
บทที ่3 

วธีิการดําเนินงานวจิัย 

 

1. วตัถุดิบในการพฒันาผลติภัณฑ์ 

      1.1 นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

 (1)  พริกข้ีหนูแหง้ (พนัธ์ุสวน,ตลาดสดบนเมือง, ประเทศไทย) 

 (2)  ขา้วโพดไร่ฝักอ่อน (พนัธ์ุ NK – 48 บริษทัเมล็ดพนัธ์ุแปซิฟิก, ประเทศไทย) 

 (3)  ปลาป่นแหง้ (ตลาดสดบนเมือง จ.ลพบุรี, ประเทศไทย) 

 (4)  หอมแดง (พนัธ์ุหอมเล็ก, ตลาดสดบนเมือง, ประเทศไทย) 

 (5)  กระเทียม (พนัธ์ุกระเทียมขาว, ตลาดสดบนเมือง, ประเทศไทย) 

 (6)  มะขามเปียก (พนัธ์ุเปร้ียวยกัษ,์ ตลาดสดบนเมือง, ประเทศไทย) 

 (7)  นํ้าตาลป๊ีบ (ตรามะลิ, ร้านตาโพธ์ิ, ประเทศไทย) 

 (8)  เกลือ (ตราปรุงทิพย,์ ร้านตาโพธ์ิ, ประเทศไทย) 

 (9)  ใบมะกรูด (พนัธ์ุไทรโยก, ตลาดสดบนเมือง, ประเทศไทย) 

 (10) ตระไคร้ (ตลาดสดบนเมือง จ.ลพบุรี, ประเทศไทย) 

    1.2 ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

               (1)  ขา้วโพดไร่ฝักอ่อน (พนัธ์ุ NK – 48 บริษทัเมล็ดพนัธ์ุแปซิฟิก, ประเทศไทย) 

               (2)  ขา้วหอมมะลิ (ตลาดสดบนเมือง จ.ลพบุรี, ประเทศไทย) 

               (3)  เกลือ (ตราปรุงทิพย,์ ร้านตาโพธ์ิ, ประเทศไทย) 

               (4) นํ้าตาลทราย (ตรามิตรผล, ประเทศไทย) 

   1.3 ข้าวเกรียบข้าวโพดไร่ 

              (1)  แป้งมนัสาํปะหลงั (ตราปลามงักร, ประเทศไทย) 

              (2)  ขา้วโพดไร่ (พนัธ์ุ NK – 48 บริษทัเมล็ดพนัธ์ุแปซิฟิก, ประเทศไทย) 

              (3)  กระเทียม (ตลาดสดบนเมือง, จงัหวดัลพบุรี ประเทศไทย) 

              (4)  เกลือป่น (ปรุงทิพย,์ ประเทศไทย) 

              (5)  นํ้าตาลทราย (มิตรผล, ประเทศไทย) 

              (6)  นํ้า (อาคารคหกรรมศาสตร์ 2 มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรี, ประเทศไทย) 
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2.  เคร่ืองมือในการวจัิย 

 2.1  วสัดุและอุปกรณ์ 

  (1)  เคร่ืองบดไฟฟ้า (savioil model 22, ประเทศอิตาลี) 

  (2)  อุปกรณ์เคร่ืองครัวเช่น กะละมงั, ถว้ย, มีด, ชอ้น, กระทะ, เตาแก๊ส ฯลฯ 

 2.2  เคร่ืองมือวเิคราะห์ 

 (1) เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตาํแหน่ง (electronic analytical balance, บริษทัเมทเล่อร์ โทเลโด 

ประเทศไทย จาํกดั)  

 (2)  ตูอ้บลมร้อน (oven hot air, Memmert Ombh: CH/052, มหาฤกษ ์อิเล็คทรอนิค แอนด ์

ซพัพลายส์, รุ่น YXD-1A, ประเทศไทย)  

 (3)  เคร่ืองวดั aw  (aqualab model series 4 Decagon Device Inc.,Pullman,USA.) 

 (4)  ชุดวเิคราะห์ความหืน ไดแ้ก่ ชุดกลัน่ไอนํ้า, เคร่ือง UV-VIS Spectrophotometer 

 (5)  ชุดวเิคราะห์ความช้ืน ตามวธีิ AOAC (2000) 

 (6)  ชุดอุปกรณ์และเคร่ืองมือสาํหรับการวเิคราะห์ทางจุลินทรีย ์

 (7)  ชุดอุปกรณ์และเคร่ืองมือสาํหรับการวเิคราะห์ proximate analysis 

 (8)  ชุดกลัน่ electric mantle (isopad, รุ่น LG 2/ER, ประเทศองักฤษ) 

 

3.  สารเคมี 

 (1)  กรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ ( sulfuric acid ;H2SO4  Merck, ประเทศเยอรมนั ) 

 (2)  คะตะลิตส์ผสม(catalyst mixture) ประกอบดว้ย  

             -  โซเดียมซลัเฟตปราศจากนํ้ า ร้อยละ 96 (Na2SO4 , บริษทัไทยอคริลิคไฟ
เบอร์ จาํกดั, ประเทศไทย) 

           -  คอปเปอร์ซลัเฟตร้อยละ3.5 (CuSO4, บริษทั บอร์นเนตคอร์ปอเรชัน่, ประเทศ

ไทย)  

           -  เซเลเนียมไดออกไซดร้์อยละ 0.5 (SeO2, Merck, ประเทศเยอรมนั)  

 (3) โซเดียมไฮดรอกไซด ์( Sodium hydroxide, NaOH Merck, ประเทศเยอรมนั )  

 (4)  ปิโตเลียม อีเทอร์ ( Petroleum ether Merck, ประเทศเยอรมนั ) 

 (5)  กรดบอริก ( Boric acid, H3PO4 Merck, ประเทศเยอรมนั ) 

 (6)  เอทิลแอลกอฮอล ์( Ethyl alcohol ; C2H5OH Merck, ประเทศเยอรมนั ) 

 (7) อินดิเคเตอร์ผสม (Mixed indicator) ประกอบดว้ย 

  -  เมธิลเรดร้อยละ 0.016 (methyl red, Merck, ประเทศเยอรมนั) 
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               - โบรโมครีซอลกรีนร้อยละ 0.083 ในเอธิลแอลกอฮอล์(bromocresol green, 

