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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
        1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
          ขนมจนีเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ิมมูลคาที่ใชขาวเปนวัตถุดิบหลักในการผลิต  และเปน
ผลิตภัณฑเสนอีกรูปแบบหน่ึงที่ผูบริโภคชาวไทยทุกภาคนิยมบริโภค (จันทรา, 2551) โดยเปน
ผลิตภัณฑเสนที่มีความเหนียวนุม ในการบริโภคขนมจนีจะรับประทานกับอาหารประเภทแกงตางๆ 
เชน แกงเขียวหวาน นํ้ายา นํ้าพริก  เปนตน (นันทนา, 2556) ลักษณะของเสนขนมจีนจะเปนเสนกลม 
ยาว พันทบกันเปนจับ ขนมจีน สามารถแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ขนมจีนหมัก และขนมจีนไม
หมัก (สํานักพิมพแสงแดด, 2550) ขนมจนีหมักหรือขนมจีนแปงหมักจะมีความเหนียวนุมมาก มีกลิ่น
แปงหมัก และมีสีเหลืองคล้าํ ขั้นตอนการผลิตจะมีความยุงยากมาก สวนขนมจีนไมหมักหรือขนมจนี
แปงสดจะมีเสนที่มีความสดกวา มีความเหนียวนอยกวาขนมจีนหมัก รวมทั้งไมมีกลิน่หมัก มีอายกุาร
เก็บรักษาสั้นเพียง 1-2 วัน ขนมจีนหมักจะเก็บรักษาไดนานกวาขนมจีนไมหมักจึงเปนที่นิยมมากกวา 
ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญซื้อขนมจีนจากตลาดสดเน่ืองจากเปนผลิตภัณฑที่มีกระบวนการผลิตยุงยาก  
ดังน้ัน การพัฒนาขนมจีนใหอยูในรูปผลติภัณฑกึ่งสําเร็จรูปจึงเปนแนวทางหน่ึงของการพัฒนา
นวัตกรรมขาวไทยใหมีความหลากหลายและมีมูลคาสูงขึ้น (อรอนงค, 2551) สําหรบันํ้ายาขนมจีนก็
เปนทางเลือกหน่ึงของแกงยอดนิยมที่ผูบริโภคชาวไทยนิยมบริโภคคูกับขนมจีนมาก ถงึแมจะหาซื้อได
ทั่วไป แตเน่ืองจากขมจีนนํ้ายามีกระบวนการผลิตที่ยุงยากและมีอายุการเก็บรักษาสั้น ดังน้ันจึงทําการ
วิจัยเพ่ือพัฒนาเปนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป เพ่ือทําใหเกิดผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษาไดเปน
เวลานาน สะดวกตอการพกพา การขนสง มีนํ้าหนักเบา โดยเลือกใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสม ชวยเพ่ิม
ความสะดวกในการบริโภคและยังสามารถจัดจําหนายไปยังผูบริโภคไดมากขึ้น  นอกจากน้ีขนมจนี
นํ้ายากึ่งสําเร็จรูปยังเปนแนวทางในการเพ่ิมผลผลิตทางดานอุตสาหกรรมใหประเทศเพ่ือการสงออกได
อีกดวย        
 
   1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
    1. เพ่ือสํารวจผลิตภัณฑขนมจีนกึ่งสําเร็จรปูในทองตลาดและขอมูลการผลิตนํ้ายาขนมจีน 
    2. เพ่ือศึกษาคุณภาพของขนมจีนและนํ้ายาขนมจีน 
    3. เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑขนมจนีนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป 
    4. เพ่ือศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่ง
สําเร็จรูป 
 
       1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
             1. สํารวจผลิตภัณฑขนมจีนในทองตลาดและขอมูลการผลิตขนมจีนและนํ้ายาขนมจีน เพ่ือ
ใชเปนขอมูลพ้ืนฐานในการผลิตเบ้ืองตนของขนมจีนและนํ้ายาขนมจีน 
   2. ศึกษาคุณภาพดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ของขนมจีนและนํ้ายาขนมจีน  
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   3. พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่ง
สําเร็จรูป  
   4. ศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป 
โดยใชการทดสอบผูบริโภคแบบ Home Use Test โดยใชตัวแทนผูบริโภคชาวไทย 50 คนจาก 50 
ครอบครัว 
 
        1.4 วิธีดําเนนิการวิจัย 

    1. การสํารวจผลิตภัณฑขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปและการรวบรวมขอมูลในการผลิตขนมจีนและ
นํ้ายาขนมจีน 

    2. การเตรียมและตรวจสอบคุณภาพเสนขนมจีนและนํ้ายาขนมจีน 
             3. การศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหงและนํ้ายาขนมจีน
อบแหง 
             4. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป 

 
     1.5 ประโยชนทีค่าดวาจะไดรับของการวิจัย 
               1. ไดขอมูลในการผลิตขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปที่มีคุณภาพและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ทํา
ใหเปนการเพ่ิมทางเลือกสําหรับผูบริโภค และเปนการเพ่ิมมูลคาแกผลิตภัณฑ 
            2. ไดผลิตภัณฑตนแบบพรอมใช 
        3.  นําองคความรูที่ไดเผยแพรในวารสาร รวมทั้งเกษตรกรที่ผลิตวัตถุดิบในการทําขนมจีน
กึ่งสําเร็จรูป โรงงานอาหารที่นําผลิตภัณฑไปพัฒนาเชิงพาณิชย ระดับประเทศเพ่ือวางขายในซุปเปอร
มารเก็ต หางสรรพสินคา หรอืสงขายภัตตาคารอาหารไทย 
                4. สามารถผลิตบัณฑิตระดับปริญญาตรีจํานวน 6 คน 
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บทท่ี 2 
แนวคดิ ทฤษฏีหลักและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
        2.1.แนวคิด ทฤษฏีหลัก 
 2.1.1 ขนมจีน 
          ขนมจีน เปนอาหารที่ทําดวยแปงขาวเจามีลักษณะเปนเสนกลม ๆ (นันทนา, 2556) อาหาร
ชนิดนี้ ภาษาเหนือเรียก "ขนมเสน" และภาษาอีสาน เรียก "ขาวปุน" ขนมจีนไมใชอาหารจีน แตคําวา "จีน" 
สันนิษฐานกันวานาจะมาจากมอญซึ่งเรียกขนมจีนวา "คนอมจิน" หมายถึง "สุก 2 ครั้ง" โดย คนอม 
หมายความวาจับกันเปนกลุมเปนกอน จีนแปลวาทําใหสุก สันนิษฐานวาขนมจีนอาจเปนอาหารมอญมากอน 
แลวจึงแพรหลายไปสูชนชาติอื่น ๆ  นอกจากนี้ขนมจีนอาหารที่ทํางายและมีความนิยมสูง สามารถหา
รับประทานไดทั่วไป (สํานักพิมพแสงแดด, 2552) 
       2.1.1.1 ประเภทของขนมจีน (กฤชฎาและกิติมา, 2544; สํานักพิมพแสงแดด, 2552) 
                    เสนขนมจีนแบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
                     1. ขนมจีนแปงหมัก เปนขนมจีนที่นิยมทําทางภาคอีสาน เหนียวนุมกวาขนมจีน
แปงสด และเก็บไวไดนานกวา การทําขนมจีนแปงหมักเปนวิธีการทําเสนขนมจีนแบบ โบราณ ขนมจีนที่ทํา
โดยการหมักขาวเจาหรือปลายขาว กอนที่จะนํามาโมและทําเปนเสน ขนมจีนชนิดนี้มีความเหนียว มีกล่ิน
แปงที่ผานการหมัก เก็บไวไดนาน และเปนที่นิยมของผูบริโภค สําหรับเชื้อที่เจริญขึ้นระหวางการหมักขาวเจา 
เพื่อทําขนมจีนแปงหมักนั้น พบวา เปนแบคทีเรียพวก Lactobacillus sp.และStreptococcus sp. 
          2. ขนมจีนแปงสด ใชวิธีการผสมแปง เสนจะมีขนาดใหญกวาขนมจีนแปงหมัก เสน
มีสีขาว อุมน้ํามากกวา ตัวเสนนุม แตจะเหนียวนอยกวาแปงหมัก วิธีทําจะคลายๆกับขนมจีนแปงหมัก แตจะ
ทํางายกวาเพราะไมตองแชขาวหลายวัน และไดเสนขนมจีนที่มีสีขาว นารับกินโดยการนําขาวเจาหรือปลาย
ขาวที่ผานการแชน้ําหรือลางน้ําแลวมาโม แลวทําเปนเสนขนมจีนโดยไมผานการหมัก ขนมจีนชนิดนี้เก็บไวได
ไมนานและมีความเหนียวนอยกวาขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสดอาจทําไดจากแปงแหงที่เรียกวา “แปง
ชนิดโมน้ํา” โดยนําแปงมาเติมน้ําลงไป แปงที่ไดเหมือนขาวเจาที่ผานการโมและทําเปนเสนตอไป 
       2.1.1.2 วัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมจีน 
        ในการผลิตขนมจีน ตองใชวัตถุดิบคือ    
         1. ขาว ขาวมีหลายพันธุและมีความแตกตางของปริมาณอะไมโลสที่แตกตางกัน 
องคประกอบของขาวประกอบดวย คารโบไฮเดรท 71.2 โปรตีน 9.1% ไขมัน 2.2% เสนใยหยาบ 10.2% 
และแรธาตุ 7.2% คารโบไฮเดรทในขาวมีสตารชอยู 90% (จิตธนา และอรอนงค, 2543) 
                                   สิริพันธุ (2547) กลาวถึงการนําขาวไปผลิตใหอยูในสภาพที่ยอยงายขึ้นโดยใช
ความรอน มีปจจัยที่ทําใหแปงที่อยูในเมล็ดขาวเปล่ียนสภาพแตกตางกัน ขึ้นอยูกับ ปริมาณอะไมโลส ความ
คงตัวของเมล็ดขาวอุณหภูมิที่แปงพองตัวใสขึ้น ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาว และอายุของขาว 
              ในการผลิตขนมจีนสามารถใชขาวสารหรือปลายขาว โดยผูผลิตขนมจีนนิยมใช
ขาวที่มีอายุการเกบ็มากกวา 6 เดือน แตไมเกิน 1 ป เรียกวา “ขาวเกา” ถาใชขาวใหมที่มีอายุการเกบ็ไมถึง 6 
เดือน เสนขนมจีนที่ไดจะมีลักษณะน่ิม มีความเหนอะหนะ เสนจะเกาะติดกันมาก และไดปริมาณขนมจีน
นอยกวา แตถาใชขาวที่มีอายุการเก็บมากกวา 1 ป เสนขนมจีนที่ไดจะมีลักษณะแข็งกระดางรวนและไมมีเงา
มัน 
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         2. น้ํา ในการผลิตขนมจีนควรเลือกใชน้ําที่ใสและสะอาด เพราะมีผลตอความขาว
ของขนมจีน น้ําควรมีความกระดางต่ํา ถาเปนน้ําบาดาลควรสูบขึ้นมาพักไว เพื่อใหธาตุเหล็กตกตะกอน ถา
เปนน้ําประปาไมควรมีคลอรีนมากเกินไป เพราะจะทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินผิดปกติ การใชนํ้าขุนจะทําให
ผลิตภัณฑมีสีคลํ้า  
                                   น้ํามีบทบาทมากในการนํามาใชในการผลิตขนมจีน เพราะน้ําถูกนํามาใชใน
ขั้นตอนหมักขาว การบด การเตรียมน้ําแปง (สิริพันธุ, 2547) 
         3. เกลือ การผลิตขนมจีนจะใชเกลือปนหรือเกลือเม็ดก็ได โดยการใสเกลือจะถูกใช
ในขั้นตอนการนอนน้ําแปง (การปลอยใหเม็ดแปงตกตะกอน แลวแยกน้ําสวนบางออก) เกลือชวยปองกันการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมตองการ (รัชนี, 2537) และปองกันการบูดระหวางนอนน้ําแปง 
         2.1.1.3 ลักษณะการรับประทานขนมจีน 
                   สํานักพิมพแสงแดด (2549) ไดกลาวเกีย่วกับการรับประทานขนมจีนวา เมื่อเรยีงจับ
ขนมจีนลงในจบัแลว ผูรับประทานจะราดน้ําแกงหรือน้ํายาตางๆลงไปบนเสนขนมจีนใหทั่ว ผูบริโภคบางคน
นิยมรับประทานขนมจีนกับ สมตํา น้ําปลา นอกเหนอืจากน้ํายาแลว ยังมีเครือ่งเคียงเปนผักสดและผักดอง 
ตามรสนิยมในแตละทองถิ่น เครื่องเคียงประเภททอด เชน ทอดมัน ดอกไมทอด หรืออื่น ๆ 
 
