเซ็นทรัลเบเกอรี่, รานวิกตอรี่ สาขา
งามวงศวาน, โลตัส สาขาแจงวัฒนะและรัตนาธิเบศธ      ในระหวางเดอืนพฤษภาคม – มิถุนายน  
พ.ศ. 2547 โดยการสังเกตและบันทึกรายละเอียดเพื่อทราบถึงตรายี่หอ, ผูผลิต, รูปแบบ, ขนาด, ราคา
ตอหนวย, น้ําหนักตอหนวย, บรรจุภัณฑ, อายุการเก็บรักษา เปนตน เพือ่ใชเปนแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
 

1.2  ศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
 

       1.2.1  ทําการศึกษาพฤตกิรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟน 
ดวยวิธีเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis)  โดยทําการอภปิรายกลุม (Focus Group discussion) เพื่อ
ทราบถึงแนวคดิ   ทัศนคติและความตองการของผูบริโภค    ที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟนทีม่ีคุณคาทาง
โภชนาการสําหรับเปนอาหารมื้อเชาและทาํการทดสอบความชอบ   ดวยวิธีการเรียงลําดับความชอบ 
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(Ranking for Preference) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติโดยใชคาไคสแคว (χ2)      ตามวิธี 
Friedman’s Test    โดยใชผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีจําหนายในทองตลาดที่ผานเกณฑในการคัดเลือก
จํานวน 4 ตัวอยาง    เพื่อทราบถึงชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑมฟัฟนที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด  
โดยใชตวัแทนผูบริโภคที่มีความสนใจในผลิตภัณฑและเคยรับประทานที่มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป 
ดําเนินการอภปิรายกลุมจํานวน 3 คร้ัง กับผูบริโภค 3 กลุมดังนี ้

 
          คร้ังที่ 1 ณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  เมื่อวันที่ 2 

พฤศจิกายน 2547 มีผูรวมอภิปรายทั้งหมด 10 คน 
 
          คร้ังที่  2   ณ สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย  

เมื่อวันที่ 4 พฤศจิกายน 2547 มีผูรวมอภิปรายทั้งหมด 10 คน 
 
         คร้ังที่ 3  ณ  คณะบริหารธรุกิจ  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เมื่อวันที่ 10 

พฤศจิกายน 2547 มีผูรวมอภิปรายทั้งหมด 11 คน 
 
                 โดยมีการเก็บขอมูลดวยเครื่องบันทึกเทปและการจดบนัทกึ รายละเอยีดของการ

ดําเนินการอภปิรายกลุม (Moderator’s Guide) แสดงอยูในภาคผนวก ก 
 
                เกณฑการคัดเลือกผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีจําหนายในทองตลาด  เพื่อทดสอบ

ความชอบดวยวิธีการเรียงลําดับความชอบระหวางการทาํการอภิปรายกลุม คือ 
 
               1. สวนผสมหลักทัง้หมดที่ใชตองเปนวัตถุดิบที่ผลิตไดในประเทศ (ยกเวนแปง

สาลี) โดยผสมลงในผลิตภณัฑกอนอบและไมเปนชนดิที่สอดไส 
 
       2.  ตองมีสวนผสมที่สามารถเพิ่มคุณคาทางดานใยอาหาร 
 
      3.  มีจําหนายในรานคาเปนประจําและผูบริโภคสามารถหาซื้อไดงาย 
 

  ผลิตภัณฑมฟัฟนแตละชนดิที่ผานการคัดเลือกจะไดจากยี่หอทีแ่ตกตางกัน 
เพื่อใหผูบริโภคไดทดสอบผลิตภัณฑที่มีเนือ้สัมผัสและรสชาติที่หลากหลายและครอบคลุมยิ่งขึ้น  
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        1.2.2  ทําการศึกษาพฤตกิรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟน 
ดวยวิธีเชิงปรมิาณ (Quantitative Analysis)  โดยใชแบบสอบถาม เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑมัฟฟนใหไดตามความตองการของผูบริโภค  โดยนําขอมูลเบื้องตนจากการทําการ
อภิปรายกลุมมาใชในการออกแบบสอบถามโดยมีขั้นตอนการศึกษาดงันี้ 

 
    ก. ทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จํานวน 20 ชุด เพื่อทดสอบ

ความเขาใจในการตอบแบบสอบถามและปรับปรุงแกไขใหมีความสมบูรณมากยิ่งขึ้น 
 
    ข.  ทําการหาสัดสวนของประชากรเพื่อกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง โดยนําแบบ

สอบ ถามที่แกไขปรับปรุงแลวจากขอ ก. มาทดสอบกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย จํานวน 40 ชุดโดย
แบงชวงอาย ุเปน 4 กลุม โดย กลุมที่ 1 อายุระหวาง 20 – 30 ป, กลุมที่ 2 อายุระหวาง 31 – 40 ป,  
กลุมที่ 3 อายุระหวาง 41 - 50 ป และกลุมที ่4 อายุ 51 -  60 ป จากนั้นนําขอมูลที่ไดมาทําการ
วเิคราะหแบบนับความถี ่เพื่อหาคาสัดสวนของประชากรและกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง  
(ดังภาคผนวก ก) 
 

    ค.  ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายที่มีอายุ
อยูระหวาง 20 - 60 ป และเคยรับประทานมัฟฟนตามจํานวนทีไ่ดจากการคํานวนในขอ ข. โดยใช
แบบสอบถาม  โดยไมอาศัยทฤษฏีความนาจะเปนดวยวธีิการสุมตัวอยางแบบใชวิจารณญาณของ
ผูวิจัย  (Judgment Sampling) ณ โรงอาหารกลาง 2  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร, สํานักคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร    กรมวิทยาศาสตรการแพทย   กระทรวงสาธารณสุข, มหาวทิยาลัย
รามคําแหง และรานดันกิ้นโดนัท สาขาเดอะมอลลงามวงศวาน  จากนัน้นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะห
ผลทางสถิติ โดยนับความถี่, ทดสอบคาไควสแคว (χ2) และ crosstab เพื่อพิจารณาความสัมพันธ
ระหวางลกัษณะของกลุมผูบริโภคเปาหมายกับปจจัยทางดานความตองการ  
 
2.  การเตรียมวัตถุดิบและการวิเคราะหคุณภาพ 
 

2.1  การเตรียมวัตถุดิบ 
 

                     2.1.1  การเตรียมแปงขาวกลองหอมมะล ิ
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    ทําการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิจากขาวเปลือก ตามขั้นตอนที่แสดงในภาพที่ 
5 โดยนําขาวเปลือกมาสีดวยเครื่องสีขาวรุน NW 2000 TWIN  จนไดเปนขาวกลอง     นํามาลางทํา
ความสะอาดแลวอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 
ช่ัวโมง  เพื่อใหมีความชื้นไมเกินรอยละ 14 ตามมาตรฐานขาวหอมมะลิไทย (กรมวิชาการเกษตร, 
2544) จากนั้นนํามาโมดวยเครื่อง Disc Mill ซํ้า 2 คร้ัง  แลวจงึนําแปงทีไ่ดมารอนดวยเครื่องรอนที่มี
ความละเอียด 80, 100, 120 และ 150 เมช บันทึกน้ําหนักแปงที่คางบนตะแกรงแตละขนาด      
จากนั้นนําไปบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Polyethylene (PE)  ถุงละ 2  กิโลกรัม       ปดผนึกโดยใช
ความรอนและเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหปริมาณผลผลิต 
(Yield)  ของขาวกลองจากขาวเปลือกและแปงขาวกลองหอมมะลิจากขาวกลอง 
 

       2.1.2  การคัดเลือกตรายีห่อของแปงสาลีเอนกประสงค     
 

    ทําการคัดเลือกแปงสาลีเอนกประสงคหนึ่งตรายี่หอจากแปงสาลีที่มีจําหนายใน
ทองตลาดจํานวน 4 ตรายี่หอ ไดแก ตรายีห่อนกพิราบ, ทานตะวัน, กุญแจทองและวาว  โดยเกณฑที่
ใชในการคัดเลือกคือ     มีปริมาณโปรตีนและความชืน้ไดตามมาตรฐาน มอก. 375 - 2524 ของแปง
สาลีอเนกประสงคและมีราคาต่ําสุด    
 

2.1.3  งาดําอบหีบน้ํามันบดละเอียด 
 

               ทําการผลิตงาดําอบหีบน้ํามันบดละเอยีด ตามขั้นตอนดังแสดงในภาพที่ 6  โดย
ใชงาดําพันธ มก. 18 จากคณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  มาลางทําความสะอาดโดยเอาเศษ
ส่ิงสกปรกออก  และอบดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนที่อุณหภมูิ 60 องศาเซลเซียล นาน  4  
ช่ัวโมงเพื่อใหไดความชื้นมคีาไมเกินรอยละ 8 ตามมาตรฐาน มอก. 641 - 2524 ของงาดํา นํางาที่
ไดมาอบที่อุณหภูมิ 175  องศาเซลเซียล นาน  13 นาที  (นัสวรรณ, 2544)  จากนัน้หบีน้ํามันออกดวย
เครื่องบีบอัดโดยใชระบบไฮโดรลิค (hydraulic) โดยกําหนดแรงอัดที่ความดัน 200 ปอนด จํานวน 2 
คร้ัง  และนํามาบดละเอียดในเครื่องบดไฟฟายีห่อ Philip, Cusina HR 1799 / 6 ที่ระดับความเร็ว
สูงสุดนาน 30 วินาท ี  บรรจุในถุงพลาสติกชนิด  Polyethylene (PE) ปดผนึกแบบสูญญากาศ        
และเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ  4  องศาเซลเซียส    
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ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105  
 

สีดวยเครื่องสขีาว  
 

ขาวกลอง 
 

 ลางน้ํา 
 

เกลี่ยลงบนตระแกรง 
 

อบแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนอุณหภูมิ 60° C นาน 4 ช่ัวโมง 
 

โมดวยเครื่อง Disc Mill 
 

รอนดวยเครื่องรอนที่ความละเอียด 80, 100, 120 และ 150 เมช 
 

บรรจุใสถุง 
       
                          เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4° C 
 
ภาพที่ 5  กระบวนการผลิตแปงขาวกลองหอมมะล ิ 
 
ที่มา:  ดัดแปลงจากงามชื่น (2539) 
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        งาดําพันธุ มก. 18 
 

 ลางน้ําและเอาเศษสิ่งสกปรกออก 
 

อบแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอนอุณหภูม ิ60 oC  นาน 4  ช่ัวโมง 
 

 อบใหสุกดวยเครื่องอบที่อุณหภูมิ 175 oC  นาน  13 นาที  
 

 หีบน้ํามันดวยเครื่องบีบอัด ที่ความดัน 200 ปอนด จํานวน 2 คร้ัง  
 

 บดละเอียดดวยเครื่องบดไฟฟา ความเร็วสูงสุด นาน 30 วินาที   
 

บรรจุแบบสูญญากาศในถุงพลาสติดชนิด Polyethylene (PE)  
 

           เก็บไวที่อุณหภูม ิ4 oC 
 
ภาพที่ 6  กรรมวิธีการผลิตงาดําอบหีบน้ํามันบดละเอยีด   
 
ที่มา:  ดัดแปลงจากนัสวรรณ (2544) 
 

2.2  การวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
       
 2.2.1  แปงขาวกลองหอมมะลิ, แปงขาวขาวหอมมะลิและแปงสาลีอเนกประสงค. 
 

                                นําแปงขาวกลองที่ไดจากการผลิตในขอ  2.1  แปงขาวขาวหอมมะลิและแปง
สาลีเอนกประสงคที่คัดเลือกแลว  มาทําการวิเคราะหคณุภาพตาง ๆ ดังนี้ 

 
                  ก.  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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                                     1)  วดัคาสีของแปง ดวยระบบ CIELAB โดยใชเครื่องวัดสี  Automatic 
Reflectance Colorimeter ยี่หอ Tintometer Model RT 100โดยบันทึกคาสี  ไดแก คา L* (คาความ
สวาง  0 หมายถึง มืดสนิทหรือดํา, 100 หมายถึงความสวางมากหรือขาว), คา a*  (+  หมายถึงคาสี
แดง, -  หมายถึงคาสีเขียว), คา b* (+  หมายถึงคาสีเหลือง, -  หมายถึงคาสีน้ําเงิน) และคา dE* 
(ความแตกตางของสีโดยรวม)  ที่แหลงกําเนิดแสง (Light source)  Illuminance D 65  (Billmeyer 
and Saltzman, 1981) 
 

                    2)  วัดคา Water activity (aw)     โดยใชเครื่อง Water  Activity (Novasiana 
MS1- aw , Switzerland) 

 
                                 3)  วัดการเปลี่ยนแปลงความหนดื โดยใชเครื่อง Rapid Visco Analyser (RVA) 
รุน 4D ตามวิธีของ Newport Scientific (1995)     โดยบันทึกคาอุณหภูมทิี่เม็ดแปงเริ่มเกิดการพองตวั
หรือเรียกวาอณุหภูมิเร่ิมตนที่ทําใหเกิดเจลาติไนซ (Pasting Temperature), ความหนดืสูงสุด (Peak 
Viscosity), ความหนืดต่ําสุด (Trough), ความหนืดสุดทาย (Final Viscosity), ผลตางของความหนดื
สูงสุดกับความหนืดต่ําสุด (Break Down) และผลตางของความหนดืสุดทายกับความหนืดสูงสุด 
(Setback from Peak) 
    
                                 4)  วัดกาํลังการพองตัวและการดูดซบัน้ํา   ตามวิธีการของกลาณรงคและ
เกื้อกูล (2543)  
 
                                 5)  วัดปริมาณกลูเตนในแปงสาลีเอนกประสงค  ตามวิธีการของผานิต (2539) 
 

ข.  วิเคราะหคณุภาพทางเคม ี 
 
      1)  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี  (Proximate analysis)  ไดแก  ความชื้น 

โปรตีน เถา เสนใยหยาบและคารโบไฮเดรต ตามวิธีการ AOAC (2000) 
 

                                 2)  วิเคราะหปริมาณอะมิโลส  ตามวิธีของ Megazyme (1998) 
  
 



          

87

       2.2.2  งาดํา      
     
                     นํางาดําที่ไดจากขอ 2.1 มาวิเคราะหความชืน้และไขมัน ตามวิธีการ AOAC 

(2000) และคํานวณหาปริมาณสารอาหารอื่น ๆ  จากตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของกรม
อนามัย (2544)    

 
3.  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจาก
แปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
 3.1  ศึกษาและคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมโดยการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลี
ในการทําผลิตภัณฑมฟัฟน  

 
        ทําการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 2 สูตร คือ สูตรที่ดัดแปลงมาจากเศรษฐพงศ (2545)  และ

วนิดา (2546)   มีรายละเอียดของสวนผสมตาง ๆ แสดงในตารางที่ 11 ทําการผลิตมัฟฟนจากสูตร
พื้นฐานทั้ง 2 สูตร    ตามกรรมวิธีการผลิตที่แสดงในภาพที่ 7 โดยใชแปงสาลีอเนกประสงคและแปง
ขาวกลองหอมมะลิรวมเปน 4  สูตรดังนี้   
 

        สูตรที่ 1 เศรษฐพงศ (2545) ผลิตจากแปงสาลี    
                      สูตรที่ 2 เศรษฐพงศ (2545) ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                      สูตรที่ 3 วนิดา (2546) ผลิตจากแปงสาลี           
                      สูตรที่ 4 วนิดา (2546) ผลิตจากแปงขาวกลอง 
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ตารางที่ 11  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑมฟัฟน 
 

สวนผสม เศรษฐพงศ (รอยละ) วนิดา (รอยละ) 
แปงสาลีอเนกประสงค 31.40 33.32 
นมขนจืด 16.44 11.16 
โยเกิรต 16.44  -  
ไขไก 15.00 15.24 
น้ําตาลทรายปน 11.20 18.60 
เนยสด 8.37 9.30 
เนยขาว  - 9.30 
กล่ินวานิลา - 0.95 
ผงฟู  0.90 1.67 
เกลือปน 0.25 0.46 

 
ที่มา:  เศรษฐพงศ (2545) ; วนิดา (2546)   
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สวนผสมแหง     สวนผสมเปยก 
 

ผสมแปง, ผงฟู, เกลือและน้าํตาลทรายปน              ผสมไขไก, วานิลา, โยเกิรต, นมและเนยละลาย 
 
 

เทสวนผสมเปยกลงในสวนผสมแหงคนใหเขากัน 
 

ตักใสพิมพที่รองกนดวยถวยกระดาษ 
 

อบที่อุณหภูม ิ200 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 - 20 นาท ี
 

นําออกจากพมิพ ทิ้งไวใหเยน็บนตะแกรงพัก 
 

              ผลิตภัณฑมฟัฟน 
 

ภาพที ่7  กรรมวิธีการผลิตมัฟฟน 
 
ที่มา:  เศรษฐพงศ (2545) 
 
        3.1.1  ทําการพิจารณาลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑมัฟฟน โดยพจิารณาลักษณะ

ปรากฏภายนอกและเนื้อภายในของผลิตภณัฑมัฟฟนทั้ง 4 สูตร 
 

       3.1.2  ทําการวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ  
 
                               ก. วัดคาสีในระบบ CIELAB ดวยเครื่องวัดส ี  Automatic Reflectance 
Colorimeter ยี่หอ Tintometer Model RT โดยวดับริเวณเนื้อในของมัฟฟน  ซ่ึงทําการเตรียมตัวอยาง
โดยนํามัฟฟนมาตัดบริเวณสวนที่เปนโดมออก แลวนําสวนดานลางมาทําการวัดคาส ี  (Strait, 1997)   
โดยวดัที่จุดศนูยกลาง 1 จุด และรอบนอกอีก 4  จุด รวมเปน 5 จุด  วัด 6 ซํ้าตอส่ิงทดลอง จากนัน้
บันทึกคาสี  ไดแก คา L*, a* และ b* ที่แหลงกําเนิดแสง (Light source)  Illuminance D 65  
(Billmeyer and Saltzman, 1981) 
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                               ข.  วัดคณุภาพดานเนือ้สัมผัส ดวยเครื่อง Lloyd Instrument Model TA Plus 500 
โดยวดัเนื้อสัมผัสภายในของมัฟฟน (Texture Profile Analysis)  ซ่ึงเตรียมตัวอยางโดยตัดมัฟฟน
บริเวณโดมและบริเวณฐานลางออก นําสวนกลางมาวัดคาโดยกําหนดตวัอยางขนาดกวาง 15 
มิลลิเมตร  ยาว 15 มิลลิเมตรและสูง 15  มิลลิเมตร  สุมตัวอยางในการวดัที่จุดศูนยกลาง 1 จุดและ
รอบนอกอีก 4 จุด รวม 5 จดุ  โดยทําการวัดคาสิ่งทดลองละ 6 ซํ้า ใชหัววดัแบบ Cylindrical Probe   
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.5 เซนติเมตร (Ronda & et al, 2004)  เคลื่อนที่ดวยความเรว็ (Test Speed) 
1 มิลลิเมตรตอวินาที (AIB Standard Procedure, 2004)   กดลงที่ระยะทางรอยละ 50 ของความสูง
ของตัวอยาง   บันทึกคาความแข็ง  (Hardness),  การเกาะรวมตัว (Cohesiveness), การคืนสูสภาพเดมิ
หรือการคืนตวักลับ (Springiness) และความยากงายในการเคี้ยว ( Chewiness)  

 
                 ค.  วัดปริมาตรจําเพาะ โดยใชวิธีการแทนที่ของเมล็ดงา   ตามวิธีการของ

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 375 - 2524 
 

       3.1.3  ทําการทดสอบความชอบดวยวธีิ 9 - Point hedonic scaling  (คะแนน 1 หมายถึง 
ไมชอบมากทีสุ่ดและคะแนน 9 หมายถึง  ชอบมากที่สุด )  กับผูบริโภคที่ไมผานการฝกฝนจํานวน  
50 คน  ซ่ึงเตรียมตัวอยางโดยตัดมฟัฟนออกเปน 4 ช้ินตามแนวตั้ง เสนอตัวอยางใหกับผูบริโภค 1 
ช้ิน (น้ําหนักประมาณ 25 กรัม) ตอตัวอยาง      ทําการเสนอทีละตัวอยางตามรหัสของตารางเลขสุม 
ณ โรงอาหารกลาง 2  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตรและสํานักคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร  
กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑในดานลักษณะปรากฏ, ความนุม, 
ความแนนเนื้อและความชอบรวม  จากนั้นนําขอมูลทีไ่ดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติ
โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป  

 
       3.1.4  ทําการจัดกลุมเบือ้งตนดวยเทคนิค Cluster Analysis ของคาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองและแปงสาลี โดยนําผลการวัดคาคุณภาพทางดานกายภาพและ
ผลการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑมฟัฟน  มาวิเคราะหสถิติดวยการจัดกลุมเบือ้งตนดวย
เทคนิค Cluster Analysis 
 

3.2   การสรางสูตรผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิใหมีคณุคาทางโภชนาการ 
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        ทําการสรางสูตรผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ  ซ่ึงไดตั้งชื่อเปนสูตร
คํานวณ 1 โดยการพจิารณาหนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑตามขอมูลเบื้องตนในขอ 1.2  ใหมี
คุณคาทางโภชนาการสําหรับเปนอาหารมื้อเชา  คือ มีพลังงาน, คารโบไฮเดรต, โปรตีน, ไขมันและ
แคลเซียม ประมาณรอยละ 15 ของปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวันสาํหรับคนไทย 
พ.ศ. 2546 (Dietary Reference Intake: DRI) (กรมอนามัย, 2546) สวนเหล็ก, ใยอาหารและ
โคเลสเตอรอล ประมาณรอยละ 15 ของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคน
ไทยอายุตั้งแต 6 ป ขึ้นไป พ.ศ. 2541 (Thai  Recommended Daily Intakes : Thai RDI)   ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541) โดยมีราย 
ละเอียดดังตารางที่ 12 คํานวณสูตรผลิตภณัฑใหมีคุณคาทางโภชนาการตามที่กําหนดและมีตนทนุ
ต่ําสุด โดยใชเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรง  ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo (Linear 
Interactive and Discrete Optimizer) จากนัน้ทําการผลิตและวิเคราะหคณุภาพดังนี ้

 
       3.2.1  ทําการวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ  
 
                  ก.  วัดคาสีในระบบ CIELAB เชนเดียวกับขอ  3.1.2. ก 
                  ข.  วัดคุณภาพดานเนื้อสัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 

                           ค.  วัดปริมาตรจําเพาะ เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ค 
 

                     3.2.2  ทําการทดสอบความชอบ  ดวยวิธี 9 - Point hedonic scaling เชนเดียวกับขอ  
3.1.3   และวธีิ Just about right  scaling   โดยศึกษาคณุลักษณะของผลิตภัณฑในดานกลิ่นงา, รส
หวาน, ความนุมและความชอบรวม เพื่อใชพิจารณาลักษณะที่ควรปรับปรุงในขั้นตอไป 
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ตารางที่ 12  ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่กําหนดตามกลุมเปาหมายที่มีอายุระหวาง 20 – 60 ป  
 

สารอาหาร ปริมาณที่ควรไดรับตอวัน รอยละ 15 ของปริมาณทั้งวนั 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่)*   1,750 262.50 
โปรตีน (กรัม)*   52 7.80 
ไขมัน (กรัม)*   รอยละ 20 - 35 ของพลังงาน 5.83 - 10.21 
คารโบไฮเดรต (กรัม)*   รอยละ45 -  65 ของพลังงาน 29.53-42.66 
ใยอาหาร (กรัม)** 25 3.75 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)*   800-1,000 120.00 
เหล็ก (มิลลิกรัม)**   15 2.25 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)**  300  45.00 

 
หมายเหต ุ * หมายถึง  ปริมาณสารอาหารอางอิงที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย (DRI)  

    ( 2546 ) 
** หมายถึง  ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต  
6  ปขึ้นไป (Thai RDI) ( 2541) 

         
3.3  การปรับปรุงผลิตภัณฑมัฟฟนทางดานเนื้อสัมผัสและรสชาติ 

   
         ทําการปรับปรุงผลิตภัณฑมัฟฟนโดยกาํหนดปจจัยทีม่ีผลตอเนื้อสัมผัสและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ ซ่ึงปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีความนุมและความหวานมากขึน้ เพื่อคัดเลือกสูตรที่สามารถ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคมากที่สุด โดยมีรายละเอียดดังนี ้
 

           3.3.1  การปรับปรุงเนื้อสัมผัสดานความนุม 
   
                    ก.  ทําการปรับสวนผสมในผลติภัณฑมัฟฟน 
   
             ปรับสวนผสมในผลติภัณฑมัฟฟนโดยใชนมผงไขมันต่ําและน้าํแทนนมขน
จืด เพื่อเพิ่มปริมาณเนยสด คํานวณสตูรโดยใชเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรง  ดวยโปรแกรม
คอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo (Linear Interactive and Discrete Optimizer) ซ่ึงผลิตภัณฑที่ไดจาก



          

93

การคํานวณตองมีคุณคาทางโภชนาการตามที่กําหนดและมีตนทุนต่ําสดุ โดยตั้งชื่อสูตรที่ไดเปน
สูตรคํานวณ 2   จากนั้นทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพเพื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ไดจากการ
คํานวณในขอ 3.2 และสูตรพืน้ฐานแปงสาลี ดังนี้ 
 

             1)  วัดคุณภาพดานเนื้อสัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 
 

                                        2)  วัดปริมาตรจําเพาะ เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ค 
 

                                 ข.  เลือกขนาดของเม็ดแปงขาวกลองหอมมะลิ 
  
            ทําการเลือกขนาดของเม็ดแปงที่ผานตะแกรงรอนทีม่ีขนาด 100, 120 และ 

150 เมช  ทําการผลิตตามสูตรที่ไดจากการคํานวณดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร Lindo ในขอ 3.3.1ก   
โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ซ่ึงปจจยัที่
ศึกษา คือ ขนาดของเม็ดแปงที่ผานตะแกรงรอน 3 ขนาด ไดแก เบอร 100, 120 และ 150 เมช  
จากนั้นนําสูตรที่ไดมาทําการวิเคราะหคณุภาพตางๆ  ดังนี้ 

  
            1)  ทําการวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ  
 
             1.1)  วัดคณุภาพดานเนื้อสัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 
 

                          1.2)  วัดปรมิาตรจําเพาะ เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ค 
 

                        2)  ทําการทดสอบความชอบ  ดวยวิธี 9 - Point hedonic scaling  
เชนเดยีวกับขอ  3.1.3  โดยศึกษาคุณลักษณะของผลิตภณัฑในดาน ความนุมและความชอบรวม  
จากนั้นนําขอมลูที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

       
      3.3.2  ปรับหนวยบริโภคใหมีน้ําหนัก 90 กรัม 

 
    ปรับสวนผสมในผลิตภัณฑมัฟฟนให 1 หนวยบริโภค มีน้ําหนกั 90 กรัม  โดยใช

เทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรง ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo (Linear Interactive 
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and Discrete Optimizer) เพื่อคํานวณสูตร ตั้งชื่อสูตรที่ไดเปนสูตรคํานวณ 3 ซ่ึงผลิตภัณฑทีไ่ดจาก
การคํานวณตองมีคุณคาทางโภชนาการตามที่กําหนดและมีตนทุนต่ําสดุ  จากนั้นนาํสูตรที่ไดมาทํา
การผลิตเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานแปงสาลีและสูตรที่ปรับสวนผสม (สูตรคํานวณ 2)    โดยใช
ขนาดของแปงที่คัดเลือกจากขอ 3.3.1 ข   จากนั้นนําสูตรที่ไดมาทําการวิเคราะหคุณภาพตางๆ ดังนี ้

  
             ก.  ทําการวิเคราะหคณุภาพดานเนือ้สัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 
  

          ข.  ทําการทดสอบความแตกตางตามลักษณะทางประสาทสัมผัส        
(Attribute Difference Test)  ดวยวิธีการเปรยีบเทียบตวัอยางคู (Paired comparision) ระหวางสูตรที่
ปรับสวนผสม (สูตรคํานวณ 2) และสูตรทีป่รับหนวยบริโภค (สูตรคํานวณ 3) ในคณุลักษณะดาน
ความนุมกับผูทดสอบจํานวน 50 คน  ที่ไมไดรับการฝกฝน  ซ่ึงเตรียมตัวอยางโดยตดัมัฟฟออกเปน 
4  ช้ินตามแนวตั้ง   เสนอตัวอยางใหกับผูบริโภค 1 ช้ิน (น้ําหนักประมาณ 25 กรัม)  ตอตัวอยาง  ทํา
การเสนอทีละตัวอยางตามรหัสของตารางเลขสุม  ณ  ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จากนั้นนําขอมูลที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหความแตกตางทางสถิติ  
 

          3.3.3   การปรับปรุงรสชาติดานความหวานและกรรมวิธีการผลิต 
 

                    ทําการศึกษาการเติมสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลโดยใช อะซีซัลเฟรม เค  
(Acesulfame K) และศึกษากรรมวิธีการผลิตที่ระยะเวลาอบตาง ๆ   โดยกําหนดอณุหภูมคิงที่ 200 
 องศาเซลเซียส จัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล (Factorial in CRD) ศึกษา 2 ปจจัย 3 ระดับ  ปจจยัที่ 
1 คือ อะซีซัลเฟรม เค  ที่ปริมาณ รอยละ 0.032, 0.052 และ 0.072  และปจจยัที่ 2 คือ ระยะเวลาใน
การอบ ที่เวลา 18, 20 และ 22 นาที ดงัตารางที่ 13 จากนั้นทําการพิจารณาลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑและวิเคราะหคุณภาพดังนี ้
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ตารางที่ 13  การจัดสิ่งทดลองแบบ Factorial in CRD ในการศึกษาปริมาณอะซีซัลเฟรม เค   และ  
                   ระยะเวลาในการอบในผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 

 
ปจจัย ส่ิงทดลอง 

 อะซีซัลเฟรม เค  (รอยละ) ระยะเวลาในการอบ (นาที) 
1 0.032 18 
2 0.052 18 
3 0.072 18 
4 0.032 20 
5 0.052 20 
6 0.072 20 
7 0.032 22 
8 0.052 22 
9 0.072 22 

       
                    ก. ทําการพิจารณาลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑมัฟฟน โดยพิจารณาลักษณะ

ภายนอกและเนื้อภายในของมัฟฟนที่ระยะเวลาอบตาง ๆ  
 
                    ข.  ทําการวิเคราะหคุณภาพดานเนื้อสัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 

                        
                                 ค.  ทําการทดสอบความชอบ  ดวยวิธี 9 - Point hedonic scaling  เชนเดียวกับ
ขอ  3.1.3   โดยใชระยะเวลาอบที่คัดเลือกแลวที่ปริมาณ อะซีซัลเฟรม เค    ในระดับตาง ๆ มาทําการ
ทดสอบในคุณลักษณะของผลิตภัณฑดานความชอบรวม, รสหวาน, ความนุม, ความแนนเนื้อ, 
ความรวนและความฉ่ําเนื้อ จากนั้นนําขอมลูที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติ โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป 
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         3.3.4   ทําการศึกษาการเติมเหล็กในผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
                       ทําการวิเคราะหปริมาณเหล็กในผลิตภัณฑมฟัฟนที่ปรับปรุงแลวในขอ 3.3.2  

เปรียบเทียบกบัเกณฑที่กําหนด  ซ่ึงตองมีปริมาณเหล็กไมนอยกวา 2.25 มิลลิกรัมตอหนวยบริโภค 
ถาผลการวิเคราะหมีปริมาณเหล็กไมไดตามขอกําหนด ตองทําการเพิ่มปริมาณเหล็กโดยการเติม  
โซเดียมเฟอรสัซิเตรท (Sodium Ferrous Citrate) ซ่ึงเปนสารสังเคราะหที่มีเหล็กเปนสวนผสมอยู
รอยละ 10 ลงในสวนผสมของมัฟฟน  เพื่อใหไดปริมาณเหล็กตามมาตรฐานที่กําหนด จากนัน้นาํ
ผลิตภัณฑที่ไดมาวิเคราะหหาปริมาณเหล็กอีกครั้ง เพื่อทราบถึงปริมาณและการสูญเสียของเหล็ก
หลังจากไดรับความรอนจากการอบ 

 
3.4   การทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรสุดทายเปรียบเทยีบกับสูตรพื้นฐานที่ผลิตจากแปง

สาลี 
        
        3.4.1  การเตรียมตัวอยางกอนการทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟน 
 
                   ทําการเตรียมตวัอยางกอนการทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟน โดยศึกษาระยะเวลาที่

เหมาะสมในการใหความรอนดวยเครื่องไมโครเวฟกอนการทดสอบหรือกอนรับประทานเพื่อเพิ่ม
ความนุมในผลิตภัณฑและเลียนแบบพฤตกิรรมการบริโภคผลิตภัณฑมัฟฟน     ดวยวิธีการอภิปราย
กลุม (Focus group) จํานวน 3  คร้ัง กับผูรวมอภิปรายทีม่ีความสนใจและเคยรับประทานผลิตภัณฑ
มัฟฟนในระหวางวนัที ่ 11 - 21 มิถุนายน 2548  ณ  ภาควิชาพัฒนผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร    
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรม
เกษตร เพื่อรวบรวมแนวคิดและความตองการของผูบริโภคและคัดเลือกสภาวะการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑมัฟฟนมาทําการทดสอบผลิตภัณฑตอไป  โดยสภาวะการเกบ็รักษาที่ศึกษามี 3 สภาวะ คือ 
อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิแชเยน็และอณุหภูมแิชแข็งที่ระยะเวลาการใหความรอนระดับตาง ๆ ดังราย 
ละเอียดในตารางที่ 14 
 

3.4.2 การทดสอบผลิตภัณฑเปรยีบเทียบกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี 
 

                ทําการวิเคราะหคณุภาพของผลติภัณฑมัฟฟนสูตรสุดทายจากสภาวะที่คัดเลือก
ในขอ 3.4.1 เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี  โดยทําการทดสอบดานตาง ๆ ดังนี ้
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            ก.  วัดคาคณุภาพดานเนือ้สัมผัส  เชนเดียวกับขอ  3.1.2 ข 
 

