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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 
 

“ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีพและการถนอมอาหารของชาวภูไท  สมัยกอนบาง

ปขาวไมพอกิน ชาวบานจึงเก็บเกี่ยวรวงขาวที่กําลังเปนน้ํานมแกจัด มาผานกระบวนการนวด บม นึ่ง ผึ่ง 

ตํา ไดขาวฮาง ซึ่งเรียกชื่อตาม “เตาฮาง” ที่ใชนึ่ง ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรํา

ขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป จุดเดนของขาวฮางคือ เมล็ด

ขาวมีสีเหลืองทองและเม่ือหุงจะมีกลิ่นหอม แมวาขาวฮางจะมีคุณคาเพียงไร แตกลุมผูบริโภคขาวฮาง

ยังคงมีจํานวนจํากัด และยังไมมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับขาวฮางอยางจริงจัง  โดยเฉพาะอยางยิ่งในดาน

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง ดังนั้นในงานวิจัยจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคความรูของ

ภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร และเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง 

 

องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1. ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพ้ืนถิ่นผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร เนื่องจากสมัยกอนคนผูไท

นิยมอยูอาศัยบนพื้นที่สูงตามเชิงเขา หุบดอย ตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวนดานหนาเปนที่ราบลุมมี

สายน้ําไหลผาน จึงมักมีพ้ืนที่ทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึงจําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยัง

ยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนที่ขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรําขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมี

คุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป เมื่อขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 70-85% 

เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา และเม่ือขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ขึ้นไป ซึ่งเริ่มมีสีเหลืองออน 

เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออกจากรวง แลวหอบมไว

ประมาณ 2 คืน แลวนํามานึ่ง เตาที่ใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) เพื่อเปนที่ใสฟน แลวทํา

เปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟขึ้นและตั้งหมอนึ่ง ภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง” เมื่อนึ่งขาวสุกแลว  

ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือหรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  

เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก เหลือแตขาวสารกอนนําไปนึ่งกิน ดังนั้น ชื่อที่เรียกวา 

“ขาวฮาง” จึงเรียกตามเตาฮางที่ใชนึ่ง จุดเดนของขาวฮาง คือ ขาวจะหอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  

ถาขาวแกจัดจะไมหอม  

เมื่อป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาวฮาง 

มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเมื่อป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวที่ผลิตจากขาวหอมมะลิ เมื่อนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด
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สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ ทั้งกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซึ่งขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว  

ขาวหอมทองสกลทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาวหอม

มะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป พ.ศ.2547 ที่ผานกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษาคุณคาทาง

โภชนาการและคุณภาพของขาวใหอยูไดมากกวาการสีขาวทั่วไป ขาวหอมทองสกลทวาปเปนสินคา

หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ที่ไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบล

หนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการใช

เครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ มากมาย

จนกระทั่งเปนที่รูจักและกลายเปนสินคาพ้ืนถิ่นที่มีอนาคตของจังหวัดสกลนคร จนสามารถขยายตลาด

สูกลุมคนรักสุขภาพทั่วประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ 

จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย  

2. กระบวนการผลิตและภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถิ่นที่มีมายาวนาน แตแฝงไปดวยการประยุกตใช     

ภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ที่สามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮางได ดังนี้ 

2.1 วัตถุดิบที่ใชในการผลิตขาวฮาง ไดแก ขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 ใชในการผลิต

ขาวฮางเจา และขาว กข.6 ใชในการผลิตขาวฮางเหนียว โดยเปนขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ 

85% ซึ่งเปนระยะที่คัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มที่ ซึ่งคัพภะเปนสวนที่มีโปรตีน  

วิตามินและแรธาตุสูง แตมีปริมาณสตารชโดยเฉพาะแอมิโลสนอยกวาระยะเมล็ดแกเต็มที่ ทําใหขาว

ฮางเมื่อหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง   

2.2 การแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติเปนเวลา 2 วัน เพื่อใหขาวเปลือกมีความชื้น

เพิ่มขึ้นประมาณ 30% และชวยเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุบางชนิด

สามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว   

2.3 การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําเปนเวลา 40-45 นาที โดยใชมวยนึ่งขาวบนเตาเศรษฐกิจ 

ซึ่งใชแกลบที่ไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจ

ลาทิไนซ ชวยใหรอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกัน เนื้อสัมผัสของขาวจึงเกาะตัวกันแนนทําให

กะเทาะเปลือกออกไดงาย และเมล็ดขาวมีความแข็ง ไมเปราะและหักไดงาย เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อใน

เมล็ดและคัพภะจะนิ่มข้ึนและติดแนนกับเนื้อในเมล็ดจึงแยกออกยาก ประกอบกับสีน้ําตาลจากเปลือก

หุมแข็งซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด และกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด ทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง 
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ซึ่งเปนคุณลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้น ความรอนจากไอน้ําทําลายเอนไซม สปอรของเชื้อรา ไขและตัว

ออนแมลง ชวยใหเก็บรักษาขาวไดนานขึ้น 

2.4 การทําแหง โดยการตากแดดหรืออบแหง เพื่อลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่ง  

ใหอยูในชวงที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา จากการศึกษาของกลุมผูผลิตพบวา 

ความชื้นที่เหมาะสมคือ 10-11% ซึ่งทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดี ขาวหักนอย เกิดมอดชา 

2.5 การกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาวกลอง โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 90% สวน 

แกลบนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในขั้นตอนการนึ่งขาวเปลือก  

2.6 การคัดเมล็ด โดยใหสมาชิกกลุมผูผลิตคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก ขาวหัก และขาวที่มี

ตําหนิออก ซึ่งทําใหไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใชเครื่องคัดแยกเมล็ด สวนที่เปน

ขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหักและขาวที่มีตําหนิจะขายราคากิโลกรัม

ละ 5 บาท ซึ่งสมาชิกมักจะซื้อไปเลี้ยงไก 

2.7 การบรรจุ มี 2 แบบคือ บรรจุถุงพลาสติกขนาด 1 กิโลกรัม จําหนายถุงละ 50 บาท 

บรรจุขาวในขวดพลาสติกใส ขนาด 4.2 กิโลกรัม จําหนายขวดละ 250 บาท แตปจจุบันกลุมได

พัฒนาการบรรจุแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม ราคาถุงละ 40 บาท เพื่อใหเก็บรักษาไดนานขึ้น 

2.8 การหุงขาวฮาง การหุงขาวฮางควรใชหมอหุงขาวไฟฟา โดยไมตองแชขาวกอนหุง 

สําหรับขาวฮางเหนียวใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 สวน ใชเวลาประมาณ 10 นาที สําหรับการหุง

ขาวฮางเจาใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

3. สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมที่เปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร คือ กลุมแมบานเกษตรกรบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ซึ่งเปนกลุมแรกที่เริ่มผลิตขาวฮาง และไดพัฒนาดานการผลิตและ

คุณภาพจนกระทั่งไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล 

หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศในป พ.ศ.2549 กลุมแมบาน

เกษตรกรบานนาบอ จัดตั้งเมื่อวันที่ 1 มีนาคม 2541 ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขาว

หอมทองเมื่อวันที่ 22 พฤศจิกายน 2548 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดจัดตั้งคณะกรรมการ

บริหารกลุมอยางเปนระบบ โดยมนีางสุพรรณ ีรมเกษ เปนประธานกลุม และมีคณะกรรมการฝายตาง 

ๆ ประกอบดวย คณะกรรมการบริหารกลุม กรรมการฝายควบคุมการผลิต กรรมการฝายจัดหาปจจัย

การผลิตและการตลาด กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี 

และที่ปรึกษาประจํากลุม โดยดําเนินงานภายใตกฎระเบียบขอบังคับของกลุมที่ไดรวมกันจัดทําขึ้น 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105 และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6 จาก

โครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก จังหวัดสกลนคร โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ คือ ไดจากสมาชิกรอยละ 80 จากภายในชุมชนรอยละ 15 และจากนอกชุมชนรอยละ 5 
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ของวัตถุดิบทั้งหมด โดยกลุมผูผลิตมีการวางแผนการผลิตขาวฮางโดยคํานึงถึงความตองการของ

ผูบริโภคและกําลังการผลิตของกลุม จากนั้นทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก เพื่อวาง

แผนการปลูกขาวใหเพียงพอตามแผนการผลิตขาวฮาง โดยขาวเปลือกที่ไดจะจัดสงใหกับกลุมเพื่อแปร

รูปเปนขาวฮาง ซึ่งการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง ถือวาเปนรายไดหลักของกลุมตั้งแตป พ.ศ.2547 

– 2552 มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 205,070 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  

และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 64,000 บาท สําหรับตลาดที่สงจําหนายเปน

ตลาดในชุมชนรอยละ 10 ตลาดในจังหวัดรอยละ 30 และตลาดตางจังหวัดรอยละ 60 ของผลผลิต

ทั้งหมด โดยจําหนายแบบขายสงรอยละ 80 และขายปลีกรอยละ 20 ของผลผลิตทั้งหมด และมีการ

จัดสรรรายไดตามสัดสวน โดยเปนคาตอบแทนกรรมการรอยละ 15 ปนผลตามหุนรอยละ 15 ทุน

สะสมกลุมรอยละ 20 สวัสดิการสังคมรอยละ 5 คาประกันความเสื่อมรอยละ 5 และคืนกําไรสูสมาชิก

รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

เครือขายการผลิตขาวฮาง เพื่อผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแมโดยยึดมาตรฐานการ

ผลิตและคุณภาพเดียวกัน มีทั้งสิ้น 7 กลุม ไดแก กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานดงคําโพธิ์ หมูที่ 

11 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานพังฮอ หมูที่ 1 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาว

หอมทองบานผักตบ หมูที่ 7 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานกุดพราว หมูที่ 7 ต.วาริช

ภูมิ กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานจําปา หมูที่ 5 ต.หนองลาด กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทอง

บานคอเขียว หมูที่ 1 ต.คอเขียว และกลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานหนองกุง หมูที่ 4 ต.คําบอ  

ปจจุบันกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสานการใช

เทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย เชน เตานึ่ง เครื่องสี และเครื่องบรรจุ เปนตน จึงทําใหมีกําลังการ

ผลิตเพิ่มขึ้น 

4. สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

สภาพปญหาของกลุมผูผลิตขาวฮางคือ วัตถุดิบขาวที่ใชในการผลิตขาวฮางมีไมเพียงพอ 

และกระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิมใชระยะเวลาในการผลิตมาก ประกอบกับ

เครื่องมือที่ใชมีกําลังการผลิตนอย และผูผลิตที่เปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ ทําใหสามารถผลิต

ขาวฮางไดนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค แตเมื่อมีการสรางเครือขายการผลิตเพื่อให

สามารถผลิตไดมากขึ้น การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตามมาตรฐาน

เดียวกันกลับทําไดยาก นอกจากนั้นการตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาดไปสูกลุม

ลูกคาใหมทําไดนอย เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

ดังนั้น กลุมผูผลิตขาวฮางจึงมีความตองการขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย สําหรับนํามา

ผลิตขาวฮางใหมากข้ึน พัฒนากระบวนการผลิตใหใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพขาวฮาง

ไดเหมือนเดิมและเปนไปตามมาตรฐานเดียวกัน พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางเพื่อเพิ่มทางเลือก
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ใหแกผูบริโภค และเปนการขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง รวมถึงการพัฒนาดาน

การตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพ่ือขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง 

1. การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เริ่มจากการสํารวจความตองการของ

ตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง จากกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาผูบริโภคสวน

ใหญตองการผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไม

จําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน ซึ่งจะนําไปใชเปนปจจัยในการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑ จากนั้นจึงสรางความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มี

วางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจากการระดมความคิด ซึ่งรวมไดทั้งหมด 50 

ความคิดผลิตภัณฑ นํามาคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพโดยปจจัยสําคัญที่ใชในการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑ ไดแก คุณคาทางโภชนาการสูง พรอมบริโภค และอายุการเก็บรักษาไมเกิน 1 เดือน พบวา

ความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นคัดเลือกความคิดดวย

วิธีใหคะแนน โดยปจจัยที่ใชในการคัดเลือก ไดแก ความเดนของขาวฮาง ความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ การจัดหาวัตถุดิบไดงาย ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ และความพรอมดาน

เทคโนโลยีในการผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ แลว

คัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ โดยปจจัยที่สําคัญในการวิเคราะห

โอกาสประสบความสําเร็จ คือ ความตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ 

และตนทุนการผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด ไดแก ขนมปง

ขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด จึงนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการ

คัดเลือกไปสูการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การ

พัฒนากรรมวิธีการผลิต และการทดสอบผูบริโภค 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง โดยศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮาง

ที่เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  

โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับ

แปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก จากนั้นศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของขนมปงโดย

ใชสารเสริมคุณภาพและเอสพี พบวาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ ใชอัตราสวน

ของแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผน

ทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดยผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 51) รองลงมา

คือ ซื้อแนนอน (รอยละ 49) และผูบริโภคสวนใหญแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 
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(รอยละ 71) รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม (รอยละ 53) และขนมปงขาวฮางผสมผสม

ธัญพืช (รอยละ 52) ตามลําดับ 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผัน

แปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมที่ไมใชขาวฮาง 

และศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบ

กับสูตรควบคุมที่ใชเนยสดรอยละ 10 พบวา สูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาว

ฮางรอยละ 15 และวิปปงครีมรอยละ 12 ซึ่งจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.15) โดยหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางนี้วางนําหนายในทองตลาด 

ผูบริโภคสวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซื้อ (รอยละ 62.00) รองลงมาคือซื้อแนนอน (รอยละ 37) และสวน

ใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถั่วเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และ

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก และศึกษาระดับความหวานที่

เหมาะสม โดยผันแปรเปน 10, 11 และ 12๐Brix พบวา สูตรการผลิตเครื่องดื่มขาวฮางที่เหมาะสมคือ 

ใชขาวฮางปริมาณรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวาน 12๐Brix จากนั้นศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยผันแปรอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พบวา อัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดที่เหมาะสม

คือ 7:3 โดยปริมาตร นอกจากนั้นไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยผันแปรปริมาณ

งาดําเปนรอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก พบวาปริมาณงาดําที่เหมาะสมคือ รอยละ 4 โดย

น้ําหนัก จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มที่ไดรับความชอบเปนลําดับที่ 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดย

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่ควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากที่สุด คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ประกอบกับความตั้งใจในการซื้อเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดสวนใหญ

ซื้อแนนอน (รอยละ 73) รองลงมาคือ อาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 27) ซึ่งแสดงถึงโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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บทคัดยอ 
 

“ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีพและการถนอมอาหารของชาวภูไท  สมัยกอนบาง

ปขาวไมพอกิน ชาวบานจึงเก็บเกี่ยวรวงขาวที่กําลังเปนน้ํานมแกจัด มาผานกระบวนการนวด บม นึ่ง ผึ่ง 

ตํา ไดขาวฮาง ซึ่งเรียกชื่อตาม “เตาฮาง” ที่ใชนึ่ง ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรํา

ขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป จุดเดนของขาวฮางคือ เมล็ด

ขาวมีสีเหลืองทองและเมื่อหุงจะมีกลิ่นหอม กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ต.ปลาโหล อ.วาริชภูมิ    

จ.สกลนคร ไดนําภูมิปญญาทองถิ่นนี้มาประยุกตใชในการผลิตเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” ซึ่งไดรับ

การคัดสรรเปนสินคา OTOP ระดับ 5 ดาวในป 2549 นิยมบริโภคในกลุมผูรักสุขภาพและใชเปนของฝาก 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เริ่มจากการสํารวจความตองการของตลาด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง จากกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ

ตองการผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไมจําเปนตองมี

อายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน ซึ่งจะนําไปใชเปนปจจัยในการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นจึง

สรางความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในเขต

อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจากการระดมความคิด ซึ่งรวมไดทั้งหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ 

และจากการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ 3 ขั้นตอน คือ การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ การคัดเลือก

ความคิดดวยวิธีใหคะแนน และการคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ มี   

3 ความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือก ไดแก ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอม

ดื่มบรรจุขวด จากนั้นนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและ

ทดสอบผูบริโภค ดังนี ้

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง โดยศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่

เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  

โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับ

แปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก จากนั้นศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของขนมปงโดย

ใชสารเสริมคุณภาพและเอสพี พบวาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ ใชอัตราสวน

ของแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผน

ทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดยผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 51) รองลงมา

คือ ซื้อแนนอน (รอยละ 49) และผูบริโภคสวนใหญแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 

(รอยละ 71) รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม (รอยละ 53) และขนมปงขาวฮางผสมผสม

ธัญพืช (รอยละ 52) ตามลําดับ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมที่ไมใช

ขาวฮาง และศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 โดย

น้ําหนัก เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่ใชเนยสดรอยละ 10 โดยน้ําหนัก พบวา สูตรที่เหมาะสมในการ

ผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีมรอยละ 12 โดยน้ําหนัก ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.15) โดยหากมี

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางนี้วางนําหนายในทองตลาด ผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 

62.00) รองลงมาคือซื้อแนนอน (รอยละ 37) และสวนใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถั่วเหลือง 

ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก และศึกษาระดับความหวานที่

เหมาะสม โดยผันแปรเปน 10, 11 และ 12๐Brix พบวา สูตรการผลิตเครื่องดื่มขาวฮางที่เหมาะสมคือ 

ใชขาวฮางปริมาณรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวาน 12๐Brix จากนั้นศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยผันแปรอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พบวา อัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดที่เหมาะสม

คือ 7:3 โดยปริมาตร นอกจากนั้นไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยผันแปรปริมาณ

งาดําเปนรอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก พบวาปริมาณงาดําที่เหมาะสมคือ รอยละ 4 โดย

น้ําหนัก จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มที่ไดรับความชอบเปนลําดับที่ 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดย

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่ควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากที่สุด คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ประกอบกับความตั้งใจในการซื้อเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดสวนใหญ

ซื้อแนนอน (รอยละ 73) รองลงมาคือ อาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 27) ซึ่งแสดงถึงโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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ABSTRACT 
 

Hang-rice appropriately illustrates the living and food preservation wisdoms of 

Phu-Thai people. In the former times, due to deficiency of rice for family consumption, 

people started harvesting the left over panicles from the main harvesting. Then 

threshed, ripened, steamed, parched and pounded to get Hang-rice. The word “Hang” 

was named by the stove used for steaming the rice (Tao-Hang). Hang-rice is one of the 

brown rice in which the bran and germ are not removed by polishing and resulting in 

rich of nutritional value than white rice. The salient characteristics of Hang-rice are the 

seeds of rice after a rice huller are brown or golden color and uniquely good smell 

when steaming. A group of villagers of Ban Na Bo, Pla Lo Sub-District, Waritchaphum 

District, Sakhon Nakhon Province applied this wisdom to release the Hang-rice product 

namely “Kho Hom Tong Sakhon Thawapi” which was selected to be the five star 

product of One Tambon(Sub-district) One Product (OTOP) in 2006. Hang-rice is a 

popular souvenir among the visitors and those healthy people. 

The food product idea development of Hang-rice started with surveying of 

market demand. The sample of 400 cases were included in the observation. It was 

found that most of the cases requested the high nutritional value products and ready 

to eat and no need to keep the products for long time. Next, food product ideas were 

generated from rice products observation at Mueng District, Sakhon Nakhon Province 

markets. Then, the obtained results together with brainstorming among the members, 

there were 50 product ideas to be screened in 3 steps; there were qualitative or 

checklist screening, scoring screening and probability screening respectively. Finally, 

there were 3 finalized product ideas which were Hang-rice bread, Hang-rice ice cream 

and Hang-rice drink. Thereafter, the finalized product ideas were developed to product 

and observed the feedback from the customers by consumer test. The product 

developments for each finalized product were as follows; 

For Hang-rice bread development, the tested proportions measured by weight 

of wheat flour and Hang-rice flour were 10:0 (control), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 and 5:5 

respectively in which Hang-rice flour used in the recipe were 3 types: non-glutinous 

Hang-rice flour, glutinous Hang-rice flour and mixed non-glutinous and glutinous Hang-
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rice flour with proportion 1:1. In addition, the use of bread improver and SP were 

studied for improve the Hang-rice bread quality. The results showed that the 

proportion of wheat flour and Hang-rice flour at 7:3 adding 0.4 percent of bread 

improver and sponge cake was the most suitable recipe for Hang-rice bread 

development. The customers preferred to buy Hang-rice bread at the same price as 

regular sandwich bread. The observation also found that customers may buy Hang-rice 

bread appeared at 51 percent and customers certainly buy Hang-rice bread appeared 

at 49 percent respectively. The customers also suggested to improve simple Hang-rice 

bread to Hang-rice bread with various fillings appeared at 71 percent, mixed fruit pulp 

with Hang-rice bread appeared at 53 percent and whole grain Hang-rice bread 

appeared at 52 percent respectively. 

For Hang-rice ice cream development, the tested percent of measurement 

weight of Hang-rice were 5, 10 and 15 respectively compared with simple ice cream 

without adding Hang-rice. Moreover, compared the ice cream recipe adding whipped 

cream 10 and 12 percent with the ice cream recipe adding butter 10 percent. The results 

found that the best recipe for Hang-rice ice cream was the combination of 15 percent of 

Hang-rice and 12 percent of whipped cream respectively. The results also revealed that 

the levels of pleasant of consuming Hang-rice ice cream appeared Moderate to High 

(7.15). The observation also found that customers who may buy Hang-rice ice cream 

appeared at 62 percent and customers who certainly buy Hang-rice ice cream appeared 

at 37 percent respectively. The study also revealed that 55 percent of customers 

suggested to improve the low fat Hang-rice ice cream and other suggestions were to 

improve Hang-rice ice cream adding soy milk, mixed fruit pulp, whole grain, mixed Hang-

rice pulp and Hang-rice ice cream flavored with various fruit juice. 

 For Hang-rice drink development, the tested percent of measurement weight 

of Hang-rice were 10, 11, 12, 13 and 14 respectively and the levels of sweetness were 

10, 11 and 12๐Brix respectively. The study found that the suitable combination of 

Hang-rice drink ingredients was 13 percent of Hang-rice and 12๐Brix of sweetness level. 

Moreover, Hang-rice drink mixed with corn juice improvement, the tested proportions 

between Hang-rice juice and corn juice were 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 and 5:5 respectively. The 

result found that the most suitable proportion between Hang-rice juice and corn juice 
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was 7:3. Furthermore, Hang-rice drink mixed with black sesame seeds, the tested 

percent of measurement weight of black sesame seeds were 2, 4, 6, 8 and 10 

respectively. The result found that the most suitable percent of black sesame seeds 

weight was 4. The observation found that the most popular drink among customers 

was Hang-rice drink mixed with corn juice and Hang-rice drink mixed with black sesame 

seeds was the second. The customers also recommended to distribute Hang-rice juice 

drink with corn juice to markets nationwide. The observation also found that the 

customers who certainly buy the drink were 73 percent and those who may buy the 

drink were 27 percent. The obtained results showed the marketing success opportunity 

of Hang-rice drink mixed with corn juice. 
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บทที่  1 

บทนํา 
 

ความสําคัญ และที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย 

 ยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ  ฉบับที่ 10 (พ.ศ.

2550-2554)  โดยเฉพาะอยางยิ่งยุทธศาสตรที ่2  ไดมุงการสรางความเขมแข็งของชุมชนและสังคมให

เปนรากฐานที่มั่นคงของประเทศ  ซึ่งใหความสําคัญกับการเสริมสรางความเขมแข็งของชุมชนดวยการ

สงเสริมการรวมตัว  รวมคิด  รวมทําในรูปแบบที่หลากหลาย  และจัดกิจกรรมอยางตอเนื่องตามความ

พรอมของชุมชน  มีกระบวนการจัดการองคความรูและระบบการเรียนรูของชุมชนอยางเปนขั้นตอน  

มีเครือขายการเรียนรูทั้งภายในและภายนอกชุมชน  มีกระบวนการพัฒนาตอยอดใหเกิดประโยชนแก

ชุมชนในการนําไปสูการพึ่งตนเอง  รวมทั้งการสรางภูมิคุมกันใหชุมชนพรอมเผชิญการเปลี่ยนแปลง  

และการสรางความมั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน  เนนการผลิตเพื่อการบริโภคอยางเพียงพอภายในชุมชน  

สนับสนุนใหชุมชนมีการรวมกลุมในรูปสหกรณ  กลุมอาชีพ  สนับสนุนการนําภูมิปญญาและ

วัฒนธรรมทองถิ่นมาใชในการสรางสรรคคุณคาของสินคาและบริการ  และสรางความรวมมือกับ

ภาคเอกชน  ในการลงทุนสรางอาชีพและรายไดที่มีการจัดสรรอยางเปนธรรมแกชุมชน  สงเสริมการ

รวมลงทุนระหวางเครือขายองคกรชุมชนกับองคกรปกครองสวนทองถิ่น  รวมทั้งสรางระบบบมเพาะ

วิสาหกิจชุมชนควบคูกับการพัฒนาความรูดานการจัดการ  การตลาด  และทักษะในการประกอบ

อาชีพ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  ซึ่งเปนสถาบันอุดมศึกษาของทองถิ่น  มีพันธกิจในการพัฒนา

ระบบการศึกษาใหมีคุณภาพ  ใหโอกาสทางการศึกษาแกคนในทองถิ่น  และพัฒนาองคความรูเพื่อ

ความเขมแข็งใหกับชุมชนทองถิ่น  พรอมทั้งมีบทบาทหนาที่ในการดําเนินงานตามยุทธศาสตรการ

พัฒนาประเทศของรัฐบาล  เพื่อรวมเปนสวนหนึ่งในการพัฒนาชุมชน  ทองถิ่น  และประเทศชาติ  ที่

มั่นคงและยั่งยืน 

แมประเทศไทยจะสงออกขาวปริมาณมาก  แตในการสงออกผลิตภัณฑขาวนั้นกลับมีเพียง

เล็กนอย  ดังสถิติการสงออกในป พ.ศ.2541  ไทยสงออกขาวรวม  6,540,235  ตัน  แตสงออก

ผลิตภัณฑขาวเพียง  117,117  ตัน  คิดเปนรอยละ  1.8  ของปริมาณสงออกขาวเปนหลัก  และนํา

รายไดเขาประเทศ  2,630  ลานบาท  หรือคิดเปนรอยละ  3.0  ของมูลคาขาวสงออก  ซึ่งสงออกขาว

รวมมูลคา  86,805  ลานบาท  ผลิตภัณฑขาวสงออก  ไดแก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงขาว

อื่นๆ  และผลิตภัณฑเสน  เชน  เสนบะหมี่และกวยเตี๋ยว  เปนตน  แมวาปริมาณการสงออกผลิตภัณฑ

จะมีเพียงเล็กนอยเมื่อเทียบกับการสงออกขาว  แตเมื่อคํานวณเปนราคาตอตันพบวา  ผลิตภัณฑขาวมี

ราคาสูงกวาขาวอยางเดนชัด  โดยมีราคา 22,460  บาทตอตัน  ในขณะที่ขาวมีราคา  13,270  บาท
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ตอตัน  แมในกลุมขาวคุณภาพดีก็ยังคงมีราคาต่ํากวาราคาผลิตภัณฑ  ดังนั้น  หากสามารถพัฒนา

ผลิตภัณฑขาวใหกวางขวางยิ่งขึ้น  ยอมเปนการเพิ่มมูลคาของขาวใหสูงขึ้น  และหากผลิตภัณฑเหลานี้

ไดรับการสงเสริมเพื่อการสงออก  ยอมจะชวยในการนําเขาเงินตราตางประเทศ  ดวยเหตุนี้  การ

พัฒนาการเกษตรของประเทศ  จึงมีทิศทางหนึ่งในการสนับสนุนการพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรม    

แปรรูปสินคาเกษตรเพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น (งามชื่น  คงเสรี, 2548) 

 ขาวฮางหรือขาวหอมทองเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง ซึ่งผลิตจากขาวหอมมะลิ 105 โดยภูมิปญญา

ทองถิ่นของชาวจังหวัดสกลนคร  จากโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ  (OTOP)  ทําใหขาวฮางไดรับ

การสนับสนุนและสงเสริมใหมีการผลิตอยางเปนระบบ  และขยายตัวสรางเครือขายการผลิตมากขึ้น  

เนื่องจากความตองการของตลาดที่เพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว  จนกระทั่งไดรับการยอมรับใหเปนสินคา  

OTOP  ระดับ  5  ดาวของจังหวัดสกลนคร  ขาวฮางนั้น  นอกจากจะมีคุณคาทางดานสังคมและ

วัฒนธรรมทองถิ่นแลว  ยังมีคุณคาทางดานโภชนาการที่นาสนใจ  นั่นคือ  ขาวฮางประกอบไปดวยรํา

ขาวและจมูกขาว  จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว  ซึ่งผานการขัดสีรําขาวและจมูกขาวออก

แลว  พรอมทั้งมีเสนใยอาหารสูง  ซึ่งเปนประโยชนตอระบบขับถาย  แมวาขาวฮางจะมีคุณคาเพียงไร  

แตกลุมผูบริโภคขาวฮางยังคงมีจํานวนจํากัด  และยังไมเปนที่รูจักแพรหลาย  ปจจุบันยังไมมีการ

ศึกษาวิจัยเกี่ยวกับขาวฮางอยางจริงจัง  โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิ

ปญญาขาวฮาง 

 จากเหตุผลดังกลาวขางตน  คณะผูวิจัยจึงเห็นควรที่จะศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

จากภูมิปญญาขาวฮาง  โดยเริ่มจากการศึกษาองคความรูของขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  ซึ่งเปน

องคความรูอันเปนประโยชนตอการศึกษาวิจัยที่ เกี่ยวของกับขาวฮาง  และสามารถนําไปใช

ประกอบการวางแผนพัฒนาชุมชนใหมีความเขมแข็งและยั่งยืนตอไป  และการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง  โดยคํานึงถึงความตองการของชุมชน  สังคม  และตลาดเปน

สําคัญ  ซึ่งสามารถนําไปสูการถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน  โดยเนนการสงเสริมวิสาหกิจชุมชนควบคู

กับการพัฒนาความรูดานการจัดการ การตลาด  และทักษะในการประกอบอาชีพ  ตามยุทธศาสตร

การพัฒนาประเทศ 

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  ซึ่งประกอบดวย    

สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตและเครือขาย  กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  ภูมิปญญาทองถิ่น 

ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของกลุมผูผลิต 

2.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง   
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ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 การวิจัยนี้ประกอบไปดวย  การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัด

สกลนคร  ในดานสภาพทั่วไปของกลุมผูผลิตและเครือขาย  กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  

ภูมิปญญาทองถิ่น  ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของกลุมผูผลิต  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

จากขาวฮาง  ซึ่งรวมถึงการสํารวจความตองการของตลาด  การสรางแนวความคิดผลิตภัณฑ  การ

คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต     

  

ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 ชุมชนมีทุนอยูมากมาย  ทุนในที่นี้หมายความถึง  ทรัพยากรในทองถิ่นทั้งคน  พืช  และสัตว  

ความรูและภูมิปญญาทองถิ่น  ซึ่งถายทอดจากรุนสูรุนและสั่งสมมายาวนาน  รวมถึงทุนทางสังคม  ซึ่ง

ทําใหคนในชุมชนอยูรวมกันได  ใหความชวยเหลือซ่ึงกันและกัน  และอยูกันอยางพี่อยางนอง  จากทุน

เหลานี้  หากมีการจัดการ  การเรียนรูและการพัฒนาที่ดี  จะทําใหเกิดการนําศักยภาพที่มีอยูของ

ชุมชนมาใชไดอยางเต็มประสิทธิภาพ  เกิดการสรางงาน  สรางรายได  พึ่งตนเองได  นําไปสูความ

เขมแข็งของชุมชน  ดังนั้นในการวิจัยนี้จึงมีกรอบแนวความคิดดังภาพที่ 1.1 
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ภาพที่ 1.1  กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

 

ทุน 

การจัดการ    การเรียนรู    การพัฒนา 

ขาวฮาง 

เครือขายกลุมผูผลิตขาวฮาง 

ขาวฮางบรรจุถุง/ถัง อาหารจากขาวฮาง การแปรรูปขาวฮาง 

-  ไสกรอก 

-  ขาวจี่ 

-  แหนมคลุก 

-  ฯลฯ 

-  ขนมประเภทตาง ๆ 

-  อาหารกึ่งสําเร็จรูป เชน โจก 

-  ผลิตภัณฑประเภทเสน 

-  ฯลฯ 

การพึ่งตนเอง/ความพอเพียง การสรางรายได ชุมชนเขมแข็ง 

ทรัพยากร ความรู ภูมิปญญา ทุนทางสังคม 
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บทที่  2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

ขาว 

 ขาวเปนอาหารหลักเพื่อการดํารงชีวิตของประชากรคอนโลก ในมุมมองของนักโภชนาการ 

ขาวคือแหลงของสารคารโบไฮเดรตที่ใหพลังงานแกรางกาย สามารถประกอบกิจตาง ๆ ไดตามปกติ

วิสัย จากรายงาน FAO ป 2004 รายงานวา ขาวเปนแหลงใหพลังงานของประชากรโลกถึงรอยละ 20 

ในขณะที่ขาวสาลีใหพลังงานรอยละ 19 และขาวโพดใหพลังงานรอยละ 5 เทานั้น ความจริงขาว

ประกอบดวยสารอาหารตามหลักทางโภชนาการคอนขางครบถวน มีทั้งโปรตีน ไขมัน เกลือแร       

ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตที่มีปริมาณสูงถึงรอยละ 75-80 สวนประกอบอ่ืนแมจะมีปริมาณนอยแตก็

มีคุณภาพที่สงผลตอการเสริมสุขภาพคอนขางสูง หากทําการศึกษาในเชิงลึกจะพบวา องคประกอบ

ของขาวทั้งเมล็ดยังมีองคประกอบทางพฤกษเคมี (phytochemicals) อีกหลายชนิดที่ไดมีการ

ศึกษาวิจัยและรายงานวา มีผลตอการเสริมสุขภาพหรือตานโรคที่ไมติดตอเรื้อรัง และโรคที่เกิดขึ้นตาม

อายุขัยของมนุษยไดอยางคาดไมถึง ซึ่งมีความแตกตางและหลากหลายตามพันธุขาวที่ปลูกกันอยูทั่ว

โลก รวมทั้งกระบวนการแปรรูป ดังแนวคิดที่ประเทศญี่ปุนไดสงเสริมและสนับสนุนอาหารประเภท

เสริมสุขภาพ หรือที่เรียกวา Functional food หรือ Nutraceuticals จึงสมควรที่หนวยงานที่

เกี่ยวของควรจะชวยกันรณรงคใหประชาชนไทยสนใจในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ควบคูกับการ

ออกกําลังกายที่ถูกตองเหมาะสม (สายสนม ประดิษฐดวง, 2551) 

 ซึ่งสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติไดเผยแพรขอมูลเกี่ยวกับความมหัศจรรยนวัตกรรมขาวไทยไว

อยางนาสนใจ  (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2554) ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความเปนไปไดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑจากขาวไทย เพื่อสรางความแตกตางหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ รวมถึงเปนการสราง

มูลคาเพ่ิมใหแกขาวไทยอีกดวย ดังนี ้

1. ขาวไทย  

นับแตที่ไทยดํารงความเปนชาติ ขาวมีบทบทสูงในสังคมมาโดยตลอด ในฐานะอาหารจาน

หลักท่ีใชพลังงานตอชีวิตคนไทยทั้งยากดีมีจน อีกท้ังเปนสินคาสงออกที่สําคัญ เนื่องดวยเรามีสภาพภูมิ

ประเทศและภูมิอากาศที่เหมาะสมกับการเพาะปลูกรวมกับความชํานาญของคนไทย ทําใหเรามีขาว

ไทยที่คุณภาพดีเปนที่ตองการของคนทั่วโลก 

ในยามลําบากอยางในชวงหลังสงครามโลกครั้งที่สอง ประเทศไทยก็จายคาปฏิกรรมสงคราม

สวนหนึ่งใหกับสัมพันธมิตรเปนขาวที่ผลิตโดยชาวนาไทย แมเมื่อไทยกาวตามโลกดวยการพยายามเปน

ประเทศอุตสาหกรรม ขาวไทยก็ยังมีบทบาทชวยประคับประคองเศรษฐกิจของชาติ ครองอันดับสินคา

สงออกลําดับตนๆ ของประเทศ และยังคงฐานะเปนอาหารหลักที่คนไทยและชาวโลกนิยมรับประทาน 
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จากการเพาะปลูกเพื่อยังชีพ พัฒนาสูการผลิตเพื่อจําหนาย ตอยอดดวยการสรางมูลคา

ทางเศรษฐกิจจากการสองเสริมการคาขายอยางเปนระบบทั้งภายในและตางประเทศ ทําใหวันนี้ ขาว

เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ เปนหลักประกันใหกับประเทศ 

2. ขาวกับคนไทย  

บนผืนแผนดินของประเทศไทยมีการพบหลักฐานการเพาะปลูกขาวมากอนหลายพันป 

เชน รองเปลือกขาวหรือแกลบที่ฝงอยูในหลุมฝงศพหรือในอิฐจากแหลงปลูกขาวที่โนนนกทา อ.ภูเวียง 

โดยสันนิษฐานไดวามีอายุมากกวา 4,500 ป  

จากหนังสือ “วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับขาวไทย” จัดทําโดยศูนยพันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ ระบุไววาประเทศ

ไทยมีความหลากหลายในชนิดและพันธุของขาว เชน เปนขาวเจา ขาวเหนียว ขาวอายุเบา อายุกลาง 

และอายุหนัก นอกจากนี้ยังมีคุณลักษณะที่แตกตางกัน เชน มีปริมาณอะไมโลสตางกัน ซึ่งเปนสาเหตุ

ใหเวลาหุงสุกแลวนุม แข็งหรือเหนียวตางกัน 

จากหลักฐานดังกลาว คนไทยจึงมีความผูกพันกับขาวอยางแยกกันไดยาก ทั้งในดานวิถี

ชีวิต การกินอยู ประเพณีวัฒนธรรม รวมถึงภาษาที่ใชกันในชีวิตประจําวันก็มีคําวา “ขาว” เขารวมอยู

ดวยจํานวนมาก ขาวในสังคมไทยจึงไมจํากัดวงอยูเพียงแคการเปนอาหารสําหรับรับประทานเทานั้น 

ในดานประเพณีและวัฒนธรรม พิธีกรรมที่เกี่ยวกับขาวของชาวไทยก็มีมากมาย ตั้งแตกอน

เพาะปลูกจนถึงเวลาเก็บเกี่ยว แตละภูมิภาพมีความเชื่อและพิธีกรรมของตน โดยวัตถุประสงคมีความ

คลายคลึงกัน เชน พิธีแหนางแมว เทศนพญาคันคาก สวดคาถาปลาชอน บุญบั้งไฟ พิธีบุญซําฮะ พิธี

แรกไถนา พิธีปกขาวตาแฮก พิธีไลน้ํา พิธีปดตาเหลว พิธีรับขวัญแมโพสพ พิธีไลหนู ไลนก ไลแมลง 

พิธีรวบขาว พิธีแรกเก่ียวขาว พิธีเชิญขวัญขาว พิธีวางขาวตางน้ํา พิธีปลงขาว พิธีตั้งลอมขาว พิธีปดยุง 

พิธีเปดยุง  

ประเพณีตาง ๆ นี้ลวนจัดขึ้นโดยหวังผลใหผลผลิตขาวที่จะออกมาสมบูรณพูนผล และเปน

การแสดงความเคารพตอสิ่งศักดิ์สิทธิ์หรือธรรมชาติที่ชวยหลอเลี่ยงตนขาวในนาใหเจริญงอกงาม อีก

ทั้งยังแฝงไวดวยความเชื่อมโยงคนในชุมชนใหมารวมกิจกรรม เปนการสรางความรักความสามัคคีใน

หมูคณะใหเกิดขึ้นอีกทางหนึ่ง ปจจุบันแมรูปแบบประเพณีบางชนิดอาจมีการปรับเปลี่ยนไปตามการ

เปลี่ยนแปลงของสังคม ความผูกพันกับธรรมชาติในรูปแบบเดียวกับที่ชาวนาในอดีตเคยมีเริ่มจางหาย 

เมื่อเทคโนโลยีสมัยใหมสามารถเขามาแทนที่ แตยังคงมีประเพณีที่เกี่ยวของกับการทําการเกษตรให

เห็นทั่วประเทศ 

เราสามารถเห็นนาขาวในประเทศไทยทั้งบนภูเขา ที่ราบ ที่ดอน เพราะชาวนาไทย

กระจายตัวไปท้ังประเทศ เชนเดียวกับประเพณีที่สืบทอดกันมา วิธีการเพาะปลูกขาวของชาวนาไทยก็

มีการสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษเชนกัน 
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กระบวนการเพาะปลูกขาวของคนไทยมีพัฒนาการไปตามความเปลี่ยนแปลงของโลก จาก

ยุคอดีตที่ใชสัตวและเครื่องทุนแรงที่ทําจากวัสดุธรรมชาติ สูยุคของการใชเครื่องจักรกลการเกษตรเปน

เครื่องมือสําคัญในการเพาะปลูก จากปุยธรรมชาติที่แมน้ําพัดพามาและการใชธรรมชาติในการดูแลตน

ขาว สูการใชปุยเคมีและยากําจัดศัตรูพืช รวมถึงการพึ่งพาฝนก็เปลี่ยนมากเปนคลองชลประทานที่

สามารถทําใหชาวนาเพิ่มจํานวนรอบการเพาะปลูกตอปได 

เมื่อสามารถปลูกขาวไดปริมาณมากขึ้นจากเทคโนโลยีที่มีการพัฒนาขึ้น ชาวนาไทยที่เคย

เพาะปลูกเพื่อยังชีพ ปจจุบันก็ปรับสูการเพาะปลูกเชิงพาณิชยเพื่อเลี้ยงชีวิต แตถึงแมจะสามารถผลิต

ขาวไดปริมาณมากขึ้น แตชาวนาไทยก็ยังพบกับปญหาบางอยางที่ทําใหไมสามารถลืมตาอาปากได

อยางท่ีควรจะเปน 

3. ปญหาขาวไทย  

หากนับยอนไปจากปจจุบันประมาณ 10 ปที่ผานมา ราคาขาวเปลือกโดยทั่วไปจะวิ่งขึ้นลง

เฉลี่ยอยูที่ประมาณ 5,500-12,000 บาทตอเกวียน โดยขึ้นอยูกับชนิดของขาว คุณภาพ ความตองการ

ของตลาด และปญหาภัยธรรมชาติตาง ๆ ทั้งภัยแลง น้ําทวม ดินฟาอากาศที่แปรปรวน ซึ่งราคา

ผลผลิตที่ต่ําและผันผวนนี้ ทําใหชาวนาไมสามารถกําหนดอนาคตของตนได รายรับที่เกิดจากการผลิต

ขาวก็ไมแนนอน จนบางครั้งไมพอกับที่กูหนี้ยืมสินเขามาลงทุน 

ในระดับนโยบายมีการกําหนดยุทธศาสตรขาวไทยออกมาหลายฉบับ ซึ่งมีวัตถุประสงค

คลายกันคือ สรางความเขมแข็งใหกับเกษตรกรไทย เสริมสรางกลไกการตลาดดวยการขยายปริมาณ

การบริโภคขาวและผลิตภัณฑในประเทศ ผลักดันการสงออกขาวสูตลาดโลก จัดระบบการกระจาย

สินคาใหมีตนทุนต่ําและรวดเร็ว และมีการกําหนดมาตรการตาง ๆ เชน การรับจํานําขาว การ

แทรกแซงราคาตลาด การพัฒนาพันธุขาวใหมีผลผลิตสูง และอื่น ๆ อีกหลายมาตรการ ดูเหมือนการ

แกไขปญหาที่ผานมายังไมประสบความสําเร็จเทาที่ควร เพรายังมีการเดินขบวนของเกษตรกรผูปลูก

ขาว ยังเกิดการถกเถียงกันระหวางผูผลิต ผูคา และผูแปรรูปผลิตภัณฑขาวในเวทีตาง ๆ ดังนั้น รัฐบาล

และหนวยงานที่เกี่ยวของอาจตองรีบชวยกันดําเนินมาตรการเชิงรุก เพื่อเรงสรางความเขมแข็งให

กับขาวและชาวนาไทยกอนที่จะไมมีใครทําอาชีพปลูกขาวใหเรากิน 

การปรับกลยุทธการผลิตขาว อาจเปนแนวทางหนึ่งเพื่อเพิ่มผลผลิตและคุณภาพขาว ซึ่ง

ตองเริ่มตั้งแตการวิจัยและพัฒนาพันธุขาว การผลิตและการกระจายเมล็ดพันธุดี การสงเสริมและ

สนับสนุนเครือขายกาผลิตดวยการจัดตั้งศูนยขาวชุมชน รวมถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการ

แปรรูปที่เหมาะสม โดยอาจมีการกําหนดพื้นที่เพื่อจัดเขตการเพาะปลูกใหเหมาะสมกับพันธุขาว 

สภาพแวดลอม การสนับสนุนปจจัยการผลิตตาง ๆ ดวย 

การสรางนวัตกรรมสําหรับขาวไทย ก็เปนอีกแนวทางหนึ่งในการสรางมูลคาเพิ่มอันจะ

นํามาซึ่งรายไดตอหนวยที่เพิ่มสูงขึ้น ความหลากหลายและความนาสนใจของผลิตภัณฑจะนํามาซึ่ง
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ปริมาณการบริโภคที่สูงขึ้น ความตองการขาวคุณภาพดีเปนวัตถุดิบสําคัญนี้ก็จะเปนตัวการันตีดาน

ราคาขาวใหกับชาวนาไทย 

แนวทางตาง ๆ ในการแกปญหาขาวและชาวนาไทยยังคงเปนสิ่งที่ทาทายที่ภาครัฐและ

เอกชนตองรวมกันแกไขเพ่ือผลประโยชนที่สูงสุดจะตกกับประชาชนของประเทศไทยไมใชเพียงชาวนา 

หากแตรวมถึงผูบริโภคที่ตองการอาหารที่มีคุณคา และประเทศท่ีตองการสินคาที่สรางมูลคาและความ

มั่งค่ังมากกวาการขายขาวธรรมดาเปนตัน ๆ 

4. นวัตกรรมขาวไทย  

การใชนวัตกรรมเขาไปแทรกแซงในหวงโซของอุตสาหกรรมขาว เปนหนึ่งในประเด็นทา

ทายของประเทศที่จะสามารถสรางจุดยืนที่แข็งแกรงและแตกตางใหกับขาวไทย โดยเฉพาะการสราง

มูลคาเพ่ิมดวยการนําเอาองคความรูแบบสหวิทยาการมาผสมผสานใหเกิดองคความรูใหม ในการเพิ่ม

คุณภาพ ลดตนทุนการผลิต และเพิ่มมูลคาใหกับสินคาใหม ๆ ที่ผลิตไดจากขาว ซึ่งปจจุบันการแขงขัน

ในตลาดการคาขาวของโลกรุนแรงขึ้น การสรางนวัตกรรมนี่จึงเปนทางออกในการเพิ่มมูลคาทาง

เศรษฐกิจใหกับประเทศ และยังเปนการสรางชองทางการตลาดใหม ที่ยังไมมีคูแขงขัน เปลี่ยนการแลก

สินคาที่นําเขาประเทศดวยขาวเปนตัน ๆ ใหเหลือเพียงไมกี่กรัมที่มีมูลคามหาศาล ที่เราจะเรียกไดเต็ม

ปากเต็มคําวา “นวัตกรรมขาวไทย” 

หลายคนคงมองวาการสรางนวัตกรรมเปนเรื่องยาก ตองมีการใชเทคโนโลยีอันทันสมัย 

และเปนเรื่องไกลตัว แทจริงแลวนวัตกรรมลวนแลวแตใกลเคียงกับวิถีและการใชชีวิตประจําวัน 

เพียงแตทุกคนกาวผานและลืมหันมามอง ดังนั้น ดวยความสามารถของผูประกอบการไทย การพัฒนา

นวัตกรรมจากขาวจึงไมใชเรื่องที่ไกลเกินจริง ซึ่งตัวอยางที่ผานมาก็มาใหเห็นอยางนาประทับใจ และ

เปาหมายที่เราจะรวมคิดพัฒนากันตอไปถามีความมุงมั่นตั้งใจก็ยอมจะสําเร็จไดเชนกัน 

4.1 นวัตกรรมขาวไทยกับสุขภาพ “จากขาวกลองปกติราคา 40 บาทตอกิโลกรัม 

สามารถนํามาจําหนาย 180 บาทตอกิโลกรัมได แปงสาลีไมใชแปงที่ดีที่สุดสําหรับการทําเบเกอรี่อีก

ตอไปเมื่อขาวไทยก็สามารถทําไดเชนกัน หรือกระทั่งรําขาวที่สีทิ้งกัน ปจจุบันนํามาผานกระบวนการ

ทางความคิดและกระบวนการผลิตจนไดเปนน้ํามันบริโภคคุณภาพสูงที่อุดมดวยวิตามินและสาร

ธรรมชาติที่ดีตอสุขภาพ มียอดจําหนายสูงทั้งในและตางประเทศ” ตัวอยางเหลานี้เปนความสําเร็จ

สวนหนึ่งของการนําขาวและคุณประโยชนจากขาวมาสรางเปนสินคาที่มีมูลคาสูงขึ้นจากเดิม

หลายเทาตัว เนื่องดวยขาวนอกจากจะเปนมวลอาหารแลวยังอุดมไปดวยสาระสําคัญที่มีประโยชน

มากมาย ไมวาจะเปนวิตามินบี แกมมา โอริซานอล ไฟโตสเตอรอล หรือกากใยอาหาร การพัฒนา

นวัตกรรมจากขาวเพื่อเปนอาหารรูปแบบใหม ๆ รสชาติถูกปากถูกใจ ไดประโยชนสูง เสริมดวยการ

สรางรูปลักษณที่นาชวนรับประทาน ก็นเปนแนวทางที่ประเทศของเราจะสามารถสรางเศรษฐกิจชาติ

ไดดวยอุตสาหกรรมอาหารและขาวไทย 
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4.2 นวัตกรรมขาวไทยกับยาและความงาม ในสมัยบรรพบุรุษของเรารุนปู ยา ตา ยาย มี

การนําขาวมาทําเปนยารักษาโรคตาง ๆ เชน การใชฟองน้ําขาวที่กําลังเดือดมาแกโรคปากเปอย หรือ

การนําขาวกลองและรําขาวเทากันมาตําใหละเอียดผสมน้ําใหพอขนแปะที่ฝชวยเรงใหหนองแตกและ

แหงเร็วขึ้น เหลานี้ทําใหเหนวาในขาวมีสารสําคัญที่สามารถใชทํายารักษาโรคได ดังนั้นในรุนเราที่เปน

ยุคของเศรษฐกิจสรางสรรค จึงควรมีการศึกษารวบรวมอยางเปนระบบเพื่อนําเอาองคความรูมาใช

ประโยชนในการพัฒนาขาวเพื่อเปนยาหรือเพื่อความสวยงาม ดังตัวอยางการพัฒนาผลิตภัณฑนม

ขาวอะมิโนที่ใชรักษาเด็กทารกที่มีอาการแพโปรตีนจากนมวัว หรือผลิตภัณฑแปงเด็กจากแปงขาวเจา 

“ไรซแคร” ที่นําแปงขาวเจามาเปลี่ยนคุณสมบัติและพัฒนาใหสามารถปองกันความชื้นและดูดซับ

ความมันไดดี นํามาใชทดแทน “ทัลคัม” ซึ่งเปนแรที่ไมยอยสลายอาจสะสมในรางกายของเราจนเกิด

เปนอันตรายขึ้นได ความรูสึกที่ปลอดภัยมากขึ้นนี้ก็ทําใหแปงขาวมีมูลคาจากราคาปกติ 30 บาทตอ

กิโลกรัม กลายเปนนวัตกรรมมูลคา 400 บาทตอกิโลกรัมได เพราะขาวไทยมีความนาสนใจมากกวาที่

ใคร ๆ คิด 

4.3 นวัตกรรมขาวไทยกับความสะดวกสบาย ในยุคสมัยที่เปลี่ยนไป การดําเนินชีวิต

ตองการความรวดเร็วเพื่อชิงความไดเปรียบหรือตอบสนองกับงานที่ตองเรงรีบอยูทุกขณะ การเตรียม

อาหารที่ตองใชวัตถุดิบหลายอยางและใชเวลานาน อาจไมใชแนวทางที่จะสามารถทําไดในชีวิต

ปจจุบัน การพัฒนาผลิตภัณฑขาวที่เอื้อตอความสะดวกสบายในการเตรียมและการพกพาไป

รับประทานใหกับผูบริโภค อาจเปนทางออกหนึ่งที่หลายคนตองการ และถามาพรอมความอรอยและ

คุณคาทางโภชนาการยิ่งจะเปนอาหารที่สรางมูลคาเพ่ิมใหกับขาวไทยไดอยางนาสนใจ 

ปจจุบันมีผูประกอบการหลายรายพัฒนาอาหารพรอมปรุงจากขาวไทยสูตลาด ซึ่ง

ไดรับความสนใจไมนอยและสรางรายไดใหกับบริษัทไดเปนอยางดี เชน เคกไมโครเวฟจากแปงขาวเจา 

“สิงหดาว” ที่ผูบริโภคสามารถทํารับประทานไดเองที่บานอยางสะดวกรวดเร็ว แคเทสวนผสมตาง ๆ 

ที่บรรจุมาเปนชุดสําเร็จ เพิ่มเติมดวยนม ไข ผักหรือผลไมตามตองการ นําไปอบดวยเครื่องไมโครเวฟ

เพียง 2 นาทีก็จะไดเคกหอมกรุน ไมยุงยาก อีกทั้งเปนการสงเสริมกิจกรรมภายในครอบครัวแบบงาย 

ๆ ไดอีกดวย หรือจะเปนอาหารสําเร็จรูปสําหรับเด็กเล็ก ที่มีกระบวนการเตรียมขาวและผสมวัตถุดิบ

อยางพิถีพิถัน ไดเนื้อสัมผัสเนียนนุมเขากันเปนเนื้อเดียวและอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการ พรอม

รับประทานไดทันที นวัตกรรมตัวอยางเหลานี้นับเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับขาวของไทยที่ดึงความ

สะดวกสบายมาใชเปนโอกาสไดอยางนาชื่นชม 

จะเห็นไดวาการพัฒนานวัตกรรมในอุตสาหกรรมขาวไทยเปนเรื่องใกลตัวและไมยากอยาง

ที่คิด และสามารถสรางมูลคาเพิ่ม สรางความหลากหลาย สรางตราสินคา สรางตลาดใหมกอใหเกิด

โอกาสทางธุรกิจมากมาย ที่สําคัญการพัฒนานวัตกรรมขาวไทยไมเพียงยกระดับภาคอุตสาหกรรมการ

แปรรูปแตจะยังประโยชนไปถึงชาวนาผูผลิตขาว ซึ่งผลิตภัณฑที่ดี ก็ตองมาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี 
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การกําหนดชนิดของขาว และปริมาณของขาวที่อุตสาหกรรมตองการสามารถทําใหเกิดกลไกดานราคา

ที่ยุติธรรม ในขณะเดียวกันชาวนาเองก็ตองมีความซื่อสัตยและพิถีพิถันในการผลิตขาวใหไดคุณภาพ 

การเกื้อกูลกันทั้งระบบจะเกิดขึ้น ทั้งชาวนา ผูผลิตสินคา และผูบริโภค ทุกภาคสวนก็จะไดรับ

ประโยชนอยางเต็มที่จากการพัฒนานวัตกรรมจากขาวไทย (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2554) 

 

ผลิตภัณฑจากขาว 

แมประเทศไทยจะสงออกขาวปริมาณมาก  แตในการสงออกผลิตภัณฑขาวนั้นกลับมีเพียง

เล็กนอย  ดังสถิติการสงออกในป พ.ศ.2541  ไทยสงออกขาวรวม 6,540,235 ตัน  แตสงออก

ผลิตภัณฑขาวเพียง 117,117 ตัน  คิดเปนรอยละ 1.8 ของปริมาณสงออกขาวเปนหลัก  และนํา

รายไดเขาประเทศ 2,630 ลานบาท  หรือคิดเปนรอยละ 3.0 ของมูลคาขาวสงออก  ซึ่งสงออกขาว

รวมมูลคา 86,805 ลานบาท  ผลิตภัณฑขาวสงออก  ไดแก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงขาว

อื่นๆ  และผลิตภัณฑเสน  เชน  เสนบะหมี่และกวยเตี๋ยว  แมวาปริมาณการสงออกผลิตภัณฑจะมี

เพียงเล็กนอยเมื่อเทียบกับการสงออกขาว  แตเมื่อคํานวณเปนราคาตอตัน พบวา ผลิตภัณฑขาวมี

ราคาสูงกวาขาวอยางเดนชัด  โดยมีราคา 22,460 บาทตอตัน  ในขณะที่ขาวมีราคา 13,270 บาทตอ

ตัน  แมในกลุมขาวคุณภาพดีก็ยังคงมีราคาต่ํากวาราคาผลิตภัณฑ  ดังนั้น หากสามารถพัฒนา

ผลิตภัณฑขาวใหกวางขวางยิ่งขึ้น  ยอมเปนการเพิ่มมูลคาของขาวใหสูงขึ้น  และหากผลิตภัณฑเหลานี้

ไดรับการสงเสริมเพื่อการสงออก  ยอมจะชวยในการนําเขาเงินตราตางประเทศ  ดวยเหตุนี้การ

พัฒนาการเกษตรของประเทศ  จึงมีทิศทางหนึ่งในการสนับสนุนการพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรมแปร

รูปสินคาเกษตรเพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น (งามชื่น  คงเสรี, 2548) 

โดยภาพรวมสามารถแบงกลุมผลิตภัณฑขางไทยไดเปน 4 กลุมหลัก (อรอนงค นัยวิกุล, 2542) 

คือ 

1. ผลิตภัณฑจากเมล็ดขาว เริ่มจากขาวกลอง หรือขาวสาร ซึ่งบรรจุถุงธรรมดา หรือแบบ

สุญญากาศ เมื่อนําขาวกลอง หรือขาวสารมาแปรรูปอีกขั้นเปนขาวกึ่งสําเร็จรูปคือ ขาว 7 นาที ขาว

ผสมหุง 5 นาที และขาวสําเร็จรูปคือ ขาวบรรจุกระปอง หรือบรรจุภัณฑชนิดออนตัว (แทนกระปอง) 

และขาวแชเยือกแข็ง เปนตน 

2. ผลิตภัณฑจากแปงขาว ทําเปนอาหารเสน เชน กวยเตี๋ยว ขนมจีน เสนหมี่ อาหารวาง เชน 

ขนมอบกรอบ อาหารหวาน เชน ขนมถวย และขนมชั้น เปนตน 

3. ผลิตภัณฑหมักดอง เชน ขาวหมาก อุ สาโท เหลาขาว และน้ําสมสายชู เปนตน 

4. ผลิตภัณฑจากผลพลอยไดของขาว เชน รําขาวทําเปนน้ํามันรําขาว แลวนําสวนของรําที่

สกัดไขมันออกไปใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑอาหารอื่น เพื่อเปนแหลงเสนใยอาหารไดอีกมากมาย

หลายชนิด สวนแกลบนําไปทําเชื้อเพลิงเปนสวนใหญ 
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เนื่องจากเมล็ดขาวไทยมคีุณสมบัติของแปงแตกตางกัน ตั้งแตขาวเหนียว ขาวเจาแอมิโลสต่ํา-

สูง  ดังนั้น การแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑจึงมีหลากหลาย ผลิตภัณฑในระดับอุตสาหกรรมสามารถ

พัฒนาจากขาวที่มีอยูในปจจุบัน  (งามชื่น  คงเสรี, 2548)  ไดแก 

1.  การทําขาวนึ่ง (parboiling)  การผลิตขาวนึ่งตองทําการแชเมล็ดขาวเปลือกเพื่อเพิ่ม

ความชื้นในเมล็ดกอนนึ่ง  ซึ่งวิตามินและเกลือแรบางสวนละลายน้ําแลวแทรกเขาไปภายในเมล็ด  และ

คงอยูในเมล็ดถึงแมผิวนอกจะถูกขัดออกไป  ไดมีการศึกษาเทคนิคใหมในการผลิตขาวนึ่ง  เพื่อลด

ระยะเวลาในการผลิตลง  โดยเครื่องอบแหงฟลูอิไดซเบด  ซึ่งใชไอน้ํารอนยวดยิ่งในการลดความชื้น

ของขาวเปลือกจากรอยละ  41-42.5  จนเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 16-28  มาตรฐานแหง  

(สมชาติ  โสภณรณฤทธิ์ และคณะ, 2547 ; สมชาติ  โสภณรณฤทธิ์ และคณะ, 2548) 

2. แปงขาว (rice flour)  มีทั้งชนิดแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว  วัตถุดิบที่ใชในการ

ผลิต คือ  ขาวหักหรือปลายขาว  กรรมวิธีการผลิตมี  3  วิธี  คือ  วิธีโมแหง  วิธีโมน้ําและวิธีผสม  

แปงที่ไดจากการโมแหงจะมีคุณภาพต่ํา  เพราะเม็ดแปงคอนขางหยาบและมีสิ่งเจือปนสูง  อายุการ

เก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืนและถูกทําลายจากแมลงไดงาย  สําหรับวิธีการโมน้ําเปนวิธีการผลิต

แปงขาวในปจจุบัน  แปงมีคุณภาพด ี มีความละเอียดและสิ่งเจือปนนอย  เทคโนโลยีการผลิตแปงโดย

วิธีการโมน้ําไดรับการพัฒนามาชานาน  ซึ่งพันธุขาวไทยดั้งเดิมสวนใหญมีอมิโลสสูง  ดังนั้น  การผลิต

แปงในปจจุบันยังคงมุงเนนแปงขาวเจาชนิดอมิโลสสูง  การผลิตแปงขาววิธีผสม  เปนการโมแปงจาก

ขาวที่แชน้ําและอบแหงดวยความรอนกอนโมเปนแปง  แปงชนิดนี้เปนแปงคุณภาพสูงและนําไปใชทํา

ขนมเฉพาะอยาง  เชน  ขนมโกจากแปงขาวเหนียว  มีการศึกษาวิจัยการใชแปงขาวทดแทนแปงสาลี

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิด  เชน  ขนมปง (ปริศนา  สุวรรณาภรณ และคณะ, 

2544)  บะหมี่และแผนเกี๊ยว (สุภารัตน  เรืองมณีไพฑูรยและคณะ, 2544)  ปาทองโก (วิชัย  หฤทัยธ

นาสันติ์ และคณะ, 2544)  ซาลาเปา (อรอนงค  นัยวิกุล และคณะ, 2544)  และคุกกี้ (รุจิรา  ปรีชา 

และคณะ, 2548)  เปนตน 

3. ผลิตภัณฑเสนและแผน  ผลิตภัณฑประเภทนี้  ไดแก  กวยเตี๋ยว  เสนหมี่  และขนมจีน 

ปจจุบันมีการใชขาวสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑเหลานี้เพื่อบริโภคภายในและสงออกประมาณ 

300,000 ตันตอป  ขาวที่เหมาะสมเปนขาวที่มีแอมิโลสไมต่ํากวา 27%  และควรเปนขาวเกา 3-4  เดือน 

นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑที่ใชวัตถุดิบประเภทเดียวกัน  เชน  แปงแผนหรือใบเมี่ยง  เทคโนโลยีในการ

ผลิตอาหารเหลานี้มีหลักการใกลเคียงกัน  แตมีความละเอียดออนบางสวนแตกตางกัน  

4. แปงบริสุทธิ์ (starch)  เปนแปงที่ผานการแยกสวนของโปรตีนออกจนมีความบริสุทธิ์

ของแปงสูงมาก  การแยกโปรตีนมักใชแยกดวยสารละลายของดางโซดาไฟหรือโซเดียมไฮดรอกไซด

หลาย ๆ ครั้ง  และลางดางออกดวยน้ํา  หลังจากนั้นจึงแยกน้ําออกและอบแหง  จากแปงบริสุทธิ์ที่ได

อาจนํามาผลิตเปนแปงดัดแปร  (modified starch)  
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5. อาหารประเภทพองกรอบ (expanded product)  มีอาหารพองกรอบหลายประเภทที่

สามารถใชขาวเปนวัตถุดิบ  ที่มีเทคโนโลยีแตกตางกัน  เชน  การพองดวยการยางบนความรอน  

(baking)  การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมิสูง  (extrusion)  การพองตัวที่เกิดจากแผนความรอน  

(puffing machine)  การพองที่เกิดจากการอบหรือทอดในน้ํามันรอน (oven or deep fry puffing)  

เปนตน 

6. ขาวกึ่งสําเร็จรูป (quick cooking rice or instant rice)  เปนผลิตภัณฑที่ใชเวลาหุงตม