 2.1.2 นํ้ายาขนมจีน (นันทนา, 2556) 

         น้ํายาขนมจีน มีลักษณะคลายน้ําแกง ไมเหลวจนเกินไป ใชราดไปบนเสนขนมจีนในจาน แต
ละทองถิ่นจะมีน้ํายาแตกตางกันไป เชน น้ํายากะทิ น้ํายาปา น้ําพริก แกงกะทิตาง ๆ เชน แกงเขียวหวาน น้ํา
เงี้ยว แกงไตปลา ซาวน้ํา สําหรับเด็กก็ยังมี น้ํายาหวานที่ไมมีรสเผ็ดและมีสวนผสมของถั่ว เปนตนใชชอนตัด
เสนขนมจีนใหมีความยาวพอดีคํา แลวคลุกเคลาใหเขากับน้ํายา สําหรับผูบริโภควัยเด็กก็ยังม ีน้ํายาหวานที่ไม
มีรสเผ็ดและมีสวนผสมของถั่ว เปนตนหรือที่เรียกวา น้ําพริกขนมจีน 
       2.1.2.1 สวนประกอบของนํ้ายาขนมจีน 
        น้ํายากะทินับเปนผลิตภัณฑน้ํายาที่ผูบริโภคชาวไทยบริโภคทานกับขนมจีน (คมศักดิ์
และคณะ, 2556) สวนผสมน้ํายากะทิประกอบดวย 
                          1. กะทิ กะทินับเปนสวนผสมหลักในการผลิตน้ํายาขนมจีน นอกจากนี้กะทิยังเปน
หนึ่งในสวนผสมสําคัญของไทยที่นิยมนํามาใชในการผลิตแกงไทย ขนมหวาน และน้ํายาขนมจีน กะทิไมใชน้ํา
ใสที่อยูในลูกมะพราว(น้ํามะพราว) แตกะทิไดมาจากการนําเนื้อมะพราวที่ขูดแลว มาใสน้ําอุนเล็กนอยใหพอ
ชุม เคลาใหทั่ว แลวจึงนําค้ัน หรือสกัด จากนั้นจึงนําสวนผสมผานกระชอนหรือผาขาวบาง (Sow and 
Gwee, 1997)  น้ํากะทิที่ไดในครั้งแรกนี้เรียกวาหัวกะทิ (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2556) มีสวนประกอบ
หลักคือ ไขมัน ซึ่งอยูในรูปของอิมัลชัน  และของแข็งตางๆ เชน โปรตีน วิตามิน แรธาตุ เปนของเหลว
ลักษณะสีขาวขุน 
                  ผลิตภัณฑกะทิสําเร็จรูปที่นิยมแพรหลายมี 3 ชนิด คือ กะทิพาสเจอรไรส กะทิสเต
อริไลส และกะทิผง (สุคนธชื่น, 2551)  โดยกะทิพาสเจอรไลสและกะทิสเตอริไลสอยูในรูปของเหลว สวน
กะทิผงอยูในสภาพของแข็ง อยางไรก็ตาม การใชกะทิสําเร็จรูปปจจุบันไดรับการยอมรับมากขึ้นในการผลิต
อาหารในเชิงอุตสาหกรรม  
          2. เนื้อสัตว เนื้อสัตวที่นํามาใชในการผลิตน้ํายาขนมจีน โดยแกะเอาแตเนื้อและตม
จนสุก ปดไฟ ตักปลาขึ้น แกะเอาแตเนื้อ ไมเอาหนัง ใสจาน พักไว บางครั้งนิยมใสปลาเค็มลงไปดวย ที่นิยม
คือ ปลาอินทรียเค็ม (สํานักพิมพแสงแดด, 2552) 
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                                3. เครื่องเทศ เครื่องเทศที่ใชในการผลิตน้ํายาขนมจีนคือวัตถุดิบหลักที่ใชในการ
เตรียมเครื่องแกงหรือพริกแกงที่ใชในการผลิต (จรรยา, 2543) โดยเครื่องเทศสวนใหญที่นํามาใชในการผลิตมี
คุณสมบัติในการยับยั้งแบคทีเรียบางชนิด(สุมณฑาและคณะ, 2544) เครื่องเทศที่นํามาใชในน้ํายาขนมจีน 
ไดแก  
    -พริก ที่รูจักกันทั่วไป ไดแก พริกขี้หนู พริกชี้ฟา พริกหนุม พริกหวาน พริก
หยวก เปนตน พริกสามารถบริโภคไดทั้งในรูปสดหรือแหง หรือในรูปปรุงแตงอื่นๆ เชน พริกดอง พริกเผา 
หรือพริกแกงตางๆ  พริกแตละชนิดจะมีความเผ็ดมากนอยแตกตางตามพันธุที่ใชปลูก(กรมเศรษฐกิจการ
พาณิชย, 2532) พริกที่ใชในการทําน้ํายาขนมจีนไดแก พริกชี้ฟาแดงและพริกขี้หนูแดง พริกชี้ฟามีลักษณะผล
หรือเม็ดยาวใหญ รูปทรงตรงหรือโคงงอปลายแหลม มีความเผ็ดปานกลาง สวนพริกขี้หนูเปนพริกที่ปลูกมาก
ในไทย มีลักษณะเรียวปลายแหลม มีรสเผ็ดกวาพริกชี้ฟา( จักรพันธุ, 2552) 
              -มะกรูด นิยมใชใบมะกรูดและผิวมะกรูดเปนสวนหนึ่งของเครือ่งปรุงอาหาร
หลายชนิดโดยเฉพาะการทําเครื่องแกงไทย  (ทวีทองและนิดดา, 2552) 
     -ขา เปนพืชที่นํามาใชประโยชนทางดานอาหารมากมาย ใชใสในพริกแกงเกือบ
ทุกชนิด(สมศรี, 2545)        

  -ตะไคร มีรสเผ็ดรอนและขม ใชเปนเครื่องแตงกล่ินรสอาหารไทย เปน 
สวนประกอบสําคัญของเครื่องแกงเผ็ดทุกชนิด เชน น้ําพริกแกงเผ็ด แกงสม (สมพร, 2550) นอกจากนี้ยัง
เปนสวนประกอบสําคัญของน้ํายา ขาวยําปกษใต น้ําพริกออง แกงไตปลา น้ําพริกตะไคร เปนตน ใชสดใน
อาหารจารพลายํา และเปนสวนประกอบสําคัญในตมยํา (สํานักพิมพแสงแดด, 2548) 
                 -หอมแดง เปนผักที่มีการปลูกมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ของประเทศไทยผลผลิตสวนใหญใชในประเทศไทยทุกครัวเรือนนําไปประกอบอาหาร (สมพร, 2550) 
                 -กระเทียม  เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง โดยมักใสใน
อาหารหลายชนิด ทั้งอาหารไทย อาหารอินเดีย มีรสเผ็ดรอน รับประทานไดทั้งสดและตากแหง หรือนําไป
ดอง เปนสวนผสมที่สําคัญของน้ําจิ้มและอาหารสด พริกแกงหลายชนิดใสกระเทียมเปนสวนประกอบ 
(สํานักพิมพแมบาน, 2549; นิจศิริ, 2534) 
                 -กระชาย เปนพืชที่ใชเปนสวนผสมของอาหารโดยเฉพาะรากกระชาย ใชเปน
เครื่องจิ้มหรือเปนสวนประกอบของน้ําพริกแกงโดยเฉพาะแกงที่ใสปลา เชน แกงปา ตมโฮกอือ กระชายดับ
กล่ินคาวของปลาไดดี(สมศรี, 2545) 
                 -ผิวมะกรูด เปนพืชเครื่องเทศและพืชสมุนไพร มนุษยไดรูจักนําเอาประโยชน
ที่ไดรับจากมะกรูดเปนยารักษาโรคหรือสวนผสมของเครื่องแกงไทย 
           4. เครื่องปรุงรส  ที่นํามาใชในการผลิตน้ํายาขนมจีน ไดแก เกลือน้ําตาล และ
น้ําปลา  
                                    -เกลือ เปนเครื่องปรุงรสอาหารชนิดหนึ่งที่ตองมีประจําครัวของทุกครัวเรือน 
ใชปรุงรสเค็มในการประกอบอาหารและใชถนอมอาหาร เกลือจึงเปนเครื่องปรุงรสอาหารที่นิยมใชในการ
บริโภคกันมาก และมีราคาถูกกวาน้ําปลา ถาจะเก็บเอาไวใหนานการใสเกลือจะชวยไมใหพริกแกงบูดเสียเร็ว 
เกลือมีสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได (Frazier, 1988) 
                                 -น้ําตาล เปนเครื่องปรุงรสที่ชวยเพิ่มความหวานและกล่ินรสที่ดีแกอาหาร การใช
นําตาลเพียงเล็กนอยทําใหอาหารมีกล่ินรสดีขึ้น (ณรงค, 2538) 
                                 -น้ําปลา เปนเครื่องปรุงรสที่ไดจากการหมักปลา กับเกลือใหมีรสเค็มและกล่ิน
ชวนรับประทาน เปนสวนผสมสําคัญของแกงและน้ําจิ้มหลายชนิดในรูปแบบตาง ๆ เชน ปลา, กุง, หมู และ
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ไก และเปนสวนผสมสําคัญของอาหารในประเทศเวียดนาม ไทย ลาว กัมพูชา และฟลิปปนสสวนทางตอนใต
ของจีน จะใชน้ําปลาเปนสวนผสมของน้ําซุปและอาหารตุน (ทวีทองและนิดดา, 2550) 
 
