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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 
 

“ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีพและการถนอมอาหารของชาวภูไท  สมัยกอนบาง

ปขาวไมพอกิน ชาวบานจึงเก็บเกี่ยวรวงขาวที่กําลังเปนน้ํานมแกจัด มาผานกระบวนการนวด บม นึ่ง ผึ่ง 

ตํา ไดขาวฮาง ซึ่งเรียกชื่อตาม “เตาฮาง” ที่ใชนึ่ง ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรํา

ขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป จุดเดนของขาวฮางคือ เมล็ด

ขาวมีสีเหลืองทองและเม่ือหุงจะมีกลิ่นหอม แมวาขาวฮางจะมีคุณคาเพียงไร แตกลุมผูบริโภคขาวฮาง

ยังคงมีจํานวนจํากัด และยังไมมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับขาวฮางอยางจริงจัง  โดยเฉพาะอยางยิ่งในดาน

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง ดังนั้นในงานวิจัยจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคความรูของ

ภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร และเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง 

 

องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1. ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพ้ืนถิ่นผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร เนื่องจากสมัยกอนคนผูไท

นิยมอยูอาศัยบนพื้นที่สูงตามเชิงเขา หุบดอย ตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวนดานหนาเปนที่ราบลุมมี

สายน้ําไหลผาน จึงมักมีพ้ืนที่ทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึงจําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยัง

ยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนที่ขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรําขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมี

คุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป เมื่อขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 70-85% 

เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา และเม่ือขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ขึ้นไป ซึ่งเริ่มมีสีเหลืองออน 

เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออกจากรวง แลวหอบมไว

ประมาณ 2 คืน แลวนํามานึ่ง เตาที่ใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) เพื่อเปนที่ใสฟน แลวทํา

เปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟขึ้นและตั้งหมอนึ่ง ภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง” เมื่อนึ่งขาวสุกแลว  

ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือหรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  

เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก เหลือแตขาวสารกอนนําไปนึ่งกิน ดังนั้น ชื่อที่เรียกวา 

“ขาวฮาง” จึงเรียกตามเตาฮางที่ใชนึ่ง จุดเดนของขาวฮาง คือ ขาวจะหอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  

ถาขาวแกจัดจะไมหอม  

เมื่อป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาวฮาง 

มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเมื่อป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวที่ผลิตจากขาวหอมมะลิ เมื่อนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด
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สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ ทั้งกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซึ่งขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว  

ขาวหอมทองสกลทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาวหอม

มะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป พ.ศ.2547 ที่ผานกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษาคุณคาทาง

โภชนาการและคุณภาพของขาวใหอยูไดมากกวาการสีขาวทั่วไป ขาวหอมทองสกลทวาปเปนสินคา

หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ที่ไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบล

หนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการใช

เครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ มากมาย

จนกระทั่งเปนที่รูจักและกลายเปนสินคาพ้ืนถิ่นที่มีอนาคตของจังหวัดสกลนคร จนสามารถขยายตลาด

สูกลุมคนรักสุขภาพทั่วประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ 

จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย  

2. กระบวนการผลิตและภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถิ่นที่มีมายาวนาน แตแฝงไปดวยการประยุกตใช     

ภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ที่สามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮางได ดังนี้ 

2.1 วัตถุดิบที่ใชในการผลิตขาวฮาง ไดแก ขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 ใชในการผลิต

ขาวฮางเจา และขาว กข.6 ใชในการผลิตขาวฮางเหนียว โดยเปนขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ 

85% ซึ่งเปนระยะที่คัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มที่ ซึ่งคัพภะเปนสวนที่มีโปรตีน  

วิตามินและแรธาตุสูง แตมีปริมาณสตารชโดยเฉพาะแอมิโลสนอยกวาระยะเมล็ดแกเต็มที่ ทําใหขาว

ฮางเมื่อหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง   

2.2 การแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติเปนเวลา 2 วัน เพื่อใหขาวเปลือกมีความชื้น

เพิ่มขึ้นประมาณ 30% และชวยเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุบางชนิด

สามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว   

2.3 การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําเปนเวลา 40-45 นาที โดยใชมวยนึ่งขาวบนเตาเศรษฐกิจ 

ซึ่งใชแกลบที่ไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจ

ลาทิไนซ ชวยใหรอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกัน เนื้อสัมผัสของขาวจึงเกาะตัวกันแนนทําให

กะเทาะเปลือกออกไดงาย และเมล็ดขาวมีความแข็ง ไมเปราะและหักไดงาย เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อใน

เมล็ดและคัพภะจะนิ่มข้ึนและติดแนนกับเนื้อในเมล็ดจึงแยกออกยาก ประกอบกับสีน้ําตาลจากเปลือก

หุมแข็งซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด และกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด ทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง 
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ซึ่งเปนคุณลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้น ความรอนจากไอน้ําทําลายเอนไซม สปอรของเชื้อรา ไขและตัว

ออนแมลง ชวยใหเก็บรักษาขาวไดนานขึ้น 

2.4 การทําแหง โดยการตากแดดหรืออบแหง เพื่อลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่ง  

ใหอยูในชวงที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา จากการศึกษาของกลุมผูผลิตพบวา 

ความชื้นที่เหมาะสมคือ 10-11% ซึ่งทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดี ขาวหักนอย เกิดมอดชา 

2.5 การกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาวกลอง โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 90% สวน 

แกลบนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในขั้นตอนการนึ่งขาวเปลือก  

2.6 การคัดเมล็ด โดยใหสมาชิกกลุมผูผลิตคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก ขาวหัก และขาวที่มี

ตําหนิออก ซึ่งทําใหไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใชเครื่องคัดแยกเมล็ด สวนที่เปน

ขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหักและขาวที่มีตําหนิจะขายราคากิโลกรัม

ละ 5 บาท ซึ่งสมาชิกมักจะซื้อไปเลี้ยงไก 

2.7 การบรรจุ มี 2 แบบคือ บรรจุถุงพลาสติกขนาด 1 กิโลกรัม จําหนายถุงละ 50 บาท 

บรรจุขาวในขวดพลาสติกใส ขนาด 4.2 กิโลกรัม จําหนายขวดละ 250 บาท แตปจจุบันกลุมได

พัฒนาการบรรจุแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม ราคาถุงละ 40 บาท เพื่อใหเก็บรักษาไดนานขึ้น 

2.8 การหุงขาวฮาง การหุงขาวฮางควรใชหมอหุงขาวไฟฟา โดยไมตองแชขาวกอนหุง 

สําหรับขาวฮางเหนียวใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 สวน ใชเวลาประมาณ 10 นาที สําหรับการหุง

ขาวฮางเจาใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

3. สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมที่เปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร คือ กลุมแมบานเกษตรกรบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ซึ่งเปนกลุมแรกที่เริ่มผลิตขาวฮาง และไดพัฒนาดานการผลิตและ

คุณภาพจนกระทั่งไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล 

หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศในป พ.ศ.2549 กลุมแมบาน

เกษตรกรบานนาบอ จัดตั้งเมื่อวันที่ 1 มีนาคม 2541 ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขาว

หอมทองเมื่อวันที่ 22 พฤศจิกายน 2548 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดจัดตั้งคณะกรรมการ

บริหารกลุมอยางเปนระบบ โดยมนีางสุพรรณ ีรมเกษ เปนประธานกลุม และมีคณะกรรมการฝายตาง 

ๆ ประกอบดวย คณะกรรมการบริหารกลุม กรรมการฝายควบคุมการผลิต กรรมการฝายจัดหาปจจัย

การผลิตและการตลาด กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี 

และที่ปรึกษาประจํากลุม โดยดําเนินงานภายใตกฎระเบียบขอบังคับของกลุมที่ไดรวมกันจัดทําขึ้น 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105 และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6 จาก

โครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก จังหวัดสกลนคร โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ คือ ไดจากสมาชิกรอยละ 80 จากภายในชุมชนรอยละ 15 และจากนอกชุมชนรอยละ 5 
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ของวัตถุดิบทั้งหมด โดยกลุมผูผลิตมีการวางแผนการผลิตขาวฮางโดยคํานึงถึงความตองการของ

ผูบริโภคและกําลังการผลิตของกลุม จากนั้นทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก เพื่อวาง

แผนการปลูกขาวใหเพียงพอตามแผนการผลิตขาวฮาง โดยขาวเปลือกที่ไดจะจัดสงใหกับกลุมเพื่อแปร

รูปเปนขาวฮาง ซึ่งการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง ถือวาเปนรายไดหลักของกลุมตั้งแตป พ.ศ.2547 

– 2552 มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 205,070 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  

และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 64,000 บาท สําหรับตลาดที่สงจําหนายเปน

ตลาดในชุมชนรอยละ 10 ตลาดในจังหวัดรอยละ 30 และตลาดตางจังหวัดรอยละ 60 ของผลผลิต

ทั้งหมด โดยจําหนายแบบขายสงรอยละ 80 และขายปลีกรอยละ 20 ของผลผลิตทั้งหมด และมีการ

จัดสรรรายไดตามสัดสวน โดยเปนคาตอบแทนกรรมการรอยละ 15 ปนผลตามหุนรอยละ 15 ทุน

สะสมกลุมรอยละ 20 สวัสดิการสังคมรอยละ 5 คาประกันความเสื่อมรอยละ 5 และคืนกําไรสูสมาชิก

รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

เครือขายการผลิตขาวฮาง เพื่อผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแมโดยยึดมาตรฐานการ

ผลิตและคุณภาพเดียวกัน มีทั้งสิ้น 7 กลุม ไดแก กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานดงคําโพธิ์ หมูที่ 

11 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานพังฮอ หมูที่ 1 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาว

หอมทองบานผักตบ หมูที่ 7 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานกุดพราว หมูที่ 7 ต.วาริช

ภูมิ กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานจําปา หมูที่ 5 ต.หนองลาด กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทอง

บานคอเขียว หมูที่ 1 ต.คอเขียว และกลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานหนองกุง หมูที่ 4 ต.คําบอ  

ปจจุบันกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสานการใช

เทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย เชน เตานึ่ง เครื่องสี และเครื่องบรรจุ เปนตน จึงทําใหมีกําลังการ

ผลิตเพิ่มขึ้น 

4. สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

สภาพปญหาของกลุมผูผลิตขาวฮางคือ วัตถุดิบขาวที่ใชในการผลิตขาวฮางมีไมเพียงพอ 

และกระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิมใชระยะเวลาในการผลิตมาก ประกอบกับ

เครื่องมือที่ใชมีกําลังการผลิตนอย และผูผลิตที่เปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ ทําใหสามารถผลิต

ขาวฮางไดนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค แตเมื่อมีการสรางเครือขายการผลิตเพื่อให

สามารถผลิตไดมากขึ้น การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตามมาตรฐาน

เดียวกันกลับทําไดยาก นอกจากนั้นการตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาดไปสูกลุม

ลูกคาใหมทําไดนอย เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

ดังนั้น กลุมผูผลิตขาวฮางจึงมีความตองการขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย สําหรับนํามา

ผลิตขาวฮางใหมากข้ึน พัฒนากระบวนการผลิตใหใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพขาวฮาง

ไดเหมือนเดิมและเปนไปตามมาตรฐานเดียวกัน พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางเพื่อเพิ่มทางเลือก
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ใหแกผูบริโภค และเปนการขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง รวมถึงการพัฒนาดาน

การตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพ่ือขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง 

1. การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เริ่มจากการสํารวจความตองการของ

ตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง จากกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาผูบริโภคสวน

ใหญตองการผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไม

จําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน ซึ่งจะนําไปใชเปนปจจัยในการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑ จากนั้นจึงสรางความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มี

วางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจากการระดมความคิด ซึ่งรวมไดทั้งหมด 50 

ความคิดผลิตภัณฑ นํามาคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพโดยปจจัยสําคัญที่ใชในการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑ ไดแก คุณคาทางโภชนาการสูง พรอมบริโภค และอายุการเก็บรักษาไมเกิน 1 เดือน พบวา

ความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นคัดเลือกความคิดดวย

วิธีใหคะแนน โดยปจจัยที่ใชในการคัดเลือก ไดแก ความเดนของขาวฮาง ความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ การจัดหาวัตถุดิบไดงาย ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ และความพรอมดาน

เทคโนโลยีในการผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ แลว

คัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ โดยปจจัยที่สําคัญในการวิเคราะห

โอกาสประสบความสําเร็จ คือ ความตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ 

และตนทุนการผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด ไดแก ขนมปง

ขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด จึงนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการ

คัดเลือกไปสูการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การ

พัฒนากรรมวิธีการผลิต และการทดสอบผูบริโภค 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง โดยศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮาง

ที่เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  

โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับ

แปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก จากนั้นศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของขนมปงโดย

ใชสารเสริมคุณภาพและเอสพี พบวาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ ใชอัตราสวน

ของแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผน

ทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดยผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 51) รองลงมา

คือ ซื้อแนนอน (รอยละ 49) และผูบริโภคสวนใหญแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 
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(รอยละ 71) รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม (รอยละ 53) และขนมปงขาวฮางผสมผสม

ธัญพืช (รอยละ 52) ตามลําดับ 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผัน

แปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมที่ไมใชขาวฮาง 

และศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบ

กับสูตรควบคุมที่ใชเนยสดรอยละ 10 พบวา สูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาว

ฮางรอยละ 15 และวิปปงครีมรอยละ 12 ซึ่งจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.15) โดยหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางนี้วางนําหนายในทองตลาด 

ผูบริโภคสวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซื้อ (รอยละ 62.00) รองลงมาคือซื้อแนนอน (รอยละ 37) และสวน

ใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถั่วเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และ

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก และศึกษาระดับความหวานที่

เหมาะสม โดยผันแปรเปน 10, 11 และ 12๐Brix พบวา สูตรการผลิตเครื่องดื่มขาวฮางที่เหมาะสมคือ 

ใชขาวฮางปริมาณรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวาน 12๐Brix จากนั้นศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยผันแปรอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พบวา อัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดที่เหมาะสม

คือ 7:3 โดยปริมาตร นอกจากนั้นไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยผันแปรปริมาณ

งาดําเปนรอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก พบวาปริมาณงาดําที่เหมาะสมคือ รอยละ 4 โดย

น้ําหนัก จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มที่ไดรับความชอบเปนลําดับที่ 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดย

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่ควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากที่สุด คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ประกอบกับความตั้งใจในการซื้อเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดสวนใหญ

ซื้อแนนอน (รอยละ 73) รองลงมาคือ อาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 27) ซึ่งแสดงถึงโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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บทคัดยอ 
 

“ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีพและการถนอมอาหารของชาวภูไท  สมัยกอนบาง

ปขาวไมพอกิน ชาวบานจึงเก็บเกี่ยวรวงขาวที่กําลังเปนน้ํานมแกจัด มาผานกระบวนการนวด บม นึ่ง ผึ่ง 

ตํา ไดขาวฮาง ซึ่งเรียกชื่อตาม “เตาฮาง” ที่ใชนึ่ง ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรํา

ขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป จุดเดนของขาวฮางคือ เมล็ด

ขาวมีสีเหลืองทองและเมื่อหุงจะมีกลิ่นหอม กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ต.ปลาโหล อ.วาริชภูมิ    

จ.สกลนคร ไดนําภูมิปญญาทองถิ่นนี้มาประยุกตใชในการผลิตเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” ซึ่งไดรับ

การคัดสรรเปนสินคา OTOP ระดับ 5 ดาวในป 2549 นิยมบริโภคในกลุมผูรักสุขภาพและใชเปนของฝาก 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เริ่มจากการสํารวจความตองการของตลาด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง จากกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ

ตองการผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไมจําเปนตองมี

อายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน ซึ่งจะนําไปใชเปนปจจัยในการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นจึง

สรางความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในเขต

อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจากการระดมความคิด ซึ่งรวมไดทั้งหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ 

และจากการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ 3 ขั้นตอน คือ การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ การคัดเลือก

ความคิดดวยวิธีใหคะแนน และการคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ มี   

3 ความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือก ไดแก ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอม

ดื่มบรรจุขวด จากนั้นนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและ

ทดสอบผูบริโภค ดังนี ้

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง โดยศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่

เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  

โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับ

แปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก จากนั้นศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของขนมปงโดย

ใชสารเสริมคุณภาพและเอสพี พบวาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ ใชอัตราสวน

ของแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผน

ทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดยผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 51) รองลงมา

คือ ซื้อแนนอน (รอยละ 49) และผูบริโภคสวนใหญแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 

(รอยละ 71) รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม (รอยละ 53) และขนมปงขาวฮางผสมผสม

ธัญพืช (รอยละ 52) ตามลําดับ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมที่ไมใช

ขาวฮาง และศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 โดย

น้ําหนัก เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่ใชเนยสดรอยละ 10 โดยน้ําหนัก พบวา สูตรที่เหมาะสมในการ

ผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีมรอยละ 12 โดยน้ําหนัก ซึ่งจากการ

ทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.15) โดยหากมี

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางนี้วางนําหนายในทองตลาด ผูบริโภคสวนใหญอาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 

62.00) รองลงมาคือซื้อแนนอน (รอยละ 37) และสวนใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถั่วเหลือง 

ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง โดยศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปร

ปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก และศึกษาระดับความหวานที่

เหมาะสม โดยผันแปรเปน 10, 11 และ 12๐Brix พบวา สูตรการผลิตเครื่องดื่มขาวฮางที่เหมาะสมคือ 

ใชขาวฮางปริมาณรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวาน 12๐Brix จากนั้นศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยผันแปรอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 

9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พบวา อัตราสวนของน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดที่เหมาะสม

คือ 7:3 โดยปริมาตร นอกจากนั้นไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยผันแปรปริมาณ

งาดําเปนรอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก พบวาปริมาณงาดําที่เหมาะสมคือ รอยละ 4 โดย

น้ําหนัก จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มที่ไดรับความชอบเปนลําดับที่ 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดย

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑที่ควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากที่สุด คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ประกอบกับความตั้งใจในการซื้อเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดสวนใหญ

ซื้อแนนอน (รอยละ 73) รองลงมาคือ อาจจะซื้อหรือไมซื้อ (รอยละ 27) ซึ่งแสดงถึงโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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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-



(10) 

 

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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 โครงการวิจัยนี้ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.)  

ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2551 คณะผูวิจัยขอขอบคุณคณะกรรมการวิจัยแหงชาติเปนอยางสูง ที่เห็น

ความสําคัญและใหการสนับสนุนทุนวิจัยในครั้งนี้ 

งานวิจัยนี้  ดําเนินการภายใตความชวยเหลือและสนับสนุนจากหลายหนวยงาน  ไดแก  

สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  ที่ไดใหการชวยเหลือและประสานงาน

โครงการวิจัยมาโดยตลอด  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติ  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  วิทยาเขตสกลนคร  ที่ไดใหความอนุเคราะหในดานการตรวจ

วิเคราะหทางเคมี  กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร  

ที่ใหการสนับสนุนในดานขอมูลและตัวอยางขาวฮางที่ใชในการวิจัยนี้  คณะผูวิจัยจึงถือโอกาสนี้

ขอบคุณผูที่เก่ียวของทุกฝายที่ไดใหความรวมมือและใหการสนับสนุนชวยเหลือเปนอยางดียิ่ง  รวมทั้ง

คณะที่ปรึกษาโครงการวิจัย  ที่ไดใหขอคิดเห็นและชี้แนะทําใหงานวิจัยนี้ประสบความสําเร็จตาม

เปาหมาย  และคณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวา  รายงานการวิจัยนี้จะเปนประโยชนตอชุมชนและ

ผูสนใจทุกทาน 

 

        คณะผูวิจัย 
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บทที่  1 

บทนํา 
 

ความสําคัญ และที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย 

 ยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ  ฉบับที่ 10 (พ.ศ.

2550-2554)  โดยเฉพาะอยางยิ่งยุทธศาสตรที ่2  ไดมุงการสรางความเขมแข็งของชุมชนและสังคมให

เปนรากฐานที่มั่นคงของประเทศ  ซึ่งใหความสําคัญกับการเสริมสรางความเขมแข็งของชุมชนดวยการ

สงเสริมการรวมตัว  รวมคิด  รวมทําในรูปแบบที่หลากหลาย  และจัดกิจกรรมอยางตอเนื่องตามความ

พรอมของชุมชน  มีกระบวนการจัดการองคความรูและระบบการเรียนรูของชุมชนอยางเปนขั้นตอน  

มีเครือขายการเรียนรูทั้งภายในและภายนอกชุมชน  มีกระบวนการพัฒนาตอยอดใหเกิดประโยชนแก

ชุมชนในการนําไปสูการพึ่งตนเอง  รวมทั้งการสรางภูมิคุมกันใหชุมชนพรอมเผชิญการเปลี่ยนแปลง  

และการสรางความมั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน  เนนการผลิตเพื่อการบริโภคอยางเพียงพอภายในชุมชน  

สนับสนุนใหชุมชนมีการรวมกลุมในรูปสหกรณ  กลุมอาชีพ  สนับสนุนการนําภูมิปญญาและ

วัฒนธรรมทองถิ่นมาใชในการสรางสรรคคุณคาของสินคาและบริการ  และสรางความรวมมือกับ

ภาคเอกชน  ในการลงทุนสรางอาชีพและรายไดที่มีการจัดสรรอยางเปนธรรมแกชุมชน  สงเสริมการ

รวมลงทุนระหวางเครือขายองคกรชุมชนกับองคกรปกครองสวนทองถิ่น  รวมทั้งสรางระบบบมเพาะ

วิสาหกิจชุมชนควบคูกับการพัฒนาความรูดานการจัดการ  การตลาด  และทักษะในการประกอบ

อาชีพ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  ซึ่งเปนสถาบันอุดมศึกษาของทองถิ่น  มีพันธกิจในการพัฒนา

ระบบการศึกษาใหมีคุณภาพ  ใหโอกาสทางการศึกษาแกคนในทองถิ่น  และพัฒนาองคความรูเพื่อ

ความเขมแข็งใหกับชุมชนทองถิ่น  พรอมทั้งมีบทบาทหนาที่ในการดําเนินงานตามยุทธศาสตรการ

พัฒนาประเทศของรัฐบาล  เพื่อรวมเปนสวนหนึ่งในการพัฒนาชุมชน  ทองถิ่น  และประเทศชาติ  ที่

มั่นคงและยั่งยืน 

แมประเทศไทยจะสงออกขาวปริมาณมาก  แตในการสงออกผลิตภัณฑขาวนั้นกลับมีเพียง

เล็กนอย  ดังสถิติการสงออกในป พ.ศ.2541  ไทยสงออกขาวรวม  6,540,235  ตัน  แตสงออก

ผลิตภัณฑขาวเพียง  117,117  ตัน  คิดเปนรอยละ  1.8  ของปริมาณสงออกขาวเปนหลัก  และนํา

รายไดเขาประเทศ  2,630  ลานบาท  หรือคิดเปนรอยละ  3.0  ของมูลคาขาวสงออก  ซึ่งสงออกขาว

รวมมูลคา  86,805  ลานบาท  ผลิตภัณฑขาวสงออก  ไดแก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงขาว

อื่นๆ  และผลิตภัณฑเสน  เชน  เสนบะหมี่และกวยเตี๋ยว  เปนตน  แมวาปริมาณการสงออกผลิตภัณฑ

จะมีเพียงเล็กนอยเมื่อเทียบกับการสงออกขาว  แตเมื่อคํานวณเปนราคาตอตันพบวา  ผลิตภัณฑขาวมี

ราคาสูงกวาขาวอยางเดนชัด  โดยมีราคา 22,460  บาทตอตัน  ในขณะที่ขาวมีราคา  13,270  บาท



2 

 

ตอตัน  แมในกลุมขาวคุณภาพดีก็ยังคงมีราคาต่ํากวาราคาผลิตภัณฑ  ดังนั้น  หากสามารถพัฒนา

ผลิตภัณฑขาวใหกวางขวางยิ่งขึ้น  ยอมเปนการเพิ่มมูลคาของขาวใหสูงขึ้น  และหากผลิตภัณฑเหลานี้

ไดรับการสงเสริมเพื่อการสงออก  ยอมจะชวยในการนําเขาเงินตราตางประเทศ  ดวยเหตุนี้  การ

พัฒนาการเกษตรของประเทศ  จึงมีทิศทางหนึ่งในการสนับสนุนการพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรม    

แปรรูปสินคาเกษตรเพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น (งามชื่น  คงเสรี, 2548) 

 ขาวฮางหรือขาวหอมทองเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง ซึ่งผลิตจากขาวหอมมะลิ 105 โดยภูมิปญญา

ทองถิ่นของชาวจังหวัดสกลนคร  จากโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ  (OTOP)  ทําใหขาวฮางไดรับ

การสนับสนุนและสงเสริมใหมีการผลิตอยางเปนระบบ  และขยายตัวสรางเครือขายการผลิตมากขึ้น  

เนื่องจากความตองการของตลาดที่เพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว  จนกระทั่งไดรับการยอมรับใหเปนสินคา  

OTOP  ระดับ  5  ดาวของจังหวัดสกลนคร  ขาวฮางนั้น  นอกจากจะมีคุณคาทางดานสังคมและ

วัฒนธรรมทองถิ่นแลว  ยังมีคุณคาทางดานโภชนาการที่นาสนใจ  นั่นคือ  ขาวฮางประกอบไปดวยรํา

ขาวและจมูกขาว  จึงมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาว  ซึ่งผานการขัดสีรําขาวและจมูกขาวออก

แลว  พรอมทั้งมีเสนใยอาหารสูง  ซึ่งเปนประโยชนตอระบบขับถาย  แมวาขาวฮางจะมีคุณคาเพียงไร  

แตกลุมผูบริโภคขาวฮางยังคงมีจํานวนจํากัด  และยังไมเปนที่รูจักแพรหลาย  ปจจุบันยังไมมีการ

ศึกษาวิจัยเกี่ยวกับขาวฮางอยางจริงจัง  โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิ

ปญญาขาวฮาง 

 จากเหตุผลดังกลาวขางตน  คณะผูวิจัยจึงเห็นควรที่จะศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

จากภูมิปญญาขาวฮาง  โดยเริ่มจากการศึกษาองคความรูของขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  ซึ่งเปน

องคความรูอันเปนประโยชนตอการศึกษาวิจัยที่ เกี่ยวของกับขาวฮาง  และสามารถนําไปใช

ประกอบการวางแผนพัฒนาชุมชนใหมีความเขมแข็งและยั่งยืนตอไป  และการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง  โดยคํานึงถึงความตองการของชุมชน  สังคม  และตลาดเปน

สําคัญ  ซึ่งสามารถนําไปสูการถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน  โดยเนนการสงเสริมวิสาหกิจชุมชนควบคู

กับการพัฒนาความรูดานการจัดการ การตลาด  และทักษะในการประกอบอาชีพ  ตามยุทธศาสตร

การพัฒนาประเทศ 

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  ซึ่งประกอบดวย    

สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตและเครือขาย  กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  ภูมิปญญาทองถิ่น 

ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของกลุมผูผลิต 

2.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง   
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ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 การวิจัยนี้ประกอบไปดวย  การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางในเขตจังหวัด

สกลนคร  ในดานสภาพทั่วไปของกลุมผูผลิตและเครือขาย  กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  

ภูมิปญญาทองถิ่น  ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของกลุมผูผลิต  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

จากขาวฮาง  ซึ่งรวมถึงการสํารวจความตองการของตลาด  การสรางแนวความคิดผลิตภัณฑ  การ

คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต     

  

ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 ชุมชนมีทุนอยูมากมาย  ทุนในที่นี้หมายความถึง  ทรัพยากรในทองถิ่นทั้งคน  พืช  และสัตว  

ความรูและภูมิปญญาทองถิ่น  ซึ่งถายทอดจากรุนสูรุนและสั่งสมมายาวนาน  รวมถึงทุนทางสังคม  ซึ่ง

ทําใหคนในชุมชนอยูรวมกันได  ใหความชวยเหลือซ่ึงกันและกัน  และอยูกันอยางพี่อยางนอง  จากทุน

เหลานี้  หากมีการจัดการ  การเรียนรูและการพัฒนาที่ดี  จะทําใหเกิดการนําศักยภาพที่มีอยูของ

ชุมชนมาใชไดอยางเต็มประสิทธิภาพ  เกิดการสรางงาน  สรางรายได  พึ่งตนเองได  นําไปสูความ

เขมแข็งของชุมชน  ดังนั้นในการวิจัยนี้จึงมีกรอบแนวความคิดดังภาพที่ 1.1 
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ภาพที่ 1.1  กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

 

ทุน 

การจัดการ    การเรียนรู    การพัฒนา 

ขาวฮาง 

เครือขายกลุมผูผลิตขาวฮาง 

ขาวฮางบรรจุถุง/ถัง อาหารจากขาวฮาง การแปรรูปขาวฮาง 

-  ไสกรอก 

-  ขาวจี่ 

-  แหนมคลุก 

-  ฯลฯ 

-  ขนมประเภทตาง ๆ 

-  อาหารกึ่งสําเร็จรูป เชน โจก 

-  ผลิตภัณฑประเภทเสน 

-  ฯลฯ 

การพึ่งตนเอง/ความพอเพียง การสรางรายได ชุมชนเขมแข็ง 

ทรัพยากร ความรู ภูมิปญญา ทุนทางสังคม 
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บทที่  2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

ขาว 

 ขาวเปนอาหารหลักเพื่อการดํารงชีวิตของประชากรคอนโลก ในมุมมองของนักโภชนาการ 

ขาวคือแหลงของสารคารโบไฮเดรตที่ใหพลังงานแกรางกาย สามารถประกอบกิจตาง ๆ ไดตามปกติ

วิสัย จากรายงาน FAO ป 2004 รายงานวา ขาวเปนแหลงใหพลังงานของประชากรโลกถึงรอยละ 20 

ในขณะที่ขาวสาลีใหพลังงานรอยละ 19 และขาวโพดใหพลังงานรอยละ 5 เทานั้น ความจริงขาว

ประกอบดวยสารอาหารตามหลักทางโภชนาการคอนขางครบถวน มีทั้งโปรตีน ไขมัน เกลือแร       

ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตที่มีปริมาณสูงถึงรอยละ 75-80 สวนประกอบอ่ืนแมจะมีปริมาณนอยแตก็

มีคุณภาพที่สงผลตอการเสริมสุขภาพคอนขางสูง หากทําการศึกษาในเชิงลึกจะพบวา องคประกอบ

ของขาวทั้งเมล็ดยังมีองคประกอบทางพฤกษเคมี (phytochemicals) อีกหลายชนิดที่ไดมีการ

ศึกษาวิจัยและรายงานวา มีผลตอการเสริมสุขภาพหรือตานโรคที่ไมติดตอเรื้อรัง และโรคที่เกิดขึ้นตาม

อายุขัยของมนุษยไดอยางคาดไมถึง ซึ่งมีความแตกตางและหลากหลายตามพันธุขาวที่ปลูกกันอยูทั่ว

โลก รวมทั้งกระบวนการแปรรูป ดังแนวคิดที่ประเทศญี่ปุนไดสงเสริมและสนับสนุนอาหารประเภท

เสริมสุขภาพ หรือที่เรียกวา Functional food หรือ Nutraceuticals จึงสมควรที่หนวยงานที่

เกี่ยวของควรจะชวยกันรณรงคใหประชาชนไทยสนใจในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ควบคูกับการ

ออกกําลังกายที่ถูกตองเหมาะสม (สายสนม ประดิษฐดวง, 2551) 

 ซึ่งสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติไดเผยแพรขอมูลเกี่ยวกับความมหัศจรรยนวัตกรรมขาวไทยไว

อยางนาสนใจ  (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2554) ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความเปนไปไดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑจากขาวไทย เพื่อสรางความแตกตางหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ รวมถึงเปนการสราง

มูลคาเพ่ิมใหแกขาวไทยอีกดวย ดังนี ้

1. ขาวไทย  

นับแตที่ไทยดํารงความเปนชาติ ขาวมีบทบทสูงในสังคมมาโดยตลอด ในฐานะอาหารจาน

หลักท่ีใชพลังงานตอชีวิตคนไทยทั้งยากดีมีจน อีกท้ังเปนสินคาสงออกที่สําคัญ เนื่องดวยเรามีสภาพภูมิ

ประเทศและภูมิอากาศที่เหมาะสมกับการเพาะปลูกรวมกับความชํานาญของคนไทย ทําใหเรามีขาว

ไทยที่คุณภาพดีเปนที่ตองการของคนทั่วโลก 

ในยามลําบากอยางในชวงหลังสงครามโลกครั้งที่สอง ประเทศไทยก็จายคาปฏิกรรมสงคราม

สวนหนึ่งใหกับสัมพันธมิตรเปนขาวที่ผลิตโดยชาวนาไทย แมเมื่อไทยกาวตามโลกดวยการพยายามเปน

ประเทศอุตสาหกรรม ขาวไทยก็ยังมีบทบาทชวยประคับประคองเศรษฐกิจของชาติ ครองอันดับสินคา

สงออกลําดับตนๆ ของประเทศ และยังคงฐานะเปนอาหารหลักที่คนไทยและชาวโลกนิยมรับประทาน 
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จากการเพาะปลูกเพื่อยังชีพ พัฒนาสูการผลิตเพื่อจําหนาย ตอยอดดวยการสรางมูลคา

ทางเศรษฐกิจจากการสองเสริมการคาขายอยางเปนระบบทั้งภายในและตางประเทศ ทําใหวันนี้ ขาว

เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ เปนหลักประกันใหกับประเทศ 

2. ขาวกับคนไทย  

บนผืนแผนดินของประเทศไทยมีการพบหลักฐานการเพาะปลูกขาวมากอนหลายพันป 

เชน รองเปลือกขาวหรือแกลบที่ฝงอยูในหลุมฝงศพหรือในอิฐจากแหลงปลูกขาวที่โนนนกทา อ.ภูเวียง 

โดยสันนิษฐานไดวามีอายุมากกวา 4,500 ป  

จากหนังสือ “วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับขาวไทย” จัดทําโดยศูนยพันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ ระบุไววาประเทศ

ไทยมีความหลากหลายในชนิดและพันธุของขาว เชน เปนขาวเจา ขาวเหนียว ขาวอายุเบา อายุกลาง 

และอายุหนัก นอกจากนี้ยังมีคุณลักษณะที่แตกตางกัน เชน มีปริมาณอะไมโลสตางกัน ซึ่งเปนสาเหตุ

ใหเวลาหุงสุกแลวนุม แข็งหรือเหนียวตางกัน 

จากหลักฐานดังกลาว คนไทยจึงมีความผูกพันกับขาวอยางแยกกันไดยาก ทั้งในดานวิถี

ชีวิต การกินอยู ประเพณีวัฒนธรรม รวมถึงภาษาที่ใชกันในชีวิตประจําวันก็มีคําวา “ขาว” เขารวมอยู

ดวยจํานวนมาก ขาวในสังคมไทยจึงไมจํากัดวงอยูเพียงแคการเปนอาหารสําหรับรับประทานเทานั้น 

ในดานประเพณีและวัฒนธรรม พิธีกรรมที่เกี่ยวกับขาวของชาวไทยก็มีมากมาย ตั้งแตกอน

เพาะปลูกจนถึงเวลาเก็บเกี่ยว แตละภูมิภาพมีความเชื่อและพิธีกรรมของตน โดยวัตถุประสงคมีความ

คลายคลึงกัน เชน พิธีแหนางแมว เทศนพญาคันคาก สวดคาถาปลาชอน บุญบั้งไฟ พิธีบุญซําฮะ พิธี

แรกไถนา พิธีปกขาวตาแฮก พิธีไลน้ํา พิธีปดตาเหลว พิธีรับขวัญแมโพสพ พิธีไลหนู ไลนก ไลแมลง 

พิธีรวบขาว พิธีแรกเก่ียวขาว พิธีเชิญขวัญขาว พิธีวางขาวตางน้ํา พิธีปลงขาว พิธีตั้งลอมขาว พิธีปดยุง 

พิธีเปดยุง  

ประเพณีตาง ๆ นี้ลวนจัดขึ้นโดยหวังผลใหผลผลิตขาวที่จะออกมาสมบูรณพูนผล และเปน

การแสดงความเคารพตอสิ่งศักดิ์สิทธิ์หรือธรรมชาติที่ชวยหลอเลี่ยงตนขาวในนาใหเจริญงอกงาม อีก

ทั้งยังแฝงไวดวยความเชื่อมโยงคนในชุมชนใหมารวมกิจกรรม เปนการสรางความรักความสามัคคีใน

หมูคณะใหเกิดขึ้นอีกทางหนึ่ง ปจจุบันแมรูปแบบประเพณีบางชนิดอาจมีการปรับเปลี่ยนไปตามการ

เปลี่ยนแปลงของสังคม ความผูกพันกับธรรมชาติในรูปแบบเดียวกับที่ชาวนาในอดีตเคยมีเริ่มจางหาย 

เมื่อเทคโนโลยีสมัยใหมสามารถเขามาแทนที่ แตยังคงมีประเพณีที่เกี่ยวของกับการทําการเกษตรให

เห็นทั่วประเทศ 

เราสามารถเห็นนาขาวในประเทศไทยทั้งบนภูเขา ที่ราบ ที่ดอน เพราะชาวนาไทย

กระจายตัวไปท้ังประเทศ เชนเดียวกับประเพณีที่สืบทอดกันมา วิธีการเพาะปลูกขาวของชาวนาไทยก็

มีการสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษเชนกัน 
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กระบวนการเพาะปลูกขาวของคนไทยมีพัฒนาการไปตามความเปลี่ยนแปลงของโลก จาก

ยุคอดีตที่ใชสัตวและเครื่องทุนแรงที่ทําจากวัสดุธรรมชาติ สูยุคของการใชเครื่องจักรกลการเกษตรเปน

เครื่องมือสําคัญในการเพาะปลูก จากปุยธรรมชาติที่แมน้ําพัดพามาและการใชธรรมชาติในการดูแลตน

ขาว สูการใชปุยเคมีและยากําจัดศัตรูพืช รวมถึงการพึ่งพาฝนก็เปลี่ยนมากเปนคลองชลประทานที่

สามารถทําใหชาวนาเพิ่มจํานวนรอบการเพาะปลูกตอปได 

เมื่อสามารถปลูกขาวไดปริมาณมากขึ้นจากเทคโนโลยีที่มีการพัฒนาขึ้น ชาวนาไทยที่เคย

เพาะปลูกเพื่อยังชีพ ปจจุบันก็ปรับสูการเพาะปลูกเชิงพาณิชยเพื่อเลี้ยงชีวิต แตถึงแมจะสามารถผลิต

ขาวไดปริมาณมากขึ้น แตชาวนาไทยก็ยังพบกับปญหาบางอยางที่ทําใหไมสามารถลืมตาอาปากได

อยางท่ีควรจะเปน 

3. ปญหาขาวไทย  

หากนับยอนไปจากปจจุบันประมาณ 10 ปที่ผานมา ราคาขาวเปลือกโดยทั่วไปจะวิ่งขึ้นลง

เฉลี่ยอยูที่ประมาณ 5,500-12,000 บาทตอเกวียน โดยขึ้นอยูกับชนิดของขาว คุณภาพ ความตองการ

ของตลาด และปญหาภัยธรรมชาติตาง ๆ ทั้งภัยแลง น้ําทวม ดินฟาอากาศที่แปรปรวน ซึ่งราคา

ผลผลิตที่ต่ําและผันผวนนี้ ทําใหชาวนาไมสามารถกําหนดอนาคตของตนได รายรับที่เกิดจากการผลิต

ขาวก็ไมแนนอน จนบางครั้งไมพอกับที่กูหนี้ยืมสินเขามาลงทุน 

ในระดับนโยบายมีการกําหนดยุทธศาสตรขาวไทยออกมาหลายฉบับ ซึ่งมีวัตถุประสงค

คลายกันคือ สรางความเขมแข็งใหกับเกษตรกรไทย เสริมสรางกลไกการตลาดดวยการขยายปริมาณ

การบริโภคขาวและผลิตภัณฑในประเทศ ผลักดันการสงออกขาวสูตลาดโลก จัดระบบการกระจาย

สินคาใหมีตนทุนต่ําและรวดเร็ว และมีการกําหนดมาตรการตาง ๆ เชน การรับจํานําขาว การ

แทรกแซงราคาตลาด การพัฒนาพันธุขาวใหมีผลผลิตสูง และอื่น ๆ อีกหลายมาตรการ ดูเหมือนการ

แกไขปญหาที่ผานมายังไมประสบความสําเร็จเทาที่ควร เพรายังมีการเดินขบวนของเกษตรกรผูปลูก

ขาว ยังเกิดการถกเถียงกันระหวางผูผลิต ผูคา และผูแปรรูปผลิตภัณฑขาวในเวทีตาง ๆ ดังนั้น รัฐบาล

และหนวยงานที่เกี่ยวของอาจตองรีบชวยกันดําเนินมาตรการเชิงรุก เพื่อเรงสรางความเขมแข็งให

กับขาวและชาวนาไทยกอนที่จะไมมีใครทําอาชีพปลูกขาวใหเรากิน 

การปรับกลยุทธการผลิตขาว อาจเปนแนวทางหนึ่งเพื่อเพิ่มผลผลิตและคุณภาพขาว ซึ่ง

ตองเริ่มตั้งแตการวิจัยและพัฒนาพันธุขาว การผลิตและการกระจายเมล็ดพันธุดี การสงเสริมและ

สนับสนุนเครือขายกาผลิตดวยการจัดตั้งศูนยขาวชุมชน รวมถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการ

แปรรูปที่เหมาะสม โดยอาจมีการกําหนดพื้นที่เพื่อจัดเขตการเพาะปลูกใหเหมาะสมกับพันธุขาว 

สภาพแวดลอม การสนับสนุนปจจัยการผลิตตาง ๆ ดวย 

การสรางนวัตกรรมสําหรับขาวไทย ก็เปนอีกแนวทางหนึ่งในการสรางมูลคาเพิ่มอันจะ

นํามาซึ่งรายไดตอหนวยที่เพิ่มสูงขึ้น ความหลากหลายและความนาสนใจของผลิตภัณฑจะนํามาซึ่ง
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ปริมาณการบริโภคที่สูงขึ้น ความตองการขาวคุณภาพดีเปนวัตถุดิบสําคัญนี้ก็จะเปนตัวการันตีดาน

ราคาขาวใหกับชาวนาไทย 

แนวทางตาง ๆ ในการแกปญหาขาวและชาวนาไทยยังคงเปนสิ่งที่ทาทายที่ภาครัฐและ

เอกชนตองรวมกันแกไขเพ่ือผลประโยชนที่สูงสุดจะตกกับประชาชนของประเทศไทยไมใชเพียงชาวนา 

หากแตรวมถึงผูบริโภคที่ตองการอาหารที่มีคุณคา และประเทศท่ีตองการสินคาที่สรางมูลคาและความ

มั่งค่ังมากกวาการขายขาวธรรมดาเปนตัน ๆ 

4. นวัตกรรมขาวไทย  

การใชนวัตกรรมเขาไปแทรกแซงในหวงโซของอุตสาหกรรมขาว เปนหนึ่งในประเด็นทา

ทายของประเทศที่จะสามารถสรางจุดยืนที่แข็งแกรงและแตกตางใหกับขาวไทย โดยเฉพาะการสราง

มูลคาเพ่ิมดวยการนําเอาองคความรูแบบสหวิทยาการมาผสมผสานใหเกิดองคความรูใหม ในการเพิ่ม

คุณภาพ ลดตนทุนการผลิต และเพิ่มมูลคาใหกับสินคาใหม ๆ ที่ผลิตไดจากขาว ซึ่งปจจุบันการแขงขัน

ในตลาดการคาขาวของโลกรุนแรงขึ้น การสรางนวัตกรรมนี่จึงเปนทางออกในการเพิ่มมูลคาทาง

เศรษฐกิจใหกับประเทศ และยังเปนการสรางชองทางการตลาดใหม ที่ยังไมมีคูแขงขัน เปลี่ยนการแลก

สินคาที่นําเขาประเทศดวยขาวเปนตัน ๆ ใหเหลือเพียงไมกี่กรัมที่มีมูลคามหาศาล ที่เราจะเรียกไดเต็ม

ปากเต็มคําวา “นวัตกรรมขาวไทย” 

หลายคนคงมองวาการสรางนวัตกรรมเปนเรื่องยาก ตองมีการใชเทคโนโลยีอันทันสมัย 

และเปนเรื่องไกลตัว แทจริงแลวนวัตกรรมลวนแลวแตใกลเคียงกับวิถีและการใชชีวิตประจําวัน 

เพียงแตทุกคนกาวผานและลืมหันมามอง ดังนั้น ดวยความสามารถของผูประกอบการไทย การพัฒนา

นวัตกรรมจากขาวจึงไมใชเรื่องที่ไกลเกินจริง ซึ่งตัวอยางที่ผานมาก็มาใหเห็นอยางนาประทับใจ และ

เปาหมายที่เราจะรวมคิดพัฒนากันตอไปถามีความมุงมั่นตั้งใจก็ยอมจะสําเร็จไดเชนกัน 

4.1 นวัตกรรมขาวไทยกับสุขภาพ “จากขาวกลองปกติราคา 40 บาทตอกิโลกรัม 

สามารถนํามาจําหนาย 180 บาทตอกิโลกรัมได แปงสาลีไมใชแปงที่ดีที่สุดสําหรับการทําเบเกอรี่อีก

ตอไปเมื่อขาวไทยก็สามารถทําไดเชนกัน หรือกระทั่งรําขาวที่สีทิ้งกัน ปจจุบันนํามาผานกระบวนการ

ทางความคิดและกระบวนการผลิตจนไดเปนน้ํามันบริโภคคุณภาพสูงที่อุดมดวยวิตามินและสาร

ธรรมชาติที่ดีตอสุขภาพ มียอดจําหนายสูงทั้งในและตางประเทศ” ตัวอยางเหลานี้เปนความสําเร็จ

สวนหนึ่งของการนําขาวและคุณประโยชนจากขาวมาสรางเปนสินคาที่มีมูลคาสูงขึ้นจากเดิม

หลายเทาตัว เนื่องดวยขาวนอกจากจะเปนมวลอาหารแลวยังอุดมไปดวยสาระสําคัญที่มีประโยชน

มากมาย ไมวาจะเปนวิตามินบี แกมมา โอริซานอล ไฟโตสเตอรอล หรือกากใยอาหาร การพัฒนา

นวัตกรรมจากขาวเพื่อเปนอาหารรูปแบบใหม ๆ รสชาติถูกปากถูกใจ ไดประโยชนสูง เสริมดวยการ

สรางรูปลักษณที่นาชวนรับประทาน ก็นเปนแนวทางที่ประเทศของเราจะสามารถสรางเศรษฐกิจชาติ

ไดดวยอุตสาหกรรมอาหารและขาวไทย 
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4.2 นวัตกรรมขาวไทยกับยาและความงาม ในสมัยบรรพบุรุษของเรารุนปู ยา ตา ยาย มี

การนําขาวมาทําเปนยารักษาโรคตาง ๆ เชน การใชฟองน้ําขาวที่กําลังเดือดมาแกโรคปากเปอย หรือ

การนําขาวกลองและรําขาวเทากันมาตําใหละเอียดผสมน้ําใหพอขนแปะที่ฝชวยเรงใหหนองแตกและ

แหงเร็วขึ้น เหลานี้ทําใหเหนวาในขาวมีสารสําคัญที่สามารถใชทํายารักษาโรคได ดังนั้นในรุนเราที่เปน

ยุคของเศรษฐกิจสรางสรรค จึงควรมีการศึกษารวบรวมอยางเปนระบบเพื่อนําเอาองคความรูมาใช

ประโยชนในการพัฒนาขาวเพื่อเปนยาหรือเพื่อความสวยงาม ดังตัวอยางการพัฒนาผลิตภัณฑนม

ขาวอะมิโนที่ใชรักษาเด็กทารกที่มีอาการแพโปรตีนจากนมวัว หรือผลิตภัณฑแปงเด็กจากแปงขาวเจา 

“ไรซแคร” ที่นําแปงขาวเจามาเปลี่ยนคุณสมบัติและพัฒนาใหสามารถปองกันความชื้นและดูดซับ

ความมันไดดี นํามาใชทดแทน “ทัลคัม” ซึ่งเปนแรที่ไมยอยสลายอาจสะสมในรางกายของเราจนเกิด

เปนอันตรายขึ้นได ความรูสึกที่ปลอดภัยมากขึ้นนี้ก็ทําใหแปงขาวมีมูลคาจากราคาปกติ 30 บาทตอ

กิโลกรัม กลายเปนนวัตกรรมมูลคา 400 บาทตอกิโลกรัมได เพราะขาวไทยมีความนาสนใจมากกวาที่

ใคร ๆ คิด 

4.3 นวัตกรรมขาวไทยกับความสะดวกสบาย ในยุคสมัยที่เปลี่ยนไป การดําเนินชีวิต

ตองการความรวดเร็วเพื่อชิงความไดเปรียบหรือตอบสนองกับงานที่ตองเรงรีบอยูทุกขณะ การเตรียม

อาหารที่ตองใชวัตถุดิบหลายอยางและใชเวลานาน อาจไมใชแนวทางที่จะสามารถทําไดในชีวิต

ปจจุบัน การพัฒนาผลิตภัณฑขาวที่เอื้อตอความสะดวกสบายในการเตรียมและการพกพาไป

รับประทานใหกับผูบริโภค อาจเปนทางออกหนึ่งที่หลายคนตองการ และถามาพรอมความอรอยและ

คุณคาทางโภชนาการยิ่งจะเปนอาหารที่สรางมูลคาเพ่ิมใหกับขาวไทยไดอยางนาสนใจ 

ปจจุบันมีผูประกอบการหลายรายพัฒนาอาหารพรอมปรุงจากขาวไทยสูตลาด ซึ่ง

ไดรับความสนใจไมนอยและสรางรายไดใหกับบริษัทไดเปนอยางดี เชน เคกไมโครเวฟจากแปงขาวเจา 

“สิงหดาว” ที่ผูบริโภคสามารถทํารับประทานไดเองที่บานอยางสะดวกรวดเร็ว แคเทสวนผสมตาง ๆ 

ที่บรรจุมาเปนชุดสําเร็จ เพิ่มเติมดวยนม ไข ผักหรือผลไมตามตองการ นําไปอบดวยเครื่องไมโครเวฟ

เพียง 2 นาทีก็จะไดเคกหอมกรุน ไมยุงยาก อีกทั้งเปนการสงเสริมกิจกรรมภายในครอบครัวแบบงาย 

ๆ ไดอีกดวย หรือจะเปนอาหารสําเร็จรูปสําหรับเด็กเล็ก ที่มีกระบวนการเตรียมขาวและผสมวัตถุดิบ

อยางพิถีพิถัน ไดเนื้อสัมผัสเนียนนุมเขากันเปนเนื้อเดียวและอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการ พรอม

รับประทานไดทันที นวัตกรรมตัวอยางเหลานี้นับเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับขาวของไทยที่ดึงความ

สะดวกสบายมาใชเปนโอกาสไดอยางนาชื่นชม 

จะเห็นไดวาการพัฒนานวัตกรรมในอุตสาหกรรมขาวไทยเปนเรื่องใกลตัวและไมยากอยาง

ที่คิด และสามารถสรางมูลคาเพิ่ม สรางความหลากหลาย สรางตราสินคา สรางตลาดใหมกอใหเกิด

โอกาสทางธุรกิจมากมาย ที่สําคัญการพัฒนานวัตกรรมขาวไทยไมเพียงยกระดับภาคอุตสาหกรรมการ

แปรรูปแตจะยังประโยชนไปถึงชาวนาผูผลิตขาว ซึ่งผลิตภัณฑที่ดี ก็ตองมาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี 



10 

 

การกําหนดชนิดของขาว และปริมาณของขาวที่อุตสาหกรรมตองการสามารถทําใหเกิดกลไกดานราคา

ที่ยุติธรรม ในขณะเดียวกันชาวนาเองก็ตองมีความซื่อสัตยและพิถีพิถันในการผลิตขาวใหไดคุณภาพ 

การเกื้อกูลกันทั้งระบบจะเกิดขึ้น ทั้งชาวนา ผูผลิตสินคา และผูบริโภค ทุกภาคสวนก็จะไดรับ

ประโยชนอยางเต็มที่จากการพัฒนานวัตกรรมจากขาวไทย (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2554) 

 

ผลิตภัณฑจากขาว 

แมประเทศไทยจะสงออกขาวปริมาณมาก  แตในการสงออกผลิตภัณฑขาวนั้นกลับมีเพียง

เล็กนอย  ดังสถิติการสงออกในป พ.ศ.2541  ไทยสงออกขาวรวม 6,540,235 ตัน  แตสงออก

ผลิตภัณฑขาวเพียง 117,117 ตัน  คิดเปนรอยละ 1.8 ของปริมาณสงออกขาวเปนหลัก  และนํา

รายไดเขาประเทศ 2,630 ลานบาท  หรือคิดเปนรอยละ 3.0 ของมูลคาขาวสงออก  ซึ่งสงออกขาว

รวมมูลคา 86,805 ลานบาท  ผลิตภัณฑขาวสงออก  ไดแก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงขาว

อื่นๆ  และผลิตภัณฑเสน  เชน  เสนบะหมี่และกวยเตี๋ยว  แมวาปริมาณการสงออกผลิตภัณฑจะมี

เพียงเล็กนอยเมื่อเทียบกับการสงออกขาว  แตเมื่อคํานวณเปนราคาตอตัน พบวา ผลิตภัณฑขาวมี

ราคาสูงกวาขาวอยางเดนชัด  โดยมีราคา 22,460 บาทตอตัน  ในขณะที่ขาวมีราคา 13,270 บาทตอ

ตัน  แมในกลุมขาวคุณภาพดีก็ยังคงมีราคาต่ํากวาราคาผลิตภัณฑ  ดังนั้น หากสามารถพัฒนา

ผลิตภัณฑขาวใหกวางขวางยิ่งขึ้น  ยอมเปนการเพิ่มมูลคาของขาวใหสูงขึ้น  และหากผลิตภัณฑเหลานี้

ไดรับการสงเสริมเพื่อการสงออก  ยอมจะชวยในการนําเขาเงินตราตางประเทศ  ดวยเหตุนี้การ

พัฒนาการเกษตรของประเทศ  จึงมีทิศทางหนึ่งในการสนับสนุนการพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรมแปร

รูปสินคาเกษตรเพื่อเพิ่มมูลคาใหสูงขึ้น (งามชื่น  คงเสรี, 2548) 

โดยภาพรวมสามารถแบงกลุมผลิตภัณฑขางไทยไดเปน 4 กลุมหลัก (อรอนงค นัยวิกุล, 2542) 

คือ 

1. ผลิตภัณฑจากเมล็ดขาว เริ่มจากขาวกลอง หรือขาวสาร ซึ่งบรรจุถุงธรรมดา หรือแบบ

สุญญากาศ เมื่อนําขาวกลอง หรือขาวสารมาแปรรูปอีกขั้นเปนขาวกึ่งสําเร็จรูปคือ ขาว 7 นาที ขาว

ผสมหุง 5 นาที และขาวสําเร็จรูปคือ ขาวบรรจุกระปอง หรือบรรจุภัณฑชนิดออนตัว (แทนกระปอง) 

และขาวแชเยือกแข็ง เปนตน 

2. ผลิตภัณฑจากแปงขาว ทําเปนอาหารเสน เชน กวยเตี๋ยว ขนมจีน เสนหมี่ อาหารวาง เชน 

ขนมอบกรอบ อาหารหวาน เชน ขนมถวย และขนมชั้น เปนตน 

3. ผลิตภัณฑหมักดอง เชน ขาวหมาก อุ สาโท เหลาขาว และน้ําสมสายชู เปนตน 

4. ผลิตภัณฑจากผลพลอยไดของขาว เชน รําขาวทําเปนน้ํามันรําขาว แลวนําสวนของรําที่

สกัดไขมันออกไปใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑอาหารอื่น เพื่อเปนแหลงเสนใยอาหารไดอีกมากมาย

หลายชนิด สวนแกลบนําไปทําเชื้อเพลิงเปนสวนใหญ 



11 

 

เนื่องจากเมล็ดขาวไทยมคีุณสมบัติของแปงแตกตางกัน ตั้งแตขาวเหนียว ขาวเจาแอมิโลสต่ํา-

สูง  ดังนั้น การแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑจึงมีหลากหลาย ผลิตภัณฑในระดับอุตสาหกรรมสามารถ

พัฒนาจากขาวที่มีอยูในปจจุบัน  (งามชื่น  คงเสรี, 2548)  ไดแก 

1.  การทําขาวนึ่ง (parboiling)  การผลิตขาวนึ่งตองทําการแชเมล็ดขาวเปลือกเพื่อเพิ่ม

ความชื้นในเมล็ดกอนนึ่ง  ซึ่งวิตามินและเกลือแรบางสวนละลายน้ําแลวแทรกเขาไปภายในเมล็ด  และ

คงอยูในเมล็ดถึงแมผิวนอกจะถูกขัดออกไป  ไดมีการศึกษาเทคนิคใหมในการผลิตขาวนึ่ง  เพื่อลด

ระยะเวลาในการผลิตลง  โดยเครื่องอบแหงฟลูอิไดซเบด  ซึ่งใชไอน้ํารอนยวดยิ่งในการลดความชื้น

ของขาวเปลือกจากรอยละ  41-42.5  จนเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 16-28  มาตรฐานแหง  

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

2. แปงขาว (rice flour)  มีทั้งชนิดแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว  วัตถุดิบที่ใชในการ

ผลิต คือ  ขาวหักหรือปลายขาว  กรรมวิธีการผลิตมี  3  วิธี  คือ  วิธีโมแหง  วิธีโมน้ําและวิธีผสม  

แปงที่ไดจากการโมแหงจะมีคุณภาพต่ํา  เพราะเม็ดแปงคอนขางหยาบและมีสิ่งเจือปนสูง  อายุการ

เก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืนและถูกทําลายจากแมลงไดงาย  สําหรับวิธีการโมน้ําเปนวิธีการผลิต

แปงขาวในปจจุบัน  แปงมีคุณภาพด ี มีความละเอียดและสิ่งเจือปนนอย  เทคโนโลยีการผลิตแปงโดย

วิธีการโมน้ําไดรับการพัฒนามาชานาน  ซึ่งพันธุขาวไทยดั้งเดิมสวนใหญมีอมิโลสสูง  ดังนั้น  การผลิต

แปงในปจจุบันยังคงมุงเนนแปงขาวเจาชนิดอมิโลสสูง  การผลิตแปงขาววิธีผสม  เปนการโมแปงจาก

ขาวที่แชน้ําและอบแหงดวยความรอนกอนโมเปนแปง  แปงชนิดนี้เปนแปงคุณภาพสูงและนําไปใชทํา

ขนมเฉพาะอยาง  เชน  ขนมโกจากแปงขาวเหนียว  มีการศึกษาวิจัยการใชแปงขาวทดแทนแปงสาลี

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิด  เชน  ขนมปง (ปริศนา  สุวรรณาภรณ และคณะ, 

2544)  บะหมี่และแผนเกี๊ยว (สุภารัตน  เรืองมณีไพฑูรยและคณะ, 2544)  ปาทองโก (วิชัย  หฤทัยธ

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

และคณะ, 2548)  เปนตน 

3. ผลิตภัณฑเสนและแผน  ผลิตภัณฑประเภทนี้  ไดแก  กวยเตี๋ยว  เสนหมี่  และขนมจีน 

ปจจุบันมีการใชขาวสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑเหลานี้เพื่อบริโภคภายในและสงออกประมาณ 

300,000 ตันตอป  ขาวที่เหมาะสมเปนขาวที่มีแอมิโลสไมต่ํากวา 27%  และควรเปนขาวเกา 3-4  เดือน 

นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑที่ใชวัตถุดิบประเภทเดียวกัน  เชน  แปงแผนหรือใบเมี่ยง  เทคโนโลยีในการ

ผลิตอาหารเหลานี้มีหลักการใกลเคียงกัน  แตมีความละเอียดออนบางสวนแตกตางกัน  

4. แปงบริสุทธิ์ (starch)  เปนแปงที่ผานการแยกสวนของโปรตีนออกจนมีความบริสุทธิ์

ของแปงสูงมาก  การแยกโปรตีนมักใชแยกดวยสารละลายของดางโซดาไฟหรือโซเดียมไฮดรอกไซด

หลาย ๆ ครั้ง  และลางดางออกดวยน้ํา  หลังจากนั้นจึงแยกน้ําออกและอบแหง  จากแปงบริสุทธิ์ที่ได

อาจนํามาผลิตเปนแปงดัดแปร  (modified starch)  
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5. อาหารประเภทพองกรอบ (expanded product)  มีอาหารพองกรอบหลายประเภทที่

สามารถใชขาวเปนวัตถุดิบ  ที่มีเทคโนโลยีแตกตางกัน  เชน  การพองดวยการยางบนความรอน  

(baking)  การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมิสูง  (extrusion)  การพองตัวที่เกิดจากแผนความรอน  

(puffing machine)  การพองที่เกิดจากการอบหรือทอดในน้ํามันรอน (oven or deep fry puffing)  

เปนตน 

6. ขาวกึ่งสําเร็จรูป (quick cooking rice or instant rice)  เปนผลิตภัณฑที่ใชเวลาหุงตม

หรือคืนรูปสั้น ๆ  และดวยวิธีที่ไมยุงยาก  เมื่อตองการบริโภคหลังจากคืนรูปแลว  ผลิตภัณฑยังคงมี

รสชาติ  กลิ่น  และเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับขาวที่หุงตมปกติ  กระบวนการผลิตตองไมยุงยาก  รวมทั้ง

สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 

7. ขาวบรรจุกระปอง (canned rice)  เปนผลิตภัณฑอาหารกระปองชนิดหนึ่งที่สามารถ

เก็บไวไดนานเชนเดียวกับอาหารกระปองทั่วไป 

8. ขาวสวยบรรจุในบรรจุภัณฑ (retort pouch)  เนื่องจาก retort pouch เปนบรรจุ

ภัณฑที่มีความยืดหยุน  สามารถปดผนึกดวยความรอน  และทนตออุณหภูมิสูงถึง 121 องศาเซลเซียส  

ดังนั้นจึงสามารถนํามาใชในการบรรจุผลิตภัณฑอาหารประเภทกรดต่ํา  แทนกระปองและขวดแกว  

ผลิตภัณฑขาวสวยใน retort pouch นี้เปนที่นิยมในตลาดญี่ปุน  ผลิตภัณฑใน retort pouch นี้มี

อายุการเก็บ (shelf life) นาน 6 เดือน  เมื่อตองการบริโภคจึงนําถุง retort pouch นี้แชในน้ํารอน

นาน 10-15 นาท ี 

9.  อาหารเชา (breakfast cereal)  อาหารเชาหรือที่รูจักกันทั่วไปวา  breakfast cereal  

แบงเปน  2  ประเภท  คือ  ชนิดที่ตองตมกับนมหรือน้ําเพื่อบริโภค  (hot cereal breakfast cereal)  

และชนิดที่บริโภคไดทันที  (ready to eat breakfast cereal)  จรัสพรรณ  ตันหยง  (2544)   ได

พัฒนาผลิตภัณฑโจกขาวกลองผสมกึ่งสําเร็จรูป  มีเปาหมายเพื่อเพิ่มมูลคาของขาวกลองหอมมะลิหัก  

โดยผลจากการอภิปรายกลุมผูบริโภคเกี่ยวกับพฤติกรรม  ทัศนคติและความตองการที่มีตอโจกขาว

กลองผสมก่ึงสําเร็จรูป  พบวา  ผูบริโภคตองการใหมีถั่วเขียว  ถั่วแดง  ลูกเดือย  แครอทและฟกทอง

ผสมในโจก  มีกลิ่นรสหมู  ถั่วและธัญพืชที่ผสมมีลักษณะเปนเมล็ด  แครอทและฟกทองเปนสี่เหลี่ยม

ลูกเตาขนาดเล็ก บรรจุผลิตภัณฑในถวยพลาสติก  และเติมน้ํารอนรอไมเกิน  5  นาที 

10. อาหารเด็กออน (baby food) แปงขาวหรือขาวบดหยาบ สามารถใชเปนสวนผสมใน

อาหารเด็กออน ผูผลิตแตละรายจะมีสูตรเฉพาะ สวนประกอบมักประกอบดวยแปงขาว รําละเอียด  

น้ําตาลไดเบสิก แคลเซียมฟอสเฟต (dibasic calcium phosphate) เกลือไอโอดีน โซเดียมไอรอนไพโร

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

เปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) น้ํามันรําขาว ไทอะมีนไฮโดรคลอไรด (thiamine hydrochloride) 

หรือวิตามินบี 1 ไรโบฟลาวิน (riboflavin) หรือวิตามินบี 2 และไนอะซิน (niacin) หรือไนอะซินาไมด 
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(niacinamide) หรือวิตามินบี 3  นอกจากนี้ยังมีสูตรอื่น ๆ ในการผลิตอาหารเด็กออน นอกจากใชวิธี

ผลิตเปนลักษณะ flake ยังมีการผลิตอาหารเด็กออนดวยวิธี extrusion ดังเชน อาหารเด็กของเกษตร 

(Kaset infant food) ซึ่งประกอบดวยแปงขาว 71.7%  แปงถั่วเหลือง 12.5% นอกจากนี้ยังมีอาหาร

เด็กออนชนิดตาง ๆ เชน น้ํานมขาว (Bebiko 2R), Energo ซึ่งประกอบดวยแปงขาว 60% แปงถั่ว