หรือคืนรูปสั้น ๆ  และดวยวิธีที่ไมยุงยาก  เมื่อตองการบริโภคหลังจากคืนรูปแลว  ผลิตภัณฑยังคงมี

รสชาติ  กลิ่น  และเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับขาวที่หุงตมปกติ  กระบวนการผลิตตองไมยุงยาก  รวมทั้ง

สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 

7. ขาวบรรจุกระปอง (canned rice)  เปนผลิตภัณฑอาหารกระปองชนิดหนึ่งที่สามารถ

เก็บไวไดนานเชนเดียวกับอาหารกระปองทั่วไป 

8. ขาวสวยบรรจุในบรรจุภัณฑ (retort pouch)  เนื่องจาก retort pouch เปนบรรจุ

ภัณฑที่มีความยืดหยุน  สามารถปดผนึกดวยความรอน  และทนตออุณหภูมิสูงถึง 121 องศาเซลเซียส  

ดังนั้นจึงสามารถนํามาใชในการบรรจุผลิตภัณฑอาหารประเภทกรดต่ํา  แทนกระปองและขวดแกว  

ผลิตภัณฑขาวสวยใน retort pouch นี้เปนที่นิยมในตลาดญี่ปุน  ผลิตภัณฑใน retort pouch นี้มี

อายุการเก็บ (shelf life) นาน 6 เดือน  เมื่อตองการบริโภคจึงนําถุง retort pouch นี้แชในน้ํารอน

นาน 10-15 นาท ี 

9.  อาหารเชา (breakfast cereal)  อาหารเชาหรือที่รูจักกันทั่วไปวา  breakfast cereal  

แบงเปน  2  ประเภท  คือ  ชนิดที่ตองตมกับนมหรือน้ําเพื่อบริโภค  (hot cereal breakfast cereal)  

และชนิดที่บริโภคไดทันที  (ready to eat breakfast cereal)  จรัสพรรณ  ตันหยง  (2544)   ได

พัฒนาผลิตภัณฑโจกขาวกลองผสมกึ่งสําเร็จรูป  มีเปาหมายเพื่อเพิ่มมูลคาของขาวกลองหอมมะลิหัก  

โดยผลจากการอภิปรายกลุมผูบริโภคเกี่ยวกับพฤติกรรม  ทัศนคติและความตองการที่มีตอโจกขาว

กลองผสมก่ึงสําเร็จรูป  พบวา  ผูบริโภคตองการใหมีถั่วเขียว  ถั่วแดง  ลูกเดือย  แครอทและฟกทอง

ผสมในโจก  มีกลิ่นรสหมู  ถั่วและธัญพืชที่ผสมมีลักษณะเปนเมล็ด  แครอทและฟกทองเปนสี่เหลี่ยม

ลูกเตาขนาดเล็ก บรรจุผลิตภัณฑในถวยพลาสติก  และเติมน้ํารอนรอไมเกิน  5  นาที 

10. อาหารเด็กออน (baby food) แปงขาวหรือขาวบดหยาบ สามารถใชเปนสวนผสมใน

อาหารเด็กออน ผูผลิตแตละรายจะมีสูตรเฉพาะ สวนประกอบมักประกอบดวยแปงขาว รําละเอียด  

น้ําตาลไดเบสิก แคลเซียมฟอสเฟต (dibasic calcium phosphate) เกลือไอโอดีน โซเดียมไอรอนไพโร

ฟอสเฟต (sodium iron pyrophosphate) กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol monostearate) ซึ่ง

เปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) น้ํามันรําขาว ไทอะมีนไฮโดรคลอไรด (thiamine hydrochloride) 

หรือวิตามินบี 1 ไรโบฟลาวิน (riboflavin) หรือวิตามินบี 2 และไนอะซิน (niacin) หรือไนอะซินาไมด 
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(niacinamide) หรือวิตามินบี 3  นอกจากนี้ยังมีสูตรอื่น ๆ ในการผลิตอาหารเด็กออน นอกจากใชวิธี

ผลิตเปนลักษณะ flake ยังมีการผลิตอาหารเด็กออนดวยวิธี extrusion ดังเชน อาหารเด็กของเกษตร 

(Kaset infant food) ซึ่งประกอบดวยแปงขาว 71.7%  แปงถั่วเหลือง 12.5% นอกจากนี้ยังมีอาหาร

เด็กออนชนิดตาง ๆ เชน น้ํานมขาว (Bebiko 2R), Energo ซึ่งประกอบดวยแปงขาว 60% แปงถั่ว

เหลือง 35% นมผงพรองมันเนย 5% และ Babymate ที่ประกอบดวยขาวขาว 75% และถ่ัวเขียว

กะเทาะเปลือก 25% 

11. ขาวเสริมโภชนาการหรือขาวอนามัย (enriched Rice)  การที่ประชาชนบริโภคขาวสาร

ที่สีจนขาว  ซึ่งวิตามินสวนใหญถูกขัดออกจนเกือบหมด  ในบางประเทศมีการผลิตขาวเสริมวิตามิน

และเกลือแรเพื่อชดเชยสวนที่ขาดหายไป  ปยธิดา  เข็มสุข (2541) ศึกษาการผลิตขาวเสริมวิตามิน

โดยวิธีการครอสลิงกิง (crosslinking) เพื่อลดปริมาณการสูญเสียวิตามินในระหวางการลางและการหุง

ตม  โดยการเติมไนอะซิน  และไพริดอกซีนลงในขาวสาร  ปลอยใหวิตามินแพรกระจายเขาไปในเมล็ด

ขาวกอน  แลวจึงสรางครอสลิงสตารชดวยอะซิตัลดีไฮดในสภาพที่เปนกรด  เพื่อปองกันการสูญเสีย

วิตามิน  และทําใหแหงจนมีความชื้นนอยกวารอยละ 14  จะไดผลิตภัณฑที่เรียกวา  ขาวพรีมิกซ  นํา

ผลิตภัณฑขาวพรีมิกซนี้ผสมกับขาวสารปกติ  ในอัตราสวน 1 ตอ 199 จะไดขาวเสริมวิตามิน 

12. ผลิตภัณฑหมักดอง  เมล็ดขาวเปนแหลงของแปงที่เหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรีย  เพราะมีแปงอยูถึง 90% โดยน้ําหนักแหง  ผลิตภัณฑหมักดองอาจแบงเปน 3 ประเภท  

คือ  เปนของแข็ง (solid)  ของแข็งกึ่งเหลว (paste)  และของเหลว (liquid) 

12.1 ผลิตภัณฑที่เปนของแข็ง  ไดแก  starters หรือลูกแปงของไทย  sarters เหลานี้มี

จุลินทรียที่สามารถยอยแปงสุกได (saccharifying agent) จุลินทรียสวนใหญเปนเชื้อรา เชน  Rhisopus  

spp. และ Aspergillus oryzae  ใชในการผลิตเครื่องดื่มตาง ๆ 

12.2 ผลิตภัณฑที่เปนของแข็งกึ่งเหลว ไดแก เตาเจี๋ยวญี่ปุน (Miso) ที่ใชในการปรุง

อาหาร ผลิตมาจากถั่วเหลืองขาวและเกลือ  โดยมีอัตราสวนขาว = 5 x [ถั่วเหลือง – (2 x เกลือ)] 

ความเขมขนของเกลือจะเปนปจจัยในการเลือกชนิดของเชื้อจุลินทรียสําหรับใชในการหมัก  

เชื้อจุลินทรียที่ใชในการหมักเตาเจี๋ยว คือ Aspergillus oryzae  ที่เลี้ยงในขาวขาวนึ่งสุกเพื่อผลิต  

Koji  เชื้อราที่ใชมักมีหลายสายพันธุเพื่อสรางเอนไซมยอยโปรตีน  ไขมัน  และแปง (proteolytic,  

hyolytic and amylolytic enzymes)  นอกจากนี้ยังอาจพบยีสต  เชน  Saccharomyces rouxii  

และ lactic acid bacteria 

12.3 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มแอลกอฮอล  ประเทศผลิตขาวตาง ๆ  จะมีการผลิตเครื่องดื่ม

แอลกอฮอลโดยใชขาวเปนวัตถุดิบ  เชน  กระแชของไทยที่ผลิตจากขาวเหนียว  Shao-hsing wine 

ของจีนผลิตจาก starter ที่ทําจากขาวขาวและขาวสาลี  และนํา starter นี้ไปผลิตเหลาตอโดยใชขาว

เหนียว สําหรับ Sake ของญี่ปุนนั้น จัดเปนไวนขาวชนิดหนึ่งผลิตจากขาวเจา japonica  การผลิต 



14 

 

Sake ของญี่ปุน  ขาวขาวที่ใชในการหมักมักไดรับการขัดสีเอาผิวนอกออกมากกวา 20-30%  ของ

น้ําหนักขาวกลอง  โดยเฉพาะ Sake คุณภาพสูง  การขัดสีอาจสูงถึง 40-50% หรือเหลือเปน  เนื้อ

ขาว 50-60%  สําหรับไวนขาวของไทยสวนใหญผลิตจากขาวเหนียว  เชน  กระแช และเหลาขาว  

เปนตน   จากการศึกษาการใชขาวเจาไทยในการผลิตไวนขาว  พบวา  ขาวเจาชนิดแอมิโลสต่ํา  และ

ขาวเหนียวจะใหปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาขาวแอมิโลสปานกลางและสูง  นอกจากนี้  การนําขาว

หอมมะลิมาผลิตไวนขาวยังชวยใหรสชาติของของผลิตภัณฑดีขึ้น 

12.4 ผลิตภัณฑจากรําขาว  รําขาวเปนผลพลอยไดจากการขัดขาวขาว  แบงออกเปนรํา

หยาบและรําละเอียด (bran and polish)  ในสวนของรําหยาบมีแกลบผสมอยูบาง  สําหรับรําละเอียด

นั้น  ไดจากการขัดเฉพาะผิวนอกของขาวกลองออก  ซึ่งประกอบดวย  เยื่อหุมผล (pericarp)  เยื่อหุม

เมล็ด (seed coat)  เยื่ออะลิวโรน (aleurone layer)  และคัพภะ (embryo or germ)  การใช

ประโยชนจากรํา ไดแก  เปนอาหารสัตว  สกัดน้ํามันรําขาวหรือน้ํามันขาว  และเปนอาหาร 

ผลิตภัณฑขาวของไทยที่กลาวขางตน เปนผลิตภัณฑอาหารที่ยังตองพัฒนาใหสามารถผลิตใน

ปริมาณมาก มีคุณภาพสม่ําเสมอ และสงออกไปขายยังตางประเทศไดอีกมากมายหลายชนิด ดังจะ

เห็นไดจากสวนแบงมูลคาสงออกสินคาอุตสาหกรรมเกษตร ที่ผลิตภัณฑขาวคิดเปนมูลคาเพียง 2.30% 

ของสินคาอุตสาหกรรมเกษตรสงออกทั้งหมด ซึ่งนับวานอยมาก ดังนั้น จึงควรจะพัฒนางานวิจัย เพื่อ

เพิ่มมูลคาขาวใหเปนผลิตภัณฑขาวตาง ๆ มากยิ่งขึ้น (อรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

ในอนาคตผูบริโภคจะหวงใยสุขภาพรางกายของตนเองมากขึ้น จะเรียนรูเรื่องคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารมากขึ้น จะอานฉลากอาหาร และฉลากโภชนาการกอนตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ

อาหารมากขึ้น ดังนั้นแนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑขาวไทยจึงเปนการพัฒนาผลิตภัณฑดั้งเดิมจาก

อดีต ผลิตภัณฑที่มีอยูในปจจุบัน ใหมีรูปแบบและลักษณะสวนผสมที่สามารถแสดงคุณคาทาง

โภชนาการซึ่งมีผลดีตอสุขภาพ เปนผลิตภัณฑขาวเพื่อสุขภาพมากขึ้นในอนาคต (อรอนงค นัยวิกุล, 

2542) 

 

กระบวนการแปรรูปขาวนึ่ง  

 กระบวนการแปรรูปใหไดขาวนึ่งที่มีคุณภาพดี ถึงแมวาจะตองใชขาวเปลือกที่มีคุณภาพการสี

ต่ํา หรือขาวเปลือกเปยก หรือขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง แตยังจําเปนตองคัดเลือกลักษณะขาวเปลือก

ที่เหมาะสมโดยคํานึงถึง ลักษณะของเปลือกหุมแข็งที่หอหุมเมล็ดขาวอยางสมบูรณ ไมมีรอยแมลงกัด

กิน หรือเกิดเชื้อรา มีสีของเปลือกและชั้นเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสีออน ไมมีขนติดอยู ไมเปนขาวเปลือก

ออน เมล็ดลีบ ดังนั้นกระบวนการแปรรูปขาวนึ่ง จึงเริ่มจากการทําความสะอาดขาวเปลือก การคัด

แยกขาวเปลือก แลวนําขาวเปลือกมาแชน้ํา ตมหรือนึ่ง การทําแหง การสีขาวเปลือกนึ่ง การแยกสี
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ขาวสารนึ่งที่เขมออกจากสีปกติ และการบรรจุ ตลอดจนการเก็บรักษาในถังเก็บเพื่อรอการจําหนาย

ตอไป (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

1. การทําความสะอาด เพื่อจุดประสงคในการแยกสิ่งเจือปนออกจากขาวเปลือก เชน เศษ

หญา เมล็ดพืชอื่น กรวด ดิน ทราย ตลอดจนลักษณะขาวเปลือกที่ไมเหมาะสม เชน เมล็ดที่มีทองไข

มาก เมล็ดลีบ เมล็ดออน เปนตน 

2. การคัดแยกขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคในการแยกขนาดขาวเปลือกใหมีความหนาของ

เมล็ดสม่ําเสมอ โดยใชหลักการแยกดวยระบบความถวงจําเพาะของขาวเปลือก จะทําใหไดขาวที่มี

ขนาด รูปราง และความหนาใกลเคียงกัน ซึ่งเปนผลดีในการแช การนึ่ง การทําแหง ตลอดจนการสีให

ไดขาวสารนึ่งที่มีสีสม่ําเสมอ 

3. การแชขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคใหน้ําที่แชซึมผานเปลือกเขาสูเนื้อในเมล็ดจนอิ่มตัว แต

ไมทําใหเปลือกนอกปลิแตกออกจากกัน โดยทําใหขาวเปลือกมีความชื้นเพิ่มขึ้นประมาณ 30% ใน

ปจจุบันไดปรบปรุงกรรมวิธีการแชขาวเปลือกจากเดิมใชที่อุณหภูมิหองซึ่งเสียเวลานาน มาเปนการแช

ดวยน้ําอุนประมาณ 60-70๐ซ ซึ่งเปนชวงอุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิที่ทําใหสตารชในเมล็ดขาวเกิดการเจ

ลาทิไนซ เพื่อไมใหเกิดการอุมน้ํา และพองตัวมากเกินไป จนทําใหเปลือกแข็งหุมเมล็ดขาวปริแตกออก

กอนการนึ่งหรือตมขาวเปลือก ดังนั้นอุณหภูมิของน้ําใชแช ระยะเวลาในการแชขาวเปลือก และ

คุณสมบัติในดานความเปนกรด-เบสของน้ําแชจึงสําคัญ เพราะมีผลตอสี กลิ่น และรสชาติของขาวนึ่ง 

โดยขาวนึ่งจะมีสีเขมขึ้น เมื่อใชอุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิเจลาทิไนซของสตารชซึ่งไมควรเกิน 70๐ซ 

(น้ําฝน ศีตะจิตต และอรอนงค นัยวิกุล, 2546 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) และระยะเวลาการ

แชอยางนอย 3 ชั่วโมง แตไมควรเกิน 5 ชั่วโมง (น้ําฝน ศีตะจิตต และอรอนงค นัยวิกุล, 2546; Luh, 

1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) ความเปนกรด-เบสของน้ําที่ใชแชควรประมาณ 5 จะทําให

ขาวนึ่งมีสีออน แตถาความเปนกรด-เบสเพิ่มขึ้นจะทําใหไดขาวนึ่งสีเขมขึ้น สวนกลิ่น และรสชาติหรือ

กลิ่นรสของขาวนึ่งมีผลจากการแชขาวเปลือก เนื่องจากอุณหภูมิของน้ําและระยะเวลาในการแชที่นาน

จะมีผลตอการยอยสลายของสารอาหารที่มีในเมล็ดขาว เชน เอนไซมแอมิเลสจะยอยสลายสตารชทํา

ใหไดน้ําตาลมอลโทสและกลูโคสเพิ่มขึ้นไดที่อุณหภูมิ 60๐ซ และน้ําจะชวยใหการยอยสลายของ

โปรตีนชนิดแอลบิวมินได เกิดกรดแอมิโนหลายชนิด กรดแอมิโนชนิดมีธาตุซัลเฟอรในองคประกอบ

เมื่อไดรับความรอนจะเกิดสารประกอบไฮโดรเจนซัลไฟด และสารซัลไฟดอินทรียที่มีน้ําหนักโมเลกุล

ต่ํา ซึ่งสามารถรวมตัวกับสารประเภทแอลกอฮอลที่ไดจากการสลายตัวของสารลิกนินในสวนของ

เปลือกแข็งหุมเมล็ดขาว กลายเปนสารประกอบที่ใหกลิ่น เชน ไทโอแอลกอฮอล และไทโออีเทอร ซึ่ง

ใหกลิ่นรสเฉพาะของขาวนึ่ง แตถาทําการแชขาวเปลือกนานเกิน 8 ชั่วโมง จะเกิดกลิ่นหมักจากการ

เปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียในน้ําที่ใชแช เกิดกลิ่นรสที่ผูบริโภคบางกลุมไมชอบ และเปนสาเหตุหนึ่งซึ่ง

ทําใหตองพัฒนา ปรับปรุงขั้นตอนการแชนี้ใหใชอุณหภูมิและแวลาที่เหมาะสม ไมกอใหเกิดสี กลิ่น 
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และกลิ่นรสที่ผูบริโภคไมยอมรับ โดยการใชระบบสุญญากาศรวมกับระบบความดันอุทกสถิต 

(hydrostatic pressure) เพื่อลดระยะเวลาในการแช โดยรักษาอุณหภูมิของน้ําใหคงทีต่ลอดเวลา (Ali 

and Bhattacharya, 1980; Refai et al., 1967; Pillaiyer, 1990 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

4. การนึ่งดวยไอน้ํา เพื่อจุดประสงคในการเพิ่มปริมาณขาวเต็มเมล็ดหลังจากการสี ปรับปรุง

คุณสมบัติของขาวเปลือกนึ่งใหเก็บรักษาไดดีขึ้น และคุณภาพในการกินของขาวนึ่งใหดีขึ้น เนื่องจาก

การนึ่งดวยไอน้ํา จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในขาวเปลือก (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 

2550) ดังนี้ 

4.1 ความชื้นในขาวเปลือกเพิ่มขึ้นจากการควบแนนของไอน้ําที่ผานเขาไปกระทบ

ขาวเปลือก 

4.2 สารอาหารที่ละลายไดในน้ําจะกระจายภายในเมล็ดของขาวเปลือก 

4.3 ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจลาทิไนซ 

4.4 รอยราวของผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกันจากการเจลาทิไนซของสตารชในเนื้อเมล็ด

ขาว ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวแนน และเกาะตัวกัน 

4.5 เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อในเมล็ด เชน เพอริคารพและแอลิวโรน และสวนคัพภะ จะนิ่น

ขึ้นและติดแนนกับเนื้อในเมล็ด ทําใหแยกออกยากในขั้นการสีขาวเปลือกนึ่ง 

4.6 ความรอนจากไอน้ํามีผลใหหยุดการงอกของขาวเปลือก ทําลายสปอรของเชื้อรา ไข

แมลง ตัวออนของแมลง หรือมอด และเอนไซมถูกทําลาย มีผลใหสามารถเก็บรักษาขาวเปลือกนึ่งได

นาน 

ขั้นตอนการนึ่งดวยไอน้ํามีผลตอคุณภาพและคุณลักษณะของขาวนึ่งภายหลังการสี โดย

ปจจัยสําคัญที่เก่ียวของคือ ปริมาณน้ําที่ขาวเปลือกดูดซับไวจากขั้นตอนการแชน้ํา เวลาในการนึ่งดวย

ไอน้ํา อุณหภูมิ หรือความดันของไอน้ํา ซึ่งจะทําใหไดขาวนึ่งตางกัน (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัย

วิกุล, 2550) ดังนี้ 

ขาวนึ่งสมบูรณ (fully parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่สตารชภายในเนื้อเมล็ดขาวเกิด

การเจลาทิไนซอยางสมบูรณทั้งเมล็ดโดยเฉพาะในกลางเมล็ดขาว 

ขาวนึ่งบางสวน (partially or surface parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่สตารชภายใน

เนื้อเมล็ดขาวเกิดการเจลาทิไนซเฉพาะผิวนอกของเนื้อในเมล็ด สวนใจกลางเมล็ดยังมีสีขาวขุน

เนื่องจากยังไมเกิดการเจลาทิไนซ 

ขาวนึ่งสีออน (light parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่ผานไอน้ําที่อุณหภูมิต่ําและเวลา

สั้น เพื่อใหสีของขาวนึ่งออน 

ขาวนึ่งสีเขม (dark parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่ผานไอน้ําที่อุณหภูมิสูงและ

เวลานาน เพื่อใหสีของขาวนึ่งเขม 
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ลักษณะคุณภาพของขาวนึ่งที่มีผลจากกระบวนการนึ่งดวยไอน้ําคือ สี ปริมาตรของเมล็ด

หลังจากไดรับไอน้ํารอนประมาณ 121๐ซ และสวนของสตารชที่ละลายได กลาวคือ เมื่อขาวเปลือก

ผานการแชน้ําไดรับความรอนจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และกายภาพตอสารอาหารที่มีอยู

ในขาวเปลือก เชน สีน้ําตาลจากเปลือกหุมแข็งละลายในน้ํา และซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดจากความรอน

และความดันของไอน้ํา นอกจากนี้สตารชเกิดการเจลาทิไนซแลวถูกทําใหเย็นลง และทําใหแหงจึงเกิด

การจัดเรียบโมเลกุลใหมทําใหเกิดการสะทอนแสงตางไปจากเดิม น้ําตาลรีดิวซิงที่เกิดจากเอนไซมยอย

สลายสตารชในขั้นตอนการแช ทําปฏิกิริยากับกรดแอมิโนในกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด 

และจะเพิ่มสีน้ําตาลเขมขึ้นเปนลําดับเมื่อเพิ่มอุณหภูมิไอน้ํารอนจาก 100๐ซ ถึง 120๐ซ และสวนของ

สตารชที่ละลายไดจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิของไอน้ําเพิ่มขึ้นจาก 65๐ซ - 135๐ซ เชนกัน (Luh, 1991 

อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

5. การทําแหง เพื่อจุดประสงคในการลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่งใหอยูในชวงที่

เหมาะสมตอการสี และการเก็บรักษา กระบวนการทําแหงขาวเปลือกนึ่งแตกตางจากการทําแหง

ขาวเปลือกธรรมดา เนื่องจากขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นสูง และเนื้อสัมผัสของเมล็ดขาวแตกตางเพราะ

สตารชในเนื้อเมล็ดขาวเกิดการเจลาทิไนซ ทําใหลักษณะเนื้อแนน เกาะตัวกัน ตองใชอุณหภูมิสูง

ประมาณ 100๐ซ ในการทําแหงระยะแรกจนขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นประมาณ 16% ควรหยุดพักการ

ใหความรอนเพื่อปองกันการแตกราวของเปลือกหุมแข็ง และการเกิดรอยราวของเนื้อในเมล็ด 

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการหยุดพักขาวประมาณ 2-48 ชั่วโมง การหยุดพักใหเกิดการปรับสภาพของ

ความชื้นภายในเมล็ดของขาวเปลือกนึ่ง (conditioning หรือ tempering) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิ

และระยะเวลาในการทําใหขาวเปลือกนึ่งแหงระยะที่สอง เพื่อใหไดขาวสารนึ่งหลังจากการสีเปนขาว

เต็มเมล็ดมากขึ้น เมล็ดขาวไมราวหรือหักงายในขั้นการสี (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 

2550) 

6. การปรับสภาพ เพื่อจุดประสงคในการพักขาวเปลือกนึ่งที่ผานการทําแหงแลวใหมีการปรับ

สภาพ เกิดการกระจายความชื้น และอุณหภูมิใหทั่วถึงสม่ําเสมอ เรียกวา ระยะปรับสภาพ ซึ่งควรเปน

เวลาอยางนอย 48 ชั่วโมง โดยระยะปรับสภาพหรือการพักขาวนี้ ควรควบคุมอุณหภูมิใหเปนอุณหภูมิ

เย็น มีการระบายความรอน และความชื้นอยางสม่ําเสมอ จนขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นคงที่ประมาณ 

12-14% จึงเหมาะสมในการสีตอไป (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

7. การสีขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคในการกะเทาะเปลือกหุมแข็งออกเปนขาวกลองนึ่ง และ

ทําการขัดขาวขาวกลองนึ่งใหไดเปนขาวสารนึ่ง โดยผานขั้นตอนการสีทํานองเดียวกันกับการสี

ขาวเปลือกธรรมดา เริ่มจากการทําความสะอาดขาวเปลือกนึ่งใหปราศจากสิ่งเจือปน และผานการคัด

ขนาดใหมีความหนา ความยาว และน้ําหนักของขาวเปลือกที่ใกลเคียงกัน เพื่อใหสะดวกในการ

จัดระบบเครื่องกะเทาะเปลือกขาวนึ่งใหเหมาะสม และทําใหเกิดเมล็ดหักนอย โดยเปลือกหุมแข็งของ
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ขาวเปลือกนึ่งจะมีลักษณะแยกจากเนื้อในเมล็ดดีกวาขาวเปลือกธรรมดา เนื่องจากผานการแช การนึ่ง 

และการทําแหงมาแลว จึงกะเทาะงายโดยไมทําใหเมล็ดขาวหัก นอกจากนี้เนื้อในเมล็ดซึ่งสตารชเกิดเจ

ลาทิไนซสมบูรณทําใหเนื้อสัมผัสของเมล็ดขาวแข็ง แกรง ไมมีรอยราว จากการประสานกันของเม็ด

สตารชที่อุมน้ํา และพองตัวขณะเจลาทิไนซ จึงทําใหเมล็ดขาวไมเปราะ และหักในขณะกะเทาะเปลือก 

และการขัดขาวทําใหไดขาวเต็มเมล็ดเพิ่มขึ้นเกือบ 100% เมื่อเทียบกับการกะเทาะเปลือกและขัดขาว

ขาวเปลือกที่คุณภาพต่ํา สําหรับลักษณะสีของขาวสารนึ่งจะเกิดเนื่องจากการตากแหงที่ไมดี สภาพ

อากาศที่ไมดีในระหวางการเก็บเกี่ยว เชน ขาวเปลือกชื้นเกินไป (Bhattachaya, 1980 อางโดย     

อรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

8. การคัดแยกสีขาวสารนึ่ง เพื่อจุดประสงคในการคัดแยกเมล็ดขาวสารนึ่งที่มีสีคล้ําเกินไป 

หรือสีอื่นนอกเหนือจากสีขาวสารนึ่งปกติที่มีสีนวลออกเหลืองหรือสีฟางขาว ในปจจุบันนิยมใชเครื่อง

คัดแยกสีขาวระบบอัตโนมัติ โดยใชหลักการโฟโตอิเล็กทริกซึ่งทํางานเนื่องจากความเขมของแสงที่

สะทอนเมื่อเมล็ดชาวผานแสง ทําใหเมล็ดขาวสีปกติและสีคล้ําแตกตางกัน ซึ่งชวยใหระบบสามารถคัด

แยกขาวสีคล้ําออกจากขาวสีปกติได (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

คุณภาพของการเก็บรักษาขาวนึ่ง ขาวนึ่งจะไมเกิดการเปลี่ยนแปลงของไขมันไดงาย 

เนื่องจากลิเพสถูกทําลายดวยความรอน และในสภาพการเก็บที่มืดมีอากาศถายเทจะชวยใหเกิดการ

เหม็นหืนชากวาการเก็บที่สวางและในถุงที่มิดชิดไมมีอากาศถายเท การสูญเสียวิตามินบีจะนอยกวา

ขาวธรรมดา และขาวนึ่งจะทนตอการทําลายของแมลงกัดกินเมล็ดขาวหลายชนิด จึงเก็บขาวนึ่งได

นานกวาขาวธรรมดา (อรอนงค นัยวิกุล, 2538) 

 

ขาวฮาง 

การทําขาวฮางเปนภูมิปญญาดั้งเดิมของคนไทยภาคอีสาน เนื่องจากสมัยกอนอีสานเปนพื้นที่

มีแตความแหงแลงจึงจําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไป

พลาง กอนที่ขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล หรือเพื่อใหเก็บขาวเปลือกไวเปนเวลานานขึ้น 

เพื่อแกปญหาขาวขาดแคลนเนื่องจากภัยธรรมชาต ิ(ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) 

ขาวฮางผลิตจากขาวน้ํานมที่มีวัยแกเกินที่จะทํา “ขาวเมา” แตก็ยังไมสุกพอที่จะเก็บเกี่ยว

ตามปกติได (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) โดยการนําเอาขาวเปลือกมาแชน้ําไวเพื่อกระตุนให

สารอาหารตางๆ จากเปลือกขาวซึมเขาไปในเมล็ดขาว แลวจึงนํามานึ่งเพื่อจัดเก็บสารอาหารใหคงไว 

แลวนําขาวเปลือกไปตากใหแหงและนําไปสีโดยเครือ่งสีขาวกะเทาะเปลือก (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2556)  

ขาวฮางเปนชื่อเรียกตามลักษณะนามของเตาที่ใชนึ่งขาวซึ่งภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง”โดย

เปนเตาที่ขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) สําหรับใหเปลวไฟขึ้นและตั้งหมอนึ่ง ขาวฮางทําไดทั้งขาว
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เจาและขาวเหนียว ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง แตมีคุณคาทางอาหารสูงกวา หอม และนุมกวา 

เนื่องจากขาวเปลือกที่นึ่งสุกแลว สวนประกอบของขาวยังอยูครบถวน มีเพียงเปลือกขาวที่สีออกไป ใน

การนึ่งขาวเปลือก สีเหลืองของเปลือกขาวจะซึมเขาไปในเมล็ดขาวทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง บาง

พื้นที่จึงนิยมเรียกอีกชื่อหนึ่งวา ขาวหอมทอง เมื่อเปรียบเทียบกับขาวขาว ขาวฮางมีวิตามินบี 1 

มากกวา 4 เทา ชวยปองกันโรคเหน็บชาไดดี มีธาตุเหล็กมากกวา 2 เทาชวยปองกันโรคโลหิตจางมี

โปรตีนมากกวา 20-30% ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย มีเกลือแรและวิตามิน 

ตาง ๆ รวมมากกวา 20 ชนิด ชวยเสริมใหรางกายแข็งแรง และความจําดี วิตามินเอในจมูกขาวชวยให

ไมแกเร็ว และมีซิลิเนียมชวยปองกันโรคมะเร็ง (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) 

1. ประวัติความเปนมาของขาวฮาง จังหวัดสกลนคร 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพื้นถิ่นผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร มีคําผญาของคนผูไทรุน

เกากลาวถึงความเปนมาของ “ขาวฮาง” ไวอยางนาฟงวา  

“เคามิทันพอฮางกะฮาง นางมิทันพอตาน (ขอ) กะหละตาน” ซึ่งบงบอกถึงความหมาย

ของคํา “ฮาง” ไดบางสวน คํา “ฮาง” เปนภาษาถิ่นที่คนทั่วไป หรือแมกระทั่งคนอีสานหลายคน ยัง

หาคําอธิบาย หรือตีความไมไดอีกทั้งไมรูจักคํา “ฮาง” วาหมายถึงอะไร เคยไดยินแตคํา “เงินฮาง” 

เงินสมัยโบราณ “ฮางหมู” หรือ “ฮางเกือหมู” อันเปนภาชนะไมที่ทําเปนรางสําหรับใหอาหารหมู

เทานั้น (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

สําหรับ “ขาวฮาง” นั้นที่ไดขอมูลจากการสอบถามพี่นองผูไท ผูเฒา ผูแก ในพื้นที่อําเภอ

วาริชภูมิ ซึ่งเปนแหลงผลิตขาวฮาง จนกระทั่งเปนที่รูจักและกลายเปนสินคาพื้นถิ่นที่มีอนาคตของ

จังหวัดสกลนคร จนสามารถขยายตลาดสูกลุมคนรักสุขภาพทั่วประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย พี่นองผูไทยังคงรักษาภูมิปญญา

ทองถิ่นเก่ียวกับวิธีการแปรรูปขาวไดอยางหลากหลาย และทําตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน เชน ขาวฮาง 

ขาวเมา ขาวเกรียบ เปนตน โดยใชพันธุขาวโบราณที่เรียกวา ขาวดอ มี ขาวมันวัว ขาวปองแอว 

(ขาวหางยี) ขาวญี่ปุน ซึ่งเปนขาวที่จะสุกกอนขาวงัน (ขาวหนัก) สวนพันธุ ขาวงัน ประเภท ขาว

กาบหมาก (เปลือกแดงแตเมล็ดขาว) ขาวขี้ตมแดง ขาวขี้ตมขาว (เปลือกจะมีสีขาวคลายตม) โดย

ปกติแลวขาวดอหรือขาวเบานี้ จะสุกไมพรอมกันโดยทิ้งระยะหางกันประมาณ 10-15 วัน ตามลําดับ  

โดยธรรมชาติของ ขาวดอมีลักษณะออนนุมคนผูไทจึงนิยมนํามาทําขาวเมา โดยเฉพาะขาวปองแอว 

หรือ ขาวหางยี ที่ออกรวงเปนน้ํานมขาว ก็นิยมเก็บเกี่ยวมาทําขาวเมาเชนกันเรียกกันวา “เขาโค” 

หรือ “ขาวคั่ว” สวนขาวสารที่คั่ว แลวบดปนใหละเอียดนําไปใสคลุกเคลากับลาบนั้น คนผูไทเรียก 

“เขาไม” หรือขาวไหมขาวเมา หรือ “เขาโค” จึงเปนอาหารกินกันเลน ที่มีคุณคาทางอาหารสูง ดีกวา

รับประทานอาหารเสริมจําพวกน้ํานมขาวที่ไดปรับเปลี่ยนกรรมวิธีแปรรูป แตงสีแตงกลิ่นเลียนแบบ

ธรรมชาติจนขายดิบขายดีตามทองตลาด ตลอดจนหางสรรพสินคาทั่วไปที่ดึงดูดผูคนชาวเมือง 
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ชาวกรุงผูมีรสนิยม แตขาวเมาเปนวิธีการแปรรูปแบบธรรมชาติ ไมตองใสสารเคมีปรุงแตงสรางเสริม

อะไรใหวิจิตรพิสดาร หากตองการเปลี่ยนรสชาติใหกลมกลอมและนุมลิ้นก็อาจขูดมะพราวออน และ

โรยน้ําตาลทราย หรือน้ําออยคลุกเคลาลงไปก็จะไดรสชาติอีกแบบหนึ่ง กลุมแมบานนาบอยังใชวิถี

ดั้งเดิมหอขาวเมาใสใบตองเรขายตามบานและขายที่ตลาดสดวาริชภูมิ ผูที่ไดลิ้มรสชาติตางยอมรับวา

รสชาติดีกวาขาวเมาในพ้ืนที่อ่ืน ปจจุบันมีการประยุกตใชเครื่องมือตําขาวแบบใหม โดยใชเครื่องรถไถ

มาดัดแปลงทําสายพานแลวตอเหล็กยื่นออกมาดานหนา 2 ตัวเปนตัวกด ทําใหครกกระเดื่องตําขาว

สลับกันไปเรื่อยๆ โดยไมตองใชแรงงานคน เนื่องจากขาวเมานั้นเปนขาวออน เมล็ดขาวจะยังไมแกเต็ม

วัย จะใชวิธีการสีเหมือนขาวแกไมไดตองใชวิธีการตําเทานั้น (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

สําหรับ “ขาวฮาง” เปนขาวน้ํานมที่มีวัยแกเกินที่จะทําขาวเมา แตก็ยังไมสุกพอที่จะเก็บ

เกี่ยวเนื่องจากสมัยกอนคนผูไทนิยมอยูอาศัยบนพื้นที่สูงตามเชิงเขา หุบดอยตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวน

ดานหนาเปนที่ราบลุมมีสายน้ําไหลผาน จึงมักมีพื้นที่ทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึง

จําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนที่ขาวใหมจะ

ใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล พอเฒาชาวผูไทเลาใหฟงถึงชวงระยะเวลาของขาวที่จะเก็บเกี่ยวมาทํา

ขาวเมาวาสังเกตรวงขาวแกประมาณ 85-90 เปอรเซ็นต ไมตองใหแกจัดหรือสุกมากเกินไป ขาวเมาจะ

ใชขาวแกประมาณ 60-70 เปอรเซ็นต ถาใชขาวแก 70-80 เปอรเซ็นตทําขาวฮางไดแตขาวจะเบาได

น้ําหนักนอย ถาแกกวานั้นขาวจะแหงเกินไป หลังจากนั้นเกี่ยวขาวมาตากแดด 3 วัน (ถานอยกวา 3 

วัน ขาวจะข้ึนราเพราะมีความชื้นมากเก็บไวไมไดนาน) แลวนํามาตีหรือนวดในลานขาวหรือใชรถสีขาว

ยุคใหมก็ไดแตในสมัยโบราณนิยมนําขาวที่เกี่ยวมาหอดวยเสื่อ 2 คืนเพื่ออบใหเมล็ดรวงเร็วขึ้น อาจใช

ชอนหรือกาบไมไผขูดใหเมล็ดรวงออกจากรวงก็ได (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

เมื่อป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาวฮาง 

มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเมื่อป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวที่ผลิตจากขาวหอมมะลิ เมื่อนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด

สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ ทั้งกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบตัิของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซึ่งขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554a) ขาวหอมทองสกล

ทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาวหอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป 

พ.ศ.2547 ทีผ่านกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการและคุณภาพของขาว

ใหอยูไดมากกวาการสีขาวทั่วไป ขาวหอมทองสกลทวาปเปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบล
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ปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ที่ไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 

ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ มากมาย ไดแก เกียรติบัตรแหงภูมิปญญาเกษตรไทย 

ดานผูอนุรักษและสงเสริมภูมิปญญาทองถิ่น ดานแปรรูปดีเดน รางวัลที่ 1 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

และรางวัลที่ 3 ระดับประเทศ ไดรับการตีพิมพในหนังสือพิมพมติชนรายวัน ฉบับวันที่ 8 มิถุนายน 

พ.ศ.2548 (สํานักงานพัฒนาชุมชุนจังหวัดสกลนคร, 2549) 

2. กรรมวิธีการผลิตขาวฮาง 

พอเชียง สัตถาผล วัย 62 ป อดีตผูใหญบานนาบอ เปนผูริเริ่มโครงการ ตั้งกลุมชาวบาน

และหันมาทําขาวฮางขายเปนอาชีพ ไดเลายอนอดีตวา แตเดิมชาวบานสวนใหญจะทํากินในครอบครัว

และแปรรูปขายบางเล็กนอย แตก็ไมเพียงพอตอความตองการของตลาด บางครั้งจึงใชขาวแกในเลา 

(ยุง, ฉาง) มาทําขาวฮาง ซึ่งพอสรุปเปนสูตรการนึ่งขาวฮางแบบใหมวาสูตร 15:15:15 โดยเอา

ขาวเปลือกทั่วไปมาแชน้ํา 1 คืนแลวนึ่งพอใหขึ้นอาย (มีไอน้ําขึ้นมา) ใชฝาหมอปด จับเวลา 15 นาที

แลวรดน้ําบนขาวเปลือกในหวดนึ่งขาวครั้งที่ 1 (ใชน้ําครั้งละครึ่งลิตร) แลวปดฝาจับเวลาตอไปอีก   

15 นาทีรดน้ําครั้งที ่2 ปดฝานึ่งตอไปอีก 15 นาที ยกหวดนึ่งขาวลงมาพัก เทใสกะละมังเพราะขาวยัง

รอนอยูแลวนําไปเทตากบนเสื่อหรือตะแคร โดยหาผาหรือมุงเขียวมารองไมใหเมล็ดขาวรวงลงพื้นและ

ใหอากาศระบายไดดี ตากประมาณ 1-2 ชั่วโมง ใหเกลี่ยกลับดานเพื่อใหขาวเปลือกแหงประมาณ 90-

95 เปอรเซ็นตอาจทดสอบโดยการแกะเปลือกเคี้ยว ขาวจะเหนียวกวาปกติหรือใชเครื่องมือวัด

ความชื้นแลวแตวาแดดมากนอยเพียงใด ถาแดดแรงตากในที่รมสัก6-7 ชั่วโมง ถาครึ้มฟาครึ้มฝนให

ตากในที่รมทั้งวัน (ไมควรตากแดดโดยตรง) ตากขาวเปลือกแหงแลว นําไปตําดวยครกมือหรือครก

กระเดื่อง แลวนําออกมาใสกระดงฝดขาวเพื่อแยกเอาแกลบออกมา แลวนําไปตําและฝดประมาณ 4 

ครั้ง กวาจะแยกขาวเปลือกและขาวสารออกจนหมด แมบานที่เกงๆ จะใชกะดงฝดขาว แลวกะไซ(รอน

และเอียงกะดง) ใหขาวเปลือกแยกออกมาจากขาวสาร อีกทางหนึ่งกอนนําไปตําอีกครั้งจนกวาเปลือก

ขาวจะเหลือนอยที่สุด ปจจุบันขั้นตอนวิธีการทําตางๆ ยังคงเหมือนเดิมยกเวนขั้นตอนการตํามีการใช

โรงสี ซึ่งเปนเครื่องกะเทาะเปลือกขาวกลอง ซึ่งเปนลูกยาง ขาวไมถูกขัดขาว คุณคาทางอาหารจึง

สูญเสียนอยมาก สีประมาณ 5 ครั้ง แลวนําขาวสารที่ไดไปผึ่งลมในที่รมใหแหง ประมาณ 2 วัน จะไมมี

กลิ่นเหม็นหืนเหมือนตากแดด 1 วัน สวนที่เหลือจากการสีขาว จะมีเฉพาะแกลบเทานั้น ไมมีรําขาว

หรือปลายขาว จมูกขาวและคุณคาทางอาหารจะยังอยูคอนขางสมบูรณ ซึ่งผูบริโภคจะไดรับคุณคาทาง

อาหารจากเมล็ดขาวอยางเต็มที่ (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

ปจจุบันกรรมวิธีการผลิตขาวฮางของแตละทองถิ่นมีความแตกตางกันบางในรายละเอียด 

แตขั้นตอนหลัก ๆ นั้นเหมือนกัน กลาวโดยสรุปไดดังนี้ 
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2.1 การเตรียมขาวเปลือก นําขาวเปลือกที่ยังไมแกจัดนํามาพักบมไว 2 คืน โดยใสถุงและ

ปดปากถุงเพื่อใหขาวเปลือกออนลง นําขาวเปลือกไปตากใหแหงประมาณ 2 วัน แลวนําขาวเปลือกที่

พักไวไปลางน้ํา จํานวน 3 ครั้ง หลังจากนั้นนําแชน้ําประมาณ 12 ชั่วโมง คัดแยกเมล็ดที่ไมสมบูรณ

ออก (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) แตก็อาจมีหลายรายที่นําขาวเปลือกที่แกแลวมาแปรรูปทํา

ขาวฮาง โดยนําขาวเปลือกที่ไดไปแชน้ําประมาณ 6 ชั่วโมง แตถาเปนขาวแกและผานการตากแดด

มาแลวจะทําใหขาวเปลือกแหงเกินไปจําเปนตองนําขาวไปแชน้ํา 1 คืน (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

2.2 การนึ่งขาว นําขาวเปลือกที่แชไวไปนึ่งในหวดไมไผที่เตรียมไว หวดละประมาณ      

8 กิโลกรัม โดยใชเวลานึ่งประมาณ 40 – 60 นาที ยกลงแลวใชนําเย็นราดขาวที่นึ่งใหเปยกทุกเมล็ด

อยางท่ัวถึง พักขาวที่นึ่งไวประมาณ 20 นาที แลวราดดวยน้ําเย็นอีกครั้ง เพื่อใหขาวทุกเมล็ดสุก (ศูนย

ขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) ในขั้นตอนนี้จะสังเกตขาวเปลือกที่นึ่งวาเปนเชนไร กลาวคือ ถานึ่งขาว

สุกแลวเปลือกขาวจะแตกออกขาวดิบซึ่งมีความชื้นมากกวาจะสุกเร็วกวาขาวแหง ถาขาวแหงมากตอง

ใชน้ํารด หรอืพรมน้ําใสดานบนบริเวณผิวหนาในเวลานึ่งดวย (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

2.3 การทําแหง นําขาวนึ่งไปตากแดดผึ่งลมใหแหงพอประมาณ ใชเวลาประมาณ 2 วัน 

(ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

2.4 การสีขาว นําขาวนึ่งที่ตากแดดผึ่งลมไวไปสีเปนขาวสารดวยเครื่องสีขาวกลอง แลว

คัดแยกเมล็ดขาวที่ไมไดมาตรฐานและสิ่งเจือปนออกใหขาวมีความสะอาดดวยมือ จากนั้นนําขาวที่ได

ไปตากผึ่งลมอีกประมาณ 2 วัน ซึ่งตองวัดความชื้นใหได 10% (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

2.5 การบรรจุขาว เมื่อไดขาวสารที่มีความชื้น 10% ก็คัดแยกขาวบรรจุในถุงพลาสติก

ดวยระบบสุญญากาศ หรือบรรจุขวด เพื่อจําหนายตอไป (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

ปจจุบันกระบวนการผลิตขาวหอมทองสกลทวาป มีการผสมผสานภูมิปญญาทองถิ่นกับ

การใชเทคโนโลยีสมัยใหม เพื่อผลิตใหเพียงพอตอความตองการของตลาด มีมาตรฐานและเก็บรักษา

ไดนานโดยมีการบรรจุถุงพลาสติกในระบบสุญญากาศและบรรจุขวด (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2554b) 

จากกรรมวิธีการผลิตขาวฮาง จะเห็นไดวามีขั้นตอนและหลักการผลิตคลายคลึงกับ

กระบวนการแปรรูปขาวนึ่งอยางมาก จึงมีความเปนไปไดที่จะนําผลการวิจัยที่เกี่ยวของกับขาวนึ่งมา

ประยุกตใชในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตขาวฮาง 

3. ลักษณะของขาวฮางที่ดี 

ขาวทุกพันธุสามารถนํามาทําขาวฮางได แตคนอีสานนิยมนําขาวหอมมะลิ 105 และขาว

เหนียว กข 6 มาทําขาวฮาง เนื่องจากปลูกเปนประจํา และขาวหอมมะลิจะมีกลิ่นหอมเหนียวนุมนา

รับประทาน และถาใสสมุนไพรลงไปอีกยิ่งเพิ่มคุณคาของขาวฮางใหนารับประทาน (ศูนยขอมูลทาง

วัฒนธรรม, 2556) ขาวฮางท่ีดีมีขอสังเกตดังนี ้
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3.1 จมูกขาวอยูเต็มเมล็ด ไมมีรอยแหวงตรงปลายเมล็ดซึ่งถือวาเปนสวนที่มีประโยชน 

3.2 สีของเมล็ดขาวเปนสีน้ําตาลทอง อาจมีสีเขมหรือจางกวานี้ขึ้นอยูกับพันธุขาว แสดง

วาเสนใยอาหารยังไมถูกขัดสีออก  

3.3 สะอาด ไมมีขาวพันธุอื่นหรือสิ่งเจือปน  

3.4 เปนขาวที่อบหรือตากจนแหงสนิมไมมีกลิ่นอับชื้น ขึ้นรา หรือมีมอด 

3.5 บรรจุในภาชนะหรือถุงที่สะอาดปดสนิท ระบสุถานที่ผลิต และราคาขาย 

4. การเก็บรักษาขาวฮาง 

การซื้อมาบริโภค ควรซื้อมาในปริมาณที่บริโภคหมดภายใน 2- 3 สัปดาห เมื่อเปดภาชนะ

หรือถุงใชแลว ควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาดและแหง มีฝาปดมิดชิด (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2556) 

5. วิธีหุงขาวฮาง  

ลางขาวฮางลางดวยน้ําสะอาด ซาวน้ําเร็ว ๆ ครั้งเดียวเพื่อไมใหวิตามินละลายไปกับน้ํา 

(ถาเปนขาวใหมไมตองซาวก็ได) ในการหุงขาวฮางจะใชน้ํามากกวาการหุงขาวขาวธรรมดา โดยใช  

ขาวฮาง 1 สวน ตอน้ํา 1.5 ถึง 2 สวน จะไดขาวฮางที่หอม นุม มีสีน้ําตาลทอง นารับประทาน (ศูนย

ขอมูลทางวัฒนธรรม, 2556) เนื้อของขาวฮางหุงสุกคอนขางเหนียวกวาขาวทั่วไป บางคนไมเคยชิน 

อาจหุงขาวฮางผสมขาวเจาขาวทั่วไปได โดยปรับสัดสวนใหเหมาะสมตามความตองการ คนสวนใหญ

จะนิยมรับประทานขาวฮางที่เปนขาวเจามากกวาขาวเหนียว เพราะวาปนขาวเหนียวยากเนื่องจาก

เมล็ดขาวจะไมจับกันแนนเหมือนขาวเหนียวทั่วไป แตบางคนก็ชอบและอยากเปลี่ยนรสชาติ (รุจิรัตน  

แกวคําแสน, 2551) 

สวนกรรมวิธีการนึ่งขาวฮางที่เปนขาวเหนียวนั้นใหเอาขาวสารไปแชน้ําไวราว 5 นาที กอน

นําไปนึ่งโดยนึ่งเหมือนขาวทั่วไป แตถาใชใสหวดไมไผจะดีกวามวยนึ่งขาวและควรนึ่งครั้งละไมเกิน 1 

กิโลกรัม เพราะถานึ่งมากกวานั้นขาวจะแนนและหักกดทับกัน ความรอนไมทั่วถึง ทําใหสุกยากหรือ

อาจจะนึ่งใสหมอหุงขาวก็ได (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

6. คุณคาทางโภชนาการของขาวฮาง 

ขาวฮางเปนขาวสารแปรรูปที่ผลิตขึ้นตามกรรมวิธีซึงเปนภูมิปญญาของชาวไทยอีสานมา

ตั้งแตเดิม โดยการนําเอาขาวเปลือกมาแชน้ําไวเพื่อกระตุนใหสารอาหารตางๆ จากเปลือกขาวซึมเขา

ไปในเมล็ดขาว แลวจึงนํามานึ่งเพื่อจัดเก็บสารอาหารใหคงไว แลวนําขาวเปลือกไปตากใหแหงและ

นําไปสีโดยเครื่องสีขาวกะเทาะเปลือก จึงมีคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญ (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2556) ดังนี้ 

6.1 สารกาบา (GABA) ที่เกิดจากการนําขาวเปลือกมาแชน้ําเพื่อกระตุนใหเกิดการงอก

ของขาว ขาวฮางจึงมีสารกาบามากกวาขาวกลอง 15 เทา กาบามีสวนชวยในเรื่องความจํา และเปน

สารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย เชน ชวยรักษาระบบประสาทสวนกลาง รักษาสมดุลในสมอง ชวย
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ใหสมองผอนคลาย ลดความวิตกกังวล หลับสบาย คลายกลามเนื้อ ปองกันความจําเสื่อม กระตุนการ

ผลิตฮอรโมนที่ชวยการเจริญเติบโต สรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อกระชับ ชะลอความชรา ชวยขับ

เอนไซมขจัดสารพิษ ควบคุมระดับน้ําตาลและพลาสมาคลอเรสเตอรอลในเลือด ลดความดันเลือด 

ชวยใหเลือดไหลเวียนดี กระตุนการขับถายน้ําดีลงสูลําไสเพื่อสลายไขมัน ปองกันมะเร็งลําไสและชวย

ขับสารสุข 

6.2 โปรตีน ขาวฮางมีโปรตีนที่ดี ชวยซอมแซมสวนสึกหรอของเนื้อเยื่อไดดี ไมมีสาร

กลูเตนที่ทําใหเกิดอาการแพได  

6.3 ใยอาหารและคารโบไฮเดรต ขาวฮางมีใยอาหารสูงกวาขาวขาว 15-20 เทา ชวยให

การยอยอาหารเปนไปอยางชาๆ ทําใหน้ําตาลเขาสูกระแสเลือดทีละนิด จึงทําใหอิ่มทองนาน ไมหิว

งาย ชวยลดความอวน ปองกันและรักษาโรคเบาหวานไดดีมาก ชวยใหขับถายสะดวก ชวยดูดซับไขมัน

และสารพิษออกจากรางกาย ปองกันมะเร็งลําไสใหญ 

6.4 ไขมัน ขาวฮางมีไขมันชนิดดีและสําคัญหลายชนิด เชน ออริซานอล โทโคฟรอล ไตร

โคไตรอีนอล เปนตน ชวยลดไขมันในเลือดและหลอดเลือด ลดไขมันตัวราย (LDL) และเพิ่มไขมันตัวดี

(HDL) ปองกันโรคหัวใจ ยับยั้งเซลลเนื้องอก ทําลายเซลลมะเร็งเตานม มีสารตานอนุมูลอิสระ ปองกัน

มะเร็งไดดีกวาวิตามินอี 6 เทา ยับยั้งการเกิดฝา ชวยลดอาการรอนวูบวาบในสตรีวัยทอง 

6.5 สารตานอนุมูลอิสระ ขาวฮางมีสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงซึ่งชวยขจัด

อนุมูลอิสระที่เปนตนเหตุของโรคมะเร็งชนิดตางๆ ไดดี ชวยปองกันเชื้อไวรัสและแบคทีเรีย ปองกัน

โรคหัวใจ ไขขออักเสบ โรคเกาท โรคแกเร็ว เปนตน 

6.6 วิตามินและแรธาตุ ขาวฮางมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญหลายชนิด ชวยใหอวัยวะใน

รางกายทํางานไดด ีทําใหสุขภาพแข็งแรง เชน 

- วิตามิน B1 มีมากกวาขาวขาว 4 เทา ปองกันโรคเหน็บชา 

- วิตามิน B2 มีมากกวาขาวขาว 1 เทา ปองกันโรคปากนกกระจอก 

- วิตามิน B3 มีมากกวาขาวขาว 5 เทา ชวยใหระบบทางเดินอาหารเปนปกติไมอืด 

แนน เฟอ คลื่นไส อาเจียน ถายเปนเลือด ไมสับสนซึมเศรา 

- วิตามิน B6 ชวยสรางสารตานอนุมูลอิสระ 

- กรดโฟริกมีมากกวาขาวขาว 5 เทา ชวยการเจริญเติบโตของระบบสืบพันธุปองกัน

ทารกสมองพิการในชวงเริ่มตั้งครรภ 

- วิตามิน E สูงชวยกระจายออกซิเจนไปตามกระแสเลือด ชะลอความแกของเซลล

ชวยใหผิวพรรณดี สดใส เตงตึง ปองกันแคลเซียมเกาะผนังหลอดเลือดซึ่งทําใหเสนเลือดมีความ

ยืดหยุนนอยลง ทําใหเปราะ และแตกงาย โดยเฉพาะในสมอง 

- ธาตุเหล็กมีมากกวาขาวขาว 2 เทา ชวยปองกันโรคโลหิตจาง 
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ขนมปง 

 ขนมปงเปนขนมอบที่ชาวตางประเทศนิยมเปนอาหารหลัก เปนอาหารที่มีคุณคาทาง

โภชนาการ อีกทั้งมีกลิ่นหอมและรสชาติที่อรอย สําหรับเสิรฟเปนอาหารเชาพรอมกาแฟหรือเครื่องดื่ม

อื่น ๆ หรือจะรับประทานเปนอาหารวางก็ได ปจจุบันนี้คนไทยเราก็นิยมขนมปงมากขึ้น เพราะสะดวก

ในการซื้อหาพกพาและรับประทาน  (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) 

1. ประเภทของขนมปง 

ขนมปงเปนขนมอบประเภทหนึ่ง มีมากมายหลายชนิด สามารถแบงไดหลายแบบตามแต

วาจะใชสิ่งใดเปนตัวกําหนด หากใชลักษณะและรสชาติเปนเกณฑ สามารถแบงไดเปน 4 ประเภท (อี 

แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) คอื  

1.1 ขนมปงผิวแข็ง (hard bread) เปนขนมปงที่มีปริมาณไขมันต่ํา (0-3%) และมีน้ําตาล

นอย (0-2%) ลักษณะเปลือกและเนื้อขนมปงคอนขางแข็ง เชน ขนมปงขาไก ซอลทสติ๊ก ขนมปง

ฝรั่งเศส ขนมปงเวียนนา เปนตน 

1.2 ขนมปงจืด (loaf bread) มีปริมาณไขมัน 3-6% และปริมาณน้ําตาล 4-8% รสชาติ

จืด เชน ขนมปงหัวกะโหลก ขนมปงแซนดวิช ขนมปงรํา เปนตน 

1.3 ขนมปงกึ่งหวาน (soft bun) เปนขนมปงที่มีเนื้อนุม มีความหวานเล็กนอย นิยมทํา

เปนทรงกลมมีไสหรือไมก็ได ไสที่ใชคือไสผลไมผสมและไสคาวตาง ๆ ไดแก ขนมปงซอฟบัน ขนมปงไส

ไก ลูกเกด หมูหยอง แฮมเบอรเกอร เปนตน มีปริมาณไขมัน 6-12% และน้ําตาลประมาณ 10-14% 

1.4 ขนมปงหวาน (sweet dough) เนื่อขนมปงคอนขางหวาน ใชไขมัน 12-24% น้ําตาล 

6-22% ไดแก ขนมปงมะพราว คอฟฟเคก ชินนามอนเคก และขนมปงไสผลไมหวานชนิดตาง ๆ 

2. วัตถุดิบสําคัญในการทําขนมปง (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) ไดแก 

2.1 แปงสาลี แปงสาลีที่เหมาะจะใชทําขนมปงควรมีปริมาณโปรตีนสูง คือชวง 13-

14.5% แปงขนมปงจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ําสูง แปงขนมปงมีสีครีม มีความหยาบกวาแปง

เคก เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน โปรตีนในแปงสาลีเมื่อรวมตัวกับน้ําและผานการนวด

แลวจะเกิด “กลูเตน” ซึ่งเปนยางเหนียว ๆ ยืดหยุนได กลูเตนที่ดีจะตองทนตอการรีด การหมักและ

การผสมนาน ๆ ไดโดยไมฉีกขาด ดังนั้นการที่แปงขนมปงจะดูดซึมน้ําไดมากนอยแคไหนและทําใหเกิด

กลูเตนที่มีโครงสรางแข็งแรงดีหรือไม ก็ขึ้นอยูกับปริมาณและคุณภาพของโปรตีนในแปง แปงชนิดอื่น

ที่มีขายตามทองตลาดก็สามารถนํามาใชทําขนมปงไดเชนกัน ไดแก แปงเคก ใชเปนจํานวนนอยผสม

กับแปงขนมปงเพื่อทําขนมปงในบางสูตร และแปงสาลีอเนกประสงคซึ่งมีโปรตีนประมาณ 10-11% 

ทําใหตองใชเวลาในการนวดมากกวาแปงขนมปงเพ่ือใหไดกลูเตนที่มีโครงสรางที่ดี แตลักษณะที่ไดก็จะ

ตางกันคือ เนื้อสัมผัสจะไมเหนียวเทาแปงขนมปง และหลายสูตรก็ใชแปงขนมปงผสมกับแปง

อเนกประสงคดวย 
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2.2 ยีสต ยีสตมีหนาที่ชวยเพิ่มปริมาตรของขนมปง ทําใหเนื้อสัมผัสและโครงสรางที่ดี 

เอนไซมในยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกาซคารบอนไดออกไซดทําใหขนมขึ้นฟู และมีกลิ่นรสที่เกิด

จากการหมัก 

2.3 ของเหลว ซึ่งมีหลายชนิด เชน 

2.3.1 น้ํา น้ําที่เหมาะสําหรับการทําขนมปงคือ น้ําประปา ซึ่งมีความกระดางอยู

ในชวงที่เหมะสมโดยไมทําใหโดเหนียวติดมือหรือแข็งเกินไป น้ําที่กระดางเกินไปจะทําใหยีสตขึ้นชาลง 

โดมีลักษณะแข็งและยืดหยุนนอย 

2.3.2 น้ําผลไม ถามีความเขมขนพอเหมาะก็จะชวยใหกลูเตนมีโครงสรางดีและให

ขนมปงท่ีมีขนาดใหญได เชน น้ําสม น้ํามะเขือเทศ 

2.3.3 นม ชวยใหขนมปงมีสีสวย เพิ่มรสชาติและใหคุณคาอาหารทางดานโปรตีน 

นมที่มีขายในทองตลาด ไดแก นมสด นมขนจืด นมผง นมขนหวานและนมเปรี้ยว นมที่นิยมใชในการ

ทําขนมปงเปนนมผง นมขนจืดและนมสด นมผงมักใชแบบปราศจากไขมันเพราะราคาถูกและเก็บไวได

นาน 

2.4 เกลือ แมจะใชเกลือในปริมาณนอย (1.5-2.5% ของน้ําหนักแปง) แตก็เปนสารที่

สําคัญตัวหนึ่ง มีผลตอโครงสรางของกลูเตนและการทํางานของยีสต ในกรณีที่จะตองละลายยีสตลงใน

น้ํากอน ไมควรใสเกลือลงในแปงหรือในขั้นที่ผสมโดจนเกือบไดที ่

2.5 น้ําตาล น้ําตาลเปนอาหารของยีสต ชวยควบคุมปฏิกิริยาการทํางานของยีสต 

นอกจากนี้ยังชวยใหขนมปงนุม มีสีสวยและรสชาติดีอีกดวย 

2.6 ไขมัน ไขมันจะชวยหลอลื่นขณะผสมทําใหไดขนมปงที่นุมและมีปริมาตรเพิ่มขึ้น 

ไขมันที่ใชมีหลายรูปแบบ ไดแก เนยขาว เนยสด มาการีน และน้ํามันพืช โดยจะใชไดในปริมาณตั้งแต 

8-30% แตถาใชในชวง 14-25% จะไดผลิตภัณฑท่ีดีตามตองการ 

2.7 วัตถุดิบอื่น ๆ ที่ใชในสูตรขนมปง ซึ่งอาจใชหรือไมใชก็ได ไดแก 

2.7.1 ไข ใชเพื่อเพิ่มรสชาติและคุณคาของขนมปง 

2.7.2 สารชวยเสริมคุณภาพของโด ชวยใหโดมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี เชน เอ็ม

เพล็กซ เปนตน 

2.7.3 สารกันเสียทําใหขนมปงมีอายุการเก็บนานขึ้น ชวยปองกันเชื้อราและ

แบคทีเรีย เชน สารโซเดียมเบนโซเอท ซึ่งจะตองระมัดระวังในการใชเปนอยางมากเพราะอาจเกิด

อันตรายได 

2.7.4 กลิ่นรส ไดแก เครื่องเทศตาง ๆ เชน อบเชย คาราเวยซีด ลูกจันทน เปนตน 

และผิวมะนาน ผิวสม กลิ่นเนย กลิ่นวานิลลา เปนตน 

3. ขั้นตอนหลักของการทําขนมปง (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) มีดังนี ้
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3.1 การผสมแปงเปนการคลุกเคลาสวนผสมทั้งหมดใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน ทําใหเกิด

กลูเตนอันเนื่องมาจากโปรตีนในแปงรวมตัวกับน้ํา อีกทั้งยังเปนการเพิ่มออกซิเจนใหกับแปงทําใหมี

อุณหภูมทิี่เหมาะสมอีกดวย แปงที่นวดผสมจนไดที่แลวจะเรียบเนียนไมติดมือ แปงนุมมีความยืดหยุน 

สามารถดึงเปนแผนบาง ๆ ไดโดยไมฉีกขาด เรียกกอนแปงนี้วา “โด” (dough) การนวดผสมโดนั้น 

หลังจากไดโดที่เหมาะสมแลว ควรหยุดการผสม เพราะถาทําตอไปโดจะเริ่มแฉะและรอน กลูเตนในโด

จะฉีกขาด ทําใหไดผลิตภัณฑที่คุณภาพไมดี การผสมแปงมี 3 วิธี คือ 

3.1.1 การผสมแบบขั้นตอนเดียว (straight dough method) วิธีนี้เปนที่นิยม

เพราะมีความสะดวก ทําโดยผสมสวนผสมทั้งหมดในสูตรเขาดวยกันในคราวเดียว นวดจนโดเรียบ

เนียน 

3.1.2 การผสมแบบสองขั้นตอน (sponge and dough method) การผสมครั้ง

แรกเปนการผสมแปงบางสวนกับน้ํา ยีสตและอาหารของยีสต ใชเวลาผสมประมาณ 3-4 นาที พอให

สวนผสมเขากัน แลวนําไปหมักไว 2-3 ชั่วโมง การผสมครั้งที่สองทําโดยนําสวนผสมที่หมักไวมารวม

