
บทที ่4 
ผลและอภิปรายผล 

 

1. ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวตัถุดิบ 

1.1 ข้าวโพดไร่ฝักสด พนัธ์ุ NK 48  

จากการตรวจสอบคุณภาพของขา้วโพดไร่ฝักสด พนัธ์ุ NK 48  ซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีจะ

นาํมาใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ขา้วตงั  พบวา่  คาร์โบไฮเดรต  ร้อยละ 27.58  โปรตีน 

ร้อยละ  3.76  ไขมนั ร้อยละ 0.96  เถา้ ร้อยละ  0.76  ใยอาหาร ร้อยละ  3.54 ความช้ืน ร้อยละ 66.94  

พลงังานจากไขมนั 8.64  กิโลแคลลอร่ี ต่อ 100 กรัม  และพลงังานทั้งหมด  134.00 กิโลแคลลอร่ี ต่อ 

100 กรัม ดงัตารางท่ี 11  

 

ตารางที ่11  คุณภาพทางเคมี ขา้วโพดไร่ฝักสดพนัธ์ุ NK 48   

 

คุณภาพทางเคมี ข้าวโพดไร่ฝักสดพนัธ์ุ NK 48   

คาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ) 27.58 

โปรตีน(ร้อยละ) 3.76 

ไขมนั(ร้อยละ) 0.96 

เถา้(ร้อยละ) 0.76 

ใยอาหาร(ร้อยละ) 3.54 

ความช้ืน(ร้อยละ) 66.94 

พลงังานจากไขมนั(Kcal/100g) 8.64 

พลงังานทั้งหมด(Kcal/100g) 134.00 

ทีม่า ; รายงานผลการทดสอบ จาก หอ้งปฏิบติัการกลาง(ประเทศไทย)จาํกดั  (2552) 
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1.2  แป้งข้าวโพดไร่ 

     จากการตรวจสอบคุณภาพของแป้งข้าวโพดไร่  ซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีจะนํามาใช้เป็น

ส่วนผสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ  พบวา่มีค่า aw  เท่ากบั 0.39  มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 

8.86  โปรตีน ร้อยละ 9.59  ไขมนั ร้อยละ 5.09  เถา้ ร้อยละ 1.40  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 75.06  และ

ใยอาหาร ร้อยละ 1.01 พลงังานจากไขมนั 45.81  กิโลแคลลอร่ี ต่อ 100 กรัม  พลงังานทั้งหมด 

384.41 กิโลแคลลอร่ี ต่อ 100 กรัม 

 
ตารางที ่12 คุณภาพทางกายภาพและเคมี ของแป้งขา้วโพดไร่ 
 

คุณภาพ แป้งข้าวโพดไร่ 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ 

- ค่า aw 

ค่าคุณภาพทางเคมี 

- ความช้ืน (ร้อยละ) 

- โปรตีน (ร้อยละ) 

- ไขมนั (ร้อยละ) 

- เถา้ (ร้อยละ) 

- คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 

- ใยอาหาร 

- พลงังานจากไขมนั(Kcal/100g) 

- พลงังานทั้งหมด(Kcal/100g) 

 

0.39 + 0.34 

 

8.86  

9.59 

5.09  

1.40  

75.06  

1.01 

45.81 

384.41 

ทีม่า ; รายงานผลการทดสอบ จาก หอ้งปฏิบติัการกลาง(ประเทศไทย)จาํกดั  (2552) 

 

 1.3  ข้าวหอมมะล ิ  

จากการตรวจสอบคุณภาพองคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณขา้วหอมดอกมะลิ  ซ่ึงเป็น

วตัถุดิบท่ีจะนาํมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ขา้วตงั  พบว่า  มีค่า  aw  เท่ากบั  0.23  

คาร์โบไฮเดรต  ร้อยละ 77.76   โปรตีน ร้อยละ 8.26   ไขมนั ร้อยละ 0.89  เถา้ ร้อยละ 0.27    ใย

อาหาร ร้อยละ 0.71   และความช้ืน ร้อยละ 12.16   ดงัตารางท่ี 13 
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ตารางที ่13   คุณภาพวตัถุดิบขา้วหอมมะลิ  

 

คุณภาพทางเคมี ผลการทดสอบ  

ค่าคุณภาพทางกายภาพ 

- ค่า aw 

ค่าคุณภาพทางเคมี 

- คาร์โบไฮเดรต  (ร้อยละ) 

- โปรตีน  (ร้อยละ) 

- ไขมนั  (ร้อยละ) 

-  เถา้  (ร้อยละ) 

- ใยอาหาร (ร้อยละ 

- ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 

  

                               0.23 ± 0.22   

                              

                             77.76 ± 0.15      

8.26 ± 0.29 

0.89 ± 0.44 

0.27 ± 0.11 

0.71± 0.31 

                            12.16 ± 0.53 

 

2. สํารวจตลาดผลติภัณฑ์ข้าวโพดทีม่ีจําหน่ายในท้องตลาด 

                   ผลการสํารวจตลาดผลิตภณัฑ์จากขา้วโพด ท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดในจงัหวดัลพบุรี 

ไดแ้ก่ ร้านคา้ชุมชน ร้านคา้ OTOP  ห้างสรรพสินคา้ Big C และ Tesco Lotus พบวา่ ผลิตภณัฑ์จาก