เหลือง 35% นมผงพรองมันเนย 5% และ Babymate ที่ประกอบดวยขาวขาว 75% และถ่ัวเขียว

กะเทาะเปลือก 25% 

11. ขาวเสริมโภชนาการหรือขาวอนามัย (enriched Rice)  การที่ประชาชนบริโภคขาวสาร

ที่สีจนขาว  ซึ่งวิตามินสวนใหญถูกขัดออกจนเกือบหมด  ในบางประเทศมีการผลิตขาวเสริมวิตามิน

และเกลือแรเพื่อชดเชยสวนที่ขาดหายไป  ปยธิดา  เข็มสุข (2541) ศึกษาการผลิตขาวเสริมวิตามิน

โดยวิธีการครอสลิงกิง (crosslinking) เพื่อลดปริมาณการสูญเสียวิตามินในระหวางการลางและการหุง

ตม  โดยการเติมไนอะซิน  และไพริดอกซีนลงในขาวสาร  ปลอยใหวิตามินแพรกระจายเขาไปในเมล็ด

ขาวกอน  แลวจึงสรางครอสลิงสตารชดวยอะซิตัลดีไฮดในสภาพที่เปนกรด  เพื่อปองกันการสูญเสีย

วิตามิน  และทําใหแหงจนมีความชื้นนอยกวารอยละ 14  จะไดผลิตภัณฑที่เรียกวา  ขาวพรีมิกซ  นํา

ผลิตภัณฑขาวพรีมิกซนี้ผสมกับขาวสารปกติ  ในอัตราสวน 1 ตอ 199 จะไดขาวเสริมวิตามิน 

12. ผลิตภัณฑหมักดอง  เมล็ดขาวเปนแหลงของแปงที่เหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรีย  เพราะมีแปงอยูถึง 90% โดยน้ําหนักแหง  ผลิตภัณฑหมักดองอาจแบงเปน 3 ประเภท  

คือ  เปนของแข็ง (solid)  ของแข็งกึ่งเหลว (paste)  และของเหลว (liquid) 

12.1 ผลิตภัณฑที่เปนของแข็ง  ไดแก  starters หรือลูกแปงของไทย  sarters เหลานี้มี

จุลินทรียที่สามารถยอยแปงสุกได (saccharifying agent) จุลินทรียสวนใหญเปนเชื้อรา เชน  Rhisopus  

spp. และ Aspergillus oryzae  ใชในการผลิตเครื่องดื่มตาง ๆ 

12.2 ผลิตภัณฑที่เปนของแข็งกึ่งเหลว ไดแก เตาเจี๋ยวญี่ปุน (Miso) ที่ใชในการปรุง

อาหาร ผลิตมาจากถั่วเหลืองขาวและเกลือ  โดยมีอัตราสวนขาว = 5 x [ถั่วเหลือง – (2 x เกลือ)] 

ความเขมขนของเกลือจะเปนปจจัยในการเลือกชนิดของเชื้อจุลินทรียสําหรับใชในการหมัก  

เชื้อจุลินทรียที่ใชในการหมักเตาเจี๋ยว คือ Aspergillus oryzae  ที่เลี้ยงในขาวขาวนึ่งสุกเพื่อผลิต  

Koji  เชื้อราที่ใชมักมีหลายสายพันธุเพื่อสรางเอนไซมยอยโปรตีน  ไขมัน  และแปง (proteolytic,  

hyolytic and amylolytic enzymes)  นอกจากนี้ยังอาจพบยีสต  เชน  Saccharomyces rouxii  

และ lactic acid bacteria 

12.3 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มแอลกอฮอล  ประเทศผลิตขาวตาง ๆ  จะมีการผลิตเครื่องดื่ม

แอลกอฮอลโดยใชขาวเปนวัตถุดิบ  เชน  กระแชของไทยที่ผลิตจากขาวเหนียว  Shao-hsing wine 

ของจีนผลิตจาก starter ที่ทําจากขาวขาวและขาวสาลี  และนํา starter นี้ไปผลิตเหลาตอโดยใชขาว

เหนียว สําหรับ Sake ของญี่ปุนนั้น จัดเปนไวนขาวชนิดหนึ่งผลิตจากขาวเจา japonica  การผลิต 
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Sake ของญี่ปุน  ขาวขาวที่ใชในการหมักมักไดรับการขัดสีเอาผิวนอกออกมากกวา 20-30%  ของ

น้ําหนักขาวกลอง  โดยเฉพาะ Sake คุณภาพสูง  การขัดสีอาจสูงถึง 40-50% หรือเหลือเปน  เนื้อ

ขาว 50-60%  สําหรับไวนขาวของไทยสวนใหญผลิตจากขาวเหนียว  เชน  กระแช และเหลาขาว  

เปนตน   จากการศึกษาการใชขาวเจาไทยในการผลิตไวนขาว  พบวา  ขาวเจาชนิดแอมิโลสต่ํา  และ

ขาวเหนียวจะใหปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาขาวแอมิโลสปานกลางและสูง  นอกจากนี้  การนําขาว

หอมมะลิมาผลิตไวนขาวยังชวยใหรสชาติของของผลิตภัณฑดีขึ้น 

12.4 ผลิตภัณฑจากรําขาว  รําขาวเปนผลพลอยไดจากการขัดขาวขาว  แบงออกเปนรํา

หยาบและรําละเอียด (bran and polish)  ในสวนของรําหยาบมีแกลบผสมอยูบาง  สําหรับรําละเอียด

นั้น  ไดจากการขัดเฉพาะผิวนอกของขาวกลองออก  ซึ่งประกอบดวย  เยื่อหุมผล (pericarp)  เยื่อหุม

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

ประโยชนจากรํา ไดแก  เปนอาหารสัตว  สกัดน้ํามันรําขาวหรือน้ํามันขาว  และเปนอาหาร 

ผลิตภัณฑขาวของไทยที่กลาวขางตน เปนผลิตภัณฑอาหารที่ยังตองพัฒนาใหสามารถผลิตใน

ปริมาณมาก มีคุณภาพสม่ําเสมอ และสงออกไปขายยังตางประเทศไดอีกมากมายหลายชนิด ดังจะ

เห็นไดจากสวนแบงมูลคาสงออกสินคาอุตสาหกรรมเกษตร ที่ผลิตภัณฑขาวคิดเปนมูลคาเพียง 2.30% 

ของสินคาอุตสาหกรรมเกษตรสงออกทั้งหมด ซึ่งนับวานอยมาก ดังนั้น จึงควรจะพัฒนางานวิจัย เพื่อ

เพิ่มมูลคาขาวใหเปนผลิตภัณฑขาวตาง ๆ มากยิ่งขึ้น (อรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

ในอนาคตผูบริโภคจะหวงใยสุขภาพรางกายของตนเองมากขึ้น จะเรียนรูเรื่องคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารมากขึ้น จะอานฉลากอาหาร และฉลากโภชนาการกอนตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ

อาหารมากขึ้น ดังนั้นแนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑขาวไทยจึงเปนการพัฒนาผลิตภัณฑดั้งเดิมจาก

อดีต ผลิตภัณฑที่มีอยูในปจจุบัน ใหมีรูปแบบและลักษณะสวนผสมที่สามารถแสดงคุณคาทาง

โภชนาการซึ่งมีผลดีตอสุขภาพ เปนผลิตภัณฑขาวเพื่อสุขภาพมากขึ้นในอนาคต (อรอนงค นัยวิกุล, 

2542) 

 

กระบวนการแปรรูปขาวนึ่ง  

 กระบวนการแปรรูปใหไดขาวนึ่งที่มีคุณภาพดี ถึงแมวาจะตองใชขาวเปลือกที่มีคุณภาพการสี

ต่ํา หรือขาวเปลือกเปยก หรือขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง แตยังจําเปนตองคัดเลือกลักษณะขาวเปลือก

ที่เหมาะสมโดยคํานึงถึง ลักษณะของเปลือกหุมแข็งที่หอหุมเมล็ดขาวอยางสมบูรณ ไมมีรอยแมลงกัด

กิน หรือเกิดเชื้อรา มีสีของเปลือกและชั้นเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสีออน ไมมีขนติดอยู ไมเปนขาวเปลือก

ออน เมล็ดลีบ ดังนั้นกระบวนการแปรรูปขาวนึ่ง จึงเริ่มจากการทําความสะอาดขาวเปลือก การคัด

แยกขาวเปลือก แลวนําขาวเปลือกมาแชน้ํา ตมหรือนึ่ง การทําแหง การสีขาวเปลือกนึ่ง การแยกสี
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ขาวสารนึ่งที่เขมออกจากสีปกติ และการบรรจุ ตลอดจนการเก็บรักษาในถังเก็บเพื่อรอการจําหนาย

ตอไป (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

1. การทําความสะอาด เพื่อจุดประสงคในการแยกสิ่งเจือปนออกจากขาวเปลือก เชน เศษ

หญา เมล็ดพืชอื่น กรวด ดิน ทราย ตลอดจนลักษณะขาวเปลือกที่ไมเหมาะสม เชน เมล็ดที่มีทองไข

มาก เมล็ดลีบ เมล็ดออน เปนตน 

2. การคัดแยกขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคในการแยกขนาดขาวเปลือกใหมีความหนาของ

เมล็ดสม่ําเสมอ โดยใชหลักการแยกดวยระบบความถวงจําเพาะของขาวเปลือก จะทําใหไดขาวที่มี

ขนาด รูปราง และความหนาใกลเคียงกัน ซึ่งเปนผลดีในการแช การนึ่ง การทําแหง ตลอดจนการสีให

ไดขาวสารนึ่งที่มีสีสม่ําเสมอ 

3. การแชขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคใหน้ําที่แชซึมผานเปลือกเขาสูเนื้อในเมล็ดจนอิ่มตัว แต

ไมทําใหเปลือกนอกปลิแตกออกจากกัน โดยทําใหขาวเปลือกมีความชื้นเพิ่มขึ้นประมาณ 30% ใน

ปจจุบันไดปรบปรุงกรรมวิธีการแชขาวเปลือกจากเดิมใชที่อุณหภูมิหองซึ่งเสียเวลานาน มาเปนการแช

ดวยน้ําอุนประมาณ 60-70๐ซ ซึ่งเปนชวงอุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิที่ทําใหสตารชในเมล็ดขาวเกิดการเจ

ลาทิไนซ เพื่อไมใหเกิดการอุมน้ํา และพองตัวมากเกินไป จนทําใหเปลือกแข็งหุมเมล็ดขาวปริแตกออก

กอนการนึ่งหรือตมขาวเปลือก ดังนั้นอุณหภูมิของน้ําใชแช ระยะเวลาในการแชขาวเปลือก และ

คุณสมบัติในดานความเปนกรด-เบสของน้ําแชจึงสําคัญ เพราะมีผลตอสี กลิ่น และรสชาติของขาวนึ่ง 

โดยขาวนึ่งจะมีสีเขมขึ้น เมื่อใชอุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิเจลาทิไนซของสตารชซึ่งไมควรเกิน 70๐ซ 

(น้ําฝน ศีตะจิตต และอรอนงค นัยวิกุล, 2546 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) และระยะเวลาการ

แชอยางนอย 3 ชั่วโมง แตไมควรเกิน 5 ชั่วโมง (น้ําฝน ศีตะจิตต และอรอนงค นัยวิกุล, 2546; Luh, 

1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) ความเปนกรด-เบสของน้ําที่ใชแชควรประมาณ 5 จะทําให

ขาวนึ่งมีสีออน แตถาความเปนกรด-เบสเพิ่มขึ้นจะทําใหไดขาวนึ่งสีเขมขึ้น สวนกลิ่น และรสชาติหรือ

กลิ่นรสของขาวนึ่งมีผลจากการแชขาวเปลือก เนื่องจากอุณหภูมิของน้ําและระยะเวลาในการแชที่นาน

จะมีผลตอการยอยสลายของสารอาหารที่มีในเมล็ดขาว เชน เอนไซมแอมิเลสจะยอยสลายสตารชทํา

ใหไดน้ําตาลมอลโทสและกลูโคสเพิ่มขึ้นไดที่อุณหภูมิ 60๐ซ และน้ําจะชวยใหการยอยสลายของ

โปรตีนชนิดแอลบิวมินได เกิดกรดแอมิโนหลายชนิด กรดแอมิโนชนิดมีธาตุซัลเฟอรในองคประกอบ

เมื่อไดรับความรอนจะเกิดสารประกอบไฮโดรเจนซัลไฟด และสารซัลไฟดอินทรียที่มีน้ําหนักโมเลกุล

ต่ํา ซึ่งสามารถรวมตัวกับสารประเภทแอลกอฮอลที่ไดจากการสลายตัวของสารลิกนินในสวนของ

เปลือกแข็งหุมเมล็ดขาว กลายเปนสารประกอบที่ใหกลิ่น เชน ไทโอแอลกอฮอล และไทโออีเทอร ซึ่ง

ใหกลิ่นรสเฉพาะของขาวนึ่ง แตถาทําการแชขาวเปลือกนานเกิน 8 ชั่วโมง จะเกิดกลิ่นหมักจากการ

เปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียในน้ําที่ใชแช เกิดกลิ่นรสที่ผูบริโภคบางกลุมไมชอบ และเปนสาเหตุหนึ่งซึ่ง

ทําใหตองพัฒนา ปรับปรุงขั้นตอนการแชนี้ใหใชอุณหภูมิและแวลาที่เหมาะสม ไมกอใหเกิดสี กลิ่น 
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และกลิ่นรสที่ผูบริโภคไมยอมรับ โดยการใชระบบสุญญากาศรวมกับระบบความดันอุทกสถิต 

(hydrostatic pressure) เพื่อลดระยะเวลาในการแช โดยรักษาอุณหภูมิของน้ําใหคงทีต่ลอดเวลา (Ali 

and Bhattacharya, 1980; Refai et al., 1967; Pillaiyer, 1990 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

4. การนึ่งดวยไอน้ํา เพื่อจุดประสงคในการเพิ่มปริมาณขาวเต็มเมล็ดหลังจากการสี ปรับปรุง

คุณสมบัติของขาวเปลือกนึ่งใหเก็บรักษาไดดีขึ้น และคุณภาพในการกินของขาวนึ่งใหดีขึ้น เนื่องจาก

การนึ่งดวยไอน้ํา จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในขาวเปลือก (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 

2550) ดังนี้ 

4.1 ความชื้นในขาวเปลือกเพิ่มขึ้นจากการควบแนนของไอน้ําที่ผานเขาไปกระทบ

ขาวเปลือก 

4.2 สารอาหารที่ละลายไดในน้ําจะกระจายภายในเมล็ดของขาวเปลือก 

4.3 ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจลาทิไนซ 

4.4 รอยราวของผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกันจากการเจลาทิไนซของสตารชในเนื้อเมล็ด

ขาว ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวแนน และเกาะตัวกัน 

4.5 เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อในเมล็ด เชน เพอริคารพและแอลิวโรน และสวนคัพภะ จะนิ่น

ขึ้นและติดแนนกับเนื้อในเมล็ด ทําใหแยกออกยากในขั้นการสีขาวเปลือกนึ่ง 

4.6 ความรอนจากไอน้ํามีผลใหหยุดการงอกของขาวเปลือก ทําลายสปอรของเชื้อรา ไข

แมลง ตัวออนของแมลง หรือมอด และเอนไซมถูกทําลาย มีผลใหสามารถเก็บรักษาขาวเปลือกนึ่งได

นาน 

ขั้นตอนการนึ่งดวยไอน้ํามีผลตอคุณภาพและคุณลักษณะของขาวนึ่งภายหลังการสี โดย

ปจจัยสําคัญที่เก่ียวของคือ ปริมาณน้ําที่ขาวเปลือกดูดซับไวจากขั้นตอนการแชน้ํา เวลาในการนึ่งดวย

ไอน้ํา อุณหภูมิ หรือความดันของไอน้ํา ซึ่งจะทําใหไดขาวนึ่งตางกัน (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัย

วิกุล, 2550) ดังนี้ 

ขาวนึ่งสมบูรณ (fully parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่สตารชภายในเนื้อเมล็ดขาวเกิด

การเจลาทิไนซอยางสมบูรณทั้งเมล็ดโดยเฉพาะในกลางเมล็ดขาว 

ขาวนึ่งบางสวน (partially or surface parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่สตารชภายใน

เนื้อเมล็ดขาวเกิดการเจลาทิไนซเฉพาะผิวนอกของเนื้อในเมล็ด สวนใจกลางเมล็ดยังมีสีขาวขุน

เนื่องจากยังไมเกิดการเจลาทิไนซ 

ขาวนึ่งสีออน (light parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่ผานไอน้ําที่อุณหภูมิต่ําและเวลา

สั้น เพื่อใหสีของขาวนึ่งออน 

ขาวนึ่งสีเขม (dark parboiled rice) หมายถึงขาวนึ่งที่ผานไอน้ําที่อุณหภูมิสูงและ

เวลานาน เพื่อใหสีของขาวนึ่งเขม 



17 

 

ลักษณะคุณภาพของขาวนึ่งที่มีผลจากกระบวนการนึ่งดวยไอน้ําคือ สี ปริมาตรของเมล็ด

หลังจากไดรับไอน้ํารอนประมาณ 121๐ซ และสวนของสตารชที่ละลายได กลาวคือ เมื่อขาวเปลือก

ผานการแชน้ําไดรับความรอนจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และกายภาพตอสารอาหารที่มีอยู

ในขาวเปลือก เชน สีน้ําตาลจากเปลือกหุมแข็งละลายในน้ํา และซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดจากความรอน

และความดันของไอน้ํา นอกจากนี้สตารชเกิดการเจลาทิไนซแลวถูกทําใหเย็นลง และทําใหแหงจึงเกิด

การจัดเรียบโมเลกุลใหมทําใหเกิดการสะทอนแสงตางไปจากเดิม น้ําตาลรีดิวซิงที่เกิดจากเอนไซมยอย

สลายสตารชในขั้นตอนการแช ทําปฏิกิริยากับกรดแอมิโนในกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด 

และจะเพิ่มสีน้ําตาลเขมขึ้นเปนลําดับเมื่อเพิ่มอุณหภูมิไอน้ํารอนจาก 100๐ซ ถึง 120๐ซ และสวนของ

สตารชที่ละลายไดจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิของไอน้ําเพิ่มขึ้นจาก 65๐ซ - 135๐ซ เชนกัน (Luh, 1991 

อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

5. การทําแหง เพื่อจุดประสงคในการลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่งใหอยูในชวงที่

เหมาะสมตอการสี และการเก็บรักษา กระบวนการทําแหงขาวเปลือกนึ่งแตกตางจากการทําแหง

ขาวเปลือกธรรมดา เนื่องจากขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นสูง และเนื้อสัมผัสของเมล็ดขาวแตกตางเพราะ

สตารชในเนื้อเมล็ดขาวเกิดการเจลาทิไนซ ทําใหลักษณะเนื้อแนน เกาะตัวกัน ตองใชอุณหภูมิสูง

ประมาณ 100๐ซ ในการทําแหงระยะแรกจนขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นประมาณ 16% ควรหยุดพักการ

ใหความรอนเพื่อปองกันการแตกราวของเปลือกหุมแข็ง และการเกิดรอยราวของเนื้อในเมล็ด 

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการหยุดพักขาวประมาณ 2-48 ชั่วโมง การหยุดพักใหเกิดการปรับสภาพของ

ความชื้นภายในเมล็ดของขาวเปลือกนึ่ง (conditioning หรือ tempering) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิ

และระยะเวลาในการทําใหขาวเปลือกนึ่งแหงระยะที่สอง เพื่อใหไดขาวสารนึ่งหลังจากการสีเปนขาว

เต็มเมล็ดมากขึ้น เมล็ดขาวไมราวหรือหักงายในขั้นการสี (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 

2550) 

6. การปรับสภาพ เพื่อจุดประสงคในการพักขาวเปลือกนึ่งที่ผานการทําแหงแลวใหมีการปรับ

สภาพ เกิดการกระจายความชื้น และอุณหภูมิใหทั่วถึงสม่ําเสมอ เรียกวา ระยะปรับสภาพ ซึ่งควรเปน

เวลาอยางนอย 48 ชั่วโมง โดยระยะปรับสภาพหรือการพักขาวนี้ ควรควบคุมอุณหภูมิใหเปนอุณหภูมิ

เย็น มีการระบายความรอน และความชื้นอยางสม่ําเสมอ จนขาวเปลือกนึ่งมีความชื้นคงที่ประมาณ 

12-14% จึงเหมาะสมในการสีตอไป (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

7. การสีขาวเปลือก เพื่อจุดประสงคในการกะเทาะเปลือกหุมแข็งออกเปนขาวกลองนึ่ง และ

ทําการขัดขาวขาวกลองนึ่งใหไดเปนขาวสารนึ่ง โดยผานขั้นตอนการสีทํานองเดียวกันกับการสี

ขาวเปลือกธรรมดา เริ่มจากการทําความสะอาดขาวเปลือกนึ่งใหปราศจากสิ่งเจือปน และผานการคัด

ขนาดใหมีความหนา ความยาว และน้ําหนักของขาวเปลือกที่ใกลเคียงกัน เพื่อใหสะดวกในการ

จัดระบบเครื่องกะเทาะเปลือกขาวนึ่งใหเหมาะสม และทําใหเกิดเมล็ดหักนอย โดยเปลือกหุมแข็งของ
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ขาวเปลือกนึ่งจะมีลักษณะแยกจากเนื้อในเมล็ดดีกวาขาวเปลือกธรรมดา เนื่องจากผานการแช การนึ่ง 

และการทําแหงมาแลว จึงกะเทาะงายโดยไมทําใหเมล็ดขาวหัก นอกจากนี้เนื้อในเมล็ดซึ่งสตารชเกิดเจ

ลาทิไนซสมบูรณทําใหเนื้อสัมผัสของเมล็ดขาวแข็ง แกรง ไมมีรอยราว จากการประสานกันของเม็ด

สตารชที่อุมน้ํา และพองตัวขณะเจลาทิไนซ จึงทําใหเมล็ดขาวไมเปราะ และหักในขณะกะเทาะเปลือก 

และการขัดขาวทําใหไดขาวเต็มเมล็ดเพิ่มขึ้นเกือบ 100% เมื่อเทียบกับการกะเทาะเปลือกและขัดขาว

ขาวเปลือกที่คุณภาพต่ํา สําหรับลักษณะสีของขาวสารนึ่งจะเกิดเนื่องจากการตากแหงที่ไมดี สภาพ

อากาศที่ไมดีในระหวางการเก็บเกี่ยว เชน ขาวเปลือกชื้นเกินไป (Bhattachaya, 1980 อางโดย     

อรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

8. การคัดแยกสีขาวสารนึ่ง เพื่อจุดประสงคในการคัดแยกเมล็ดขาวสารนึ่งที่มีสีคล้ําเกินไป 

หรือสีอื่นนอกเหนือจากสีขาวสารนึ่งปกติที่มีสีนวลออกเหลืองหรือสีฟางขาว ในปจจุบันนิยมใชเครื่อง

คัดแยกสีขาวระบบอัตโนมัติ โดยใชหลักการโฟโตอิเล็กทริกซึ่งทํางานเนื่องจากความเขมของแสงที่

สะทอนเมื่อเมล็ดชาวผานแสง ทําใหเมล็ดขาวสีปกติและสีคล้ําแตกตางกัน ซึ่งชวยใหระบบสามารถคัด

แยกขาวสีคล้ําออกจากขาวสีปกติได (Luh, 1991 อางโดยอรอนงค นัยวิกุล, 2550) 

คุณภาพของการเก็บรักษาขาวนึ่ง ขาวนึ่งจะไมเกิดการเปลี่ยนแปลงของไขมันไดงาย 

เนื่องจากลิเพสถูกทําลายดวยความรอน และในสภาพการเก็บที่มืดมีอากาศถายเทจะชวยใหเกิดการ

เหม็นหืนชากวาการเก็บที่สวางและในถุงที่มิดชิดไมมีอากาศถายเท การสูญเสียวิตามินบีจะนอยกวา

ขาวธรรมดา และขาวนึ่งจะทนตอการทําลายของแมลงกัดกินเมล็ดขาวหลายชนิด จึงเก็บขาวนึ่งได

นานกวาขาวธรรมดา (อรอนงค นัยวิกุล, 2538) 

 

ขาวฮาง 

การทําขาวฮางเปนภูมิปญญาดั้งเดิมของคนไทยภาคอีสาน เนื่องจากสมัยกอนอีสานเปนพื้นที่

มีแตความแหงแลงจึงจําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไป

พลาง กอนที่ขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล หรือเพื่อใหเก็บขาวเปลือกไวเปนเวลานานขึ้น 

เพื่อแกปญหาขาวขาดแคลนเนื่องจากภัยธรรมชาต ิ(ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) 

ขาวฮางผลิตจากขาวน้ํานมที่มีวัยแกเกินที่จะทํา “ขาวเมา” แตก็ยังไมสุกพอที่จะเก็บเกี่ยว

ตามปกติได (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) โดยการนําเอาขาวเปลือกมาแชน้ําไวเพื่อกระตุนให

สารอาหารตางๆ จากเปลือกขาวซึมเขาไปในเมล็ดขาว แลวจึงนํามานึ่งเพื่อจัดเก็บสารอาหารใหคงไว 

แลวนําขาวเปลือกไปตากใหแหงและนําไปสีโดยเครือ่งสีขาวกะเทาะเปลือก (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2556)  

ขาวฮางเปนชื่อเรียกตามลักษณะนามของเตาที่ใชนึ่งขาวซึ่งภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง”โดย

เปนเตาที่ขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) สําหรับใหเปลวไฟขึ้นและตั้งหมอนึ่ง ขาวฮางทําไดทั้งขาว
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เจาและขาวเหนียว ขาวฮางถือเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง แตมีคุณคาทางอาหารสูงกวา หอม และนุมกวา 

เนื่องจากขาวเปลือกที่นึ่งสุกแลว สวนประกอบของขาวยังอยูครบถวน มีเพียงเปลือกขาวที่สีออกไป ใน

การนึ่งขาวเปลือก สีเหลืองของเปลือกขาวจะซึมเขาไปในเมล็ดขาวทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง บาง

พื้นที่จึงนิยมเรียกอีกชื่อหนึ่งวา ขาวหอมทอง เมื่อเปรียบเทียบกับขาวขาว ขาวฮางมีวิตามินบี 1 

มากกวา 4 เทา ชวยปองกันโรคเหน็บชาไดดี มีธาตุเหล็กมากกวา 2 เทาชวยปองกันโรคโลหิตจางมี

โปรตีนมากกวา 20-30% ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย มีเกลือแรและวิตามิน 

ตาง ๆ รวมมากกวา 20 ชนิด ชวยเสริมใหรางกายแข็งแรง และความจําดี วิตามินเอในจมูกขาวชวยให

ไมแกเร็ว และมีซิลิเนียมชวยปองกันโรคมะเร็ง (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2555) 

1. ประวัติความเปนมาของขาวฮาง จังหวัดสกลนคร 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพื้นถิ่นผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร มีคําผญาของคนผูไทรุน

เกากลาวถึงความเปนมาของ “ขาวฮาง” ไวอยางนาฟงวา  

“เคามิทันพอฮางกะฮาง นางมิทันพอตาน (ขอ) กะหละตาน” ซึ่งบงบอกถึงความหมาย

ของคํา “ฮาง” ไดบางสวน คํา “ฮาง” เปนภาษาถิ่นที่คนทั่วไป หรือแมกระทั่งคนอีสานหลายคน ยัง

หาคําอธิบาย หรือตีความไมไดอีกทั้งไมรูจักคํา “ฮาง” วาหมายถึงอะไร เคยไดยินแตคํา “เงินฮาง” 

เงินสมัยโบราณ “ฮางหมู” หรือ “ฮางเกือหมู” อันเปนภาชนะไมที่ทําเปนรางสําหรับใหอาหารหมู

เทานั้น (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

สําหรับ “ขาวฮาง” นั้นที่ไดขอมูลจากการสอบถามพี่นองผูไท ผูเฒา ผูแก ในพื้นที่อําเภอ

วาริชภูมิ ซึ่งเปนแหลงผลิตขาวฮาง จนกระทั่งเปนที่รูจักและกลายเปนสินคาพื้นถิ่นที่มีอนาคตของ

จังหวัดสกลนคร จนสามารถขยายตลาดสูกลุมคนรักสุขภาพทั่วประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย พี่นองผูไทยังคงรักษาภูมิปญญา

ทองถิ่นเก่ียวกับวิธีการแปรรูปขาวไดอยางหลากหลาย และทําตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน เชน ขาวฮาง 

ขาวเมา ขาวเกรียบ เปนตน โดยใชพันธุขาวโบราณที่เรียกวา ขาวดอ มี ขาวมันวัว ขาวปองแอว 

(ขาวหางยี) ขาวญี่ปุน ซึ่งเปนขาวที่จะสุกกอนขาวงัน (ขาวหนัก) สวนพันธุ ขาวงัน ประเภท ขาว

กาบหมาก (เปลือกแดงแตเมล็ดขาว) ขาวขี้ตมแดง ขาวขี้ตมขาว (เปลือกจะมีสีขาวคลายตม) โดย

ปกติแลวขาวดอหรือขาวเบานี้ จะสุกไมพรอมกันโดยทิ้งระยะหางกันประมาณ 10-15 วัน ตามลําดับ  

โดยธรรมชาติของ ขาวดอมีลักษณะออนนุมคนผูไทจึงนิยมนํามาทําขาวเมา โดยเฉพาะขาวปองแอว 

หรือ ขาวหางยี ที่ออกรวงเปนน้ํานมขาว ก็นิยมเก็บเกี่ยวมาทําขาวเมาเชนกันเรียกกันวา “เขาโค” 

หรือ “ขาวคั่ว” สวนขาวสารที่คั่ว แลวบดปนใหละเอียดนําไปใสคลุกเคลากับลาบนั้น คนผูไทเรียก 

“เขาไม” หรือขาวไหมขาวเมา หรือ “เขาโค” จึงเปนอาหารกินกันเลน ที่มีคุณคาทางอาหารสูง ดีกวา

รับประทานอาหารเสริมจําพวกน้ํานมขาวที่ไดปรับเปลี่ยนกรรมวิธีแปรรูป แตงสีแตงกลิ่นเลียนแบบ

ธรรมชาติจนขายดิบขายดีตามทองตลาด ตลอดจนหางสรรพสินคาทั่วไปที่ดึงดูดผูคนชาวเมือง 
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ชาวกรุงผูมีรสนิยม แตขาวเมาเปนวิธีการแปรรูปแบบธรรมชาติ ไมตองใสสารเคมีปรุงแตงสรางเสริม

อะไรใหวิจิตรพิสดาร หากตองการเปลี่ยนรสชาติใหกลมกลอมและนุมลิ้นก็อาจขูดมะพราวออน และ

โรยน้ําตาลทราย หรือน้ําออยคลุกเคลาลงไปก็จะไดรสชาติอีกแบบหนึ่ง กลุมแมบานนาบอยังใชวิถี

ดั้งเดิมหอขาวเมาใสใบตองเรขายตามบานและขายที่ตลาดสดวาริชภูมิ ผูที่ไดลิ้มรสชาติตางยอมรับวา

รสชาติดีกวาขาวเมาในพ้ืนที่อ่ืน ปจจุบันมีการประยุกตใชเครื่องมือตําขาวแบบใหม โดยใชเครื่องรถไถ

มาดัดแปลงทําสายพานแลวตอเหล็กยื่นออกมาดานหนา 2 ตัวเปนตัวกด ทําใหครกกระเดื่องตําขาว

สลับกันไปเรื่อยๆ โดยไมตองใชแรงงานคน เนื่องจากขาวเมานั้นเปนขาวออน เมล็ดขาวจะยังไมแกเต็ม

วัย จะใชวิธีการสีเหมือนขาวแกไมไดตองใชวิธีการตําเทานั้น (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

สําหรับ “ขาวฮาง” เปนขาวน้ํานมที่มีวัยแกเกินที่จะทําขาวเมา แตก็ยังไมสุกพอที่จะเก็บ

เกี่ยวเนื่องจากสมัยกอนคนผูไทนิยมอยูอาศัยบนพื้นที่สูงตามเชิงเขา หุบดอยตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวน

ดานหนาเปนที่ราบลุมมีสายน้ําไหลผาน จึงมักมีพื้นที่ทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึง

จําเปนตองหาวิธีที่จะเอาขาวที่ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนที่ขาวใหมจะ

ใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล พอเฒาชาวผูไทเลาใหฟงถึงชวงระยะเวลาของขาวที่จะเก็บเกี่ยวมาทํา

ขาวเมาวาสังเกตรวงขาวแกประมาณ 85-90 เปอรเซ็นต ไมตองใหแกจัดหรือสุกมากเกินไป ขาวเมาจะ

ใชขาวแกประมาณ 60-70 เปอรเซ็นต ถาใชขาวแก 70-80 เปอรเซ็นตทําขาวฮางไดแตขาวจะเบาได

น้ําหนักนอย ถาแกกวานั้นขาวจะแหงเกินไป หลังจากนั้นเกี่ยวขาวมาตากแดด 3 วัน (ถานอยกวา 3 

วัน ขาวจะข้ึนราเพราะมีความชื้นมากเก็บไวไมไดนาน) แลวนํามาตีหรือนวดในลานขาวหรือใชรถสีขาว

ยุคใหมก็ไดแตในสมัยโบราณนิยมนําขาวที่เกี่ยวมาหอดวยเสื่อ 2 คืนเพื่ออบใหเมล็ดรวงเร็วขึ้น อาจใช

ชอนหรือกาบไมไผขูดใหเมล็ดรวงออกจากรวงก็ได (รุจิรัตน แกวคําแสน, 2551) 

เมื่อป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาวฮาง 

มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเมื่อป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวที่ผลิตจากขาวหอมมะลิ เมื่อนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด

สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ ทั้งกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบตัิของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซึ่งขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554a) ขาวหอมทองสกล

ทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาวหอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป 

พ.ศ.2547 ทีผ่านกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการและคุณภาพของขาว

ใหอยูไดมากกวาการสีขาวทั่วไป ขาวหอมทองสกลทวาปเปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบล
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ปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ที่ไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 

ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ มากมาย ไดแก เกียรติบัตรแหงภูมิปญญาเกษตรไทย 

ดานผูอนุรักษและสงเสริมภูมิปญญาทองถิ่น ดานแปรรูปดีเดน รางวัลที่ 1 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

และรางวัลที่ 3 ระดับประเทศ ไดรับการตีพิมพในหนังสือพิมพมติชนรายวัน ฉบับวันที่ 8 มิถุนายน 

พ.ศ.2548 (สํานักงานพัฒนาชุมชุนจังหวัดสกลนคร, 2549) 

2. กรรมวิธีการผลิตขาวฮาง 

พอเชียง สัตถาผล วัย 62 ป อดีตผูใหญบานนาบอ เปนผูริเริ่มโครงการ ตั้งกลุมชาวบาน

และหันมาทําขาวฮางขายเปนอาชีพ ไดเลายอนอดีตวา แตเดิมชาวบานสวนใหญจะทํากินในครอบครัว

และแปรรูปขายบางเล็กนอย แตก็ไมเพียงพอตอความตองการของตลาด บางครั้งจึงใชขาวแกในเลา 

(ยุง, ฉาง) มาทําขาวฮาง ซึ่งพอสรุปเปนสูตรการนึ่งขาวฮางแบบใหมวาสูตร 15:15:15 โดยเอา

ขาวเปลือกทั่วไปมาแชน้ํา 1 คืนแลวนึ่งพอใหขึ้นอาย (มีไอน้ําขึ้นมา) ใชฝาหมอปด จับเวลา 15 นาที

แลวรดน้ําบนขาวเปลือกในหวดนึ่งขาวครั้งที่ 1 (ใชน้ําครั้งละครึ่งลิตร) แลวปดฝาจับเวลาตอไปอีก   

15 นาทีรดน้ําครั้งที ่2 ปดฝานึ่งตอไปอีก 15 นาที ยกหวดนึ่งขาวลงมาพัก เทใสกะละมังเพราะขาวยัง

รอนอยูแลวนําไปเทตากบนเสื่อหรือตะแคร โดยหาผาหรือมุงเขียวมารองไมใหเมล็ดขาวรวงลงพื้นและ

ใหอากาศระบายไดดี ตากประมาณ 1-2 ชั่วโมง ใหเกลี่ยกลับดานเพื่อใหขาวเปลือกแหงประมาณ 90-

95 เปอรเซ็นตอาจทดสอบโดยการแกะเปลือกเคี้ยว ขาวจะเหนียวกวาปกติหรือใชเครื่องมือวัด

ความชื้นแลวแตวาแดดมากนอยเพียงใด ถาแดดแรงตากในที่รมสัก6-7 ชั่วโมง ถาครึ้มฟาครึ้มฝนให

ตากในที่รมทั้งวัน (ไมควรตากแดดโดยตรง) ตากขาวเปลือกแหงแลว นําไปตําดวยครกมือหรือครก

กระเดื่อง แลวนําออกมาใสกระดงฝดขาวเพื่อแยกเอาแกลบออกมา แลวนําไปตําและฝดประมาณ 4 

ครั้ง กวาจะแยกขาวเปลือกและขาวสารออกจนหมด แมบานที่เกงๆ จะใชกะดงฝดขาว แลวกะไซ(รอน

และเอียงกะดง) ใหขาวเปลือกแยกออกมาจากขาวสาร อีกทางหนึ่งกอนนําไปตําอีกครั้งจนกวาเปลือก

ขาวจะเหลือนอยที่สุด ปจจุบันขั้นตอนวิธีการทําตางๆ ยังคงเหมือนเดิมยกเวนขั้นตอนการตํามีการใช

โรงสี ซึ่งเปนเครื่องกะเทาะเปลือกขาวกลอง ซึ่งเปนลูกยาง ขาวไมถูกขัดขาว คุณคาทางอาหารจึง

สูญเสียนอยมาก สีประมาณ 5 ครั้ง แลวนําขาวสารที่ไดไปผึ่งลมในที่รมใหแหง ประมาณ 2 วัน จะไมมี

กลิ่นเหม็นหืนเหมือนตากแดด 1 วัน สวนที่เหลือจากการสีขาว จะมีเฉพาะแกลบเทานั้น ไมมีรําขาว

หรือปลายขาว จมูกขาวและคุณคาทางอาหารจะยังอยูคอนขางสมบูรณ ซึ่งผูบริโภคจะไดรับคุณคาทาง

อาหารจากเมล็ดขาวอยางเต็มที่ (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

ปจจุบันกรรมวิธีการผลิตขาวฮางของแตละทองถิ่นมีความแตกตางกันบางในรายละเอียด 

แตขั้นตอนหลัก ๆ นั้นเหมือนกัน กลาวโดยสรุปไดดังนี้ 
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2.1 การเตรียมขาวเปลือก นําขาวเปลือกที่ยังไมแกจัดนํามาพักบมไว 2 คืน โดยใสถุงและ

ปดปากถุงเพื่อใหขาวเปลือกออนลง นําขาวเปลือกไปตากใหแหงประมาณ 2 วัน แลวนําขาวเปลือกที่

พักไวไปลางน้ํา จํานวน 3 ครั้ง หลังจากนั้นนําแชน้ําประมาณ 12 ชั่วโมง คัดแยกเมล็ดที่ไมสมบูรณ

ออก (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) แตก็อาจมีหลายรายที่นําขาวเปลือกที่แกแลวมาแปรรูปทํา

ขาวฮาง โดยนําขาวเปลือกที่ไดไปแชน้ําประมาณ 6 ชั่วโมง แตถาเปนขาวแกและผานการตากแดด

มาแลวจะทําใหขาวเปลือกแหงเกินไปจําเปนตองนําขาวไปแชน้ํา 1 คืน (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

2.2 การนึ่งขาว นําขาวเปลือกที่แชไวไปนึ่งในหวดไมไผที่เตรียมไว หวดละประมาณ      

8 กิโลกรัม โดยใชเวลานึ่งประมาณ 40 – 60 นาที ยกลงแลวใชนําเย็นราดขาวที่นึ่งใหเปยกทุกเมล็ด

อยางท่ัวถึง พักขาวที่นึ่งไวประมาณ 20 นาที แลวราดดวยน้ําเย็นอีกครั้ง เพื่อใหขาวทุกเมล็ดสุก (ศูนย

ขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) ในขั้นตอนนี้จะสังเกตขาวเปลือกที่นึ่งวาเปนเชนไร กลาวคือ ถานึ่งขาว

สุกแลวเปลือกขาวจะแตกออกขาวดิบซึ่งมีความชื้นมากกวาจะสุกเร็วกวาขาวแหง ถาขาวแหงมากตอง

ใชน้ํารด หรอืพรมน้ําใสดานบนบริเวณผิวหนาในเวลานึ่งดวย (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

2.3 การทําแหง นําขาวนึ่งไปตากแดดผึ่งลมใหแหงพอประมาณ ใชเวลาประมาณ 2 วัน 

(ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

2.4 การสีขาว นําขาวนึ่งที่ตากแดดผึ่งลมไวไปสีเปนขาวสารดวยเครื่องสีขาวกลอง แลว

คัดแยกเมล็ดขาวที่ไมไดมาตรฐานและสิ่งเจือปนออกใหขาวมีความสะอาดดวยมือ จากนั้นนําขาวที่ได

ไปตากผึ่งลมอีกประมาณ 2 วัน ซึ่งตองวัดความชื้นใหได 10% (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

2.5 การบรรจุขาว เมื่อไดขาวสารที่มีความชื้น 10% ก็คัดแยกขาวบรรจุในถุงพลาสติก

ดวยระบบสุญญากาศ หรือบรรจุขวด เพื่อจําหนายตอไป (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2554b) 

ปจจุบันกระบวนการผลิตขาวหอมทองสกลทวาป มีการผสมผสานภูมิปญญาทองถิ่นกับ

การใชเทคโนโลยีสมัยใหม เพื่อผลิตใหเพียงพอตอความตองการของตลาด มีมาตรฐานและเก็บรักษา

ไดนานโดยมีการบรรจุถุงพลาสติกในระบบสุญญากาศและบรรจุขวด (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2554b) 

จากกรรมวิธีการผลิตขาวฮาง จะเห็นไดวามีขั้นตอนและหลักการผลิตคลายคลึงกับ

กระบวนการแปรรูปขาวนึ่งอยางมาก จึงมีความเปนไปไดที่จะนําผลการวิจัยที่เกี่ยวของกับขาวนึ่งมา

ประยุกตใชในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตขาวฮาง 

3. ลักษณะของขาวฮางที่ดี 

ขาวทุกพันธุสามารถนํามาทําขาวฮางได แตคนอีสานนิยมนําขาวหอมมะลิ 105 และขาว

เหนียว กข 6 มาทําขาวฮาง เนื่องจากปลูกเปนประจํา และขาวหอมมะลิจะมีกลิ่นหอมเหนียวนุมนา

รับประทาน และถาใสสมุนไพรลงไปอีกยิ่งเพิ่มคุณคาของขาวฮางใหนารับประทาน (ศูนยขอมูลทาง

วัฒนธรรม, 2556) ขาวฮางท่ีดีมีขอสังเกตดังนี ้
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3.1 จมูกขาวอยูเต็มเมล็ด ไมมีรอยแหวงตรงปลายเมล็ดซึ่งถือวาเปนสวนที่มีประโยชน 

3.2 สีของเมล็ดขาวเปนสีน้ําตาลทอง อาจมีสีเขมหรือจางกวานี้ขึ้นอยูกับพันธุขาว แสดง

วาเสนใยอาหารยังไมถูกขัดสีออก  

3.3 สะอาด ไมมีขาวพันธุอื่นหรือสิ่งเจือปน  

3.4 เปนขาวที่อบหรือตากจนแหงสนิมไมมีกลิ่นอับชื้น ขึ้นรา หรือมีมอด 

3.5 บรรจุในภาชนะหรือถุงที่สะอาดปดสนิท ระบสุถานที่ผลิต และราคาขาย 

4. การเก็บรักษาขาวฮาง 

การซื้อมาบริโภค ควรซื้อมาในปริมาณที่บริโภคหมดภายใน 2- 3 สัปดาห เมื่อเปดภาชนะ

หรือถุงใชแลว ควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาดและแหง มีฝาปดมิดชิด (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 2556) 

5. วิธีหุงขาวฮาง  

ลางขาวฮางลางดวยน้ําสะอาด ซาวน้ําเร็ว ๆ ครั้งเดียวเพื่อไมใหวิตามินละลายไปกับน้ํา 

(ถาเปนขาวใหมไมตองซาวก็ได) ในการหุงขาวฮางจะใชน้ํามากกวาการหุงขาวขาวธรรมดา โดยใช  

ขาวฮาง 1 สวน ตอน้ํา 1.5 ถึง 2 สวน จะไดขาวฮางที่หอม นุม มีสีน้ําตาลทอง นารับประทาน (ศูนย

ขอมูลทางวัฒนธรรม, 2556) เนื้อของขาวฮางหุงสุกคอนขางเหนียวกวาขาวทั่วไป บางคนไมเคยชิน 

อาจหุงขาวฮางผสมขาวเจาขาวทั่วไปได โดยปรับสัดสวนใหเหมาะสมตามความตองการ คนสวนใหญ

จะนิยมรับประทานขาวฮางที่เปนขาวเจามากกวาขาวเหนียว เพราะวาปนขาวเหนียวยากเนื่องจาก

เมล็ดขาวจะไมจับกันแนนเหมือนขาวเหนียวทั่วไป แตบางคนก็ชอบและอยากเปลี่ยนรสชาติ (รุจิรัตน  

แกวคําแสน, 2551) 

สวนกรรมวิธีการนึ่งขาวฮางที่เปนขาวเหนียวนั้นใหเอาขาวสารไปแชน้ําไวราว 5 นาที กอน

นําไปนึ่งโดยนึ่งเหมือนขาวทั่วไป แตถาใชใสหวดไมไผจะดีกวามวยนึ่งขาวและควรนึ่งครั้งละไมเกิน 1 

กิโลกรัม เพราะถานึ่งมากกวานั้นขาวจะแนนและหักกดทับกัน ความรอนไมทั่วถึง ทําใหสุกยากหรือ

อาจจะนึ่งใสหมอหุงขาวก็ได (รุจิรัตน  แกวคําแสน, 2551) 

6. คุณคาทางโภชนาการของขาวฮาง 

ขาวฮางเปนขาวสารแปรรูปที่ผลิตขึ้นตามกรรมวิธีซึงเปนภูมิปญญาของชาวไทยอีสานมา

ตั้งแตเดิม โดยการนําเอาขาวเปลือกมาแชน้ําไวเพื่อกระตุนใหสารอาหารตางๆ จากเปลือกขาวซึมเขา

ไปในเมล็ดขาว แลวจึงนํามานึ่งเพื่อจัดเก็บสารอาหารใหคงไว แลวนําขาวเปลือกไปตากใหแหงและ

นําไปสีโดยเครื่องสีขาวกะเทาะเปลือก จึงมีคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญ (ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม, 

2556) ดังนี้ 

6.1 สารกาบา (GABA) ที่เกิดจากการนําขาวเปลือกมาแชน้ําเพื่อกระตุนใหเกิดการงอก

ของขาว ขาวฮางจึงมีสารกาบามากกวาขาวกลอง 15 เทา กาบามีสวนชวยในเรื่องความจํา และเปน

สารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย เชน ชวยรักษาระบบประสาทสวนกลาง รักษาสมดุลในสมอง ชวย
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ใหสมองผอนคลาย ลดความวิตกกังวล หลับสบาย คลายกลามเนื้อ ปองกันความจําเสื่อม กระตุนการ

ผลิตฮอรโมนที่ชวยการเจริญเติบโต สรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อกระชับ ชะลอความชรา ชวยขับ

เอนไซมขจัดสารพิษ ควบคุมระดับน้ําตาลและพลาสมาคลอเรสเตอรอลในเลือด ลดความดันเลือด 

ชวยใหเลือดไหลเวียนดี กระตุนการขับถายน้ําดีลงสูลําไสเพื่อสลายไขมัน ปองกันมะเร็งลําไสและชวย

ขับสารสุข 

6.2 โปรตีน ขาวฮางมีโปรตีนที่ดี ชวยซอมแซมสวนสึกหรอของเนื้อเยื่อไดดี ไมมีสาร

กลูเตนที่ทําใหเกิดอาการแพได  

6.3 ใยอาหารและคารโบไฮเดรต ขาวฮางมีใยอาหารสูงกวาขาวขาว 15-20 เทา ชวยให

การยอยอาหารเปนไปอยางชาๆ ทําใหน้ําตาลเขาสูกระแสเลือดทีละนิด จึงทําใหอิ่มทองนาน ไมหิว

งาย ชวยลดความอวน ปองกันและรักษาโรคเบาหวานไดดีมาก ชวยใหขับถายสะดวก ชวยดูดซับไขมัน

และสารพิษออกจากรางกาย ปองกันมะเร็งลําไสใหญ 

6.4 ไขมัน ขาวฮางมีไขมันชนิดดีและสําคัญหลายชนิด เชน ออริซานอล โทโคฟรอล ไตร

โคไตรอีนอล เปนตน ชวยลดไขมันในเลือดและหลอดเลือด ลดไขมันตัวราย (LDL) และเพิ่มไขมันตัวดี

(HDL) ปองกันโรคหัวใจ ยับยั้งเซลลเนื้องอก ทําลายเซลลมะเร็งเตานม มีสารตานอนุมูลอิสระ ปองกัน

มะเร็งไดดีกวาวิตามินอี 6 เทา ยับยั้งการเกิดฝา ชวยลดอาการรอนวูบวาบในสตรีวัยทอง 

6.5 สารตานอนุมูลอิสระ ขาวฮางมีสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงซึ่งชวยขจัด

อนุมูลอิสระที่เปนตนเหตุของโรคมะเร็งชนิดตางๆ ไดดี ชวยปองกันเชื้อไวรัสและแบคทีเรีย ปองกัน

โรคหัวใจ ไขขออักเสบ โรคเกาท โรคแกเร็ว เปนตน 

6.6 วิตามินและแรธาตุ ขาวฮางมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญหลายชนิด ชวยใหอวัยวะใน

รางกายทํางานไดด ีทําใหสุขภาพแข็งแรง เชน 

- วิตามิน B1 มีมากกวาขาวขาว 4 เทา ปองกันโรคเหน็บชา 

- วิตามิน B2 มีมากกวาขาวขาว 1 เทา ปองกันโรคปากนกกระจอก 

- วิตามิน B3 มีมากกวาขาวขาว 5 เทา ชวยใหระบบทางเดินอาหารเปนปกติไมอืด 

แนน เฟอ คลื่นไส อาเจียน ถายเปนเลือด ไมสับสนซึมเศรา 

- วิตามิน B6 ชวยสรางสารตานอนุมูลอิสระ 

- กรดโฟริกมีมากกวาขาวขาว 5 เทา ชวยการเจริญเติบโตของระบบสืบพันธุปองกัน

ทารกสมองพิการในชวงเริ่มตั้งครรภ 

- วิตามิน E สูงชวยกระจายออกซิเจนไปตามกระแสเลือด ชะลอความแกของเซลล

ชวยใหผิวพรรณดี สดใส เตงตึง ปองกันแคลเซียมเกาะผนังหลอดเลือดซึ่งทําใหเสนเลือดมีความ

ยืดหยุนนอยลง ทําใหเปราะ และแตกงาย โดยเฉพาะในสมอง 

- ธาตุเหล็กมีมากกวาขาวขาว 2 เทา ชวยปองกันโรคโลหิตจาง 
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ขนมปง 

 ขนมปงเปนขนมอบที่ชาวตางประเทศนิยมเปนอาหารหลัก เปนอาหารที่มีคุณคาทาง

โภชนาการ อีกทั้งมีกลิ่นหอมและรสชาติที่อรอย สําหรับเสิรฟเปนอาหารเชาพรอมกาแฟหรือเครื่องดื่ม

อื่น ๆ หรือจะรับประทานเปนอาหารวางก็ได ปจจุบันนี้คนไทยเราก็นิยมขนมปงมากขึ้น เพราะสะดวก

ในการซื้อหาพกพาและรับประทาน  (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) 

1. ประเภทของขนมปง 

ขนมปงเปนขนมอบประเภทหนึ่ง มีมากมายหลายชนิด สามารถแบงไดหลายแบบตามแต

วาจะใชสิ่งใดเปนตัวกําหนด หากใชลักษณะและรสชาติเปนเกณฑ สามารถแบงไดเปน 4 ประเภท (อี 

แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) คอื  

1.1 ขนมปงผิวแข็ง (hard bread) เปนขนมปงที่มีปริมาณไขมันต่ํา (0-3%) และมีน้ําตาล

นอย (0-2%) ลักษณะเปลือกและเนื้อขนมปงคอนขางแข็ง เชน ขนมปงขาไก ซอลทสติ๊ก ขนมปง

ฝรั่งเศส ขนมปงเวียนนา เปนตน 

1.2 ขนมปงจืด (loaf bread) มีปริมาณไขมัน 3-6% และปริมาณน้ําตาล 4-8% รสชาติ

จืด เชน ขนมปงหัวกะโหลก ขนมปงแซนดวิช ขนมปงรํา เปนตน 

1.3 ขนมปงกึ่งหวาน (soft bun) เปนขนมปงที่มีเนื้อนุม มีความหวานเล็กนอย นิยมทํา

เปนทรงกลมมีไสหรือไมก็ได ไสที่ใชคือไสผลไมผสมและไสคาวตาง ๆ ไดแก ขนมปงซอฟบัน ขนมปงไส

ไก ลูกเกด หมูหยอง แฮมเบอรเกอร เปนตน มีปริมาณไขมัน 6-12% และน้ําตาลประมาณ 10-14% 

1.4 ขนมปงหวาน (sweet dough) เนื่อขนมปงคอนขางหวาน ใชไขมัน 12-24% น้ําตาล 

6-22% ไดแก ขนมปงมะพราว คอฟฟเคก ชินนามอนเคก และขนมปงไสผลไมหวานชนิดตาง ๆ 

2. วัตถุดิบสําคัญในการทําขนมปง (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) ไดแก 

2.1 แปงสาลี แปงสาลีที่เหมาะจะใชทําขนมปงควรมีปริมาณโปรตีนสูง คือชวง 13-

14.5% แปงขนมปงจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ําสูง แปงขนมปงมีสีครีม มีความหยาบกวาแปง

เคก เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน โปรตีนในแปงสาลีเมื่อรวมตัวกับน้ําและผานการนวด

แลวจะเกิด “กลูเตน” ซึ่งเปนยางเหนียว ๆ ยืดหยุนได กลูเตนที่ดีจะตองทนตอการรีด การหมักและ

การผสมนาน ๆ ไดโดยไมฉีกขาด ดังนั้นการที่แปงขนมปงจะดูดซึมน้ําไดมากนอยแคไหนและทําใหเกิด

กลูเตนที่มีโครงสรางแข็งแรงดีหรือไม ก็ขึ้นอยูกับปริมาณและคุณภาพของโปรตีนในแปง แปงชนิดอื่น

ที่มีขายตามทองตลาดก็สามารถนํามาใชทําขนมปงไดเชนกัน ไดแก แปงเคก ใชเปนจํานวนนอยผสม

กับแปงขนมปงเพื่อทําขนมปงในบางสูตร และแปงสาลีอเนกประสงคซึ่งมีโปรตีนประมาณ 10-11% 

ทําใหตองใชเวลาในการนวดมากกวาแปงขนมปงเพ่ือใหไดกลูเตนที่มีโครงสรางที่ดี แตลักษณะที่ไดก็จะ

ตางกันคือ เนื้อสัมผัสจะไมเหนียวเทาแปงขนมปง และหลายสูตรก็ใชแปงขนมปงผสมกับแปง

อเนกประสงคดวย 
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2.2 ยีสต ยีสตมีหนาที่ชวยเพิ่มปริมาตรของขนมปง ทําใหเนื้อสัมผัสและโครงสรางที่ดี 

เอนไซมในยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลไปเปนกาซคารบอนไดออกไซดทําใหขนมขึ้นฟู และมีกลิ่นรสที่เกิด

จากการหมัก 

2.3 ของเหลว ซึ่งมีหลายชนิด เชน 

2.3.1 น้ํา น้ําที่เหมาะสําหรับการทําขนมปงคือ น้ําประปา ซึ่งมีความกระดางอยู

ในชวงที่เหมะสมโดยไมทําใหโดเหนียวติดมือหรือแข็งเกินไป น้ําที่กระดางเกินไปจะทําใหยีสตขึ้นชาลง 

โดมีลักษณะแข็งและยืดหยุนนอย 

2.3.2 น้ําผลไม ถามีความเขมขนพอเหมาะก็จะชวยใหกลูเตนมีโครงสรางดีและให

ขนมปงท่ีมีขนาดใหญได เชน น้ําสม น้ํามะเขือเทศ 

2.3.3 นม ชวยใหขนมปงมีสีสวย เพิ่มรสชาติและใหคุณคาอาหารทางดานโปรตีน 

นมที่มีขายในทองตลาด ไดแก นมสด นมขนจืด นมผง นมขนหวานและนมเปรี้ยว นมที่นิยมใชในการ

ทําขนมปงเปนนมผง นมขนจืดและนมสด นมผงมักใชแบบปราศจากไขมันเพราะราคาถูกและเก็บไวได

นาน 

2.4 เกลือ แมจะใชเกลือในปริมาณนอย (1.5-2.5% ของน้ําหนักแปง) แตก็เปนสารที่

สําคัญตัวหนึ่ง มีผลตอโครงสรางของกลูเตนและการทํางานของยีสต ในกรณีที่จะตองละลายยีสตลงใน

น้ํากอน ไมควรใสเกลือลงในแปงหรือในขั้นที่ผสมโดจนเกือบไดที ่

2.5 น้ําตาล น้ําตาลเปนอาหารของยีสต ชวยควบคุมปฏิกิริยาการทํางานของยีสต 

นอกจากนี้ยังชวยใหขนมปงนุม มีสีสวยและรสชาติดีอีกดวย 

2.6 ไขมัน ไขมันจะชวยหลอลื่นขณะผสมทําใหไดขนมปงที่นุมและมีปริมาตรเพิ่มขึ้น 

ไขมันที่ใชมีหลายรูปแบบ ไดแก เนยขาว เนยสด มาการีน และน้ํามันพืช โดยจะใชไดในปริมาณตั้งแต 

8-30% แตถาใชในชวง 14-25% จะไดผลิตภัณฑท่ีดีตามตองการ 

2.7 วัตถุดิบอื่น ๆ ที่ใชในสูตรขนมปง ซึ่งอาจใชหรือไมใชก็ได ไดแก 

2.7.1 ไข ใชเพื่อเพิ่มรสชาติและคุณคาของขนมปง 

2.7.2 สารชวยเสริมคุณภาพของโด ชวยใหโดมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี เชน เอ็ม

เพล็กซ เปนตน 

2.7.3 สารกันเสียทําใหขนมปงมีอายุการเก็บนานขึ้น ชวยปองกันเชื้อราและ

แบคทีเรีย เชน สารโซเดียมเบนโซเอท ซึ่งจะตองระมัดระวังในการใชเปนอยางมากเพราะอาจเกิด

อันตรายได 

2.7.4 กลิ่นรส ไดแก เครื่องเทศตาง ๆ เชน อบเชย คาราเวยซีด ลูกจันทน เปนตน 

และผิวมะนาน ผิวสม กลิ่นเนย กลิ่นวานิลลา เปนตน 

3. ขั้นตอนหลักของการทําขนมปง (อี แอล เอส ฟูดคลับ, 2535) มีดังนี ้
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3.1 การผสมแปงเปนการคลุกเคลาสวนผสมทั้งหมดใหรวมเปนเนื้อเดียวกัน ทําใหเกิด

กลูเตนอันเนื่องมาจากโปรตีนในแปงรวมตัวกับน้ํา อีกทั้งยังเปนการเพิ่มออกซิเจนใหกับแปงทําใหมี

อุณหภูมทิี่เหมาะสมอีกดวย แปงที่นวดผสมจนไดที่แลวจะเรียบเนียนไมติดมือ แปงนุมมีความยืดหยุน 

สามารถดึงเปนแผนบาง ๆ ไดโดยไมฉีกขาด เรียกกอนแปงนี้วา “โด” (dough) การนวดผสมโดนั้น 

หลังจากไดโดที่เหมาะสมแลว ควรหยุดการผสม เพราะถาทําตอไปโดจะเริ่มแฉะและรอน กลูเตนในโด

จะฉีกขาด ทําใหไดผลิตภัณฑที่คุณภาพไมดี การผสมแปงมี 3 วิธี คือ 

3.1.1 การผสมแบบขั้นตอนเดียว (straight dough method) วิธีนี้เปนที่นิยม

เพราะมีความสะดวก ทําโดยผสมสวนผสมทั้งหมดในสูตรเขาดวยกันในคราวเดียว นวดจนโดเรียบ

เนียน 

3.1.2 การผสมแบบสองขั้นตอน (sponge and dough method) การผสมครั้ง

แรกเปนการผสมแปงบางสวนกับน้ํา ยีสตและอาหารของยีสต ใชเวลาผสมประมาณ 3-4 นาที พอให

สวนผสมเขากัน แลวนําไปหมักไว 2-3 ชั่วโมง การผสมครั้งที่สองทําโดยนําสวนผสมที่หมักไวมารวม

กับสวนผสมอ่ืน ๆ ทั้งหมดในสูตร นวดจนโดเรียบเนียนเขากันด ี

3.1.3 การผสมแบบทุนเวลา (no-time dough) ใชวิธีการนวดเหมือนการผสม

ขั้นตอนเดียว แตมีการเติมสารเสริมคุณภาพลงในแปงเพื่อชวยลดขั้นตอนการหมักในชวงแรก 

3.2 การหมักโด เมื่อไดโดที่เหมาะสมแลวตองหมักไวชั่วระยะหนึ่ง สถานที่ที่จะใชหมัก

ควรสะอาด ไมมีกลิ่นรบกวน หองที่จะหมักควรมีอุณหภูมิประมาณ 80๐F (36๐C) และความชื้น

สัมพัทธ 70-78% เพื่อปองกันไมใหผิวโดแหงหรือเปยกเกินไป ถาไมสามารถจัดหาหองดังกลาวได อาจ

ใชวิธีอื่นแทน คือ ใชผาขาวบางชุบน้ําบิดหมาด ๆ ปดคลุมไว หรือใชพลาสติกคลุม หรือใชภาชนะหรือ

ฝาครอบ ในประเทศที่มีอากาศรอนเชนในแถบเอเชีย อุณหภูมิหองนั้นใกลเคียงกับอุณหภูมิดังกลาว 

ดังนั้นในวันที่อากาศรอนจัด เราสามารถหมักไวในอุณหภูมิหองได เมื่อหมักโดจนขึ้นฟูเปนสองเทาแลว 

จะตองทุบโดไลอากาศออกเพื่อใหโดมีอุณหภูมิเทากันทั้งกอน เปนการไลคารบอนไดออกไซดออกไป

ทําใหยีสตทํางานไดดีขึ้น การตรวจสอบวาโดที่หมักนั้นพรอมที่จะไลลมออกหรือยัง ทําโดยสอดนิ้วลง

ในกอนโดลึก 2-3 นิ้ว ถารอยนิ้วถูกดันขึ้นมาจนไมเห็นรอยที่กดลงไป แสดงวายังไมพรอม ตองหมักตอ

อีก ถารอยนิ้วถูกดันขึ้นมาจนเหลือรอยจาง ๆ บนผิวโด แสดงวาโดพรอมที่จะไลลมแลว ถารอยนิ้วบุม

อยูอยางเดิม ไมถูกดันกลับขึ้นมาแสดงวาหมักนานเกินไป 

3.3 การเตรียมโดหลังจากการหมัก หลังจากการไลลมแลว จะตองตัดแบงกอนโดใหเปน

ชิ้นขนาดเทา ๆ กัน ตามแตจะทํารูปราง คลึงโดใหกลม ผิวเรียบจะทําใหอุมกาซไวไดดียิ่งขึ้น การพักโด

ไวระยะหนึ่งประมาณ 10-15 นาที เพื่อใหโดคลายตัวจากการถูกตัดและคลึง การมวนโดหรือทํารูปราง

ตามตองการ 
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3.4 การพักตัวของโดกอนอบ ควรพักโดไวใหขึ้นฟูเปนสองเทาหรือเกือบสองเทา เพื่อให

โดมีปริมาตรเพิ่มขึ้น ตรวจโดดูโดยแตะนิ้วมือเบา ๆ บนโด ถามีรอยนิ้วมือติดอยูจาง ๆ แสดงวาไดที่

แลว 

3.5 การอบ อุณหภูมิที่ใชอบอยูระหวาง 375-500๐F โดยอบประมาณ 20-60 นาที 

ขึ้นอยูกับชนิดของตูอบและขนาดของผลิตภัณฑที่อบ 

3.6 การจัดเก็บ เมื่ออบขนมปงจนสุกแลว ตองเคาะหรือแกะออกจากพิมพทันที แลววาง

ลงบนตะแกรงทิ้งไวใหเย็น 

4. คุณลักษณะของขนมปง ขนมปงที่ดีควรมีลักษณะทั้งภายในและภายนอก (จิตธนา แจม

เมฆ และอรอนงค นัยวิกุล, 2549) ดังรายละเอียดตอไปนี ้

4.1 ลักษณะภายนอก 

4.1.1 ปริมาตร ขนมปงที่ดีจะตองมีปริมาตรที่ดี ไมใหญเกินไป ไมเล็กและหนัก 

ปริมาตรที่ถูกตองจะไดจากโดที่มีการปรับสภาพของกลูเตนอยางถูกตอง ซึ่งจะใหกาซไดดีในระหวาง

การอบ นอกจากนั้นยังมีการพักตัวครั้งสุดทายที่เหมาะสม มีอุณหภูมิในการอบและมีความชื้นที่ถูกตอง

อีกดวย ปริมาตรของขนมปงเปนเรื่องสําคัญยิ่งในแงของการคา เพราะขนมปงที่มีปริมาตรเล็กและ

หนักจะไมดึงดูดใจผูซื้อเทาขนมปงที่มีขนาดใหญ แตแมบานจะไมชอบ เมื่อนํามาตัดและทาเนยเพราะ