                        2.1.3 การทําแหงอาหาร 
                        การทําแหง (Drying) หมายถึง การใหความรอนภายใตสภาวะการควบคุมเพื่อ
กําจัดน้ําที่มีอยูในอาหารโดยการระเหยน้ํา เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยการลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ 
(aw) ซึ่งมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรยี และการทํางานของเอนไซม นอกจากนั้น การลดน้ําหนัก
และปริมาณของอาหารยังชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษาและการขนสง เพิ่มความหลากหลายและความ
สะดวกใหแกผูบริโภค (วิไล, 2546)   
       2.1.3.1กลไกการทําแหง 
                              การทําแหงจะเกดิการถายเทความรอนใหกับอาหาร 3 ขั้นตอน คือ การแผ
รังสี การพาความรอน และการนําความรอน (กิตติพงษ, 2540) โดยเมื่ออากาศหรือลมรอนพัดผานหนา
อาหารที่เปยก ความรอนจะถูกถายเทไปยังผิวของอาหารจะระเหยออกมาดวยความรอนแฝงของการเกิดไอ 
ไอนํ้าจะแพรผานฟลมอากาศและถูกพัดพาไปโดยลมรอนที่เคล่ือนที่ สภาวะดังกลาวจะทําใหความดันไอที่
ผิวหนาของอาหารต่ํากวาความดันไอดานในอาหาร เปนผลใหเกิดความแตกตางของความดันไอน้ํา อาหารชั้น
ดานในจะมีความดันไอสูงและคอยๆ ลดต่ําลงเมื่อชั้นอาหารเขาใกลอาหารแหง ความแตกตางนี้ทําใหเกิด
แรงดันเพื่อไลน้ําออกจากอาหาร 
                       2.1.3.2 วิธีการทําใหอาหารแหง 
                           การทําใหอาหารแหงสามารถทําได 2 วิธี คือ 
                  1. การทําใหแหงโดยธรรมชาติ แบงไดเปน 2 วิธี คือ 
           1.1 การทําใหแหงโดยใชแสงแดดโดยตรง สวนใหญใชไอรอนจากแสงแดด 
หรืออาจอาศัยการผ่ึงลม อาหารที่ทําใหแหงโดยวิธีนี้ ไดแก ปลา เนื้อสัตว เมล็ดธัญพืช ตลอดจนผลไมบาง
ชนิด เชน กลวยตาก วิธีนี้นับวายังเปนวิธีที่ใชกันอยูอยางแพรหลายในประเทศที่คอนขางยากจน มีแสงแดด
เพียงพอ เปนวิธีที่คอนขางถูกแตจะไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพต่ํา เนื่องจากไมสามารถควบคุมอัตราเร็วในการ
ทําแหงได 
           1.2 การทําแหงดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตย วิธีการทําแหงโดยอาศัย
ธรรมชาติดวยการตากแดดนั้นมีปญหามากในเรื่องของการปนเปอน ซึ่งเปนผลเสียตอคุณภาพของงผลิตภัณฑ
อาหารแหงที่ได และประสิทธิภาพในการทําแหงดวย ดังนั้นจึงมีการพัฒนาตูอบพลังงานแสงอาทิตยขึ้น โดย
ตูอบดังกลาวยังตองอาศัยพลังงานความรอนจากแสงอาทิตยอยู แตจะออกแบบเปนลักษณะตูหรือกลองที่มี
วัสดุกั้นเพื่อลดปญหาการปนเปอนจากส่ิงปนเปอนตางๆ เชน แมลง ฝุน เปนตน ทําใหผลิตภัณฑอาหารแหงที่
ไดมีคุณภาพ มีความสะดวกดีขึ้นกวาผลิตภัณฑที่ไดจากตากแดด 
     2. การทําใหแหงดวยเครื่องจักรกล วิธีการนี้มีการนําเอาเทคนิคและหลัก
วิชาการทางวิทยาศาสตรเขามาเกี่ยวของดวยอยางมาก ซึ่งอาศัยหลักการสงความรอนเขาไปในชิ้นอาหารเพื่อ
ทําใหน้ําหรือความชื้อกลายเปนไอระเหยออกไปจากผิวหนาอาหาร โดยความรอนที่สงเขาไปอาจจะเปนการ
นําความรอน การพาความรอน หรือการแผรังสีก็ได แตโดยทั่วไปการทําใหแหงดวยเครื่องจักรกลนิยมใชใน
หลักการนําความรอนและพาความรอนเปนสวนใหญ 
                                   ในการทําแหง พบวา ปจจัยที่มีผลตอการเคล่ือนยายน้ํามีผลตออัตราเร็วใน
การทําแหง ไดแก ธรรมชาติของอาหาร ขนาดและรูปราง ตําแหนงของอาหาร ปริมาณอาหารตอพื้นที่ 
ความชื้นสัมพัทธของ อุณหภูมิของอากาศ ตลอดจนความเร็วของลมรอน (สมบัติ, 2529; รุงนภา, 2535) 
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        2.2 งานวิจัยที่เก่ียวของ 
   2.2.1 ตัวอยางงานวิจัยที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑเคร่ืองแกง/นํ้าจิ้มอบแหง 

              กรมสงเสริมอุตสาหกรรม (2543) ไดพัฒนาเครื่องแกงชนิดผง เปนการเพิ่มทางเลือก
ใหกับผูบริโภคยุคใหมที่ตองการความสะดวกในการปรุงอาหาร สมารถพกพาไดงาย และเนนเปนผลิตภัณฑ
เพื่อการสงออก 
              ชมพูนุท และคณะ (2554) พัฒนารูปลักษณใหมของพริกแกงเผ็ดใหอยูในรูปพริกแกง
เผ็ดกอน โดยจะตองเตรียมพริกแกงเผ็ดแหงกอนนําไปอัดกอน โดยการนําพริกแกงเผ็ดสดไปทําแหงโดยใช
เครื่องอบแหงแบบถาดที่ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง จนไดพริกแกงเผ็ดแหงที่มีความชื้น 
9.5-10.5% 
              Gonmanee and Sihsobhon (2012) ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการผลิตพริกแกงเผ็ด
อบแหง ไดแก ชนิดของเครื่องทําแหง อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง และขนาดของอนุภาค พบวา สภาวะ
ที่เหมาะสมในการเตรียมพริกแกงเผ็ดอบแหง การใชเครื่องอบแหงแบบถาดมีความเหมาะสมมากกวาการใช
เครื่องอบแหงแบบสุญญากาศ โดยใชอุณหภูมิในการทําแหง 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง โดยมี
ขนาดอนุภาคนอยกวา 60 mesh  
               Sihsobhon และคณะ (2013) ศึกษาปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของน้ําจิ้มสุกี้แหงโดย
ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบแหง พบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการทําแหงสุกี้
อบแหงคือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา6 ชั่วโมง  
                 ธีรภัทร (2554) ทําการพัฒนาผลิตภัณฑซอสเย็นตาโฟอัดกอนพบวาอุณหภูมิและเวลา
ที่เหมาะสมในการอบแหงซอสเย็นตาโฟแหงคืออุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง  
               ณัฐพลและวธัญญา (2555) เตรียมน้ําจิ้มขาวมันไกอบแหงกอนนําไปผลิตน้ําจิ้มขาวมัน
ไกอัดกอน พบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบแหงน้ําจิ้มขาวมันไกแหงคืออุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง  
  
     2.2.2 ตัวอยางงานวิจัยที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑขนมจีน/เสนกึ่งสําเร็จรูป 
               กฤชฎาและกิติมา (2544) พบวาปจจัยที่สําคัญที่สุดของการผลิตขนมจีน คือ คุณภาพ
ของวัตถุดิบ สรุปไดวาขาวเจาที่นิยมนํามาทําเปนเสนขนมจีนคือสวนที่เปน ขาวทอน (ขาวหัก หรือ ปลาย
ขาว) และควรใชขาวที่มีปริมาณอะมิโลสสูง  
               รุงทิพยและอภิญญา (2553) พัฒนาผลิตภัณฑอุดงอบแหงจากแปงแหว พบวาสามารถ
ทดแทนแปงสาลีดวยแปงแหวในอัตราสวน 50% ในการทําแหงพบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการ
ผลิตโดยใชการทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาด คือ การใชอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 4 ชั่วโมง 
               ชมพูนุท และคณะ (2555) ศึกษาความเปนไปไดในการทดแทนแปงสาลีดวยแปงแหวใน
การผลิตพาสตากึ่งสําเร็จรูป โดยการศึกษากรรมวิธีและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของแปงแหวตอแปงสาลี 
พบวาสามารถนําแปงแหงมาทดแทนแปงสาลีดวยแปงแหวในอัตราสวน 48% และในการผลิตพาสตากึ่ง
สําเร็จรูปที่ผลิตไดควรนํามาทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 
ชั่วโมงครึ่ง 
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 บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

         
      3.1 การสํารวจผลิตภัณฑขนมจีนก่ึงสําเร็จรปูและการรวบรวมขอมูลในการผลิตขนมจีนและ
น้ํายาขนมจีน 

       3.1.1 การสํารวจผลิตภัณฑขนมจีนและการรวบรวมขอมูลในการผลิตขนมจีน 
                สํารวจผลิตภัณฑขนมจีนในตลาดสดและในหางสรรพสินคาและขอมูลออนไลน 

ทําการรวบรวมรายละเอียดของรูปแบบผลติภัณฑ ภาชนะบรรจุ นํ้าหนักบรรจุ ราคา สวนประกอบ 
ผูผลิต และอ่ืนๆ รวมทั้งทําการคนควาขอมูลจากเอกสาร งานวิจัย เพ่ือใชเปนขอมูลเบ้ืองตนในการ
ผลิตขนมจีนสด และขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป 

        3.1.2 การรวบรวมขอมูลในการผลิตนํ้ายาขนมจีน 
                  ทําการคนควาขอมูลจากเอกสาร งานวิจัย ตําราอาหาร เพ่ือใชเปนขอมูล

เบ้ืองตนในการผลิตนํ้ายาขนมจีนสด และทําการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมเพ่ือนํามาใชเปนสูตรเบ้ืองตน
ในการผลิตนํ้ายาขนมจีนสด 

 
3.2 การเตรียมและตรวจสอบคุณภาพเสนขนมจีนและน้ํายาขนมจีน 

       3.2.1 การเตรียมเสนขนมจีนและการตรวจสอบคุณภาพ 
                         3.2.1.1 การเตรียมเสนขนมจีน 
                                     วัตถุดิบที่ใชเตรียมเสนขนมจีนสดเพ่ือนํามาใชในงานวิจัย  คือ แปงขาว
เจาชนิดโมนํ้าดีพิเศษ (ตราเหรียญทองกาวหนา ,บริษัท อุตสาหกรรรมแปงเหรียญทอง จํากัด , จังหวัด
นครปฐม)  นํามาเตรียมตัวอยางเปนเสนขนมจีนสด โดยใชกระบวนการผลิตเสนขนมจีนที่ไดจากผล
การรวบรวมขอมูลจากขอ3.1.1   
                 3.2.1.2 การตรวจสอบคุณภาพเสนขนมจีน  
                                     นําเสนขนมจีนสดที่ผลิตไดมาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี   

        1. การตรวจสอบทางกายภาพ 
           - สี วัดคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ดวย
เครื่อง Chroma Meter  

                       -เน้ือสัมผัส วัดคาแรงสูงสุด(กรัม) ดวยเครื่อง Texture Analyzer 
(TAXT2i)            

                  2. การตรวจสอบทางเคม ี
                        -คา aw วัดดวยเครื่อง Water activity AQUA LAB series3 TE  