Merck, ประเทศเยอรมนั) 

  (8)  อาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์

  -  PCD ( plate count Agar ; SIGMA, ประเทศสหรัฐอเมริกา ) 

  -  PDA ( potato dextrose agar ; SIGMA, ประเทศสหรัฐอเมริกา ) 

 (9)  กรดไตรโอบาบิโทริก TBA-reagent (2-thiobarbituric acid, Sigma-Aldrich Chemie 

GmbH, ประเทศเยอรมนั) 

 (10) ไฮโดรคลอริก ( hydrochloric, HCl  Merck, ประเทศเยอรมนั ) 

 

4.  เคร่ืองประมวลผลทางสถิติ 

 (1)  เคร่ืองไมโครคอมพิวเตอร์คอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล 

 (2) โปรแกรมประมวลผลทางสถิติสาํเร็จรูป SPSS Version 11.5 

 

5.  วธีิดําเนินการวจัิย 

         1) การตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบทีใ่ช้ในการพฒันาผลติภัณฑ์จากข้าวโพดไร่ 

                 (1) ขา้วโพดไร่ฝักสด พนัธ์ุ NK 48  (วเิคราะห์โดยบริษทั หอ้งปฏิบติัการ (ประเทศไทย)

จาํกดั) ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมนั เถา้ ใยอาหาร ความช้ืน พลงังานจากไขมนั และ

พลงังานทั้งหมด   

                 (2) แป้งขา้วโพดไร่  

                                  ในการเตรียมแป้งขา้วโพดไร่  นาํขา้วโพดไร่ฝักแก่มาแกะเมล็ดออกลา้งนํ้ า อบแห้งท่ี

อุณหภูมิ   50 – 55 oC เป็นเวลา 6 ชัว่โมง นาํมาผลิตเป็นแป้งดว้ยเคร่ืองบดชนิดแท่ง (pin mill) โดย

ดดัแปลงกรรมวธีิการผลิตจากแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิ ดงัภาพท่ี 1 
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ขา้วโพดไร่ 

 

นาํมาแกะเมล็ดออก 

 

ลา้งนํ้า 

 

สะเด็ดนํ้า 

 

อบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนอุณหภูมิ 50-55  oC นาน 6  ชัว่โมง 

 โม่ดว้ยเคร่ืองบดชนิดแท่งบด  (Pin  mill) 

 

ร่อนผา่นตะแกรงความละเอียด  100   เมช 

 

แป้งขา้วโพดไร่ 

ภาพที ่1  กรรมวธีิการผลิตแป้งขา้วโพดไร่ 

ทีม่า:   (ดดัแปลงจาก  สุวรนี  ปานเจริญ, 2551) 

 

                  จากนั้นนาํมาวเิคราะห์คุณภาพโดย บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง(ประเทศไทย)จาํกดั โดย

การตรวจสอบองคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ความช้ืน  เถา้ เยือ่ใย และ

พลงังานจากไขมนั ตามวธีิ AOAC (2000) 

  (3) ขา้วหอมมะลิ  

                    ตรวจสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ ได้แก ค่า aw  คุณภาพทางเคมี ตามวิธี AOAC 

(2000)  ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ความช้ืน  เถา้ เยือ่ใย และพลงังานทั้งหมด ตา 

 

2)  การสํารวจตลาดผลติภัณฑ์จากข้าวโพดทีม่ีจําหน่ายในท้องตลาด 

               สํารวจตลาดผลิตภณัฑ์จากข้าวโพด ท่ีมีจาํหน่ายในท้องตลาดในจงัหวดัลพบุรี ได้แก่ 

ร้านคา้ชุมชน ร้านคา้ OTOP  ห้างสรรพสินคา้ Big C และ Tesco Lotus ทาํการสํารวจระหวา่ง วนัท่ี 

20 เมษายน – 24 พฤษภาคม 2552 การสํารวจดว้ยวิธีการสังเกต (Observation)และทาํการบนัทึก

ขอ้มูล ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่  ผูผ้ลิต  ตรายีห่อ้  ช่ือผลิตภณัฑ ์ปริมาณบรรจุ  ราคา  และส่วนประกอบ 

ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ะนาํไปใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดไร่ต่อไป 



 

 
319 

3)  การสร้างแนวความคิดและการคัดเลอืกผลติภัณฑ์ 

   ในการสร้างแนวคิดผลิตภณัฑ์  ผูว้ิจยัไดแ้บ่งแนวคิดออกเป็น 2 ส่วน คือ ผลิตภณัฑ์จาก

แป้งขา้วโพดไร่ท่ีเตรียมจากวิธีการโม่แห้ง  และผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดไร่ฝักสด จากนั้นทาํการ

กลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธี Sequential screening โดยสร้างเกณฑ์ท่ีใชใ้นการคดัเลือก  เพื่อ

กลัน่กรองให้เหลือแนวคิดผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นไปไดจ้าํนวนนอ้ยท่ีสุด   แลว้ทาํการหาขอ้สรุปแนวคิด

ผลิตภณัฑ์โดยการอภิปรายกลุ่ม(Focus group) กบัผูร่้วมอภิปรายท่ีมีความสนใจและช่ืนชอบการ

รับประทานขา้วโพดและผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด จาํนวน 12 คน  ทาํการคดัเลือกให้ไดผ้ลิตภณัฑ์จาก

แป้งขา้วโพดไร่  จาํนวน 1 ผลิตภณัฑ์  และผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดไร่ฝักสด จาํนวน 2 ผลิตภณัฑ ์ 

เพื่อนาํไปพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดไร่ต่อไป  

4)  การพฒันาผลติภัณฑ์จากข้าวโพดไร่ 

 จากการสร้างแนวคิดและคดัเลือกผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดไร่ในขอ้ท่ี 1  จะไดผ้ลิตภณัฑ์จาก

ขา้วโพดไร่ฝักสด จาํนวน 2 ผลิตภณัฑ์ คือ นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร และขา้วตงัขา้วโพด

ไร่   และผลิตภณัฑจ์าก แป้งขา้วโพดไร่  จาํนวน 1 ผลิตภณัฑ ์คือ ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง  

โดยมีขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑด์งัน้ี 

 

การพฒันาผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

 