กับสวนผสมอ่ืน ๆ ทั้งหมดในสูตร นวดจนโดเรียบเนียนเขากันด ี

3.1.3 การผสมแบบทุนเวลา (no-time dough) ใชวิธีการนวดเหมือนการผสม

ขั้นตอนเดียว แตมีการเติมสารเสริมคุณภาพลงในแปงเพื่อชวยลดขั้นตอนการหมักในชวงแรก 

3.2 การหมักโด เมื่อไดโดที่เหมาะสมแลวตองหมักไวชั่วระยะหนึ่ง สถานที่ที่จะใชหมัก

ควรสะอาด ไมมีกลิ่นรบกวน หองที่จะหมักควรมีอุณหภูมิประมาณ 80๐F (36๐C) และความชื้น

สัมพัทธ 70-78% เพื่อปองกันไมใหผิวโดแหงหรือเปยกเกินไป ถาไมสามารถจัดหาหองดังกลาวได อาจ

ใชวิธีอื่นแทน คือ ใชผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาด ๆ ปดคลุมไว หรือใชพลาสติกคลุม หรือใชภาชนะหรือ

ฝาครอบ ในประเทศที่มีอากาศรอนเชนในแถบเอเชีย อุณหภูมิหองนั้นใกลเคียงกับอุณหภูมิดังกลาว 

ดังนั้นในวันที่อากาศรอนจัด เราสามารถหมักไวในอุณหภูมิหองได เมื่อหมักโดจนขึ้นฟูเปนสองเทาแลว 

จะตองทุบโดไลอากาศออกเพื่อใหโดมีอุณหภูมิเทากันทั้งกอน เปนการไลคารบอนไดออกไซดออกไป

ทําใหยีสตทํางานไดดีขึ้น การตรวจสอบวาโดที่หมักนั้นพรอมที่จะไลลมออกหรือยัง ทําโดยสอดนิ้วลง

ในกอนโดลึก 2-3 นิ้ว ถารอยนิ้วถูกดันขึ้นมาจนไมเห็นรอยที่กดลงไป แสดงวายังไมพรอม ตองหมักตอ

อีก ถารอยนิ้วถูกดันขึ้นมาจนเหลือรอยจาง ๆ บนผิวโด แสดงวาโดพรอมที่จะไลลมแลว ถารอยนิ้วบุม

อยูอยางเดิม ไมถูกดันกลับขึ้นมาแสดงวาหมักนานเกินไป 

3.3 การเตรียมโดหลังจากการหมัก หลังจากการไลลมแลว จะตองตัดแบงกอนโดใหเปน

ชิ้นขนาดเทา ๆ กัน ตามแตจะทํารูปราง คลึงโดใหกลม ผิวเรียบจะทําใหอุมกาซไวไดดียิ่งขึ้น การพักโด

ไวระยะหนึ่งประมาณ 10-15 นาที เพื่อใหโดคลายตัวจากการถูกตัดและคลึง การมวนโดหรือทํารูปราง

ตามตองการ 
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3.4 การพักตัวของโดกอนอบ ควรพักโดไวใหขึ้นฟูเปนสองเทาหรือเกือบสองเทา เพื่อให

โดมีปริมาตรเพิ่มขึ้น ตรวจโดดูโดยแตะนิ้วมือเบา ๆ บนโด ถามีรอยนิ้วมือติดอยูจาง ๆ แสดงวาไดที่

แลว 

3.5 การอบ อุณหภูมิที่ใชอบอยูระหวาง 375-500๐F โดยอบประมาณ 20-60 นาที 

ขึ้นอยูกับชนิดของตูอบและขนาดของผลิตภัณฑที่อบ 

3.6 การจัดเก็บ เมื่ออบขนมปงจนสุกแลว ตองเคาะหรือแกะออกจากพิมพทันที แลววาง

ลงบนตะแกรงทิ้งไวใหเย็น 

4. คุณลักษณะของขนมปง ขนมปงที่ดีควรมีลักษณะทั้งภายในและภายนอก (จิตธนา แจม

เมฆ และอรอนงค นัยวิกุล, 2549) ดังรายละเอียดตอไปนี ้

4.1 ลักษณะภายนอก 

4.1.1 ปริมาตร ขนมปงที่ดีจะตองมีปริมาตรที่ดี ไมใหญเกินไป ไมเล็กและหนัก 

ปริมาตรที่ถูกตองจะไดจากโดที่มีการปรับสภาพของกลูเตนอยางถูกตอง ซึ่งจะใหกาซไดดีในระหวาง

การอบ นอกจากนั้นยังมีการพักตัวครั้งสุดทายที่เหมาะสม มีอุณหภูมิในการอบและมีความชื้นที่ถูกตอง

อีกดวย ปริมาตรของขนมปงเปนเรื่องสําคัญยิ่งในแงของการคา เพราะขนมปงที่มีปริมาตรเล็กและ

หนักจะไมดึงดูดใจผูซื้อเทาขนมปงที่มีขนาดใหญ แตแมบานจะไมชอบ เมื่อนํามาตัดและทาเนยเพราะ

ขนมปงที่มีขนาดใหญจะตัดยาก และเปลืองเนยเนื่องจากโครงสรางมีเซลลอากาศใหญ จะตองใชเนย

มากในการทา 

4.1.2 รูปรางที่เสมอกันทั้งสองดาน หมายถึงขนมปงที่อบออกมาแลว เมื่อนํามาตัด

จะไดสวนที่เทากันทั้งสองขาง ซึ่งสวนใหญจะไดมาจากโดที่มีการหมัก การมวน และการพักตัวครั้ง

สุดทายที่ถูกตอง ถาจะตองมีการตัดแตงโดกอนนําไปอบ ก็ตองทําใหถูกตองและทําดวยความ

ระมัดระวังตลอดจนถึงการบรรจุหีบหอหลังจากอบแลว จะตองใหความเอาใจใสเปนอยางดีอีกดวย 

ขนมปงท่ีมีรูปรางไมดี อาจเกิดขึ้นไดจากการอบขนมปงในพิมพที่มีขนาดเล็กกวาน้ําหนักของโดที่ใสใน

พิมพ เมื่อโดเกิดการขยายตัวจากการหมักโดจะไมเทากัน สวนลางจะถูกบังคับดวยพิมพที่บรรจุ เมื่อ

ไดรับความรอนจะใหสีเร็วกวาสวนบนที่ถูกขยายตัวใหพนขอบพิมพขึ้นมา ซึ่งจะเกิดสีของเปลือกนอก

อยางชา ๆ เนื่องจากตอนบนของโดไมมีอะไรควบคุมหลังจากอบสุกแลวจึงทําใหขนมปงมีรูปรางไมดี

และไมสม่ําเสมอ จึงควรใชพิมพท่ีไดขนาดกับน้ําหนักของโดที่บรรจุ 

4.1.3 ความเลื่อมมัน เปนความมันที่เกิดขึ้นในตัวของขนมปงเองโดยธรรมชาติ 

ลักษณะนี้ยากที่จะอธิบายเมื่อมองดูขนมปงแตละกอน แตถานํามาวางเปรียบเทียบกับขนมปงที่ใช

เคลือบบนเปลือกนอกดวยไขมันหรือไข จะเห็นความแตกตางไดชัดเจน ความเลื่อมมันตามธรรมชาติ

นั้นจะเปนประกายเงาแสดงถึงการหมักที่ดี การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและชางที่ทํามีฝมือดวย 
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4.1.4 สีของเปลือกนอก สีของเปลือกนอกของขนมปงไมไดเปนผลจากการอบ

ทั้งหมดทีเดียว แตเกิดจากหลายสาเหตุดวยกัน เชน โดที่หมักไมไดที่ สีของเปลือกนอกเมื่อนําเขาอบ

จะมีสีน้ําตาลแดง และรอยสีเขียวตรงรอยแยก และโดที่หมักนานเกินไปจะใหสีที่ไมดี นอกจากนั้น

อุณหภูมิที่ใชในการอบต่ําหรือสูงเกินกวาอุณหภูมิปกติ หรือความชื้นที่ไมเพียงพอในการหมักครั้ง

สุดทาย ก็จะทําใหสีของเปลือกนอกของขนมปงไมดีไดเชนกัน แมวาจะทําขนมปงไดดีเพียงใดก็ตาม 

4.1.5 ความสม่ําเสมอในการอบ ลักษณะที่อบไดไมสม่ําเสมอนั้นเกิดขึ้นจากการอบ

ผลิตภัณฑในตูอบมากเกินไป เชน วางพิมพหรือถาดชิดกันมากเกินไป ทําใหความรอนจากตูอบ

กระจายไมทั่วถึงทุกดานของพิมพ เปนผลใหดานที่ไมไดรับความรอนเพียงพอ ไมเกิดสีที่ดี ทําให

ลักษณะของขนมปงไมสม่ําเสมอ หรืออบไมทั่วถึงกันท้ังกอน 

4.1.6 รอยแตกขาง ๆ เมื่ออบ ลักษณะเชนนี้เปนผลจากการขยายตัวภายในของกอน

โดในระหวางการอบ ถาโดหมักไดที่ มีการพักตัวและมีสภาพการอบที่ถูกตองแลว รอยแตกจะ

สม่ําเสมอและเรียบ ทั้งนี้เนื่องจากกลูเตนอยูในสภาพท่ีมีความยืดหยุนที่ดีพอที่จะใหกาซขยายตัวและมี

ความคงตัวพอที่จะเก็บกาซไวได ความชื้นในตูหมักและในตูอบจะชวยปองกันผิวนอกของโดไมใหแหง 

ซึ่งเมื่อเกิดการขยายตัว รอยแตกที่ไดจากการอบก็จะเรียบดวยเชนกัน อีกสาเหตุหนึ่งก็คือ การมวนโด

และการพักโดครั้งสุดทายกอนการอบก็จะชวยใหการแตกเปนไปอยางเรียบเนียนเชนกัน 

4.2 ลักษณะภายใน 

4.2.1 สีภายใน สีของเนื้อขนมปงขึ้นอยูกับชนิดของแปงที่นํามาใช การหมักและการ

นวดที่ถูกตอง การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและอยูในสมดุล มีการพักโดและการอบที่ถูกตอง จะทําให

เนื้อขนมปงเปนเงา ซึ่งก็ขึ้นอยูกับขนาดและรูปรางของเซลลกาซอีกดวย ถาตัดกอนขนมปงจากหลาย 

ๆ แหง จะสังเกตเห็นวาในขนมปงท่ีตัดมาแตละแหงจะมีขนาดของเซลลที่แตกตางกัน กอนขนมปงที่มี

เซลลเล็กจะใหแสงสะทอนที่ดี และถาเปนเซลลที่ตื้นจะสะทอนแสงไดสูงสุด และเซลลที่ลึกจะดูดแสง

ไว ทําใหความเปนเงาของขนมปงไมดี ความบางของผนังเซลลก็เปนสิ่งสําคัญ เพราะจะทําใหการ

สะทอนแสงสูงสุดของแสงที่หักเหออกจากเซลล ความกระจางของสีนั้นเกี่ยวกับการสะทอนและการ

หักเหของแสง แสงที่ดูดซึมจะลดความกระจางของสีลง ซึ่งเปนผลจากความไมระมัดระวังในการนวด

และชางฝมือไมด ี

4.2.2 โครงราง หมายถึงขนาดรูปรางของเซลลที่เปนกอนขนมปง โครงรางจะตอง

เปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของขนมปง โครงรางของเซลลเนื้อในขนมปงจะตองกลมเล็กสม่ําเสมอ และ

กระจายกันอยางทั่วถึง ซึ่งขนมปงเวียนนาจะไมมีโครงรางแบบนี้ โครงรางของเซลลของขนมปง

เวียนนาจะใหญและไมสม่ําเสมอ ขนาดของรูกาซในขนมปงที่ทําจากแปงสาลีที่โมทั้งเมล็ดจะตองมี

ขนาดเล็ก เนื่องจากปริมาณกลูเตนต่ําประการหนึ่ง อีกประการหนึ่ง เนื่องจากรําที่มีอยูในโดจะทําให

การเชื่อมกันของกลูเตนขาดลง ทําใหมีความยืดตัวนอย ขยายตัวไมได เนื้อในของขนมปงชนิดนี้จึง
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แนนและหนัก นอกจากนั้นวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี การหมักที่เหมาะสม การปฏิบัติที่ถูกตองและการพัก

ตัวที่ดี สําคัญสําหรับโครงรางของโดเชนกัน อีกทั้งปริมาณของน้ําที่มีอยูในโดก็มีความสําคัญอีกดวย 

เพราะถาน้ํามากเกินไป โครงรางจะเปด ทําใหรกูาซใหญและความกระจางของสีจะลดลง 

4.2.3 ความมันเงาและเนื้อสัมผัส ถาตัดผิวหนาของขนมปงที่มีลักษณะที่ดีโดยที่ให

รอยตัดอยูในระดับตา และอยูในที่ ๆ มีแสงสวาง จะสังเกตเห็นวาผิวหนาที่ถูกตัดจะสะทอนแสงกลับ 

ซึ่งดูเปนประกายและระยิบระยับมากมาย เรียกวาเนื้อขนมปงนั้นมีความมันเงา เปนผลจากการใช

วัตถุดิบในการทําที่มีคุณภาพดี มีการหมักที่ควบคุมดีและมีการนวดที่ถูกตอง สําหรับลักษณะเนื้อ

สัมผัสที่ดีของขนมปงนั้น จะบอกไดจากการลากนิ้วมือผานเบา ๆ ไปบนผิวหนาของขนมปงที่ถูกตอง 

ความรูสึกจะบอกไดวา เนื้อขนมปงนั้นมีความออนนุมคลายใยไหม และยังคงมีความคงตัว จัดวาเปน

เนื้อสัมผัสที่ดี แตถาแตะลงไปแลวจะมีความรูสึกนุมมาก เหมือนสําลี แสดงวาเกิดจากโดที่แฉะหรือพัก

ตัวครั้งสุดทายนานเกินไป สําหรับผูที่มีความชํานาญจะบอกไดอยางรวดเร็วถึงลักษณะตาง ๆ เหลานี้

จากการสัมผัส 

4.2.4 รสและกลิ่น ทั้งรสและกลิ่นเปนปจจัยที่สําคัญในการทําขนมปง เพราะจะมีผล

ตอการบริโภค สวนใหญความสําคัญจะมาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี ผลจากการหมักรวมกับเกลือและ

สารใหรสอื่น ๆ ที่เติมเขาไป เชน ถาหมักนานเกินไปจะมีกลิ่นแรงของยีสตและมีรสเปรี้ยวเกิดจากกรด

ที่เกิดขึ้นจากการทีห่มักโดนานเกินไป เปนตน ถาหมักไดท่ีจะไดกลิ่นของขนมปงท่ีด ี

4.2.5 เนื้อขนมปงเรียบและมีความยืดหยุนดี ถาใชนิ้วหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อใน

ของขนมปงเบา ๆ แลวรูสึกวามีจุดแข็ง ๆ หรือชิ้นแข็ง ๆ อยูในเนื้อขนมปง แสดงวาเนื้อขนมปงนั้นไม

เรียบ ถาสองชิ้นขนมปงดังกลาวกับแสงไฟจะเห็นจุดแข็งหรือชิ้นแข็ง ๆ นี้ชัดเจน เนื้อขนมปงที่ดีควร

เรียบเนียน ปราศจากจุดแข็งหรือชิ้นแข็ง ๆ ในเนื้อเมื่อสัมผัส สําหรับเนื้อขนมปงที่มีความยืดหยุนดี 

ควรจะกลับคืนสูสภาพเดิมเมื่อใชนิ้วหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อขนมปงนั้นและไมทิ้งรอยนิ้วไว หรือเมื่อ

กดบนกอนขนมปงก็ควรจะคืนสูสภาพเดิมเมื่อยกนิ้วมือขึ้นจากการกด ความยืดหยุนนี้เปนเครื่องวัด

กําลังตานทานการดึงของเนื้อขนมปง เปนลักษณะที่สําคัญเพราะการตัดขนมปงและการทาเนยบน

แผนขนมปงจะขึ้นอยูกับคุณลักษณะอันนี้มาก ระยะการหมักและคุณภาพของวัตถุดิบที่ดีจะเกี่ยวของ

กับความยืดหยุนของเนื้อขนมปงนี้ 

4.2.6 ความชื้น ปริมาณของน้ําไมไดเกี่ยวของกับความชื้นในขนมปงอยางเดียว แต

การหมัก การกระทําของเกลือและไขมันท่ีเติมลงไป การอบและสภาพการเก็บก็เปนเรื่องสําคัญอีกดวย 

ขนมปงที่ทําอยางดีจากโดที่ผานกระบวนการที่ยาวนาน โดยทั่วไปจะชื้นกวาและเก็บความชื้นไดนาน

กวาขนมปงที่ทําโดยใชเวลาสั้น ทั้งนี้เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงที่เกิดอยางรวดเร็วในสวนผสมที่ไม

ละลายของโด 
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5. การเสื่อมเสียของขนมปง เกิดข้ึนไดจากหลายสาเหตุ (จิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิ

กุล, 2549) ดังนี้ 

5.1 การเสื่อมเสียเกิดจากเชื้อรา อาหารหลายชนิดที่เนาเสียหรือเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อรา 

การเสื่อมเสียดังกลาวมีสาเหตุมาจากการเก็บรักษาไมดีพอ ลักษณะของการเนาเสียดังกลาวจะเห็นได

ชัดเจนคือ เห็นมีเชื้อราอยู ขนมปงก็เชนเดียวกันกับอาหารอ่ืน ๆ ซึ่งเชื้อราสามารถเจริญเติบโตได และ

ผูที่ประกอบการเกี่ยวกับขนมปงจะประสบปญหาเกี่ยวกับเชื้อรานี้เปนประจํา ถาหากสุขลักษณะ

ภายในโรงงานไมดีพอ ขนมปงมีลักษณะที่เชื้อราสามารถเจริญเติบโตไดดี เมื่อใดก็ตามที่ขนมปงสัมผัส

กับบรรยากาศ และถาหากความชื้นภายในบรรยากาศมีสูง เชื้อราก็จะเจริญเติบโตเร็วยิ่งขึ้น แตถาหาก

ความชื้นภายในบรรยากาศต่ํา เชื้อราก็ไมสามารถจะเจริญเติบโตได แตสปอรก็อาจจะเกาะอยูบนผิว

ของกอนขนมปง ดังนั้นขนมปงที่เก็บรักษาไวในสภาพที่แหงและสะอาดก็จะสามารถปองกันการเสื่อม

เสียเนื่องจากเชื้อราได 

5.2 การเสื่อมเสียเกิดจากแบคทีเรีย การเนาเสียของขนมปงซึ่งเกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่

พบทั่ว ๆ ไปเรียกวา โรบ (rope) การเนาเสียนี้จะเห็นไดชัดคือ ภายในเนื้อของขนมปงจะมีลักษณะ

เหนียว และสีจะเปลี่ยนไปจากเดิม นอกจากนั้นกลิ่นยังมีลักษณะคลายกับสับปะรดเนา การเนาเสีย

ดังกลาวเกิดขึ้นเนื่องจากขนมปงมีเชื้อแบคทีเรียปะปนอยู และสปอรของเชื้อแบคทีเรียดังกลาว

สามารถทนตอความรอนภายในเตาอบได ดังนั้นเชื้อแบคทีเรียจะเจริญเติบโตภายในขนมปง และจะ

ทําลายสารโปรตีนและสตารชภายในขนมปง ทําใหเนื้อของขนมปงเปลี่ยนสีและมีกลิ่นเนา ระยะเวลา

หลังจากขนมปงออกจากเตาอบจนเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลาวประมาณ 12-36 ชั่วโมง ทั้งนี้

ยอมขึ้นอยูกับปริมาณของสปอรของเชื้อแบคทีเรียที่ปะปนอยู แบคทีเรียดังกลาวสวนใหญจะอยูในดิน

และในบรรยากาศ ดังนั้นสาเหตุของการเนาเสียดังกลาวสวนใหญจะเกิดกับวัตถุดิบที่ไมสะอาด 

นอกจากนั้นควรระวังรักษาความสะอาดของเครื่องมือเครื่องใชตาง ๆ ตลอดจนคนงานและทําความ

สะอาดพื้นโรงงานอยูเสมอ 

5.3 การแหงของขนมปง ขนมปงจะมีคุณภาพดีที่สุดหลังจากที่นําออกจากเตาอบ

ประมาณ 2-3 ชั่วโมง ซึ่งมีลักษณะสดและนิ่ม แตเปนไปไมไดที่ทุกคนจะซื้อหาขนมปงใหม ๆ ได 

ผูบริโภคสวนใหญจะตองซื้อขนมปงที่มีอายุมากกวา 1 วัน และเปนความจริงที่วาขนมปงจะเกิดการ

แหงอยางรวดเร็วและไมเปนที่ตองการของผูบริโภค เมื่อเปนเชนนี้ ผูประกอบกิจการในดานนี้จะตอง

คํานึงถึงคุณภาพของขนมปงเม่ือถึงมือผูบริโภค การศึกษาคนควาเกี่ยวกับการยืดอายุการเก็บของขนม

ปงไดทํากันมานานแลว แตก็ยังเก็บไดไมนานพอ เชน การใชวัสดุหอหรือการใสสารเคมีบางอยางลงใน

ขนมปง แตก็มีอายุการเก็บไดเพียง 3-4 วันเทานั้น ดวยเหตุผลนี้เอง รานหรือโรงงานทําขนมปงสวน

ใหญจึงผลิตขนมปงตั้งแตเชาตรูเพื่อขายใหหมดภายใน 1 วัน หรอืในวันรุงขึ้น  
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ปริมาณขนมปงที่เหลือเนื่องจากแหงและผูบริโภคไมตองการ ตองสงคืนรานหรือโรงงานมี

ประมาณ 3% ซึ่งทําใหผูประกอบการตองคํานึงเปนอยางมากเนื่องจากเหตุผลทางเศรษฐกิจ เพราะถา

หากมีการสงคืนขนมปงมากอาจจะทําใหดําเนินกิจการตอไปไมไดเนื่องจากขาดทุน ดังนั้นการปองกัน

การเสียหายเนื่องจากขนมปงเกิดแหงนี้จะตองทําอยางระมัดระวัง 

วิธีการทดสอบวาขนมปงแหงหรือไมนั้นทําไดงาย โดยการหั่นขนมปงออก แลวใช

นิ้วหัวแมมือกดเบา ๆ ถาหากขนมปงนิ่มแสดงวาขนมปงไมแหง และถาหากกดลงไปไดเล็กนอยแสดง

วาขนมปงแหง สวนการใชเครื่องมือตาง ๆ ทดสอบการแหงของขนมปงนั้น ไมคอยไดใชกัน แตการ

คนควาทดลองเกี่ยวกับการปองกันการแหงนั้นยังไดทํากันอยางไมหยุดยั้ง สําหรับสาเหตุที่ทําใหขนม

ปงแหงนั้นมี 2 ประการดวยกัน คือ การสูญเสียความชื้นภายในกอนขนมปง และการแหงเนื่องจาก

ปฏกิิริยาทางเคมีภายในกอนขนมปง 

 

ไอศกรีม 

 ไอศกรีม (ice cream) หรือเรียกกันโดยทั่วไปวา “ไอติม” เปนผลงานชิ้นโอแดงของศิลปะ

ศาสตรการปรุงอาหารของมนุษย เพราะคนทุกวัย ทุกชาติ ทุกภาษา ลวนชอบไอศกรีม ไอศกรีมมี

สัญญาณความสุข สนุกสนานและสดชื่น แมไอศกรีมจะดูสนุกหรรษา แตมีประวัติความเปนมาที่

ยิ่งใหญ เนื่องจากไอศกรีมเปนสวนหนึ่งของการปฏิวัติอุตสาหกรรมในตะวันตก และเปนเครื่องสะทอน

การเปลี่ยนแปลงสูสังคมยุคสมัยใหมที่เจริญกาวหนาขึ้นมาก (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

1. ตลาดไอศกรีมและโอกาสทางธุรกิจ 

การกาวสูยุคดิจิตอลไดมาพรอมกับกระแสการดูแลสุขภาพ ที่รวมไปถึงเรื่องอาหารการกิน 

ไมเวนแมแตของหวานอยางไอศกรีม ที่นัยวาใหความอรอยชื่นใจมากกวาประโยชนตอรางกาย จึงเปน

ที่มาของผูประกอบการที่ตางคิดคนสูตรไอศกรีมผลไม ไอศกรีมสมุนไพร กันออกมาแขงขันในตลาด ยิ่ง

แขง ตลาดก็ยิ่งโตและขยายตัวอยางตอเนื่อง ลาสุด ศูนยวิจัยกสิกรไทย ซึ่งไดติดตามประเมินตลาด

ไอศกรีมในประเทศไทยมาโดยตลอด ไดเผยแพรผลการวิจัยวิเคราะหตลาดไอศกรีมในป 2550 ไวอยาง

นาสนใจวา ทุกครั้งที่ฤดูรอนมาเยือน ไอศกรีมจะเปนหนึ่งในบรรดาสินคายอดฮิตที่มียอดจําหนายสูง

ในชวงนี้ อันเปนสาเหตุใหมูลคาของตลาดไอศกรีมขยายตัวอยางตอเนื่องทุก ๆ ป และการแขงขันใน

ตลาดไอศกรีมจะมีความเขมขนมากขึ้น เนื่องจากบรรดาผูประกอบการในธุรกิจนี้ตางปรับกลยุทธเพื่อ

แยงชิงสวนแบงตลาด ไมวาจะเปนการสรางนวัตกรรมดานผลิตภัณฑ การสรางตราสินคา และการ

ขยายชองทางการจําหนายสินคา (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

อีกประเด็นที่นาจับตามองสําหรับธุรกิจไอศกรีมก็คือ ตลาดไอศกรีมของไทยเปนหนึ่งใน

ตลาดเอเชียที่เปนที่สนใจของบรรดาผูผลิตไอศกรีมจากตางประเทศ ทําใหในชวงระยะไมกี่ปที่ผานมานี้ 

มีไอศกรีมพรีเมียมตางประเทศหลากหลายยี่หอเขามาเปดสาขาในประเทศไทย สงผลใหตลาด
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ไอศกรีมพรีเมียมในไทยขยายตัวอยางรวดเร็ว นอกจากนี้หากใครที่มองไปถึงตลาดตางประเทศ การ

สงออกไอศกรีมก็เปนธุรกิจที่นาจับตามอง โดยในชวงระยะ 2-3 ปที่ผานมานี้ อัตราการขยายตัวของ

การสงออกไอศกรีมเติบโตในลักษณะกาวกระโดด เมื่อเทียบกับในชวงที่ผานมา และเปนที่คาดการณ

วาการสงออกไอศกรีมจะยังเติบโตอยางตอเนื่อง เพราะไทยมีปจจัยหนุนหลายประการที่จะกาวขึ้นไป

เปนศูนยกลางการสงออกไอศกรีมในภูมิภาคนี้ โดยเฉพาะไอศกรีมที่ใชวัตถุดิบจากผลไมไทย รวมทั้ง

การไดรับสิทธิ์ในการขยายสาขาในภูมิภาพของไอศกรีมที่ไดแฟรนไชนจากตางประเทศ (ณัฐวุฒิ บัว

ใหญ, 2551) 

ทั้งนี้จากผลการวิจัยตลาดไอศกรีมในป 2550 มีมูลคาเทากับ 11,000 ลานบาท หรือเมื่อ

เทียบกับปที่ผานมาเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 5 โดยแบงตลาดเปน 3 กลุม (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

ดังนี้ 

1.1 ไอศกรีมพรีเมียมมีมูลคาตลาดประมาณ 3,000 ลานบาท อัตราการขายตัวประมาณ

รอยละ 10 ปจจุบันจํานวนผูประกอบการในกลุมนี้เริ่มมีจํานวนมากขึ้น โดยจะสังเกตไดจากมีไอศกรีม

ยี่หอที่มีชื่งเสียงหลายยี่หอเขามาเปดสาขาในประเทศไทย ขณะที่ผูประกอบการคนไทยเราก็ไม

นอยหนา ไดเปดสาขาไอศกรีมโฮมเมดจําหนายมากขึ้น โดยกลยุทธสําคัญของผูประกอบการไอศกรีม

ในกลุมพรีเมียมเนนการขยายสาขา โดยเฉพาะการเปดสาขาในทําเลที่ใกลเคียงกับกลุมเปาหมาย 

กอปรกับผูประกอบการไอศกรีมพรีเมียม เริ่มเพิ่มการลงทุนเพื่อการพัฒนาการผลิตและการตลาด 

รวมทั้งขยายชองทางการจําหนายใหม ๆ โดยเฉพาะสถานีบริการน้ํามัน ซึ่งเปนกลุทธการสราง

พันธมิตรทางธุรกิจ รวมถึงการรุกตลาดซื้อกลับบานหรือตลาดเทคโฮม (take home) เปนชองวางทาง

การตลาดที่ยังไมมีผูนําตลาดที่ชัดเจนในชองทางจําหนายนี้ และยังเปนการรุกเขาไปกินสวนแบงตลาด

ของไอศกรีมระดับกลางบางสวนดวย ผูเลนสําคัญในตลาดนี้คือ สเวนเซนส, ฮาเกนดาส, บาสกิ้น-รอบ

บิ้นส, ไอเบอรี,่ โบนิโต, เอเต, บูโอโน เจลาโต และอึ้มม! มิลค เปนตน  

1.2 ไอศกรีมระดับกลางหรือไอศกรีมตลาดแมส ในป 2550 มีมูคลาตลาดรวมถึง 7,000 

ลานบาท และมีอัตราการขยายตัวรอยละ 3-5 แมวาอัตราการขยายตัวของมูลคาจะไมสูง แตไอศกรีม

ระดับกลางนี้มีสัดสวนตลาดมากที่สุดในบรรดาตลาดไอศกรีมทั้งหมด และมีการแขงขันที่ดุเดือด 

เนื่องจากผูประกอบการที่อยูในตลาดนี้ลวนแตเปนบริษัทยักษใหญ และมีผูประกอบการมากหนา

หลายตา ยิ่งเฉพาะในระยะหลังผูประกอบการรายใหญเริ่มรุกเขาตลาดระดับกลาง เพื่อหลังแยงชิง

สวนแบงตลาดเพิ่ม หลังจากอิ่มตัวจากพรีเมียม หรือในบางรายที่อาสสจะไมประสบความสําเร็จใน

ตลาดบน จึงโยกสินคามาจับกลุมลูกคาในตลาดนี้ โดยการรุกตลาดนั้นเนนกลยุทธการสรางชอง

ทางการจําหนาย และการกระจายสินคาเปนหลัก โดยเฉพาะการกระจายจุดจําหนายตูแช การขาย

โดยอาศัยรสสามลอจําหนายในแหลงชุมชน ทั้งนี้เพื่อเนนใกสินคาเขาถึงมือผูบริโภคใหมากที่สุด 

อยางไรก็ตามผูประกอบการไอศกรีมระดับกลางหันมาเพิ่มมูลคาการตลาด โดยการขยายเขาไปแยง
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สวนแบงตลาดไอศกรีมระดับลาง โดยเฉพาะตลาดในตางจังหวัด ดวยการอาศัยตรายี่หอที่เปนที่รูจัก 

บวกกับความหลากหลายของรสชาติไอศกรีม และความสะอาดถูกสุขอนามัย ทําใหตลาดไอศกรีม

ระดับกลางมีแนวโนมเขาไปแยงสวนแบงตลาดไอศกรีมระดับลางไดอีกมาก สําหรับผูเลนสําคัญใน

ตลาดระดับกลาง หรือตลาดแมสนี้ คือ วอลล, เนสทเล, ครีโม, แมคโดนัลด, เคเอฟซี, แดรี่ควีน, 

มหาชัยไอศกรีม เปนตน 

1.3 ไอศกรีมระดับลาง มีมูลคาการตลาดประมาณ 1,000 ลานบาท เปนที่นาสังเกตวา 

มูลคาไอศกรีมตลาดระดับลางขยายตัวไมมากนักเมื่อเทียบกับปที่ผานมา เนื่องจากผูประกอบการ

ไอศกรีมตลาดระดับกลางรุกคืบเขาแยงชิงสวนแบงตลาดมากขึ้น ในขณะที่ตลาดไอศกรีมระดับลางยัง

ไมมีผูนําตลาดที่ชัดเจน ผูประกอบการในตลาดนี้สวนใหญเปนไอศกรีมที่ไมมียี่หอ และการทําตลาดจะ

เปนที่รูจักเฉพาะในทองถิ่น นอกจากนี้ไอศกรีมตลาดลางยังตองเผชิญกับปญหา เมื่อทางกระทรวง

สาธารณสุขเริ่มเขมงวดมากขึ้น ในเรื่องคุณภาพของไอศกรีม กลาวคือ กระทรวงสาธารณสุขออก

ประกาศของกระทรวงฉบับที่ 222 ในวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 วาดวยการกําหนดมาตรฐานการผลิต

ไอศกรีมตามประเภทไอศกรีมแตละชนิดทั้งในเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ

เก็บรักษา เปนผลใหทางผูประกอบการไอศกรีมระดับลางตองมีการปรับตัวอยางมากเพื่อประคองตัว

ใหอยูรอด โดยบางรายไดหันมาผลิตไอศกรีมโบราณ (ไอศกีมหอกระดาษไขตัดและใชไมเสียบ และ

ไอศกรีมปน) ถือเปนการสรางความแปลกใหมใหกับวงการไอศกรีม และไดรับการตอบรับจากผูบริโภค

คนรุนใหมที่แทบจะไมรูจักไอศกรีมแบบนี้มากอน 

ขณะที่ตลาดสงออกไอศกรีมของไทยนั้นมีปจจัยเกื้อหนุนหลายประการในการที่จะกาวขึ้น

ไปเปนศูนยกลางการสงออกของภูมิภาคเชียตะวันออกเฉียงใตในอนาคต เนื่องจากมีกําลังการผลิตที่

เพียงพอ มีวัตถุดิบหลากหลาย และตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ํา ประกอบกับประเทศในแถบเพื่อน

บานของเรายังมีความตองการบริโภคไอศกรีมเพิ่มขึ้น ซึ่งเทากับวามีตลาดรองรับอยูแลว ทําใหมีนัก

ลงทุนตางประเทศสนใจเขามาลงทุนตั้งโรงงานผลิตไอศกรีมในประเทศไทย และใชไทยเปนฐานในการ

ผลิตเพื่อสงออกไปยังประเทศตาง ๆ ดวยนั่นเอง (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

2. สวนประกอบของไอศกรีม 

ไอศกรีมเกิดจากการนําของเหลวที่มีรสชาติตาง ๆ มาปนใหความเย็นจนกลายเปนน้ําแข็ง 

โดยขณะที่กําลังเปนของแข็งนั้นจะตองทําการปนอยูตลอดเวลาเพื่อใหไอศกรีมมีเนื้อที่เนียนละเอียด 

สวนผสมโดยทั่วไปของไอศกรีม (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) มีดังนี ้

2.1 นมและผลิตภัณฑ นับเปนสวนผสมสําคัญของไอศกรีม ควรใชนมสด (whole milk) 

จะทําใหไอศกรีมไดรสชาติดีกวานมชนิดพรองมันเนย หรือนมสดที่ผานการแปรรูปชนิดอื่น ๆ ไขมันนม

ชวยเพิ่มรสชาติความมัน ทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุมและขึ้นฟู (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550)  สวนครีม

ขน (heavy cream) และวิปปงครีม (whipping cream) นั้นใชแทนกันได ควรใชวิปปงครีมที่ทําจาก
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นม จะไดรสชาติดีกวาวิปปงครีมที่ทําจากไขมันพืช และควรใชวิปปงครีมสดมากกวาแบบ UHT ซึ่งมัก

มีกลิ่นแรง (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550)นอกจากนมแลว ยังมีสวนผสมที่มีไขมันและทําไอศกรีมบาง

รสไดคลายนมดวย เชน กะทิ และนมถั่วเหลือง ไอศกรีมบางสูตรใชซาวรครีม (sour cream) ลักษณะ

คลายนมเปรี้ยวและโยเกิรต เกิดจากการใสเชื้อแบคทีเรียลงไปในหางนม เพื่อเปลี่ยนน้ําตาลเปนกรด

เปรี้ยว ทําใหครีมเกาะตัวกันมากขึ้น มีรสเปรี้ยวออน หอมสดชื่น ซาวรครีมชวยใหเนื้อไอศกรีมเนียน

ขึ้นมาก และใหรสเปรี้ยวเล็กนอย (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) 

2.2 ของแข็งในนมไมรวมไขมัน (milk solids-not-fat, MSNF) จะประกอบดวยโปรตีน 

แลคโตส และเกลือแรตาง ๆ โดยแหลงของแข็งในนมไมรวมไขมันที่นิยมใช ไดแก หางนม หางนมผง 

เวยผง และโปรตีนเวยเขมขน 

2.3 สวนผสมเพิ่มรสกลิ่นและสีสัน ไอศกรีมแบบโฮมเมดใชหลักการทําแบบงาย ๆ สิ่งให

รสชาติของไอศกรีมสวนใหญไดจากผลไม หรือสวนผสมสําเร็จรูปที่ใหรสตามตองการ เชน ไอศกรีมรส

สตรอเบอรรี่ก็ใชสตรอเบอรรี่สด ไอศกรีมรสกาแฟก็ใชกาแฟสําเร็จรูป เปนตน สวนการแตงกลิ่นและสี

นั้นแทนจะไมมีความจําเปน เพราะจะไดกลิ่นและสีธรรมชาติจากสวนผสมที่ใสแลว แตถาตองการให

ไอศกรีมมีกลิ่นหอมจัดและสีสันสดใส ก็สามารถเพิ่มกลิ่นและสีสังเคราะหไดตามตองการ แตตองเปน

ชนิดสําหรับทําอาหารเทานั้น 

2.4 สารใหความหวาน (sweeteners) ไอศกรีมสวนใหญใชน้ําตาลทรายเปนหลัก น้ําตาล

ทรายชวยคุณภาพไอศกรีมและเพิ่มรสชาติหากใชปริมาณพอดี ถาน้ําตาลมากไปนอกจากจะหวานจัด

แลว ยังลดอัตราตีข้ึนฟูและใชเวลาปนไอศกรีมนานขึ้น ในการปนไอศกรีมควรใชน้ําตาลละเอียดเพื่อจะ

ไดละลายเร็ว (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) บางสูตรอาจทําใหอยูในรูปน้ําเชื่อมและไซรัปประเภท

ตาง ๆ ความหวานของไอศกรีมข้ึนอยูกับผูทํา แตตองไมมากหรือนอยเกินไปจนผิดสัดสวนของไอศกรีม 

เพราะจะมีผลตอเนื้อไอศกรีมดวย 

2.5 สารที่ชวยใหสวนผสมเขากันดี (emulsifier) และสารคงตัว (stabilizer) ถึงแมวา

ไอศกรีมแบบโฮมเมดไมไดใชสารเคมีที่ชวยใหสวนผสมไอศกรีมเขากันไดดีและคงตัวดีแบบไอศกรีม

อุตสาหกรรม แตไอศกรีมบางสูตรก็ใชสวนผสมธรรมชาติที่ใชทําอาหารทั่วไปมาทําหนาที่เหลานี้ดวย 

เชน ไขไก เพื่อชวยใหสวนผสมเขากันไดดี ไมจับตัวเปนกอน โดยเนื้อไขแดงชวยในการตีขึ้นฟู ทําให

ไอศกรีมมีเนื้อเนียนและสรางกลิ่นรส สวนไขขาวชวยการตีขึ้นฟู ไดไอศกรีมเนื้อเนียนมากขึ้น ควร

เลือกไขที่สดใหม (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) หรือใชผงเจลาตินและแปงขาวโพด เพื่อชวยใหเนื้อ

ไอศกรีมอยูตัวดี ปนแลวสวนผสมไมแยกออกจากกัน และไดเนื้อไอศกรีมเนียนนารับประทาน 

3. ประเภทของไอศกรีม 

จากสวนประกอบของไอศกรีม สามารถประมวลชนิดของไอศกรีมหลัก ๆ ออกมาได   

(ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) ดังนี ้
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3.1 ไอศกรีม (ice cream) มีสวนผสมของนม น้ําตาล ไขมัน และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ เชน 

ช็อกโกแลต วานิลลา กาแฟ หรือผลไม เชน สตรอเบอรรี่ ขาวโพด เผือก เปนสวนประกอบ ถาหากใช

ไขมันนมจะเรียกวา ไอศกรีมนม (dairy ice cream) แตถาใชไขมันจากแหลงอื่นแทนไขมันนมจะ

เรียกวา เมลโลรีน (mellorine) 

3.2 ไอศกรีมหวานเย็นผสมนม (milk ice or ice milk) เปนผลิตภัณฑที่คลายไอศกรีม

แตมีปริมาณไขมันนอยกวา ประกอบดวยไขมัน 2-7% ของแข็งในนมไมรวมไขมัน 12-15% มีการเติม

น้ําตาลและสารใหกลิ่นรสลงไปดวย ไขมันที่มีอยูมาจากน้ํานมเทานั้น สามารถผลิตไอศกรีมชนิดนี้ไดทั้ง

แบบเนื้อนุมและแบบเนื้อแข็ง 

3.3 ไอศกรีมหวานเย็น (water ice) ผลิตจากน้ําผลไมที่นํามาเจือจางดวยน้ํา มีการเติม

น้ําตาล กรด สี สารใหกลิ่นรส และสารคงตัว ไมมีสวนผสมของไขมัน อาจนํามาเขาเครื่องปนกอนแช

แข็ง หรืออาจนํามาแชแข็งโดยที่ไมมีการปนก็ได 

3.4 เชอรเบต (sherbet) มีสวนประกอบคลายไอศกรีมหวานเย็น แตจะมีสวนประกอบ

ที่มาจากนมผสมอยูดวยเล็กนอย โดยทั่วไปจะประกอบดวยน้ําผลไม ผลไม กรด น้ําตาล ไขมันนม 1-

2% ของแข็งในนมไมรวมไขมัน 2-5% และสารคงตัว 0.2-0.5% รสชาติออกเปรี้ยวหวาน เนื้อไอศกรีม

เชอรเบตเหนียวเนียนละเอียด สีสวยสดใส 

3.5 ซอรเบต (sorbets) มีสวนประกอบคลายไอศกรีมหวานเย็นเชนเดียวกับเชอรเบต แต

ไมมีไขมัน สวนผสมสําคัญคือ ผลไม (น้ําผลไมหรือชิ้นเนื้อผลไมบด) และน้ําตาล ซอรเบตมีปริมาณ

น้ําตาลมากที่สุด เนื้อไอศกรีมมีลักษณะเปนเกล็ดละเอียด นุม ไดรสชาติผลไมเขมขน 

3.6 ไอศกรีมโยเกิรต (yogurt ice cream) มีสวนผสมหลักคือ ไอศกรีมและโยเกิรต ซึ่ง

จะทําใหรสชาติหวานกลมกลอมแบบไอศกรีม และเปรี้ยวเล็กนอยแบบโยเกิรต สามารถผลิตไอศกรีม

โยเกิรตไดหลากหลายรสชาติเหมือนไอศกรีมทั่วไป แตสวนใหญจะใชรสชาติผลไมเปนหลัก 

3.7 ไอศกรีมซอฟตเสิรฟ (soft serve ice cream) เปนไอศกรีมที่จําหนายไดทันที

หลังจากปนดวยเครื่องปนไอศกรีม โดยที่ไมตองนามาทําใหแข็ง (hardening) เหมือนไอศกรีมทั่ว ๆ 

ไป และจะมีสวนผสมตางจากไอศกรีมที่เราเอาไปแชแข็งแลวมาตักขายเปนกอน โดยปริมาณไขมัน

และของแข็งทั้งหมดจะต่ํากวาไอศกรีมตัก (hard pack ice cream) 

4. ขั้นตอนการทําไอศกรีมโฮมเมด 

การผลิตไอศกรีมทุกชนิดมีขั้นตอนหลัก ๆ คลายกัน (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) ดังนี้ 

4.1 การผสม (mixing) กอนอื่นจะตองชั่งสวนผสมทั้งหมดใหไดน้ําหนักตามสูตร การผสม

จะเริ่มโดยการเติมสวนผสมที่เปนของเหลวลงในถังผสม คนใหเขากันและใหความรอนไปเรื่อย ๆ 

กอนที่จะเพ่ิมขึ้นถึง 48.9 องศาเซลเซียส จะทําการเติมสวนผสมที่เปนของแหงลงไปแลวคนตลอดเวลา 

โดยนําสวนผสมที่เปนของแหงทั้งหมดมาคลุกเคลาใหเขากัน แลวรอนลงในสวนผสมที่เปนของเหลว
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อยางชา ๆ สําหรับสวนผสมประเภทไขมัน เชน เนย น้ํามันเนย ครีมแชแข็ง จะตองนํามาหลอมเหลว

โดยการปนดวยเครื่องปนกอนเติมลงในสวนผสมทั้งหมด 

4.2 การพาสเจอไรซ (pasteurization) การพาสเจอไรซสวนผสมไอศกรีมมีวัตถุประสงค

เพื่อทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค การพาสเจอไรซที่เหมาะสทนั้นควรใหความรอนถึงอุณหภูมิที่

กําหนดอยางรวดเร็ว และคงที่ ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาที่กําหนด นิยมพาสเจอไรซแบบ HTST ที่ 82-

87 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-30 วินาที แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิต่ํากวา 5 องศา

เซลเซียส 

4.3 การโฮโมจีไนซ (homogenization) เปนกระบวนการที่ทําใหเม็ดไขมันแตกตัวเปน

เม็ดขนาดเล็กลง ซึ่งจะปองกันการแยกชั้นของครีม ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อนุม และทําใหการปน

สวนผสมเปนไปไดโดยงาย รวดเร็ว ใชเวลาบมสวนผสมไมนานนัก 

4.4 การทําใหเย็น (cooling) หลังจากทําการโฮโมจีไนซสวนผสมแลว ควรทําใหเย็นลง

ทันทีจนกระทั่งลดลงเหลือ 4.4 องศาเซลเซียส ซึ่งจากการศึกษาพบวา การทําใหสวนผสมเย็นลงนี้จะมี

ผลทําใหความหนืดเพิ่มขึ้น 

4.5 การบม (aging) เมื่อทําใหสวนผสมเย็นลงถึง 4.4 องศาเซลเซียส แลวจะบมไวในถัง

บมเปนเวลาประมาณ 24 ชั่วโมง หรือนอยกวานั้น ขึ้นอยูกับสารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออรที่ใช 

โดยการบมจะทําใหเกิดความหนืดของสวนผสมทั้งหมดเพิ่มขึ้น ทําใหไดไอศกรีมที่มีความมัน มีความ

ตานทานตอการหลอมเหลว และมีความคงตัวในระหวางเก็บรักษา 

4.6 การปนไอศกรีม (freezing ice cream) หลังจากบมสวนผสมทั้งหมดแลว จะนํามา

ปนหรือทําใหแข็งดวยเครื่องปนไอศกรีม (ice cream freezer) โครงสรางของไอศกรีมจะเกิดขึ้นใน

ขั้นตอนนี้ ในระหวางการปนอากาศจะกระจายตัวเขาไปในสวนผสม มีลักษณะเปนฟองอากาศเล็ก ๆ 

ซึ่งการกระจายตัวของอากาศจะมีผลตอคุณภาพของไอศกรีมท่ีได และอากาศที่เขาไปจะทําใหปริมาตร

ของสวนผสมเพิ่มขึ้น โดยการเพิ่มปริมาตรของไอศกรีมดวยการปนใหอากาศรวมอยูในสวนผสม

ระหวางที่ทําใหไอศกรีมแข็งเรียกวา โอเวอรรัน (overrun) 

4.7 การเติมสารใหกลิ่นรส สี และผลไม สําหรับสารใหกลิ่น รส สี น้ําผลไมและผลไมที่

สับละเอียด มักเติมลงในสวนผสมของไอศกรีมกอนที่จะนําไปปน สวนผลไมชิ้นใหญ ผลไมแชอิ่มและ

ถัว่ตาง ๆ ควรเติมลงไปหลังจากที่ปนไอศกรีมแลว 

4.8 การทําใหแข็ง (hardening) ไอศกรีมที่ไดจากเครื่องปนจะมีลักษณะคอนขางเหลว 

ไมมีรูปรางที่แนนอน ดังนั้นจึงจําเปนตองแชแข็งไอศกรีมตอ เพื่อรักษาใหลักษณะเนื้อสัมผัสและโอ

เวอรรันของไอศกรีมยังคงอยู โดยจะกระทําหลังจากที่บรรจุไอศกรีมลงในภาชนะแลวนํามาทําให

อุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็วจนถึง -18 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวาในเวลาที่สั้นที่สุด เพื่อปองกันการเกิด
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ผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ สําหรับเวลาที่ใชในการแชแข็งจะแตกตางกันไป แตสวนใหญมักใชเวลาอยาง

นอย 12 ชั่วโมง 

4.9 การบรรจุ (packaging) กรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณนอยมักจะหุมดวยอะลูมิเนียม

ฟอยลที่ประกอบกับไข (wax) หรือหุมดวยกระดาษแข็งที่เคลือบดวยพลาสติกโพลีเอทิลีนชนิดความ

หนาแนนต่ํา (low density polyethylene) แตในกรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณมาก มักบรรจุใน

ภาชนะพลาสติกขนาดใหญหรือภาชนะสเตนเลส สวนไอศกรีมแทงโดยทั่วไปจะหุมดวยพลาสติกที่

ประกบกับอะลูมิเนียมฟอยลเพื่อปองกันความชื้น 

4.10  การเก็บรักษา (storage) หลังจากไอศกรีมผานการแชแข็งอาจจําหนายทันที หรือ

เก็บรักษาไวไมเกิน 1-2 สัปดาห อาจใชหองแชแข็งเปนหองเก็บรักษา หรือแยกไอศกรีมเก็บไวในหอง

เก็บรักษาตางหาก เนื่องจากอุณหภูมิของหองเก็บรักษาสูงกวาหองแชแข็ง โดยมีอุณหภูมิอยูในชวง -

18 ถึง -23 องศาเซลเซียส 

 

เครื่องดื่ม 

 อุตสาหกรรมเครื่องดื่มเปนอุตสาหกรรมที่สําคัญอีกประเภทหนึ่งในปจจุบัน เนื่องจากแนวโนม

การดื่มเครื่องดื่มมีมากขึ้น ทําใหอุตสาหกรรมประเภทนี้มีการขยายตัวอยางกวางขวาง ทั้งที่มีการออก

รูปแบบตาง ๆ ในแงปรับปรุงสูตรของเครื่องดื่ม การดัดแปลงประเภทของเครื่องดื่ม ตลอดจนมีการ

ออกแบบเครื่องดื่มใหมีรูปแบบที่สวยงาม สามารถดึงดูดการซื้อจากผูบริโภคได อีกทั้งมีรูปแบบที่

สะดวกตอการใช งายตอการดื่ม และสะดวกตอการใชงานในประเภทตาง ๆ ซึ่งการพัฒนา

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มในปจจุบันนี้จึงมีรูปแบบตาง ๆ มากมาย ลวนแตเปนการผลิตตามความตองการ

ของผูบริโภค หรือตลาดที่มีการแขงขันในอุตสาหกรรมประเภทนี้คอนขางสูง (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 

 เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑที่นิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่ชวยลดความ

กระหาย ขจัดความออนเพลีย อีกทั้งเครื่องดื่มยังมีคุณคาทางอาหารในแงเปนแหลงเกลือแรและไว

ตามินอีกดวย นอกจากนั้นยังมีการเลือกประเภทเครื่องดื่มตามวัยของผูบริโภคอีกดวย ดังจะเห็นได

จากผูบริโภคที่มีอายุมาก หรือผูบริโภคในวัยเด็ก มักนิยมเครื่องดื่มประเภทที่ใหประโยชนตอรางกาย 

เชน น้ําผลไม น้ํานมถั่วเหลือง และเครื่องดื่มเสริมสุขภาพอื่น ๆ เปนตน สวนผูบริโภคที่มีวัยปานกลาง

ในชวงวัยรุนและวัยผูใหญ มักจะดื่มเพื่อใหรางกายมีกําลังงาน เชน เครื่องดื่มประเภทที่มีน้ําตาล

กลูโคสสูง นอกจากนี้ผูบริโภคในกลุมนี้นิยมเครื่องดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอลอีกดวย อยางไรก็ตาม

จากสภาวะเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบัน ดูเหมือนวาปจจัยเลือกซื้อเครื่องดื่มของผูบริโภคเนนไปที่

การดื่มเพื่อเสริมสุขภาพ การดื่มเพื่อใหรางกายมีการทํางานที่ปกติ ดังนั้นผูผลิตจึงเนนการพัฒนา

เครื่องดื่มใหตรงตามความตองการของผูบริโภค (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 
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1. ความหมายของเครื่องดื่ม  

เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทหนึ่ง สวนใหญมักอยูในรูปของเหลวที่ประกอบดวย

น้ํา สารใหความหวาน กรด สี กลิ่น รวมทั้งบางชนิดอาจจะมีการอัดกาซ และบางชนิดไมมีการอัดกาซ 

นอกจากนี้เครื่องดื่มบางประเภทมีแอลกอฮอล บางประเภทไมมีแอลกอฮอล ถากลาวถึงสารที่สามารถ

ละลายน้ําไดทั้งหมดแลว เครื่องดื่มจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตั้งแตรอยละ 0-75 อยางไรก็

ตามเครื่องดื่มบางประเภทยังอาจจะมีการเติมสารกันเสียอีกดวย ซึ่งตามหลักการแลวถาผูผลิตสามารถ

หลีกเลี่ยงไดจะเปนสิ่งที่ดี แตถาหลีกเลี่ยงไมไดก็ควรใชในปริมาณทีพ่ระราชบัญญัติวาดวยการคุมครอง

อาหารตอผูบริโภคกําหนดไว (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 

2. ประเภทของเครื่องดื่ม 

เครื่องดื่มสามารถแบงออกได 2 ประเภทใหญ ๆ (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) คือ 

2.1 เครื่องดื่มอัดกาซ (carbonated beverages) ซึ่งแบงออกเปน 

2.1.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลอัดกาซ (alcoholic carbonated beverages) ไดแก 

เบียร แชมเปญ ไวนอัดกาซ เปนตน 

2.1.2 เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอลอัดกาซ (nonalcoholic carbonated beverages) 

ไดแก น้ําอัดลมตาง ๆ น้ําผลไมอัดกาซ เปนตน 

2.2 เครื่องดื่มไมอัดกาซ (noncarbonated beverages) ซึ่งแบงออกเปน 

2.2.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลไมอัดกาซ (alcoholic noncarbonated beverages) 

ไดแก ไวน บรั่นดี และวิสกี้ตาง ๆ เปนตน  

2.2.2 เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอลไมอัดกาซ (nonalcoholic noncarbonated 

beverages) ไดแก น้ําผลไมแท น้ําผลไมเขมขน น้ําผลไมกึ่งแทหรือดัดแปลง น้ํานมถั่วเหลือง 

เครื่องดื่มสมุนไพรตาง ๆ ชา กาแฟ และโกโก เปนตน 

 

ขาวโพด 

 ขาวโพดเปนพืชผักโบราณอยูคูคนไทยมาชานาน สามารถรับประทานไดตั้งแตฝกออน

จนกระทั่งฝกแก ใชทําอาหารไดหลากหลาย ทั้งของคาว ของหวาน หรือเพียงแคนําไปปง ยาง หรือตม

ใหสุก ก็รับประทานไดอรอยแลว เนื่องจากขาวโพดมีรสชาติที่ทั้งหวานและมัน (วัลภา ประเสริฐศิลา, 

มปป.) 

1. ชนิดของขาวโพด  

โดยทั่วไปขาวโพดจัดออกเปน 5 กลุม (วัลภา ประเสริฐศิลา, มปป.) คือ 

1.1 ขาวโพดเลี้ยงสัตว หรือขาวโพดไร (field corn) ที่รูจักในปจจุบัน เชน ขาวโพดหัวบุม 

(dent corn) และขาวโพดหัวแข็ง (fint corn) ซึ่งเปนการเรียกตามลักษณะเมล็ด 
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1.2 ขาวโพดหวาน (sweet corn) เปนขาวโพดที่คนใชรับประทาน เมล็ดมักจะใสและ

เหี่ยวเมื่อแกเต็มที่ เพราะมีน้ําตาลมาก กอนที่จะสุกจะมีรสหวานมากกวาชนิดอื่น ๆ จึงเรียกวา

ขาวโพดหวาน 

1.3 ขาวโพดค่ัว (pop corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน เมล็ดคอนขางแข็ง สีดีและ

มีขนาดแตกตางกัน สําหรับตางประเทศ ถาเมล็ดมีลักษณะแหลมเรียกวา ขาวโพดขาว (rice corn) ถา

เมล็ดกลมเรียกวา ขาวโพดไขมุก (pearl corn) 

1.4 ขาวโพดแปง (flour corn) เมล็ดมีสีหลายชนิด เชน ขาว (ขุน ๆ หรือปนเหลืองนิด 

ๆ) หรือสีน้ําเงินคล้ํา หรือมีทั้งสีขาวและสีน้ําเงินคล้ําในฝกเดียวกันเนื่องจากกลายพันธุ พวกที่มีเมล็ดสี

คล้ําและพวกกลายพันธุเรียกวา ขาวโพดอินเดียนแดง (squaw corn) หรือเรียกไดอีกชื่อวา ขาวโพด

พันธุพื้นเมือง (native corn) พวกขาวโพดสีคล้ํานี้จะมีไนอาซีนสูงกวาขาวโพดท่ีมีแปงสีขาว 

1.5 ขาวโพดเทียน (waxy corn) เปนขาวโพดที่คนใชรับประทาน จะมีแปงที่มี

ลักษณะเฉพาะคือ นุมเหนียว เพราะในเนื้อแปงจะประกอบดวยแปงพวกอะไมโลเพกติน 

(amylopectin) สวนขาวโพดอื่น ๆ มีแปงอะไมโลส (amylose) ประกอบอยูดวย จึงทําใหแปง

คอนขางแข็ง 

2. สวนประกอบและคุณคาทางอาหารของขาวโพด 

ขาวโพดจัดเปนอาหารจําพวกแปงเชนเดียวกับขาว ประกอบดวยสารอาหารคารโบไฮเดรต

และไขมันที่เพียงพอ แตมีปริมาณสารอาหารโปรตีนต่ํา ขาวโพดมีวิตามินบีตาง ๆ เชน วิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 และไนอาซีนในปริมาณต่ํา รวมทั้งปริมาณแคลเซียมและเหล็กดวย และพบวาวิตามินเอมี

เฉพาะในขาวโพดสีเหลือง คุณคาทางโภชนาการของขาวโพดหวานตอน้ําหนัก 100 กรัม แสดงดัง

ตารางที่ 2.1 

2.1 คารโบไฮเดรต ในสวนเนื้อในของเมล็ดขาวโพดที่แกจัดมีสารอาหารคารโบไฮเดรต

ประมาณรอยละ 72 จึงจัดเปนอาหารจําพวกแปงที่ใหพลังงาน คือ 1 กรัม ใหพลังงาน 4 แคลอรี 

2.2 ไขมัน เมล็ดขาวโพดที่แกจัดมีไขมันอยูประมาณรอยละ 4 สามารถสกัดเปนน้ํามันใช

ประกอบอาหาร น้ํามันขาวโพดมีกรดไขมันไมอิ่มตัว โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิกถึงรอยละ 40 และกรด

โอเลอิกรอยละ 37 

2.3 โปรตีน ขาวโพดมีโปรตีนเปนองคประกอบประมาณรอยละ 4 โปรตีนในขาวโพดมี

ประโยชนตอรางกายนอย เพราะขาดกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายคือ ไลซีน และทริปโตเฟน ดังนั้น

จึงควรรับประทานขาวโพดรวมกับถ่ัวเมล็ดแหงตาง ๆ เพื่อใหไดรับกรดอะมิโนที่จําเปนครบถวน 

2.4 วิตามิน ขาวโพดมีวิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 ในปริมาณ 0.08-0.18 มิลลิกรัมตอ 

100 กรัม มีไนอาซีนในปริมาณต่ํา 1.1-1.5 มิลลิกรัม ประเทศที่มีการบริโภคขาวโพดเปนอาหารหลัก
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จะเกิดโรคเพลลากรา (Pellagra) เพราะขาดสารอาหารไนอาซีน สําหรับวิตามินเอมีเฉพาะในขาวโพด

สีเหลือง 

2.5 เกลือแร ขาวโพดมีสวนประกอบเกลือแรที่สําคัญตอการเจริญเติบโตของรางกาย เชน 

แคลเซียม และเหล็ก แตก็มีในปริมาณนอยมาก 

2.6 เสนใยอาหาร ชวยในการขับถาย 

  

ตารางที ่2.1 พลังงานและคุณคาทางโภชนาการของขาวโพดหวานตอน้ําหนัก 100 กรัม 

พลังงานและคุณคาทางโภชนาการ (หนวย) ปริมาณตอขาวโพดน้ําหนัก 100 กรัม 

พลังงาน (แคลอร)ี 25 

ไขมัน (กรัม) 0.1 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 905 

เสนใย (กรัม) 0.2 

โปรตีน (กรัม) 3.3 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 15 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 66 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.5 

ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 0.3 

วิตามินเอ (หนวยสากล) 129 

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.06 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.12 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 12 

ที่มา: วัลภา ประเสริฐศิลา (มปป.) หนา 25 

 

งาดํา 

 งา (sesame) เปนพืชน้ํามันที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจพืชหนึ่งของประเทศไทย และมี

แนวโนมจะทวีความสําคัญขึ้นทุกป เพราะเปนพืชที่มีศักยภาพในการผลิตและการตลาดสูง เปนพืชที่

ปลูกไดงาย ลงทุนนอย แตทนตอสภาพความแหงแลงไดดี มีตลาดกวางขวาง และราคาดี เกษตรกร

สวนใหญจึงนิยมปลูกงาทั้งกอนและหลังการทํานา หรือปลูกงาเปนพืชตามหลังการเก็บเกี่ยวพืชหลัก  

(ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) เมล็ดงามีลักษณะกลมรี และแบนเล็กนอย มีเปลือกนอกแข็งเหนียวซึ่ง

ใหความรูสึกเพลิดเพลินเวลาเคี้ยว ภายในมีเนื้อนุม รสชาติมันและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวที่เกิดจาก
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น้ํามันงานั่นเอง งาที่ยังไมไดขัดสีเปลือกออกจะพบไดหลายสี ไมวาจะเปนสีขาว เหลือง ดํา และแดง 

(กิติยศ ยศสมบัต,ิ 2552) 

 สําหรับประเทศไทย งาเปนอาหารที่เรารูจักกันดีมาตั้งแตเด็ก เพราะขนมไทยชนิดตาง ๆ 

มักจะมีงาเปนสวนผสม ดวยกลิ่นและรสของเมล็ดงาที่คลายกับถั่ว ซึ่งชวนใหนารับประทานอยางยิ่ง 

นอกจากนั้น งายังเปนพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง โดยเฉพาะงาดํา (black sesame) นั้นถือวาเปนสาย

พันธุงาที่อุดมไปดวยคุณประโยชนมากมาย ในเมล็ดงาดําประกอบไปดวยโปรตีน ที่มีกรดอะมิโนที่

จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน และในน้ํามันงาดํายังมีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรด

ไขมันโอเมกา 3 และกรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอด

เลือดแข็งตัว ปองกันโรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันไลโนเลอิกที่ชวยให

ผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น นอกจากนี้งาดํายังมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ โดยเฉพาะแคลเซียม

ที่มีมากกวานมวัวถึง 6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และทองแดง 

และยังมากดวยวิตามินบีชนิดตาง ๆ และวิตามินอีซึ่งจะเปนตัวแอนติออกซิแดนตที่ชวยในการตาน

มะเร็งอีกดวย (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) 

1. คุณคาทางอาหารของงาดํา  

งาดําจะมีรสขมเล็กนอย และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวมากกวางาขาว อีกทั้งยังมีคุณประโยชน

ตอรางกาย เพราะมีสารอาหารจากธรรมชาติ ทั้งที่ชวยบํารุงรางกายและชวยปองกันโรครายใหกับ

มนุษยได สารอาหารที่มีอยูในเมล็ดงานั้นลวนแตมปีระโยชนทั้งสิ้น ไมวาจะเปนโปรตีน วิตามิน แรธาตุ

ที่สําคัญ และไขมันชนิดดีที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย ดังตารางที่ 2.2 โดยมีรายละเอียดของ

สารอาหารตาง ๆ (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) ดังนี้ 

1.1 โปรตีน ในงาดํานั้นจะมีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน 

(methionine) ซึ่งในถั่วเหลืองก็ยังมีกรดอะมิโนนี้นอยกวางาดํา ดังนั้นผูที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ

จึงสามารถใสงาลงไปในอาหารถั่วเหลืองที่ปรุง เพื่อใหมีสารโปรตีนสมบูรณมากยิ่งขึ้น 

1.2 วิตามิน งาดําเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามินบี คือนอกจากจะมีวิตามินบี 1 วิตามิน

บี 2 วิตามินบี 3 อยูมากแลว ยังมีวิตามินบี 5 วิตามินบี 6 วิตามินบี 9 ไบโอติน โคลีน อิโนซิตอล กรด

พาราอะมิโนเบนโซอิกอีกดวย จึงมีฤทธิ์บํารุงประสาท พรอมกันนั้นยังมีวิตามินอีเปนตัวแอนติออกซิ