                         ข.  ทําการทดสอบความชอบ กับผูบริโภคกลุมเปาหมายที่ไมไดรับการฝกฝน 
จํานวน 50 คน ดวยวิธี 9 - Point hedonic scaling   เตรียมตัวอยางโดยใหความรอนดวยเครื่อง
ไมโครเวฟที่ความรอนสูงสุดที่ระยะเวลาและสภาวะที่ไดคัดเลือกจากขอ 3.4.1  จากนัน้ตัดมัฟฟน
ออกเปน 4    ช้ินตามแนวตั้ง เสนอตัวอยางใหกับผูบริโภค 1 ช้ิน (น้ําหนักประมาณ 25 กรัม) ตอ
ตัวอยาง     ทําการเสนอทีละตัวอยางตามรหัสของตารางเลขสุม ณ โรงอาหารกลาง 2    
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและกรมวิทยาศาสตรการแพทยโดยศกึษาคณุลักษณะดานรสหวาน, 
ความนุม, ความแนนเนื้อ, ความรวนและความฉ่ําเนื้อของผลิตภัณฑ จากนั้นนําขอมูลที่ไดจากการ
ทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
 
ตารางที่ 14  ระยะเวลาการใหความรอนดวยเครื่องไมโครเวฟแกผลิตภณัฑมัฟฟนที่สภาวะการเก็บ 
                    รักษาตาง ๆ  

 
สภาวะการเกบ็ ระยะเวลาการใหความรอน (วินาที) 

อุณหภูมิหอง (28 - 33 oC) 10 
 15 
 20 
 25 
อุณหภูมิแชเยน็ (4 oC) 20 
 25 
 30 
 35 
อุณหภูมิแชแข็ง (- 8 oC) 30 
 40 
 50 
 60 
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4.  การวิเคราะหและทดสอบผลิตภัณฑสุดทาย 
 
4.1  การวิเคราะหตนทนุของผลิตภัณฑมัฟฟน 

 
       ทําการคํานวนตนทุนโดยประมาณของผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการ

สําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ ที่ขนาด 1 หนวยบริโภคมีน้ําหนกัเทากบั 90 กรัม โดย
คํานวณตนทุนวัตถุดิบและภาชนะบรรจ,ุ คาแรงงานและคาใชจายอืน่ ๆ, ตนทุนรวมของผลิตภัณฑ
และการกําหนดราคาขายและกําไร 

 
 

4.2  การวิเคราะหคุณภาพผลติภัณฑสุดทาย 
 

นําผลิตภัณฑมฟัฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิสูตรสุดทาย   มาทําการวิเคราะหคา
คุณภาพตาง ๆ ดังนี ้
 

         4.2.1  วิเคราะหทางเคมี  (Proximate analysis)  ไดแก  ความชื้น โปรตีน เถา เสนใย
อาหารและคารโบไฮเดรต เหล็ก  แคลเซียม และโคเลสเตอรอล ตามวิธีการ  AOAC (2000) 

                                     

         4.2.2  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
    
                             ก.  วัดคาสใีนระบบ CIELAB เชนเดยีวกับ ขอ 3.1.2 ก 
                             ข.  วัดคุณภาพดานเนื้อสัมผัส เชนเดียวกับ ขอ 3.1.2 ข 
                             ค.  วัดปรมิาตรจําเพาะ เชนเดียวกับ ขอ 3.1.3 ค 

                 ง.   วัดคา Water activity (aw)  เชนเดยีวกับ ขอ 2.2.1   
     
    4.2.3   การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  

 
                จํานวนจุลินทรยีทัง้หมด,  ยีสตและรา ตามวิธีการ AOAC (2000) 
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4.3  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

        4.3.1 ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑดวยแบบสอบถาม    โดย
วิธี  Central Location Test  (CLT)   กับผูบริโภคกลุมเปาหมายที่มีอายตุั้งแต 20 - 60 ป จํานวนไม
นอยกวา 220 คน  ทําการทดสอบ ณ. โรงอาหารกลาง 2  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, สํานักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร    กรมวิทยาศาสตรการแพทย   กระทรวงสาธารณสุข และมหาวิทยาลยั
รามคําแหง  โดยใชวิธีการทดสอบความชอบรวมแบบ 9 - Point hedonic scaling  (คะแนน 1 
หมายถึง ไมชอบมากที่สุดและคะแนน 9 หมายถึง  ชอบมากที่สุด )  ทําการเตรียมตัวอยางโดยให
ความรอนแกผลิตภัณฑมฟัฟนดวยเครื่องไมโครเวฟที่ระดับความรอนสูงสุดที่สภาวะและระยะเวลา
ในขอ 3.4.1  เสนอตัวอยางขนาด 1 หนวยบริโภค (90 กรัม) ที่บรรจุในกลองพลาสติกใสชนิด 
Polypropylene (PP) ใหกบัผูบริโภคกลุมเปาหมาย  โดยศึกษาในปจจยัคุณภาพทางดานลักษณะ
ปรากฏ, กล่ิน, กล่ินงาดํา, ความนุมและคณุภาพโดยรวม รวมถึงการยอมรับและการซื้อของผูบริโภค
ท้ังกอนและหลังการทราบขอมูลทางดานโภชนาการ  

 
      4.3.2  ทําการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการทดสอบ        โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อ

คํานวณคาเฉลี่ย ความถี่ รอยละ ความสัมพนัธและความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางตวัแปร  
จากนั้นวิเคราะหการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค กอนและหลังจากไดรับขอมูลดาน
การเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ      โดยใชวิธี 
McNemar Test  เพื่อทราบถึงความนาจะเปนที่ผูบริโภคจะเปลี่ยนใจในการยอมรับและการซื้อ
ผลิตภัณฑหลังจากไดรับขอมลูดังกลาว  

 
5.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 

ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ   ที่บรรจุในกลอง
พลาสติกชนิด Polypropylene (PP) โดยเก็บรักษาที ่ 2 สภาวะ คือ อุณหภูมิหอง  (28 - 33 องศา
เซลเซียส)  และอุณหภูมแิชเย็น (4 องศาเซลเซียส)  นําผลิตภัณฑมาวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ โดย
แบงไดดังนี ้
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5.1  การเก็บรักษาที่สภาวะอณุหภูมิหอง 
 
        5.1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

  
        ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑทีเ่ก็บไวในสภาวะ
อุณหภูมิหองทุก ๆ วัน จนคาคุณภาพทางกายภาพทีไ่ดมีความแตกตางทางสถิติกับคาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑในวนัที่ผลิต โดยทาํการวัดคาคณุภาพทางกายภาพตาง ๆ ดังนี ้
 
                                 ก.  วัดคาสีในระบบ CIELAB เชนเดยีวกับ ขอ 3.1.2 ก 
                     ข.  วัดคาคุณภาพดานเนื้อสัมผัส เชนเดียวกบั ขอ 3.1.2 ข 

                    ค.  วัดคา Water activity (aw)  เชนเดียวกับ ขอ 2.2.1  
  

5.1.2  วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
       ทําการคํานวณหาสมการความสัมพันธระหวางคณุภาพทางกายภาพและ

คะแนนคุณภาพโดยรวม โดยใชขอมูลการทดสอบทางกายภาพและการทดสอบความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑที่ไดจากการทดลองในขอที่ 3 และใชสมการดังกลาวหาคะแนนคุณภาพโดยรวมทีแ่ตละ
อายุการเก็บรักษาโดยใชคาทางกายภาพที่ไดจากขอ 5.1.1 จนกระทั่งคะแนนคุณภาพโดยรวมต่ํากวา 
6.00 
    

       5.1.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
 

                  วิเคราะหหาจํานวนจุลินทรยีทัง้หมด,  จํานวนยีสตและรา ตามวิธีการ AOAC 
(2000) ของผลิตภัณฑที่เก็บไวในสภาวะอณุหภูมิหองทกุ ๆ วัน จนคาที่ไดสูงเกินกวาที่กําหนดไวใน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเคก มผช. 459 / 2547  ที่กําหนดใหมจีุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 
1x104  โคโลนี / ตัวอยาง 1 กรัม และมียีสตและราตองนอยกวา 10 โคโลนี /  ตัวอยาง 1 กรัม   
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             5.2   การเก็บรักษาที่สภาวะอณุหภูมิแชเย็น 
        

5.2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
      ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑทีเ่ก็บไวในสภาวะอณุหภูม ิ

แชเยน็นาน 0, 3, 5, 7, 9, 10, 11, 12,…วัน จนคาคุณภาพทางกายภาพที่ไดมีความแตกตางทางสถิติ
กับคาคุณภาพของผลิตภัณฑในวนัที่ผลิต โดยทําการวัดคาคุณภาพทางกายภาพตาง ๆ ดังนี ้

 
                                ก.  วัดคาสีในระบบ CIELAB เชนเดยีวกับ ขอ 3.1.2 ก 
                    ข.  วัดคาคุณภาพดานเนื้อสัมผัส เชนเดียวกบั ขอ 3.1.2 ข 

                   ค.  วัดคา Water activity (aw)  เชนเดียวกับ ขอ 2.2.1 
 

5.2.2  วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
       ทําการหาคะแนนคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑทีแ่ตละอายุการเก็บรักษาโดย

ใชสมการที่ไดในขอ 5.1.2 และคาทางกายภาพที่ไดจากขอ 5.2.1 จนกระทั่งคะแนนคณุภาพโดยรวม
ต่ํากวา 6.00 
 

       5.2.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
 

                  วิเคราะหหาจํานวนจุลินทรยีทัง้หมด, จํานวนยีสตและรา ตามวิธีการ AOAC 
(2000) ของผลติภัณฑที่เก็บไวในสภาวะอณุหภูมิแชเย็นนาน 0, 3, 5, 7, 9, 10, 11, 12,…วัน จนคาที่
ไดสูงเกินกวาเกณฑทีก่ําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเคก มผช. 459/2547 

 
       5.2.4  ทําการทดสอบความชอบดวยวิธีการแบบ 9 - Point hedonic scaling  กับผูบริโภค
ที่ไมผานการฝกฝนจํานวน  50 คน โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียวกับขอ 4.3.1  ซ่ึงศึกษาคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑในดานคณุภาพโดยรวม, รสหวาน, ความนุม, ความแนนเนื้อ, ความรวนและความฉ่ํา
เนื้อ จากนัน้นําขอมูลที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อ
ยืนยนัความถกูตองของสมการความสัมพนัธระหวางคณุภาพทางกายภาพและความชอบรวมที่ใชใน
ขอ  5.1.2 และ 5.2.2  
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6. สถานที่และระยะเวลาทําการวิจัย 
 

6.1 สถานที่ 
 
       ภาควิชาพฒันาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

        สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
  

6.2  ระยะเวลา 
  
                     ระยะเวลาเริ่มตนตั้งแตเดือนมถุินายน 2547 และสิ้นสุดเดือนธันวาคม  2548   
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ผลและการวิจารณ 
 
1.  ผลการสํารวจผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีจําหนายในทองตลาดและศึกษาพฤติกรรมความตองการของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑมัฟฟน 
 

1.1  ผลการสํารวจผลิตภัณฑมัฟฟนที่จําหนายในทองตลาด 
 

      ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑมฟัฟนมรีายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 15 โดยการ
สํารวจพบวา บริษัทหรือรานคาที่ทําการผลิตมัฟฟนที่ไดจากการสํารวจ มี 14  บริษัท ไดแก  บริษทั 
ไทยยามาซาก ิจํากดั,  บริษทั ไทย - ยู. เอส. อินเตอรเนชั่นแนล   จาํกัด, บริษัท Delifrance จํากัด, 
บริษัท Deli Brown จํากดั, บมจ.การบินไทย จํากดั, บมจ. บิ๊กซีซูเปอรเซ็นเตอร จํากัด, บริษทั 
เซ็นทรัล เบเกอรี่ จํากัด, บริษัทวิกตอรี่ เบเกอรร่ี จํากัด, บริษัท ดันกิ้ง โดนัท จํากัด, บริษัท Royal 
ABP จํากัด, ราน กานดา เบเกอร่ี, บริษัท Novotel Lotus Bangkok จํากัด, บริษัทโออิชิ จํากัดและ 
บริษัท เอส แอนด พ ี ชินดเิคท จํากัด  ผลิตภัณฑมัฟฟนที่พบมีรสชาติหลากหลายชนิด สามารถ
แบงเปนกลุม ๆ ได 13 ชนิด คือ รสพื้นฐาน (เนยสด), บานานา, บลูเบอรี่, กาแฟ, ชาเขียว, ลูกเกด, 
เมล็ดฟกทอง, แครอท, ราสเบอรี่, ขาวโพด,  ช็อกโกแลต, มัฟฟนแบบสอดไสมะนาวและสอดไส
แยมบลูเบอรี ่โดยมีช่ือเรียกตาง ๆ กัน เชน มัฟฟนจัฟฟา, มัฟฟนช็อกโกแลต, มัฟฟนวนิลา, มัฟฟน
ชาเขียว, มัฟฟนกาแฟ, บลูเบอรร่ีมัฟฟน, บานานามัฟฟน, มัฟฟนสอดไสครีมมะนาว, มัฟฟนเมล็ด
ฟกทอง, แมนดารินออเรนจ, ราสเบอรร่ีมัฟฟน, คอรนอัลมอนดมัฟฟน, นิวซีแลนดแครอทมัฟฟน
และเรซินมัฟฟน  เปนตน   
 
       การวางจําหนายผลิตภณัฑมัฟฟน     จะวางจาํหนายในตูหรือภาชนะในสภาวะอณุหภูม ิ
หองที่มีเครื่องปรับอากาศ รูปแบบของผลิตภัณฑเปนถวยกลมทรงสูง  บริเวณโดมสวนบนมีรอย
แตกของผิวหนา  บรรจุในถวยกระดาษจีบสีขาว, ถวยกระดาษสีน้ําตาลขอบหยัก และถวยอลูมิเนยีม
ฟอลย  โดยมัฟฟนแตละยีห่อมีน้ําหนกัและขนาดทีแ่ตกตางกัน ตั้งแต 50 - 140 กรัม  มีราคาขาย
ต่ําสุด 7 บาท และสูงสุด 48  บาท  
 
       ผูผลิตที่ผลิตมัฟฟนหลากหลายรสชาติและขายในราคาสูงสุด 2 ลําดับแรก คือ บริษัท 
ไทย-ยู.เอส. ฟูดสอินเตอรเนชั่นแนล จํากดั คือยี่หอ มิสซีส ฟลดส (Mrs. Fields.) และบริษัท Royal 
ABP จํากัด คอื ยี่หอ au bon pain  เหตุที่ตองขายในราคาสูงมาจากสวนผสมของวตัถุดิบสวนใหญ
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นําเขาจากตางประเทศ เชน  อัลมอนด,  ราสเบอรร่ี, บลูเบอรร่ี และวอลนัต เปนตน มีขนาดคอนขาง
ใหญ ตรายีห่อที่มีช่ือเสียงและเปนทีย่อมรับ ผลิตและจําหนายผานสาขาตาง ๆ ที่ตั้งอยูใน
หางสรรพสินคา ซ่ึงผูบริโภคสามารถนั่งรับประทานในรานไดทําใหมคีาใชจายมากขึ้น  สวนมัฟฟน
จากบริษัทบิ๊กซีซูเปอรเซ็นเตอร จํากัด, บริษัท เซ็นทรัล เบเกอรี่ และราน กานดา เบเกอรี่ มีราคาขาย
คอนขางต่ํา คืออยูระหวาง 7 – 8 บาท โดยทั้ง 3 บริษัท จะผลิตมัฟฟนทีม่ีขนาดคอนขางเล็กกวายี่หอ
อ่ืนๆ  ใชวัตถุดิบที่หาซื้องายในประเทศ เชน กลวยหอม, แยมตาง ๆ และกาแฟ เปนตน และวาง
จําหนายในรานคาและซุปเปอรมาเก็ตโดยใหผูบริโภคซื้อกลับบานทําใหมีตนทุนต่ํากวาจึงขายไดถูก
กวายี่หออ่ืน   
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                                   

 

ตารางที่ 15  ผลการสํารวจผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีจําหนายในทองตลาด 
 

ตรายี่หอ บริษัทผูผลิต ชนิดของผลิตภัณฑ น้ําหนกั/ชิ้น 
(กรัม) 

ราคา/ชิ้น 
(บาท) 

บรรจุภัณฑ 

มัฟฟนเนยสด 18 ถวยกระดาษเรียบ 
มัฟฟนช็อกโกแลต 22 สีน้ําตาลขอบหยัก 
มัฟฟนชาเขยีว 18   

ยามาซากิ 
(Yamazaki) 

บริษัท ไทยยามาซากิ จํากัด 
  
  

มัฟฟนกาแฟ 

80 

18   
บลูเบอรรี่ มัฟฟน 
ดับเบิ้ล ช็อคโกแลต 
ช็อคโกแลต ชิพ 
แมนดาริน ออเรนจ 
เรซิ่น วอลนัต 
บานานา อัลมอนด 
สัปปะรด โคโคนัท 
ราสเบอรรี่ มัฟฟน  

Mrs. Fields.  
(มิสซีส ฟลดส) 

บริษัท  ไทย-ย.ูเอส.  ฟูดสอินเตอรเนชั่น
แนล จํากดั 

คอรน อัลมอนด 

95 48 ถวยกระดาษจบีสีขาว 
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ตารางที่ 15  (ตอ)      
      

ตรายี่หอ บริษัทผูผลิต ชนิดของผลิตภัณฑ น้ําหนกั/ชิ้น 
(กรัม) 

ราคา/ชิ้น 
(บาท) 

บรรจุภัณฑ 

บลูเบอรรี่มัฟฟน 65 29 Deliverances  บริษัท Delifrance จํากัด 
บานานา มัฟฟน 60 29 

ถวยกระดาษจบีสีขาว 

Deli Brown  บริษัท Deli Brown จํากัด บลูเบอรี่ มัฟฟน 140 30 ถวยอลูมิเนยีมฟอยลจีบ 
PUFF & PIE บริษัท การบินไทย จํากัด มหาชน มัฟฟน สอดไสครีมมะนาว 90 15 ถวยกระดาษเรียบสีน้ําตาล

ขอบหยัก 
บิ๊กซี บริษัท บิ๊กซีซูเปอรเซ็นเตอร จํากัด มหาชน มัฟฟนทริปเปลชอค 

มัฟฟนจฟัฟา 
มัฟฟนชาเขยีว 

60 7 ถวยกระดาษเรียบสีน้ําตาล
ขอบหยัก 

บลูเบอรี่ มัฟฟน 50 8 เซ็นทรัล เบเกอรี่  
  

บริษัท เซ็นทรัล  เบเกอรี่ จํากัด 
  สตอเบอรรี่ มัฟฟน     

ถวยอลูมิเนยีมฟอยลจีบ 

มัฟฟนเมล็ดฟกทอง 
นิวซีแลนดแครอทมัฟฟน 

วิกตอรี่ เบเกอรรี่ บริษัท วิกตอรี ่เบเกอรี ่ จํากัด 

นิวซีแลนดช็อกโกแลตมัฟฟน 

75 14 ถวยกระดาษจบีสีขาว 
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ตารางที่ 15  (ตอ) 
 

     

ตรายี่หอ บริษัทผูผลิต ชนิดของผลิตภัณฑ น้ําหนกั/ชิ้น 
(กรัม) 

ราคา/ชิ้น 
(บาท) 

บรรจุภัณฑ 

บานานา มัฟฟน ดันกิ้ง โดนัท 
  

 บริษัท ดันกิ้ง โดนัท จํากดั 
  เรซิน ชอคโก มัฟฟน 

90 29 ถวยกระดาษจบีสีขาว 

บลูเบอรี่ มัฟฟน 90 40 
บานานา วอลนัท มัฟฟน   
แครอท วอลนทั มัฟฟน   
ดับเบิ้ล ช็อคโกแลต มัฟฟน   

au bon pain 
  
  
  
  

บริษัท Royal ABP. จํากัด 
  
  
  
  โลวแฟท ทริปเปล เบอรี่  95 40 

ไมบรรจุในถวย 
  
  
  

มัฟฟนกลวยหอม 100 8 กานดา เบเกอรี่ 
  

ราน กานดา เบเกอรี่ 
  มัฟฟนช็อกโกแลต   

ถวยกระดาษจบีสีขาว 

บานานา มัฟฟน 
เรซิน  มัฟฟน 

Le Boolanger 
 the Baker 
  

บริษัท Novotel Lotus Bangkok จํากัด 
  
  บลูเบอรี่ มัฟฟน 

95 20 ถวยกระดาษจบีสีขาว 
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ตารางที่ 15  (ตอ) 
      

ตรายี่หอ บริษัทผูผลิต ชนิดของผลิตภัณฑ น้ําหนกั/ชิ้น 
(กรัม) 

ราคา/ชิ้น 
(บาท) 

บรรจุภัณฑ 

บลูเบอรี่ มัฟฟน 140 26 IN & OUT The 
Bakery Café 

บริษัท โออิชิ จํากัด 
ช็อกโกแลต มฟัฟน -  

ถวยกระดาษจบีสีเขียวพิมพ
ลาย 

ช็อกโกแลต มฟัฟน 50 24 
บานานา มัฟฟน 60 24 
เรซิน  มัฟฟน 65 24 

S & P 
  

 

บลูเบอรี่ มัฟฟน 50 24 

ถวยกระดาษจบีสีขาว 

Administrator
108



          

109

1.2  ผลการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟน 
 
              1.2.1  ผลการอภิปรายกลุม ( Focus Group) 

 
           ผลการอภิปรายกลุมทั้ง 3 คร้ัง กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย 3 กลุม จํานวน 31 คน 

สามารถสรุปรายละเอียดไดดงัแสดงในตารางที่ 16 
 
ตารางที่ 16  พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคณุคาทาง     
                    โภชนาการสําหรับเปนอาหารมื้อเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
พฤติกรรมและความตองการของ

ผูบริโภค 
สรุป 

-  รับประทานอาหาร เชน 
- อาหารจานเดยีว  
- ขนมอบตาง ๆ เชน ขนมปง เคก แซนวิช 
-  เครื่องดื่มตาง ๆ เชน นม ชา/กาแฟ โอวัลติน     

พฤติกรรมการรับประทานอาหาร
เชา และประเภทอาหารเชาที่
รับประทาน  

 -  ไมรับประทาน เพราะ ไมมีเวลา  
ความถี่ในการรับประทานมฟัฟน -  1 คร้ัง / สัปดาห, 1 คร้ัง / เดือน, 3 คร้ัง /  ปและ6 คร้ัง / ป 
ยี่หอของมัฟฟนที่ชอบมากทีสุ่ด
พรอมเหตุผล  
 
 
 

 -  ยามาซากิ เพราะ มีขนาดและรูปรางพอดี นารับประทาน    
 -  ดันกิน้โดนทั  เพราะเนื้อนุม หอม รสชาติอรอย ซ้ืองาย 
 -  พัฟ & พาย  เพราะ  รสชาติอรอย  มีไสขางใน   
 -  Mrs. field  เพราะมีสวนผสมมาก  เนื้อในฉ่ํา กล่ินหอม 
 -  บิ๊กซี   เพราะ หาซื้องาย ราคาถูก   

และปริมาณในการรับประทาน  -  1 ช้ิน / คร้ัง, 1 - 2  ช้ิน / คร้ัง 

ชวงเวลาที่รับประทานมัฟฟน -  อาหารวางระหวาง มื้อเชาและมื้อเที่ยง, มื้อเที่ยงและ 
    มื้อเย็น, มื้อเชาและมื้อเยน็ 

- รับประทานมัฟฟนอยางเดยีว ชนิดของอาหารและเครื่องดืม่ที่
รับประทานรวมกับมัฟฟน - ชา / กาแฟ, ช็อกโกแลตรอน, น้ําอัดลมและน้ําผลไม 
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ตารางที่ 16  (ตอ) 
 

 

พฤติกรรมและความตองการของ
ผูบริโภค 

สรุป 

เหตุผลที่เลือกรับประทานมฟัฟน -  รูปรางสวย, รสชาติอรอยและมีเนื้อสัมผัสแนนเนื้อ, นุม    
    เหนยีวและอิ่มนาน  
-  หางสรรพสินคา ไดแก เดอะมอลล, เซ็ลทรัล เพราะ  
   รับประทานที่รานได  สะดวกในการเดินทาง 
-  ซุปเปอรมาเก็ต เชน บิ๊กซี, ท็อป เพราะราคาถูก  ซ้ืองาย 

สถานที่ที่เลือกซื้อมัฟฟนพรอม
เหตุผล 

-  รานเบเกอรีท่ั่วไป เพราะ สะดวก รสชาติอรอย  

ปจจัยที่มีผลตอการพิจารณาในการ
ซ้ือผลิตภัณฑมัฟฟน 

-  ราคา, รูปรางลักษณะปรากฎ, เนื้อสัมผัส, รสชาติอรอย,    
   สะดวกในการซื้อ, บรรจุภัณฑ, ความสะอาดและมี           
   คุณคาทางโภชนาการ 

ปญหาที่พบในการรับประทาน
มัฟฟน 

 - เนื้อสัมผัส แข็ง แนน แฉะ และรวนซยุจนเกินไป  
 - รสชาติไมอรอย หวานเกนิไปและราคาแพง 

ความสนใจตอมัฟฟนที่มีคุณคาทาง
โภชนาการจากแปงขาวกลอง 

- สวนใหญใหความสนใจ 

ความรูสึกที่มีตอมัฟฟนที่มคีุณคา
ทางโภชนาการจากแปงขาวกลอง 

-  ตองการใหมีเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับผลิตภัณฑทีไ่ดจาก   
   แปงสาลี, มีสารอาหารและคุณคาทางโภชนาการครบ  
-  ทําใหมีผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพทางเลือกใหม 

สารอาหารหลักที่ตองการใหมี
ในมัฟฟนที่มคีุณคาสําหรับอาหาร
เชาจากแปงขาวกลอง 

-  ครบทั้ง 5 หมู  เพราะสารอาหารทุกตัวมีความสําคัญ   
   โดยเฉพาะ คารโบไฮเดรต, โปรตีน, ไขมันและใยอาหาร    
    เพราะใหพลังงานทําใหอ่ิมนานและชวยเร่ืองขับถาย 

ลักษณะของมัฟฟนที่ตองการ   -  เปนแบบถวยทรงกลม สวนบนนูนฟูเปนโดมและแตก
  

กล่ินรสที่ตองการในผลิตภณัฑ   -  เนย, วนิลา, รสสม, กาแฟ, ผสมธัญพืชและผสมผลไม 
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ตารางที่ 16  (ตอ) 
 

 

พฤติกรรมและความตองการของ
ผูบริโภค 

สรุป 

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ตองการใหมี
ในผลิตภัณฑ   

 -  เนื้อไมแนนเหนยีวเกินไป, มีความยืดหยุน, ไมรวนซยุ,   
     ฉ่ําเนื้อและเนื้อนุม 

บรรจุภัณฑทีต่องการใสผลิตภัณฑ  -  ถวยกระดาษ ขอบหยกัทรงสูง มีพลาสติกหอหุม 
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ  -  อุณหภูมิหอง 1- 3 วัน, อุณหภูมแิชเยน็ 5 - 7 วัน 
ราคาของมัฟฟนตอช้ินที่ตองการ -  นอยกวา 20, 20 - 25, 30 บาท และไมเกิน 50 บาท 

 
    ผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีจําหนายในทองตลาดที่ผานเกณฑการคัดเลือกเพือ่ทําการ

ทดสอบความชอบดวยวิธีการเรียงลําดับความชอบ (Ranking of Preference) ระหวางการทําการ
อภิปรายกลุมคอื มัฟฟนยี่หอยามาซากิ รสวนิลา, ดันกิ้นโดนัท รสกลวยหอม, Au bon pain            
รสแครอท และวกิตอรี่ ผสมเมล็ดฟกทอง ไดผลดังแสดงในตารางที่ 17 จากผลการทดสอบพบวาผู
รวมอภิปรายกลุมชอบผลิตภัณฑมัฟฟนยีห่อ ยามาซากิมากที่สุด สวนอีก 3 ยี่หอมคีวามชอบไม
แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95   
 
ตารางที่ 17  ลําดับความชอบรวมของการทําการอภิปรายกลุมตอผลิตภัณฑมฟัฟนยีห่อตาง ๆ  
             n = 31 คน 

ยี่หอ รสชาติ ลําดับความชอบรวม 
ยามาซาก ิ วนิลา 101a 

ดันกิ้น โดนัท กลวยหอม 78b 

Au bon pain แครอท 64b 

วิกตอรี ่ เมล็ดฟกทอง 68b 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดียวกนัที่มอัีกษรตางกันแสดงความ  
                  แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  
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  จากเหตุผลดานคุณลักษณะตาง ๆ ของผูรวมอภิปรายทีม่ีตอผลิตภัณฑมัฟฟนทั้ง 4
ยี่หอพบวาผูรวมอภิปรายชอบมัฟฟนยีห่อยามาซากิ  จากคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
ดังสรุปในตารางที่ 18 

 
ตารางที่ 18  เหตุผลดานคุณลักษณะตาง ๆ ของผูรวมอภปิรายที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟนทั้ง 4 ยี่หอ 
 

ยี่หอ เหตุผล 
ยามาซาก ิ มีรสหวาน  มกีล่ินหอมของเนยและกลิ่นวนิลา  เนื้อเหนยีว - นุม    แนนเนื้อ  ไม

แข็งมาก  เนื้อละเอียด ไมรวน  มีความฉ่ําของเนย   สีเหลืองสวย  ลักษณะคลาย
เคก  สวนใหญชอบเนื้อสัมผัสและรสชาติ 

ดันกิ้นโดนัท มีกล่ินรสกลวย  คลายเคกกลวยหอม   รสหวานเนื้อนุม  – รวน และแหงกระดาง
เล็กนอย  แนนเนื้อ ขอบสวนบนของมัฟฟนแข็งเกินไป  มคีวามพองฟู  สีคลํ้า
เกินไป 

Au bon pain    มีรสหวาน  มีกล่ินเครื่องเทศ (ชินนามอน) แรงเกนิไป   เนื้อเหนยีว - นุม    
เนื้อหนกั มีความฉ่ําเนื้อ   เนือ้หยาบ   แฉะ และรวนมากทาํใหสวนผสมและเนื้อ
มัฟฟนไมเกาะรวมตัวกัน  มสีวนผสมอื่น ๆ มากและเหน็ชัด  สวนใหญไมชอบ
แครอทเนื่องจากแข็งและหยาบ   สีคลํ้าเกินไป 

วิกตอรี ่ มีรสอมเปรี้ยว  รสหวาน มีกล่ินเนยนอย  เนื้อรวนลักษณะเหมือนเคกเนย,  
เนื้อนิ่ม - แข็ง ไป, แนนเนื้อ ฝดคอ และมีความกระดาง  สวนใหญชอบที่มี
สวนผสมเมล็ดฟกทอง  

 
      จากขอมูลดงักลาวสรุปวา ยี่หอมัฟฟนทีผู่รวมอภิปรายชอบมากที่สุด คือ ยี่หอ 

ยามาซากิ เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสเหนียว - นุม  เนื้อละเอียดไมรวน มีความฉ่ําของเนย มีความแนนเนื้อ
และมีรสหวาน   

 
     จากผลการอภิปรายกลุมและการทดสอบการเรียงลําดับความชอบดังกลาว

สามารถนําผลและรายละเอยีดตาง ๆ  ที่ไดไปสรางเปนแบบสอบถาม (ดังภาคผนวก ก)    ในการ
สํารวจผูบริโภค (Consumer survey)  
 



          

113

       1.2.2   ผลการใชแบบสอบถาม  
 
     ผลการทดสอบหาสัดสวนของประชากร พบวา ผูบริโภคจํานวน 37 คน จาก 40 

คน ยอมรับผลิตภัณฑซ่ึงสามารถคํานวณหาจํานวนแบบสอบถามไดตามวิธีการ (ดังภาคผนวก ก) 
ไดไมนอยกวา 107 ชุด โดยการสํารวจใชแบบสอบถามจํานวนทั้งหมด 133 ชุด สามารถสรุป
รายละเอียดไดดังนี ้

 
    ก.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 

 
          รายละเอียดของลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม ได

แสดงไวในตารางที่ 19 สรุปคอื ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเปนเพศหญิงถึงรอยละ 72.9  มี
อายุระหวาง 20 - 30 ป รอยละ 50.4 , อายุ 31 - 40 ป รอยละ 29.3 สวนใหญมกีารศึกษาในระดบั
ปริญญาตรีหรือสูงกวา รอยละ 88.0 มีอาชีพเปนขาราชการ รัฐวิสาหกิจ รอยละ 55.6, พนักงาน
เอกชนและธุรกิจสวนตวั รอยละ 25.6 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง 5,001 - 10,000 บาท รอยละ 
30.8, 10,001 - 15,000   บาท รอยละ 27.1, มากกวา 25,000 บาท รอยละ 13.5   ซ่ึงขอมูลที่ไดมีความ
สอดคลองกับทําการวิจยัของบริษัทโออิชิ จํากัด ในปพ.ศ. 2548  ที่ผลิตตรายี่หอ IN & OUT ไดสรุป
ไววาการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่สวนใหญจะเปนเพศหญิงถึงรอยละ 75 และเปนนสิิต / นักศึกษา  
และพัชรินทร (2547) ไดมกีารสํารวจความคิดเห็นตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคก พบวาสวนใหญเปนเพศ
หญิงถึงรอยละ 78    โดยมีอาชีพเปนนิสิต / นักศกึษา  รองลงมาคือขาราชการ มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน
นอยกวา 10,000 บาท 
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ตารางที่ 19  ขอมูลทางดานประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค  
         n = 133 คน 

รายละเอียด ความถี่ (คน)  รอยละ 
เพศ 
      ชาย 
       หญิง 

 
36 
97 

 
27.1 
72.9 

อายุ 
       20 - 30 ป  
       31 - 40 ป  
       41 - 50 ป   
       51 - 60 ป 

 
67 
39 
15 
12 

 
50.4 
29.3 
11.3 
9.0 

การศึกษา 
      อนุปริญญาหรือต่ํากวา 
      ปริญญาตรี 
      สูงกวาปรญิญาตรี 

 
16 
81 
36 

 
12.0 
60.9 
27.1 

อาชีพ 
      ขาราชการ / รัฐวิสาหกจิ 
      พนักงานเอกชนและธุรกิจสวนตวั 
      นิสิต / นักศึกษา 

 
74 
34 
25 

 
55.6 
25.6 
18.8 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
      ต่ํากวาหรือเทากับ 5,000 บาท 
        5,001 - 10,000 บาท 
      10,001 - 15,000 บาท 
      15,001 - 20,000 บาท 
      20,000 ขึ้นไป 

 
18 
41 
36 
17 
21 

 
13.5 
30.8 
27.1 
12.8 
15.8 
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  ข.  ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและการเลือกซื้อของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑมัฟฟน 