ขนมปงที่มีขนาดใหญจะตัดยาก และเปลืองเนยเนื่องจากโครงสรางมีเซลลอากาศใหญ จะตองใชเนย

มากในการทา 

4.1.2 รูปรางที่เสมอกันทั้งสองดาน หมายถึงขนมปงที่อบออกมาแลว เมื่อนํามาตัด

จะไดสวนที่เทากันทั้งสองขาง ซึ่งสวนใหญจะไดมาจากโดที่มีการหมัก การมวน และการพักตัวครั้ง

สุดทายที่ถูกตอง ถาจะตองมีการตัดแตงโดกอนนําไปอบ ก็ตองทําใหถูกตองและทําดวยความ

ระมัดระวังตลอดจนถึงการบรรจุหีบหอหลังจากอบแลว จะตองใหความเอาใจใสเปนอยางดีอีกดวย 

ขนมปงท่ีมีรูปรางไมดี อาจเกิดขึ้นไดจากการอบขนมปงในพิมพที่มีขนาดเล็กกวาน้ําหนักของโดที่ใสใน

พิมพ เมื่อโดเกิดการขยายตัวจากการหมักโดจะไมเทากัน สวนลางจะถูกบังคับดวยพิมพที่บรรจุ เมื่อ

ไดรับความรอนจะใหสีเร็วกวาสวนบนที่ถูกขยายตัวใหพนขอบพิมพขึ้นมา ซึ่งจะเกิดสีของเปลือกนอก

อยางชา ๆ เนื่องจากตอนบนของโดไมมีอะไรควบคุมหลังจากอบสุกแลวจึงทําใหขนมปงมีรูปรางไมดี

และไมสม่ําเสมอ จึงควรใชพิมพท่ีไดขนาดกับน้ําหนักของโดที่บรรจุ 

4.1.3 ความเลื่อมมัน เปนความมันที่เกิดขึ้นในตัวของขนมปงเองโดยธรรมชาติ 

ลักษณะนี้ยากที่จะอธิบายเมื่อมองดูขนมปงแตละกอน แตถานํามาวางเปรียบเทียบกับขนมปงที่ใช

เคลือบบนเปลือกนอกดวยไขมันหรือไข จะเห็นความแตกตางไดชัดเจน ความเลื่อมมันตามธรรมชาติ

นั้นจะเปนประกายเงาแสดงถึงการหมักที่ดี การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและชางที่ทํามีฝมือดวย 
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4.1.4 สีของเปลือกนอก สีของเปลือกนอกของขนมปงไมไดเปนผลจากการอบ

ทั้งหมดทีเดียว แตเกิดจากหลายสาเหตุดวยกัน เชน โดที่หมักไมไดที่ สีของเปลือกนอกเมื่อนําเขาอบ

จะมีสีน้ําตาลแดง และรอยสีเขียวตรงรอยแยก และโดที่หมักนานเกินไปจะใหสีที่ไมดี นอกจากนั้น

อุณหภูมิที่ใชในการอบต่ําหรือสูงเกินกวาอุณหภูมิปกติ หรือความชื้นที่ไมเพียงพอในการหมักครั้ง

สุดทาย ก็จะทําใหสีของเปลือกนอกของขนมปงไมดีไดเชนกัน แมวาจะทําขนมปงไดดีเพียงใดก็ตาม 

4.1.5 ความสม่ําเสมอในการอบ ลักษณะที่อบไดไมสม่ําเสมอนั้นเกิดขึ้นจากการอบ

ผลิตภัณฑในตูอบมากเกินไป เชน วางพิมพหรือถาดชิดกันมากเกินไป ทําใหความรอนจากตูอบ

กระจายไมทั่วถึงทุกดานของพิมพ เปนผลใหดานที่ไมไดรับความรอนเพียงพอ ไมเกิดสีที่ดี ทําให

ลักษณะของขนมปงไมสม่ําเสมอ หรืออบไมทั่วถึงกันท้ังกอน 

4.1.6 รอยแตกขาง ๆ เมื่ออบ ลักษณะเชนนี้เปนผลจากการขยายตัวภายในของกอน

โดในระหวางการอบ ถาโดหมักไดที่ มีการพักตัวและมีสภาพการอบที่ถูกตองแลว รอยแตกจะ

สม่ําเสมอและเรียบ ทั้งนี้เนื่องจากกลูเตนอยูในสภาพท่ีมีความยืดหยุนที่ดีพอที่จะใหกาซขยายตัวและมี

ความคงตัวพอที่จะเก็บกาซไวได ความชื้นในตูหมักและในตูอบจะชวยปองกันผิวนอกของโดไมใหแหง 

ซึ่งเมื่อเกิดการขยายตัว รอยแตกที่ไดจากการอบก็จะเรียบดวยเชนกัน อีกสาเหตุหนึ่งก็คือ การมวนโด

และการพักโดครั้งสุดทายกอนการอบก็จะชวยใหการแตกเปนไปอยางเรียบเนียนเชนกัน 

4.2 ลักษณะภายใน 

4.2.1 สีภายใน สีของเนื้อขนมปงขึ้นอยูกับชนิดของแปงที่นํามาใช การหมักและการ

นวดที่ถูกตอง การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและอยูในสมดุล มีการพักโดและการอบที่ถูกตอง จะทําให

เนื้อขนมปงเปนเงา ซึ่งก็ขึ้นอยูกับขนาดและรูปรางของเซลลกาซอีกดวย ถาตัดกอนขนมปงจากหลาย 

ๆ แหง จะสังเกตเห็นวาในขนมปงท่ีตัดมาแตละแหงจะมีขนาดของเซลลที่แตกตางกัน กอนขนมปงที่มี

เซลลเล็กจะใหแสงสะทอนที่ดี และถาเปนเซลลที่ตื้นจะสะทอนแสงไดสูงสุด และเซลลที่ลึกจะดูดแสง

ไว ทําใหความเปนเงาของขนมปงไมดี ความบางของผนังเซลลก็เปนสิ่งสําคัญ เพราะจะทําใหการ

สะทอนแสงสูงสุดของแสงที่หักเหออกจากเซลล ความกระจางของสีนั้นเกี่ยวกับการสะทอนและการ

หักเหของแสง แสงที่ดูดซึมจะลดความกระจางของสีลง ซึ่งเปนผลจากความไมระมัดระวังในการนวด

และชางฝมือไมด ี

4.2.2 โครงราง หมายถึงขนาดรูปรางของเซลลที่เปนกอนขนมปง โครงรางจะตอง

เปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของขนมปง โครงรางของเซลลเนื้อในขนมปงจะตองกลมเล็กสม่ําเสมอ และ

กระจายกันอยางทั่วถึง ซึ่งขนมปงเวียนนาจะไมมีโครงรางแบบนี้ โครงรางของเซลลของขนมปง

เวียนนาจะใหญและไมสม่ําเสมอ ขนาดของรูกาซในขนมปงที่ทําจากแปงสาลีที่โมทั้งเมล็ดจะตองมี

ขนาดเล็ก เนื่องจากปริมาณกลูเตนต่ําประการหนึ่ง อีกประการหนึ่ง เนื่องจากรําที่มีอยูในโดจะทําให

การเชื่อมกันของกลูเตนขาดลง ทําใหมีความยืดตัวนอย ขยายตัวไมได เนื้อในของขนมปงชนิดนี้จึง
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แนนและหนัก นอกจากนั้นวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี การหมักที่เหมาะสม การปฏิบัติที่ถูกตองและการพัก

ตัวที่ดี สําคัญสําหรับโครงรางของโดเชนกัน อีกทั้งปริมาณของน้ําที่มีอยูในโดก็มีความสําคัญอีกดวย 

เพราะถาน้ํามากเกินไป โครงรางจะเปด ทําใหรกูาซใหญและความกระจางของสีจะลดลง 

4.2.3 ความมันเงาและเนื้อสัมผัส ถาตัดผิวหนาของขนมปงที่มีลักษณะที่ดีโดยที่ให

รอยตัดอยูในระดับตา และอยูในที่ ๆ มีแสงสวาง จะสังเกตเห็นวาผิวหนาที่ถูกตัดจะสะทอนแสงกลับ 

ซึ่งดูเปนประกายและระยิบระยับมากมาย เรียกวาเนื้อขนมปงนั้นมีความมันเงา เปนผลจากการใช

วัตถุดิบในการทําที่มีคุณภาพดี มีการหมักที่ควบคุมดีและมีการนวดที่ถูกตอง สําหรับลักษณะเนื้อ

สัมผัสที่ดีของขนมปงนั้น จะบอกไดจากการลากนิ้วมือผานเบา ๆ ไปบนผิวหนาของขนมปงที่ถูกตอง 

ความรูสึกจะบอกไดวา เนื้อขนมปงนั้นมีความออนนุมคลายใยไหม และยังคงมีความคงตัว จัดวาเปน

เนื้อสัมผัสที่ดี แตถาแตะลงไปแลวจะมีความรูสึกนุมมาก เหมือนสําลี แสดงวาเกิดจากโดที่แฉะหรือพัก

ตัวครั้งสุดทายนานเกินไป สําหรับผูที่มีความชํานาญจะบอกไดอยางรวดเร็วถึงลักษณะตาง ๆ เหลานี้

จากการสัมผัส 

4.2.4 รสและกลิ่น ทั้งรสและกลิ่นเปนปจจัยที่สําคัญในการทําขนมปง เพราะจะมีผล

ตอการบริโภค สวนใหญความสําคัญจะมาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี ผลจากการหมักรวมกับเกลือและ

สารใหรสอื่น ๆ ที่เติมเขาไป เชน ถาหมักนานเกินไปจะมีกลิ่นแรงของยีสตและมีรสเปรี้ยวเกิดจากกรด

ที่เกิดขึ้นจากการทีห่มักโดนานเกินไป เปนตน ถาหมักไดท่ีจะไดกลิ่นของขนมปงท่ีด ี

4.2.5 เนื้อขนมปงเรียบและมีความยืดหยุนดี ถาใชนิ้วหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อใน

ของขนมปงเบา ๆ แลวรูสึกวามีจุดแข็ง ๆ หรือชิ้นแข็ง ๆ อยูในเนื้อขนมปง แสดงวาเนื้อขนมปงนั้นไม

เรียบ ถาสองชิ้นขนมปงดังกลาวกับแสงไฟจะเห็นจุดแข็งหรือชิ้นแข็ง ๆ นี้ชัดเจน เนื้อขนมปงที่ดีควร

เรียบเนียน ปราศจากจุดแข็งหรือชิ้นแข็ง ๆ ในเนื้อเมื่อสัมผัส สําหรับเนื้อขนมปงที่มีความยืดหยุนดี 

ควรจะกลับคืนสูสภาพเดิมเมื่อใชนิ้วหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อขนมปงนั้นและไมทิ้งรอยนิ้วไว หรือเมื่อ

กดบนกอนขนมปงก็ควรจะคืนสูสภาพเดิมเมื่อยกนิ้วมือขึ้นจากการกด ความยืดหยุนนี้เปนเครื่องวัด

กําลังตานทานการดึงของเนื้อขนมปง เปนลักษณะที่สําคัญเพราะการตัดขนมปงและการทาเนยบน

แผนขนมปงจะขึ้นอยูกับคุณลักษณะอันนี้มาก ระยะการหมักและคุณภาพของวัตถุดิบที่ดีจะเกี่ยวของ

กับความยืดหยุนของเนื้อขนมปงนี้ 

4.2.6 ความชื้น ปริมาณของน้ําไมไดเกี่ยวของกับความชื้นในขนมปงอยางเดียว แต

การหมัก การกระทําของเกลือและไขมันท่ีเติมลงไป การอบและสภาพการเก็บก็เปนเรื่องสําคัญอีกดวย 

ขนมปงที่ทําอยางดีจากโดที่ผานกระบวนการที่ยาวนาน โดยทั่วไปจะชื้นกวาและเก็บความชื้นไดนาน

กวาขนมปงที่ทําโดยใชเวลาสั้น ทั้งนี้เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงที่เกิดอยางรวดเร็วในสวนผสมที่ไม

ละลายของโด 
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5. การเสื่อมเสียของขนมปง เกิดข้ึนไดจากหลายสาเหตุ (จิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิ

กุล, 2549) ดังนี้ 

5.1 การเสื่อมเสียเกิดจากเชื้อรา อาหารหลายชนิดที่เนาเสียหรือเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อรา 

การเสื่อมเสียดังกลาวมีสาเหตุมาจากการเก็บรักษาไมดีพอ ลักษณะของการเนาเสียดังกลาวจะเห็นได

ชัดเจนคือ เห็นมีเชื้อราอยู ขนมปงก็เชนเดียวกันกับอาหารอ่ืน ๆ ซึ่งเชื้อราสามารถเจริญเติบโตได และ

ผูที่ประกอบการเกี่ยวกับขนมปงจะประสบปญหาเกี่ยวกับเชื้อรานี้เปนประจํา ถาหากสุขลักษณะ

ภายในโรงงานไมดีพอ ขนมปงมีลักษณะที่เชื้อราสามารถเจริญเติบโตไดดี เมื่อใดก็ตามที่ขนมปงสัมผัส

กับบรรยากาศ และถาหากความชื้นภายในบรรยากาศมีสูง เชื้อราก็จะเจริญเติบโตเร็วยิ่งขึ้น แตถาหาก

ความชื้นภายในบรรยากาศต่ํา เชื้อราก็ไมสามารถจะเจริญเติบโตได แตสปอรก็อาจจะเกาะอยูบนผิว

ของกอนขนมปง ดังนั้นขนมปงที่เก็บรักษาไวในสภาพที่แหงและสะอาดก็จะสามารถปองกันการเสื่อม

เสียเนื่องจากเชื้อราได 

5.2 การเสื่อมเสียเกิดจากแบคทีเรีย การเนาเสียของขนมปงซึ่งเกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่

พบทั่ว ๆ ไปเรียกวา โรบ (rope) การเนาเสียนี้จะเห็นไดชัดคือ ภายในเนื้อของขนมปงจะมีลักษณะ

เหนียว และสีจะเปลี่ยนไปจากเดิม นอกจากนั้นกลิ่นยังมีลักษณะคลายกับสับปะรดเนา การเนาเสีย

ดังกลาวเกิดขึ้นเนื่องจากขนมปงมีเชื้อแบคทีเรียปะปนอยู และสปอรของเชื้อแบคทีเรียดังกลาว

สามารถทนตอความรอนภายในเตาอบได ดังนั้นเชื้อแบคทีเรียจะเจริญเติบโตภายในขนมปง และจะ

ทําลายสารโปรตีนและสตารชภายในขนมปง ทําใหเนื้อของขนมปงเปลี่ยนสีและมีกลิ่นเนา ระยะเวลา

หลังจากขนมปงออกจากเตาอบจนเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลาวประมาณ 12-36 ชั่วโมง ทั้งนี้

ยอมขึ้นอยูกับปริมาณของสปอรของเชื้อแบคทีเรียที่ปะปนอยู แบคทีเรียดังกลาวสวนใหญจะอยูในดิน

และในบรรยากาศ ดังนั้นสาเหตุของการเนาเสียดังกลาวสวนใหญจะเกิดกับวัตถุดิบที่ไมสะอาด 

นอกจากนั้นควรระวังรักษาความสะอาดของเครื่องมือเครื่องใชตาง ๆ ตลอดจนคนงานและทําความ

สะอาดพื้นโรงงานอยูเสมอ 

5.3 การแหงของขนมปง ขนมปงจะมีคุณภาพดีที่สุดหลังจากที่นําออกจากเตาอบ

ประมาณ 2-3 ชั่วโมง ซึ่งมีลักษณะสดและนิ่ม แตเปนไปไมไดที่ทุกคนจะซื้อหาขนมปงใหม ๆ ได 

ผูบริโภคสวนใหญจะตองซื้อขนมปงที่มีอายุมากกวา 1 วัน และเปนความจริงที่วาขนมปงจะเกิดการ

แหงอยางรวดเร็วและไมเปนที่ตองการของผูบริโภค เมื่อเปนเชนนี้ ผูประกอบกิจการในดานนี้จะตอง

คํานึงถึงคุณภาพของขนมปงเม่ือถึงมือผูบริโภค การศึกษาคนควาเกี่ยวกับการยืดอายุการเก็บของขนม

ปงไดทํากันมานานแลว แตก็ยังเก็บไดไมนานพอ เชน การใชวัสดุหอหรือการใสสารเคมีบางอยางลงใน

ขนมปง แตก็มีอายุการเก็บไดเพียง 3-4 วันเทานั้น ดวยเหตุผลนี้เอง รานหรือโรงงานทําขนมปงสวน

ใหญจึงผลิตขนมปงตั้งแตเชาตรูเพื่อขายใหหมดภายใน 1 วัน หรอืในวันรุงขึ้น  
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ปริมาณขนมปงที่เหลือเนื่องจากแหงและผูบริโภคไมตองการ ตองสงคืนรานหรือโรงงานมี

ประมาณ 3% ซึ่งทําใหผูประกอบการตองคํานึงเปนอยางมากเนื่องจากเหตุผลทางเศรษฐกิจ เพราะถา

หากมีการสงคืนขนมปงมากอาจจะทําใหดําเนินกิจการตอไปไมไดเนื่องจากขาดทุน ดังนั้นการปองกัน

การเสียหายเนื่องจากขนมปงเกิดแหงนี้จะตองทําอยางระมัดระวัง 

วิธีการทดสอบวาขนมปงแหงหรือไมนั้นทําไดงาย โดยการหั่นขนมปงออก แลวใช

นิ้วหัวแมมือกดเบา ๆ ถาหากขนมปงนิ่มแสดงวาขนมปงไมแหง และถาหากกดลงไปไดเล็กนอยแสดง

วาขนมปงแหง สวนการใชเครื่องมือตาง ๆ ทดสอบการแหงของขนมปงนั้น ไมคอยไดใชกัน แตการ

คนควาทดลองเกี่ยวกับการปองกันการแหงนั้นยังไดทํากันอยางไมหยุดยั้ง สําหรับสาเหตุที่ทําใหขนม

ปงแหงนั้นมี 2 ประการดวยกัน คือ การสูญเสียความชื้นภายในกอนขนมปง และการแหงเนื่องจาก

ปฏกิิริยาทางเคมีภายในกอนขนมปง 

 

ไอศกรีม 

 ไอศกรีม (ice cream) หรือเรียกกันโดยทั่วไปวา “ไอติม” เปนผลงานชิ้นโอแดงของศิลปะ

ศาสตรการปรุงอาหารของมนุษย เพราะคนทุกวัย ทุกชาติ ทุกภาษา ลวนชอบไอศกรีม ไอศกรีมมี

สัญญาณความสุข สนุกสนานและสดชื่น แมไอศกรีมจะดูสนุกหรรษา แตมีประวัติความเปนมาที่

ยิ่งใหญ เนื่องจากไอศกรีมเปนสวนหนึ่งของการปฏิวัติอุตสาหกรรมในตะวันตก และเปนเครื่องสะทอน

การเปลี่ยนแปลงสูสังคมยุคสมัยใหมที่เจริญกาวหนาขึ้นมาก (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

1. ตลาดไอศกรีมและโอกาสทางธุรกิจ 

การกาวสูยุคดิจิตอลไดมาพรอมกับกระแสการดูแลสุขภาพ ที่รวมไปถึงเรื่องอาหารการกิน 

ไมเวนแมแตของหวานอยางไอศกรีม ที่นัยวาใหความอรอยชื่นใจมากกวาประโยชนตอรางกาย จึงเปน

ที่มาของผูประกอบการที่ตางคิดคนสูตรไอศกรีมผลไม ไอศกรีมสมุนไพร กันออกมาแขงขันในตลาด ยิ่ง

แขง ตลาดก็ยิ่งโตและขยายตัวอยางตอเนื่อง ลาสุด ศูนยวิจัยกสิกรไทย ซึ่งไดติดตามประเมินตลาด

ไอศกรีมในประเทศไทยมาโดยตลอด ไดเผยแพรผลการวิจัยวิเคราะหตลาดไอศกรีมในป 2550 ไวอยาง

นาสนใจวา ทุกครั้งที่ฤดูรอนมาเยือน ไอศกรีมจะเปนหนึ่งในบรรดาสินคายอดฮิตที่มียอดจําหนายสูง

ในชวงนี้ อันเปนสาเหตุใหมูลคาของตลาดไอศกรีมขยายตัวอยางตอเนื่องทุก ๆ ป และการแขงขันใน

ตลาดไอศกรีมจะมีความเขมขนมากขึ้น เนื่องจากบรรดาผูประกอบการในธุรกิจนี้ตางปรับกลยุทธเพื่อ

แยงชิงสวนแบงตลาด ไมวาจะเปนการสรางนวัตกรรมดานผลิตภัณฑ การสรางตราสินคา และการ

ขยายชองทางการจําหนายสินคา (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

อีกประเด็นที่นาจับตามองสําหรับธุรกิจไอศกรีมก็คือ ตลาดไอศกรีมของไทยเปนหนึ่งใน

ตลาดเอเชียที่เปนที่สนใจของบรรดาผูผลิตไอศกรีมจากตางประเทศ ทําใหในชวงระยะไมกี่ปที่ผานมานี้ 

มีไอศกรีมพรีเมียมตางประเทศหลากหลายยี่หอเขามาเปดสาขาในประเทศไทย สงผลใหตลาด
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ไอศกรีมพรีเมียมในไทยขยายตัวอยางรวดเร็ว นอกจากนี้หากใครที่มองไปถึงตลาดตางประเทศ การ

สงออกไอศกรีมก็เปนธุรกิจที่นาจับตามอง โดยในชวงระยะ 2-3 ปที่ผานมานี้ อัตราการขยายตัวของ

การสงออกไอศกรีมเติบโตในลักษณะกาวกระโดด เมื่อเทียบกับในชวงที่ผานมา และเปนที่คาดการณ

วาการสงออกไอศกรีมจะยังเติบโตอยางตอเนื่อง เพราะไทยมีปจจัยหนุนหลายประการที่จะกาวขึ้นไป

เปนศูนยกลางการสงออกไอศกรีมในภูมิภาคนี้ โดยเฉพาะไอศกรีมที่ใชวัตถุดิบจากผลไมไทย รวมทั้ง

การไดรับสิทธิ์ในการขยายสาขาในภูมิภาพของไอศกรีมที่ไดแฟรนไชนจากตางประเทศ (ณัฐวุฒิ บัว

ใหญ, 2551) 

ทั้งนี้จากผลการวิจัยตลาดไอศกรีมในป 2550 มีมูลคาเทากับ 11,000 ลานบาท หรือเมื่อ

เทียบกับปที่ผานมาเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 5 โดยแบงตลาดเปน 3 กลุม (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

ดังนี้ 

1.1 ไอศกรีมพรีเมียมมีมูลคาตลาดประมาณ 3,000 ลานบาท อัตราการขายตัวประมาณ

รอยละ 10 ปจจุบันจํานวนผูประกอบการในกลุมนี้เริ่มมีจํานวนมากขึ้น โดยจะสังเกตไดจากมีไอศกรีม

ยี่หอที่มีชื่งเสียงหลายยี่หอเขามาเปดสาขาในประเทศไทย ขณะที่ผูประกอบการคนไทยเราก็ไม

นอยหนา ไดเปดสาขาไอศกรีมโฮมเมดจําหนายมากขึ้น โดยกลยุทธสําคัญของผูประกอบการไอศกรีม

ในกลุมพรีเมียมเนนการขยายสาขา โดยเฉพาะการเปดสาขาในทําเลที่ใกลเคียงกับกลุมเปาหมาย 

กอปรกับผูประกอบการไอศกรีมพรีเมียม เริ่มเพิ่มการลงทุนเพื่อการพัฒนาการผลิตและการตลาด 

รวมทั้งขยายชองทางการจําหนายใหม ๆ โดยเฉพาะสถานีบริการน้ํามัน ซึ่งเปนกลุทธการสราง

พันธมิตรทางธุรกิจ รวมถึงการรุกตลาดซื้อกลับบานหรือตลาดเทคโฮม (take home) เปนชองวางทาง

การตลาดที่ยังไมมีผูนําตลาดที่ชัดเจนในชองทางจําหนายนี้ และยังเปนการรุกเขาไปกินสวนแบงตลาด

ของไอศกรีมระดับกลางบางสวนดวย ผูเลนสําคัญในตลาดนี้คือ สเวนเซนส, ฮาเกนดาส, บาสกิ้น-รอบ

บิ้นส, ไอเบอรี,่ โบนิโต, เอเต, บูโอโน เจลาโต และอึ้มม! มิลค เปนตน  

1.2 ไอศกรีมระดับกลางหรือไอศกรีมตลาดแมส ในป 2550 มีมูคลาตลาดรวมถึง 7,000 

ลานบาท และมีอัตราการขยายตัวรอยละ 3-5 แมวาอัตราการขยายตัวของมูลคาจะไมสูง แตไอศกรีม

ระดับกลางนี้มีสัดสวนตลาดมากที่สุดในบรรดาตลาดไอศกรีมทั้งหมด และมีการแขงขันที่ดุเดือด 

เนื่องจากผูประกอบการที่อยูในตลาดนี้ลวนแตเปนบริษัทยักษใหญ และมีผูประกอบการมากหนา

หลายตา ยิ่งเฉพาะในระยะหลังผูประกอบการรายใหญเริ่มรุกเขาตลาดระดับกลาง เพื่อหลังแยงชิง

สวนแบงตลาดเพิ่ม หลังจากอิ่มตัวจากพรีเมียม หรือในบางรายที่อาสสจะไมประสบความสําเร็จใน

ตลาดบน จึงโยกสินคามาจับกลุมลูกคาในตลาดนี้ โดยการรุกตลาดนั้นเนนกลยุทธการสรางชอง

ทางการจําหนาย และการกระจายสินคาเปนหลัก โดยเฉพาะการกระจายจุดจําหนายตูแช การขาย

โดยอาศัยรสสามลอจําหนายในแหลงชุมชน ทั้งนี้เพื่อเนนใกสินคาเขาถึงมือผูบริโภคใหมากที่สุด 

อยางไรก็ตามผูประกอบการไอศกรีมระดับกลางหันมาเพิ่มมูลคาการตลาด โดยการขยายเขาไปแยง
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สวนแบงตลาดไอศกรีมระดับลาง โดยเฉพาะตลาดในตางจังหวัด ดวยการอาศัยตรายี่หอที่เปนที่รูจัก 

บวกกับความหลากหลายของรสชาติไอศกรีม และความสะอาดถูกสุขอนามัย ทําใหตลาดไอศกรีม

ระดับกลางมีแนวโนมเขาไปแยงสวนแบงตลาดไอศกรีมระดับลางไดอีกมาก สําหรับผูเลนสําคัญใน

ตลาดระดับกลาง หรือตลาดแมสนี้ คือ วอลล, เนสทเล, ครีโม, แมคโดนัลด, เคเอฟซี, แดรี่ควีน, 

มหาชัยไอศกรีม เปนตน 

1.3 ไอศกรีมระดับลาง มีมูลคาการตลาดประมาณ 1,000 ลานบาท เปนที่นาสังเกตวา 

มูลคาไอศกรีมตลาดระดับลางขยายตัวไมมากนักเมื่อเทียบกับปที่ผานมา เนื่องจากผูประกอบการ

ไอศกรีมตลาดระดับกลางรุกคืบเขาแยงชิงสวนแบงตลาดมากขึ้น ในขณะที่ตลาดไอศกรีมระดับลางยัง

ไมมีผูนําตลาดที่ชัดเจน ผูประกอบการในตลาดนี้สวนใหญเปนไอศกรีมที่ไมมียี่หอ และการทําตลาดจะ

เปนที่รูจักเฉพาะในทองถิ่น นอกจากนี้ไอศกรีมตลาดลางยังตองเผชิญกับปญหา เมื่อทางกระทรวง

สาธารณสุขเริ่มเขมงวดมากขึ้น ในเรื่องคุณภาพของไอศกรีม กลาวคือ กระทรวงสาธารณสุขออก

ประกาศของกระทรวงฉบับที่ 222 ในวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 วาดวยการกําหนดมาตรฐานการผลิต

ไอศกรีมตามประเภทไอศกรีมแตละชนิดทั้งในเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ

เก็บรักษา เปนผลใหทางผูประกอบการไอศกรีมระดับลางตองมีการปรับตัวอยางมากเพื่อประคองตัว

ใหอยูรอด โดยบางรายไดหันมาผลิตไอศกรีมโบราณ (ไอศกีมหอกระดาษไขตัดและใชไมเสียบ และ

ไอศกรีมปน) ถือเปนการสรางความแปลกใหมใหกับวงการไอศกรีม และไดรับการตอบรับจากผูบริโภค

คนรุนใหมที่แทบจะไมรูจักไอศกรีมแบบนี้มากอน 

ขณะที่ตลาดสงออกไอศกรีมของไทยนั้นมีปจจัยเกื้อหนุนหลายประการในการที่จะกาวขึ้น

ไปเปนศูนยกลางการสงออกของภูมิภาคเชียตะวันออกเฉียงใตในอนาคต เนื่องจากมีกําลังการผลิตที่

เพียงพอ มีวัตถุดิบหลากหลาย และตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ํา ประกอบกับประเทศในแถบเพื่อน

บานของเรายังมีความตองการบริโภคไอศกรีมเพิ่มขึ้น ซึ่งเทากับวามีตลาดรองรับอยูแลว ทําใหมีนัก

ลงทุนตางประเทศสนใจเขามาลงทุนตั้งโรงงานผลิตไอศกรีมในประเทศไทย และใชไทยเปนฐานในการ

ผลิตเพื่อสงออกไปยังประเทศตาง ๆ ดวยนั่นเอง (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) 

2. สวนประกอบของไอศกรีม 

ไอศกรีมเกิดจากการนําของเหลวที่มีรสชาติตาง ๆ มาปนใหความเย็นจนกลายเปนน้ําแข็ง 

โดยขณะที่กําลังเปนของแข็งนั้นจะตองทําการปนอยูตลอดเวลาเพื่อใหไอศกรีมมีเนื้อที่เนียนละเอียด 

สวนผสมโดยทั่วไปของไอศกรีม (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) มีดังนี ้

2.1 นมและผลิตภัณฑ นับเปนสวนผสมสําคัญของไอศกรีม ควรใชนมสด (whole milk) 

จะทําใหไอศกรีมไดรสชาติดีกวานมชนิดพรองมันเนย หรือนมสดที่ผานการแปรรูปชนิดอื่น ๆ ไขมันนม

ชวยเพิ่มรสชาติความมัน ทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุมและขึ้นฟู (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550)  สวนครีม

ขน (heavy cream) และวิปปงครีม (whipping cream) นั้นใชแทนกันได ควรใชวิปปงครีมที่ทําจาก
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นม จะไดรสชาติดีกวาวิปปงครีมที่ทําจากไขมันพืช และควรใชวิปปงครีมสดมากกวาแบบ UHT ซึ่งมัก

มีกลิ่นแรง (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550)นอกจากนมแลว ยังมีสวนผสมที่มีไขมันและทําไอศกรีมบาง

รสไดคลายนมดวย เชน กะทิ และนมถั่วเหลือง ไอศกรีมบางสูตรใชซาวรครีม (sour cream) ลักษณะ

คลายนมเปรี้ยวและโยเกิรต เกิดจากการใสเชื้อแบคทีเรียลงไปในหางนม เพื่อเปลี่ยนน้ําตาลเปนกรด

เปรี้ยว ทําใหครีมเกาะตัวกันมากขึ้น มีรสเปรี้ยวออน หอมสดชื่น ซาวรครีมชวยใหเนื้อไอศกรีมเนียน

ขึ้นมาก และใหรสเปรี้ยวเล็กนอย (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) 

2.2 ของแข็งในนมไมรวมไขมัน (milk solids-not-fat, MSNF) จะประกอบดวยโปรตีน 

แลคโตส และเกลือแรตาง ๆ โดยแหลงของแข็งในนมไมรวมไขมันที่นิยมใช ไดแก หางนม หางนมผง 

เวยผง และโปรตีนเวยเขมขน 

2.3 สวนผสมเพิ่มรสกลิ่นและสีสัน ไอศกรีมแบบโฮมเมดใชหลักการทําแบบงาย ๆ สิ่งให

รสชาติของไอศกรีมสวนใหญไดจากผลไม หรือสวนผสมสําเร็จรูปที่ใหรสตามตองการ เชน ไอศกรีมรส

สตรอเบอรรี่ก็ใชสตรอเบอรรี่สด ไอศกรีมรสกาแฟก็ใชกาแฟสําเร็จรูป เปนตน สวนการแตงกลิ่นและสี

นั้นแทนจะไมมีความจําเปน เพราะจะไดกลิ่นและสีธรรมชาติจากสวนผสมที่ใสแลว แตถาตองการให

ไอศกรีมมีกลิ่นหอมจัดและสีสันสดใส ก็สามารถเพิ่มกลิ่นและสีสังเคราะหไดตามตองการ แตตองเปน

ชนิดสําหรับทําอาหารเทานั้น 

2.4 สารใหความหวาน (sweeteners) ไอศกรีมสวนใหญใชน้ําตาลทรายเปนหลัก น้ําตาล

ทรายชวยคุณภาพไอศกรีมและเพิ่มรสชาติหากใชปริมาณพอดี ถาน้ําตาลมากไปนอกจากจะหวานจัด

แลว ยังลดอัตราตีข้ึนฟูและใชเวลาปนไอศกรีมนานขึ้น ในการปนไอศกรีมควรใชน้ําตาลละเอียดเพื่อจะ

ไดละลายเร็ว (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) บางสูตรอาจทําใหอยูในรูปน้ําเชื่อมและไซรัปประเภท

ตาง ๆ ความหวานของไอศกรีมข้ึนอยูกับผูทํา แตตองไมมากหรือนอยเกินไปจนผิดสัดสวนของไอศกรีม 

เพราะจะมีผลตอเนื้อไอศกรีมดวย 

2.5 สารที่ชวยใหสวนผสมเขากันดี (emulsifier) และสารคงตัว (stabilizer) ถึงแมวา

ไอศกรีมแบบโฮมเมดไมไดใชสารเคมีที่ชวยใหสวนผสมไอศกรีมเขากันไดดีและคงตัวดีแบบไอศกรีม

อุตสาหกรรม แตไอศกรีมบางสูตรก็ใชสวนผสมธรรมชาติที่ใชทําอาหารทั่วไปมาทําหนาที่เหลานี้ดวย 

เชน ไขไก เพื่อชวยใหสวนผสมเขากันไดดี ไมจับตัวเปนกอน โดยเนื้อไขแดงชวยในการตีขึ้นฟู ทําให

ไอศกรีมมีเนื้อเนียนและสรางกลิ่นรส สวนไขขาวชวยการตีขึ้นฟู ไดไอศกรีมเนื้อเนียนมากขึ้น ควร

เลือกไขที่สดใหม (ศิริลักษณ และเยาวภา, 2550) หรือใชผงเจลาตินและแปงขาวโพด เพื่อชวยใหเนื้อ

ไอศกรีมอยูตัวดี ปนแลวสวนผสมไมแยกออกจากกัน และไดเนื้อไอศกรีมเนียนนารับประทาน 

3. ประเภทของไอศกรีม 

จากสวนประกอบของไอศกรีม สามารถประมวลชนิดของไอศกรีมหลัก ๆ ออกมาได   

(ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) ดังนี ้
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3.1 ไอศกรีม (ice cream) มีสวนผสมของนม น้ําตาล ไขมัน และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ เชน 

ช็อกโกแลต วานิลลา กาแฟ หรือผลไม เชน สตรอเบอรรี่ ขาวโพด เผือก เปนสวนประกอบ ถาหากใช

ไขมันนมจะเรียกวา ไอศกรีมนม (dairy ice cream) แตถาใชไขมันจากแหลงอื่นแทนไขมันนมจะ

เรียกวา เมลโลรีน (mellorine) 

3.2 ไอศกรีมหวานเย็นผสมนม (milk ice or ice milk) เปนผลิตภัณฑที่คลายไอศกรีม

แตมีปริมาณไขมันนอยกวา ประกอบดวยไขมัน 2-7% ของแข็งในนมไมรวมไขมัน 12-15% มีการเติม

น้ําตาลและสารใหกลิ่นรสลงไปดวย ไขมันที่มีอยูมาจากน้ํานมเทานั้น สามารถผลิตไอศกรีมชนิดนี้ไดทั้ง

แบบเนื้อนุมและแบบเนื้อแข็ง 

3.3 ไอศกรีมหวานเย็น (water ice) ผลิตจากน้ําผลไมที่นํามาเจือจางดวยน้ํา มีการเติม

น้ําตาล กรด สี สารใหกลิ่นรส และสารคงตัว ไมมีสวนผสมของไขมัน อาจนํามาเขาเครื่องปนกอนแช

แข็ง หรืออาจนํามาแชแข็งโดยที่ไมมีการปนก็ได 

3.4 เชอรเบต (sherbet) มีสวนประกอบคลายไอศกรีมหวานเย็น แตจะมีสวนประกอบ

ที่มาจากนมผสมอยูดวยเล็กนอย โดยทั่วไปจะประกอบดวยน้ําผลไม ผลไม กรด น้ําตาล ไขมันนม 1-

2% ของแข็งในนมไมรวมไขมัน 2-5% และสารคงตัว 0.2-0.5% รสชาติออกเปรี้ยวหวาน เนื้อไอศกรีม

เชอรเบตเหนียวเนียนละเอียด สีสวยสดใส 

3.5 ซอรเบต (sorbets) มีสวนประกอบคลายไอศกรีมหวานเย็นเชนเดียวกับเชอรเบต แต

ไมมีไขมัน สวนผสมสําคัญคือ ผลไม (น้ําผลไมหรือชิ้นเนื้อผลไมบด) และน้ําตาล ซอรเบตมีปริมาณ

น้ําตาลมากที่สุด เนื้อไอศกรีมมีลักษณะเปนเกล็ดละเอียด นุม ไดรสชาติผลไมเขมขน 

3.6 ไอศกรีมโยเกิรต (yogurt ice cream) มีสวนผสมหลักคือ ไอศกรีมและโยเกิรต ซึ่ง

จะทําใหรสชาติหวานกลมกลอมแบบไอศกรีม และเปรี้ยวเล็กนอยแบบโยเกิรต สามารถผลิตไอศกรีม

โยเกิรตไดหลากหลายรสชาติเหมือนไอศกรีมทั่วไป แตสวนใหญจะใชรสชาติผลไมเปนหลัก 

3.7 ไอศกรีมซอฟตเสิรฟ (soft serve ice cream) เปนไอศกรีมที่จําหนายไดทันที

หลังจากปนดวยเครื่องปนไอศกรีม โดยที่ไมตองนามาทําใหแข็ง (hardening) เหมือนไอศกรีมทั่ว ๆ 

ไป และจะมีสวนผสมตางจากไอศกรีมที่เราเอาไปแชแข็งแลวมาตักขายเปนกอน โดยปริมาณไขมัน

และของแข็งทั้งหมดจะต่ํากวาไอศกรีมตัก (hard pack ice cream) 

4. ขั้นตอนการทําไอศกรีมโฮมเมด 

การผลิตไอศกรีมทุกชนิดมีขั้นตอนหลัก ๆ คลายกัน (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) ดังนี้ 

4.1 การผสม (mixing) กอนอื่นจะตองชั่งสวนผสมทั้งหมดใหไดน้ําหนักตามสูตร การผสม

จะเริ่มโดยการเติมสวนผสมที่เปนของเหลวลงในถังผสม คนใหเขากันและใหความรอนไปเรื่อย ๆ 

กอนที่จะเพ่ิมขึ้นถึง 48.9 องศาเซลเซียส จะทําการเติมสวนผสมที่เปนของแหงลงไปแลวคนตลอดเวลา 

โดยนําสวนผสมที่เปนของแหงทั้งหมดมาคลุกเคลาใหเขากัน แลวรอนลงในสวนผสมที่เปนของเหลว
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อยางชา ๆ สําหรับสวนผสมประเภทไขมัน เชน เนย น้ํามันเนย ครีมแชแข็ง จะตองนํามาหลอมเหลว

โดยการปนดวยเครื่องปนกอนเติมลงในสวนผสมทั้งหมด 

4.2 การพาสเจอไรซ (pasteurization) การพาสเจอไรซสวนผสมไอศกรีมมีวัตถุประสงค

เพื่อทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค การพาสเจอไรซที่เหมาะสทนั้นควรใหความรอนถึงอุณหภูมิที่

กําหนดอยางรวดเร็ว และคงที่ ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาที่กําหนด นิยมพาสเจอไรซแบบ HTST ที่ 82-

87 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-30 วินาที แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิต่ํากวา 5 องศา

เซลเซียส 

4.3 การโฮโมจีไนซ (homogenization) เปนกระบวนการที่ทําใหเม็ดไขมันแตกตัวเปน

เม็ดขนาดเล็กลง ซึ่งจะปองกันการแยกชั้นของครีม ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อนุม และทําใหการปน

สวนผสมเปนไปไดโดยงาย รวดเร็ว ใชเวลาบมสวนผสมไมนานนัก 

4.4 การทําใหเย็น (cooling) หลังจากทําการโฮโมจีไนซสวนผสมแลว ควรทําใหเย็นลง

ทันทีจนกระทั่งลดลงเหลือ 4.4 องศาเซลเซียส ซึ่งจากการศึกษาพบวา การทําใหสวนผสมเย็นลงนี้จะมี

ผลทําใหความหนืดเพิ่มขึ้น 

4.5 การบม (aging) เมื่อทําใหสวนผสมเย็นลงถึง 4.4 องศาเซลเซียส แลวจะบมไวในถัง

บมเปนเวลาประมาณ 24 ชั่วโมง หรือนอยกวานั้น ขึ้นอยูกับสารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออรที่ใช 

โดยการบมจะทําใหเกิดความหนืดของสวนผสมทั้งหมดเพิ่มขึ้น ทําใหไดไอศกรีมที่มีความมัน มีความ

ตานทานตอการหลอมเหลว และมีความคงตัวในระหวางเก็บรักษา 

4.6 การปนไอศกรีม (freezing ice cream) หลังจากบมสวนผสมทั้งหมดแลว จะนํามา

ปนหรือทําใหแข็งดวยเครื่องปนไอศกรีม (ice cream freezer) โครงสรางของไอศกรีมจะเกิดขึ้นใน

ขั้นตอนนี้ ในระหวางการปนอากาศจะกระจายตัวเขาไปในสวนผสม มีลักษณะเปนฟองอากาศเล็ก ๆ 

ซึ่งการกระจายตัวของอากาศจะมีผลตอคุณภาพของไอศกรีมท่ีได และอากาศที่เขาไปจะทําใหปริมาตร

ของสวนผสมเพิ่มขึ้น โดยการเพิ่มปริมาตรของไอศกรีมดวยการปนใหอากาศรวมอยูในสวนผสม

ระหวางที่ทําใหไอศกรีมแข็งเรียกวา โอเวอรรัน (overrun) 

4.7 การเติมสารใหกลิ่นรส สี และผลไม สําหรับสารใหกลิ่น รส สี น้ําผลไมและผลไมที่

สับละเอียด มักเติมลงในสวนผสมของไอศกรีมกอนที่จะนําไปปน สวนผลไมชิ้นใหญ ผลไมแชอิ่มและ

ถัว่ตาง ๆ ควรเติมลงไปหลังจากที่ปนไอศกรีมแลว 

4.8 การทําใหแข็ง (hardening) ไอศกรีมที่ไดจากเครื่องปนจะมีลักษณะคอนขางเหลว 

ไมมีรูปรางที่แนนอน ดังนั้นจึงจําเปนตองแชแข็งไอศกรีมตอ เพื่อรักษาใหลักษณะเนื้อสัมผัสและโอ

เวอรรันของไอศกรีมยังคงอยู โดยจะกระทําหลังจากที่บรรจุไอศกรีมลงในภาชนะแลวนํามาทําให

อุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็วจนถึง -18 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวาในเวลาที่สั้นที่สุด เพื่อปองกันการเกิด
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ผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ สําหรับเวลาที่ใชในการแชแข็งจะแตกตางกันไป แตสวนใหญมักใชเวลาอยาง

นอย 12 ชั่วโมง 

4.9 การบรรจุ (packaging) กรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณนอยมักจะหุมดวยอะลูมิเนียม

ฟอยลที่ประกอบกับไข (wax) หรือหุมดวยกระดาษแข็งที่เคลือบดวยพลาสติกโพลีเอทิลีนชนิดความ

หนาแนนต่ํา (low density polyethylene) แตในกรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณมาก มักบรรจุใน

ภาชนะพลาสติกขนาดใหญหรือภาชนะสเตนเลส สวนไอศกรีมแทงโดยทั่วไปจะหุมดวยพลาสติกที่

ประกบกับอะลูมิเนียมฟอยลเพื่อปองกันความชื้น 

4.10  การเก็บรักษา (storage) หลังจากไอศกรีมผานการแชแข็งอาจจําหนายทันที หรือ

เก็บรักษาไวไมเกิน 1-2 สัปดาห อาจใชหองแชแข็งเปนหองเก็บรักษา หรือแยกไอศกรีมเก็บไวในหอง

เก็บรักษาตางหาก เนื่องจากอุณหภูมิของหองเก็บรักษาสูงกวาหองแชแข็ง โดยมีอุณหภูมิอยูในชวง -

18 ถึง -23 องศาเซลเซียส 

 

เครื่องดื่ม 

 อุตสาหกรรมเครื่องดื่มเปนอุตสาหกรรมที่สําคัญอีกประเภทหนึ่งในปจจุบัน เนื่องจากแนวโนม

การดื่มเครื่องดื่มมีมากขึ้น ทําใหอุตสาหกรรมประเภทนี้มีการขยายตัวอยางกวางขวาง ทั้งที่มีการออก

รูปแบบตาง ๆ ในแงปรับปรุงสูตรของเครื่องดื่ม การดัดแปลงประเภทของเครื่องดื่ม ตลอดจนมีการ

ออกแบบเครื่องดื่มใหมีรูปแบบที่สวยงาม สามารถดึงดูดการซื้อจากผูบริโภคได อีกทั้งมีรูปแบบที่

สะดวกตอการใช งายตอการดื่ม และสะดวกตอการใชงานในประเภทตาง ๆ ซึ่งการพัฒนา

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มในปจจุบันนี้จึงมีรูปแบบตาง ๆ มากมาย ลวนแตเปนการผลิตตามความตองการ

ของผูบริโภค หรือตลาดที่มีการแขงขันในอุตสาหกรรมประเภทนี้คอนขางสูง (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 

 เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑที่นิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่ชวยลดความ

กระหาย ขจัดความออนเพลีย อีกทั้งเครื่องดื่มยังมีคุณคาทางอาหารในแงเปนแหลงเกลือแรและไว

ตามินอีกดวย นอกจากนั้นยังมีการเลือกประเภทเครื่องดื่มตามวัยของผูบริโภคอีกดวย ดังจะเห็นได

จากผูบริโภคที่มีอายุมาก หรือผูบริโภคในวัยเด็ก มักนิยมเครื่องดื่มประเภทที่ใหประโยชนตอรางกาย 

เชน น้ําผลไม น้ํานมถั่วเหลือง และเครื่องดื่มเสริมสุขภาพอื่น ๆ เปนตน สวนผูบริโภคที่มีวัยปานกลาง

ในชวงวัยรุนและวัยผูใหญ มักจะดื่มเพื่อใหรางกายมีกําลังงาน เชน เครื่องดื่มประเภทที่มีน้ําตาล

กลูโคสสูง นอกจากนี้ผูบริโภคในกลุมนี้นิยมเครื่องดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอลอีกดวย อยางไรก็ตาม

จากสภาวะเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบัน ดูเหมือนวาปจจัยเลือกซื้อเครื่องดื่มของผูบริโภคเนนไปที่

การดื่มเพื่อเสริมสุขภาพ การดื่มเพื่อใหรางกายมีการทํางานที่ปกติ ดังนั้นผูผลิตจึงเนนการพัฒนา

เครื่องดื่มใหตรงตามความตองการของผูบริโภค (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 
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1. ความหมายของเครื่องดื่ม  

เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทหนึ่ง สวนใหญมักอยูในรูปของเหลวที่ประกอบดวย

น้ํา สารใหความหวาน กรด สี กลิ่น รวมทั้งบางชนิดอาจจะมีการอัดกาซ และบางชนิดไมมีการอัดกาซ 

นอกจากนี้เครื่องดื่มบางประเภทมีแอลกอฮอล บางประเภทไมมีแอลกอฮอล ถากลาวถึงสารที่สามารถ

ละลายน้ําไดทั้งหมดแลว เครื่องดื่มจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตั้งแตรอยละ 0-75 อยางไรก็

ตามเครื่องดื่มบางประเภทยังอาจจะมีการเติมสารกันเสียอีกดวย ซึ่งตามหลักการแลวถาผูผลิตสามารถ

หลีกเลี่ยงไดจะเปนสิ่งที่ดี แตถาหลีกเลี่ยงไมไดก็ควรใชในปริมาณทีพ่ระราชบัญญัติวาดวยการคุมครอง

อาหารตอผูบริโภคกําหนดไว (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) 

2. ประเภทของเครื่องดื่ม 

เครื่องดื่มสามารถแบงออกได 2 ประเภทใหญ ๆ (ไพโรจน วิริยจารี, 2535) คือ 

2.1 เครื่องดื่มอัดกาซ (carbonated beverages) ซึ่งแบงออกเปน 

2.1.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลอัดกาซ (alcoholic carbonated beverages) ไดแก 

เบียร แชมเปญ ไวนอัดกาซ เปนตน 

2.1.2 เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอลอัดกาซ (nonalcoholic carbonated beverages) 

ไดแก น้ําอัดลมตาง ๆ น้ําผลไมอัดกาซ เปนตน 

2.2 เครื่องดื่มไมอัดกาซ (noncarbonated beverages) ซึ่งแบงออกเปน 

2.2.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลไมอัดกาซ (alcoholic noncarbonated beverages) 

ไดแก ไวน บรั่นดี และวิสกี้ตาง ๆ เปนตน  

2.2.2 เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอลไมอัดกาซ (nonalcoholic noncarbonated 

beverages) ไดแก น้ําผลไมแท น้ําผลไมเขมขน น้ําผลไมกึ่งแทหรือดัดแปลง น้ํานมถั่วเหลือง 

เครื่องดื่มสมุนไพรตาง ๆ ชา กาแฟ และโกโก เปนตน 

 

ขาวโพด 

 ขาวโพดเปนพืชผักโบราณอยูคูคนไทยมาชานาน สามารถรับประทานไดตั้งแตฝกออน

จนกระทั่งฝกแก ใชทําอาหารไดหลากหลาย ทั้งของคาว ของหวาน หรือเพียงแคนําไปปง ยาง หรือตม

ใหสุก ก็รับประทานไดอรอยแลว เนื่องจากขาวโพดมีรสชาติที่ทั้งหวานและมัน (วัลภา ประเสริฐศิลา, 

มปป.) 

1. ชนิดของขาวโพด  

โดยทั่วไปขาวโพดจัดออกเปน 5 กลุม (วัลภา ประเสริฐศิลา, มปป.) คือ 

1.1 ขาวโพดเลี้ยงสัตว หรือขาวโพดไร (field corn) ที่รูจักในปจจุบัน เชน ขาวโพดหัวบุม 

(dent corn) และขาวโพดหัวแข็ง (fint corn) ซึ่งเปนการเรียกตามลักษณะเมล็ด 
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1.2 ขาวโพดหวาน (sweet corn) เปนขาวโพดที่คนใชรับประทาน เมล็ดมักจะใสและ

เหี่ยวเมื่อแกเต็มที่ เพราะมีน้ําตาลมาก กอนที่จะสุกจะมีรสหวานมากกวาชนิดอื่น ๆ จึงเรียกวา

ขาวโพดหวาน 

1.3 ขาวโพดค่ัว (pop corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน เมล็ดคอนขางแข็ง สีดีและ

มีขนาดแตกตางกัน สําหรับตางประเทศ ถาเมล็ดมีลักษณะแหลมเรียกวา ขาวโพดขาว (rice corn) ถา

เมล็ดกลมเรียกวา ขาวโพดไขมุก (pearl corn) 

1.4 ขาวโพดแปง (flour corn) เมล็ดมีสีหลายชนิด เชน ขาว (ขุน ๆ หรือปนเหลืองนิด 

ๆ) หรือสีน้ําเงินคล้ํา หรือมีทั้งสีขาวและสีน้ําเงินคล้ําในฝกเดียวกันเนื่องจากกลายพันธุ พวกที่มีเมล็ดสี

คล้ําและพวกกลายพันธุเรียกวา ขาวโพดอินเดียนแดง (squaw corn) หรือเรียกไดอีกชื่อวา ขาวโพด

พันธุพื้นเมือง (native corn) พวกขาวโพดสีคล้ํานี้จะมีไนอาซีนสูงกวาขาวโพดท่ีมีแปงสีขาว 

1.5 ขาวโพดเทียน (waxy corn) เปนขาวโพดที่คนใชรับประทาน จะมีแปงที่มี

ลักษณะเฉพาะคือ นุมเหนียว เพราะในเนื้อแปงจะประกอบดวยแปงพวกอะไมโลเพกติน 

(amylopectin) สวนขาวโพดอื่น ๆ มีแปงอะไมโลส (amylose) ประกอบอยูดวย จึงทําใหแปง

คอนขางแข็ง 

2. สวนประกอบและคุณคาทางอาหารของขาวโพด 

ขาวโพดจัดเปนอาหารจําพวกแปงเชนเดียวกับขาว ประกอบดวยสารอาหารคารโบไฮเดรต

และไขมันที่เพียงพอ แตมีปริมาณสารอาหารโปรตีนต่ํา ขาวโพดมีวิตามินบีตาง ๆ เชน วิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 และไนอาซีนในปริมาณต่ํา รวมทั้งปริมาณแคลเซียมและเหล็กดวย และพบวาวิตามินเอมี

เฉพาะในขาวโพดสีเหลือง คุณคาทางโภชนาการของขาวโพดหวานตอน้ําหนัก 100 กรัม แสดงดัง

ตารางที่ 2.1 

2.1 คารโบไฮเดรต ในสวนเนื้อในของเมล็ดขาวโพดที่แกจัดมีสารอาหารคารโบไฮเดรต

ประมาณรอยละ 72 จึงจัดเปนอาหารจําพวกแปงที่ใหพลังงาน คือ 1 กรัม ใหพลังงาน 4 แคลอรี 

2.2 ไขมัน เมล็ดขาวโพดที่แกจัดมีไขมันอยูประมาณรอยละ 4 สามารถสกัดเปนน้ํามันใช

ประกอบอาหาร น้ํามันขาวโพดมีกรดไขมันไมอิ่มตัว โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิกถึงรอยละ 40 และกรด

โอเลอิกรอยละ 37 

2.3 โปรตีน ขาวโพดมีโปรตีนเปนองคประกอบประมาณรอยละ 4 โปรตีนในขาวโพดมี

ประโยชนตอรางกายนอย เพราะขาดกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายคือ ไลซีน และทริปโตเฟน ดังนั้น

จึงควรรับประทานขาวโพดรวมกับถ่ัวเมล็ดแหงตาง ๆ เพื่อใหไดรับกรดอะมิโนที่จําเปนครบถวน 

2.4 วิตามิน ขาวโพดมีวิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 ในปริมาณ 0.08-0.18 มิลลิกรัมตอ 

100 กรัม มีไนอาซีนในปริมาณต่ํา 1.1-1.5 มิลลิกรัม ประเทศที่มีการบริโภคขาวโพดเปนอาหารหลัก
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จะเกิดโรคเพลลากรา (Pellagra) เพราะขาดสารอาหารไนอาซีน สําหรับวิตามินเอมีเฉพาะในขาวโพด

สีเหลือง 

2.5 เกลือแร ขาวโพดมีสวนประกอบเกลือแรที่สําคัญตอการเจริญเติบโตของรางกาย เชน 

แคลเซียม และเหล็ก แตก็มีในปริมาณนอยมาก 

2.6 เสนใยอาหาร ชวยในการขับถาย 

  

ตารางที ่2.1 พลังงานและคุณคาทางโภชนาการของขาวโพดหวานตอน้ําหนัก 100 กรัม 

พลังงานและคุณคาทางโภชนาการ (หนวย) ปริมาณตอขาวโพดน้ําหนัก 100 กรัม 

พลังงาน (แคลอร)ี 25 

ไขมัน (กรัม) 0.1 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 905 

เสนใย (กรัม) 0.2 

โปรตีน (กรัม) 3.3 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 15 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 66 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.5 

ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 0.3 

วิตามินเอ (หนวยสากล) 129 

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.06 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.12 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 12 

ที่มา: วัลภา ประเสริฐศิลา (มปป.) หนา 25 

 

งาดํา 

 งา (sesame) เปนพืชน้ํามันที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจพืชหนึ่งของประเทศไทย และมี

แนวโนมจะทวีความสําคัญขึ้นทุกป เพราะเปนพืชที่มีศักยภาพในการผลิตและการตลาดสูง เปนพืชที่

ปลูกไดงาย ลงทุนนอย แตทนตอสภาพความแหงแลงไดดี มีตลาดกวางขวาง และราคาดี เกษตรกร

สวนใหญจึงนิยมปลูกงาทั้งกอนและหลังการทํานา หรือปลูกงาเปนพืชตามหลังการเก็บเกี่ยวพืชหลัก  

(ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) เมล็ดงามีลักษณะกลมรี และแบนเล็กนอย มีเปลือกนอกแข็งเหนียวซึ่ง

ใหความรูสึกเพลิดเพลินเวลาเคี้ยว ภายในมีเนื้อนุม รสชาติมันและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวที่เกิดจาก
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น้ํามันงานั่นเอง งาที่ยังไมไดขัดสีเปลือกออกจะพบไดหลายสี ไมวาจะเปนสีขาว เหลือง ดํา และแดง 

(กิติยศ ยศสมบัต,ิ 2552) 

 สําหรับประเทศไทย งาเปนอาหารที่เรารูจักกันดีมาตั้งแตเด็ก เพราะขนมไทยชนิดตาง ๆ 

มักจะมีงาเปนสวนผสม ดวยกลิ่นและรสของเมล็ดงาที่คลายกับถั่ว ซึ่งชวนใหนารับประทานอยางยิ่ง 

นอกจากนั้น งายังเปนพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง โดยเฉพาะงาดํา (black sesame) นั้นถือวาเปนสาย

พันธุงาที่อุดมไปดวยคุณประโยชนมากมาย ในเมล็ดงาดําประกอบไปดวยโปรตีน ที่มีกรดอะมิโนที่

จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน และในน้ํามันงาดํายังมีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรด

ไขมันโอเมกา 3 และกรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอด

เลือดแข็งตัว ปองกันโรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันไลโนเลอิกที่ชวยให

ผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น นอกจากนี้งาดํายังมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ โดยเฉพาะแคลเซียม

ที่มีมากกวานมวัวถึง 6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และทองแดง 

และยังมากดวยวิตามินบีชนิดตาง ๆ และวิตามินอีซึ่งจะเปนตัวแอนติออกซิแดนตที่ชวยในการตาน

มะเร็งอีกดวย (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) 

1. คุณคาทางอาหารของงาดํา  

งาดําจะมีรสขมเล็กนอย และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวมากกวางาขาว อีกทั้งยังมีคุณประโยชน

ตอรางกาย เพราะมีสารอาหารจากธรรมชาติ ทั้งที่ชวยบํารุงรางกายและชวยปองกันโรครายใหกับ

มนุษยได สารอาหารที่มีอยูในเมล็ดงานั้นลวนแตมปีระโยชนทั้งสิ้น ไมวาจะเปนโปรตีน วิตามิน แรธาตุ

ที่สําคัญ และไขมันชนิดดีที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย ดังตารางที่ 2.2 โดยมีรายละเอียดของ

สารอาหารตาง ๆ (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) ดังนี้ 

1.1 โปรตีน ในงาดํานั้นจะมีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน 

(methionine) ซึ่งในถั่วเหลืองก็ยังมีกรดอะมิโนนี้นอยกวางาดํา ดังนั้นผูที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ

จึงสามารถใสงาลงไปในอาหารถั่วเหลืองที่ปรุง เพื่อใหมีสารโปรตีนสมบูรณมากยิ่งขึ้น 

1.2 วิตามิน งาดําเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามินบี คือนอกจากจะมีวิตามินบี 1 วิตามิน

บี 2 วิตามินบี 3 อยูมากแลว ยังมีวิตามินบี 5 วิตามินบี 6 วิตามินบี 9 ไบโอติน โคลีน อิโนซิตอล กรด

พาราอะมิโนเบนโซอิกอีกดวย จึงมีฤทธิ์บํารุงประสาท พรอมกันนั้นยังมีวิตามินอีเปนตัวแอนติออกซิ

แดนตที่ชวยตานมะเร็งอีกดวย 

1.3 แรธาตุ งาดําเปนอาหารที่มีแรธาตุมาก ที่สําคัญคือ ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส นอกจากนี้ยังมีแคลเซียมมากกวาพืชผักทั่วไปถึง 40 เทา แตถาเปรียบเทียบกับ

นมวัวแลวจะมีมากกวาถึง 6 เทา และมีฟอสฟอรัสมากกวาพืชผักทั่วไปถึง 20 เทา ซึ่งธาตุ 2 ตัวนี้เปน

ธาตุที่สําคัญในการเสริมสรางกระดูก 
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1.4 ไขมัน ในเมล็ดงาดํามีปริมาณไขมันสูง แตก็เปนไขมันชนิดดีที่ชวยลดระดับ

คอเลสเตอรอล และระดับความดันโลหิตได คือ มีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 

กรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคอเลสเตอรอล จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกัน

โรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนั้นยังมีกรดไขมันไลโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งชวยทํา

ใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น 

1.5 สารสําคัญ คือ เซซามิน (sesamin) จากการศึกษาวิจัยในหลอดทดลองพบวา สารเซ

ซามินมีฤทธิ์ยับยั้งการเสื่อมสลายของกระดูกออนที่กําลังเสื่อมสลายไดเปนอยางดี โดยมีกลไกการ

ทํางานที่สามารถชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซม MMPs ไดเปนอยางดี นอกจากนี้ยังมีสารสําคัญที่

ชวยตานสารอนุมูลอิสระ สามารถกําจัดฟรีเรดิคัล ชวยกระตุนเซลลตับใหกําจัดสารพิษไดดียิ่งขึ้น ชวย

กระตุนการเผาผลาญไขมัน ชวยยับยั้งการดูดซึมคอเลสเตอรอลในลําไส ชวยยับยั้งขบวนการของ

มะเร็งหรือกอนเนื้องอก ชวยลดความดันโลหิต ทําใหแกชา และยังชวยลดขบวนการที่ทําใหเกิดสารตน

ตอกอโรคอัลไซเมอรหรือโรคสมองเสื่อมไดอีกดวย 

 น้ํามันงา (sesame oil) มีอยูถึงรอยละ 40-59 เปนองคประกอบที่สําคัญมาก และยังเปน

น้ํามันชั้นดีที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง อีกทั้งมีกลิ่นหอม รสชาติดีเหมาะกับการปรุงอาหาร โดยเฉพาะ

น้ํามันจากงาดําจะมีรสขมนิด ๆ สามารถใชทํายาได และยังมีคุณคาทางอาหารสูงกวางาขาว คือ มีกรด

ไขมนัไมอิ่มตัวสูงกวา ไมวาจะเปนกรดไขมันโอเมกา 3 และกรดไขมันโอเมกา 6 เปนตน 

 

ตารางที ่2.2 คุณคาทางอาหารของงาดํา 

สารอาหาร ปริมาณตองาดํา 100 กรัม 

พลังงาน 588 แคลอรี 

แปง 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: ปญญา ไพศาลอนันต (มปป.) หนา 17 
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2. ขอควรคํานึงในการรับประทานเมล็ดงา  

การเลือกรับประทานผลิตภัณฑที่ทําจากงา ควรเลือกชนิดที่ใชงาทั้งเมล็ดที่ยังไมมีการขัดสี

เปลือกออก และผานกระบวนการที่ทําใหเมล็ดแตก เชน การตํา ปน หรือบดทําเปนครีม เนื่องจาก

ปริมาณสารอาหารที่มีมากมายในเมล็ดงานี้ จะถูกดูดซึมเขาสูรางกายไดก็ตอเมื่อเปลือกงาถูกปนหรือ

แตกแลวเทานั้น นอกจากนี้การดูดซึมแรธาตุแคลเซียมยังตองการวิตามินดีเปนตัวชวย ซึ่งวิตามินดีนี้ 

ผิวหนังสามารถสังเคราะหขึ้นโดยมีแสงแดดเปนตัวกระตุน ดังนั้นเพื่อใหรางกายไดประโยชนเต็มที่จาก

การรับประทานงา จึงควรถูกแสงแดดออน ๆ เปนเวลา 1-1.5 ชั่วโมงทุกวัน และออกกําลังกายอยาง

สม่ําเสมอ เพื่อใหแคลเซียมที่ถูกดูดซึมเสริมความแข็งแรงใหกับกระดูกไดเต็มที่ (กิติยศ ยศสมบัติ, 

2552) 
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บทที่  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 วิธีดําเนินการวิจัย ประกอบดวยขั้นตอนและวิธีการดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1.  การคนควาเอกสาร (document research)  ศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลทั่วไปที่

เกี่ยวของกับการผลิตและแปรรูปขาวฮาง  จากเอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยตาง ๆ จากหองสมุดของ

สถาบันการศึกษา  และหนวยงานราชการตาง ๆ  

2.  เก็บรวบรวมขอมูลภาคสนามในชุมชน โดยใชกระบวนการวิจัยแบบมีสวนรวม 

(participatory research)  ประกอบดวย การสนทนากลุม (focus group interviews)  และการ

สัมภาษณแบบเจาะลึก (in-depth interviews) กับกลุมประชากรเปาหมาย  อันไดแก กลุมผูผลิตขาว

ฮางในเขตจังหวัดสกลนคร  กลุมผูนําชุมชน  นักพัฒนาชุมชน  และสมาชิกองคกรชุมชน  เพื่อศึกษา

บริบททั่วไปของกลุมผูผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร  ในดานสภาพทั่วไปของกลุมผูผลิต  