            -ความช้ืน วัดดวยเครื่อง Halogen Moisture Analyzer และ โดย
ใชวิธี AOAC(2000) 
                                     3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
             โดยใชวิธีทดสอบ Just About Right และHedonic test (เพ็ญ
ขวัญ, 2556) นําขนมจีนที่ผลิตได มาทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชการทดสอบความชอบ
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ดวยวิธีทดสอบ Hedonic test โดยใชสเกล 9 เพ่ือทดสอบขนมจีนตัวอยางที่ผลิตได ในดานสี กลิ่น ค 
ความเหนียวความนุม และความชอบรวม กับวิธีการทดสอบ Just About Right เพ่ือทดสอบความ
พอดีของขนมจีนตัวอยางที่ผลิตได ในดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม  ใชผูทดสอบเพศชายและ
เพศหญิงจํานวน 35 คน ในกรณีที่ผลความพอดียังไมเหมาะสมตองหาแนวทางปรับปรุงขนมจีนใหมี
คุณภาพดีขึ้น 
  3.2.2 การเตรียมน้ํายาขนมจีนสด 
           3.2.2.1 การเตรียมนํ้ายาขนมจีนสด  
                                       การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตนํ้ายาขนมจีนสด  
                     ปลานิล : นําปลานิลมาลาง โดยลางทองควักไสออก แลวลางพุงให
สะอาด ตัดครีบปลาทิ้ง เมื่อสะอาดแลวนํามาคลุกเกลือใหทั่ว แลวลางนํ้าออก นําตะไครใบมะกรูดมา
ยัดทองปลา เพ่ือดับกลิ่นคาว จากน้ันนําไปตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
ตักขึ้นมานําไปแกะแยกเอาแตสวนเน้ือไว นําสวนที่เปนกาง หนังหรือไขมันทิ้ง  
                                     ปลาอินทรียเค็ม : นําไปอบในเครื่องไมโครเวฟ เปนเวลาประมาณ 1
นาทีครึ่ง หรือจี่ในกระทะใหพอสุก 
                     เครื่องเทศ : ขาแก กระชาย ผิวมะกรูด หอมแดง และกระเทียม 
นําไปลางแกะเปลือกแลวนํามาหั่นใหเปนช้ินเล็กๆ สวนตะไคร ตัดหัวทิ้ง แลวซอยเปนช้ินบางๆ      
                         สูตรเบ้ืองตนที่ใชในการผลิตนํ้ายาขนมจีนสด  
                                    สูตรเบ้ืองตนที่ใชในการผลตินํ้ายาขนมจีนสด ประกอบดวย เน้ือ
ปลานิล นํ้ากะทิ กระชาย หอมแดง ตะไคร  กระเทียม ปลาอินทรียเค็ม  นํ้าปลา นํ้าตาล  พริกขี้หนู % 
นํ้าปลา  ขาแก  กะป และผิวมะกรูด  ไดจากผลการรวบรวมขอมูลจากขอ3.1.1   
     ขั้นตอนและวิธีการผลิตนํ้ายาขนมจีนสด 
                      1. นําวัตถุดิบทั้งหมดยกเวนนํ้ากะทิ นํ้าปลา เกลือ และนํ้าตาล
ทราย มาตํารวมกันในครกใหละเอียด 
     2. นําสวนผสมจากขอ 1 ไปเคี่ยวกับหัวกะทิ ใหความรอนที่
อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2-3 นาที  
     3. เติมนํ้ากะทิสวนที่เหลือ ใหความรอนที่อุณหภูมิ 70-75 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 3.1 นาที ปรุงรสดวยนํ้าปลา เกลือ และนํ้าตาลทราย 
            3.2.2.2 การตรวจสอบคุณภาพนํ้ายาขนมจีนสด 
              1. การตรวจสอบทางกายภาพ 
                          - สี วัดคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 
ดวยเครื่อง Chroma   Meter  
                  - ความถวงจําเพาะทําไดโดยโดยนําตัวอยางของนํ้ายาขนมจีน
สดวัดปริมาตรในกระบอกตวงใหได 25 ml. จากน้ันนํามาช่ังนํ้าหนัก และคํานวณตามสูตร 
           ความถวงจําเพาะ(ถ.พ) = นํ้าหนักของขนมจีนสด / ปริมาตรของขนมจีนสด 
                                  2. การตรวจสอบทางเคม ี

                                    - ความช้ืน โดยใชวิธี AOAC (2000) 
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                    - คา aw วัดดวยเครื่อง Water activity                      
                  3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีทดสอบ Just 
About Right และHedonic test (เพ็ญขวัญ,2556) นํานํ้ายาขนมจีนสูตรเบ้ืองตน มาทําการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใชการทดสอบความชอบดวยวิธีทดสอบ Hedonic test โดยใชสเกล 9 กับ
วิธีการทดสอบ Just About Right เพ่ือทดสอบความพอดีของนํ้ายาขนมจีนในดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส 
รสหวาน รสเค็มและรสเผ็ด ใชผูทดสอบเพศชายและเพศหญิงจํานวน 35 คน กําหนดใหเสิรฟนํ้ายา
ขนมจีนพรอมเสนขนมจีน แลวใหผูทดสอบใหคะแนนในคุณลักษณะดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส รสหวาน 
รสเค็มและรสเผ็ด นําผลที่ไดมาวิเคราะห ในกรณีที่ผลความพอดียังไมเหมาะสมหาแนวทางปรับปรุง
สูตรของนํ้ายาขนมจีนใหดีขึ้น โดยทําการพัฒนาสูตรจนกระทั่งไดสูตรที่เหมาะสม 
 
 3.3 การศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหงและน้ํายา
ขนมจีนอบแหง 
       3.3.1 การศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหง 
                  นําเสนขนมจีนที่ผลิตไดจากขอ 16.2.1 จากน้ันช่ังใหไดปริมาณกอนละ 100 
กรัม มาทําการอบแหง โดยนําเขาเครื่องอบแหงแบบตูอบลมรอน (Tray dryer) ที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมงและ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมงโดยใสในถาดขนาด 20x30 
เซนติเมตร แลวจึงทําการอบเสนขนมจีน (ดัดแปลงมาจาก รุงทิพยและอภิญญา, 2553) แลวนําไปปด
ผนึกดวยเครื่องปดผนึกสุญญากาศ และเก็บไวที่อุณหภูมิหอง จากน้ันนําตัวอยางเสนขนมจีนอบแหง
และเสนขนมจีนอบแหงคืนรูปมาทําการตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 

       3.3.1.1 การตรวจสอบคุณภาพเสนขนมจีนอบแหง 
            นําตัวอยางเสนขนมจีนอบแหงมาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 
            1. การตรวจสอบทางกายภาพ 
               - สี วัดคาความสวาง (L*) คาสแีดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 
ดวยเครื่อง Chroma   Meter  
                     2. การตรวจสอบทางเคม ี
                                         -คา awวัดดวยเครื่อง Water activity AQUA LAB series3 TE 

                        -ความช้ืน วัดดวยเครื่อง Halogen Moisture Analyzer และ 
โดยใชวิธี AOAC (2000) 

          3.3.1.2 การตรวจสอบคุณภาพเสนขนมจีนอบแหงคืนรูป 
                        นําตัวอยางเสนขนมจีนอบแหงไปคืนรูปโดยการคืนรูปในนํ้าเดือด 
7 นาทีมาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 

              1. การตรวจสอบทางกายภาพ 
                          -สี วัดคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  

ดวยเครื่อง Chroma Meter 
                                             - คุณภาพการหุงตม วัดเปนคา %การสูญเสีย 
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                 2. การตรวจสอบทางเคม ี 
          - ความช้ืน โดยใชวิธี AOAC (2000) 

                    - คา aw วัดดวยเครื่อง Water activity  
                        3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีทดสอบ Just About 
Right และHedonic test (เพ็ญขวัญ, 2556) นําตัวอยางขนมจีนคืนรูปที่ผลิตได 2 ตัวอยาง มาทําการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชการทดสอบความชอบดวยวิธีทดสอบ Hedonic test โดยใชสเกล 9 
กับวิธีการทดสอบ Just About Right เพ่ือทดสอบความพอดีของขนมจีนตัวอยางที่ผลิตได ในดานสี 
กลิ่น ความนุม ความเหนียว ใชผูทดสอบเพศชายและเพศหญิงจํานวน 50 คน แลวใหผูทดสอบให
คะแนนในคุณลักษณะดานสี กลิ่น ความนุม ความเหนียว นําผลที่ไดมาวิเคราะห เพ่ือคัดเลือกอุณหภูมิ
และเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหง 
        3.3.2 การศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหง 

       เตรียมนํ้ายาขนมจีนจากสูตรดัดแปลงจากการใชกะทิผงทดแทนนํ้ากะทิ จากน้ัน
นําตัวอยางนํ้ายาขนมจีนที่เตรียมไดจํานวน 180กรัมมาใสในถาดสแตนเลสขนาด 20x30 เซนติเมตร 
และเกลี่ยใหมีความหนาประมาณ 0.5 มิลิลิเมตรทั่วทั้งถาด จากน้ันนําเขาเครื่องอบแหงแบบถาด 
(Tray dryer) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4, 4½, 5 ช่ัวโมง ตามลําดับ จนไดนํ้ายาขนมจีน
อบแหงที่มีความช้ืนประมาณ 10 ± 0.5 %  นําตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพดังน้ี 

       3.3.2.1 การตรวจสอบคุณภาพนํ้ายาขนมจีนอบแหง 
                  - คาความช้ืน ทําการตรวจสอบ ดังขอ 3.1.3.1.1 

                 - สี ทําการตรวจสอบ ดังขอ 3.1.3.1.1 
                 - คา aw ทําการตรวจสอบ ดังขอ 3.1.3.1.1 
      3.3.2.2 การตรวจสอบคุณภาพนํ้ายาขนมจีนคืนรูป 
                 1. การตรวจสอบทางกายภาพ 
                    -สี วัดคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ดวย

เครื่อง Chroma   Meter 
                                       - คุณภาพการหุงตม วัดเปนคา %การสูญเสีย 
         2. การตรวจสอบทางเคม ี 

           - ความช้ืน โดยใชวิธี AOAC (2000) 
            - คา aw วัดดวยเครื่อง Water activity AQUA LAB series3 TE 
                   3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
                      โดยใชวิธีทดสอบ Just About Right และHedonic test (เพ็ญ
ขวัญ, 2556) นําตัวอยางนํ้ายาขนมจีนคืนรูปที่ผลิตได 3 ตัวอยาง มาทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยใชการทดสอบความชอบดวยวิธีทดสอบ Hedonic test โดยใชสเกล 9 กับวิธีการทดสอบ Just 
About Right เพ่ือทดสอบความพอดีของขนมจีนตัวอยางที่ผลิตได  ใชผูทดสอบเพศชายและเพศหญิง
จํานวน 50 คน แลวใหผูทดสอบใหคะแนนในคุณลักษณะดานสี กลิ่น ความนุม ความเหนียว นําผลที่
ไดมาวิเคราะห เพ่ือคัดเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหง 
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 3.4 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนน้ํายาก่ึงสําเร็จรูป 
        ทําการจางเหมาการผลิตผลิตภัณฑเสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปและนํ้ายาขนมจีนอบแหงใน
ปริมาณมาก (upscale production) ทําการบรรจุแยกออกเปน 2 สวน สวนที่ 1 เสนขนมจีนก่ึง
สําเร็จรูป ขนาดบรรจุ 1 กอน ทําการบรรจุลงในบรรจุภัณฑถวยพลาสติก polypropylene สวนที่ 2 
นํ้ายาขนมจีนผง ขนาดบรรจุ 25 กรัม ทําการบรรจุลงในซองอลูมิเนียม ขนาด 6x8 เซนติเมตรกอน
แลวจึงนําซองบรรจุนํ้ายาขนมจีนผงสวนที่ 2 มาบรรจุลงในถวยพลาสติกที่บรรจุเสนขนมจีนกึ่ง
สําเร็จรูป ปดผนึกดวยฝาถวยบรรจุภัณฑ CPP/Al/PE  หนา 0.13 มิลลิเมตร  จากน้ันนํามาศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคโดยการทําในรูปแบบ “Home Use Test” โดยการใหผูทดสอบนําผลิตภัณฑ
กลับบานคนละ 2 ถวย จากน้ันใหผูทดสอบกรอกแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ
กอนใชและหลังใชโดยใชผูทดสอบทั่วไปจํานวน 50 คนจาก 50ครอบครัวเพ่ือประเมินผลการยอมรับ
ผลิตภัณฑและความเปนไปไดในการนําผลิตภัณฑออกสูตลาด  
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บทท่ี 4 
ผลการวจิัย 

 
4.1 ขอมูลในการผลิตขนมจีนและน้ํายาขนมจีน 
      4.1.1 ขอมูลในการผลิตขนมจีน 
             วัตถุดิบในการผลติขนมจีนเสนสด คือแปงขาวเจา และควรเลอืกใชชนิดโมนํ้าดีพิเศษ โดย
มีขั้นตอนการผลิตแสดงดัง ภาพที่ 4.1  

 

ภาพที่ 4.1 กรรมวิธีผลิตเสนขนมจีนสด 
ที่มา : ดัดแปลงมาจาก ณรงค (2558) 
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      4.1.2 ขอมูลในการผลิตนํ้ายาขนมจีน 
              ทําการสํารวจขอมูลและทําการทดลองเบ้ืองตน สามารถคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการ
นํามาผลิตนํ้ายาขนมจีน แสดงดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 สูตรเบ้ืองตนของนํ้ายาขนมจีน 

