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บทคัดยอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูป โดยการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิต
เสนขนมจีนอบแหงและนํ้ายาขนมจีนอบแหง พบวา ควรเตรียมโดยนําขนมจีนสดมาอบแหงที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง โดยใช Tray Dryer และควรนํ้ายาขนมจีนมาอบแหงที่อุณหภูมิ 70องศา
เซลเซียส oC เปนเวลา 4 ช่ัวโมงโดยใช Tray Dryer และเมื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมจีนนํ้ายา
กึ่งสําเร็จรูปโดยใชวิธี Home Use Test โดยใชตัวแทนผูบริโภคจํานวน 50 คน พบวา ผลิตภัณฑหลังใช
ผลิตภัณฑ ผูบริโภคใหคะแนนเฉลี่ยความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.02 คะแนน) โดยผูบริโภค
ทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑขนมจีนนํ้ายากึ่งสําเร็จรูปแบบคืนรูปเร็วหลังทดลองใชผลิตภัณฑที่บานถามี
ผลิตภัณฑวางจําหนายผูบริโภคจะซื้อ 90%  

คําสําคัญ: ขนมจีน, น้ํายาขนมจีน, กึ่งสําเร็จรูป, Tray Dryer, Home Use Test 
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ABSTRACT 

 Development of instant Kanom-Jeen-Nam-Ya were studied on the suitable 
temperature and time for dried Kanom-Jeen and dried Nam-Ya-Kanom-Jeen preparation 
presented that Fresh Kanom-Jeen (rice noodle) should dried at 50 oC for 5 hr using Tray 
Dryer and Nam-Ya-Kanom-Jeen should dried at 70 oC for 4 hr using Tray Dryer. Study on 
physicochemical qualies and consumer acceptance of instant Kanom-Jeen-Nam-Ya by Home 
Use using 50 panelist showed  that after using the product, the mean liking was like 
moderately to like very much (6.96-8.28) as affecting that they accepted the product 94% 
and they would purchase the product if it launched. 
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ขั้นตอนการทําวิจัยใหสามารถเสร็จลุลวงไปดวยดี  ขอขอบคุณ นายดานีส เหล็กประเสริฐ นายคมศักด์ิ วิภา
ชนม นายประดิษฐ กันภัย นายชาย จักรวิวัฒนากุล นายนิธิสิทธ์ิ บางเสน นายเอกวัฒน อติโชคสถิต ที่มีสวน
ชวยในการดําเนินงานวิจัย  และการวิจัยครั้งน้ีไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากเงินรายไดคณะอุตสาหกรรม
เกษตร ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประจําปงบประมาณ 2558 ทายที่สุดขอ
กราบขอบพระคุณ คุณพอและคุณแม ผูเปนที่รัก เพ่ือนๆอาจารยประจําคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ที่เปนกําลังใจและเปนที่ปรึกษาตลอดโครงการวิจัย 
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