กระบวนการผลิต  รูปแบบการจําหนาย  ภูมิปญญาทองถิ่น  ทัศนคติ  ปญหาและความตองการของ

กลุมผูผลิต 

 ขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมองคความรูของภูมิปญญาขาวฮางนี้  เปนขอมูลพื้นฐานอันเปน

ประโยชนในการวิจัยขั้นตอไป 

 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

1.  การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

 การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยใช

แบบสอบถาม  ในการสอบถามกลุมผูบริโภคเปาหมายโดยแบงตามชวงวัย  ตั้งแตวัยเด็ก  วัยรุน      

วัยทํางาน  และวัยผูสูงอายุ  เพื่อใชประโยชนในการวิเคราะหและกลั่นกรองความคิดผลิตภัณฑที่

เหมาะสม  และเปนที่ตองการของตลาดในการพัฒนาตอไป 

2. การสรางความคิดผลิตภัณฑ  โดยใชแหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑดังนี ้

 2.1  การสํารวจตลาด  เปนการสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายใน

ทองตลาด  โดยการออกพื้นที่เก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา  และหางสรรพสินคาตางๆ ในเขตอําเภอ

เมือง จังหวัดสกลนคร  เพื่อใชเปนสวนหนึ่งในการสรางความคิดผลิตภัณฑ 

 2.2  การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิด (brainstorming)  โดยใชกลุมผูบริโภค

เปาหมาย กลุมผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย 
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3. การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อใหไดความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปไดสูงที่สุดใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ ดําเนินการโดยกลุมนักวิจัยและผูมีประสบการณในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร จํานวน 6 คน รวมกันกําหนดปจจัยและเกณฑในการประเมินที่ใชสําหรับการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑในแตละขั้นตอน ดําเนินการประเมินและหาขอสรุปรวมกัน ซึ่งการคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑแบงเปน 3 ขัน้ตอน ดังนี ้

3.1  การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ (qualitative or checklist screening) เปนการ

คัดเลือกแนวความคิดในขั้นตน โดยการกําหนดเพียง 2-3 ปจจัย โดยใชขอมูลจากการสํารวจความ

ตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง ในการกําหนดปจจัยที่สําคัญในการ

พิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อกําจัดแนวความคิดที่ไมสอดคลองกับความตองการของ

ผูบริโภคออกอยางรวดเร็ว นําแนวความคิดท่ีผานการคัดเลือกไปคัดเลือกดวยวิธีการเชิงปริมาณโดยใช

วิธีการใหคะแนนในขั้นตอนที่ 2 ตอไป  

3.2 การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน (scoring screening)  เปนการคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑโดยกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาไมต่ํากวา 3 ปจจัย จากนั้นกําหนดระดับ

ความสําคัญของแตละปจจัย จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน แลวประเมินความคิดผลิตภัณฑดวยสเกล

ตัวเลข 1-10 (1 คือ มีระดับของปจจัยต่ํามาก และ 10 คือ มีระดับของปจจัยสูงมาก) นําคะแนนผล

การประเมินแตละปจจัยมาคูณดวยคาระดับความสําคัญของปจจัยนั้น ๆ ผลรวมของทุกปจจัยคือ 

คะแนนรวมของความคิดผลิตภัณฑ  คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีคะแนนรวมมากกวารอยละ 80 

ของคะแนนเต็ม เพื่อนําไปคัดเลือกในขั้นตอนสุดทายดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ

ตอไป 

3.3 การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ (probability 

screening)  เปนการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑโดยกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาไมต่ํากวา 3 

ปจจัย จากนั้นกําหนดระดับความสําคัญของแตละปจจัยจาก 1-10 แลวพิจารณาใหคะแนนตามระดับ

โอกาสประสบความสําเร็จระหวาง 0-1 (0 คือ ไมมีโอกาสประสบความสําเร็จ และ 1 คือ มีโอกาส

ประสบความสําเร็จอยางยิ่ง) คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด 

เพือ่นําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ  เปนการนําความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมาพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑตนแบบ โดยการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑ  การพัฒนากรรมวิธีการผลิต  และการทดสอบผูบริโภค   
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การวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิต ิ

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  มีแบบการวิจัย (research design) 2  แบบ  คือ  

การวิจัยเชิงคุณภาพ  (quality research)  และการวิจัยเชิงปริมาณ  (quantity research)   ดังนี้ 

1.  การวิจัยเชิงคุณภาพ  ทําการวิเคราะห  สังเคราะห  อภิปรายและสรุปผลรวมกัน ระหวาง

นักวิจัย  ชุมชน  และหนวยงานที่เกี่ยวของ โดยใชกระบวนการวิจัยแบบมีสวนรวม ในขั้นตอน

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

2.  การวิจัยเชิงปริมาณ  โดยวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลทางสถิติในแตละขั้นตอน

การวิจัย  ดงัตอไปนี ้

2.1  การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  การ

สํารวจตลาด และการทดสอบผูบริโภค วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยการวิเคราะหคาความถี่

และรอยละ 

2.2  การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ซึ่งประกอบดวย การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑ และการพัฒนากรรมวิธีการผลิต วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely 

randomized design; CRD) การประเมินทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบูรณ (randomize complete block design; RCBD)  และตรวจสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ของแตละทรีทเมนตดวยวิธีของดันแคน (Duncan’s new multiple range test) ที่ระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95 

 

สถานที่ทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

1.  ที่ทําการกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ 31 หมู 6 บานนาบอ ต.ปลาโหล อ.วาริชภูมิ   

จ.สกลนคร  47150  ซึ่งเปนกลุมผูผลิตขาวฮาง   

2. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

3.  ศูนยวิทยาศาสตร สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

4.  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  วิทยาเขตสกลนคร   
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บทที่  4 

องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 
 

การศึกษาองคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง  โดยการศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลจาก

เอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยตาง ๆ ที่เก่ียวของ รวมทั้งการสัมภาษณกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ 

ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร ซึ่งเปนกลุมผูผลิตขาวฮาง  และกลุมผูนําชุมชน  ใน

ดานประวัติความเปนมา  กระบวนการผลิต  ภูมิปญญา  สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิต  ปญหาและความ

ตองการของกลุมผูผลิต  ดังรายละเอียดตอไปนี ้

 

ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง  มีจมูกขาวและรําขาวซึ่งไมผานการขัดสีออก  จึงมีคุณคา

ทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวทั่วไป “ขาวฮาง” สะทอนภูมิปญญาดานการดํารงชีวิตและการถนอม

อาหารของชนเผาภูไท  อําเภอวาริชภูมิ  จังหวัดสกลนคร  ซึ่งสรางบานเรือนแหลงทํากินใกลแหลงน้ํา

และทํานาเปนหลัก  โดยสมัยกอน  บางปมีขาวไมพอกินถึงสิ้นป  เมื่อขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไป

ประมาณ 70-85% เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา  และเมื่อขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ขึ้นไป  

ซึ่งเริ่มมีสีเหลืองออน ๆ เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง  โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออก

จากรวง  แลวหอบมไวประมาณ 2 คืน  แลวนํามานึ่ง  เตาที่ใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง)  

เพื่อเปนที่ใสฟน  แลวทําเปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟข้ึนและตั้งหมอนึ่ง  ภาษาอีสานเรียกวา “เตา

ฮาง”  เมื่อนึ่งขาวสุกแลว  ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง  แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือ

หรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก  เหลือแตขาวสารกอนนําไป

นึ่งกิน  ดังนั้น  ชื่อที่เรียกวา “ขาวฮาง”  จึงเรียกตามเตาฮางที่ใชนึ่ง  จุดเดนของขาวฮาง  คือ  ขาวจะ

หอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  ถาขาวแกจัดจะไมหอม 

เมื่อป พ.ศ. 2540  นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี  ไดมาเห็นชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล 

อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร  ผลิตขาวฮางที่มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง  จึงเปลี่ยน

ชื่อเปน  “ขาวทองคํา”  จากนั้นเมื่อป พ.ศ. 2542  คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา  

ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน  “ขาวหอมทอง” เนื่องจากผลิตจากขาวหอมมะลิ 105  และสีของ

ขาวเปนสีเหลืองทอง  ป พ.ศ. 2547  ผูวาราชการจังหวัดสกลนคร  นายปานชัย  บวรรัตนปราณ  ได

ไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูงและเปนผลิตภัณฑจาก

ขาวที่มีเอกลักษณเฉพาะ  จึงเห็นชอบใหเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” โดย “สกลทวาป” 

เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร  และปจจุบันกลุมฯ ไดจดสิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเปนที่

เรียบรอยแลว  
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ขาวหอมทองสกลทวาปผลิตจาก “ขาวหอมมะลิ 105” ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาว

หอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป 2547  ที่ผานกรรมวิธีนึ่งกอนนําไปสีเปนขาวหอมทองสกลทวาป  

มีจุดเดนคือ  เมื่อกะเทาะเปลือกแลวเมล็ดขาวแตกหักนอย  ยังคงมีรําขาวและมีจมูกขาวอยูในเมล็ด  

จึงมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาวทั่วไป     

ขาวหอมทองสกลทวาป  เปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP)  ที่ไดรับการคัดสรรสุด

ยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ประจําป 2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร  เปนหนึ่งในผลิตภัณฑ

เดนของจังหวัดสกลนคร  และไดรับใบรับรองการใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตรแปรรูป  

กระทรวงเกษตรและสหกรณ  และรางวัลตาง ๆ มากมาย  ไดแก  เกียรติบัตรแหงภูมิปญญาเกษตร

ไทยดานผูอนุรักษและสงเสริมภูมปญญาทองถิ่นดานแปรรูปดีเดนรางวัลที่ 1 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

และรางวัลที่ 3 ระดับประเทศ และยังมีหนังสือพิมพมติชนรายวัน ฉบับวันที่ 8 มิถุนายน 2548  

สถานีโทรทัศนชอง 7, ชอง 9 และชอง 11 ไดมาถายทํากระบวนการผลิต เพื่อเผยแพรประชาสัมพันธ  

 

กระบวนการผลิตขาวฮาง 

กระบวนการผลิตขาวฮางของกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ 

จังหวัดสกลนคร มีขั้นตอนดังภาพที่ 4.1 และไดแสดงภาพประกอบดังภาพที่ 4.2-4.12 

 

ขาวเปลือก 
 

แชน้ํา 
 

นึ่ง 
 

ตากแดดหรืออบแหง 
 

กะเทาะเปลือก 
 

คัดเมล็ด 
 

บรรจุ 
 

ขาวฮางพรอมจําหนาย 
 

ภาพที่ 4.1  กระบวนการผลิตขาวฮาง 

แกลบ 

ขาวหักและมีตําหนิ ขาวเปลือก 



50 

 

 
 

ภาพที่ 4.2  การแชขาวเปลือก 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.3  การนึ่งขาวเปลือกแบบดั้งเดิม โดยใชเตาฮางซึ่งใชไมฟนเปนเชื้อเพลิง 
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ภาพที่ 4.4  การนึ่งขาวเปลือกแบบปจจุบัน  โดยใชเตาเศรษฐกิจซึ่งใชแกลบเปนเชื้อเพลิง 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.5  การนําขาวเปลือกท่ีนึ่งแลวมาตากแดด 
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ภาพที่ 4.6  ลานตากขาวเปลือกที่นึ่งแลว 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.7  ตูอบแหงขาว 
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ภาพที่ 4.8  การใชเครื่องสีขาวกลองในการกะเทาะเปลือกขาวฮาง 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.9  เครื่องคัดเมล็ดขาว 
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ภาพที่ 4.10  การคัดเมล็ดขาวโดยสมาชิกกลุมฯ  ซึ่งสวนใหญเปนผูสูงอายุ 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.11  การบรรจุถุงแบบดั้งเดิม 
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ภาพที่ 4.12  บรรจุภัณฑแบบถังขนาด 4.2 กิโลกรัม และแบบถุงขนาด 1 กิโลกรัม 

 

ภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถิ่นที่มีมายาวนาน  แตแฝงไปดวยการประยุกตใช     

ภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ที่สามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮางได ดัง

รายละเอียดตอไปนี้ 

1. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขาวฮาง   

กลุมผูผลิตไดผลิตขาวฮาง 2 ชนิด คือ ขาวฮางเจาและขาวฮางเหนียว  โดยขาวฮางเจา

ผลิตจากขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105  ซึ่งเปนขาวเจาที่เปนที่นิยมของผูบริโภคและมีชื่อเสียงของ

ไทย  เนื่องจากเปนขาวที่มีปริมาณแอมิโลสต่ํา (7-10%)  ทําใหขาวเมื่อนํามาหุงใหสุกจะมีความเหนียว

นุม  นอกจากนั้น  ยังมีกลิ่นหอมและรสชาติอรอย  สวนขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6  โดยการ

ผลิตขาวฮางทั้งสองชนิด  ใชขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ซึ่งใชระยะเวลาในการปลูก

ขาวประมาณ 112-118 วัน  นับตั้งแตเพาะเมล็ด (การปลูกขาวจนถึงระยะเก็บเกี่ยว  หรือระยะเมล็ด

แกเต็มที่  โดยทั่วไป  ใชระยะเวลาในการปลูกประมาณ 125-155 วัน  นับตั้งแตเพาะเมล็ด)  กลาวคือ  

ระยะที่ขาวเปลือกที่พัฒนาเมล็ดไปประมาณ  85%  เปนระยะที่เมล็ดขาวมีการพัฒนาประมาณ  22-

24  วัน หลังผสมเกสร ซึ่งเปนชวงหลังระยะขาวเมา (ประมาณ 14-21 วัน หลังผสมเกสร) และกอน

ระยะเมล็ดแกเต็มที่ (ประมาณ 25-30 วัน หลังผสมเกสร)  ระยะที่เมล็ดขาวมีการพัฒนาประมาณ 22-

24 วันนี้  เปนระยะท่ีคัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มที่  ซึ่งคัพภะเปนสวนที่มีโปรตีน  
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วิตามินและแรธาตุสูง  นอกจากนั้นยังมีปริมาณสตารช โดยเฉพาะแอมิโลส นอยกวาระยะเมล็ดแก

เต็มที่  ทําใหขาวฮางเมื่อหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง  นอกจากนั้น ขาวฮางกะเทาะ

เมล็ดจะมีเปอรเซ็นตขาวหักและแตกครึ่งนอยกวาขาวกลอง 

2. การแชขาวเปลือก   

เปนการนําขาวเปลือกมาแชน้ําอุณหภูมิปกติ  เปนเวลา 2 วัน  เพื่อใหน้ําซึมผานเปลือก

เขาสูเนื้อในเมล็ดจนอิ่มตัว  แตไมทําใหเปลือกนอกปลิแตกออกจากกัน  โดยทําใหขาวเปลือกมี

ความชื้นเพิ่มขึ้นประมาณ 30%  ซึ่งอุณหภูมิของน้ําที่ใชแช และระยะเวลาในการแชขาวเปลือก  มีผล

ตอสี  กลิ่น  และรสชาติของขาวฮาง  โดยพบวา  การใชน้ําอุณหภูมิสูงเกินกวา 70 องศาเซลเซียส จะ

ทําใหขาวฮางมีสีเขมข้ึน  และการแชขาวเปลือกนานเกินไป  จะเกิดกลิ่นหมักจากการเปลี่ยนแปลงของ

แบคทีเรียในน้ําที่ใชแช  เกิดกลิ่นรสที่ผูบริโภคไมชอบ  นอกจากนั้น  การแชขาวเปลือกในน้ําชวยเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการดวย  โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุบางชนิด  สามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว

พรอมกับน้ําที่เขาไปในเมล็ด  ชวยใหไมสูญเสียวิตามินและแรธาตุเหลานี้ไปในระหวางการซาวขาว

กอนหุง  หรือการแชขาวเหนียวกอนนึ่ง 

กลุมผูผลิตไดศึกษาเปรียบเทียบการแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติ โดยใชระยะเวลา 

2 วัน และ 1 วันครึ่ง  พบวา  การแชขาวเปลือกนาน 2 วัน  แลวนําใสกระสอบมัดปากถุงทิ้งไว 1 วัน  

จะทําใหเมื่อกะเทาะเปลือกแลวมีเปอรเซ็นตขาวหักนอยกวา  จมูกขาวไมหลุด  เมื่อนําไปหุงสุกจะมี

รสชาติเค็มนิด ๆ ซึ่งเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภค  สวนการแชขาวเปลือกนาน 1 วันครึ่ง พบวา เมล็ด

ขาวออน  เมื่อกะเทาะเปลือกจะมีเปอรเซ็นตขาวหักมากกวา  เวลานําไปหุงสุกจะมีรสชาติคลาย

ขาวเมา 

3.  การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ํา     

เปนการนึ่งขาวเปลือกในมวยนึ่งขาว เปนเวลา 40-45 นาที โดยใชเตาเศรษฐกิจ ซึ่งใช

แกลบที่ไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง  การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ํา  จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใน

ขาวเปลือก  ดังนี้  

-  ความชื้นในขาวเปลือกเพิ่มขึ้น  เนื่องจากการควบแนนของไอน้ําที่ผานเขาไปกระทบ

ขาวเปลือก 

-  สารอาหารที่ละลายไดในน้ําจะกระจายภายในเมล็ดของขาวเปลือก     

-  ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ดขาวเกิดเจลาทิไนซ 

-  รอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกันจากการเจลาทิไนซของสตารชในเนื้อเมล็ด

ขาว  ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวแนนและเกาะตัวกัน  ทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดีกวาขาวเปลือก

ธรรมดา  โดยเมล็ดขาวมีความแข็ง  ไมเปราะและหักไดงาย   
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-  เปลือกชั้นในที่หุมเนื้อในเมล็ด  เชน  เพอริคารพและแอลินโรน  และสวนคัพภะจะนิ่ม

ขึ้นและติดแนนกับเนื้อในเมล็ด  ทําใหแยกออกยากในข้ันตอนการกะเทาะเปลือก 

-  ความรอนจากไอน้ําทําลายสปอรของเชื้อรา  ไขแมลง  ตัวออนของแมลง  หรือมอด  

และเอนไซมถูกทําลาย  มีผลใหสามารถเก็บรักษาขาวไดนานขึ้น 

-  สีน้ําตาลจากเปลือกหุมแข็งละลายในน้ํา และซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด เนื่องจากความรอน

และความดันของไอน้ํา  นอกจากนี้ สตารชเกิดการเจลาติไนซแลวถูกทําใหเย็นลง และทําใหแหง จึง

เกิดการจัดเรียงโมเลกุลใหม  ทําใหเกิดการสะทอนแสงตางไปจากเดิม ประกอบกับน้ําตาลรีดิวซิงที่เกิด

จากเอนไซมยอยสลายสตารชในขั้นตอนการแชน้ํา ทําปฏิกิริยากับกรดแอมิโนในกระบวนการเกิดสี

น้ําตาลแบบเมลลารด จากเหตุผลดังกลาวทั้งหมด ทําใหขาวฮางมีสีเหลืองทอง ซึ่งเปนคุณลักษณะ 

เฉพาะ 

การนึ่งขาวเปลือก  เดิมขุดหลุมดินเพื่อใชเปนเตาในการนึ่งขาวเปลือก ที่เรียกวา  “เตา

ฮาง” และใชไมแหงเปนฟน  แตเกิดปญหาในการผลิตโดยเฉพาะฤดูฝนจะไมสามารถนึ่งขาวได  

นอกจากนั้น  ไมแหงที่นํามาเปนฟนนั้นหาไดยาก ปจจุบัน  กลุมผูผลิตจึงคิดคนและออกแบบการนึ่ง

ขาวเปลือกโดยใชเตาเศรษฐกิจ  ซึ่งใชแกลบที่เปนผลพลอยไดจากการกะเทาะขาวเปลือกมาเปน

เชื้อเพลิง  จึงชวยแกปญหาเรื่องการหาฟนและการผลิตในฤดูฝนได 

กลุมไดทําการศึกษาเปรียบเทียบการนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําโดยใชระยะเวลานาน 30 

นาที  45 นาที  และ 60 นาที  พบวา  การนึ่งขาวเปลือกนาน 30 นาที  จะทําใหเกิดมอดในเมล็ดขาว

ประมาณ 2  สัปดาห  การนึ่งขาวเปลือกนาน 45 นาที  จะทําใหเกิดมอดในเมล็ดขาวประมาณ 6 

เดือน  ถึง 1 ป  และการนึ่งขาวเปลือกนาน 60 นาที  จะไมทําใหเมล็ดขาวเกิดมอดเลย  แตเมื่อนํา

ขาวเปลือกที่นึ่ง 60 นาที  มาตากแหง  พบวา  เมื่อขาวเปลือกแหง  เปลือกขาวจะไมหุบคืนรูป  ทําให

เมื่อกะเทาะเปลือกแลวไดเมล็ดขาวไมสวย  ติดเปลือกจึงกะเทาะเปลือกออกยาก  หักงาย  เมื่อนําไป

หุงสุกเมล็ดขาวจะเละ  ดังนั้น  ระยะเวลาการนึ่งขาวเปลือกท่ีเหมาะสมคือ 45 นาท ี

4. การทําแหง   

การทําแหงโดยการตากแดดหรืออบแหง  เพื่อลดความชื้นในขาวเปลือกที่ผานการนึ่ง  ให

อยูในชวงที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา  ซึ่งโดยทั่วขาวเปลือกควรมีความชื้น

ประมาณ  12-14%  จึงเหมาะสม  แตสําหรับการผลิตขาวฮาง  กลุมผูผลิตไดศึกษาการผลิตขาวฮาง

โดยใชความชื้นประมาณ 10-11% พบวา  ความชื้นระดับนี้ทําใหการกะเทาะเปลือกออกไดดี  ขาวหัก

นอย  เกิดมอดในเมล็ดขาวชา   

การทําแหงขาวเปลือก  เดิมใชวิธีการตากแดดเพียงอยางเดียว  ทําใหเกิดปญหาดานการ

ผลิตและการควบคุมคุณภาพโดยเฉพาะในฤดูฝน  กลุมผูผลิตจึงไดศึกษาวิจัยรวมกับมหาวิทยาลัย  

มหาสารคราม  ในการผลิตเครื่องอบแหงขาวฮาง โดยใชพลังงานแสงอาทิตย  ซึ่งชวยแกปญหาเรื่อง
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ขาวเปยกฝน  แตปจจุบันไดใชตูอบแกสรวมกับการใชแสงแดด  ซึ่งชวยใหควบคุมความชื้นของขาวได

อยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

5.  การกะเทาะเปลือก   

เปนการกะเทาะเปลือกหุมแข็งออกจากขาวเปลือก  โดยใชเครื่องสีขาวกลอง  ซึ่งเปลือก

หุมแข็งของขาวเปลือกที่ผานการนึ่งแลว  จะสามารถแยกออกจากเนื้อในเมล็ดไดงายกวาขาวเปลือก

ธรรมดา  โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 90%  เนื่องจากการประสานกันจากการเกิดเจลาทิไนซของ

สตารชในเนื้อเมล็ดขาว  ทําใหเมล็ดขาวไมเปราะและหักงายระหวางการกะเทาะเปลือก  สวนเปลือก

หุมแข็งที่ไดจากการกะเทาะเปลือก  ซึ่งก็คือ  “แกลบ”  ไดนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในขั้นตอนการนึ่ง

ขาวเปลือก  เปนการใชผลพลอยไดจากการผลิตใหเกิดประโยชน 

การกะเทาะเปลือก  เดิมใชครกกระเดื่อง  ซึ่งมีกําลังการผลิตต่ํา และประสิทธิภาพต่ําใน

การแยกเปลือกหุมแข็งออก  ดังนั้น  ปจจุบันใชเครื่องสีขาวกลองแทน  โดยเดิมลูกยางที่ใชในการ

กะเทาะเปลือกของเครื่อง  มี  4  ลูก  แตจากการผลิตขาวฮาง  พบวา  ทําใหขาวฮางที่ไดมีขาวหัก

มาก  กลุมจึงทดลองนําลูกยางออก  1  ลูก  ซึ่งทําใหการกะเทาะเปลือกงายขึ้น  โดยมีขาวหักนอยลง   

6.  การคัดเมล็ด   

ซึ่งปจจุบันใชสมาชิกกลุมในการคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก  ขาวหัก  และขาวที่มีตําหนิ  

เนื่องจากการคัดแยกเมล็ดขาวโดยใชแรงงานสมาชิกกลุม ไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใช

เครื่องคัดแยกเมลด็มาก โดยสวนที่เปนขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหัก

และขาวที่มีตําหนิจะขายราคากิโลกรัมละ 5 บาท  ซึ่งโดยสวนใหญสมาชิกจะซื้อไปเลี้ยงไก   

7.  การบรรจุ   

เดิมมีการบรรจุถุงพลาสติกเพียงอยางเดียว  ขนาดบรรจุ  1  กิโลกรัม  จําหนายกิโลกรัม

ละ  50  บาท  ตอมาเมื่อตนป 2548  อดีตผูวาราชการจังหวัด (นายปานชัย  บวรรัตน ปราณ)  ได

ออกแนวคิดทดลองบรรจุขาวในขวดพลาสติกใส  ขนาดบรรจุขวดละ  4.2  กิโลกรัม  จําหนายขวดละ  

250  บาท  โดยทดลองวางจําหนายตามโรงแรม  และหางสรรพสินคาในจังหวัดสกลนคร  ปรากฏวา

ไดรับความนิยมเปนอยางดี ปจจุบัน กลุมไดพัฒนาการบรรจุขาวแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม  

ราคาถุงละ 40 บาท  เนื่องจากขาวฮางมีรําขาวและจมูกขาว  ซึ่งมีปริมาณไขมันสูงจึงอาจเกิดกลิ่นหืน

ไดงายเมื่อสัมผัสกับอากาศซึ่งมีออกซิเจน  ดังนั้น  การบรรจุแบบสุญญากาศจึงชวยลดการเกิดกลิ่นหืน

ของขาวฮางและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น 

8. การหุงขาวฮาง   

กลุมผูผลิตไดศึกษาการนึ่งขาวฮางเหนียวในมวยและหุงขาวฮางเหนียวในหมอหุงขาวไฟฟา  

พบวา  การนึ่งขาวฮางเหนียวในมวย  ขาวไมคอยหอม  เมล็ดขาวไมคอยเกาะกัน  โดยตองแชขาวกอน

นึ่งเปนเวลา 30 นาที  แลวนึ่งนาน 30 นาที  สวนการหุงขาวฮางเหนียวในหมอหุงขาวไฟฟา  ขาวมี
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ความหอม  เมล็ดขาวเกาะกันดี  โดยการหุงขาวฮางเหนียว  ควรใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 

สวน  ใชเวลาในการหุงประมาณ 10 นาที  โดยไมตองแชขาวกอนหุง  สําหรับการหุงขาวฮางเจาใน

หมอหุงขาวไฟฟา  ควรใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน  ใชเวลาในการหุงประมาณ 30 นาที 

 

สภาพทั่วไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมที่เปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร  คือ  กลุมแมบานเกษตรกรบานนา

บอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ เนื่องจากเปนกลุมแรกที่เริ่มผลิตขาวฮาง  และไดพัฒนาดานการ

ผลิตและคุณภาพ  จนกระทั่งไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอด

หนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศ ในป พ.ศ.2549  ดังนั้น

ในการศึกษาวิจัยนี้  จึงเนนศึกษาบริบททั่วไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอเปนหลัก   

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ หมู 6 ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร  

จัดตั้งเมื่อวันที่ 1 มีนาคม 2541  สมาชิกเริ่มแรก 15 คน  จํานวนหุน 30 หุน ๆ ละ 50  บาท  เปนเงิน  

1,500 บาท  ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตขาวหอมทอง เมื่อวันที่ 22 พฤศจิกายน 2548  

ปจจุบันมีสมาชิกทั้งหมด 120 คน  จํานวนหุน 391 หุน ๆ ละ 50 บาท  รวมมูลคาหุน 19,550 บาท  

โดยใหสมาชิกทุกคนเพิ่มหุนปละ 4 หุน  และมีทุนสํารอง 400,000 บาท   

1.  การบริหารและการจัดการองคกร 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอจัดตั้งคณะกรรมการบริหารกลุมอยางเปนระบบ  เพื่อให

เกิดความสะดวก คลองตัว และเกิดกระบวนการเรียนรูซึ่งกันและกัน  ตลอดจนการมีสวนรวมของ

สมาชิก  จึงไดจัดตั้งคณะกรรมการฝายตาง ๆ ขึ้น รวมถึงกฎระเบียบขอบังคับของกลุมดวย  

ดังตอไปนี ้

1.1  คณะกรรมการบริหารกลุม 

นางสุพรรณี รมเกษ   ประธาน 

นางกิ่งแกว ล่ําสูง   รองประธาน 

นางรัตนาพร บัวภาคํา   เลขานุการ 

นางบุญศรี ฝายขันธ   เหรัญญิก 

นางจันทวี เจริญไชย  ประชาสัมพันธ 

1.2 กรรมการฝายควบคุมการผลิต 

   นางฉวีวรรณ บัวภาคํา   หัวหนาฝาย 

   นางจันทวี เจริญไชย  กรรมการ 

   นางผิว  เจริญไชย  กรรมการ 

 



60 

 

1.3 กรรมการฝายจัดหาปจจัยการผลิตและการตลาด 

   นางสวางจิต อุระแสง   หัวหนาฝาย 

   นางบุญศรี ฝายขันธ   กรรมการ 

   นางประวิน ออรุงโรจนกุล  กรรมการ 

1.4 กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 

   นางบุญศรี ฝายขันธ    หัวหนาฝาย 

   นางสุพรรณี รมเกษ   กรรมการ 

1.5 กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี 

   นายอดิศักดิ์ แกวอุนเรือน  หัวหนาฝาย 

   นายเนืองนอง รมเกษ   กรรมการ 

1.6 ที่ปรึกษาประจํากลุม 

   นายกองคการบริหารสวนตําบลปลาโหล 

   นักวิชาการสงเสริมการเกษตรประจําตําบล 

   นักพัฒนาชุมชนประจําตําบล 

   สมาชิกองคการบริหารสวนตําบล 

   ปลัดองคการบริหารสวนตําบลปลาโหล 

   ปลัดอําเภอผูรับผิดชอบตําบลปลาโหล 

   ผูใหญบานนาบอ 

   นายเชียง สัตถาผล   ผูทรงคุณวุฒิ 

   นายอดิศักดิ์ แกวอุนเรือน  ผูทรงคุณวุฒิ 

1.7 กฎระเบียบขอบังคับของกลุม 

1.7.1 คณะกรรมการบริหารกลุมมีวาระ  2  ป 

1.7.2 ประธานกลุมจะตองดํารงตําแหนงติดตอกันไมเกิน  3  วาระ 

1.7.3 สมาชิกทุกคนจะตองถือหุนอยางนอย  1  หุน  แตไมเกิน  100  หุน 

1.7.4 สมาชิกท่ีไมเขารวมประชุมติดตอกัน  3  ครั้ง  โดยไมทราบสาเหตุจะหมด

สภาพการเปนสมาชิก 

1.7.5 การสมัครเปนสมาชิกและถือหุนตองมีระยะเวลาไมนอยกวา  180  วัน  จึงจะ

ไดรับการปนผล 

1.7.6 สมาชิกทุกคนตองรวมกิจกรรมการออมเงินอยางนอยเดือนละ  100  บาท 

1.7.7 วัสดุ  อุปกรณ  หรือเครื่องมือเครื่องใชของกลุมจะนําไปใชสวนตัวไมไดเวนแต

ไดความเห็นชอบจากกรรมการกลุม 
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1.7.8 ในการดําเนินกิจกรรมของกลุมหากมีสิ่งใดชํารุดเสียหายในขณะที่ปฏิบัติงาน

ใหแจงกรรมการทันที 

1.7.9 ใหสมาชิกรวมมือกันประหยัดการใชพลังงานตามความเหมาะสมเพื่อลด

ตนทุนการผลิต 

1.7.10 อื่น ๆ ตามความจําเปน 

1.8 การจัดการประชุม 

1.8.1 กําหนดจัดการประชุมคณะกรรมการบริหารกลุม เดือนละ   1  ครั้ง 

1.8.2 กําหนดการประชุมกรรมการฝาย เดือนละ   1  ครั้ง 

1.8.3 ประชุมใหญสามัญประจําป ปละ 1  ครั้ง 

2.  การจัดหาวัตถุดิบ 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105  และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6  จาก

โครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก  จังหวัดสกลนคร  โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ  ดังนี้ 

  ไดจากสมาชิก รอยละ 80 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

  ภายในชุมชน รอยละ 15 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

  นอกชุมชน รอยละ 5 ของวัตถุดิบทั้งหมด 

3.  การวางแผนธุรกิจ 

วางแผนการผลิตขาวฮาง  โดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคและกําลังการผลิตของ

กลุม  จากนั้น  ทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก  เพื่อวางแผนการปลูกขาวใหเพียงพอ

ตามแผนการผลิตขาวฮาง  ขาวเปลือกที่ไดจะจัดสงใหกับกลุมเพื่อแปรรูปเปนขาวฮาง  โดยมีวงจรการ

ผลิตดังภาพที่ 4.13 
 

   
 

ทะเบียนเพาะปลูกขาว 
 

นาขาว 
 

ขาวเปลือก 
 

ขาวฮาง 
 

ตลาด 
 

ภาพที่ 4.13  วงจรการผลิตขาวฮาง 

ผูบริโภค กําลังการผลิต แผนการผลิต 
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การทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก  ปจจุบันมีสมาชิกเขารวม  16 

ครอบครัว  เปนพื้นที่ 38 ไร  และกลุมไดจัดทําโครงการเพื่อขยายพื้นที่เพาะปลูกขาวอินทรีย  เปน  

44 ครอบครัว  พื้นที่ 95 ไร 

4. ผลผลิต 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ดําเนินกิจกรรมการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง  ซึ่ง

ถือวาเปนรายไดหลักของกลุม  ตั้งแตป พ.ศ. 2547 – 2552  มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 

205,070 กิโลกรัม  คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม  คิดเปน

มูลคา 64,000 บาท  ดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางที ่4.1  ขอมูลการผลิตขาวฮางป พ.ศ. 2547 – 2552 

ป ชื่อผลิตภัณฑ 
ระยะเวลาที่

ผลิต 

ปริมาณการ

ผลิต (กก.) 

ราคา/หนวย* 

(บาท/กก.) 

มูลคารวม 

(บาท) 

กําไรสุทธิ 

(บาท) 

2547 ขาวหอมทอง พ.ย. – ส.ค. 20,000 25 – 30 500,000 125,000 

2548 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 19,950 35 – 40 748,100 148,338 

ขาวกลอง ม.ค. – เม.ย. 2,200 28 – 30 64,000 25,600 

2549 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 47,120 50 – 60 2,591,650 647,913 

2550 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 47,630 50 – 60 2,619,800 654,950 

2551 ขาวหอมทอง ม.ค. – ธ.ค. 46,850 50 – 60 2,576,841 644,210 

2552 ขาวหอมทอง ม.ค. – เม.ย. 23,520 50 – 100 1,293,646 323,411 

รวม ขาวหอมทอง - 205,070 25 – 100 10,330,037 2,543,822 

ขาวกลอง - 2,200 28 - 30 64,000 25,600 

หมายเหตุ  *กรมสรรพากรเปนผูกําหนดราคา 

 

5.  ตลาดและการจําหนาย 

5.1 ตลาด 

ตลาดในชุมชน รอยละ 10 ของผลผลิตทั้งหมด 

ตลาดในจังหวัด รอยละ 30 ของผลผลิตทั้งหมด 

ตลาดตางจังหวัด รอยละ 60 ของผลผลิตทั้งหมด 

5.2 การจําหนาย 

ขายสง  รอยละ 80 ของผลผลิตทั้งหมด   

ขายปลีก  รอยละ 20 ของผลผลิตทั้งหมด 
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แหลงที่วางจําหนาย  อาทิเชน รานบัวคํา จ.สกลนคร, กรมทหารมาที่ 3,  บริษัท สุขภาพ 

จํากัด ทั้ง 7 สาขา, สหกรณการเกษตร  บางเขน,  โครงการดอยคํา,  ปมน้ํามัน ปตท., โรงพยาบาล

ยันฮี,  เลมอนฟารม,  กรมสรรพากร  และอื่น ๆ  พรอมกับสงตรงถึงบาน  ทั้งในเขตกรุงเทพฯ  และ

ตางจังหวัด 

6.  การจัดสรรรายได 

จัดสรรรายไดตามสัดสวน  ดังตอไปนี้ 

คาตอบแทนกรรมการ รอยละ 15 ของกําไรสุทธิ 

ปนผลตามหุน รอยละ 15 ของกําไรสุทธิ 

ทุนสะสมกลุม รอยละ 20 ของกําไรสุทธิ 

สวัสดิการสังคม รอยละ 5 ของกําไรสุทธิ 

คาประกันความเสื่อม รอยละ 5 ของกําไรสุทธิ 

คืนกําไรสูสมาชิก รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

7.  เครือขายการผลิต 

การผลิตขาวฮางที่ผานมามีปญหาอยูบางในบางชวง  เนื่องจากวัสดุอุปกรณยังไมพรอม  

หรือปจจัยทางธรรมชาติไมอํานวย  ทําใหกําลังการผลิตไดนอย  ไมเพียงพอกับความตองการของ

ตลาด  หรือไดไมครบตามปริมาณท่ีลูกคาตองการในแตละครั้ง จากปญหาดังกลาวจึงไดสรางเครือขาย

การผลิตขาวฮางขึ้น  เพื่อผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแม  โดยยึดมาตรฐานการผลิตและคุณภาพ

เดียวกัน  ปจจุบันมีเครือขายทั้งสิ้น 7 กลุม  คือ 

7.1 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานดงคําโพธิ์ หมูที่ 11 ต.ปลาโหล 

7.2 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานพังฮอ หมูที่ 1 ต.ปลาโหล 

7.3 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานผักตบ หมูที่ 7 ต.ปลาโหล 

7.4 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานกุดพราว หมูที่ 7 ต.วาริชภูม ิ

7.5 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานจําปา หมูที่ 5 ต.หนองลาด 

7.6 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานคอเขียว หมูที่ 1 ต.คอเขียว 

7.7 กลุมเครือขายผลิต  ขาวหอมทองบานหนองกุง หมูที่ 4 ต.คําบอ 

ในปจจุบัน  กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ  ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสาน

การใชเทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย  เชน  เตานึ่ง  เครื่องสี  และเครื่องบรรจุ  เปนตน  จึงทําใหมี

กําลังการผลิตเฉลี่ย 300 กิโลกรัมตอวัน 
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8.  การพัฒนาสมาชิก 

กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดพิจารณาคัดเลือกสมาชิก  ใหเขารับการฝกอบรม

สัมมนาและศึกษาดูงาน  เพื่อเปนการเพิ่มพูนความรู ทักษะและวิสัยทัศน  อันจะสงผลดีตอการพัฒนา

กลุม  ไดแก 

8.1 อบรมสัมมนาสมัชชากลุมแมบานเกษตร 

8.2  อบรมการจัดทําบัญชี 

8.3 อบรมการดําเนินงานวิสาหกิจชุมชน 

8.4 อบรมกรจัดเวทีชุมชนแบบแผนชุมชน 

8.5 อบรมการดําเนินงานตามมาตรฐาน มอช. 

8.6 อบรมการพัฒนาศักยภาพบุคลากรระดับทองถิ่นสูการเปนวิทยากรดานสุขลักษณะท่ี

ดีในการผลิตอาหาร 

8.7 ศึกษาดูงานขบวนการผลิตและการตลาดของกลุมเกษตรกรทํานาบากเรือ จ.ยโสธร 

8.8 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอผานการประเมินตามระบบมาตรฐานงานชุมชน 

(มชช.) ป 2548 

8.9 ไดรับการพัฒนาเครือขายองคความรู (Knowledge – Based OTOP : KBO)  ป 

2550 

 

สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

1. สภาพปญหา 

1.1 วัตถุดิบขาวที่ใชในการผลิตขาวฮางมีไมเพียงพอตอความตองการ โดยเฉพาะขาว

อินทรีย เพราะเกษตรกรที่ปลูกขาวอินทรียยังมีจํานวนนอย เนื่องจากขาดความเขาใจในการปลูกขาว

อินทรียอยางถูกตอง และยังไมตระหนักถึงความสําคัญและประโยชนของการปลูกขาวอินทรียมากนัก 

1.2 กระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิม มีขั้นตอนที่ละเอียดออนและใช

ระยะเวลาในการผลิตมาก จึงผลิตไดปริมาณนอยกวาเมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตขาวทั่วไป 

1.3 กําลังการผลิตนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค เพราะเปนการผลิตโดย

กลุมเกษตรกรซึ่งมีเครื่องมือและอุปกรณจํากัด ประกอบกับผูผลิตที่เปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ 

เนื่องจากเปนวัตถุประสงคของการจัดตั้งกลุมที่ตองการสงเสริมการมีรายไดของแมบาน ซึ่งสวนใหญก็

เปนผูสูงอาย ุ

1.4 การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตามมาตรฐานเดียวกันทํา

ไดยาก เนื่องจากแตละกลุมใชวัตถุดิบและเครื่องมือที่แตกตางกัน รวมทั้งมีการปรับเปลี่ยน

กระบวนการผลิตไปตามความเหมาะสมสําหรับแตละกลุม 
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1.5 การตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาดไปสูกลุมลูกคาใหมทําไดนอย 

เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

 

2. ความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

2.1 ขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย โดยจัดทําโครงการผลิตขาวอินทรีย ซึ่งมีการให

ความรูแกสมาชิกในดานการปลูกขาวอินทรียอยางถูกตอง สรางความตระหนักใหเห็นความสําคัญและ

ประโยชนของการปลูกขาวอินทรีย และรับสมาชิกเขารวมโครงการเพิ่มขึ้น เพื่อขยายกําลังการผลิต

ขาวอินทรียสําหรับนํามาผลิตขาวฮางไดมากขึ้น 

2.2 พัฒนากระบวนการผลิตใหมีขั้นตอนและใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพ

ขาวฮางไดเหมือนเดิม เมื่อเปรียบเทียบกับภูมิปญญาดั้งเดิม 

2.3 ควบคุมคุณภาพการผลิตขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหไดมาตรฐานเดียวกัน 

2.4 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง เพื่อเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค และเปนการ

ขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง ซึ่งจะชวยเพิ่มงานเพิ่มรายไดใหแกชุมชน 

2.5 พัฒนาดานการตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพื่อขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 
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บทที่  5 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 
 

การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง  ประกอบดวย การสํารวจความตองการ

ของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง การสรางความคิดผลิตภัณฑ และการคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 

การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยใช

แบบสอบถาม ดังแสดงในภาคผนวก ข  สํารวจขอมูลจากกลุมผูบริโภคจํานวน 400 คน ซึ่งขนาดของ

กลุมตัวอยางไดจากการประมาณการตามวิธีของ Yamane (1967) โดยสมมติคาสัดสวนเทากับ 0.5 

และที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังนี้ 
 

n	=	
N

1+Ne2
 

 

โดย  n = ขนาดตัวอยางที่คํานวณได 

N = จํานวนประชากรที่ทราบคา 

e = คาความคลาดเคลื่อนที่จะยอมรับได (allowable error) 

เมื่อกําหนดระดับความคลาดเคลื่อนเทากับ 5% ดังนั้น แทนคา e = 0.05   

จํานวนประชากรของจังหวัดสกลนคร ณ วันที ่30 มิถุนายน 2551 รวมทั้งสิ้น 1,115,476 คน  

เปนชาย 557,682 คน  เปนหญิง 557,794 คน ((ที่ทําการปกครองจังหวัดสกลนครที่ทําการปกครองจังหวัดสกลนคร, , 22555511))  ดังนั้น 

แทนคา N = 1,115,476 
 

n = 
1,115,476

1+(1,115,476)(0.05)2
 

       

  n = 399.86 หรือคิดเปน 400 คน 
 

ผลการสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง โดยวิธีการ

สุมแบบอิสระจากแหลงชุมชนตาง ๆ ไดแก  หางสรรพสินคา  สวนสาธารณะ  สถานีขนสง  และ

โรงพยาบาล  แสดงดังตารางที่ 5.1-5.4 
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ตารางที่ 5.1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง   

ขอมูลพื้นฐาน ความถี่ (คน) รอยละ 

เพศ ชาย 200 50.00 

 หญิง 200 50.00 

 รวม 400 100.00 

อายุ นอยกวา  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 

 มากกวา  50  ป 29 7.30 

 รวม 400 100.00 

รายได ไมเกิน  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 

 มากกวา  25,000  บาท 14 3.50 

 รวม 400 100.00 

สถานภาพ โสด 271 67.80 

 สมรส 119 29.80 

 หยา 5 1.30 

 หมาย 4 1.00 

 แยกกันอยู 1 0.30 

 รวม 400 100.00 
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ตารางที่ 5.1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง (ตอ) 

ขอมูลพื้นฐาน ความถี่ (คน) รอยละ 

อาชีพ นักเรียน 86 21.50 

 นิสิต  นักศึกษา 75 18.75 

 รับราชการ 48 12.00 

 ทํางานในบริษัทเอกชน 82 20.50 

 ประกอบธุรกิจสวนตัว 61 15.25 

 เกษตรกร 18 4.50 

 รับจางทั่วไป 14 3.50 

 แมบาน 4 1.00 

 ขาราชการบาํนาญ 4 1.00 

 ไมระบ ุ 8 2.00 

 รวม 400 100.00 

 

กลุมตัวอยางเปนชายและหญิงจํานวนเทากัน คือ 200 คน รวมเปน 400 คน ดานอายุ สวนใหญ

มีอายุในชวง 21-30 ป (รอยละ 37.80) รองลงมาคือ 15-20 ป (รอยละ 31.00) ดานรายได สวนใหญมี

รายไดไมเกิน 5,000 บาท (รอยละ 53.00) และรองลงมาคือ 5,001-10,000 บาท (รอยละ 25.00) ดาน

สถานภาพ สวนใหญเปนโสด (รอยละ 67.80) รองลงมาคือ สมรส (รอยละ 29.80) ดานอาชีพ สวนใหญ

เปนนักเรียน (รอยละ 21.50) รองลงมาคือ ทํางานในบริษัทเอกชน (รอยละ 20.50) (ตารางที่ 5.1) 

จากการสํารวจประเภทของอาหารที่ชอบบริโภค (ตารางที่ 5.2) และประเภทของอาหารที่

บริโภคบอย (ตารางที่ 5.3) พบวา เปนไปในแนวทางเดียวกัน โดยประเภทของอาหาร 3 ลําดับแรกที่

กลุมตัวอยางชอบบริโภคและบริโภคบอย คือ ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล และ   

เบเกอรี่ ตามลําดับ แตจะเห็นไดวา ความชอบและความบอยในการบริโภคอาหารขบเคี้ยวใกลเคียง

กับเบเกอรี่ โดยหากพิจารณาเฉพาะอันดับที่ 1 พบวา ความชอบและความบอยในการบริโภคอาหาร

ขบเคี้ยวมากกวาเบเกอรี่เล็กนอย ดังนั้น กลุมผลิตภัณฑที่นาสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ 

ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล เบเกอรี่ และอาหารขบเคี้ยว เนื่องจากเปนกลุม

ผลิตภัณฑที่ไดรับความชอบและมีการบริโภคบอยมากกวาผลิตภัณฑกลุมอ่ืน ๆ 
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ตารางที่  5.2  ประเภทของอาหารที่ชอบบริโภค 

ประเภทอาหาร 

อันดับที่  1 อันดับที่  2 อันดับที่  3 รวม 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ผลิตภัณฑเสน 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 

ผลิตภัณฑอาหารเชา 16 4.00 24 6.00 17 4.30 57 4.75 

โจกก่ึงสําเร็จรูป 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  ประเภทของอาหารที่บริโภคบอย 

ประเภทอาหาร 

อันดับที่  1 อันดับที่  2 อันดับที่  3 รวม 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ความถี ่

(คน) 
รอยละ 

ผลิตภัณฑเสน 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 

ผลิตภัณฑอาหารเชา 12 3.00 32 8.00 7 1.80 51 4.25 

โจกก่ึงสําเร็จรูป 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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จากการสํารวจความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง (ตารางที่ 5.4) ใน

ดานผลิตภัณฑ สวนใหญตองการใหพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

(รอยละ 79.75) รองลงมาคือ มีไขมันต่ํา (รอยละ 47.00) และมีใยอาหารสูง (รอยละ 41.50) 

ตามลําดับ ในดานการบริโภค สวนใหญตองการใหเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค (รอยละ 86.00) และ

ในดานอายุการเก็บรักษา สวนใหญตองการใหเก็บรักษาไดไมเกิน 1 เดือน (รอยละ 46.50) รองลงมา

คือ 1-3 เดือน (รอยละ 26.50) จากผลการสํารวจจึงสรุปไดวา ผูบริโภคสวนใหญตองการผลิตภัณฑที่มี

คุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภค โดยไมจําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปน

เวลานาน 

 

ตารางที่  5.4  ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

ความตองการ จํานวนที่เลือก   

(คน) 

รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ผลิตภัณฑ โภชนาการสูง 319 79.75 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ) ใยอาหารสูง 166 41.50 

 พลังงานต่ํา 31 7.75 

 ไขมันต่ํา 188 47.00 

 ปราศจากน้ําตาล 132 33.00 

 อื่น ๆ 5 1.25 

การบริโภค พรอมบริโภค 344 86.00 

 กึ่งสําเร็จรูป 56 14.00 

อายุการเก็บรักษา ไมเกิน  1  เดือน 186 46.50 

 1 – 3  เดือน 106 26.50 

 3 – 6  เดือน 52 13.00 

 6  เดือนข้ึนไป 56 14.00 

 

การสรางความคิดผลิตภัณฑ   

แหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑประกอบดวย การสํารวจตลาด และการสรางความคิด

ดวยวิธีการระดมความคิด  ดังนี้ 

1. การสํารวจตลาด   

  การสํารวจตลาดในการวิจัยนี้ เปนการสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวาง

จําหนายในทองตลาด โดยการออกพื้นที่เก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา และหางสรรพสินคาจํานวน    



 

6 แหง ในเขตอําเภอเมือง 

รานวอลลซุปเปอรมาเก็ต 

จําหนายในเขตอําเภอเมือง

ที่ 5.5 สําหรับรายละเอียดสวนประกอบ 

 

 

ภาพที่ 5.1 ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจา

 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร (ภาพที่ 5.1 

(รอยละ 44.63) รองลงมาคือ ขาวแปรรูป 

(รอยละ 8.46) แปง (รอยละ 

(รอยละ 0.56) และผงปรุงรส 

เคี้ยวและเครื่องดื่มสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค สวนกลุ

เสนสวนใหญเปนผลิตภัณฑกึ่งสําเร็จรูป สอดคลองกับ

จากขาวฮาง (ตารางที่ 5.4)

 

 

 

เครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑเสน 

8.48%

แปง 7.34%

อาหารเชา 

แหง ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ไดแก หางบิ๊กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร 

รานวอลลซุปเปอรมาเก็ต และรานกรีนซุปเปอรมาเก็ต พบวาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจา

ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร มีจํานวนและสัดสวนเปนรอยละดัง

สําหรับรายละเอียดสวนประกอบ ผูผลิตและผูจัดจําหนาย แสดงในภาคผนวก

 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่จําหนายในเขตอําเภอเมือง

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

5.1 และตารางที่ 5.5) สวนใหญเปนกลุมอาหารประเภทอาหารขบเคี้ยว 

รองลงมาคือ ขาวแปรรูป (รอยละ 19.78) เครื่องดื่ม (รอยละ 

รอยละ 7.34) อาหารเชา (รอยละ 3.95) อาหารเสริม (รอยละ 

และผงปรุงรส (รอยละ 0.56) ตามลําดับ โดยเปนที่นาสังเกตวา ประเภทอาหารขบ

เคี้ยวและเครื่องดื่มสวนใหญเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค สวนกลุมขาวแปรรูปและผลิตภัณฑ

เสนสวนใหญเปนผลิตภัณฑกึ่งสําเร็จรูป สอดคลองกับความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

5.4) ซึ่งสวนใหญตองการผลิตภัณฑพรอมบริโภค 

อาหารขบเคี้ยว

44.63%

ขาวแปรรูป

19.78%

เครื่องดื่ม 11.30%

อาหารเชา 3.96%

อาหารเสริม 

3.39%
แผนแปง 0.56%

ผงปรุงรสอาหาร

0.56%
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กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร รานเลงเส็ง  

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่

ดังภาพที่ 5.1 และตาราง

แสดงในภาคผนวก ก 

 

ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง    

สวนใหญเปนกลุมอาหารประเภทอาหารขบเคี้ยว 

รอยละ 11.29) ผลิตภัณฑเสน 

รอยละ 3.39) แผนแปง 

ตามลําดับ โดยเปนที่นาสังเกตวา ประเภทอาหารขบ

มขาวแปรรูปและผลิตภัณฑ

ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

ผงปรุงรสอาหาร
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ตารางที่ 5.5   ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด  ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร 

ลําดับที่ ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ ความถี่ รอยละ 

1 ขาวแปรรูป ขาวสารเสริมคุณคาทางโภชนาการ 5  2.83 

  ขาวอบแหง/ขาวตุน 4  2.26 

  ขาวกึ่งสําเร็จรูป 2  1.13 

  ขาวตมกึ่งสําเร็จรูป 7  3.96 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 17  9.60 

  รวม 35  19.78 

2 แปง แปงทอดกรอบ 10  5.66 

  แปงไกทอด 1  0.56 

  แปงทอดกลวย  ผักและผลไม 1  0.56 

  แปงขนมชั้นชาววัง 1  0.56 

  รวม 13  7.34 

3 แผนแปง ใบเมี่ยงญวณ 1  0.56 

4 ผลิตภัณฑเสน กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหง 1  0.56 

  เสนหมี่อบแหง 2  1.13 

  เสนหมี่ขาวกลองอบแหง 1  0.56 

  เสนกวยจั๊บเวียดนาม 2  1.13 

  เสนขนมจีน 1  0.56 

  กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 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 

  ขาวกรอบ 9  5.09 

  เวเฟอร 3  1.69 

  ขาวพอง 7  3.96 

  แครกเกอรธัญพืช 1  0.56 

  ขาวแตน 1  0.56 
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ตารางที่ 5.5   ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มีวางจําหนายในทองตลาด  ในเขตอําเภอเมือง    

จังหวัดสกลนคร (ตอ) 

ลําดับที่ ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

  ขาวตังหมูหยอง 1  0.56 

  กระยาสารท 3  1.69 

  รวม 79  44.63 

6 อาหารเชา อาหารเชาซีเรียล 7  3.96 

7 เครื่องดื่ม เครื่องดื่มธัญญาหาร 2  1.13 

  น้ํานมถั่วเหลือง 1  0.56 

  น้ําชาเขียวญี่ปุน 2  1.13 

  เครื่องดื่มสําเร็จรูป   

     หรือเครื่องดื่มปรุงสําเร็จ 

 

13 

 

 7.35 

  น้ําอารซี (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. การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิด (brainstorming)   

นอกจากการสํารวจตลาดแลว ไดสรางความคิดผลิตภัณฑดวยวิธีการระดมความคิดจาก

กลุมผูบริโภคเปาหมาย กลุมผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย และรวมกันใหคําจํากัดความ ซึ่งมีทั้งหมด 

22 ความคิดผลิตภัณฑ ดังตารางที ่5.6 ซึ่งการใหคําจํากัดความของแตละความคิดผลิตภัณฑทําใหเกิด

ความเขาใจที่ตรงกันและชัดเจน ชวยใหสะดวกตอการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 5.6  ความคิดผลิตภัณฑและคําจํากัดความที่ไดจากวิธีการระดมความคิด 

ลําดับที่ ความคิดผลิตภัณฑ คําจํากัดความ 

1 น้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด เปนเครื่องดื่มที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุขวดพรอมบริโภค  

2 โจกขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป เปนโจกกึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุถุง 

สามารถเทผสมน้ํารอนแลวบริโภคไดทันท ี

3 ขาวตมขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป เปนขาวตมกึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก บรรจุถุง 

สามารถเทผสมน้ํารอนแลวบริโภคไดทันท ี

4 คุกกี้ขาวฮาง เปนคุกก้ีที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

5 เคกขาวฮาง เปนเคกท่ีมีสวนผสมของขาวฮาง 

6 ขนมปงขาวฮาง เปนขนมปงที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

7 ไอศกรีมขาวฮาง เปนไอศกรีมที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

8 โยเกิรตขาวฮาง เปนโยเกิรตที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

9 ไสกรอกอีสานผสมขาวฮาง เปนไสกรอกอีสานที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

10 ไสกรอกอิมัลชั่นผสมขาวฮาง เปนไสกรอกอิมัลชั่นที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

11 ลูกชิ้นขาวฮาง เปนลูกชิ้นที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

12 เตาหูปลาผสมขาวฮาง เปนเตาหูปลาที่มีสวนผสมของขาวฮาง 

13 เสนกวยเตี๋ยวจากขาวฮาง เปนเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากขาวฮางเปนหลัก 

14 ขนมพองกรอบจากขาวฮาง เปนขนมพองกรอบที่ผลิตจากแปงขาวฮาง 

15 ขาวฮางแผนอบกรอบ เปนขนมที่ผลิตจากแปงขาวฮาง ขึ้นรูปเปนแผนบางและผาน

การอบใหกรอบ 

16 ขาวฮางพองกรอบ 

ผสมสมุนไพร 

เปนเม็ดขาวฮางที่ทําใหพองและมีความกรอบ ผสมกับ

สมุนไพรพื้นบานบดหรืออบกรอบ 

17 ขาวฮางพองกรอบอัดแทง 

ผสมธัญพืช 

เปนเม็ดขาวฮางที่ทําใหพองและมีความกรอบ ผสมกับธัญพืช

อบกรอบ แลวอัดข้ึนรูปเปนแทง 

18 ขาวตังหมูหยอง เปนขาวตังที่ผลิตจากขาวฮาง และโรยหนาดวยหมูหยอง 

19 ขาวตังธัญพืช เปนขาวตังที่ผลิตจากขาวฮาง และโรยหนาดวยธัญพืชอบกรอบ 

20 ขาวเกรียบขาวฮาง เปนขาวเกรียบที่ผลิตจากแปงขาวฮางเปนหลัก 

21 จมูกขาวฮาง เปนจมูกขาวฮางอบแหงที่บริโภคไดทันที ใชเปนอาหารวาง

หรือเติมลงในอาหารและเครื่องดื่ม 

22 ขาวฮางผง เปนขาวฮางอบแหงบดเปนผงที่บริโภคไดทันทีหรือเติมใน

อาหารและเครื่องดื่ม 
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การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  

 เพื่อใหไดความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปไดสูงที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ มี 3 ขั้นตอน 

ดังนี้ 

1. การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ (qualitative or checklist screening)  

นําขอมูลจากการสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจาก    

ขาวฮาง มาใชในการกําหนดปจจัยที่สําคัญในการพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ เพื่อกําจัด

แนวความคิดท่ีไมสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคออกอยางรวดเร็ว ซึ่งปจจัยสําคัญที่ใชในการ

คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  ไดแก 

1.1 คุณคาทางโภชนาการสูง 

1.2 พรอมบริโภค 

1.3 อายุการเกบ็รักษาไมเกิน 1 เดือน 

รวบรวมความคิดผลิตภัณฑที่ไดจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวที่มี

วางจําหนายในทองตลาด ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และที่ไดจากการระดมความคิด โดย

ความคิดผลิตภัณฑใดที่เหมือนกันจะถูกรวมเปนความคิดผลิตภัณฑเดียว เพื่อลดความซ้ําซอน ซึ่งรวม

แลวมีทั้งหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ จากนั้นพิจารณาแตละความคิดผลิตภัณฑ  วาสามารถ

ดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดของปจจัยดังกลาวไดหรือไม  ถาไดกําหนดใหเปน “ผาน ()”  

แตถาไมไดกําหนดใหเปน “ไมผาน ()”  แลวสรุปผลรวม  โดยตองผานครบทุกปจจัย  จึงสรุปไดวา

ความคิดผลิตภัณฑนั้นผานการกลั่นกรองเบื้องตนนี้  ซึ่งผลการพิจารณาแสดงดังตารางที่  5.7 
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ตารางที่ 5.7  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ 

 ความคิดผลิตภัณฑ โภชนาการ พรอม

บริโภค 

อายุ 

การเก็บ 

รวม 

1. ขาวสารเสริมคุณคาทางโภชนาการ     

2. ขาวอบแหง/ขาวตุน     

3. ขาวกึ่งสําเร็จรูป     

4. โจกขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป     

5. ขาวตมขาวฮางก่ึงสําเร็จรูป     

6. แปงทอดกรอบ     

7. แปงไกทอด     

8. แปงทอดกลวย  ผักและผลไม     

9. แปงขนมชั้นชาววัง     

10. แผนแปงใบเมี่ยงญวณ     

11. เสนกวยเตี๋ยวจากขาวฮาง     

12. เสนหมี่อบแหง     

13. เสนหมี่ขาวกลองอบแหง     

14. เสนกวยจั๊บเวียดนาม     

15. เสนขนมจีน     

16. กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป     

17. มันฝรั่งทอดกรอบ     

18. ขนมอบกรอบ     

19. ถั่วลิสงอบกรอบ     

20. ถั่วลันเตาอบกรอบ     

21. เวเฟอร     

22. แครกเกอรธัญพืช     

23. ขาวแตน     

24. กระยาสารท     

25. ขนมพองกรอบจากแปงขาวฮาง     

26. ขาวฮางแผนอบกรอบ     

27. ขาวฮางพองกรอบผสมสมุนไพร     

28. ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช     
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ตารางที่ 5.7  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ (ตอ) 

 ความคิดผลิตภัณฑ โภชนาการ 

สูง 

พรอม

บริโภค 

อายุ 

การเก็บ 

รวม 

29. ขาวตังหมูหยอง     

30. ขาวตังธัญพืช     

31. ขาวเกรียบขาวฮาง     

32. อาหารเชาซีเรียล     

33. คุกกี้ขาวฮาง     

34. เคกขาวฮาง     

35. ขนมปงขาวฮาง     

36. ไอศกรีมขาวฮาง     

37. โยเกิรตขาวฮาง     

38. เครื่องดื่มธัญญาหาร     

39. น้ํานมถั่วเหลืองผสมขาวฮาง     

40. น้ําชาเขียวญี่ปุน     

41. น้ําอารซี (R.C.)     