 
        ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและการเลือกซื้อของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑมัฟฟน ดังแสดงตารางที่ 20 สรุปคือผูตอบแบบสอบถามสวนใหญรับประทานอาหารเชา
เปนประจํา รอยละ 54.1 รับประทานเปนบางวัน รอยละ 38.3 และไมรับประทาน รอยละ 7.6 โดยผู
ที่ไมรับประทานใหเหตุผลวาไมมีเวลาในการรับประทาน ผูที่รับประทานอาหารเชาจะรับประทาน
ขาว รอยละ 60.2 , ขนมปงและเคกรอยละ 58.5 และนมและเครื่องดื่มช็อกโกแลตรอยละ 27.6  ยี่หอ
มัฟฟนที่ผูตอบแบบสอบถามเคยรับประทานมากที่สุด   คือยี่หอยามาซากิ  รอยละ 60.9, เอสแอนดพี 
รอยละ 60.2 และดันกิน้โดนทั รอยละ 58.6 มัฟฟนที่ชอบมากที่สุด 3 ลําดับแรก คือ  ยีห่อยามาซากิ, 
ดันกิ้นโดนัทและเอสแอนดพี ตามลําดับ จํานวนที่รับประทานตอคร้ัง คือ 1 ช้ิน รอยละ 72.9 
รองลงมาคือ 2  ช้ิน รอยละ 23.3    โดยรับประทานเปนอาหารวางระหวางมื้อกลางวันและมื้อเยน็  
รอยละ 58.6, มื้อเชา รอยละ 27.1 และระหวางมื้อเชาและมื้อกลางวัน รอยละ 25.6 สวนความถี่ใน
การรับประทานมัฟฟนพบวา  รับประทานนอยกวา 1 คร้ัง / เดือน รอยละ 40.6, รับประทาน 2 - 3 
คร้ัง / เดือน รอยละ 27.1 และรับประทาน 1 คร้ัง / เดือน รอยละ 15.8  โดยสวนใหญจะรับประทาน
มัฟฟนรวมกับชา - กาแฟ, นมและน้ําเปลารอยละ 57.1, 29.3 และ 21.1 ตามลําดับ  
      

       จากขอมูลดังกลาวทําใหทราบวา คนในกรุงเทพและปริมณฑลจํานวนมากไม
นิยมบริโภคอาหารเชาเนื่องจากสภาพแวดลอมที่ตองเรงรีบ อาหารเชาประเภทขนมปงจึงอยูในความ
นิยมลําดับตน ๆ  รองมาจากขาวเนื่องจากรบัประทานงายและรบัประทานสะดวก     โดยมัฟฟนที่ผู 
บริโภคชอบมากที่สุดและรบัประทานบอยที่สุดคือยี่หอยามาซากิ  เนื่องจากมีราคาปานกลางและมี
ขายทั่วไปตามหางสรรพสินคาทําใหผูบริโภคมีความสะดวกในการซื้อ  โดยยี่หอดังกลาวมีสวนแบง
ทางการตลาดดานผลิตภัณฑเบเกอรี่อยูในอนัดับตน ๆ รองลงมาจาก เอส แอนด พแีละกาโตว เฮาส  
(สยามธุรกิจ, 2548)  ซ่ึงสังเกตไดวาผูบริโภคนิยมรับประทานเปนอาหารวางระหวางมื้อมากกวาการ
รับประทานเปนอาหารหลัก โดยผลการสํารวจดังกลาวมีความสอดคลองกับการสํารวจพฤติกรรม
การบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรีข่องบริษัทโออิชิ จํากัด กลาวคือผูบริโภครอยละ 43 นยิมรับประทาน
ผลิตภัณฑเบเกอรี่เปนอาหารวางและรอยละ 23   นิยมรับประทานเปนอาหารเชา (สยามธุรกิจ, 2548)   
ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑเบเกอรี่ซ่ึงรวมถึงมัฟฟนสวนใหญจะวางขายในหางสรรพสินคาซึ่งเปดเวลา
ประมาณ 10.00 น. ซ่ึงเปนเวลาที่ผูบริโภครับประทานอาหารเชาแลว ทําใหผูบริโภคหันมานยิม
รับประทานเปนอาหารวางแทน 
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ตารางที่ 20  พฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
          n = 133 คน 

รายละเอียด ความถี่ (คน) รอยละ 
การรับประทานอาหารเชา 
      รับประทานเปนประจํา 
      รับประทานเปนบางวัน 
      ไมรับประทาน 

 
72 
51 
10 

 
54.1 
38.3 
7.6 

ประเภทอาหารเชาที่รับประทาน 
       เคกและขนมปง  
       ขาว  
       นมและ เครื่องดื่มช็อคโกแลต 
       กาแฟ  
       อาหารจานเดียว 
       ผลไม 
       อ่ืน ๆ 

 
72 
74 
34 
33 
14 
5 
19 

 
58.5 
60.2 
27.6 
26.8 
11.4 
4.1 
11.9 

ยี่หอมัฟฟนที่เคยรับประทาน 
      ยามาซาก ิ
      เอส แอนด พี 
      ดันกิ้น โดนัท 
      พัฟ แอนด พาย (การบินไทย)       
      บิ๊กซี       
     วิกตอรี ่
    โอ บอง แปง 
     อิน แอนด เอาท 
     เซ็ลทรัลเบเกอรี่ 
     มิสซีส ฟลดส 
     กานดา 
      อ่ืน ๆ 

 
81 
80 
78 
43 
33 
30 
27 
16 
12 
10 
6 
7 

 
60.9 
60.2 
58.6 
32.3 
24.8 
22.6 
20.3 
12.0 
9.0 
7.5 
4.5 
5.3 
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ตารางที่ 20  (ตอ) 
 

  

รายละเอียด ความถี่ (คน) รอยละ 
จํานวนชิ้นที่รับประทานตอคร้ัง 
      1 ช้ิน 
      2 ช้ิน 
      3 ช้ิน 
      4 ช้ิน หรือมากกวา 

 
97 
31 
4 
1 

 
72.9 
23.3 
3.0 
0.8 

ชวงเวลาที่รับประทานมัฟฟน 
      มื้อเชา 
      ระหวางมือ้เชาและกลางวัน 
      มื้อกลางวนั 
      ระหวางมือ้กลางวันและเย็น 
      มื้อเย็น 
      หลังมื้อเยน็ 

 
36 
34 
9 
78 
3 
11 

 
27.1 
25.6 
6.8 
58.6 
2.3 
8.3 

ความถี่ของการรับประทานมัฟฟน 
     นอยกวา 1 คร้ัง / เ ดือน 
      1 คร้ัง / เดือน 
      2 - 3 คร้ัง /  เดือน 
      4 - 5 คร้ัง /  เดือน       
      มากกวา 5 คร้ัง / เดือน  

 
54 
21 
36 
10 
12 

 
40.6 
15.8 
27.1 
7.5 
9.0 

อาหารที่รับประทานกับมฟัฟน 
      ชา / กาแฟ 
      นม 
      น้ําเปลา 
      เครื่องดื่มช็อคโกแลต       
      น้ําผลไม  
      น้ําอัดลม 

 
76 
39 
28 
24 
22 
7 

 
57.3 
29.3 
21.1 
18.0 
16.5 
5.3 
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         สําหรับปจจัยในการเลือกซื้อผลิตภัณฑมัฟฟน ผูตอบแบบสอบถามใหความ 
สําคัญกับปจจัยดานตาง ๆ แตกตางกันไป ดังแสดงในตารางที่ 21 โดยผูตอบแบบสอบถามมากกวา
รอยละ 71 ใหความสําคัญในระดับมากถึงมากที่สุดกับปจจัยทางดาน ลักษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  ความสดใหมและความสะดวกในการรับประทานโดย 3 ปจจัยแรกที่ผูตอบ
แบบสอบถามใหความสําคญัมากที่สุดคือ รสชาติ ความสดใหม และเนื้อสัมผัส ในขณะที่ผูตอบ
แบบสอบถามมากกวารอยละ 72 ใหความสําคัญในระดับปานกลางถึงมากกับปจจยัรูปแบบหรือ 
รูปทรง  ขนาดชิ้นตอการบริโภค 1 คร้ัง  ชนิดบรรจุภณัฑ  สี  คุณคาทางโภชนาการ ราคา  การ
สงเสริมการขาย  อายกุารเกบ็รักษา   จากขอมูลดังกลาวสามารถสรุปไดวาผูบริโภคใหความสําคัญ
ดานรสชาติ เนื้อสัมผัสและความสดใหมมากที่สุด    ซ่ึงสอดคลองกับการสํารวจพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ของบริษัทโออิชิจาํกัด ในป 2548 ทีส่รุปไววาผูบริโภคตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ จากรสชาติ ราคาและตรายี่หอ  และสอดคลองกับพัชรินทร (2547) ซ่ึงไดสํารวจ
พบวารสชาติ ความสดใหมและความนุม เปนปจจยัที่สําคัญตอการพิจารณาในการเลือกซื้อบัตเตอร
เคกลดพลังงาน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                                   

 

ตารางที่ 21  ความถี่แสดงความสําคัญของปจจัยในการเลือกซื้อหรือรับประทานมัฟฟน 
                          n = 239 คน 

ระดับความสําคัญ / คน (รอยละ) ปจจัย 
มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

คะแนนเฉลี่ย ระดับความสําคัญ ลําดับ 

รูปแบบ / รูปทรง 9  (6.8) 52 (39.1) 64  (48.1) 7 (5.3) 1 (0.8) 3.46 มาก 13 
ขนาดชิ้น / การบริโภค 1 ครั้ง 10 (7.5) 69  (51.9) 47 (35.3) 7 (5.3) 0 (0) 3.62 มาก 12 
ขนาดบรรจุภณัฑ 12 (9.0) 43  (32.3) 64 (48.1) 13 (9.8) 1 (0.8) 3.39 ปานกลาง 14 
ลักษณะปรากฎ 37 (27.8) 58  (43.6) 34  (25.6) 4  (3.0) 0  (0) 3.96 มาก 6 
สี 24  (18.0) 73  (54.9) 30  (22.6) 6  (4.5) 0  (0) 3.86 มาก 8 
กลิ่น 41 (30.8) 72  (54.1) 18 (13.5) 2  (1.5) 0  (0) 4.14 มาก 4 
รสชาติ 89  (66.9) 39  (29.3) 5  (3.8) 0 (0) 0 (0) 4.63 มากที่สุด 1 
เนื้อสัมผัส 79  (59.4) 44  (33.1) 9   (6.8) 1  (0.8) 0 (0) 4.51 มากที่สุด 3 
คุณคาทางโภชนาการ 27  (20.3) 43  (32.3) 53 (39.8) 8  (6.0) 2 (1.5) 3.64 มาก 10 
ราคา 25  (18.8) 42  (31.6) 61  (45.9) 3  (2.3) 2 (1.5) 3.64 มาก 11 
ความสดใหม 82  (61.7) 44  (33.1) 7  (5.3) 0  (0) 0  (0) 4.56 มากที่สุด 2 
ความสะดวกในการรับประทาน 44  (33.1) 54  (40.6) 31 (23.3) 4  (3.0) 0  (0) 4.04 มาก 5 
ความสะดวกในการซื้อ 40  (30.1) 46  (34.6) 39 (29.3) 6  (4.5) 2  (1.5) 3.87 มาก 7 
การสงเสริมการขาย 16  (12.0) 40  (30.1) 58  (43.6) 15 (11.3) 4  (3.0) 3.37 ปานกลาง 15 
อายุการเก็บ 27  (20.3) 43  (32.3) 54  (40.6) 8  (6.0) 1  (0.8) 3.65 มาก 9 

Administrator
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                   ผลการพิจารณาลักษณะทางประชากรศาสตรที่มีตอปจจัยการรับประทานและ
ไมรับประทานอาหารเชา จาํนวนชิน้ที่รับประทานตอคร้ัง ความถี่ในการรับประทาน และปจจยัใน
การเลือกซื้อที่มีความสําคัญในระดับมากทีสุ่ด โดยการนาํขอมูลมาวิเคราะหหาคาไคสแคว ดังผลดงั
รายละเอียดในตารางที่ 22 

 
ตารางที่ 22   คาไคสแคว (χ2)  ของลักษณะทางประชากรศาสตรกับปจจัยตาง ๆ 

  
ลักษณะทางประชากรศาสตร ปจจัย 

เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได 
4.64 3.89 7.26 11.38 6.01 รับประทาน/ไมรับประทาน

อาหารเชา (5.99) (12.59) (15.51) (15.51) (18.31) 
จํานวนชิ้นที่รับประทาน/คร้ัง 5.13 5.48 9.01 11.73 18.85 
 (7.81) (16.92) (21.03) (21.03) (24.99) 
ความถี่ในการรับประทาน 14.60* 13.19 10.48* 31.03 24.96 
 (11.07) (24.99) (3.84) (31.41) (37.62) 
ความสําคัญดานรสชาติ 0.46 3.85 1.15 13.76 7.91 
 (9.49) (5.99) (5.99) (26.30) (31.41) 
ความสําคัญดานเนื้อสัมผัส 3.00 4.83 19.39 4.90 14.53 
 (9.49) (21.03) (26.30) (12.59) (31.41) 
ความสําคัญดานความสดใหม 0.01 4.76 2.17 10.79 7.77 
 (9.49) (21.03) (5.99) (26.30) (31.41) 

 
หมายเหต ุ *  หมายถึง มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

           ตัวเลขในวงเล็บ  หมายถึง คาไคสแควที่ไดจากตาราง 
 

             จากขอมูลดังกลาวสรุปไดวา เพศมีและการศึกษามีผลตอความถี่ในการ
รับประทาน กลาวคือ เพศชายมีความถี่ในการรับประทานมัฟฟนมากกวาเพศหญิง โดยสวนใหญ
รับประทานมากกวาหรือเทากับ 2 คร้ัง / เดอืน ในขณะที่เพศหญิงรับประทานนอยกวาหรือเทากับ 1 
คร้ัง / เดือน  ดงัแสดงในตารางที่ 23 
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ตารางที่ 23  ความถี่ในการรบัประทานมัฟฟนแยกตามเพศ, คน (รอยละ) 
          n = 133 คน 

ความถี่ในการรับประทานมฟัฟน, คร้ัง/เดือน  เพศ จํานวน (คน) 
< 1 2 - 3 > 4  

ชาย 36 13 (36.1) 16 (44.4) 7 (19.5) 
หญิง 97 62 (63.9) 20 (20.6) 15 (15.5) 
รวม 133 75 (56.4) 36 (27.1) 22 (16.5) 

 
                           โดยผูที่มีการศึกษาตั้งแตระดับปริญญาตรีขึ้นไป    สวนใหญมีความถี่ในการ

รับประทานมฟัฟนนอยกวาหรือเทากับ 1 คร้ัง / เดือน    และการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือต่ํากวา
สวนใหญมีความถี่ในการรับประทานมัฟฟนมากกวาหรือเทากับ 2 คร้ัง / เดือน ดังแสดงในตารางที่ 
24    ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผูที่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรีขึ้นไปรับประทานมัฟฟนนอยคร้ังกวาระดับ
อนุปริญญาหรือต่ํากวา  ทั้งนี้เนื่องจากความใสใจในการเลอืกอาหารเพื่อสุขภาพมากกวาและมีความ 
คิดวาการรับประทานขนมอบเปนสาเหตุใหเกิดโรคอวน 
 
ตารางที่ 24  ความถี่ในการรบัประทานมัฟฟนแยกตามการศึกษา, คน (รอยละ) 

          n = 133 คน 
ความถี่ในการรับประทานมฟัฟน, คร้ัง / เดือน  ระดับการศึกษา จํานวน (คน) 

< 1  > 2  
อนุปริญญาหรือต่ํากวา 16 3 (18.8) 13 (81.3) 
ปริญญาตรีขึ้นไป 117 72 (61.5) 45 (38.5) 
รวม 133 75 (56.4) 58 (43.6) 

 
  ค.  ความคิดเห็นและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณ 

คาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
                     จากการสํารวจความคิดเหน็และความตองการของผูบริโภค ดังแสดงในตาราง

ที่ 25 พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหความสนใจตอผลิตภัณฑมฟัฟนทีม่ีคุณคาทางโภชนาการสําหรับ
อาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ คิดเปนรอยละ 88.7, ไมแนใจ รอยละ 8.3   และไมสนใจ 
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รอยละ 3  โดยเหตุผลที่ผูบริโภคไมสนใจและไมแนใจ     คือ ไมมั่นใจวาผลิตภัณฑที่ไดจะมีลักษณะ
เนื้อสัมผัสและ รสชาติเหมอืนหรือใกลเคยีงกับมัฟฟนทีท่ําจากแปงสาลี    

 
                    สารอาหารตาง ๆ ที่ผูบริโภคตองการใหมใีนผลิตภัณฑมากที่สุด คือ ใยอาหาร

รอยละ 76.7, คารโบไฮเดรต รอยละ 59.4, โปรตีน รอยละ 57.1  สวนวิตะมนิเอและบี รอยละ  10.5, 
แคลเซียมและเหล็ก รอยละ 3.8 และ 2.2  ตามลําดับ โดยตองการใหผลิตภัณฑสําหรับอาหารเชามี
สารอาหารรอยละ 11 - 15 ของปริมาณสารอาหารทั้งวันมากที่สุด รอยละ 42.9 รองลงมาคือมี
สารอาหารรอยละ 16 - 20 รอยละ 26.3 รสชาติที่ตองการมากที่สุดคอื รสเนยสด รอยละ 33.1 
รองลงมาคือ ผสมธัญพืชรอยละ 27.8 และรสวนิลา รอยละ 12 สวนเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ
ตองการใหใกลเคียงกับมัฟฟนในทองตลาดยี่หอ ยามาซากิ มากที่สุด คิดเปนรอยละ 29.3  รองลงมา
คือยี่หอ ดันกิน้โดนัท รอยละ 17.3 และ เอส แอนด พี รอยละ 15.8 เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่
ตองการคือ มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุม รอยละ 72.2 และแนนเนื้อรอยละ 24.1 และขนาดชิ้นที่ผูบริโภค
ตองการมากทีสุ่ดคือ ขนาดที่มีน้ําหนกั 100 กรัม คิดเปนรอยละ 32.3   รองลงมาคือน้ําหนัก 80 กรัม 
รอยละ 24.8  และน้ําหนัก 70 กรัม  รอยละ 18 โดยควรมีลักษณะบรรจุภณัฑแบบใสกลองพลาสติก
ใส มากที่สุด รอยละ 54.1 รองลงมาคือ แบบใสถุงพลาสติกใส รอยละ 22.6    มีราคาตอช้ิน ต่ํากวา 
20 บาท คิดเปนรอยละ 61.7  และราคาระหวาง 21 - 30 บาท รอยละ 34.6  ผูบริโภคตองการให
ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บนาน 2 - 3 วันมากทีสุ่ด รอยละ 46.6 และรองลงมาคือ 4 - 5 วัน รอยละ 30.8    
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ตารางที่ 25  ความถี่ของความคิดเห็นและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
          n = 133 คน 

รายละเอียด ความถี่ รอยละ 
ความสนในทีม่ีตอผลิตภัณฑ  
                 สนใจ 
                ไมสนใจ 
                ไมแนใจ 
สารอาหารที่ควรมีในผลิตภณัฑ 
                ใยอาหาร                
                 คารโบไฮเดรต 
                 โปรตีน 
                ไขมัน 
                 วิตะมินเอ 
                 วิตะมินบ ี
                 วิตะมินซ ี
                 วิตะมินอ ี
                 แคลเซียม 
                 วิตะมินด ี
                 วิตะมินเค 
                 เหล็ก 
                 แมกนีเซียมและสงักะส ี

 
118 
4 
11 
 

102 
79 
76 
27 
14 
14 
13 
9 
5 
4 
3 
3 
3 

 
88.7 
3.0 
8.3 

 
76.7 
59.4 
57.1 
20.3 
10.5 
10.5 
9.8 
6.8 
3.8 
3.0 
2.2 
2.2 
2.3 

ปริมาณสารอาหารในผลิตภณัฑ 
  นอยกวารอยละ10  
  รอยละ 11 - 15  

                รอยละ 16 - 20 
                รอยละ  21 - 25 
                อ่ืน ๆ     
รสชาติที่ตองการใหมีในของผลิตภัณฑ   
               เนยสด  

 
9 
57 
35 
28 
4 
 

44 

 
6.8 
42.9 
26.3 
21.1 
3.0 

 
33.1 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
   

รายละเอียด ความถี่ รอยละ 
               ผสมธัญพืช เชน เมล็ดฟกทอง 
               วนิลา 
  กลวยหอม 

 ผลไมอ่ืนๆ ระบ ุ
               แครอท 
               อ่ืน ๆ 

37 
16 
12 
10 
5 
9 

27.8 
12.0 
9.0 
7.5 
3.8 
6.8 

ลักษณะเนื้อสัมผัสควรใกลเคียงกับยีห่อ 
               ยามาซากิ 
               ดันกิง้ โดนัท      
               เอส แอนด พ ี  
               พัฟ แอนด พาย (การบินไทย)   
               โอ บอง แปง 
               วิกตอรี่ 

 มิสซีส ฟลดส  
 อิน แอนด เอาท 

               กานดา 
               เซ็นทรัล เบเกอรี่ 
  บิ๊กซี 
              อ่ืน ๆ 

 
39 
23 
21 
11 
10 
9 
6 
4 
2 
2 
1 
5 

 
29.3 
17.3 
15.8 
8.8 
8.3 
7.5 
4.5 
3.0 
1.5 
1.5 
0.8 
3.8 

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ตองการ 
              เนื้อนุม 
              แนนเนื้อ    
             เนื้อเหนียวยืดหยุน 
             ฉ่ําเนื้อ 
            เนื้อรวนซุย 
             อ่ืน ๆ 

 
96 
32 
14 
13 
10 
1 

 
72.2 
24.1 
10.5 
9.8 
7.6 
0.8 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
 

  

รายละเอียด ความถี่ รอยละ 
ขนาดชิ้น 

70 กรัม 
80 กรัม 
90 กรัม   
100 กรัม 
110 กรัม 
120 กรัม    

              อ่ืน ๆ   

 
24 
33 
14 
43 
11 
7 
1 

 
18.0 
24.8 
10.5 
32.3 
8.3 
5.3 
0.8 

ลักษณะบรรจภุัณฑ 
กลองพลาสติกใส 
ถุงพลาสติกใส 

              หุมพลาสติกใส   
              อ่ืน ๆ 
อายุการเก็บ 
             1 วัน 
             2 - 3 วัน 
             4 - 5 วัน 
             6 - 7 วัน 
             มากกวา 1 สัปดาห 

 
72 
30 
29 
2 
 
7 
62 
41 
16 
7 

 
54.1 
22.6 
21.8 
1.5 

 
5.3 
46.6 
30.8 
12.0 
5.3 

ราคาตอช้ิน  
ต่ํากวา 20 บาท 
21 - 30 บาท    
31 - 40 บาทขึ้นไป 

 
82 
46 
5 
 

 
61.7 
34.6 
3.8 
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          ผลการพิจารณาลักษณะทางประชากรศาสตรที่มีตอปจจัยตาง ๆ โดยการนํา
ขอมูลมาวิเคราะหหาคาไคสแคว พบวา ลักษณะทางประชากรศาสตรไมมีผลตอความสัมพันธกับ
ปจจัยตาง ๆ           
 

                    จากการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม สรุปไดวา มัฟฟนที่
ผูบริโภครับประทานบอยและชอบมากทีสุ่ดคือ ยี่หอยามาซาก ิ โดยรับประทานเปนอาหารวาง
ระหวางมื้อ นยิมรับประทานรวมกับ ชา / กาแฟ โดยใหความสําคัญในดานรสชาต ิ เนื้อสัมผัสและ
ความสดใหม    ซ่ึงผูบริโภคตองการใหมีสารอาหารในมฟัฟนสําหรับเปนอาหารเชารอยละ 10 - 15 
ของปริมาณสารอาหารที่ตองการทั้งวัน  ตองการใหมีรสเนยสด มีเนื้อสัมผัสนุมและแนนเนื้อเหมือน
ยี่หอ ยามาซากิ   มีน้ําหนัก 100 กรัม   บรรจุในกลองพลาสติกใส ราคา ต่ํากวา 20 บาท    สามารถ
เก็บไดนาน 2 - 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง  ซ่ึงจากขอมูลตาง ๆ เหลานี้ สามารถนํามาเปนขอมูลในการ
พัฒนาผลิตภณัฑมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ
เพื่อใหผลิตภณัฑที่ไดตรงตามความตองการของผูบริโภคมากที่สุด  

 
2.  ผลการเตรยีมวัตถุดิบและการวิเคราะหคุณภาพ  
                    

       2.1  ผลการเตรียมวัตถุดบิ    
       

   2.1.1  ผลการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

                      ผลการสีขาวกลองหอมมะลิ โดยการคัดแยกเมล็ดขาวเปลือกเมล็ดเต็มและ
เมล็ดลีบ ดังตารางที่ 26 และภาพที่ 8 พบวา ขาวเปลือกที่นํามาศึกษาประกอบดวยขาวเปลือกเมลด็
เต็มรอยละ 97.48  สวนเมลด็ลีบหรือเมล็ดที่ไมสมบูรณรอยละ 2.52 จากปริมาณขาวเปลือกทั้งหมด   
เมื่อนําขาวเปลอืกมาสีเปนขาวกลองหอมมะลิ พบวา ผลผลิตจากขาวเปลือก  ประกอบดวย ขาว
กลองเมล็ดเตม็มีปริมาณมากที่สุดเทากับรอยละ  73.87, รองลงมาคือ เศษแกลบมีรอยละ 21.69 สวน
ขาวกลองหักม ี รอยละ  2.00 และแกลบละเอียด รําหยาบและจมูกขาว รอยละ  2.44  ซ่ึงผลผลิต
ดังกลาวมีปริมาณขาวกลองเมล็ดเต็มคอนขางสูงและผลที่ไดมีความใกลเคียงกับการศึกษาของ 
อรอนงค (2547)  ที่ระบุไววาผลผลิตจากการสีขาวเปลือกเปนขาวขาวจะมีปริมาณขาวสารเมลด็เตม็
รวม รอยละ  66 – 72,  แกลบ รอยละ 20 - 30 และรํา รอยละ 8 – 11 ยกเวนรํา   โดยจากผลการ
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ทดลองจะเห็นไดวามีปริมาณรํานอยกวาการสีเปนขาวขาว ทั้งนี้เนื่องจากการสีขาวเปลือกเปนขาว
กลองมีการขัดสีนอยกวาขาวขาว ทําใหมีปริมาณขาวหกัและรํานอยกวาการสีขาวขาว   
 
ตารางที่ 26  ผลผลิตจากการสีขาวเปลือก 
 

ประเภท ปริมาณผลผลิต (รอยละ) 
ขาวกลองเต็มเมล็ด 
ขาวกลองเมล็ดหัก 
แกลบละเอียด, รําหยาบ  และจมูกขาว 
เศษแกลบ 

73.87 
2.00 
2.44 
21.69 

 
         ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 
     คัดแยกเมล็ด 

           
  ขาวเปลือกเมล็ดเต็ม          ขาวเปลือกเมล็ดลีบ  

 
ผานการสี 

 
ขาวกลองหัก                เศษแกลบ    ขาวกลองเมล็ดเต็ม      แกลบละเอียด,รําหยาบ,จมูกขาว       
             
ภาพที่ 8  กรรมวิธีการสีขาวกลองหอมมะลิ 
 
                ผลผลิตที่ไดจากการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิ ดังแสดงในตารางที่ 27  
และกรรมวิธีเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิโดยการโมแหงดังภาพที่ 9  พบวาการนําขาวกลองเต็ม
เมล็ดมาทําการโมเปนแปงขาวกลอง โดยผานการอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบใชลมรอน  ทาํให
ขาวกลองมีน้ําหนักลดลงจากเดิมรอยละ 4  เนื่องจากปริมาณความชื้นที่ลดลง โดยน้ําหนักทีเ่หลือ
จากการอบเทากับรอยละ 96  เมื่อนํามาโมเปนแปงขาวกลองดวยเครื่อง Disc Mill  ไดผลผลิตเปน
แปงขาวกลองรอยละ 90.82  ซ่ึงน้ําหนักทีห่ายไปรอยละ 5.18 เนื่องจากการอบแหงและแปงบางสวน
ที่ติดคางอยูที่เครื่องโม เมื่อนํามารอนผานตะแกรงที่ความละเอียด 80, 100, 120 และ 150 เมช  พบวา  
แปงที่ผานตะแกรง ขนาด 80 เมช มีปริมาณมากที่สุดคือรอยละ 90.57 รองลงมาคือ แปงที่ผาน
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ตะแกรง ขนาด 100 เมช มีปริมาณรอยละ 71.46      สวนแปงที่ผานตะแกรงขนาด 120 และ 150 เมช 
คิดเปนรอยละ  54.56 และ 21.72 ตามลําดบั  จากผลดังกลาวจะเห็นไดวา การโมแปงดวยเครื่อง Disc 
Mill  ใหผลผลิตของแปงที่มีขนาด 80 เมช มากที่สุด ซ่ึงแปงที่คางบนตะแกรงรอนทีค่วามละเอียด
ตางๆ สามารถนํากลับมาโมใหมไดอีกครั้งเพื่อใหแปงมีความละเอยีดมากขึ้น 
 
ตารางที่ 27  ผลผลิตจากการรอนแปงขาวกลองที่ตะแกรงขนาดตาง ๆ 
 
ขนาดของเม็ดแปงที่ผานตะแกรง (เมช) ปริมาณผลผลิตจากการรอนแปง (รอยละ) 

80 
100 
120 
150 

90.57 
71.46 
54.56 
21.72 

 
                                                         ขาวกลองเมล็ดเต็ม                            

                    ลางและอบแหง 
 

ขาวกลอง  
 โมแหง 
 

แปงขาวกลอง  
         รอนผานตะแกรง 

  
            80 เมช      100 เมช   120 เมช    150 เมช
             
ภาพที่ 9  กรรมวิธีการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิโดยการโมแหง 
  

       2.1.2  ผลการคัดเลือกตรายี่หอของแปงสาลีอเนกประสงค 
 

                    ผลการคัดเลือกแปงสาลีอเนกประสงคจํานวน 4 ยี่หอที่มีจาํหนายในทองตลาด 
ไดแกตรายี่หอนกพิราบ, ทานตะวัน, กุญแจทองและวาว โดยพิจารณาตามมาตรฐาน มอก. 375-2524 
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ของแปงสาลีอเนกประสงคทีก่ําหนดใหมีความชื้นไมเกินรอยละ 14  และมีโปรตีนไมต่ํากวารอยละ 
11 หรือคิดเปนปริมาณกลูเตนแหงไมนอยกวารอยละ 8.8 – 9.9 ซ่ึงผลการคัดเลือกตรายี่หอของแปง
สาลี ดังตารางที่ 28  พบวา แปงสาลีทั้ง 4 ยีห่อมีปริมาณกลูเตนแหงประมาณรอยละ 11 - 14 ซ่ึงอยูใน
เกณฑทีก่ําหนด โดยหมายความวาแปงสาลีทั้ง 4 ตรายี่หอมีโปรตนีใกลเคียงกันและเปนไปตาม
มาตรฐานที่กําหนดไว  สวนคา aw ซ่ึงเปนคาที่ไมมีกําหนดในมาตรฐาน มอก. แตของแหงทัว่ ๆ ไป 
ควรมีคา aw ไมเกิน 0.6    โดยผลการวิเคราะห พบวา แปงสาลีทั้ง 4 ตรายี่หอมีคาไมเกิน 0.6 ซ่ึงคา aw 
ที่ไดจากการวิเคราะหมีความสอดคลองกับคาความชื้น โดยผลการวิเคราะหพบวา แปงตราวาวมีคา
ความชื้นสูงสุด คือ 11.98 รองลงมาคือ ตราทานตะวนั มีคาเทากับ 11.78 ซ่ึงแปงทั้ง 4 ตรายี่หอมี
ความชื้นไมเกนิเกณฑมาตรฐานที่กําหนดและไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ  เมื่อพิจารณาดานราคา
พบวา แปงสาลีตรากุญแจทองมีราคาต่ําสุดคือ 20 บาทตอกิโลกรัม รองลงมาคือตราวาว มีราคา 23 
บาทตอกิโลกรัม และจากการนําแปงทั้ง 4 ตรายี่หอมาผลิตมัฟฟน  พบวา แปงสาลีทั้ง 4 ตรายี่หอ
สามารถผลิตมัฟฟนไดดีไมมคีวามแตกตางกันทั้งสวนผสมกอนอบและลักษณะผลิตภณัฑหลังอบ 
โดยสวนผสมกอนอบมีความขนหนืดใกลเคียงกัน สามารถผสมเขากันไดดีระหวางสวนผสมแหง
และสวนผสมเปยก สวนลักษณะผลิตภัณฑมัฟฟนหลังอบจะมีลักษณะภายนอกไมแตกตางกันโดยมี
รูปทรงดี การขึ้นฟูดี   ผิวหนาแตกเปนโดมสูง  และเนื้อภายในมีลักษณะนุม ยดืหยุนเล็กนอย  มี
โพรงอากาศกระจายทัว่ทั้งชิน้  

          
    ดังนั้นแปงสาลีอเนกประสงคที่ทําการคัดเลือก เพื่อนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑ

มัฟฟนควรเปนแปงสาลีที่มีโปรตีนรอยละ 10 – 11 ซ่ึงในการทดลองครั้งนี้ควรเลือกแปงสาลีตรา
ตรากุญแจทอง เนื่องจากมีราคาต่ําสุดคือ 20 บาทตอกิโลกรัม มีปริมาณกลูเตนและคาความชื้นได
ตามมาตรฐาน โดยลักษณะปรากฎของมัฟฟนที่ใชแปงตรายี่หอนีผ้ลิตไมมีความแตกตางจากแปง
สาลีอเนกประสงคตรายี่หออ่ืน ๆใชในการทําผลิตภัณฑมฟัฟน 
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ตารางที่ 28  คาคุณภาพของแปงสาลีอเนกประสงคทั้ง 4  ตรายี่หอ 
 

ตรายี่หอแปงสาลีอเนกประสงค ปจจัย 
กุญแจทอง วาว ทานตะวัน นกพิราบ 

กลูเตนเปยก (รอยละ)ns 33.39 + 1.07 34.79 +  1.15 36.51 + 0.94 34.57 +  1.92 
กลูเตนแหง (รอยละ)  11.48  +  0.38 b 12.10 +  0.22 ab 12.72+ 0.77 ab 13.56 + 1.50 a 
คา aw 0.53 +  0.01 c 0.59+  0.01 a 0.57 + 0.02 b 0.54 + 0.09 c 
ความชื้น ns 11.73+  0.13 11.98 + 0.19 11.78 + 1.07 11.60 + 0.34 
ราคา (กิโลกรัม / บาท) 20 23 25.5 25.5 