ขั้นตอนและวธีิดาํเนินการวจิยัแบ่งออกเป็น  5  ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

ตอนที ่ 1  การสาํรวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร 

         ทาํการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยการออกแบบสอบถามกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย  ท่ีมีอายตุั้งแต่ 18 – 60 ปี  ในจงัหวดัลพบุรี  จาํนวน 100 คน เพื่อให้ทราบถึง

พฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค สาํรวจชนิดสมุนไพรเพื่อใชใ้นผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก  

และชนิดบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม กบันํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร 

 

ตอนที ่ 2  คัดเลอืกสูตรพืน้ฐานผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพด 

               1.ทาํการศึกษาคุณภาพของนํ้าพริกนรกขา้วโพดสูตรพื้นฐาน ซ่ึงมีส่วนผสมดงัตารางท่ี 5  
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ตารางที ่5 ส่วนผสมของสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพด 

ส่วนผสม นํา้พริกนรก (ร้อยละ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ปลาป่นแหง้ 

ปลายา่ง 

กระเทียม 

หอมแดง 

มะขามเปียก 

เกลือ 

กะปิ 

นํ้าตาลทราย 

นํ้าตาลป๊ิบ 

พริกข้ีหนูแหง้ 

- 

65 

20 

- 

3 

3 

4 

5 

- 

- 

47.4 

- 

7.7 

8.7 

16.4 

1.4 

- 

2.9 

- 

16.4 

51.7 

- 

21.8 

- 

8.1 

2.2 

- 

3.8 

3.8 

8.7 

 

หมายเหตุ สูตรท่ี 1 ดดัแปลงจาก ครัวไกลบา้น (2552) 

    สูตรท่ี 2 ดดัแปลงจาก อาชีพคอม (2552) 

    สูตรท่ี 3 ดดัแปลงจาก สาํนกัพิมพแ์สงแดด (2549) 

ทาํการวดัค่าทางคุณภาพผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก ดงัต่อไปน้ี 

               (1)  การทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw  ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1 

 (2)   ค่าคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  ปริมาณความช้ืน ตามวธีิ AOAC (2000)  ความหืน ตามวธีิ  

Pearson (1976) 

                (3) คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวธีิ 9- point hedonic scale กบัผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบและ

ไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน จาํนวน 30 คน 
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 2. ศึกษาปริมาณขา้วโพดในผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 
 

ตารางที ่6 การศึกษาปริมาณขา้วโพดในผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดสูตรพื้นฐาน โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) 

 

 

 

 

 

 

 

 ทาํการวดัค่าทางคุณภาพผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก เหมือนตอนท่ี 2  ศึกษาคุณลกัษณะ

โดยทัว่ไปและวเิคราะห์องคป์ระกอบเคมีและคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก

ขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 

 

ตอนที ่3  ศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร  

 สมุนไพรท่ีใช้ได้แก่ ตระไคร้าและใบมะกรูดซ่ึงได้จากแบบสอบถาม จากตอนท่ี  1 

ทาํการศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรโดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) แบ่งออกเป็น 3 ระดบั ไดแ้ก่ ปริมาณสมุนไพร ร้อยละ 10, 15 และ 

20 ของส่วนผสมทั้งหมด  

 

ตารางที ่7 การศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริม โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) 

ส่ิงทดลอง ปริมาณสมุนไพร (ร้อยละ) 

1 

2 

3 

10 

15 

20 

 

ทาํการวดัค่าทางคุณภาพผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก เหมือนตอนท่ี 2  

ส่ิงทดลอง ปริมาณข้าวโพด (ร้อยละ) 

1 

2 

3 

4 

20 

30 

40 

50 
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ตอนที ่4 ศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้ายนํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร  

 1.ศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรทาํ

การวดัค่าคุณภาพของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ดงัน้ี 

                 (1) การทดสอบคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์ได้แก่  จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวิธี AOAC 

(2000)  ยสีต ์และรา ตามวธีิ AOAC (2000) 

 (2) การทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสั โดยใช ้ 9-point hedonic scale ทดสอบกบั

ผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบการรับประทานนํ้าพริกนรกจาํนวน 100 คน 

 (3) คุณค่าทางโภชนาการ (วเิคราะห์โดยบริษทั หอ้งปฏิบติัการ (ประเทศไทย) จาํกดั) 

      ได้แ ก่  พ ลัง งา นทั้ งหมด  พลังง านจาก ไข มัน  ไ ขมันทั้ งหมด  ไข มัน อ่ิม ตัว  

โคเลสเตอรอล  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  นํ้ าตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1       

วติามินบี 2  แคลเซียม  เหล็ก  เถา้ ความช้ืน  

  

ตอนที ่ 5  ศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์ของนํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

              ศึกษาการเปล่ียนแปลงการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ี

บรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ (แบบสอบถามตอนท่ี 1) ศึกษาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

(25-37 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 35 วนั โดยทาํการวดัค่าคุณภาพ ดงัน้ี  

                (1)  การทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1 

        (2)  ค่าคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน ตามวธีิ AOAC (2000)  ความหืน ตามวธีิ  

Pearson (1976) 

                (3)  การทดสอบคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด AOAC (2000) 

ยสีต ์และรา AOAC (2000) 

 สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียข์องนํ้ าพริก จะใชเ้กณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน นํ้ าพริก

ป่นแห้ง (มผช.130/2546) ท่ีกาํหนดให้มีจาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x104  โคโลนีต่อ

ตวัอย่าง 1 กรัมและมีเช้ือยีสตแ์ละรา ไม่เกิน  10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม โดยผลิตภณัฑ์นํ้ าพริก

นรกท่ีไดจ้ะตอ้งมีค่าคุณภาพทางจุลินทรียไ์ม่เกินกวา่ท่ีทางมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกาํหนดไว ้

 (4)  การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั 

                      โดยนาํนํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรเสริฟพร้อมกบัขา้วสวย แลว้ทาํการทดสอบ

โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point hedonic scaling) (ไพโรจน์ วิริยารี, 2547) โดย 1 คือไม่

ชอบมากท่ีสุด และ 9 คือชอบมากท่ีสุด และทาํการทดสอบกบัผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน 
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  (5) การวเิคราะห์ขอ้มูล นาํขอ้มูลท่ีไดม้าวเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA)  

ทาํการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ  Duncan’s new multiple range test  

กรรมวธีิการผลตินํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร (สาํนกัพิมพแ์สงแดด, 2549) 

1. นาํขา้วโพดไร่ฝักสดมาป่ันใหล้ะเอียด  แยกนํ้าและกากาออกจากกนั นาํส่วนท่ีเป็นกาก

ขา้วโพดคัว่ใหห้อมจนกรอบ แลว้ก็เอามาป่ันใหล้ะเอียดพกัไว ้

2. นาํใบมะกรูดและตะไคร้หัน่ แลว้นาํไปอบตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

จากนั้น นาํมาทอดใหก้รอบ  ยกข้ึนใหส้ะเด็ดนํ้ามนั แลว้ก็เอามาป่ันใหล้ะเอียดพกัไว ้

3. นาํพริกแหง้ไปคัว่ อยา่ใหไ้หมเ้พราะจะทาํใหข้ม พอคัว่ไดท่ี้แลว้ก็เอาไปป่ันๆใหล้ะเอียด

แลว้ก็พกัไวอี้ก 

4. กระเทียมโขลกใหล้ะเอียดเจียวนํ้ามนั ยกข้ึนใหส้ะเด็ดนํ้ามนั แลว้ก็เอามาป่ันใหล้ะเอียดพกั

ไว ้

5. เตรียมมะขามเปียก นํ้าตาลป๊ิบ นํ้าตาลทราย เกลือผสมกนัในกระทะใหสุ้ก  

6. นาํขา้วโพดคัว่ ปลาป่น พริกแหง้ป่น ใบมะกรูดทอด ตะไคร้ทอด กระเทียมเจียวผสมกนัจน

เขา้กนัดีแลว้ 

7. นาํส่วนผสมลงไปในกระทะคัว่ ดว้ยไฟอ่อนจนแหง้ คัว่ใหห้อม 

8. ส่วนผสมทั้งหมดลง พกัไวใ้หเ้ยน็แลว้ใส่ขวดเก็บไว ้

 

การพฒันาผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่   

 

ขั้นตอนและวธีิดาํเนินการวจิยัแบ่งออกเป็น  5  ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

ตอนที ่ 1  การสาํรวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 

             ทาํการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยการออกแบบสอบถามกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย  ท่ีมีอายุตั้งแต่  18 – 60  ปี  จาํนวน 100 คน ในจงัหวดัลพบุรี  เพื่อให้ทราบ

ถึงพฤติกรรมและความตอ้งการหนา้ขา้วตงั รูปร่าง รวมถึงชนิดบรรจุภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 

ตอนที ่2 การพฒันาสูตรผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 2.1 การคดัเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑข์า้วตงั 

     ทาํการรวบรวมสูตรขา้วตงั จากหนงัสือ ตาํราต่างๆมา 3 สูตร โดยเลือกสูตรท่ีมีส่วนผสม

ใกลเ้คียงกนัมากท่ีสุด เพื่อใหไ้ดล้กัษณะขา้วตงัท่ี เหลือง กรอบ มีลกัษณะเบา และเน้ือละเอียด ซ่ึง

นาํมา คดัเลือกสูตรท่ีไดค้ะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด ทั้ง  3 สูตร ทาํตามกรรมวธีิดงัภาพท่ี 2  
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(1) ศึกษาดา้นคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw ค่าความแขง็(Hardness)โดยใชเ้คร่ือง 

Texture Analyzer และ อตัราการพองตวั(เท่า) โดยวธีิการแทนท่ีของเมล็ดงา 

(2) คุณภาพทางเคมี  ไดแ้ก่ ความช้ืน ตามวธีิ AOAC (2000) และความหืนตามวธีิ  Pearson 

(1976) 

(3) คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา ตามวธีิ AOAC (2000) 

(4) คุณภาพทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิม จาํนวน 50 คนโดยทาํการคดัเลือกสูตรท่ี

ไดรั้บคะแนนความชอบในคุณลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะ

เน้ือสัมผสั  ความชอบรวม โดยใหค้ะแนน 1 ชอบนอ้ยท่ีสุด  9 ชอบมากท่ีสุด 
 

ส่วนผสมของสูตรพืน้ฐานข้าวตังข้าวโพด 

ส่วนผสม ข้าวตัง (ร้อยละ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ขา้วเจา้ 30 30 30 

ขา้วเหนียว 15 - - 

แป้งมนั - - 10 

นํ้า 55 70 60 

สูตรท่ี 1 :  ดดัแปลงจากอมัรา วงษฟั์ก (2549) 

สูตรท่ี 2  : ดดัแปลงจากกรมการจดัหางาน กระทรวงแรงงาน (2552) 
สูตรท่ี 3 : ดดัแปลงจากกลุ่มแม่บา้นเกษตร จ.ฉะเชิงเทรา (2552) 
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                            ภาพที ่2 กรรมวธีิการผลิตขา้วตงัขา้วโพดไร่ 

  

 2.2 การศึกษาปริมาณระหว่างข้าวหอมมะลต่ิอข้าวโพดไร่ และนํา้ ในผลติภัณฑ์ข้าวตัง

ข้าวโพดไร่ 

     นาํสูตรพื้นฐานท่ีไดจ้ากการคดัเลือกมาศึกษาปริมาณขา้วโพดเพื่อท่ีใช้ในการทาํขา้งตงั

ขา้วโพดไร่ ดว้ยการทดแทนขา้วโพดไร่บางส่วนในส่วนผสมหลกั โดยศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสม

ระหว่างขา้วหอมมะลืต่อขา้วโพดไร่ และนํ้ า โดยใช้การวางแผนการทดลองแบบ  23  แฟคทอเรียล  

แช่ขา้วหอมมะลิในนํ้าเปล่า  นาน 12 ชัว่โมงและฝานเมล็ดขา้วโพดไร่ผกัสดออกจากฝัก 

 

ป่ันขา้วหอมมะลิและขา้วโพดไร่ 

เกลือ 

นํ้าตาล 

เค่ียวไฟอุณหภูมิ 60 C จนงวด 

ตั้งแท่นไมก้ด  และกดตามพิมพ ์

อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 C นาน 6 ชม. 