42. น้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด     

43. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก     

44. ผงปรุงรสอาหาร     

45. ไสกรอกอีสานผสมขาวฮาง     

46. ไสกรอกอิมัลชั่นผสมขาวฮาง     

47. ลูกชิ้นขาวฮาง     

48. เตาหูปลาผสมขาวฮาง     

49. จมูกขาวฮาง     

50. ขาวฮางผง     

 

 จากผลการพิจารณาเพื่อคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยการคัดเลือกเชิงคุณภาพ 

(ตารางที่ 5.7) พบวาความคิดผลิตภัณฑที่ผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ  จึงได

นํามาพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑดวยวิธีใหคะแนนในขั้นตอนที่ 2    
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2. การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน (scoring screening) 

 กําหนดปจจัยเบื้องตนในการพิจารณาคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ  โดยกําหนดระดับ

ความสําคัญของแตละปจจัยจากคะแนนเต็ม 10 คะแนน  ดังตารางที่ 5.8 

    

ตารางที่ 5.8  ปจจัยเบื้องตนและคะแนนความสําคัญในการคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน 

ปจจัยเบื้องตน คะแนนความสําคัญ 

1)  ปจจัยดานตัวผลิตภัณฑ  

-  ความเดนของขาวฮาง 8 

-  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 6 

2)  ปจจัยดานกระบวนการผลิต  

-  การจัดหาวัตถุดิบไดงาย 10 

-  ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ 9 

-  ความพรอมดานเทคโนโลยีในการผลิต 7 

 

ประเมินความคิดผลิตภัณฑโดยใชปจจัยเบื้องตนดังตารางที่ 5.8 ซึ่งมีทั้งหมด 5 ปจจัย 

โดยกําหนดระดับคะแนนในการประเมินเปน 1-10 (1 คือ มีระดับของปจจัยต่ํามาก และ 10 คือ มี

ระดับของปจจัยสูงมาก) ประเมินผลบนพื้นฐานขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบ 

เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในกระบวนการผลิต ผลการประเมินเกิดจากขอสรุปรวมกันของกลุมผู

ประเมิน แสดงดังตารางที่ 5.9  คะแนนรวมคํานวณจากคะแนนที่ไดจากการประเมิน (1-10) คูณดวย

คะแนนความสําคัญของแตละปจจัย ซึ่งคะแนนรวมมีคะแนนเต็ม 380 คะแนน 

ความคิดผลิตภัณฑที่มีคาคะแนนรวมมากกวา 304 คะแนน (มากกวารอยละ 80 ของ

คะแนนเต็ม) จะถูกคัดเลือกเพื่อนํามาพิจารณากลั่นกรองในขั้นตอนสุดทาย ดวยการวิเคราะหโอกาส

ประสบความสําเร็จ ซึ่งจากตารางที่ 5.9 ความคิดผลิตภัณฑที่มีคาคะแนนรวมมากกวา 304 คะแนน มี 

8 ความคิด ไดแก ขาวฮางพองกรอบผสมสมุนไพร ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช ขาวตังธัญพืช 

คุกกี้ขาวฮาง เคกขาวฮาง ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด 
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ตารางที่ 5.9  คะแนนการประเมินความคิดผลิตภัณฑ ในการคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน 

ความคิดผลิตภัณฑ ปจจัยที่ใชในการคัดเลือก (คะแนนความสําคัญ) คะแนน 

 ความเดน

ของขาว

ฮาง 

ความ

แปลกใหม

ของ

ผลิตภัณฑ 

การจัดหา

วัตถุดิบได

งาย 

ความ

พรอมดาน

เครื่องมือ

และ

อุปกรณ 

ความ

พรอมดาน

เทคโนโลยี

ในการ

ผลิต 

รวม 

 (8) (6) (10) (9) (7) (400) 

1. ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมนุไพร 

10 8 9 7 7 316 

2. ขาวฮางพองกรอบอัด

แทงผสมธัญพชื 

10 8 9 7 7 316 

3. ขาวตังหมูหยอง 10 5 9 7 7 298 

4. ขาวตังธัญพืช 10 6 9 7 7 304 

5. ขาวเกรียบขาวฮาง 9 5 10 7 7 300 

6. คุกก้ีขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

7. เคกขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

8. ขนมปงขาวฮาง 9 8 10 9 9 346 

9. ไอศกรีมขาวฮาง 8 9 10 9 9 344 

10. โยเกิรตขาวฮาง 8 9 8 7 7 296 

11. เคร่ืองดื่มธัญญาหาร 5 7 9 8 9 290 

12. น้ํานมถั่วเหลืองผสม

ขาวฮาง 

5 6 9 8 9 284 

13. น้ําขาวฮางพรอมดื่ม

บรรจุขวด 

10 8 10 8 9 346 

 

3. การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ (probability 

screening) 

กําหนดปจจัยที่สําคัญในการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ปจจัย คือ ความ

ตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ และตนทุนการผลิต จากนั้นรวมกัน

กําหนดระดับความสําคัญของแตละปจจัยจาก 1-10 แลวประเมินความคิดผลิตภัณฑตามระดับโอกาส

ประสบความสําเร็จในแตละปจจัยระหวาง 0-1 (0 คือ ไมมีโอกาสประสบความสําเร็จ และ 1 คือ มี
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โอกาสประสบความสําเร็จอยางยิ่ง) ผลการประเมินแสดงดังตารางที่ 5.10 คัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ

ที่มีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด เพื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป โดยพิจารณา

จากความคิดผลิตภัณฑที่มีคะแนนรวมสูงที่สุด 3 ลําดับแรก ไดแก ขนมปงขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง 

และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด  

 

ตารางที่ 5.10  การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ ดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ  

ความคิดผลิตภัณฑ ปจจัยที่ใชในการคัดเลือก (คะแนนความสําคัญ) คะแนน 

 ความตองการ

ของตลาด 

การสรางความหลากหลาย

ใหแกผลิตภัณฑ 

ตนทุนการผลิต รวม 

 (10) (8) (6) (24) 

1. ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมนุไพร 

0.6 0.6 0.9 16.2 

2. ขาวฮางพองกรอบอัด

แทงผสมธัญพชื 

0.6 0.6 0.9 16.2 

3. ขาวตังธัญพืช 0.6 0.6 0.9 16.2 

4. คุกก้ีขาวฮาง 0.7 0.8 0.8 18.2 

5. เคกขาวฮาง 0.7 0.8 0.8 18.2 

6. ขนมปงขาวฮาง 0.8 0.8 0.8 19.2 

7. ไอศกรีมขาวฮาง 0.8 0.8 0.8 19.2 

8. น้ําขาวฮางพรอมดื่ม

บรรจุขวด 

0.9 0.7 0.9 20.0 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ   

 จากการพัฒนาความคิดผลิตภัณฑ ไดคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑที่มีความเปนไปได 3 กลุม

ผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑขนมปง ผลิตภัณฑไอศกรีม และผลิตภัณฑเครื่องดื่ม จึงนํา 3 กลุมผลิตภัณฑ

นี้ไปสูการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การพัฒนา

กรรมวิธีการผลิต และการทดสอบผูบริโภค ดังรายละเอียดในบทที่ 6 - 8  
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บทที่ 6 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง 
 

ปจจุบันวิถีชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยเปลี่ยนไป แนวโนมการรับประทาน

อาหารพรอมบริโภคเพิ่มมากขึ้น ขนมปงเปนผลิตภัณฑหนึ่งที่ไดรับความนิยมมากขึ้น โดยสามารถผลิต

ไดหลากหลายรูปแบบ เชน ขนมปงแซนดวิช ขนมปงหวาน ขนมปงไส ขนมปงเบอรเกอร และอื่น ๆ 

โดยทั่วไป ขนมปงผลิตจากแปงสาลีเปนหลัก แตการผลิตขาวสาลียังไมเพียงพอตอความตองการ

ภายในประเทศ จึงมีการนําเขาจากตางประเทศปละเกือบ 6,000 ลานบาท (วิศรา ไชยสา, 2547) 

ดังนั้น การศึกษาการใชแปงอื่นโดยเฉพาะแปงขาวที่ผลิตไดเองภายในประเทศ เพื่อทดแทนการใชแปง

สาลีในผลิตภัณฑอาหาร จึงเปนแนวทางหนึ่งในการลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศ แตแปง

สาลีมีโปรตีนกลูเตนินและไกลอะดีนเปนสวนประกอบ ซึ่งชวยใหเกิดโครงสรางที่ฟูนุมของขนมปง 

ในขณะที่แปงขาวฮางไมมีคุณสมบัติในการใหโครงสรางของขนมปงดังเชนในแปงสาลี ดังนั้น ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮางนี้จึงใชแปงขาวฮางรวมกับแปงสาลี โดยมีเปาหมายเพื่อใชแปง

ขาวฮางทดแทนแปงสาลีในปริมาณมากที่สุด โดยยังคงทําใหขนมปงมีโครงสรางและคุณลักษณะที่ดี 

และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. วัตถดุิบและกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน 

1.1  ขาวฮางที่ใชในการเตรียมแปงมี 2 ชนิด คือ ขาวฮางเจา ซึ่งผลิตจากขาวหอมมะลิ 

105 และขาวฮางเหนียว ซึ่งผลิตจากขาว กข.6 เตรียมแปงขาวฮาง โดยนําขาวฮางมาบดละเอียดดวย

เครื่องบดแบบใบมีด  แลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 เมซ  บรรจุในภาชนะปดสนิท  และเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิหอง 

1.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮาง ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) วิเคราะหปริมาณอะมิโลสโดยใช colorimetric 

method และกาบา (gamma amino butyric acid, GABA) โดยใช GC/MS 

1.3  สวนประกอบในการผลิตขนมปงสูตรควบคุม แสดงดังตารางที่ 6.1 โดยใชกระบวนการ

ผลิตขนมปงแบบ 2 ขั้นตอน คือ สปนจและโด  ดังภาพที่ 6.1 

2. การใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง 

2.1  ศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม  โดยผันแปรอัตราสวนเปน 

10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปง

ขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย
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น้ําหนัก  ผลิตขนมปงตามกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน (ภาพที่ 6.1) โดยแปงแตละอัตราสวนใชปริมาณ

น้ําแตกตางกันตามความสามารถในการดูดน้ําของแปง ดังตารางที่ 6.2 ซึ่งไดจากการทดลองเบื้องตน 

เพื่อศึกษาปริมาณน้ําที่เหมาะสมสําหรับอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ แลวประเมิน

คุณภาพขนมปงดังการทดลองขอ 4 

2.2  ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง ดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี (SP) 

โดยใชขนมปงขาวฮางที่มีอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม ที่คัดเลือกไดจากการทดลอง

ขอ 2.1 เปนสูตรควบคุม  เปรียบเทียบกับขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 และ 

ขนมปงขาวฮางทีเ่ติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 รวมกับเอสพี (SP) รอยละ 3 แลวประเมินคุณภาพ

ขนมปงดังการทดลองขอ 4  

 

ตารางที่  6.1  สวนประกอบในการผลิตขนมปงสูตรควบคุม 

สวนประกอบ ปริมาณ 

สวนสปนจ     แปงสาลี  (กรัม) 350 

           ยีสต  (กรัม) 4 

           น้ํา  (มิลลิลิตร) 192.5 

สวนโด        แปงสาลี  (กรัม) 150 

           น้ําตาลทราย  (กรัม) 75 

           เกลือ  (กรัม) 5 

            เนยขาว  (กรัม) 50 

          นมผงขาดมันเนย  (กรัม) 20 

           ไขไก  (ฟอง) 1 

            น้ํา  (มิลลิลิตร) 67.5 

รวม 915 

ที่มา : ดัดแปลงจากจิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล (2549) 
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       สวนสปนจ              สวนโด 
 

ผสมแปง  ยีสต  น้ํา    ผสมแปง  น้ําตาล  เกลือ   
นมผง  ไขไก  น้ํา 

นวดสวนผสมใหเขากัน     
นวดสวนผสมพอเขากัน 

พักไวในตูหมักโดที่ 40๐C นาน 2 ชั่วโมงครึ่ง    
     

เติมสปนจ  นวดใหเขากันดี 
 

เติมเนยขาว  นวดจนเนื้อเนียน 
 

ชั่งน้ําหนัก  ตัดแบง 
 

คลึงกอนแปงใหกลม  พักไว 10 นาที 
 

ใชไมคลึงแปงเปนแผน  มวนใสพิมพที่ทาเนยขาวไวแลว 
 

พักไวในตูหมักโดที่ 60๐C นาน 1 ชั่วโมงครึ่ง 
 

อบในตูอบท่ี 170๐C  นาน 48 นาท ี
 

ขนมปง 
 

ภาพที่ 6.1  กระบวนการผลิตขนมปง 

 

ตารางที่ 6.2  สวนประกอบในการผลิตขนมปงโดยใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีบางสวน 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮาง 

(โดยน้ําหนัก) 

สวนประกอบโดยรวม 

แปงสาลี (กรัม) แปงขาวฮาง* (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  * ใชแปงขาวฮางเจา  แปงขาวฮางเหนียว  หรือแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียวใน

อัตราสวน 1:1 โดยน้ําหนัก โดยสวนประกอบอื่นเหมือนกับสูตรควบคุมในตารางที่ 6.1 
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3. การทดสอบผูบริโภค 

ในการทดสอบผูบริโภค ใชผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางที่ไดจากการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม

จากการทดลองขอ 2  สไลดขนมปงหนา 1 เซนติเมตร นําขนมปง 2 แผน บรรจุในถุงพลาสติก PP 

แลวปดผนึกดวยความรอน ทดสอบผูบริโภคโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย 

และใชแบบทดสอบดังภาคผนวก ค 

4. การประเมินคุณภาพขนมปง 

4.1  วัดปริมาตรจําเพาะของขนมปง โดยวิธี Rapeseed displacement โดยใชงาในการ

แทนที่  (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2524) 

4.2  ประเมินระดับการเกิด staling โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 6 คน (เนื้อทอง 

วนานุวัธและคณะ, 2543) ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.3  ประเมินคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส  ตามเกณฑให

คะแนนของ Standard white bread (วิธี Bread Scoring A.A.C.C., 1976) โดยใชผูทดสอบที่ผาน

การฝกฝนจํานวน 6 คน ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.4  ประเมินความชอบโดยรวม ดวยวิธีการทางประสาทสัมผัส โดยการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือชอบ

อยางยิ่ง ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน และใชแบบประเมินดังภาคผนวก ค 

4.5  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขนมปงขาวฮางสูตรที่เหมาะสม (จากการทดลอง

ขอ 2) ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) 

5. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีระหวางแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว โดยการ

วิเคราะหคา t (t-test) การวิเคราะหปริมาตรจําเพาะของขนมปงใชการทดลองแบบ 3x5 แฟคทอเรียล

ในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (3x5 factorial in Completely Randomized Design; CRD) 

สวนการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s 

Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถี่

และรอยละ 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. องคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮาง 

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว  

(ตารางที่ 6.3) พบวา แปงขาวฮางเจามีปริมาณแอมิโลส กาบา ไขมัน ใยอาหาร และเถาสูงกวา     

แปงขาวฮางเหนียว สวนองคประกอบทางเคมีอื่น ๆ ไดแก ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรต ของ

แปงขาวฮางเจาและแปงฮางขาวเหนียวมีปริมาณใกลเคียงกัน 

 

ตารางที่ 6.3  องคประกอบทางเคมี แอมิโลส และกาบาของแปงขาวฮางเจาและแปงขาวฮางเหนียว 

องคประกอบ แปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว 

องคประกอบทางเคมี (รอยละ ± 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 

คารโบไฮเดรต ns  80.81 ± 0.45 80.90 ± 0.90 

ใยอาหาร *  0.72 ± 0.02 0.50 ± 0.03 

เถา *  1.20 ± 0.03 0.71 ± 0.02 

แอมิโลส (รอยละ) 13.70 3.50 

กาบา (GABA) (mg/kg) 69.85  61.34  

หมายเหตุ  ns คือ ในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 

* คือ ในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 

  

2. การศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม 

ในการศึกษาอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนเปน 

10:0 (สูตรควบคุม), 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก  โดยใชแปงขาวฮาง 3 ชนิด ไดแก แปง

ขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย

น้ําหนัก  ไดทําการทดลองเบื้องตน เพื่อศึกษาปริมาณน้ําที่เหมาะสมสําหรับการผลิตขนมปง โดยใช

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ กัน พบวา เมื่อปริมาณแปงขาวฮางเพิ่มขึ้น จําเปนตองใชน้ํา

เพิ่มขึ้นดวย (ตารางที่  6.2) เนื่องจากแปงขาวมีปริมาณคารโบไฮเดรตมากกวาแปงสาลี จึงมี

ความสามารถในการดูดซมึน้ําไดมากกวา (พรวีนัส ปนหยา และคณะ, 2545) ดังนั้นในการผลิตขนมปง

โดยใชอัตราสวนของแปงสาลีตอแปงขาวฮางตาง ๆ จึงใชน้ําในปริมาณแตกตางกันตามความสามารถ
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ในการดูดน้ําของแปง (ตารางที่ 6.2) หลังจากผลิตขนมปงตามกรรมวิธีการผลิตเบื้องตน (ภาพที่ 6.1) 

แลวไดประเมินคุณภาพของขนมปง ดังนี้ 

 

2.1  การวัดปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด Staling ของขนมปง 

จากภาพขนมปงที่ใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางระดับตาง ๆ (ภาพที่ 6.2) จะ

เห็นไดวา เมื่อใชแปงขาวฮางในอัตราสวนที่เพิ่มขึ้น ขนาดของขนมปงมีแนวโนมลดลง โดยมีแนวโนม

เหมือนกันทั้งกรณีที่ใชแปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

และสอดคลองกับคาปริมาตรจําเพาะ (ตารางที่ 6.4) โดยสูตรควบคุมซึ่งไมมีการทดแทนดวยแปงขาว

ฮางมีปริมาตรจําเพาะสูงที่สุด และเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวฮางในอัตราสวนเพิ่มมากขึ้น พบวา 

ปริมาตรจําเพาะของขนมปงมีแนวโนมลดลง โดยอัตราสวน 5:5 มีปริมาตรจําเพาะต่ําที่สุดในทั้ง 3 กรณี 

คือ กรณีที่ใชแปงขาวฮางเจา แปงขาวฮางเหนียว และแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6.2  ขนมปงท่ีใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางระดับตาง ๆ 

 

 

 

 
 

 

แปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา แปงสาลีตอแปงขาวฮางเหนียว 

แปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว 

    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 ของขนมปงขาวฮางที่อัตราสวนตาง ๆ 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปง

ขาวฮาง (โดยน้ําหนัก) 

ปริมาตรจําเพาะ 

(cm3/g) 

ระดับการเกิด staling 

วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 

สูตรควบคุม  10:0 5.34 - - - + 

แปงขาวฮางเจา        

9:1 4.81 - - - + 

8:2 4.70 - - - + 

7:3 4.42 - - - + 

6:4 4.56 - - + ++ 

5:5 2.91 - - + ++ 

แปงขาวฮางเหนียว        

9:1 4.66 - - - + 

8:2 4.16 - - - + 

7:3 4.26 - - - + 

6:4 3.77 - - + ++ 

5:5 2.81 - - + +++ 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว                  

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  ไมมีการเกิด staling 

 

การเกิด stale ของขนมปง คือ เปลือกขนมปงแข็งและเหนียวขึน้ เนื้อในขนมปงแนน

ขึ้น กลิ่นรสลดนอยลง เนื้อขนมปงมีความขุนมากข้ึน (เนื้อทอง วนานุวัธ และคณะ, 2543) จากผลการ

ทดลองในตารางที่ 6.4 พบวา เมื่อใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีในอัตราสวน 9:1, 8:2 และ 7:3 

โดยน้ําหนัก เริ่มเกิด staling ในวันที่ 4 เชนเดียวกับสูตรควบคุม (10:1 โดยน้ําหนัก) แตเมื่อใชแปง

ขาวฮางเพิ่มขึ้นในอัตราสวน 6:4 และ 5:5 โดยน้ําหนัก พบวา เริ่มเกิด staling ในวันที่ 3 และเกิด

เพิ่มขึ้นในวันที่ 4 แสดงใหเห็นวา การใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีในปริมาณเพิ่มขึ้นทําใหเกิด 

staling เร็วขึ้น เนื่องจากเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวฮางและลดปริมาณแปงสาลี ทําใหปริมาณกลูเตน
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จากแปงสาลีลดลง ซึ่งกลูเตนมีความสําคัญตอการเกิดโครงรางของขนมปง ดังนั้น ปริมาตรของขนมปง

จึงลดลง และระดับการเกิด staling จึงมีแนวโนมเพิ่มขึ้น สําหรับกรณีที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

ฮางเหนียว และกรณีท่ีทดแทนดวยแปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว มีแนวโนมการเกิด staling 

เชนเดียวกับการใชแปงขาวฮางเจา แตแตกตางกันที่อัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก ซึ่งพบวา เริ่มเกิด 

staling ในวันที่ 3 เชนเดียวกัน แตเกิดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วมากกวาในวันที่ 4 เมื่อเปรียบเทียบกับการ

ใชแปงขาวฮางเจา สอดคลองกับปริศนา สุวรรณาภรณ (2541) ซึ่งกลาววา เนื้อขนมปงจะแนนขึ้น 

เนื่องจากการตกผลึกอีกครั้ง (recrystallization) ของแปง เรียกวาการเกิด retrogradation ซึ่งสวน

ใหญเกิดข้ึนเนื่องจากปฏิกิริยาภายในระหวางโมเลกุลที่เปนเสนตรงของอะไมโลเพคติน สังเกตจากแปง

ที่มีความเหนียวสูง เชน แปงขาวเหนียวที่มีอะไมโลเพคตินเกือบ 100% จะเกิด retrogradation มาก 

เกิดสีขาวขุนจากการขยายตัวของผลึก ทําใหคาดัชนีการหักเหของแสงเปลี่ยนไป ซึ่งอาจจะเปนเหตุผล

หนึ่งที่ทําใหขนมปงท่ีใชแปงขาวฮางเหนียวเกดิ staling เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วมากกวาในวันที่ 4 

 

2.2 การประเมินคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสตามเกณฑให

คะแนนของ Standard white bread 

จากผลการทดลองพบวา ขนมปงที่ใชแปงขาวฮางตางชนิดกัน มีคุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันมากนัก แตการใชแปงขาวฮางในอัตราสวนเพิ่มขึ้น มีผลทําให

คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขนมปงมีแนวโนมลดลงในทุก ๆ ดาน  ดังตารางที่ 6.5 

ซึ่งสอดคลองกับปริมาตรจําเพาะที่ลดลง และระดับการเกิด staling ที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 6.4)  

สําหรับการใชแปงขาวฮางเจา หรือแปงขาวฮางเหนียว ทดแทนแปงสาลีในการผลิต

ขนมปง มีแนวโนมคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสเปนไปในลักษณะเดียวกัน กลาวคือ ที่

อัตราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก มีคุณภาพดานตาง ๆ ใกลเคียงกัน ไดแก ปริมาตร สีเปลือก รูปราง

สมมาตร เนื้อสัมผัส เนื้อขนมปง สีของเนื้อใน กลิ่นและรสชาติ โดยคุณภาพลดลงอยางชัดเจนเมื่อใช

อัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก (ตารางที่ 6.5) ประกอบกับที่อัตราสวน 7:3 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก เกิด 

staling ชาที่สุด คือเริ่มเกิดขึ้นในวันที่ 4 (ตารางที่ 6.4) ดังนั้น จึงเลือกที่อัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก 

ซึ่งใชขาวฮางมากท่ีสุด เพื่อใชในการศึกษาการประเมินความชอบโดยรวมตอไป 

สําหรับการใชแปงขาวฮางเจาผสมกับแปงขาวฮางเหนียวในอัตราสวน 1:1 โดย

น้ําหนัก ทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง ที่อตัราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก มีคุณภาพดานตางๆ 

ใกลเคียงกัน ไดแก ปริมาตร สีเปลือก รูปรางสมมาตร เนื้อสัมผัส เนื้อขนมปง สีของเนื้อใน กลิ่นและ

รสชาติ โดยคุณภาพลดลงอยางชัดเจน เมื่อใชอัตราสวน 5:5 โดยน้ําหนัก (ตารางที่ 6.5) ประกอบกับที่

อัตราสวน 6:4 ถึง 9:1 โดยน้ําหนัก เกิด staling ชาที่สุด คือเริ่มเกิดขึ้นในวันที่ 4 (ตารางที่ 6.4) ดังนั้น 
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จึงเลือกที่อัตราสวน 6:4 ซึ่งใชขาวฮางมากที่สุด เพื่อใชในการศึกษาการประเมินความชอบโดยรวม

ตอไป 

 

ตารางที่ 6.5 คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮางที่อัตราสวนตาง ๆ ตาม

เกณฑใหคะแนนของ Standard white bread 

อัตราสวนแปงสาลี

ตอแปงขาวฮาง  

(โดยน้ําหนัก) 

ปริมาตร 
สี

เปลือก 

รูปราง

สมมาตร 

เนื้อ

สัมผัส 

เนื้อ

ขนม

ปง 

สีของ

เนื้อ

ใน 

กลิ่น รสชาติ รวม 

สูตรควบคุม  10:0 15 5 5 15 10 15 15 20 100 

แปงขาวฮางเจา            

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 

แปงขาวฮางเหนียว   

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 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว                

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 

จากการคัดเลือกขนมปงสูตรที่สามารถใชแปงขาวฮางทดแทนแปงสาลีไดมากที่สุด  

แตมีคุณภาพใกลเคียงกับสูตรควบคุม แลวนํามาประเมินความชอบโดยรวม โดยใชกลุมผูบริโภค

จํานวน 50 คน พบวา การใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนน

ความชอบไมแตกตางจากสูตรควบคุม (P>0.05) ดังตารางที่ 6.6 ดังนั้น จึงเลือกการใชแปงสาลีตอแปง

ขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก สําหรับการศึกษาเพือ่ปรับปรุงคุณภาพขนมปงตอไป 

 

ตารางที่ 6.6  คะแนนความชอบโดยรวมของขนมปงขาวฮางชนิดตาง ๆ 

อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮาง (โดยน้ําหนัก) คะแนนความชอบโดยรวม 

แปงสาลี 100%  (สูตรควบคุม) 7.81 a 

แปงขาวฮางเจา  7:3 7.62 a 

แปงขาวฮางเหนียว  7:3 7.30 b 

แปงขาวฮางเจาผสมแปงขาวฮางเหนียว  6:4 7.36 b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

3. การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง 

ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮางดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี (SP) โดยใช

ขนมปงขาวฮางที่มีอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางที่เหมาะสม คือ ขนมปงขาวฮางที่ใชแปงสาลีตอ

แปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก เปนสูตรควบคุม  เปรียบเทียบกับขนมปงขาวฮางที่เติม

สารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 และขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 รวมกับเอสพี 

รอยละ 3 ดังแสดงในภาพที่ 6.3 และผลการประเมินคุณภาพขนมปงดังรายละเอียดตอไปนี ้

3.1  ปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปง 

ผลการประเมินคุณภาพดานปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปง

ขาวฮางสูตรตาง ๆ แสดงดังตารางที่ 6.7 ในดานปริมาตรจําเพาะพบวา ขนมปงที่เติมสารเสริม

คุณภาพรอยละ 0.4 มีปริมาตรจําเพาะไมแตกตางกับสูตรควบคุม ในขณะที่ขนมปงที่เติมสารเสริม

คุณภาพรวมกับเอสพีมีปริมาตรจําเพาะต่ําที่สุด และแตกตางจากสูตรอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

สวนระดับการเกิด staling พบวา ขนมปงสูตรควบคุมเริ่มเกิด staling ในวันที่ 4 ขณะที่ขนมปงที่เติม

สารเสริมคุณภาพไมพบการเกิด staling ในชวงเวลา 4 วัน สวนขนมปงที่เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับ

เอสพีเริ่มเกิด staling ในวันที่ 3 และเกิดมากขึ้นในวันที่ 4 แสดงใหเห็นวา การเติมสารเสริมคุณภาพ

ชวยชะลอการเกิด staling ใหชาลง อาจเนื่องจากในสารเสริมคุณภาพมีเอนไซมอะไมเลส (amylase) 
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ชวยยอยอะไมโลสและอะไมโลเพคตินในแปงขาว และลดการเกิด retrogradation จึงทําใหขนมปง

นุมและชวยชะลอการเกิด staling ได แตการใชสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพีทําใหเกิดกลิ่นผิดปกติ

ขึ้น  ซึ่งบดบังกลิ่นรสที่ดีของขนมปง ดังนั้น ขนมปงจึงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะลดลง

และเกิด staling ไดเร็วขึ้น  

 

 
 

 
 

ภาพที่ 6.3  การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮางดวยสารเสริมคุณภาพและเอสพี 

 

ตารางที่ 6.7  ปริมาตรจําเพาะและระดับการเกิด staling ของขนมปงขาวฮางสูตรตาง ๆ 

การปรับปรุงคุณภาพ 

ขนมปงขาวฮาง* 

ปริมาตรจําเพาะ 

(cm3/g) 

ระดับการเกิด staling 

วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 

ไมเติมสารปรับปรุงคุณภาพ  

(สูตรควบคุม) 

5.12 a - - - + 

เติมสารเสริมคุณภาพ 5.15 a - - - - 

เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับ

เอสพี 

4.59 b - - + ++ 

หมายเหตุ  *ใชอัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจา 7:3 โดยน้ําหนัก 

ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

 

สูตรควบคุม เติมสารเสริมคุณภาพ เติมสารเสริมคุณภาพ

รวมกับเอสพี 
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3.2  การประเมินความชอบโดยรวม   

ขนมปงขาวฮางที่ใชสารเสริมคุณภาพไดรับความชอบโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาคือ 

ขนมปงขาวฮางสูตรควบคุม ซึ่งไมใชสารปรับปรุงคุณภาพ และขนมปงขาวฮางที่ใชสารเสริมคุณภาพ

รวมกับเอสพี ตามลําดับ ดังตารางที่ 6.8 แสดงใหเห็นวา เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงสูตรควบคุม การ

ใชสารเสริมคุณภาพ นอกจากจะชวยชะลอการเกิด staling แลว (ตารางที่ 6.7) ยังไดรับการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสเพิ่มข้ึนดวย จึงเลือกขนมปงสูตรที่เติมสารเสริมคุณภาพนี้ไปวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีและใชในการทดสอบผูบริโภคตอไป 
 

ตารางที่ 6.8  คะแนนความชอบโดยรวมของขนมปงขาวฮางสูตรปรับปรุงเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

การปรับปรุงคุณภาพขนมปงขาวฮาง คะแนนความชอบโดยรวม*  

ไมเติมสารปรับปรุงคุณภาพ  (สูตรควบคุม) 7.54 b 

เติมสารเสริมคุณภาพ 8.27 a 

เติมสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี 6.19 c 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

3.3  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี   

 องคประกอบทางเคมีของขนมปงที่ใชขาวฮางทดแทนแปงสาลีรอยละ 30 รวมกับสาร

เสริมคุณภาพ แสดงดังตารางที่ 6.9 เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงสูตรควบคุมที่ใชแปงสาลี 100 กรัม 

น้ําตาล 10 กรัม เกลือ 1.75 กรัม ยีสต 1 กรัม นมผงพรองมันเนย 4 กรัม เนยขาว 6 กรัม และน้ํา 60 

กรัม ซึ่งมีโปรตีนรอยละ 8.67 ใยอาหารรอยละ 0 เถารอยละ 1.51 และไขมันรอยละ 8.80 (ยุพร พืช

กมุทร และวิญญ ผิวนิ่ม, 2554) พบวา ขนมปงขาวฮางมีปริมาณโปรตีน ใยอาหารและไขมันมากกวา

ขนมปงสูตรควบคุม แตมีปริมาณเถานอยกวาเล็กนอย 
 

ตารางที่ 6.9  องคประกอบทางเคมีของขนมปงขาวฮางที่เติมสารเสริมคุณภาพ 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ ± S.D.) 

ความชื้น  30.20 ± 2.03 

โปรตีน  11.78 ± 1.71 

ไขมัน  16.11 ± 0.68 

คารโบไฮเดรต  40.35 ± 3.65 

ใยอาหาร  0.18 ± 0.10 

เถา  1.39 ± 0.08 
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4. การทดสอบผูบริโภค   

การทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน 

ประกอบดวยขอมูลตาง ๆ ไดแก ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคขนมปง 

สิ่งสําคัญที่คํานึงถึงในการเลือกซื้อขนมปง การยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ และความ

คิดเห็นเกี่ยวกับขนมปงขาวฮาง ดังตารางที่ 6.10-6.14 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 6.10) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปน

เพศชายรอยละ 43 และเปนเพศหญิงรอยละ 57 สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป 

คิดเปนรอยละ 45 และ 44 ตามลําดับ เมื่อรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 89 ซึ่งชวงอายุของผูตอบ

แบบสอบถามมีความสอดคลองกับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมี

การศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 64) เปนนักศึกษา (รอยละ 69) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  

(รอยละ 80) และสถานภาพโสด (รอยละ 89) 

พฤติกรรมการบริโภคขนมปงของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 6.11) พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญเคยซื้อขนมปง (รอยละ 98) โดยสวนใหญซื้อจากรานคาปลีกท่ัวไป (รอยละ 79) 

ขนมปงที่ชอบรับประทานมากที่สุดคือ ขนมปงแซนดวิช (รอยละ 47) รองลงมาคือ ขนมปงลูกเกด 

ขนมปงไสตาง ๆ และขนมปงหวาน ตามลําดับ ความถี่ในการรับประทานขนมปง คือ สวนใหญ

รับประทานสัปดาหละครั้ง (รอยละ 55) รองลงมาคือ สัปดาหละ 2-3 ครั้ง  ทุกวัน และเดือนละครั้ง 

ตามลําดับ เหตุผลในการเลือกรับประทานขนมปง คือ ติดใจในรสชาติ ราคาไมแพง และมีคุณคาทาง

อาหารสูง ตามลําดับ สิ่งสําคัญในการเลือกซื้อขนมปง (ตารางที่ 6.12) ลําดับแรก คือ การระบุวัน

หมดอายุ (รอยละ 63.92) ลําดับที่สอง คือ รสชาติ และการแสดงฉลากโภชนาการ (รอยละ 26.81 และ 

25.77 ตามลําดับ) และลําดับที่สาม คือ ราคา (รอยละ 22.68)  
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ตารางที่ 6.10 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปง   

ขาวฮาง 

ขอมูลทั่วไป ความถี่ รอยละ 

เพศ ชาย 43 43.00 

 หญิง 57 57.00 

 รวม 100 100.00 

อายุ นอยกวา 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 ต่ํากวาปริญญาตรี 35 35.00 

 ปริญญาตรี 64 64.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

อาชีพ นักเรียน 10 10.00 

 นักศึกษา 69 69.00 

 รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 14 14.00 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 4 4.00 

 แมบาน 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 80 80.00 

 5,001-10,000 บาท 13 13.00 

 10,001-15,000 บาท 6 6.00 

 มากกวา 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 พฤติกรรมการบริโภคขนมปงในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ทานเคยซื้อขนมปงหรือไม   

 เคย 98 98.00 

 ไมเคย  2 2.00 

 รวม 100 100.00 

ปกติทานซื้อขนมปงจากท่ีไหน (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 รานคาปลีกทั่วไป 79 79.00 

 ตลาด 26 26.00 

 หางสรรพสินคา 43 43.00 

ทานชอบรับประทานขนมปงในขอใดมากที่สุด   

 ขนมปงแซนดวิช 47 47.00 

 ขนมปงหวาน 14 14.00 

 ขนมปงลูกเกด 22 22.00 

 ขนมปงไสตาง ๆ 17 17.00 

 รวม 100 100.00 

ทานรับประทานขนมปงบอยเพียงไร   

 ทุกวัน 15 15.00 

 สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 21 21.00 

 สัปดาหละครั้ง 55 55.00 

 เดือนละครั้ง 9 9.00 

 รวม 100 100.00 

เหตุผลใดทานจึงเลือกรับประทานขนมปง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ติดใจในรสชาติ 48 48.00 

 มีคุณคาทางอาหารสูง 42 42.00 

 ราคาไมแพง 45 45.00 
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ตารางที่ 6.12  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกที่คํานึงถึงในการเลือกซื้อขนมปงในการทดสอบผูบริโภคของ

ผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง (ความถี่ (รอยละ)) 

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) 

การสงเสริมการตลาด - 4 (4.12) 2 (2.06) 6 (2.06) 

ราคา 7 (7.22) 17 (17.53) 22 (22.68) 46 (15.81) 

ตราสินคา 5 (5.15) 9 (9.28) 9 (9.28) 23 (7.90) 

บริษัทผูผลิต - 1 (1.03) 4 (4.12) 5 (1.72) 

บรรจุภัณฑ 3 (3.09) 1 (1.03) 3 (3.09) 7 (2.41) 

สถานที่จําหนาย - - 8 (8.25) 8 (2.75) 

รวม 97 (100.00) 97 (100.00) 97 (100.00) 291 (100.00) 

 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮาง (ตารางที่ 6.13) โดยให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 

คือ ชอบอยางยิ่ง พบวา ลักษณะปรากฏ และกลิ่น ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลาง สวนสี 

รสชาติ เนื้อขนมปง และความชอบโดยรวม ไดรับการยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 

ตารางที่ 6.13  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.05 

สี 7.28 

กลิ่น 7.08 

รสชาติ 7.58 

เนื้อขนมปง 7.65 

ความชอบโดยรวม 7.62 
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ตารางที่ 6.14 ความคิดเห็นเกี่ยวกับขนมปงขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

เปรียบเทียบขนมปงขาวฮางที่ทานไดชิมนี้ กับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไปท่ีทานเคยรับประทาน 

 ชอบขนมปงขาวฮางมากกวา 22 22.00 

 ชอบเทา ๆ กัน 64 64.00 

 ชอบขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไปมากกวา 14 14.00 

 รวม 100 100.00 

ถาขนมปงขาวฮางที่ทานไดชิมนี้ มีวางจําหนายในทองตลาด ทานจะซื้อหรือไม 

 ซื้อแนนอน 49 49.00 

 อาจจะซื้อหรือไมซื้อ 51 51.00 

 รวม 100 100.00 

ทานยินดีจะซื้อขนมปงขาวฮางในราคาเทาไร เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงแซนดวิชทั่วไปที่มีขายใน

ทองตลาด 

 ซื้อในราคาถูกกวาขนมปงทั่วไป 35 35.00 

 ซื้อในราคาเทากันกับขนมปงทั่วไป 62 62.00 

 ซื้อในราคาแพงกวาขนมปงทั่วไป 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

ฉลากบนภาชนะบรรจุขนมปงขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 57 57.00 

 สวนประกอบและปริมาณที่ใชในการผลิต 60 60.00 

 วัน เดือน ป ที่ผลิต 84 84.00 

 วัน เดือน ป ที่หมดอายุ 89 89.00 

 ชื่อที่อยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 69 69.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 67 67.00 

 วิธีการเก็บรักษา 55 55.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 42 42.00 

ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางในรูปแบบใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม 53 53.00 

 ขนมปงขาวฮางผสมธัญพืช 52 52.00 

 ขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ 71 71.00 
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การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนมปงขาวฮาง (ตารางที่ 6.14) พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไป (รอยละ 64.00) 

และยินดีซื้อในราคาเทากัน (รอยละ 62.00) โดยมีผูบริโภคที่ซื้อแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคที่

อาจจะซื้อหรือไมซื้อรอยละ 51 ในขณะท่ีไมมีผูที่ตอบวาไมซื้อแนนอน ดังนั้นจึงเปนโอกาสที่หากผูผลิต

สามารถสรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมที่ยังไมแนใจวาจะซื้อหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมที่จะซื้อ

ผลิตภัณฑ โดยผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ  

ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม และผสมธัญพืช รอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ ซึ่งคําแนะนําใน

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางเหลานี้ จะเปนแนวทางในการพัฒนาตอไป เพื่อเพิ่มความ

หลากหลายใหแกผลิตภณัฑ  

 

สรุปผลการวิจัย 

การผลิตขนมปงขาวฮางเพื่อใหมีคุณภาพใกลเคียงกับขนมปงจากแปงสาลี ควรใชแปงสาลีตอ

แปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก นั่นคือ สามารถใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีไดถึง

รอยละ 30 โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อเพิ่มปริมาณ

แปงขาวฮาง พบวา ปริมาตรของขนมปงมีแนวโนมลดลง ระดับการเกิด staling มีแนวโนมเพิ่มขึ้น 

และคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและประสาทสัมผัสมีแนวโนมลดลง  การใชสารเสริมคุณภาพ

สามารถชวยปรับปรุงคุณภาพของขนมปงที่ใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดย

น้ําหนักได โดยทําใหขนมปงมีปริมาตรจําเพาะเพิ่มขึ้นเล็กนอย ชะลอการเกิด staling ใหชาลง และ

ไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคเพิ่มขึ้น  โดยอยูในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด แตไมควรใช

สารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี  เนื่องจากทําใหขนมปงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะลดลง 

เกิด staling เร็วขึ้น และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคลดลง  

ดังนั้น สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ การใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปง

สาลีรอยละ 30 และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซึ่งจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวน

ใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนทั่วไป และยินดีซื้อในราคาเทากัน โดย

มีผูบริโภคที่ซื้อแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคที่อาจจะซื้อหรือไมซื้อรอยละ 51 หากผูผลิตสามารถ

สรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมที่ยังไมแนใจวาจะซื้อหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมที่จะซื้อได โดย

ผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮาง

ผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืชรอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ 
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บทที่ 7 

การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง 
 

 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑที่ชวยคลายรอนและใหความรูสึกสดชื่นทุกครั้งที่บริโภค จึงไมนาแปลก

ใจเลยที่ไอศกรีมจะเปนหนึ่งในสินคายอดฮิตท่ีมียอดจําหนายสูง โดยเฉพาะในชวงฤดูรอน ดังจะเห็นได

จากมูลคาของตลาดไอศกรีมที่ขยายตัวอยางตอเนื่องทุกป ซึ่งในป 2550 ตลาดไอศกรีมมีมูลคาเทากับ 

11,000 ลานบาท หรือเมื่อเทียบกับปที่ผานมาเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 5 การแขงขันในตลาดไอศกรีม

ที่มีความเขมขนมากขึ้น เนื่องจากผูประกอบการในธุรกิจนี้ตางปรับกลยุทธเพื่อแยงชิงสวนแบงตลาด 

ไมวาจะเปนการสรางนวัตกรรมดานผลิตภัณฑ การสรางตราสินคา และการขยายชองทางการจําหนาย

สินคา สําหรับตลาดตางประเทศพบวาในชวงระยะ 2-3 ปที่ผานมา อัตราการขยายตัวของการสงออก

ไอศกรีมเติบโตในลักษณะกาวกระโดด และเปนที่คาดการณวาการสงออกไอศกรีมจะยังเติบโตอยาง

ตอเนื่อง เพราะไทยมีปจจัยหนุนหลายประการที่จะกาวขึ้นไปเปนศูนยกลางการสงออกไอศกรีมใน

ภูมิภาคเชียตะวันออกเฉียงใตในอนาคต เนื่องจากมีกําลังการผลิตที่เพียงพอ มีวัตถุดิบหลากหลาย 

และตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ํา (ณัฐวุฒิ บัวใหญ, 2551) กระแสการดูแลสุขภาพในปจจุบัน ทําให

เกิดการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ไมเวนแมแตไอศกรีม จึงเปนที่มาของการคิดคนสูตรไอศกรีม

เพื่อสุขภาพตาง ๆ เชน ไอศกรีมผลไม และไอศกรีมสมุนไพร เปนตน รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมจากขาวฮางในการวิจัยนี้ดวย ซึ่งมีเปาหมายเพื่อพัฒนาไอศกรีมที่ใชขาวฮางเปนวัตถุดิบหลัก 

โดยมคีุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

การทดลองเบื้องตนซึ่งดัดแปลงสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมจากสมจิต สุรพัฒน 

(2548) โดยชั่งสวนผสมที่เปนของแข็งรวมกันไว และชั่งสวนผสมที่เปนของเหลวใสในภาชนะสแตนเลส 

นําสวนผสมของเหลวตั้งไฟแบบตุนจนมีอุณหภูมิประมาณ 50๐C จากนั้นคอย ๆ เติมสวนผสมของแข็ง

ลงไป คนใหเปนเนื้อเดียวกัน ตั้งไฟจนสวนผสมมีอุณหภูมิ 60๐C  แลวใสเครื่องปนผสมอาหาร  ปนที่

ความเร็วสูงสุดนาน 1 นาที  จากนั้นนําไปพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  ทําใหเย็นทันท ี 

จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 4๐C เปนเวลา 18 ชั่วโมง ปนในเครื่องปนไอศกรีมจนแข็งตัว บรรจุถวย

พลาสติก ปดฝา เก็บที่อุณหภูมิ -18๐C ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวย ratio profile test  

โดยกลุมตัวแทนผูบริโภคจํานวน 20 คน  นําผลการประเมินมาใชในการปรับจนกระทั่งไดสูตรและ

กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

2.1 การเตรียมขาวฮางสําหรับการผลิตไอศกรีม โดยนําขาวฮางเจา (ซึ่งผลิตจากขาวหอม

มะลิ 105) มาหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮางตอน้ําเปน 1:2 โดยน้ําหนัก 

หลังจากขาวฮางสุกแลว เติมน้ําในอัตราสวน 1:2 โดยน้ําหนัก (น้ําที่เติมนี้คิดเปนสวนหนึ่งของน้ําใน

สูตรการผลิตไอศกรีมขาวฮาง) แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร  

2.2 การศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม  โดยผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 0 

(สูตรควบคุม), 5, 10 และ 15  ผลิตไอศกรีมตามกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน  แลวประเมิน

คุณภาพไอศกรีมตามขอ 4     

2.3 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม โดยผันแปรปริมาณของวิปปง

ครีมเปนรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซึ่งใชเนยสดรอยละ 10 ผลิตไอศกรีมตาม

กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน  แลวประเมินคุณภาพไอศกรีมตามขอ 4 

3. การทดสอบผูบริโภค   

ในการทดสอบผูบริโภค ใชผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางสูตรที่เหมาะสมจากการทดลองใน

ขอ 2.2 และ 2.3 ผลิตและบรรจุในถวยพลาสติกขนาด 2 ออนซ ปดฝาใหสนิท ทดสอบผลิตภัณฑโดย

ใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย และใชแบบทดสอบดังภาคผนวก ง 

4. การประเมินคุณภาพไอศกรีม 

4.1 วัดความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซที่ผานการบมที่อุณหภูมิประมาณ 4๐C โดยใช

เครื่องวัดความหนืด Brookfield รุน RVT ควบคุมไอศกรีมมิกซขณะทดสอบที่อุณหภูมิ 4±1๐C ทํา

การวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (ดัดแปลงจากวิธีการของนรัมภา วรนันตกุล, 2549) 

4.2 วัดคาการขึ้นฟู (%overrun) โดยชั่งน้ําหนักไอศกรีมมิกซในถวยที่ทราบน้ําหนักบน

เครื่องชั่งทศนิยม 2 ตําแหนง บันทึกน้ําหนักไอศกรีมมิกซ และเมื่อปนใหแข็งตัวตักไอศกรีมที่ไดใสใน

ถวยพลาสติกใบเดิม ชั่งน้ําหนักอีกครั้ง ทําการวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (นรัมภา วรนันตกุล, 2549) 
 

การขึ้นฟู (รอยละ) = น้ําหนักไอศกรีมมิกซ - น้ําหนักไอศกรีม x 100 

น้ําหนักไอศกรีม 
 

4.3 วัดการละลายของไอศกรีม  โดยนําไอศกรีมน้ําหนักประมาณ 60-65 กรัม (ทราบ

น้ําหนักที่แนนอน) ไปเก็บไวที่อุณหภูมิ -24๐C เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวนําเฉพาะเนื้อไอศกรีมวางบน

ตะแกรงขนาด 4 mesh ที่อยูบนกรวยซึ่งรองรับดวยขวดรูปชมพูเปลาที่ทราบน้ําหนักที่แนนอน ควบคุม

อุณหภูมิหองใหอยูที่ 25±1๐C เริ่มจับเวลาเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีมที่ระดับลึกจากผิวหนา 1 เซนติเมตร 

เปน -13±0.5๐C ชั่งน้ําหนักไอศกรีมที่ละลายทุก 10 นาที เปนเวลา 60 นาที คํานวณหาการละลายของ
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ไอศกรีม (รอยละ) โดยคิดเปนน้ําหนักไอศกรีมที่ละลาย (กรัม) ตอน้ําหนักไอศกรีม 100 กรัม และคํานวณ

อัตราการละลาย (กรัมตอนาท)ี ทําการวัดทรีทเมนตละ 3 ซ้ํา (ดัดแปลงจากสุพัฒน ใตเวชศาสตร, 2546) 
 

 การละลายของไอศกรีม (รอยละ) =  น้ําหนักไอศกรีมที่ละลาย x 100 

น้ําหนักไอศกรีมเริ่มตน 
 

4.4 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

points hedonic scale) ซึ่งกําหนดให 1 คือไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ ชอบอยางยิ่ง ดังแบบ

ประเมินในภาคผนวก ง  ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน  เสนอตัวอยางหลังจากนําออกจาก

ตูแชแข็งประมาณ 3 นาท ี

4.5 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางสูตรที่เหมาะสม (จากการทดลอง

ขอ 2) ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา (A.O.A.C., 2005) 

4. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

การประเมินคุณภาพไอศกรีมดานความหนืดปรากฏ คาการขึ้นฟู และการละลายของ

ไอศกรีม ใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD)  สวนการ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s Multiple Range 

Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถี่และรอยละ   

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

การศึกษาไอศกรีมสูตรพื้นฐานใชสูตรเบื้องตนซึ่งดัดแปลงจากสมจิต สุรพัฒน (2548) ดัง

ตารางที่ 7.1 ซึ่งประกอบดวยไขมันรอยละ 10 เนื้อนมไมรวมมันเนยรอยละ 10 น้ําตาลรอยละ 12 

สารคงตัวรอยละ 0.3 และน้ํารอยละ 67.7 แลวประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวย ratio profile 

test  โดยกลุมตัวแทนผูบริโภคจํานวน 20 คน  พบวา ไอศกรีมสูตรพื้นฐานมีความเลี่ยนมันและหวาน

มากเกินไป จึงลดไขมันลงเหลือรอยละ 8 ลดน้ําตาลลงเหลือรอยละ 10 และเพิ่มเกลือรอยละ 0.15 

โดยการเติมเกลือชวยใหรสชาติของไอศกรีมกลมกลอมมากขึ้น นอกจากนั้น ในการวิจัยนี้ตองการใช

วัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาไดงายในทองถิ่น จึงใชไขแดงรอยละ 3 เปน emulsifier และใชแปง

ขาวโพดรอยละ 3 เปนสารคงตัว  เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมิกซใหเปนเนื้อเดียวกันและมี

ความหนืดเพิ่มข้ึน ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเนียนนุม และชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีม 
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เนื่องจากมีการปรับสูตรไอศกรีมจึงไดปรับกรรมวิธีการผลิต โดยการตีเนยจนขึ้นฟู แลว

คอย ๆ เติมน้ําตาลทรายที่บดละเอียดแลว จากนั้นเติมไขแดงแลวตีจนเขากันและขึ้นฟูกอนผสมลงใน

สวนผสมที่เปนของเหลว จากนั้นดําเนินการตามกรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐาน คือ นําสวนผสม

ของเหลวตั้งไฟแบบตุนจนมีอุณหภูมิประมาณ 50๐C จากนั้นคอย ๆ เติมสวนผสมของแข็งลงไป คนให

เปนเนื้อเดียวกัน ตั้งไฟจนสวนผสมมีอุณหภูมิ 60๐C แลวใสเครื่องปนผสมอาหาร ปนที่ความเร็วสูงสุด

นาน 1 นาที  จากนั้นนําไปพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  ทําใหเย็น  แลวนําไปบมที่

อุณหภูมิ 4๐C เปนเวลา 18 ชั่วโมง ปนในเครื่องปนไอศกรีมจนแข็งตัว บรรจุถวยพลาสติก ปดฝา เก็บที่

อุณหภูมิ -18๐C 
 

ตารางที่  7.1  สวนประกอบ (รอยละโดยน้ําหนัก) ในการผลิตไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

สวนประกอบ สูตรเบื้องตน สูตรพื้นฐาน 

เนยสด 10 8 

หางนมผง 10 10 

แปงขาวโพด - 3 

น้ําตาล 12 10 

สารคงตัว 0.3 - 

ไขแดง   - 3 

เกลือ   - 0.15 

น้ํา 67.7 65.85 

รวม 100 100 

ที่มา: สูตรเบื้องตนดดัแปลงจากสมจิต สุรพัฒน, 2548 
 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

2.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางทีเ่หมาะสม   

 การศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม โดยผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 5, 10 

และ 15 โดยเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ไมมีการเติมขาวฮาง (สูตรควบคุม) ซึ่งมีสวนประกอบตาง ๆ 

ในการผลิตไอศกรีมดังตารางที่ 7.2 โดยในสูตรควบคุมใชแปงขาวโพดชวยในการเพิ่มความคงตัวของ

ไอศกรีม แตสําหรับสูตรทดลองนั้นมีการเติมขาวฮางซึ่งสามารถเพ่ิมความคงตัวใหแกไอศกรีมได ดังนั้น

ในสูตรทดลองจึงไมมีการเติมแปงขาวโพด เนื่องจากหากเติมทั้งแปงขาวโพดและขาวฮางจะทําใหความ

หนืดของไอศกรีมสูงเกินไป จากนั้นประเมินคุณภาพทางกายภาพดานความหนืดปรากฏและการขึ้นฟ ู

(ตารางที่ 7.3) ประเมินคุณภาพทางกายภาพดานการละลาย (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  สวนประกอบ (รอยละโดยน้ําหนัก) ในการศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสมในการ

ผลิตไอศกรีมขาวฮาง 

สวนประกอบ สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  5% 10% 15% 

เนยสด 12 12 12 12 

หางนมผง 7 7 7 7 

แปงขาวโพด 3 - - - 

ขาวฮาง - 5 10 15 

น้ําตาล 10 10 10 10 

ไขแดง   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  คุณภาพทางกายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางที่เหมาะสม 

คุณภาพทางกาย สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  5% 10% 15% 

ความหนืดปรากฏ (เซนติพอยซ) 74.45c±0.39 24.11d±0.01 111.33b±1.15 453.33a±3.34 

การขึ้นฟู (รอยละ) 17.47b±1.85 21.24a±1.35 14.82b±1.31 11.40c±2.20 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

จากผลการประเมินคุณภาพทางกายดานความหนืดปรากฏ (ตารางที่ 7.3) พบวา 

ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 15 มีความหนืดปรากฏสูงที่สุด รองลงมาคือ ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 

10 ไอศกรีมสูตรควบคุม และไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 ตามลําดับ (P<0.05) แสดงใหเห็น

แนวโนมวา การใชขาวฮางในปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลทําใหความหนืดปรากฏสูงขึ้น ในขณะที่การใชขาว

ฮางรอยละ 5 นั้นไมสามารถทดแทนการใชแปงขาวโพดในสูตรควบคุมได เนื่องจากไอศกรีมที่ใชแปง

ขาวฮางรอยละ 5 มีความหนืดปรากฏต่ํากวาสูตรควบคุม สําหรับคุณภาพทางกายดานการขึ้นฟู พบวา 

ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 มีการขึ้นฟูสูงที่สุด รองลงมาคือ ไอศกรีมสูตรควบคุม ไอศกรีมที่ใชขาว

ฮางรอยละ 10 ไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 15 และ ตามลําดับ แสดงใหเห็นแนวโนมวา การใชขาว
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ฮางในปริมาณเพ่ิมขึ้นมีผลทําใหการขึ้นฟูลดลง โดยการขึ้นฟูของไอศกรีมมีความสัมพันธในทางตรงกัน

ขามกับความหนืดปรากฏ กลาวคือ เมื่อความหนืดปรากฏสูงขึ้น การขึ้นฟูจะลดต่ําลง สอดคลองกับผล

การทดลองของนรัมภา วรนันตกุล (2549) ซึ่งพบวา ความหนืดของไอศกรีมมิกซสูงขึ้นสงผลใหการขึ้น

ฟูของไอศกรีมจากแปงขาวเจาต่ําลง โดยปริมาณแปงขาวเจาที่สูงขึ้นทําใหการขึ้นฟูของไอศกรีมลดลง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ประกอบกับไอศกรีมมิกซที่มีความหนืดสูงเหมาะสําหรับเครื่องปน

ไอศกรีมที่มีคาแรงเฉือนสูง แตในการวิจัยนี้ใชเครื่องปนไอศกรีมที่มีคาแรงเฉือนต่ํา จึงทําใหการขึ้นฟู

ของไอศกรีมลดลง (Marshall and Arbuckle, 1996) 

สวนคุณภาพทางกายดานการละลาย (ตารางที่ 7.4 และภาพที่ 7.1) พบวา ไอศกรีม

ขาวฮางมีการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม โดยไอศกรีมขาวฮางเริ่มละลายที่เวลา 20 นาที และ

มีการละลายเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตลอดชวงเวลา 20-70 นาที โดยในชวงเวลา 20-50 นาที ไอศกรีม

ขาวฮางสูตรทดลองทั้งสามสูตรมีการละลายใกลเคียงกัน แตหลังจากนั้นจะเห็นไดวา ไอศกรีมที่ใชขาว

ฮางรอยละ 5 มีการละลายสูงกวาไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 เล็กนอย  

สําหรับดานอัตราการละลาย (ตารางที่ 7.5 และภาพที่ 7.2) พบวา ไอศกรีมขาวฮาง

มีอัตราการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม โดยไอศกรีมที่ใชขาวฮางรอยละ 5 มีอัตราการละลาย

เพิ่มขึ้นในชวงเวลา 20-60 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 60-70 นาที สวนอัตราการละลายของไอศกรีม

ที่ใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 เพิ่มขึ้นในชวงเวลา 20-50 นาที แลวคอย ๆ ลดลงในชวงเวลา 50-70 

นาที สอดคลองกับผลการศึกษาของนรัมภา วรนันตกุล (2549) ซึ่งพบวา แปงขาวเจามีผลตอการลด

อัตราการละลายของไอศกรีมในชวง 20 ถึง 30 นาทีที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) เมื่อปริมาณ

แปงขาวเจาเพิ่มขึ้น การละลายของไอศกรีมชาลง เนื่องจากสตารชซึ่งเปนโพลีแซคคารไรดโมเลกุล

ใหญจับน้ําในไอศกรีม ทําใหเปลี่ยนสถานะของน้ําจากของแข็งเปนของเหลวและเกิดการแยกของเหลว

ชา เมื่อไอศกรีมละลาย น้ําแข็งสวนที่เปนน้ําอิสระละลายออกมากอน น้ําแข็งที่จับกับโพลิแซคคารไรด

โมเลกุลใหญละลายตามออกมาทีหลัง (Fennema, 1985) จากผลการประเมินคุณภาพดานการ

ละลายแสดงใหเห็นวา ขาวฮางมีความสามารถในการเพิ่มความคงตัวตอการละลายของไอศกรีมได  
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ตารางท่ี 7.4  การละลาย (%) ของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

เวลา สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

(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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.1  การละลายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 
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ตารางท่ี 7.5  อัตราการละลาย (กรัมตอนาที) ของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสม 

เวลา สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

(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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 

 
ภาพท่ี 7.2  อัตราการละลายของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 
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ตารางท่ี 7.6   การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสม 

คุณลักษณะ สูตรควบคุม ปริมาณขาวฮาง 

  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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 7.6) พบวา ความชอบ

ดานสีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึน โดยไอศกรีมสูตรควบคุมไดรับ

ความชอบดานสีสูงท่ีสุด แตไมแตกตางจากไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5 และ 10 ในขณะท่ีไอศกรีมท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 5, 10 และ 15 ไดรับความชอบดานสีไมแตกตางกันทางสถิติ สําหรับดานกลิ่นพบวา 

คะแนนความชอบดานกลิ่นของไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5, 10 และ 15 ไมแตกตางกันทางสถิติ แต

มากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงใหเห็นวาการเติมขาวฮางอาจจะชวยพัฒนากลิ่น

ของไอศกรีมได คะแนนความชอบดานความหวานของท้ังสี่สูตรไมแตกตางกัน สวนดานเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 5 และ 10 ไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสต่ํากวาสูตรควบคุม แต

ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางจากสูตรควบคุม สําหรับ

ความชอบโดยรวมพบวา ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด แตไม

แตกตางจากไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 และไอศกรีมสูตรควบคุม สวนไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอย

ละ 5 ไดรับความชอบโดยรวมต่ําท่ีสุด  

เม่ือพิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวม ไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 และ 15 

เปนสูตรท่ีนาสนใจในการพัฒนาตอไป แตหากพิจารณาจากคะแนนความชอบดานอ่ืน ๆ รวมดวยจะ

เห็นไดวา ไอศกรีมท้ังสองสูตรไดรับความชอบดานสี กลิ่น และความหวานไมแตกตางกัน แตไอศกรีมท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสมากกวาไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 

ประกอบกับโดยเม่ือพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางกายดานการละลายแลวพบวา ไอศกรีมท่ีใช

ขาวฮางรอยละ 15 มีการละลายต่ํากวาสูตรอ่ืน ๆ ดังนั้น จึงเลือกไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 เพ่ือ

ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมในหัวขอตอไป 
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2.2 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม 

 การปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮางโดยใชวิปปงครีม โดยผันแปรปริมาณของวิปปง

ครีมเปนรอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซ่ึงใชเนยสดรอยละ 10 แลวประเมินคุณภาพ

ทางกายภาพดานความหนืดปรากฏและการข้ึนฟู (ตารางท่ี 7.7) ประเมินคุณภาพทางกายภาพดาน

การละลาย (ตารางท่ี 7.8 และภาพท่ี 7.3) และอัตราการละลาย (ตารางท่ี 7.9 และภาพท่ี 7.4) และ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 7.10) 
 

ตารางท่ี 7.7  คุณภาพทางกายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 

คุณภาพทางกาย สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

 เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 12% 

ความหนืดปรากฏ (เซนติพอยซ) 34.43c±1.94 72.20b±1.91 86.67a±0.01 

การข้ึนฟู (รอยละ) 14.59c±0.81 18.92b±1.70 25.12a±0.28 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับคุณภาพทางกายดานความหนืดปรากฏและการข้ึนฟู พบวา ไอศกรีมขาวฮาง

ท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 มีความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ไอศกรีมขาวฮางท่ีใช

วิปปงครีมรอยละ 10 และไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุมซ่ึงใชเนยสดรอยละ 10 ตามลําดับ (P<0.05)  

แสดงใหเห็นวา การใชวิปปงครีมมีผลทําใหความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงกวาการใชเนยสด โดย

การใชวิปปงครีมเพ่ิมข้ึนทําใหความหนืดปรากฏและการข้ึนฟูสูงข้ึน (ตารางท่ี 7.7) สวนคุณภาพทาง

กายดานการละลาย พบวา ท่ีเวลา 20 นาที ไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุม และไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิ

ปปงครีมรอยละ 10 และ 12 ยังไมมีการละลาย ท่ีเวลา 30 นาทีไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 

10 และ 12 มีการละลายต่ํากวาไอศกรีมสูตรควบคุม หลังจากนั้นการละลายคอนขางผันแปรจนถึง

เวลา 60 นาที ไอศกรีมท้ังสามสูตรมีการละลายไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 7.8) แตโดยภาพรวมแลวจะ

เห็นไดวาไอศกรีมท้ังสามสูตรมีการละลายเพ่ิมข้ึนตามเวลาท่ีเพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 7.3) สวนดานอัตราการ

ละลายพบวา ท่ีเวลา 30 นาที ไอศกรีมท้ังสามสูตรมีอัตราการละลายไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 

หลังจากนั้นการละลายคอนขางผันแปร โดยไอศกรีมสูตรควบคุมมีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 

20-40 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 40-50 นาที แลวกลับเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 50-60 นาที สวน

ไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 มีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 20-50 นาที จากนั้นจึงลดลง

ในชวงเวลา 50-60 นาที และไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 มีอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 
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20-30 นาที แลวลดลงในชวงเวลา 30-40 นาที จากนั้นอัตราการละลายเพ่ิมข้ึนในชวงเวลา 40-60 

นาที (ตารางท่ี 7.9 และภาพท่ี 7.4) 

 

ตารางท่ี 7.8  การละลาย (%) ของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 

เวลา สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

(นาที) เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.3  การละลายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 
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ตารางท่ี 7.9   อัตราการละลาย (กรัมตอนาที) ของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใช    

วิปปงครีม 

เวลา สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

(นาที) เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7.4  อัตราการละลายของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม 
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ตารางท่ี 7.10  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการปรับปรุงคุณภาพโดยใช     

วิปปงครีม 

คุณลักษณะ สูตรควบคุม  สูตรทดลอง 

 เนยสด 10% วิปปงครีม 10% วิปปงครีม 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p<0.05) 

 

สําหรับการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวา ไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปง

ครีมรอยละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน แต

มากกวาไอศกรีมขาวฮางสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนดานความหวานและเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานความหวาน

และเนื้อสัมผัสมากกวาสูตรควบคุม แตไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 7.6) แสดงใหเห็นวา การใช  

วิปปงครีมชวยปรับปรุงคุณภาพดานสีและกลิ่นของไอศกรีมขาวฮางได เนื่องจากการใชเนยสดทําให

ไอศกรีมมีสีเหลืองมากกวาการใชวิปปงครีม นอกจากนั้นยังมีกลิ่นของเนยซ่ึงไปบดบังกลิ่นของขาวฮาง

ดวย สวนการใชวิปปงครีมชวยใหไอศกรีมขาวฮางมีสีขาวข้ึนและมีกลิ่นหอมของขาวมากข้ึน จึงอาจ

เปนเหตุผลท่ีทําใหไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมไดรับความชอบมากกวาไอศกรีมขาวฮางท่ีใชเนยสด 

 จากผลการประเมินคุณภาพของไอศกรีมแสดงใหเห็นวา การใชวิปปงครีมชวย

ปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมไดเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสด โดยการใชวิปปงครีมทําให

ความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน การละลายของไอศกรีมลดลงท่ี

เวลา 30 นาที อัตราการละลายลดลงท่ีเวลา 40 นาที และชวยปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดานสีและกลิ่นของไอศกรีม แตเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 

และรอยละ 12 พบวาสูตรท่ีเหมาะสมควรเปนไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 เนื่องจาก

แมวาจะไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน แตเปนไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอย

ละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมีการ

ละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 โดยการ
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ข้ึนฟูของไอศกรีมท่ีมากกวาเปนผลใหหลังจากปนไอศกรีมแลวไดปริมาณไอศกรีมมากกวา ซ่ึงเปน

ปจจัยท่ีมีความสําคัญตอผลกําไรทางการคา 

 

2.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี   

 องคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 แสดงดังตาราง 

ท่ี 7.11 เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมแปงขาวเจาซ่ึงมีไขมันรอยละ 10.38 โปรตีนรอยละ 2.14 และเถา

รอยละ 0.47 (นรัมภา วรนันตกุล, 2549) พบวาไอศกรีมขาวฮางมีปริมาณไขมันใกลเคียงกับไอศกรีม

จากแปงขาวเจา แตมีปริมาณโปรตีนและเถามากกวาประมาณ 2 เทาตัว อาจเนื่องจากปริมาณขาวฮาง 

(รอยละ 15) ท่ีใชในไอศกรีมขาวฮางมากกวาปริมาณแปงขาวเจา (รอยละ 4) ท่ีใชในไอศกรีมแปงขาว

เจา จึงทําใหไอศกรีมขาวฮางมีโปรตีนและเถามากกวา 
 

ตารางท่ี 7.11  องคประกอบทางเคมีของไอศกรีมขาวฮางท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 12 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ ± S.D.) 