 
หมายเหต ุ a - c  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ  
                  แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

   ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันแสดงความไมแตกตางกนัทาง  
    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
    

        2.1.3  ผลการเตรียมงาดาํอบหีบน้ํามันบดละเอียด 
 

          ผลการผลิตงาดําอบหีบน้ํามันบดละเอียด โดยใชงาดําพันธ มก. 18 พบวา ได
ผลผลิต (yield) ของงาดําอบหีบน้ํามันบดละเอียดขนาด 60 เมช รอยละ 63.5 ของงาดําดิบ  โดย
น้ําหนกัสวนใหญที่หายไปจะเปนสวนของความชื้นเนื่องจากการอบ และน้ํามันงาที่ถูกบีบออก 
 

2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพของวัตถุดิบ 
       
 2.2.1  แปงขาวกลองหอมมะลิ, แปงขาวขาวหอมมะลิและแปงสาลีอเนกประสงค 

             
                   จากการนําแปงขาวกลองที่ไดจากการผลิต, แปงขาวขาวหอมมะลิและแปงสาลี

เอนกประสงคที่คัดเลือกแลว  มาทําการวิเคราะหคุณภาพตาง ๆ ไดผลดังตารางที่ 29 
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ตารางที่ 29  คุณภาพของแปงขาวกลองหอมมะลิ, แปงขาวขาวหอมมะลิและแปงสาลีอเนกประสงค 
 

คุณสมบัติ แปงขาวกลอง 
หอมมะล ิ

แปงขาวขาว 
หอมมะล ิ

แปงสาลี 

คุณภาพทาง ความชื้น (รอยละ) 9.23 8.03 11.57 
เคมี ไขมัน (รอยละ) 2.84 0.85 0.40 
 เถา (รอยละ) 1.48 0.49 0.28 
 โปรตีน (รอยละ) 7.82 5.71 7.33 
 ใยอาหาร (รอยละ) 1.04 0.75 0.65 
 คารโบไฮเดรต (รอยละ) 78.63 84.92 80.42 
 พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 371.36 370.17 354.60 
 ปริมาณอะมิโลส (รอยละ) 16.83 16.10 24.4 
คุณภาพทาง คาสี    
กายภาพ    L* 87.82 93.08 92.46 
    a* 0.96 0.05 0.42 
    b* 10.58 5.69 7.82 
    dE* 10.25 3.05 5.52 
 คา aw 0.43 0.50 0.59 
 กําลังการพองตวั (เทา) 9.67 10.52 8.56 
 การละลาย (รอยละ) 2.96 6.42 2.22 
 ความหนืด (RVA)    
   อุณหภูมิท่ีเริ่มเกิดความหนืด (oC) 78.95 75.00 72.60 
   คาความหนืดสูงสุด (RVU) 187.53 265.99 112.39 
   คาความหนืดต่ําสุด (RVU) 153.43 200.79 81.59 
   คาความหนืดสุดทาย (RVU)  303.81 372.82 162.75 
   คาความแตกตางระหวางความหนืด    

  สูงสุดและความหนืดต่ําสุด(RVU) 
34.09 65.21 30.80 

   เวลาที่เกิดความหนืดสุงสุด (นาที) 6.10 6.27 5.93 
   คาการคืนตัว (คาความแตกตางความหนืด   

  สุดทายและความหนืดสูงสุด) (RVU) 
116.28 106.83 50.93 

 
หมายเหต ุ dE*  ไดจากคาสอีางอิง L*, a* และ  b*  เทากับ 94.36, 0.28 และ 2.93 ตามลําดับ 
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      ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของแปงขาวกลอง, แปงขาวขาวหอมมะลิ และ
แปงสาลีเอนกประสงค พบวา แปงขาวกลอง, แปงขาวขาวและแปงสาลีเอนกประสงคมีความชื้นอยู
ในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด    คือ ไมเกนิรอยละ 13 ของแปงขาว (มอก. 638 - 2524)   และแปงสาลี
ไมเกินรอยละ 14  (มอก.375 - 2524)   สวนองคประกอบอื่น ๆ ไดแก ไขมัน, เถา, ใยอาหารและ
โปรตีนในแปงขาวกลองมีคาสูงกวาแปงขาวขาวและแปงสาลี      ทั้งนี้เนื่องจากแปงขาวกลองยังคง
มีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดอยู  ซ่ึงสวนนี้ทําใหแปงขาวกลองมีองคประกอบทางเคมตีาง ๆ  หรือมี
คุณคาทางโภชนาการมากกวาแปงขาวขาวและแปงสาล ี ยกเวนปริมาณคารโบไฮเดรตของแปงขาว
ขาวมีมากที่สุด    เมื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณอะมิโลส  พบวา แปงสาลีมีปริมาณอะมิโลสสูงกวา
แปงขาวกลองและแปงขาวขาว  โดยแปงขาวกลองหอมมะลิและแปงขาวขาวหอมมะลิมีปริมาณอะ
มิโลส รอยละ 16.83 และ 16.10 ตามลําดับ       ซ่ึงไดตามมาตรฐานสินคาขาวหอมมะลิตามประกาศ
ของกระทรวงพาณิชยทีก่ําหนดใหขาวหอมมะลิตองมี  ปริมาณอะมิโลสอยูระหวางรอยละ 13  - 18       
ซ่ึงปริมาณอะมิโลสนี้มีผลตอการคืนตัวหรือการเกิดรีโทรเกรเดชั่นของแปง (กลาณรงคและเกื้อกูล, 
2546) โดยแปงสาลีซ่ึงเปนแปงที่มีอะมิโลสสูงจะเกิดการคืนตัวไดมากกวาและเร็วกวาแปงขาวกลอง
และแปงขาวขาว  ซ่ึงทําใหแปงสาลีมีคาความหนืดต่ํากวาแปงทั้ง 2 ชนิด 

 
                     ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของแปงทั้ง 3 ชนิด  พบวา คาสีของแปง
ขาวกลองมีคาความสวาง L*  นอยกวาแปงขาวขาวและแปงสาลี   โดยแปงขาวกลองมีสีเหลืองอม
แดงของคาสี b* และ a* มากกวาแปงขาวขาวและแปงขาวสาลี   ซ่ึงเมื่อพิจารณาคา ความแตกตาง
ของสี dE* พบวา แปงขาวกลองมีคาสีที่ใกลเคียงกับแปงสาลีมากกวาแปงขาวขาว  ทั้งนี้เนื่องจาก
แปงขาวกลองเปนแปงที่ผลิตขาวกลอง ซ่ึงเปนขาวที่สีเอาเปลือกหรือแกลบออกเทานั้นไมไดขัดสี
เอารําออก สวนแปงขาวขาวผลิตจากขาวทีข่ัดสีเอารําออกจนเหลือแตเมล็ดขาวที่ขาว (วิจิตร, 2547) 
และอาจมีการฟอกสีดวยซัลเฟอรไดออกไซดเพื่อใหแปงที่ไดมีสีขาวขึน้ (อรอนงค, 2547)  จึงทําให
แปงขาวกลองมีสีขาวนอยกวาแปงขาวขาวและแปงสาลีที่ผานการขัดสีและฟอกสีเชนกัน สวนผล
การวัดคากําลังการพองตัวและการละลาย  พบวา แปงสาลีมีคาการพองตัวและการละลายนอยกวา
แปงขาวกลองและแปงขาวขาว  เนื่องจากแปงสาลีมีปริมาณอะมิโลสสูงกวา  ซ่ึงอะมิโลสทําให
โครงสรางรางแหภายในเม็ดแปงมีความแขง็แรงขึ้น ทําใหการพองตวัและการละลายต่ํากวาแปงทั้ง 
2  ชนิด   นอกจากนี้ปริมาณไขมันที่รวมอยูในเม็ดแปงจะสงผลกระทบตอลักษณะและคณุสมบัติ
ของแปง โดยจะลดความสามารถในการพองตัวและการละลาย (กลาณรงค, 2542)    ซ่ึงแปงขาว
กลองมีปริมาณไขมันสูงกวาแปงขาวขาว จึงมีคาการพองตัวและการละลายต่ํากวาแปงขาวขาว              
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                 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงความหนืด ของแปงทั้ง 3 ชนิด ดวยเครื่อง Rapid 
Visco Analysis (RVA)  ดังภาพที่ 10  จากผลดังกลาวสามารถพิจารณาคุณสมบัติดานความหนืดได
ดังนี้  

 
       อุณหภูมิที่เกิดการเปลี่ยนแปลงคาความหนืดหรือเร่ิมกลายเปนเจล (Pasting  

temperature) หรืออุณหภูมทิี่น้ําแปงมีคาความหนดืเพิ่มขึน้ 2 RVU ในเวลา 20 วนิาที  พบวา แปง
ขาวกลองมีอุณหภูมทิี่เกดิการเปลี่ยนแปลงความหนดืสูงที่สุด ขณะที่แปงสาลีเกิดที่อุณหภูมิต่ําทีสุ่ด  
ซ่ึงความแตกตางดังกลาวเกิดไดจากชนิดและองคประกอบของแปงที่แตกตางกัน    โดยแปงสาลีมี
ปริมาณอะมิโลสสูงกวาทําใหมีพันธะไฮโดรเจนยึดเหนีย่วมากกวา จึงมีผลทําใหมกีารจับตัวกับน้ํา
นอยทําใหเม็ดแปงเกิดการพองตัวนอย  สงผลใหอุณหภมูิที่เกิดการเปลี่ยนแปลงคาความหนดืต่ํากวา
แปงขาวกลองและแปงขาวขาว 

 
               คาความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) ซ่ึงเปนการเพิ่มอุณหภูมิขึน้อีกหลังจาก

น้ําแปงเกดิความเปลี่ยนแปลงความหนดืจะทําใหความหนืดเพิ่มขึ้นจนถึงจุดที่มีความหนืดสูงสุด ซ่ึง
เปนจุดที่เมด็แปงพองตัวเต็มที่ (กลาณรงค, 2542) พบวา คาความหนดืสูงสุดของแปงขาวขาวหอม
มะลิมีคาสูงที่สุด ขณะที่แปงสาลีมีคาต่ําสุด ซ่ึงความแตกตางของความหนดืสูงสุดเกิดขึ้นจากเม็ด
แปงมีกําลังการพองตัวที่ตางกัน  โดยแปงที่มีกําลังการพองตัวสูงจะมคีวามหนดืสูงสุดซึ่งผลที่ไดมี
ความสอดคลองกับคาการพองตัวที่วดัได   เนื่องจากการพองตัวที่สูงทาํใหแรงทีย่ึดเหนี่ยวกนัภายใน
โมเลกุลของแปงออนตัวลง เม็ดแปงกระจายตวัออกเมื่อไดรับแรงเฉือน (กลาณรงคและเกื้อกูล, 
2546) ทําใหลักษณะกราฟความหนดืของแปงขาวขาวและแปงขาวกลองมีลักษณะสูงชันและลดลง
อยางรวดเรว็ระหวางการตมสุก 

 
                    คาความหนดืต่ําสุด (Through Viscosity) คาความแตกตางระหวางคาความ

หนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด (Break down) และคาความหนืดสุดทาย (Final viscosity)  ซ่ึงเปน
คาที่บอกถึงความทนทานและความแข็งแรงของแปงสุก  โดยคาที่ไดมแีนวโนมเชนเดยีวกับคาความ
หนืดสูงสุด คือ แปงขาวขาวมีคาสูงที่สุดและแปงสาลีมีคาต่ําสุด ซ่ึงเปนผลมาจากการพองตวั
เชนเดยีวกัน จึงมีผลทําใหแปงขาวขาวมีความทนทานและมีความแข็งแรงของแปงสุกมากกวาแปง
ขาวกลองและแปงสาลี 
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          คาการคืนตัว (Setback Viscosity) เปนคาที่ไดจากผลตางของคาความหนดื
สุดทายกับความหนืดสูงสุด (set back from peak)  พบวา แปงขาวกลองมีการคืนตัวของแปงมาก
ที่สุด สวนแปงสาลีมีการคืนตัวของแปงต่ําสุด ซ่ึงการคืนตัวของแปงจะเกี่ยวของกับปริมาณอะมิโลส  
โดยแปงสาลีซ่ึงมีปริมาณอะมิโลสสูงจะมีแนวโนมการคนืตัวไดดี แตการที่แปงขาวกลองและแปง
ขาวขาวหอมมะลิที่มีปริมาณอะมิโลสต่ํากวาแปงสาลี แตมคีาการคืนตัวสูงกวา เนื่องจากแปงขาว
กลองและแปงขาวเจามีไขมนัสูงและมีโมเลกุลอะมิโลสขนาดเล็ก ทาํใหเกดิการจบัตัวกับอะมิโลส
เปน amylase-lipid complex ซ่ึงจะไปเสริมความแข็งแรงใหแกเจลแปงที่ได จึงมีคาการคืนตัวสูงกวา
แปงสาลี (กลาณรงคและเกื้อกูล,  2546) 

 

 
 
ภาพที่ 10  กราฟการเปลี่ยนแปลงความหนดืของแปงขาวกลองหอมมะลิ, แปงขาวขาวหอมมะลิและ  
                 แปงสาลีอเนกประสงคดวยเครื่อง Rapid Visco Analysis (RVA) 
 

       2.2.2  คุณภาพของงาดําอบหีบน้ํามันบดละเอียด 
             

    งาดําอบกอนที่หีบน้ํามนัออกมีปริมาณไขมันสูงถึงรอยละ 51.9  ทําใหมีปริมาณ
พลังงานสูงถึงรอยละ 625.0 กิโลแคลอรี่ ดังนั้นเพื่อลดพลังงานลง จึงทําการลดปริมาณไขมันในงา
ดํา  โดยหีบเอาน้ํามันในงาออกกอนบดละเอียดซึ่งทําใหมปีริมาณไขมันเหลือรอยละ 17.72 จึงมีผล
ใหปริมาณสารอาหารอื่นๆ มีคาสูงขึ้น ยกเวนพลังงานและไขมันที่มีคาต่ําลงดังรายละเอียดแสดงใน
ตารางที่ 30  
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ตารางที่ 30  ผลการวิเคราะหสารอาหารประเภทตาง ๆ ในงาดําอบกอนและหลังหีบ 
 

ปริมาณตอ 100 กรัม สารอาหาร 
กอนหีบ หลังหีบ 

ความชื้น (กรัม)** 2.2 2.34 
ไขมัน (กรัม)** 51.9 17.72 
เถา  (กรัม)* 6.4 11.15 
โปรตีน (กรัม)* 20.6 35.88 
ใยอาหาร (กรัม)* 15.7 27.34 
คารโบไฮเดรต (กรัม)* 18.9 32.92 
พลังงาน  (กิโลแคลอรี่)* 625.0 434.68 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)* 1469.0 2,558.4 
เหล็ก  (มิลลิกรัม)* 9.9 17.24 

 
หมายเหต ุ * คาที่ไดจากตารางคุณคาทางโภชนาการไทย กรมอนามัย (2544)  
      ** คาที่ไดจากการวิเคราะห 
 
 3. ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหาร
เชาจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ 
  

3.1  ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมโดยการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลใีน
การทําผลิตภัณฑมัฟฟน 

 
        จากลักษณะปรากฎภายนอกของมัฟฟนที่ผลิตจากแปงสาลีทั้ง 2 สูตร มีลักษณะดัง

แสดงในภาพที่ 11 โดยผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรที่ 1 มีผิวหนาคอนขางชื้นมากกวาสูตรที่ 3  ทําใหมี
ความนิ่มไมกรอบและมีลักษณะแตกเปนโดมสูง  สวนสูตรที่ 3 มีผิวหนาแหงกรอบและแตกเปน
โดมแผกวางกวามีความสูงของโดมต่ํากวาสูตรที่ 1 โดยลักษณะปรากฎของเนื้อในของมัฟฟน พบวา 
สูตรที่ 1 มีเนือ้สัมผัสตางจากสูตรที่ 3 โดยสูตรที่ 1 จะมีเนื้อสัมผัสที่มีความนุมเหนียวยืดหยุนและมี
ความฉ่ําชื้นมากกวาสูตรที่ 3 ซ่ึงมีเนื้อสัมผัสที่แหงและรวนกวา แตเมือ่พิจารณาถึงกลิ่นและรสชาติ 
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พบวา สูตรที่ 3 มีกล่ินหอมของนมเนยและมีรสหวานมากกวา  สวนสูตรที่ 1 มีรสจืดและมีกล่ินฉนุ
ของเบคกิ้งโซดา  สวนสูตรที่ 2 และ 4 ซ่ึงผลิตจากแปงขาวกลอง พบวาลักษณะปรากฎภายนอกของ
ทั้ง 2 สูตรมีลักษณะใกลเคียงกัน คือ ผิวหนาแตกเปนโดมสูง แตสูตรที่ 4 จะแหงกรอบมากกวา  โดย
ลักษณะปรากฏภายในเนื้อ พบวา สูตรที่ 4  มีความรวนแหงมากที่สุด โดยสูตรที่ 2 จะมีความนุมและ
ชุมชื้นมากกวา  

 
       ผลการวัดคาสีของผลิตภัณฑมัฟฟนทั้ง 4 สูตร มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 31 

โดยคาสี L* หรือคาความสวางของผลิตภณัฑมัฟฟนทั้ง 4 สูตร พบวาสูตรที่ 1 และ 2 จะมีคาส ี L* 
ใกลเคียงกับยีห่อในทองตลาดคือ ยี่หอยามาซากิโดยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  คาสี a* พบวา 
มีคาสีแตกตางกันทั้ง 4 สูตรและแตกตางจากยี่หอยามาซากิสวนคาส ี b* พบวาสูตรที ่1 และสูตรที่ 3 
มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตสูตรที ่ 3 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติกับยี่หอยามาซากิที่ระดบั
ความเชื่อมั่นรอยละ 95  ซ่ึงแสดงวา ลิตภัณฑมัฟฟนที่ผลิตจากแปงสาลีจะมีสีเหลืองใกลเคียงกนั
ระหวางสูตรที ่ 1, สูตรที่  3 และผลิตภัณฑในทองตลาด มากกวามฟัฟนสูตรที่ 2 และ 4 ที่ผลิตจาก
แปงขาวกลอง  โดยสีของมัฟฟนที่ผลิตจากแปงขาวกลองจะมีสีเหลืองเขมกวามัฟฟนที่ผลิตจากแปง
สาลีและมัฟฟนยี่หอยามาซากิ สวนการวดัคาปริมาตรจําเพาะของผลิตภัณฑมัฟฟน พบวา มัฟฟน
สูตรที่ 4  มีปริมาตรจําเพาะนอยที่สุดและมคีวามแตกตางกันทางสถิติกบัทุกสูตร   โดยมัฟฟนสูตรที่ 
1, สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  เมื่อนํามาเปรยีบเทียบกับยีห่อยามาซากิพบวามีคาใกลเคียงกันและไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ95   
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ภาพที่ 11  ผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรพื้นฐานทีผ่ลิตจากแปงสาลีทั้ง 2  สูตร 
 
หมายเหต ุ สูตรที่ 1  หมายถงึ  สูตรเศรษฐพงศ ที่ผลิตจากแปงสาลี   
                  สูตรที่ 3  หมายถงึ สูตรวนิดาทีผ่ลิตจากแปงสาลี 
 
         ผลการวัดคาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมัฟฟนทั้ง 4 สูตร มีรายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที่ 31 โดยมัฟฟนสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีคาความแข็งและคาการคืนตัวกลับไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติแตคาความยากงายในการเคี้ยวและคาการเกาะรวมตวัของสูตรที่ 1 มีคาสูงกวาสูตรที่ 2   
ซ่ึงแสดงวามัฟฟนที่ผลิตจากแปงสาลีมีการเกาะรวมตัวภายในเนื้อของผลิตภัณฑไดมากกวามฟัฟนที่
ผลิตจากแปงขาวกลอง ทั้งนี้เนื่องจากแปงสาลีมีกลูเตนซึ่งทําหนาที่เปนโครงสรางทําใหเกดิการยึด
เหนีย่วภายในเนื้อมัฟฟนไดมากกวาแปงขาวกลอง แตคาความแข็งและคาการคืนตัวกลับมีความ
ใกลเคียงกัน โดยเมื่อนําคาทางเนื้อสัมผัสทุกคามาเปรียบเทียบกับยี่หอยามาซากิพบวา คาทางเนือ้
สัมผัสทุกคามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ สวนสูตรที่ 3 และ 4 มีคาเนื้อสัมผัสทุกคา
แตกตางกนั ซ่ึงแสดงวาหากนําแปงขาวกลองมาผลิตแทนแปงสาลีในสูตรที่ดัดแปลงจากวนิดาจะมี
ผลตอผลิตภัณฑที่ได คือ มีความแข็งมากขึน้ แตการคืนตวักลับ, คาความยากงายในการเคี้ยวและการ
เกาะรวมตัวจะต่ํากวามัฟฟนที่ผลิตจากแปงสาลี   

           
 
 
 
 

สูตรที่ 3 สูตรที่ 1 



                                                                                                                                                                                                                   

 

ตารางที่ 31  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมฟัฟนทัง้ 2 สูตร ที่ผลิตจากแปงสาลแีละแปงขาวกลองเมื่อเปรียบเทียบกับยี่หอยามาซาก ิ

 
หมายเหต ุ a - e  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
                 สูตรที่ 1  หมายถงึ  สูตรเศรษฐพงศ ที่ผลิตจากแปงสาลี  
    สูตรที่ 2  หมายถึง  สูตรเศรษฐพงศ ที่ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                 สูตรที่ 3  หมายถงึ  สูตรวนิดาทีผ่ลิตจากแปงสาลี 

   สูตรที่ 4  หมายถึง  สูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงขาวกลอง 

คาคุณภาพ ยี่หอยามาซาก ิ สูตรที่ 1  สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
คาสี      
    L* 52.82 + 0.99 b 50.88 + 0.97 b 53.09 + 1.01 b 57.42 + 2.32 a 58.66 + 2.42 a 
    a* -0.07 + 0.087 e -0.30 + 0.13 d 1.17 + 0.12 b 0.98+ 0.09 c 1.53 + 0.063 a 
    b*  13.57 + 0.55d 14.31 + 0.43 c 21.15 + 0.50 a 13.93 + 0.89 cd 17.028 + 0.48 b 
 ปริมาตรจําเพาะ  (cm 3/g) 2.01 + 0.05a 2.054 + 0.09a 2.05 + 0.08a 2.05 + 0.09a 1.87 + 0.1b 
 คาความแข็ง (N) 1.89+ 0.22 d 3.17 + 0.23 c 3.27 + 0.32 c 3.75 + 0.17 b 4.42 +  0.58 a 
 การเกาะรวมตัว ( - ) 0.26+ 0.02c 0.35 + 0.02 a 0.29 + 0.02 b 0.33 + 0.02 a 0.15 + 0.02 d 
 ความยากงายในการเคีย้ว (Nmm) 0.0025 + 0.0003 c 0.0069 + 0.0004 a 0.0055 + 0.0012 b 0.0074 + 0.0006 a 0.0030 +  0.0009 c 
  การคืนตัวกลับ (mm.) 4.87 + 0.16 b 5.99  + 0.22 a 5.95+ 0.51 a 5.92 + 0.15 a 4.27 +  0.53 c 
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        ผลการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑมัฟฟนที่ผลิตจากแปงสาลี และแปงขาวกลอง
ทั้ง 4 สูตร มีรายละเอียดดังตารางที่ 32 พบวา คะแนนคณุภาพโดยรวมของผลิตภัณฑมฟัฟนสูตรที่ 4 
เทานั้นที่มีความแตกตางทางสถิติ โดยมีคะแนนคณุภาพโดยรวมนอยทีสุ่ดคือ 4.7  คะแนน สวนสูตร
ที่ 1, 2 และ 3 มีคะแนนคุณภาพโดยรวมเทากับ 5.78, 5.48 และ 6.04 ตามลําดับ โดยคุณลักษณะดาน
สี, ความนุม, ความแนนเนือ้, ความรวนและความฉ่ําเนื้อ    มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในลักษณะ
เดียวกับคณุภาพโดยรวม คือ มัฟฟนสูตรที ่ 4 เทานั้นที่มคีวามแตกตางทางสถิติจากสูตรอื่น ๆ  ซ่ึง
เมื่อทําการเปรียบเทียบระหวางแปงสาลีและแปงขาวกลองในแตละสูตร พบวา สูตรที่ 1 และสูตรที่ 
2 มีเพียงคุณลักษณะดานรสชาติเทานั้นที่มคีวามแตกตางทางสถิติ  สวนคุณลักษณะอื่น ๆ ไมมีความ
แตกตางทางสถิติ  ในขณะที่สูตรที่ 3 และ 4 เกือบทกุคุณลักษณะมีความแตกตางกันหมดยกเวน
ลักษณะปรากฎ, สีและกลิ่นเทานั้นทีไ่มมีความแตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงแสดงวาหากนําแปงขาว
กลองมาผลิตแทนแปงสาลีในสูตรที่ดัดแปลงจากวนดิาจะมีผลตอผลิตภัณฑทีไ่ด ทําใหความชอบ
ของผูบริโภคลดลง  
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ตารางที่ 32  คะแนนความชอบตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟนจากแปงสาลีและแปง 
                    ขาวกลองหอมมะลิ 
  
ความชอบตอคุณลักษณะ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
คุณภาพโดยรวม 5.78 + 1.23a 5.48 + 1.50a 6.04 + 1.39a 4.70 + 1.75b 
ลักษณะปรากฏ ns 6.18 + 1.30 5.92 + 1.32 5.72 + 1.71 5.66 + 1.50 
สี 6.62 + 1.15a 6.44 + 1.23a 6.24 + 1.37ab 5.92 + 1.46b 
กล่ิน 4.78 + 1.74c 5.46 + 2.05bc 6.22 + 1.34a 5.80 + 1.72ab 
รสหวาน 5.12 + 1.78b 4.36 + 1.67c 6.20 + 1.45a 5.38 + 1.97b 
ความนุม 5.94 + 1.44a 5.24 + 1.80a 5.32 + 2.02a 4.42 + 1.78b 
ความแนนเนื้อ 5.80 + 1.48a 5.26 + 1.65ab 5.46 + 1.91a 4.64 + 1.84b 
ความรวน 5.64 + 1.91a 5.30 + 1.88a 5.72 + 1.44a 4.12 + 2.06b 
ความฉ่ําเนื้อ 5.48 + 1.55a 5.26 + 1.57a 5.22 + 2.04a 4.40 + 2.23b 

 
หมายเหต ุ a - c  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ 
                  แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

   ns  หมายถงึ คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันแสดงความไมแตกตางกนัทาง 
    สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
     สูตรที่ 1  หมายถึง  สูตรเศรษฐพงศ ที่ผลิตจากแปงสาล ี 

                     สูตรที่ 2  หมายถึง  สูตรเศรษฐพงศ ที่ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                  สูตรที่ 3  หมายถงึ สูตรวนิดาทีผ่ลิตจากแปงสาลี 

    สูตรที่ 4  หมายถึง  สูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงขาวกลอง 
 

       ผลการจัดกลุมเบื้องตนดวยเทคนิค Cluster Analysis ของคาคุณภาพของผลิตภัณฑ
มัฟฟนทั้ง 4  สูตร เพื่อสามารถจัดกลุมตัวอยางไดชัดเจนขึ้น ซ่ึงจากการจัดกลุม พบวา  

 
        กลุมที่แบงโดยพิจารณารวมทั้งทางดานกายภาพและการทดสอบความชอบของมัฟฟน 

ดังภาพที ่12 สามารถแบงกลุมตัวอยางไดอยางชัดเจน เปน 2 กลุม ที่มีคาคุณภาพใกลเคียงกัน คือ 
กลุมที่ 1 เปนกลุมตัวอยางของสูตรที่ 1 และสตูรที่ 2  สวนกลุมที่ 2  เปนกลุมตัวอยางของสูตรที่  3  
และ 4   ซ่ึงจากการจัดกลุมดงักลาว สามารถแยกความแตกตางโดยรวมของสูตรพื้นฐานของสูตร
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เศรษฐพงศและสูตรวนิดาเมือ่นํามาผลิตทั้ง 2  สูตรมีความแตกตางกนั ซ่ึงสูตรพื้นฐานแตละสูตรเมือ่
นํามาผลิตมัฟฟนไมวาจากแปงสาลีหรือแปงขาวกลอง พบวา คาคุณภาพโดยรวมยังมีคาใกลเคียงกนั  
โดยสูตรเศรษฐพงศมีความแตกตางนอยกวา  
 
Dendrogram using Average Linkage (Between Groups) 
                         Rescaled Distance Cluster Combine 
    C A S E      0          5         10         15          20          25 
    สูตร     Num  +---------+----------+----------+----------+----------+ 
 
             1   òûòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø 

             2   ò÷                                                  ó 

             3   òòòûòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷ 

             4   òòò÷ 
 
ภาพที ่ 12  การจัดกลุมตัวอยางผลิตภัณฑมฟัฟนโดยการประเมินคุณภาพรวมทางดานกายภาพและ   
                  การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ 
 
หมายเหต ุ 1  คือ  สูตรที่ 1 ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงสาลี  
     2  คือ  สูตรที่ 2  ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                  3  คือ  สูตรที่ 3  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงสาลี 

    4  คือ  สูตรที่ 4  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงขาวกลอง 
 
                    ผลการจัดกลุมโดยการแบงกลุมเฉพาะคาทางดานกายภาพ โดยการวดัคาทางเครื่องมือ
ซ่ึง ไดแก คาความแขง็ 1, คาการคืนตัวกลับ, คาความยากงายในการเคีย้ว, คาการเกาะรวมตวัของเนื้อ
ในมัฟฟน, คาสี L*, a*, b* และคาปริมาตรของผลิตภัณฑมฟัฟนทั้ง 4 สูตรเมื่อนํามาจัดกลุม
เปรียบเทียบกบัมัฟฟนยีห่อยามาซากิ  พบวา การจัดกลุมตัวอยางตามคาคุณภาพทางดานกายภาพที่
ใกลเคียงกันสามารถแบงกลุมตัวอยางไดเปน 2 กลุมใหญ คือ กลุมที่ 1 ไดแก ตัวอยางมัฟฟนสูตรที่ 
1, สูตรที่ 2  และผลิตภัณฑมฟัฟนยีห่อในทองตลาด  กลุมที่ 2  ไดแก สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4  โดย
สูตรที่ 1 และ 2 มีคุณภาพใกลเคียงกับมัฟฟนยี่หอยามาซากิมากที่สุด ดังภาพที่ 13 
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Dendrogram using Average Linkage (Between Groups) 
                         Rescaled Distance Cluster Combine 
    C A S E      0          5         10         15          20          25 
    สูตร     Num  +---------+----------+----------+----------+----------+ 
 
             5   òûòòòòòø 

             1   ò÷     ùòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø 

             2   òòòòòòò÷                                           ó 

             3   òòòòòòòòòûòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷ 

             4   òòòòòòòòò÷ 

 
ภาพที ่13  การจัดกลุมตัวอยางผลิตภัณฑโดยการประเมนิคุณภาพทางดานกายภาพ 
 
หมายเหต ุ 1  คือ  สูตรที่ 1 ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงสาลี  
     2  คือ  สูตรที่ 2  ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                  3  คือ  สูตรที่ 3  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงสาลี 

    4  คือ  สูตรที่ 4  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงขาวกลอง 
                  5  คือ  ยี่หอยามาซากิ 
 
                     ผลการจัดกลุมโดยการแบงกลุมเฉพาะคาการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑมัฟฟน
ทั้ง 4 สูตร พบวา การจัดกลุมตัวอยางตามคาการทดสอบความชอบที่มีคะแนนใกลเคียงกันสามารถ
แบงกลุมตัวอยางไดเปน 2 กลุมใหญ คือ กลุมที่ 1 ไดแก ตวัอยางมัฟฟนสูตรที่ 1, สูตรที่ 2 และสูตร
ที่ 3   สวนกลุมที่ 2  ไดแก สูตรที่ 4  ซ่ึงจากการแบงกลุมดังกลาวแสดงใหเห็นวา สูตรที่ 4 ที่ผลิตจาก
แปงขาวกลองมีคาการทดสอบความชอบแตกตางกันจากตัวอยางอื่นๆ ทั้งหมด  โดยที่สูตรที่ 1 และ 
2  มีคาการทดสอบความชอบที่ใกลเคียงกนัมากที่สุด ดังภาพที ่14 
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 Dendrogram using Average Linkage (Between Groups) 
                         Rescaled Distance Cluster Combine 
    C A S E      0          5         10         15         20         25 
   สูตร     Num  +---------+----------+----------+----------+----------+ 

 
             1   òûòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø  

             2   ò÷                    ùòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòø 

             3   òòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷                            ó 

             4   òòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòòò÷ 

 
ภาพที ่14  การจัดกลุมตัวอยางผลิตภัณฑโดยการทดสอบความชอบ 
 
หมายเหต ุ 1  คือ  สูตรที่ 1 ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงสาลี  
     2  คือ  สูตรที่ 2  ของสูตรเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงขาวกลอง  
                  3  คือ  สูตรที่ 3  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงสาลี 

    4  คือ  สูตรที่ 4  ของสูตรวนิดาที่ผลิตจากแปงขาวกลอง 
 

       จากผลการจัดกลุมตัวอยางดวยเทคนิค Cluster Analysis และการวิเคราะหคาทางดาน 
ดานกายภาพและการทดสอบความชอบ สามารถสรุปไดวาสตูรของเศรษฐพงศมีความเหมาะสมกวา
สูตรของวนิดาเนื่องจากสูตรของเศรษฐพงศเมื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑมัฟฟนที่ทดแทนดวยแปง
ขาวกลอง มีคุณภาพทางกายภาพใกลเคียงกับยีห่อยามาซากิมากกวา และมีการเปลี่ยนแปลงคา
คุณภาพทั้งทางดานกายภาพและคาการทดสอบความชอบนอยกวาสูตรของวนิดา  ดังนั้นจึงนําสูตร
ของเศรษฐพงศที่ผลิตจากแปงสาลีมาเปนสูตรพื้นฐานเพื่อพัฒนาโดยการใชแปงขาวกลองทดแทน
ในขั้นตอไป โดยมีสวนผสมของสูตรพื้นฐานที่ผานการคดัเลือก ดังตารางที่ 33 
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ตารางที่ 33  สูตรพื้นฐานแปงสาลีของผลิตภัณฑมฟัฟน 
 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
แปงสาลีอเนกประสงค 31.40 
นมขนจืด 16.44 
โยเกิรต 16.44 
ไขไก 15.00 
น้ําตาลทรายปน 11.20 
เนยสด 8.37 
ผงฟู  0.90 
เกลือปน 0.25 