ขา้วตงัแผน่ดิบ 

ทอดท่ีอุณหภูมิ 220  C นาน 5 วนิาที 

ผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 



 

 
326 

(Factorial in CRD)  โดยใช ้ขา้วหอมมะลิ ร้อยละ 20 และ 30  ขา้วโพดไร่ ร้อยละ 10 และ 20  นํ้า  

ร้อยละ 60  และ 70   ดงัแสดงในตารางท่ี 8 

 

ตารางที ่8  การศึกษากรรมวธีิท่ีเหมาะสมระหวา่งขา้วหอมมะลิต่อขา้วโพดไร่ และนํ้า 

 

 

 ทาํการวดัค่าคุณภาพทางดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดดงัต่อไปน้ี 

                           (1)  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่  ค่า aw ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1  อตัราการพองตวั 

โดยการแทนท่ีของเมล็ดงา และค่าความแขง็(Hardness) ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1  ค่าสี L*  a*  b* 

(2)   ค่าคุณภาพทางเคมี  ไดแ้ก่  ค่าความช้ืน ตามวธีิ AOAC (2000)     

                           (3)  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวธีิใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point  

hedonic  scaling) ท่ีช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน 

 
2.3  การศึกษาปริมาณเกลอืและนํา้ตาลในผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่  

 เพื่อปรับรสชาติใหข้า้วตงัขา้วโพดมีกล่ินหอมและรสชาติท่ีมีความหวาน เคม็เล็กนอ้ย จึง

ปรับรสชาติโดยการเพิ่มปริมาณนํ้าตาลและเกลือในใส่ในส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลอง

แบบ 2×3 Factorial in CRD ไดท้ั้งหมด 6 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ นํ้าตาลทราย ท่ีระดบั 2.0  2.7 และเกลือ

ท่ีระดบั 1.0  1.3  1.6 ไดท้ั้งหมด 6 ส่ิงทดลอง จากนั้นทดสอบกบัผูบ้ริโภค จาํนวน 50 คน ไดแ้ก่ สี 

กล่ินขา้วโพด รสชาติ ความชอบรวม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั (9 point Hedonic 

Scale)   

ส่ิงทดลอง ข้าวหอมมะล ิ

(ร้อยละ) 

ข้าวโพดไร่ฝักสด 

(ร้อยละ) 

นํา้ 

(ร้อยละ) 

1 20 10 60 

2 20 10 70 

3 20 20 60 

4 20 20 70 

5 30 10 60 

6 30 10 70 

7 30 20 60 

8 30 20 70 



 

 
327 

 2.4  การศึกษาอุณหภูมิ เวลาทีเ่หมาะสมในการอบแห้งและ ในการทอดผลติภัณฑ์ข้าวตัง

ข้าวโพดไร่ 

                กาํหนดอุณหภูมิ  และเวลาในการอบแหง้ อุณหภูมิและเวลาในการทอด ปัจจยัละ  2 ระดบั 

ใชก้ารวางแผนการทดลองแบ 24 Factorial  โดยอุณหภูมิในการอบ คือ 60, 80 องศาเซลเซียส   เวลา 

5, 6 ชัว่โมง   และอุณหภูมิในการทอด  220, 230  องศาเซลเซียส  3, 5 วนิาที จากนั้นพิจารณา

ลกัษณะผลิตภณัฑข์า้วตงัทอดท่ีได ้เลือกสภาวะท่ีดีท่ีสุดท่ีทาํใหข้า้วตงัมีการพองตวัท่ีดี สมํ่าเสมอสุก

ทัว่ทั้งเมล็ด มีสีเหลืองทอง)    

                วดัค่าคุณภาพทางกายภาพ  ดงัน้ี 

                             (1) ลกัษณะผลิตภณัฑข์า้วตงัทอดท่ีดี ตอ้งเหลืองกรอบ พองตวัสมํ่าเสมอโดยการ

สังเกต 

 (2) ค่า aw   ตามวธีิภาคผนวก ง-1 

 (3)  อตัราการพองตวั โดยการแทนท่ีของเมล็ดงา  

 (4) ค่าความแขง็(Hardness)  โดยเคร่ือง Texture Analyzer ตามวธีิภาคผนวก ง-1 

 (5) ค่าสี L*  a*  b* 

 

 2.5 การศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้ายผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 นาํขา้วตงัขา้วโพดไร่ท่ีผา่นการพฒันามาวเิคราะห์คุณภาพดงัน้ี 

                            (1) ศึกษาดา้นคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่  ค่า aw   ตามวธีิภาคผนวก ง-1   อตัรา

การพองตวั โดยการแทนท่ีของเมล็ดงา    ค่าความแขง็(Hardness)  โดยเคร่ือง Texture Analyzer  

ตามวธีิภาคผนวก ง-1   ค่าสี L*  a*  b* 

           (2) คุณภาพทางเคมี  ได้แก่  ความหืนตามวิธี  Pearson (1976)  คุณค่าทาง

โภชนาการ (วิเคราะห์โดยบริษทั ห้องปฏิบติัการ (ประเทศไทย) จาํกดั)  ไดแ้ก่ พลงังานทั้งหมด  

พลงังานจากไขมนั ไขมนัทั้งหมด  ไขมนัอ่ิมตวั  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  

นํ้าตาล  โซเดียม  วติามินเอ  วติามินบี 1  วติามินบี 2  แคลเซียม  เหล็ก  เถา้ ความช้ืน  

(3) คุณภาพทางจุลินทรีย ์  ไดแ้ก่  จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา ตามวธีิ AOAC 

2000 

(4) คุณภาพทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิม จาํนวน 50 คน ดว้ยวิธีการให้

คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 -Point  hedonic scale)   

 2.6  การศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 การศึกษาการเปล่ียนแปลงการเก็บรักษาขา้วตงัข้าวโพดไร่ โดยบรรจุในถุงบรรจุภณัฑ์
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พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene: PP)  ในสภาวะสุญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (25 - 

37oC) เป็นเวลา 35 วนั ได ้ 

(1) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw
   ตามวธีิภาคผนวก ง-1    

(2) คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืนตามวธีิ AOAC (2000) ความหืน ตามวธีิ  

Pearson (1976) 

(3) คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา  ตามวธีิ AOAC 2000 

(4) ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 -Point  

hedonic scale)   