ความชื้น  63.01 ± 2.25 

โปรตีน  4.92 ± 0.91 

ไขมัน  10.36 ± 1.64 

คารโบไฮเดรต  14.84 ± 3.04 

ใยอาหาร  5.96 ± 0.34 

เถา  0.92 ± 0.10 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 
 

3. การทดสอบผูบริโภค   

การทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีม     

รอยละ 12 ประกอบดวยขอมูลตาง ๆ ไดแก ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบ พฤติกรรมการบริโภค

ไอศกรีม สิ่งสําคัญท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือไอศกรีม การยอมรับทางประสาทสัมผัส และความคิดเห็น

เก่ียวกับไอศกรีมขาวฮาง ดังตารางท่ี 7.12-7.16 

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบ (ตารางท่ี 7.12) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง

รอยละ 74 และเปนเพศชายรอยละ 26 มีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป คิดเปนรอยละ 70 และ 

22 ตามลําดับ เม่ือรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 92 ซ่ึงชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามมีความสอดคลอง

กับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 80) 

เปนนักศึกษา (รอยละ 89) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  (รอยละ 81) และสถานภาพโสด (รอยละ 94) 
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ตารางท่ี 7.12  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีม   

ขาวฮาง 

ขอมูลท่ัวไป ความถี่ รอยละ 

เพศ ชาย 26 26.00 

 หญิง 74 74.00 

 รวม 100 100.00 

อายุ นอยกวา 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 ต่ํากวาปริญญาตรี 18 18.00 

 ปริญญาตรี 80 80.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 2 2.00 

 รวม 100 100.00 

อาชีพ นักเรียน 1 1.00 

 นักศึกษา 89 89.00 

 รับราชการ/ รัฐวิสาหกิจ 4 4.00 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 3 3.00 

 อ่ืนๆ โปรดระบุ 3 3.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 81 81.00 

 5,001-10,000 บาท 11 11.00 

 10,001-15,000 บาท 4 4.00 

 มากกวา 20,000 บาท 4 4.00 

 รวม 100 100.00 

สถานภาพ โสด 94 94.00 

 สมรส 5 5.00 

 มาย 1 1.00 

 รวม 100 100.00 
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ตารางท่ี 7.13 พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไม   

เคย 99 99.00 

ไมเคย  1 1.00 

รวม 100 100.00 

ทานรับประทานไอศกรีมดวยเหตุผลใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

ติดใจในรสชาติ 59 59.00 

ชวยคลายรอน 80 80.00 

มีคุณคาทางอาหาร 6 6.00 

ราคาไมแพง 10 10.00 

ทานรับประทานไอศกรีมบอยเพียงไร   

ทุกวัน 3 3.03 

สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 51 51.52 

สัปดาหละครั้ง 25 25.25 

เดือนละครั้ง 13 13.13 

มากกวา 1 เดือนตอครั้ง 7 7.07 

รวม 99 100.00 

ปกติทานซ้ือไอศกรีมจากท่ีไหน (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

รถขายไอศกรีม 50 50.00 

ตูไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป 62 62.00 

ตูไอศกรีมในหางสรรพสินคา 18 18.00 

รานไอศกรีม  35 35.00 

รานอาหาร  10 10.00 

ทานชอบไอศกรีมแบบใด (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

ไอศกรีมถวย 55 55.00 

ไอศกรีมโคน 62 62.00 

ไอศกรีมแทง 30 30.00 
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ตารางท่ี 7.13  พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

(ตอ) 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานชอบไอศกรีมรสใดมากท่ีสุด   

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  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือไอศกรีมในการทดสอบผูบริโภคของ

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

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) 

ตราสินคา 8 (8.08) 15 (15.15) 17 (17.17) 40 (13.47) 

บริษัทผูผลิต - 5 (5.05) 4 (4.04) 9 (3.03) 

บรรจุภัณฑ 4 (4.04) 4 (4.04) 8 (8.08) 16 (5.39) 

สถานท่ีจําหนาย - - 6 (6.06) 6 (2.02) 

รวม 99 (100.00) 99 (100.00) 99 (100.00) 297 (100.00) 

 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม (ตารางท่ี 7.13) พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคย

รับประทานไอศกรีม (รอยละ 99) โดยสวนใหญรับประทานเนื่องจากชวยคลายรอน (รอยละ 80) 

รองลงมาคือ ติดใจในรสชาติ ราคาไมแพง และมีคุณคาทางอาหาร โดยความถ่ีในการรับประทาน

ไอศกรีม คือ สวนใหญรับประทานสัปดาหละ 2-3 ครั้ง (รอยละ 51) รองลงมาคือ สัปดาหละครั้ง 

เดือนละครั้ง มากกวา 1 เดือนตอครั้ง และทุกวัน ตามลําดับ แหลงท่ีซ้ือไอศกรีมสวนใหญซ้ือจากตู
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ไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป (รอยละ 62) รองลงมาคือ รถขายไอศกรีม รานไอศกรีม ตูไอศกรีมใน

หางสรรพสินคา และรานอาหาร ตามลําดับ โดยสวนใหญชอบไอศกรีมโคน (รอยละ 62) รองลงมาคือ 

ไอศกรีมถวย และไอศกรีมแทง ตามลําดับ สําหรับรสชาติท่ีชอบ สวนใหญชอบรสชอคโกแลต (รอยละ 

43) รองลงมาคือ วนิลา นม กะทิ สตรอเบอรี่ และกาแฟ ตามลําดับ 

สิ่งสําคัญในการเลือกซ้ือไอศกรีม ลําดับแรก คือ รสชาติ และการระบุวันหมดอายุ (รอยละ 

36.36 และ 35.35 ตามลําดับ) ลําดับท่ีสอง คือ ราคา (รอยละ 25.25) และลําดับท่ีสาม คือ ตราสินคา 

(รอยละ 17.17) (ตารางท่ี 7.14) 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮาง (ตารางท่ี 7.15) โดยใชฮีโด

นิกสเกล แบบ 9 จุด (1 คือ ชอบนอยท่ีสุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) พบวา สี กลิ่นและเนื้อสัมผัส

ไดรับการยอมรับในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง สวนรสชาติและความชอบโดยรวมไดรับการ

ยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 

ตารางท่ี 7.15  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

สี 6.50 

กลิ่น 6.49 

รสชาติ 7.08 

เนื้อสัมผัส 6.02 

ความชอบโดยรวม 7.15 

 

การสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง (ตารางท่ี 7.16) ผูตอบ

แบบสอบถามใหความคิดเห็นวา ไอศกรีมขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอยละ 53) และเล็กเกินไป (รอย

ละ 47) โดยราคาท่ีเหมาะสมสําหรับไอศกรีมขนาด 2 ออนซคือ ไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67) 6-10 บาท 

(รอยละ 29) และมากกวา 10 บาท (รอยละ 4) และถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีไดชิมนี้วางจําหนาย

ในทองตลาด ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญใหความคิดเห็นวาอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62) รองลงคือ 

ซ้ือแนนอน (รอยละ 37) และไมซ้ือแนนอน (รอยละ 1) ดังนั้นหากสามารถสรางความพึงพอใจใหแกกลุม

ผูบริโภคท่ียังไมแนใจวาจะซ้ือหรือไมซ่ึงเปนกลุมสวนใหญ ก็มีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑได โดยหากรวม

กับกลุมท่ีซ้ือแนนอนแลวคิดเปนถึงรอยละ 99 ซ่ึงถือวามีโอกาสมากท่ีจะประสบความสําเร็จ ซ่ึงจากการ

สํารวจสวนใหญใหความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) 

รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง 

และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ นอกจากนั้น รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลาก
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ของภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮางมากท่ีสุด คือ วัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ (รอยละ 92) รองลงมาคือ วัน/

เดือน/ปท่ีผลิต คุณคาทางโภชนาการ ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

ชื่อท่ีอยูของผูผลิตและผูจัดจําหนาย วิธีการเก็บรักษา และคําแนะนําในการบริโภค ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 7.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮาง 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ขนาดบรรจุภัณฑนี้ เปนขนาด 2 ออนซ เหมาะสมหรือไม  

 เล็กเกินไป 47 47.00 

 พอดี 53 53.00 

 รวม 100 100.00 

ราคาท่ีเหมาะสมสําหรับไอศกรีมขนาด 2 ออนซ   

 ไมเกิน 5 บาท 67 67.00 

 6-10 บาท 29 29.00 

 มากกวา 10 บาท 4 4.00 

 รวม 100 100.00 

ถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

 ซ้ือแนนอน 37 37.00 

 อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ 62 62.00 

 ไมซ้ือแนนอน 1 1.00 

 รวม 100 100.00 

รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 65 65.00 

 สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 62 62.00 

 วัน เดือน ป ท่ีผลิต 82 82.00 

 วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 92 92.00 

 ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 53 53.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 70 70.00 

 วิธีการเก็บรักษา 36 36.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 30 30.00 
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ตารางท่ี 7.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮาง (ตอ) 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง ความถี่ รอยละ (ของการถูกเลือก) 

ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในรูปแบบใด 

 ไอศกรีมขาวฮางไขมันต่ํา 55 55.00 

 ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 17 17.00 

 ไอศกรีมขาวฮางผสมเนื้อขาวฮาง 6 6.00 

 ไอศกรีมขาวฮางธัญพืช  8 8.00 

 ไอศกรีมขาวฮางเนื้อผลไม  10 10.00 

 ไอศกรีมขาวฮางรสผลไม  4 4.00 

 รวม 100 100.00 

 

สรุปผลการวิจัย 

 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม โดยใชขาวฮางรอยละ 

5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีไมใชขาวฮาง พบวา การใชขาวฮางในปริมาณ

เพ่ิมข้ึนมีผลทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพ่ิมข้ึน แตการข้ึนฟูของไอศกรีมลดลง ในขณะท่ีการ

ละลายและอัตราการละลาย ณ เวลา 60 และ 70 นาที มีแนวโนมลดลง นอกจากนั้น ขาวฮางยังชวย

พัฒนากลิ่นของไอศกรีม โดยไอศกรีมขาวฮางไดรับความชอบดานกลิ่นมากกวาไอศกรีมสูตรควบคุม 

แตการใชขาวฮางก็มีแนวโนมทําใหความชอบดานสีของไอศกรีมลดลง สวนดานเนื้อสัมผัสพบวา 

ไอศกรีมไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสเพ่ิมข้ึนเม่ือใชขาวฮางมากข้ึน โดยไอศกรีมท่ีใชขาวฮางรอยละ 

15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดและไมแตกตางจากสูตรควบคุม ดังนั้น ปริมาณขาว

ฮางท่ีเหมาะสมในทําไอศกรีมคือ รอยละ 15 และเม่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิปปงครีม  

รอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสดรอยละ 10 พบวาการใชวิปปงครีมทําให

ความหนืดของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีการละลายและอัตราการ

ละลาย ณ เวลา 30 และ 40 นาที มีแนวโนมต่ํากวาสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 

10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรควบคุม สวนดาน

ความหวานและเนื้อสัมผัสของไอศกรีมท้ังสามสูตรไมแตกตางกัน แตเนื่องจากไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีม

รอยละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมีการ

ละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 จึงควรใชวิปปง

ครีมรอยละ 12 ในการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮาง 
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ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปงครีม

รอยละ 12 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

(7.15) โดยผูบริโภคสวนใหญใหความเห็นวา ไอศกรีมในภาชนะบรรจุขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอย

ละ 53.00) โดยควรจําหนายในราคาไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67.00) และหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาว

ฮางนี้วางนําหนายในทองตลาดอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62.00) จึงเปนสิ่งท่ีทาทายในการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหเปนท่ีพึงพอใจของผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนในนี้ เพ่ือใหเปลี่ยนไปอยูในกลุมซ้ือ

แนนอน และเม่ือรวมกับผูท่ีตอบวาซ้ือแนนอนจะไดถึงรอยละ 99 ซ่ึงจากการสํารวจสวนใหญให

ความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีม

ขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 
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บทที่ 8 

การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากขาวฮาง 
 

เครื่องดื่มเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากชวยใหความสดชื่น คลายความ

กระหาย และเปนแหลงสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย เชน โปรตีน วิตามิน และเกลือแร เปน

ตน สวนใหญมักแปรรูปใหอยูในลักษณะพรอมดื่มท่ีเปนของเหลว อยางไรก็ตามอาจจะอยูในรูปของ

แหง ท่ีตองละลายน้ําหรือชงดวยน้ํารอนกอนดื่ม ปจจุบันแนวโนมการดื่มเครื่องดื่มมีมากข้ึน ทําให

อุตสาหกรรมประเภทนี้มีการขยายตัวอยางกวางขวาง ท้ังท่ีมีการออกรูปแบบตาง ๆ ในแงปรับปรุงสูตร

ของเครื่องดื่ม การดัดแปลงประเภทของเครื่องดื่ม ตลอดจนมีการออกแบบเครื่องดื่มใหมีรูปแบบท่ี

สวยงาม สามารถดึงดูดการซ้ือจากผูบริโภคได อีกท้ังมีรูปแบบท่ีสะดวกตอการใช งายตอการดื่ม และ

สะดวกตอการใชงานในประเภทตาง ๆ การพัฒนาอุตสาหกรรมเครื่องดื่มในปจจุบันจึงมีรูปแบบตาง ๆ 

มากมาย ประกอบกับสภาวะเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบัน ดูเหมือนวาปจจัยท่ีใชในการเลือกซ้ือ

เครื่องดื่มของผูบริโภคเนนไปท่ีการดื่มเพ่ือเสริมสุขภาพ และการดื่มเพ่ือใหรางกายมีการทํางานท่ีปกติ 

ดังนั้นผูผลิตจึงเนนการพัฒนาเครื่องดื่มใหตรงตามความตองการของผูบริโภค (ไพโรจน วิริยจารี, 

2535) สอดคลองกับการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางในการวิจัยนี้ ซ่ึงมีเปาหมายเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางเปนวัตถุดิบหลัก โดยมีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค รวมถึงการ

เสริมขาวโพดหรืองาดํา เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและเพ่ิมความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง 

จากการศึกษาเบื้องตนเพ่ือเปรียบเทียบวิธีการเตรียมน้ําขาวฮาง 2 วิธี  โดยใชขาวฮางเจา 

คือ วิธีท่ี 1 ลางขาวฮางใหสะอาด แชน้ําเปนเวลา 3 ชั่วโมง นําขาวฮางมาตมในน้ําอัตราสวน 1:7 โดย

น้ําหนัก ท่ีอุณหภูมิ 80๐C เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร  และวิธีท่ี 2 

ลางขาวฮางใหสะอาด แลวหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮางตอน้ําเปน 1:2 โดย

น้ําหนัก หลังจากขาวฮางสุกแลว ปรับน้ําหนักของขาวฮางโดยการเติมน้ํา ใหไดเทากับน้ําหนักของขาว

ฮางกอนหุงตอน้ําในอัตราสวน 1:7  แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร จากนั้นกรองดวยผา

ขาวบางท่ีแหงและสะอาด นําน้ําขาวฮางจากท้ังสองวิธีมาผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง โดยมีขาวฮางรอยละ 

10 โดยน้ําหนัก  พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีเตรียมดวยวิธีท่ี 1 มีความหนืดสูงกวาเครื่องดื่มขาวฮางท่ี

เตรียมดวยวิธีท่ี 2 ดังนั้นจึงเลือกใชวิธีท่ี 2 ในการเตรียมน้ําขาวฮาง เพ่ือใหสามารถใชขาวฮางไดใน

ปริมาณมากกวาโดยทําใหเครื่องดื่มมีความหนืดต่ํากวา เนื่องจากเครื่องดื่มโดยท่ัวไปไมตองการใหมี

ความหนืดสูง 
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1.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

ศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง  โดยผันแปรปริมาณ

ขาวฮางเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก เติมเกลือรอยละ 3 และเติม

น้ําตาลโดยปรับระดับความหวานเปน 10๐Brix พาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวด

ขณะรอน  (โดยขวดท่ีใชเปนขวดพลาสติก PE ท่ีสะอาดและผานการนึ่งฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 

15 นาที)  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาว

ฮางดังวิธีการขอ 5 

1.2 การศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม 

ศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง  โดยผันแปรระดับ

ความหวานเปน 3 ระดับ คือ 10, 11 และ 12 ๐Brix  ใชขาวฮางในปริมาณท่ีเหมาะสมจากผล

การศึกษาในขอ 1.1 และเติมเกลือรอยละ 3  พาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวด

ขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่ม

ขาวฮางตามวิธีการขอ 5 
 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

2.1 การเตรียมน้ําขาวฮาง  

ลางขาวฮางใหสะอาด แลวหุงใหสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา โดยใชอัตราสวนขาวฮาง

ตอน้ําเปน 1:2 โดยน้ําหนัก หลังจากขาวฮางสุกแลว ปรับน้ําหนักของขาวฮางโดยการเติมน้ํา ใหได

เทากับน้ําหนักของขาวฮางกอนหุงตอน้ําในอัตราสวน 1:7 บดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร 

จากนั้นกรองดวยผาขาวบางท่ีแหงและสะอาด พรอมกับปรับระดับความหวานดวยน้ําตาลใหไดระดับ

ความหวานท่ีเหมาะสมดังการทดลองขอ 1.2  

2.2 การเตรียมน้ําขาวโพด 

ใชขาวโพดหวาน ลอกเปลือกขาวโพด เอาไหมออกและลางใหสะอาด ฝานเอาเฉพาะ

เนื้อขาวโพด นําไปตมในน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ดวยอัตราสวนขาวโพดตอน้ําเปน 1:4 โดยน้ําหนัก  

แลวบดใหละเอียดดวยเครื่องบดผสมอาหาร ท่ีความเร็วสูงสุดเปนเวลา 2 นาที กรองดวยผาขาวบางท่ี

แหงและสะอาด พรอมกับปรับระดับความหวานดวยน้ําตาลใหไดระดับความหวานท่ีเหมาะสมดังการ

ทดลองขอ 1.2  

2.3 การศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม 

ศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนน้ํา    

ขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5 ระดับ คือ 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร พาสเจอไรซท่ี

อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวดขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดตามวิธีการขอ 5  
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3. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

3.1 การเตรียมงาดํา 

เตรียมงาดําค่ัวโดยดัดแปลงจากวิธีการของสุมนา ฉัตรจรัลชัยศรี (2547) ดังนี้ นํา

เมล็ดงามาฟดทําความสะอาดเอาเศษหินและดินท่ีเจือปนออก หลังจากนั้นนําไปลางในน้ําสะอาด 2-3 

ครั้ง โดยอาจลางบนตะแกรงรอนแปง จากนั้นนําไปผึ่งแดดใหแหงพอหมาดประมาณ 20 นาที แลวชั่ง

งาประมาณ 300 กรัม นําไปค่ัวโดยใชกระทะเหล็กกนกลม ใชไฟออนปานกลางอุณหภูมิของงาขณะค่ัว

ประมาณ 85 องศาเซลเซียส (เปดไฟท้ังวงใน วงนอก ระดับออนท่ีสุดหรือขีดแรกสุด) เปนเวลา 25 

นาทีและค่ัวตลอดเวลา เม่ือเมล็ดงาเริ่มแตกจะมีเสียงจึงลดไฟลง เหลือไฟวงในเทานั้น ค่ัวจนเมล็ดงา

แตกมากข้ึนและเมล็ดพองกลม เม่ือชิมจะมีกลิ่นหอมแสดงวาสุกไดท่ี เทใสถาด เกลี่ยใหกระจาย แลว

ท้ิงใหเย็นประมาณ 15 นาที นํามาบดใหละเอียดดวยเครื่องบดอาหารแหง บดครั้งละ 30 กรัม ใช

ความเร็วในการบดสูงสุดนานประมาณ 5 นาที บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยดเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ

ประมาณ 15-18 องศาเซลเซียส 

3.2 การศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสม 

ใชเครื่องดื่มขาวฮางสูตรท่ีเหมาะสม ท้ังดานปริมาณขาวฮางและระดับความหวาน 

จากการทดลองขอ 1 ผันแปรปริมาณงาดําบดละเอียดเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 

โดยเม่ือใชปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ใหลดปริมาณน้ําลง เพ่ือควบคุมปริมาณรวมใหคงท่ี พาสเจอไรซท่ี

อุณหภูมิ 80๐C นาน 2 นาที  บรรจุขวดขณะรอน  ปดฝาใหสนิท ทําใหเย็นแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดตามวิธีการขอ 5 

4. การทดสอบผูบริโภค 

ในการทดสอบผูบริโภคใชผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 3 สูตร ไดแก เครื่องดื่มขาวฮาง 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ท่ีไดจากการคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสมจากการทดลองขอ 1-3 บรรจุในขวดพลาสติกขนาด 150 มิลลิลิตร และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

4±1๐C ประเมินโดยใชผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีการสุมอยางงาย และใชแบบทดสอบดัง

ภาคผนวก จ 

5. การประเมินคุณภาพ 

5.1 วัดความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มจากขาวฮาง โดยใช เครื่องวัดความหนืด 

Brookfield รุน RVT ควบคุมเครื่องดื่มจากขาวฮางขณะทดสอบท่ีอุณหภูมิ 4±1๐C วัดทรีทเมนตละ  

3 ซํ้า (ดัดแปลงจากวิธีการของนรัมภา วรนันตกุล, 2549) 

5.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Quantitative Descriptive Analysis 

(QDA) ใชสเกลแบบเสนตรงความยาว 15 เซนติเมตร โดยใชผูประเมินท่ีผานการฝกฝนจํานวน 6 คน  
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5.3 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

points hedonic scale) ซ่ึงกําหนดให 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ ชอบอยางยิ่ง ดังแบบ

ประเมินในภาคผนวก จ ประเมินโดยกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน  

5.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และเถา (A.O.A.C., 2005) ของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดําสูตรท่ีเหมาะสมจากการทดลองขอ 1-3 

6. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การประเมินคุณภาพเครื่องดื่มจากขาวฮางดานความหนืดปรากฏ ใชแผนการทดลองแบบ 

สุมสมบูรณ (Complete Randomized Design; CRD) สวนการประเมินคุณภาพและการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block 

Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของทรีทเมนตดวย Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 สําหรับการทดสอบผูบริโภควิเคราะหคาความถ่ีและรอยละ สวนการเรียงลําดับ

ความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮางวิเคราะหทางสถิติดวย Friedman’s test 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑเครือ่งดื่มขาวฮาง 

1.1 การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม 

การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง โดยผันแปรปริมาณ

ขาวฮางเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนักนั้น เปนการศึกษาการใชขาวฮาง

ในปริมาณสูงท่ีสุดในการผลิตเครื่องดื่ม โดยมีคุณภาพท่ีเหมาะสมและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ผลการ

ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัส แสดง

ดังตารางท่ี 8.1 ขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพดานกลิ่นขาวและความหวาน ดังตารางท่ี 8.2 และ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA แสดงดังตารางท่ี 8.3 และภาพท่ี 8.1 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางมีความ

หนืดปรากฏเพ่ิมข้ึน (p<0.05) เม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึน สวนดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส

พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด แตไม

แตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 11 และ 12 โดยน้ําหนัก สวนเครื่องดื่มขาวฮางท่ี

ใชขาวฮางรอยละ 14 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบต่ําท่ีสุด (ตารางท่ี 8.1) ดังนั้น ปริมาณขาว

ฮางสูงท่ีสุดท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก  
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ตารางท่ี 8.1   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ปริมาณขาวฮาง 

ปริมาณขาวฮาง  

(รอยละโดยน้ําหนัก) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± 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  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 8.2   ขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานกลิ่นขาวและความ

หวาน (ความถ่ี (รอยละ)) 

ขอเสนอแนะ ปริมาณขาวฮาง (รอยละ) 

10 11 12 13 14 

กลิ่นขาว :      

ควรลดลง 7 (14) 5 (10) 4 (8) 10 (20) 10 (20) 

ควรเทาเดิม 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) 

ควรเทาเดิม 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 ในการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮาง ได

ใหผูทดสอบใหขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงในสวนท่ี 2 ของแบบประเมิน วาควรปรับปรุงในดานกลิ่น

ขาวและความหวานอยางไร โดยควรลดลง ควรเทาเดิม หรือควรเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 8.2) พบวา 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก ไดรับขอเสนอแนะเพ่ือ
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การปรับปรุงคุณภาพดานกลิ่นขาวเปนไปในแนวทางเดียวกัน กลาวคือ สวนใหญเสนอแนะวากลิ่นขาว

ควรเทาเดิม รองลงมาคือ ควรเพ่ิมข้ึน และควรลดลง ตามลําดับ แตเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 

ไดรับขอเสนอแนะวากลิ่นขาวควรเทาเดิมใกลเคียงกับขอเสนอแนะวาควรเพ่ิมข้ึน (รอยละ 44 และ 42 

ตามลําดับ) สอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA ดานกลิ่นขาว 

(ตารางท่ี 8.3) ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 10-14 โดยน้ําหนัก มี

กลิ่นขาวใกลเคียงกัน โดยเครื่องดื่มท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 มีกลิ่นขาวต่ําท่ีสุด  

สําหรับขอเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพดานความหวาน (ตารางท่ี 8.2) พบวา 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10, 13 และ 14 โดยน้ําหนัก สวนใหญไดรับขอเสนอแนะวาควร

เพ่ิมความหวาน รองลงมาคือ ควรเทาเดิม และควรลดลง ตามลําดับ สวนเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาว

ฮางรอยละ 11 และ 12 โดยน้ําหนัก สวนใหญไดรับขอเสนอแนะวาความหวานควรเทาเดิม รองลงมา

คือ ควรเพ่ิมข้ึน และควรลดลง ตามลําดับ แมวาในการศึกษานี้ไดควบคุมระดับความหวานของ

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮางตาง ๆ โดยปรับระดับความหวานเปน 10๐Brix เทากัน แต

พบวาขอเสนอแนะในการปรับปรุงคุณภาพดานความหวานมีความแตกตางกัน สอดคลองกับผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA ดานความหวาน ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีผัน

แปรปริมาณขาวฮางตาง ๆ มีระดับความหวานแตกตางกัน (ตารางท่ี 8.3) อาจเนื่องมาจากอิทธิพล

ของปจจัยอ่ืนท่ีมีผลตอการรับรูรสหวาน เชน ปริมาณของขาวฮางท่ีใช และความหนืดของเครื่องดื่ม

ขาวฮาง เปนตน ซ่ึงโดยท่ัวไปเชื่อวา ความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหการรับรูกลิ่นรสนอยลง (Ferry and 

others, 2006) 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA (ตารางท่ี 8.3 และ

ภาพท่ี 8.1) พบวา เม่ือใชขาวฮางในปริมาณเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวา เครื่องดื่มขาวฮางมีสีขาวและกลิ่น

ขาวเพ่ิมข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 14 โดยน้ําหนักมีสีขาวและกลิ่นขาวสูงท่ีสุด แตมี

สีขาวไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และมีกลิ่นขาวไมแตกตาง

จากเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 11, 12 และ 13 โดยน้ําหนัก สวนดานความหนืดพบวา เม่ือ

ปริมาณขาวฮางเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวาเครื่องดื่มขาวฮางมีความหนืดสูงข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาว

ฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนักมีความหนืดสูงท่ีสุด แตมีความหนืดลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณขาวฮางเปนรอย

ละ 14 โดยน้ําหนัก สวนดานความหวานพบวา เม่ือปริมาณขาวฮางเพ่ิมข้ึนมีแนวโนมวาเครื่องดืม่ขาว

ฮางมีความหวานสูงข้ึน โดยเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนักมีความหวานสูงกวา

เม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 12 โดยน้ําหนัก แตไมแตกตางจากเม่ือใชขาวฮางรอยละ 10 โดย

น้ําหนัก และมีความหวานลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณขาวฮางเปนรอยละ 14 โดยน้ําหนัก จะเห็นไดวา 

ความหนืดและความหวานของเครื่องดื่มขาวฮางมีความสัมพันธกัน โดยมีแนวโนมเปนไปในแนวทาง

เดียวกัน ยกเวนสําหรับเครื่องดื่มขาวฮางท่ีใชขาวฮางรอยละ 10 โดยน้ําหนัก 
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ตารางท่ี 8.3   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปรปริมาณขาวฮาง ซ่ึงประเมิน

ดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

ปริมาณขาวฮาง  (รอยละโดยน้ําหนัก) 

10 11 12 13 14 

สีขาว 5.70b 5.52b 6.27b  6.85ab  9.45a 

กลิ่นขาว 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

 
ภาพท่ี 8.1  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ปริมาณขาวฮาง ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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1.2 การศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม 

จากการศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมพบวา ปริมาณขาวฮางสูงท่ีสุดท่ีเหมาะสมใน

การผลิตเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก (ตารางท่ี 8.1) ซ่ึงไดรับขอเสนอแนะเพ่ือการ

ปรับปรุงคุณภาพวาควรมีกลิ่นขาวเทาเดิม (รอยละ 50) และควรเพ่ิมความหวาน (รอยละ 46) ดังนั้น จึง

ศึกษาระดับความหวานท่ีเหมาะสม โดยผันแปรระดับเปน 3 ระดับ คือ 10, 11 และ 12 ๐Brix ผลการ

ประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางในดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

แสดงดังตารางท่ี 8.4 พบวา เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวานเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึน แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตเครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวาน 12 ๐Brix ไดรับ

คะแนนความชอบมากท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีระดับความหวาน 11 และ 10 ๐Brix 

ตามลําดับ ดังนั้นจึงสรุปไดวา ในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางนี้ ปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม

คือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก และระดับความหวานท่ีเหมาะสมคือ 12 ๐Brix 

 

ตารางท่ี 8.4   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางท่ีผันแปร

ระดับความหวาน 

ระดับความหวาน  

(๐Brix) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± 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  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอ

น้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม โดยผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5 ระดับ คือ 9:1, 8:2, 7:3, 

6:4 และ 5:5 โดยปริมาตร และควบคุมใหมีระดับความหวานเทากันคือ 12 ๐Brix ผลการประเมิน

คุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดดานความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาท

สัมผัส แสดงดังตารางท่ี 8.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีประเมินดวยวิธี QDA แสดงดังตารางท่ี 8.6 

และภาพท่ี 8.2 
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ตารางท่ี 8.5   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด ท่ีผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด 

อัตราสวนน้ําขาวฮางตอ 

น้ําขาวโพด (โดยปริมาตร) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± 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  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพดมีความหนืดสูงข้ึนเม่ืออัตราสวนน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน โดยท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด

เปน 5:5 มีความหนืดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ อัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 และ 6:4 ซ่ึงมี

ความหนืดไมแตกตางกันทางสถิติ ตามดวยอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 8:2 และ 9:1 

ตามลําดับ (ตารางท่ี 8.5) แสดงใหเห็นวา อัตราสวนน้ําขาวโพดท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอการเพ่ิมความหนืด

ของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ดังนั้นหากมีอัตราสวนน้ําขาวโพดมากเกินไป อาจทําให

เครื่องดื่มมีความหนืดสูงเกินไปและกลืนไดยาก ซ่ึงเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคสําหรับเครื่องดื่มท่ัวไป  

สวนผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5:5, 6:4 และ 7:3 ไดรับคะแนนความชอบมากกวา  

ท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 8:2 และ 9:1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 8.5) แสดง

ใหเห็นวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบมากข้ึนเม่ือมีอัตราสวนน้ําขาวโพด

เพ่ิมข้ึน แตสําหรับการศึกษาอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ตองการใหมีอัตราสวนน้ําขาวฮางสูงท่ีสุดโดยยังคงไดรับการยอมรับ

จากผูบริโภค ดังนั้น จึงเลือกอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 ซ่ึงมีอัตราสวนน้ําขาวฮางสูง

ท่ีสุด ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 5:5 

และ 6:4 
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ตารางท่ี 8.6   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีผันแปรอัตราสวน

น้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

อัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด (โดยปริมาตร) 

9:1 8:2 7:3 6:4 5:5 

สีเหลือง 2.38d 4.82cd 7.20bc 8.74ab 10.76a 

กลิ่นขาว 9.52a 7.36ab 4.94bc 4.66bc 3.32c 

กลิ่นขาวโพด 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ภาพท่ี 8.2  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด

ท่ีผันแปรอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพด ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA พบวา เม่ืออัตราสวนน้ํา

ขาวโพดเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง กลิ่น

ขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีมีกลิ่นขาวลดลง (ตารางท่ี 8.6 และภาพท่ี 8.2) 

โดยจะเห็นไดวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดเปน 9:1 และ 

8:2 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตาง ๆ ไมแตกตางกันทางสถิติ ไดแก สีเหลือง กลิ่นขาวโพด 

กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืด แตเม่ือเพ่ิมอัตราสวนน้ําขาวโพดข้ึนโดยใชอัตราสวนน้ําขาวฮาง

ตอน้ําขาวโพดเปน 7:3 พบวาเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตาง 

ๆ ดังกลาวเปลี่ยนแปลงไปอยางชัดเจน โดยเฉพาะดานกลิ่นขาวโพด ความหวาน และความหนืด ซ่ึง

เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ํา

ขาวโพดเปน 7:3, 6:4 และ 5:5 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นขาว ความหวาน และความ

หนืดไมแตกตางกันทางสถิติ สวนดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดพบวา ท่ีอัตราสวนน้ําขาวฮางตอน้ํา

ขาวโพดเปน 5:5 มีระดับความเขมดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดสูงท่ีสุด โดยท่ีอัตราสวน 7:3 และ 

6:4 มีระดับความเขมดานสีเหลืองและกลิ่นขาวโพดไมแตกตางกัน 

 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสม 

สําหรับเติมลงในเครื่องดื่มขาวฮางสูตรท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางท่ีมีขาวฮางรอยละ 13 โดยน้ําหนัก และมีระดับความหวาน 12 ๐Brix ในการศึกษา

ปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมนี้ ไดผันแปรปริมาณงาดําบดละเอียดเปน 5 ระดับ คือ รอยละ 2, 4, 6, 8 

และ 10 โดยน้ําหนัก โดยเม่ือใชปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ใหลดปริมาณน้ําลง เพ่ือควบคุมปริมาณรวมให

คงท่ี ผลการประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําดานความหนืดปรากฏและการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 8.7 คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีประเมินดวยวิธี QDA แสดงดัง

ตารางท่ี 8.8 และภาพท่ี 8.3 

สําหรับผลการประเมินคุณภาพดานความหนืดปรากฏพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามี

ความหนืดสูงข้ึนเม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน โดยท่ีปริมาณงาดํารอยละ 10 มีความหนืดสูงท่ีสุด รองลงมา

คือ ปริมาณงาดํารอยละ 8, 6, 4 และ 2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 8.7) แสดงใหเห็นวา ปริมาณงาดําท่ี

เพ่ิมข้ึนมีผลตอการเพ่ิมความหนืดของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา  

สวนผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีมี

งาดํารอยละ 4 และ 6 ไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีมีงาดํารอยละ 2, 

8 และ 10 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 8.7) แตเนื่องจากการเติมงาดําในปริมาณมากกวายอม

หมายถึงตนทุนการผลิตท่ีสูงกวาดวย จึงควรเลือกเติมงาดําในปริมาณท่ีนอยกวา เพ่ือใหมีตนทุนการ
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ผลิตท่ีต่ํากวา ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางกัน ดังนั้น ปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมสําหรับ

เติมลงในเครื่องดื่มขาวฮาง คือ รอยละ 4  

 

ตารางท่ี 8.7   ความหนืดปรากฏและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ี

ผันแปรปริมาณงาดํา 

ปริมาณงาดํา  

(รอยละโดยน้ําหนัก) 

ความหนืดปรากฏ (cP) 

คาเฉลี่ย ± 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  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 8.8   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีผันแปรปริมาณงาดํา ซ่ึง

ประเมินดวยวิธี QDA 

คุณลักษณะ 

 

ปริมาณงาดํา (รอยละโดยน้ําหนัก) 

2 4 6 8 10 

สีดํา 2.22d 3.96c 7.30b 8.12ab 9.24a 

กลิ่นขาว 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  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี QDA พบวา เม่ือปริมาณงาดํา

เพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีดํา กลิ่นงาดํา และความหนืด

เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 8.8 และภาพท่ี 8.3) โดย

จะเห็นไดวา การเติมงาดําในปริมาณเพ่ิมข้ึน นอกจากจะมีผลทําใหเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีสีดํา



132 

 

และกลิ่นงาดําเขมขนข้ึนแลว ยังมีผลทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย อาจเนื่องจากงาดํามีแปงเปน

องคประกอบถึงรอยละ 19 (ปญญา ไพศาลอนันต, มปป.) ซ่ึงเม่ือไดรับความรอนจะเกิดการพองตัว จึง

ทําใหความหนืดของเครื่องดื่มเพ่ิมข้ึน ในขณะเดียวกันกลับทําใหกลิ่นขาวลดลง เนื่องจากกลิ่นของงา

ดําท่ีเพ่ิมข้ึนไปบดบังกลิ่นขาว ทําใหการรับรูกลิ่นขาวนอยลง สวนความหวานของเครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดําท่ีเติมงาดํารอยละ 2, 4, 6, 8 และ 10 มีแนวโนมลดลง แตไมแตกตางกันทางสถิติ อาจ

เนื่องจากปริมาณงาดําท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอการลดความหวานลงเพียงเล็กนอย ประกอบกับมีการปรับ

ระดับความหวานใหเทากัน คือ 12๐Brix จึงทําใหเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ีเติมงาดําในปริมาณ  

ตาง ๆ มีระดับความหวานไมแตกตางกัน 

 

 
 

ภาพท่ี 8.3  กราฟความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําท่ี  

ผันแปรปริมาณงาดํา ซ่ึงประเมินดวยวิธี QDA 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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4. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมงาดํา นําผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา ไดผลดังตารางท่ี 8.9 ซ่ึงพบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด

มีความชื้นมากท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ 

เครื่องดื่มท้ังสามชนิดมีปริมาณโปรตีนและไขมันไมแตกตางกัน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีปริมาณ

คารโบไฮเดรตและเถาสูงท่ีสุด รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ซ่ึงมี

ปริมาณคารโบไฮเดรตและเถาไมแตกตางกัน นอกจากนั้น เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํายังมีปริมาณเยื่อ

ใยสูงท่ีสุด แตไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยเครื่องดื่มขาวฮางมีปริมาณเยื่อใยต่ํา

ท่ีสุด แตไมแตกตางจากเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพดเชนกัน  

 

ตารางท่ี 8.9  องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ  (รอยละ ± S.D.) 

เครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสม

ขาวโพด 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

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 

คารโบไฮเดรต 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 

เถา 0.16b ± 0.04 0.15b ± 0.03 0.36a ± 0.02 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

5. การทดสอบผูบริโภค 

ผลทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 3 สูตร ไดแก เครื่องดื่มขาวฮาง 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา แสดงดังตารางท่ี 8.10-8.15 
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ตารางท่ี 8.10 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบทดสอบในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก  

ขาวฮาง 

ขอมูลท่ัวไป ความถี่ รอยละ 

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 ต่ํากวาปริญญาตรี 28 28.00 

 ปริญญาตรี 71 71.00 

 สูงกวาปริญญาตรี 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 

 คาขาย/ ธุรกิจสวนตัว 2 2.00 

 แมบาน 1 1.00 

 อ่ืนๆ โปรดระบุ 2 2.00 

 รวม 100 100.00 

รายได ไมเกิน 5,000 บาท 81 81.00 

 5,001-10,000 บาท 8 8.00 

 10,001-15,000 บาท 6 6.00 

 มากกวา 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 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืชในการทดสอบผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

จากขาวฮาง 

พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ทานเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืชหรือไม   

 เคย 77 77.00 

 ไมเคย  23 23.00 

 รวม 100 100.00 

เครื่องดื่มธัญพืชท่ีทานเคยดื่ม (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)   

 น้ํานมขาว 31 31.00 

 น้ําขาวกลองงอก 8 8.00 

 น้ํานมขาวโพด 48 48.00 

 น้ํานมถ่ัวเหลือง 64 64.00 

 เครื่องดื่มธัญพืชรวม 24 24.00 

ทานดื่มเครื่องดื่มธัญพืชบอยเพียงไร   

 ทุกวัน 10 10.00 

 สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 30 30.00 

 สัปดาหละครั้ง 34 34.00 

 เดือนละครั้ง 26 26.00 

 รวม 100 100.00 

เหตุผลใดทานจึงเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 ติดใจในรสชาติ 20 20.00 

 มีคุณคาทางอาหารสูง 80 80.00 

 ราคาไมแพง 28 28.00 

ปกติทานซ้ือดื่มเครื่องดื่มธัญพืชจากท่ีไหน 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  

 รานคายอยท่ัวไป 61 61.00 

 ตลาด 21 21.00 

 หางสรรพสินคา 32 32.00 
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ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางท่ี 8.10) พบวา ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศ

ชายรอยละ 26 และเปนเพศหญิงรอยละ 74 สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15-20 ป และ 21-30 ป คิด

เปนรอยละ 60 และ 30 ตามลําดับ เม่ือรวมกันแลวคิดเปนรอยละ 90 ซ่ึงชวงอายุของผูตอบ

แบบสอบถามมีความสอดคลองกับระดับการศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพ โดยสวนใหญมี

การศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 71) เปนนักศึกษา (รอยละ 81) มีรายไดไมเกิน 5,000 บาท  

(รอยละ 81) และสถานภาพโสด (รอยละ 91) 

พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืชของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางท่ี 8.11) พบวา 

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืช (รอยละ 71) โดยเครื่องดื่มธัญพืชท่ีเคยดื่มสวน

ใหญคือ น้ํานมถ่ัวเหลือง (รอยละ 64) รองลงมาคือ น้ํานมขาวโพด น้ํานมขาว เครื่องดื่มธัญพืชรวม 

และน้ําขาวกลองงอก ตามลําดับ ความถ่ีในการดื่มเครื่องดื่มธัญพืช คือ สวนใหญดื่มสัปดาหละครั้ง 

(รอยละ 34) รองลงมาคือ สัปดาหละ 2-3 ครั้ง  เดือนละครั้ง และทุกวัน ตามลําดับ เหตุผลในการ

เลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช คือ มีคุณคาทางอาหารสูง (รอยละ 80) ราคาไมแพง และติดใจในรสชาติ 

ตามลําดับ  

สิ่งสําคัญในการเลือกซ้ือเครื่องดื่มธัญพืช ลําดับแรก คือ การระบุวันหมดอายุ (รอยละ 

47.00 ตามลําดับ) ลําดับท่ีสอง คือ รสชาติ (รอยละ 36.00) และลําดับท่ีสาม คือ ราคา และการแสดง

ฉลากโภชนาการ (รอยละ 29.00 และ 28.00 ตามลําดับ) (ตารางท่ี 8.12) 

 

ตารางท่ี 8.12  สิ่งสําคัญสามลําดับแรกท่ีคํานึงถึงในการเลือกซ้ือเครื่องดื่มธัญพืชในการทดสอบ

ผูบริโภคของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ความถ่ี (รอยละ)) 

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) 

ตราสินคา 3 (3.00) 6 (6.00) 9 (9.00) 18 (6.00) 

บริษัทผูผลิต - 1 (1.00) 6 (6.00) 7 (2.33) 

บรรจุภัณฑ 2 (2.00) 4 (4.00) 5 (5.00) 11 (3.67) 

สถานท่ีจําหนาย - - 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  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

คุณลักษณะ ระดับความชอบ 

เครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมน้ําขาวโพด 

เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดํา 

สี 7.25b 7.89a 6.40c 

กลิ่น 6.96b 7.62a 6.29c 

รสชาติ 6.79b 7.65a 6.44b 

ความขนหนืด 6.24b 6.92a 5.98b 

ความชอบโดยรวม 7.08b 7.75a 6.60c 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.13) โดยใช       

ฮีโดนิกสเกลแบบ 9 จุด (1 คือ ชอบนอยท่ีสุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) พบวา เครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกคุณลักษณะ ไดแก สี กลิ่น รสชาติ และความขนหนืด 

รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ตามลําดับ โดยเครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพดไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด โดยอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.75) 

รองลงมาคือ เครื่องดื่มขาวฮาง โดยอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.08) และเครื่องดื่มขาว

ฮางผสมงาดํา โดยอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง (6.60) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 8.14 การเรียงลําดับความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค  

ชนิดเครื่องดื่ม ความถี่ (รอยละ) Rank  

 ลําดับท่ี 1 ลําดับท่ี 2 ลําดับท่ี 3 รวม sum 

เครื่องดื่มขาวฮาง 12 (12.00) 77 (77.00) 11 (11.00) 100 (100.00) 215b 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

น้ําขาวโพด 

 

61 (61.00) 

 

19 (19.00) 

 

20 (20.00) 

 

100 (100.00) 

 

127c 

เครื่องดื่มขาวฮางผสม

งาดํา 

 

27 (27.00) 

 

4 (4.00) 

 

69 (69.00) 

 

100 (100.00) 

 

258a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรแตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
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ผลการเรียงลําดับความชอบเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.14) พบวา เครื่องดื่มท่ี

ไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง 

และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา ซ่ึงสอดคลองกับผลการประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม (ตารางท่ี 8.12) 

 

ตารางท่ี 8.15 ความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางในการทดสอบผูบริโภค 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง ความถี่ รอยละ 

(ของการถูกเลือก) 

ผลิตภัณฑใดท่ีทานคิดวานาจะผลิตและจําหนายภายในประเทศ 

(เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 น้ําขาวฮาง 29 29.00 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 87 87.00 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา 34 34.00 

ขนาดบรรจุภัณฑนี้ เปนขนาด 150 มิลลิลิตร เหมาะสมหรือไม   

 เล็กเกินไป 10 10.00 

 พอดี 90 90.00 

 รวม 100 100.00 

ฉลากบนภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮาง ทานตองการให

แสดงรายละเอียดอะไรบาง (เลือกไดมากกวา 1 ขอ)  

 

 ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 88 88.00 

 สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 94 94.00 

 วัน เดือน ป ท่ีผลิต 94 94.00 

 วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 98 98.00 

 ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 76 76.00 

 คุณคาทางโภชนาการ 83 83.00 

 วิธีการเก็บรักษา 64 64.00 

 คําแนะนําในการบริโภค 62 62.00 

 

การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 

8.15) พบวา ผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด (รอยละ 87) เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา (รอยละ 34) และเครื่องดื่มขาวฮาง (รอยละ 29) 
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ตามลําดับ โดยสวนใหญใหความคิดเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ีพอดี (รอยละ 

90) รองลงมาคือ เล็กเกินไป (รอยละ 10) นอกจากนั้น รายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของ

ภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ วัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ (รอยละ 98) รองลงมาคือ 

วัน/เดือน/ปท่ีผลิต สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) คุณคาทาง

โภชนาการ ชื่อท่ีอยูของผูผลิตและผูจัดจําหนาย วิธีการเก็บรักษา และคําแนะนําในการบริโภค 

ตามลําดับ 

สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับราคาของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง (ตารางท่ี 8.16) 

พบวา เครื่องดื่มจากขาวฮางท้ังสามชนิด ไดแก เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด เครื่องดื่มขาวฮาง

ผสมงาดํา และเครื่องดื่มขาวฮาง มีแนวโนมดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 

150 มิลลิลิตรเปนไปในแนวทางเดียวกัน โดยสวนใหญเห็นวาควรมีราคา 6-10 บาท (รอยละ 60-65) 

รองลงมาคือ มากกวา 10 บาท และไมเกิน 5 บาท ตามลําดับ  

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไม ซ้ือ (ตารางท่ี 8.16) แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบ

ความสําเร็จทางการตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

 

ตารางท่ี 8.16 ความคิดเห็นเก่ียวกับราคาและความตั้งใจในการซ้ือผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางใน

การทดสอบผูบริโภค 

เรื่อง ความถี่ (รอยละ) 

 น้ําขาวฮาง น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

ราคาท่ีเหมาะสมสําหรับขนาด 150 มิลลิลิตร ท่ีทานไดชิมนี้ 

ไมเกิน 5 บาท 14 (14.00) 13 (13.00) 14 (14.00) 

6-10 บาท 64 (64.00) 60 (60.00) 65 (65.00) 

มากกวา 10 บาท 22 (22.00) 27 (27.00) 21 (21.00) 

รวม 100 (100.00) 100 (100.00) 100 (100.00) 

ถามีผลิตภัณฑท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

ซ้ือแนนอน 30 (30.00) 73 (73.00) 32 (32.00) 

อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ 68 (68.00) 27 (27.00) 55 (55.00) 

ไมซ้ือแนนอน 2 (2.00) 0 (0.00) 13 (13.00) 

รวม 100 (100.00) 100 (100.00) 100 (100.00) 
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สรุปผลการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง ในดานปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม พบวาความหนืด

ปรากฏของเครื่องดื่มขาวฮางเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน และการเพ่ิมปริมาณขาวฮางมีผลตอ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีขาว กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืดของเครื่องดื่ม โดยสี

ขาว กลิ่นขาว และความหนืดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน แตเม่ือใชขาวฮางรอยละ 

14 โดยน้ําหนักเครื่องดื่มขาวฮางกลับมีความหนืดลดลง สวนดานความหวานแนวโนมคอนขางคงตัว 

แตมีความหวานต่ําท่ีสุดเม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 14 โดยน้ําหนัก โดยปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสมคือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด สําหรับดานระดับความหวาน

ท่ีเหมาะสม พบวา การเพ่ิมระดับความหวานในชวง 10-12๐Brix ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

หนืดของเครื่องดื่ม แตมีผลทําใหคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยระดับความหวานท่ีเหมาะสม

คือ 12๐Brix ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวฮางตอ

น้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมพบวา เม่ือสัดสวนของน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มและ

คะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง กลิ่น

ขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย ในขณะท่ีกลิ่นขาวลดลง โดยอัตราสวนของน้ําขาว

ฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมคือ 7:3 โดยปริมาตร 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมพบวา 

เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มสูงข้ึน โดยปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมคือ รอย

ละ 4 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 6 โดยน้ําหนัก 

ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 2, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก 

นอกจากนั้น เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี

ดํา กลิ่นงาดํา และความหนืดเพ่ิมข้ึน แตมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา พบวา การผสมน้ําขาวโพดในเครื่องดื่มขาวฮางมีสวนในการเพ่ิม

ปริมาณโปรตีนและเยื่อใยเล็กนอย (P>0.05) สวนการผสมงาดํามีสวนในการเพ่ิมปริมาณโปรตีน

เล็กนอย (P>0.05) แตสามารถเพ่ิมเยื่อใยและเถาไดถึงประมาณ 2 เทา (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ

เครื่องดื่มขาวฮาง 

จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มท่ีไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่มขาว

ฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา 

โดยผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และสวนใหญเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ี
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พอดี สวนรายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ 

วัน/เดือน/ปท่ีหมดอาย ุดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 150 มิลลิลิตร คือ 6-

10 บาท โดยความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไมซ้ือ ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จทาง

การตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 
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บทที่  9 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผล 

1. องคความรูของภูมิปญญาขาวฮาง 

1.1 ประวัติความเปนมาของขาวฮาง 

“ขาวฮาง” เปนวิถีของคนพ้ืนถ่ินผูไท วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร เนื่องจากสมัยกอน

คนผูไทนิยมอยูอาศัยบนพ้ืนท่ีสูงตามเชิงเขา หุบดอย ตั้งบานเรือนพิงภูเขา สวนดานหนาเปนท่ีราบลุม

มีสายน้ําไหลผาน จึงมักมีพ้ืนท่ีทํานานอย ผลิตขาวไมพอกินตลอดป จึงจําเปนตองหาวิธีท่ีจะเอาขาวท่ี

ยังยืนตนเขียวอยูแตมีรวงคอมแลวมานึ่งกินไปพลาง กอนท่ีขาวใหมจะใหผลผลิตออกมาตามฤดูกาล 

ขาวฮางจัดเปนขาวกลองชนิดหนึ่ง มีจมูกขาวและรําขาวซ่ึงไมผานการขัดสีออก จึงมี

คุณคาทางโภชนาการสูงกวาขาวขาวท่ัวไป เม่ือขาวในนาออกรวงพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 70-85% 

เกษตรกรจะนํามาผลิตขาวเมา และเม่ือขาวพัฒนาเมล็ดไปประมาณ 85% ข้ึนไป ซ่ึงเริ่มมีสีเหลืองออน 

เกษตรกรจะนํามาผลิตเปนขาวฮาง โดยนํามานวดหรือขูดเอาเมล็ดขาวออกจากรวง แลวหอบมไว

ประมาณ 2 คืน แลวนํามานึ่ง เตาท่ีใชนึ่งจะขุดดินทําเปนรองหรือราง (ฮาง) เพ่ือเปนท่ีใสฟน แลวทํา

เปนปากปลองสําหรับใหเปลวไฟข้ึนและตั้งหมอนึ่ง ภาษาอีสานเรียกวา “เตาฮาง” เม่ือนึ่งขาวสุกแลว  

ก็นําไปผึ่งแดดใหแหง แลวนําไปกะเทาะเปลือกออก โดยการตําดวยมือหรือตําดวยครกไมกระเดื่อง  

เสร็จแลวก็จะฝดดวยกระดงเอาแกลบออก เหลือแตขาวสารกอนนําไปนึ่งกิน ดังนั้น ชื่อท่ีเรียกวา 

“ขาวฮาง” จึงเรียกตามเตาฮางท่ีใชนึ่ง จุดเดนของขาวฮาง คือ ขาวจะหอมเพราะขาวยังมีน้ํานมอยู  

ถาขาวแกจัดจะไมหอม  

เม่ือป พ.ศ.2540 นายอําเภอเกรียงศักดิ์  มหารัศมี ไดมาเห็นชาวบานนาบอผลิตขาว

ฮาง มีสีสันสวยงามสีเหลืองอรามเหมือนทอง จึงเปลี่ยนชื่อเปน “ขาวทองคํา” ตอมาเม่ือป พ.ศ.2542  

คณะกรรมการกลุมแมบานมีความเห็นพรอมกันวา ใหเปลี่ยนชื่อจากขาวทองคําเปน “ขาวหอมทอง”  

เนื่องจากเปนขาวท่ีผลิตจากขาวหอมมะลิ เม่ือนายปานชัย  บวรรัตนปราณ ผูวาราชการจังหวัด

สกลนคร ไดไปเยี่ยมกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดทราบวาขาวหอมทองมีคุณภาพสูง และ

ตองการใหขาวหอมทองเปนผลิตภัณฑขาวท่ีมีเอกลักษณเฉพาะ ท้ังกระบวนการผลิต แหลงผลิต และ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ จึงเห็นชอบใหใชชื่อ “สกลทวาป” ตอทายอีกเปน “ขาวหอมทองสกลทวาป” 

เนื่องจาก “สกลทวาป” เปนชื่อเดิมของจังหวัดสกลนคร ซ่ึงขาวหอมทองสกลทวาปไดรับการจดอนุ

สิทธิบัตรเครื่องหมายการคาไวเรียบรอยแลว  

ขาวหอมทองสกลทวาป คือ ขาวหอมมะลิ 105 ตามโครงการสงเสริมการปลูกขาว

หอมมะลิปลอดสารพิษสูครัวโลก  ป พ.ศ.2547 ท่ีผานกรรมวิธีการนึ่งกอนนําไปสี สามารถรักษา
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คุณคาทางโภชนาการและคุณภาพของขาวใหอยูไดมากกวาการสีขาวท่ัวไป ขาวหอมทองสกลทวาป

เปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ท่ีไดรับการคัดสรรเปนสุดยอด

หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ประจําป พ.ศ.2549 ระดับ 5 ดาว ประเภทอาหาร และไดรับใบรับรองการ

ใชเครื่องหมายมาตรฐานสินคาเกษตร แปรรูป กระทรวงเกษตรและสหกรณ และรางวัลตาง ๆ 

มากมายจนกระท่ังเปนท่ีรูจักและกลายเปนสินคาพ้ืนถ่ินท่ีมีอนาคตของจังหวัดสกลนคร จนสามารถ

ขยายตลาดสูกลุมคนรักสุขภาพท่ัวประเทศ สรางรายไดใหกับชาวบานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอ

วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร จํานวนไมนอย  

1.2 กระบวนการผลิตและภูมิปญญาขาวฮาง 

การผลิตขาวฮางอาศัยภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีมายาวนาน แตแฝงไปดวยการ

ประยุกตใชภูมิความรูเชิงวิทยาศาสตร ท่ีสามารถอธิบายเหตุและผลของภูมิปญญาในการผลิตขาวฮาง

ได ดังนี้ 

1.2.1 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขาวฮาง ไดแก ขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 ใชใน

การผลิตขาวฮางเจา และขาว กข.6 ใชในการผลิตขาวฮางเหนียว โดยเปนขาวเปลือกท่ีพัฒนาเมล็ดไป

ประมาณ 85% ซ่ึงเปนระยะท่ีคัพภะในเมล็ดขาวมีการพัฒนาอยางสมบูรณเต็มท่ี ซ่ึงคัพภะเปนสวนท่ีมี

โปรตีน  วิตามินและแรธาตุสูง แตมีปริมาณสตารชโดยเฉพาะแอมิโลสนอยกวาระยะเมล็ดแกเต็มท่ี ทํา

ใหขาวฮางเม่ือหุงสุกแลวมีความเหนียวนุมมากกวาขาวกลอง   

1.2.2 การแชขาวเปลือกในน้ําอุณหภูมิปกติเปนเวลา 2 วัน เพ่ือใหขาวเปลือกมี

ความชื้นเพ่ิมข้ึนประมาณ 30% และชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบีและแรธาตุ

บางชนิดสามารถซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขาว 

1.2.3 การนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ําเปนเวลา 40-45 นาที โดยใชมวยนึ่งขาวบนเตา

เศรษฐกิจ ซ่ึงใชแกลบท่ีไดจากการสีขาวเปนเชื้อเพลิง ความรอนจากไอน้ําทําใหสตารชภายในเมล็ด

ขาวเกิดเจลาทิไนซ ชวยใหรอยราวบนผิวเมล็ดขาวเชื่อมประสานกัน เนื้อสัมผัสของขาวจึงเกาะตัวกัน

แนนทําใหกะเทาะเปลือกออกไดงาย และเมล็ดขาวมีความแข็ง ไมเปราะและหักไดงาย เปลือกชั้นในท่ี

หุมเนื้อในเมล็ดและคัพภะจะนิ่มข้ึนและติดแนนกับเนื้อในเมล็ดจึงแยกออกยาก ประกอบกับสีน้ําตาล

จากเปลือกหุมแข็งซึมเขาสูเนื้อในเมล็ด และกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด ทําใหขาวฮางมีสี

เหลืองทอง ซ่ึงเปนคุณลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้น ความรอนจากไอน้ําทําลายเอนไซม สปอรของเชื้อ

รา ไขและตัวออนแมลง ชวยใหเก็บรักษาขาวไดนานข้ึน   

1.2.4 การทําแหง โดยการตากแดดหรืออบแหง เพ่ือลดความชื้นในขาวเปลือกท่ีผาน

การนึ่ง  ใหอยูในชวงท่ีเหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกและการเก็บรักษา จากการศึกษาของกลุม

ผูผลิตพบวา ความชื้นท่ีเหมาะสมคือ 10-11% ซ่ึงทําใหกะเทาะเปลือกออกไดดี ขาวหักนอย เกิดมอด

ชา 
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1.2.5 การกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาวกลอง โดยมีเปอรเซ็นตตนขาวสูงกวา 

90% สวน แกลบนําไปใชเปนเชื้อเพลิงในข้ันตอนการนึ่งขาวเปลือก 

1.2.6 การคัดเมล็ด โดยใหสมาชิกกลุมผูผลิตคัดแยกเมล็ดขาวเปลือก ขาวหัก และ

ขาวท่ีมีตําหนอิอก ซ่ึงทําใหไดเปอรเซ็นตเมล็ดขาวดีสูงกวาการคัดโดยใชเครื่องคัดแยกเมล็ด สวนท่ีเปน

ขาวเปลือกจะนํากลับไปกะเทาะเปลือกใหมอีกครั้ง สวนขาวหักและขาวท่ีมีตําหนิจะขายราคากิโลกรัม

ละ 5 บาท ซ่ึงสมาชิกมักจะซ้ือไปเลี้ยงไก 

1.2.7 การบรรจุ มี 2 แบบคือ บรรจุถุงพลาสติกขนาด 1 กิโลกรัม จําหนายถุงละ 50 

บาท บรรจุขาวในขวดพลาสติกใส ขนาด 4.2 กิโลกรัม จําหนายขวดละ 250 บาท แตปจจุบันกลุมได

พัฒนาการบรรจุแบบสุญญากาศขนาด 0.5 กิโลกรัม ราคาถุงละ 40 บาท เพ่ือใหเก็บรักษาไดนานข้ึน 

1.2.8 การหุงขาวฮาง การหุงขาวฮางควรใชหมอหุงขาวไฟฟา โดยไมตองแชขาวกอน

หุง สําหรับขาวฮางเหนียวใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 1 สวน ใชเวลาประมาณ 10 นาที สําหรับ

การหุงขาวฮางเจาใชอัตราสวนขาว 1 สวนตอน้ํา 2 สวน ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

1.3 สภาพท่ัวไปของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

กลุมท่ีเปนแกนนําในการผลิตขาวฮางในจังหวัดสกลนคร คือ กลุมแมบานเกษตรกร

บานนาบอ ตําบลปลาโหล อําเภอวาริชภูมิ ซ่ึงเปนกลุมแรกท่ีเริ่มผลิตขาวฮาง และไดพัฒนาดานการ

ผลิตและคุณภาพจนกระท่ังไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ตามโครงการคัดสรรสุดยอด

หนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP Product Champion) ระดับประเทศในป พ.ศ.2549 กลุม

แมบานเกษตรกรบานนาบอ จัดตั้งเม่ือวันท่ี 1 มีนาคม 2541 ไดจดทะเบียนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชน

ผลิตขาวหอมทองเม่ือวันท่ี 22 พฤศจิกายน 2548 กลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอไดจัดตั้ง

คณะกรรมการบริหารกลุมอยางเปนระบบ โดยมีนางสุพรรณี รมเกษ เปนประธานกลุม และมี

คณะกรรมการฝายตาง ๆ ประกอบดวย คณะกรรมการบริหารกลุม กรรมการฝายควบคุมการผลิต 

กรรมการฝายจัดหาปจจัยการผลิตและการตลาด กรรมการฝายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 

กรรมการฝายตรวจสอบบัญชี และท่ีปรึกษาประจํากลุม โดยดําเนินงานภายใตกฎระเบียบขอบังคับ

ของกลุมท่ีไดรวมกันจัดทําข้ึน 

ขาวฮางเจาผลิตมาจากขาวหอมมะลิ 105 และขาวฮางเหนียวผลิตจากขาว กข.6 

จากโครงการสงเสริมการปลูกขาวปลอดภัยจากสารพิษสูครัวโลก จังหวัดสกลนคร โดยมีสัดสวนในการ

จัดหาวัตถุดิบ คือ ไดจากสมาชิกรอยละ 80 จากภายในชุมชนรอยละ 15 และจากนอกชุมชนรอยละ 5 

ของวัตถุดิบท้ังหมด โดยกลุมผูผลิตมีการวางแผนการผลิตขาวฮางโดยคํานึงถึงความตองการของ

ผูบริโภคและกําลังการผลิตของกลุม จากนั้นทําทะเบียนเพาะปลูกขาวอินทรียของสมาชิก เพ่ือวาง

แผนการปลูกขาวใหเพียงพอตามแผนการผลิตขาวฮาง โดยขาวเปลือกท่ีไดจะจัดสงใหกับกลุมเพ่ือแปร

รูปเปนขาวฮาง ซ่ึงการผลิตขาวฮางหรือขาวหอมทอง ถือวาเปนรายไดหลักของกลุมตั้งแตป พ.ศ.2547 
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– 2552 มีปริมาณการผลิตเปนขาวหอมทอง 205,070 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 10,330,037 บาท  

และผลิตเปนขาวกลอง 2,200 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 64,000 บาท สําหรับตลาดท่ีสงจําหนายเปน

ตลาดในชุมชนรอยละ 10 ตลาดในจังหวัดรอยละ 30 และตลาดตางจังหวัดรอยละ 60 ของผลผลิต

ท้ังหมด โดยจําหนายแบบขายสงรอยละ 80 และขายปลีกรอยละ 20 ของผลผลิตท้ังหมด และมีการ

จัดสรรรายไดตามสัดสวน โดยเปนคาตอบแทนกรรมการรอยละ 15 ปนผลตามหุนรอยละ 15 ทุน

สะสมกลุมรอยละ 20 สวัสดิการสังคมรอยละ 5 คาประกันความเสื่อมรอยละ 5 และคืนกําไรสูสมาชิก

รอยละ 40 ของกําไรสุทธิ 

เครือขายการผลิตขาวฮาง เพ่ือผลิตขาวฮางสงกลุมหลักหรือกลุมแมโดยยึดมาตรฐาน

การผลิตและคุณภาพเดียวกัน มีท้ังสิ้น 7 กลุม ไดแก กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานดงคําโพธิ ์

หมูท่ี 11 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานพังฮอ หมูท่ี 1 ต.ปลาโหล กลุมเครือขาย

ผลิตขาวหอมทองบานผักตบ หมูท่ี 7 ต.ปลาโหล กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานกุดพราว หมูท่ี 7 

ต.วาริชภูมิ กลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานจําปา หมูท่ี 5 ต.หนองลาด กลุมเครือขายผลิตขาว

หอมทองบานคอเขียว หมูท่ี 1 ต.คอเขียว และกลุมเครือขายผลิตขาวหอมทองบานหนองกุง หมูท่ี 4 

ต.คําบอ  

ปจจุบันกลุมแมบานเกษตรกรบานนาบอ ไดพัฒนาการผลิตขาวฮางโดยผสมผสาน

การใชเทคโนโลยีดานตาง ๆ เขามาชวย เชน เตานึ่ง เครื่องสี และเครื่องบรรจุ เปนตน จึงทําใหมีกําลัง

การผลิตเพ่ิมข้ึน 

1.4 สภาพปญหาและความตองการของกลุมผูผลิตขาวฮาง 

สภาพปญหาของกลุมผูผลิตขาวฮางคือ วัตถุดิบขาวท่ีใชในการผลิตขาวฮางมีไม

เพียงพอ และกระบวนการผลิตขาวฮางตามภูมิปญญาแบบดั้งเดิมใชระยะเวลาในการผลิตมาก 

ประกอบกับเครื่องมือท่ีใชมีกําลังการผลิตนอย และผูผลิตท่ีเปนสมาชิกสวนใหญเปนผูสูงอายุ ทําให

สามารถผลิตขาวฮางไดนอย ไมเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค แตเม่ือมีการสรางเครือขายการ