 
3.2  ผลการสรางสูตรมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิใหมีคุณคาทางโภชนาการ 

 
       ผลการสรางสูตรมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ โดยการพิจารณาหนึง่หนวย

บริโภคมีน้ําหนักเทากับ 100 กรัม ตามขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามและมีขอกาํหนดคณุคาทาง
โภชนาการสําหรับอาหารเชา ซ่ึงจากการสรางสูตรตองทําการเพิ่มและลดสวนผสมบางชนิดในสตูร
เพื่อใหไดคุณคาทางโภชนาการตามที่กําหนด ไดแก การลดน้ําตาลทรายโดยใชแลคทิทอล (lactitol) 
ทดแทนเพื่อลดพลังงานเนื่องจากแลคทิทอลใหพลังงาน 2 กิโลแคลอรี่ / กรัม ซ่ึงนอยกวาน้ําตาลครึง่ 
หนึ่งและมีคุณสมบัติเปน bulking agents ซ่ึงชวยทดแทนมวลของน้ําตาลที่หายไป (มลศิริ, 2545), 
ลดปริมาณไขแดงเพื่อลดคลอเลสเตอรอล เนื่องจากไขแดงมีปริมาณคลอเลสเตอรอลสูงถึง 1,250 
มิลลิกรัม / 100 กรัม (กรมอนามัย, 2544)  เพิ่มนมผงเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน, เพิ่มงาดาํอบหีบน้ํามัน
เพื่อเพิ่มเหล็ก    เนื่องจากงาดํามีปริมาณเหล็กสูงและทําการหีบน้ํามันเพื่อลดปรมิาณไขมันและ
พลังงาน และเพิ่มอินนูลิน (Inulin)  เพื่อเพิ่มใยอาหารเนื่องจากอินนลิูนเปนใยอาหารชนิดที่ละลาย
น้ําและรางกายไมสามารถยอยไดทําใหอ่ิมนานและยังมีคณุสมบัติในการชวยดดูซึมแคลเซียม, 
ทดแทนความหวานและไขมัน โดยนยิมใชรวมกับสารใหความหวานซึ่งเหมาะกับผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพ (บริษทัเฮลม มหาบญุ, 2548) ซ่ึงผลการคํานวณสูตรผลิตภัณฑใหมีขอจํากัดดานคณุคาทาง
โภชนาการและมีราคาต่ําสุด โดยใชเทคนคิโปรแกรมเชิงเสนตรง  ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิง
สําเร็จรูป Lindo พบวา ผลิตภัณฑมัฟฟนที่ไดจากการคํานวณมีพลังงานและสารอาหารเปนไปตาม
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ขอกําหนด โดยสวนผสมที่ไดเปนสูตรคํานวณ 1  มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 34 และมีคณุคา
ทางโภชนาการ    ดังแสดงในตารางที่ 35 

 
ตารางที่ 34  การเปรียบเทียบสวนผสมระหวางสูตรคํานวณ 1 จากโปรแกรม Lindo กับสูตรพื้นฐาน 
                    แปงสาลี  
 

สวนผสม สูตรพื้นฐานแปงสาลี 
 (รอยละ) 

สูตรคํานวณ 1 
(รอยละ) 

แปงสาลีอเนกประสงค 31.40 - 
แปงขาวกลอง - 27.27 
นมขนจืด 16.44 15.45 
โยเกิรต 16.44 15.45 
น้ําตาลทรายปน 11.20 3.8 
ไขไกทั้งฟอง 15.00 - 
ไขไก (แดง) - 2.56 
ไขไก (ขาว) - 15 
เนยสด 8.37 3.98 
งาดําอบหีบน้ํามัน - 5.45 
แลคทิทอล (Lactitol)   - 4.55 
อินนูลิน (Inulin) - 2.73 
นมผง - 2.6 
ผงฟู  0.90 0.90 
เกลือปน 0.25 0.25 

 
 
 
 
 
 
 



                                
                          
 

146

ตารางที่ 35  ปริมาณสารอาหารของสูตรคํานวณ 1  เมื่อเปรียบเทียบกับขอกําหนด 
 

สารอาหาร ขอกําหนด  สูตรคํานวณ 1 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) < 262.5 262.50 
โปรตีน (กรัม) > 7.8 10.24 
ไขมัน (กรัม) < 10.21 7.65 
คารโบไฮเดรต (กรัม) < 42.66 42.66 
ใยอาหาร (กรัม) > 3.75 4.25 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) > 120 247.92 
เหล็ก (มิลลิกรัม) > 2.25 2.30 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) < 45 45.00 

 
       จากสูตรคํานวณ 1 พบวา ตนทุนวตัถุดิบเทากับ 5.53 บาทตอหนวยบริโภค 100 กรัม 

ซ่ึงจากการผลิตมัฟฟนทั้ง 2 สูตร คือสูตรคํานวณ 1 และสูตรพื้นฐานแปงสาลี  ตามกรรมวิธีใน
วิธีการ พบวา สูตรพื้นฐานแปงสาลี มีลักษณะปรากฎภายนอกเปนรูปโดม สวนบนแตกนูนมีสีเหลือ
งอมน้ําตาล  เนื้อภายในมีสีเหลือง มีกล่ินเนยสด เนื้อสัมผัสมีความนุมและมีรสหวาน  สวนสูตร
คํานวณ 1    มีลักษณะปรากฏภายนอกใกลเคียงกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี โดย สวนบนแตกนูนเปน
รูปโดมมีสีคอนขางดํา เนื้อภายในมีสีดําเล็กนอยเนื่องจากมีสวนผสมของงาดําปน มกีล่ินหอมของงา 
แตเนื้อสัมผัสมีความนุมและมีรสหวานนอยกวา ซ่ึงเมือ่ทําการเปรียบเทียบคาสีระหวางสูตรทั้ง 2 
และยีห่อยามาซากิ ดังตารางที่ 36 พบวาสูตรคํานวณ 1 มีคาสี L*, a* และ b* มีความแตกตางกนั
ทั้งหมดกับสูตรพื้นฐานแปงสาลีและยี่หอยามาซากิโดยผลิตภัณฑทีไ่ดจากสูตรคํานวณ 1 มีสวนผสม
ของงาดําปนทาํใหผลิตภณัฑมีสีคอนขางดํา สวนสูตรพื้นฐานแปงสาลีและยี่หอยามาซากิมีสีน้ําตาล
อมเหลือง เมื่อทําการวัดคาปริมาตรจําเพาะ พบวา ทั้ง 3 สูตร ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ 

 
       ผลการวัดคาคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัส มีรายละเอียดดังตารางที่ 36 พบวา  ผลิตภัณฑ

มัฟฟนที่ไดจากสูตรคํานวณ 1 มีคาความแข็ง, ความยากงายในการเคีย้วและการคืนตัวกลับสูงกวา
ของยี่หอยามาซากิและสูตรพื้นฐานแปงสาลี  ในขณะที่คาการเกาะรวมตัวไมมีความแตกตางทาง
สถิติกับสูตรพื้นฐานแปงสาลีแตมีคาสูงกวาของยี่หอยามาซากิ ทั้งนี้เนื่องจากสูตรที่ไดจากการ
คํานวณใชสวนผสมของแปงขาวกลองลวนซึ่งไมมีกลูเตน ที่มีหนาที่ทําใหเกิดโครงสรางตาขาย
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เชื่อมตอเปนเนื้อเดียวกนัจึงไมสามารถกักเก็บอากาศไดเหมือนกับคณุสมบัติโปรตีนในแปงสาลี 
(วิชัย, 2547) ผลิตภัณฑที่ไดจึงมีความนุมนอยกวาสูตรพื้นฐานแปงสาลีและยี่หอยามาซากิ อีกทั้งใน
สวนผสมไดมกีารเติมงาดําปนลงไปและลดปริมาณเนยสดลง เพื่อใหไดผลิตภณัฑที่มีคุณคาทาง
โภชนาการตามที่กําหนด    ทําใหผลิตภณัฑที่ไดมีความแข็งมากกวาสูตรพื้นฐานแปงสาลีและยี่หอ
ยามาซากิ จงึมผีลใหคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสอื่น ๆ สูงตามไปดวย  
 
ตารางที่ 36  เปรียบเทียบคณุภาพทางกายภาพของมัฟฟนสูตรคํานวณ 1, สูตรพื้นฐานแปงสาลีและ 
                    ยีห่อยามาซาก ิ
  

คาคุณภาพ ยามาซาก ิ สูตรพื้นฐานแปงสาลี สูตรคํานวณ 1 
คาสี    
  L* 52.82+0.99 a 50.88 + 0.97 b 30.68+1.27 c 
  a* -0.07+0.09 c -0.30 + 0.13b 0.63+0.07a 
  b*  13.57+0.55 b  14.31 + 0.43 a 4.88+0.39c 
ปริมาตรจําเพาะ  (cm 3/g) ns 2.01+0.05   2.05 + 0.09 2.04+0.06 
คาความแข็ง (N) 1.89+0.22  c 3.17 + 0.23 b 3.77+0.39 a 
การเกาะรวมตวั (- )  0.26+0.02 b  0.35 + 0.02 a 0.33+0.02a  
ความยากงายในการเคี้ยว (Nmm)  0.0025+0.0003c 0.0069 + 0.0004b 0.0078+0.0006 a 
การคืนตัวกลับ (mm.) 4.87+0.16 c  5.99+ 0.22 b 6.26+0.09a 

 
หมายเหต ุ a - c  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

   ns   หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับ 
    นัยสําคัญ 0.05 

   
       ผลการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรคํานวณ  1   มรีายละเอียดดังตาราง

ที่ 37 พบวา คะแนนความชอบตอคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑมัฟฟน ผูทดสอบมีความชอบใน
ระดับบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย โดยมีคะแนนเทากับ 5.54   สวนคุณลักษณะ
ดานรส 
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หวานและความนุม  ผูทดสอบมีความชอบในระดับไมชอบเล็กนอยถึงบอกไมไดวาชอบหรือไม
ชอบ โดยคุณลักษณะดานกล่ินงาผูทดสอบมีความชอบในระดับชอบเลก็นอย ซ่ึงจากผลการทดสอบ
โดยวิธี Just about right  scaling   พบวา    ผูทดสอบมีความเห็นวาผลิตภณัฑมีคุณลักษณะดานความ
หวานและความนุมออนมาก    คิดเปนรอยละ 54 และ 42  ตามลําดับ     และคุณลักษณะดานกล่ินงา
พอดีคิดเปนรอยละ 50   

 
ตารางที่ 37  คะแนนความชอบเฉลี่ยและความรูสึกตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟน   
                    สูตรคํานวณ 1  
 

คะแนนความรูสึก  ความชอบตอคุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ระดับความรูสึก รอยละ 

คุณภาพโดยรวม 5.54 + 1.31 - - 
กล่ินงา 6.40 + 1.12 พอด ี 50.00 
รสหวาน 4.86 + 1.94 ออนมาก 54.00 
ความนุม 4.88 + 1.69 ออนมาก 42.00 

 
        ดังนั้นจากผลดังกลาวสรุปไดวา คุณลักษณะทีต่องนํามาปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 
ไดแก รสหวานและความนุม  โดยปรับปรุงใหมีรสหวานและความนุมในผลิตภัณฑมัฟฟนเพิ่มขึน้  
 

3.3  ผลการปรับปรุงผลิตภัณฑมัฟฟนทางดานเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
  
         3.3.1  ผลการปรับปรุงเนื้อสัมผัสดานความนุม 
 

                 จากการปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมฟัฟนดานความนุม โดยการ
ปรับปรุงสวนผสมและขนาดของเม็ดแปงดังนี ้
        

ก.  ปรับสวนผสมในผลิตภัณฑมัฟฟน 
 

          ผลการปรับปรุงสวนผสมจากการคํานวณโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิง
สําเร็จรูป Lindo ไดเปนสูตรคํานวณ 2 โดยเพิ่มปริมาณนมผงแทนการใชนมขนจืดและใชน้ําเปลา
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แทนที่ในสวนผสมของเหลว ทําใหสูตรที่ไดสามารถเพิ่มปริมาณเนยสดไดถึงรอยละ 1.3  และ
เพื่อใหไดสารอาหารเปนไปตามขอกําหนดจึงลดปริมาณไขแดงลงรอยละ 0.3  ดังแสดงสวนผสมใน
ตารางที่ 38 และปริมาณสารอาหารในตารางที่ 39 

 
ตารางที่ 38  สวนผสมของสูตรพื้นฐานแปงสาลี, สูตรคํานวณ 1 และสตูรคํานวณ 2 
 

สวนผสม สูตรพื้นฐานแปงสาลี  
(รอยละ) 

สูตรคํานวณ 1 
(รอยละ) 

สูตรคํานวณ 2  
(รอยละ)  

แปงขาวกลอง  -  27.27 27.27 
แปงสาลีอเนกประสงค 31.40  -  - 
นมขนจืด 16.44 15.45 0.00 
โยเกิรต 16.44 15.45 15.45 
น้ําตาลทรายปน 11.20 3.80 3.70 
เนยสด 8.37 3.98 5.28 
ไขไกทั้งฟอง 15.00 -  - 
ไขไก (แดง) - 2.56 2.27 
ไขไก (ขาว) - 15.00 15.00 
งาดํา - 5.45 5.45 

แลคทิทอล (Lactitol)  - 4.55 4.55 
อินนูลิน (Inulin) - 2.73 2.73 
นมผง - 2.60 4.86 
ผงฟู  0.90 0.90 0.90 
เกลือปน 0.25 0.25 0.25 
น้ํา  -  - 12.27 
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ตารางที่ 39  ปริมาณสารอาหารของสูตรคํานวณ 1 และสตูรคํานวณ 2  เมื่อเปรียบเทียบกับ   
                     ขอกําหนด 
 

สารอาหาร ขอกําหนด  สูตรคํานวณ 1 สูตรคํานวณ 2 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) < 262.5 262.50 261.52 
โปรตีน (กรัม) > 7.8 10.24 9.99 
ไขมัน (กรัม) < 10.21 7.65 7.66 
คารโบไฮเดรต (กรัม) < 42.66 42.66 42.66 
ใยอาหาร (กรัม) > 3.75 4.25 4.25 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) > 120 247.92 235.78 
เหล็ก (มิลลิกรัม) > 2.25 2.30 2.25 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) < 45 45.00 43.01 
 

          จากการผลิตมัฟฟนสูตรคํานวณ 2 ตามกรรมวิธีในวธีิการ พบวา มฟัฟนที่ได
มีลักษณะใกลเคียงกับสูตรคํานวณ 1 คือ มลัีกษณะปรากฎภายนอกสวนบนแตกนูนเปนรูปโดม เนือ้
ภายในมีสีดําเล็กนอยเนื่องจากมีสวนผสมของงาดําปน มีกล่ินหอมของงา แตเนื้อสัมผัสมีความนุม
มากขึ้นและมรีสหวานเล็กนอย เมื่อทําการวัดคาคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสเพื่อเปรียบเทียบกับสูตร
คํานวณ 1, สูตรพื้นฐานแปงสาลีและยี่หอยามาซากิ ไดผลดังตารางที่ 40 พบวา คาความแข็งของทั้ง 
4 สูตรมีความแตกตางกนัทางสถิติ ซ่ึงสูตรคํานวณ 2 จะมีความนุมมากกวาสูตรคํานวณ 1 เนื่องจาก
การเพิ่มปริมาณเนยสดซึ่งมีผลทําใหผลิตภัณฑมีความชุมชื้นและความนุมเพิ่มขึ้น อีกทั้งมีผลตอการ
เพิ่มปริมาตรของผลิตภัณฑ (จิตธนาและอรอนงค, 2541) โดยปริมาตรของสูตรคํานวณ 2 มีปริมาตร
มากกวาสูตรอืน่ ๆ  สวนคาการเกาะรวมตวัมีคาต่ํากวาสูตรพื้นฐานแปงสาลีแตไมแตกตางทางสถิติ
กับสูตรคํานวณ 1 โดยคาความยากงายในการเคีย้วไมตางจากสูตรพืน้ฐานแปงสาลีและการคืนตวั
กลับไมมีความแตกตางกับสูตรคํานวน 1  ซ่ึงทั้ง 2 สูตรจะมีคามากกวาสูตรพืน้ฐานแปงสาลีและ
ยี่หอยามาซาก ิ  
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ตารางที่ 40  คุณภาพทางกายภาพผลิตภณัฑมัฟฟนสูตรคํานวณ 2  เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
                    แปงสาลี, สูตรคํานวณ 1 และยีห่อยามาซาก ิ
 

คาคุณภาพ ยี่หอยามาซาก ิ สูตรพื้นฐานแปง
สาลี 

สูตรคํานวณ 1 สูตรคํานวณ 2 

คาความแข็ง  (N) 1.89+0.22 d 3.17 + 0.23 c 3.77+0.39 a 3.44+0.20 b 
การเกาะรวมตวั (-)  0.26+0.02  c  0.35 + 0.02 a 0.33+0.02ab  0.32+0.01b 
ความยากงายในการ
เคี้ยว (Nmm)  

0.0025 
+0.0003c 

0.0069 
+ 0.0012b 

0.0078 
+0.0006 a 

0.0069 
+0.0004 b 

การคืนตัวกลับ (mm.) 4.87+0.16c  5.99+ 0.22 b 6.26+0.09a 6.25+0.09a 
ปริมาตรจําเพาะ(cm 3/g)  2.03+0.04 b   2.05 + 0.08b 2.06 + 0.09b 2.36 + 0.06a 

 
หมายเหต ุ a - d หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
        

                 ข.  ผลการเลือกขนาดของเม็ดแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

         ผลการเลือกขนาดของเม็ดแปง โดยกําหนดขนาดเม็ดแปงทีผ่านตะแกรง
ขนาด 100, 120 และ 150  เมช  ทําการผลิตตามสูตรคํานวณ 2   ซ่ึงผลการวัดคาคุณภาพทางดานเนื้อ
สัมผัส ไดผลดังตารางที่ 41 โดยเนื้อสัมผัสทุกคาและทกุความละเอยีดของเม็ดแปงของสูตรคํานวณ  
2   มีคามากกวาและมีความแตกตางทางสถิติกับสูตรพื้นฐานแปงสาลีทั้งสิ้น  ซ่ึงคาความแข็งของ
สูตรดังกลาวมคีวามนุมขึ้นหรือมีคาความแข็งลดลงเมื่อใชแปงที่มีความละเอียดมากขึ้น โดยเฉพาะ
อยางยิ่งเมื่อเปลี่ยนเม็ดแปงจาก 100 เมช เปน 120 เมช ทําใหความแขง็ลดลงอยางมากเมื่อเทียบกบั
การเปลี่ยนขนาดแปงจาก 120 เปน 150 เมช  ทั้งนี้เนื่องจากเม็ดแปงที่มขีนาดเล็กจะสามารถดูดน้ําใน
สวนผสมไดมากขึ้นทําใหเมด็แปงเกดิความพองตัวไดมากขึ้น จึงมีผลทําใหผลิตภณัฑที่ไดมีความ
นุมมากขึ้น  ความละเอยีดของเม็ดแปงไมมีผลทาํใหเกิดความแตกตางทางสถิติตอคาการเกาะรวมตวั
และคาการคืนตัวกลับ แตมผีลทําใหเกิดความแตกตางของความยากงายในการเคี้ยวซ่ึงแปงที่มีความ
ละเอียดมากขึน้จะมีผลทําใหมีความยากงายในการเคี้ยวนอยลง สวนปริมาตรจําเพาะไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงของขนาดเม็ดแปงในสูตรเดียวกัน โดยคาทีไ่ดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ   
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 ตารางที่ 41  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมฟัฟนทีผ่ลิตจากแปงขนาดตาง ๆ  เปรียบเทียบกับ 
                     สูตรพื้นฐานแปงสาลี   
 

ขนาดของเม็ดแปง (เมช) คาคุณภาพ สูตรพื้นฐาน 
แปงสาลี 100  120  150  

คาความแข็ง (N) 2.93 + 0.11 d 3.64+0.16 a 3.29+0.12 b 3.11+0.14 c 
การเกาะรวมตวั ( - )  0.288 + 0.02b 0.33+0.02a 0.33+0.02a 0.33+0.02a 
ความยากงายในการเคี้ยว 
(Nmm)  

0.0041 
+ 0.0006c 

0.0074 
+0.0010 a 

0.0067 
+0.0005 b 

0.0064 
+0.0004b 

การคืนตัวกลับ (mm.) 5.95+ 0.28 b 6.24+0.21a 6.21+0.16a 6.25+0.10a 
ปริมาตรจําเพาะ  (cm 3/g) 2.05 + 0.08b 2.36 + 0.06a 2.38 + 0.10a 2.35 + 0.08a 

 
หมายเหต ุ a - d หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ  
                  แตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 

 
         ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคที่มีตอมัฟฟนที่ผลิตจากแปงที่มีความ

ละเอียด 100, 120 และ 150  เมช มีรายละเอียดดังตารางที่ 42  โดยผลิตภัณฑมัฟฟนที่ผลิตจากแปง
ขาวกลองหอมมะลิที่มีความละเอียด 100 เมช  ผูบริโภคกลุมเปาหมายใหคะแนนคณุภาพโดยรวม
และดานความนุมอยูในระดบัเฉย ๆ หรือบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  โดยมีความแตกตางทาง
สถิติกับมัฟฟนที่ผลิตจากแปงขาวกลองทีม่ีความละเอียด 120 และ 150 เมช ซ่ึงผูบริโภคใหคะแนน
คุณภาพโดยรวมเทากับ 5.92 และ 6.16 ตามลําดับ สวนคะแนนดานความนุมมีคะแนนเทากับ 6.18 
และ 6.26 ตามลําดับ โดยทั้งสองคุณลักษณะอยูในระดบัความชอบเล็กนอย ซ่ึงมัฟฟนที่ผลิตจากแปง
ที่ความละเอียดทั้ง 120 และ 150 เมช ไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ   
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ตารางที่ 42  คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟนสูตรคํานวณ 2    
                   จากแปงขาวกลองที่ความละเอยีดตาง ๆ  
 

ขนาดของเม็ดแปง (เมช) ความชอบตอคุณลักษณะ 
100  120  150  

คุณภาพโดยรวม 5.12 + 1.48 b 5.92 + 1.26 a 6.16 + 1.50 a 
ความนุม 5.00 + 1.48b 6.18 + 1.04 a 6.62 + 1.35 a 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
 

                       เมื่อพิจารณาจากขอมูลการผลิตแปงขาวกลอง พบวา  แปงที่มีความละเอียด
ขนาด 100 เมช มีผลผลิตจากการผลิตเปนแปงมากที่สุด รองลงมาคือ ขนาด 120 และ 150 เมช โดยมี
ผลผลิตเทากับรอยละ 71.46, 54.56 และ 21.72  ตามลําดับ  ซ่ึงเมื่อพิจารณารวมกบัผลการทดสอบ
ทางกายภาพและการทดสอบความชอบ จงึทําการคัดเลือกแปงขาวกลองที่มีความละเอียดที่ 120 เมช 
มาทําการปรับปรุงสูตรตอไป เนื่องจากมฟัฟนที่ผลิตจากแปงขนาดความละเอียดดังกลาวมีความนุม
และคุณภาพโดยรวมสูงกวาการใชแปงขนาด 100 เมช และมีผลผลิตจากการผลิตแปงมากกวา 150 
เมช ทําใหมีตนทุนการผลิตต่ํากวา 
 
 3.3.2  ผลการปรับหนวยบริโภคใหมนี้ําหนัก 90 กรัม 

 
            จากผลการปรับสวนผสมตามสูตรคํานวน 2 และศึกษาขนาดของเม็ดแปง พบวาสูตร

ที่ไดมีปริมาตรจําเพาะมากขึ้น  ทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีขนาดใหญขึ้นและลนพิมพเมือ่ใสสวนผสมใน
ปริมาณเทากัน  จึงตองทําการปรับสูตรใหมโดยการลดขนาดของหนวยบริโภคลงจากขนาด 100 
กรัม ใหมีขนาด 90 กรัม ซ่ึงเปนขนาดเดียวกับยี่หอ au bon bain  และเปนขนาดที่ผูบริโภคตองการ
จากการทําการอภิปรายกลุม (Focus group) ในการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค  
การปรับสวนผสมใชโปรแกรมคอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo  โดยมีขอจํากดัดานสารอาหารตาม
ขอกําหนด ซ่ึงจากการคํานวณไดสวนผสมเปนสูตรคํานวณ 3 มีตนทนุวัตถุดิบเทากับ 5.76 บาทตอ
หนวยบริโภค 90 กรัม โดยสูตรที่ไดมีสัดสวนของสวนผสมและสารอาหารตาง ๆ ดังตารางที่ 43  
และตารางที่ 44 
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ตารางที่ 43  สัดสวนของสวนผสมสูตรคํานวณ 3 ขนาด 90 กรัมตอหนวยบริโภค  
 

สวนผสม รอยละ 
แปงขาวกลองขนาด 120 เมช 27.80 
ผงฟู  0.90 
เกลือปน 0.25 
น้ําตาลทรายปน 3.70 
แลคทิทอล (lactitol) 4.55 
นมผง 4.86 
งาดํา 6.62 
อินนูลิน (Inulin) 2.73 
เนยสด 5.27 
ไขไก (แดง) 2.75 
ไขไก (ขาว) 14.37 
โยเกิรต 15.00 
น้ํา 11.20 

 
ตารางที่ 44  ปริมาณสารอาหารของสูตรคํานวณ 3 ขนาด 90 กรัมตอหนวยบริโภค  
 

สารอาหาร ขอกําหนด  สูตรคํานวณ 3  
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) < 262.5 245.55 
โปรตีน (กรัม) > 7.8 9.59 
ไขมัน (กรัม) < 10.21 7.31 
คารโบไฮเดรต (กรัม) < 42.66 39.46 
ใยอาหาร (กรัม) > 3.75 4.01 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) > 120 237.50 
เหล็ก (มิลลิกรัม) > 2.25 2.25 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) < 45 45.00 
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          จากการวัดคาคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของสูตรคํานวณ 3 ที่ปรับขนาดหนวย
บริโภค 90 กรัม เปรียบเทียบกับสูตรคํานวณ 2  ดังตารางที่ 45  พบวา คาความแข็งและความยากงาย
ในการเคีย้วของสูตรคํานวณ 3 มีคามากกวาและมีความแตกตางกนัทางสถิติกับสูตรคํานวณ 2 ทั้งนี้
เนื่องจากสูตรคํานวณ 3  มีการเพิ่มปริมาณงาดําและแปงขาวกลอง อีกทั้งไดลดปริมาณน้ําและไข
ขาวลงเพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการเปนไปตามขอกําหนด โดยสวนผสมที่ไดมีลักษณะขนหนืด
มากขึ้น  จึงทําใหผลิตภณัฑมีความแข็งและความยากงายในการเคีย้วมากกวาสูตรคํานวณ 2  สวนคา
การเกาะรวมตวัและการคืนตวักลับไมมีความแตกตางกนัทางสถิติทั้ง 2 สูตร   
 
           ผลการทดสอบความแตกตางของสตูรคํานวณ 3 เปรียบเทียบกบัสูตรคํานวณ 2 โดย
การทดสอบดวยวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางคู (Pair comparison)  ดังตารางที่ 45  พบวา ท้ัง 2 สูตรไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงแสดงวาผลิตภัณฑมัฟฟนทั้ง 2 สูตร มีความนุมใกลเคยีงกัน โดย
ผูบริโภคไมสามารถแยกความแตกตางได 
 
ตารางที่ 45  คุณภาพดานเนือ้สัมผัสและผลการทดสอบความแตกตางดานความนุมดวยวิธีการ  
                    เปรียบเทียบตวัอยางคูของสูตรคํานวณ 2 และสูตรคํานวณ 3  
 

คาคุณภาพ สูตรคํานวณ 2 สูตรคํานวณ 3 
คาความแข็ง (N) 3.29+0.12 b 3.41+0.12 a 
การเกาะรวมตวัns (- )  0.33+0.02 0.33+0.02 
ความยากงายในการเคี้ยว  (Nmm)  0.0067+0.0005 b 0.0079+0.0025 a 
การคืนตัวกลับns (mm.) 6.21+0.16 6.27+0.08 
ความนุมns (คน)* 30 20 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนัทาง  
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

   ns  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับ 
    นัยสําคัญ 0.05 

*  หมายถึง จํานวนทีจ่ะบอกวาตัวอยางมีความนุมแตกตางกันที่ระดับความเชื่อมั่น 
รอยละ 95  คือ 32  คน 
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           ดังนั้นจากขอมูลดังกลาว สรุปไดวา  สูตรคํานวณ 3 ที่ปรับขนาดหนวยบริโภคเปน  
90 กรัม ผูบริโภคไมสามารถแยกความแตกตางดานความนุมไดเมื่อเทียบกับสูตรคํานวณ 2 จึงนํา
สูตรดังกลาวมาปรับปรุงรสชาติดานความหวานตอไป 
 

    3.3.3  ผลการปรับปรุงทางดานความหวานและกรรมวิธีการผลิต 
 

                 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตที่ระยะเวลาในการอบตาง ๆ ไดลักษณะปรากฎ
ของมัฟฟนที่ระยะเวลาอบตาง ๆ  ดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 46 โดยพบวาลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑมัฟฟนที่ระยะเวลาในการอบตางๆ มีลักษณะภายนอกใกลเคียงกันยกเวนสีของผลิตภัณฑ  
โดยมีลักษณะภายนอกสวนบนแตกเปนโดมสูง  แตสีมีความแตกตางกันคือระยะเวลาอบที่ส้ัน สี
ของผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีคอนขางออนกวาที่ระยะอบนานขึ้น  สวนเนื้อภายในพบวาเวลาอบที่
เหมาะสมที่สุด คือ 20 นาท ีเนื่องจากผลิตภัณฑมฟัฟนทีไ่ดมีลักษณะสกุนุมไมแฉะ เมื่อทําการวัดคา
ทางดานเนื้อสัมผัส  ไดผลดังรายละเอียดในตารางที่ 47 โดยผลิตภัณฑมัฟฟนที่ระยะเวลาอบ 18 และ 
20 นาที  มีคาความแข็งไมแตกตางกัน   แตมีคาความแขง็นอยกวาที่ระยะเวลาอบ 22 นาที    ซ่ึงระยะ 
เวลาอบที่นานขึ้นทําใหคาความแข็ง, คาการเกาะรวมตวั, คาความยากงายในการเคี้ยวและคาการคืน
ตัวกลับมีแนวโนมสูงขึ้นเรื่อย ๆ ทั้งนี้เนื่องจากน้ําที่อยูในสวนผสมเกิดการระเหยมากขึ้นเมื่ออบนาน
ขึ้นจึงมีผลทําใหคาเนื้อสัมผัสตาง ๆ มีคาสูงขึ้น สวนปริมาณอะซีซัลเฟรม เค (Acesulfame K) ไมมี
ผลตอความแข็งและเนื้อสัมผัสอื่น ๆ ของผลิตภัณฑ   
 
ตารางที่ 46  ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑที่ระยะเวลาอบตาง ๆ 
 

ระยะเวลาอบ 
(นาที) 

ลักษณะผลิตภณัฑ 

18 ผิวภายนอกมสีีออน เนื้อภายในมีลักษณะแฉะเล็กนอยและยังไมสุก 
20 ผิวภายนอกมีเขมขึ้น  เนื้อภายในมีลักษณะสุกนุมและไมแฉะ 
22 ผิวภายนอกมสีีเขม  เนื้อภายในมีลักษณะสกุแข็งและเนื้อแหงเล็กนอย  

 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                                   

 

 
หมายเหต ุ a - d  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

   

ตารางที่ 47  คุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของมัฟฟนที่ปริมาณอะซีซัลเฟรม เค ในระดับตาง ๆ ที่ระยะเวลาในการอบ 18, 20 และ 22 นาท ี
 

เวลาอบ / ปริมาณอะซีซัลเฟรม เค  (กรัม) 
18 นาที 20 นาที  22 นาที 

คุณลักษณะ 

0.032 0.052 0.072 0.032 0.052 0.072 0.032 0.052 0.072 
คาความแข็ง (N) 3.47+0.12b 3.42 + 0.17b 3.41+0.28b 3.51+0.13b 3.57 + 0.14b 3.46+0.11b 3.99+0.18a 3.92 + 0.16 a 3.85+0.10 a 
การเกาะรวมตวั ( - )  0.30+0.01bc  0.29 + 0.01c 0.29+0.02c  0.32+0.01abc 0.33 + 0.01ab 0.31+0.01bc  0.35+0.01a 0.34 + 0.01a 0.31+0.04bc  
ความยากงายในการ
เคี้ยว (Nmm)  

0.0067 
+0.0006cd 

0.0060 
+ 0.0010cd 

0.0057 
+0.0015 d 

0.0072 
+0.0003bcd 

0.0076 
+ 0.0003bc 

0.0068 
+0.0005 cd 

0.0093 
+0.0006a 

0.0087 
+ 0.0006ab 

0.0074 
+0.0014 bc 

การคืนตัวกลับ (mm.) 6.21+0.02 ab  6.02+ 0.21ab 5.89+0.45b 6.40+0.03a 6.43+ 0.06 a 6.38+0.12a 6.44+0.04a 6.42+ 0.03 a 6.10+0.44ab 

Administrator
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    ดังนั้นจึงคดัเลือกระยะเวลาอบที่ 20 นาท ีที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 
อะซีซัลเฟรม เค ทั้ง 3 ระดับมาทําการทดสอบดานความชอบไดผลดังตารางที่ 48 โดย คะแนน
คุณภาพโดยรวมและรสหวานของผลิตภัณฑที่ปริมาณ อะซีซัลเฟรม เค ที่ระดับ 0.052 และ 0.072 
ไมมีความแตกตางกันและมีคะแนนสูงกวาที่ระดับ 0.032  สวนคุณลักษณะอื่น ๆ ไมมคีวามแตกตาง
กันที่ปริมาณ อะซีซัลเฟรม เค ระดับตาง ๆ ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณ อะซีซัลเฟรม เค ที่ใชมีปริมาณ
นอยมากทําใหไมมีผลตอคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ดังนั้นสูตรที่เหมาะสมในการใช 
อะซีซัลเฟรม เค ทดแทนความหวาน คือปริมาณรอยละ  0.052 เนือ่งจากมีคะแนนความชอบมาก
ที่สุดและมีตนทุนต่ํากวาที่ปริมาณรอยละ  0.072 