สวนผสม รอยละ (%) 
ปลานิล 19.28 

นํ้า 34.70 
หัวกะท ิ 11.57 
กะท ิ 17.35 

เกลือสมุทร 0.85 
นํ้าปลา 0.96 

พริกขี้หนูแหงเม็ดเล็ก 0.58 
พริกขี้หนูแหงเม็ดใหญ 0.38 

ขาแก 0.72 
ตะไคร 1.93 

ผิวมะกรูด 0.12 
หอมแดง 2.89 
กระเทียม 1.93 
กระชาย 4.34 

ปลาอินทรียเค็ม 1.08 
กะป 0.36 

นํ้าตาล 0.96 
ที่มา : ดัดแปลงมาจาก สาํนักพิมพ แสงแดด (2552) 
 
4.2 คณุภาพของเสนขนมจีนสดและน้ํายาขนมจีนสด 
 4.2.1 คุณภาพของเสนขนมจีนสด 
         คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของเสนขนมจีนสดแสดงผลดังตารางที่ 4.2 
พบวา เสนขนมจีนสดมีลักษณะสวางจากคา L* ที่มีคามากและมีความเปนสีเขียวและความเปนสี
เหลืองจากคา a* และ b* ที่มีคานอยเสนขนมจีนสด จึงมีสีขาวสวาง สวนเน้ือสัมผัสจากเครื่องวัดเน้ือ
สัมผัส Texture analyzer โดยคาความหนืดนํ้าแปงกอนโรยเสน มีคาเทากับ 15,256.67 cPs และคา 
Tensile strength มีคาเทากับ 2.63 g บงบอกถึงความเหนียวนุมของเสนขนมจีนสด โดยมีคา aw = 
0.994 และมีความช้ืน 78.95% 
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ตารางที่ 4.2 คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของเสนขนมจนีสด 
คุณภาพ เสนขนมจีนสด 

กายภาพ 
สี 

L* 81.90 
a* -6.37  
b* +5.36  

เน้ือสัมผัส Tensile strength (g) 2.63  

เคม ี
aw 0.997 

ความช้ืน (%) 78.95 
คาส ีL* คือคาความสวาง 0-100 (ดําไปขาว) 
คาส ีa* ความเปนบวก = สีแดง ความเปนลบ = สีเขียว  
คาส ีb* ความเปนบวก =สีเหลือง ความเปนลบ =สีน้ําเงิน 

 
 และเมื่อนํามาทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชผูทดสอบ 35 คน แสดงผลดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางที่ 4.3 คะแนนความชอบเฉลี่ยและคะแนนความพอดีของผูทดสอบที่มีตอเสนขนมจีนสด 
                 (ผูทดสอบ 35 คน) 
 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบเฉลี่ย                         ความพอดี 
   นอยไป                พอดี  มากไป 

สี 

กลิ่น 
ความเหนียว 

ความนุม 
ความชอบรวม 

6.86 

6.51 

6.77 

6.77 

6.97 

    2 
    2  
    4 
    7 
     -                     

31 
30 
25 
26 
- 

     2 
     3 
     3 
     2 
     - 

       
จากตารางที่ 4.3 เมื่อพิจารณาผลของคะแนนความชอบเฉลี่ยของขนมจีนสด มีคะแนน 6.51-

6.97 และมีความพอดานสี กลิ่น ความเหนียว และความนุมมากกวา 70% (89,86, 71 และ74% 
ตามลําดับ) สามารถนําไปใชในการผลิตได 
  
 4.2.2 คุณภาพของนํ้ายาขนมจีนสด 

        เมื่อนํานํ้ายาขนมจีนสดมาวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมี
แสดงผลดังตารางที่ 4.4  พบวา นํ้ายาขนมจีนสดมีลักษณะคอนขางสวางจากคา L* ที่มีคา
คอนขางมากและมีความเปนสีแดงและความเปนสีเหลืองจากคา a* และ b* ที่มีคามากและมี
เปอรเซ็นตของของแข็ง39.67เปอรเซ็นตความช้ืน60.33 มีคาความถวงจําเพาะ เทากับ0.9 และมีคาaw

เทากับ 0.95 
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ตารางที่ 4.4 คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของนํ้ายาขนมจีนสด 
คุณภาพ เสนขนมจีนสด 

 
กายภาพ 

 

                      L* 
สี                            a* 

                     b* 

51.66 
14.80 

39.75 

ความถวงจําเพาะ 0.9 

 
 

เคมี 
 

aw 0.950 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด (%) 39.67 

ปริมาณความช้ืน (%) 60.33 

  
 สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของนํ้ายาขนมจีนสดแสดงผลดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 คะแนนความชอบเฉลี่ยและความพอดีของนํ้ายาขนมจีนสด(ผูทดสอบ 35 คน) 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบเฉลี่ย                         ความพอดี 
   นอยไป                พอดี  มากไป 

สี 

กลิ่น 
เน้ือสัมผัส 
รสหวาน 
รสเค็ม 

ความเผ็ด 

        7.02 
        6.31 
        6.94 
        6.22 
        6.48 
        6.51 

     2 
     1 
     2 
     4 
     - 
     1     

30 
32 
31 
26 
29 
25                                          

   3 
   2 
   2 
   5 
   6 
   9 

 
 จากตารางที่ 4.5 เมื่อพิจารณาผลของคะแนนความชอบเฉลี่ยของนํ้ายาขนมจีนสด มี

คะแนน 6.22-7.02 และมีความพอดีดานสี กลิ่น เน้ือสัมผสั รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ดมากกวา 70% 
(85, 91, 88, 74, 82 และ71% ตามลําดับ) สามารถนําไปใชในการผลติได 
 
4.3 การศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหงและน้ํายาขนมจีน
อบแหง 
 4.3.1 เสนขนมจีนอบแหง 
 4.3.1.1 การคัดเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหง 
           ผลการทดสอบอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหงจาก
คุณลักษณะของผลิตภัณฑพบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบแหเสนขนมจีนอบแหงโดยใช
เสนขนมจีน ควรใชอุณหภูมิ 50oC และใชเวลาในการอบแหงเปนเวลา 5 ช่ัวโมง จึงจะไดเสนขนมจีนที่
มีลักษณะปรากฏที่ดีที่สุดจากการทดลอง 
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 4.3.1.2 คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของเสนขนมจีนอบแหงและเสนขนมจีน
คืนรูป 
  คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของเสนขนมจีนอบแหง เสนขนมจีนคืน
รูปและเสนขนมจีนสด แสดงผลดังตารางที ่4.6 
 
ตารางที่ 4.6 คุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของเสนขนมจีนอบแหง เสนขนมจีนคืนรูป และเสน 
                 ขนมจีนสด 

คุณภาพ 
เสนขนมจีน

อบแหง 
เสนขนมจีนคืน

รูป 
เสนขนมจีนสด 

 
 

กายภาพ 

                     L* 
สี                   a* 
                     b* 

59.39 75.87 53.17 
-3.64 -5.56 -8.19 

6.59 4.72 33.39 

เน้ือสัมผัส (กรมั) - 13.25 12.84 

% การสูญเสีย 78.79 - - 

 
 

เคมี 
 

aw 0.441 0.994 0.990 

ความช้ืน(%) 9.59 73.53 75.50 

 
 จากตารางที่ 4.6 เสนขนมจีนอบแหงมีลักษณะสวางจากคา L* ที่มีคามากและมีความเปนสี
เขียวและความเปนสีเหลืองจากคา a* และ b* ที่มีคานอยสวนเสนขนมจีนคืนรูปมีลักษณะคอนขาง
สวางจากคา L* ที่มีคามากและมีความเปนสีเขียวและความเปนสีเหลืองจากคา a* และ b* ที่มีคามาก 
 เสนขนมจีนอบแหงมีคา aw เทากับ 0.441และมีเปอรเซ็นตความช้ืน9.59% สวนเปอรเซ็นต
การสูญเสีย ไดเทากับ 78.79% สวนเสนขนมจีนคืนรูปมีคาเน้ือสัมผัสจากเครื่องวัดเน้ือสัมผัส Texture 
analyzerเทากับ 12.84 กรัม มีคาaw 0.99 และมีปริมาณความช้ืน ไดเทากับ 75.50% 
  และเมื่อเปรียบเทียบระหวางขนมจีนคืนรูปและขนมจีนสด พบวา คา L* a*ของเสนขนมจีน
คืนรูปมีคาใกลเคียงกับเสนขนมจีนสด แตคาb* ของเสนขนมจีนคืนรูปมีคาแตกตางจากเสนขนมจีนสด
มากเน่ืองจากอุณหภูมิในการอบแหงอาจสงผลตอสีเสนขนมจีนคืนรูปได สวนคาเน้ือสัมผัสและawและ
คาความช้ืนของเสนขนมจีนคืนรูปมีคาใกลเคียงกับเสนขนมจีนสดแสดงใหเห็นคุณภาพที่ดีของเสน
ขนมจีนอบแหงเมื่อนํามาคืนรูป 
  

4.3.2 นํ้ายาขนมจีนอบแหง 
 4.3.2.1 การปรับปรุงสูตรนํ้ายาขนมจีน 
  การใชนํ้ายาขนมจีนจากสูตรจากขอ 4.1 เมื่อนํามาใชในการอบแหงใชเวลาในการ
อบแหงมากเกินไป จึงทําการปรับปรุงสูตรนํ้ายาขนมจีน โดยใชกะทิผงเปนตัวชวยในการลดปริมาณนํ้า
ในนํ้ายาขนมจีน แสดงสูตรดังตารางที่ 4.7 ที่แสดงการใชกะทิผงมาทดแทนเพ่ือปริมาณนํ้าในสูตร 
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ตารางที่ 4.7 สูตรนํ้ายาขนมจีนดัดแปลงที่ใชกะทิผง 
สวนผสม รอยละ (%) 

ปลานิล 39.45 
นํ้า 14.26 
กะทิผง 1.77 
เกลือสมุทร 1.72 
นํ้าปลา 4.93 
พริกขี้หนูแหงเม็ดเล็ก 1.18 
พริกขี้หนูแหงเม็ดใหญ 1.58 
ขาแก 1.48 
ตะไคร 5.92 
ผิวมะกรูด 0.20 
หอมแดง 5.92 
กระเทียม 3.94 
กระชาย 8.87 
ปลาอินทรียเค็ม 2.22 
กะป 0.64 
นํ้าตาล 5.92 
 
 4.3.2.2 การคัดเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหง 
           ผลการคัดเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตนํ้ายาขนมจีนอบแหง จาก
คุณลักษณะหลังการคืนรูปของนํ้ายาขนมจีนอบแหง พบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิต
นํ้ายาขนมจีนอบแหง โดยใชนํ้ายาขนมจีน ปริมาณ 170 กรัมตอ 1 ถาด ทําการอบแหงโดยใชอุณหภูม ิ
70 oC เปนเวลา 4 ช่ัวโมง จะไดนํ้ายาขนมจีนอบแหงที่เหมาะสมและมีลักษณะปรากฏที่ดีที่สุด 
 