ผลิตเพ่ือใหสามารถผลิตไดมากข้ึน การควบคุมคุณภาพขาวฮางจากแตละกลุมผูผลิตใหเปนไปตาม

มาตรฐานเดียวกันกลับทําไดยาก นอกจากนั้นการตลาดสวนใหญเปนกลุมลูกคาเดิม การขยายตลาด

ไปสูกลุมลูกคาใหมทําไดนอย เนื่องจากขาดการประชาสัมพันธเชิงรุกท่ีตอเนื่องและท่ัวถึง 

ดังนั้น กลุมผูผลิตขาวฮางจึงมีความตองการขยายกําลังการผลิตขาวอินทรีย สําหรับ

นํามาผลิตขาวฮางใหมากข้ึน พัฒนากระบวนการผลิตใหใชระยะเวลาสั้นลง โดยยังคงรักษาคุณภาพ

ขาวฮางไดเหมือนเดิมและเปนไปตามมาตรฐานเดียวกัน พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางเพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกใหแกผูบริโภค และเปนการขยายชองทางการตลาดผลิตภัณฑขาวฮาง รวมถึงการพัฒนาดาน

การตลาดและการประชาสัมพันธเชิงรุก เพ่ือขยายไปสูกลุมลูกคาใหม 
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2. การพัฒนาความคิดผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

2.1 การสํารวจความตองการของตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 

ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน เปนชายและหญิงอยางละ 

200 คน สวนใหญมีอายุในชวง 21-30 ป รองลงมาคือ 15-20 ป สวนใหญมีรายไดไมเกิน 5,000 บาท 

และรองลงมาคือ 5,001-10,000 บาท ดานสถานภาพสวนใหญเปนโสด รองลงมาคือ สมรส  ดานอาชีพ

สวนใหญเปนนักเรียน รองลงมาคือ ทํางานในบริษัทเอกชน  

จากการสํารวจประเภทอาหารท่ีชอบบริโภคและอาหารท่ีบริโภคบอยพบวา 

ผลิตภัณฑเสน เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล เบเกอรี่ และอาหารขบเค้ียว เปนกลุมผลิตภัณฑท่ี

นาสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ เนื่องจากเปนประเภทอาหารท่ีไดรบัความชอบและมีการบริโภคบอย 

จากการสํารวจความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮางพบวา 

ผูบริโภคสวนใหญตองการผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนผลิตภัณฑท่ีพรอมบริโภค 

โดยไมจําเปนตองมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลานาน 

2.2 การสรางความคิดผลิตภัณฑ 

แหลงในการสรางความคิดผลิตภัณฑประกอบดวย การสํารวจตลาด และการสราง

ความคิดดวยวิธีการระดมความคิด ดังนี้ 

2.2.1 การสํารวจตลาด โดยสํารวจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนาย

ในทองตลาด โดยการเก็บรวบรวมขอมูลจากรานคา และหางสรรพสินคาจํานวน 6 แหง ในเขตอําเภอ

เมือง จังหวัดสกลนคร ไดแก หางบิ๊กซี หางเทสโกโลตัส หางแม็คโคร รานเลงเส็ง รานวอลลซุปเปอร

มาเก็ต และรานกรีนซุปเปอรมาเก็ต พบวาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนายในเขต

อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร สวนใหญเปนอาหารขบเค้ียว (รอยละ 44.63) รองลงมาคือ ขาวแปรรูป 

(รอยละ 19.78) เครื่องดื่ม (รอยละ 11.29) ผลิตภัณฑเสน (รอยละ 8.46) แปง (รอยละ 7.34) อาหาร

เชา (รอยละ 3.95) อาหารเสริม (รอยละ 3.39) แผนแปง (รอยละ 0.56) และผงปรุงรส (รอยละ 

0.56) ตามลําดับ  

2.2.2 การสรางความคิดดวยวิธีการระดมความคิดจากกลุมผูบริโภคเปาหมาย กลุม

ผูผลิตขาวฮาง และกลุมนักวิจัย และรวมกันใหคําจํากัดความ ซ่ึงมีท้ังหมด 22 ความคิดผลิตภัณฑ 

2.3 การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ มี 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

2.3.1 การคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพ รวบรวมความคิดผลิตภัณฑจากการสํารวจ

ตลาดผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวท่ีมีวางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร และจาก

การระดมความคิด ไดท้ังหมด 50 ความคิดผลิตภัณฑ นํามาคัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพโดยปจจัย

สําคัญท่ีใชในการคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ ไดแก คุณคาทางโภชนาการสูง พรอมบริโภค และอายุ
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การเก็บรักษาไมเกิน 1 เดือน พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกมีจํานวน 13 ความคิด

ผลิตภัณฑ 

2.3.2 การคัดเลือกความคิดดวยวิธีใหคะแนน นําความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการ

คัดเลือกความคิดเชิงคุณภาพจํานวน 13 ความคิดผลิตภัณฑ มาคัดเลือกความคิดโดยวิธีการใหคะแนน 

โดยปจจัยท่ีใชในการคัดเลือก ไดแก ความเดนของขาวฮาง ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ การจัดหา

วัตถุดิบไดงาย ความพรอมดานเครื่องมือและอุปกรณ และความพรอมดานเทคโนโลยีในการผลิต 

พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกมีจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ ไดแก ขาวฮางพองกรอบ

ผสมสมุนไพร ขาวฮางพองกรอบอัดแทงผสมธัญพืช ขาวตังธัญพืช คุกก้ีขาวฮาง เคกขาวฮาง ขนมปง

ขาวฮาง ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด 

2.3.3 การคัดเลือกความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ นําความคิด

ผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกความคิดดวยวิธีการใหคะแนนจํานวน 8 ความคิดผลิตภัณฑ มาคัดเลือก

ความคิดดวยการวิเคราะหโอกาสประสบความสําเร็จ โดยปจจัยท่ีสําคัญในการวิเคราะหโอกาสประสบ

ความสําเร็จ คือ ความตองการของตลาด การสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ และตนทุนการ

ผลิต พบวาความคิดผลิตภัณฑท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จ 3 ความคิด ไดแก ขนมปงขาวฮาง 

ไอศกรีมขาวฮาง และน้ําขาวฮางพรอมดื่มบรรจุขวด นําความคิดผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือกไปสูการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ไดแก การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การพัฒนากรรมวิธี

การผลิต และการทดสอบผูบริโภค 

 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากขาวฮาง 

การผลิตขนมปงขาวฮางเพ่ือใหมีคุณภาพใกลเคียงกับขนมปงจากแปงสาลี ควรใชแปงสาลี

ตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 โดยน้ําหนัก นั่นคือ สามารถใชแปงขาวฮางเจาทดแทนแปงสาลีได

ถึงรอยละ 30 โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือเพ่ิม

ปริมาณแปงขาวฮาง พบวา ปริมาตรของขนมปงมีแนวโนมลดลง ระดับการเกิด staling มีแนวโนม

เพ่ิมข้ึน และคุณภาพของขนมปงทางกายภาพและประสาทสัมผัสมีแนวโนมลดลง  การใชสารเสริม

คุณภาพสามารถชวยปรับปรุงคุณภาพของขนมปงท่ีใชแปงสาลีตอแปงขาวฮางเจาในอัตราสวน 7:3 

โดยน้ําหนักได โดยทําใหขนมปงมีปริมาตรจําเพาะเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ชะลอการเกิด staling ใหชาลง 

และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคเพ่ิมข้ึน  โดยอยูในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด แตไมควร

ใชสารเสริมคุณภาพรวมกับเอสพี  เนื่องจากทําใหขนมปงมีคุณภาพดอยลง โดยมีปริมาตรจําเพาะ

ลดลง เกิด staling เร็วข้ึน และไดรับความชอบโดยรวมจากผูบริโภคลดลง  

ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปงจากขาวฮางคือ การใชแปงขาวฮางเจาทดแทน

แปงสาลีรอยละ 30 และใชสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.4 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภค
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สวนใหญชอบขนมปงขาวฮางเทียบเทากับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไป และยินดีซ้ือในราคาเทากัน 

โดยมีผูบริโภคท่ีซ้ือแนนอนรอยละ 49 และผูบริโภคท่ีอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือรอยละ 51 หากผูผลิต

สามารถสรางความพึงพอใจใหแกผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนใจวาจะซ้ือหรือไมนี้ได ก็มีแนวโนมท่ีจะซ้ือได 

โดยผูบริโภคแนะนําใหพัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ ถึงรอยละ 71 รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮาง

ผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืชรอยละ 53 และรอยละ 52 ตามลําดับ 

 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากขาวฮาง 

การศึกษาปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม โดยใชขาวฮางรอย

ละ 5, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีไมใชขาวฮาง พบวา การใชขาวฮางใน

ปริมาณเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพ่ิมข้ึน แตการข้ึนฟูของไอศกรีมลดลง ในขณะท่ี

การละลายและอัตราการละลาย ณ เวลา 60 และ 70 นาที มีแนวโนมลดลง นอกจากนั้น ขาวฮางยัง

ชวยพัฒนากลิ่นของไอศกรีม โดยไอศกรีมขาวฮางไดรับความชอบดานกลิ่นมากกวาไอศกรีมสูตร

ควบคุม แตการใชขาวฮางก็มีแนวโนมทําใหความชอบดานสีของไอศกรีมลดลง สวนดานเนื้อสัมผัส

พบวา ไอศกรีมไดรับความชอบดานเนื้อสัมผัสเพ่ิมข้ึนเม่ือใชขาวฮางมากข้ึน โดยไอศกรีมท่ีใชขาวฮาง

รอยละ 15 ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดและไมแตกตางจากสูตรควบคุม ดังนั้น 

ปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสมในทําไอศกรีมคือ รอยละ 15 และเม่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยใชวิ

ปปงครีม  รอยละ 10 และ 12 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใชเนยสดรอยละ 10 พบวาการใชวิปปง

ครีมทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีการละลายและอัตรา

การละลาย ณ เวลา 30 และ 40 นาที มีแนวโนมต่ํากวาสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอย

ละ 10 และ 12 ไดรับคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรควบคุม สวน

ดานความหวานและเนื้อสัมผัสของไอศกรีมท้ังสามสูตรไมแตกตางกัน แตเนื่องจากไอศกรีมท่ีใชวิปปง

ครีมรอยละ 12 มีความหนืดปรากฏของไอศกรีมมิกซและการข้ึนฟูของไอศกรีมมากกวา ประกอบกับมี

การละลายและอัตราการละลายท่ีเวลา 40 นาทีต่ํากวาไอศกรีมท่ีใชวิปปงครีมรอยละ 10 จึงควรใชวิ

ปปงครีมรอยละ 12 ในการปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมขาวฮาง 

ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมขาวฮางคือ ใชขาวฮางรอยละ 15 และวิปปง

ครีมรอยละ 12 ซ่ึงจากการทดสอบผูบริโภคพบวา ไดรับความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

(7.15) โดยผูบริโภคสวนใหญใหความเห็นวา ไอศกรีมในภาชนะบรรจุขนาด 2 ออนซมีความพอดี (รอย

ละ 53.00) โดยควรจําหนายในราคาไมเกิน 5 บาท (รอยละ 67.00) และหากมีผลิตภัณฑไอศกรีมขาว

ฮางนี้วางนําหนายในทองตลาดอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ (รอยละ 62.00) จึงเปนสิ่งท่ีทาทายในการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหเปนท่ีพึงพอใจของผูบริโภคกลุมท่ียังไมแนในนี้ เพ่ือใหเปลี่ยนไปอยูในกลุมซ้ือ

แนนอน และเม่ือรวมกับผูท่ีตอบวาซ้ือแนนอนจะไดถึงรอยละ 99 ซ่ึงจากการสํารวจสวนใหญให
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ความคิดเห็นวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางใหมีไขมันต่ํา (รอยละ 55) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ

ไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีม

ขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮาง ในดานปริมาณขาวฮางท่ีเหมาะสม พบวาความ

หนืดปรากฏของเครื่องดื่มขาวฮางเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน และการเพ่ิมปริมาณขาวฮางมี

ผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีขาว กลิ่นขาว ความหวาน และความหนืดของเครื่องดื่ม 

โดยสีขาว กลิ่นขาว และความหนืดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณขาวฮางท่ีเพ่ิมข้ึน แตเม่ือใชขาวฮาง

รอยละ 14 โดยน้ําหนักเครื่องดื่มขาวฮางกลับมีความหนืดลดลง สวนดานความหวานแนวโนมคอนขาง

คงตัว แตมีความหวานต่ําท่ีสุดเม่ือใชขาวฮางรอยละ 11 และ 14 โดยน้ําหนัก โดยปริมาณขาวฮางท่ี

เหมาะสมคือ รอยละ 13 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด สําหรับดานระดับความหวาน

ท่ีเหมาะสม พบวา การเพ่ิมระดับความหวานในชวง 10-12๐Brix ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

หนืดของเครื่องดื่ม แตมีผลทําใหคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยระดับความหวานท่ีเหมาะสม

คือ 12๐Brix ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวฮาง

ตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมพบวา เม่ือสัดสวนของน้ําขาวโพดเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่ม

และคะแนนความชอบมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีเหลือง 

กลิ่นขาวโพด ความหวาน และความหนืดเพ่ิมข้ึนดวย ในขณะท่ีกลิ่นขาวลดลง โดยอัตราสวนของ

น้ําขาวฮางตอน้ําขาวโพดท่ีเหมาะสมคือ 7:3 โดยปริมาตร 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา โดยศึกษาปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมพบวา 

เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากฏของเครื่องดื่มสูงข้ึน โดยปริมาณงาดําท่ีเหมาะสมคือ รอย

ละ 4 โดยน้ําหนัก ซ่ึงไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางจากเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 6 โดยน้ําหนัก 

ในขณะท่ีไดรับคะแนนความชอบมากกวาเครื่องดื่มท่ีใชงาดํารอยละ 2, 8 และ 10 โดยน้ําหนัก 

นอกจากนั้น เม่ือปริมาณงาดําเพ่ิมข้ึน เครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํามีลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี

ดํา กลิ่นงาดํา และความหนืดเพ่ิมข้ึน แตมีกลิ่นขาวลดลง และมีความหวานไมแตกตางกัน 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มขาวฮาง เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ํา

ขาวโพด และเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดํา พบวา การผสมน้ําขาวโพดในเครื่องดื่มขาวฮางมีสวนในการ

เพ่ิมปริมาณโปรตีนและเยื่อใยเล็กนอย (P>0.05) สวนการผสมงาดํามีสวนในการเพ่ิมปริมาณโปรตีน

เล็กนอย (P>0.05) แตสามารถเพ่ิมเยื่อใยและเถาไดถึงประมาณ 2 เทา (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ

เครื่องดื่มขาวฮาง 
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จากการทดสอบผูบริโภคพบวา เครื่องดื่มท่ีไดรับความชอบเปนลําดับท่ี 1 คือ เครื่องดื่ม

ขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ลําดับท่ี 2 คือ เครื่องดื่มขาวฮาง และลําดับท่ี 3 คือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมงา

ดํา โดยผูบริโภคใหความคิดเห็นวาผลิตภัณฑท่ีควรผลิตและจําหนายภายในประเทศมากท่ีสุด คือ 

เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด และสวนใหญเห็นวาขนาดบรรจุภัณฑ 150 มิลลิลิตร เปนขนาดท่ี

พอดี สวนรายละเอียดท่ีตองการใหแสดงบนฉลากของภาชนะบรรจุเครื่องดื่มจากขาวฮางมากท่ีสุด คือ 

วัน/เดือน/ปท่ีหมดอาย ุดานราคาท่ีเหมาะสมสําหรับเครื่องดื่มจากขาวฮางขนาด 150 มิลลิลิตร คือ 6-

10 บาท โดยความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางและเครื่องดื่มขาวฮางผสมงาดําเปนไปในแนวทาง

เดียวกันคือ สวนใหญอาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ รองลงมาคือ ซ้ือแนนอน และไมซ้ือแนนอน ตามลําดับ สวน

ความตั้งใจในการซ้ือเครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด สวนใหญซ้ือแนนอน รองลงมาคือ อาจจะซ้ือ

หรือไมซ้ือ ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮางท่ีมีโอกาสประสบความสําเร็จทาง

การตลาดมากท่ีสุดคือ เครื่องดื่มขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางตอไป คือ ผูบริโภคสวนใหญแนะนําให

พัฒนาเปนขนมปงขาวฮางไสตาง ๆ รองลงมาคือ ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไมและผสมธัญพืช ซ่ึง

นอกจากจะชวยเพ่ิมความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑ ยังชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหครบถวน

ยิ่งข้ึน 

2. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางตอไป คือ ผูบริโภคสวนใหญแนะนําให

พัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางไขมันต่ํา รองลงมาคือ ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 

ผสมเนื้อผลไม ผสมธัญพืช ผสมเนื้อขาวฮาง และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางรสผลไม ตามลําดับ 

3. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวฮางตอไป คือ การพัฒนาเปนเครื่องดื่มขาว

ฮางผสมธัญพืชตาง ๆ หรือธัญพืชรวม เนื่องจากเครื่องดื่มขาวฮางมีกลิ่นรสออน ๆ การเติมธัญพืชชนิด

ตาง ๆ จะชวยพัฒนาในดานกลิ่นรสของเครื่องดื่มขาวฮางใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน และ

เปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคในปจจุบันท่ีคํานึงถึง

สุขภาพดวย 

4. นอกจากขนมปง ไอศกรีม และเครื่องดื่มแลว ขาวฮางยังสามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

อาหารอ่ืน ๆ ไดหลากหลาย  

5. สมบัติหนึ่งท่ีนาสนใจของขาวฮางหรือแปงขาวฮางคือ สามารถทําใหอาหารและเครื่องดื่มมี

ความหนืดสูงข้ึน จึงมีความเปนไปไดท่ีจะนําไปใชเปนสารใหความคงตัว และสารใหความขนหนืดได 
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1. ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวหาสี   

ขาวหอมมะลิแท 100%  ผสมพืชผัก  หอมหวาน  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยัดเวลา 

 วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%       95% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (เผือก  ขาวโพด  แครอท  ถ่ัวลันเตา) 5% 

 เผือก  ชวยบํารุงลําไส  แกอาการทองเสีย  และยังมโีปรตีน  แรธาต ุ และวิตามินเกือบครบทุกชนิด 

 ขาวโพด  บํารุงและเสริมสรางรางกาย  บํารุงสมอง  มีกากใยอาหารสูง  ชวยการทํางานของระบบขับถาย 

 แครอท  ชวยบํารุงสายตา  และระบบภูมิคุมกันของรางกายทํางาน  กําจัดสารกอมะเร็ง  บํารุงผิวพรรณ 

 ถ่ัวลันเตา  มสีารตานมะเร็งและปองกันโรคหัวใจขาดเลือด แคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง ใหกากใยอาหารสูง 

 ผลิตและจัดจําหนายโดย บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี  2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 

 

2.  ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวธัญพืช   

ขาวหอมมะลิแท 100%  หอมมันจากธัญพืช  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยดัเวลา 
วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%       87% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (งาดํา  ขาวหอมมะลิแดง    13% 

เมลด็ทานตะวัน  เมล็ดฟกทอง  และเน้ือฟกทอง)  

 ขาวหอมมะลิแดง  มีสารตานอนุมลูอิสระ มีกากใยสูง ซึ่งชวยระบบขับถายของรางกาย 

 งาดํา ชวยลดคลอเรสเตอรอล ปองกันหลอดเลือดแข็งตัว และโรคหวัใจ บํารุงผม ผิว และระบบประสาท 

 เมลด็ฟกทองและเน้ือฟกทอง มีธาตุเหล็กและฟอสฟอรัส ลดการเกิดน่ิวในกระเพาะปสสาวะ สามารถขับ

พยาธิ 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี 2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 
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3.  ขาวมาบุญครองพลัส 
 ขาวกระเทียมเห็ดหอม   

ขาวหอมมะลิแท 100%  หอมกรุน  หุงงาย  ไมตองซาว  ประหยัดเวลา 
วิธีหุง  เติมนํ้าหุงดวยหมอไฟฟาตามปกติ  โดยไมตองซาว 

 ผักและธัญพืชผานกรรมวิธีการผลติพิถีพิถัน  ใหสุกพรอมกับขาว  พรอมรับประทานไดทันที 

 สวนประกอบ  (โดยนํ้าหนัก)   

ขาวขาวหอมมะลิแท  100%        97% 

สวนประกอบอ่ืนๆ  (กระเทียม  เห็ดหอม  แครอท  ผงกระเทียม 3% 

 กระเทียม ชวยขับเหง่ือ ชวยลดระดับนํ้าตาล คลอเรสเตอรอล และไตรกลีเซอไรดในเลือด ปองกันโรคหัวใจ 

 เห็ดหอม  ชวยลดไขมันในเลือด  และตอตานไวรัสบางชนิดได  ไขหวัด  มีสารตานมะเร็ง 

 แครอท  ชวยบํารุงสายตาและระบบภูมิคุมกัน  กําจดัสารกอมะเร็ง  บํารุงผิวพรรณ 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัทปทุมไรซมิล แอนด แกรนารี จํากัด (มหาชน) 88 หมูท่ี 2 ถนนติวานนท  

ตําบลบางกะดี อําเภอเมืองปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี  โทร. 0 2501 2021  โทรสาร  0 2501 2182   

 นํ้าหนักสุทธิ  450  กรัม  

 ราคา  35  บาท 

 

4.  ขาวชางทิพย (King  Elephant) 
 ขาวหอมมะลิเตมิวิตามิน (vitamin enriched jasmine rice) 

 หอม  นุม  พรอมคุณคาวิตามิน 

 สะอาด  ไมตองซาว  เพ่ือคงคุณคาวิตามิน 

 เปนขาวหอมมะลิช้ันดี  ท่ีผานกรรมวิธีการเตมิวิตามินและแรธาตตุางๆ  ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย  ซึง่ได

สูญเสียไปในกระบวนการผลิต  จึงเปนการทดแทนคณุคาอาหารตามธรรมชาตไิดอยางครบถวน  ดวยวิตามินและแร

ธาตุตางๆ  ดังน้ี 

  คุณคาสารอาหารตอขาวสาร  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. 

  คารโบไฮเดรต  77 gm 

  ไขมัน   0 gm. 

  โคเลสเตอรอล  0 gm. 
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วิธีหุง 

1) ตวงขาวใสภาชนะ  โดยไมตองซาว 

2) เติมนํ้าตามปรมิาณท่ีตองการ 

3) หุงเหมือนขาวสารธรรมดา  แตไมตองซาว 

สวนประกอบโดยประมาณ 

 ใน  1  ถุง  ประกอบดวย 

 ขาวขาวหอมมะลิ 100%   94% 

 ไนอะซีน   0.005% 

 วิตามิน  บี 6  0.0023% 

 วิตามิน  บี 1  0.00098% 

 วิตามิน  บี 2  0.00087% 

 ธาตุเหล็ก   0.00065% 

เพ่ือเพ่ิมวิตามินท่ีคณุไดรับในแตละวัน  อาจหุงผสมดวยขาวสารธรรมดา  หรือควรหุงดวยขาวเตมิวิตามิน

เพียงอยางเดียว  หลังจากการเปดถุงบรรจุ  ควรเก็บไวในท่ีแหง  สะอาด  และมดิชิด  เพ่ือรักษาคุณคาของวิตามิน

และสารอาหารตางๆ  มีประโยชน  เหมาะสาํหรับทุกเพศทุกวัย 

เก็บไดนาน  ไมใชวัตถุกันเสยี (อายุการเก็บรักษา  1  ป) 

ผลิตและจัดจําหนายโดย บริษัท ซี แอนด เอ ไรซมิล จํากัด 101/47-48 ซอย 12 นิคมอุตสาหกรรมนวนคร  

หมูท่ี 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.  ขาวหงษทอง ซี.ไอ. (HONGTHONG C.I.) 
 ขาวหอมมะลิ 100%  คัดพิเศษ  เสริมแคลเซียมและธาตเุหล็ก 

 (รูปหัวใจสีเหลือง  เสรมิแคลเซียม  และรูปหัวใจสีสม  เสรมิธาตุเหลก็) 

 จากขาวหอมมะลิ 100%  คัดพิเศษ  เสริมคณุคาแคลเซยีมและธาตเุหล็ก  ในรูปหัวใจสีเหลืองและสสีม  

เมื่อหุงสุก  จะใหเน้ือสัมผัสกลมกลืนไปกับขาว  เหมาะสําหรับเด็ก  หญิงมีครรภ  ผูสูงอายุ  และทุกคนในครอบครัว  

นวัตกรรมลาสุดจาก  “หงษทอง"  ท่ีผานการพัฒนารวมกับสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

 แคลเซียมและธาตุเหล็กใหอะไรกับคุณ 

 แคลเซียม  เปนแรธาตุสําคญัของการพัฒนาโครงสรางรางกายในวัยเด็ก  เสริมสรางความแข็งแกรงให

กระดูกและฟน  ชวยควบคุมการทํางานของกลามเน้ือและระบบประสาท  ปองกันโรคกระดูกพรุนในวัยผูใหญ 

 ธาตุเหล็ก  เปนแรธาตสุําคญัของการสรางเม็ดเลือดแดง  ซึ่งมีผลตอประสิทธิภาพของสมองและรางกาย  

ทําใหเด็กเรยีนรูไดดีข้ึน  กระฉับกระเฉงวองไว  เพ่ิมภมูิตานทานโรค  ปองกันโรคโลหติจาง  และมสีวนสําคัญตอ

พัฒนาการของทารกในครรภ 

 นอกจากน้ีคุณยังไดรับคณุคาจากเบตาแคโรทีน  ท่ีไดจากสีธรรมชาตอีิกดวย 
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 รับประทานขาวหงษทอง ซี.ไอ.  1  ซอง  ไดแคลเซียมเทากับดืม่นม  300  มล. 

 วิธีหุง 

1) ฉีกซอง  เทขาวท้ังหมดลงในหมอหุงขาว  โดยไมตองซาว 

2) ใชซองเปลาตวงนํ้าเทาระดับท่ีกําหนดไวบนซอง 

3) เทนํ้าจากซองลงในหมอหุงขาว  คนใหท่ัว  แลวหุงตามปกติ  เมื่อขาวสุกรอ  10  นาที 

4) คุณจะไดขาวหงษทอง ซ.ีไอ.  ท่ีหอม...นุมอรอย  พรอมคณุคาแคลเซียมและธาตุเหล็ก 

สวนประกอบโดยประมาณ 

 ขาวขาวหอมมะลิ 100% 92% 

 เม็ดแคลเซียม  4% 

 เม็ดธาตเุหล็ก  4% 

ผูผลิต  บริษัทกลุมโรงสเีจียเมง 

ผูจําหนาย  บริษัท เจียเมงมาเก็ตติ้ง จํากัด 44/8 หมู 2  ถนนเลี่ยงเมือง  ต.ตลาดขวัญ  อ.เมืองนนทบุรี  

จ.นนทบุรี  11000  โทร. 0-9267-8200 

 นํ้าหนักสุทธิ  250 กรัม  

 ราคา  30 บาท 

 

6.  ขาวกลองผัดธัญพืช  ตรา  CM 
 สวนผสม 

  ขาวกลองหอมมะล ิ  60% 

  ลูกเดือย   12% 

  เครื่องเทศ  8% 

  แครอท   6% 

    ขาวโพด   6% 

  ถ่ัวแดง   4% 

  ถ่ัวลิสง   4% 

 วิธีหุง  ใชเตาไมโครเวฟ 

1) ฉีกปากถุง  ประมาณ  2  ซม. 

2) ใชเตาไมโครเวฟ  อุนรอนสูงสุดเปนเวลา  2  นาที 

3) นําออกจากเตา  แลวเทใสภาชนะ 

วิธีหุง  ใชหมอตมน้ํา 

1) ใสซองขาวท้ังซองลงในหมอตมนํ้า 

2) ตมนํ้าใหเดือดเปนเวลา  10  นาที 

3) นําออกจากเตา  และเปดปากถุง  เทใสภาชนะ 

ผูผลิต  บริษัท อินเตอร เทส ฟูดส จํากัด  เลขท่ี 67  ถ.เศรษฐกิจ  ม. 4  ต.คลองมะเดื่อ  อ.กระทุมแบน 

จ.สมุทรสาคร 
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จัดจําหนายโดย  บริษัท ซีเอ็ม เวิลด คิทเชน 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  ขาวกึ่งสําเร็จรูป  รสขาวหมก  (Yellow Curry) 
 อ่ิม  อรอยงาย  ไดคณุคา 

 สวนประกอบโดยประมาณ 

  ขาวหอมมะลิอบแหง    79.8% 

  โปรตีนเกษตร     5.3% 

  กากหอมเจียว     4.0% 

  นํ้าตาล      3.9% 

  เครื่องเทศรวม  (อบเชย  ลูกกระวาน  ยี่หรา  ขมิ้น) 3.5% 

  เกลือ      1.6% 

  ผงโปรตีนพืชสกัด     1.6% 

  ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ ไอโนซิเนต, ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต เปนวัตถุปรุงแตง

รสอาหาร 

  เจือสีสังเคราะห 

ไมใสวัตถุกันเสีย 

 วิธีปรุงดวยน้ําเดือด 

1) เปดฝา  นําชอนออกจากชาม  ฉีกซองเครื่องปรุง  (ปรับปริมาณตามตองการ)  แลวเทลงในชาม  เติม

นํ้าเดือดจนถึงขีดลางดานในถวย 

2) คนใหเขากัน  แลวปดฝาตั้งท้ิงไว  15 นาที 

3) เปดฝา  เติมเครื่องปรุงและหอมเจยีว  คนใหเขากัน  พรอมรับประทาน 

วิธีปรุงดวยไมโครเวฟ 

1) เปดฝา  นําชอนออกจากชาม  ฉีกซองเครื่องปรุง  (ปรับปริมาณตามตองการ)  แลวเทลงในชาม  เติม

นํ้าเดือดจนถึงขีดลางดานในถวย 

2) คนใหเขากัน  แลวปดฝา 

3) นําเขาไมโครเวฟ  ใชความรอนระดับแรงสดุ  5  นาที  แลวเปดฝา  เติมเครื่องปรุง  หอมเจียว  คนให

เขากัน  พรอมรับประทาน 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท เจ.ดี.ฟูด โปรดักทส 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.  ผลิตภัณฑน้ําอารซี  Dr.Green  ผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ 
 สรรพคุณ 

  นํ้า R.C.  เปนอาหารเสริมสาํคัญ  สําหรับผูบรโิภคท่ีจะปฏิบัติตนตามหลักการชีวจิต  เพราะใน

นํ้า R.C.  มีท้ังกลูโคส  DNA  และ  RNA  ท่ีเปน  nutrients  ท่ีรางกายตองการ   

  Nutrients  มีหนาท่ีหลักสําคญั  3  ประการ  คือ  

1) บํารุงเลี้ยงรางกาย 

2) ซอมแซมสิ่งท่ีสึกหรอของรางกาย 

3) เปนยารักษาโรค 

เมื่อบริโภคแลวจะทําใหรางกายแข็งแรง  สดช่ืน  กระปรี้กระเปรา  ชวยชะลอความแก  ทําให

แลดูเปนหนุม-สาว 

 สวนประกอบ 

  ประกอบดวยธัญพืช  9  ชนิด ๆ ละ  1  กํามือ  ไดแก  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  ลูกเดือย  เม็ดบัว  

ขาวฟาง  ขาวแดงมันปู  ขาวซอมมือหรือขาวกลอง  ขาวเหนียวกลอง  และขาวโอต  ตอปริมาณนํ้า  2  ลิตร  (จมูก

ขาวสาลี  งาดําปน  โรยในนํ้า R.C.  กอนดื่ม) 

 วิธีปรุงอยางถูกวิธี 

  กลุมท่ี 1  เปนขาวชนิดท่ีแข็งและสุกยาก  ไดแก  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  ลูกเดือย  เมด็บัว  และ

ขาวฟาง  อยางละกํามือ 

  กลุมท่ี 2  ขาวแดงมันปู  ขาวซอมมือหรือขาวกลอง  ขาวเหนียวกลอง   

  กลุมท่ี 3  จะเปนขาวท่ีสุกงายท่ีสดุ  คือ  ขาวโอต   

  เริ่มตนดวยการนําเอาขาวท้ัง  5  ชนิดท่ีอยูในกลุมแรกไปลางนํ้า  แลวนําใสภาชนะท่ีเตรยีมไว  

ใสนํ้าประมาณ  2  ลิตร  เอาไปตั้งไฟกอน 

  ระหวางท่ีคอยใหนํ้าเดือด  นําขาวกลุมท่ี 2  ไปซาว  พอกลุมแรกนํ้าเดือดแลว  เราก็เอาขาวกลุม

ท่ี 2  ใสลงไป  คอยใหเดือดอีกครัง้หน่ึงจนกระท่ังสุก 

  นําเอาขาวกลุมท่ี 3  คือขาวโอต  ใสลงไปโดยไมตองซาว  คอยจนนํ้าเดือดแลวปดไฟ  หลงัจาก

น้ันปลอยใหขาวนอนกน  แลวรินเอาเฉพาะนํ้าดื่ม  (ขาวท่ีเหลือ  สามารถนํามาทําเปนขนม  หรือขาวตมตามใจชอบ) 

 ผลิตแบงบรรจุโดย  ด็อกเตอรกรนี  145/12-13 ซ.สวนบุญชวย ถ.สรงประภา แขวงสีกัน เขตดอนเมอืง  

กรุงเทพฯ  10210 

 จัดจําหนายโดย  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  มหัศจรรยแหงอาหาร 
 วิธีปรุงน้ํา RC  สูตรของ  ดร.สาทิส  อินทรกําแหง 
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1) นําขาวเปลือกท่ีแข็งกวาเพ่ือนรวมตมพรอมกันคือ  ลูกบัว  ลูกเดือย  ขาวสาลี  ขาวบารเลย  และขาว

ฟาง  (อยางละ  30-40  กรัม  หรอืประมาณ  1  กํามือ) 

2) ใสขาวซอมมือ  ขาวเหนียวกลอง  ขาวแดงหรือขาวมันปู  (อยางละ  60-70  กรัม  หรือประมาณ  2  

กํามือ)  ตามลงไป  และตมตอไปจนเดือดอีกครั้ง 

3) จากน้ันใสขาวโอตเปนสิ่งสดุทาย  (30-40  กรัม)  เดือดแลวปดไฟ  และปลอยใหขาวตาง ๆ นอนกน 

4) ตักเอาแตนํ้าใส ๆ ดื่มรอน ๆ  หากตองการเพ่ิมคณุคาทางอาหาร  จะโรยงาดําและจมูกขาวสาลีลงไป

ดวยก็ได 

5) ขาวสวนท่ีเหลือกนหมอ  จะนําไปหุงเปนขาวสวย  หรือตมเปนขาวตมก็ได  โดยหากเติมฟกทองหรือ

มันเทศลงไปดวยก็จะไดรสท่ีอรอยยิ่งข้ึน 

จัดจําหนายโดย  รานศุภวรรณ  79  หมู 5  ต.สันกําแพง  อ.สันกําแพง  จ.เชียงใหม  50130  โทรศัพท  

331293  โทรสาร  (053) 331237 

นํ้าหนักสุทธิ  520  กรัม 

อายุการเก็บรักษา  1  ป 

 

10.  แปงทอดกรอบ  (Tempura Flour) 
 

ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กุงทอง แปงสาล ี 47 

แปงขาวจาว 38 

แปงมัน 10 

เกลือ 2 

ผงฟู 2 

อ่ืนๆ 1 

ไมใชผงชูรส  

ผลิตโดย  บริษัท เอ็มแอนดอาร แลบเบอราทอรี่ จํากัด  1/29 หมูท่ี 5 ต.คานหาบ อ.อุทัย                     

จ.พระนครศรีอยุธยา 13210 โทร.0-3571-9700-6  แฟกซ  0-3571-9707 
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ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เซพแพ็ค 

(Savepak) 

แปงสาล ี 45.5 

แปงขาวเจา 20 

แปงขาวโพด 19 

แปงมันสําปะหลัง 10 

ผงฟู 3 

เกลือ 2.5 

ผลิตโดย  บริษัท เทสท แอนด เซนท จํากัด  126/46 หมูท่ี 3 ถ.พหลโยธิน ต.วังจุฬา อ.วังนอย             

จ.พระนครศรีอยุธยา 13170 

ผลิตเพ่ือ  บริษัท สยามแม็คโคร จาํกัด (มหาชน)  3498 ช้ัน 2 ถ.ลาดพราว แขวงคลองจั่น เขตบาง

กะป กรุงเทพฯ 10240  โทร.0-2704-7000, 0-2351-8888 

ครัววังทิพย แปงสาล ี 75 

แปงขาวเจา 13 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

จําหนายและสงออกโดย  บริษัท อาร เอส ฟลาวร แอนด เคมิคอล จํากัด  54 เพชรเกษม 4 วัดทา

พระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925984-6, (02)8925533-4  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   

เอโร 

(aro) 

แปงสาล ี 65 

แปงขาวเจา 12 

แปงขาวโพด 15 

ผงฟู 0.8 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

ผลิตเพ่ือ  บริษัท สยามแม็คโคร จาํกัด (มหาชน)  3498 ช้ัน 2 ถ.ลาดพราว แขวงคลองจั่น เขตบาง

กะป กรุงเทพฯ 10240  โทร.0-2704-7000, 0-2351-8888 

อังเคิลบารนส 

(Uncle Barns’) 

แปงสาล ี 75 

แปงขาวเจา 11 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

อ่ืนๆ 2 

ผลิตโดย  บริษัท เทสท แอนด เซนท จํากัด  9/39 หมูท่ี 5 ถ.พหลโยธิน ต.คลองหน่ึง อ.คลองหลวง             

จ.ปทุมธานี 12120 

จัดจําหนายโดย  บริษัท พี.เอ็น.เอส. อินเตอรฟูดส จํากัด  114 ซอยลาดพราว 101/1 ถ.ลาดพราว   

แขวงคลองจั่น เขตบางกะป กรุงเทพฯ 10240   
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ตรา สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ฉลากทอง แปงสาล ี 85 

แปงขาวเหนียว 5 

ผงฟู 9 

เกลือ 1 

ผลิตโดย  บริษัท จิ้วฮวด จํากัด  500 ถ.บางแสน-อางศิลา ต.แสนสขุ อ.เมือง จ.ชลบุรี 20130  

โทร. 0-3819-1501-6  โทรสาร  0-3819-1507-8 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ตราแมครัว 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   

มิสเตอรจิม 

(Mr.Jim) 

แปงสาล ี - 

แปงขาวโพด - 

แปงขาวเจา - 

ผงฟู - 

เกลือ - 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ล็อกซเลย เทรดดิ้ง จํากัด  โทร. 0-2350-2000  แฟกซ  0-2350-2001 

คนอร 

(Knorr) 

แปงสาล ี 69 

แปงขาวโพด 15 

แปงขาวเจา 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 ปารค พลาซา อาคาร 1 ถ.

รัชดาภิเษก แขวงจตุจักร เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
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11.  แปงประกอบอาหาร  (Tempura Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

คุมคา 

(Tesco) 

แปงสาล ี 81 

แปงขาวโพด 9.5 

แปงขาวเจา 4 

ผงฟู 4 

เกลือ 1.5 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ไมเจือส ี - 

คุมคา 

(Tesco) 

ผสมเครื่องปรุงครบถวน 

แปงสาล ี 84.0 

แปงขาวโพด 7.0 

แปงขาวเจา 3.0 

ผงฟู 4.0 

เกลือ 1.5 

ใช MSG - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  บริษัท จิมสกรุป จํากัด  6/8 หมูท่ี 4 ต.ลําลูกกา อ.ลาํลูกกา จ.ปทุมธานี 12150 

ผลิตใหเฉพาะ เทสโก โลตสั 

 

11.  แปงไกทอด รสกระเทียมพริกไทยดํา (Fried Chicken Batter Mix with Pepper & Garlic) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ครัววังทิพย แปงสาล ี - 

แปงขาวเจา - 

แปงขาวโพด - 

ผงฟู - 

กระเทียมผง - 

พริกไทยดําผง - 

ใช MSG - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4         

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925533-4  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   
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12.  แปงทอดกลวย  ผัก & ผลไม  (Fruit & Vegetable Batter Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ครัววังทิพย แปงสาล ี 50 

นํ้าตาล 27 

แปงขาวเจา 11 

แปงขาวโพด 9 

ผงฟู 3 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4         

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)8925533-4, 4664078  แฟกซ  (02)8925535, 8925989   

 

13.  แปงขนมช้ันชาววัง  (Kanomchan Flour) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

แมสมจติต แปงทาวยายมอม - 

แปงขาวเจา - 

แปงมันสําปะหลัง - 

กลิ่นปรุงแตง - 

ผลิตและจําหนายโดย  บริษัท อาร เอส ฟูดสเทค (ประเทศไทย) จํากัด  54 ซอยเพชรเกษม 4             

ถ.เพชรเกษม วัดทาพระ บางกอกใหญ กรุงเทพฯ 10600   

โทร. (02)4664078, 4668036, 4655552-4  แฟกซ  (02)4664746   

 

14.  กวยเตี๋ยวเสนเล็กอบแหง (Rice Stick) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวเจา - 

นํ้า - 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 
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15.  เสนหม่ีอบแหง  (Rice Vermicelli) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ฉัตร 

(Royal Umbrella) 

แปงขาวเจา 100 

นํ้า - 

ผลิตโดย  บริษัท ยูเน่ียนราชบุร(ี1992) จํากัด  135 หมู 1 ถ.เพชรเกษม ต.ดอนกระเบ้ือง อ.โพธาราม  

จ.ราชบุรี 70120 

จัดจําหนายโดย  บริษัท ซ.ีพี.ฟูดสโตร จํากัด  202 อาคาร เลอ คองคอรด ช้ัน 19 ถ.รัชดาภิเษก แขวง

หวยขวาง เขตหวยขวาง กรุงเทพฯ 10310  โทร. 0-2646-7200  แฟกซ  0-2646-7109 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวเจา 100 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 

http://www.waiwai.co.th 

 

16.  เสนหม่ีขาวกลองอบแหง  (Brown Rice Vermicelli) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ไวไว 

(Wai Wai) 

ขาวกลอง-ขาวมันปู 100 

ผลิตโดย  บริษัท โรงงานผลิตภณัฑอาหารไทย จํากัด  42/1 ถ.เพชรเกษม ต.ออมใหญ อ.สามพราน   

จ.นครปฐม  โทร. 0-2811-6210  แฟกซ  0-2420-7136 

 

17.  เสนกวยจั๋บเวียดนาม  (Kueyjab Vietnamese Noodle) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

จีรศักดิ ์

 

แปงขาวเจา 85 

แปงมัน 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  แฟกซ  02-701-1276  e-mail: sakh@ego.co.th 
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ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เจียมจริา ขาวเจา 80 

แปงขาวเหนียว 10 

แปงมัน 10 

ไมใสสารกันเสีย - 

ไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  ผลิตภัณฑเจียมจิรา  78/1 ถ.ชวนช่ืน อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000  

โทร. (043)224152, 221787 

 

18.  เสนขนมจีน  (Thai Noodle for Curry) 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มือท่ี 1 

(งวนสูน) 

 

ขาวเจา - 

เกลือ - 

นํ้า - 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  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 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

คุณยุย 

 

ขาวเจา - 

เกลือ - 

นํ้า - 

จัดจําหนายโดย  หจก.กิตติพลเทรดดิ้ง  50 ถ.จรัลสนิทวงศ 85 แขวงบางออ เขตบางพลัด กรุงเทพฯ 

10700  โทร. 081-4080444  e-mail: khun_yuy@hotmail.com 
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20.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก เนสทเล ซีรีแล็ค (Nestle CERELAC) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

สูตรขาวกลอง 

(Brown Rice with Milk) 

ข้ันท่ี 1 

อาหารเสริมจากธัญพืชขาว

กลอง  สําหรับทารกและ

เด็กเล็กอายุ  6  เดือนถึง  

3  ป 

แปงขาวเจา 40.69 

นมผงขาดมันเนย 32.20 

นํ้าตาล 12.333 

ปาลมโอเลอีน 9.15 

พรีไบโอ 1  (โอลิโกฟลุกโตสและอินนูลิน) 2.0 

นํ้ามันปลา 0.15 

วิตามินและแรธาตุผสม 0.97 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลืองและกลเูตนจากขาวสาล ี - 

ขาวบดเสริมวิตามิน 

(Baby Rice) 

ข้ันท่ี 2 

อาหารเสริมขาวบดเสริม

วิตามิน 

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 80.94 

นํ้าตาล 14.86 

เกลือแร 1.07 

วิตามิน 0.25 

นํ้ามันปลา 0.37 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลือง นม และกลเูตนจากขาวสาล ี - 

สูตรผลไมรวม 

(Mixed Fruit & Milk) 

ข้ันท่ี 2 

อาหารเสริมสูตรผลไมรวม 

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 46.4 

แปงถ่ัวเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 20.8 

นํ้าตาล 16.33 

นมผงขาดมันเนย 5.6 

ปาลมโอเลอีน 3.7 

วิตามินและแรธาตุผสม 2.01 

แอปเปล 1.7 

กลวย 1 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.203 

นํ้ามันปลา 0.15 

สม 0.1 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาล ี - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

สูตรผสมปลา 

(Mixed Fish & Milk) 

ข้ันท่ี 3 

อาหารเสริมสูตรผสมปลา  

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุ  6  เดือนถึง  3  ป 

แปงขาวเจา 48.60 

แปงถ่ัวเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 21.84 

นํ้าตาล 8.54 

มอลโตเด็กซตริน 6.00 

ปาลมโอเลอีน 3.883 

เน้ือปลา 3 

นมผงขาดมันเนย 2.50 

วิตามินและแรธาตุผสม 2.27 

ผักโขม 0.5 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.21 

นํ้ามันปลา 0.15 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาล ี - 

ข้ันท่ี  3 

อาหารเสริมขาวตุน

ทรงเครื่องสูตรผักรวม 8%  

สําหรับทารกและเด็กเล็ก

อายุตั้งแต  8  เดือนถึง  3  

ป 

ขาวเจา 62.63 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 10.73 

นํ้ามันปาลม 6.03 

นํ้ามันขาวโพด 5 

กระเทียมตน 3.13 

ใยอาหาร (อินูลิน) 3.13 

ผงยีสตสกัด 2.34 

วิตามินและเกลือแรผสม 2.11 

แครอท 1.87 

ถ่ัวลันเตา 1.09 

หอมใหญ 1 

มะเขือเทศ 0.63 

ตนหอม 0.31 

อาจมีนม กลูเตนจากขาวสาลีและขาวบารเลย - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ข้ันท่ี  3 

อาหารเสริมขาวตุน

ทรงเครื่องสูตรผสมปลา 

3%  สําหรับทารกและเด็ก

เล็กอายุตั้งแต  8  เดือนถึง  

3  ป 

ขาวเจา 64.88 

นมผง 8 

นํ้ามันขาวโพด 5.23 

นํ้ามันปาลม 5.12 

ใยอาหาร (อินูลิน) 3.3 

วิตามินและเกลือแรผสม 3.1 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 2.65 

ปลาคอดผง 1.93 

ผงยีสตสกัด 1.9 

ปลาแองโชวีผง 1 

ขิงผง 0.75 

กรดซิตริก 0.21 

แครอท 1.35 

ผักโขม 0.58 

อาจมีกลูเตนจากขาวสาลีและขาวบารเลย - 

ผลิตโดย  เนสทเล แมนนิวแฟคเชอริ่ง (มาเลเซยี) เอสดเีอ็น บีเอชดี ประเทศมาเลเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท เนสทเล (ไทย) จํากัด  999/9 ถ.พระราม 1 แขวงปทุมวัน เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 

10330 

 

21.  เครื่องดื่มธัญญาหาร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ทิปโก  เนเจอร  อัพ 

เครื่องดื่มธัญญาหารผสม

นํ้าสม  30% 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 42.00 

นํ้าสม 30.00 

นํ้าขาวกลอง 15.40 

นํ้านมขาวโพด 12.50 

แคลเซียม 0.060 

แอล-คารนิทีน 0.040 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ทิปโก  เนเจอร  อัพ 

เครื่องดื่มธัญญาหารผสมงา

ดํา 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 55.00 

นํ้าขาวกลอง 22.50 

นํ้านมขาวโพด 16.40 

นํ้าเช่ือม 3.00 

ใยอาหาร 2.00 

งาดํา 1.00 

แคลเซียม 0.07829 

ผลิตโดย  บริษัท ทิปโก เอฟแอนดบี จํากัด  90/1 หมู 7 ถ.พหลโยธิน ต.สนับทึบ อ.วังนอย 

จ.พระนครศรีอยุธยา 13170 

 

22.  น้ํานมถั่วเหลือง 
 

ตรา 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

วี-ซอย (V-soy) 

Hi-CALCIUM 

สูตรขาว  3  ชนิด 

(บารเลย,  ขาวกลอง,  ขาว

สีนิล) 

นํ้านมถ่ัวเหลือง 72.30 

นํ้านมขาวสีนิล 11.00 

นํ้านมขาวกลอง 6.00 

นํ้านมขาวบารเลย 5.00 

นํ้าตาล 4.00 

ใยอาหารอินนูลิน 1.20 

แคลเซียมและแรธาตุผสม 0.48 

วิตามินรวมและเกลือแร 0.02 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท กรีนสปอต จํากัด 2 ซอยรังสิต-นครนายก 46 ประชาธิปตย ธัญบุรี ปทุมธานี 12130 
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23.  น้ําชาเขียวญ่ีปุน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

นํ้าชาเขียว  รสขาวญี่ปุน 

ตราโออิชิ  กรีนที 

(มีแบบขวดและแบบกลอง 

UHT) 

นํ้าชาเขียว 25 

นํ้าตาลฟรุกโตส 6 

นํ้าขาวญี่ปุน 0.05 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ผลิตโดย  บริษัท โออิชิ เทรดดิ้ง จํากัด  60/68 เขตอุตสาหกรรมนวนคร พหลโยธิน คอลองหน่ึง คลอง

หลวง ปทุมธานี 

ศูนยลูกคาสัมพันธ (24 ช่ัวโมง) โทร. 66(0)2 717 4620 

www.oishigroup.com 

นํ้าชาเขียวญี่ปุน   

รสธัญพืช  ตรามิโนะชะ 

(บารเลย,  ขาวกลอง,  

ขาวโพด) 

นํ้าชาเขียว 92.5 

ฟรุกโตสไซรัป 7.5 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท ชาน มิเกล (ประเทศไทย) จํากัด  7/229 หมู 6 ซอยพรประภา  

นิคมอุตสาหกรรมอมตะซิตี้ ต.มาบยางพร อ.ปลวกแดง จ.ระยอง 21140 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  โอสถสภา จํากัด  348 ถ.รามคําแหง แขวงหัวหมาก เขตบางกะป กรุงเทพฯ 

10240 โทร. 0-2351-1341-3 

 

24.  อาหารเชาซีเรียล 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวพองเคลือบช็อกโกแลต  

ตราทีโลส  คิวรอกซ  

(Tilo’s QROX) 

นําเขาจาก  Belgium 

ธัญพืช 37 

ผงช็อกโกแลต 15 

- - 

- - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

อาหารเชาซีเรียลโฮลเกรน  

คุกก้ีขาวโพดผสมขาวสาลี

อบกรอบ   

รสช็อกโกแลตชิพ   

ตราคุกก้ี  ครสิป  (Cookie 

Crisp) 

นํ้าตาล 32.5 

ขาวโพด 28.6 

แปงขาวสาลีจากขาวสาลีท้ังเมล็ด 23.9 

ช้ินช็อกโกแลต 6.1 

กลูโคสไซรัป 2.5 

ผงโกโกชนิดลดไขมัน 1.8 

นํ้ามันปาลมโอเลอิน 1.5 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวและนม - 

อาหารเชาซีเรียลโฮลเกรน 

ขาวสาลีอบกรอบ 

รสช็อกโกแลตและรสไวท

ช็อกโกแลต 

ตราโกโกครั้นช  ดูโอ  

(Koko Krunch Duo)   

นํ้าตาล 34.3 

แปงขาวสาลีจากขาวสาลีท้ังเมล็ด 27.2 

แปงขาวสาล ี 39.8 

แปงขาวเจา 5.4 

มอลตสกัดจากขาวบารเลย 2.8 

ผงโกโกชนิดลดไขมัน 2.7 

นํ้ามันปาลม 2.4 

หางนมผง 2.0 

โกโกบัตเตอร 1.8 

เลซิทินจากถ่ัวเหลือง 0.2 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวและนม - 

อาหารเชาซีเรียลธัญพืช   

ขาวพองเคลือบโกโก 

ตราเคลล็อกส  โกโก       

ปอบส   

(Kellogg’s Coco Pops) 

ขาว 53.20 

นํ้าตาล 37.98 

ผงโกโก 6.10 

เกลือ 1.54 

มอลตสกัด 0.32 

แคลเซียม  คารบอเนต 0.76 

วิตามิน 0.09 

ธาตุเหล็ก 001 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

มีกลูเตนและถ่ัวเหลือง - 

อาจมีถ่ัวลิสง  อัลมอนด (ถ่ัวประเภท  tree 

nut)  และนมเหลืออยูปรมิาณนอยมาก 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

อาหารเชาซีเรียล 

รสช็อกโกแลต 

ตราโดเน  ช็อกโกบอล 

(Donae) 

มีแบบกลองและแบบถวย 

แปงขาวเจา 50 

นํ้าตาล 32 

แปงสาล ี 10 

เนย 5 

ผงโกโก 2 

วิตามิน 1 

อาหารเชาซีเรียล 

รสสตรอเบอรี ่

ตราโดเน  ฮันน่ี  บี 

(Donae) 

 

แปงขาวเจา 45 

นํ้าตาล 30 

แปงสาล ี 10 

แปงขาวโพด 7 

เนย 3 

มอลท 3 

วิตามิน 1 

เกลือ 0.5 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ 0.5 

อาหารเชาซีเรียล 

รสนํ้าผึ้ง 

ตราโดเน 

(Donae) 

 

ขาวโพด 35 

นํ้าตาล 39 

แปงขาวเจา 15 

นํ้าผึ้ง 10 

วิตามิน 1 

 

25.  มันฝรั่งทอดกรอบ  (Potato Crisps) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รส  Original 

มันฝรั่งแหง 48.7 

นํ้ามันพืช 28.7 

แปงสาล ี 8.1 

แปงขาวโพด 5.8 

แปงขาวเจา 2.6 

เกลือ 0.9 

เด็กซโตรส 0.28 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสซาวครีมและหัวหอม 

(Sour Cream and 

Onion Flavor) 

มันฝรั่งแหง 45.8 

นํ้ามันพืช 27 

แปงสาล ี 7.6 

แปงขาวโพด 5.5 

แปงขาวเจา 2.4 

เกลือ 0.7 

เด็กซโตรส 0.27 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใช MSG เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร - 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสชีสซี่  ชีส 

(Cheesy Cheese 

Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46.2 

นํ้ามันพืช 27.2 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.7 

แปงขาวเจา 2.5 

เกลือ 0.6 

เด็กซโตรส 0.27 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสสโมคก้ีบารบีคิว 

(Smoky BBQ Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46.5 

นํ้ามันพืช 27.4 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.6 

แปงขาวเจา 2.5 

เกลือ 0.55 

เด็กซโตรส 0.27 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

มันฝรั่งทอดกรอบ   

ตราพริงเกิลส  (Pringles) 

รสซลัซามะเขือเทศ 

(Tomato Salsa Flavor) 

มันฝรั่งแหง 46 

นํ้ามันพืช 27 

แปงสาล ี 7.7 

แปงขาวโพด 5.5 

แปงขาวเจา 2.4 

เกลือ 0.6 

เด็กซโตรส 0.27 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงรสเลียนธรรมชาต ิ - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดยีม 5’ กัว

ไนเลต,  ไดโซเดียม 5’ โอโนซิเนต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ผลิตโดย  บริษัท ซูเปอร ฟูด เทคโนโลยี  ประเทศมาเลเซีย 

นําเขาโดย  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 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป  ผสมธัญพืช  5  

ชนิด : กลิ่นวานิลลา 

(Instant Cereal 

Beverage : Vanilla 

flavour) 

ตรากูดไทม  (Goodtime) 

ธัญญาหารก่ึงสําเร็จรูป  (ขาวกลอง  ขาวโพด  

ลูกเดือย  ถ่ัวเหลือง  มอลต) 

4 

ครีมเทียม 4 

นํ้าตาล 2 

(เปนสวนประกอบเมื่อเจือจางในนํ้า) - 

- - 

 

 

 

 



180 

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป  ผสมธัญพืช  5  

ชนิด : กลิ่นโกโก 

(Instant Cereal 

Beverage : Cocao 

flavour) 

ตรากูดไทม  (Goodtime) 

ธัญญาหารก่ึงสําเร็จรูป  (ขาวกลอง  ขาวโพด  

ลูกเดือย  ถ่ัวเหลือง  มอลต) 

3.5 

ครีมเทียม 3.5 

นํ้าตาล 2 

ผงโกโก 1.3 

(เปนสวนประกอบเมื่อเจือจางในนํ้า) - 

ผลิตโดย  บริษัท อาหารจานทอง จํากัด 46 ลาดพราว 110 วังทองหลาง กรุงเทพฯ 10310  

โทร. 0-2567-1626 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง

สําเรจ็  ชนิดผง 

รสช็อกโกแลต 

(Instant Cereal : 

Chocolate Flavour) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ครีมเทียม 3.73 

นํ้าตาลซโูครส 3.17 

ขาวเจา 1.73 

ขาวสาล ี 0.77 

มอลตสกัด 0.77 

ผงโกโก 0.57 

ขาวโพด 0.39 

เกลือ 0.04 

วานิลิน  (แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต)ิ 0.003 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง

สําเรจ็  ชนิดผง 

(Instant Cereal : 

Natural Identical 

Flavour) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ครีมเทียม 4.88 

นํ้าตาลซโูครส 4.19 

ขาวเจา 2.20 

ขาวสาล ี 0.98 

มอลตสกัด 0.98 

ขาวโพด 0.49 

เกลือ 0.04 

วานิลิน  (แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต)ิ 0.01 

 

 

 

 

 

 

 



181 

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหารขาว

กลองปรุงสําเร็จ  ชนิดผง 

(Instant Brown Rice 

Cereal) 

ตราซุปเปอรคอฟฟมิกซ  

(Super Coffee Mix 

Brand) 

ธัญพืช 4.30 

ครีมเทียม 2.90 

นํ้าตาล 3.90 

ขาวกลอง 1.80 

วิตามินและแรธาต ุ 0.10 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

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) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.8%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

5.6 

นํ้าตาล 4.7 

นมผงขาดมันเนย 2.4 

ครีมเทียม 0.8 

มอลตสกัด  (จากขาวบารเลย) 0.7 

อินนูลิน 0.48 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

อาจมีถ่ัวเหลือง - 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป   

สูตรเจโปรตีนถ่ัวเหลือง  

3% 

(Soy Protein) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.4%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

5.1 

ผลิตภณัฑแตงรสเครื่องดื่มสูตรเจ 4.6 

นํ้าตาล 3.7 

มอลตสกัด  (จากขาวบารเลย) 0.47 

โปรตีนถ่ัวเหลืองจากถ่ัวเหลืองดัดแปลง

พันธุกรรม 

0.47 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป   

สูตรผสมนมผงขาดมันเนย  

รสชาเขียว 

(Green Tea) 

ตราเนสวิตา  (Nesvita) 

ธัญญาหารอบกรอบ  

(ขาวสาลี  3.6%,  ขาวเจา  0.5%,   

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.2%) 

4.3 

นํ้าตาล 4.3 

ผลิตภณัฑปรุงแตงรสสูตรไขมันต่ํา 3.6 

นมผงขาดมันเนย 1.7 

ชาเขียวผง 0.1 

เจือสีและแตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ผลิตภณัฑปรุงแตงรส  มีสวนผสมของ

โซเดียม  เคซิเนต  โปรตีนจากนม 

- 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  บริษัท ซันโก แมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จาํกัด  63/59 ซอยเพชรเกษม 81 

ถ.เพชรเกษม หมูท่ี 2 ต.หนองคางพลู  อ.หนองแขม กรุงเทพฯ 

ภายใตการควบคุมคณุภาพของเนสทเล 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป 

(Instant Cereal Drink) 

สูตรดั้งเดิม 

(Original Formula)   

ตราเทสโก  (TESCO) 

ธัญญาหารอบกรอบ 

(ขาวโพด  3.28%,  ขาวเจา  0.70%) 

5.76 

นํ้าตาล 4.67 

ครีมเทียม 2.76 

นมผงขาดมันเนย 2.38 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

เครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเรจ็รูป 

(Instant Cereal Drink) 

สูตรนํ้าตาลนอย 

(Less Sugar Formula)   

ตราเทสโก  (TESCO) 

ธัญญาหารอบกรอบ 

(ขาวโพด  4.17%,  ขาวเจา  0.89%) 

7.31 

นํ้าตาลกลูโคส 3.52 

ครีมเทียม  (จากไขมันถ่ัวเหลือง) 2.78 

นมผงขาดมันเนย 1.92 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท กรีนวันฟูด อินดัสเตรียล จาํกัด  300/40 หมู 1 ต.ตาสิทธ์ิ อ.ปลวกแดง จ.ระยอง 

21140 

ผลิตใหเฉพาะ เทสโก โลตสั 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เครื่องดื่มงาดําสูตรผสม

ธัญพืชปรุงสําเรจ็ 

(Black Sesame with 

Cereal Drink) 

ตราโกลเดนท 

งาดํา 35 

มันอบ 15 

นํ้าตาล 10 

ถ่ัวเหลือง 10 

งาขาว 10 

ขาวโพด 5 

ลูกเดือย 10 

ขาวกลอง 5 

ไมเจือสีและแตงกลิ่น - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  หางหุนสวนจํากัด ซิน อกรีฟูดส 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 

ขาวโอต 2.67 

มอนโตเด็กซตริน 1.67 

ขาวกลอง 1.33 

ลูกเดือย 0.17 

ขาวฟาง 0.17 

นํ้าตาลไมฟอกส ี 0.17 

ผลิต-จําหนายโดย  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  

(ขาวสาลี  14.3%,  ขาวเจา  1.9%,  

ขาวโพดดัดแปลงพันธุกรรม  0.9%) 

21.1 

มอลตจากขาวบารเลย 14.2 

ผงโกโก 5.7 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตและแบงบรรจุโดย  บริษัท  โคแมค (ประเทศไทย) จํากัด  79/33 หมู 19 ต.บางพลีใหญ 

อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 10540 

ภายใตการควบคุมคณุภาพของเนสทเล 
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27.  ขนมอบกรอบ  (Snacks) 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมถ่ัวลันเตาอบกรอบ

ผสมถ่ัวแดง  ตราคาลบ้ี 

บัน บัน  (Calbee Bun 

Bun) 

ถ่ัวแดง 35.7 

ถ่ัวลันเตา 27.9 

นํ้ามันพืช 25.5 

ขาว 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 

ขาวโพดอบกรอบ  ตราโค

โคริ  (Kokori)  รสขาวโพด

ปง 

ขาว - 

ขาวโพด - 

นํ้าตาล - 

นํ้ามันพืช - 

เกลือ - 

เครื่องปรุงรส - 

ผลิตโดย  บริษัท  เจ.ซ.ี อินเตอรฟูด  จํากัด  4/7  หมู 4  ถ.พระราม 2  แขวงบางมด  เขตจอมทอง  

กรุงเทพฯ  10150  โทร. +662-4161712-15  www.jcinterfood.com 

จําหนายโดย  บริษัท  มโนหรา  มารเก็ตติ้ง  จํากัด  82/5-8  ถ.จรัญสนิทวงศ  แขวงอรุณอมรินทร  

เขตบางกอกนอย  กรุงเทพฯ  10700  โทร. +662-882-3080  www.manorafood.com 

ขาวโพดอบกรอบ   

รสบารบีคิว   

ตราจารารมู  (JaJa 

Room) 

ปลายขาวเจา 65.9 

นํ้ามันปาลม 26.7 

รสบารบีคิว 7.4 

เครื่องปรุงรส  (salt and spices) - 

ผลิตโดย  ห.จ.ก.เฟรสท  คอนเฟคช่ันเนอรี่  99/9  ซอยบางกระดี่  32  ถ.บางกระดี่  แขวงแสมดํา  

เขตบางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  โทรสาร  0-2452-1541 

ขาวโพดอบกรอบ  ตรา

คอรนพัฟฟ  (cornpuff)  

รสดั้งเดิม 

ขาวโพดบด 50 

นํ้ามันปาลม 28 

ขาวเจา 10 

นํ้าตาลกลูโคส 6 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  สยามรวมมิตร  จํากัด  100/3  ซอยเสรีไทย 85  แขวงคันนายาว  

เขตคันนายาว  กรุงเทพฯ  10230  สํานักงาน :  โทร.0 2236 0330 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมอบกรอบรสชีส  

(Cheese Ring Cracker) 

ตราโคโคแลนด  

(COCOALAND) 

ขาวโพด 32.66 

นํ้ามันปาลม 24.82 

ขาว 19.63 

ผงชีส 9.15 

นํ้าตาล 8.69 

นมผงขาดมันเนย 3.20 

เกลือ 1.50 

เจือสีสังเคราะห - 

ผลิตโดย  โคโคแลนด  อินดัสทรี  เอสดีเอ็น  บีเอชดี  รัฐเฮลังกอร  ประเทศมาเลเซีย 

www.cocoaland.com 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  แพรรี่มารเก็ตติ้ง  จํากัด  1  ซอยกรุงเทพกรีฑา 2  (เลิศนาวา)  

หัวหมาก  บางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. 0-2379-3344 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสไกทอดสไปซี ่

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 8 

เกลือ 0.8 

นํ้ามันพืช 5 

เครื่องเทศ 6.2 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสสปาเก็ตตี้ซีฟูดส 

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 3 

เกลือ 0.8 

นํ้ามันพืช 4.2 

เครื่องปรุงรส 12 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา นักเก็ต  

(Carada Nugget)   

รสสปาเก็ตตี้ตมยํา 

ขาวโพด 50 

ขาว 30 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1 

นํ้ามันพืช 4 

เครื่องปรุงรส 13 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา  (Carada)   

รสปลาหมึก 

ขาว 68 

นํ้าตาล 20 

ปลาหมึก 11 

เกลือ 0.8 

พริกและเครื่องเทศ 0.2 

ขนมอบกรอบ 

ตราคาราดา  (Carada)   

รสบัตเตอร โคโคนัท 

ขาวโพด 32 

ขาว 30 

นํ้าตาล 15 

เนย 8 

มะพราวปน 6 

เกลือ 5 

นมผงปรุงแตงชนิดหวาน 4 

ผลิตโดย  บริษัท  เอส  พี  อาร  ฟูดอินดัสทรี  จํากัด  14/17  หมู  1  ถ.พระราม 2  แขวงทาขาม  

เขตบางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. (662)-4161712-5  โทรสาร (662)-4161716 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  กรีนแลนด  มารเก็ตติ้ง  จํากัด  1  ซอยกรุงเทพกรีฑา 2  (เลิศนาวา)              

ถ.กรุงเทพกรีฑา  หัวหมาก  บางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. (662)-379-3259-61             

โทรสาร  (662)-379-4803-4 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย  

รสเทริยากิ  (Teriyaki)  

ตราเคนโด   

ขาวเจา 60 

ขาวโพด 19 

นํ้ามันพืช 15 

สาหรายทะเล 1 

เครื่องปรุงรส 5 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย  

รสซอสโชยุ  (Shoyu 

Sauce)  ตราเคนโด 

ขาวเจา 60 

ขาวโพด 19 

นํ้ามันพืช 15 

สาหรายทะเล 1 

เครื่องปรุงรส 5 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  สยามรวมมิตร  จํากัด  100/3  ซอยเสรีไทย 85  แขวงคันนายาว  

เขตคันนายาว  กรุงเทพฯ  10230   

สํานักงาน :  โทร.0 2236 0330 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบปลาหนา

สาหราย  รสออรจิินอล  

เจแปนนิส  (Original 

Jananese)  ตราโมโนริ  

(Monori) 

เน้ือปลา  (ซูริม)ิ 70 

ขาวหอมมะล ิ 10 

สาหราย 10 

แปงมันสําปะหลัง 8 

เครื่องปรุงรส 2 

ขาวกรอบปลาหนา

สาหราย  รสเจแปนนิส   

บารบีคิว  (Jananese 

Barbecue)  ตราโมโนริ  

(Monori) 

เน้ือปลา  (ซูริม)ิ 70 

ขาวหอมมะล ิ 10 

สาหราย 10 

แปงมันสําปะหลัง 8 

เครื่องปรุงรส 2 

ผลิตโดย  บริษัท ไทยยูเน่ียน โฟรเซน โปรดักส จํากัด (มหาชน) 72/1, 79/233 หมู 7 ถ.เศรษฐกิจ 1  

ต.ทาทราย อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 74000 โทร. (034)816-500, 0-2298-0024 แฟกซ (034)816-886 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ธีร  โฮลดิ้ง  จํากัด  7/11  หมู  5  ถ.กาญจนาภิเษก  แขวงบางบอน  เขต

บางบอน  กรุงเทพฯ  10150  โทร.  0-2898-8200  แฟกซ  0-2895-3003 

ขาวอบกรอบนสอดไส  รส

โกโก  ตรารอกโก  

(Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นํ้ามันปาลม 12 

นมผง 9 

ผงโกโก 5 

ขาวอบกรอบนสอดไส  

กลิ่นวานิลลา  ตรารอกโก  

(Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นมผง 14 

นํ้ามันปาลม 12 

ขาวอบกรอบนสอดไส  

กลิ่นสตรอเบอรรี่  ตรารอก

โก  (Rocco) 

ขาว 55 

นํ้าตาล 18 

นมผง 14 

นํ้ามันปาลม 12 

ผลิตโดย  ห.จ.ก.เฟรสท  คอนเฟคช่ันเนอรี่  99/9  ซอยสมาคม  ถ.บางกระดี่  ต.แสมดาํ  เขตบางขุน

เทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  แฟกซ  0-2452-1541 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  จ.สามชัย  เสริมกิจ  จํากัด  99  ซอยสมาคม  ถ.บางกระดี่  ต.แสมดาํ  เขต

บางขุนเทียน  กรุงเทพฯ  10150  โทร. 0-2452-1289  แฟกซ  0-2452-1541 

 

 



188 

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบกรอบ  ตราบิกกา  

เทมากิ  (Bigga Temaki)  

รสสาหราย 

ขาว 50 

ขาวโพด 17 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 1 

นํ้ามันปาลม 5 

สาหราย 7 

เครื่องปรุงรส 10 

ขาวอบกรอบ  ตราบิกกา  

เทมากิ  (Bigga Temaki)  

รสสาหราย กุง 

ขาว 50 

ขาวโพด 17 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 1 

นํ้ามันปาลม 5 

สาหราย 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 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสปลาหมึกปงเกาหลี   

ตราโฮชิ 

ขาวโพด 50 

ขาว 20 

ปลาหมึก 8 

เครื่องปรุงรส 8 

นํ้าตาล 2 

พริก 2 

นํ้ามันปาลม 10 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสไกเกาหลี   

ตราโฮชิ 

ขาวโพด 50 

ขาว 20 

เครื่องปรุงรส 12 

เกลือ 2 

นํ้าตาล 6 

นํ้ามันปาลม 10 

ผลิตโดย  บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17 หมู 1 ถ.พระราม 2 ทาขาม บางขุนเทียน  

กทม.  10150 

จัดจําหนายโดย บรษัิท โวคลิฟว่ิง จํากัด 50/52 ซอยรามคําแหง 21 (นวศรี 7) วังทองหลาง กรุงเทพฯ   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวหอมอบกรอบ 

กลิ่นเปาฮื้อบารบีคิว  

(Abalone BBQ 

Flavored) 

ตราโมนิจ ิ

ขาวหอมมะล ิ 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

เครื่องปรุงรส 3 

ขาวหอมอบกรอบ 

กลิ่นกุง 

ตราโมนิจ ิ

ขาวหอมมะล ิ 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

เครื่องปรุงรส 3 

ผลิตโดย  บริษัท  ตันหยางเดยไบรทฟูด  จํากัด  นิคมพัฒนาตันหยาง  เจียงซู  สาธารณรัฐประชาชน

จีน 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  มหานครชัยฟูด  จํากัด  187  หมู  4  ถ.เศรษฐกิจ 1  ต.ทาไม  อ.