 
ตารางที่ 48   คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟนที่สารทดแทน  
                     ความหวาน  อะซีซัลเฟรม เค ระดับตาง ๆ 
 

ปริมาณอะซีซัลเฟรม เค (กรัม) ความชอบตอ
คุณลักษณะ 0.032 0.052 0.072 

คุณภาพโดยรวม 5.38 + 1.61b 6.00 + 1.12a 5.98 + 1.60 a 
รสหวาน 5.46 + 1.66b 6.32 + 1.28a 6.16 + 1.66a 
ความนุม ns 5.12 + 1.87 5.60 + 1.34 5.44 + 1.44 
ความแนนเนื้อ ns 5.22 + 1.67 5.82 + 1.32 5.82+ 1.36 
ความรวน ns 5.28 + 1.47 5.58 + 1.42 5.50 + 1.45 
ความฉ่ําเนื้อ ns  4.84 + 1.72 5.16 + 1.54 5.28 + 1.68 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

    ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับ 
                 นัยสําคัญ 0.05 
 

    3.3.4  ผลการศึกษาการเตมิเหล็กในผลิตภัณฑมฟัฟนมฟัฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

                  จากการวิเคราะหหาปริมาณเหล็กของผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรคํานวณ 3 ที่ปรับปรุง
รสหวานแลว พบวามีปริมาณเหล็กเพียง 1.2 มิลลิกรัมซึ่งต่ํากวาขอกาํหนด จึงทําการการเพิ่มเหล็ก
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โดยใช โซเดียมเฟอรัสซิเตรท (Sodium Ferrous Citrate) ยี่หอ Sanferol ในปริมาณรอยละ 0.02 มา
ทําการตรวจวิเคราะห พบวา ผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณเหล็ก 2.9 มิลลิกรัม  ซ่ึงสูงกวาขอกําหนด โดย
ปริมาณการสูญเสียของเหล็กที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส พบวามีการสูญเสียรอยละ 15  เนื่องจาก
มีปริมาณเหลก็เพิ่มขึ้นเพียง 1.7 มิลลิกรัมจากที่คาดไว 2.0 มิลลิกรัม โดยมีรายละเอยีดดังตารางที่ 49 
 
ตารางที่ 49  ปริมาณเหล็กในผลิตภัณฑมัฟฟน 
  

รายละเอียด ปริมาณเหล็ก(mg) 
สูตรคํานวณ 3 1.2 
เติมโซเดียมเฟอรัสซิเตรท รอยละ 0.02  2.9 
การสูญเสีย ที่ 200 oC (รอยละ) 15 

 
                ดังนัน้สรุปไดวาสวนผสมของผลิตภัณฑมฟัฟนจะมกีารเติมโซเดียมเฟอรสัซิเตรท  
(Sodium Ferrous Citrate) ปริมาณรอยละ 0.02  เพื่อใหผลิตภัณฑมเีหล็กเทากับ 2.9 มิลลิกรัม ซ่ึง
เปนไปตามมาตรฐานที่กําหนด 

 
3.4  ผลการทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรสุดทายเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ผลิตจาก

แปงสาลี 
 
       สูตรสุดทายที่ไดทําการพัฒนาจากสูตรคํานวณ 3 มีสวนผสมและกรรมวิธีดังตารางที่ 

50 และภาพที ่ 15 ซ่ึงจากผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑสูตรสุดทายที่ปรับปรุงดานรสชาติ, 
เนื้อสัมผัสและคุณคาทางโภชนาการ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนคณุภาพโดยรวมและความนุมใน
ระดับเฉย ๆ ถึงชอบเล็กนอย ซ่ึงคะแนนที่ไดคอนขางต่ํา จงึไดทําการทดสอบผลิตภัณฑสุดทายเพื่อ
เปรียบเทียบกบัสูตรพื้นฐานแปงสาลีอีกครั้ง โดยศึกษาระยะเวลาการใหความรอนดวยเครื่อง
ไมโครเวฟกอนการรับประทานผลิตภัณฑมัฟฟนที่สภาวะการเก็บทีอุ่ณหภูมิตาง ๆ เพื่อเพิ่มความนุม
ในผลิตภัณฑและเลียนแบบพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑมัฟฟน  
 
 
 
 



                                
                          
 

160

ตารางที่ 50  สวนผสมของผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสาํหรับอาหารเชาจากแปงขาว 
                    กลองหอมมะลิ  
 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
แปงขาวกลองขนาด 120 เมช 27.78 
โยเกิรตไขมันต่ํา 14.99 
ไขไก (ขาว) 14.36 
ไขไก (แดง) 2.75 
น้ํา 11.19 
งาดําอบหีบน้ํามัน 6.61 
เนยสด 5.26 
นมผงไขมันต่าํ 4.86 
แลคทิทอล (lactitol) 4.55 
น้ําตาลทรายปน 3.70 
อินนูลิน (Inulin) 2.73 
ผงฟู  0.90 
เกลือปน 0.25 
โซเดียมเฟอรสัซิเตรท (Sodium Ferrous Citrate) 0.02 
อะซีซัลเฟรม เค (Acesulfame K) 0.052 
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สวนผสมแหง     สวนผสมเปยก 
ผสมแปงขาวกลอง, ผงฟู,   เกลือ, น้ําตาลทรายปน,          ผสมไขไก, เนยละลาย, โยเกิรตและน้ํา 
อะซีซัลเฟรม เค, แลคทิทอล, นมผง, อินนูลิน,  
โซเดียมเฟอรสัซิเตรทและงาดํา    
 

   
เทสวนผสมเปยกลงในสวนผสมแหงคนใหเขากัน 

 
ตักใสพิมพที่รองกนดวยถวยกระดาษ 

 
อบที่อุณหภูม ิ200 oC  นาน  20 นาที 

 
นําออกจากพมิพ ทิ้งไวใหเยน็บนตะแกรงพัก 

 
    ผลิตภัณฑมฟัฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 

 
ภาพที ่15  กรรมวิธีการผลิตมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลอง 
                  หอมมะลิ  

 
       3.4.1  การเตรียมตัวอยางกอนการทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟน 

 
                 จากการเตรียมตวัอยางเพื่อใชในการทดสอบความชอบโดยการใหความรอนแก

ผลิตภัณฑมัฟฟนกอนรับประทานดวยไมโครเวฟดวยวิธีการอภิปรายกลุม (Focus group) ซ่ึงผลการ
ทําอภิปรายกลุมสรุปไดดังตารางที่ 51 
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ตารางที่ 51  พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
              n = 30 คน 

พฤติกรรมและความตองการของ
ผูบริโภค 

สรุป 

สถานที่รับประทานผลิตภณัฑมัฟฟน สวนใหญรับประทานผลิตภณัฑมัฟฟนที่บานมากกวา 
ที่ราน เนื่องจาก มีความสะดวกกวา 

การรับประทานมัฟฟนแตละครั้ง สวนใหญรับประทานมัฟฟนหมดในครั้งเดยีวและมีบาง 
สวนที่รับประทานไมหมด 

การเก็บรักษาผลิตภัณฑหาก
รับประทานไมหมดและวิธีการนํา
กลับมารับประทานใหม 

- เก็บที่อุณหภูมิหอง 1 – 2 วัน และรับประทานโดย
ไมได  
  ใหความรอนใหม 
- เก็บแชเยน็ในตูเย็น ประมาณ 2-7  วัน  โดยกอนนํามา 
   รับประทานผูรวมอภิปรายสวนใหญจะใหความรอน   
   ดวยเครื่องไมโคร เวฟ ที่ระดับความรอนปานกลางถึง 
   สูงสุด  เวลาประมาณ 30 วนิาที ถึง 1 นาที 

ปญหาที่พบในการรับประทาน
ผลิตภัณฑมัฟฟนเมื่อทําใหรอน   

ผลิตภัณฑรอนเกินไปและมผิีวภายนอกแขง็มากขึ้น 

ความคิดเหน็และความตองการเกี่ยวกับ
การใหความรอนแกผลิตภณัฑมัฟฟน
กอนรับประทาน 

ตองการใหผลิตภัณฑมีความรอนในระดับสามารถ
รับประทานไดทันทีโดยไมตองตั้งทิ้งไว     เนื่องจาก
ผลิตภัณฑที่ใหความรอนกอนมีเนื้อสัมผัสที่นุมและมี
กล่ินหอมมากกวาผลิตภณัฑที่ไมใหความรอน  

 
                  จากขอมูลการทําการอภิปรายกลุมทําใหทราบวา ผูบริโภคสวนใหญเก็บ

ผลิตภัณฑในสภาวะตาง ๆ จึงทําการศึกษาระยะเวลาการใหความรอนกับผลิตภัณฑมัฟฟนกอนการ
บริโภคเพื่อใหผลิตภัณฑอยูในสภาวะที่เหมาะสมตอการบริโภคมากที่สุดและเปนไปตามความ
ตองการของผูบริโภค โดยผลการทดสอบผลิตภัณฑมฟัฟนเมื่อใหความรอนดวยไมโครเวฟที่ระดับ
ความรอนสูงสุด (800 วัตต) ที่ระยะเวลาตาง ๆ ทั้ง 3 สภาวะ คือ อุณหภูมหิอง  อุณหภูมิแชเย็นและ
อุณหภูมิแชแข็ง  ใหผลดังตารางที่ 52 
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ตารางที่ 52  ความคิดเห็นของผูรวมอภิปรายตอมัฟฟนที่ระยะเวลาใหความรอนและสภาวะการเก็บ    
                    ตาง ๆ 
 
สภาวะการเกบ็ ระยะเวลาการใหความรอน 

(วินาท)ี 
ความคิดเหน็ของผูรวมอภิปรายที่มีตอมัฟฟนที่ให

ความรอน 
อุณหภูมิหอง 10 ไมรอน 
 15 รอนเล็กนอย 
 20 ความรอนกําลังพอด ี
 25 รอนเกินไป 
อุณหภูมิแชเยน็ 20 รอนเล็กนอย 
 25 รอนเล็กนอย 
 30 ความรอนกําลังพอด ี
 35 รอนเกินไป 
อุณหภูมิแชแข็ง 30 ไมรอน 
 40 รอนเล็กนอย 
 50 ความรอนกําลังพอด ี
 60 รอนเกินไป 

 
                  จากผลดังกลาวสามารถสรุปไดวา ผลิตภัณฑมฟัฟนที่ใหความรอนดวย
ไมโครเวฟ ที่ระดับความรอนสูงสุดในสภาวะการเก็บทีอุ่ณหภูมิตาง ๆ ที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด  คือ 
อุณหภูมิหองใหความรอน 20 วินาท,ี  อุณหภูมแิชเยน็ใหความรอน 30 วินาทีและอุณหภูมแิชแข็งให
ความรอน 50 วินาที เมื่อนาํผลิตภัณฑมัฟฟนที่ใหความรอนที่ผานการคัดเลือกมาเปรียบเทียบกันผู
รวมอภิปรายสวนใหญตองการใหผลิตภัณฑมัฟฟนเก็บในสภาวะแชเยน็หรือเก็บในตูเย็นมากกวาที่
สภาวะอืน่ ๆ  โดยแสดงความคิดเห็นในดังตารางที่ 53 
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ตารางที่ 53  ความคิดเห็นของผูรวมอภิปรายตอผลิตภัณฑที่เก็บที่อุณหภมูิตาง ๆ  เมื่อใหความรอน        
                    กอนรับประทาน 
 

สภาวะการเกบ็รักษา ลักษณะผลิตภณัฑ 
อุณหภูมิหอง - ใหความรูสึกสดใหมกวาและมีเนื้อสัมผัสดีกวา  
อุณหภูมิแชเยน็ (4 oC) - เก็บรักษาไดนานกวาและความนุมไมแตกตางกับที่เก็บที่อุณหภูมิหอง 
อุณหภูมิแชแข็ง (- 8 oC) - ผลิตภัณฑไมมีกล่ินหอมของงาดําเมื่อไดรับความรอนและเก็บความ   

   รอนไดนอยทําใหเย็นเรว็   
     

                จากผลการศึกษาดังกลาวจึงคดัเลือกผลิตภัณฑมัฟฟนที่สภาวะการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแชเยน็มาวัดคาคณุภาพทางดานเนื้อสัมผัสและทดสอบความชอบ เนื่องจากที่อุณหภมูินี้
สามารถเก็บรักษาไดนานกวาและมีความนุมไมแตกตางจากอุณหภูมหิองเมื่อใหความรอนดวย
ไมโครเวฟ โดยมีกล่ินหอมของงาดํามากกวาอุณหภูมแิชแข็ง   

 
3.4.2  ผลการทดสอบเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี 

 
          ผลการทดสอบคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑสูตรสุดทายที่สภาวะแชเยน็ 

โดยใหความรอนดวยไมโครเวฟ ที่ระดับความรอนสูงสุด  (800 วตัต) เปนเวลา 30 วินาท ี มี
รายละเอียดดังตารางที่ 54 โดยผลิตภัณฑมัฟฟนสูตรสุดทายเมื่อใหความรอนกอนรับประทานมีคา
ความแข็งและคาการคืนตัวกลับไมแตกตางทางสถิติกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี    ซ่ึงแสดงวาการให
ความรอนแกผลิตภัณฑมีผลทําใหผลิตภณัฑมีความนุมมากขึ้น  สวนความยากงายในการเคี้ยวและ
การเกาะรวมตวัของสูตรสุดทายมีคาสูงกวาและมีความแตกตางกันกับสูตรพื้นฐานแปงสาลี   

  
          ผลการทดสอบความชอบ พบวา คะแนนคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑมฟัฟนสูตร

สุดทายมีคะแนนสูงขึ้นกวาผลิตภัณฑสุดทายที่ไมใหความรอน และเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน
แปงสาลี ไดผลดังตารางที่ 54 โดยพบวาคะแนนคุณภาพโดยรวมทั้ง 2 สูตรไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยสูตรสุดทายที่ใหความรอนมีคะแนนสูงกวาสูตรพื้นฐานแปงสาลี สวนคุณลักษณะดาน
รสหวาน, ความนุม, ความแนนเนื้อ, ความรวนและความฉ่ําเนื้อของสูตรสุดทายมีคะแนนมากกวา
สูตรพื้นฐานแปงสาลีและมีความแตกตางกนัทางสถิติ ซ่ึงแสดงวาผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑ
มัฟฟนที่ใหความรอนกอนมากกวา 
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ตารางที่ 54  คาคุณภาพของมัฟฟนจากแปงขาวกลองเมื่อเปรียบเทียบกบัสูตรพื้นฐานแปงสาลี  
 

คาคุณภาพ สูตรพื้นฐานแปงสาลี  มัฟฟนจากแปงขาวกลอง  
คาความแข็ง (N)ns 2.93 + 0.11  2.86+0.24  
การเกาะรวมตวั  (- )  0.29 + 0.02b 0.41+0.04 a 
ความยากงายในการเคี้ยว  (Nmm)  0.0041 + 0.0006b 0.0071+0.0009 a 
การคืนตัวกลับ (mm.)ns 5.95+ 0.28  6.17+0.15  
คุณภาพโดยรวม ns 6.18 + 1.22 6.58 + 1.05 
รสหวาน  5.50 + 2.04 b 6.26+ 1.61 a 
ความนุม  5.86 + 1.25 b 6.40 + 1.34 a 
ความแนนเนื้อ  5.74 + 1.27b 6.40+ 1.16a 
ความรวน  5.64 + 1.50 b 6.22 + 1.31 a 
ความฉ่ําเนื้อ  5.38 + 1.39b 6.04 + 1.52a 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

     ns   หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับ 
     นัยสําคัญ 0.05 

 
4.  ผลการวิเคราะหและทดสอบผลิตภัณฑสุดทาย 
 

4.1  ผลการวิเคราะหตนทุนของผลิตภัณฑมัฟฟน 
 

       จากการคดิคาใชจายโดยประมาณคาจากรายจายตาง ๆ เพื่อใชในการกําหนดราคาขาย 
หากผลิตในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็ก. โดยตนทุนของผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการ
สําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิที่มีขนาด 1 หนวยบริโภคมีน้ําหนัก 90 กรัม เมื่อทํา
การคํานวณตนทุนที่ประกอบดวย คาวัตถุดิบ  คาแรงงานและคาใชจายอื่น ๆ (วิทยาลัยการจัดการ, 
2548)  โดยมีรายละเอียดการคํานวณดังนี ้
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       4.1.1  ตนทุนวัตถุดิบและภาชนะบรรจ ุ
 

                  ขาวเปลือกหอมมะลิ  กิโลกรัมละ 12 บาท ไดแปง 120 เมช รอยละ  40.30 
ดังนั้น แปงขาวกลอง 120 เมช  จํานวน 1 กิโลกรัม มีราคา 29.76  บาท  เมื่อนํามาคํานวณรวมกบั
วัตถุดิบอื่นๆ ในสูตรสุดทาย พบวา  ตนทุนวัตถุดิบของผลิตภัณฑมฟัฟนตอหนวยบรโิภค (90 กรัม) 
มีราคา เทากับ  5.89 บาท   เมื่อคิดตนทุนรวมกับภาชนะบรรจุกลองพลาสติกใส  1 ช้ิน ประกอบดวย  
ถวยราคา 0.88  บาท  ฝาราคา 0.85 บาท  รวม  1.73 บาท ดังนัน้  ตนทนุวัตถุดิบและภาชนะบรรจุมี
ราคาเทากับ   7.62  บาทตอหนวยบริโภค รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 55 
 
ตารางที่ 55  ราคาวัตถุดิบของผลิตภัณฑมฟัฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

สวนผสม ราคาตอหนวย (บาท/ ก.ก.) ปริมาณที่ใช (กรัม) ราคา (บาท) 
แปงขาวกลอง 29.76 27.78 0.83 
ผงฟู 100 0.90 0.09 
เกลือปน 10 0.25 0.003 
เนยสด 100 5.26 0.53 
น้ําตาลทรายปน 20 3.70 0.07 
แลคทิทอล  150 4.55 0.68 
ไขไก (แดง) 90 2.75 0.25 
ไขไก (ขาว) 45 14.36 0.65 
โยเกิรต 48.6 14.99 0.73 
นมผง 204.29 4.86 0.99 
งาดํา 71.43 6.61 0.47 
อินนูลิน  170 2.73 0.46 
น้ํา 0.008 11.19 0.00 
โซเดียมเฟอรสัซิเตรท  2,500 0.02 0.05 
อะซีซัลเฟรม เค  1,600 0.052 0.08 
รวม - 100.00 5.89 
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       4.1.2  คาแรงงานและ คาใชจายอืน่ ๆ (คาโสหุย)    
 
                   คาแรงและคาใชจายอื่นๆ ซ่ึงประกอบดวย 
 

    คาเงินเดือน / คาแรง (3 คน คนละ 6,000 บาท)  18,000  บาท 
    คาเชาราน      10,000  บาท 
     คาเสื่อมราคาสินทรัพย เครือ่งมือ/อุปกรณ       6,000  บาท 
   คาน้ํา  คาไฟ  คาแกส       4,000  บาท 
    คาของใชส้ินเปลือง       3,000  บาท 
        รวม        41,000  บาท 
  
                              ขอมูลผลิตภัณฑมัฟฟนที่ผลิตได 1 เดอืน (คนงาน 3 คน ทํางานวนัละ 8 ช.ม. 
ผลิตมัฟฟนไดวันละ 500 ลูก เฉลี่ย ช่ัวโมงละ 20 ลูก / คน)  เทากับ  15,000 ลูก 
 

ผลิตมัฟฟนได  15,000 ลูก คิดเปนตนทนุวตัถุดิบ (15,000 x 7.62) = 114,300 บาท / เดือน 
              คาแรงและคาใชจายอื่น ๆ  / วัตถุดบิ =  (คาแรงและคาใชจายอืน่ ๆ x 100) / คาวัตถุดิบ 
           =  (41,000 x 100) / 114,300 =  35.87 % ประมาณ 36 % 

                 ดังนั้นคาแรงและคาใชจายอื่น ๆ เทากับ   (7.62 x 36) / 100   =    2.74  บาท / ลูก 
 

       4.1.3  ตนทุนรวมของผลิตภัณฑ 
 

    ตนทุนรวม คือ  ตนทุนวัตถุดิบ + ตนทุนแรงงานและคาใชจายอืน่ ๆ 
                 ซ่ึงมี    ตนทุนวัตถุดิบและภาชนะบรรจ ุ   เทากับ   7.62  บาท / ลูก 
                            คาแรงและคาใชจายอื่น ๆ    เทากับ   2.74  บาท / ลูก 
                            ดังนั้นตนทนุรวม               เทากบั  10.36  บาท / ลูก 
 
       4.1.4  การกําหนดราคาขายและกําไร 

 
                 การกําหนดราคาขาย โดยบวกกําไรจากตนทนุทั้งหมดของผลิตภัณฑประมาณ

รอยละ  30 – 50  แลวบวกภาษีมูลคาเพิ่มอกีรอยละ 7   โดยมีรายละเอยีดดังนี ้
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ตนทุนรวมตอหนวย     10.36  บาท 
บวกกําไร รอยละ 35                       3.63  บาท 
ราคาขายกอนรวมภาษี                   13.99  บาท 
บวกภาษีมูลคาเพิ่มรอยละ  7           0.98  บาท 
ราคาขายที่รวมภาษี                       14.97  บาท  

 
                  จากการคํานวณขางตนพบวา ราคาขายมีคาเทากับ 14.97  บาท ดังนั้นจึงตั้งราคา
ขาย เทากับ 15  บาท ตอ 1 ลูก ตอขนาดน้ําหนัก 90 กรัม 
 

4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑสุดทาย 
 
     ลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑสุดทายมลัีกษณะดังภาพที่ 16 โดยมีลักษณะปรากฏ

ภายนอกสวนบนเปนรูปโดมแตกนนู มีสีภายนอกคอนขางเหลืองออกดํา เนื้อในมโีพรงอากาศเล็กๆ 
สม่ําเสมอ สีคอนขางดํา มีความนุม รสหวานและมีกล่ินหอมของงาดํา ซ่ึงมีสวนผสมและกรรมวิธี
การผลิตตามตารางที่ 50 และภาพที่ 15  เมื่อนําไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ, ทางเคมี และ 
จุลินทรีย  พบวา ผลิตภัณฑที่ไดมีพลังงานและสารอาหารตางๆอยูในเกณฑทีก่ําหนดทุกชนิด  โดยมี
คาคุณภาพทางกายภาพ, คาองคประกอบทางเคมีและคาทางจุลินทรีย ดังรายละเอียดในตารางที่ 56 

 
 

 
 
ภาพที่ 16  ผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
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ตารางที่ 56  คุณภาพผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคณุคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลอง    
                    หอมมะลิ 
 

มัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการจากแปงขาวกลอง ชนิดสารอาหาร 
รอยละ      1 หนวยบริโภค (90 กรัม) 

ความชื้น 39.16 35.25 
ไขมัน (กรัม) 8.58 7.72 
เถา (กรัม) 2.54 2.28 
โปรตีน (กรัม) 8.79 7.91 
ใยอาหาร (กรัม) 5.16 4.64 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 40.93 36.84 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 276.09 248.48 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 187.00 168.30 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 2.9 2.61 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 33.81 30.43 
จุลินทรียรวมทั้งหมด (โคโลนี / กรัม) - 2 x 101 
ยีสตและรา (โคโลนี / กรัม) - < 10 
ปริมาตรจําเพาะ (cm3 / g)  - 2.19 
คา aw - 0.95 
คาสี   
  L* - 32.42 + 0.52 
  a* - 0.88 + 0.01 
  b* - 4.21 + 0.08 
คาความแข็ง (N) - 3.28 + 0.18 
การเกาะรวมตวั (- )  - 0.30 + 0.02 
ความยากงายในการเคี้ยว (Nmm)  - 0.0063 + 0.0007 
การคืนตัวกลับ (mm.) - 6.19 + 0.17 
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 4.3   ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

         ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ตอผลิตภัณฑมฟัฟนจากแปงขาวกลองหอม
มะลิกับผูบริโภคกลุมเปาหมายที่มีอายุ 20 – 60 ป จํานวน 239 คน  โดยผูทดสอบสวนใหญเปนเพศ
หญิงรอยละ  68.6 เพศชายรอยละ 31.4  มีการศึกษาระดับปริญญาตรีขึ้นไปรอยละ 71.6 อาชีพรับ
ราชการรอยละ 39.7 มีรายไดตอเดือน 5,000 – 10,000 และมากกวา 25,000 รอยละ 23.8 และ 21.3 
ตามลําดับ ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 57 

 
ตารางที่ 57  ขอมูลทางดานประชากรศาสตรจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
                    n = 239 คน 

ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 
เพศ  

ชาย 75 (31.4) 
หญิง 164 (68.6) 

อายุ  
20 - 30 ป 78 (32.6) 
31 - 40 ป 51(21.3) 
41 - 50 ป 59 (24.7) 

           51 - 60 ป 51 (21.3) 
การศึกษาสูงสุด  

มัธยมศึกษาหรือต่ํากวา 53 (22.1) 
อนุปริญญา 15 (6.3) 
ปริญญาตรี 123 (51.5) 
สูงกวาปริญญาตรี 48 (20.1) 

อาชีพ  
ขาราชการ / รัฐวิสาหกจิ 113 (47.2) 
พนักงานเอกชนและอื่น ๆ 126 (52.8) 

รายได  
นอยกวา 5,000 บาท 29 (12.1) 
5,001 - 10,000 บาท 57 (23.8) 
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ตารางที่ 57  (ตอ) 
  

ปจจัย ความถี่ (รอยละ) 
10,001 - 15,000 บาท 31 (13.0) 
15,001 - 20,000บาท 31 (13.0) 
20,001 - 25,000 บาท 40 (16.7) 
มากกวา 25,000 บาท 51 (21.3) 

รายจายคาอาหารและเครื่องดืม่ตอเดือน  
นอยกวา 1,000 บาท 13 (5.4) 
1,001 - 2,000 บาท 32 (13.4) 
2,001 - 3,000 บาท 53 (22.2) 
3,001 - 4,000บาท 58 (24.3) 
4,001 - 5,000 บาท 29 (12.1) 
มากกวา 5,000 บาท 54 (22.6) 

 
         ผลการทดสอบการยอมรับหรือไมยอมรับ การซื้อและไมซ้ือผลิตภัณฑทั้งกอนและ
หลังทราบขอมูลทางดานโภชนาการ มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 58 โดยพบวากอนการให
ขอมูลผูทดสอบรอยละ  80.8 และ 59.0 ยอมรับและซื้อผลิตภัณฑตามลําดับ และหลังการใหขอมูลผู
ทดสอบรอยละ  94.1 และ 82.8 ยอมรบัและซื้อผลิตภัณฑตามลําดบั ซ่ึงแสดงวาผูบริโภคใหการ
ยอมรับและซือ้ผลิตภัณฑทีม่ีคุณคาทางโภชนาการมากกวา 
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ตารางที่ 58  การทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน                     
          n = 239 คน 

ความถี่ (รอยละ) ปจจัย 
กอนทราบขอมูลดานโภชนาการ หลังทราบขอมูลดานโภชนาการ 

การยอมรับผลิตภัณฑ   
ยอมรับ 193 (80.8) 225 (94.1) 
ไมยอมรับ 46 (19.2) 14 (5.9) 

การตัดสินใจซือ้   
ซ้ือ 141 (59.0) 198 (82.8) 
ไมซ้ือ 98 (41.0) 41 (17.2) 
       
   ผลการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑในปจจยัลักษณะปรากฎ กล่ิน กล่ินงาดํา ความ

นุม รสหวานและความชอบรวม มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 59 ปรากฎวาผูทดสอบมี
ความชอบผลิตภัณฑในทกุปจจัยเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยมีความชอบในปจจัยดานกลิ่นงาดํา
สูงสุดที่คะแนนเฉลี่ย 7.06 และปจจยัดานความนุมต่ําสุดที่คะแนนเฉลี่ย 6.50 และใหคะแนน
ความชอบในคูณลักษณะโดยรวมเทากับ 6.84  
 
ตารางที่ 59  รอยละของผูตอบแบบสอบถามที่ระดับความชอบตาง ๆ ของแตละคุณลักษณะ 
           n = 239 คน 

คะแนนความชอบ  ความชอบตอ
คุณลักษณะ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 คะแนน

เฉลี่ย 
ลักษณะปรากฏ  0  0 0.4 8.4 9.6 21.8 31.4 22.6 5.9 6.66 
กล่ิน 0 0.4 0.8 3.8 10.5 16.7 37.2 20.9 9.6 6.86 
กล่ินงาดํา  0 0.4 0.8 2.5 9.2 15.5 31.0 28.0 12.6 7.06 
ความนุม  0  0  0 5.0 10.0 31.8 38.9 11.3 2.9 6.50 
รสหวาน  0 0.8 1.3 4.6 7.1 19.7 33.5 23.4 9.6 6.86 
คุณภาพโดยรวม  0 0 0.4 1.3 10.0 22.2 37.7 24.7 3.8 6.84 
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        หากพจิารณาผลการทดสอบตามลักษณะทางประชากรศาสตรดังแสดงในตารางที่ 60
พบวา เพศไมมีผลตอคะแนนดานกล่ินงาดําและคณุภาพโดยรวม แตเพศหญิงมีความชอบตอ
ผลิตภัณฑมากกวาเพศชายในดานลักษณะปรากฎ กล่ิน ความนุม และความหวาน  
 
ตารางที่ 60  คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามเพศของคุณลักษณะตาง ๆ  
          n = 239 คน 

เพศ ความชอบตอคุณลักษณะ 
ชาย หญิง 

ลักษณะปรากฎ 6.41b 6.78a 
กล่ิน 6.59b 6.98a 

กล่ินงาดํา ns 6.92 7.13 
ความนุม 6.12b 6.68a 
ความหวาน 6.53b 7.01a 
คุณภาพโดยรวมns 6.75 6.89 

 
หมายเหต ุ a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
      ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
 

         อายุของผูทดสอบมีผลตอความชอบในทุกคุณลักษณะ  ดังแสดงในตารางที่ 61  คือ 
ชวงอายุ 20 – 30 ป  มีความชอบในทุกคณุลักษณะนอยทีสุ่ดเมื่อเทียบกบัชวงอายุอ่ืน ๆ  โดยชวงอาย ุ
ตั้งแต 31 ป ขึน้ไป  ใหคะแนนความชอบในดานคณุภาพโดยรวม, รสหวาน, กล่ินงาดําและลักษณะ
ปรากฎมากกวาผูทดสอบที่มีอายุระหวาง 20 - 30 ป  ทั้งนี้เนื่องจากผูที่มีอายุระหวาง 20 – 30 ป   ซ่ึง
เปนกลุมวยัรุนและวยัทํางานตอนตนยังใหความสําคัญตอรสชาติและเนื้อสัมผัสมากกวาคุณคาทาง
โภชนาการ ซ่ึงขอมูลที่ไดมีความสอดคลองกับการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค
โดยใชแบบสอบถาม ในขอ 1.2.2 ข ในขณะที่คณุลักษณะดานความนุมผูทดสอบที่มีอายุ 41 - 50 ป
จะมีความชอบสูงที่สุด สวนระดับการศกึษามีผลตอความชอบของผลิตภัณฑ ดังแสดงในตารางที่ 62 
โดยผูที่มีระดบัอนุปริญญาขึ้นไป  จะใหคะแนนความชอบในดานคณุภาพโดยรวม, ลักษณะปรากฎ
และกลิ่นงาดํา มากกวาผูที่มีการศึกษาระดบัมัธยมศึกษาหรือต่ํากวา  ยกเวนกลิน่, ความนุมและรส
หวาน  
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ตารางที่ 61  คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามอายุของคุณลักษณะตาง ๆ  
            n = 239 คน 

อายุ (ป) ความชอบตอคุณลักษณะ 
20 - 30 31 – 40 41 – 50 51 – 60 

ลักษณะปรากฎ 5.91c 6.72b 7.12ab 7.24a 
กล่ิน 6.59b 6.80b 7.30a 6.80b 
กล่ินงาดํา 6.55b 7.14a 7.51a 7.25a 
ความนุม 6.28b 6.35b 6.80a 6.65ab 
ความหวาน 6.33b 6.84a 7.29a 7.18a 
คุณภาพโดยรวม 6.36b 6.86a 7.19a 7.18a 

 
หมายเหต ุ a - c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
 
ตารางที่ 62  คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามระดับการศกึษาของคุณลักษณะตาง ๆ  
                                    n = 239 คน 

ระดับการศึกษา ความชอบตอ
คุณลักษณะ มัธยมศึกษาหรือต่ํากวา อนุปริญญา ปริญญาตรี สูงกวาปริญญาตรี 

ลักษณะปรากฎ  5.96b 6.87a 6.80a 7.02a 
กล่ิน ns 6.51 6.73 7.00 6.91 
กล่ินงาดํา 6.57b 6.80ab 7.21ab 7.31a 
ความนุม ns 6.40 6.20 6.55 6.58 
ความหวาน ns 6.53 6.40 6.98 7.04 
คุณภาพโดยรวม 6.28b 6.60ab 7.02a 7.08a 

 
หมายเหต ุ a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

    ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
 
        อาชีพตาง ๆ มีผลตอความชอบในทกุคุณลักษณ โดยอาชีพขาราชการ / รัฐวิสาหกิจให

คะแนนความชอบตอผลิตภัณฑสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ ดังแสดงในตารางที่ 63  สวนระดับรายได
ไมทําใหเกิดความแตกตางในดานความชอบตอกล่ินและความนุมโดยผูที่มีรายไดตั้งแต 20,000 บาท



                                
                          
 

175

ขึ้นไป จะชอบผลิตภัณฑในคณุลักษณะปรากฎ, กล่ินงาดํา, ความหวาน และคุณภาพโดยรวมสูงกวา
ผูที่มีรายไดต่ํากวา ดังแสดงในตารางที่ 64 สวนระดบัของรายจายอาหารตอเดือนไมมีผลตอการ
ยอมรับผลิตภัณฑที่ โดยไมมีความแตกตางกันในทุกคุณลักษณะ  
 
          ดังนั้นจากขอมูลดังกลาวสามารถสรุปไดวา กลุมผูบริโภคสวนใหญที่มีความชอบตอ
ผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิเปนเพศ
หญิง ที่มีอายตุั้งแต 30 ปขึน้ไป การศกึษาระดับอนุปริญญาขึ้นไป มีอาชีพรับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
และมีรายไดมากกวา 20,000 บาท  
 
ตารางที่ 63  คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามอาชีพของคุณลักษณะตาง ๆ  
          n = 239 คน 