 4.2.2.3 คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของนํ้ายาขนมจีนอบแหงและนํ้ายา
ขนมจีนคืนรูป 
  นํานํ้ายาขนมจีนอบแหง นํ้ายาขนมจีนคืนรูป และนํ้ายาขนมจีนสด มาวิเคราะห
คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีแสดงผลดังตารางที่ 4.8 พบวา เมื่อเปรียบเทียบนํ้ายา
ขนมจีนอบแหงกับขนมจีนคืนรูป นํ้ายาขนมจีนอบแหงมีลักษณะสวางจากคา L* ที่มีคามากและมี
ความเปนสีแดงและความเปนสีเหลืองจากคา a* และ b* ที่มีคามากสวนนํ้ายาขนมจีนคืนรูปมีลักษณะ
คอนขางสวางจากคา L* ที่มีคามากและมีความเปนสีแดงและความเปนสีเหลืองจากคา a* และ b* ที่
มีคามาก  นอกจากน้ีนํ้ายาขนมจีนอบแหงมีคา awเทากับ0.639มีปริมาณของแข็งทั้งหมด 
เทากับ 80.28% และมีปริมาณความช้ืน15.83% โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย เทากับ54.02%สวน
นํ้ายาขนมจีนคืนรูปมีคา awเทากับ0.976มีปริมาณของแข็งทั้งหมด เทากับ 80.28% และมีปริมาณ
ความช้ืนเทากับ 72.83% 
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ตารางที่ 4.8 คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของนํ้ายาขนมจีนอบแหง นํ้ายาขนมจีนคืนรูป  
                และนํ้ายาขนมจีนสด 

คุณภาพ 
นํ้ายาขนมจีน

อบแหง 
นํ้ายาขนมจีนคืน

รูป 
นํ้ายาขนมจีน

สด 
 
 

กายภาพ 
 

                      L* 
สี                     a* 
                      b* 

56.38 53.17 51.66 
10.36 8.19 14.80 

31.91 33.39 39.75 

ความถวงจําเพาะ 0.32 1.04 0.90 

% การสูญเสีย 54.02 -  

 
 
 

เคมี 
 

aw 0.639 0.976 0.950 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 
(%) 

80.28 
27.17 

39.67 

ปริมาณความช้ืน(%) 8.83 
72.83 

60.33 

 
 และเมื่อเปรียบเทียบนํ้ายาขนมจีนคืนรูปกับขนมจีนสด พบวา คา L*,a*และคาb* ของเสน
ขนมจีนคืนรูปมีคาใกลเคียงกับเสนขนมจีนสด คาความถวงจําเพาะของนํ้ายาขนมจีนคืนรูปมีคา
มากกวานํ้ายาขนมจีนสด แสดงวาเสนขนมจีนคืนรูปมีนํ้าหนักมากกวานํ้าสวนคาawและคาความช้ืน
ของเสนขนมจีนคืนรูปมีคาใกลเคียงกับเสนขนมจีนสดแตพบวาคาปริมาณของแข็งทั้งหมดของนํ้ายา
ขนมจีนคืนรูปนอยกวาเสนขนมจีนสด แสดงวา นํ้ายาขนมจีนคืนรูปมีสวนที่เปนของเหลวเพ่ิมขึ้น 
 
4.4 การศกึษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนน้ํายาก่ึงสําเร็จรูป 

 นําผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปในบรรจุภัณฑถวยพลาสติกแลวมาทําการ
ทดสอบการยอมรับของผูทดสอบดวยวิธี Home use test จากผูบริโภคทั่วไป จํานวน 50 คนจาก 50 
ครอบครัวผลการทดสอบดานขอมูลสวนตัวของผูบริโภคแสดงใหเห็นดังตารางที่ 4.9 พบวา ผูทดสอบน 
มีเพศชายและเพศหญิงเทากัน 25 คน (50%) สวนใหญมีอายุอยูในชวง 21-30ป (62%)  ประกอบ
อาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา ธุรกิจสวนตัวรวมทั้งพนักงานบริษัทในสัดสวน 76% ซึ่งสวนใหญมี
การศึกษาอยูในระดับมัธยมปลายถึงปริญญาโทในสัดสวนประมาณ86% โดยรายไดตํ่ากวา 15,000 
บาทตอเดือน(56%)  มสีถานะภาพโสด(60%)  มจีํานวนสมาชิกในครอบครัว 3-5คน(90%) และมี
ภูมิลําเนาอยูในกรุงเทพฯและตางจังหวัดในอัตราสวนเทากัน(50%) 
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ตารางที่ 4.9 ขอมูลสวนตัวของผูทดสอบจากการทดสอบดวยวิธี Home use test (ผูทดสอบ 50 คน) 
1.ขอมูลสวนตัว จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ 
ชาย 25 50 
หญิง 25 50 

อายุ 

21-30ป 31 62 
51-60ป 13 26 
31-40ป 4 8 
41-50ป 2 4 

อาชีพ 

นักเรียน/นักศึกษา 26 52 
ธุรกิจสวนตัว 7 14 

พนักงานบริษัท 5 10 
แมบาน/พอบาน 4 8 

รับราชการ/ครู/อาจารย 3 6 
รับจาง 3 6 
อ่ืนๆ 2 4 

การศึกษา 

ปริญญาตร ี 29 58 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 9 18 

ปริญญาโท 5 10 
มัธยมศึกษาตอนตน 4 8 

อนุปริญญาตร ี 2 4 
ปริญญาเอก 1 2 

รายได 

ตํ่ากวา 15,000 บาทตอเดือน 28 56 
15,000-30,000 บาทตอเดือน 13 26 
30,000-45,000 บาทตอเดือน 6 12 

มากกวา 45,000 บาทตอ
เดือน 

3 6 

สถานะภาพ 
โสด 30 60 

สมรส 20 40 

สมาชิกในครอบครัว 

3-5 คน 45 90 
ตํ่ากวา 3 คน 2 4 

6-8 คน 2 4 
มากกวา 8 คน 1 2 

ภูมิลําเนา 
กรุงเทพฯ 25 50 
ตางจังหวัด 25 50 
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 สวนขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคผลิตภัณฑขนมจีน แสดงดังตารางที่ 4.10 

ตารางที่ 4.10 ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคผลิตภัณฑขนมจีน(ผูทดสอบ 50 คน) 

2.ขอมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมการบริโภค 
จํานวน 
(คน) 

รอยละ 

ทานรับประทานขนมจีนบอยแคไหน 

1-3 ครั้ง/เดือน 35 70 
1 – 2 ครั้ง/สัปดาห 11 22 
3 – 4 ครั้ง/สัปดาห 4 8 

ทุกวัน - - 

ทานรับประทานขนมจีนจากแหลงใด 

รถเข็น/ตลาด 27 54 
รานอาหาร 20 40 

หางสรรพสินคา 9 18 
อ่ืนๆ 7 14 

ปริมาณการบริโภคขนมจีนตอครั้ง 

1 จาน 34 68 
2 จาน 14 28 
3 จาน 2 4 

มากกวา 3 จาน - - 

ชนิดของนํ้ายาที่ทานนิยมบริโภคคูกับเสน
ขนมจีน 

นํ้ายากะท ิ 36 72 
แกงเขียวหวาน 31 62 

นํ้ายาปา 16 32 
นํ้ายานํ้าพริก 14 28 
นํ้ายานํ้าเง้ียว 9 18 
แกงไตปลา 6 12 

ซาวนํ้า 4 8 
อ่ืนๆ 1 2 

เมื่อทานรับประทานขนมจีน ทานมัก
รับประทานคูกับ 

ผัก 43 86 
ไขตม 24 48 

พริกแหง 8 16 
กระเทียมเจียว 8 16 

ขาวเกรียบ 4 8 
อ่ืนๆ 4 8 
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ตารางที่ 4.10 (ตอ) 

2.ขอมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมการบริโภค 
คาเฉลี่ย
อันดับ 

ปจจัยที่ใชในการตัดสินใจซื้อเสนขนมจีน 

รสชาติ 2.70 
ความสะอาด 2.88 

สีสันและลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑ 

5.44 

เน้ือสัมผัส 5.60 
ราคา 5.80 
กลิ่น 6.40 

ความสะดวกสบาย 7.06 
ภาชนะบรรจุ 7.28 

แหลงซื้อ 7.64 
คุณคาทางโภชนาการ 7.74 

ย่ีหอ 8.72 
รูปแบบ 9.80 

ปจจัยที่ใชในการตัดสินใจซื้อนํ้ายาขนมจีน 

รสชาติ 1.66 
ความสะอาด 3.36 
เน้ือสัมผัส 4.88 

สีสันและลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑ 

5.42 

กลิ่น 5.56 
ราคา 7.18 

ความสะดวกสบาย 7.44 
ภาชนะบรรจุ 7.68 

คุณคาทางโภชนาการ 7.92 
แหลงซื้อ 8.52 
รูปแบบ 9.26 
ย่ีหอ 9.50 

 
 จากตารางที่ 4.10 พบวาผูทดสอบสวนใหญรับประทานขนมจีน 1-3ครั้ง/เดือน (70%) โดย
นิยมรับประทานขนมจีนจากรานรถเข็นหรือตลาดปริมาณการบริโภคตอครั้งคือ 1 จานและชนิดของ
นํ้ายาเมื่อผูทดสอบรับประทานคูกับขนมจีน คือ นํ้ายากะทิ รองลงมา คือ แกงเขียวหวาน นํ้ายาปา 
นํ้ายานํ้าพริก  นํ้ายานํ้าเง้ียว แกงไตปลา ซาวนํ้าและอ่ืนๆ ตามลําดับ สวนปจจัยที่ผูทดสอบใชในการ
ตัดสินใจซื้อเสนขนมจีน คือ ความสะอาด รองลงมา คือ ดานรสชาติ ราคา สีสันและลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑ ความสะดวกสบาย คุณคาทางโภชนาการ ภาชนะบรรจุ กลิ่น แหลงซื้อ เน้ือสัมผสั ยี่หอ
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และอ่ืนๆ ตามลําดับ ปจจัยทีน่อกจากน้ีใชในการตัดสินใจซื้อนํ้ายาขนมจนี คือรสชาติ รองลงมาคือ
ความสะอาด ราคาสีสันลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑกลิ่น คุณคาทางโภชนาการ เน้ือสัมผัส แหลงซื้อ 
ความสะดวกสบาย ภาชนะบรรจุและย่ีหอตามลําดับ 
 
 ขอมูลเกี่ยวกับความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายาก่ึงสําเร็จรูปของผูทดสอบกอนใชและ
หลังใชผลิตภัณฑ แสดงดังตารางที่ 4.11-4.1 

 ขอมูลของเสนขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปกอนใชผลิตภัณฑ  

ตารางที่ 4.11 ขอมูลเกี่ยวกับความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑเสนขนมจีนของผูทดสอบกอนใชผลิตภัณฑ (ผู
ทดสอบ 50 คน) 

3. ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ (กอนใช) จํานวน (คน) รอยละ 

ทานชอบบริโภคเสนขนมจีนลกัษณะ
แบบใด 

เสนอวน 25 50 
เสนเล็กคลายขนมจีน

อีสาน 
25 50 

 จากตารางที่ 4.11 ความรูสึกของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑขนมจีน กอนใชพบวารูปรางของ
ผลิตภัณฑเสนขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปที่ผูบริโภคเลือกมีทั้งสองลักษณะในสัดสวนเทากัน  

ตารางที่ 4.12 ผลของระดับความชอบและการยอมรับของผูทดสอบที่มีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสน
ขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปกอนใช (ผูทดสอบ 50 คน) 
 
ผลการทดสอบ                                    ปจจัยคุณภาพ 
 
ความชอบเฉลี่ย 
              มากไป 
%ความพอดี  พอดี 
              นอยไป 

สี รูปราง กลิ่น ความชอบรวม 
7.16 7.06 7.16 7.34 

2 - 8  
98 82 84  
- 18 8  

 
 จากตารางที่ 4.12 ผลระดับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเสน
ขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปกอนใช พบวา เมื่อพิจารณาความชอบที่มีตอผลิตภัณฑพบวาผูทดสอบใหระดับ
ความชอบเฉลี่ยดานสี รูปราง กลิ่น และความชอบรวมเทากับ 7.16 , 7.06 , 7.16 และ 7.34 
ตามลําดับโดยผูบริโภคมีระดับความชอบในปจจัยคุณภาพดานสี,รูปรางและความชอบรวมในระดับ
ชอบปานกลาง สวนปจจัยคุณภาพกลิ่นผูบริโภคมีระดับความชอบมาก  โดยปจจัยคุณภาพที่มีความ
โดดเดนที่สุดของผลิตภัณฑคือ กลิ่นรองลงมาคือสีและรูปราง สวนระดับความพอดีของผลิตภัณฑของ
ผูทดสอบสวนใหญที่มีตอผลิตภัณฑเสนขนมจีนก่ึงสําเร็จในดานสี,รูปรางและกลิ่นของเสนขนมจีนก่ึง
สําเร็จอยูในระดับพอดี เทากับ 82-98%  
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 ขอมูลของนํ้ายาขนมจีนผงของผูทดสอบกอนใชผลิตภัณฑ 