แดนตที่ชวยตานมะเร็งอีกดวย 

1.3 แรธาตุ งาดําเปนอาหารที่มีแรธาตุมาก ที่สําคัญคือ ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส นอกจากนี้ยังมีแคลเซียมมากกวาพืชผักทั่วไปถึง 40 เทา แตถาเปรียบเทียบกับ

นมวัวแลวจะมีมากกวาถึง 6 เทา และมีฟอสฟอรัสมากกวาพืชผักทั่วไปถึง 20 เทา ซึ่งธาตุ 2 ตัวนี้เปน

ธาตุที่สําคัญในการเสริมสรางกระดูก 
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1.4 ไขมัน ในเมล็ดงาดํามีปริมาณไขมันสูง แตก็เปนไขมันชนิดดีที่ชวยลดระดับ

คอเลสเตอรอล และระดับความดันโลหิตได คือ มีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 

กรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกัน

โรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนั้นยังมีกรดไขมันไลโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งชวยทํา

ใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น 

1.5 สารสําคัญ คือ เซซามิน (sesamin) จากการศึกษาวิจัยในหลอดทดลองพบวา สารเซ

ซามินมีฤทธิ์ยับยั้งการเสื่อมสลายของกระดูกออนที่กําลังเสื่อมสลายไดเปนอยางดี โดยมีกลไกการ

ทํางานที่สามารถชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซม MMPs ไดเปนอยางดี นอกจากนี้ยังมีสารสําคัญที่

ชวยตานสารอนุมูลอิสระ สามารถกําจัดฟรีเรดิคัล ชวยกระตุนเซลลตับใหกําจัดสารพิษไดดียิ่งขึ้น ชวย

กระตุนการเผาผลาญไขมัน ชวยยับยั้งการดูดซึมคอเลสเตอรอลในลําไส ชวยยับยั้งขบวนการของ

มะเร็งหรือกอนเนื้องอก ชวยลดความดันโลหิต ทําใหแกชา และยังชวยลดขบวนการที่ทําใหเกิดสารตน

ตอกอโรคอัลไซเมอรหรือโรคสมองเสื่อมไดอีกดวย 

 น้ํามันงา (sesame oil) มีอยูถึงรอยละ 40-59 เปนองคประกอบที่สําคัญมาก และยังเปน

น้ํามันชั้นดีที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง อีกทั้งมีกลิ่นหอม รสชาติดีเหมาะกับการปรุงอาหาร โดยเฉพาะ

น้ํามันจากงาดําจะมีรสขมนิด ๆ สามารถใชทํายาได และยังมีคุณคาทางอาหารสูงกวางาขาว คือ มีกรด

ไขมนัไมอิ่มตัวสูงกวา ไมวาจะเปนกรดไขมันโอเมกา 3 และกรดไขมันโอเมกา 6 เปนตน 

 

ตารางที ่2.2 คุณคาทางอาหารของงาดํา 

สารอาหาร ปริมาณตองาดํา 100 กรัม 

พลังงาน 588 แคลอรี 

แปง 19 กรัม 

ไขมัน 49.3 กรัม 

โปรตีน 17.1 กรัม 

วิตามินเอ 35 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 1,100 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 570 มิลลิกรัม 

เหล็ก 16 มิลลิกรัม 

ที่มา: ปญญา ไพศาลอนันต (มปป.) หนา 17 
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2. ขอควรคํานึงในการรับประทานเมล็ดงา  

การเลือกรับประทานผลิตภัณฑที่ทําจากงา ควรเลือกชนิดที่ใชงาทั้งเมล็ดที่ยังไมมีการขัดสี

เปลือกออก และผานกระบวนการที่ทําใหเมล็ดแตก เชน การตํา ปน หรือบดทําเปนครีม เนื่องจาก

ปริมาณสารอาหารที่มีมากมายในเมล็ดงานี้ จะถูกดูดซึมเขาสูรางกายไดก็ตอเมื่อเปลือกงาถูกปนหรือ

แตกแลวเทานั้น นอกจากนี้การดูดซึมแรธาตุแคลเซียมยังตองการวิตามินดีเปนตัวชวย ซึ่งวิตามินดีนี้ 

ผิวหนังสามารถสังเคราะหขึ้นโดยมีแสงแดดเปนตัวกระตุน ดังนั้นเพื่อใหรางกายไดประโยชนเต็มที่จาก

การรับประทานงา จึงควรถูกแสงแดดออน ๆ เปนเวลา 1-1.5 ชั่วโมงทุกวัน และออกกําลังกายอยาง

สม่ําเสมอ เพื่อใหแคลเซียมที่ถูกดูดซึมเสริมความแข็งแรงใหกับกระดูกไดเต็มที่ (กิติยศ ยศสมบัติ, 

2552) 
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บทที่  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 วิธีดําเนินการวิจัย ประกอบดวยขั้นตอนและวิธีการดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1.  การคนควาเอกสาร (document research)  ศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลทั่วไปที่

เกี่ยวของกับการผลิตและแปรรูปขาวฮาง  จากเอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยตาง ๆ จากหองสมุดของ

สถาบันการศึกษา  และหนวยงานราชการตาง ๆ  

2.  เก็บรวบรวมขอมูลภาคสนามในชุมชน โดยใชกระบวนการวิจัยแบบมีสวนรวม 

(participatory research)  ประกอบดวย การสนทนากลุม (focus group interviews)  และการ

สัมภาษณแบบเจาะลึก (in-depth interviews) กับกลุมประชากรเปาหมาย  อันไดแก กลุมผูผลิตขาว

ฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  กลุมผูนําชุมชน  นักพัฒนาชุมชน  และสมาชิกองคกรชุมชน  เพื่อศึกษา

บริบททั่วไปของกลุมผูผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร  ในดานสภาพทั่วไปของกลุมผูผลิต  

กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  ภูมิปญญาทองถิ่น  ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของ

กลุมผูผลิต 

 ขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางนี้  เปนขอมูลพื้นฐานอันเปน

ประโยชนในการวิจัยขั้นตอไป 

 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

1.  การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

 การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยใช

แบบสอบถาม  ในการสอบถามกลุมผูบริโภคเปาหมายโดยแบงตามชวงวัย  ตั้งแตวัยเด็ก  วัยรุน      

วัยทํางาน  และวัยผูสูงอายุ  เพื่อใชประโยชนในการวิเคราะหและกลั่นกรองความคิดผลิตภัณฑที่

เหมาะสม  และเปนที่ตองการของตลาดในการพัฒนาตอไป 

2. การสรางความคิดผลิตภัณฑ  โดยใชแหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑดังนี ้

 2.1  การสํารวจตลาด  เปนการสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายใน

ทองตลาด  โดยการออกพื้นที่เก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา  และหางสรรพสินคาตางๆ ในเขตอําเภอ

เมือง จังหวัดสกลนคร  เพื่อใชเปนสวนหนึ่งในการสรางความคิดผลิตภัณฑ 

 2.2  การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิด (brainstorming)  โดยใชกลุมผูบริโภค

เปาหมาย กลุมผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย 
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3. การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อใหไดความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปไดสูงที่สุดใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ ดําเนินการโดยกลุมนักวิจัยและผูมีประสบการณในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร จํานวน 6 คน รวมกันกําหนดปจจัยและเกณฑในการประเมินที่ใชสําหรับการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑในแตละขั้นตอน ดําเนินการประเมินและหาขอสรุปรวมกัน ซึ่งการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑแบงเปน 3 ขัน้ตอน ดังนี ้

3.1  การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ (qualitative or checklist screening) เปนการ

คัดเลือกแนวความคิดในขั้นตน โดยการกําหนดเพียง 2-3 ปจจัย โดยใชขอมูลจากการสํารวจความ

ตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง ในการกําหนดปจจัยที่สําคัญในการ

พิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อกําจัดแนวความคิดที่ไมสอดคลองกับความตองการของ

ผูบริโภคออกอยางรวดเร็ว นําแนวความคิดท่ีผานการคัดเลือกไปคัดเลือกดวยวิธีการเชิงปริมาณโดยใช

วิธีการใหคะแนนในขั้นตอนที่ 2 ตอไป  

3.2 การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน (scoring screening)  เปนการคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑโดยกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาไมต่ํากวา 3 ปจจัย จากนั้นกําหนดระดับ

ความสําคัญของแตละปจจัย จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน แลวประเมินความคิดผลิตภัณฑดวยสเกล

ตัวเลข 1-10 (1 คือ มีระดับของปจจัยต่ํามาก และ 10 คือ มีระดับของปจจัยสูงมาก) นําคะแนนผล

การประเมินแตละปจจัยมาคูณดวยคาระดับความสําคัญของปจจัยนั้น ๆ ผลรวมของทุกปจจัยคือ 

คะแนนรวมของความคิดผลิตภัณฑ  คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีคะแนนรวมมากกวารอยละ 80 

ของคะแนนเต็ม เพื่อนําไปคัดเลือกในขั้นตอนสุดทายดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ

ตอไป 

3.3 การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ (probability 

screening)  เปนการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑโดยกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาไมต่ํากวา 3 

ปจจัย จากนั้นกําหนดระดับความสําคัญของแตละปจจัยจาก 1-10 แลวพิจารณาใหคะแนนตามระดับ

โอกาสประสบความสําเร็จระหวาง 0-1 (0 คือ ไมมีโอกาสประสบความสําเร็จ และ 1 คือ มีโอกาส

ประสบความสําเร็จอยางยิ่ง) คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด 

เพือ่นําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ  เปนการนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมาพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑตนแบบ โดยการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑ  การพัฒนากรรมวิธีการผลิต  และการทดสอบผูบริโภค   
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การวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิต ิ

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  มีแบบการวิจัย (research design) 2  แบบ  คือ  

การวิจัยเชิงคุณภาพ  (quality research)  และการวิจัยเชิงปริมาณ  (quantity research)   ดังนี้ 

1.  การวิจัยเชิงคุณภาพ  ทําการวิเคราะห  สังเคราะห  อภิปรายและสรุปผลรวมกัน ระหวาง

นักวิจัย  ชุมชน  และหนวยงานที่เกี่ยวของ โดยใชกระบวนการวิจัยแบบมีสวนรวม ในขั้นตอน

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

2.  การวิจัยเชิงปริมาณ  โดยวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิติในแตละขั้นตอน

การวิจัย  ดงัตอไปนี ้

2.1  การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  การ

สํารวจตลาด และการทดสอบผูบริโภค วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยการวิเคราะหคาความถี่

และรอยละ 

2.2  การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ซึ่งประกอบดวย การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑ และการพัฒนากรรมวิธีการผลิต วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely 

randomized design; CRD) การประเมินทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบูรณ (randomize complete block design; RCBD)  และตรวจสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ของแตละทรีทเมนตดวยวิธีของดันแคน (Duncan’s new multiple range test) ที่ระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95 

 

สถานที่ทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

1.  ที่ทําการกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ 31 หมู 6 บานนาบอ ต.ปลาโหล อ.วาริชภูมิ   

จ.สกลนคร  47150  ซึ่งเปนกลุมผูผลิตขาวฮาง   

2. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

3.  ศูนยวิทยาศาสตร สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

4.  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  วิทยาเขตสกลนคร   
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บทที่  4 

องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 
 

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง  โดยการศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลจาก

เอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยตาง ๆ ที่เก่ียวของ รวมทั้งการสัมภาษณกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ 

ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร ซึ่งเปนกลุมผูผลิตขาวฮาง  และกลุมผูนําชุมชน  ใน

ดานประวัติความเปนมา  กระบวนการผลิต  ภูมิปญญา  สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิต  ปญหาและความ

ตองการของกลุมผูผลิต  ดังรายละเอียดตอไปนี ้

 

ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง  มีจมูกขาวและรําขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก  จึงมีคุณคา

ทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป “ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีวิตและการถนอม

อาหารของชนเผาภูไท  อําเภอวาริชภูมิ  จังหวัดสกลนคร  ซึ่งสรางบานเรือนแหลงทํากินใกลแหลงน้ํา

และทํานาเปนหลัก  โดยสมัยกอน  บางปมีขาวไมพอกินถึงสิ้นป  เมื่อขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไป

ประมาณ 70-85% เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา  และเมื่อขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ขึ้นไป  

ซึ่งเริ่มมีสีเหลืองออน ๆ เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง  โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออก

จากรวง  แลวหอบมไวประมาณ 2 คืน  แลวนํามานึ่ง  เตาที่ใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง)  

เพื่อเปนที่ใสฟน  แลวทําเปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟข้ึนและตั้งหมอนึ่ง  ภาษาอีสานเรียกวา “เตา

ฮาง”  เมื่อนึ่งขาวสุกแลว  ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง  แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือ

หรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก  เหลือแตขาวสารกอนนําไป

นึ่งกิน  ดังนั้น  ชื่อที่เรียกวา “ขาวฮาง”  จึงเรียกตามเตาฮางที่ใชนึ่ง  จุดเดนของขาวฮาง  คือ  ขาวจะ

หอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  ถาขาวแกจัดจะไมหอม 

เมื่อป พ.ศ. 2540  นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี  ไดมาเห็นชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล 

อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร  ผลิตขาวฮางที่มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง  จึงเปลี่ยน

ชื่อเปน  “ขาวทองคํา”  จากนั้นเมื่อป พ.ศ. 2542  คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา  

ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน  “ขาวหอมทอง” เนื่องจากผลิตจากขาวหอมมะลิ 105  และสีของ

ขาวเปนสีเหลืองทอง  ป พ.ศ. 2547  ผูวาราชการจังหวัดสกลนคร  นายปานชัย  บวรรัตนปราณ  ได

ไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูงและเปนผลิตภัณฑจาก

ขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ  จึงเห็นชอบใหเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” โดย “สกลทวาป” 

เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร  และปจจุบันกลุมฯ ไดจดสิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเปนที่

เรียบรอยแลว  
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ขาวหอมทองสกลทวาปผลิตจาก “ขาวหอมมะลิ 105” ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาว

หอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป 2547  ที่ผานกรรมวิธีนึ่งกอนนําไปสีเปนขาวหอมทองสกลทวาป  

มีจุดเดนคือ  เมื่อกะเทาะเปลือกแลวเมล็ดขาวแตกหักนอย  ยังคงมีรําขาวและมีจมูกขาวอยูในเมล็ด  

จึงมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาวทั่วไป     

ขาวหอมทองสกลทวาป  เปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP)  ที่ไดรับการคัดสรรสุด

ยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ประจําป 2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร  เปนหนึ่งในผลิตภัณฑ

เดนของจังหวัดสกลนคร  และไดรับใบรับรองการใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตรแปรรูป  

กระทรวงเกษตรและสหกรณ  และรางวัลตาง ๆ มากมาย  ไดแก  เกียรติบัตรแหงภูมิปญญาเกษตร

ไทยดานผูอนุรักษและสงเสริมภูมปญญาทองถิ่นดานแปรรูปดีเดนรางวัลที่ 1 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

และรางวัลที่ 3 ระดับประเทศ และยังมีหนังสือพิมพมติชนรายวัน ฉบับวันที่ 8 มิถุนายน 2548  

สถานีโทรทัศนชอง 7, ชอง 9 และชอง 11 ไดมาถายทํากระบวนการผลิต เพื่อเผยแพรประชาสัมพันธ  

 

กระบวนการผลิตขาวฮาง 

กระบวนการผลิตขาวฮางของกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ 

จังหวัดสกลนคร มีขั้นตอนดังภาพที่ 4.1 และไดแสดงภาพประกอบดังภาพที่ 4.2-4.12 

 

ขาวเปลือก 
 

แชน้ํา 
 

นึ่ง 
 

ตากแดดหรืออบแหง 
 

กะเทาะเปลือก 
 

คัดเมล็ด 
 

บรรจุ 
 

ขาวฮางพรอมจําหนาย 
 

ภาพที่ 4.1  กระบวนการผลิตขาวฮาง 

แกลบ 

ขาวหักและมีตําหนิ ขาวเปลือก 
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ภาพที่ 4.2  การแชขาวเปลือก 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.3  การนึ่งขาวเปลือกแบบดั้งเดิม โดยใชเตาฮางซึ่งใชไมฟนเปนเชื้อเพลิง 
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ภาพที่ 4.4  การนึ่งขาวเปลือกแบบปจจุบัน  โดยใชเตาเศรษฐกิจซึ่งใชแกลบเปนเชื้อเพลิง 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.5  การนําขาวเปลือกท่ีนึ่งแลวมาตากแดด 
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ภาพที่ 4.6  ลานตากขาวเปลือกที่นึ่งแลว 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.7  ตูอบแหงขาว 
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ภาพที่ 4.8  การใชเครื่องสีขาวกลองในการกะเทาะเปลือกขาวฮาง 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.9  เครื่องคัดเมล็ดขาว 



54 

 

 
 

ภาพที่ 4.10  การคัดเมล็ดขาวโดยสมาชิกกลุมฯ  ซึ่งสวนใหญเปนผูสูงอายุ 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.11  การบรรจุถุงแบบดั้งเดิม 
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ภาพที่ 4.12  บรรจุภัณฑแบบถังขนาด 4.2 กิโลกรัม และแบบถุงขนาด 1 กิโลกรัม 

 

ภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถิ่นที่มีมายาวนาน  แตแฝงไปดวยการประยุกตใช     

ภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ที่สามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮางได ดัง

รายละเอียดตอไปนี้ 

1. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขาวฮาง   

กลุมผูผลิตไดผลิตขาวฮาง 2 ชนิด คือ ขาวฮางเจาและขาวฮางเหนียว  โดยขาวฮางเจา

ผลิตจากขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105  ซึ่งเปนขาวเจาที่เปนที่นิยมของผูบริโภคและมีชื่อเสียงของ

ไทย  เนื่องจากเปนขาวที่มีปริมาณแอมิโลสต่ํา (7-10%)  ทําใหขาวเมื่อนํามาหุงใหสุกจะมีความเหนียว

นุม  นอกจากนั้น  ยังมีกลิ่นหอมและรสชาติอรอย  สวนขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6  โดยการ

ผลิตขาวฮางทั้งสองชนิด  ใชขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ซึ่งใชระยะเวลาในการปลูก

ขาวประมาณ 112-118 วัน  นับตั้งแตเพาะเมล็ด (การปลูกขาวจนถึงระยะเก็บเกี่ยว  หรือระยะเมล็ด

แกเต็มที่  โดยทั่วไป  ใชระยะเวลาในการปลูกประมาณ 125-155 วัน  นับตั้งแตเพาะเมล็ด)  กลาวคือ  

ระยะที่ขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ  85%  เปนระยะที่เมล็ดขาวมีการพัฒนาประมาณ  22-

24  วัน หลังผสมเกสร ซึ่งเปนชวงหลังระยะขาวเมา (ประมาณ 14-21 วัน หลังผสมเกสร) และกอน

ระยะเมล็ดแกเต็มที่ (ประมาณ 25-30 วัน หลังผสมเกสร)  ระยะที่เมล็ดขาวมีการพัฒนาประมาณ 22-

24 วันนี้  เปนระยะท่ีคัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มที่  ซึ่งคัพภะเปนสวนที่มีโปรตีน  
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วิตามินและแรธาตุสูง  นอกจากนั้นยังมีปริมาณสตารช โดยเฉพาะแอมิโลส นอยกวาระยะเมล็ดแก

เต็มที่  ทําใหขาวฮางเมื่อหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง  นอกจากนั้น ขาวฮางกะเทาะ

เมล็ดจะมีเปอรเซ็นตขาวหักและแตกครึ่งนอยกวาขาวกลอง 

2. การแชขาวเปลือก   

เปนการนําขาวเปลือกมาแชน้ําอุณหภูมิปกติ  เปนเวลา 2 วัน  เพื่อใหน้ําซึมผานเปลือก

เขาสูเนื้อในเมล็ดจนอิ่มตัว  แตไมทําใหเปลือกนอกปลิแตกออกจากกัน  โดยทําใหขาวเปลือกมี

ความชื้นเพิ่มขึ้นประมาณ 30%  ซึ่งอุณหภูมิของน้ําที่ใชแช และระยะเวลาในการแชขาวเปลือก  มีผล

ตอสี  กลิ่น  และรสชาติของขาวฮาง  โดยพบวา  การใชน้ําอุณหภูมิสูงเกินกวา 70 องศาเซลเซียส จะ

ทําใหขาวฮางมีสีเขมข้ึน  และการแชขาวเปลือกนานเกินไป  จะเกิดกลิ่นหมักจากการเปลี่ยนแปลงของ

แบคทีเรียในน้ําที่ใชแช  เกิดกลิ่นรสที่ผูบริโภคไมชอบ  นอกจากนั้น  การแชขาวเปลือกในน้ําชวยเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการดวย  โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุบางชนิด  สามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว

พรอมกับน้ําที่เขาไปในเมล็ด  ชวยใหไมสูญเสียวิตามินและแรธาตุเหลานี้ไปในระหวางการซาวขาว

กอนหุง  หรือการแชขาวเหนียวกอนนึ่ง 

กลุมผูผลิตไดศึกษาเปรียบเทียบการแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติ โดยใชระยะเวลา 

2 วัน และ 1 วันครึ่ง  พบวา  การแชขาวเปลือกนาน 2 วัน  แลวนําใสกระสอบมัดปากถุงทิ้งไว 1 วัน  

จะทําใหเมื่อกะเทาะเปลือกแลวมีเปอรเซ็นตขาวหักนอยกวา  จมูกขาวไมหลุด  เมื่อนําไปหุงสุกจะมี

รสชาติเค็มนิด ๆ ซึ่งเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภค  สวนการแชขาวเปลือกนาน 1 วันครึ่ง พบวา เมล็ด

ขาวออน  เมื่อกะเทาะเปลือกจะมีเปอรเซ็นตขาวหักมากกวา  เวลานําไปหุงสุกจะมีรสชาติคลาย

ขาวเมา 

3.  การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ํา     

เปนการนึ่งขาวเปลือกในมวยนึ่งขาว เปนเวลา 40-45 นาที โดยใชเตาเศรษฐกิจ ซึ่งใช

แกลบที่ไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง  การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ํา  จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใน

ขาวเปลือก  ดังนี้  

-  ความชื้นในขาวเปลือกเพิ่มขึ้น  เนื่องจากการควบแนนของไอน้ําที่ผานเขาไปกระทบ

ขาวเปลือก 

-  สารอาหารที่ละลายไดในน้ําจะกระจายภายในเมล็ดของขาวเปลือก     

-  ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจลาทิไนซ 

-  รอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกันจากการเจลาทิไนซของสตารชในเนื้อเมล็ด

ขาว  ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวแนนและเกาะตัวกัน  ทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดีกวาขาวเปลือก

ธรรมดา  โดยเมล็ดขาวมีความแข็ง  ไมเปราะและหักไดงาย   
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-  เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อในเมล็ด  เชน  เพอริคารพและแอลินโรน  และสวนคัพภะจะนิ่ม

ขึ้นและติดแนนกับเนื้อในเมล็ด  ทําใหแยกออกยากในข้ันตอนการกะเทาะเปลือก 

-  ความรอนจากไอน้ําทําลายสปอรของเชื้อรา  ไขแมลง  ตัวออนของแมลง  หรือมอด  

และเอนไซมถูกทําลาย  มีผลใหสามารถเก็บรักษาขาวไดนานขึ้น 

-  สีน้ําตาลจากเปลือกหุมแข็งละลายในน้ํา และซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด เนื่องจากความรอน

และความดันของไอน้ํา  นอกจากนี้ สตารชเกิดการเจลาติไนซแลวถูกทําใหเย็นลง และทําใหแหง จึง

เกิดการจัดเรียงโมเลกุลใหม  ทําใหเกิดการสะทอนแสงตางไปจากเดิม ประกอบกับน้ําตาลรีดิวซิงที่เกิด

จากเอนไซมยอยสลายสตารชในขั้นตอนการแชน้ํา ทําปฏิกิริยากับกรดแอมิโนในกระบวนการเกิดสี

น้ําตาลแบบเมลลารด จากเหตุผลดังกลาวทั้งหมด ทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง ซึ่งเปนคุณลักษณะ 

เฉพาะ 

การนึ่งขาวเปลือก  เดิมขุดหลุมดินเพื่อใชเปนเตาในการนึ่งขาวเปลือก ที่เรียกวา  “เตา

ฮาง” และใชไมแหงเปนฟน  แตเกิดปญหาในการผลิตโดยเฉพาะฤดูฝนจะไมสามารถนึ่งขาวได  

นอกจากนั้น  ไมแหงที่นํามาเปนฟนนั้นหาไดยาก ปจจุบัน  กลุมผูผลิตจึงคิดคนและออกแบบการนึ่ง

ขาวเปลือกโดยใชเตาเศรษฐกิจ  ซึ่งใชแกลบที่เปนผลพลอยไดจากการกะเทาะขาวเปลือกมาเปน

เชื้อเพลิง  จึงชวยแกปญหาเรื่องการหาฟนและการผลิตในฤดูฝนได 

กลุมไดทําการศึกษาเปรียบเทียบการนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําโดยใชระยะเวลานาน 30 

นาที  45 นาที  และ 60 นาที  พบวา  การนึ่งขาวเปลือกนาน 30 นาที  จะทําใหเกิดมอดในเมล็ดขาว

ประมาณ 2  สัปดาห  การนึ่งขาวเปลือกนาน 45 นาที  จะทําใหเกิดมอดในเมล็ดขาวประมาณ 6 

เดือน  ถึง 1 ป  และการนึ่งขาวเปลือกนาน 60 นาที  จะไมทําใหเมล็ดขาวเกิดมอดเลย  แตเมื่อนํา

ขาวเปลือกที่นึ่ง 60 นาที  มาตากแหง  พบวา  เมื่อขาวเปลือกแหง  เปลือกขาวจะไมหุบคืนรูป  ทําให

เมื่อกะเทาะเปลือกแลวไดเมล็ดขาวไมสวย  ติดเปลือกจึงกะเทาะเปลือกออกยาก  หักงาย  เมื่อนําไป

หุงสุกเมล็ดขาวจะเละ  ดังนั้น  ระยะเวลาการนึ่งขาวเปลือกท่ีเหมาะสมคือ 45 นาท ี

4. การทําแหง   

การทําแหงโดยการตากแดดหรืออบแหง  เพื่อลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่ง  ให

อยูในชวงที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา  ซึ่งโดยทั่วขาวเปลือกควรมีความชื้น

ประมาณ  12-14%  จึงเหมาะสม  แตสําหรับการผลิตขาวฮาง  กลุมผูผลิตไดศึกษาการผลิตขาวฮาง

โดยใชความชื้นประมาณ 10-11% พบวา  ความชื้นระดับนี้ทําใหการกะเทาะเปลือกออกไดดี  ขาวหัก

นอย  เกิดมอดในเมล็ดขาวชา   

การทําแหงขาวเปลือก  เดิมใชวิธีการตากแดดเพียงอยางเดียว  ทําใหเกิดปญหาดานการ

ผลิตและการควบคุมคุณภาพโดยเฉพาะในฤดูฝน  กลุมผูผลิตจึงไดศึกษาวิจัยรวมกับมหาวิทยาลัย  

มหาสารคราม  ในการผลิตเครื่องอบแหงขาวฮาง โดยใชพลังงานแสงอาทิตย  ซึ่งชวยแกปญหาเรื่อง
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ขาวเปยกฝน  แตปจจุบันไดใชตูอบแกสรวมกับการใชแสงแดด  ซึ่งชวยใหควบคุมความชื้นของขาวได

อยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

5.  การกะเทาะเปลือก   

เปนการกะเทาะเปลือกหุมแข็งออกจากขาวเปลือก  โดยใชเครื่องสีขาวกลอง  ซึ่งเปลือก

หุมแข็งของขาวเปลือกที่ผานการนึ่งแลว  จะสามารถแยกออกจากเนื้อในเมล็ดไดงายกวาขาวเปลือก

ธรรมดา  โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 90%  เนื่องจากการประสานกันจากการเกิดเจลาทิไนซของ

สตารชในเนื้อเมล็ดขาว  ทําใหเมล็ดขาวไมเปราะและหักงายระหวางการกะเทาะเปลือก  สวนเปลือก

หุมแข็งที่ไดจากการกะเทาะเปลือก  ซึ่งก็คือ  “แกลบ”  ไดนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในขั้นตอนการนึ่ง

ขาวเปลือก  เปนการใชผลพลอยไดจากการผลิตใหเกิดประโยชน 

การกะเทาะเปลือก  เดิมใชครกกระเดื่อง  ซึ่งมีกําลังการผลิตต่ํา และประสิทธิภาพต่ําใน

การแยกเปลือกหุมแข็งออก  ดังนั้น  ปจจุบันใชเครื่องสีขาวกลองแทน  โดยเดิมลูกยางที่ใชในการ

กะเทาะเปลือกของเครื่อง  มี  4  ลูก  แตจากการผลิตขาวฮาง  พบวา  ทําใหขาวฮางที่ไดมีขาวหัก

มาก  กลุมจึงทดลองนําลูกยางออก  1  ลูก  ซึ่งทําใหการกะเทาะเปลือกงายขึ้น  โดยมีขาวหักนอยลง   

6.  การคัดเมล็ด   

ซึ่งปจจุบันใชสมาชิกกลุมในการคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก  ขาวหัก  และขาวที่มีตําหนิ  

เนื่องจากการคัดแยกเมล็ดขาวโดยใชแรงงานสมาชิกกลุม ไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใช

เครื่องคัดแยกเมลด็มาก โดยสวนที่เปนขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหัก

และขาวที่มีตําหนิจะขายราคากิโลกรัมละ 5 บาท  ซึ่งโดยสวนใหญสมาชิกจะซื้อไปเลี้ยงไก   

7.  การบรรจุ   

เดิมมีการบรรจุถุงพลาสติกเพียงอยางเดียว  ขนาดบรรจุ  1  กิโลกรัม  จําหนายกิโลกรัม

ละ  50  บาท  ตอมาเมื่อตนป 2548  อดีตผูวาราชการจังหวัด (นายปานชัย  บวรรัตน ปราณ)  ได

ออกแนวคิดทดลองบรรจุขาวในขวดพลาสติกใส  ขนาดบรรจุขวดละ  4.2  กิโลกรัม  จําหนายขวดละ  

250  บาท  โดยทดลองวางจําหนายตามโรงแรม  และหางสรรพสินคาในจังหวัดสกลนคร  ปรากฏวา

ไดรับความนิยมเปนอยางดี ปจจุบัน กลุมไดพัฒนาการบรรจุขาวแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม  

ราคาถุงละ 40 บาท  เนื่องจากขาวฮางมีรําขาวและจมูกขาว  ซึ่งมีปริมาณไขมันสูงจึงอาจเกิดกลิ่นหืน

ไดงายเมื่อสัมผัสกับอากาศซึ่งมีออกซิเจน  ดังนั้น  การบรรจุแบบสุญญากาศจึงชวยลดการเกิดกลิ่นหืน

ของขาวฮางและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น 

8. การหุงขาวฮาง   

กลุมผูผลิตไดศึกษาการนึ่งขาวฮางเหนียวในมวยและหุงขาวฮางเหนียวในหมอหุงขาวไฟฟา  

พบวา  การนึ่งขาวฮางเหนียวในมวย  ขาวไมคอยหอม  เมล็ดขาวไมคอยเกาะกัน  โดยตองแชขาวกอน

นึ่งเปนเวลา 30 นาที  แลวนึ่งนาน 30 นาที  สวนการหุงขาวฮางเหนียวในหมอหุงขาวไฟฟา  ขาวมี
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ความหอม  เมล็ดขาวเกาะกันดี  โดยการหุงขาวฮางเหนียว  ควรใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 

สวน  ใชเวลาในการหุงประมาณ 10 นาที  โดยไมตองแชขาวกอนหุง  สําหรับการหุงขาวฮางเจาใน

หมอหุงขาวไฟฟา  ควรใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน  ใชเวลาในการหุงประมาณ 30 นาที 

 

สภาพทั่วไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมที่เปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร  คือ  กลุมแมบานเกษตรกรบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ เนื่องจากเปนกลุมแรกที่เริ่มผลิตขาวฮาง  และไดพัฒนาดานการ

ผลิตและคุณภาพ  จนกระทั่งไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอด

หนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศ ในป พ.ศ.2549  ดังนั้น

ในการศึกษาวิจัยนี้  จึงเนนศึกษาบริบททั่วไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอเปนหลัก   

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ หมู 6 ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร  

จัดตั้งเมื่อวันที่ 1 มีนาคม 2541  สมาชิกเริ่มแรก 15 คน  จํานวนหุน 30 หุน ๆ ละ 50  บาท  เปนเงิน  

1,500 บาท  ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขาวหอมทอง เมื่อวันที่ 22 พฤศจิกายน 2548  

ปจจุบันมีสมาชิกทั้งหมด 120 คน  จํานวนหุน 391 หุน ๆ ละ 50 บาท  รวมมูลคาหุน 19,550 บาท  

โดยใหสมาชิกทุกคนเพิ่มหุนปละ 4 หุน  และมีทุนสํารอง 400,000 บาท   

1.  การบริหารและการจัดการองคกร 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอจัดตั้งคณะกรรมการบริหารกลุมอยางเปนระบบ  เพื่อให

เกิดความสะดวก คลองตัว และเกิดกระบวนการเรียนรูซึ่งกันและกัน  ตลอดจนการมีสวนรวมของ

สมาชิก  จึงไดจัดตั้งคณะกรรมการฝายตาง ๆ ขึ้น รวมถึงกฎระเบียบขอบังคับของกลุมดวย  

ดังตอไปนี ้

1.1  คณะกรรมการบริหารกลุม 

นางสุพรรณี รมเกษ   ประธาน 

นางกิ่งแกว ล่ําสูง   รองประธาน 

นางรัตนาพร บัวภาคํา   เลขานุการ 

นางบุญศรี ฝายขันธ   เหรัญญิก 

นางจันทวี เจริญไชย  ประชาสัมพันธ 

1.2 กรรมการฝายควบคุมการผลิต 

   นางฉวีวรรณ บัวภาคํา   หัวหนาฝาย 

   นางจันทวี เจริญไชย  กรรมการ 

   นางผิว  เจริญไชย  กรรมการ 
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1.3 กรรมการฝายจัดหาปจจัยการผลิตและการตลาด 

   นางสวางจิต อุระแสง   หัวหนาฝาย 

   นางบุญศรี ฝายขันธ   กรรมการ 

   นางประวิน ออรุงโรจนกุล  กรรมการ 

1.4 กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 

   นางบุญศรี ฝายขันธ    หัวหนาฝาย 

   นางสุพรรณี รมเกษ   กรรมการ 

1.5 กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี 

   นายอดิศักดิ์ แกวอุนเรือน  หัวหนาฝาย 

   นายเนืองนอง รมเกษ   กรรมการ 

1.6 ที่ปรึกษาประจํากลุม 

   นายกองคการบริหารสวนตําบลปลาโหล 

   นักวิชาการสงเสริมการเกษตรประจําตําบล 

   นักพัฒนาชุมชนประจําตําบล 

   สมาชิกองคการบริหารสวนตําบล 

   ปลัดองคการบริหารสวนตําบลปลาโหล 

   ปลัดอําเภอผูรับผิดชอบตําบลปลาโหล 

   ผูใหญบานนาบอ 

   นายเชียง สัตถาผล   ผูทรงคุณวุฒิ 

   นายอดิศักดิ์ แกวอุนเรือน  ผูทรงคุณวุฒิ 

1.7 กฎระเบียบขอบังคับของกลุม 

1.7.1 คณะกรรมการบริหารกลุมมีวาระ  2  ป 

1.7.2 ประธานกลุมจะตองดํารงตําแหนงติดตอกันไมเกิน  3  วาระ 

1.7.3 สมาชิกทุกคนจะตองถือหุนอยางนอย  1  หุน  แตไมเกิน  100  หุน 

1.7.4 สมาชิกท่ีไมเขารวมประชุมติดตอกัน  3  ครั้ง  โดยไมทราบสาเหตุจะหมด

สภาพการเปนสมาชิก 

1.7.5 การสมัครเปนสมาชิกและถือหุนตองมีระยะเวลาไมนอยกวา  180  วัน  จึงจะ

ไดรับการปนผล 

1.7.6 สมาชิกทุกคนตองรวมกิจกรรมการออมเงินอยางนอยเดือนละ  100  บาท 

1.7.7 วัสดุ  อุปกรณ  หรือเครื่องมือเครื่องใชของกลุมจะนําไปใชสวนตัวไมไดเวนแต

ไดความเห็นชอบจากกรรมการกลุม 
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1.7.8 ในการดําเนินกิจกรรมของกลุมหากมีสิ่งใดชํารุดเสียหายในขณะที่ปฏิบัติงาน

ใหแจงกรรมการทันที 

1.7.9 ใหสมาชิกรวมมือกันประหยัดการใชพลังงานตามความเหมาะสมเพื่อลด

ตนทุนการผลิต 

1.7.10 อื่น ๆ ตามความจําเปน 

1.8 การจัดการประชุม 

1.8.1 กําหนดจัดการประชุมคณะกรรมการบริหารกลุม เดือนละ   1  ครั้ง 

1.8.2 กําหนดการประชุมกรรมการฝาย เดือนละ   1  ครั้ง 

1.8.3 ประชุมใหญสามัญประจําป ปละ 1  ครั้ง 

2.  การจัดหาวัตถุดิบ 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105  และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6  จาก

โครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก  จังหวัดสกลนคร  โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ  ดังนี้ 

  ไดจากสมาชิก รอยละ 80 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

  ภายในชุมชน รอยละ 15 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

  นอกชุมชน รอยละ 5 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

3.  การวางแผนธุรกิจ 

วางแผนการผลิตขาวฮาง  โดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคและกําลังการผลิตของ

กลุม  จากนั้น  ทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก  เพื่อวางแผนการปลูกขาวใหเพียงพอ

ตามแผนการผลิตขาวฮาง  ขาวเปลือกที่ไดจะจัดสงใหกับกลุมเพื่อแปรรูปเปนขาวฮาง  โดยมีวงจรการ

ผลิตดังภาพที่ 4.13 
 

   
 

ทะเบียนเพาะปลูกขาว 
 

นาขาว 
 

ขาวเปลือก 
 

ขาวฮาง 
 

ตลาด 
 

ภาพที่ 4.13  วงจรการผลิตขาวฮาง 

ผูบริโภค กําลังการผลิต แผนการผลิต 
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การทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก  ปจจุบันมีสมาชิกเขารวม  16 

ครอบครัว  เปนพื้นที่ 38 ไร  และกลุมไดจัดทําโครงการเพื่อขยายพื้นที่เพาะปลูกขาวอินทรีย  เปน  

44 ครอบครัว  พื้นที่ 95 ไร 

4. ผลผลิต 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ดําเนินกิจกรรมการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง  ซึ่ง

ถือวาเปนรายไดหลักของกลุม  ตั้งแตป พ.ศ. 2547 – 2552  มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 

205,070 กิโลกรัม  คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม  คิดเปน

มูลคา 64,000 บาท  ดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางที ่4.1  ขอมูลการผลิตขาวฮางป พ.ศ. 2547 – 2552 

ป ชื่อผลิตภัณฑ 
ระยะเวลาที่

ผลิต 

ปริมาณการ

ผลิต (กก.) 

ราคา/หนวย* 

(บาท/กก.) 

มูลคารวม 

(บาท) 

กําไรสุทธิ 

(บาท) 

2547 ขาวหอมทอง พ.ย. – ส.ค. 20,000 25 – 30 500,000 125,000 

2548 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 19,950 35 – 40 748,100 148,338 

ขาวกลอง ม.ค. – เม.ย. 2,200 28 – 30 64,000 25,600 

2549 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 47,120 50 – 60 2,591,650 647,913 

2550 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 47,630 50 – 60 2,619,800 654,950 

2551 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 46,850 50 – 60 2,576,841 644,210 

2552 ขาวหอมทอง ม.ค. – เม.ย. 23,520 50 – 100 1,293,646 323,411 

รวม ขาวหอมทอง - 205,070 25 – 100 10,330,037 2,543,822 

ขาวกลอง - 2,200 28 - 30 64,000 25,600 

หมายเหตุ  *กรมสรรพากรเปนผูกําหนดราคา 

 

5.  ตลาดและการจําหนาย 

5.1 ตลาด 

ตลาดในชุมชน รอยละ 10 ของผลผลิตทั้งหมด 

ตลาดในจังหวัด รอยละ 30 ของผลผลิตทั้งหมด 

ตลาดตางจังหวัด รอยละ 60 ของผลผลิตทั้งหมด 

5.2 การจําหนาย 

ขายสง  รอยละ 80 ของผลผลิตทั้งหมด   

ขายปลีก  รอยละ 20 ของผลผลิตทั้งหมด 
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แหลงที่วางจําหนาย  อาทิเชน รานบัวคํา จ.สกลนคร, กรมทหารมาที่ 3,  บริษัท สุขภาพ 

จํากัด ทั้ง 7 สาขา, สหกรณการเกษตร  บางเขน,  โครงการดอยคํา,  ปมน้ํามัน ปตท., โรงพยาบาล

ยันฮี,  เลมอนฟารม,  กรมสรรพากร  และอื่น ๆ  พรอมกับสงตรงถึงบาน  ทั้งในเขตกรุงเทพฯ  และ

ตางจังหวัด 

6.  การจัดสรรรายได 

จัดสรรรายไดตามสัดสวน  ดังตอไปนี้ 

คาตอบแทนกรรมการ รอยละ 15 ของกําไรสุทธิ 

ปนผลตามหุน รอยละ 15 ของกําไรสุทธิ 

ทุนสะสมกลุม รอยละ 20 ของกําไรสุทธิ 

สวัสดิการสังคม รอยละ 5 ของกําไรสุทธิ 

คาประกันความเสื่อม รอยละ 5 ของกําไรสุทธิ 

คืนกําไรสูสมาชิก รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

7.  เครือขายการผลิต 

การผลิตขาวฮางที่ผานมามีปญหาอยูบางในบางชวง  เนื่องจากวัสดุอุปกรณยังไมพรอม  

หรือปจจัยทางธรรมชาติไมอํานวย  ทําใหกําลังการผลิตไดนอย  ไมเพียงพอกับความตองการของ

ตลาด  หรือไดไมครบตามปริมาณท่ีลูกคาตองการในแตละครั้ง จากปญหาดังกลาวจึงไดสรางเครือขาย

การผลิตขาวฮางขึ้น  เพื่อผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแม  โดยยึดมาตรฐานการผลิตและคุณภาพ

เดียวกัน  ปจจุบันมีเครือขายทั้งสิ้น 7 กลุม  คือ 

7.1 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานดงคําโพธิ์ หมูที่ 11 ต.ปลาโหล 

7.2 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานพังฮอ หมูที่ 1 ต.ปลาโหล 

7.3 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานผักตบ หมูที่ 7 ต.ปลาโหล 

7.4 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานกุดพราว หมูที่ 7 ต.วาริชภูม ิ

7.5 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานจําปา หมูที่ 5 ต.หนองลาด 

7.6 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานคอเขียว หมูที่ 1 ต.คอเขียว 

7.7 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานหนองกุง หมูที่ 4 ต.คําบอ 

ในปจจุบัน  กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสาน

การใชเทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย  เชน  เตานึ่ง  เครื่องสี  และเครื่องบรรจุ  เปนตน  จึงทําใหมี

กําลังการผลิตเฉลี่ย 300 กิโลกรัมตอวัน 
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8.  การพัฒนาสมาชิก 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดพิจารณาคัดเลือกสมาชิก  ใหเขารับการฝกอบรม

สัมมนาและศึกษาดูงาน  เพื่อเปนการเพิ่มพูนความรู ทักษะและวิสัยทัศน  อันจะสงผลดีตอการพัฒนา

กลุม  ไดแก 

8.1 อบรมสัมมนาสมัชชากลุมแมบานเกษตร 

8.2  อบรมการจัดทําบัญชี 

8.3 อบรมการดําเนินงานวิสาหกิจชุมชน 

8.4 อบรมกรจัดเวทีชุมชนแบบแผนชุมชน 

8.5 อบรมการดําเนินงานตามมาตรฐาน มอช. 

8.6 อบรมการพัฒนาศักยภาพบุคลากรระดับทองถิ่นสูการเปนวิทยากรดานสุขลักษณะท่ี

ดีในการผลิตอาหาร 

8.7 ศึกษาดูงานขบวนการผลิตและการตลาดของกลุมเกษตรกรทํานาบากเรือ จ.ยโสธร 

8.8 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอผานการประเมินตามระบบมาตรฐานงานชุมชน 

(มชช.) ป 2548 

8.9 ไดรับการพัฒนาเครือขายองคความรู (Knowledge – Based OTOP : KBO)  ป 

2550 

 

สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

1. สภาพปญหา 

1.1 วัตถุดิบขาวที่ใชในการผลิตขาวฮางมีไมเพียงพอตอความตองการ โดยเฉพาะขาว

อินทรีย เพราะเกษตรกรที่ปลูกขาวอินทรียยังมีจํานวนนอย เนื่องจากขาดความเขาใจในการปลูกขาว

อินทรียอยางถูกตอง และยังไมตระหนักถึงความสําคัญและประโยชนของการปลูกขาวอินทรียมากนัก 

1.2 กระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิม มีขั้นตอนที่ละเอียดออนและใช

ระยะเวลาในการผลิตมาก จึงผลิตไดปริมาณนอยกวาเมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตขาวทั่วไป 

1.3 กําลังการผลิตนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค เพราะเปนการผลิตโดย

กลุมเกษตรกรซึ่งมีเครื่องมือและอุปกรณจํากัด ประกอบกับผูผลิตที่เปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ 

เนื่องจากเปนวัตถุประสงคของการจัดตั้งกลุมที่ตองการสงเสริมการมีรายไดของแมบาน ซึ่งสวนใหญก็

เปนผูสูงอาย ุ

1.4 การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตามมาตรฐานเดียวกันทํา

ไดยาก เนื่องจากแตละกลุมใชวัตถุดิบและเครื่องมือที่แตกตางกัน รวมทั้งมีการปรับเปลี่ยน

กระบวนการผลิตไปตามความเหมาะสมสําหรับแตละกลุม 
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1.5 การตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาดไปสูกลุมลูกคาใหมทําไดนอย 

เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

 

2. ความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

2.1 ขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย โดยจัดทําโครงการผลิตขาวอินทรีย ซึ่งมีการให

ความรูแกสมาชิกในดานการปลูกขาวอินทรียอยางถูกตอง สรางความตระหนักใหเห็นความสําคัญและ

ประโยชนของการปลูกขาวอินทรีย และรับสมาชิกเขารวมโครงการเพิ่มขึ้น เพื่อขยายกําลังการผลิต

ขาวอินทรียสําหรับนํามาผลิตขาวฮางไดมากขึ้น 

2.2 พัฒนากระบวนการผลิตใหมีขั้นตอนและใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพ

ขาวฮางไดเหมือนเดิม เมื่อเปรียบเทียบกับภูมิปญญาดั้งเดิม 

2.3 ควบคุมคุณภาพการผลิตขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหไดมาตรฐานเดียวกัน 

2.4 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เพื่อเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค และเปนการ

ขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง ซึ่งจะชวยเพิ่มงานเพิ่มรายไดใหแกชุมชน 

2.5 พัฒนาดานการตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพื่อขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 
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บทที่  5 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 
 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  ประกอบดวย การสํารวจความตองการ

ของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง การสรางความคิดผลิตภัณฑ และการคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 

การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยใช

แบบสอบถาม ดังแสดงในภาคผนวก ข  สํารวจขอมูลจากกลุมผูบริโภคจํานวน 400 คน ซึ่งขนาดของ

กลุมตัวอยางไดจากการประมาณการตามวิธีของ Yamane (1967) โดยสมมติคาสัดสวนเทากับ 0.5 

และที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังนี้ 
 

n	=	
N

1+Ne2
 

 

โดย  n = ขนาดตัวอยางที่คํานวณได 

N = จํานวนประชากรที่ทราบคา 

e = คาความคลาดเคลื่อนที่จะยอมรับได (allowable error) 

เมื่อกําหนดระดับความคลาดเคลื่อนเทากับ 5% ดังนั้น แทนคา e = 0.05   

จํานวนประชากรของจังหวัดสกลนคร ณ วันที ่30 มิถุนายน 2551 รวมทั้งสิ้น 1,115,476 คน  

เปนชาย 557,682 คน  เปนหญิง 557,794 คน ((ที่ทําการปกครองจังหวัดสกลนครที่ทําการปกครองจังหวัดสกลนคร, , 22555511))  ดังนั้น 

แทนคา N = 1,115,476 
 

n = 
1,115,476

1+(1,115,476)(0.05)2
 

       

  n = 399.86 หรือคิดเปน 400 คน 
 

ผลการสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยวิธีการ

สุมแบบอิสระจากแหลงชุมชนตาง ๆ ไดแก  หางสรรพสินคา  สวนสาธารณะ  สถานีขนสง  และ

โรงพยาบาล  แสดงดังตารางที่ 5.1-5.4 

 

 



67 

 

ตารางที่ 5.1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง   

ขอมูลพื้นฐาน ความถี่ (คน) รอยละ 

เพศ ชาย 200 50.00 

 หญิง 200 50.00 

 รวม 400 100.00 

อายุ นอยกวา  15  ป 8 2.00 

 15 – 20  ป 124 31.00 

 21 – 30  ป 151 37.80 

 31 – 40  ป 52 13.00 

 41 – 50  ป 36 9.00 

 มากกวา  50  ป 29 7.30 

 รวม 400 100.00 

รายได ไมเกิน  5,000  บาท 212 53.00 

 5,001 – 10,000  บาท 100 25.00 

 10,001 – 15,000  บาท 51 12.80 

 15,001 – 20,000  บาท 15 3.80 

 20,001 – 25,000  บาท 8 2.00 

 มากกวา  25,000  บาท 14 3.50 

 รวม 400 100.00 

สถานภาพ โสด 271 67.80 

 สมรส 119 29.80 

 หยา 5 1.30 

 หมาย 4 1.00 

 แยกกันอยู 1 0.30 

 รวม 400 100.00 
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ตารางที่ 5.1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง (ตอ) 

ขอมูลพื้นฐาน ความถี่ (คน) รอยละ 

อาชีพ นักเรียน 86 21.50 

 นิสิต  นักศึกษา 75 18.75 

 รับราชการ 48 12.00 

 ทํางานในบริษัทเอกชน 82 20.50 

 ประกอบธุรกิจสวนตัว 61 15.25 

 เกษตรกร 18 4.50 

 รับจางทั่วไป 14 3.50 

 แมบาน 4 1.00 

 ขาราชการบาํนาญ 4 1.00 

 ไมระบ ุ 8 2.00 

 รวม 400 100.00 

 

กลุมตัวอยางเปนชายและหญิงจํานวนเทากัน คือ 200 คน รวมเปน 400 คน ดานอายุ สวนใหญ

มีอายุในชวง 21-30 ป (รอยละ 37.80) รองลงมาคือ 15-20 ป (รอยละ 31.00) ดานรายได สวนใหญมี

รายไดไมเกิน 5,000 บาท (รอยละ 53.00) และรองลงมาคือ 5,001-10,000 บาท (รอยละ 25.00) ดาน

สถานภาพ สวนใหญเปนโสด (รอยละ 67.80) รองลงมาคือ สมรส (รอยละ 29.80) ดานอาชีพ สวนใหญ

เปนนักเรียน (รอยละ 21.50) รองลงมาคือ ทํางานในบริษัทเอกชน (รอยละ 20.50) (ตารางที่ 5.1) 

จากการสํารวจประเภทของอาหารที่ชอบบริโภค (ตารางที่ 5.2) และประเภทของอาหารที่

บริโภคบอย (ตารางที่ 5.3) พบวา เปนไปในแนวทางเดียวกัน โดยประเภทของอาหาร 3 ลําดับแรกที่

กลุมตัวอยางชอบบริโภคและบริโภคบอย คือ ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล และ   

เบเกอรี่ ตามลําดับ แตจะเห็นไดวา ความชอบและความบอยในการบริโภคอาหารขบเคี้ยวใกลเคียง

กับเบเกอรี่ โดยหากพิจารณาเฉพาะอันดับที่ 1 พบวา ความชอบและความบอยในการบริโภคอาหาร

ขบเคี้ยวมากกวาเบเกอรี่เล็กนอย ดังนั้น กลุมผลิตภัณฑที่นาสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ 

ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล เบเกอรี่ และอาหารขบเคี้ยว เนื่องจากเปนกลุม

ผลิตภัณฑที่ไดรับความชอบและมีการบริโภคบอยมากกวาผลิตภัณฑกลุมอ่ืน ๆ 
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ตารางที่  5.2  ประเภทของอาหารที่ชอบบริโภค 

ประเภทอาหาร 

อันดับที่  1 อันดับที่  2 อันดับที่  3 รวม 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ผลิตภัณฑเสน 182 45.50 84 21.00 62 15.50 328 27.33 

อาหารขบเคี้ยว 42 10.50 57 14.30 71 17.80 170 14.17 

เบเกอรี่ 28 7.00 80 20.00 75 18.80 183 15.25 

ผลิตภัณฑอาหารเชา 16 4.00 24 6.00 17 4.30 57 4.75 

โจกก่ึงสําเร็จรูป 21 5.30 27 6.80 31 7.80 79 6.58 

เครื่องดื่มแอลกอฮอล 22 5.50 38 9.50 55 13.80 115 9.58 

เครื่องดื่มปราศจาก   

   แอลกอฮอล 

 

89 

 

22.30 

 

90 

 

22.50 

 

89 

 

22.30 

 

268 

 

22.33 

รวม 400 100.00 400 100.00 400 100.00 1200 100.00 

 

ตารางที่  5.3  ประเภทของอาหารที่บริโภคบอย 

ประเภทอาหาร 

อันดับที่  1 อันดับที่  2 อันดับที่  3 รวม 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ผลิตภัณฑเสน 211 52.80 79 19.80 45 11.30 335 27.92 

อาหารขบเคี้ยว 37 9.30 69 17.30 72 18.00 178 14.83 

เบเกอรี่ 30 7.50 79 19.80 75 18.80 184 15.33 

ผลิตภัณฑอาหารเชา 12 3.00 32 8.00 7 1.80 51 4.25 

โจกก่ึงสําเร็จรูป 24 6.00 24 6.00 33 8.30 81 6.75 

เครื่องดื่มแอลกอฮอล 20 5.00 35 8.80 47 11.80 102 8.50 

เครื่องดื่มปราศจาก

แอลกอฮอล 
66 16.50 82 20.50 121 30.30 269 22.42 

รวม 400 100.00 400 100.00 400 100.00 1200 100.00 
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จากการสํารวจความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง (ตารางที่ 5.4) ใน

ดานผลิตภัณฑ สวนใหญตองการใหพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

(รอยละ 79.75) รองลงมาคือ มีไขมันต่ํา (รอยละ 47.00) และมีใยอาหารสูง (รอยละ 41.50) 

ตามลําดับ ในดานการบริโภค สวนใหญตองการใหเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค (รอยละ 86.00) และ

ในดานอายุการเก็บรักษา สวนใหญตองการใหเก็บรักษาไดไมเกิน 1 เดือน (รอยละ 46.50) รองลงมา

คือ 1-3 เดือน (รอยละ 26.50) จากผลการสํารวจจึงสรุปไดวา ผูบริโภคสวนใหญตองการผลิตภัณฑที่มี

คุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไมจําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปน

เวลานาน 

 

ตารางที่  5.4  ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

ความตองการ จํานวนที่เลือก   

(คน) 

รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ผลิตภัณฑ โภชนาการสูง 319 79.75 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ) ใยอาหารสูง 166 41.50 

 พลังงานต่ํา 31 7.75 

 ไขมันต่ํา 188 47.00 

 ปราศจากน้ําตาล 132 33.00 

 อื่น ๆ 5 1.25 

การบริโภค พรอมบริโภค 344 86.00 

 กึ่งสําเร็จรูป 56 14.00 

อายุการเก็บรักษา ไมเกิน  1  เดือน 186 46.50 

 1 – 3  เดือน 106 26.50 

 3 – 6  เดือน 52 13.00 

 6  เดือนข้ึนไป 56 14.00 

 

การสรางความคิดผลิตภัณฑ   

แหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑประกอบดวย การสํารวจตลาด และการสรางความคิด

ดวยวิธีการระดมความคิด  ดังนี้ 

1. การสํารวจตลาด   

  การสํารวจตลาดในการวิจัยนี้ เปนการสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวาง

จําหนายในทองตลาด โดยการออกพื้นที่เก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา และหางสรรพสินคาจํานวน    



 

6 แหง ในเขตอําเภอเมือง 

รานวอลลซุปเปอรมาเก็ต 

จําหนายในเขตอําเภอเมือง

ที่ 5.5 สําหรับรายละเอียดสวนประกอบ 

 

 

ภาพที่ 5.1 ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจา

 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร (ภาพที่ 5.1 

(รอยละ 44.63) รองลงมาคือ ขาวแปรรูป 

(รอยละ 8.46) แปง (รอยละ 

(รอยละ 0.56) และผงปรุงรส 

เคี้ยวและเครื่องดื่มสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค สวนกลุ

เสนสวนใหญเปนผลิตภัณฑกึ่งสําเร็จรูป สอดคลองกับ

จากขาวฮาง (ตารางที่ 5.4)

 

 

 

เครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑเสน 

8.48%

แปง 7.34%

อาหารเชา 

แหง ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ไดแก หางบิ๊กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร 

รานวอลลซุปเปอรมาเก็ต และรานกรีนซุปเปอรมาเก็ต พบวาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจา

ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร มีจํานวนและสัดสวนเปนรอยละดัง

สําหรับรายละเอียดสวนประกอบ ผูผลิตและผูจัดจําหนาย แสดงในภาคผนวก

 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่จําหนายในเขตอําเภอเมือง

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

5.1 และตารางที่ 5.5) สวนใหญเปนกลุมอาหารประเภทอาหารขบเคี้ยว 

รองลงมาคือ ขาวแปรรูป (รอยละ 19.78) เครื่องดื่ม (รอยละ 

รอยละ 7.34) อาหารเชา (รอยละ 3.95) อาหารเสริม (รอยละ 

และผงปรุงรส (รอยละ 0.56) ตามลําดับ โดยเปนที่นาสังเกตวา ประเภทอาหารขบ

เคี้ยวและเครื่องดื่มสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค สวนกลุมขาวแปรรูปและผลิตภัณฑ

เสนสวนใหญเปนผลิตภัณฑกึ่งสําเร็จรูป สอดคลองกับความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

5.4) ซึ่งสวนใหญตองการผลิตภัณฑพรอมบริโภค 

อาหารขบเคี้ยว

44.63%

ขาวแปรรูป

19.78%

เครื่องดื่ม 11.30%

อาหารเชา 3.96%

อาหารเสริม 

3.39%
แผนแปง 0.56%

ผงปรุงรสอาหาร

0.56%
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กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร รานเลงเส็ง  

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่

ดังภาพที่ 5.1 และตาราง

แสดงในภาคผนวก ก 

 

ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

สวนใหญเปนกลุมอาหารประเภทอาหารขบเคี้ยว 

รอยละ 11.29) ผลิตภัณฑเสน 

รอยละ 3.39) แผนแปง 

ตามลําดับ โดยเปนที่นาสังเกตวา ประเภทอาหารขบ

มขาวแปรรูปและผลิตภัณฑ

ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

ผงปรุงรสอาหาร
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ตารางที่ 5.5   ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด  ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร 

ลําดับที่ ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ ความถี่ รอยละ 

1 ขาวแปรรูป ขาวสารเสริมคุณคาทางโภชนาการ 5  2.83 

  ขาวอบแหง/ขาวตุน 4  2.26 

  ขาวกึ่งสําเร็จรูป 2  1.13 

  ขาวตมกึ่งสําเร็จรูป 7  3.96 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 17  9.60 

  รวม 35  19.78 

2 แปง แปงทอดกรอบ 10  5.66 

  แปงไกทอด 1  0.56 

  แปงทอดกลวย  ผักและผลไม 1  0.56 

  แปงขนมชั้นชาววัง 1  0.56 

  รวม 13  7.34 

3 แผนแปง ใบเมี่ยงญวณ 1  0.56 

4 ผลิตภัณฑเสน กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหง 1  0.56 

  เสนหมี่อบแหง 2  1.13 

  เสนหมี่ขาวกลองอบแหง 1  0.56 

  เสนกวยจั๊บเวียดนาม 2  1.13 

  เสนขนมจีน 1  0.56 

  กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 8  4.53 

  รวม 15  8.48 

5 อาหารขบเคี้ยว มันฝรั่งทอดกรอบ 5  2.83 

  ขนมอบกรอบ 34  19.21 

  ถั่วลิสงอบกรอบ 9  5.09 

  ถั่วลันเตาอบกรอบ 6  3.39 

  ขาวกรอบ 9  5.09 

  เวเฟอร 3  1.69 

  ขาวพอง 7  3.96 

  แครกเกอรธัญพืช 1  0.56 

  ขาวแตน 1  0.56 
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ตารางที่ 5.5   ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด  ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร (ตอ) 

ลําดับที่ ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

  ขาวตังหมูหยอง 1  0.56 

  กระยาสารท 3  1.69 

  รวม 79  44.63 

6 อาหารเชา อาหารเชาซีเรียล 7  3.96 

7 เครื่องดื่ม เครื่องดื่มธัญญาหาร 2  1.13 

  น้ํานมถั่วเหลือง 1  0.56 

  น้ําชาเขียวญี่ปุน 2  1.13 

  เครื่องดื่มสําเร็จรูป   

     หรือเครื่องดื่มปรุงสําเร็จ 

 

13 

 

 7.35 

  น้ําอารซี (R.C.) 2  1.13 

  รวม 20  11.30 

8 อาหารเสริม อาหารเสริมสําหรับทารก 

     และเด็กเล็ก 

 

6 

 

 3.39 

9 ผงปรุงรสอาหาร ผงปรุงรสอาหาร 1  0.56 

รวม 177  100.00 

 

2. การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิด (brainstorming)   

นอกจากการสํารวจตลาดแลว ไดสรางความคิดผลิตภัณฑดวยวิธีการระดมความคิดจาก

กลุมผูบริโภคเปาหมาย กลุมผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย และรวมกันใหคําจํากัดความ ซึ่งมีทั้งหมด 

22 ความคิดผลิตภัณฑ ดังตารางที ่5.6 ซึ่งการใหคําจํากัดความของแตละความคิดผลิตภัณฑทําใหเกิด

ความเขาใจที่ตรงกันและชัดเจน ชวยใหสะดวกตอการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 5.6  ความคิดผลิตภัณฑและคําจํากัดความที่ไดจากวิธีการระดมความคิด 

ลําดับที่ ความคิดผลิตภัณฑ คําจํากัดความ 

1 น้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด เปนเครื่องดื่มที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุขวดพรอมบริโภค  

2 โจกขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป เปนโจกกึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุถุง 

สามารถเทผสมน้ํารอนแลวบริโภคไดทันท ี

3 ขาวตมขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป เปนขาวตมกึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุถุง 

สามารถเทผสมน้ํารอนแลวบริโภคไดทันท ี

4 คุกกี้ขาวฮาง เปนคุกก้ีที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

5 เคกขาวฮาง เปนเคกท่ีมีสวนผสมของขาวฮาง 

6 ขนมปงขาวฮาง เปนขนมปงที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

7 ไอศกรีมขาวฮาง เปนไอศกรีมที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

8 โยเกิรตขาวฮาง เปนโยเกิรตที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

9 ไสกรอกอีสานผสมขาวฮาง เปนไสกรอกอีสานที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

10 ไสกรอกอิมัลชั่นผสมขาวฮาง เปนไสกรอกอิมัลชั่นที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

11 ลูกชิ้นขาวฮาง เปนลูกชิ้นที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

12 เตาหูปลาผสมขาวฮาง เปนเตาหูปลาที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

13 เสนกวยเตี๋ยวจากขาวฮาง เปนเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก 

14 ขนมพองกรอบจากขาวฮาง เปนขนมพองกรอบที่ผลิตจากแปงขาวฮาง 

15 ขาวฮางแผนอบกรอบ เปนขนมที่ผลิตจากแปงขาวฮาง ขึ้นรูปเปนแผนบางและผาน

การอบใหกรอบ 

16 ขาวฮางพองกรอบ 

ผสมสมุนไพร 

เปนเม็ดขาวฮางที่ทําใหพองและมีความกรอบ ผสมกับ

สมุนไพรพื้นบานบดหรืออบกรอบ 

17 ขาวฮางพองกรอบอัดแทง 

ผสมธัญพืช 

เปนเม็ดขาวฮางที่ทําใหพองและมีความกรอบ ผสมกับธัญพืช

อบกรอบ แลวอัดข้ึนรูปเปนแทง 

18 ขาวตังหมูหยอง เปนขาวตังที่ผลิตจากขาวฮาง และโรยหนาดวยหมูหยอง 

19 ขาวตังธัญพืช เปนขาวตังที่ผลิตจากขาวฮาง และโรยหนาดวยธัญพืชอบกรอบ 

20 ขาวเกรียบขาวฮาง เปนขาวเกรียบที่ผลิตจากแปงขาวฮางเปนหลัก 

21 จมูกขาวฮาง เปนจมูกขาวฮางอบแหงที่บริโภคไดทันที ใชเปนอาหารวาง

หรือเติมลงในอาหารและเครื่องดื่ม 

22 ขาวฮางผง เปนขาวฮางอบแหงบดเปนผงที่บริโภคไดทันทีหรือเติมใน

อาหารและเครื่องดื่ม 
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การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  

 เพื่อใหไดความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปไดสูงที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ มี 3 ขั้นตอน 

ดังนี้ 

1. การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ (qualitative or checklist screening)  

นําขอมูลจากการสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจาก    

ขาวฮาง มาใชในการกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อกําจัด

แนวความคิดท่ีไมสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคออกอยางรวดเร็ว ซึ่งปจจัยสําคัญที่ใชในการ

คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  ไดแก 

1.1 คุณคาทางโภชนาการสูง 

1.2 พรอมบริโภค 

1.3 อายุการเกบ็รักษาไมเกิน 1 เดือน 

รวบรวมความคิดผลิตภัณฑที่ไดจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มี

วางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และที่ไดจากการระดมความคิด โดย

ความคิดผลิตภัณฑใดที่เหมือนกันจะถูกรวมเปนความคิดผลิตภัณฑเดียว เพื่อลดความซ้ําซอน ซึ่งรวม

แลวมีทั้งหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นพิจารณาแตละความคิดผลิตภัณฑ  วาสามารถ

ดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดของปจจัยดังกลาวไดหรือไม  ถาไดกําหนดใหเปน “ผาน ()”  

แตถาไมไดกําหนดใหเปน “ไมผาน ()”  แลวสรุปผลรวม  โดยตองผานครบทุกปจจัย  จึงสรุปไดวา

ความคิดผลิตภัณฑนั้นผานการกลั่นกรองเบื้องตนนี้  ซึ่งผลการพิจารณาแสดงดังตารางที่  5.7 
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ตารางที่ 5.7  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ 

 ความคิดผลิตภัณฑ โภชนาการ พรอม

บริโภค 

อายุ 

การเก็บ 

รวม 

1. ขาวสารเสริมคุณคาทางโภชนาการ     

2. ขาวอบแหง/ขาวตุน     

3. ขาวกึ่งสําเร็จรูป     

4. โจกขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป     

5. ขาวตมขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป     

6. แปงทอดกรอบ     

7. แปงไกทอด     

8. แปงทอดกลวย  ผักและผลไม     

9. แปงขนมชั้นชาววัง     

10. แผนแปงใบเมี่ยงญวณ     

11. เสนกวยเตี๋ยวจากขาวฮาง     

12. เสนหมี่อบแหง     

13. เสนหมี่ขาวกลองอบแหง     

14. เสนกวยจั๊บเวียดนาม     

15. เสนขนมจีน     

16. กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป     

17. มันฝรั่งทอดกรอบ     

18. ขนมอบกรอบ     

19. ถั่วลิสงอบกรอบ     

20. ถั่วลันเตาอบกรอบ     

21. เวเฟอร     

22. แครกเกอรธัญพืช     

23. ขาวแตน     

24. กระยาสารท     

25. ขนมพองกรอบจากแปงขาวฮาง     

26. ขาวฮางแผนอบกรอบ     

27. ขาวฮางพองกรอบผสมสมุนไพร     

28. ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช     
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ตารางที่ 5.7  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ (ตอ) 

 ความคิดผลิตภัณฑ โภชนาการ 

สูง 

พรอม

บริโภค 

อายุ 

การเก็บ 

รวม 

29. ขาวตังหมูหยอง     

30. ขาวตังธัญพืช     

31. ขาวเกรียบขาวฮาง     

32. อาหารเชาซีเรียล     

33. คุกกี้ขาวฮาง     

34. เคกขาวฮาง     

35. ขนมปงขาวฮาง     

36. ไอศกรีมขาวฮาง     

37. โยเกิรตขาวฮาง     

38. เครื่องดื่มธัญญาหาร     

39. น้ํานมถั่วเหลืองผสมขาวฮาง     

40. น้ําชาเขียวญี่ปุน     

41. น้ําอารซี (R.C.)     