กระทุมแบน  จ.สมุทรสาคร  74110  โทร.0-2809-8573-4  แฟกซ  0-2809-8575   

ขาวอบกรอบ 

อิโซมากิ  (ISOMAKI) 

ขาวเหนียว 71.24 

ซอสถ่ัวเหลือง 12.01 

สาหรายทะเล 5.02 

คาราเมล 0.10 

วัตถุปรุงแตงรส  (ผงชูรส) 0.27 

อ่ืนๆ 11.36 

ผลิตโดย  บริษัท  เอสเอ็มทีซี  จํากัด  โทร. +66(0)2748-4265  แฟกซ  +66(0)2399-0206 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แคปปตัล  เทรดดิ้ง  จํากัด  126/82-83  อาคารซี.เอ็มทาวเวอร  ช้ันท่ี  21  

ถ.กรุงธนบุรี  แขวงบางลําพูลาง  เขตคลองสาม  กรุงเทพฯ  10600  โทร. 439-4848,  439-7373 

ขาวอบกรอบแผนบาง  

ตราโดโซะ  ปอปไรซ  

(Dozo Pop Rice) 

รสซาวรครมีญี่ปุน 

(Japanese Sour Cream 

Flavor) 

ขาวหอมญี่ปุน 50 

แปงขาวโพด 22 

เครื่องปรุงรสซาวรครีมญี่ปุน 10 

นํ้ามันพืช 7 

แปงมันฝรั่ง 5 

นํ้าตาล 5 

เกลือ 1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสกลมกลอม   (Original) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 75 

นํ้ามันพืช 15 

นํ้าตาล 7 

ซอสปรุงรส 2 

เกลือ 1 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสซอสกระเทียมอบเนย   

(Garlic butter sauce) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 80 

นํ้ามันพืช 16 

เครื่องปรุงรสกระเทียมอบเนย 4 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

รสคอรนชีส    

(Corn Cheese) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 80 

นํ้ามันพืช 16 

เครื่องปรุงรสกลิ่นคอรนชีส 4 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมญี่ปุนอบกรอบ   

ท็อปปง  รสสวีทชิลลี่    

(Sweet Chilli) 

ตราโดโซะ  (Dozo) 

ขาวหอมญี่ปุน 56 

นํ้ามันพืช 14 

นํ้าตาล 26 

ซอสปรุงรส 3 

เกลือ 1 

ผลิตโดย  บริษัท  กวางเจาหวันหวันฟูดส  จํากัด  ถนนอีสเทอรน  ตําบลยองฮี  กวางเจา  สาธารณรฐั

ประชาชนจีน 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  เบอรลี่  ยุคเกอร  ฟูดส  จํากัด  225/10  หมู  1  ถ.เทพารักษ  

ต.บางเสาธง  ก่ิง อ.บางเสาธง  จ.สมุทรปราการ  10540 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

รสสโนวคอรนชีส 

(Snow Corn Cheezy) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  65 

เครื่องปรุงรส 19 

นํ้ามันพืช 16 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต,  ไดโซเดียมกัวไน

เลต  และไดโซเดียมไอโนซเินต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

รสสาหรายปรุงรส 

(Tasty Seaweed) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  72 

เครื่องปรุงรส 15 

นํ้ามันพืช 13 

ขนมขาวหอมมะลิไทย 

ทวิน มิกซ  (Twin Mix) 

รสสเต็กไกพริกไทยดํา   

(Pepper Chicken Steak) 

และ 

รสซาวครีมและหัวหอม 

(Sour cream & Onion) 

ตราชินมัย  (Shinmai) 

ขาวหอมมะลิ  65 

เครื่องปรุงรส 19 

นํ้ามันพืช 16 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต,  ไดโซเดียมกัวไน

เลต  และไดโซเดียมไอโนซเินต  เปนวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหาร 

- 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

ขาวหอมมะลิอบกรอบปรุง

รส  สไปซี่ซีวีด 

(Spicy Seaweed 

Flavour) 

ตราบิน บิน   

(Bin Bin Brand) 

 

ขาวหอมมะล ิ 40 

แปงมันสําปะหลังดัดแปร 32 

นํ้ามันรําขาว 10 

นํ้าตาล 9.7 

ซอสปรุงรส 6 

สาหรายแผน 1 

เกลือ 0.8 

เครื่องปรุงรส 0.5 

มีวัตถุกันช้ืน - 

ขาวหอมมะลิอบกรอบปรุง

รส  รสสโนว 

(Spicy Snow Flavour) 

ตราบิน บิน   

(Bin Bin Brand) 

 

ขาวหอมมะล ิ 39 

แปงมันสําปะหลังดัดแปร 30 

นํ้าตาล 26 

ซอสปรุงรส 2.7 

เกลือ 0.85 

นํ้ามันรําขาว 0.75 

เครื่องปรุงรส 0.70 

มีวัตถุกันช้ืน - 

ผลิตโดย  นําเชา  (ประเทศไทย)  จํากัด  59/4  หมู 10  ถ.เพชรเกษม  ต.หนองออ  อ.บานโปง  จ.

ราชบุรี  70110   

สํานักงานกรุงเทพฯ  โทร. 0-2259-7871-8 
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28.  ถั่วลิสงอบกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตราบ๊ิกซี  (Big C) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

นํ้ามันพืช 4 

สารปรุงแตงรสกุง 3 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1.5 

เจือกลิ่นเลียนธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก  

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตราบ๊ิกซี  (Big C) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

นํ้ามันพืช 4 

สารปรุงแตงรสไก 3 

นํ้าตาล 2 

เกลือ 1.5 

เจือกลิ่นเลียนธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 60 

แปงสาล ี 20 

แปงขาวเหนียว 10 

นํ้าตาล 5 

เครื่องปรุงรสกุง 3 

เกลือ 2 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก  

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

เน้ือไกผง 5 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

สารปรุงแตงรสไก 1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสบาร-

บี-คิว  

(Peanuts Bar-B-Q 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

บาร-บี-คิวผง 6 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

สารปรุงแตงรสบาร-บี-คิว 1 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสโนริ 

วาซาบิ 

(Peanuts Nori Wasabi 

Flavour Coated) 

ตราโกแก  (Koh-Kae) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงสาล ี 15 

แปงขาวเหนียว 12.5 

แปงขาวโพด 12 

วาซาบิ 6 

นํ้าตาล 2 

เกลือไอโอดีน 1.5 

โนริ  (สาหรายทะเล) 1 

ผลิตโดย บริษัท โรงงานแมรวย 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 

แปงขาวเหนียว 23.5 

แปงสาล ี 22.5 

ซอสผง 1.5 

นํ้าตาล 1 

เกลือไอโอดีน 1.5 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสไก 

(Peanuts Chicken 

Flavour Coated) 

ตรามารูโจ  (Ma Ru Cho) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงขาวเหนียว 22.5 

แปงสาล ี 18 

เน้ือไกผง 5.0 

นํ้าตาล 2.995 

เกลือไอโอดีน 1.5 

รสไก 0.005 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลิสงอบกรอบ  รสกุง  

(Peanuts Shrimp 

Flavour Coated) 

ตรามารูโจ  (Ma Ru Cho) 

ถ่ัวลิสง 50 

แปงขาวเหนียว 22.5 

แปงสาล ี 18 

เน้ือกุง 5.0 

นํ้าตาล 2.995 

เกลือไอโอดีน 1.5 

รสกุง 0.005 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  หจก. เอ็ม พี เอส เอนเตอรพไพรส  195/5  ถ.สุวรรณศร  หมูท่ี  10  ต.ดง

ข้ีเหล็ก  อ.เมือง  จ.ปราจีนบุรี  โทร. 02-671-1486-8 

 

29.  ถั่วลันเตาอบกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

(Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 55.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

แปงสาล ี 13.0 

นํ้ามันปาลม 8.0 

นํ้าตาล 6.5 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เจือสีสังเคราะห - 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

รสปลาหมึก 

(Cuttlefish Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 60.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

แปงสาล ี 6.0 

ปลาหมึก 6.0 

นํ้าตาล 5.5 

นํ้ามันปาลม 5.0 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เจือสีสังเคราะห - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ  รสกุง 

(Shrimp Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 57.0 

แปงขาวเหนียว 15.0 

กุง 11.0 

แปงสาล ี 6.0 

นํ้าตาล 4.5 

นํ้ามันปาลม 4.0 

เกลือ 1.5 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 

รสวาซาบิ 

(Wasabi Flavoured 

Crispy Green Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 62.0 

แปงขาวเหนียว 14.0 

วาซาบิ 6.0 

แปงสาล ี 5.0 

นํ้ามันปาลม 5.0 

นํ้าตาล 4.5 

นํ้าผึ้ง 1.4 

เกลือ 1.0 

นํ้ามันทานตะวัน 1.1 

ถ่ัวลันเตาอบกรอบรวมรส 

(Mixed Crispy Green 

Peas) 

ตรากรีนนัท  (Greennut) 

ถ่ัวลันเตา 70.32 

แปงขาวเหนียว 10.0 

แปงสาล ี 6.0 

นํ้ามันปาลม 5.0 

นํ้าตาล 3.0 

ปลาหมึก 2.0 

กุง 2.0 

นํ้ามันทานตะวัน 1.0 

เกลือ 0.5 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

0.18 

ผลิตโดย  บริษัท  บีบี  จํากัด  (B.B. Snacks Co., Ltd.)  43  สุขุมวิท 51  กรุงเทพฯ  10110   

โทร. 0-2662-7711  www.bbsnacks.com 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ล็อกซเลย  เทรดดิ้ง  จํากัด  102  อาคารล็อกซเลย   ช้ัน 1  และช้ันเอเอ   

ถ. ณ ระนอง  เขตคลองเตย  กรุงเทพฯ  10110  โทร. 0-2350-2000  โทรสาร. 0-2350-2001 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ถ่ัวลันเตา  รสวาซาบิ 

(Wasabi Flavour Crispy 

Green Peas) 

ตราเอส แอนด พี  (S&P) 

ถ่ัวลันเตา 62.50 

แปงขาวเหนียว 15.00 

แปงสาล ี 6.00 

นํ้ามันปาลม 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   

จัดจําหนายโดย  บริษัท  เอส แอนด พี  ซินดิเคท  จํากัด  (มหาชน)  457  สุขุมวิท  55  กรุงเทพฯ  

10110  โทร. 381-3412-29  http://www.sandprestaurant.com 

 

30.  ขาวกรอบ 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบ 

รสเอ็กซตรีมชีส (เนยแข็ง) 

(X-Treme Cheese) 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

ปลายขาวเจา 66 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 9 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ  รสกุงสไปซี ่

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

ปลายขาวเจา 67.5 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 7.5 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขนมขาวโพด  ถ่ัว  และ 

ขาวทอดกรอบ   

รสสาหราย ชิบูยา 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

(ซูเปอร ครันช) 

 

ขาวโพด 29 

ถ่ัว 17.5 

ขาว 12 

นํ้ามันพืช 35 

เครื่องปรุงรส 6.5 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวกรอบ  รสบารบีคิว 

ตราทวิสตี้  (Twisties) 

(บอมบ) 

 

ปลายขาวเจา 66.7 

นํ้ามันพืช 25.0 

เครื่องปรุงรส 8.0 

ผงพริกเขมขน 0.3 

แตงกลิ่นธรรมชาติ  กลิ่นเลียนธรรมชาติและ

กลิ่นสังเคราะห 

- 

ขาวกรอบ 

รสสไปซเีปปเปอร 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 66 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 9 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวโพดอบกรอบ 

รสดับเบ้ิลชีส 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ขาวโพด 59 

นํ้ามันพืช 30 

เครื่องปรุงรส 11 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ 

รสซูเปอรซาวครีมหัวหอม 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 67 

นํ้ามันพืช 25 

เครื่องปรุงรส 8 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ขาวกรอบ 

รสฮอทดอกและซอส

มะเขือเทศ 

ตราทวิสตี้ ชอตส  

(Twisties Shots)  

 

ปลายขาวเจา 72.5 

นํ้ามันพืช 18.0 

เครื่องปรุงรส 9.5 

แตงกลิ่นธรรมชาติและกลิ่นเลียนธรรมชาต ิ - 

เจือสีธรรมชาติและสีสังเคราะห - 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมตและริโบไทด 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท  เปปซี่-โคลา(ไทย)เทรดดิ้ง  จํากัด  99/9-10  ถ.ซุปเปอรไฮเวยเชียงใหม  หมู  11   

ต.อุโมงค  อ.เมือง  จ.ลําพูน  51150   

www.ilovetwisties.net 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบกรอบผสมสาหราย 

(Crispy Rice with 

Seaweed) 

ตรา Big Shoot 

ขาวเจาหอมมะล ิ 77.70 

สาหราย 0.30 

ซอสญี่ปุน 20 

เครื่องปรุงรสตนตาํรับ 2 

ผลิตโดย  บริษัท  เถาแกนอย  ฟูดแอนดมารเก็ตติ้ง  จํากัด  48/124-131  ถ.บางกรวย-ไทรนอย  ต.

บางรักใหญ  อ.บางบัวทอง  จ.นนทบุรี  11110  โทร. 0-2924-6274,  0-2924-6127 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  โปรวิช่ัน  อินเตอรเทรดดิ้ง (ประเทศไทย)  จํากัด  93/6  หมู  5  ถ.รัตนาธิ

เบศร  ต.บางรักนอย  อ.เมือง  จ.นนทบุรี  11000  โทร. 0-2924-5232 

 

31.  เวเฟอร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เวเฟอรสอดไสครีม 

รสคาปูชิโนเคลือบ

ช็อกโกแลต  ขาวพอง  

และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 26.2 

ไขมันปาลม 19.7 

ขาวพอง 17.1 

กลูโคสไซรัป 8.3 

เด็กโทรส 8.0 

แปงสาล ี 7.1 

เวเฟอรสอดไสครีม 

รสสตรอเบอรรีเ่คลือบ

ช็อกโกแลต  ขาวพอง  

และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 25.8 

ไขมันปาลม 19.4 

ขาวพอง 17.1 

กลูโคสไซรัป 8.3 

เด็กโทรส 8.0 

แปงสาล ี 7.8 

เวเฟอรเคลือบช็อกโกแลต  

ขาวพอง  และคาราเมล 

ตราเดลฟ ทอป  

(Delfi Top) 

นํ้าตาล 25.5 

ไขมันปาลม 19.8 

ขาวพอง 12.6 

กลูโคสไซรัป 10.1 

เด็กโทรส 9.6 

แปงสาล ี 7.6 

ผลิตโดย  พีที ซีเรส  เมืองบันดง  ประเทศอินโดนีเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 
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32.  ขาวพอง 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ซีเรียลชนิดแทง 

รสช็อกโกแลต 

(Chocolate Cereal Bar) 

ตราโดเน บาร 

(Donae Bar) 

ขาวพอง 40 

ช็อกโกแลต 40 

ไขมันพืช 13 

มอลท 4 

กลูโคสไซรับ 3 

ผลิตโดย  บริษัท  อาหารยอดคณุ  จํากัด  99  หมู  2  ถ.นิมิตใหม  กรุงเทพฯ  10510 

ธัญพืชผสมช็อกโกแลต

และอัลมอนดอบกรอบ 

ตราซีเรียล มิกซ เพล

เซอรส 

(Cereal Mix Placers) 

ขาวพอง 17.77 

นํ้าตาล 17.39 

อัลมอนด 11.81 

ขาวโอต 10.21 

คอรนไซรัป 9.62 

นํ้าผึ้ง 8.51 

ธัญพืชอบกรอบ 

ตราซีเรียล มิกซ ออริจิ

นอล  

(Cereal Mix Original) 

คอรนไซรัป 24.20 

ขาวพอง 17.06 

ขาวโอต 11.67 

นํ้าตาล 9.73 

ขาวสาล ี 7.54 

ขาวเจา 7.54 

ถ่ัวลิสง 7.43 

ผลิตโดย  อารคอร เอส.เอ.ไอ.ซ.ี  ประเทศอาเจนตินา 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 

ช็อกโกแลตนมไสขาวพอง

เคลือบนํ้าตาลสีตาง ๆ 

(Crispy Chocolate 

Candies) 

ตราเอ็มแอนดเอ็ม  

(m&m) 

นํ้าตาล 50 

โกโกแมส 12 

ไขมันโกโก 8 

แปงขาวเจา 8 

นมผง 6 

เจือสีและแตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  มาสเตอร ฟูดส ออสเตรเลยี นิวซีแลนด เมืองบาลาราท รฐัวิตอเรีย 3350  ออสเตรเลีย 

นําเขาโดย  เอฟเฟม ไทยแลนด อิงค  อาคารซันทาวเวอรส เอ  ช้ัน  8-19  เลขท่ี  123  ถ.วิภาวดี

รังสิต  แขวงจอมพล  เขตจตุจักร  กทม.  10900 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ดีทแฮลม  จํากัด  2535  ถ.สุขุมวิท  บางจาก  พระโขนง  กทม.  10250   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขนมหวานรสช็อกโกแลต

ผสมธัญญาหารอบกรอบ 

(Chocolate Flavoured 

Confectionary with 

Crisped Rice) 

ตราครันช  (Chunch) 

นํ้าตาล 38 

ไขมันพืช 27 

นมผงขาดมันเนย 17 

แปงขาวเจา 10 

ผงโกโก 5 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาติและสังเคราะห - 

อาจมีถ่ัวและกลูเตนในปริมาณเล็กนอย - 

ผลิตโดย  เนสทเล อาเซียน (มาเลเซีย)  เอสดเีอ็น บีเอชดี ปตาลิง จายา  มาเลเซีย 

โทร. 0-2657-8601  www.nestle.co.th 

ขาวพองเคลือบช็อกโกแลต 

รสเปปเปอรมินต 

(Crunchy Chocolate 

Snack Peppermint) 

ตราช็อกโกมินิ 

(Choco Mini) 

ขาวพอง 45 

นํ้าตาล 32.24 

นมผงธรรมดา 8.29 

โกโกแมส 6.3 

ไขมันโกโก 5.17 

แตงกลิ่นและเจือสสีังเคราะห - 

ใชวัตถุกันเสีย - 

ผลิตโดย  พีที ซีเรส  เมืองบันดุง  ประเทศอินโดนีเซีย 

นําเขาโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  แขวงชองนนทรี  

เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 

แปงขาวพองและครีม

ช็อกโกแลต 

(Nyam Nyam Rice 

Crispy) 

ตราอารนอลต  (Arnott’s) 

นํ้าตาล 26.53 

นํ้ามันปาลม 21.41 

แปงขาวเจา 18.38 

นมผงธรรมดา 12.42 

แปงขาวโพด 12.24 

โกโกผง 6.90 

เจือสีสังเคราะห - 

ผลิตโดย  พีที อารนอตส อินโดนีเซีย  จารกาตา  ประเทศอินโดนีเซยี 

นําเขาและจัดจําหนายโดย  บริษัท  ซีโน-แปซิฟค เทรดดิ้ง (ไทยแลนด)  จํากัด  122/2-3  ถ.นนทรี  

แขวงชองนนทรี  เขตยานนาวา  กรุงเทพฯ  10120  โทร. 0-2681-5081 
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33.  ขาวตมกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมรสไขตุนก่ึง

สําเรจ็รูป  (Instant rice 

soup with steamed-

egg) 

ตราเอฟเอฟ  (FF) 

ขาวอบแหง 80 

นํ้ามันเจียว 5 

ไขตุนอบแหง 5 

เกลืออบพิเศษ 3.5 

นํ้าตาลทราย 3 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 

1 

ใบหอมอบแหง 1 

พริกไทย 0.5 

ขาวตมรสทะเลก่ึงสําเร็จรูป  

(Instant rice soup with 

seafood) 

ตราเอฟเอฟ  (FF) 

ขาวอบแหง 80 

นํ้ามันปาลม 5 

เกลือ 4 

นํ้าตาล 4 

ปลาหมึกอบแหง 2 

ปลาอบแหง 1.5 

กุงอบแหง 1.5 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 

1 

พริกไทย 0.6 

กระเทียมผง 0.4 

ผลิตและจัดจําหนายโดย  บริษัท  แฟช่ันฟูด  จํากัด  105/4  หมู  6  ถ.เพชรเกษม  ต.คลองใหม 

อ.สามพราน  จ.นครปฐม  73110  โทร. (034)324-473-5  แฟกซ  (034)321-195 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสรวมมิตรทะเล 

(Pre-cooked rice soup 

seafood flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 80.00 

เกลือ 7.60 

นํ้าตาล 3.20 

เน้ือปลาอบแหง 2.00 

กุงอบแหง 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

1.30 

ปลาหมึกอบแหงเยือกแข็ง 1.00 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสเหด็หอมและสาหราย 

(Pre-cooked rice soup 

mushroom and 

seaweed flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 82 

เกลือ 7.34 

นํ้าตาล 4.00 

เห็ดหอมอบแหง 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

1.36 

สาหรายอบแหง 1.00 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสไก 

(Pre-cooked rice soup 

chicken flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

ไกอบแหง 7.69 

เกลือ 6.00 

นํ้าตาล 4.15 

นํ้ามันปาลม 3.54 

กระเทียมสด 1.08 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 0.77 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.46 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสกุง 

(Pre-cooked rice soup 

shrimp flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

กุงอบแหง 7.69 

เกลือ 6.00 

นํ้าตาล 4.58 

นํ้ามันปาลม 3.54 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 1.85 

กระเทียมสด 1.08 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.31 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป 

รสหม ู

(Pre-cooked rice soup 

pork flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวสุกอบแหง 69.23 

หมูอบแหง 7.69 

เกลือ 5.78 

นํ้าตาล 4.68 

นํ้ามันปาลม 3.54 

กระเทียมสด 1.08 

โปรตีนถ่ัวเหลือง 0.77 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร   

ผงชูรส  (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

4.31 

ไดโซเดียม 5’ ไอโนซเินต 

ไดโซเดียม 5’ กัวไนเลต 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  278  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2374-4730 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10320  โทร. 0-23199627-8  http://www.tfgroup.th.com 

 

34.  กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กวยเตี๋ยวเสนใหญก่ึง

สําเรจ็รูปรสตมยํา 

(Instant Flat Noodles 

Tom Yam Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 69 

นํ้าตาล 11 

เกลือ 10 

นํ้ามันปาลม 4 

งาขาวบด 1.7 

พริกข้ีหนูปน 1.16 

กระเทียมผง 0.2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กวยเตี๋ยวเสนเล็กก่ึง

สําเรจ็รูปรสตมยํา 

(Instant Tom Yam Rice 

Noodles) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 69 

นํ้าตาล 11 

เกลือ 10 

นํ้ามันปาลม 4 

งาขาวบด 1.7 

พริกข้ีหนูปน 1.16 

กระเทียมผง 0.2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

กวยเตี๋ยวเสนเล็กก่ึง

สําเรจ็รูปรสหมูนํ้าตก 

(Instant Rice Noodles 

Moo Nam Tok Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 8 

แปงมันสําปะหลัง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.4 

ผักชีฝรั่ง 1.4 

ครีมเทียม 1.4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.02 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

รสตมยํากุง 

(Instant Rice Vermicelli 

Tom Yam Koong 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

 

แปงขาวเจา 74 

นํ้าพริกเผา 8.4 

เกลือ 8 

นํ้าตาล 5 

พริกข้ีหนูปน 2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.4 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.05 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

รสหมูนํ้าตก 

(Instant Rice Vermicelli 

Moo Nam Tok Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 10 

เกลือ 8 

แปงมันสําปะหลัง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.4 

ผักชีฝรั่ง 1.4 

ครีมเทียม 1.4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.02 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

แตงกลิ่นสังเคราะห - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูปนํ้าใส 

(Instant Rice Vermicelli 

Clear Soup) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 81 

เกลือ 7 

นํ้ามันปาลม 4.2 

นํ้าตาล 2 

กระเทียมผง 1.3 

พริกข้ีหนูปน 0.6 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.2 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูป 

เย็นตาโฟ 

(Yentafo Instant Rice 

Vermicelli) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 70 

นํ้าตาล 12.5 

เกลือ 8 

นํ้ามันปาลม 4 

เตาหูยีผ้ง 1.3 

พริกข้ีหนูปน 1 

กรดซิตริก 0.46 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 0.8 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.08 

เจือสีธรรมชาต ิ - 



206 

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

เสนหมี่ก่ึงสําเรจ็รูปนํ้าใส 

(Instant Rice Vermicelli 

Clear Soup) 

ตรามามา  (MAMA) 

แปงขาวเจา 79 

เกลือ 6.7 

นํ้ามันปาลม 4.5 

นํ้าตาล 2.2 

ผักอบแหง 2.0 

กระเทียมผง 1.1 

หมูอบแหง 1.0 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 1.1 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตร 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

0.1 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ  

ไมใชวัตถุกันเสยี - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  304  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2377-5145 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10310  โทร. 0-2318-0062 

 

35.  ผงปรุงรสอาหาร 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ผงปรุงลาบ-นํ้าตก 

(Laab-Namtok 

Seasoning Mix) 

ตราโลโบ  (Lobo) 

ขาวคั่ว 48 

พริกแหง 20.3 

เกลือ 9.5 

เครื่องเทศ 7 

ซอสผง 5 

กรดซิติก 4 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต   

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

4 

เจือสีธรรมชาต ิ - 

ผลิตโดย  บริษัท  โกลโบ  ฟูดส  จํากัด  482  หมู  1  ซอยผูกมิตร  ถ.รถรางเกา  สําโรงใต  พระ

ประแดง  สมุทรปราการ  10130 

โทร. 66(2) 2384-0036,  2755-0400  โทรสาร. 66(2) 2384-0817,  2380-3518 
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36.  ขาวอบแหง/ขาวตุน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวอบแหงปรุงรสก่ึง

สําเรจ็รูป  ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 98 

เกลือไอโอดีน 2 

ไมมผีงชูรสและไมใสวัตถุกันเสีย - 

ขาว 7 นาที   

ปรุงรสก่ึงสาํเร็จรูป   

ตราลูกเตา 

ขาวบดอบแหง 94 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

เกลือไอโอดีน 2 

ไมมผีงชูรสและไมใสวัตถุกันเสีย - 

ขาวตุนผสมแครอท 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 93 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

แครอท 2 

เกลือไอโอดีน 1 

ไมมผีงชูรส  ไมใสวัตถุกันเสีย   

และไมเจือส ี

- 

ขาวตุนผสมฟกทอง 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 93 

แปงถ่ัวเหลือง 4 

ฟกทอง 2 

เกลือไอโอดีน 1 

ไมมผีงชูรส  ไมใสวัตถุกันเสีย   

และไมเจือส ี

- 

ผลิตโดย  บริษัท  โรงงานโภชนาหารเชียรศิริ  จํากัด  63/7  หมู  2  เพชรเกษม  81  หนองแขม  

กทม.  10160  โทร. 02-4201047,  02-4200058,  02-4311895 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แมส  มารเกตติ้ง  จํากัด  905/4  ถ.พระราม 3  ยานนาวา  กทม.  10120   

โทร.  02-2842627,  02-2842682 
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37.  โจกกึ่งสําเร็จรูป 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกขาวกลองหอมมะลิปรุง

รสก่ึงสําเร็จรูป 

ตราลูกเตา 

ขาวหอมมะล ิ 80 

ขาวกลองมันปู 18 

เกลือ 2 

ไมมผีงชูรส ไมใสวัตถุกันเสีย และไมเจือส ี - 

ผลิตโดย  บริษัท  โรงงานโภชนาหารเชียรศิริ  จํากัด  63/7  หมู  2  เพชรเกษม  81  หนองแขม  

กทม.  10160  โทร. 02-4201047,  02-4200058,  02-4311895 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  แมส  มารเกตติ้ง  จํากัด  905/4  ถ.พระราม 3  ยานนาวา  กทม.  10120   

โทร.  02-2842627,  02-2842682 

โจกขาวกลอง 

ตรา  Dr.Green 

ผลิตภณัฑเพ่ือสุขภาพ 

ขาวกลองหอมมะล ิ 100 

ไมมสีารเคมีหรือสารปรุงแตงใด ๆ เจือปน - 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ดาริชกรีน  จํากัด 

ผลิตโดย  ดอกเตอรกรีน  45/12-13  ซอยสวนบุญชวย  ถ.สรงประภา  แขวงสีกัน  เขตดอนเมือง 

กรุงเทพฯ  10210  โทร.  02-929-6739  แฟกซ  02-929-1597 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Instant Rice Porridge  

Chicken Flavoured) 

ตราบ๊ิกซี  (BigC) 

ขาวอบแหง 73.7 

ผงรสไก 8.5 

นํ้าตาล 4.6 

เกลือ 4 

เน้ือไกอบแหง 2.6 

กระเทียมผง 2.3 

นํ้ามันปาลม 2 

ผักอบแหง 0.9 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหม ู

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavoured) 

ตราบ๊ิกซี  (BigC) 

ขาวอบแหง 73.7 

ผงรสหม ู 8.5 

นํ้าตาล 4.6 

เกลือ 4 

เน้ือหมูอบแหง 2.6 

นํ้ามันปาลม 2.3 

กระเทียมผง 1.9 

ผักอบแหง 1 

ผลิตโดย นําเชา (ประเทศไทย) จํากัด 59/4 หมู 10 ถ.เพชรเกษม ต.หนองออ อ.บานโปง จ.ราชบุรี  70110   
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหม ู

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Pork Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.00 

หมูอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.23 

เกลือ 5.14 

นํ้าตาล 4.80 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ซีอ้ิวผง 0.68 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต 4.80 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Chicken 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.80 

ไกอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.00 

เกลือ 5.00 

นํ้าตาล 4.60 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ซีอ้ิวผง 0.89 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหารผงชูรส 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

4.40 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสกุง 

(Pre-Cooked Rice 

Porridge Shrimp 

Flavour) 

ตรามามา  (MAMA) 

ขาวบดอบแหง 68.00 

กุงอบแหง 6.00 

แปงขาวเจา 5.05 

เกลือ 4.80 

นํ้าตาล 4.80 

ซีอ้ิวผง 2.20 

หมี่ทอดกรอบ 2.00 

ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหารผงชูรส 

(โมโนโซเดียมกลตูาเมต) 

4.51 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสไก 

(Instant Rice Porridge 

Chicken Flavour) 

ตรามามา  โจกคัพ  

(MAMA  JOKcup) 

ขาวบดอบแหง 66 

แปงขาวเจา 17 

เกลือ 5 

นํ้าตาล 3 

เน้ือไกอบแหง 2 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมต  (ผงชูรส) 0.9 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตด 0.1 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกคิดสคัพรสหม ู

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavour) 

ตรามามา  โจกคิดสคัพ  

(MAMA  JOK KIDS CUP) 

ขาวบดอบแหง 50 

แปงขาวเจา 18 

เกลือ 6 

หมี่กรอบ 5.4 

นํ้าตาล 4.5 

เน้ือหมูอบแหง 3.6 

ไขอบแหง 1.8 

นํ้ามันปลาทะเล  (โอเมกา 3) 0.24 

กลิ่นหม ู 0.04 

ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไตด 

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

แตงกลิ่นเลยีนธรรมชาติ  ไมใชวัตถุกันเสีย - 

ผลิตโดย  บริษัท  เพรซิเดนทไรซโปรดักส  จํากัด  (มหาชน)  304  ถ.ศรีนครินทร  หัวหมาก 

บางกะป  กรุงเทพฯ   10240  โทร. 0-2377-5145 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  สหพัฒนพิบูล  จํากัด  (มหาชน)  2156  ถ.เพชรบุรีตดัใหม  กรุงเทพฯ  

10310  โทร. 0-2318-0062  http://www.mama.th.com 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสไก   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 61 

แปงขาวเจา 10 

เกลือ 6 

เน้ือไกอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

เครื่องเทศ 1.35 

ซีอ้ิวผง 0.4 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสหมู  

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 60 

แปงขาวเจา 10 

เกลือ 6 

เน้ือหมูอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

หมูสกัด 2 

เครื่องเทศ 1.75 

ตนหอมอบแหง 0.3 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสไกใสขิง   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 56 

แปงขาวเจา 14 

เกลือ 6 

เน้ือไกอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4 

เครื่องเทศ 1.55 

ขิงเสนอบแหง 0.7 

โจกตมก่ึงสาํเร็จรูปยามเชา

แสนอรอย  รสกุง   

ตราโจกตม  (คนอร) 

ขาวบดอบแหง 56 

แปงขาวเจา 15 

เกลือ 6.5 

นํ้าตาล 6 

กุงอบแหง 4 

เครื่องเทศ 1.45 

ตนหอมอบแหง 0.3 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง  

รสไกตุนเหด็หอม 

(Instant Chicken 

Shitake Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 78.0 

เกลือ 4.8 

นํ้าตาล 4.0 

เน้ือไกอบแหง 2.0 

นํ้ามันไก 1.62 

เครื่องเทศ 1.46 

แครอทอบแหง 12 

เห็ดหอมอบแหง 1.2 

ซีอ้ิวผง 0.5 

ตนหอมอบแหง 0.5 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง  

รสปูอัดทรงเครื่อง 

(Instant Supreme Crab 

Stick Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 74.0 

เกลือ 4.5 

กุงอบแหง 4.5 

นํ้าตาล 4.0 

เน้ือปูเทียมอบแหง 2.0 

ยีสตผง 0.5 

พริกหยวกอบแหง 0.3 

ซีอ้ิวผง 0.2 

ตนหอมอบแหง 0.2 
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รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

โจกก่ึงสําเร็จรูปสูตรฮองกง

รสหมแูดงอบนํ้าผึ้ง 

(Instant Honey 

Roasted Red Pork 

Flavoured Rice 

Porridge) 

ตราคัพโจกฮองกง 

(CUP JOK Hong Kong) 

ขาวอบแหง 80.0 

นํ้าตาล 6.0 

เน้ือหมูอบแหง 4.5 

เกลือ 4.0 

ซีอ้ิวผง 1.5 

ตนหอมอบแหง 0.4 

นํ้ามันงา 0.15 

เครื่องเทศ 0.05 

ใชโมโนโซเดียมกลูตาเมท   

และไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลโีอไทด 

 เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

แตงกลิ่นสังเคราะห   - 

ผลิตโดย  บริษัท  ยูนิลีเวอร  ไทย  เทรดดิ้ง  จํากัด  18  ไทยพาณิชยปารค  พลาซา  อาคาร  1  ถ.

รัชดาภิเษก  แขวงจตุจักร  เขตจตจุักร  กรุงเทพฯ  10900 

โจกก่ึงสําเร็จรูป  รสหมู   

(Instant Rice Porridge 

Pork Flavoured) 

ตราเกษตร  (Kaset) 

ขาวหอมมะลิอบแหง 67 

เน้ือหมูอบแหง 13 

ไขผง 5 

เกลือ 6 

นํ้าตาล 4 

โมโนโซเดยีมกลตูาเมต  (MSG)  

เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

- 

ผลิตโดย  บริษัท  ไทยฮา  จํากัด  (มหาชน) 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  เชียร  เทรดดิ้ง  จํากัด    
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38.  แครกเกอรธัญพืช 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

แครกเกอรธัญพืช 

(Crispy Cereal Cracker) 

ตรานิวทรีเมท 

(Natri Mate) 

ธัญพืชรวม  (งา,  ถ่ัวเหลือง,  เมลด็ฟกทอง,  

เมลด็มะมวงหิมพานต,  เมล็ดทานตะวัน,  

ถ่ัวเขียว,  ลูกเดือย,  ขาวกลอง) 

70.1 

แผนขาวสาลีกรอบ  (แปงสาล,ี  นํ้ามันพืช,  

กลูโคส) 

29.3 

ลูกเกด 0.5 

นํ้าตาลไมฟอกส ี 0.1 

ผลิตโดย  บานธัญญาทิพย  90/147  หมู  6  ถ.บางกรวยไทรนอย  ต.บางรักใหญ  อ.บางบัวทอง 

จ.นนทบุรี  11110  โทร.  0-2920-9756,  08-1257-7272  โทรสาร.  0-2920-8954,  0-2920-5313 

 

39.  ขาวแตน 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวแตนนํ้าแตงโมหนาหมู

หยอง 

(Crunchy Rice Cracker 

with Shredded Pork) 

ตราเทสโก  (Tesco) 

ขาวเหนียว 57 

หมูหยอง 20 

เครื่องปรุงรส 17 

นํ้าแตงโม 3 

นํ้ามันพืช 3 

ผลิตโดย  บริษัท  นันดา  ฟูด  จํากัด  471  หมู  3  ต.บางปู  อ.เมือง  จ.สมุทรปราการ  10280 

 

40.  ขาวตังหมูหยอง 
 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

ขาวตังหมูหยอง 

(Siamese Rice Cracker 

with Flossy Pork) 

ตราเจาสัว โคราช 

ขาวหอมมะล ิ 80 

หมูหยอง 18 

เครื่องปรุงรส 2 

ผลิตโดย  บริษัท  เตียหง่ีเฮียง  (เจาสัว)  จํากัด  จ.นครราชสีมา 

โทร. (044) 298111  แฟกซ  (044) 298222  www.chaosua.com 



214 

 

41.  กระยาสารท  

 

รายละเอียด 
สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ 

สวนประกอบ % 

กระยาสารทนํ้าตาล

มะพราว 

ตราชุมชน 

ถ่ัว 30 

นํ้าตาล 21 

ขาวเมา 18 

งา 16 

กะทิ 14 

อ่ืน ๆ 1 

ผลิตโดย  กลุมแมบานดงละคร  104  หมู  6  ต.ดงละคร  อ.เมือง  จ.นครนายก 

จัดจําหนายโดย  บริษัท  ชุมชนวิสาหกิจ  จํากัด  433  ซอยลาดพราว  107  ถ.ลาดพราว 

แขวงคลองจั่น  เขตบางกะป  กรุงเทพฯ  10240  โทร. 0-2769-8350-2  โทรสาร. 0-2731-1276 

กระยาสารท  สตูรดั้งเดิม กะทิ 20 

ขาวพอง 20 

นํ้าตาลมะพราว 15 

กลูโคส 15 

ขาวตอก 10 

ถ่ัว 10 

งา 10 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 

กระยาสารท  สตูรใบเตย กะทิ 20 

ขาวพอง 20 

นํ้าตาลมะพราว 15 

กลูโคส 15 

ขาวตอก 10 

ถ่ัว 10 

งา 10 

แตงกลิ่นธรรมชาต ิ - 

แบงบรรจุโดย  รานขนมวีณา  100/480  หมู 5  ต.บางรักพัฒนา  อ.บางบัวทอง  จ.นนทบุรี  11110 

โทร. 02-571-4115 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

ความตองการของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารจากขาวฮาง 
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แบบสอบถาม 

ความตองการของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวฮาง 
 

ภายใตโครงการวิจัยเรื่อง  “การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาขาวฮาง” 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

 

คําช้ีแจง  ความคิดเห็นของทานมีคาและเปนประโยชนอยางยิ่ง  สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

กรุณาตอบคําถามตอไปนี้ 

 

สวนท่ี 1  ขอมูลสวนบุคคล 

1. เพศ     ชาย    หญิง 

2. อาย.ุ................ป    

3. รายไดตอเดือน   

  ไมเกิน  5,000  บาท 

  5,001 – 10,000  บาท 

  10,001 – 15,000  บาท 

  15,001 – 20,000  บาท 

  20,001 – 25,000  บาท 

  มากกวา  25,000  บาท 

4. สถานภาพ   

  โสด    สมรส 

  หยา    หมาย 

  แยกกันอยู 

5. อาชีพ 

  นักเรียน 

  นิสิต นักศึกษา 

  รับราชการ 

  ทํางานในบริษัทเอกชน  

  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

  อ่ืน ๆ โปรดระบ.ุ........................................................ 
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สวนท่ี 2  พฤติกรรมการบริโภคและความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. ทานชอบบริโภคอาหารประเภทใดมากท่ีสุด  (เลือก 3 ขอและเรียงลําดับจากมากไปหานอย) 

  ผลิตภัณฑเสน  เชน  กวยเตี๋ยว  เสนหม่ี  ขนมจีน 

  ผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว  เชน  ขนมกรุบกรอบตางๆ 

  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  เชน  ขนมปง  เคก  คุกก้ี 

  ผลิตภัณฑอาหารเชาหรือ breakfast cereal 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 

  เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล  เชน เหลา  ไวน  เบียร 

  เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล  เชน  น้ํานม  น้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ําผลไม  น้ําชา 

2. ทานบริโภคอาหารประเภทใดบอยท่ีสุด  (เลือก 3 ขอและเรียงลําดับจากมากไปหานอย) 

  ผลิตภัณฑเสน  เชน  กวยเตี๋ยว  เสนหม่ี  ขนมจีน 

  ผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว  เชน  ขนมกรุบกรอบตางๆ 

  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  เชน  ขนมปง  เคก  คุกก้ี 

  ผลิตภัณฑอาหารเชาหรือ breakfast cereal 

  โจกก่ึงสําเร็จรูป 

  เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล  เชน เหลา  ไวน  เบียร 

  เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล  เชน  น้ํานม  น้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ําผลไม  น้ําชา 

3. สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ทานตองการผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะแบบใด ตอไปนี้   

3.1  ดานโภชนาการ  (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  คุณคาทางโภชนาการสูง   ใยอาหารสูง 

  ใหพลังงานต่ํา    ไขมันต่ํา 

  ปราศจากน้ําตาล    อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................. 

3.2  ดานการบริโภค 

  พรอมบริโภค    ก่ึงสําเร็จรูป 

 3.3  ดานอายุการเก็บรักษา 

  ไมเกิน 1 เดือน 

     1 – 3 เดือน 

  3 – 6 เดือน 

  6 เดือนข้ึนไป 

 

ขอบคุณสําหรับการสละเวลาอันมีคาของทาน  เพ่ือกรอกแบบสอบถามนี้.....  
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินผลิตภณัฑขนมปงจากขาวฮาง 

- แบบประเมินคุณภาพขนมปง 

- แบบประเมินระดับการ  Staling  ของขนมปง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินคุณภาพขนมปง 
 

ช่ือผูทดสอบ .............................................................................  วันท่ี.......................... 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยาง  แลวใหคะแนนตามความเหมาะสมโดยเปรียบเทียบกับ   

   ขนมปงมาตรฐาน ( Control )   

 

ลักษณะทางกายภาพ ขนมปงมาตรฐาน ( Control ) 

คะแนนเต็ม 

รหัสตัวอยาง 

     

ปริมาตร 15      

สีเปลือก 5      

รูปรางสมมาตร 5      

เนื้อสัมผัส ( ภายนอก ) 15      

เนื้อขนมปง 10      

สีของเนื้อใน 15      

กลิ่น 15      

รสชาติ 20      

คะแนนรวมท้ังหมด 100      
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แบบประเมินระดับการ  Staling  ของขนมปง 

 
ช่ือผูทดสอบ...........................................................................................  วันท่ี ............................ 

คําแนะนํา  :  กรุณาประเมินคุณภาพขนมปงแลวแสดงเครื่องหมายการเกิด  Staling  ดังนี้  

   เครื่องหมาย  -       คือ  ไมเกิดการ Staling 

   เครื่องหมาย  +       คือ  มีการเกิด  Staling 

   เครื่องหมาย  ++       คือ  มีการเกิด  Staling  ปานกลาง 

   เครื่องหมาย  +++    คือ  มีการเกิด  Staling  มาก 

   เครื่องหมาย  ++++  คือ  มีการเกิด  Staling  มากท่ีสุด  

 

รหัสตัวอยาง ระดับการ  Staling 

  

  

  

 

หมายเหตุ  :  การเกิด  Staling  พิจารณาจากคุณลักษณะ  ดังนี้ 

   1.  เปลือกขนมปงแข็งและเหนียวข้ึน 

   2.  เนื้อในขนมปงแนนและแข็งมากข้ึน 

     3.  สีเนื้อในขนมปงมีความขุนมากข้ึน 

   4.  กลิ่นรสของขนมปงลดนอยลง 
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แบบประเมินความชอบ 
 

ผลิตภัณฑขนมปง 

ช่ือผูทดสอบ...................................................................  อายุ ..............  วันท่ี ............................. 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยางตามรหัสท่ีระบุไว  แลวทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับ  

         ระดับความชอบตามความรูสึกของทาน  โปรดดื่มน้ําทุกครั้งท่ีเปลี่ยนชิมตัวอยางถัดไป 

 

ระดับความชอบ รหัสตัวอยาง 

   

ชอบอยางยิ่ง    

ชอบมาก    

ชอบปานกลาง    

ชอบเล็กนอย    

เฉย ๆ    

ไมชอบเล็กนอย    

ไมชอบปานกลาง    

ไมชอบมาก    

ไมชอบอยางยิ่ง    

 

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ....................................................................................... 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

 

ขอบคุณในความรวมมือ 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : ขนมปงขาวฮาง      วันท่ี............................... 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางขนมปงขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปนจริง 

 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง    ท่ีตรงกับขอมูลของทาน 

 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................ 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

   โสด   สมรส  แยกกันอยู    หยา     มาย 
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สวนท่ี  2  พฤติกรรมการบริโภค ( ขนมปง ) 
 

1. ทานเคยซ้ือขนมปง  หรือไม 

  เคย 

  ไมเคย เพราะเหตุใดโปรดระบ.ุ.......................................................................................... 

2. ปกติทานซ้ือขนมปงจากท่ีไหน ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

  รานคายอยท่ัวไป    หางสรรพสินคา 

  ตลาด     อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................ 

3. ทานชอบรับประทานขนมปงในขอใดมากท่ีสุด 

   ขนมปงแซนดวิช 

  ขนมปงหวาน 

  ขนมปงลูกเกด 

  ขนมปงไสตาง ๆ โปรดระบุ  ไสขนมปงท่ีทานชอบ .......................................................... 

    อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................................................................................ 

4. ทานรับประทานขนมปง บอยเพียงไร 

  ทุกวัน      สัปดาหละครั้ง 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง    เดือนละครั้ง 

   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................................................................. 

5. เหตุใดทานจึงเลือกรับประทานขนมปง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  เพราะติดใจในรสชาติ 

  เพราะมีคุณคาทางอาหารสูง 

  เพราะราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................................................................... 

6. ในการเลือกซ้ือขนมปง ทานคํานึงถึงสิ่งใดเปนสําคัญ  

    (เลือก 3 ลําดับแรกท่ีสําคัญท่ีสุด และกรุณาใสตัวเลขหนาขอความ) 

 ……….  การระบุวันหมดอายุ   ……………  ราคา 

  .............  แสดงฉลากโภชนาการ   ……………  ตรายี่หอ 

 ……….  รสชาต ิ     …………….  บริษัทผูผลิต 

 ……….  ขนาดบรรจุ     …………….  บรรจุภัณฑ 

  ……….  การสงเสริมการตลาด   …………….  สถานท่ีจัดจําหนาย 

  ……….. อ่ืน ๆ โปรดระบุ ..................................................................... 

 



224 

 

สวนท่ี  3  ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑขนมปงขาวฮาง 

คําแนะนํา :  โปรดชิมขนมปงขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

      โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้ 

 9 = ชอบอยางยิ่ง    4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 
 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

รูปรางลักษณะภายนอก  

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อขนมปง  

ความชอบโดยรวม  

 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  

1. เม่ือเปรียบเทียบขนมปงขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้  กับขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไปท่ีทานเคย

รับประทาน  ทานมีความคิดเห็นอยางไร 

    ชอบขนมปงขาวฮางมากกวา 

    ชอบเทา ๆ กัน 

    ชอบขนมปงแซนดวิชชนิดแผนท่ัวไปมากกวา 

2. ถาขนมปงขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้  มีวางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

   ซ้ือแนนอน  

    อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  

    ไมซ้ือแนนอน 

3.  ทานยินดีจะซ้ือขนมปงขาวฮางในราคาเทาใด  เม่ือเปรียบเทียบกับขนมปงแซนดวิชท่ัวไป 

    ซ้ือในราคาถูกกวาขนมปงท่ัวไป 

    ซ้ือในราคาเทากันกับขนมปงท่ัวไป 

     ซ้ือในราคาแพงกวาขนมปงท่ัวไป 



225 

 

4. ฉลากบนภาชนะบรรจุขนมปงขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง  

    (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

5.  ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงขาวฮางในรูปแบบใด  ( เลือกไดมากกวา 1 ขอ ) 

    ขนมปงขาวฮางผสมเนื้อผลไม 

    ขนมปงขาวฮางผสมธัญพืช 

    ขนมปงไสตาง ๆ  

    อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................................................................... 
 

ขอคิดเห็นเพ่ิมเติมเพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินผลิตภณัฑไอศกรมีจากขาวฮาง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินความชอบ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 
 

ชื่อ...................................................อายุ............... อาชีพ........................วันท่ี.........../........../.............. 

 

 ชิมตัวอยางตอไปนี้ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบท่ีตรงกับความรูสึกของทาน 

โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้ 

 

9 = ชอบอยางยิ่ง 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 

 

 ขอเสนอแนะ ......................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสตัวอยาง    

 ส ี …………. …………. …………. 

กลิ่น …………. …………. …………. 

ความหวาน …………. …………. …………. 

เนื้อสัมผัส  …………. …………. …………. 

ความชอบโดยรวม …………. …………. …………. 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : ไอศกรีมขาวฮาง      วันท่ี............................... 
 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางไอศกรีมขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปน

จริง 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  ท่ีตรงกับขอมูลของทาน 
 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี  สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย / ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ............................ 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

   โสด   สมรส  แยกกันอยู  หยา   มาย 
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สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืช 
 

1. ทานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไม 

  เคย     ไมเคย (ขามไปตอบสวนท่ี 3) 

2. ทานรับประทานไอศกรีมดวยเหตุผลใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ติดใจในรสชาติ 

  ชวยคลายรอน 

  มีคุณคาทางอาหาร 

  ราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................... 

3. ทานรับประทานไอศกรีม บอยเพียงไร 

  ทุกวัน 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 

  สัปดาหละครั้ง 

  เดือนละครั้ง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................. 

4. ปกติทานซ้ือไอศกรีมจากท่ีไหน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  รถขายไอศกรีม       รานไอศกรีม เชน สเวนเซนส 

  ตูไอศกรีมในรานคายอยท่ัวไป      รานอาหาร เชน M.K , KFC , รานอาหารท่ัวไป 

  ตูไอศกรีมในหางสรรพสินคา      อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................ 

5. ทานชอบไอศกรีมแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ไอศกรีมถวย        ไอศกรีมแทง 

  ไอศกรีมโคน        อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................ 

6. ทานชอบไอศกรีมรสใดมากท่ีสุด 

 รสนม   วนิลา  ชอคโกแลต   กะทิ 

 สตรอเบอรี่   กาแฟ  อ่ืน ๆ โปรดระบุ...................................... 

7. ในการเลือกซ้ือไอศกรีม ทานคํานึงถึงสิ่งใดเปนสําคัญ 

    (เลือก 3 ลําดับแรกท่ีสําคัญท่ีสุด แลวใสตัวเลขหนาขอความ) 

 ..... การระบุวันหมดอายุ  ..... ราคา  ..... รสชาต ิ

 ..... แสดงฉลากโภชนาการ  ..... บรรจภุัณฑ  ..... ขนาดบรรจ ุ

 ..... การสงเสริมการตลาด  ..... ตรายี่หอ  ..... บริษัทผูผลิต 

 ..... สถานท่ีจําหนาย  ..... อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ..................................................... 
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สวนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮาง 

    โปรดชิมไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

    โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้

 9 = ชอบอยางยิ่ง   4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย  1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 
 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อสัมผัส  

ความชอบโดยรวม  
 

 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  
 

1. ขนาดภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮางท่ีทานชิมนี้ เปนขนาด 2 ออนซ (ถาบรรจุเต็มภาชนะ) 

เหมาะสมหรือไม 

  เล็กเกินไป ควรเพ่ิมเปน........................ ออนซ 

  พอดี 

  ใหญเกินไป ควรลดลงเปน...................... ออนซ 

2. ถาจําหนายในขนาด 2 ออนซ (เต็มภาชนะท่ีทานชิมนี)้ ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมควรเปนเทาใด 

 ควรจําหนายในราคา........................บาท 

3. ถามีผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรือไม 

    ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 
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4. ฉลากบนภาชนะบรรจุไอศกรีมขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง                 

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

5. ทานคิดวาควรพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวฮางในรูปแบบใด 

  ไอศกรีมขาวฮาง ไขมันต่ํา 

  ไอศกรีมขาวฮาง ผสมน้ํานมถ่ัวเหลือง 

  ไอศกรีมขาวฮาง ผสมเนื้อขาวฮาง 

  ไอศกรีมขาวฮาง ธัญพืช ทานตองการใหผสมธัญพืชอะไร โปรดระบุ ......................... 

  ไอศกรีมขาวฮาง เนื้อผลไม ทานตองการใหผสมผลไมอะไร โปรดระบุ ......................... 

  ไอศกรีมขาวฮาง รสผลไม ทานตองการใหผสมรสอะไร โปรดระบุ ......................... 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินผลิตภณัฑเครื่องด่ืมจากขาวฮาง 

- แบบประเมินความชอบ 

- แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบประเมินความชอบ 
 

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวฮาง 

ช่ือผูทดสอบ...................................................................  อายุ ..............  วันท่ี ............................. 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมผลิตภัณฑตัวอยางตามรหัสท่ีระบุไว  แลวทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับ  

         ระดับความชอบตามความรูสึกของทาน  โปรดดื่มน้ําทุกครั้งท่ีเปลี่ยนชิมตัวอยางถัดไป 

 

ระดับความชอบ รหัสตัวอยาง 

   

ชอบอยางยิ่ง    

ชอบมาก    

ชอบปานกลาง    

ชอบเล็กนอย    

เฉย ๆ    

ไมชอบเล็กนอย    

ไมชอบปานกลาง    

ไมชอบมาก    

ไมชอบอยางยิ่ง    

 

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ....................................................................................... 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 

 

ขอบคุณในความรวมมือ 
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แบบทดสอบผูบริโภค 
 

ผลิตภัณฑ : น้ําขาวฮาง       วันท่ี............................... 

คําช้ีแจง : ผลิตภัณฑท่ีทานไดรับเปนตัวอยางน้ําขาวฮาง สําหรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารจากขาวฮาง ขอความกรุณาทานตอบคําถามทุกขอในแบบทดสอบนี้ ตามความเปนจริง 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับตัวทาน 

   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับขอมูลของทาน 
 

1. เพศ    ชาย    หญิง 
 

2. อายุ   นอยกวา 15 ป  15-20 ป 

 21-30 ป   31-40 ป 

 41-50ป   มากกวา 50 ป 
 

3. การศึกษา  ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 
   

4. อาชีพ  นักเรียนในโรงเรียน    คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 

   นักศึกษาในวิทยาลัย หรือมหาวิทยาลัย  ทําการเกษตร 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   แมบาน 

   ทํางานในบริษัทเอกชน   อ่ืนๆ โปรดระบุ................................. 
 

5. รายไดของทานตอเดือน 

   ไมเกิน 5,000 บาท 

   5,001-10,000 บาท 

   10,001-15,000 บาท 

   15,001-20,000 บาท 

   มากกวา 20,000 บาท 
 

6. สถานภาพ 

  โสด   สมรส  แยกกันอยู  หยา   หมาย 
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สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญพืช 
 

1. ทานเคยดื่มเครื่องดื่มธัญพืช เชน น้ํานมขาว น้ําขาวกลองงอก หรือเครื่องดื่มธัญพืชอ่ืนๆ หรือไม 

  เคย 

  ไมเคย (ขามไปตอบสวนท่ี 3) 

2. เครื่องดื่มธัญพืชท่ีทานเคยดื่มคือขอใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  น้ํานมขาว 

  น้ําขาวกลองงอก 

  น้ํานมขาวโพด 

  น้ํานมถ่ัวเหลือง 

  เครื่องดื่มธัญพืชรวม 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................................... 

3. ทานดื่มเครื่องดื่มธัญพืช บอยเพียงไร 

  ทุกวัน 

  สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 

  สัปดาหละครั้ง 

  เดือนละครั้ง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................. 

4. เหตุใดทานจึงเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญพืช (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  เพราะติดใจในรสชาติ 

  เพราะมีคุณคาทางอาหารสูง 

  เพราะราคาไมแพง 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................... 

5. ปกติทานซ้ือเครื่องดื่มธัญพืชจากท่ีไหน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  รานคายอยท่ัวไป 

  ตลาด 

  หางสรรพสินคา 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................................................. 

 

 

 

 



236 

 

สวนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ําขาวฮาง 

 โปรดชิมน้ําขาวฮางท่ีทานไดรับ แลวใหคะแนนตามระดับความชอบ  

 โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้   **กรุณา “เขยากอนดื่ม” 

 9 = ชอบอยางยิ่ง    4 = ไมชอบเล็กนอย 

 8 = ชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

 5 = เฉยๆ 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 

น้ําขาวฮาง น้ําขาวฮางผสม 

น้ําขาวโพด 

น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

ความขนหนืด    

ความชอบโดยรวม    
 

สวนท่ี  4  ความคิดเห็นอ่ืนๆ  

1. กรุณาเรียงลําดับผลิตภัณฑท่ีทานชอบมากท่ีสุดเปนอันดับ 1 2 และ 3 โดยใสตัวเลขลงในชองวาง 

หนาชื่อผลิตภัณฑ 

 ........................ น้ําขาวฮาง 

........................ น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

........................ น้ําขาวฮางผสมงาดํา  

2. ผลิตภัณฑใดท่ีทานคิดวานาจะผลิตและวางจําหนายภายในประเทศได (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

  น้ําขาวฮาง 

  น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด 

  น้ําขาวฮางผสมงาดํา 

3. ขนาดภาชนะบรรจุน้ําขาวฮางท่ีทานชิมนี้ เปนขนาด 150 มิลลิลิตร เหมาะสมหรือไม 

  เล็กเกินไป ควรเพ่ิมเปน........................ มิลลิลิตร 

  พอดี 

  ใหญเกินไป ควรลดลงเปน........................ มิลลิลิตร 
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4. ถาจําหนายในขนาด 150 มิลลิลิตร เทาท่ีทานชิมนี้ ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมควรเปนเทาใด 

 น้ําขาวฮาง  ควรจําหนายในราคา........................บาท 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพดควรจําหนายในราคา........................บาท 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา ควรจําหนายในราคา........................บาท  

5. ถามีผลิตภัณฑน้ําขาวฮางท่ีทานไดชิมนี้ วางจําหนายในทองตลาด ทานจะซ้ือหรอืไม 

 น้ําขาวฮาง   ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

 น้ําขาวฮางผสมน้ําขาวโพด ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

 น้ําขาวฮางผสมงาดํา  ซ้ือแนนอน  อาจจะซ้ือหรือไมซ้ือ  ไมซ้ือแนนอน 

6. ฉลากบนภาชนะบรรจุน้ําขาวฮาง ทานตองการใหแสดงรายละเอียดอะไรบาง                      

(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร) 

  สวนประกอบและปริมาณท่ีใชในการผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีผลิต 

  วัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ 

  ชื่อท่ีอยูของผูผลิต และผูจัดจําหนาย 

  คุณคาทางโภชนาการ 

  วิธีการเก็บรักษา 

  คําแนะนําในการบริโภค 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................................... 
 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
 

 

 

 

 

 

 

ขอบพระคุณอยา่งยิ�ง ที�ท่านไดส้ละเวลาอนัมีค่าในการกรอกแบบทดสอบนี�  

ขอ้มูลที�ไดรั้บจากท่านเป็นประโยชน์อยา่งยิ�งต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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ภาคผนวก ฉ 
การเผยแพรผลงานวิจัย 

รวมนําเสนอผลงานวิจัยในงาน “การนําเสนอผลงานวิจัยแหงชาติ ๒๕๕๑”  

และ “การนําเสนอผลงานวิจัยแหงชาติ ๒๕๕๒” 
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