 

การพฒันาผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดทีม่ีใยอาหารสูง 

              ตอนที ่1 การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์า้วเกรียบท่ี

มีใยอาหารสูงจากแป้งขา้วโพดไร่ 

              ทาํการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยการออกแบบสอบถามกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย  ท่ีมีอายุตั้งแต่  15 – 60  ปี ท่ีอาศยัอยูใ่นจงัหวดัลพบุรีและจงัหวดัใกลเ้คียง 

คาํนวณขนาดกลุ่มตวัอยา่ง โดยทดลองออกแบบสอบถามกบัผูบ้ริโภคโดยทัว่ไปจาํนวน  30  ชุด  

เพื่อคาํนวณสัดส่วนของจาํนวนประชากรท่ีคาดว่าสนใจจะซ้ือขา้วเกรียบท่ีมีใยอาหารสูงจากแป้ง

ขา้วโพดไร่ สุ่มตวัอยา่งท่ีคาํนวณไดโ้ดยวิธีโควตา (quota  sampling)  กบักลุ่มเป้าหมาย แสดงดงั

ภาคผนวก  ช  เพื่อทราบถึงพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคขา้วเกรียบท่ีมีใยอาหารสูงจาก 

แป้งขา้วโพดไร่ 

ตอนที ่2  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน  

             จากการทดลองเบ้ืองตน้และคดัเลือกสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดจากแป้งมนั

สาํปะหลงั  โดยทาํการเติมเมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียดลงในส่วนผสม  ซ่ึงส่วนผสมของสูตรพื้นฐาน

และกรรมวิธีการผลิตดดัแปลงจาก (อภิญญา มานะโรจน์, 2552)  ส่วนผสมสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์

ขา้วเกรียบขา้วโพด แสดงตารางท่ี 9    และกรรมวิธีการผลิต แสดงดงัภาพท่ี 3  ทาํการศึกษาคุณภาพ

ทางด้านกายภาพ  คุณภาพด้านเคมี  และคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบ

ขา้วโพดสูตรพื้นฐานจากแป้งมนัสําปะหลงั  เพื่อนาํขอ้มูลท่ีได้ไปเปรียบเทียบกบัค่าคุณภาพของ

ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีจะทาํการพฒันาในขั้นต่อไป  โดยทาํการวดัค่าคุณภาพดงัต่อไปน้ี 

                               (1)  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่    ค่าความแขง็(Hardness) ตามวธีิ ภาคผนวก 

ง-1   ค่า aw ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1   

 (2)  ค่าคุณภาพทางเคมี  ไดแ้ก่   ปริมาณใยอาหาร  ตามวธีิ AOAC (2000)   ค่า
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ความช้ืน  ตามวธีิ AOAC (2000)   ค่าความหืน (Thibarbituric acid number, TBA) ตามวธีิ Pearson 

(1976) 

 (3)  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั  โดยวธีิใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-

Point  hedonic  scaling) กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี  และช่ืนชอบการ

รับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน 

(4)  ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  จาํนวนจุลินทรีย ์ตามวธีิ AOAC (2000)  ยสีต ์

และรา  ตามวธีิ AOAC (2000) 

 

ตารางที ่9 ส่วนผสมของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 

ส่วนผสม สูตรพื้นฐาน (ร้อยละ) 

แป้งมนัสาํปะหลงั 46.0 

เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด 26.0 

กระเทียมบดละเอียด 3.0 

นํ้าตาลทราย 3.8 

เกลือป่น 0.8 

นํ้า 18.0 

ผงฟู 2.0 

พริกไทยป่น 1.0 

ทีม่า:  (ดดัแปลงจาก อภิญญา มานะโรจน์, 2552) 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                              ผสมแป้งและส่วนผสมต่างๆใหเ้ขา้กนั 

 

นวดจนแป้งขา้วเกรียบเนียนเขา้กนัดี 
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ป้ันขา้วเกรียบเป็นแท่งยาว 8 น้ิว เส้นผา่ศูนยก์ลาง  1.5 น้ิว 

 

น่ึงนานประมาณ 30 นาที จนแป้งสุกใส 

 

วางทิ้งไวใ้หเ้ยน็และเก็บใส่ตูเ้ยน็ไวห้น่ึงคืน (12  ชัว่โมง) 

 

นาํแป้งมาหัน่ใหบ้างๆตามขวางแท่ง 

 

นาํไปอบในตูอ้บลมร้อน อุณหภูมิ 60°C  เป็นเวลา 6 ชัว่โมง 

 

ขา้วเกรียบก่ึงสาํเร็จรูป 

 

นาํไปทอดในนํ้ามนัปาลม์ความร้อนประมาณ  180°C นาน 30 วนิาที 

 

ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 

 

ตอนที ่3   การศึกษาอตัราส่วนของแป้งมนัสาํปะหลงั  แป้งขา้วโพดไร่  และนํ้า ใน

ผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 

จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐานซ่ึงทาํมาจาก

แป้งมนัสําปะหลงั  ทาํการศึกษาการทดแทนแป้งขา้วโพดไร่ในอตัราส่วนของส่วนผสมท่ีเป็นแป้ง

มนัสาํปะหลงั  และศึกษาอตัราส่วนของนํ้าท่ีใช ้ เพื่อใหไ้ดสู้ตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ

ขา้วโพดซ่ึงมีแป้งขา้วโพดไร่เป็นส่วนผสม  โดยทาํการวางแผนการทดลองแบบ Factorial  in  CRD  

ศึกษาอตัราส่วนของแป้งมนัสําปะหลงั 2 ระดบั  ไดแ้ก่ ร้อยละ 60 และ 70 ของปริมาณแป้งทั้งหมด  

อตัราส่วนของแป้งขา้วโพด 2 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 30 และ 40 ของปริมาณแป้งทั้งหมด และ

อตัราส่วนของนํ้ า 2  ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 18 และ20 ของส่วนผสมทั้งหมด  สามารถจดัส่ิงทดลอง

ออกเป็น 8 ส่ิงทดลอง  โดยทาํการทดลองเปรียบเทียบกบัสูตรพื้นฐาน ส่วนผสมแสดงดงัตารางท่ี 10  

 ทาํการวดัค่าคุณภาพทางดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดดงัต่อไปน้ี 