42. น้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด     

43. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก     

44. ผงปรุงรสอาหาร     

45. ไสกรอกอีสานผสมขาวฮาง     

46. ไสกรอกอิมัลชั่นผสมขาวฮาง     

47. ลูกชิ้นขาวฮาง     

48. เตาหูปลาผสมขาวฮาง     

49. จมูกขาวฮาง     

50. ขาวฮางผง     

 

 จากผลการพิจารณาเพื่อคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ 

(ตารางที่ 5.7) พบวาความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ  จึงได

นํามาพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยวิธีใหคะแนนในขั้นตอนที่ 2    
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2. การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน (scoring screening) 

 กําหนดปจจัยเบื้องตนในการพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  โดยกําหนดระดับ

ความสําคัญของแตละปจจัยจากคะแนนเต็ม 10 คะแนน  ดังตารางที่ 5.8 

    

ตารางที่ 5.8  ปจจัยเบื้องตนและคะแนนความสําคัญในการคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน 

ปจจัยเบื้องตน คะแนนความสําคัญ 

1)  ปจจัยดานตัวผลิตภัณฑ  

-  ความเดนของขาวฮาง 8 

-  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 6 

2)  ปจจัยดานกระบวนการผลิต  

-  การจัดหาวัตถุดิบไดงาย 10 

-  ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ 9 

-  ความพรอมดานเทคโนโลยีในการผลิต 7 

 

ประเมินความคิดผลิตภัณฑโดยใชปจจัยเบื้องตนดังตารางที่ 5.8 ซึ่งมีทั้งหมด 5 ปจจัย 

โดยกําหนดระดับคะแนนในการประเมินเปน 1-10 (1 คือ มีระดับของปจจัยต่ํามาก และ 10 คือ มี

ระดับของปจจัยสูงมาก) ประเมินผลบนพื้นฐานขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบ 

เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในกระบวนการผลิต ผลการประเมินเกิดจากขอสรุปรวมกันของกลุมผู

ประเมิน แสดงดังตารางที่ 5.9  คะแนนรวมคํานวณจากคะแนนที่ไดจากการประเมิน (1-10) คูณดวย

คะแนนความสําคัญของแตละปจจัย ซึ่งคะแนนรวมมีคะแนนเต็ม 380 คะแนน 

ความคิดผลิตภัณฑที่มีคาคะแนนรวมมากกวา 304 คะแนน (มากกวารอยละ 80 ของ

คะแนนเต็ม) จะถูกคัดเลือกเพื่อนํามาพิจารณากลั่นกรองในขั้นตอนสุดทาย ดวยการวิเคราะหโอกาส

ประสบความสําเร็จ ซึ่งจากตารางที่ 5.9 ความคิดผลิตภัณฑที่มีคาคะแนนรวมมากกวา 304 คะแนน มี 

8 ความคิด ไดแก ขาวฮางพองกรอบผสมสมุนไพร ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช ขาวตังธัญพืช 

คุกกี้ขาวฮาง เคกขาวฮาง ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด 
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ตารางที่ 5.9  คะแนนการประเมินความคิดผลิตภัณฑ ในการคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน 

ความคิดผลิตภัณฑ ปจจัยที่ใชในการคัดเลือก (คะแนนความสําคัญ) คะแนน 

 ความเดน

ของขาว

ฮาง 

ความ

แปลกใหม

ของ

ผลิตภัณฑ 

การจัดหา

วัตถุดิบได

งาย 

ความ

พรอมดาน

เครื่องมือ

และ

อุปกรณ 

ความ

พรอมดาน

เทคโนโลยี

ในการ

ผลิต 

รวม 

 (8) (6) (10) (9) (7) (400) 

1. ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมนุไพร 

10 8 9 7 7 316 

2. ขาวฮางพองกรอบอัด

แทงผสมธัญพชื 

10 8 9 7 7 316 

3. ขาวตังหมูหยอง 10 5 9 7 7 298 

4. ขาวตังธัญพืช 10 6 9 7 7 304 

5. ขาวเกรียบขาวฮาง 9 5 10 7 7 300 

6. คุกก้ีขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

7. เคกขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

8. ขนมปงขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

9. ไอศกรีมขาวฮาง 8 9 10 9 9 344 

10. โยเกิรตขาวฮาง 8 9 8 7 7 296 

11. เคร่ืองดื่มธัญญาหาร 5 7 9 8 9 290 

12. น้ํานมถั่วเหลืองผสม

ขาวฮาง 

5 6 9 8 9 284 

13. น้ําขาวฮางพรอมดื่ม

บรรจุขวด 

10 8 10 8 9 346 

 

3. การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ (probability 

screening) 

กําหนดปจจัยที่สําคัญในการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ปจจัย คือ ความ

ตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ และตนทุนการผลิต จากนั้นรวมกัน

กําหนดระดับความสําคัญของแตละปจจัยจาก 1-10 แลวประเมินความคิดผลิตภัณฑตามระดับโอกาส

ประสบความสําเร็จในแตละปจจัยระหวาง 0-1 (0 คือ ไมมีโอกาสประสบความสําเร็จ และ 1 คือ มี
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โอกาสประสบความสําเร็จอยางยิ่ง) ผลการประเมินแสดงดังตารางที่ 5.10 คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ

ที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด เพื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป โดยพิจารณา

จากความคิดผลิตภัณฑที่มีคะแนนรวมสูงที่สุด 3 ลําดับแรก ไดแก ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง 

และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด  

 

ตารางที่ 5.10  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ ดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ  

ความคิดผลิตภัณฑ ปจจัยที่ใชในการคัดเลือก (คะแนนความสําคัญ) คะแนน 

 ความตองการ

ของตลาด 

การสรางความหลากหลาย

ใหแกผลิตภัณฑ 

ตนทุนการผลิต รวม 

 (10) (8) (6) (24) 

1. ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมนุไพร 

0.6 0.6 0.9 16.2 

2. ขาวฮางพองกรอบอัด

แทงผสมธัญพชื 

0.6 0.6 0.9 16.2 

3. ขาวตังธัญพืช 0.6 0.6 0.9 16.2 

4. คุกก้ีขาวฮาง 0.7 0.8 0.8 18.2 

5. เคกขาวฮาง 0.7 0.8 0.8 18.2 

6. ขนมปงขาวฮาง 0.8 0.8 0.8 19.2 

7. ไอศกรีมขาวฮาง 0.8 0.8 0.8 19.2 

8. น้ําขาวฮางพรอมดื่ม

บรรจุขวด 

0.9 0.7 0.9 20.0 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ   

 จากการพัฒนาความคิดผลิตภัณฑ ไดคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปได 3 กลุม

ผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑขนมปง ผลิตภัณฑไอศกรีม และผลิตภัณฑเครื่องดื่ม จึงนํา 3 กลุมผลิตภัณฑ

นี้ไปสูการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การพัฒนา

กรรมวิธีการผลิต และการทดสอบผูบริโภค ดังรายละเอียดในบทที่ 6 - 8  
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บทที่ 6 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง 
 

ปจจุบันวิถีชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยเปลี่ยนไป แนวโนมการรับประทาน

อาหารพรอมบริโภคเพิ่มมากขึ้น ขนมปงเปนผลิตภัณฑหนึ่งที่ไดรับความนิยมมากขึ้น โดยสามารถผลิต

ไดหลากหลายรูปแบบ เชน ขนมปงแซนดวิช ขนมปงหวาน ขนมปงไส ขนมปงเบอรเกอร และอื่น ๆ 

โดยทั่วไป ขนมปงผลิตจากแปงสาลีเปนหลัก แตการผลิตขาวสาลียังไมเพียงพอตอความตองการ

ภายในประเทศ จึงมีการนําเขาจากตางประเทศปละเกือบ 6,000 ลานบาท (วิศรา ไชยสา, 2547) 

ดังนั้น การศึกษาการใชแปงอื่นโดยเฉพาะแปงขาวที่ผลิตไดเองภายในประเทศ เพื่อทดแทนการใชแปง

สาลีในผลิตภัณฑอาหาร จึงเปนแนวทางหนึ่งในการลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ แตแปง

สาลีมีโปรตีนกลูเตนินและไกลอะดีนเปนสวนประกอบ ซึ่งชวยใหเกิดโครงสรางที่ฟูนุมของขนมปง 

ในขณะที่แปงขาวฮางไมมีคุณสมบัติในการใหโครงสรางของขนมปงดังเชนในแปงสาลี ดังนั้น ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮางนี้จึงใชแปงขาวฮางรวมกับแปงสาลี โดยมีเปาหมายเพื่อใชแปง

ขาวฮางทดแทนแปงสาลีในปริมาณมากที่สุด โดยยังคงทําใหขนมปงมีโครงสรางและคุณลักษณะที่ดี 

และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. วัตถดุิบและกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน 

1.1  ขาวฮางที่ใชในการเตรียมแปงมี 2 ชนิด คือ ขาวฮางเจา ซึ่งผลิตจากขาวหอมมะลิ 

105 และขาวฮางเหนียว ซึ่งผลิตจากขาว กข.6 เตรียมแปงขาวฮาง โดยนําขาวฮางมาบดละเอียดดวย

เครื่องบดแบบใบมีด  แลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 เมซ  บรรจุในภาชนะปดสนิท  และเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิหอง 

1.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮาง ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) วิเคราะหปริมาณอะมิโลสโดยใช colorimetric 

method และกาบา (gamma amino butyric acid, GABA) โดยใช GC/MS 

1.3  สวนประกอบในการผลิตขนมปงสูตรควบคุม แสดงดังตารางที่ 6.1 โดยใชกระบวนการ

ผลิตขนมปงแบบ 2 ขั้นตอน คือ สปนจและโด  ดังภาพที่ 6.1 

2. การใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง 

2.1  ศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม  โดยผันแปรอัตราสวนเปน 

10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปง

ขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย
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น้ําหนัก  ผลิตขนมปงตามกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน (ภาพที่ 6.1) โดยแปงแตละอัตราสวนใชปริมาณ

น้ําแตกตางกันตามความสามารถในการดูดน้ําของแปง ดังตารางที่ 6.2 ซึ่งไดจากการทดลองเบื้องตน 

เพื่อศึกษาปริมาณน้ําที่เหมาะสมสําหรับอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ แลวประเมิน

คุณภาพขนมปงดังการทดลองขอ 4 

2.2  ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง ดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี (SP) 

โดยใชขนมปงขาวฮางที่มีอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม ที่คัดเลือกไดจากการทดลอง

ขอ 2.1 เปนสูตรควบคุม  เปรียบเทียบกับขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 และ 

ขนมปงขาวฮางทีเ่ติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 รวมกับเอสพี (SP) รอยละ 3 แลวประเมินคุณภาพ

ขนมปงดังการทดลองขอ 4  

 

ตารางที่  6.1  สวนประกอบในการผลิตขนมปงสูตรควบคุม 

สวนประกอบ ปริมาณ 

สวนสปนจ     แปงสาลี  (กรัม) 350 

           ยีสต  (กรัม) 4 

           น้ํา  (มิลลิลิตร) 192.5 

สวนโด        แปงสาลี  (กรัม) 150 

           น้ําตาลทราย  (กรัม) 75 

           เกลือ  (กรัม) 5 

            เนยขาว  (กรัม) 50 

          นมผงขาดมันเนย  (กรัม) 20 

           ไขไก  (ฟอง) 1 

            น้ํา  (มิลลิลิตร) 67.5 

รวม 915 

ที่มา : ดัดแปลงจากจิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล (2549) 
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       สวนสปนจ              สวนโด 
 

ผสมแปง  ยีสต  น้ํา    ผสมแปง  น้ําตาล  เกลือ   
นมผง  ไขไก  น้ํา 

นวดสวนผสมใหเขากัน     
นวดสวนผสมพอเขากัน 

พักไวในตูหมักโดที่ 40๐C นาน 2 ชั่วโมงครึ่ง    
     

เติมสปนจ  นวดใหเขากันดี 
 

เติมเนยขาว  นวดจนเนื้อเนียน 
 

ชั่งน้ําหนัก  ตัดแบง 
 

คลึงกอนแปงใหกลม  พักไว 10 นาที 
 

ใชไมคลึงแปงเปนแผน  มวนใสพิมพที่ทาเนยขาวไวแลว 
 

พักไวในตูหมักโดที่ 60๐C นาน 1 ชั่วโมงครึ่ง 
 

อบในตูอบท่ี 170๐C  นาน 48 นาท ี
 

ขนมปง 
 

ภาพที่ 6.1  กระบวนการผลิตขนมปง 

 

ตารางที่ 6.2  สวนประกอบในการผลิตขนมปงโดยใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีบางสวน 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮาง 

(โดยน้ําหนัก) 

สวนประกอบโดยรวม 

แปงสาลี (กรัม) แปงขาวฮาง* (กรัม) น้ํา (มิลลิลิตร) 

สูตรควบคุม     10:0 500 0 260 

9:1 450 50 260 

8:2 400 100 260 

7:3 350 150 270 

6:4 300 200 300 

5:5 250 250 325 

หมายเหตุ  * ใชแปงขาวฮางเจา  แปงขาวฮางเหนียว  หรือแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียวใน

อัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก โดยสวนประกอบอื่นเหมือนกับสูตรควบคุมในตารางที่ 6.1 
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3. การทดสอบผูบริโภค 

ในการทดสอบผูบริโภค ใชผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางที่ไดจากการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม

จากการทดลองขอ 2  สไลดขนมปงหนา 1 เซนติเมตร นําขนมปง 2 แผน บรรจุในถุงพลาสติก PP 

แลวปดผนึกดวยความรอน ทดสอบผูบริโภคโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย 

และใชแบบทดสอบดังภาคผนวก ค 

4. การประเมินคุณภาพขนมปง 

4.1  วัดปริมาตรจําเพาะของขนมปง โดยวิธี Rapeseed displacement โดยใชงาในการ

แทนที่  (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2524) 

4.2  ประเมินระดับการเกิด staling โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 6 คน (เนื้อทอง 

วนานุวัธและคณะ, 2543) ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.3  ประเมินคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส  ตามเกณฑให

คะแนนของ Standard white bread (วิธี Bread Scoring A.A.C.C., 1976) โดยใชผูทดสอบที่ผาน

การฝกฝนจํานวน 6 คน ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.4  ประเมินความชอบโดยรวม ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือชอบ

อยางยิ่ง ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน และใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.5  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมปงขาวฮางสูตรที่เหมาะสม (จากการทดลอง

ขอ 2) ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) 

5. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีระหวางแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว โดยการ

วิเคราะหคา t (t-test) การวิเคราะหปริมาตรจําเพาะของขนมปงใชการทดลองแบบ 3x5 แฟคทอเรียล

ในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (3x5 factorial in Completely Randomized Design; CRD) 

สวนการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s 

Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถี่

และรอยละ 

 

 

 

 



85 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. องคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮาง 

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว  

(ตารางที่ 6.3) พบวา แปงขาวฮางเจามีปริมาณแอมิโลส กาบา ไขมัน ใยอาหาร และเถาสูงกวา     

แปงขาวฮางเหนียว สวนองคประกอบทางเคมีอื่น ๆ ไดแก ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรต ของ

แปงขาวฮางเจาและแปงฮางขาวเหนียวมีปริมาณใกลเคียงกัน 

 

ตารางที่ 6.3  องคประกอบทางเคมี แอมิโลส และกาบาของแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว 

องคประกอบ แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว 

องคประกอบทางเคมี (รอยละ ± S.D.) 

ความชื้น ns  9.30 ± 0.65 10.70 ± 0.13 

โปรตีน ns  6.87 ± 0.44 7.16 ± 0.86 

ไขมัน *  2.30 ± 0.20 0.74 ± 0.14 

คารโบไฮเดรต ns  80.81 ± 0.45 80.90 ± 0.90 

ใยอาหาร *  0.72 ± 0.02 0.50 ± 0.03 

เถา *  1.20 ± 0.03 0.71 ± 0.02 

แอมิโลส (รอยละ) 13.70 3.50 

กาบา (GABA) (mg/kg) 69.85  61.34  

หมายเหตุ  ns คือ ในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 

* คือ ในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 

  

2. การศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม 

ในการศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 

10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปง

ขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย

น้ําหนัก  ไดทําการทดลองเบื้องตน เพื่อศึกษาปริมาณน้ําที่เหมาะสมสําหรับการผลิตขนมปง โดยใช

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ กัน พบวา เมื่อปริมาณแปงขาวฮางเพิ่มขึ้น จําเปนตองใชน้ํา

เพิ่มขึ้นดวย (ตารางที่  6.2) เนื่องจากแปงขาวมีปริมาณคารโบไฮเดรตมากกวาแปงสาลี จึงมี

ความสามารถในการดูดซมึน้ําไดมากกวา (พรวีนัส ปนหยา และคณะ, 2545) ดังนั้นในการผลิตขนมปง

โดยใชอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ จึงใชน้ําในปริมาณแตกตางกันตามความสามารถ
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ในการดูดน้ําของแปง (ตารางที่ 6.2) หลังจากผลิตขนมปงตามกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน (ภาพที่ 6.1) 

แลวไดประเมินคุณภาพของขนมปง ดังนี้ 

 

2.1  การวัดปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด Staling ของขนมปง 

จากภาพขนมปงที่ใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางระดับตาง ๆ (ภาพที่ 6.2) จะ

เห็นไดวา เมื่อใชแปงขาวฮางในอัตราสวนที่เพิ่มขึ้น ขนาดของขนมปงมีแนวโนมลดลง โดยมีแนวโนม

เหมือนกันทั้งกรณีที่ใชแปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

และสอดคลองกับคาปริมาตรจําเพาะ (ตารางที่ 6.4) โดยสูตรควบคุมซึ่งไมมีการทดแทนดวยแปงขาว

ฮางมีปริมาตรจําเพาะสูงที่สุด และเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวฮางในอัตราสวนเพิ่มมากขึ้น พบวา 

ปริมาตรจําเพาะของขนมปงมีแนวโนมลดลง โดยอัตราสวน 5:5 มีปริมาตรจําเพาะต่ําที่สุดในทั้ง 3 กรณี 

คือ กรณีที่ใชแปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6.2  ขนมปงท่ีใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางระดับตาง ๆ 

 

 

 

 
 

 

แปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา แปงสาลีตอแปงขาวฮางเหนียว 

แปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

    5:5    6:4     7:3     8:2     9:1    10:0     5:5    6:4    7:3     8:2     9:1    10:0 

        5:5    6:4     7:3      8:2     9:1     10:0 
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ตารางที่ 6.4  ปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด stailing ของขนมปงขาวฮางที่อัตราสวนตาง ๆ 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปง

ขาวฮาง (โดยน้ําหนัก) 

ปริมาตรจําเพาะ 

(cm3/g) 

ระดับการเกิด staling 

วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 

สูตรควบคุม  10:0 5.34 - - - + 

แปงขาวฮางเจา        

9:1 4.81 - - - + 

8:2 4.70 - - - + 

7:3 4.42 - - - + 

6:4 4.56 - - + ++ 

5:5 2.91 - - + ++ 

แปงขาวฮางเหนียว        

9:1 4.66 - - - + 

8:2 4.16 - - - + 

7:3 4.26 - - - + 

6:4 3.77 - - + ++ 

5:5 2.81 - - + +++ 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว                  

9:1 5.12 - - - + 

8:2 5.00 - - - + 

7:3 4.37 - - - + 

6:4 3.89 - - - ++ 

5:5 2.86 - - + +++ 

หมายเหตุ  +  คือ  ระดับการเกิด staling,  -  คือ  ไมมีการเกิด staling 

 

การเกิด stale ของขนมปง คือ เปลือกขนมปงแข็งและเหนียวขึน้ เนื้อในขนมปงแนน

ขึ้น กลิ่นรสลดนอยลง เนื้อขนมปงมีความขุนมากข้ึน (เนื้อทอง วนานุวัธ และคณะ, 2543) จากผลการ

ทดลองในตารางที่ 6.4 พบวา เมื่อใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีในอัตราสวน 9:1, 8:2 และ 7:3 

โดยน้ําหนัก เริ่มเกิด staling ในวันที่ 4 เชนเดียวกับสูตรควบคุม (10:1 โดยน้ําหนัก) แตเมื่อใชแปง

ขาวฮางเพิ่มขึ้นในอัตราสวน 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก พบวา เริ่มเกิด staling ในวันที่ 3 และเกิด

เพิ่มขึ้นในวันที่ 4 แสดงใหเห็นวา การใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีในปริมาณเพิ่มขึ้นทําใหเกิด 

staling เร็วขึ้น เนื่องจากเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวฮางและลดปริมาณแปงสาลี ทําใหปริมาณกลูเตน
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จากแปงสาลีลดลง ซึ่งกลูเตนมีความสําคัญตอการเกิดโครงรางของขนมปง ดังนั้น ปริมาตรของขนมปง

จึงลดลง และระดับการเกิด staling จึงมีแนวโนมเพิ่มขึ้น สําหรับกรณีที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

ฮางเหนียว และกรณีท่ีทดแทนดวยแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว มีแนวโนมการเกิด staling 

เชนเดียวกับการใชแปงขาวฮางเจา แตแตกตางกันที่อัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก ซึ่งพบวา เริ่มเกิด 

staling ในวันที่ 3 เชนเดียวกัน แตเกิดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วมากกวาในวันที่ 4 เมื่อเปรียบเทียบกับการ

ใชแปงขาวฮางเจา สอดคลองกับปริศนา สุวรรณาภรณ (2541) ซึ่งกลาววา เนื้อขนมปงจะแนนขึ้น 

เนื่องจากการตกผลึกอีกครั้ง (recrystallization) ของแปง เรียกวาการเกิด retrogradation ซึ่งสวน

ใหญเกิดข้ึนเนื่องจากปฏิกิริยาภายในระหวางโมเลกุลที่เปนเสนตรงของอะไมโลเพคติน สังเกตจากแปง

ที่มีความเหนียวสูง เชน แปงขาวเหนียวที่มีอะไมโลเพคตินเกือบ 100% จะเกิด retrogradation มาก 

เกิดสีขาวขุนจากการขยายตัวของผลึก ทําใหคาดัชนีการหักเหของแสงเปลี่ยนไป ซึ่งอาจจะเปนเหตุผล

หนึ่งที่ทําใหขนมปงท่ีใชแปงขาวฮางเหนียวเกดิ staling เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วมากกวาในวันที่ 4 

 

2.2 การประเมินคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสตามเกณฑให

คะแนนของ Standard white bread 

จากผลการทดลองพบวา ขนมปงที่ใชแปงขาวฮางตางชนิดกัน มีคุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันมากนัก แตการใชแปงขาวฮางในอัตราสวนเพิ่มขึ้น มีผลทําให

คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขนมปงมีแนวโนมลดลงในทุก ๆ ดาน  ดังตารางที่ 6.5 

ซึ่งสอดคลองกับปริมาตรจําเพาะที่ลดลง และระดับการเกิด staling ที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 6.4)  

สําหรับการใชแปงขาวฮางเจา หรือแปงขาวฮางเหนียว ทดแทนแปงสาลีในการผลิต

ขนมปง มีแนวโนมคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสเปนไปในลักษณะเดียวกัน กลาวคือ ที่

อัตราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก มีคุณภาพดานตาง ๆ ใกลเคียงกัน ไดแก ปริมาตร สีเปลือก รูปราง

สมมาตร เนื้อสัมผัส เนื้อขนมปง สีของเนื้อใน กลิ่นและรสชาติ โดยคุณภาพลดลงอยางชัดเจนเมื่อใช

อัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก (ตารางที่ 6.5) ประกอบกับที่อัตราสวน 7:3 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก เกิด 

staling ชาที่สุด คือเริ่มเกิดขึ้นในวันที่ 4 (ตารางที่ 6.4) ดังนั้น จึงเลือกที่อัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก 

ซึ่งใชขาวฮางมากท่ีสุด เพื่อใชในการศึกษาการประเมินความชอบโดยรวมตอไป 

สําหรับการใชแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย

น้ําหนัก ทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง ที่อตัราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก มีคุณภาพดานตางๆ 

ใกลเคียงกัน ไดแก ปริมาตร สีเปลือก รูปรางสมมาตร เนื้อสัมผัส เนื้อขนมปง สีของเนื้อใน กลิ่นและ

รสชาติ โดยคุณภาพลดลงอยางชัดเจน เมื่อใชอัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก (ตารางที่ 6.5) ประกอบกับที่

อัตราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก เกิด staling ชาที่สุด คือเริ่มเกิดขึ้นในวันที่ 4 (ตารางที่ 6.4) ดังนั้น 
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จึงเลือกที่อัตราสวน 6:4 ซึ่งใชขาวฮางมากที่สุด เพื่อใชในการศึกษาการประเมินความชอบโดยรวม

ตอไป 

 

ตารางที่ 6.5 คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮางที่อัตราสวนตาง ๆ ตาม

เกณฑใหคะแนนของ Standard white bread 

อัตราสวนแปงสาลี

ตอแปงขาวฮาง  

(โดยน้ําหนัก) 

ปริมาตร 
สี

เปลือก 

รูปราง

สมมาตร 

เนื้อ

สัมผัส 

เนื้อ

ขนม

ปง 

สีของ

เนื้อ

ใน 

กลิ่น รสชาติ รวม 

สูตรควบคุม  10:0 15 5 5 15 10 15 15 20 100 

แปงขาวฮางเจา            

9:1 13.4 4.2 3.8 13.2 8.8 11.8 12.4 16.4 83.6 

8:2 12.4 3.6 3.8 12.4 8.2 11.6 11.6 17.0 81.0 

7:3 10.4 4.0 3.2 11.6 7.6 10.6 11.8 16.2 75.4 

6:4 9.4 2.8 2.2 11.6 6.4 10.0 11.4 15.4 69.2 

5:5 6.6 2.4 1.4 8.6 4.2 7.4 9.0 11.8 40.4 

แปงขาวฮางเหนียว   

9:1 13.5 3.33 3.83 11.67 7.83 11.5 11.83 15.5 78.99 

8:2 11.83 2.83 4.0 11.33 8.83 11.83 11.67 16.17 77.83 

7:3 11.17 3.67 3.5 12.17 9.17 12.33 11.5 16.67 76.33 

6:4 9.33 2.83 2.33 9.33 8.0 10.5 11.33 15.33 69.33 

5:5 10.0 4.0 3.0 10.5 8.17 11.33 10.67 14.33 68.83 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว                

9:1 12.83 3.33 4.0 11.67 8.33 12.0 12.17 17.83 82.17 

8:2 13.33 3.5 3.5 12.17 8.33 12.0 11.0 17.17 81.0 

7:3 12.83 3.0 3.17 10.5 8.33 11.33 10.5 16.5 76.17 

6:4 12.33 3.33 3.5 10.83 6.83 11.0 11.5 16.5 75.83 

5:5 6.5 2.17 1.83 7.5 5.0 7.5 7.5 10.5 48.5 
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2.3 การประเมินความชอบโดยรวม 

จากการคัดเลือกขนมปงสูตรที่สามารถใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีไดมากที่สุด  

แตมีคุณภาพใกลเคียงกับสูตรควบคุม แลวนํามาประเมินความชอบโดยรวม โดยใชกลุมผูบริโภค

จํานวน 50 คน พบวา การใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนน

ความชอบไมแตกตางจากสูตรควบคุม (P>0.05) ดังตารางที่ 6.6 ดังนั้น จึงเลือกการใชแปงสาลีตอแปง

ขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก สําหรับการศึกษาเพือ่ปรับปรุงคุณภาพขนมปงตอไป 

 

ตารางที่ 6.6  คะแนนความชอบโดยรวมของขนมปงขาวฮางชนิดตาง ๆ 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮาง (โดยน้ําหนัก) คะแนนความชอบโดยรวม 

แปงสาลี 100%  (สูตรควบคุม) 7.81 a 

แปงขาวฮางเจา  7:3 7.62 a 

แปงขาวฮางเหนียว  7:3 7.30 b 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว  6:4 7.36 b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

3. การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง 

ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮางดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี (SP) โดยใช

ขนมปงขาวฮางที่มีอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม คือ ขนมปงขาวฮางที่ใชแปงสาลีตอ

แปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก เปนสูตรควบคุม  เปรียบเทียบกับขนมปงขาวฮางที่เติม

สารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 และขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 รวมกับเอสพี 

รอยละ 3 ดังแสดงในภาพที่ 6.3 และผลการประเมินคุณภาพขนมปงดังรายละเอียดตอไปนี ้

3.1  ปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปง 

ผลการประเมินคุณภาพดานปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปง

ขาวฮางสูตรตาง ๆ แสดงดังตารางที่ 6.7 ในดานปริมาตรจําเพาะพบวา ขนมปงที่เติมสารเสริม

คุณภาพรอยละ 0.4 มีปริมาตรจําเพาะไมแตกตางกับสูตรควบคุม ในขณะที่ขนมปงที่เติมสารเสริม

คุณภาพรวมกับเอสพีมีปริมาตรจําเพาะต่ําที่สุด และแตกตางจากสูตรอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

สวนระดับการเกิด staling พบวา ขนมปงสูตรควบคุมเริ่มเกิด staling ในวันที่ 4 ขณะที่ขนมปงที่เติม

สารเสริมคุณภาพไมพบการเกิด staling ในชวงเวลา 4 วัน สวนขนมปงที่เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับ

เอสพีเริ่มเกิด staling ในวันที่ 3 และเกิดมากขึ้นในวันที่ 4 แสดงใหเห็นวา การเติมสารเสริมคุณภาพ

ชวยชะลอการเกิด staling ใหชาลง อาจเนื่องจากในสารเสริมคุณภาพมีเอนไซมอะไมเลส (amylase) 
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ชวยยอยอะไมโลสและอะไมโลเพคตินในแปงขาว และลดการเกิด retrogradation จึงทําใหขนมปง

นุมและชวยชะลอการเกิด staling ได แตการใชสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพีทําใหเกิดกลิ่นผิดปกติ

ขึ้น  ซึ่งบดบังกลิ่นรสที่ดีของขนมปง ดังนั้น ขนมปงจึงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะลดลง

และเกิด staling ไดเร็วขึ้น  

 

 
 

 
 

ภาพที่ 6.3  การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮางดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี 

 

ตารางที่ 6.7  ปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปงขาวฮางสูตรตาง ๆ 

การปรับปรุงคุณภาพ 

ขนมปงขาวฮาง* 

ปริมาตรจําเพาะ 

(cm3/g) 

ระดับการเกิด staling 

วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 

ไมเติมสารปรับปรุงคุณภาพ  

(สูตรควบคุม) 

5.12 a - - - + 

เติมสารเสริมคุณภาพ 5.15 a - - - - 

เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับ

เอสพี 

4.59 b - - + ++ 

หมายเหตุ  *ใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก 

ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

 

สูตรควบคุม เติมสารเสริมคุณภาพ เติมสารเสริมคุณภาพ

รวมกับเอสพี 
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3.2  การประเมินความชอบโดยรวม   

ขนมปงขาวฮางที่ใชสารเสริมคุณภาพไดรับความชอบโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาคือ 

ขนมปงขาวฮางสูตรควบคุม ซึ่งไมใชสารปรับปรุงคุณภาพ และขนมปงขาวฮางที่ใชสารเสริมคุณภาพ

รวมกับเอสพี ตามลําดับ ดังตารางที่ 6.8 แสดงใหเห็นวา เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงสูตรควบคุม การ

ใชสารเสริมคุณภาพ นอกจากจะชวยชะลอการเกิด staling แลว (ตารางที่ 6.7) ยังไดรับการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสเพิ่มข้ึนดวย จึงเลือกขนมปงสูตรที่เติมสารเสริมคุณภาพนี้ไปวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีและใชในการทดสอบผูบริโภคตอไป 
 

ตารางที่ 6.8  คะแนนความชอบโดยรวมของขนมปงขาวฮางสูตรปรับปรุงเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง คะแนนความชอบโดยรวม*  

ไมเติมสารปรับปรุงคุณภาพ  (สูตรควบคุม) 7.54 b 

เติมสารเสริมคุณภาพ 8.27 a 

เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี 6.19 c 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

3.3  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี   

 องคประกอบทางเคมีของขนมปงที่ใชขาวฮางทดแทนแปงสาลีรอยละ 30 รวมกับสาร

เสริมคุณภาพ แสดงดังตารางที่ 6.9 เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงสูตรควบคุมที่ใชแปงสาลี 100 กรัม 

น้ําตาล 10 กรัม เกลือ 1.75 กรัม ยีสต 1 กรัม นมผงพรองมันเนย 4 กรัม เนยขาว 6 กรัม และน้ํา 60 

กรัม ซึ่งมีโปรตีนรอยละ 8.67 ใยอาหารรอยละ 0 เถารอยละ 1.51 และไขมันรอยละ 8.80 (ยุพร พืช

กมุทร และวิญญ ผิวนิ่ม, 2554) พบวา ขนมปงขาวฮางมีปริมาณโปรตีน ใยอาหารและไขมันมากกวา

ขนมปงสูตรควบคุม แตมีปริมาณเถานอยกวาเล็กนอย 
 

ตารางที่ 6.9  องคประกอบทางเคมีของขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพ 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ ± S.D.) 

ความชื้น  30.20 ± 2.03 

โปรตีน  11.78 ± 1.71 

ไขมัน  16.11 ± 0.68 

คารโบไฮเดรต  40.35 ± 3.65 

ใยอาหาร  0.18 ± 0.10 

เถา  1.39 ± 0.08 
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4. การทดสอบผูบริโภค   

การทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน 

ประกอบดวยขอมูลตาง ๆ ไดแก ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคขนมปง 

สิ่งสําคัญที่คํานึงถึงในการเลือกซื้อขนมปง การยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ และความ

คิดเห็นเกี่ยวกับขนมปงขาวฮาง ดังตารางที่ 6.10-6.14 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 6.10) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปน

เพศชายรอยละ 43 และเปนเพศหญิงรอยละ 57 สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป 

คิดเปนรอยละ 45 และ 44 ตามลําดับ เมื่อรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 89 ซึ่งชวงอายุของผูตอบ

แบบสอบถามมีความสอดคลองกับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมี

การศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 64) เปนนักศึกษา (รอยละ 69) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  

(รอยละ 80) และสถานภาพโสด (รอยละ 89) 

พฤติกรรมการบริโภคขนมปงของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 6.11) พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญเคยซื้อขนมปง (รอยละ 98) โดยสวนใหญซื้อจากรานคาปลีกท่ัวไป (รอยละ 79) 

ขนมปงที่ชอบรับประทานมากที่สุดคือ ขนมปงแซนดวิช (รอยละ 47) รองลงมาคือ ขนมปงลูกเกด 

ขนมปงไสตาง ๆ และขนมปงหวาน ตามลําดับ ความถี่ในการรับประทานขนมปง คือ สวนใหญ

รับประทานสัปดาหละครั้ง (รอยละ 55) รองลงมาคือ สัปดาหละ 2-3 ครั้ง  ทุกวัน และเดือนละครั้ง 

ตามลําดับ เหตุผลในการเลือกรับประทานขนมปง คือ ติดใจในรสชาติ ราคาไมแพง และมีคุณคาทาง

อาหารสูง ตามลําดับ สิ่งสําคัญในการเลือกซื้อขนมปง (ตารางที่ 6.12) ลําดับแรก คือ การระบุวัน

หมดอายุ (รอยละ 63.92) ลําดับที่สอง คือ รสชาติ และการแสดงฉลากโภชนาการ (รอยละ 26.81 และ 

25.77 ตามลําดับ) และลําดับที่สาม คือ ราคา (รอยละ 22.68)  
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ตารางที่ 6.10 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปง   

ขาวฮาง 

ขอมูลทั่วไป ความถี่ รอยละ 

เพศ ชาย 43 43.00 

 หญิง 57 57.00 

 รวม 100 100.00 

อายุ นอยกวา 15 ป 2 2.00 

 15-20 ป 45 45.00 

 21-30 ป 44 44.00 

 31-40 ป 8 8.00 

 41-50 ป 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

การศึกษา ต่ํากวาปริญญาตรี 35 35.00 

 ปริญญาตรี 64 64.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

อาชีพ นักเรียน 10 10.00 

 นักศึกษา 69 69.00 

 รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 14 14.00 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 4 4.00 

 แมบาน 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 80 80.00 

 5,001-10,000 บาท 13 13.00 

 10,001-15,000 บาท 6 6.00 

 มากกวา 20,000 บาท 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

สถานภาพ โสด 89 89.00 

 สมรส 10 10.00 

 แยกกันอยู 1 1.00 

 รวม 100 100.00 
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ตารางที่ 6.11 พฤติกรรมการบริโภคขนมปงในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ทานเคยซื้อขนมปงหรือไม   

 เคย 98 98.00 

 ไมเคย  2 2.00 

 รวม 100 100.00 

ปกติทานซื้อขนมปงจากท่ีไหน (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 รานคาปลีกทั่วไป 79 79.00 

 ตลาด 26 26.00 

 หางสรรพสินคา 43 43.00 

ทานชอบรับประทานขนมปงในขอใดมากที่สุด   

 ขนมปงแซนดวิช 47 47.00 

 ขนมปงหวาน 14 14.00 

 ขนมปงลูกเกด 22 22.00 

 ขนมปงไสตาง ๆ 17 17.00 

 รวม 100 100.00 

ทานรับประทานขนมปงบอยเพียงไร   

 ทุกวัน 15 15.00 

 สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 21 21.00 

 สัปดาหละครั้ง 55 55.00 

 เดือนละครั้ง 9 9.00 

 รวม 100 100.00 

เหตุผลใดทานจึงเลือกรับประทานขนมปง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ติดใจในรสชาติ 48 48.00 

 มีคุณคาทางอาหารสูง 42 42.00 

 ราคาไมแพง 45 45.00 
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ตารางที่ 6.12  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกที่คํานึงถึงในการเลือกซื้อขนมปงในการทดสอบผูบริโภคของ

ผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง (ความถี่ (รอยละ)) 

เรื่อง ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 รวม 

การระบุวันหมดอายุ 62 (63.92) 11 (11.34) 8 (8.25) 81 (27.84) 

แสดงฉลากโภชนาการ 3 (3.09) 25 (25.77) 13 (13.40) 41 (14.09) 

รสชาติ 17 (17.53) 26 (26.81) 27 (27.84) 70 (24.05) 

ขนาดบรรจุ - 3 (3.09) 1 (1.03) 4 (1.37) 

การสงเสริมการตลาด - 4 (4.12) 2 (2.06) 6 (2.06) 

ราคา 7 (7.22) 17 (17.53) 22 (22.68) 46 (15.81) 

ตราสินคา 5 (5.15) 9 (9.28) 9 (9.28) 23 (7.90) 

บริษัทผูผลิต - 1 (1.03) 4 (4.12) 5 (1.72) 

บรรจุภัณฑ 3 (3.09) 1 (1.03) 3 (3.09) 7 (2.41) 

สถานที่จําหนาย - - 8 (8.25) 8 (2.75) 

รวม 97 (100.00) 97 (100.00) 97 (100.00) 291 (100.00) 

 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮาง (ตารางที่ 6.13) โดยให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 

คือ ชอบอยางยิ่ง พบวา ลักษณะปรากฏ และกลิ่น ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลาง สวนสี 

รสชาติ เนื้อขนมปง และความชอบโดยรวม ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 

ตารางที่ 6.13  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.05 

สี 7.28 

กลิ่น 7.08 

รสชาติ 7.58 

เนื้อขนมปง 7.65 

ความชอบโดยรวม 7.62 
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ตารางที่ 6.14 ความคิดเห็นเกี่ยวกับขนมปงขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

เปรียบเทียบขนมปงขาวฮางที่ทานไดชิมนี้ กับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไปท่ีทานเคยรับประทาน 

 ชอบขนมปงขาวฮางมากกวา 22 22.00 

 ชอบเทา ๆ กัน 64 64.00 

 ชอบขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไปมากกวา 14 14.00 

 รวม 100 100.00 

ถาขนมปงขาวฮางที่ทานไดชิมนี้ มีวางจําหนายในทองตลาด ทานจะซื้อหรือไม 

 ซื้อแนนอน 49 49.00 

 อาจจะซื้อหรือไมซื้อ 51 51.00 

 รวม 100 100.00 

ทานยินดีจะซื้อขนมปงขาวฮางในราคาเทาไร เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงแซนดวิชทั่วไปที่มีขายใน

ทองตลาด 

 ซื้อในราคาถูกกวาขนมปงทั่วไป 35 35.00 

 ซื้อในราคาเทากันกับขนมปงทั่วไป 62 62.00 

 ซื้อในราคาแพงกวาขนมปงทั่วไป 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

ฉลากบนภาชนะบรรจุขนมปงขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 57 57.00 

 สวนประกอบและปริมาณที่ใชในการผลิต 60 60.00 

 วัน เดือน ป ที่ผลิต 84 84.00 

 วัน เดือน ป ที่หมดอายุ 89 89.00 

 ชื่อที่อยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 69 69.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 67 67.00 

 วิธีการเก็บรักษา 55 55.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 42 42.00 

ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางในรูปแบบใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม 53 53.00 

 ขนมปงขาวฮางผสมธัญพืช 52 52.00 

 ขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 71 71.00 
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การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมปงขาวฮาง (ตารางที่ 6.14) พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไป (รอยละ 64.00) 

และยินดีซื้อในราคาเทากัน (รอยละ 62.00) โดยมีผูบริโภคที่ซื้อแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคที่

อาจจะซื้อหรือไมซื้อรอยละ 51 ในขณะท่ีไมมีผูที่ตอบวาไมซื้อแนนอน ดังนั้นจึงเปนโอกาสที่หากผูผลิต

สามารถสรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมที่ยังไมแนใจวาจะซื้อหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมที่จะซื้อ

ผลิตภัณฑ โดยผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ  

ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม และผสมธัญพืช รอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ ซึ่งคําแนะนําใน

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางเหลานี้ จะเปนแนวทางในการพัฒนาตอไป เพื่อเพิ่มความ

หลากหลายใหแกผลิตภณัฑ  

 

สรุปผลการวิจัย 

การผลิตขนมปงขาวฮางเพื่อใหมีคุณภาพใกลเคียงกับขนมปงจากแปงสาลี ควรใชแปงสาลีตอ

แปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก นั่นคือ สามารถใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีไดถึง

รอยละ 30 โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อเพิ่มปริมาณ

แปงขาวฮาง พบวา ปริมาตรของขนมปงมีแนวโนมลดลง ระดับการเกิด staling มีแนวโนมเพิ่มขึ้น 

และคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและประสาทสัมผัสมีแนวโนมลดลง  การใชสารเสริมคุณภาพ

สามารถชวยปรับปรุงคุณภาพของขนมปงที่ใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดย

น้ําหนักได โดยทําใหขนมปงมีปริมาตรจําเพาะเพิ่มขึ้นเล็กนอย ชะลอการเกิด staling ใหชาลง และ

ไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคเพิ่มขึ้น  โดยอยูในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด แตไมควรใช

สารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี  เนื่องจากทําใหขนมปงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะลดลง 

เกิด staling เร็วขึ้น และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคลดลง  

ดังนั้น สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ การใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปง

สาลีรอยละ 30 และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวน

ใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดย

มีผูบริโภคที่ซื้อแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคที่อาจจะซื้อหรือไมซื้อรอยละ 51 หากผูผลิตสามารถ

สรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมที่ยังไมแนใจวาจะซื้อหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมที่จะซื้อได โดย

ผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮาง

ผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืชรอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ 
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บทที่ 7 

การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง 
 

 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑที่ชวยคลายรอนและใหความรูสึกสดชื่นทุกครั้งที่บริโภค จึงไมนาแปลก

ใจเลยที่ไอศกรีมจะเปนหนึ่งในสินคายอดฮิตท่ีมียอดจําหนายสูง โดยเฉพาะในชวงฤดูรอน ดังจะเห็นได

จากมูลคาของตลาดไอศกรีมที่ขยายตัวอยางตอเนื่องทุกป ซึ่งในป 2550 ตลาดไอศกรีมมีมูลคาเทากับ 

11,000 ลานบาท หรือเมื่อเทียบกับปที่ผานมาเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 5 การแขงขันในตลาดไอศกรีม

ที่มีความเขมขนมากขึ้น เนื่องจากผูประกอบการในธุรกิจนี้ตางปรับกลยุทธเพื่อแยงชิงสวนแบงตลาด 

ไมวาจะเปนการสรางนวัตกรรมดานผลิตภัณฑ การสรางตราสินคา และการขยายชองทางการจําหนาย

สินคา สําหรับตลาดตางประเทศพบวาในชวงระยะ 2-3 ปที่ผานมา อัตราการขยายตัวของการสงออก

ไอศกรีมเติบโตในลักษณะกาวกระโดด และเปนที่คาดการณวาการสงออกไอศกรีมจะยังเติบโตอยาง

ตอเนื่อง เพราะไทยมีปจจัยหนุนหลายประการที่จะกาวขึ้นไปเปนศูนยกลางการสงออกไอศกรีมใน

ภูมิภาคเชียตะวันออกเฉียงใตในอนาคต เนื่องจากมีกําลังการผลิตที่เพียงพอ มีวัตถุดิบหลากหลาย 

และตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ํา (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) กระแสการดูแลสุขภาพในปจจุบัน ทําให

เกิดการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ไมเวนแมแตไอศกรีม จึงเปนที่มาของการคิดคนสูตรไอศกรีม

เพื่อสุขภาพตาง ๆ เชน ไอศกรีมผลไม และไอศกรีมสมุนไพร เปนตน รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมจากขาวฮางในการวิจัยนี้ดวย ซึ่งมีเปาหมายเพื่อพัฒนาไอศกรีมที่ใชขาวฮางเปนวัตถุดิบหลัก 

โดยมคีุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

การทดลองเบื้องตนซึ่งดัดแปลงสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมจากสมจิต สุรพัฒน 

(2548) โดยชั่งสวนผสมที่เปนของแข็งรวมกันไว และชั่งสวนผสมที่เปนของเหลวใสในภาชนะสแตนเลส 

นําสวนผสมของเหลวตั้งไฟแบบตุนจนมีอุณหภูมิประมาณ 50๐C จากนั้นคอย ๆ เติมสวนผสมของแข็ง

ลงไป คนใหเปนเนื้อเดียวกัน ตั้งไฟจนสวนผสมมีอุณหภูมิ 60๐C  แลวใสเครื่องปนผสมอาหาร  ปนที่

ความเร็วสูงสุดนาน 1 นาที  จากนั้นนําไปพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  ทําใหเย็นทันท ี 

จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 4๐C เปนเวลา 18 ชั่วโมง ปนในเครื่องปนไอศกรีมจนแข็งตัว บรรจุถวย

พลาสติก ปดฝา เก็บที่อุณหภูมิ -18๐C ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวย ratio profile test  

โดยกลุมตัวแทนผูบริโภคจํานวน 20 คน  นําผลการประเมินมาใชในการปรับจนกระทั่งไดสูตรและ

กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

2.1 การเตรียมขาวฮางสําหรับการผลิตไอศกรีม โดยนําขาวฮางเจา (ซึ่งผลิตจากขาวหอม

มะลิ 105) มาหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮางตอน้ําเปน 1:2 โดยน้ําหนัก 

หลังจากขาวฮางสุกแลว เติมน้ําในอัตราสวน 1:2 โดยน้ําหนัก (น้ําที่เติมนี้คิดเปนสวนหนึ่งของน้ําใน

สูตรการผลิตไอศกรีมขาวฮาง) แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร  

2.2 การศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม  โดยผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 0 

(สูตรควบคุม), 5, 10 และ 15  ผลิตไอศกรีมตามกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน  แลวประเมิน

คุณภาพไอศกรีมตามขอ 4     

2.3 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม โดยผันแปรปริมาณของวิปปง

ครีมเปนรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซึ่งใชเนยสดรอยละ 10 ผลิตไอศกรีมตาม

กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน  แลวประเมินคุณภาพไอศกรีมตามขอ 4 

3. การทดสอบผูบริโภค   

ในการทดสอบผูบริโภค ใชผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางสูตรที่เหมาะสมจากการทดลองใน

ขอ 2.2 และ 2.3 ผลิตและบรรจุในถวยพลาสติกขนาด 2 ออนซ ปดฝาใหสนิท ทดสอบผลิตภัณฑโดย

ใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย และใชแบบทดสอบดังภาคผนวก ง 

4. การประเมินคุณภาพไอศกรีม 

4.1 วัดความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซที่ผานการบมที่อุณหภูมิประมาณ 4๐C โดยใช

เครื่องวัดความหนืด Brookfield รุน RVT ควบคุมไอศกรีมมิกซขณะทดสอบที่อุณหภูมิ 4±1๐C ทํา

การวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (ดัดแปลงจากวิธีการของนรัมภา วรนันตกุล, 2549) 

4.2 วัดคาการขึ้นฟู (%overrun) โดยชั่งน้ําหนักไอศกรีมมิกซในถวยที่ทราบน้ําหนักบน

เครื่องชั่งทศนิยม 2 ตําแหนง บันทึกน้ําหนักไอศกรีมมิกซ และเมื่อปนใหแข็งตัวตักไอศกรีมที่ไดใสใน

ถวยพลาสติกใบเดิม ชั่งน้ําหนักอีกครั้ง ทําการวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (นรัมภา วรนันตกุล, 2549) 
 

การขึ้นฟู (รอยละ) = น้ําหนักไอศกรีมมิกซ - น้ําหนักไอศกรีม x 100 

น้ําหนักไอศกรีม 
 

4.3 วัดการละลายของไอศกรีม  โดยนําไอศกรีมน้ําหนักประมาณ 60-65 กรัม (ทราบ

น้ําหนักที่แนนอน) ไปเก็บไวที่อุณหภูมิ -24๐C เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวนําเฉพาะเนื้อไอศกรีมวางบน

ตะแกรงขนาด 4 mesh ที่อยูบนกรวยซึ่งรองรับดวยขวดรูปชมพูเปลาที่ทราบน้ําหนักที่แนนอน ควบคุม

อุณหภูมิหองใหอยูที่ 25±1๐C เริ่มจับเวลาเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีมที่ระดับลึกจากผิวหนา 1 เซนติเมตร 

เปน -13±0.5๐C ชั่งน้ําหนักไอศกรีมที่ละลายทุก 10 นาที เปนเวลา 60 นาที คํานวณหาการละลายของ
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ไอศกรีม (รอยละ) โดยคิดเปนน้ําหนักไอศกรีมที่ละลาย (กรัม) ตอน้ําหนักไอศกรีม 100 กรัม และคํานวณ

อัตราการละลาย (กรัมตอนาท)ี ทําการวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (ดัดแปลงจากสุพัฒน ใตเวชศาสตร, 2546) 
 

 การละลายของไอศกรีม (รอยละ) =  น้ําหนักไอศกรีมที่ละลาย x 100 

น้ําหนักไอศกรีมเริ่มตน 
 

4.4 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

points hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ ชอบอยางยิ่ง ดังแบบ

ประเมินในภาคผนวก ง  ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน  เสนอตัวอยางหลังจากนําออกจาก

ตูแชแข็งประมาณ 3 นาท ี

4.5 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางสูตรที่เหมาะสม (จากการทดลอง

ขอ 2) ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) 

4. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

การประเมินคุณภาพไอศกรีมดานความหนืดปรากฏ คาการขึ้นฟู และการละลายของ

ไอศกรีม ใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD)  สวนการ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s Multiple Range 

Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถี่และรอยละ   

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

การศึกษาไอศกรีมสูตรพื้นฐานใชสูตรเบื้องตนซึ่งดัดแปลงจากสมจิต สุรพัฒน (2548) ดัง

ตารางที่ 7.1 ซึ่งประกอบดวยไขมันรอยละ 10 เนื้อนมไมรวมมันเนยรอยละ 10 น้ําตาลรอยละ 12 

สารคงตัวรอยละ 0.3 และน้ํารอยละ 67.7 แลวประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวย ratio profile 

test  โดยกลุมตัวแทนผูบริโภคจํานวน 20 คน  พบวา ไอศกรีมสูตรพื้นฐานมีความเลี่ยนมันและหวาน

มากเกินไป จึงลดไขมันลงเหลือรอยละ 8 ลดน้ําตาลลงเหลือรอยละ 10 และเพิ่มเกลือรอยละ 0.15 

โดยการเติมเกลือชวยใหรสชาติของไอศกรีมกลมกลอมมากขึ้น นอกจากนั้น ในการวิจัยนี้ตองการใช

วัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาไดงายในทองถิ่น จึงใชไขแดงรอยละ 3 เปน emulsifier และใชแปง

ขาวโพดรอยละ 3 เปนสารคงตัว  เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมิกซใหเปนเนื้อเดียวกันและมี

ความหนืดเพิ่มข้ึน ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเนียนนุม และชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีม 
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เนื่องจากมีการปรับสูตรไอศกรีมจึงไดปรับกรรมวิธีการผลิต โดยการตีเนยจนขึ้นฟู แลว

คอย ๆ เติมน้ําตาลทรายที่บดละเอียดแลว จากนั้นเติมไขแดงแลวตีจนเขากันและขึ้นฟูกอนผสมลงใน

สวนผสมที่เปนของเหลว จากนั้นดําเนินการตามกรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐาน คือ นําสวนผสม

ของเหลวตั้งไฟแบบตุนจนมีอุณหภูมิประมาณ 50๐C จากนั้นคอย ๆ เติมสวนผสมของแข็งลงไป คนให

เปนเนื้อเดียวกัน ตั้งไฟจนสวนผสมมีอุณหภูมิ 60๐C แลวใสเครื่องปนผสมอาหาร ปนที่ความเร็วสูงสุด

นาน 1 นาที  จากนั้นนําไปพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  ทําใหเย็น  แลวนําไปบมที่

อุณหภูมิ 4๐C เปนเวลา 18 ชั่วโมง ปนในเครื่องปนไอศกรีมจนแข็งตัว บรรจุถวยพลาสติก ปดฝา เก็บที่

อุณหภูมิ -18๐C 
 

ตารางที่  7.1  สวนประกอบ (รอยละโดยน้ําหนัก) ในการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

สวนประกอบ สูตรเบื้องตน สูตรพื้นฐาน 

เนยสด 10 8 

หางนมผง 10 10 

แปงขาวโพด - 3 

น้ําตาล 12 10 

สารคงตัว 0.3 - 

ไขแดง   - 3 

เกลือ   - 0.15 

น้ํา 67.7 65.85 

รวม 100 100 

ที่มา: สูตรเบื้องตนดดัแปลงจากสมจิต สุรพัฒน, 2548 
 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

2.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางทีเ่หมาะสม   

 การศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 

และ 15 โดยเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ไมมีการเติมขาวฮาง (สูตรควบคุม) ซึ่งมีสวนประกอบตาง ๆ 

ในการผลิตไอศกรีมดังตารางที่ 7.2 โดยในสูตรควบคุมใชแปงขาวโพดชวยในการเพิ่มความคงตัวของ

ไอศกรีม แตสําหรับสูตรทดลองนั้นมีการเติมขาวฮางซึ่งสามารถเพ่ิมความคงตัวใหแกไอศกรีมได ดังนั้น

ในสูตรทดลองจึงไมมีการเติมแปงขาวโพด เนื่องจากหากเติมทั้งแปงขาวโพดและขาวฮางจะทําใหความ

หนืดของไอศกรีมสูงเกินไป จากนั้นประเมินคุณภาพทางกายภาพดานความหนืดปรากฏและการขึ้นฟ ู

(ตารางที่ 7.3) ประเมินคุณภาพทางกายภาพดานการละลาย (ตารางที่ 7.4 และภาพที่ 7.1) และอัตรา

การละลาย (ตารางที่ 7.5 และภาพที่ 7.2) และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 7.6) 
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ตารางที่  7.2  สวนประกอบ (รอยละโดยน้ําหนัก) ในการศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสมในการ

ผลิตไอศกรีมขาวฮาง 

สวนประกอบ สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  5% 10% 15% 

เนยสด 12 12 12 12 

หางนมผง 7 7 7 7 

แปงขาวโพด 3 - - - 

ขาวฮาง - 5 10 15 

น้ําตาล 10 10 10 10 

ไขแดง   2 2 2 2 

เกลือ   0.15 0.15 0.15 0.15 

น้ํา 62.85 63.85 58.85 53.85 

รวม 100 100 100 100 
 

 

ตารางที่ 7.3  คุณภาพทางกายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม 

คุณภาพทางกาย สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  5% 10% 15% 

ความหนืดปรากฏ (เซนติพอยซ) 74.45c±0.39 24.11d±0.01 111.33b±1.15 453.33a±3.34 

การขึ้นฟู (รอยละ) 17.47b±1.85 21.24a±1.35 14.82b±1.31 11.40c±2.20 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

จากผลการประเมินคุณภาพทางกายดานความหนืดปรากฏ (ตารางที่ 7.3) พบวา 

ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 15 มีความหนืดปรากฏสูงที่สุด รองลงมาคือ ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 

10 ไอศกรีมสูตรควบคุม และไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 ตามลําดับ (P<0.05) แสดงใหเห็น

แนวโนมวา การใชขาวฮางในปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลทําใหความหนืดปรากฏสูงขึ้น ในขณะที่การใชขาว

ฮางรอยละ 5 นั้นไมสามารถทดแทนการใชแปงขาวโพดในสูตรควบคุมได เนื่องจากไอศกรีมที่ใชแปง

ขาวฮางรอยละ 5 มีความหนืดปรากฏต่ํากวาสูตรควบคุม สําหรับคุณภาพทางกายดานการขึ้นฟู พบวา 

ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 มีการขึ้นฟูสูงที่สุด รองลงมาคือ ไอศกรีมสูตรควบคุม ไอศกรีมที่ใชขาว

ฮางรอยละ 10 ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 15 และ ตามลําดับ แสดงใหเห็นแนวโนมวา การใชขาว
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ฮางในปริมาณเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหการขึ้นฟูลดลง โดยการขึ้นฟูของไอศกรีมมีความสัมพันธในทางตรงกัน

ขามกับความหนืดปรากฏ กลาวคือ เมื่อความหนืดปรากฏสูงขึ้น การขึ้นฟูจะลดต่ําลง สอดคลองกับผล

การทดลองของนรัมภา วรนันตกุล (2549) ซึ่งพบวา ความหนืดของไอศกรีมมิกซสูงขึ้นสงผลใหการขึ้น

ฟูของไอศกรีมจากแปงขาวเจาต่ําลง โดยปริมาณแปงขาวเจาที่สูงขึ้นทําใหการขึ้นฟูของไอศกรีมลดลง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ประกอบกับไอศกรีมมิกซที่มีความหนืดสูงเหมาะสําหรับเครื่องปน

ไอศกรีมที่มีคาแรงเฉือนสูง แตในการวิจัยนี้ใชเครื่องปนไอศกรีมที่มีคาแรงเฉือนต่ํา จึงทําใหการขึ้นฟู

ของไอศกรีมลดลง (Marshall and Arbuckle, 1996) 

สวนคุณภาพทางกายดานการละลาย (ตารางที่ 7.4 และภาพที่ 7.1) พบวา ไอศกรีม

ขาวฮางมีการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม โดยไอศกรีมขาวฮางเริ่มละลายที่เวลา 20 นาที และ

มีการละลายเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตลอดชวงเวลา 20-70 นาที โดยในชวงเวลา 20-50 นาที ไอศกรีม

ขาวฮางสูตรทดลองทั้งสามสูตรมีการละลายใกลเคียงกัน แตหลังจากนั้นจะเห็นไดวา ไอศกรีมที่ใชขาว

ฮางรอยละ 5 มีการละลายสูงกวาไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 เล็กนอย  

สําหรับดานอัตราการละลาย (ตารางที่ 7.5 และภาพที่ 7.2) พบวา ไอศกรีมขาวฮาง

มีอัตราการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม โดยไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 มีอัตราการละลาย

เพิ่มขึ้นในชวงเวลา 20-60 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 60-70 นาที สวนอัตราการละลายของไอศกรีม

ที่ใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 เพิ่มขึ้นในชวงเวลา 20-50 นาที แลวคอย ๆ ลดลงในชวงเวลา 50-70 

นาที สอดคลองกับผลการศึกษาของนรัมภา วรนันตกุล (2549) ซึ่งพบวา แปงขาวเจามีผลตอการลด

อัตราการละลายของไอศกรีมในชวง 20 ถึง 30 นาทีที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) เมื่อปริมาณ

แปงขาวเจาเพิ่มขึ้น การละลายของไอศกรีมชาลง เนื่องจากสตารชซึ่งเปนโพลีแซคคารไรดโมเลกุล

ใหญจับน้ําในไอศกรีม ทําใหเปลี่ยนสถานะของน้ําจากของแข็งเปนของเหลวและเกิดการแยกของเหลว

ชา เมื่อไอศกรีมละลาย น้ําแข็งสวนที่เปนน้ําอิสระละลายออกมากอน น้ําแข็งที่จับกับโพลิแซคคารไรด

โมเลกุลใหญละลายตามออกมาทีหลัง (Fennema, 1985) จากผลการประเมินคุณภาพดานการ

ละลายแสดงใหเห็นวา ขาวฮางมีความสามารถในการเพิ่มความคงตัวตอการละลายของไอศกรีมได  
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ตารางท่ี 7.4  การละลาย (%) ของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