อาชีพ ความชอบตอคุณลักษณะ 
รับราชการ / รัฐวิสาหกจิ พนักงานเอกชนและอื่น ๆ 

ลักษณะปรากฎ 6.89a 6.47b 
กล่ิน 7.12a 6.62b 
กล่ินงาดํา 7.36a 6.79b 
ความนุม 6.65a 6.36b 
ความหวาน 7.11a 6.63b 
คุณภาพโดยรวม 7.11a 6.61b 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
     ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
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ตารางที่ 64  คะแนนความชอบเฉลี่ยแยกตามรายไดตอเดอืนของคุณลักษณะตาง ๆ  
            n = 239 คน 

รายไดตอเดือน (บาท) ความชอบตอ
คุณลักษณะ นอยกวา 

5,000 
5,000 – 
10,000 

10,001 – 
15,000 

15,001 – 
20,000 

20,001 – 
25,000 

มากกวา 
25,000 

ลักษณะปรากฎ 6.07b 6.10b 6.39b 6.97a 7.22a 7.18a 
กล่ินns 6.41 6.96 6.48 6.74 7.20 7.02 
กล่ินงาดํา 6.48b 6.91ab 6.71b 7.06ab 7.45a 7.47a 
ความนุมns 6.52 6.28 6.29 6.39 6.62 6.84 
ความหวาน 6.38b 6.58b 6.81ab 6.48b 7.28a 7.37a 
คุณภาพโดยรวม 6.28b 6.61b 6.64b 6.71b 7.22a 7.33a 

 
หมายเหต ุ a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
     ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
 

         ผลที่ไดจากแบบสอบถามและการวิเคระหขอมูล ดานการยอมรับและการซื้อ
ผลิตภัณฑกอนและหลังรับทราบขอมูล โดยวิธี McNemar Test (วิฑูรย, 2547) ไดผลการยอมรับ  ดัง
ตารางที่ 65  จากตาราง พบวา คาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวาคาไคสแคว จากตาราง (ที่ α = 
0.50, df = 1) ซ่ึงหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของจํานวนผูบริโภคทีไ่ม
ยอมรับผลิตภัณฑกอนและหลังทราบขอมูล โดยความนาจะเปนที่ผูบริโภคจะยอมรับผลิตภัณฑหลัง
ทราบขอมูลทางโภชนาการจะมีคามากขึ้น 0.089 – 0.178 เทาของความนาจะเปนในการยอมรบั
ผลิตภัณฑกอนทราบขอมูล  

 
         จากผลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑกอนและหลังทราบขอมูลทางโภชนาการของ 

ผูบริโภค  ดังรายละเอียดในตารางที่ 66 ซ่ึงจากตารางพบวา คาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวา
คาไคสแคว จากตาราง (ที่ α = 0.50, df = 1)  ซ่ึงหมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติของจํานวนผูบริโภคที่ไมตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑกอนและหลังทราบขอมูล  โดยความนาจะเปน
ที่ผูบริโภคจะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑหลังทราบขอมูลทางโภชนาการจะมีคามากขึ้น 0.178 – 0.298 
เทาของความนาจะเปนในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑกอนทราบขอมูล  
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ตารางที่ 65  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูล 
 

หลังการรับรูขอมูล กอนการรับรูขอมูล 
ยอมรับ ไมยอมรับ 

รวม χ2 95% CI** 

ยอมรับ 192 1 193 
ไมยอมรับ 33 13 46 
รวม 225 14 239 

30.12* 
(3.84)*** (0.089, 0.178) 

 
หมายเหต ุ *  หมายถึง มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

   **  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางทีร่ะดับความ  
                 เชื่อมั่นรอยละ 95  
    *** หมายถงึ คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 

      
ตารางที่ 66  ผลการทดสอบการซื้อของผูบริโภคกอนและหลังทราบขอมูล  
 

หลังการรับรูขอมูล กอนการรับรูขอมูล 
ซ้ือ ไมซ้ือ 

รวม χ2 95% CI** 

ซ้ือ 136 5 141 
ไมซ้ือ 62 36 98 
รวม 198 41 239 

48.49* 
(3.84)*** (0.178, 0.298) 

  
หมายเหต ุ *  หมายถึง มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

   **  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางทีร่ะดับความ  
                 เชื่อมั่นรอยละ 95  
    *** หมายถงึ คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
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5. ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 

ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะลิทั้ง 2 สภาวะการ
เก็บรักษา โดยบรรจุในกลองพลาสติกชนิดโพลีโพพิลีน  (Polypopiline) ที่มีฝาปด มีรายละเอียดดังนี ้
 

      5.1  การเกบ็รักษาที่สภาวะอณุหภูมิหอง 
  
              ผลการวิเคราะหคาทางดานกายภาพ มีรายละเอยีดดังตารางที่ 67 โดยการวัดคาทางดาน

กายภาพสามารถวัดคาไดเพยีง 3 วนัเนื่องจากวนัที่ 4 ผลิตภัณฑมีสภาพเนาเสียไมสามารถวัดคาได 
ซ่ึงผลการวัดคาพบวา ผลิตภัณฑมัฟฟนมีคาความแข็งเพิ่มขึ้นและการคืนตัวกลับมคีาต่ําลงเมื่อเก็บ
เปนเวลานานขึ้น ซ่ึงการเกบ็ที่วันที่ 2 จะเริ่มมีความแตกตางทางสถิติกับวันที่ผลิต  โดยคาความแข็ง
จะสูงที่สุดในวันที่ 3 สวนคาการคืนตัวกลับจะเริ่มมีความแตกตางกนัในวนัที่ 3 โดยคาการคืนตวั
กลับจะต่ําลงเรื่อย ๆ เมื่อเกบ็ไวนานขึ้น  ซ่ึงผลที่ไดจะมีความสอดคลองกับคา aw ที่ต่ําลงเรื่อย ๆ 
เนื่องจากคา aw  มีความสัมพันธกับความชื้นในอาหาร เมื่อระยะการเก็บนานขึ้นความชื้นในอาหาร
จะลดลงเนื่องจากการระเหยของน้ําในผลิตภัณฑทาํใหมีความแข็งมากขึน้ (วารุณ,ี 2547) สวนคาเนื้อ
สัมผัสดานการเกาะรวมตวัและความยากงายในการเคี้ยว พบวาไมมีความแตกตางกนัในชวง 3 วัน 
สวนสีของผลิตภัณฑมัฟฟนเมื่อเก็บเปนเวลานานขึ้นคาสี L* และ b* มีแนวโนมสูงซึ่งแสดงวาเมื่อ
เก็บผลิตภัณฑนานขึ้นมัฟฟนจะมีสีเขมขึน้ ดังนั้นถาใชคาคุณภาพกายภาพดานเนือ้สัมผัสเปนเกณฑ 
ผลิตภัณฑสามารถเก็บไวที่อุณหภูมิหองไดนาน 1 วันนับจากวนัผลิต  
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ตารางที่ 67   คุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมหิอง 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา คาทางกายภาพ 
วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 

คาความแข็ง (N) 2.85 + 0.13b 2.90 + 0.12b 3.17 + 0.14a 3.19 + 0.15a 
การเกาะรวมตวั( - )ns 0.40 + 0.03 0.40+ 0.01 0.40 + 0.02 0.40+ 0.02 
ความยากงายในการ
เคี้ยว(Nmm) ns 

0.0069  
+ 0.0007 

0.0070  
+ 0.0003 

0.0075  
+ 0.0006 

0.0073  
+ 0.0010 

การคืนตัวกลับ(mm.)  6.06 + 0.13a 6.08 + 0.08a 5.99 + 0.16a 5.57+ 0.18b 
คา aw 0.91 + 0.006a 0.89 + 0.003b 0.89 + 0.004b 0.88 + 0.009b 
คาสี     
  L* 32.33 + 0.34a 31.77 + 0.32a 31.31 + 0.39b 31.35 + 0.22b 
  a* ns 0.73 + 0.02 0.76 + 0.02 0.84 + 0.01 0.83 + 0.01 
  b* 4.45 + 0.23b 4.60 + 0.38b 4.74+ 0.17b 4.95 + 0.08a 

 
หมายเหต ุ  a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกนัทาง 
                  สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

     ns  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับ 
    นัยสําคัญ 0.05 

 
       คํานวณหาสมการความสัมพันธระหวางคุณภาพทางกายภาพและคะแนนคุณภาพ

โดยรวม โดยใชขอมูลการทดสอบทางกายภาพและขอมูลการทดสอบความชอบรวมที่ไดจากการ
ทดลองในขอที่ 3 ไดสมการดังนี ้

 
คุณภาพโดยรวม     =      9.546 - 1.085 คาความแข็ง        :    R2 = 0.698       …(สมการที่ 1) 

 
       เมื่อนําสมการดังกลาวมาคํานวณหาคณุภาพโดยรวม ไดผลการคํานวณดังแสดงใน

ตารางที่ 68 โดยผลิตภณัฑมฟัฟนมีคะแนนคุณภาพโดยรวมต่ําสุดในวนัที่ 3  ซ่ึงยังสูงกวาเกณฑอยู
เล็กนอย 
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ตารางที่ 68   คาความแข็งและคะแนนคณุภาพโดยรวมที่คาํนวณจากสมการ 1 
 

วันที ่ ความแข็ง (N) คะแนนคุณภาพโดยรวม 
0 2.85 6.45 
1 2.90 6.40 
2 3.17 6.11 
3 3.19 6.08 

  
       ผลการวัดคาทางดานจุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา พบวา ผลิตภณัฑเร่ิมมีกล่ินบูดและ

มีเชื้อจุลินทรียรวมเกินเกณฑมาตรฐานที่กําหนดในวันที่ 2 ของการเก็บที่อุณหภูมิหอง   ดังตารางที่ 
69 ดังนั้นหากใชจํานวนจลิุนทรียทั้งหมด, ยีสตและราเปนเกณฑ ผลิตภัณฑสามารถเก็บไวที่
อุณหภูมิหองไดนาน 1 วัน นบัจากวนัผลิต ซ่ึงผลที่ไดมีความสอดคลองกับคาทางดานเนื้อสัมผัส 

 
ตารางที่ 69  คาทางจุลินทรียของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บทีอุ่ณหภูมิหอง 
 

วันที ่ จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) 
0 2x101  (est) <10 (est) 
1 7.34x103 0.33x101(est) 
2 1.66x105 0.67x101(est) 

 
หมายเหต ุ est  หมายถึง คาโดยประมาณ 
 

       ดังนั้นสรปุไดวา ผลิตภณัฑมัฟฟนที่เก็บรักษาที่สภาวะอณุหภูมิหอง สามารถเก็บไวได 
1 วันหลังจากทําการผลิต เนื่องจากมีจาํนวนเชื้อจุลินทรียรวมเกนิกวามาตรฐานทีก่ําหนดและเนือ้
สัมผัสของผลิตภัณฑเร่ิมมีการเปลี่ยนแปลง โดยมีคะแนนคุณภาพโดยรวมเทากับ 6.4   
 
           5.2  การเก็บรักษาที่สภาวะอุณหภูมแิชเยน็ 

 
     ผลการวัดคาทางกายภาพของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บทีอุ่ณหภูมิแชเยน็ เปนเวลา 10 วัน 

ดังตารางที่ 70  พบวา ผลิตภัณฑมฟัฟนมคีาความแข็งเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อเก็บเปนเวลานานขึ้น ซ่ึง
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การเก็บในวนัที่ 9 จะเริ่มมีความแตกตางทางสถิติกับวันที่ผลิต  สวนคาเนื้อสัมผัสอื่น ๆ ไมมีความ
แตกตางกนัทางสถิติ  ทั้งนี้เนื่องจากอณุหภูมิแชเย็น (4 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาความชื้น
ของผลิตภัณฑไดมากกวาอณุหภูมหิองทําใหเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงชากวา  ซ่ึงผลที่
ไดจะมีความสอดคลองกับคา aw ที่ต่ําลงเรื่อย ๆ  เนื่องจากคา aw  มีความสัมพันธกับความชื้นใน
อาหาร  เมื่อระยะการเกบ็นานขึ้นความชื้นในอาหารจะลดลงทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งมากขึ้น 
สวนคาสี พบวา เมื่อผลิตภัณฑเก็บไวนานขึ้นจะมีคาความสวาง L* ต่ําลงโดยเริ่มแตกตางกันในวันที่ 
3   ซ่ึงคา a* และ b* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในระยะเวลาการเก็บ 10 วัน  โดยเมื่อเก็บนาน
ขึ้นผลิตภัณฑมัฟฟนจะมีสีเขมขึ้นเรื่อย ๆ ดังนั้นหากพจิารณาอายกุารเก็บจากการวดัคาทางดานเนื้อ
สัมผัส ผลิตภัณฑมัฟฟนสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นไดนาน  7 วันนับจากวนัที่เร่ิมผลิตโดย
เนื้อสัมผัสยังไมเปลี่ยนแปลง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                              
                                                                                                                                                                             

 

ตารางที่ 70   คุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บที่อุณหภูมแิชเยน็ 

 
หมายเหต ุ a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

    ns   หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวนอนเดยีวกนัแสดงความไมแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
 

  
ระยะเวลาการเก็บรักษา คาทางกายภาพ 

วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 5 วันที่ 7 วันที่ 9 วันที่ 10 
คาความแข็ง (N) 2.64 + 0.23b 2.86 + 0.18b 2.93 + 0.20b 2.99 + 0.18b 3.18 + 0.24a 3.24 + 0.21a 
การเกาะรวมตวั (- )  ns 0.42 + 0.01 0.42 + 0.01 0.42 + 0.04 0.43+ 0.02 0.41 + 0.02 0.41 + 0.03 
ความยากงายในการเคี้ยว (Nmm) ns   0.0068 + 0.0006 0.0069 + 0.0006 0.0076 + 0.0009 0.0079 + 0.0008 0.0081 + 0.0009 0.0082 + 0.0009 
การคืนตัวกลับ (mm.) ns 6.12+0.11 5.97 + 0.19 6.20 + 0.15 6.22+ 0.09 6.15 + 0.12 6.19 + 0.18 
คา aw 0.91 + 0.006a 0.89 + 0.010b 0.89 + 0.002b 0.881+ 0.005b 0.881+ 0.004b 0.878 +0.002b 
คาสี       
  L* 33.44 + 0.38a 29.85 + 0.33b 30.12 + 0.41b 29.46 + 0.21b 28.84 + 0.38b 28.92 + 0.34b 
  a* ns 0.58 + 0.13 0.67 + 0.03 0.63 + 0.06 0.75 + 0.07 0.78 + 0.03 0.77 + 0.04 
  b* ns 4.54+0.13 4.53 + 0.22 4.07+ 0.30 4.66 + 0.26 5.54 + 0.14 4.62 + 0.26 

Administrator
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                   เมื่อนําคาทางดานเนือ้สัมผัสที่ได มาทํานายหาความสัมพันธกับคะแนนคุณภาพ
โดยรวมดวยสมการ 1 ไดผลดังตารางที่ 71   โดยพบวาคะแนนคุณภาพโดยรวมจะลดนอยลงเรื่อย ๆ 
เมื่อเก็บผลิตภณัฑที่ระยะเวลานานขึ้นและผลิตภัณฑมัฟฟนมีคะแนนคณุภาพโดยรวมต่ํากวาขอ 
กําหนดในวันที่ 11 ดังนั้นถาพิจารณาคะแนนคุณภาพโดยรวมเปนเกณฑ ผลิตภัณฑมัฟฟนสามารถ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นไดนาน 10 วันนับจากวันที่เร่ิมผลิต 

 
ตารางที่ 71  คาความแข็งและคะแนนคณุภาพโดยรวมที่คาํนวณจากสมการ 1 
 

วันที ่ ความแข็ง (N) คะแนนคุณภาพโดยรวม 

0 2.64 6.68 
3 2.86 6.44 
5 2.93 6.36 
7 2.99 6.31 
9 3.17 6.10 
10 3.24 6.03 
11 3.35 5.91 

  
            ผลการนําผลิตภัณฑมฟัฟนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชเย็น ในวนัที่ 7 ซ่ึงมีคาเนื้อ

สัมผัสยังไมเปลี่ยนแปลงมาทดสอบความชอบ เพื่อยืนยนัคะแนนความชอบของผูบริโภคตามผลการ
ทํานายความสมัพันธทางดานเนื้อสัมผัสและคุณภาพโดยรวมกับผูบริโภคกลุมเปาหมาย รายละเอียด
ดังตารางที่ 72 พบวาผูบริโภคใหคะแนนคณุภาพโดยรวมในระดับชอบเล็กนอยโดยมีคะแนนเทากบั 
6.43 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับสมการที่ทํานายไว คือ 6.31 สวนคุณลักษณะดานความนุมเทากับ 6.37, 
ความแนนเนื้อ เทากับ 6.61, ความรวนเทากับ 6.04, ความฉ่ําเทากับ 6.00 และรสหวานเทากับ 6.61    
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ตารางที่ 72  คะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมัฟฟนจากแปงขาวกลอง  
                    หอมมะลิที่เก็บรักษาที่อุณหภูมแิชเยน็  7 วนั  
 
ความชอบตอคุณลักษณะ คะแนนความชอบจาก 

การทดสอบ 
คะแนนความชอบจาก 
การคํานวณสมการ 1 

คุณภาพโดยรวม  6.43 + 1.44 6.31 
ความนุม  6.37 + 1.32 - * 
ความแนนเนื้อ  6.61 + 1.07 - * 
ความรวน  6.04 + 1.50  - * 
ความฉ่ําเนื้อ  6.00 + 1.31 - * 
รสหวาน  6.61 + 1.72 - * 

 
หมายเหต ุ * ไมมีสมการในการคํานวณ 
 

            ดังนั้นหากพิจารณาคณุภาพโดยรวม จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสมีคา
ใกลเคียงกับสมการที่ทํานายหาความสัมพนัธ  โดยผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปง
ขาวกลองที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมแิชเยน็เปนระยะเวลา 7 วนั  

 
             ผลการวัดคาทางดานจุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา  ไดผลดังตารางที่ 73 โดย

ผลิตภัณฑมีจํานวนยีสตและราเกินมาตรฐานในวันที่ 10   และมีจํานวนเชื้อจุลินทรียรวมเกนิ
มาตรฐานในวนัที่ 15  ของการเก็บที่อุณหภูมิแชเย็น ดังนั้นถาใชคุณภาพทางจุลินทรียเปนเกณฑใน
การพิจารณา ผลิตภัณฑมัฟฟนสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นไดนาน 9 วันนับจากวันที่ผลิต  
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ตารางที่ 73  คาทางจุลินทรียของผลิตภัณฑมัฟฟนที่เก็บทีอุ่ณหภูมิแชเยน็ 
 

วันที ่ จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) 
0       2x101   (est) <10  (est) 
3       3x101   (est) <10  (est) 
5 1.33x102 0.33x101   (est) 
7 2.27x103 0.33x101   (est) 
9 2.43x102 0.67x101   (est) 
10 3.30x102 1.33x101   (est) 
11 3.43x102 1.33x101   (est) 
12 3.97x102 1.33x101   (est) 
13 2.25x103 1.33x101   (est) 
14 2.97x103 1.33x101   (est) 
15 1.08x104 1.33x101   (est) 
16 1.38x104 1.33x101   (est) 

 
หมายเหต ุ est  หมายถึง คาโดยประมาณ 
 

            ดังนั้นจากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑมฟัฟนที่อุณหภูมิแชเย็น  สามารถสรุปได
วาผลิตภัณฑสามารถเก็บไวได  7  วัน    หลังจากทําการผลิตโดยที่เนื้อสัมผัสยังไมเปลี่ยนแปลง
ผูบริโภคยังยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลติภัณฑ         โดยใหคะแนนคุณภาพโดยรวมในระดับ
ความชอบเล็กนอยเทากับ 6.43 และมีจํานวณจุลินทรียไมเกินเกณฑทีก่ําหนด 
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สรุป 
 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาว
กลองหอมมะลิ สามารถสรุปไดดังนี ้
 

1.  บริษัทหรือรานคาที่ผลิตมัฟฟนมีทั้งหมด 14  บริษัท  13 รสชาติ วางจําหนายในสภาวะ
อุณหภูมิหองที่มีเครื่องปรับอากาศ มีรูปแบบเปนถวยกลมทรงสูงบรรจุในถวยกระดาษจีบสีขาว, 
ถวยกระดาษสนี้ําตาลขอบหยักและถวยอลูมิเนียมฟอลย มีน้ําหนกัและขนาดตั้งแต 50 – 140 กรัม  มี
ราคาตั้งแต 7 - 48  บาท  

   
2.  ผูบริโภคสวนใหญตองการใหผลิตภัณฑมัฟฟน มใียอาหารและสารอาหารตางๆ 

ประมาณรอยละ 11 – 15  ของปริมาณสารอาหารใน 1 วนั  ตองการรสเนยสดและผสมธัญพืชมาก
ที่สุด และมีเนือ้สัมผัสใกลเคียงกับยีห่อยามาซากิ  มีขนาด 100 กรัมตอลูก ราคาต่ํากวา 20 บาท บรรจุ
ในกลองพลาสติกใส มีอายกุารเก็บนาน 2-3 วัน ที่อุณหภูมิหอง   

 
 3.  สูตรพื้นฐานที่ไดคัดเลือก คือ สูตรของเศรษฐพงศ    โดยมีสวนประกอบคือ แปงสาลี

อเนกประสงค รอยละ 31.40, ผงฟู รอยละ 0.90, เกลือปน รอยละ 0.25, เนยสด รอยละ 8.37, น้ําตาล
ทรายปน รอยละ 11.20, ไขไก รอยละ 14.95, นมขนจืด รอยละ 16.44 และโยเกิรต รอยละ 16.44
  
 4.  สูตรที่พัฒนาแลวมีสวนประกอบคือ แปงขาวกลองหอมมะลิ รอยละ 27.78, ผงฟู รอยละ 
0.90, เกลือปน รอยละ 0.25, เนยสด รอยละ 5.26, น้ําตาลทรายปน รอยละ 3.7, Lactitol รอยละ 4.55, 
ไขไก (แดง) รอยละ 2.75, ไขไก (ขาว) รอยละ 14.36, โยเกิรตไขมันต่ํา รอยละ 14.99, นมผงไขมัน
ต่ํา รอยละ 4.86, งาดําอบหีบน้ํามัน รอยละ 6.61, อินนูลิน รอยละ 2.73, น้ํา รอยละ 11.19, โซเดียม
เฟอรัสซิเตรท รอยละ 0.02 และ อะซีซัลเฟรม เค รอยละ 0.052 
  
 5. กรรมวิธีการผลิต ทําโดยนําสวนผสมที่เปนของแหงทีป่ระกอบดวย แปงขาวกลองหอม
มะลิ, ผงฟู, เกลือปน, น้ําตาลทรายปน, งาดําอบหีบน้ํามนั, นมผงไขมันต่ํา, อินนูลิน, โซเดียมเฟอรัส
ซิเตรท และ อะซีซัลเฟรม เค เทลงในสวนผสมที่เปนของเหลวที่ประกอบดวย เนยสดละลาย, ไขไก, 
โยเกิรตไขมันต่ํา และน้ํา  คนใหเขากันประมาณ 12 – 15 คร้ัง เทใสพิมพกระดาษ นําไปอบที่
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  นําออกจากพมิพและทิ้งใหเย็นที่อุณหภูมหิอง 
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6.  ผลิตภัณฑมัฟฟนมีลักษณะปรากฏภายนอกเปนโดมสูงผิวหนาแตก เนื้อภายในมสีีเทาดํา
เนื่องจากมีสวนผสมของงาดําปน โดยมีคาสี L*  32.42, b* 0.88, a* 4.12, ความชื้น รอยละ 39.16, aw  
0.95 , ปริมาตรจําเพาะ 2.19 ลูกบาศกเซนตเิมตรตอกรัม,  คาความแข็ง 3.28 นิวตัน, การเกาะรวมตวั 
0.30 มิลลิเมตรนิวตัน, ความยากงายในการเคี้ยว 0.0063 มิลลิเมตรนิวตัน, การคืนตัวกลับ 6.19 
มิลลิเมตรนิวตันและมีจุลินทรียรวมทั้งหมด 2x101 โคโลนีตอกรัม 
 

7.  ผลิตภัณฑที่ไดมีสารอาหารรอยละ 15 ของปริมาณสารอาหารที่ควรไดรับใน 1 วนั โดย
หนึ่งหนวยบริโภค (90 กรัม) มีพลังงาน 248.48  กิโลแคลอรี่, โปรตีน 7.91 กรัม, ไขมัน 7.72 กรัม, 
คารโบไฮเดรต 36.84 กรัม, ใยอาหาร 4.64 กรัม, แคลเซียม 168.30 มิลลิกรัม, เหล็ก 2.61 มิลลิกรัม 
และโคเลสเตอรอล 30.43 มิลลิกรัมกรัม มีตนทุนวัตถุดิบ 5.89 บาท   

 
8.  ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ โดยมีคะแนนคุณภาพโดยรวมในระดับความชอบ

เล็กนอยถึงปานกลาง เทากับ 6.84 คะแนน, ลักษณะปรากฎ 6.66 คะแนน, กล่ิน 6.86 คะแนน, กล่ิน
งาดํา 7.06 คะแนน, ความนุม 6.50 คะแนนและรสหวาน 6.86 คะแนน   และใหการยอมรับ
ผลิตภัณฑมากขึ้นหลังใหขอมูลทางดานโภชนาการคิดเปนรอยละ 94.1  และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ
มากขึ้นคิดเปนรอยละ 82.8  
 
 9. ผลิตภัณฑมฟัฟนที่บรรจุในกลองพลาสติกใสปดฝา สามารถเก็บที่อุณหภูมิหอง (28 - 33  
องศาเซลเซียส) ได 1 วัน และสามารถเก็บที่อุณหภูมิแชเย็น (4 องศาเซลเซียส) ได 7 วัน นับจากวันที่
เร่ิมผลิต โดยไมมีการเสื่อมเสียจากจุลินทรยีและไมเกิดการเปลี่ยนแปลงดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงผูบริโภค
ยังใหการยอมรับผลิตภัณฑ  
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  คุณลักษณะที่สําคัญของมัฟฟนที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากคือ ความนุมของ
ผลิตภัณฑ ดังนั้นอาจทําการปรับความนุมเพิ่มขึ้นอีก  โดยการเติมสารใหความนุมในสวนผสม  

 
2.  ผลิตภัณฑที่ไดมีอายกุารเก็บคอนขางสั้นเนื่องจากสวนผสมตางๆที่เติมลงไป เพื่อใหได

สารอาหารตามขอกําหนดคณุคาทางโภชนาการและไมมีการเติมวัตถุกันเสียในสวนผสม   ดังนั้น
หากทําการผลติในแงอุตสาหกรรมควรผลิตเปนแปงสําเร็จรูป เพื่อเปนผลิตภัณฑทางเลือกใหมที่
ผูบริโภคสามารถนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑไดเอง งายตอการเตรียมและชวยยืดอายุการเก็บรักษาให
นานขึ้น 
 

3.  เนื่องจากผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บสั้น  ดงันั้นอาจทําการศึกษาอายกุารเก็บในสภาวะแช
แข็งเพื่อยดือายุการเก็บใหนานขึ้น 
 
 4.  ผลิตภัณฑอาจเพิ่มความหลากหลายของรสชาติได โดยเพิ่มสวนผสมอื่น ๆ ที่มีรสชาติลง
ในผลิตภัณฑ 
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Moderator’s Guide 

การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบริโภค 
แบบสอบถามพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค 

แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                
                          
 

201

Moderator’s Guide 
1.  บทนํา  (15 นาที) 
 

       1.1  ผูดําเนินการอภปิรายกลาวแนะนํา 
 

ก.  ผูดําเนินการอภิปรายกลาวทักทายแกผูรวมอภิปราย 
     
แนะนําตัว  “ สวัสดีคะ ดิฉันชื่อ กนกวรรณ  ตุนสกุล เปนนิสิตปริญญาโท ภาควิชาพัฒนา

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตอนนี้กําลังทําวิทยานิพนธ เร่ือง การ
พัฒนาผลิตภณัฑมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ โดย
วันนีจ้ะมาทําหนาที่เปนผูดําเนินการอภิปรายแบบกลุม (Focus Group) ซ่ึงเปนการอภปิรายในแนว
ทางการออกความเหน็รวมกนั  โดยดิฉนัจะขออธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑมัฟฟนและแนะนาํ
เกี่ยวกับวิธีการดําเนินงานในครั้งนี้” 

 
คําอธิบาย  “ อาหารมื้อเชาจดัเปนอาหารทีม่ีความสําคัญตอรางกายมาก  เนื่องจากรางกาย

ไมไดรับสารอาหารเปนเวลานานกวา 10 ช่ัวโมง จากความสําคัญดังกลาวจึงไดมีการศึกษาและสรุป
ไดวาอาหารเชาควรมีสารอาหารตางๆ ที่รางกายตองการประมาณ 25 % ของสารอาหารที่รางกาย
ตองการทั้งวัน (ปริมาณสารอาหารที่รางกายตองการในแตละวันของคนไทยนั้นกระทรวง
สาธารณสุขไดจัดทําเปนมาตรฐานเรียกวา Thai RDI) โดยปกติประชาชนสวนใหญจะไมคอยนิยม
รับประทานอาหารเชาหรือไมก็รับประทานดวยความเรงรีบ จึงทําใหนิยมอาหารที่สามารถ
รับประทานไดทันทีหรือใชเวลาเตรียมนอย เชน  ขนมปง เคก กาแฟ หรือขนมอบอื่นๆ ซ่ึงมัฟฟน
จัดเปนผลิตภณัฑขนมอบชนิดหนึ่งที่เริ่มนิยมรับประทานเปนอาหารเชา โดยสวนประกอบหลัก
ของมัฟฟน ไดแก แปงสาลี เนย นม และไข เปนตน ดังนั้นในการศกึษาเรื่องผลิตภัณฑมฟัฟนทีม่ี
คุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลอง จึงเปนการสงเสริมใหเกดิผลิตภัณฑใหม
ที่มีคุณคาทางโภชนาการและมีสารอาหารที่เหมาะสมเปนอาหารมื้อเชาและผลิตไดจากวัตถุดิบใน
ประเทศ 

  
 ข. ทําการอธิบายเกีย่วกับลักษณะของการอภิปรายกลุมและชี้แจงเปาหมายของการ

ดําเนินงานครั้งนี้ 
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“ ทุกทานในทีน่ี้เปนสวนหนึง่ของการรวมอภิปรายแบบกลุม ซ่ึงการอภิปรายแบบกลุมนี้จะ
เปนการประชมุรวมกันของผูรวมอภิปราย 8 – 12 คน  โดยมีเปาหมายเพื่อทราบถึงขอมูลพื้นฐาน
เกี่ยวกับพฤตกิรรม ความคิดเห็นและความตองการของทานตอหัวขอทีจ่ะสนทนาในเรื่องเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการ เพื่อรับประทานเปนอาหารเชา โดยจะนาํขอมูลตางๆ 
ของทานมาใชประโยชนในงานวิจยัตอไป” 

 
ง. ทาํการอธิบายบทบาทและหนาที่ในการดําเนินงานของผูดําเนินการอภปิราย 

 
      “ การดําเนนิงานของดิฉนัจะทําหนาทีใ่นการนําการอภิปราย  โดยการถามคําถามแลว

ใหแตละทานตอบและแสดงความคิดเหน็หรือขอเสนอแนะตางๆ ได  โดยไมถือวาเปนการตอบผิด
หรือถูกแตอยางใด  จึงขอใหทุกทานสามารถแสดงความคดิไดอยางอิสระ   ซ่ึงจะทําใหงานวิจยันี้ได
ประโยชนอยางแทจริง” 
   
              1.2  วัตถุประสงคในการดําเนินการอภิปรายกลุม เร่ือง พัฒนาผลติภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคา
ทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
  

ผูดําเนินการอภิปรายกลาวถึงวัตถุประสงคของการอภิปราย  
 

“ การดําเนินการอภิปรายกลุมครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อทราบถึงพฤติกรรมและความ
ตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการสําหรับเปนอาหารเชาจาก
แปงขาวกลองหอมมะล ิ” 
 
              1.3 ทําการชี้แจงรายละเอียดแกผูรวมอภิปรายกลุม 
 

ผูดําเนินการอภิปรายกลาวชีแ้จงรายละเอียดในการดําเนนิงานใหแกผูรวมอภิปรายกลุม 
 
“ การอภิปรายครั้งนี้มีรายละเอียดบางประการในการดําเนนิงานที่จะแจงใหทุกทาน

ทราบ ดังนี ้” 
ก. การอภิปรายนีจ้ะมีการบันทกึเทปและจดบนัทึก  โดยจะไมมีการอางอิงชื่อผู

รวมอภิปรายในการทํารายงาน 
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ข. กรุณาบอกชื่อทุกครั้ง  กอนการพูดเพื่อแสดงความคิดเหน็หรือเสนอแนะตางๆ 
ค. กรุณาพูดเสียงดังฟงชัด 
ง. กรุณาหลีกเลี่ยงการพูดคุยกันเองระหวางผูรวมอภิปรายและไมพูดแทรกขณะ

ทานอื่นพูดอยู 
จ. หลังจากสิ้นสดุการอภิปรายกลุมทุกทานจะไดรับของที่ระลึกเพื่อตอบแทนที่

กรุณาใหความรวมมือ 
 

1.4 การแนะนําตัวของผูรวมการอภิปราย 
 
       ผูดําเนินการอภิปรายกลาวแนะนําตวัและใหผูรวมอภิปรายแนะนําตัวทีละคน โดยบอก 

ช่ือ อายุ  อาชีพ  
 
“ กอนเริ่มการอภิปราย เราจะเริ่มจากการแนะนําตวัเองกอน  เพื่อใหทุกทานไดรูจกักนั 

กรุณาบอกชื่อ อายุ และอาชพีทีละทาน โดยเริ่มจากดิฉันกอน  ดิฉันชื่อ กนกวรรณ ตุนสกุล อาย ุ34 
ป อาชีพ รับราชการที่กรมวทิยาศาสตรการแพทย  ปจจบุันลาศึกษาตอปริญญาโทภาควิชาพัฒนา
ผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ขอเชิญทานตอไป….” 
 