 จากตารางที่ 4.13 ผลจากการสํารวจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนผงกอนใชพบวา
เมื่อพิจารณาความชอบที่มีตอผลิตภัณฑพบวาผูทดสอบใหระดับความชอบเฉลี่ยดานขนาดสี ความ
ละเอียด กลิ่นและความชอบรวมเทากับ 7.60 , 7.38 , 7.30  และ 7.50 ตามลําดับโดยผูบริโภคมี
ระดับความชอบในปจจัยคุณภาพดานสีและความชอบรวมในระดับชอบมาก สวนความละเอียดและ
กลิ่นมีระดับความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง โดยปจจัยคุณภาพที่มีความโดดเดนที่สุดของ
ผลิตภัณฑคือสี รองลงมาคือความละเอียดและกลิ่น สวนระดับความพอดีของผลิตภัณฑของผูบท
ทดสอบสวนใหญที่มีตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนผงในดานขนาดสี กลิ่นเน้ือสัมผัสของนํ้ายาขนมจีนผง
อยูในระดับพอดี เทากับ 86-98% 

ตารางที 4.13 ผลของระดับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณภาพดานตางๆของ
ผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนผงกอนใช(ผูทดสอบ 50 คน) 
ผลการทดสอบ                                    ปจจัยคุณภาพ 
 
ความชอบเฉลี่ย 
              มากไป 
%ความพอดี  พอดี 
              นอยไป 

ส ี รูปราง กลิ่น ความชอบรวม 
7.60 7.38 7.30 7.50 

- 2 12  
98 86 86  
2 12 2  

  นอกจากน้ีความรูสึกของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑนํ้ายาขนมจีนผงกอนใชพบวา ตัวแทน
ผูบริโภคสวนใหญ คิดวาผลิตภัณฑมีความงาย ความสะดวกในการใช และมีความสะดวกในการจัดหา
ผลิตภัณฑ(96%, 98% และ 90%) 
 
 ขอมูลของขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปของผูทดสอบหลังใชผลิตภัณฑ 

ตารางที่ 4.14 ผลของระดับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณภาพดานตางๆของ
ผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปหลังใช(ผูทดสอบ 50 คน) 

ผลการ
ทดสอบ 

 

ปจจัยคุณภาพ 

สีของ
ผลิตภัณฑ 

กลิ่นน้าํยา 
ความนุม
ของเสน
ขนมจีน 

ความ
เหนียวของ

เสน
ขนมจีน 

ความขน
ของน้ํายา 

ความชอบ
เฉลี่ย 

7.54 7.34 7.74 8.28 7.30 

%ความ
พอดี 

มากไป 2 4 4 6 10 
พอดี 96 94 74 70 84 

นอยไป 2 2 22 24 6 
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ตารางที่ 4.14 (ตอ) 

ผลการ
ทดสอบ 

ระดับ
ความชอบ 

ปจจัยคุณภาพ 

รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ด 
ความชอบ

รวม 
ความชอบ

เฉลี่ย 
6.96 6.62 6.68 7.02 

%ความพอดี 
มากเกินไป 24 22 16  

พอดี 68 72 80  
นอยเกินไป 8 6 4  

 จากตารางที่ 4.14 หลังใชผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป พบวาผูบริโภคใหระดับ
ความชอบเฉลี่ยดานสี กลิ่นนํ้ายา ความนุมของเสนขนมจีน ความเหนียวของเสนขนมจีน ความขนของ
นํ้ายา รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ดและความชอบรวมเทากับ 7.54 , 7.34 , 7.74 , 8.28 ,7.30 , 6.96 , 
6.62 , 6.68 และ 7.02 ตามลําดับโดยผูบริโภคมีระดับความชอบในปจจัยคุณภาพดานสี ความนุมของ
เสนขนมจีน ความขนของนํ้ายา รสหวานและรสเค็มในระดับชอบมาก และมีระดับความชอบในปจจัย
คุณภาพดานกลิ่นนํ้ายา ความเหนียวของเสนขนมจีน รสเผ็ดและความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง 
โดยปจจัยคุณภาพดานสีและกลิ่น มีคะแนนความชอบเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นเมื่อนําไปเปรียบเทียบกับตารางที่ 
4.13 
 ระดับความพอดีของผลิตภัณฑดานสีของเสนขนมจีนนํ้ายาก่ึงสําเร็จรูปหลังจากใชผลิตภัณฑ
เทากับ 68-96 % โดยผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปมีความโดดเดนดานสี ดานกลิ่นและความขน
ของนํ้ายาขนมจีน แตก็ยังมีความพอดีดานรสเค็มและรสหวานของเสนขนมจีนมากกวา 70% มีเพียง
รสหวานเทาน้ันที่มีความพอดีตํ่ากวา 70% และมีคานอยที่สุดจากทุกปจจัยคุณภาพ 
      
ตารางที่ 4.15 ความคิดเห็นและแนวความคิดผลิตภัณฑของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑเสนขนมจีน
นํ้ายากึ่งสําเร็จรูปหลังใชผลิตภัณฑ 

ความคิดเหน็ จํานวน (คน) รอยละ 

ทานตองการใหผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่ง
สําเร็จรูปมีราคาเทาไร 

 

15 บาท 9 18 
20 บาท 18 36 
25 บาท 18 36 
30 บาท 5 10 

หลังจากทีทานทดลองใชผลิตภัณฑเสน
ขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปแลวทานยอมรับ

หรือไม 

ยอมรับ 47 94 

ไมยอมรับ 3 6 

ถาผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป 
วางจําหนายทานสนใจจะซื้อรับประทาน

หรือไม 

ซื้อ 45 90 

ไมซื้อ 5 10 
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 สวนความคิดเห็นและแนวความคิดผลิตภัณฑของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑเสนขนมจนีนํ้ายา
กึ่งสําเร็จรูปหลงัใชผลิตภัณฑจากตารางที่ 4.15 พบวาผูทดสอบตองการใหผลิตภัณฑมีราคาอยูในชวง 
20-25 บาท  หลังจากที่ผูทดสอบทดลองใชผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปผูทดสอบยอมรับ
ในผลิตภัณฑ 94% และผูทดสอบสวนใหญมีแนวโนมที่จะซื้อผลิตภัณฑ 90% มากกวาผูบริโภคที่ไมซือ้ 
10% ซึ่งเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปมีโอกาสประสบความสําเร็จในตลาดคอนขางสูง 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการวจิัยและขอเสนอแนะ 

 
        5.1 สรปุผลการวิจัย 
       1.  การเตรียมขนมจีนสด มีขั้นตอนคือ นําแปงขาวเจามาทําใหเปนกอนแปง โดยการผสม
นํ้า จากน้ันนําไปน่ึง นวดจนมีความหนืดที่เหมาะสม นํามากรองและโรยเสนในนํ้าเดือด จึงทําการตัด
เสนและจับเสนหลังทําใหเย็น สวนสูตรนํ้ายาขนมจีนสูตรมาตรฐาน ประกอบดวยนํ้ากะทิ รอยละ 
28.92,ปลานิลรอยละ 19.28, นํ้ารอยละ 34.70, ตะไคร รอยละ 1.93,  ขาแก รอยละ 0.72, ผิว
มะกรูด รอยละ 0.12, เกลือสมุทร รอยละ 0.85, หอมแดง รอยละ 2.89, นํ้าปลา รอยละ 0.96, 
กระเทียม รอยละ 1.93, พริกขี้หนูแหงเม็ดเล็ก รอยละ 0.58, กระชาย รอยละ 8.87, พริกขี้หนูแหง
เม็ดใหญ รอยละ 0.38 ปลาอินทรียเค็ม รอยละ 1.08, กะป รอยละ 0.36 และ นํ้าตาล รอยละ 0.96 
     2. คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของเสนขนมจีนสดและเสนขนมจีนคืนรูป 
พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
    3. อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการเตรียม เสนขนมจีนอบแหงและนํ้ายาขนมจีน
อบแหง พบวา อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเสนขนมจีนอบแหงคือ อุณหภูมิ 50oC เปน
เวลา 5 ช่ัวโมง สวนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตนํ้ายาขนมจีน คือ อุณหภูมิ 70 oCเปน
เวลา 4ช่ัวโมง  

   4. ความรูสึกของตัวแทนผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายาก่ึงสําเร็จรูปแบบคืนรูป
เร็วทั้งกอนและหลังใชผลิตภัณฑ พบวา คะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑอยูระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมากเปนสวนใหญ ระดับความพอดีของผลิตภัณฑอยูในระดับพอดี สวนแนวความคิดที่มีตอ
ผลิตภัณฑ พบวาผูทดสอบตองการใหผลิตภัณฑมีราคาอยูในชวง 20-25 บาท หลังจากที่ผูทดสอบ
ทดลองใชผลิตภัณฑเสนขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปผูทดสอบยอมรับในผลิตภัณฑ 94% และผูทดสอบ
สวนใหญมีแนวโนมที่จะซื้อผลิตภัณฑ 90% มากกวาผูบริโภคที่ไมซื้อ 10% ซึ่งเสนขนมจีนนํ้ายากึ่ง
สําเร็จรูปมีโอกาสประสบความสําเร็จในตลาดคอนขางสูง 
 
        5.2 ขอเสนอแนะ 
             1. การเตรียมเสนขนมจีนอบแหง ควรคลี่เสนขนมจีนใหมีความหนาสม่ําเสมอกัน เพราะ
เมื่อเวลาอบเสนขนมจีนความรอนจะสงผานถึงเสนอยางทั่วถึงกัน เชนเดียวกับการเตรียมนํ้ายาขนมจีน
อบแหงควรเกลี่ยนํ้ายาขนมจีนใหกระจายใหเรียบเสมอกันทั่วทั้งถาด  
     2. ควรมีวิธีคัดเลือกผูทดสอบที่นํามาใชในการทดสอบแบบ Home use test ที่เหมาะสม
จะชวยแกไขปญหาการสงแบบสอบถามตอบกลับมาลาชาและไดขอมูลที่หลากหลายมากขึ้นทําให
ขอมูลที่ไดมามีความสมบูรณมากย่ิงขึ้น 
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บทท่ี 6 
สรุปผลผลติท่ีไดจากงานวิจัย 

  
 ผลิตภัณฑพรอมใช “ผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป” 

 

 

              
              ภาพที่ 6.1 ผลิตภัณฑขนมจนีนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปตนแบบ 

 

 
การเตรียมกอนนําไปบริโภค 
เติมนํ้าเดือดจนถึงระดับเสนขอบถวยดานใน ปดฝาทิ้งไวประมาณ 5 นาที  เปดฝาออก เทนํ้าออกจน
เหลือนํ้าเพียงทวมเสน    เทเครื่องปรุงลงในถวย คนใหเครื่องปรุงละลายประมาณ 1 นาที พรอม
รับประทาน    
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ภาคผนวก ก 
การผลิตขนมจนีน้ํายาก่ึงสําเร็จรูป 
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การผลิตเสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป 
 
 

  
 

(1)                            (2) 
  

  
 

(3)                                            
(4) 

  
  
ภาพภาคผนวก ก1 การผลิตเสนขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป 

                             (1) แปงขาวเจา   (2) กอนแปง    
                             (3) กอนแปงน่ึง   (4) รีดเสนแปง 
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                          การผลิตเสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูป              