เวลา สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

(นาที)  5% 10% 15% 

10 6.32a±2.82 0.00b±0.00 0.00b±0.00 0.00b±0.00 

20 13.71a±1.90 0.00b±0.00 0.00b±0.00 0.00b±0.00 

30 19.74a±2.94 6.19b±2.95 6.73b±1.05 5.98b±2.50 

40 35.08a±2.29 11.71b±1.33 12.02b±3.25 13.76b±4.33 

50 50.01a±3.06 22.05b±2.91 23.24b±1.88 23.73b±1.90 

60 55.85a±2.16 31.75b±1.76 26.86bc±5.78 24.88c±2.54 

70 58.93a±1.53 33.58b±3.95 29.55bc±1.58 28.16c±2.59 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.1  การละลายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 
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ตารางท่ี 7.5  อัตราการละลาย (กรัมตอนาที) ของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสม 

เวลา สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

(นาที)  5% 10% 15% 

10 0.63a±0.28 0.00b±0.00 0.00b±0.00 0.00b±0.00 

20 0.69a±0.09 0.00b±0.00 0.00b±0.00 0.00b±0.00 

30 0.66a±0.10 0.21b±0.10 0.22b±0.03 0.20b±0.08 

40 0.88a±0.06 0.17b±0.02 0.17b±0.05 0.20b±0.06 

50 2.50a±0.15 0.37b±0.05 0.39b±0.03 0.40b±0.03 

60 1.86a±0.07 0.79b±0.04 0.67b±0.14 0.62b±0.06 

70 1.47a±0.04 0.67b±0.08 0.59bc±0.03 0.56c±0.05 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 

 
ภาพท่ี 7.2  อัตราการละลายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 
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ตารางท่ี 7.6   การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสม 

คุณลักษณะ สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  5% 10% 15% 

สี 6.44a 6.28ab 6.02ab 5.86b 

กลิ่น 5.70b 6.50a 6.38a 6.72a 

ความหวาน 6.04ns 5.90ns 6.18ns 6.44ns 

เนื้อสัมผัส 6.36ab 5.62c 5.98bc 6.50a 

ความชอบโดยรวม 7.04ab 6.66b 7.12a 7.40a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 7.6) พบวา ความชอบ

ดานสีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึน โดยไอศกรีมสูตรควบคุมไดรับ

ความชอบดานสีสูงท่ีสุด แตไมแตกตางจากไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5 และ 10 ในขณะท่ีไอศกรีมท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 5, 10 และ 15 ไดรับความชอบดานสีไมแตกตางกันทางสถิติ สําหรับดานกลิ่นพบวา 

คะแนนความชอบดานกลิ่นของไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5, 10 และ 15 ไมแตกตางกันทางสถิติ แต

มากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงใหเห็นวาการเติมขาวฮางอาจจะชวยพัฒนากลิ่น

ของไอศกรีมได คะแนนความชอบดานความหวานของท้ังสี่สูตรไมแตกตางกัน สวนดานเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5 และ 10 ไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสต่ํากวาสูตรควบคุม แต

ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางจากสูตรควบคุม สําหรับ

ความชอบโดยรวมพบวา ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด แตไม

แตกตางจากไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 และไอศกรีมสูตรควบคุม สวนไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอย

ละ 5 ไดรับความชอบโดยรวมต่ําท่ีสุด  

เม่ือพิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวม ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 

เปนสูตรท่ีนาสนใจในการพัฒนาตอไป แตหากพิจารณาจากคะแนนความชอบดานอ่ืน ๆ รวมดวยจะ

เห็นไดวา ไอศกรีมท้ังสองสูตรไดรับความชอบดานสี กลิ่น และความหวานไมแตกตางกัน แตไอศกรีมท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสมากกวาไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 

ประกอบกับโดยเม่ือพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางกายดานการละลายแลวพบวา ไอศกรีมท่ีใช

ขาวฮางรอยละ 15 มีการละลายต่ํากวาสูตรอ่ืน ๆ ดังนั้น จึงเลือกไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 เพ่ือ

ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมในหัวขอตอไป 
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2.2 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม 

 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม โดยผันแปรปริมาณของวิปปง

ครีมเปนรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซ่ึงใชเนยสดรอยละ 10 แลวประเมินคุณภาพ

ทางกายภาพดานความหนืดปรากฏและการข้ึนฟู (ตารางท่ี 7.7) ประเมินคุณภาพทางกายภาพดาน

การละลาย (ตารางท่ี 7.8 และภาพท่ี 7.3) และอัตราการละลาย (ตารางท่ี 7.9 และภาพท่ี 7.4) และ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 7.10) 
 

ตารางท่ี 7.7  คุณภาพทางกายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 

คุณภาพทางกาย สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

 เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 12% 

ความหนืดปรากฏ (เซนติพอยซ) 34.43c±1.94 72.20b±1.91 86.67a±0.01 

การข้ึนฟู (รอยละ) 14.59c±0.81 18.92b±1.70 25.12a±0.28 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับคุณภาพทางกายดานความหนืดปรากฏและการข้ึนฟู พบวา ไอศกรีมขาวฮาง

ท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 มีความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ไอศกรีมขาวฮางท่ีใช

วิปปงครีมรอยละ 10 และไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุมซ่ึงใชเนยสดรอยละ 10 ตามลําดับ (P<0.05)  

แสดงใหเห็นวา การใชวิปปงครีมมีผลทําใหความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงกวาการใชเนยสด โดย

การใชวิปปงครีมเพ่ิมข้ึนทําใหความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงข้ึน (ตารางท่ี 7.7) สวนคุณภาพทาง

กายดานการละลาย พบวา ท่ีเวลา 20 นาที ไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุม และไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิ

ปปงครีมรอยละ 10 และ 12 ยังไมมีการละลาย ท่ีเวลา 30 นาทีไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 

10 และ 12 มีการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม หลังจากนั้นการละลายคอนขางผันแปรจนถึง

เวลา 60 นาที ไอศกรีมท้ังสามสูตรมีการละลายไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 7.8) แตโดยภาพรวมแลวจะ

เห็นไดวาไอศกรีมท้ังสามสูตรมีการละลายเพ่ิมข้ึนตามเวลาท่ีเพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 7.3) สวนดานอัตราการ

ละลายพบวา ท่ีเวลา 30 นาที ไอศกรีมท้ังสามสูตรมีอัตราการละลายไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 

หลังจากนั้นการละลายคอนขางผันแปร โดยไอศกรีมสูตรควบคุมมีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 

20-40 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 40-50 นาที แลวกลับเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 50-60 นาที สวน

ไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 มีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 20-50 นาที จากนั้นจึงลดลง

ในชวงเวลา 50-60 นาที และไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 มีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 
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20-30 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 30-40 นาที จากนั้นอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 40-60 

นาที (ตารางท่ี 7.9 และภาพท่ี 7.4) 

 

ตารางท่ี 7.8  การละลาย (%) ของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 

เวลา สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

(นาที) เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 12% 

10 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 

20 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 

30 28.39a±3.48 15.28b±3.46 17.06b±4.23 

40 34.75a±1.46 31.88a±3.94 19.93b±4.15 

50 42.41b±4.55 53.88a±3.14 60.37a±4.32  

60 67.79ns±5.31 60.29ns±2.80 65.92ns±1.46 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.3  การละลายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 
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ตารางท่ี 7.9   อัตราการละลาย (กรัมตอนาที) ของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใช    

วิปปงครีม 

เวลา สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

(นาที) เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 12% 

10 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 

20 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 0.00ns±0.00 

30 0.71a±0.09 0.51a±0.12 0.57a±0.14 

40 1.16a±0.05 0.80b±0.10 0.50c±0.10 

50 0.85b±0.09 1.08a±0.06 1.01a±0.07 

60 1.13b±0.09 1.00b±0.09 1.32a±0.03 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.4  อัตราการละลายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 
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ตารางท่ี 7.10  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใช     

วิปปงครีม 

คุณลักษณะ สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

 เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 12% 

สี 6.54b 7.24a 7.04ab 

กลิ่น 6.22b 6.82a 6.50ab 

ความหวาน 6.40ns 6.76ns 7.00ns 

เนื้อสัมผัส 6.44ns 6.94ns 6.64ns 

ความชอบโดยรวม 6.62b 7.48a 7.08ab 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวา ไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปง

ครีมรอยละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน แต

มากกวาไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนดานความหวานและเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานความหวาน

และเนื้อสัมผัสมากกวาสูตรควบคุม แตไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 7.6) แสดงใหเห็นวา การใช  

วิปปงครีมชวยปรับปรุงคุณภาพดานสีและกลิ่นของไอศกรีมขาวฮางได เนื่องจากการใชเนยสดทําให

ไอศกรีมมีสีเหลืองมากกวาการใชวิปปงครีม นอกจากนั้นยังมีกลิ่นของเนยซ่ึงไปบดบังกลิ่นของขาวฮาง

ดวย สวนการใชวิปปงครีมชวยใหไอศกรีมขาวฮางมีสีขาวข้ึนและมีกลิ่นหอมของขาวมากข้ึน จึงอาจ

เปนเหตุผลท่ีทําใหไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมไดรับความชอบมากกวาไอศกรีมขาวฮางท่ีใชเนยสด 

 จากผลการประเมินคุณภาพของไอศกรีมแสดงใหเห็นวา การใชวิปปงครีมชวย

ปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมไดเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสด โดยการใชวิปปงครีมทําให

ความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน การละลายของไอศกรีมลดลงท่ี

เวลา 30 นาที อัตราการละลายลดลงท่ีเวลา 40 นาที และชวยปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดานสีและกลิ่นของไอศกรีม แตเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 

และรอยละ 12 พบวาสูตรท่ีเหมาะสมควรเปนไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 เนื่องจาก

แมวาจะไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน แตเปนไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอย

ละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมีการ

ละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 โดยการ
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ข้ึนฟูของไอศกรีมท่ีมากกวาเปนผลใหหลังจากปนไอศกรีมแลวไดปริมาณไอศกรีมมากกวา ซ่ึงเปน

ปจจัยท่ีมีความสําคัญตอผลกําไรทางการคา 

 

2.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี   

 องคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 แสดงดังตาราง 

ท่ี 7.11 เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมแปงขาวเจาซ่ึงมีไขมันรอยละ 10.38 โปรตีนรอยละ 2.14 และเถา

รอยละ 0.47 (นรัมภา วรนันตกุล, 2549) พบวาไอศกรีมขาวฮางมีปริมาณไขมันใกลเคียงกับไอศกรีม

จากแปงขาวเจา แตมีปริมาณโปรตีนและเถามากกวาประมาณ 2 เทาตัว อาจเนื่องจากปริมาณขาวฮาง 

(รอยละ 15) ท่ีใชในไอศกรีมขาวฮางมากกวาปริมาณแปงขาวเจา (รอยละ 4) ท่ีใชในไอศกรีมแปงขาว

เจา จึงทําใหไอศกรีมขาวฮางมีโปรตีนและเถามากกวา 
 

ตารางท่ี 7.11  องคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ ± S.D.) 

ความชื้น  63.01 ± 2.25 

โปรตีน  4.92 ± 0.91 

ไขมัน  10.36 ± 1.64 

คารโบไฮเดรต  14.84 ± 3.04 

ใยอาหาร  5.96 ± 0.34 

เถา  0.92 ± 0.10 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 
 

3. การทดสอบผูบริโภค   

การทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีม     

รอยละ 12 ประกอบดวยขอมูลตาง ๆ ไดแก ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบ พฤติกรรมการบริโภค

ไอศกรีม สิ่งสําคัญท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือไอศกรีม การยอมรับทางประสาทสัมผัส และความคิดเห็น

เก่ียวกับไอศกรีมขาวฮาง ดังตารางท่ี 7.12-7.16 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบ (ตารางท่ี 7.12) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง

รอยละ 74 และเปนเพศชายรอยละ 26 มีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป คิดเปนรอยละ 70 และ 

22 ตามลําดับ เม่ือรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 92 ซ่ึงชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามมีความสอดคลอง

กับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 80) 

เปนนักศึกษา (รอยละ 89) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  (รอยละ 81) และสถานภาพโสด (รอยละ 94) 
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ตารางท่ี 7.12  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีม   

ขาวฮาง 

ขอมูลท่ัวไป ความถี่ รอยละ 

เพศ ชาย 26 26.00 

 หญิง 74 74.00 

 รวม 100 100.00 

อายุ นอยกวา 15 ป 1 1.00 

 15-20 ป 70 70.00 

 21-30 ป 22 22.00 

 31-40 ป 5 5.00 

 41-50 ป 2 2.00 

 รวม 100 100.00 

การศึกษา ต่ํากวาปริญญาตรี 18 18.00 

 ปริญญาตรี 80 80.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 2 2.00 

 รวม 100 100.00 

อาชีพ นักเรียน 1 1.00 

 นักศึกษา 89 89.00 

 รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 4 4.00 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 3 3.00 

 อ่ืนๆ โปรดระบุ 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 81 81.00 

 5,001-10,000 บาท 11 11.00 

 10,001-15,000 บาท 4 4.00 

 มากกวา 20,000 บาท 4 4.00 

 รวม 100 100.00 

สถานภาพ โสด 94 94.00 

 สมรส 5 5.00 

 มาย 1 1.00 

 รวม 100 100.00 
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ตารางท่ี 7.13 พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไม   

เคย 99 99.00 

ไมเคย  1 1.00 

รวม 100 100.00 

ทานรับประทานไอศกรีมดวยเหตุผลใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

ติดใจในรสชาติ 59 59.00 

ชวยคลายรอน 80 80.00 

มีคุณคาทางอาหาร 6 6.00 

ราคาไมแพง 10 10.00 

ทานรับประทานไอศกรีมบอยเพียงไร   

ทุกวัน 3 3.03 

สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 51 51.52 

สัปดาหละครั้ง 25 25.25 

เดือนละครั้ง 13 13.13 

มากกวา 1 เดือนตอครั้ง 7 7.07 

รวม 99 100.00 

ปกติทานซ้ือไอศกรีมจากท่ีไหน (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

รถขายไอศกรีม 50 50.00 

ตูไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป 62 62.00 

ตูไอศกรีมในหางสรรพสินคา 18 18.00 

รานไอศกรีม  35 35.00 

รานอาหาร  10 10.00 

ทานชอบไอศกรีมแบบใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

ไอศกรีมถวย 55 55.00 

ไอศกรีมโคน 62 62.00 

ไอศกรีมแทง 30 30.00 
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ตารางท่ี 7.13  พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

(ตอ) 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานชอบไอศกรีมรสใดมากท่ีสุด   

รสนม     12 12.12 

วนิลา   24 24.24 

ชอคโกแลต      43 43.44 

สตรอเบอรี่     8 8.08 

กะทิ   11 11.11 

กาแฟ  1 1.01 

รวม 99 100.00 

 

ตารางท่ี 7.14  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของ

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

เรื่อง ลําดับท่ี 1 ลําดับท่ี 2 ลําดับท่ี 3 รวม 

การระบุวันหมดอายุ 35 (35.35) 11 (11.11) 9 (9.09) 55 (18.52) 

แสดงฉลากโภชนาการ 6 (6.06) 15 (15.15) 10 (10.10) 31 (10.44) 

รสชาติ 36 (36.36) 20 (20.20) 16 (16.16) 72 (24.24) 

ขนาดบรรจุ - 4 (4.04) 7 (7.07) 11 (3.70) 

ราคา 10 (10.10) 25 (25.25) 22 (22.22) 57 (19.19) 

ตราสินคา 8 (8.08) 15 (15.15) 17 (17.17) 40 (13.47) 

บริษัทผูผลิต - 5 (5.05) 4 (4.04) 9 (3.03) 

บรรจุภัณฑ 4 (4.04) 4 (4.04) 8 (8.08) 16 (5.39) 

สถานท่ีจําหนาย - - 6 (6.06) 6 (2.02) 

รวม 99 (100.00) 99 (100.00) 99 (100.00) 297 (100.00) 

 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม (ตารางท่ี 7.13) พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคย

รับประทานไอศกรีม (รอยละ 99) โดยสวนใหญรับประทานเนื่องจากชวยคลายรอน (รอยละ 80) 

รองลงมาคือ ติดใจในรสชาติ ราคาไมแพง และมีคุณคาทางอาหาร โดยความถ่ีในการรับประทาน

ไอศกรีม คือ สวนใหญรับประทานสัปดาหละ 2-3 ครั้ง (รอยละ 51) รองลงมาคือ สัปดาหละครั้ง 

เดือนละครั้ง มากกวา 1 เดือนตอครั้ง และทุกวัน ตามลําดับ แหลงท่ีซ้ือไอศกรีมสวนใหญซ้ือจากตู
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ไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป (รอยละ 62) รองลงมาคือ รถขายไอศกรีม รานไอศกรีม ตูไอศกรีมใน

หางสรรพสินคา และรานอาหาร ตามลําดับ โดยสวนใหญชอบไอศกรีมโคน (รอยละ 62) รองลงมาคือ 

ไอศกรีมถวย และไอศกรีมแทง ตามลําดับ สําหรับรสชาติท่ีชอบ สวนใหญชอบรสชอคโกแลต (รอยละ 

43) รองลงมาคือ วนิลา นม กะทิ สตรอเบอรี่ และกาแฟ ตามลําดับ 

สิ่งสําคัญในการเลือกซ้ือไอศกรีม ลําดับแรก คือ รสชาติ และการระบุวันหมดอายุ (รอยละ 

36.36 และ 35.35 ตามลําดับ) ลําดับท่ีสอง คือ ราคา (รอยละ 25.25) และลําดับท่ีสาม คือ ตราสินคา 

(รอยละ 17.17) (ตารางท่ี 7.14) 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮาง (ตารางท่ี 7.15) โดยใชฮีโด

นิกสเกล แบบ 9 จุด (1 คือ ชอบนอยท่ีสุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) พบวา สี กลิ่นและเนื้อสัมผัส

ไดรับการยอมรับในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง สวนรสชาติและความชอบโดยรวมไดรับการ

ยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 

ตารางท่ี 7.15  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

สี 6.50 

กลิ่น 6.49 

รสชาติ 7.08 

เนื้อสัมผัส 6.02 

ความชอบโดยรวม 7.15 

 

การสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง (ตารางท่ี 7.16) ผูตอบ

แบบสอบถามใหความคิดเห็นวา ไอศกรีมขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอยละ 53) และเล็กเกินไป (รอย

ละ 47) โดยราคาท่ีเหมาะสมสําหรับไอศกรีมขนาด 2 ออนซคือ ไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67) 6-10 บาท 

(รอยละ 29) และมากกวา 10 บาท (รอยละ 4) และถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีไดชิมนี้วางจําหนาย

ในทองตลาด ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญใหความคิดเห็นวาอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62) รองลงคือ 

ซ้ือแนนอน (รอยละ 37) และไมซ้ือแนนอน (รอยละ 1) ดังนั้นหากสามารถสรางความพึงพอใจใหแกกลุม

ผูบริโภคท่ียังไมแนใจวาจะซ้ือหรือไมซ่ึงเปนกลุมสวนใหญ ก็มีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑได โดยหากรวม

กับกลุมท่ีซ้ือแนนอนแลวคิดเปนถึงรอยละ 99 ซ่ึงถือวามีโอกาสมากท่ีจะประสบความสําเร็จ ซ่ึงจากการ

สํารวจสวนใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) 

รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง 

และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ นอกจากนั้น รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลาก
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ของภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮางมากท่ีสุด คือ วัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ (รอยละ 92) รองลงมาคือ วัน/

เดือน/ปท่ีผลิต คุณคาทางโภชนาการ ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

ชื่อท่ีอยูของผูผลิตและผูจัดจําหนาย วิธีการเก็บรักษา และคําแนะนําในการบริโภค ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 7.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮาง 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ขนาดบรรจุภัณฑนี้ เปนขนาด 2 ออนซ เหมาะสมหรือไม  

 เล็กเกินไป 47 47.00 

 พอดี 53 53.00 

 รวม 100 100.00 

ราคาท่ีเหมาะสมสําหรับไอศกรีมขนาด 2 ออนซ   

 ไมเกิน 5 บาท 67 67.00 

 6-10 บาท 29 29.00 

 มากกวา 10 บาท 4 4.00 

 รวม 100 100.00 

ถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

 ซ้ือแนนอน 37 37.00 

 อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ 62 62.00 

 ไมซ้ือแนนอน 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 65 65.00 

 สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 62 62.00 

 วัน เดือน ป ท่ีผลิต 82 82.00 

 วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 92 92.00 

 ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 53 53.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 70 70.00 

 วิธีการเก็บรักษา 36 36.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 30 30.00 
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ตารางท่ี 7.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮาง (ตอ) 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในรูปแบบใด 

 ไอศกรีมขาวฮางไขมันต่ํา 55 55.00 

 ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 17 17.00 

 ไอศกรีมขาวฮางผสมเนื้อขาวฮาง 6 6.00 

 ไอศกรีมขาวฮางธัญพืช  8 8.00 

 ไอศกรีมขาวฮางเนื้อผลไม  10 10.00 

 ไอศกรีมขาวฮางรสผลไม  4 4.00 

 รวม 100 100.00 

 

สรุปผลการวิจัย 

 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม โดยใชขาวฮางรอยละ 

5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีไมใชขาวฮาง พบวา การใชขาวฮางในปริมาณ

เพ่ิมข้ึนมีผลทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพ่ิมข้ึน แตการข้ึนฟูของไอศกรีมลดลง ในขณะท่ีการ

ละลายและอัตราการละลาย ณ เวลา 60 และ 70 นาที มีแนวโนมลดลง นอกจากนั้น ขาวฮางยังชวย

พัฒนากลิ่นของไอศกรีม โดยไอศกรีมขาวฮางไดรับความชอบดานกลิ่นมากกวาไอศกรีมสูตรควบคุม 

แตการใชขาวฮางก็มีแนวโนมทําใหความชอบดานสีของไอศกรีมลดลง สวนดานเนื้อสัมผัสพบวา 

ไอศกรีมไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสเพ่ิมข้ึนเม่ือใชขาวฮางมากข้ึน โดยไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 

15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดและไมแตกตางจากสูตรควบคุม ดังนั้น ปริมาณขาว

ฮางท่ีเหมาะสมในทําไอศกรีมคือ รอยละ 15 และเม่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม  

รอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสดรอยละ 10 พบวาการใชวิปปงครีมทําให

ความหนืดของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีการละลายและอัตราการ

ละลาย ณ เวลา 30 และ 40 นาที มีแนวโนมต่ํากวาสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 

10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรควบคุม สวนดาน

ความหวานและเนื้อสัมผัสของไอศกรีมท้ังสามสูตรไมแตกตางกัน แตเนื่องจากไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีม

รอยละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมีการ

ละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 จึงควรใชวิปปง

ครีมรอยละ 12 ในการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮาง 
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ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีม

รอยละ 12 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

(7.15) โดยผูบริโภคสวนใหญใหความเห็นวา ไอศกรีมในภาชนะบรรจุขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอย

ละ 53.00) โดยควรจําหนายในราคาไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67.00) และหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาว

ฮางนี้วางนําหนายในทองตลาดอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62.00) จึงเปนสิ่งท่ีทาทายในการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหเปนท่ีพึงพอใจของผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนในนี้ เพ่ือใหเปลี่ยนไปอยูในกลุมซ้ือ

แนนอน และเม่ือรวมกับผูท่ีตอบวาซ้ือแนนอนจะไดถึงรอยละ 99 ซ่ึงจากการสํารวจสวนใหญให

ความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีม

ขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 
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บทที่ 8 

การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากขาวฮาง 
 

เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากชวยใหความสดชื่น คลายความ

กระหาย และเปนแหลงสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย เชน โปรตีน วิตามิน และเกลือแร เปน

ตน สวนใหญมักแปรรูปใหอยูในลักษณะพรอมดื่มท่ีเปนของเหลว อยางไรก็ตามอาจจะอยูในรูปของ

แหง ท่ีตองละลายน้ําหรือชงดวยน้ํารอนกอนดื่ม ปจจุบันแนวโนมการดื่มเครื่องดื่มมีมากข้ึน ทําให

อุตสาหกรรมประเภทนี้มีการขยายตัวอยางกวางขวาง ท้ังท่ีมีการออกรูปแบบตาง ๆ ในแงปรับปรุงสูตร

ของเครื่องดื่ม การดัดแปลงประเภทของเครื่องดื่ม ตลอดจนมีการออกแบบเครื่องดื่มใหมีรูปแบบท่ี

สวยงาม สามารถดึงดูดการซ้ือจากผูบริโภคได อีกท้ังมีรูปแบบท่ีสะดวกตอการใช งายตอการดื่ม และ

สะดวกตอการใชงานในประเภทตาง ๆ การพัฒนาอุตสาหกรรมเครื่องดื่มในปจจุบันจึงมีรูปแบบตาง ๆ 

มากมาย ประกอบกับสภาวะเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบัน ดูเหมือนวาปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือ

เครื่องดื่มของผูบริโภคเนนไปท่ีการดื่มเพ่ือเสริมสุขภาพ และการดื่มเพ่ือใหรางกายมีการทํางานท่ีปกติ 

ดังนั้นผูผลิตจึงเนนการพัฒนาเครื่องดื่มใหตรงตามความตองการของผูบริโภค (ไพโรจน วิริยจารี, 

2535) สอดคลองกับการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางในการวิจัยนี้ ซ่ึงมีเปาหมายเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางเปนวัตถุดิบหลัก โดยมีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค รวมถึงการ

เสริมขาวโพดหรืองาดํา เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและเพ่ิมความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง 

จากการศึกษาเบื้องตนเพ่ือเปรียบเทียบวิธีการเตรียมน้ําขาวฮาง 2 วิธี  โดยใชขาวฮางเจา 

คือ วิธีท่ี 1 ลางขาวฮางใหสะอาด แชน้ําเปนเวลา 3 ชั่วโมง นําขาวฮางมาตมในน้ําอัตราสวน 1:7 โดย

น้ําหนัก ท่ีอุณหภูมิ 80๐C เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร  และวิธีท่ี 2 

ลางขาวฮางใหสะอาด แลวหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮางตอน้ําเปน 1:2 โดย

น้ําหนัก หลังจากขาวฮางสุกแลว ปรับน้ําหนักของขาวฮางโดยการเติมน้ํา ใหไดเทากับน้ําหนักของขาว

ฮางกอนหุงตอน้ําในอัตราสวน 1:7  แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร จากนั้นกรองดวยผา

ขาวบางท่ีแหงและสะอาด นําน้ําขาวฮางจากท้ังสองวิธีมาผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง โดยมีขาวฮางรอยละ 

10 โดยน้ําหนัก  พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีเตรียมดวยวิธีท่ี 1 มีความหนืดสูงกวาเครื่องดื่มขาวฮางท่ี

เตรียมดวยวิธีท่ี 2 ดังนั้นจึงเลือกใชวิธีท่ี 2 ในการเตรียมน้ําขาวฮาง เพ่ือใหสามารถใชขาวฮางไดใน

ปริมาณมากกวาโดยทําใหเครื่องดื่มมีความหนืดต่ํากวา เนื่องจากเครื่องดื่มโดยท่ัวไปไมตองการใหมี

ความหนืดสูง 
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1.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

ศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง  โดยผันแปรปริมาณ

ขาวฮางเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก เติมเกลือรอยละ 3 และเติม

น้ําตาลโดยปรับระดับความหวานเปน 10๐Brix พาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวด

ขณะรอน  (โดยขวดท่ีใชเปนขวดพลาสติก PE ท่ีสะอาดและผานการนึ่งฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 

15 นาที)  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาว

ฮางดังวิธีการขอ 5 

1.2 การศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม 

ศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง  โดยผันแปรระดับ

ความหวานเปน 3 ระดับ คือ 10, 11 และ 12 ๐Brix  ใชขาวฮางในปริมาณท่ีเหมาะสมจากผล

การศึกษาในขอ 1.1 และเติมเกลือรอยละ 3  พาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวด

ขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่ม

ขาวฮางตามวิธีการขอ 5 
 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

2.1 การเตรียมน้ําขาวฮาง  

ลางขาวฮางใหสะอาด แลวหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮาง

ตอน้ําเปน 1:2 โดยน้ําหนัก หลังจากขาวฮางสุกแลว ปรับน้ําหนักของขาวฮางโดยการเติมน้ํา ใหได

เทากับน้ําหนักของขาวฮางกอนหุงตอน้ําในอัตราสวน 1:7 บดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร 

จากนั้นกรองดวยผาขาวบางท่ีแหงและสะอาด พรอมกับปรับระดับความหวานดวยน้ําตาลใหไดระดับ

ความหวานท่ีเหมาะสมดังการทดลองขอ 1.2  

2.2 การเตรียมน้ําขาวโพด 

ใชขาวโพดหวาน ลอกเปลือกขาวโพด เอาไหมออกและลางใหสะอาด ฝานเอาเฉพาะ

เนื้อขาวโพด นําไปตมในน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ดวยอัตราสวนขาวโพดตอน้ําเปน 1:4 โดยน้ําหนัก  

แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร ท่ีความเร็วสูงสุดเปนเวลา 2 นาที กรองดวยผาขาวบางท่ี

แหงและสะอาด พรอมกับปรับระดับความหวานดวยน้ําตาลใหไดระดับความหวานท่ีเหมาะสมดังการ

ทดลองขอ 1.2  

2.3 การศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม 

ศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนน้ํา    

ขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5 ระดับ คือ 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พาสเจอไรซท่ี

อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวดขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดตามวิธีการขอ 5  
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3. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

3.1 การเตรียมงาดํา 

เตรียมงาดําค่ัวโดยดัดแปลงจากวิธีการของสุมนา ฉัตรจรัลชัยศรี (2547) ดังนี้ นํา

เมล็ดงามาฟดทําความสะอาดเอาเศษหินและดินท่ีเจือปนออก หลังจากนั้นนําไปลางในน้ําสะอาด 2-3 

ครั้ง โดยอาจลางบนตะแกรงรอนแปง จากนั้นนําไปผึ่งแดดใหแหงพอหมาดประมาณ 20 นาที แลวชั่ง

งาประมาณ 300 กรัม นําไปค่ัวโดยใชกระทะเหล็กกนกลม ใชไฟออนปานกลางอุณหภูมิของงาขณะค่ัว

ประมาณ 85 องศาเซลเซียส (เปดไฟท้ังวงใน วงนอก ระดับออนท่ีสุดหรือขีดแรกสุด) เปนเวลา 25 

นาทีและค่ัวตลอดเวลา เม่ือเมล็ดงาเริ่มแตกจะมีเสียงจึงลดไฟลง เหลือไฟวงในเทานั้น ค่ัวจนเมล็ดงา

แตกมากข้ึนและเมล็ดพองกลม เม่ือชิมจะมีกลิ่นหอมแสดงวาสุกไดท่ี เทใสถาด เกลี่ยใหกระจาย แลว

ท้ิงใหเย็นประมาณ 15 นาที นํามาบดใหละเอียดดวยเครื่องบดอาหารแหง บดครั้งละ 30 กรัม ใช

ความเร็วในการบดสูงสุดนานประมาณ 5 นาที บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยดเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ

ประมาณ 15-18 องศาเซลเซียส 

3.2 การศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสม 

ใชเครื่องดื่มขาวฮางสูตรท่ีเหมาะสม ท้ังดานปริมาณขาวฮางและระดับความหวาน 

จากการทดลองขอ 1 ผันแปรปริมาณงาดําบดละเอียดเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 

โดยเม่ือใชปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ใหลดปริมาณน้ําลง เพ่ือควบคุมปริมาณรวมใหคงท่ี พาสเจอไรซท่ี

อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวดขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดตามวิธีการขอ 5 

4. การทดสอบผูบริโภค 

ในการทดสอบผูบริโภคใชผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 3 สูตร ไดแก เครื่องดื่มขาวฮาง 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ท่ีไดจากการคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสมจากการทดลองขอ 1-3 บรรจุในขวดพลาสติกขนาด 150 มิลลิลิตร และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย และใชแบบทดสอบดัง

ภาคผนวก จ 

5. การประเมินคุณภาพ 

5.1 วัดความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มจากขาวฮาง โดยใช เครื่องวัดความหนืด 

Brookfield รุน RVT ควบคุมเครื่องดื่มจากขาวฮางขณะทดสอบท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C วัดทรีทเมนตละ  

3 ซํ้า (ดัดแปลงจากวิธีการของนรัมภา วรนันตกุล, 2549) 

5.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Quantitative Descriptive Analysis 

(QDA) ใชสเกลแบบเสนตรงความยาว 15 เซนติเมตร โดยใชผูประเมินท่ีผานการฝกฝนจํานวน 6 คน  
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5.3 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

points hedonic scale) ซ่ึงกําหนดให 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ ชอบอยางยิ่ง ดังแบบ

ประเมินในภาคผนวก จ ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน  

5.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และเถา (A.O.A.C., 2005) ของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดําสูตรท่ีเหมาะสมจากการทดลองขอ 1-3 

6. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การประเมินคุณภาพเครื่องดื่มจากขาวฮางดานความหนืดปรากฏ ใชแผนการทดลองแบบ 

สุมสมบูรณ (Complete Randomized Design; CRD) สวนการประเมินคุณภาพและการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block 

Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถ่ีและรอยละ สวนการเรียงลําดับ

ความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮางวิเคราะหทางสถิติดวย Friedman’s test 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑเครือ่งดื่มขาวฮาง 

1.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง โดยผันแปรปริมาณ

ขาวฮางเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนักนั้น เปนการศึกษาการใชขาวฮาง

ในปริมาณสูงท่ีสุดในการผลิตเครื่องดื่ม โดยมีคุณภาพท่ีเหมาะสมและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ผลการ

ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัส แสดง

ดังตารางท่ี 8.1 ขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพดานกลิ่นขาวและความหวาน ดังตารางท่ี 8.2 และ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA แสดงดังตารางท่ี 8.3 และภาพท่ี 8.1 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางมีความ

หนืดปรากฏเพ่ิมข้ึน (p<0.05) เม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึน สวนดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส

พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด แตไม

แตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 11 และ 12 โดยน้ําหนัก สวนเครื่องดื่มขาวฮางท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 14 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบต่ําท่ีสุด (ตารางท่ี 8.1) ดังนั้น ปริมาณขาว

ฮางสูงท่ีสุดท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก  
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ตารางท่ี 8.1   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ปริมาณขาวฮาง 

ปริมาณขาวฮาง  

(รอยละโดยน้ําหนัก) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± S.D. 

คะแนนความชอบ 

10 0.60d±0.00 6.80ab 

11 0.56e±0.00 6.80ab 

12 0.94c±0.02 7.00a 

13 1.90b±0.04 7.14a 

14 2.15a±0.02 6.28b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 8.2   ขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานกลิ่นขาวและความ

หวาน (ความถ่ี (รอยละ)) 

ขอเสนอแนะ ปริมาณขาวฮาง (รอยละ) 

10 11 12 13 14 

กลิ่นขาว :      

ควรลดลง 7 (14) 5 (10) 4 (8) 10 (20) 10 (20) 

ควรเทาเดิม 22 (44) 26 (52) 29 (58) 25 (50) 24 (48) 

ควรเพ่ิมข้ึน 21 (42) 19 (38) 17 (34) 15 (30) 16 (32) 

รวม 50 (100) 50 (100) 50 (100) 50 (100) 50 (100) 

ความหวาน :      

ควรลดลง 8 (16) 9 (18) 7 (14) 9 (18) 8 (16) 

ควรเทาเดิม 20 (40) 23 (46) 23 (46) 18 (36) 16 (32) 

ควรเพ่ิมข้ึน 22 (44) 18 (36) 20 (40) 23 (46) 26 (52) 

รวม 50 (100) 50 (100) 50 (100) 50 (100) 50 (100) 

 

นอกจากนั้น ในการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮาง ได

ใหผูทดสอบใหขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงในสวนท่ี 2 ของแบบประเมิน วาควรปรับปรุงในดานกลิ่น

ขาวและความหวานอยางไร โดยควรลดลง ควรเทาเดิม หรือควรเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 8.2) พบวา 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก ไดรับขอเสนอแนะเพ่ือ
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การปรับปรุงคุณภาพดานกลิ่นขาวเปนไปในแนวทางเดียวกัน กลาวคือ สวนใหญเสนอแนะวากลิ่นขาว

ควรเทาเดิม รองลงมาคือ ควรเพ่ิมข้ึน และควรลดลง ตามลําดับ แตเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 

ไดรับขอเสนอแนะวากลิ่นขาวควรเทาเดิมใกลเคียงกับขอเสนอแนะวาควรเพ่ิมข้ึน (รอยละ 44 และ 42 

ตามลําดับ) สอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA ดานกลิ่นขาว 

(ตารางท่ี 8.3) ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10-14 โดยน้ําหนัก มี

กลิ่นขาวใกลเคียงกัน โดยเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 มีกลิ่นขาวต่ําท่ีสุด  

สําหรับขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพดานความหวาน (ตารางท่ี 8.2) พบวา 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก สวนใหญไดรับขอเสนอแนะวาควร

เพ่ิมความหวาน รองลงมาคือ ควรเทาเดิม และควรลดลง ตามลําดับ สวนเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาว

ฮางรอยละ 11 และ 12 โดยน้ําหนัก สวนใหญไดรับขอเสนอแนะวาความหวานควรเทาเดิม รองลงมา

คือ ควรเพ่ิมข้ึน และควรลดลง ตามลําดับ แมวาในการศึกษานี้ไดควบคุมระดับความหวานของ

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮางตาง ๆ โดยปรับระดับความหวานเปน 10๐Brix เทากัน แต

พบวาขอเสนอแนะในการปรับปรุงคุณภาพดานความหวานมีความแตกตางกัน สอดคลองกับผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA ดานความหวาน ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผัน

แปรปริมาณขาวฮางตาง ๆ มีระดับความหวานแตกตางกัน (ตารางท่ี 8.3) อาจเนื่องมาจากอิทธิพล

ของปจจัยอ่ืนท่ีมีผลตอการรับรูรสหวาน เชน ปริมาณของขาวฮางท่ีใช และความหนืดของเครื่องดื่ม

ขาวฮาง เปนตน ซ่ึงโดยท่ัวไปเชื่อวา ความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหการรับรูกลิ่นรสนอยลง (Ferry and 

others, 2006) 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA (ตารางท่ี 8.3 และ

ภาพท่ี 8.1) พบวา เม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวา เครื่องดื่มขาวฮางมีสีขาวและกลิ่น

ขาวเพ่ิมข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 14 โดยน้ําหนักมีสีขาวและกลิ่นขาวสูงท่ีสุด แตมี

สีขาวไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และมีกลิ่นขาวไมแตกตาง

จากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 11, 12 และ 13 โดยน้ําหนัก สวนดานความหนืดพบวา เม่ือ

ปริมาณขาวฮางเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวาเครื่องดื่มขาวฮางมีความหนืดสูงข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาว

ฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนักมีความหนืดสูงท่ีสุด แตมีความหนืดลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณขาวฮางเปนรอย

ละ 14 โดยน้ําหนัก สวนดานความหวานพบวา เม่ือปริมาณขาวฮางเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวาเครื่องดืม่ขาว

ฮางมีความหวานสูงข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนักมีความหวานสูงกวา

เม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 12 โดยน้ําหนัก แตไมแตกตางจากเม่ือใชขาวฮางรอยละ 10 โดย

น้ําหนัก และมีความหวานลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 14 โดยน้ําหนัก จะเห็นไดวา 

ความหนืดและความหวานของเครื่องดื่มขาวฮางมีความสัมพันธกัน โดยมีแนวโนมเปนไปในแนวทาง

เดียวกัน ยกเวนสําหรับเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 โดยน้ําหนัก 



126 

 

ตารางท่ี 8.3   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮาง ซ่ึงประเมิน

ดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

ปริมาณขาวฮาง  (รอยละโดยน้ําหนัก) 

10 11 12 13 14 

สีขาว 5.70b 5.52b 6.27b  6.85ab  9.45a 

กลิ่นขาว 2.82b 3.77ab 5.03a 5.88a 5.88a 

ความหวาน 6.87a 5.12b 6.30ab 6.73a 5.50b 

ความหนืด 3.62b 3.62b 4.85ab 5.87a 3.45b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

 
ภาพท่ี 8.1  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ปริมาณขาวฮาง ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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1.2 การศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม 

จากการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมพบวา ปริมาณขาวฮางสูงท่ีสุดท่ีเหมาะสมใน

การผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก (ตารางท่ี 8.1) ซ่ึงไดรับขอเสนอแนะเพ่ือการ

ปรับปรุงคุณภาพวาควรมีกลิ่นขาวเทาเดิม (รอยละ 50) และควรเพ่ิมความหวาน (รอยละ 46) ดังนั้น จึง

ศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม โดยผันแปรระดับเปน 3 ระดับ คือ 10, 11 และ 12 ๐Brix ผลการ

ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

แสดงดังตารางท่ี 8.4 พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวานเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึน แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตเครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวาน 12 ๐Brix ไดรับ

คะแนนความชอบมากท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวาน 11 และ 10 ๐Brix 

ตามลําดับ ดังนั้นจึงสรุปไดวา ในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางนี้ ปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม

คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวานท่ีเหมาะสมคือ 12 ๐Brix 

 

ตารางท่ี 8.4   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ระดับความหวาน 

ระดับความหวาน  

(๐Brix) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± S.D. 

คะแนนความชอบ 

10 2.26ns±0.17 6.98b 

11 2.28ns±0.17 7.10ab 

12 2.31ns±0.16 7.38a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอ

น้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5 ระดับ คือ 9:1, 8:2, 7:3, 

6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร และควบคุมใหมีระดับความหวานเทากันคือ 12 ๐Brix ผลการประเมิน

คุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาท

สัมผัส แสดงดังตารางท่ี 8.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีประเมินดวยวิธี QDA แสดงดังตารางท่ี 8.6 

และภาพท่ี 8.2 
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ตารางท่ี 8.5   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด ท่ีผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด 

อัตราสวนน้ําขาวฮางตอ 

น้ําขาวโพด (โดยปริมาตร) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± S.D. 

คะแนนความชอบ 

9:1 46.00c±0.67 5.50b 

8:2 40.22d±0.39 5.26b 

7:3 66.67b±0.67 6.54a 

6:4 66.44b±3.01 7.16a 

5:5 95.56a±1.93 6.96a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพดมีความหนืดสูงข้ึนเม่ืออัตราสวนน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน โดยท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด

เปน 5:5 มีความหนืดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ อัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 และ 6:4 ซ่ึงมี

ความหนืดไมแตกตางกันทางสถิติ ตามดวยอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 8:2 และ 9:1 

ตามลําดับ (ตารางท่ี 8.5) แสดงใหเห็นวา อัตราสวนน้ําขาวโพดท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอการเพ่ิมความหนืด

ของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ดังนั้นหากมีอัตราสวนน้ําขาวโพดมากเกินไป อาจทําให

เครื่องดื่มมีความหนืดสูงเกินไปและกลืนไดยาก ซ่ึงเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคสําหรับเครื่องดื่มท่ัวไป  

สวนผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5:5, 6:4 และ 7:3 ไดรับคะแนนความชอบมากกวา  

ท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 8:2 และ 9:1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 8.5) แสดง

ใหเห็นวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบมากข้ึนเม่ือมีอัตราสวนน้ําขาวโพด

เพ่ิมข้ึน แตสําหรับการศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ตองการใหมีอัตราสวนน้ําขาวฮางสูงท่ีสุดโดยยังคงไดรับการยอมรับ

จากผูบริโภค ดังนั้น จึงเลือกอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 ซ่ึงมีอัตราสวนน้ําขาวฮางสูง

ท่ีสุด ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5:5 

และ 6:4 
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ตารางท่ี 8.6   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีผันแปรอัตราสวน

น้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

อัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด (โดยปริมาตร) 

9:1 8:2 7:3 6:4 5:5 

สีเหลือง 2.38d 4.82cd 7.20bc 8.74ab 10.76a 

กลิ่นขาว 9.52a 7.36ab 4.94bc 4.66bc 3.32c 

กลิ่นขาวโพด 1.94c 4.12c 8.16b 9.82b 12.38a 

ความหวาน 4.96b 3.66b 7.76a 8.12a 9.94a 

ความหนืด 3.78b 3.40b 7.22a 8.40a 10.20a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ภาพท่ี 8.2  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด

ท่ีผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA พบวา เม่ืออัตราสวนน้ํา

ขาวโพดเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง กลิ่น

ขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีมีกลิ่นขาวลดลง (ตารางท่ี 8.6 และภาพท่ี 8.2) 

โดยจะเห็นไดวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 9:1 และ 

8:2 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตาง ๆ ไมแตกตางกันทางสถิติ ไดแก สีเหลือง กลิ่นขาวโพด 

กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืด แตเม่ือเพ่ิมอัตราสวนน้ําขาวโพดข้ึนโดยใชอัตราสวนน้ําขาวฮาง

ตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 พบวาเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตาง 

ๆ ดังกลาวเปลี่ยนแปลงไปอยางชัดเจน โดยเฉพาะดานกลิ่นขาวโพด ความหวาน และความหนืด ซ่ึง

เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ํา

ขาวโพดเปน 7:3, 6:4 และ 5:5 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นขาว ความหวาน และความ

หนืดไมแตกตางกันทางสถิติ สวนดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดพบวา ท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ํา

ขาวโพดเปน 5:5 มีระดับความเขมดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดสูงท่ีสุด โดยท่ีอัตราสวน 7:3 และ 

6:4 มีระดับความเขมดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดไมแตกตางกัน 

 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสม 

สําหรับเติมลงในเครื่องดื่มขาวฮางสูตรท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และมีระดับความหวาน 12 ๐Brix ในการศึกษา

ปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมนี้ ไดผันแปรปริมาณงาดําบดละเอียดเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 2, 4, 6, 8 

และ 10 โดยน้ําหนัก โดยเม่ือใชปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ใหลดปริมาณน้ําลง เพ่ือควบคุมปริมาณรวมให

คงท่ี ผลการประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําดานความหนืดปรากฏและการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 8.7 คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีประเมินดวยวิธี QDA แสดงดัง

ตารางท่ี 8.8 และภาพท่ี 8.3 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามี

ความหนืดสูงข้ึนเม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน โดยท่ีปริมาณงาดํารอยละ 10 มีความหนืดสูงท่ีสุด รองลงมา

คือ ปริมาณงาดํารอยละ 8, 6, 4 และ 2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 8.7) แสดงใหเห็นวา ปริมาณงาดําท่ี

เพ่ิมข้ึนมีผลตอการเพ่ิมความหนืดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา  

สวนผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีมี

งาดํารอยละ 4 และ 6 ไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีมีงาดํารอยละ 2, 

8 และ 10 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 8.7) แตเนื่องจากการเติมงาดําในปริมาณมากกวายอม

หมายถึงตนทุนการผลิตท่ีสูงกวาดวย จึงควรเลือกเติมงาดําในปริมาณท่ีนอยกวา เพ่ือใหมีตนทุนการ
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ผลิตท่ีต่ํากวา ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางกัน ดังนั้น ปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมสําหรับ

เติมลงในเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 4  

 

ตารางท่ี 8.7   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ี

ผันแปรปริมาณงาดํา 

ปริมาณงาดํา  

(รอยละโดยน้ําหนัก) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± S.D. 

คะแนนความชอบ 

2 3.96e±0.04 6.74b 

4 11.80d±0.12 7.12a 

6 16.83c±0.17 7.10a 

8 27.61b±0.10 6.58b 

10 28.65a±0.16 6.68b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 8.8   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีผันแปรปริมาณงาดํา ซ่ึง

ประเมินดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

ปริมาณงาดํา (รอยละโดยน้ําหนัก) 

2 4 6 8 10 

สีดํา 2.22d 3.96c 7.30b 8.12ab 9.24a 

กลิ่นขาว 8.60a 7.34ab 6.28b 4.22c 3.38c 

กลิ่นงาดํา 1.82d 3.02d 6.12c 8.32b 11.82a 

ความหวาน 5.72a 5.56a 5.74a 4.88a 4.20a 

ความหนืด 1.36c 2.56bc 2.84b 4.84a 5.18a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA พบวา เม่ือปริมาณงาดํา

เพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีดํา กลิ่นงาดํา และความหนืด

เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 8.8 และภาพท่ี 8.3) โดย

จะเห็นไดวา การเติมงาดําในปริมาณเพ่ิมข้ึน นอกจากจะมีผลทําใหเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีสีดํา
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และกลิ่นงาดําเขมขนข้ึนแลว ยังมีผลทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย อาจเนื่องจากงาดํามีแปงเปน

องคประกอบถึงรอยละ 19 (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) ซ่ึงเม่ือไดรับความรอนจะเกิดการพองตัว จึง

ทําใหความหนืดของเครื่องดื่มเพ่ิมข้ึน ในขณะเดียวกันกลับทําใหกลิ่นขาวลดลง เนื่องจากกลิ่นของงา

ดําท่ีเพ่ิมข้ึนไปบดบังกลิ่นขาว ทําใหการรับรูกลิ่นขาวนอยลง สวนความหวานของเครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดําท่ีเติมงาดํารอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 มีแนวโนมลดลง แตไมแตกตางกันทางสถิติ อาจ

เนื่องจากปริมาณงาดําท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอการลดความหวานลงเพียงเล็กนอย ประกอบกับมีการปรับ

ระดับความหวานใหเทากัน คือ 12๐Brix จึงทําใหเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีเติมงาดําในปริมาณ  

ตาง ๆ มีระดับความหวานไมแตกตางกัน 

 

 
 

ภาพท่ี 8.3  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ี  

ผันแปรปริมาณงาดํา ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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4. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมงาดํา นําผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา ไดผลดังตารางท่ี 8.9 ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด

มีความชื้นมากท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ 

เครื่องดื่มท้ังสามชนิดมีปริมาณโปรตีนและไขมันไมแตกตางกัน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีปริมาณ

คารโบไฮเดรตและเถาสูงท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ซ่ึงมี

ปริมาณคารโบไฮเดรตและเถาไมแตกตางกัน นอกจากนั้น เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํายังมีปริมาณเยื่อ

ใยสูงท่ีสุด แตไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยเครื่องดื่มขาวฮางมีปริมาณเยื่อใยต่ํา

ท่ีสุด แตไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดเชนกัน  

 

ตารางท่ี 8.9  องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ  (รอยละ ± S.D.) 

เครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสม

ขาวโพด 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

งาดํา 

ความชื้น 85.52b ± 0.13 85.85a ± 0.05 81.57c ± 0.14 

โปรตีน 2.19ns ± 0.80 2.86ns ± 0.84 2.96ns ± 0.59 

ไขมัน 1.78ns ± 0.03 1.74ns ± 0.04 1.62ns ± 0.13 

คารโบไฮเดรต 10.29b ± 0.71 9.32b ± 0.94 13.29a ± 0.57 

เยื่อใย 0.05b ± 0.02 0.08ab ± 0.02 0.10a ± 0.02 

เถา 0.16b ± 0.04 0.15b ± 0.03 0.36a ± 0.02 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

5. การทดสอบผูบริโภค 

ผลทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 3 สูตร ไดแก เครื่องดื่มขาวฮาง 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา แสดงดังตารางท่ี 8.10-8.15 
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ตารางท่ี 8.10 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก  

ขาวฮาง 

ขอมูลท่ัวไป ความถี่ รอยละ 

เพศ ชาย 26 26.00 

 หญิง 74 74.00 

 รวม 100 100.00 

อายุ 15-20 ป 60 60.00 

 21-30 ป 30 30.00 

 31-40 ป 4 4.00 

 41-50 ป 6 6.00 

 รวม 100 100.00 

การศึกษา ต่ํากวาปริญญาตรี 28 28.00 

 ปริญญาตรี 71 71.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

อาชีพ นักเรียน 4 4.00 

 นักศึกษา 81 81.00 

 รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 8 8.00 

 ทํางานบริษัทเอกชน 3 3.00 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 2 2.00 

 แมบาน 1 1.00 

 อ่ืนๆ โปรดระบุ 2 2.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 81 81.00 

 5,001-10,000 บาท 8 8.00 

 10,001-15,000 บาท 6 6.00 

 มากกวา 20,000 บาท 5 5.00 

 รวม 100 100.00 

สถานภาพ โสด 91 91.00 

 สมรส 9 9.00 

 รวม 100 100.00 
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ตารางท่ี 8.11 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืชในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

จากขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ทานเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืชหรือไม   

 เคย 77 77.00 

 ไมเคย  23 23.00 

 รวม 100 100.00 

เครื่องดื่มธัญพืชท่ีทานเคยดื่ม (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)   

 น้ํานมขาว 31 31.00 

 น้ําขาวกลองงอก 8 8.00 

 น้ํานมขาวโพด 48 48.00 

 น้ํานมถ่ัวเหลือง 64 64.00 

 เครื่องดื่มธัญพืชรวม 24 24.00 

ทานดื่มเครื่องดื่มธัญพืชบอยเพียงไร   

 ทุกวัน 10 10.00 

 สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 30 30.00 

 สัปดาหละครั้ง 34 34.00 

 เดือนละครั้ง 26 26.00 

 รวม 100 100.00 

เหตุผลใดทานจึงเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 ติดใจในรสชาติ 20 20.00 

 มีคุณคาทางอาหารสูง 80 80.00 

 ราคาไมแพง 28 28.00 

ปกติทานซ้ือดื่มเครื่องดื่มธัญพืชจากท่ีไหน 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  

 รานคายอยท่ัวไป 61 61.00 

 ตลาด 21 21.00 

 หางสรรพสินคา 32 32.00 

 



136 

 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางท่ี 8.10) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศ

ชายรอยละ 26 และเปนเพศหญิงรอยละ 74 สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป คิด

เปนรอยละ 60 และ 30 ตามลําดับ เม่ือรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 90 ซ่ึงชวงอายุของผูตอบ

แบบสอบถามมีความสอดคลองกับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมี

การศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 71) เปนนักศึกษา (รอยละ 81) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  

(รอยละ 81) และสถานภาพโสด (รอยละ 91) 

พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืชของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางท่ี 8.11) พบวา 

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืช (รอยละ 71) โดยเครื่องดื่มธัญพืชท่ีเคยดื่มสวน

ใหญคือ น้ํานมถ่ัวเหลือง (รอยละ 64) รองลงมาคือ น้ํานมขาวโพด น้ํานมขาว เครื่องดื่มธัญพืชรวม 

และน้ําขาวกลองงอก ตามลําดับ ความถ่ีในการดื่มเครื่องดื่มธัญพืช คือ สวนใหญดื่มสัปดาหละครั้ง 

(รอยละ 34) รองลงมาคือ สัปดาหละ 2-3 ครั้ง  เดือนละครั้ง และทุกวัน ตามลําดับ เหตุผลในการ

เลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช คือ มีคุณคาทางอาหารสูง (รอยละ 80) ราคาไมแพง และติดใจในรสชาติ 

ตามลําดับ  

สิ่งสําคัญในการเลือกซ้ือเครื่องดื่มธัญพืช ลําดับแรก คือ การระบุวันหมดอายุ (รอยละ 

47.00 ตามลําดับ) ลําดับท่ีสอง คือ รสชาติ (รอยละ 36.00) และลําดับท่ีสาม คือ ราคา และการแสดง

ฉลากโภชนาการ (รอยละ 29.00 และ 28.00 ตามลําดับ) (ตารางท่ี 8.12) 

 

ตารางท่ี 8.12  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือเครื่องดื่มธัญพืชในการทดสอบ

ผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ความถ่ี (รอยละ)) 

เรื่อง ลําดับท่ี 1 ลําดับท่ี 2 ลําดับท่ี 3 รวม 

การระบุวันหมดอายุ 47 (47.00) 25 (25.00) 8 (8.00) 80 (26.67) 

แสดงฉลากโภชนาการ 11 (11.00) 9 (9.00) 28 (28.00) 48 (16.00) 

รสชาติ 29 (29.00) 36 (36.00) 10 (10.00) 75 (25.00) 

ขนาดบรรจุ - 1 (1.00) 2 (2.00) 3 (1.00) 

ราคา 8 (8.00) 18 (18.00) 29 (29.00) 55 (18.33) 

ตราสินคา 3 (3.00) 6 (6.00) 9 (9.00) 18 (6.00) 

บริษัทผูผลิต - 1 (1.00) 6 (6.00) 7 (2.33) 

บรรจุภัณฑ 2 (2.00) 4 (4.00) 5 (5.00) 11 (3.67) 

สถานท่ีจําหนาย - - 3 (3.00) 3 (1.00) 

รวม 100 (100.00) 100 (100.00) 100 (100.00) 300 (100.00) 
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ตารางท่ี 8.13  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

เครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมน้ําขาวโพด 

เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดํา 

สี 7.25b 7.89a 6.40c 

กลิ่น 6.96b 7.62a 6.29c 

รสชาติ 6.79b 7.65a 6.44b 

ความขนหนืด 6.24b 6.92a 5.98b 

ความชอบโดยรวม 7.08b 7.75a 6.60c 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.13) โดยใช       

ฮีโดนิกสเกลแบบ 9 จุด (1 คือ ชอบนอยท่ีสุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) พบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกคุณลักษณะ ไดแก สี กลิ่น รสชาติ และความขนหนืด 

รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดยเครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด โดยอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.75) 

รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง โดยอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.08) และเครื่องดื่มขาว

ฮางผสมงาดํา โดยอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง (6.60) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 8.14 การเรียงลําดับความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค  

ชนิดเครื่องดื่ม ความถี่ (รอยละ) Rank  

 ลําดับท่ี 1 ลําดับท่ี 2 ลําดับท่ี 3 รวม sum 

เครื่องดื่มขาวฮาง 12 (12.00) 77 (77.00) 11 (11.00) 100 (100.00) 215b 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพด 

 

61 (61.00) 

 

19 (19.00) 

 

20 (20.00) 

 

100 (100.00) 

 

127c 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

งาดํา 

 

27 (27.00) 

 

4 (4.00) 

 

69 (69.00) 

 

100 (100.00) 

 

258a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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ผลการเรียงลําดับความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.14) พบวา เครื่องดื่มท่ี

ไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง 

และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ซ่ึงสอดคลองกับผลการประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม (ตารางท่ี 8.12) 

 

ตารางท่ี 8.15 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ผลิตภัณฑใดท่ีทานคิดวานาจะผลิตและจําหนายภายในประเทศ 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 น้ําขาวฮาง 29 29.00 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 87 87.00 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา 34 34.00 

ขนาดบรรจุภัณฑนี้ เปนขนาด 150 มิลลิลิตร เหมาะสมหรือไม   

 เล็กเกินไป 10 10.00 

 พอดี 90 90.00 

 รวม 100 100.00 

ฉลากบนภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮาง ทานตองการให

แสดงรายละเอียดอะไรบาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 88 88.00 

 สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 94 94.00 

 วัน เดือน ป ท่ีผลิต 94 94.00 

 วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 98 98.00 

 ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 76 76.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 83 83.00 

 วิธีการเก็บรักษา 64 64.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 62 62.00 

 

การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 

8.15) พบวา ผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด (รอยละ 87) เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา (รอยละ 34) และเครื่องดื่มขาวฮาง (รอยละ 29) 
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ตามลําดับ โดยสวนใหญใหความคิดเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ีพอดี (รอยละ 

90) รองลงมาคือ เล็กเกินไป (รอยละ 10) นอกจากนั้น รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของ

ภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ วัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ (รอยละ 98) รองลงมาคือ 

วัน/เดือน/ปท่ีผลิต สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) คุณคาทาง

โภชนาการ ชื่อท่ีอยูของผูผลิตและผูจัดจําหนาย วิธีการเก็บรักษา และคําแนะนําในการบริโภค 

ตามลําดับ 

สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับราคาของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.16) 

พบวา เครื่องดื่มจากขาวฮางท้ังสามชนิด ไดแก เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดํา และเครื่องดื่มขาวฮาง มีแนวโนมดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 

150 มิลลิลิตรเปนไปในแนวทางเดียวกัน โดยสวนใหญเห็นวาควรมีราคา 6-10 บาท (รอยละ 60-65) 

รองลงมาคือ มากกวา 10 บาท และไมเกิน 5 บาท ตามลําดับ  

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไม ซ้ือ (ตารางท่ี 8.16) แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

 

ตารางท่ี 8.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับราคาและความตั้งใจในการซ้ือผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางใน

การทดสอบผูบริโภค 

เรื่อง ความถี่ (รอยละ) 

 น้ําขาวฮาง น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

ราคาท่ีเหมาะสมสําหรับขนาด 150 มิลลิลิตร ท่ีทานไดชิมนี้ 

ไมเกิน 5 บาท 14 (14.00) 13 (13.00) 14 (14.00) 

6-10 บาท 64 (64.00) 60 (60.00) 65 (65.00) 

มากกวา 10 บาท 22 (22.00) 27 (27.00) 21 (21.00) 

รวม 100 (100.00) 100 (100.00) 100 (100.00) 

ถามีผลิตภัณฑท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

ซ้ือแนนอน 30 (30.00) 73 (73.00) 32 (32.00) 

อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ 68 (68.00) 27 (27.00) 55 (55.00) 

ไมซ้ือแนนอน 2 (2.00) 0 (0.00) 13 (13.00) 

รวม 100 (100.00) 100 (100.00) 100 (100.00) 
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สรุปผลการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง ในดานปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม พบวาความหนืด

ปรากฏของเครื่องดื่มขาวฮางเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน และการเพ่ิมปริมาณขาวฮางมีผลตอ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีขาว กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืดของเครื่องดื่ม โดยสี

ขาว กลิ่นขาว และความหนืดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน แตเม่ือใชขาวฮางรอยละ 

14 โดยน้ําหนักเครื่องดื่มขาวฮางกลับมีความหนืดลดลง สวนดานความหวานแนวโนมคอนขางคงตัว 

แตมีความหวานต่ําท่ีสุดเม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 14 โดยน้ําหนัก โดยปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสมคือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด สําหรับดานระดับความหวาน

ท่ีเหมาะสม พบวา การเพ่ิมระดับความหวานในชวง 10-12๐Brix ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

หนืดของเครื่องดื่ม แตมีผลทําใหคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยระดับความหวานท่ีเหมาะสม

คือ 12๐Brix ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอ

น้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมพบวา เม่ือสัดสวนของน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มและ

คะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง กลิ่น

ขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย ในขณะท่ีกลิ่นขาวลดลง โดยอัตราสวนของน้ําขาว

ฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมคือ 7:3 โดยปริมาตร 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมพบวา 

เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มสูงข้ึน โดยปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมคือ รอย

ละ 4 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 6 โดยน้ําหนัก 

ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 2, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก 

นอกจากนั้น เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี

ดํา กลิ่นงาดํา และความหนืดเพ่ิมข้ึน แตมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา พบวา การผสมน้ําขาวโพดในเครื่องดื่มขาวฮางมีสวนในการเพ่ิม

ปริมาณโปรตีนและเยื่อใยเล็กนอย (P>0.05) สวนการผสมงาดํามีสวนในการเพ่ิมปริมาณโปรตีน

เล็กนอย (P>0.05) แตสามารถเพ่ิมเยื่อใยและเถาไดถึงประมาณ 2 เทา (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ

เครื่องดื่มขาวฮาง 

จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มท่ีไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

โดยผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และสวนใหญเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ี
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พอดี สวนรายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ 

วัน/เดือน/ปท่ีหมดอาย ุดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 150 มิลลิลิตร คือ 6-

10 บาท โดยความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไมซ้ือ ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จทาง

การตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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บทที่  9 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผล 

1. องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1.1 ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพ้ืนถ่ินผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร เนื่องจากสมัยกอน

คนผูไทนิยมอยูอาศัยบนพ้ืนท่ีสูงตามเชิงเขา หุบดอย ตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวนดานหนาเปนท่ีราบลุม

มีสายน้ําไหลผาน จึงมักมีพ้ืนท่ีทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึงจําเปนตองหาวิธีท่ีจะเอาขาวท่ี

ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนท่ีขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรําขาวซ่ึงไมผานการขัดสีออก จึงมี

คุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวท่ัวไป เม่ือขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 70-85% 

เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา และเม่ือขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ข้ึนไป ซ่ึงเริ่มมีสีเหลืองออน 

เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออกจากรวง แลวหอบมไว

ประมาณ 2 คืน แลวนํามานึ่ง เตาท่ีใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) เพ่ือเปนท่ีใสฟน แลวทํา

เปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟข้ึนและตั้งหมอนึ่ง ภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง” เม่ือนึ่งขาวสุกแลว  

ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือหรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  

เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก เหลือแตขาวสารกอนนําไปนึ่งกิน ดังนั้น ชื่อท่ีเรียกวา 