2.  คําถามเบื้องตนเกี่ยวกับผลิตภัณฑมัฟฟน  (20 นาที) 
(เพื่อทราบลักษณะและพฤติกรรมการบริโภคมัฟฟนและนําขอมูลไปใชในแบบสอบถาม) 
 

“ ตอไปจะขอเริ่มการอภิปราย ซ่ึงจะเปนคําถามทั่วไปเกีย่วกับผลิตภณัฑมัฟฟน โดยดิฉันจะ
ถามคําถามทีละคําถามใหผูรวมอภิปรายแสดงความคิดเหน็ทีละทาน  เร่ิมจากทานทางซายไป
ทางขวาพอครบทุกทานแลว ดิฉันก็จะเริ่มคาํถามตอๆ ไป โดยคําถามขอเเรก เร่ิมจากคณุ…. ” 
 

2.1 พฤติกรรมการบริโภคอาหารเชา 
 

คําถามที่ 1     ก.  “โดยปกตทิานรับประทานอาหารเชาหรือไม ” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบพฤติกรรมการบริโภคอาหารเชาของผูบริโภค) 

- รับประทาน      ทานรับประทานอาหารประเภทใดบาง อยางไร  เพราะอะไรถึง
รับประทานอาหารชนิดนี้ และการรับประทานปริมาณเทาไหร   
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       - ไมรับประทาน  สาเหตุที่ไมรับประทาน 
  
คําถามที่ 2    ข.  ทานคิดวาอาหารมื้อเชา ควรมีคุณคาทางโภชนาการหรือสารอาหารใดบาง เพราะ
อะไร 

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบความคิดเห็นวาผูบริโภคตองการใหอาหารเชามีสารอาหารใดบาง) 
 

2.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑมัฟฟน 
 

คําถามที่ 3     ก.  “ ทานรับประทานมัฟฟนบอยแคไหน ” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบความถี่ในการบริโภคและความนิยมการบริโภคมัฟฟน) 

 
คําถามที่ 4     ข. “ ทานเคยรบัประทานมัฟฟนยีห่อใดบาง และยีห่อใดที่ทานชอบมากที่สุด  เพราะ
เหตุใด ” 

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบตรายี่หอที่ผูบริโภคนิยมมากทีสุ่ด โดยนําไปใชพิจารณาถึง
คุณลักษณะของยี่หอนัน้ๆ ที่ผูบริโภคตองการ) 

 
คําถามที่ 5      ค. “ ทานรับประทานยีห่อดังกลาวกี่ช้ิน ตอการรับประทานตอคร้ัง ” 

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบปริมาณการบริโภคมัฟฟนยีห่อที่ผูบริโภคกลุมเปาหมาย
ในชวงอายุตางๆ นิยมรับประทาน  โดยนําไปใชพิจารณาถึงขนาดของมัฟฟนตอ 1 มื้อรับประทาน
และปริมาณสารอาหารที่ไดรับตอ 1 มื้อในการบริโภคตอคร้ัง) 

 
คําถามที่ 6      ง. “ ทานรับประทานมัฟฟนในชวงเวลาใด ”  

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบชวงเวลาที่ผูบริโภคสวนใหญนยิมบริโภคมัฟฟน โดย
นําไปใชพจิารณาการบริโภคมัฟฟนใหเหมาะเปนอาหารเชา) 

 
คําถามที่ 7     จ. “ ทานรับประทานมัฟฟนรวมกับอาหารและเครื่องดื่มชนิดใดบาง ”  

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาผูบริโภคสวนใหญนยิมบริโภคมัฟฟนรวมกับอาหารชนดิ
ใด โดยใชพิจารณาสารอาหารที่ไดรับเพิ่มนอกเหนือจากมัฟฟน)  
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คําถามที่ 8      ช. “ เหตุผลที่ทานเลือกรับประทานมัฟฟน ” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาการเลือกบริโภคมัฟฟนของผูบริโภค มีความแตกตางจาก

ผลิตภัณฑขนมอบชนิดอื่นอยางไร) 
 

2.3  พฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑมัฟฟน 
 

คําถามที่ 9      ก.  “ สถานที่ที่ทานเลือกซื้อมัฟฟน เพราะเหตุใดถึงเลือกซื้อที่นี้ ” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาผูบริโภคนิยมซื้อมัฟฟนในสถานที่แบบใด โดยนําไปใช

พิจารณาถึงแนวโนมในการนาํมัฟฟนที่พัฒนาสูตรแลวออกสูตลาด) 
 

คําถามที่ 10    ข. “ ปจจัยใดบางที่ทานใชพิจารณาในการเลือกซื้อมัฟฟน ” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาผูบริโภคซื้อมัฟฟนดวยเหตผุลใด  โดยนําไปใชพิจารณา

ถึงแนวโนมในการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค) 
 

คําถามที่ 11     ค. “ ปญหาที่ทานพบในการรับประทานผลิตภัณฑมัฟฟน มีอะไรบาง” 
(วัตถุประสงค : เพื่อทราบถึงปญหาที่เกิดขึน้กับผลิตภัณฑมัฟฟน) 

 
3.  คําถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีมีคณุคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลอง
หอมมะลิ  (30 นาที) 
 
(เพื่อนําขอมูลไปใชในการออกแบบสอบถามเพื่อใชพิจารณาการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงกับความ
ตองการของผูบริโภค) 
 

“ตอไปเราจะทําการอภิปรายเกีย่วกับการพัฒนาผลิตภณัฑมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการ
สําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ     โดยจะใชแปงขาวกลองหอมมะลิแทนแปงสาลี 
เพื่อลดปริมาณการนําเขาจากตางประเทศ   ซ่ึงผลิตภัณฑมัฟฟนที่จะทําการศึกษาครั้งนี้จะมีคุณคา
ทางโภชนาการหรือสารอาหารตางๆ ที่จําเปนสําหรับวัยทํางานเพื่อใหมีความเพยีงพอในการ
รับประทานเปนอาหารมื้อเชา โดยกําหนดใหมีสารอาหารเทากับ 25 % ของสารอาหารที่ควรไดรับ
ใน 1 วัน   ซ่ึงดิฉันจะใหทานไดชิมตวัอยางมัฟฟนยีห่อตางๆ  พรอมแสดงความคิดเหน็ที่มีตอมัฟฟน
แตละยีห่อ จากนั้นจะสอบถามรายละเอียดตางๆ เกีย่วกับผลิตภัณฑภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทาง
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โภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองและใหทุกทานตอบทลีะทาน  ซ่ึงขอมูลดังกลาวจะ
เปนประโยชนในการใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑตอไป ”   

 
3.1  ทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟนในทองตลาด แสดงความคดิเห็นและวิจารณ  

 
                    “ จากตัวอยางทีน่ํามาใหทกุทานชิม  ขอใหทกุทานชิมตัวอยางตามหมายเลขรหัสที่ติด
ไว (Code) จากนั้นใหทานบอกตัวอยางใดที่ทานชอบมากที่สุด โดยหมายเลข 1 คือ ชอบมากที่สุด 
และ 4 คือ ชอบนอยที่สุด  จากนั้นใหทานแสดงความคิดเห็นแตละรหสัตัวอยางวาชอบเพราะอะไร 
อยางไร”  (นําตัวอยางผลิตภณัฑมัฟฟนจากทองตลาด 4  ยี่หอ ไดแก ดนักิ้งโดนัท, บิ๊กซี, วิกตอรี ่
และ  au bon pain ตัดเปนชิ้นใหชิม) 
 

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบถึงยี่หอ สวนผสมที่ใสและคุณลักษณะของผลิตภัณฑมฟัฟนที่
ผูบริโภคตองการมากที่สุด เพื่อนํามาทําแบบสอบถามกับผูบริโภค  จากนั้นนําขอมูลที่ไดจาก
แบบสอบถามระหวางยี่หอ คุณลักษณะและสวนผสมที่ใสลงในผลิตภัณฑ มาทํา Preferent Mapping  
เพื่อใชในการคัดเลือกตัวอยางมัฟฟนยีห่อที่ผูบริโภคชอบมากที่สุดมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ) 

 
3.2  ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ

สําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 

คําถามที่ 12    ก. “ทานมีความสนใจตอผลิตภัณฑมัฟฟนใหมีคุณคาทางโภชนาการหรือมีสารอาหาร
ตางๆ ที่เหมาะสมสําหรับเปนอาหารมื้อเชา หรือไม” 

   (วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาผูบริโภคมีความสนใจผลิตภัณฑทีใ่หคณุคาทางโภชนาการ
หรือไม) 
 
คําถามที่ 13   ข.  “ ทานมีความรูสึกอยางไรตอผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการจากแปง
ขาวกลอง ” 

        (วัตถุประสงค : เพื่อทราบความคิดเห็นในภาพรวมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑใหม) 
 

คําถามที่ 14     ค. “ หากมีการพัฒนาผลิตภณัฑมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชา
จากแปงขาวกลองหอมมะลิ ทานคิดวาผลิตภัณฑ…. ” 
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คําถามที่ 14.1      -  “ทานคิดวาผลิตภัณฑดงักลาวควรมีลักษณะและรูปแบบใด ”  
(วัตถุประสงค : เพื่อใชพจิารณาลักษณะทีจ่ะพัฒนาผลิตภณัฑ) 
 

คําถามที่ 14.2     -  “ ทานอยากใหผลิตภณัฑนี้ควรมีกล่ิน รส และเนื้อสัมผัสแบบใด 
อยางไร (ลักษณะเนื้อสัมผัส ความนุม  ความรวน  ความแนนเนื้อ)”  

(วัตถุประสงค : เพื่อใชพจิารณา กล่ิน รส และเนื้อสัมผัสที่ผูบริโภคตองการ เพื่อ
นําไปใชในการปรับปรุงสูตร) 

 
คําถามที่ 14.3     -  “ ลักษณะบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑนี ้ทานคิดวาควรเปนอยางไร ” 

(วัตถุประสงค : เพื่อทราบวาผลิตภัณฑมัฟฟนควรบรรจุในภาชนะแบบใดตามที่
ผูบริโภคตองการ และใชบรรจุในการศกึษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ)   

 
              คําถามที่ 14.4    -  “ ทานตองการใหผลิตภัณฑเกบ็ในสภาวะแบบใดและควรมีอายุการเก็บ
นานเทาไหร ” 

(วัตถุประสงค : เพื่อใชพจิารณาถึงอุณหภูมทิี่ใชในการศึกษาอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑมัฟฟน)   

 
             คําถามที่ 14.5     -   “ ทานคิดวาผลิตภัณฑนี้ควรมีราคาตอช้ินประมาณเทาไร ” 

              (วัตถุประสงค : เพือ่ใชพิจารณาถงึราคาที่เหมาะสมสําหรับความตองการของ
ผูบริโภค) 

 
3.3  ขอเสนอแนะและความคิดเห็นเพิ่มเติม 
 
 “ทานมีความคิดเห็นเพิ่มเตมิอื่น ๆ หรือไมเกี่ยวกับผลิตภัณฑมฟัฟนทีม่ีคุณคาทาง

โภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ ” 
 

4.  ปดการการอภิปรายแบบกลุม 
 

ทําการปดการการอภิปรายแบบกลุม พรอมกลาวขอบคุณและแจกของที่ระลึก 
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   “  สุดทายนี ้ดิฉันขอขอบคุณทุกทานทีก่รุณาสละเวลาและใหความรวมมือในการอภปิราย
กลุมในวนันี้เปนอยางด ี  กรุณารับของที่ระลึกเพื่อเปนการตอบแทนในความรวมมอืคร้ังนี้ ขอบคุณ
คะ ” 
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การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบริโภค 
                               

การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม  ซ่ึงขอมูลการ
ทดสอบแบบสอบถาม จากแบบสอบถาม 40 ชุด   โดยทําการคํานวณขนาดกลุมตัวอยางตามสตูร
ดังนี ้
 
                                        n =  Z2pq 
                                    E2 
 
p = สัดสวนของประชากรทีค่าดวาจะสนใจซื้อผลิตภัณฑมัฟฟน 
q = 1-p 
Z = ความเชื่อมั่นที่กําหนด (รอยละ 95) ,  Z=1.96 
E = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกดิขึ้น (รอยละ 5) 
 

จากสูตรเมื่อนาํมาคํานวนหาขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจผูบริโภคมีผูสนใจซื้อ
ผลิตภัณฑมัฟฟน  37 คน จาก 40 คน ไดคาดังนี ้
  

P = 37/40 = 0.925 
q = 1 – p = 1 – 0.925 = 0.075 
n = (1.962x0.925x0.075) / 0.052  =  107 

 
ดังนั้นขนาดกลุมตัวอยางที่ใชแบบสอบถามในการสํารวจผูบริโภค มีจาํนวนเทากับ  107 ชุด 
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แบบสอบถาม 
 

การสํารวจความคิดเห็นและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภณัฑมัฟฟน 
 

โครงการวิทยานิพนธ : การพฒันาผลิตภัณฑมัฟฟนที่มีคณุคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจาก
แปงขาวกลองหอมมะล ิ

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง  ขอความรวมมือตอบแบบสอบถามเพื่อสํารวจความคิดเห็นและความตองการของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
 
คําชี้แจง   แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจความคิดเหน็และความตองการของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑมัฟฟน      เพื่อใชประกอบการทําวิทยานิพนธของ  นางกนกวรรณ  ตุนสกุล  นิสิต
ปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร    จึงใครขอความ
รวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ  
 
คําอธิบาย  มัฟฟน (Muffin) จัดเปนขนมปงชนดิหนึ่ง ซ่ึงอาจเรียกวาเปนขนมปงแบบเรงรัด  
เนื่องจากมีสวนประกอบที่สําคัญในการทําใหขนมขึ้นฟูคือ ผงฟู หรือ เบคกิ้งโซดา  ปจจุบันมัฟฟน
เพิ่งเปนที่รูจกัและเริ่มไดรับความนิยมในประเทศไทย สวนในตางประเทศไดรับความนิยมมากใน
รูปแบบของอาหารเชา อาหารเชาจัดเปนมื้อที่มีความสําคัญมากสําหรับวัยทํางานเนื่องจากรางกาย
ตองการพลังงานและสารอาหารเพื่อใชในกิจกรรมตางๆ ฉะนั้นอาหารเชาจึงควรเปนอาหารที่
รับประทานงาย ใชเวลาเตรยีมนอย และมีคณุคาทางโภชนาการที่เหมาะสม ดังนั้นงานวิจยัเร่ือง การ
พัฒนาผลิตภณัฑมัฟฟนที่มคีุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ จึง
เปนการสงเสริมใหมีการบริโภคขาวกลองมากขึ้น เปนการลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ
และเพื่อเปนทางเลือกใหมสําหรับผลิตภัณฑอาหารเชาทีม่ีคุณคาทางโภชนาการ  
   

           ขอขอบพระคุณ 
         กนกวรรณ  ตุนสกุล 
           ผูวิจัย 
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สวนท่ี 1    คําถามคัดเลือกผูตอบแบบสอบถาม 
 

1. ปจจุบันทานมอีายุอยูในชวง 20-60 ป ใชหรือไม 
      (  ) ใช   (  ) ไมใช 

 
สวนที ่2      ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 
คําแนะนํา    กรุณาทําเครื่องหมาย (/ ) ลงในคําตอบที่ทานเห็นวาตรงกบัความคิดของทานมากที่สดุ 

 
2.  เพศ  
 (  )   ชาย  (  )   หญิง 
 
3.  อาย ุ

(   )   20 - 30 ป                 (   )  31 - 40 ป               (   )   41 - 50 ป        (   )  51 – 60 ป 
 
4.  การศึกษา 

(   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา                     (   ) มัธยมศึกษา               (   ) อนุปริญญา  
(   ) ปริญญาตรี     (   ) สูงกวาปริญญาตรี 
 

5. อาชีพ 
(   ) นิสิต/นักศกึษา  (   ) แมบาน        (   ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน (   ) ธุรกิจสวนตัว         (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ……… 
 

6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
(   ) ต่ํากวาหรือเท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 
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สวนที ่3    ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
 
7. ทานรับประทานอาหารเชาหรือไม 

(   )  รับประทาน                                 (   )  รับประทานเปนบางวัน 
(   )  ไมรับประทาน   เพราะ ……………………(ขามไป ขอ 10) 
 

8. อาหารเชาประเภทใดที่ทานรบัประทานเปนประจํา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
 1……………………….    2. ……………………  3……………………………..  
                             
9. ทานรับประทานมัฟฟนยี่หอใดบาง  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  ดันกิ้ง โดนัท           (   ) ยามาซากิ                 (   )  วิกตอรี่                                        
(   )  เซ็นทรัล เบเกอรี ่                (   ) พัฟ แอนด พาย (การบินไทย)   (   )  บิ๊กซี 
(   )  มิสซีส ฟลดส           (   ) โอ บอง แปง              (   )  อิน แอนด เอาท 
(   )  กานดา                                 (   )  เอส แอนด พี                      (   )  อ่ืนๆ  ระบุ…… 
      

11. กรุณาเรียงลําดับความชอบ 3 ลําดับ ที่ทานชอบ (โดยเรียงลําดับ 1 = ชอบมากที่สุดและ 3 = ชอบ
นอยที่สุด) 

(   )  ดันกิ้ง โดนัท           (   )  ยามาซากิ      (   )  วิกตอรี ่                                          
               (   )  เซ็นทรัล เบเกอรี่                (   )  พัฟ แอนด พาย (การบินไทย)   (   )  บิ๊กซี 

 (   )  มิสซีส ฟลดส           (   ) โอ บอง แปง                (   )  อิน แอนด เอาท 
 (   )  กานดา                                (   )  เอส แอนด พี                        (   )  อ่ืนๆระบุ…… 
 

12. ทานรับประทานมัฟฟนกี่ช้ินตอคร้ัง  
 (   )  1 ช้ิน ตอคร้ัง        (   )  2  ช้ิน ตอคร้ัง 
 (   ) 3  ช้ิน ตอคร้ัง                                (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบ…ุ………… 

 
13. ทานรับประทานมัฟฟนในชวงเวลาใด  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  อาหารเชา                    (   ) ระหวางมื้อเชาและกลางวนั   (   )  อาหารกลางวัน 
(   ) ระหวางมือ้กลางวันและมื้อเย็น    (   )  อาหารเย็น        (   ) หลังมื้อเย็น 

 



                                
                          
 

213

14. ทานรับประทานมัฟฟนบอยเพียงใด 
 (   )  นอยกวา 1 คร้ัง / เดือน            (   )  1  คร้ัง / เดือน      
 (   )  2-3  คร้ัง / เดือน     (   )  4-5  คร้ัง / เดือน  

  (   ) มากกวา 5 คร้ัง / เดือน     (   ) อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 
 
15.  ทานรับประทานมัฟฟนรวมกับเครื่องดื่มชนิดใด  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   )  น้ําเปลา   (   ) นม   (   )  ชา/กาแฟ  
(   ) เครื่องดื่มผสมรสโกโก (   )  น้ําผลไม           (   ) น้ําอัดลม 
(   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 

 
16. ทานใหความสําคัญตอปจจัยดังตอไปนี้อยางไร ในการเลือกซื้อหรือรับประทานมัฟฟน  
 

ระดับความสําคัญ ปจจัย 
มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

รูปแบบ/รูปทรง   
ขนาดชิ้น/การบริโภค1 คร้ัง   
ชนิดบรรจุภณัฑ   
ลักษณะปรากฎ   
สี   
กล่ิน (วนิลา, เนย อ่ืนๆ)   
รสชาติ   
เนื้อสัมผัส  (นุม, รวน, แนนฯ)   
คุณคาทางโภชนาการ   
ราคา   
ความสดใหม   
ความสะดวกในการรับประทาน    
ความสะดวกในการซื้อ   
การสงเสริมการขาย (ลดราคา,ของแถม)   
อายุการเก็บนาน   
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สวนที ่4    ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอผลภัณฑมัฟฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการ
สําหรับอาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะลิ 
 
17. หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑมฟัฟนที่มีคุณคาทางโภชนาการหรือสารอาหารที่เหมาะสําหรับเปน

อาหารเชาจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ ทานสนใจหรือไม 
(   ) สนใจ     (   ) ไมสนใจ  เพราะ…………      (   ) ไมแนใจ  เพราะ……………. 
 

18. ทานคิดวาผลิตภัณฑดังกลาว ควรมีสารอาหารอะไรบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  คารโบไฮเดรต   (   ) โปรตีน  
(   )  ไขมัน    (   ) ใยอาหาร 
(   ) วิตะมิน  ระบ…ุ……………… (   ) เกลือแร  ระบุ………….…………  

 (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 
 
19. ปริมาณสารอาหารที่รางกายไดรับทั้งวัน ไดจากการรับประทานอาหาร 3 มื้อและอาหารวาง

ระหวางมื้อ หากทานพิจารณารับประทานมัฟฟนดังกลาว เปนอาหารเชา  ทานคิดวาผลิตภัณฑ
ดังกลาวควรมีสารอาหารรอยละเทาใดของปริมาณสารอาหารที่รางกายตองไดรับทั้งวนั 

(   )  นอยกวา 10 %        (   ) 11 - 15 % 
(   )  16 - 20%                    (   ) 21 - 25 %            (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 

  
20. ทานคิดวาผลิตภัณฑดังกลาวควรมี รสชาติอะไร  
   (   ) เนยสด                   (   ) วนิลา          (   ) กลวยหอม 
  (   ) ผสมธัญพืช เชน เมล็ดฟกทอง   (   ) แครอท      (   ) ผลไมอ่ืนๆ ระบ…ุ……………… 

 (   ) อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 
                              

21.  ทานตองการใหผลิตภณัฑดังกลาวมลัีกษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับผลิตภัณฑมัฟฟนใน
ทองตลาดยี่หอใด 

(   )  ดันกิ้ง โดนัท           (   ) ยามาซากิ                 (   )  วิกตอรี่                                        
(   )  เซ็นทรัล เบเกอรี ่                (   ) พัฟ แอนด พาย (การบินไทย)   (   )  บิ๊กซี 
(   )  มิสซีส ฟลดส           (   ) โอ บอง แปง              (   )  อิน แอนด เอาท 
(   )  กานดา                                 (   )  เอส แอนด พี              (   )  อ่ืนๆ ระบุ………   
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22.  ทานตองการใหผลิตภณัฑดังกลาวมลัีกษณะเนื้อสัมผัสอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 (   ) แนนเนื้อ          (   ) เนื้อรวนซุย                  (   ) เนื้อนุม 

(   ) เหนียว ยดืหยุน            (   ) ฉ่ําเนื้อ                         (   ) อ่ืนๆ  โปรดระบุ……… 
  

23. ทานอยากใหผลิตภัณฑดังกลาวมีช้ินขนาดเทาไหร (ดูภาพที่1  ตัวอยางมฟัฟน) 
(   ) 70 กรัม            (   ) 80 กรัม            (   )  90 กรัม   
(   ) 100 กรัม           (   ) 110 กรัม            (   ) 120 กรัม    
(   )  อ่ืนๆ  โปรดระบุ…………… 
   

24. ทานคิดวาผลิตภัณฑดังกลาวควรมีลักษณะบรรจภุัณฑแบบใด (ดูภาพที่ 2  ตัวอยางภาชนะบรรจุ) 
(   ) ใสถุงพลาสติกใส           (   ) ใสกลองพลาสติกใส  
(   )  หุมพลาสติกใส     (   )  อ่ืนๆ  โปรดระบ…ุ………… 
 

25. ทานตองการใหผลิตภัณฑดงักลาวมีอายกุารเก็บรักษานานเทาไหร 
(   ) 1 วัน                        (   ) 2-3 วัน                          (   ) 4-5 วัน         

      (   ) 6-7 วัน            (   ) มากกวา 1 สัปดาห        (   ) อ่ืนๆ  โปรดระบุ…… 
 
26.  ทานคิดวาผลิตภัณฑดังกลาวควรมีราคาตอช้ินเทาไหร  

(   ) ต่ํากวา 20 บาท    (   ) 21-30 บาท    
(   ) 31-40 บาท     (   ) 40 บาท ขึ้นไป    (   ) อ่ืนๆ  โปรดระบ…ุ………… 

 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
……………………….. 
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แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง  ขอความรวมมือตอบแบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
มัฟฟน 
 
คําอธิบาย  แบบสอบถามนี้ เปนสวนหนึ่งของวิทยานพินธ ของ นางกนกวรรณ ตุนสกุล  นิสิตระดบั
ปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร มีวัตถุประสงค
เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมฟัฟน จึงใครขอความรวมมือทานในการ
ตอบแบบสอบถามโดยขอมูลดังกลาวจะไมมีผลกระทบใดๆทั้งสิ้นตอทาน   
 
 

     ขอขอบพระคุณทุกทานทีใ่หความรวมมือ 
 

         กนกวรรณ  ตุนสกุล 
                     ผูวิจัย 
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คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรง 
  ตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
สวนท่ี1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (  )  ชาย     (  )  หญิง 
 
2.  อาย ุ
 (  )  20- 30  ป    (  )  31 - 40  ป 
 (  )  41- 50  ป    (  )  51-  60 ป 
  
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 
 
6.  รายจายคาอาหารและเครือ่งดื่มตอเดือน 
 (  )  นอยกวา 1,000 บาท   (  )  1,001 – 2,000 บาท 
 (  )  2,001 – 3,000 บาท   (  )  3,001 – 4,000 บาท 
 (  )  4,001 – 5,000 บาท   (  )  มากกวา 5,000 บาท 
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สวนท่ี 2   ขอมูลเกี่ยวกบัความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑมัฟฟน 
กรุณาทดสอบผลิตภัณฑมัฟฟนแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะโดยทาํ
เครื่องหมาย  (/)  ลงในชองสีเ่หล่ียมใหตรงกับความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ   

 
ลักษณะปรากฏ  

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 

        
กล่ิน 

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 

 
กล่ินงาดาํ 

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 

 
ความนุม 

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 

 
รสหวาน 

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 

 
ความชอบผลติภัณฑโดยรวม 

ไมชอบ       ไมชอบ      ไมชอบ         ไมชอบ      เฉยๆ       ชอบ             ชอบ           ชอบ            ชอบ 
มากที่สุด         มาก          ปานกลาง     เล็กนอย                        เล็กนอย       ปานกลาง       มาก           มากที่สุด 
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1.  ทานยอมรับผลิตภัณฑมฟัฟนนีห้รือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ ....................................................................................... 
   
2.  ถามีผลิตภัณฑมัฟฟนในลักษณะนี้จําหนายในทองตลาดราคา  15 บาท ขนาด 90 กรัม ( ขนาดที่
ทานรับประทาน) ทานจะซือ้หรือไม 

(  )  ซ้ือ  เพราะ...............................................................................................  
 (  )  ไมซ้ือ เพราะ..................................................................................................  
 
 
คําอธิบาย : ผลิตภัณฑที่ทดสอบเปนผลิตภัณฑมฟัฟนทีผ่ลิตจากแปงขาวกลองหอมมะลิและผสมงา
ดํามีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสําหรับเปนอาหารเชา โดยมีพลังงาน,โคเลสเตอรอล,ไขมันและ
คารโบไฮเดรตต่ํา แตมีโปรตีน,ใยอาหาร, เหล็กและแคลเซียมสูงกวาผลิตภัณฑมฟัฟนทั่วไป       ซ่ึง 
1 ลูก มีสารอาหารประมาณ 15 % ของปริมาณสารอาหารที่คนไทยควรบริโภคใน 1 วัน 
 
 
3.  หลังจากทีท่านไดรับทราบ  ขอมูลดานบนแลวทานยอมรับผลิตภัณฑมัฟฟนนี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ ....................................................................................... 
   
4.  ทานจะซื้อผลิตภัณฑมัฟฟนจากแปงขาวกลองผสมงาดํานี้อีกหรือไม 

(  )  ซ้ือ  เพราะ...............................................................................................  
 (  )  ไมซ้ือ เพราะ..................................................................................................  
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ภาคผนวก ข 
 

การวิเคราะหคณุภาพ 
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การหาปริมาณกลูเตนในแปงสาลี (ผานิต, 2539) 
 

1. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางแปงใหไดคาแนนอน 50กรัม 
2. เติมน้ําลงในแปงโดยใชบวิเรต พรอมทั้งคนผสมใหเขากบัน้ําจนกระทัง่ไดกอนโดทีนุ่มและจับ

ตัวเปนกอนด ี
3. นํากอนโดมาแชน้ําและทิ้งไว 10 นาที 
4. นํากอนโดมาใสตะแกรงหรือผาขาวบาง แลวลางกอนโดดวยน้ําเพื่อแยกสตารชออกจากกลูเตน  

พยายามอยาใหช้ินสวนของกลูเตนหลดุไปกับน้ํา  ลางจนกระทั้งน้ําทีล่างใสปราศจากสตารช 
5. แชกลูเตนที่ไดในน้ําสะอาดอกีประมาณ 10 นาที 
6. นําขึ้นมาทําใหสะเด็ดน้ํา  อาจใชผาแหงชวยซับน้ําออกจากกลูเตน 
7. ช่ังน้ําหนกักลูเตนเปยกที่ได แลวคํานวนหาปริมาณกลูเตนเปยกจากสูตร 
 

          กลูเตนเปยก ( wet gluten) (รอยละ ) = น้ําหนักกลูเตนเปยก X 100 
 
                         น้ําหนักแปง 
 

8. นํากลูเตนเปยกเขาอบในเตาอบที่อุณหภูม ิ220 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที แลวทิง้ไวให
เย็น 

9. ช่ังน้ําหนกักลูเตนแหงทีไ่ด แลวคํานวณหาปริมาณกลูเตนแหงจากสูตร 
 

  กลูเตนเแหง (dry gluten) (รอยละ ) = น้ําหนักกลูเตนทีแ่หง X 100 
 

                      น้ําหนักแปง 
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ปริมาตรจําเพาะ 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม มอก. 375 – 2524) 

 
วิธีวิเคราะห 
 

1. ช่ังน้ําหนกัขนมที่จะตรวจสอบหลังจากขนมนั้นเย็นแลว  ใสขนมลงในภาชนะที่มี
ความสูงและความกวางมากกวาขนาดขนมที่จะทดสอบ 

2. เติมงาใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขางและดานขอบบนของภาชนะ วัดปริมาตรของ
งาที่ใชเติมลงไปทั้งหมด โดยตวงดวยกระบอกตวงที่มีขีดแบงปริมาตร 

3. วัดปริมาตรของภาชนะโดยการเติมงา ใหเตม็ภาชนะ แลววัดปริมาตรของงานั้น
ดวยกระบอกตวง 
 
การคํานวณ 

 
ปริมาตรงา = ปริมาตรงาเริ่มตน – ปริมาตรงาหลังแทนทีด่วยขนม 
                           

 น้ําหนกัของขนม 
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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 x100 

     น้ําหนกัตัวอยางแหง 
 

 กําลังการพองตัว  = น้ําหนกัแปงทีพ่องตัวแลว x 100 
น้ําหนกัตัวอยางแหง x (100 – รอยละการละลาย) 
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การวิเคราะหปริมาณอะมิโลสเทียบตอปริมาณสตารช และปริมาณสตารช 
เทียบตอน้ําหนักตัวอยางแห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 
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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อนสลับกบัการ
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 มิลลิลิตร 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 จาํนวน 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) x 6.15 x 100 
                                                                                   (B) x 9.20 x 1 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานผลการทดสอบ  Hedonic Scaling test 
 

ตัวอยาง  มัฟฟนจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ             วันที่          ส.ค.  2548 
 
ช่ือผูทดสอบ_______________________________    อายุ____________  ป 
 
ทานเคยรับประทานมัฟฟนหรือไม     เคย                             ไมเคย 
 
คําแนะนํา :  กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบตามรหัสตัวอยาง  โดยใหคะแนนตาม
คําอธิบายคะแนนที่กําหนด   กรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยาง 

 
สเกลความชอบ                                        
1= ไมชอบมากที่สุด                 2= ไมชอบมาก                                  3= ไมชอบปานกลาง                               
4= ไมชอบเล็กนอย                  5= บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ      6= ชอบเล็กนอย 
7= ชอบปานกลาง         8= ชอบมาก               9= ชอบมากที่สุด 
 
รหัสตัวอยาง___________________ 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
ความนุม  
ความแนนเนื้อ  
ความรวน  
ความฉ่ําเนื้อ  
รสหวาน  
ความชอบรวม  

 
ขอเสนอแนะ :___________________________________________________________________
______________________________________________________________________________ 
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ใบรายงานผลการทดสอบ Hedonic Scaling test และ Just About Right 
 

ตัวอยาง  มัฟฟนงาดําจากแปงขาวกลองหอมมะลิ            วันท่ี          พ.ค  2548 
ชื่อผูทดสอบ_______________________________ 
คําแนะนํา: กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยางและบอกความรูสึกที่มีตอ
ตัวอยาง โดยใหคะแนนตามคําอธิบายคะแนนความชอบ และความรูสึก ที่กําหนด กรุณาบวนปาก
กอนทดสอบตวัอยาง 

สเกลความชอบ                                       สเกลความรูสึก     (การปรับปรุง) 
1= ไมชอบมากที่สุด                                  1= ออนมาก          (ปรับเพิ่มขึน้มาก) 
2= ไมชอบมาก                                         2= ออนปานกลาง (ปรับเพิ่มขึน้ปานกลาง) 
3= ไมชอบปานกลาง                                  3= พอดี               (ไมตองปรับปรุง) 
4= ไมชอบเล็กนอย                                    4= เขมปานกลาง   (ปรับลดลงปานกลาง) 
5= บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ              5= เขมมาก           (ปรับลดลงมาก) 
6= ชอบเล็กนอย 
7= ชอบปานกลาง 
8= ชอบมาก 
9= ชอบมากที่สุด 

 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ คะแนนความรูสึก 

กล่ิน   
รสหวาน   
ความนุม   
ความชอบรวม  XXXXXXXXXXX 

 
ขอเสนอแนะ : 
_________________________________________________________________________________________
_____________________________________ 
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ใบรายงานผลการทดสอบ 
วิธีเปรียบเทียบตัวอยางคู 

 
ชื่อผูทดสอบ_______________________________  วันท่ี _____ ก.ค. 2548 
ผลิตภัณฑ   มัฟฟนงาดําจากแปงขาวกลองหอมมะล ิ
 
คําแนะนํา:  

กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวาและวงกลมรอบรหัสตัวอยางทีท่านรูสึกวานุม
มากกวา  กรุณาบวนปากระหวางตวัอยาง 
 
   862    223 
 
วิจารณ________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________ 
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แบบรายงานการทดสอบวีธีการเรียงลําดับความชอบ 
 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………..วันที…่…………………….. 
ช่ือผลิตภัณฑ  มัฟฟน 
คําแนะนํา  
 

กรุณาชิมตวัอยางตามหมายเลขรหัสจากซายไปขวา และเรียงลําดับตัวอยางตามความชอบ
จากชอบมากทีสุ่ด = 1   และชอบนอยที่สุด = 4  พรอมวิจารณหรือใหเหตุผลแตละตัวอยาง 

 
รหัสตัวอยาง ลําดับความชอบ วิจารณ 
 
 

  

 
 

  

 
 

  

 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