  
  

                           (5)                                                                                
 

                            (6) 

  
  

                           (7)                                                                                 (8) 
 
 

ภาพภาคผนวก ก1 (ตอ) การผลิตเสนขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป 
                         (5) เสนขนมจีนสด      (6) เสนขนมจนีผึ่งใหแหง 
                          (7)เสนขนมจีนจับแลว (8) เสนขนมจีนอบแหง 
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การผลิตน้ํายาขนมจีนอบแหง 
 

  
  
  

  
(1)                                             (2) 
  

  
(3)                                    (4) 
  
  

ภาพภาคผนวก ก2 การผลิตนํ้ายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป 
                       (1) นํ้ายาขนมจีนกอนอบแหง    (2) การเตรียมตัวอยางนํ้ายาขนมจีนกอนอบ 
                        (3) เครื่องอบแหงแบบถาด        (4) นํ้ายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก ข 
สรุปคาใชจายการดําเนินการโครงการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



38 

สรุปคาใชจายโครงการวิจัยงบประมาณ เงนิรายไดประจําป 2558 
 

งานวิจัย พัฒนาและถายทอดเทคโนโลย(ี0401) 
 

หัวขอวิจัย   การพัฒนาผลติภัณฑขนมจนีน้ํายาก่ึงสําเร็จรูป 
 
 

ลําดับ
ท่ี  

รายการ 
คาใชจาย 

วันเดือนป หมวด
คาใชจาย 

ยอดอนุมัติ วันท่ีเบิก ยอดท่ีใชจริง 

1 
 
2 
 
 
 
 
3 
 
4 
 
 
5 
 
 
6 
 
7 
 
8 
 
9 
 

10 
 

11 

คาวัตถุดิบทํา 
ขนมจีนสด 
คาวัตถุดิบทํา 
ขนมจีนน้ํายา
และอุปกรณ
ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
คาจางผูชวยวิจัย 
เดือน ก.พ.58 
คาจางเหมา 
ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
อุปกรณทดสอบ
ทางประสาท
สัมผัส 
คาจางผูชวยวิจัย 
เดือน มี.ค.58 
คาวัตถุดิบทํา 
ขนมจีนน้ํายา 
คาวัตถุดิบทํา 
ขนมจีนน้ํายา 
คาจางผูชวยวิจัย 
เดือน เม.ย.58 
คาจางเหมา 
ทดสอบผูบริโภค 
คาจางเหมา
ออกแบบฉลาก
และภาชนะ
บรรจุ 

17ก.พ..58 
 

17ก.พ..58 
 
 
 
 

28 ก.พ.58 
 

18 มี.ค.58 
 
 

18 มี.ค.58 
 
 

31 มี.ค. 58 
 

20 มี.ค. 58 
 

22 เม.ย.58 
 

28 เม.ย.57 
 

21 พ.ค.58 
 

21 พ.ค.58 

คาวัสด ุ
 

คาวัสดุ 
 
 
 
 

คาจาง 
 

คาจาง 
 
 

คาวัสดุ 
 
 

คาจาง 
 

คาวัสดุ 
 

คาวัสดุ 
 

คาจาง 
 

คาจาง 
 

คาจาง 
 
 
 

3,600 
 

8,685 
 
 
 
 

2,500 
 

6,000 
 
 

6,700 
 
 

2,500 
 

5,350 
 

5,890 
 

2,500 
 

4,000 
 

5,000 

18 ก.พ.57 
 
18 ก.พ.58 

 
 
 
 
1 มี.ค. 58 
 
31 มี.ค..58 
 
 
25 มี.ค.58 
 
 
1 เม.ย.58 
 
3 เม.ย.58 
 
24 เม.ย.58 
 
1 พ.ค. 58 
 
28 พ.ค. 58 
 
9 มิ.ย. 58 
 
 
 
 

2,768 
 

8,090 
 
 
 
 

2,500 
 

6,000 
 
 

6,700 
 
 

2,500 
 

4,957 
 

5,745 
 

2,500 
 

4,000 
 

5,000 
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สรุปคาใชจายโครงการวิจัยงบประมาณ เงนิรายไดประจําป 2558(ตอ) 
 

งานวิจัย พัฒนาและถายทอดเทคโนโลย(ี0401) 
 

หัวขอวิจัย   การพัฒนาผลติภัณฑขนมจีนน้ํายาก่ึงสําเร็จรูป 
 

 
ลําดับ

ท่ี  
รายการ 
คาใชจาย 

วันเดือนป หมวด
คาใชจาย 

ยอดอนุมัติ วันท่ีเบิก ยอดท่ีใชจริง 

12 
 
 

13 
 

14 
 

15 
 

16 
 
 
 

คาอุปกรณ
ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
อุปกรณเครื่อง
ปนมือถือ 
คาจางผูชวยวิจัย 
เดือน พ.ค.58 
คาวัตถุดิบทํา 
ขนมจีนน้ํายา 
อุปกรณทดสอบ
ทางประสาท
สัมผัส 
 
 
 

21 พ.ค.58 
 
 

21 พ.ค.58 
 

30 พ.ค.58 
 

8 ก.ค.57 
 

10 ส.ค.58 
 
 
 

คาวัสด ุ
 
 

คาวัสดุ 
 

คาจาง 
 

คาวัสดุ 
 

คาวัสดุ 
 
 
 
 
 
 

7,450 
 
 

2,250 
 

2,500 
 

6,018 
 

1,858 
 

31 พ.ค.58 
 
 
31พ.ค.58 
  
3 มิ.ย.58 
 
12 ก.ค. 57 
 
14 ส.ค.58 
 
 
 
 

7,450 
 
 

2,250 
 

2,500 
 

5,182 
 

1,858 
 
 
 
 
 

 
รวมคาใชจายในการดําเนินการทั้งหมด 70,000 บาท 
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ภาคผนวก ค 
ผลผลิตจากงานวิจัย 
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                      ภาพภาคผนวก ค1 ผลติภัณฑตนแบบพรอมภาชนะบรรจ ุ
        ของขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก ง 
ประวัติผูวิจัย 
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สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ Sensory Evaluation, Product Development,   
                                               Experimental Design, Dairy Technology 
 
ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ 
1) ผูอํานวยการโครงการ 

1) อาหารเสรมิสุขภาพจากสมุนไพร ทุนสนับสนุนเพ่ือการวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการ
วิจัยแหงชาติ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2545 
2) หัวหนาโครงการวิจัย 

1) การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตมิลคเชคผงรสผักผลไม ทุน
สนับสนุนโครงการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร จากศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพ
แหงชาติ ประจําปงบประมาณ 2542  
 2) มิลคเชครสสมุนไพร ทุนสนับสนุนเพ่ือการวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2545  
 3) การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตโจกขาวกลองกึ่งสําเร็จรูป ทุนสนับสนุนจากรายได
คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําป
งบประมาณ 2545  

4) โปรแกรมสาํเร็จรูปสําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ทนุสนับสนุนจาก
รายไดคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําป
งบประมาณ 2545  

5) การพัฒนาผลิตภัณฑซุปเครื่องแกงกอน ทุนสนับสนุนจากรายไดคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2553  
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6) การพัฒนาผลิตภัณฑสูตรและกระบวนการผลิตพริกแกงเผ็ดแดงอัดกอน ทุนสนับสนุนเพ่ือ
การวิจัย จากสาํนักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2554  

7) กวยเต๋ียวกึ่งสําเร็จรูปจากแปงแหว ทุนสนับสนุนจากรายไดคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2554 

8) การทดแทนแปงสาลีดวยแปงแหวในการผลิตพาสตากึ่งสําเร็จรูป ทุนสนับสนุนจากรายได
คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําป
งบประมาณ 2555 
 9) การพัฒนาการผลิตซอสเย็นตาโฟอัดกอนและการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑจากผูบริโภคชาวไทย ทุนสนับสนุนจากรายไดคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2556 
 10) การพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสปรุงรสสําหรับใชในการผลิตกิมจ ิทุนสนับสนุน
จากรายไดคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําป
งบประมาณ 2557 

 
3) งานวิจัยทีมี่การตีพิมพบทความเผยแพร 

1) ชมพูนุท สหีโสภณ. 2542. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมเจลบุกและการ
นําไปใชประโยชน. วารสารเกษตรพระจอมเกลา.สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง. ปที่ 7 ฉบับที ่2 (ก.ย.42). หนา 16-22. 
 2) ชมพูนุท  สหีโสภณ, กัลยาณี(โสมนัส)เต็งพงศธร และประมวล ศรีกาหลง. 2543.  การ
พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตมลิคเชคผงรสผกัผลไม. ศูนยพันธุวิศวกรรม
และเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ . 

3) ชมพูนุท  สหีโสภณ. 2545. นมผงรสสมนุไพร.วารสารเกษตรพระจอมเกลา.สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. ปที่ 20 ฉบับที่ 2 . หนา 42-52. 

 4) ชมพูนุท  สีหโสภณ. การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตโจกขาวกลองกึ่งสําเร็จรูป.  
วารสารเกษตรพระจอมเกลา.สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. ปที่ 10 ฉบับที่ 
1 (ม.ค.-เม.ย. 45). หนา 38-43. 

5) ชมพูนุท สหีโสภณ, เฉลมิพงษ ตันเจริญทรัพย และ วิภาดา ตรงตอศักด์ิ. 2553. ผกัผลไม
ผงการการนําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑคุกกี้และนมอัดเมด็. วารสารอุตสาหกรรมเกษตรพระจอม
เกลา.สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. ปที่ 2 ฉบับที่ 2 (ก.ค.-ธ.ค. 54). หนา 
42-65. 

6) ชมพูนุท สหีโสภณ, กมลชนก แขรัตนะ, และนัฐพร บุญปก. ผลิตภัณฑซุปพริกแกงกอน.
วารสารเกษตรพระจอมเกลา.สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. ปที่ 29 ฉบับที่ 
1 (ม.ค.-เม.ย. 54). หนา 67-74. 
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7) Chompunut Sihsobhon, Pornthip Sajai, Vorachat Vararat Vorachat and 
Siripatr Petchnatr. 2011. Thai Consumer Acceptance of the Optimized Cubed Sukiyaki 
Sauce. The 2 nd Conference on Food Science and Technology: Food Safety & Food 
Quality in Southest Asia Challenges for the Next Decade.  9-12 November 2011, Can 
tho, Vietnam. 

8) Napaporn Gonmanee and Chompunut Sihsobhon.  2012.  Factors Affected 
to Dried Hot Chili Paste Preparation using for Cubed Hot Chili Paste Process. 
International Conference on Food Science and Nutrition 2012: Traditional Resources: 
Scientific Approaches Towards Quality Foods. 2-4 April 2012, Sabah, Malaysia.   

      9) Chompunut Sihsobhon, Laddawan Ikaew, Satiya Tawara and, Kuntapuch 
Nilsalub.  2012.  Avocado Salad Dressing. International Conference on Food Science  
and Nutrition 2012: Traditional Resources: Scientific Approaches Towards Quality 
Foods. 2-4 April 2012, Sabah, Malaysia.  

10) ชมพูนุท สหีโสภณ, ณัฐดา วิวัฒนานนท และธิติภรณ หะสูง. 2555. การทดแทนแปงสาลี
ดวยแปงแหวในการผลิตพาสตากึ่งสําเร็จรูปการประชุมิวชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. ครั้งที่ 1
คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. (1-7 กันยายน55) 
หนา 419-425. 

 
4) รางวัลดานงานวิจัย 
  ผลงาน “พริกแกงเผ็ดแดงอัดกอน” ไดรับรางวัล silver award ระดับงานวิจัยรวมในนาม
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ในงาน Thailand research Expo 2012. 
จัดโดย สํานักงานคณะกรรมการแหงชาติ (วช.) 
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