“ขาวฮาง” จึงเรียกตามเตาฮางท่ีใชนึ่ง จุดเดนของขาวฮาง คือ ขาวจะหอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  

ถาขาวแกจัดจะไมหอม  

เม่ือป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาว

ฮาง มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเม่ือป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวท่ีผลิตจากขาวหอมมะลิ เม่ือนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด

สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวท่ีมีเอกลักษณเฉพาะ ท้ังกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซ่ึงขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว  

ขาวหอมทองสกลทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาว

หอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป พ.ศ.2547 ท่ีผานกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษา
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คุณคาทางโภชนาการและคุณภาพของขาวใหอยูไดมากกวาการสีขาวท่ัวไป ขาวหอมทองสกลทวาป

เปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ท่ีไดรับการคัดสรรเปนสุดยอด

หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการ

ใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ 

มากมายจนกระท่ังเปนท่ีรูจักและกลายเปนสินคาพ้ืนถ่ินท่ีมีอนาคตของจังหวัดสกลนคร จนสามารถ

ขยายตลาดสูกลุมคนรักสุขภาพท่ัวประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอ

วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย  

1.2 กระบวนการผลิตและภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีมายาวนาน แตแฝงไปดวยการ

ประยุกตใชภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ท่ีสามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮาง

ได ดังนี้ 

1.2.1 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขาวฮาง ไดแก ขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 ใชใน

การผลิตขาวฮางเจา และขาว กข.6 ใชในการผลิตขาวฮางเหนียว โดยเปนขาวเปลือกท่ีพัฒนาเมล็ดไป

ประมาณ 85% ซ่ึงเปนระยะท่ีคัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มท่ี ซ่ึงคัพภะเปนสวนท่ีมี

โปรตีน  วิตามินและแรธาตุสูง แตมีปริมาณสตารชโดยเฉพาะแอมิโลสนอยกวาระยะเมล็ดแกเต็มท่ี ทํา

ใหขาวฮางเม่ือหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง   

1.2.2 การแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติเปนเวลา 2 วัน เพ่ือใหขาวเปลือกมี

ความชื้นเพ่ิมข้ึนประมาณ 30% และชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุ

บางชนิดสามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว 

1.2.3 การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําเปนเวลา 40-45 นาที โดยใชมวยนึ่งขาวบนเตา

เศรษฐกิจ ซ่ึงใชแกลบท่ีไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ด

ขาวเกิดเจลาทิไนซ ชวยใหรอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกัน เนื้อสัมผัสของขาวจึงเกาะตัวกัน

แนนทําใหกะเทาะเปลือกออกไดงาย และเมล็ดขาวมีความแข็ง ไมเปราะและหักไดงาย เปลือกชั้นในท่ี

หุมเนื้อในเมล็ดและคัพภะจะนิ่มข้ึนและติดแนนกับเนื้อในเมล็ดจึงแยกออกยาก ประกอบกับสีน้ําตาล

จากเปลือกหุมแข็งซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด และกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด ทําใหขาวฮางมีสี

เหลืองทอง ซ่ึงเปนคุณลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้น ความรอนจากไอน้ําทําลายเอนไซม สปอรของเชื้อ

รา ไขและตัวออนแมลง ชวยใหเก็บรักษาขาวไดนานข้ึน   

1.2.4 การทําแหง โดยการตากแดดหรืออบแหง เพ่ือลดความชื้นในขาวเปลือกท่ีผาน

การนึ่ง  ใหอยูในชวงท่ีเหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา จากการศึกษาของกลุม

ผูผลิตพบวา ความชื้นท่ีเหมาะสมคือ 10-11% ซ่ึงทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดี ขาวหักนอย เกิดมอด

ชา 
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1.2.5 การกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาวกลอง โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 

90% สวน แกลบนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในข้ันตอนการนึ่งขาวเปลือก 

1.2.6 การคัดเมล็ด โดยใหสมาชิกกลุมผูผลิตคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก ขาวหัก และ

ขาวท่ีมีตําหนอิอก ซ่ึงทําใหไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใชเครื่องคัดแยกเมล็ด สวนท่ีเปน

ขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหักและขาวท่ีมีตําหนิจะขายราคากิโลกรัม

ละ 5 บาท ซ่ึงสมาชิกมักจะซ้ือไปเลี้ยงไก 

1.2.7 การบรรจุ มี 2 แบบคือ บรรจุถุงพลาสติกขนาด 1 กิโลกรัม จําหนายถุงละ 50 

บาท บรรจุขาวในขวดพลาสติกใส ขนาด 4.2 กิโลกรัม จําหนายขวดละ 250 บาท แตปจจุบันกลุมได

พัฒนาการบรรจุแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม ราคาถุงละ 40 บาท เพ่ือใหเก็บรักษาไดนานข้ึน 

1.2.8 การหุงขาวฮาง การหุงขาวฮางควรใชหมอหุงขาวไฟฟา โดยไมตองแชขาวกอน

หุง สําหรับขาวฮางเหนียวใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 สวน ใชเวลาประมาณ 10 นาที สําหรับ

การหุงขาวฮางเจาใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

1.3 สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมท่ีเปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร คือ กลุมแมบานเกษตรกร

บานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ซ่ึงเปนกลุมแรกท่ีเริ่มผลิตขาวฮาง และไดพัฒนาดานการ

ผลิตและคุณภาพจนกระท่ังไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอด

หนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศในป พ.ศ.2549 กลุม

แมบานเกษตรกรบานนาบอ จัดตั้งเม่ือวันท่ี 1 มีนาคม 2541 ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชน

ผลิตขาวหอมทองเม่ือวันท่ี 22 พฤศจิกายน 2548 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดจัดตั้ง

คณะกรรมการบริหารกลุมอยางเปนระบบ โดยมีนางสุพรรณี รมเกษ เปนประธานกลุม และมี

คณะกรรมการฝายตาง ๆ ประกอบดวย คณะกรรมการบริหารกลุม กรรมการฝายควบคุมการผลิต 

กรรมการฝายจัดหาปจจัยการผลิตและการตลาด กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 

กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี และท่ีปรึกษาประจํากลุม โดยดําเนินงานภายใตกฎระเบียบขอบังคับ

ของกลุมท่ีไดรวมกันจัดทําข้ึน 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105 และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6 

จากโครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก จังหวัดสกลนคร โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ คือ ไดจากสมาชิกรอยละ 80 จากภายในชุมชนรอยละ 15 และจากนอกชุมชนรอยละ 5 

ของวัตถุดิบท้ังหมด โดยกลุมผูผลิตมีการวางแผนการผลิตขาวฮางโดยคํานึงถึงความตองการของ

ผูบริโภคและกําลังการผลิตของกลุม จากนั้นทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก เพ่ือวาง

แผนการปลูกขาวใหเพียงพอตามแผนการผลิตขาวฮาง โดยขาวเปลือกท่ีไดจะจัดสงใหกับกลุมเพ่ือแปร

รูปเปนขาวฮาง ซ่ึงการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง ถือวาเปนรายไดหลักของกลุมตั้งแตป พ.ศ.2547 
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– 2552 มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 205,070 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  

และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 64,000 บาท สําหรับตลาดท่ีสงจําหนายเปน

ตลาดในชุมชนรอยละ 10 ตลาดในจังหวัดรอยละ 30 และตลาดตางจังหวัดรอยละ 60 ของผลผลิต

ท้ังหมด โดยจําหนายแบบขายสงรอยละ 80 และขายปลีกรอยละ 20 ของผลผลิตท้ังหมด และมีการ

จัดสรรรายไดตามสัดสวน โดยเปนคาตอบแทนกรรมการรอยละ 15 ปนผลตามหุนรอยละ 15 ทุน

สะสมกลุมรอยละ 20 สวัสดิการสังคมรอยละ 5 คาประกันความเสื่อมรอยละ 5 และคืนกําไรสูสมาชิก

รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

เครือขายการผลิตขาวฮาง เพ่ือผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแมโดยยึดมาตรฐาน

การผลิตและคุณภาพเดียวกัน มีท้ังสิ้น 7 กลุม ไดแก กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานดงคําโพธิ ์

หมูท่ี 11 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานพังฮอ หมูท่ี 1 ต.ปลาโหล กลุมเครือขาย

ผลิตขาวหอมทองบานผักตบ หมูท่ี 7 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานกุดพราว หมูท่ี 7 

ต.วาริชภูมิ กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานจําปา หมูท่ี 5 ต.หนองลาด กลุมเครือขายผลิตขาว

หอมทองบานคอเขียว หมูท่ี 1 ต.คอเขียว และกลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานหนองกุง หมูท่ี 4 

ต.คําบอ  

ปจจุบันกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสาน

การใชเทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย เชน เตานึ่ง เครื่องสี และเครื่องบรรจุ เปนตน จึงทําใหมีกําลัง

การผลิตเพ่ิมข้ึน 

1.4 สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

สภาพปญหาของกลุมผูผลิตขาวฮางคือ วัตถุดิบขาวท่ีใชในการผลิตขาวฮางมีไม

เพียงพอ และกระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิมใชระยะเวลาในการผลิตมาก 

ประกอบกับเครื่องมือท่ีใชมีกําลังการผลิตนอย และผูผลิตท่ีเปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ ทําให

สามารถผลิตขาวฮางไดนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค แตเม่ือมีการสรางเครือขายการ

ผลิตเพ่ือใหสามารถผลิตไดมากข้ึน การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตาม

มาตรฐานเดียวกันกลับทําไดยาก นอกจากนั้นการตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาด

ไปสูกลุมลูกคาใหมทําไดนอย เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

ดังนั้น กลุมผูผลิตขาวฮางจึงมีความตองการขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย สําหรับ

นํามาผลิตขาวฮางใหมากข้ึน พัฒนากระบวนการผลิตใหใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพ

ขาวฮางไดเหมือนเดิมและเปนไปตามมาตรฐานเดียวกัน พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางเพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกใหแกผูบริโภค และเปนการขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง รวมถึงการพัฒนาดาน

การตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพ่ือขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 
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2. การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

2.1 การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน เปนชายและหญิงอยางละ 

200 คน สวนใหญมีอายุในชวง 21-30 ป รองลงมาคือ 15-20 ป สวนใหญมีรายไดไมเกิน 5,000 บาท 

และรองลงมาคือ 5,001-10,000 บาท ดานสถานภาพสวนใหญเปนโสด รองลงมาคือ สมรส  ดานอาชีพ

สวนใหญเปนนักเรียน รองลงมาคือ ทํางานในบริษัทเอกชน  

จากการสํารวจประเภทอาหารท่ีชอบบริโภคและอาหารท่ีบริโภคบอยพบวา 

ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล เบเกอรี่ และอาหารขบเค้ียว เปนกลุมผลิตภัณฑท่ี

นาสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ เนื่องจากเปนประเภทอาหารท่ีไดรบัความชอบและมีการบริโภคบอย 

จากการสํารวจความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางพบวา 

ผูบริโภคสวนใหญตองการผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑท่ีพรอมบริโภค 

โดยไมจําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน 

2.2 การสรางความคิดผลิตภัณฑ 

แหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑประกอบดวย การสํารวจตลาด และการสราง

ความคิดดวยวิธีการระดมความคิด ดังนี้ 

2.2.1 การสํารวจตลาด โดยสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนาย

ในทองตลาด โดยการเก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา และหางสรรพสินคาจํานวน 6 แหง ในเขตอําเภอ

เมือง จังหวัดสกลนคร ไดแก หางบิ๊กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร รานเลงเส็ง รานวอลลซุปเปอร

มาเก็ต และรานกรีนซุปเปอรมาเก็ต พบวาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนายในเขต

อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร สวนใหญเปนอาหารขบเค้ียว (รอยละ 44.63) รองลงมาคือ ขาวแปรรูป 

(รอยละ 19.78) เครื่องดื่ม (รอยละ 11.29) ผลิตภัณฑเสน (รอยละ 8.46) แปง (รอยละ 7.34) อาหาร

เชา (รอยละ 3.95) อาหารเสริม (รอยละ 3.39) แผนแปง (รอยละ 0.56) และผงปรุงรส (รอยละ 

0.56) ตามลําดับ  

2.2.2 การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิดจากกลุมผูบริโภคเปาหมาย กลุม

ผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย และรวมกันใหคําจํากัดความ ซ่ึงมีท้ังหมด 22 ความคิดผลิตภัณฑ 

2.3 การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ มี 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

2.3.1 การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ รวบรวมความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจ

ตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจาก

การระดมความคิด ไดท้ังหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ นํามาคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพโดยปจจัย

สําคัญท่ีใชในการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ ไดแก คุณคาทางโภชนาการสูง พรอมบริโภค และอายุ
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การเก็บรักษาไมเกิน 1 เดือน พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิด

ผลิตภัณฑ 

2.3.2 การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน นําความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการ

คัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ มาคัดเลือกความคิดโดยวิธีการใหคะแนน 

โดยปจจัยท่ีใชในการคัดเลือก ไดแก ความเดนของขาวฮาง ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ การจัดหา

วัตถุดิบไดงาย ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ และความพรอมดานเทคโนโลยีในการผลิต 

พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกมีจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ ไดแก ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมุนไพร ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช ขาวตังธัญพืช คุกก้ีขาวฮาง เคกขาวฮาง ขนมปง

ขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด 

2.3.3 การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ นําความคิด

ผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกความคิดดวยวิธีการใหคะแนนจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ มาคัดเลือก

ความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ โดยปจจัยท่ีสําคัญในการวิเคราะหโอกาสประสบ

ความสําเร็จ คือ ความตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ และตนทุนการ

ผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด ไดแก ขนมปงขาวฮาง 

ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด นําความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกไปสูการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การพัฒนากรรมวิธี

การผลิต และการทดสอบผูบริโภค 

 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง 

การผลิตขนมปงขาวฮางเพ่ือใหมีคุณภาพใกลเคียงกับขนมปงจากแปงสาลี ควรใชแปงสาลี

ตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก นั่นคือ สามารถใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีได

ถึงรอยละ 30 โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือเพ่ิม

ปริมาณแปงขาวฮาง พบวา ปริมาตรของขนมปงมีแนวโนมลดลง ระดับการเกิด staling มีแนวโนม

เพ่ิมข้ึน และคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและประสาทสัมผัสมีแนวโนมลดลง  การใชสารเสริม

คุณภาพสามารถชวยปรับปรุงคุณภาพของขนมปงท่ีใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 

โดยน้ําหนักได โดยทําใหขนมปงมีปริมาตรจําเพาะเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ชะลอการเกิด staling ใหชาลง 

และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคเพ่ิมข้ึน  โดยอยูในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด แตไมควร

ใชสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี  เนื่องจากทําใหขนมปงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะ

ลดลง เกิด staling เร็วข้ึน และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคลดลง  

ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ การใชแปงขาวฮางเจาทดแทน

แปงสาลีรอยละ 30 และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภค
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สวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไป และยินดีซ้ือในราคาเทากัน 

โดยมีผูบริโภคท่ีซ้ือแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคท่ีอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือรอยละ 51 หากผูผลิต

สามารถสรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนใจวาจะซ้ือหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมท่ีจะซ้ือได 

โดยผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮาง

ผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืชรอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ 

 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง 

การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม โดยใชขาวฮางรอย

ละ 5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีไมใชขาวฮาง พบวา การใชขาวฮางใน

ปริมาณเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพ่ิมข้ึน แตการข้ึนฟูของไอศกรีมลดลง ในขณะท่ี

การละลายและอัตราการละลาย ณ เวลา 60 และ 70 นาที มีแนวโนมลดลง นอกจากนั้น ขาวฮางยัง

ชวยพัฒนากลิ่นของไอศกรีม โดยไอศกรีมขาวฮางไดรับความชอบดานกลิ่นมากกวาไอศกรีมสูตร

ควบคุม แตการใชขาวฮางก็มีแนวโนมทําใหความชอบดานสีของไอศกรีมลดลง สวนดานเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสเพ่ิมข้ึนเม่ือใชขาวฮางมากข้ึน โดยไอศกรีมท่ีใชขาวฮาง

รอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดและไมแตกตางจากสูตรควบคุม ดังนั้น 

ปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในทําไอศกรีมคือ รอยละ 15 และเม่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิ

ปปงครีม  รอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสดรอยละ 10 พบวาการใชวิปปง

ครีมทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีการละลายและอัตรา

การละลาย ณ เวลา 30 และ 40 นาที มีแนวโนมต่ํากวาสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอย

ละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรควบคุม สวน

ดานความหวานและเนื้อสัมผัสของไอศกรีมท้ังสามสูตรไมแตกตางกัน แตเนื่องจากไอศกรีมท่ีใชวิปปง

ครีมรอยละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมี

การละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 จึงควรใชวิ

ปปงครีมรอยละ 12 ในการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮาง 

ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปง

ครีมรอยละ 12 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

(7.15) โดยผูบริโภคสวนใหญใหความเห็นวา ไอศกรีมในภาชนะบรรจุขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอย

ละ 53.00) โดยควรจําหนายในราคาไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67.00) และหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาว

ฮางนี้วางนําหนายในทองตลาดอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62.00) จึงเปนสิ่งท่ีทาทายในการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหเปนท่ีพึงพอใจของผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนในนี้ เพ่ือใหเปลี่ยนไปอยูในกลุมซ้ือ

แนนอน และเม่ือรวมกับผูท่ีตอบวาซ้ือแนนอนจะไดถึงรอยละ 99 ซ่ึงจากการสํารวจสวนใหญให
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ความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีม

ขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง ในดานปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม พบวาความ

หนืดปรากฏของเครื่องดื่มขาวฮางเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน และการเพ่ิมปริมาณขาวฮางมี

ผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีขาว กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืดของเครื่องดื่ม 

โดยสีขาว กลิ่นขาว และความหนืดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน แตเม่ือใชขาวฮาง

รอยละ 14 โดยน้ําหนักเครื่องดื่มขาวฮางกลับมีความหนืดลดลง สวนดานความหวานแนวโนมคอนขาง

คงตัว แตมีความหวานต่ําท่ีสุดเม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 14 โดยน้ําหนัก โดยปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสมคือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด สําหรับดานระดับความหวาน

ท่ีเหมาะสม พบวา การเพ่ิมระดับความหวานในชวง 10-12๐Brix ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

หนืดของเครื่องดื่ม แตมีผลทําใหคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยระดับความหวานท่ีเหมาะสม

คือ 12๐Brix ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวฮาง

ตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมพบวา เม่ือสัดสวนของน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่ม

และคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง 

กลิ่นขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย ในขณะท่ีกลิ่นขาวลดลง โดยอัตราสวนของ

น้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมคือ 7:3 โดยปริมาตร 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมพบวา 

เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มสูงข้ึน โดยปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมคือ รอย

ละ 4 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 6 โดยน้ําหนัก 

ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 2, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก 

นอกจากนั้น เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี

ดํา กลิ่นงาดํา และความหนืดเพ่ิมข้ึน แตมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา พบวา การผสมน้ําขาวโพดในเครื่องดื่มขาวฮางมีสวนในการ

เพ่ิมปริมาณโปรตีนและเยื่อใยเล็กนอย (P>0.05) สวนการผสมงาดํามีสวนในการเพ่ิมปริมาณโปรตีน

เล็กนอย (P>0.05) แตสามารถเพ่ิมเยื่อใยและเถาไดถึงประมาณ 2 เทา (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ

เครื่องดื่มขาวฮาง 
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จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มท่ีไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงา

ดํา โดยผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และสวนใหญเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ี

พอดี สวนรายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ 

วัน/เดือน/ปท่ีหมดอาย ุดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 150 มิลลิลิตร คือ 6-

10 บาท โดยความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไมซ้ือ ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จทาง

การตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางตอไป คือ ผูบริโภคสวนใหญแนะนําให

พัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืช ซ่ึง

นอกจากจะชวยเพ่ิมความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ ยังชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหครบถวน

ยิ่งข้ึน 

2. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางตอไป คือ ผูบริโภคสวนใหญแนะนําให

พัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางไขมันต่ํา รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 

ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

3. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางตอไป คือ การพัฒนาเปนเครื่องดื่มขาว

ฮางผสมธัญพืชตาง ๆ หรือธัญพืชรวม เนื่องจากเครื่องดื่มขาวฮางมีกลิ่นรสออน ๆ การเติมธัญพืชชนิด

ตาง ๆ จะชวยพัฒนาในดานกลิ่นรสของเครื่องดื่มขาวฮางใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน และ

เปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคในปจจุบันท่ีคํานึงถึง

สุขภาพดวย 

4. นอกจากขนมปง ไอศกรีม และเครื่องดื่มแลว ขาวฮางยังสามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

อาหารอ่ืน ๆ ไดหลากหลาย  

5. สมบัติหนึ่งท่ีนาสนใจของขาวฮางหรือแปงขาวฮางคือ สามารถทําใหอาหารและเครื่องดื่มมี

ความหนืดสูงข้ึน จึงมีความเปนไปไดท่ีจะนําไปใชเปนสารใหความคงตัว และสารใหความขนหนืดได 
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1. ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวหาสี   

ขาวหอมมะลิแท 100%  ผสมพืชผัก  หอมหวาน  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยัดเวลา 

 วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%       95% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (เผือก  ขาวโพด  แครอท  ถ่ัวลันเตา) 5% 

 เผือก  ชวยบํารุงลําไส  แกอาการทองเสีย  และยังมโีปรตีน  แรธาต ุ และวิตามินเกือบครบทุกชนิด 

 ขาวโพด  บํารุงและเสริมสรางรางกาย  บํารุงสมอง  มีกากใยอาหารสูง  ชวยการทํางานของระบบขับถาย 

 แครอท  ชวยบํารุงสายตา  และระบบภูมิคุมกันของรางกายทํางาน  กําจัดสารกอมะเร็ง  บํารุงผิวพรรณ 

 ถ่ัวลันเตา  มสีารตานมะเร็งและปองกันโรคหัวใจขาดเลือด แคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง ใหกากใยอาหารสูง 

 ผลิตและจัดจําหนายโดย บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี  2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 

 

2.  ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวธัญพืช   

ขาวหอมมะลิแท 100%  หอมมันจากธัญพืช  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยดัเวลา 
วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%       87% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (งาดํา  ขาวหอมมะลิแดง    13% 

เมลด็ทานตะวัน  เมล็ดฟกทอง  และเน้ือฟกทอง)  

 ขาวหอมมะลิแดง  มีสารตานอนุมลูอิสระ มีกากใยสูง ซึ่งชวยระบบขับถายของรางกาย 

 งาดํา ชวยลดคลอเรสเตอรอล ปองกันหลอดเลือดแข็งตัว และโรคหวัใจ บํารุงผม ผิว และระบบประสาท 

 เมลด็ฟกทองและเน้ือฟกทอง มีธาตุเหล็กและฟอสฟอรัส ลดการเกิดน่ิวในกระเพาะปสสาวะ สามารถขับ

พยาธิ 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี 2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 
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3.  ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวกระเทียมเห็ดหอม   

ขาวหอมมะลิแท 100%  หอมกรุน  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยัดเวลา 
วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%        97% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (กระเทียม  เห็ดหอม  แครอท  ผงกระเทียม 3% 

 กระเทียม ชวยขับเหง่ือ ชวยลดระดับนํ้าตาล คลอเรสเตอรอล และไตรกลีเซอไรดในเลือด ปองกันโรคหัวใจ 

 เห็ดหอม  ชวยลดไขมันในเลือด  และตอตานไวรัสบางชนิดได  ไขหวัด  มีสารตานมะเร็ง 

 แครอท  ชวยบํารุงสายตาและระบบภูมิคุมกัน  กําจดัสารกอมะเร็ง  บํารุงผิวพรรณ 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี 2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 

 

4.  ขาวชางทิพย (King  Elephant) 
 ขาวหอมมะลิเตมิวิตามิน (vitamin enriched jasmine rice) 

 หอม  นุม  พรอมคุณคาวิตามิน 

 สะอาด  ไมตองซาว  เพ่ือคงคุณคาวิตามิน 

 เปนขาวหอมมะลิช้ันดี  ท่ีผานกรรมวิธีการเตมิวิตามินและแรธาตตุางๆ  ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย  ซึง่ได

สูญเสียไปในกระบวนการผลิต  จึงเปนการทดแทนคณุคาอาหารตามธรรมชาตไิดอยางครบถวน  ดวยวิตามินและแร

ธาตุตางๆ  ดังน้ี 

  คุณคาสารอาหารตอขาวสาร  100  กรัม 

  วิตามิน  บี 1  0.98 mg. 

  วิตามิน  บี 2  0.87 mg. 

  วิตามิน  บี 6  2.3 mg. 

  ไนอะซีน   5.13 mg. 

  ธาตุเหล็ก   0.65 mg. 

  พลังงาน   350 Kcal. 

  โปรตีน   7 gm. 

  คารโบไฮเดรต  77 gm 

  ไขมัน   0 gm. 

  โคเลสเตอรอล  0 gm. 
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วิธีหุง 

1) ตวงขาวใสภาชนะ  โดยไมตองซาว 

2) เติมนํ้าตามปรมิาณท่ีตองการ 

3) หุงเหมือนขาวสารธรรมดา  แตไมตองซาว 

สวนประกอบโดยประมาณ 

 ใน  1  ถุง  ประกอบดวย 

 ขาวขาวหอมมะลิ 100%   94% 

 ไนอะซีน   0.005% 

 วิตามิน  บี 6  0.0023% 

 วิตามิน  บี 1  0.00098% 

 วิตามิน  บี 2  0.00087% 

 ธาตุเหล็ก   0.00065% 

เพ่ือเพ่ิมวิตามินท่ีคณุไดรับในแตละวัน  อาจหุงผสมดวยขาวสารธรรมดา  หรือควรหุงดวยขาวเตมิวิตามิน

เพียงอยางเดียว  หลังจากการเปดถุงบรรจุ  ควรเก็บไวในท่ีแหง  สะอาด  และมดิชิด  เพ่ือรักษาคุณคาของวิตามิน

และสารอาหารตางๆ  มีประโยชน  เหมาะสาํหรับทุกเพศทุกวัย 

เก็บไดนาน  ไมใชวัตถุกันเสยี (อายุการเก็บรักษา  1  ป) 

ผลิตและจัดจําหนายโดย บริษัท ซี แอนด เอ ไรซมิล จํากัด 101/47-48 ซอย 12 นิคมอุตสาหกรรมนวนคร  

หมูท่ี 20 ต.คลองหน่ึง อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี  12120  โทร. 0-2520-3197-9  โทรสาร  0-2520-3200 

นํ้าหนักสุทธิ  1.5  กก. 

ราคา  65  บาท 

 

5.  ขาวหงษทอง ซี.ไอ. (HONGTHONG C.I.) 
 ขาวหอมมะลิ 100%  คัดพิเศษ  เสริมแคลเซียมและธาตเุหล็ก 

 (รูปหัวใจสีเหลือง  เสรมิแคลเซียม  และรูปหัวใจสีสม  เสรมิธาตุเหลก็) 

 จากขาวหอมมะลิ 100%  คัดพิเศษ  เสริมคณุคาแคลเซยีมและธาตเุหล็ก  ในรูปหัวใจสีเหลืองและสสีม  

เมื่อหุงสุก  จะใหเน้ือสัมผัสกลมกลืนไปกับขาว  เหมาะสําหรับเด็ก  หญิงมีครรภ  ผูสูงอายุ  และทุกคนในครอบครัว  

นวัตกรรมลาสุดจาก  “หงษทอง"  ท่ีผานการพัฒนารวมกับสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

 แคลเซียมและธาตุเหล็กใหอะไรกับคุณ 

 แคลเซียม  เปนแรธาตุสําคญัของการพัฒนาโครงสรางรางกายในวัยเด็ก  เสริมสรางความแข็งแกรงให

กระดูกและฟน  ชวยควบคุมการทํางานของกลามเน้ือและระบบประสาท  ปองกันโรคกระดูกพรุนในวัยผูใหญ 

 ธาตุเหล็ก  เปนแรธาตสุําคญัของการสรางเม็ดเลือดแดง  ซึ่งมีผลตอประสิทธิภาพของสมองและรางกาย  

ทําใหเด็กเรยีนรูไดดีข้ึน  กระฉับกระเฉงวองไว  เพ่ิมภมูิตานทานโรค  ปองกันโรคโลหติจาง  และมสีวนสําคัญตอ

พัฒนาการของทารกในครรภ 

 นอกจากน้ีคุณยังไดรับคณุคาจากเบตาแคโรทีน  ท่ีไดจากสีธรรมชาตอีิกดวย 
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 รับประทานขาวหงษทอง ซี.ไอ.  1  ซอง  ไดแคลเซียมเทากับดืม่นม  300  มล. 

 วิธีหุง 

1) ฉีกซอง  เทขาวท้ังหมดลงในหมอหุงขาว  โดยไมตองซาว 

2) ใชซองเปลาตวงนํ้าเทาระดับท่ีกําหนดไวบนซอง 

3) เทนํ้าจากซองลงในหมอหุงขาว  คนใหท่ัว  แลวหุงตามปกติ  เมื่อขาวสุกรอ  10  นาที 

4) คุณจะไดขาวหงษทอง ซ.ีไอ.  ท่ีหอม...นุมอรอย  พรอมคณุคาแคลเซียมและธาตุเหล็ก 

สวนประกอบโดยประมาณ 

 ขาวขาวหอมมะลิ 100% 92% 

 เม็ดแคลเซียม  4% 

 เม็ดธาตเุหล็ก  4% 

ผูผลิต  บริษัทกลุมโรงสเีจียเมง 

ผูจําหนาย  บริษัท เจียเมงมาเก็ตติ้ง จํากัด 44/8 หมู 2  ถนนเลี่ยงเมือง  ต.ตลาดขวัญ  อ.เมืองนนทบุรี  

จ.นนทบุรี  11000  โทร. 0-9267-8200 

 นํ้าหนักสุทธิ  250 กรัม  

 ราคา  30 บาท 

 

6.  ขาวกลองผัดธัญพืช  ตรา  CM 
 สวนผสม 

  ขาวกลองหอมมะล ิ  60% 

  ลูกเดือย   12% 

  เครื่องเทศ  8% 

  แครอท   6% 

    ขาวโพด   6% 

  ถ่ัวแดง   4% 

  ถ่ัวลิสง   4% 

 วิธีหุง  ใชเตาไมโครเวฟ 

1) ฉีกปากถุง  ประมาณ  2  ซม. 

2) ใชเตาไมโครเวฟ  อุนรอนสูงสุดเปนเวลา  2  นาที 

3) นําออกจากเตา  แลวเทใสภาชนะ 

วิธีหุง  ใชหมอตมน้ํา 

1) ใสซองขาวท้ังซองลงในหมอตมนํ้า 

2) ตมนํ้าใหเดือดเปนเวลา  10  นาที 

3) นําออกจากเตา  และเปดปากถุง  เทใสภาชนะ 

ผูผลิต  บริษัท อินเตอร เทส ฟูดส จํากัด  เลขท่ี 67  ถ.เศรษฐกิจ  ม. 4  ต.คลองมะเดื่อ  อ.กระทุมแบน 

จ.สมุทรสาคร 
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จัดจําหนายโดย  บริษัท ซีเอ็ม เวิลด คิทเชน จํากัด  เลขท่ี 44/8  ม. 2  ถ.เลี่ยงเมือง  ต.ตลาดขวัญ       

อ.เมืองนนทบุรี  จ.นนทบุรี  โทร. (+662) 967 8286  แฟกซ  (+662) 967 8295   

นํ้าหนักสุทธิ  250  กรัม   

ราคา  40  บาท 

อายุการเก็บรักษา  1  ป 

 

7.  กินดี  ขาวกึ่งสําเร็จรูป  รสขาวหมก  (Yellow Curry) 
 อ่ิม  อรอยงาย  ไดคณุคา 

 สวนประกอบโดยประมาณ 

  ขาวหอมมะลิอบแหง    79.8% 

  โปรตีนเกษตร     5.3% 

  กากหอมเจียว     4.0% 

  นํ้าตาล      3.9% 

  เครื่องเทศรวม  (อบเชย  ลูกกระวาน  ยี่หรา  ขมิ้น) 3.5% 

  เกลือ      1.6% 

  ผงโปรตีนพืชสกัด     1.6% 

  ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ ไอโนซิเนต, ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต เปนวัตถุปรุงแตง

รสอาหาร 

  เจือสีสังเคราะห 

ไมใสวัตถุกันเสีย 

 วิธีปรุงดวยน้ําเดือด 

1) เปดฝา  นําชอนออกจากชาม  ฉีกซองเครื่องปรุง  (ปรับปริมาณตามตองการ)  แลวเทลงในชาม  เติม

นํ้าเดือดจนถึงขีดลางดานในถวย 

2) คนใหเขากัน  แลวปดฝาตั้งท้ิงไว  15 นาที 

3) เปดฝา  เติมเครื่องปรุงและหอมเจยีว  คนใหเขากัน  พรอมรับประทาน 

วิธีปรุงดวยไมโครเวฟ 

1) เปดฝา  นําชอนออกจากชาม  ฉีกซองเครื่องปรุง  (ปรับปริมาณตามตองการ)  แลวเทลงในชาม  เติม

นํ้าเดือดจนถึงขีดลางดานในถวย 

2) คนใหเขากัน  แลวปดฝา 

3) นําเขาไมโครเวฟ  ใชความรอนระดับแรงสดุ  5  นาที  แลวเปดฝา  เติมเครื่องปรุง  หอมเจียว  คนให

เขากัน  พรอมรับประทาน 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท เจ.ดี.ฟูด โปรดักทส จาํกัด  48/52-53  หมู 1  ถ.เอกชัย  ต.คอกกระบือ  

อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร  74000  โทร. (034)824-487-8,  (034)824-518 

 นํ้าหนักสุทธิ  72  กรัม 

 อายุการเก็บรักษา  2  ป 
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8.  ผลิตภัณฑน้ําอารซี  Dr.Green  ผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ 
 สรรพคุณ 

  นํ้า R.C.  เปนอาหารเสริมสาํคัญ  สําหรับผูบรโิภคท่ีจะปฏิบัติตนตามหลักการชีวจิต  เพราะใน

นํ้า R.C.  มีท้ังกลูโคส  DNA  และ  RNA  ท่ีเปน  nutrients  ท่ีรางกายตองการ   

  Nutrients  มีหนาท่ีหลักสําคญั  3  ประการ  คือ  

1) บํารุงเลี้ยงรางกาย 

2) ซอมแซมสิ่งท่ีสึกหรอของรางกาย 

3) เปนยารักษาโรค 

เมื่อบริโภคแลวจะทําใหรางกายแข็งแรง  สดช่ืน  กระปรี้กระเปรา  ชวยชะลอความแก  ทําให

แลดูเปนหนุม-สาว 

 สวนประกอบ 

  ประกอบดวยธัญพืช  9  ชนิด ๆ ละ  1  กํามือ  ไดแก  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  ลูกเดือย  เม็ดบัว  

ขาวฟาง  ขาวแดงมันปู  ขาวซอมมือหรือขาวกลอง  ขาวเหนียวกลอง  และขาวโอต  ตอปริมาณนํ้า  2  ลิตร  (จมูก

ขาวสาลี  งาดําปน  โรยในนํ้า R.C.  กอนดื่ม) 

 วิธีปรุงอยางถูกวิธี 

  กลุมท่ี 1  เปนขาวชนิดท่ีแข็งและสุกยาก  ไดแก  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  ลูกเดือย  เมด็บัว  และ

ขาวฟาง  อยางละกํามือ 

  กลุมท่ี 2  ขาวแดงมันปู  ขาวซอมมือหรือขาวกลอง  ขาวเหนียวกลอง   

  กลุมท่ี 3  จะเปนขาวท่ีสุกงายท่ีสดุ  คือ  ขาวโอต   

  เริ่มตนดวยการนําเอาขาวท้ัง  5  ชนิดท่ีอยูในกลุมแรกไปลางนํ้า  แลวนําใสภาชนะท่ีเตรยีมไว  

ใสนํ้าประมาณ  2  ลิตร  เอาไปตั้งไฟกอน 

  ระหวางท่ีคอยใหนํ้าเดือด  นําขาวกลุมท่ี 2  ไปซาว  พอกลุมแรกนํ้าเดือดแลว  เราก็เอาขาวกลุม

ท่ี 2  ใสลงไป  คอยใหเดือดอีกครัง้หน่ึงจนกระท่ังสุก 

  นําเอาขาวกลุมท่ี 3  คือขาวโอต  ใสลงไปโดยไมตองซาว  คอยจนนํ้าเดือดแลวปดไฟ  หลงัจาก

น้ันปลอยใหขาวนอนกน  แลวรินเอาเฉพาะนํ้าดื่ม  (ขาวท่ีเหลือ  สามารถนํามาทําเปนขนม  หรือขาวตมตามใจชอบ) 

 ผลิตแบงบรรจุโดย  ด็อกเตอรกรนี  145/12-13 ซ.สวนบุญชวย ถ.สรงประภา แขวงสีกัน เขตดอนเมอืง  

กรุงเทพฯ  10210 

 จัดจําหนายโดย  บริษัท ดาริชกรนี จํากัด 111/487-489 ถ.นาวงประชาพัฒนา แขวงสีกัน เขตดอนเมือง  

กรุงเทพฯ  10210  โทร. (02)929-6761  โทรสาร  (02)929-1597   

นํ้าหนักสุทธิ  500  กรัม 

 อายุการเก็บรักษา  6  เดือน 

 

9.  น้ํา RC  มหัศจรรยแหงอาหาร 
 วิธีปรุงน้ํา RC  สูตรของ  ดร.สาทิส  อินทรกําแหง 
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1) นําขาวเปลือกท่ีแข็งกวาเพ่ือนรวมตมพรอมกันคือ  ลูกบัว  ลูกเดือย  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  และขาว

ฟาง  (อยางละ  30-40  กรัม  หรอืประมาณ  1  กํามือ) 

2) ใสขาวซอมมือ  ขาวเหนียวกลอง  ขาวแดงหรือขาวมันปู  (อยางละ  60-70  กรัม  หรือประมาณ  2  

กํามือ)  ตามลงไป  และตมตอไปจนเดือดอีกครั้ง 

3) จากน้ันใสขาวโอตเปนสิ่งสดุทาย  (30-40  กรัม)  เดือดแลวปดไฟ  และปลอยใหขาวตาง ๆ นอนกน 

4) ตักเอาแตนํ้าใส ๆ ดื่มรอน ๆ  หากตองการเพ่ิมคณุคาทางอาหาร  จะโรยงาดําและจมูกขาวสาลีลงไป

ดวยก็ได 

5) ขาวสวนท่ีเหลือกนหมอ  จะนําไปหุงเปนขาวสวย  หรือตมเปนขาวตมก็ได  โดยหากเติมฟกทองหรือ

มันเทศลงไปดวยก็จะไดรสท่ีอรอยยิ่งข้ึน 

จัดจําหนายโดย  รานศุภวรรณ  79  หมู 5  ต.สันกําแพง  อ.สันกําแพง  จ.เชียงใหม  50130  โทรศัพท  

331293  โทรสาร  (053) 331237 

นํ้าหนักสุทธิ  520  กรัม 

อายุการเก็บรักษา  1  ป 

 

10.  แปงทอดกรอบ  (Tempura Flour) 
 

ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กุงทอง แปงสาล ี 47 

แปงขาวจาว 38 

แปงมัน 10 

เกลือ 2 

ผงฟู 2 

อ่ืนๆ 1 

ไมใชผงชูรส  

ผลิตโดย  บริษัท เอ็มแอนดอาร แลบเบอราทอรี่ จํากัด  1/29 หมูท่ี 5 ต.คานหาบ อ.อุทัย                     

จ.พระนครศรีอยุธยา 13210 โทร.0-3571-9700-6  แฟกซ  0-3571-9707 
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ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เซพแพ็ค 

(Savepak) 

แปงสาล ี 45.5 

แปงขาวเจา 20 

แปงขาวโพด 19 

แปงมันสําปะหลัง 10 

ผงฟู 3 

เกลือ 2.5 

ผลิตโดย  บริษัท เทสท แอนด เซนท จํากัด  126/46 หมูท่ี 3 ถ.พหลโยธิน ต.วังจุฬา อ.วังนอย             

จ.พระนครศรีอยุธยา 13170 

ผลิตเพ่ือ  บริษัท สยามแม็คโคร จาํกัด (มหาชน)  3498 ช้ัน 2 ถ.ลาดพราว แขวงคลองจั่น เขตบาง

กะป กรุงเทพฯ 10240  โทร.0-2704-7000, 0-2351-8888 

ครัววังทิพย แปงสาล ี 75 

แปงขาวเจา 13 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

จําหนายและสงออกโดย  บริษัท อาร เอส ฟลาวร แอนด เคมิคอล จํากัด  54 เพชรเกษม 4 วัดทา

พระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925984-6, (02)8925533-4  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   

เอโร 

(aro) 

แปงสาล ี 65 

แปงขาวเจา 12 

แปงขาวโพด 15 

ผงฟู 0.8 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

ผลิตเพ่ือ  บริษัท สยามแม็คโคร จาํกัด (มหาชน)  3498 ช้ัน 2 ถ.ลาดพราว แขวงคลองจั่น เขตบาง

กะป กรุงเทพฯ 10240  โทร.0-2704-7000, 0-2351-8888 

อังเคิลบารนส 

(Uncle Barns’) 

แปงสาล ี 75 

แปงขาวเจา 11 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

อ่ืนๆ 2 

ผลิตโดย  บริษัท เทสท แอนด เซนท จํากัด  9/39 หมูท่ี 5 ถ.พหลโยธิน ต.คลองหน่ึง อ.คลองหลวง             

จ.ปทุมธานี 12120 

จัดจําหนายโดย  บริษัท พี.เอ็น.เอส. อินเตอรฟูดส จํากัด  114 ซอยลาดพราว 101/1 ถ.ลาดพราว   

แขวงคลองจั่น เขตบางกะป กรุงเทพฯ 10240   
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ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ฉลากทอง แปงสาล ี 85 

แปงขาวเหนียว 5 

ผงฟู 9 

เกลือ 1 

ผลิตโดย  บริษัท จิ้วฮวด จํากัด  500 ถ.บางแสน-อางศิลา ต.แสนสขุ อ.เมือง จ.ชลบุรี 20130  

โทร. 0-3819-1501-6  โทรสาร  0-3819-1507-8 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ตราแมครัว จํากัด  189 หมู 9 ถ.บางนา-ตราด กม.18 ต.บางโฉลง อ.บางพลี 

จ.สมุทรปราการ 10540  โทร. 0-2312-7227  โทรสาร  0-2312-7618-9   

มิสเตอรจิม 

(Mr.Jim) 

แปงสาล ี - 

แปงขาวโพด - 

แปงขาวเจา - 

ผงฟู - 

เกลือ - 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ล็อกซเลย เทรดดิ้ง จํากัด  โทร. 0-2350-2000  แฟกซ  0-2350-2001 

คนอร 

(Knorr) 

แปงสาล ี 69 

แปงขาวโพด 15 

แปงขาวเจา 9 

นํ้าตาล 3 

เกลือ 2.1 

เบก้ิงโซดา 0.6 

ผงกระเทียม 0.5 

พริกไทย 0.3 

ใช MSG - 

ผลิตโดย  บริษัท ยูนิลิเวอร ไทย เทรดดิ้ง จํากัด  18 ไทยพาณิชย ปารค พลาซา อาคาร 1 ถ.

รัชดาภิเษก แขวงจตุจักร เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
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11.  แปงประกอบอาหาร  (Tempura Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

คุมคา 

(Tesco) 

แปงสาล ี 81 

แปงขาวโพด 9.5 

แปงขาวเจา 4 

ผงฟู 4 

เกลือ 1.5 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ไมเจือส ี - 

คุมคา 

(Tesco) 

ผสมเครื่องปรุงครบถวน 

แปงสาล ี 84.0 

แปงขาวโพด 7.0 

แปงขาวเจา 3.0 

ผงฟู 4.0 

เกลือ 1.5 

ใช MSG - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

ผลิตใหเฉพาะ เทสโก โลตสั 

 

11.  แปงไกทอด รสกระเทียมพริกไทยดํา (Fried Chicken Batter Mix with Pepper & Garlic) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ครัววังทิพย แปงสาล ี - 

แปงขาวเจา - 

แปงขาวโพด - 

ผงฟู - 

กระเทียมผง - 

พริกไทยดําผง - 

ใช MSG - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4         

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925533-4  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   
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12.  แปงทอดกลวย  ผัก & ผลไม  (Fruit & Vegetable Batter Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ครัววังทิพย แปงสาล ี 50 

นํ้าตาล 27 

แปงขาวเจา 11 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4         

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925533-4, 4664078  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   

 

13.  แปงขนมช้ันชาววัง  (Kanomchan Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

แมสมจติต แปงทาวยายมอม - 

แปงขาวเจา - 

แปงมันสําปะหลัง - 

กลิ่นปรุงแตง - 

ผลิตและจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4             

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)4664078, 4668036, 4655552-4  แฟกซ  (02)4664746   

 

14.  กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหง (Rice Stick) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวเจา - 

นํ้า - 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 
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15.  เสนหม่ีอบแหง  (Rice Vermicelli) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ฉัตร 

(Royal Umbrella) 

แปงขาวเจา 100 

นํ้า - 

ผลิตโดย  บริษัท ยูเน่ียนราชบุร(ี1992) จํากัด  135 หมู 1 ถ.เพชรเกษม ต.ดอนกระเบ้ือง อ.โพธาราม  

จ.ราชบุรี 70120 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ซ.ีพี.ฟูดสโตร จํากัด  202 อาคาร เลอ คองคอรด ช้ัน 19 ถ.รัชดาภิเษก แขวง

หวยขวาง เขตหวยขวาง กรุงเทพฯ 10310  โทร. 0-2646-7200  แฟกซ  0-2646-7109 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวเจา 100 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 

http://www.waiwai.co.th 

 

16.  เสนหม่ีขาวกลองอบแหง  (Brown Rice Vermicelli) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวกลอง-ขาวมันปู 100 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 

 

17.  เสนกวยจั๋บเวียดนาม  (Kueyjab Vietnamese Noodle) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

จีรศักดิ ์

 

แปงขาวเจา 85 

แปงมัน 15 

ผลิตโดย  บริษัท จีรศักดิ์โปรดักส จํากัด  408/1 หมู 2 ถ.พุทธรักษา ต.แพรกษาใหม อ.เมือง

สมุทรปราการ จ.สมุทรปราการ 10280   

โทร. 02-701-1090, 081-810-7893  แฟกซ  02-701-1276  e-mail: sakh@ego.co.th 
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ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เจียมจริา ขาวเจา 80 

แปงขาวเหนียว 10 

แปงมัน 10 

ไมใสสารกันเสีย - 

ไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  ผลิตภัณฑเจียมจิรา  78/1 ถ.ชวนช่ืน อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000  

โทร. (043)224152, 221787 

 

18.  เสนขนมจีน  (Thai Noodle for Curry) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มือท่ี 1 

(งวนสูน) 

 

ขาวเจา - 

เกลือ - 

นํ้า - 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  83/4 หมู 5 ซอยสุขสวัสดิ์ 2 ถ.สุขสวัสดิ์ แขวง-เขตจอมทอง กรุงเทพฯ 10150 

Distributor: NGUAN SOON HAND BRAND NO.1 156-8 Isaranuparp Lane, Jawaraj Rd., 

Bangkok 10100   

Tel. (662)2222205, 2225578, 2263241-2, 2263244-5, 6230848-9  Fax. (662)2255508, 

2229189 

www.bangkokchili.com  e-mail: spice@bangkokchili.com 

 

19.  ใบเม่ียงญวณ  (Rice Paper) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

คุณยุย 

 

ขาวเจา - 

เกลือ - 

นํ้า - 

จัดจําหนายโดย  หจก.กิตติพลเทรดดิ้ง  50 ถ.จรัลสนิทวงศ 85 แขวงบางออ เขตบางพลัด กรุงเทพฯ 

10700  โทร. 081-4080444  e-mail: khun_yuy@hotmail.com 
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20.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก เนสทเล ซีรีแล็ค (Nestle CERELAC) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

สูตรขาวกลอง 

(Brown Rice with Milk) 

ข้ันท่ี 1 

อาหารเสริมจากธัญพืชขาว

กลอง  สําหรับทารกและ

เด็กเล็กอายุ  6  เดือนถึง  

3  ป 

แปงขาวเจา 40.69 

นมผงขาดมันเนย 32.20 

นํ้าตาล 12.333 

ปาลมโอเลอีน 9.15 

พรีไบโอ 1  (โอลิโกฟลุกโตสและอินนูลิน) 2.0 

นํ้ามันปลา 0.15 

วิตามินและแรธาตุผสม 0.97 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลืองและกลเูตนจากขาวสาล ี - 

ขาวบดเสริมวิตามิน 

(Baby Rice) 

ข้ันท่ี 2 

อาหารเสริมขาวบดเสริม

วิตามิน 

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 80.94 

นํ้าตาล 14.86 

เกลือแร 1.07 

วิตามิน 0.25 

นํ้ามันปลา 0.37 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลือง นม และกลเูตนจากขาวสาล ี - 

สูตรผลไมรวม 

(Mixed Fruit & Milk) 

ข้ันท่ี 2 

อาหารเสริมสูตรผลไมรวม 

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 46.4 

แปงถ่ัวเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 20.8 

นํ้าตาล 16.33 

นมผงขาดมันเนย 5.6 

ปาลมโอเลอีน 3.7 

วิตามินและแรธาตุผสม 2.01 

แอปเปล 1.7 

กลวย 1 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.203 

นํ้ามันปลา 0.15 

สม 0.1 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาล ี - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

สูตรผสมปลา 

(Mixed Fish & Milk) 

ข้ันท่ี 3 

อาหารเสริมสูตรผสมปลา  

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 48.60 

แปงถ่ัวเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 21.84 

นํ้าตาล 8.54 

มอลโตเด็กซตริน 6.00 

ปาลมโอเลอีน 3.883 

เน้ือปลา 3 

นมผงขาดมันเนย 2.50 

วิตามินและแรธาตุผสม 2.27 

ผักโขม 0.5 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.21 

นํ้ามันปลา 0.15 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาล ี - 

ข้ันท่ี  3 

อาหารเสริมขาวตุน

ทรงเครื่องสูตรผักรวม 8%  

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุตั้งแต  8  เดือนถึง  3  

ป 

ขาวเจา 62.63 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 10.73 

นํ้ามันปาลม 6.03 

นํ้ามันขาวโพด 5 

กระเทียมตน 3.13 

ใยอาหาร (อินูลิน) 3.13 

ผงยีสตสกัด 2.34 

วิตามินและเกลือแรผสม 2.11 

แครอท 1.87 

ถ่ัวลันเตา 1.09 

หอมใหญ 1 

มะเขือเทศ 0.63 

ตนหอม 0.31 

อาจมีนม กลูเตนจากขาวสาลีและขาวบารเลย - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ข้ันท่ี  3 

อาหารเสริมขาวตุน

ทรงเครื่องสูตรผสมปลา 

3%  สําหรับทารกและเด็ก

เล็กอายุตั้งแต  8  เดือนถึง  

3  ป 

ขาวเจา 64.88 

นมผง 8 

นํ้ามันขาวโพด 5.23 

นํ้ามันปาลม 5.12 

ใยอาหาร (อินูลิน) 3.3 

วิตามินและเกลือแรผสม 3.1 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 2.65 

ปลาคอดผง 1.93 

ผงยีสตสกัด 1.9 

ปลาแองโชวีผง 1 

ขิงผง 0.75 

กรดซิตริก 0.21 

แครอท 1.35 

ผักโขม 0.58 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาลีและขาวบารเลย - 

ผลิตโดย  เนสทเล แมนนิวแฟคเชอริ่ง (มาเลเซยี) เอสดเีอ็น บีเอชดี ประเทศมาเลเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท เนสทเล (ไทย) จํากัด  999/9 ถ.พระราม 1 แขวงปทุมวัน เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 

10330 

 

21.  เครื่องดื่มธัญญาหาร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ทิปโก  เนเจอร  อัพ 

เครื่องดื่มธัญญาหารผสม

นํ้าสม  30% 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 42.00 

นํ้าสม 30.00 

นํ้าขาวกลอง 15.40 

นํ้านมขาวโพด 12.50 

แคลเซียม 0.060 

แอล-คารนิทีน 0.040 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ทิปโก  เนเจอร  อัพ 

เครื่องดื่มธัญญาหารผสมงา

ดํา 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 55.00 

นํ้าขาวกลอง 22.50 

นํ้านมขาวโพด 16.40 

นํ้าเช่ือม 3.00 

ใยอาหาร 2.00 

งาดํา 1.00 

แคลเซียม 0.07829 

ผลิตโดย  บริษัท ทิปโก เอฟแอนดบี จํากัด  90/1 หมู 7 ถ.พหลโยธิน ต.สนับทึบ อ.วังนอย 

จ.พระนครศรีอยุธยา 13170 

 

22.  น้ํานมถั่วเหลือง 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

วี-ซอย (V-soy) 

Hi-CALCIUM 

สูตรขาว  3  ชนิด 

(บารเลย,  ขาวกลอง,  ขาว

สีนิล) 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 72.30 

นํ้านมขาวสีนิล 11.00 

นํ้านมขาวกลอง 6.00 

นํ้านมขาวบารเลย 5.00 

นํ้าตาล 4.00 

ใยอาหารอินนูลิน 1.20 

แคลเซียมและแรธาตุผสม 0.48 

วิตามินรวมและเกลือแร 0.02 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท กรีนสปอต จํากัด 2 ซอยรังสิต-นครนายก 46 ประชาธิปตย ธัญบุรี ปทุมธานี 12130 
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23.  น้ําชาเขียวญ่ีปุน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

นํ้าชาเขียว  รสขาวญี่ปุน 

ตราโออิชิ  กรีนที 

(มีแบบขวดและแบบกลอง 

UHT) 

นํ้าชาเขียว 25 

นํ้าตาลฟรุกโตส 6 

นํ้าขาวญี่ปุน 0.05 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ผลิตโดย  บริษัท โออิชิ เทรดดิ้ง จํากัด  60/68 เขตอุตสาหกรรมนวนคร พหลโยธิน คอลองหน่ึง คลอง

หลวง ปทุมธานี 

ศูนยลูกคาสัมพันธ (24 ช่ัวโมง) โทร. 66(0)2 717 4620 

www.oishigroup.com 

นํ้าชาเขียวญี่ปุน   

รสธัญพืช  ตรามิโนะชะ 

(บารเลย,  ขาวกลอง,  

ขาวโพด) 

นํ้าชาเขียว 92.5 

ฟรุกโตสไซรัป 7.5 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท ชาน มิเกล (ประเทศไทย) จํากัด  7/229 หมู 6 ซอยพรประภา  

นิคมอุตสาหกรรมอมตะซิตี้ ต.มาบยางพร อ.ปลวกแดง จ.ระยอง 21140 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  โอสถสภา จํากัด  348 ถ.รามคําแหง แขวงหัวหมาก เขตบางกะป กรุงเทพฯ 

10240 โทร. 0-2351-1341-3 

 

24.  อาหารเชาซีเรียล 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวพองเคลือบช็อกโกแลต  

ตราทีโลส  คิวรอกซ  

(Tilo’s QROX) 

นําเขาจาก  Belgium 

ธัญพืช 37 

ผงช็อกโกแลต 15 

- - 

- - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

อาหารเชาซีเรียลโฮลเกรน  

คุกก้ีขาวโพดผสมขาวสาลี

อบกรอบ   

รสช็อกโกแลตชิพ   

ตราคุกก้ี  ครสิป  (Cookie 

Crisp) 

นํ้าตาล 32.5 

ขาวโพด 28.6 

แปงขาวสาลีจากขาวสาลีท้ังเมล็ด 23.9 

ช้ินช็อกโกแลต 6.1 

กลูโคสไซรัป 2.5 

ผงโกโกชนิดลดไขมัน 1.8 

นํ้ามันปาลมโอเลอิน 1.5 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวและนม - 

อาหารเชาซีเรียลโฮลเกรน 

ขาวสาลีอบกรอบ 

รสช็อกโกแลตและรสไวท

ช็อกโกแลต 

ตราโกโกครั้นช  ดูโอ  

(Koko Krunch Duo)   

นํ้าตาล 34.3 

แปงขาวสาลีจากขาวสาลีท้ังเมล็ด 27.2 

แปงขาวสาล ี 39.8 

แปงขาวเจา 5.4 

มอลตสกัดจากขาวบารเลย 2.8 

ผงโกโกชนิดลดไขมัน 2.7 

นํ้ามันปาลม 2.4 

หางนมผง 2.0 

โกโกบัตเตอร 1.8 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.2 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวและนม - 

อาหารเชาซีเรียลธัญพืช   

ขาวพองเคลือบโกโก 

ตราเคลล็อกส  โกโก       

ปอบส   

(Kellogg’s Coco Pops) 

ขาว 53.20 

นํ้าตาล 37.98 

ผงโกโก 6.10 

เกลือ 1.54 

มอลตสกัด 0.32 

แคลเซียม  คารบอเนต 0.76 

วิตามิน 0.09 

ธาตุเหล็ก 001 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

มีกลูเตนและถ่ัวเหลือง - 

อาจมีถ่ัวลิสง  อัลมอนด (ถ่ัวประเภท  tree 

nut)  และนมเหลืออยูปรมิาณนอยมาก 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

อาหารเชาซีเรียล 

รสช็อกโกแลต 

ตราโดเน  ช็อกโกบอล 

(Donae) 

มีแบบกลองและแบบถวย 

แปงขาวเจา 50 

นํ้าตาล 32 

แปงสาล ี 10 

เนย 5 

ผงโกโก 2 

วิตามิน 1 

อาหารเชาซีเรียล 

รสสตรอเบอรี ่

ตราโดเน  ฮันน่ี  บี 

(Donae) 

 

แปงขาวเจา 45 

นํ้าตาล 30 

แปงสาล ี 10 

แปงขาวโพด 7 

เนย 3 

มอลท 3 

วิตามิน 1 

เกลือ 0.5 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ 0.5 

อาหารเชาซีเรียล 

รสนํ้าผึ้ง 

ตราโดเน 

(Donae) 

 

ขาวโพด 35 

นํ้าตาล 39 

แปงขาวเจา 15 

นํ้าผึ้ง 10 

วิตามิน 1 

 

25.  มันฝรั่งทอดกรอบ  (Potato Crisps) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รส  Original 

มันฝรั่งแหง 48.7 

นํ้ามันพืช 28.7 

แปงสาล ี 8.1 

แปงขาวโพด 5.8 

แปงขาวเจา 2.6 

เกลือ 0.9 

เด็กซโตรส 0.28 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสซาวครีมและหัวหอม 

(Sour Cream and 

Onion Flavor) 

มันฝรั่งแหง 45.8 

นํ้ามันพืช 27 

แปงสาล ี 7.6 

แปงขาวโพด 5.5 

แปงขาวเจา 2.4 

เกลือ 0.7 

เด็กซโตรส 0.27 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใช MSG เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร - 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสชีสซี่  ชีส 

(Cheesy Cheese 

Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46.2 

นํ้ามันพืช 27.2 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.7 

แปงขาวเจา 2.5 

เกลือ 0.6 

เด็กซโตรส 0.27 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสสโมคก้ีบารบีคิว 

(Smoky BBQ Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46.5 

นํ้ามันพืช 27.4 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.6 

แปงขาวเจา 2.5 

เกลือ 0.55 

เด็กซโตรส 0.27 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสซลัซามะเขือเทศ 

(Tomato Salsa Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46 

นํ้ามันพืช 27 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.5 

แปงขาวเจา 2.4 

เกลือ 0.6 

เด็กซโตรส 0.27 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ผลิตโดย  บริษัท ซูเปอร ฟูด เทคโนโลยี  ประเทศมาเลเซีย 

นําเขาโดย  บริษัทพรอคเตอร แอนด แกมเบิล เทรดดิ้ง (ประเทศไทย) จํากัด 622 ช้ัน 20, 22 

อาคารเอ็มโพเรียมทาวเวอร ถ.สุขุมวิท คลองตัน คลองเตย กรุงเทพฯ 10110  

โทร. 1-800-295-545, 95747106 

For sale in ASEAN only. 