 (1)  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่  ค่าความแขง็ ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1    ค่า aw 

ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1   
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 (2)  ค่าคุณภาพทางเคมี  ไดแ้ก่   ปริมาณใยอาหาร  ตามวธีิ AOAC (2000)  ค่า

ความช้ืน  ตามวธีิ AOAC (2000)  ค่าความหืน (Thibarbituric acid number, TBA) ตามวธีิ 

Pearson,(1976) 

 (3)  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั  โดยวธีิใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-

Point  hedonic  scaling) กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี  และช่ืนชอบการ

รับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน 
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ตารางที่ 10  ส่วนผสมของส่ิงทดลองต่างๆ ของขา้วเกรียบขา้วโพด  ในการศึกษาอตัราส่วนของแป้งมนัสําปะหลงั  แป้งขา้วโพดไร่  และนํ้ า ในผลิตภณัฑ์ขา้ว

เกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 
 
 

ส่ิงทดลอง  ปัจจยั (ร้อยละ)  ส่วนผสมอ่ืนๆ (ร้อยละ) 

แป้งมนัสาํปะหลงั แป้งขา้วโพดไร่ นํ้าเดือด เมล็ดขา้วโพดไร่บด กระเทียม นํ้าตาลทราย เกลือป่น ผงฟู พริกไทย 

1 29.1 (60.0) 14.5 (30.0) 19.4 (18.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

2 28.1 (60.0) 14.1 (30.0) 20.8 (20.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

3 27.0 (60.0) 18.0 (40.0)  18.0 (18.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

4 26.2 (60.0) 17.4 (40.0) 19.4 (20.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

5 31.5 (70.0) 13.5 (30.0) 18.0 (18.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

6 30.5 (70.0) 13.1(30.0) 19.4 (20.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

7 29.4 (70.0) 16.8 (40.0)   16.8 (18.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

8 28.6 (70.0) 16.3 (40.0) 18.1 (20.0) 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

สูตรพื้นฐาน 45.0  - 18.0 26.0 3.0 4.0 1.0 2.0 1.0 

หมายเหตุ : ค่าท่ีอยูใ่นวงเล็บ ( ) หมายถึง ร้อยละของปัจจยัจากการวางแผนการทดลองแบบ Factorial  in  CRD 
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ตอนที ่4 การศึกษาสูตรผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

ทาํการศึกษาสูตรผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง โดยใช้เทคนิค

โปรแกรมเชิงเส้นตรง ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์เชิงสําเร็จรูป Lindo  ทาํการเติมอินนูลินซ่ึงเป็น

แหล่งของสารอาหารท่ีมีใยอาหารสูงเพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร  ซ่ึงการเติมสารอาหารดงักล่าวจะเติม

ในปริมาณท่ีสามารถสร้างคุณค่าทางโภชนาการได้ตามบัญชีสารอาหารท่ีแนะนําให้บริโภค

ประจาํวนัสําหรับคนไทยตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai  Recommended Daily Intakes-Thai  RDI)   คือมี

ปริมาณใยอาหารมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 15  ท่ี Thai  RDI กาํหนด หรือเท่ากบั 3.75 กรัมต่อขา้ว

เกรียบสาํเร็จรูป  100  กรัม 
 

          ตอนที ่5   การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

  นาํผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงท่ีผา่นการพฒันาในขอ้ 4  มาทาํ

การวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

 (1)  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่    ค่าความแขง็ ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1    ค่า aw 

ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1   

    (2)  คุณค่าทางโภชนาการ (วิเคราะห์โดยบริษทั ห้องปฏิบติัการ (ประเทศไทย) 

จาํกดั)  ไดแ้ก่ พลงังานทั้งหมด  พลงังานจากไขมนั  ไขมนัทั้งหมด  ไขมนัอ่ิมตวั  โคเลสเตอรอล  

โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  นํ้าตาล  โซเดียม  วติามินเอ  วิตามินบี 1   วิตามินบี 2  แคลเซียม  

เหล็ก  เถา้ ความช้ืน  

 (3)  ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่  จาํนวนจุลินทรยท์ั้งหมด ตามวธีิ AOAC 

(2000)   ยสีตแ์ละรา ตามวธีิ AOAC (2000) 

 (4)  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั  โดยวธีิใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-

Point  hedonic  scaling) กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี  และช่ืนชอบการ

รับประทานขา้วโพด  จาํนวน 100 คน 

 

 ตอนที ่6  การศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงท่ีบรรจุใน

บรรจุภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ (จากการสอบถามความตอ้งการของผูบ้ริโภคในขอ้ท่ี 4.1.1)  ทาํการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (25-37 °C )  เป็นเวลา 35 วนั โดยทาํการวดัค่าคุณภาพในวนัท่ี  0, 7, 14, 21, 

28 และ 35  ทาํการวเิคราะห์ค่าคุณภาพดงัต่อไปน้ี 
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 (1)  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่    ค่าความแขง็  ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1   

ค่า aw ตามวธีิ ภาคผนวก ง-1   

 (2)  ค่าคุณภาพทางเคมี  ไดแ้ก่   ค่าความช้ืน  ตามวธีิ AOAC (2000)  ค่าความหืน 

(Thibarbituric acid number, TBA) ตามวธีิ Pearson, (1976) 

                            (3)  ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่  จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิ AOAC 

(2000) ยสีต ์และรา ตามวธีิ AOAC (2000) 

                          เปรียบเทียบคุณภาพทางจุลินทรีย์กับมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผลิตภณัฑ์ข้าว

เกรียบ  มผช.008/2550 ท่ีกาํหนดให้มีจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x103  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม

และมีเช้ือยสีตแ์ละรา ไม่เกิน  10 โคโลนี ต่อตวัอยา่ง 1  กรัม โดยผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบท่ีไดจ้ะตอ้งมี

ค่าคุณภาพทางจุลินทรียไ์ม่เกินกวา่ท่ีทางมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกาํหนดไว ้

 (4)  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั   

                            นาํผลิตภณัฑ์ท่ีมีอายุการเก็บนานท่ีสุดและมีค่าคุณภาพทางจุลินทรียต์ามท่ีทาง

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบกาํหนดไว ้ มาทดสอบความชอบกับผูบ้ริโภค

กลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายุระหวา่ง 15-60 ปี  และช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน โดย

วธีิใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point  hedonic  scaling)  

 

5. สถานทีท่าํการวจัิย 

                หอ้งปฏิบติัการ  ศูนยว์ทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรี  และหอ้งปฏิบติัการ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรี    

                หอ้งปฏิบติัการทางเคมี ชั้น 3 ศูนยว์ทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตรี 

 

 


	ข้าวโพดไร่
	นำมาแกะเมล็ดออก
	ล้างน้ำ
	สะเด็ดน้ำ
	โม่ด้วยเครื่องบดชนิดแท่งบด  (Pin  mill)
	ร่อนผ่านตะแกรงความละเอียด  100   เมช
	แป้งข้าวโพดไร่
	ภาพที่ 1  กรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวโพดไร่
	ที่มา:   (ดัดแปลงจาก  สุวรนี  ปานเจริญ, 2551)
	(3) ข้าวหอมมะลิ
	ตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก ค่า aRwR  คุณภาพทางเคมี ตามวิธี AOAC (2000)  ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ความชื้น  เถ้า เยื่อใย และพลังงานทั้งหมด ตา
	(1)  การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่า aRwR  ตามวิธี ภาคผนวก ง-1
	(2)   ค่าคุณภาพทางเคมี ได้แก่  ปริมาณความชื้น ตามวิธี AOAC (2000)  ความหืน ตามวิธี  Pearson (1976)
	(3) คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9- point hedonic scale กับผู้บริโภคที่ชื่นชอบและไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จำนวน 30 คน
	2. ศึกษาปริมาณข้าวโพดในผลิตภัณฑ์น้ำพริกนรกข้าวโพดสูตรพื้นฐาน
	ตารางที่ 6 การศึกษาปริมาณข้าวโพดในผลิตภัณฑ์น้ำพริกนรกข้าวโพดสูตรพื้นฐาน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)
	ตารางที่ 7 การศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลิตภัณฑ์น้ำพริกนรกข้าวโพดเสริม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)
	(1) การทดสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่  จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามวิธี AOAC (2000)  ยีสต์ และรา ตามวิธี AOAC (2000)
	(3) คุณค่าทางโภชนาการ (วิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการ (ประเทศไทย) จำกัด)
	ได้แก่ พลังงานทั้งหมด  พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  น้ำตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1       วิตามินบี 2  แคลเซียม  เหล็ก  เถ้า ความชื้น
	ตอนที่  5  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ของน้ำพริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร
	ศึกษาการเปลี่ยนแปลงการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องการ (แบบสอบถามตอนที่ 1) ศึกษาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25-37 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 35 วัน โดยทำการวัดค่าคุณภาพ ดังนี้
	(1)  การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่า aRwR ตามวิธี ภาคผนวก ง-1
	(2)  ค่าคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ตามวิธี AOAC (2000)  ความหืน ตามวิธี  Pearson (1976)
	ยีสต์ และรา AOAC (2000)
	สำหรับคุณภาพทางจุลินทรีย์ของน้ำพริก จะใช้เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกป่นแห้ง (มผช.130/2546) ที่กำหนดให้มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x10P4P  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมและมีเชื้อยีสต์และรา ไม่เกิน  10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม โดยผลิตภัณฑ์น้...
	(4)  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
	โดยนำน้ำพริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพรเสริฟพร้อมกับข้าวสวย แล้วทำการทดสอบโดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scaling) (ไพโรจน์ วิริยารี, 2547) โดย 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือชอบมากที่สุด และทำการทดสอบกับผู้บริโภคจำนวน 30 คน
	(5) การวิเคราะห์ข้อมูล นำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA)  ทำการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s new multiple range test
	ทำการวัดค่าคุณภาพทางด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดดังต่อไปนี้
	(2) คุณภาพทางเคมี  ได้แก่  ความหืนตามวิธี  Pearson (1976)  คุณค่าทางโภชนาการ (วิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการ (ประเทศไทย) จำกัด)  ได้แก่ พลังงานทั้งหมด  พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหา...
	จากการทดลองเบื้องต้นและคัดเลือกสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดจากแป้งมันสำปะหลัง  โดยทำการเติมเมล็ดข้าวโพดไร่บดละเอียดลงในส่วนผสม  ซึ่งส่วนผสมของสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตดัดแปลงจาก (อภิญญา มานะโรจน์, 2552)  ส่วนผสมสูตรพื้นฐานผลิ...
	ตารางที่ 9 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดสูตรพื้นฐาน
	ผสมแป้งและส่วนผสมต่างๆให้เข้ากัน
	นวดจนแป้งข้าวเกรียบเนียนเข้ากันดี
	ปั้นข้าวเกรียบเป็นแท่งยาว 8 นิ้ว เส้นผ่าศูนย์กลาง  1.5 นิ้ว
	นึ่งนานประมาณ 30 นาที จนแป้งสุกใส
	วางทิ้งไว้ให้เย็นและเก็บใส่ตู้เย็นไว้หนึ่งคืน (12  ชั่วโมง)
	นำแป้งมาหั่นให้บางๆตามขวางแท่ง
	นำไปอบในตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 60 C  เป็นเวลา 6 ชั่วโมง
	ข้าวเกรียบกึ่งสำเร็จรูป
	ตอนที่ 3   การศึกษาอัตราส่วนของแป้งมันสำปะหลัง  แป้งข้าวโพดไร่  และน้ำ ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดสูตรพื้นฐาน
	จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดสูตรพื้นฐานซึ่งทำมาจากแป้งมันสำปะหลัง  ทำการศึกษาการทดแทนแป้งข้าวโพดไร่ในอัตราส่วนของส่วนผสมที่เป็นแป้งมันสำปะหลัง  และศึกษาอัตราส่วนของน้ำที่ใช้  เพื่อให้ได้สูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดซึ่ง...
	ทำการวัดค่าคุณภาพทางด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดดังต่อไปนี้
	(2)  คุณค่าทางโภชนาการ (วิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการ (ประเทศไทย) จำกัด)  ได้แก่ พลังงานทั้งหมด  พลังงานจากไขมัน  ไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  น้ำตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1   วิตามินบี 2  แค...