 

26.  เครื่องดื่มสําเร็จรูป  หรือเครื่องดื่มปรุงสําเร็จ  (Instant Beverage) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป  ผสมธัญพืช  5  

ชนิด : กลิ่นวานิลลา 

(Instant Cereal 

Beverage : Vanilla 

flavour) 

ตรากูดไทม  (Goodtime) 

ธัญญาหารก่ึงสําเร็จรูป  (ขาวกลอง  ขาวโพด  

ลูกเดือย  ถ่ัวเหลือง  มอลต) 

4 

ครีมเทียม 4 

นํ้าตาล 2 

(เปนสวนประกอบเมื่อเจือจางในนํ้า) - 

- - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป  ผสมธัญพืช  5  

ชนิด : กลิ่นโกโก 

(Instant Cereal 

Beverage : Cocao 

flavour) 

ตรากูดไทม  (Goodtime) 

ธัญญาหารก่ึงสําเร็จรูป  (ขาวกลอง  ขาวโพด  

ลูกเดือย  ถ่ัวเหลือง  มอลต) 

3.5 

ครีมเทียม 3.5 

นํ้าตาล 2 

ผงโกโก 1.3 

(เปนสวนประกอบเมื่อเจือจางในนํ้า) - 

ผลิตโดย  บริษัท อาหารจานทอง จํากัด 46 ลาดพราว 110 วังทองหลาง กรุงเทพฯ 10310  

โทร. 0-2567-1626 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง

สําเรจ็  ชนิดผง 

รสช็อกโกแลต 

(Instant Cereal : 

Chocolate Flavour) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ครีมเทียม 3.73 

นํ้าตาลซโูครส 3.17 

ขาวเจา 1.73 

ขาวสาล ี 0.77 

มอลตสกัด 0.77 

ผงโกโก 0.57 

ขาวโพด 0.39 

เกลือ 0.04 

วานิลิน  (แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต)ิ 0.003 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง

สําเรจ็  ชนิดผง 

(Instant Cereal : 

Natural Identical 

Flavour) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ครีมเทียม 4.88 

นํ้าตาลซโูครส 4.19 

ขาวเจา 2.20 

ขาวสาล ี 0.98 

มอลตสกัด 0.98 

ขาวโพด 0.49 

เกลือ 0.04 

วานิลิน  (แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต)ิ 0.01 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหารขาว

กลองปรุงสําเร็จ  ชนิดผง 

(Instant Brown Rice 

Cereal) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ธัญพืช 4.30 

ครีมเทียม 2.90 

นํ้าตาล 3.90 

ขาวกลอง 1.80 

วิตามินและแรธาต ุ 0.10 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

Manufactured by: SUPER COFFEEMIX MANUFACTURING LTD. 2, Senoko South Road, 

Super Industrial Building, Singapore 758096  Tel: (65)67533088  Fax: (65)67537833 

Thailand Sole Agent: P.S.B. CO., LTD.  87/9 Sereethai Rd., Klongkum, Buengkum, 

Bangkok 10240 Thailand  Tel: (662)7325035  Fax: (662)7324174-5 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป  รสดั้งเดมิ   

สูตรผสมใยอาหาร  3.2% 

(Original) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.8%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

5.6 

นํ้าตาล 4.7 

นมผงขาดมันเนย 2.4 

ครีมเทียม 0.8 

มอลตสกัด  (จากขาวบารเลย) 0.7 

อินนูลิน 0.48 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลือง - 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป   

สูตรเจโปรตีนถ่ัวเหลือง  

3% 

(Soy Protein) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.4%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

5.1 

ผลิตภณัฑแตงรสเครื่องดื่มสูตรเจ 4.6 

นํ้าตาล 3.7 

มอลตสกัด  (จากขาวบารเลย) 0.47 

โปรตีนถ่ัวเหลืองจากถ่ัวเหลืองดัดแปลง

พันธุกรรม 

0.47 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป   

สูตรผสมนมผงขาดมันเนย  

รสชาเขียว 

(Green Tea) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.6%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

4.3 

นํ้าตาล 4.3 

ผลิตภณัฑปรุงแตงรสสูตรไขมันต่ํา 3.6 

นมผงขาดมันเนย 1.7 

ชาเขียวผง 0.1 

เจือสีและแตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ผลิตภณัฑปรุงแตงรส  มีสวนผสมของ

โซเดียม  เคซิเนต  โปรตีนจากนม 

- 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  บริษัท ซันโก แมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จาํกัด  63/59 ซอยเพชรเกษม 81 

ถ.เพชรเกษม หมูท่ี 2 ต.หนองคางพลู  อ.หนองแขม กรุงเทพฯ 

ภายใตการควบคุมคณุภาพของเนสทเล 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป 

(Instant Cereal Drink) 

สูตรดั้งเดิม 

(Original Formula)   

ตราเทสโก  (TESCO) 

ธัญญาหารอบกรอบ 

(ขาวโพด  3.28%,  ขาวเจา  0.70%) 

5.76 

นํ้าตาล 4.67 

ครีมเทียม 2.76 

นมผงขาดมันเนย 2.38 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป 

(Instant Cereal Drink) 

สูตรนํ้าตาลนอย 

(Less Sugar Formula)   

ตราเทสโก  (TESCO) 

ธัญญาหารอบกรอบ 

(ขาวโพด  4.17%,  ขาวเจา  0.89%) 

7.31 

นํ้าตาลกลูโคส 3.52 

ครีมเทียม  (จากไขมันถ่ัวเหลือง) 2.78 

นมผงขาดมันเนย 1.92 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท กรีนวันฟูด อินดัสเตรียล จาํกัด  300/40 หมู 1 ต.ตาสิทธ์ิ อ.ปลวกแดง จ.ระยอง 

21140 

ผลิตใหเฉพาะ เทสโก โลตสั 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มงาดําสูตรผสม

ธัญพืชปรุงสําเรจ็ 

(Black Sesame with 

Cereal Drink) 

ตราโกลเดนท 

งาดํา 35 

มันอบ 15 

นํ้าตาล 10 

ถ่ัวเหลือง 10 

งาขาว 10 

ขาวโพด 5 

ลูกเดือย 10 

ขาวกลอง 5 

ไมเจือสีและแตงกลิ่น - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  หางหุนสวนจํากัด ซิน อกรีฟูดส 52/499 อ.เมือง จ.ปทุมธานี 12000 

โทร. 0-2564-0658, 081-269-4198  โทรสาร. 0-2533-9529 

งาดําปรุงสําเร็จผสมธัญพืช 

(Instant Black Sesame 

Plus Cereal) 

 

งาดําบด 10.50 

ขาวโอต 2.67 

มอนโตเด็กซตริน 1.67 

ขาวกลอง 1.33 

ลูกเดือย 0.17 

ขาวฟาง 0.17 

นํ้าตาลไมฟอกส ี 0.17 

ผลิต-จําหนายโดย  หจก.แฮงแท็ก (1999)  Tel. (66) 0-2379-2746-7 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป 

รสช็อกโกแลตมอลต 

(Chocolate Malt 

Flavoured Instant 

Cereal Beverage) 

ตราไมโล  แอคทีฟ-บี 

(Milo Activ-B) 

นมผงขาดมันเนย 33.9 

นํ้าตาล 22.7 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  14.3%,  ขาวเจา  1.9%,  

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.9%) 

21.1 

มอลตจากขาวบารเลย 14.2 

ผงโกโก 5.7 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  บริษัท  โคแมค (ประเทศไทย) จํากัด  79/33 หมู 19 ต.บางพลีใหญ 

อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 10540 

ภายใตการควบคุมคณุภาพของเนสทเล 
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27.  ขนมอบกรอบ  (Snacks) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมถ่ัวลันเตาอบกรอบ

ผสมถ่ัวแดง  ตราคาลบ้ี 

บัน บัน  (Calbee Bun 

Bun) 

ถ่ัวแดง 35.7 

ถ่ัวลันเตา 27.9 

นํ้ามันพืช 25.5 

ขาว 7.0 

ผงปรุงรส 3.5 

ผลิตโดย  บริษัท  คาลบ้ีธนาวัธน  จํากัด  258  หมู  4  นิคมอุตสาหกรรมบางปู  ถ.สุขุมวิท  

สมุทรปราการ  โทร.0-2324-0033-7 Http://www.calbee.co.th 

ขาวโพดอบกรอบ  ตราโค

โคริ  (Kokori)  รสขาวโพด

ปง 

ขาว - 

ขาวโพด - 

นํ้าตาล - 

นํ้ามันพืช - 

เกลือ - 

เครื่องปรุงรส - 

ผลิตโดย  บริษัท  เจ.ซ.ี อินเตอรฟูด  จํากัด  4/7  หมู 4  ถ.พระราม 2  แขวงบางมด  เขตจอมทอง  

กรุงเทพฯ  10150  โทร. +662-4161712-15  www.jcinterfood.com 

จําหนายโดย  บริษัท  มโนหรา  มารเก็ตติ้ง  จํากัด  82/5-8  ถ.จรัญสนิทวงศ  แขวงอรุณอมรินทร  

เขตบางกอกนอย  กรุงเทพฯ  10700  โทร. +662-882-3080  www.manorafood.com 

ขาวโพดอบกรอบ   

รสบารบีคิว   

ตราจารารมู  (JaJa 

Room) 

ปลายขาวเจา 65.9 

นํ้ามันปาลม 26.7 

รสบารบีคิว 7.4 

เครื่องปรุงรส  (salt and spices) - 

ผลิตโดย  ห.จ.ก.เฟรสท  คอนเฟคช่ันเนอรี่  99/9  ซอยบางกระดี่  32  ถ.บางกระดี่  แขวงแสมดํา  

เขตบางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  โทรสาร  0-2452-1541 

ขาวโพดอบกรอบ  ตรา

คอรนพัฟฟ  (cornpuff)  

รสดั้งเดิม 

ขาวโพดบด 50 

นํ้ามันปาลม 28 

ขาวเจา 10 

นํ้าตาลกลูโคส 6 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  สยามรวมมิตร  จํากัด  100/3  ซอยเสรีไทย 85  แขวงคันนายาว  

เขตคันนายาว  กรุงเทพฯ  10230  สํานักงาน :  โทร.0 2236 0330 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมอบกรอบรสชีส  

(Cheese Ring Cracker) 

ตราโคโคแลนด  

(COCOALAND) 

ขาวโพด 32.66 

นํ้ามันปาลม 24.82 

ขาว 19.63 

ผงชีส 9.15 

นํ้าตาล 8.69 

นมผงขาดมันเนย 3.20 

เกลือ 1.50 

เจือสีสังเคราะห - 

ผลิตโดย  โคโคแลนด  อินดัสทรี  เอสดีเอ็น  บีเอชดี  รัฐเฮลังกอร  ประเทศมาเลเซีย 

www.cocoaland.com 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  แพรรี่มารเก็ตติ้ง  จํากัด  1  ซอยกรุงเทพกรีฑา 2  (เลิศนาวา)  

หัวหมาก  บางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. 0-2379-3344 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสไกทอดสไปซี ่

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 8 

เกลือ 0.8 

นํ้ามันพืช 5 

เครื่องเทศ 6.2 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสสปาเก็ตตี้ซีฟูดส 

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 3 

เกลือ 0.8 

นํ้ามันพืช 4.2 

เครื่องปรุงรส 12 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสสปาเก็ตตี้ตมยํา 

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1 

นํ้ามันพืช 4 

เครื่องปรุงรส 13 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา  (Carada)   

รสปลาหมึก 

ขาว 68 

นํ้าตาล 20 

ปลาหมึก 11 

เกลือ 0.8 

พริกและเครื่องเทศ 0.2 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา  (Carada)   

รสบัตเตอร โคโคนัท 

ขาวโพด 32 

ขาว 30 

นํ้าตาล 15 

เนย 8 

มะพราวปน 6 

เกลือ 5 

นมผงปรุงแตงชนิดหวาน 4 

ผลิตโดย  บริษัท  เอส  พี  อาร  ฟูดอินดัสทรี  จํากัด  14/17  หมู  1  ถ.พระราม 2  แขวงทาขาม  

เขตบางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. (662)-4161712-5  โทรสาร (662)-4161716 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  กรีนแลนด  มารเก็ตติ้ง  จํากัด  1  ซอยกรุงเทพกรีฑา 2  (เลิศนาวา)              

ถ.กรุงเทพกรีฑา  หัวหมาก  บางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. (662)-379-3259-61             

โทรสาร  (662)-379-4803-4 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย  

รสเทริยากิ  (Teriyaki)  

ตราเคนโด   

ขาวเจา 60 

ขาวโพด 19 

นํ้ามันพืช 15 

สาหรายทะเล 1 

เครื่องปรุงรส 5 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย  

รสซอสโชยุ  (Shoyu 

Sauce)  ตราเคนโด 

ขาวเจา 60 

ขาวโพด 19 

นํ้ามันพืช 15 

สาหรายทะเล 1 

เครื่องปรุงรส 5 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  สยามรวมมิตร  จํากัด  100/3  ซอยเสรีไทย 85  แขวงคันนายาว  

เขตคันนายาว  กรุงเทพฯ  10230   

สํานักงาน :  โทร.0 2236 0330 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบปลาหนา

สาหราย  รสออรจิินอล  

เจแปนนิส  (Original 

Jananese)  ตราโมโนริ  

(Monori) 

เน้ือปลา  (ซูริม)ิ 70 

ขาวหอมมะล ิ 10 

สาหราย 10 

แปงมันสําปะหลัง 8 

เครื่องปรุงรส 2 

ขาวกรอบปลาหนา

สาหราย  รสเจแปนนิส   

บารบีคิว  (Jananese 

Barbecue)  ตราโมโนริ  

(Monori) 

เน้ือปลา  (ซูริม)ิ 70 

ขาวหอมมะล ิ 10 

สาหราย 10 

แปงมันสําปะหลัง 8 

เครื่องปรุงรส 2 

ผลิตโดย  บริษัท ไทยยูเน่ียน โฟรเซน โปรดักส จํากัด (มหาชน) 72/1, 79/233 หมู 7 ถ.เศรษฐกิจ 1  

ต.ทาทราย อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 74000 โทร. (034)816-500, 0-2298-0024 แฟกซ (034)816-886 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ธีร  โฮลดิ้ง  จํากัด  7/11  หมู  5  ถ.กาญจนาภิเษก  แขวงบางบอน  เขต

บางบอน  กรุงเทพฯ  10150  โทร.  0-2898-8200  แฟกซ  0-2895-3003 

ขาวอบกรอบนสอดไส  รส

โกโก  ตรารอกโก  

(Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นํ้ามันปาลม 12 

นมผง 9 

ผงโกโก 5 

ขาวอบกรอบนสอดไส  

กลิ่นวานิลลา  ตรารอกโก  

(Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นมผง 14 

นํ้ามันปาลม 12 

ขาวอบกรอบนสอดไส  

กลิ่นสตรอเบอรรี่  ตรารอก

โก  (Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นมผง 14 

นํ้ามันปาลม 12 

ผลิตโดย  ห.จ.ก.เฟรสท  คอนเฟคช่ันเนอรี่  99/9  ซอยสมาคม  ถ.บางกระดี่  ต.แสมดาํ  เขตบางขุน

เทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  แฟกซ  0-2452-1541 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  จ.สามชัย  เสริมกิจ  จํากัด  99  ซอยสมาคม  ถ.บางกระดี่  ต.แสมดาํ  เขต

บางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  แฟกซ  0-2452-1541 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบกรอบ  ตราบิกกา  

เทมากิ  (Bigga Temaki)  

รสสาหราย 

ขาว 50 

ขาวโพด 17 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 1 

นํ้ามันปาลม 5 

สาหราย 7 

เครื่องปรุงรส 10 

ขาวอบกรอบ  ตราบิกกา  

เทมากิ  (Bigga Temaki)  

รสสาหราย กุง 

ขาว 50 

ขาวโพด 17 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 1 

นํ้ามันปาลม 5 

สาหราย 7 

เครื่องปรุงรส 10 

ผลิตโดย  บริษัท  บ๊ิกวัน  โปรดักส  จํากัด  30/60  หมู  5  ต.คอกกระบือ  อ.เมืองสมุทรสาคร  จ.

สมุทรสาคร  74000  โทร.  0-2418-8230-44  แฟกซ  034-854-954   

www.bigonegroup.com 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสปลาหมึกปงเกาหลี   

ตราโฮชิ 

ขาวโพด 50 

ขาว 20 

ปลาหมึก 8 

เครื่องปรุงรส 8 

นํ้าตาล 2 

พริก 2 

นํ้ามันปาลม 10 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสไกเกาหลี   

ตราโฮชิ 

ขาวโพด 50 

ขาว 20 

เครื่องปรุงรส 12 

เกลือ 2 

นํ้าตาล 6 

นํ้ามันปาลม 10 

ผลิตโดย  บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17 หมู 1 ถ.พระราม 2 ทาขาม บางขุนเทียน  

กทม.  10150 

จัดจําหนายโดย บรษัิท โวคลิฟว่ิง จํากัด 50/52 ซอยรามคําแหง 21 (นวศรี 7) วังทองหลาง กรุงเทพฯ   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวหอมอบกรอบ 

กลิ่นเปาฮื้อบารบีคิว  

(Abalone BBQ 

Flavored) 

ตราโมนิจ ิ

ขาวหอมมะล ิ 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

เครื่องปรุงรส 3 

ขาวหอมอบกรอบ 

กลิ่นกุง 

ตราโมนิจ ิ

ขาวหอมมะล ิ 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

เครื่องปรุงรส 3 

ผลิตโดย  บริษัท  ตันหยางเดยไบรทฟูด  จํากัด  นิคมพัฒนาตันหยาง  เจียงซู  สาธารณรัฐประชาชน

จีน 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  มหานครชัยฟูด  จํากัด  187  หมู  4  ถ.เศรษฐกิจ 1  ต.ทาไม  อ.

กระทุมแบน  จ.สมุทรสาคร  74110  โทร.0-2809-8573-4  แฟกซ  0-2809-8575   

ขาวอบกรอบ 

อิโซมากิ  (ISOMAKI) 

ขาวเหนียว 71.24 

ซอสถ่ัวเหลือง 12.01 

สาหรายทะเล 5.02 

คาราเมล 0.10 

วัตถุปรุงแตงรส  (ผงชูรส) 0.27 

อ่ืนๆ 11.36 

ผลิตโดย  บริษัท  เอสเอ็มทีซี  จํากัด  โทร. +66(0)2748-4265  แฟกซ  +66(0)2399-0206 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แคปปตัล  เทรดดิ้ง  จํากัด  126/82-83  อาคารซี.เอ็มทาวเวอร  ช้ันท่ี  21  

ถ.กรุงธนบุรี  แขวงบางลําพูลาง  เขตคลองสาม  กรุงเทพฯ  10600  โทร. 439-4848,  439-7373 

ขาวอบกรอบแผนบาง  

ตราโดโซะ  ปอปไรซ  

(Dozo Pop Rice) 

รสซาวรครมีญี่ปุน 

(Japanese Sour Cream 

Flavor) 

ขาวหอมญี่ปุน 50 

แปงขาวโพด 22 

เครื่องปรุงรสซาวรครีมญี่ปุน 10 

นํ้ามันพืช 7 

แปงมันฝรั่ง 5 

นํ้าตาล 5 

เกลือ 1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสกลมกลอม   (Original) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

ซอสปรุงรส 2 

เกลือ 1 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสซอสกระเทียมอบเนย   

(Garlic butter sauce) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 80 

นํ้ามันพืช 16 

เครื่องปรุงรสกระเทียมอบเนย 4 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสคอรนชีส    

(Corn Cheese) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 80 

นํ้ามันพืช 16 

เครื่องปรุงรสกลิ่นคอรนชีส 4 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

ท็อปปง  รสสวีทชิลลี่    

(Sweet Chilli) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 56 

นํ้ามันพืช 14 

นํ้าตาล 26 

ซอสปรุงรส 3 

เกลือ 1 

ผลิตโดย  บริษัท  กวางเจาหวันหวันฟูดส  จํากัด  ถนนอีสเทอรน  ตําบลยองฮี  กวางเจา  สาธารณรฐั

ประชาชนจีน 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  เบอรลี่  ยุคเกอร  ฟูดส  จํากัด  225/10  หมู  1  ถ.เทพารักษ  

ต.บางเสาธง  ก่ิง อ.บางเสาธง  จ.สมุทรปราการ  10540 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

รสสโนวคอรนชีส 

(Snow Corn Cheezy) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  65 

เครื่องปรุงรส 19 

นํ้ามันพืช 16 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต,  ไดโซเดียมกัวไน

เลต  และไดโซเดียมไอโนซเินต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

รสสาหรายปรุงรส 

(Tasty Seaweed) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  72 

เครื่องปรุงรส 15 

นํ้ามันพืช 13 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

ทวิน มิกซ  (Twin Mix) 

รสสเต็กไกพริกไทยดํา   

(Pepper Chicken Steak) 

และ 

รสซาวครีมและหัวหอม 

(Sour cream & Onion) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  65 

เครื่องปรุงรส 19 

นํ้ามันพืช 16 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต,  ไดโซเดียมกัวไน

เลต  และไดโซเดียมไอโนซเินต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมมะลิอบกรอบปรุง

รส  สไปซี่ซีวีด 

(Spicy Seaweed 

Flavour) 

ตราบิน บิน   

(Bin Bin Brand) 

 

ขาวหอมมะล ิ 40 

แปงมันสําปะหลังดัดแปร 32 

นํ้ามันรําขาว 10 

นํ้าตาล 9.7 

ซอสปรุงรส 6 

สาหรายแผน 1 

เกลือ 0.8 

เครื่องปรุงรส 0.5 

มีวัตถุกันช้ืน - 

ขาวหอมมะลิอบกรอบปรุง

รส  รสสโนว 

(Spicy Snow Flavour) 

ตราบิน บิน   

(Bin Bin Brand) 

 

ขาวหอมมะล ิ 39 

แปงมันสําปะหลังดัดแปร 30 

นํ้าตาล 26 

ซอสปรุงรส 2.7 

เกลือ 0.85 

นํ้ามันรําขาว 0.75 

เครื่องปรุงรส 0.70 

มีวัตถุกันช้ืน - 

ผลิตโดย  นําเชา  (ประเทศไทย)  จํากัด  59/4  หมู 10  ถ.เพชรเกษม  ต.หนองออ  อ.บานโปง  จ.

ราชบุรี  70110   

สํานักงานกรุงเทพฯ  โทร. 0-2259-7871-8 

 



192 

 

28.  ถั่วลิสงอบกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตราบ๊ิกซี  (Big C) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

นํ้ามันพืช 4 

สารปรุงแตงรสกุง 3 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1.5 

เจือกลิ่นเลียนธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก  

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตราบ๊ิกซี  (Big C) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

นํ้ามันพืช 4 

สารปรุงแตงรสไก 3 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1.5 

เจือกลิ่นเลียนธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 60 

แปงสาล ี 20 

แปงขาวเหนียว 10 

นํ้าตาล 5 

เครื่องปรุงรสกุง 3 

เกลือ 2 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก  

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

เน้ือไกผง 5 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

สารปรุงแตงรสไก 1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสบาร-

บี-คิว  

(Peanuts Bar-B-Q 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

บาร-บี-คิวผง 6 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

สารปรุงแตงรสบาร-บี-คิว 1 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสโนริ 

วาซาบิ 

(Peanuts Nori Wasabi 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

วาซาบิ 6 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

โนริ  (สาหรายทะเล) 1 

ผลิตโดย บริษัท โรงงานแมรวย จํากัด 80/9 หมู 6 ถ.บางขุนเทียน-ชายทะเล แขวงแสมดํา เขตบางขุนเทียน 

กรุงเทพฯ 10150 โทร. (662)416-0077, 894-1122  แฟกซ  (662)415-5924, 416-3082 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสซอส 

(Peanuts Soy Sauce 

Flavour Coated) 

ตรามารูโจ  (Ma Ru Cho) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงขาวเหนียว 23.5 

แปงสาล ี 22.5 

ซอสผง 1.5 

นํ้าตาล 1 

เกลือไอโอดีน 1.5 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก 

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตรามารูโจ  (Ma Ru Cho) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงขาวเหนียว 22.5 

แปงสาล ี 18 

เน้ือไกผง 5.0 

นํ้าตาล 2.995 

เกลือไอโอดีน 1.5 

รสไก 0.005 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตรามารูโจ  (Ma Ru Cho) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงขาวเหนียว 22.5 

แปงสาล ี 18 

เน้ือกุง 5.0 

นํ้าตาล 2.995 

เกลือไอโอดีน 1.5 

รสกุง 0.005 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  หจก. เอ็ม พี เอส เอนเตอรพไพรส  195/5  ถ.สุวรรณศร  หมูท่ี  10  ต.ดง

ข้ีเหล็ก  อ.เมือง  จ.ปราจีนบุรี  โทร. 02-671-1486-8 

 

29.  ถั่วลันเตาอบกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

(Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 55.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

แปงสาล ี 13.0 

นํ้ามันปาลม 8.0 

นํ้าตาล 6.5 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เจือสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

รสปลาหมึก 

(Cuttlefish Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 60.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

แปงสาล ี 6.0 

ปลาหมึก 6.0 

นํ้าตาล 5.5 

นํ้ามันปาลม 5.0 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เจือสีสังเคราะห - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ  รสกุง 

(Shrimp Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 57.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

กุง 11.0 

แปงสาล ี 6.0 

นํ้าตาล 4.5 

นํ้ามันปาลม 4.0 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

รสวาซาบิ 

(Wasabi Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 62.0 

แปงขาวเหนียว 14.0 

วาซาบิ 6.0 

แปงสาล ี 5.0 

นํ้ามันปาลม 5.0 

นํ้าตาล 4.5 

นํ้าผึ้ง 1.4 

เกลือ 1.0 

นํ้ามันทานตะวัน 1.1 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบรวมรส 

(Mixed Crispy Green 

Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 70.32 

แปงขาวเหนียว 10.0 

แปงสาล ี 6.0 

นํ้ามันปาลม 5.0 

นํ้าตาล 3.0 

ปลาหมึก 2.0 

กุง 2.0 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เกลือ 0.5 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

0.18 

ผลิตโดย  บริษัท  บีบี  จํากัด  (B.B. Snacks Co., Ltd.)  43  สุขุมวิท 51  กรุงเทพฯ  10110   

โทร. 0-2662-7711  www.bbsnacks.com 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ล็อกซเลย  เทรดดิ้ง  จํากัด  102  อาคารล็อกซเลย   ช้ัน 1  และช้ันเอเอ   

ถ. ณ ระนอง  เขตคลองเตย  กรุงเทพฯ  10110  โทร. 0-2350-2000  โทรสาร. 0-2350-2001 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตา  รสวาซาบิ 

(Wasabi Flavour Crispy 

Green Peas) 

ตราเอส แอนด พี  (S&P) 

ถ่ัวลันเตา 62.50 

แปงขาวเหนียว 15.00 

แปงสาล ี 6.00 

นํ้ามันปาลม 5.00 

นํ้าตาล 6.00 

วาซาบิ 3.00 

นํ้ามันทานตะวัน 1.00 

เกลือ 1.50 

เจือสีสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท  บีบี  จํากัด  (B.B. Snacks Co., Ltd.)  43  สุขุมวิท 51  กรุงเทพฯ  10110   

โทร. 662-7070   

จัดจําหนายโดย  บริษัท  เอส แอนด พี  ซินดิเคท  จํากัด  (มหาชน)  457  สุขุมวิท  55  กรุงเทพฯ  

10110  โทร. 381-3412-29  http://www.sandprestaurant.com 

 

30.  ขาวกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบ 

รสเอ็กซตรีมชีส (เนยแข็ง) 

(X-Treme Cheese) 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

ปลายขาวเจา 66 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 9 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ  รสกุงสไปซี ่

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

ปลายขาวเจา 67.5 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 7.5 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขนมขาวโพด  ถ่ัว  และ 

ขาวทอดกรอบ   

รสสาหราย ชิบูยา 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

(ซูเปอร ครันช) 

 

ขาวโพด 29 

ถ่ัว 17.5 

ขาว 12 

นํ้ามันพืช 35 

เครื่องปรุงรส 6.5 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบ  รสบารบีคิว 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

(บอมบ) 

 

ปลายขาวเจา 66.7 

นํ้ามันพืช 25.0 

เครื่องปรุงรส 8.0 

ผงพริกเขมขน 0.3 

แตงกลิ่นธรรมชาติ  กลิ่นเลียนธรรมชาติและ

กลิ่นสังเคราะห 

- 

ขาวกรอบ 

รสสไปซเีปปเปอร 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 66 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 9 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสดับเบ้ิลชีส 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ขาวโพด 59 

นํ้ามันพืช 30 

เครื่องปรุงรส 11 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ 

รสซูเปอรซาวครีมหัวหอม 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 67 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 8 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ 

รสฮอทดอกและซอส

มะเขือเทศ 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 72.5 

นํ้ามันพืช 18.0 

เครื่องปรุงรส 9.5 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมตและริโบไทด 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท  เปปซี่-โคลา(ไทย)เทรดดิ้ง  จํากัด  99/9-10  ถ.ซุปเปอรไฮเวยเชียงใหม  หมู  11   

ต.อุโมงค  อ.เมือง  จ.ลําพูน  51150   

www.ilovetwisties.net 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย 

(Crispy Rice with 

Seaweed) 

ตรา Big Shoot 

ขาวเจาหอมมะล ิ 77.70 

สาหราย 0.30 

ซอสญี่ปุน 20 

เครื่องปรุงรสตนตาํรับ 2 

ผลิตโดย  บริษัท  เถาแกนอย  ฟูดแอนดมารเก็ตติ้ง  จํากัด  48/124-131  ถ.บางกรวย-ไทรนอย  ต.

บางรักใหญ  อ.บางบัวทอง  จ.นนทบุรี  11110  โทร. 0-2924-6274,  0-2924-6127 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  โปรวิช่ัน  อินเตอรเทรดดิ้ง (ประเทศไทย)  จํากัด  93/6  หมู  5  ถ.รัตนาธิ

เบศร  ต.บางรักนอย  อ.เมือง  จ.นนทบุรี  11000  โทร. 0-2924-5232 

 

31.  เวเฟอร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เวเฟอรสอดไสครีม 

รสคาปูชิโนเคลือบ

ช็อกโกแลต  ขาวพอง  

และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 26.2 

ไขมันปาลม 19.7 

ขาวพอง 17.1 

กลูโคสไซรัป 8.3 

เด็กโทรส 8.0 

แปงสาล ี 7.1 

เวเฟอรสอดไสครีม 

รสสตรอเบอรรีเ่คลือบ

ช็อกโกแลต  ขาวพอง  

และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 25.8 

ไขมันปาลม 19.4 

ขาวพอง 17.1 

กลูโคสไซรัป 8.3 

เด็กโทรส 8.0 

แปงสาล ี 7.8 

เวเฟอรเคลือบช็อกโกแลต  

ขาวพอง  และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 25.5 

ไขมันปาลม 19.8 

ขาวพอง 12.6 

กลูโคสไซรัป 10.1 

เด็กโทรส 9.6 

แปงสาล ี 7.6 

ผลิตโดย  พีที ซีเรส  เมืองบันดง  ประเทศอินโดนีเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 
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32.  ขาวพอง 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ซีเรียลชนิดแทง 

รสช็อกโกแลต 

(Chocolate Cereal Bar) 

ตราโดเน บาร 

(Donae Bar) 

ขาวพอง 40 

ช็อกโกแลต 40 

ไขมันพืช 13 

มอลท 4 

กลูโคสไซรับ 3 

ผลิตโดย  บริษัท  อาหารยอดคณุ  จํากัด  99  หมู  2  ถ.นิมิตใหม  กรุงเทพฯ  10510 

ธัญพืชผสมช็อกโกแลต

และอัลมอนดอบกรอบ 

ตราซีเรียล มิกซ เพล

เซอรส 

(Cereal Mix Placers) 

ขาวพอง 17.77 

นํ้าตาล 17.39 

อัลมอนด 11.81 

ขาวโอต 10.21 

คอรนไซรัป 9.62 

นํ้าผึ้ง 8.51 

ธัญพืชอบกรอบ 

ตราซีเรียล มิกซ ออริจิ

นอล  

(Cereal Mix Original) 

คอรนไซรัป 24.20 

ขาวพอง 17.06 

ขาวโอต 11.67 

นํ้าตาล 9.73 

ขาวสาล ี 7.54 

ขาวเจา 7.54 

ถ่ัวลิสง 7.43 

ผลิตโดย  อารคอร เอส.เอ.ไอ.ซ.ี  ประเทศอาเจนตินา 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 

ช็อกโกแลตนมไสขาวพอง

เคลือบนํ้าตาลสีตาง ๆ 

(Crispy Chocolate 

Candies) 

ตราเอ็มแอนดเอ็ม  

(m&m) 

นํ้าตาล 50 

โกโกแมส 12 

ไขมันโกโก 8 

แปงขาวเจา 8 

นมผง 6 

เจือสีและแตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  มาสเตอร ฟูดส ออสเตรเลยี นิวซีแลนด เมืองบาลาราท รฐัวิตอเรีย 3350  ออสเตรเลีย 

นําเขาโดย  เอฟเฟม ไทยแลนด อิงค  อาคารซันทาวเวอรส เอ  ช้ัน  8-19  เลขท่ี  123  ถ.วิภาวดี

รังสิต  แขวงจอมพล  เขตจตุจักร  กทม.  10900 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ดีทแฮลม  จํากัด  2535  ถ.สุขุมวิท  บางจาก  พระโขนง  กทม.  10250   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมหวานรสช็อกโกแลต

ผสมธัญญาหารอบกรอบ 

(Chocolate Flavoured 

Confectionary with 

Crisped Rice) 

ตราครันช  (Chunch) 

นํ้าตาล 38 

ไขมันพืช 27 

นมผงขาดมันเนย 17 

แปงขาวเจา 10 

ผงโกโก 5 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาติและสังเคราะห - 

อาจมีถ่ัวและกลูเตนในปริมาณเล็กนอย - 

ผลิตโดย  เนสทเล อาเซียน (มาเลเซีย)  เอสดเีอ็น บีเอชดี ปตาลิง จายา  มาเลเซีย 

โทร. 0-2657-8601  www.nestle.co.th 

ขาวพองเคลือบช็อกโกแลต 

รสเปปเปอรมินต 

(Crunchy Chocolate 

Snack Peppermint) 

ตราช็อกโกมินิ 

(Choco Mini) 

ขาวพอง 45 

นํ้าตาล 32.24 

นมผงธรรมดา 8.29 

โกโกแมส 6.3 

ไขมันโกโก 5.17 

แตงกลิ่นและเจือสสีังเคราะห - 

ใชวัตถุกันเสีย - 

ผลิตโดย  พีที ซีเรส  เมืองบันดุง  ประเทศอินโดนีเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 

แปงขาวพองและครีม

ช็อกโกแลต 

(Nyam Nyam Rice 

Crispy) 

ตราอารนอลต  (Arnott’s) 

นํ้าตาล 26.53 

นํ้ามันปาลม 21.41 

แปงขาวเจา 18.38 

นมผงธรรมดา 12.42 

แปงขาวโพด 12.24 

โกโกผง 6.90 

เจือสีสังเคราะห - 

ผลิตโดย  พีที อารนอตส อินโดนีเซีย  จารกาตา  ประเทศอินโดนีเซยี 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  

แขวงชองนนทรี  เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 
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33.  ขาวตมกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมรสไขตุนก่ึง

สําเรจ็รูป  (Instant rice 

soup with steamed-

egg) 

ตราเอฟเอฟ  (FF) 

ขาวอบแหง 80 

นํ้ามันเจียว 5 

ไขตุนอบแหง 5 

เกลืออบพิเศษ 3.5 

นํ้าตาลทราย 3 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 

1 

ใบหอมอบแหง 1 

พริกไทย 0.5 

ขาวตมรสทะเลก่ึงสําเร็จรูป  

(Instant rice soup with 

seafood) 

ตราเอฟเอฟ  (FF) 

ขาวอบแหง 80 

นํ้ามันปาลม 5 

เกลือ 4 

นํ้าตาล 4 

ปลาหมึกอบแหง 2 

ปลาอบแหง 1.5 

กุงอบแหง 1.5 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 

1 

พริกไทย 0.6 

กระเทียมผง 0.4 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  แฟช่ันฟูด  จํากัด  105/4  หมู  6  ถ.เพชรเกษม  ต.คลองใหม 

อ.สามพราน  จ.นครปฐม  73110  โทร. (034)324-473-5  แฟกซ  (034)321-195 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสรวมมิตรทะเล 

(Pre-cooked rice soup 

seafood flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 80.00 

เกลือ 7.60 

นํ้าตาล 3.20 

เน้ือปลาอบแหง 2.00 

กุงอบแหง 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

1.30 

ปลาหมึกอบแหงเยือกแข็ง 1.00 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสเหด็หอมและสาหราย 

(Pre-cooked rice soup 

mushroom and 

seaweed flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 82 

เกลือ 7.34 

นํ้าตาล 4.00 

เห็ดหอมอบแหง 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

1.36 

สาหรายอบแหง 1.00 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสไก 

(Pre-cooked rice soup 

chicken flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

ไกอบแหง 7.69 

เกลือ 6.00 

นํ้าตาล 4.15 

นํ้ามันปาลม 3.54 

กระเทียมสด 1.08 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 0.77 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.46 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสกุง 

(Pre-cooked rice soup 

shrimp flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

กุงอบแหง 7.69 

เกลือ 6.00 

นํ้าตาล 4.58 

นํ้ามันปาลม 3.54 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 1.85 

กระเทียมสด 1.08 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.31 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสหม ู

(Pre-cooked rice soup 

pork flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

หมูอบแหง 7.69 

เกลือ 5.78 

นํ้าตาล 4.68 

นํ้ามันปาลม 3.54 

กระเทียมสด 1.08 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 0.77 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.31 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  278  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2374-4730 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10320  โทร. 0-23199627-8  http://www.tfgroup.th.com 

 

34.  กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กวยเตี๋ยวเสนใหญก่ึง

สําเรจ็รูปรสตมยํา 

(Instant Flat Noodles 

Tom Yam Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 69 

นํ้าตาล 11 

เกลือ 10 

นํ้ามันปาลม 4 

งาขาวบด 1.7 

พริกข้ีหนูปน 1.16 

กระเทียมผง 0.2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กวยเตี๋ยวเสนเล็กก่ึง

สําเรจ็รูปรสตมยํา 

(Instant Tom Yam Rice 

Noodles) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 69 

นํ้าตาล 11 

เกลือ 10 

นํ้ามันปาลม 4 

งาขาวบด 1.7 

พริกข้ีหนูปน 1.16 

กระเทียมผง 0.2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

กวยเตี๋ยวเสนเล็กก่ึง

สําเรจ็รูปรสหมูนํ้าตก 

(Instant Rice Noodles 

Moo Nam Tok Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 8 

แปงมันสําปะหลัง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.4 

ผักชีฝรั่ง 1.4 

ครีมเทียม 1.4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.02 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

รสตมยํากุง 

(Instant Rice Vermicelli 

Tom Yam Koong 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

 

แปงขาวเจา 74 

นํ้าพริกเผา 8.4 

เกลือ 8 

นํ้าตาล 5 

พริกข้ีหนูปน 2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.4 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.05 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

รสหมูนํ้าตก 

(Instant Rice Vermicelli 

Moo Nam Tok Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 8 

แปงมันสําปะหลัง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.4 

ผักชีฝรั่ง 1.4 

ครีมเทียม 1.4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.02 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูปนํ้าใส 

(Instant Rice Vermicelli 

Clear Soup) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 81 

เกลือ 7 

นํ้ามันปาลม 4.2 

นํ้าตาล 2 

กระเทียมผง 1.3 

พริกข้ีหนูปน 0.6 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

เย็นตาโฟ 

(Yentafo Instant Rice 

Vermicelli) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 12.5 

เกลือ 8 

นํ้ามันปาลม 4 

เตาหูยีผ้ง 1.3 

พริกข้ีหนูปน 1 

กรดซิตริก 0.46 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 0.8 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.08 

เจือสีธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูปนํ้าใส 

(Instant Rice Vermicelli 

Clear Soup) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 79 

เกลือ 6.7 

นํ้ามันปาลม 4.5 

นํ้าตาล 2.2 

ผักอบแหง 2.0 

กระเทียมผง 1.1 

หมูอบแหง 1.0 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ  

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  304  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2377-5145 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10310  โทร. 0-2318-0062 

 

35.  ผงปรุงรสอาหาร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ผงปรุงลาบ-นํ้าตก 

(Laab-Namtok 

Seasoning Mix) 

ตราโลโบ  (Lobo) 

ขาวคั่ว 48 

พริกแหง 20.3 

เกลือ 9.5 

เครื่องเทศ 7 

ซอสผง 5 

กรดซิติก 4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต   

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

4 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

ผลิตโดย  บริษัท  โกลโบ  ฟูดส  จํากัด  482  หมู  1  ซอยผูกมิตร  ถ.รถรางเกา  สําโรงใต  พระ

ประแดง  สมุทรปราการ  10130 

โทร. 66(2) 2384-0036,  2755-0400  โทรสาร. 66(2) 2384-0817,  2380-3518 
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36.  ขาวอบแหง/ขาวตุน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบแหงปรุงรสก่ึง

สําเรจ็รูป  ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 98 

เกลือไอโอดีน 2 

ไมมผีงชูรสและไมใสวัตถุกันเสีย - 

ขาว 7 นาที   

ปรุงรสก่ึงสาํเร็จรูป   

ตราลูกเตา 

ขาวบดอบแหง 94 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

เกลือไอโอดีน 2 

ไมมผีงชูรสและไมใสวัตถุกันเสีย - 

ขาวตุนผสมแครอท 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 93 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

แครอท 2 

เกลือไอโอดีน 1 

ไมมผีงชูรส  ไมใสวัตถุกันเสีย   

และไมเจือส ี

- 

ขาวตุนผสมฟกทอง 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 93 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

ฟกทอง 2 

เกลือไอโอดีน 1 

ไมมผีงชูรส  ไมใสวัตถุกันเสีย   

และไมเจือส ี

- 

ผลิตโดย  บริษัท  โรงงานโภชนาหารเชียรศิริ  จํากัด  63/7  หมู  2  เพชรเกษม  81  หนองแขม  

กทม.  10160  โทร. 02-4201047,  02-4200058,  02-4311895 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แมส  มารเกตติ้ง  จํากัด  905/4  ถ.พระราม 3  ยานนาวา  กทม.  10120   

โทร.  02-2842627,  02-2842682 
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37.  โจกกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกขาวกลองหอมมะลิปรุง

รสก่ึงสําเร็จรูป 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 80 

ขาวกลองมันปู 18 

เกลือ 2 

ไมมผีงชูรส ไมใสวัตถุกันเสีย และไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  บริษัท  โรงงานโภชนาหารเชียรศิริ  จํากัด  63/7  หมู  2  เพชรเกษม  81  หนองแขม  

กทม.  10160  โทร. 02-4201047,  02-4200058,  02-4311895 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แมส  มารเกตติ้ง  จํากัด  905/4  ถ.พระราม 3  ยานนาวา  กทม.  10120   

โทร.  02-2842627,  02-2842682 

โจกขาวกลอง 

ตรา  Dr.Green 

ผลิตภณัฑเพ่ือสุขภาพ 

ขาวกลองหอมมะล ิ 100 

ไมมสีารเคมีหรือสารปรุงแตงใด ๆ เจือปน - 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ดาริชกรีน  จํากัด 

ผลิตโดย  ดอกเตอรกรีน  45/12-13  ซอยสวนบุญชวย  ถ.สรงประภา  แขวงสีกัน  เขตดอนเมือง 

กรุงเทพฯ  10210  โทร.  02-929-6739  แฟกซ  02-929-1597 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Instant Rice Porridge  

Chicken Flavoured) 

ตราบ๊ิกซี  (BigC) 

ขาวอบแหง 73.7 

ผงรสไก 8.5 

นํ้าตาล 4.6 

เกลือ 4 

เน้ือไกอบแหง 2.6 

กระเทียมผง 2.3 

นํ้ามันปาลม 2 

ผักอบแหง 0.9 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหม ู

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavoured) 

ตราบ๊ิกซี  (BigC) 

ขาวอบแหง 73.7 

ผงรสหม ู 8.5 

นํ้าตาล 4.6 

เกลือ 4 

เน้ือหมูอบแหง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.3 

กระเทียมผง 1.9 

ผักอบแหง 1 

ผลิตโดย นําเชา (ประเทศไทย) จํากัด 59/4 หมู 10 ถ.เพชรเกษม ต.หนองออ อ.บานโปง จ.ราชบุรี  70110   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหม ู

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Pork Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.00 

หมูอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.23 

เกลือ 5.14 

นํ้าตาล 4.80 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ซีอ้ิวผง 0.68 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 4.80 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Chicken 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.80 

ไกอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.00 

เกลือ 5.00 

นํ้าตาล 4.60 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ซีอ้ิวผง 0.89 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหารผงชูรส 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

4.40 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสกุง 

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Shrimp 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.00 

กุงอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.05 

เกลือ 4.80 

นํ้าตาล 4.80 

ซีอ้ิวผง 2.20 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหารผงชูรส 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

4.51 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Instant Rice Porridge 

Chicken Flavour) 

ตรามามา  โจกคัพ  

(MAMA  JOKcup) 

ขาวบดอบแหง 66 

แปงขาวเจา 17 

เกลือ 5 

นํ้าตาล 3 

เน้ือไกอบแหง 2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 0.9 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตด 0.1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกคิดสคัพรสหม ู

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavour) 

ตรามามา  โจกคิดสคัพ  

(MAMA  JOK KIDS CUP) 

ขาวบดอบแหง 50 

แปงขาวเจา 18 

เกลือ 6 

หมี่กรอบ 5.4 

นํ้าตาล 4.5 

เน้ือหมูอบแหง 3.6 

ไขอบแหง 1.8 

นํ้ามันปลาทะเล  (โอเมกา 3) 0.24 

กลิ่นหม ู 0.04 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตด 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาติ  ไมใชวัตถุกันเสีย - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  304  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2377-5145 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10310  โทร. 0-2318-0062  http://www.mama.th.com 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสไก   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 61 

แปงขาวเจา 10 

เกลือ 6 

เน้ือไกอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

เครื่องเทศ 1.35 

ซีอ้ิวผง 0.4 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสหมู  

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 60 

แปงขาวเจา 10 

เกลือ 6 

เน้ือหมูอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

หมูสกัด 2 

เครื่องเทศ 1.75 

ตนหอมอบแหง 0.3 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสไกใสขิง   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 56 

แปงขาวเจา 14 

เกลือ 6 

เน้ือไกอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

เครื่องเทศ 1.55 

ขิงเสนอบแหง 0.7 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสกุง   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 56 

แปงขาวเจา 15 

เกลือ 6.5 

นํ้าตาล 6 

กุงอบแหง 4 

เครื่องเทศ 1.45 

ตนหอมอบแหง 0.3 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง  

รสไกตุนเหด็หอม 

(Instant Chicken 

Shitake Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 78.0 

เกลือ 4.8 

นํ้าตาล 4.0 

เน้ือไกอบแหง 2.0 

นํ้ามันไก 1.62 

เครื่องเทศ 1.46 

แครอทอบแหง 12 

เห็ดหอมอบแหง 1.2 

ซีอ้ิวผง 0.5 

ตนหอมอบแหง 0.5 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง  

รสปูอัดทรงเครื่อง 

(Instant Supreme Crab 

Stick Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 74.0 

เกลือ 4.5 

กุงอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4.0 

เน้ือปูเทียมอบแหง 2.0 

ยีสตผง 0.5 

พริกหยวกอบแหง 0.3 

ซีอ้ิวผง 0.2 

ตนหอมอบแหง 0.2 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง

รสหมแูดงอบนํ้าผึ้ง 

(Instant Honey 

Roasted Red Pork 

Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 80.0 

นํ้าตาล 6.0 

เน้ือหมูอบแหง 4.5 

เกลือ 4.0 

ซีอ้ิวผง 1.5 

ตนหอมอบแหง 0.4 

นํ้ามันงา 0.15 

เครื่องเทศ 0.05 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมท   

และไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไทด 

 เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห   - 

ผลิตโดย  บริษัท  ยูนิลีเวอร  ไทย  เทรดดิ้ง  จํากัด  18  ไทยพาณิชยปารค  พลาซา  อาคาร  1  ถ.

รัชดาภิเษก  แขวงจตุจักร  เขตจตจุักร  กรุงเทพฯ  10900 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหมู   

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavoured) 

ตราเกษตร  (Kaset) 

ขาวหอมมะลิอบแหง 67 

เน้ือหมูอบแหง 13 

ไขผง 5 

เกลือ 6 

นํ้าตาล 4 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต  (MSG)  

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ผลิตโดย  บริษัท  ไทยฮา  จํากัด  (มหาชน) 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  เชียร  เทรดดิ้ง  จํากัด    
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38.  แครกเกอรธัญพืช 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

แครกเกอรธัญพืช 

(Crispy Cereal Cracker) 

ตรานิวทรีเมท 

(Natri Mate) 

ธัญพืชรวม  (งา,  ถ่ัวเหลือง,  เมลด็ฟกทอง,  

เมลด็มะมวงหิมพานต,  เมล็ดทานตะวัน,  

ถ่ัวเขียว,  ลูกเดือย,  ขาวกลอง) 

70.1 

แผนขาวสาลีกรอบ  (แปงสาล,ี  นํ้ามันพืช,  

กลูโคส) 

29.3 

ลูกเกด 0.5 

นํ้าตาลไมฟอกส ี 0.1 

ผลิตโดย  บานธัญญาทิพย  90/147  หมู  6  ถ.บางกรวยไทรนอย  ต.บางรักใหญ  อ.บางบัวทอง 

จ.นนทบุรี  11110  โทร.  0-2920-9756,  08-1257-7272  โทรสาร.  0-2920-8954,  0-2920-5313 

 

39.  ขาวแตน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวแตนนํ้าแตงโมหนาหมู

หยอง 

(Crunchy Rice Cracker 

with Shredded Pork) 

ตราเทสโก  (Tesco) 

ขาวเหนียว 57 

หมูหยอง 20 

เครื่องปรุงรส 17 

นํ้าแตงโม 3 

นํ้ามันพืช 3 

ผลิตโดย  บริษัท  นันดา  ฟูด  จํากัด  471  หมู  3  ต.บางปู  อ.เมือง  จ.สมุทรปราการ  10280 

 

40.  ขาวตังหมูหยอง 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตังหมูหยอง 

(Siamese Rice Cracker 

with Flossy Pork) 

ตราเจาสัว โคราช 

ขาวหอมมะล ิ 80 

หมูหยอง 18 

เครื่องปรุงรส 2 

ผลิตโดย  บริษัท  เตียหง่ีเฮียง  (เจาสัว)  จํากัด  จ.นครราชสีมา 

โทร. (044) 298111  แฟกซ  (044) 298222  www.chaosua.com 
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41.  กระยาสารท  

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กระยาสารทนํ้าตาล

มะพราว 

ตราชุมชน 

ถ่ัว 30 

นํ้าตาล 21 

ขาวเมา 18 

งา 16 

กะทิ 14 

อ่ืน ๆ 1 

ผลิตโดย  กลุมแมบานดงละคร  104  หมู  6  ต.ดงละคร  อ.เมือง  จ.นครนายก 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ชุมชนวิสาหกิจ  จํากัด  433  ซอยลาดพราว  107  ถ.ลาดพราว 

แขวงคลองจั่น  เขตบางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. 0-2769-8350-2  โทรสาร. 0-2731-1276 

กระยาสารท  สตูรดั้งเดิม กะทิ 20 

ขาวพอง 20 

นํ้าตาลมะพราว 15 

กลูโคส 15 

ขาวตอก 10 

ถ่ัว 10 

งา 10 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 

กระยาสารท  สตูรใบเตย กะทิ 20 

ขาวพอง 20 

นํ้าตาลมะพราว 15 

กลูโคส 15 

ขาวตอก 10 

ถ่ัว 10 

งา 10 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 

แบงบรรจุโดย  รานขนมวีณา  100/480  หมู 5  ต.บางรักพัฒนา  อ.บางบัวทอง  จ.นนทบุรี  11110 

โทร. 02-571-4115 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

ความตองการของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารจากขาวฮาง 
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แบบสอบถาม 

ความตองการของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 
 

ภายใตโครงการวิจัยเรื่อง  “การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง” 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

 

คําช้ีแจง  ความคิดเห็นของทานมีคาและเปนประโยชนอยางยิ่ง  สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

กรุณาตอบคําถามตอไปนี้ 

 

สวนท่ี 1  ขอมูลสวนบุคคล 

1. เพศ     ชาย    หญิง 

2. อาย.ุ................ป    

3. รายไดตอเดือน   

  ไมเกิน  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 

4. สถานภาพ   

  โสด    สมรส 

  หยา    หมาย 

  แยกกันอยู 

5. อาชีพ 

  นักเรียน 

  นิสิต นักศึกษา 

  รับราชการ 

  ทํางานในบริษัทเอกชน  

  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  อ่ืน ๆ โปรดระบ.ุ........................................................ 
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สวนท่ี 2  พฤติกรรมการบริโภคและความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. ทานชอบบริโภคอาหารประเภทใดมากท่ีสุด  (เลือก 3 ขอและเรียงลําดับจากมากไปหานอย) 

  ผลิตภัณฑเสน  เชน  กวยเตี๋ยว  เสนหม่ี  ขนมจีน 

  ผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว  เชน  ขนมกรุบกรอบตางๆ 

  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  เชน  ขนมปง  เคก  คุกก้ี 

  ผลิตภัณฑอาหารเชาหรือ breakfast cereal 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 

  เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล  เชน เหลา  ไวน  เบียร 

  เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล  เชน  น้ํานม  น้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ําผลไม  น้ําชา 

2. ทานบริโภคอาหารประเภทใดบอยท่ีสุด  (เลือก 3 ขอและเรียงลําดับจากมากไปหานอย) 

  ผลิตภัณฑเสน  เชน  กวยเตี๋ยว  เสนหม่ี  ขนมจีน 

  ผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว  เชน  ขนมกรุบกรอบตางๆ 

  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  เชน  ขนมปง  เคก  คุกก้ี 

  ผลิตภัณฑอาหารเชาหรือ breakfast cereal 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 

  เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล  เชน เหลา  ไวน  เบียร 

  เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล  เชน  น้ํานม  น้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ําผลไม  น้ําชา 

3. สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ทานตองการผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะแบบใด ตอไปนี้   

3.1  ดานโภชนาการ  (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  คุณคาทางโภชนาการสูง   ใยอาหารสูง 

  ใหพลังงานต่ํา    ไขมันต่ํา 

  ปราศจากน้ําตาล    อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................. 

3.2  ดานการบริโภค 

  พรอมบริโภค    ก่ึงสําเร็จรูป 

 3.3  ดานอายุการเก็บรักษา 

  ไมเกิน 1 เดือน 

     1 – 3 เดือน 

  3 – 6 เดือน 

  6 เดือนข้ึนไป 

 

ขอบคุณสําหรับการสละเวลาอันมีคาของทาน  เพ่ือกรอกแบบสอบถามนี้.....  
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินผลิตภณัฑขนมปงจากขาวฮาง 

- แบบประเมินคุณภาพขนมปง 

- แบบประเมินระดับการ  Staling  ของขนมปง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินคุณภาพขนมปง 
 

ช่ือผูทดสอบ .............................................................................  วันท่ี.......................... 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยาง  แลวใหคะแนนตามความเหมาะสมโดยเปรียบเทียบกับ   

   ขนมปงมาตรฐาน ( Control )   

 

ลักษณะทางกายภาพ ขนมปงมาตรฐาน ( Control ) 

คะแนนเต็ม 

รหัสตัวอยาง 

     

ปริมาตร 15      

สีเปลือก 5      

รูปรางสมมาตร 5      

เนื้อสัมผัส ( ภายนอก ) 15      

เนื้อขนมปง 10      

สีของเนื้อใน 15      

กลิ่น 15      

รสชาติ 20      

คะแนนรวมท้ังหมด 100      
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แบบประเมินระดับการ  Staling  ของขนมปง 

 
ช่ือผูทดสอบ...........................................................................................  วันท่ี ............................ 

คําแนะนํา  :  กรุณาประเมินคุณภาพขนมปงแลวแสดงเครื่องหมายการเกิด  Staling  ดังนี้  

   เครื่องหมาย  -       คือ  ไมเกิดการ Staling 

   เครื่องหมาย  +       คือ  มีการเกิด  Staling 

   เครื่องหมาย  ++       คือ  มีการเกิด  Staling  ปานกลาง 

   เครื่องหมาย  +++    คือ  มีการเกิด  Staling  มาก 

   เครื่องหมาย  ++++  คือ  มีการเกิด  Staling  มากท่ีสุด  

 

รหัสตัวอยาง ระดับการ  Staling 

  

  

  

 

หมายเหตุ  :  การเกิด  Staling  พิจารณาจากคุณลักษณะ  ดังนี้ 

   1.  เปลือกขนมปงแข็งและเหนียวข้ึน 

   2.  เนื้อในขนมปงแนนและแข็งมากข้ึน 

     3.  สีเนื้อในขนมปงมีความขุนมากข้ึน 

   4.  กลิ่นรสของขนมปงลดนอยลง 
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แบบประเมินความชอบ 
 

ผลิตภัณฑขนมปง 

ช่ือผูทดสอบ...................................................................  อายุ ..............  วันท่ี ............................. 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยางตามรหัสท่ีระบุไว  แลวทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับ  

         ระดับความชอบตามความรูสึกของทาน  โปรดดื่มน้ําทุกครั้งท่ีเปลี่ยนชิมตัวอยางถัดไป 

 

ระดับความชอบ รหัสตัวอยาง 

   

ชอบอยางยิ่ง    

ชอบมาก    

ชอบปานกลาง    

ชอบเล็กนอย    

เฉย ๆ    

ไมชอบเล็กนอย    

ไมชอบปานกลาง    

ไมชอบมาก    

ไมชอบอยางยิ่ง    

 

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ....................................................................................... 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

 

ขอบคุณในความรวมมือ 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : ขนมปงขาวฮาง      วันท่ี............................... 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางขนมปงขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปนจริง 

 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง    ท่ีตรงกับขอมูลของทาน 

 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................ 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

   โสด   สมรส  แยกกันอยู    หยา     มาย 
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สวนท่ี  2  พฤติกรรมการบริโภค ( ขนมปง ) 
 

1. ทานเคยซ้ือขนมปง  หรือไม 

  เคย 

  ไมเคย เพราะเหตุใดโปรดระบ.ุ.......................................................................................... 

2. ปกติทานซ้ือขนมปงจากท่ีไหน ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

  รานคายอยท่ัวไป    หางสรรพสินคา 

  ตลาด     อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................ 

3. ทานชอบรับประทานขนมปงในขอใดมากท่ีสุด 

   ขนมปงแซนดวิช 

  ขนมปงหวาน 

  ขนมปงลูกเกด 

  ขนมปงไสตาง ๆ โปรดระบุ  ไสขนมปงท่ีทานชอบ .......................................................... 

    อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................................................................................ 

4. ทานรับประทานขนมปง บอยเพียงไร 

  ทุกวัน      สัปดาหละครั้ง 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง    เดือนละครั้ง 

   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................................................................. 

5. เหตุใดทานจึงเลือกรับประทานขนมปง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  เพราะติดใจในรสชาติ 

  เพราะมีคุณคาทางอาหารสูง 

  เพราะราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................................... 

6. ในการเลือกซ้ือขนมปง ทานคํานึงถึงสิ่งใดเปนสําคัญ  

    (เลือก 3 ลําดับแรกท่ีสําคัญท่ีสุด และกรุณาใสตัวเลขหนาขอความ) 

 ……….  การระบุวันหมดอายุ   ……………  ราคา 

  .............  แสดงฉลากโภชนาการ   ……………  ตรายี่หอ 

 ……….  รสชาต ิ     …………….  บริษัทผูผลิต 

 ……….  ขนาดบรรจุ     …………….  บรรจุภัณฑ 

  ……….  การสงเสริมการตลาด   …………….  สถานท่ีจัดจําหนาย 

  ……….. อ่ืน ๆ โปรดระบุ ..................................................................... 
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สวนท่ี  3  ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง 

คําแนะนํา :  โปรดชิมขนมปงขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

      โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้ 

 9 = ชอบอยางยิ่ง    4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 
 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

รูปรางลักษณะภายนอก  

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อขนมปง  

ความชอบโดยรวม  

 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  

1. เม่ือเปรียบเทียบขนมปงขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้  กับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไปท่ีทานเคย

รับประทาน  ทานมีความคิดเห็นอยางไร 

    ชอบขนมปงขาวฮางมากกวา 

    ชอบเทา ๆ กัน 

    ชอบขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไปมากกวา 

2. ถาขนมปงขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้  มีวางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

   ซ้ือแนนอน  

    อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  

    ไมซ้ือแนนอน 

3.  ทานยินดีจะซ้ือขนมปงขาวฮางในราคาเทาใด  เม่ือเปรียบเทียบกับขนมปงแซนดวิชท่ัวไป 

    ซ้ือในราคาถูกกวาขนมปงท่ัวไป 

    ซ้ือในราคาเทากันกับขนมปงท่ัวไป 

     ซ้ือในราคาแพงกวาขนมปงท่ัวไป 
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4. ฉลากบนภาชนะบรรจุขนมปงขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง  

    (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

5.  ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางในรูปแบบใด  ( เลือกไดมากกวา 1 ขอ ) 

    ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม 

    ขนมปงขาวฮางผสมธัญพืช 

    ขนมปงไสตาง ๆ  

    อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................................................................... 
 

ขอคิดเห็นเพ่ิมเติมเพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินผลิตภณัฑไอศกรมีจากขาวฮาง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินความชอบ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 
 

ชื่อ...................................................อายุ............... อาชีพ........................วันท่ี.........../........../.............. 

 

 ชิมตัวอยางตอไปนี้ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบท่ีตรงกับความรูสึกของทาน 

โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้ 

 

9 = ชอบอยางยิ่ง 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 

 

 ขอเสนอแนะ ......................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสตัวอยาง    

 ส ี …………. …………. …………. 

กลิ่น …………. …………. …………. 

ความหวาน …………. …………. …………. 

เนื้อสัมผัส  …………. …………. …………. 

ความชอบโดยรวม …………. …………. …………. 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : ไอศกรีมขาวฮาง      วันท่ี............................... 
 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางไอศกรีมขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปน

จริง 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  ท่ีตรงกับขอมูลของทาน 
 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี  สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย / ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ............................ 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

   โสด   สมรส  แยกกันอยู  หยา   มาย 
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สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืช 
 

1. ทานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไม 

  เคย     ไมเคย (ขามไปตอบสวนท่ี 3) 

2. ทานรับประทานไอศกรีมดวยเหตุผลใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ติดใจในรสชาติ 

  ชวยคลายรอน 

  มีคุณคาทางอาหาร 

  ราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................... 

3. ทานรับประทานไอศกรีม บอยเพียงไร 

  ทุกวัน 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 

  สัปดาหละครั้ง 

  เดือนละครั้ง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................. 

4. ปกติทานซ้ือไอศกรีมจากท่ีไหน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  รถขายไอศกรีม       รานไอศกรีม เชน สเวนเซนส 

  ตูไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป      รานอาหาร เชน M.K , KFC , รานอาหารท่ัวไป 

  ตูไอศกรีมในหางสรรพสินคา      อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................ 

5. ทานชอบไอศกรีมแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ไอศกรีมถวย        ไอศกรีมแทง 

  ไอศกรีมโคน        อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................ 

6. ทานชอบไอศกรีมรสใดมากท่ีสุด 

 รสนม   วนิลา  ชอคโกแลต   กะทิ 

 สตรอเบอรี่   กาแฟ  อ่ืน ๆ โปรดระบุ...................................... 

7. ในการเลือกซ้ือไอศกรีม ทานคํานึงถึงสิ่งใดเปนสําคัญ 

    (เลือก 3 ลําดับแรกท่ีสําคัญท่ีสุด แลวใสตัวเลขหนาขอความ) 

 ..... การระบุวันหมดอายุ  ..... ราคา  ..... รสชาต ิ

 ..... แสดงฉลากโภชนาการ  ..... บรรจภุัณฑ  ..... ขนาดบรรจ ุ

 ..... การสงเสริมการตลาด  ..... ตรายี่หอ  ..... บริษัทผูผลิต 

 ..... สถานท่ีจําหนาย  ..... อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ..................................................... 
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สวนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

    โปรดชิมไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

    โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้

 9 = ชอบอยางยิ่ง   4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย  1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 
 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อสัมผัส  

ความชอบโดยรวม  
 

 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  
 

1. ขนาดภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮางท่ีทานชิมนี้ เปนขนาด 2 ออนซ (ถาบรรจุเต็มภาชนะ) 

เหมาะสมหรือไม 

  เล็กเกินไป ควรเพ่ิมเปน........................ ออนซ 

  พอดี 

  ใหญเกินไป ควรลดลงเปน...................... ออนซ 

2. ถาจําหนายในขนาด 2 ออนซ (เต็มภาชนะท่ีทานชิมนี)้ ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมควรเปนเทาใด 

 ควรจําหนายในราคา........................บาท 

3. ถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

    ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 
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4. ฉลากบนภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง                 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

5. ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในรูปแบบใด 

  ไอศกรีมขาวฮาง ไขมันต่ํา 

  ไอศกรีมขาวฮาง ผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 

  ไอศกรีมขาวฮาง ผสมเนื้อขาวฮาง 

  ไอศกรีมขาวฮาง ธัญพืช ทานตองการใหผสมธัญพืชอะไร โปรดระบุ ......................... 

  ไอศกรีมขาวฮาง เนื้อผลไม ทานตองการใหผสมผลไมอะไร โปรดระบุ ......................... 

  ไอศกรีมขาวฮาง รสผลไม ทานตองการใหผสมรสอะไร โปรดระบุ ......................... 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินผลิตภณัฑเครื่องด่ืมจากขาวฮาง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินความชอบ 
 

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 

ช่ือผูทดสอบ...................................................................  อายุ ..............  วันท่ี ............................. 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยางตามรหัสท่ีระบุไว  แลวทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับ  

         ระดับความชอบตามความรูสึกของทาน  โปรดดื่มน้ําทุกครั้งท่ีเปลี่ยนชิมตัวอยางถัดไป 

 

ระดับความชอบ รหัสตัวอยาง 

   

ชอบอยางยิ่ง    

ชอบมาก    

ชอบปานกลาง    

ชอบเล็กนอย    

เฉย ๆ    

ไมชอบเล็กนอย    

ไมชอบปานกลาง    

ไมชอบมาก    

ไมชอบอยางยิ่ง    

 

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ....................................................................................... 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

 

ขอบคุณในความรวมมือ 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : น้ําขาวฮาง       วันท่ี............................... 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางน้ําขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปนจริง 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับขอมูลของทาน 
 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................. 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

  โสด   สมรส  แยกกันอยู  หยา   หมาย 
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สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืช 
 

1. ทานเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืช เชน น้ํานมขาว น้ําขาวกลองงอก หรือเครื่องดื่มธัญพืชอ่ืนๆ หรือไม 

  เคย 

  ไมเคย (ขามไปตอบสวนท่ี 3) 

2. เครื่องดื่มธัญพืชท่ีทานเคยดื่มคือขอใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  น้ํานมขาว 

  น้ําขาวกลองงอก 

  น้ํานมขาวโพด 

  น้ํานมถ่ัวเหลือง 

  เครื่องดื่มธัญพืชรวม 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................... 

3. ทานดื่มเครื่องดื่มธัญพืช บอยเพียงไร 

  ทุกวัน 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 

  สัปดาหละครั้ง 

  เดือนละครั้ง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................. 

4. เหตุใดทานจึงเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  เพราะติดใจในรสชาติ 

  เพราะมีคุณคาทางอาหารสูง 

  เพราะราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................... 

5. ปกติทานซ้ือเครื่องดื่มธัญพืชจากท่ีไหน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  รานคายอยท่ัวไป 

  ตลาด 

  หางสรรพสินคา 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................................................. 
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สวนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ําขาวฮาง 

 โปรดชิมน้ําขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

 โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้   **กรุณา “เขยากอนดื่ม” 

 9 = ชอบอยางยิ่ง    4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

น้ําขาวฮาง น้ําขาวฮางผสม 

น้ําขาวโพด 

น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

ความขนหนืด    

ความชอบโดยรวม    
 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  

1. กรุณาเรียงลําดับผลิตภัณฑท่ีทานชอบมากท่ีสุดเปนอันดับ 1 2 และ 3 โดยใสตัวเลขลงในชองวาง 

หนาชื่อผลิตภัณฑ 

 ........................ น้ําขาวฮาง 

........................ น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

........................ น้ําขาวฮางผสมงาดํา  

2. ผลิตภัณฑใดท่ีทานคิดวานาจะผลิตและวางจําหนายภายในประเทศได (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  น้ําขาวฮาง 

  น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

  น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

3. ขนาดภาชนะบรรจุน้ําขาวฮางท่ีทานชิมนี้ เปนขนาด 150 มิลลิลิตร เหมาะสมหรือไม 

  เล็กเกินไป ควรเพ่ิมเปน........................ มิลลิลิตร 

  พอดี 

  ใหญเกินไป ควรลดลงเปน........................ มิลลิลิตร 
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4. ถาจําหนายในขนาด 150 มิลลิลิตร เทาท่ีทานชิมนี้ ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมควรเปนเทาใด 

 น้ําขาวฮาง  ควรจําหนายในราคา........................บาท 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพดควรจําหนายในราคา........................บาท 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา ควรจําหนายในราคา........................บาท  

5. ถามีผลิตภัณฑน้ําขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรอืไม 

 น้ําขาวฮาง   ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา  ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

6. ฉลากบนภาชนะบรรจุน้ําขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง                      

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 
 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
 

 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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ภาคผนวก ฉ 
การเผยแพรผลงานวิจัย 

รวมนําเสนอผลงานวิจัยในงาน “การนําเสนอผลงานวิจัยแหงชาติ ๒๕๕๑”  

และ “การนําเสนอผลงานวิจัยแหงชาติ ๒๕๕๒” 
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