ข้าวโพดมี  17 ผลิตภณัฑ์ พบว่าผลิตภัณฑ์ส่วนมากเป็นขนมขบเค้ียว ชนิดข้าวโพดอบกรอบ 

ขา้วโพดปรุงรส 8 ชนิด โดยจะเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมของขา้วโพดเป็นหลกั มีส่วนประกอบอยู่

ร้อยละ 20-95  ราคา 20-35 บาท บรรจุภณัฑส่์วนมากจะเป็นถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ ปากถุงปิดสนิททั้ง

บนและล่าง ผลิตในประเทศไทย  ผลิตภณัฑ์ขา้วโพดประเภทซุป มี 2 ชนิด ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์นาํเขา้

จากประเทศมาเลเซีย มีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 20-50 ราคา 45-66 บาท บรรจุภณัฑ์เป็นกระป๋อง 

นอกจากนั้นยงัมีขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง มีส่วนผสมขา้วโพดร้อยละ 60 มีผลิตภณัฑ์ประเภท

เคร่ืองด่ืมนํ้ านมไวตามิลด์นํ้ านมถั่วเหลืองผสมข้าวโพด ร้อยละ 3 บรรจุกระป๋องUHT และมี

ผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดท่ีตอ้งเอามาแปรรูปก่อนรับประทาน ไดแ้ก่ เมล็ดขา้วโพดดิบ สําหรับป๊อบ

คอร์น ใช้เมล็ดขา้วโพดร้อยละ 70 บรรจุในถุงกระดาษซับมนัห่อหุ้มดว้ยพลาสติก ปิดดา้นบนถุง 

ราคา 30 บาท และผลิตภัณฑ์แป้งข้าวโพด ซ่ึงใช้ข้าวโพด ร้อยละ 100 บรรจุในถุง 200 กรัม 

รายละเอียดของผลิตภณัฑด์งัตารางท่ี  14 
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ตารางที ่14  ผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 
 

ผู้ผลติ                ผลติภัณฑ์     ปริมาณ  ราคา           ส่วนประกอบโดย 

         (กรัม)  (บาท)          ประมาณ (ร้อยละ) 
 
1. บริษทั อ่าวไทย              ป๊อปโปะ  80  20  ขา้วโพด                 56   
ฟู้ ดโปรดกัส์         ขา้วโพดแผน่ทอด     ขา้วเจา้                     20 

จาํกดั                  กรอบปรุงรส     นํ้ามนัพืช                 18 

388/8 ถ. เศรษฐกิจ 1        เคร่ืองปรุงรส           6 

ตงท่าไม ้อ.กระทุ่มแบน 
จ.สมุทรสาคร 
74110  
 
2.บริษทั อาหารยอดคุณ              ขา้วโพดกรอบ    62  20  แป้งขา้วโพด           90 

จาํกดั เลขท่ี 99 หมู่ 2    คอนเน่     นํ้ามนัปาลืม       6            
ถนนนิมิตใหม่มีนบุรี        เคร่ืองปรุงรส       2 
กรุงเทพฯ                                      นํ้ าตาล                 1 
 
3.บริษทั       ขา้วหอมญ่ีปุ่นอบกรอบ    56  20  ขา้วหอมญ่ีปุ่น          80 

กวางโจวบ๊ิกหวนัฟดูส์         รสคอร์นชีส          นาํมนัพืช                  16 

จาํกดั          ตรา โดโซะ     เคร่ืองปรุงรสกล่ิน 
ถนนซินหยวน         คอร์ชีสแต่งกล่ิน  
มณฑลกวางตุง้        เลียนธรรมชาติ         4 

สาธารณรัฐประชาชนจีน       
นาํเขา้และจาํหน่ายโดย : 
บริษทั เบอร์ล่ี ยคุเกอร์ 
ฟู้ ดส์ จาํกดั  เลขท่ี  225/10 
หมู 1 ถ.เทพารักษ ์
อ.บางเสาธง 
จ.สมุทรปราการ 
10540 
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ตารางที ่14  ผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด (ต่อ) 
 

ผู้ผลติ                ผลติภัณฑ์     ปริมาณ  ราคา           ส่วนประกอบโดย 

         (กรัม)  (บาท)          ประมาณ (ร้อยละ) 
 
4.บริษทั เป๊ปซ่ี-โคล่า (ไทย)    ทวสิต้ี  คอร์น   32  10          แป้งสาลี                       36  

เทรดด้ิง จาํกดั  99/9-10     รสขา้วโพด                  นํ้ ามนัพืช                     32 

ถ.ชุปเปอร์ไฮเวยเ์ชียงใหม ่               ขา้วโพด                       20 

หมู่11 ต.อุโมงค ์อ.เมือง       แป้งมนัสาํปะหลงั        6 

จ.เชียงใหม่  51150        เคร่ืองปรุงรส                6 

 
5.กลุ่มออมทรัพย ์  ขา้วโพดทอดกรอบ      -  35  -  - 

ขา้วโพดทอดกรอบ  กรอบ  มนั  อร่อย 

อ.ท่าหลวง 
จ.ลพบุรี 
 

6.กลุ่มขา้วโพดทอดกอบ ขา้วโพดทอดกรอบ    -  35              ขา้วโพด                      95 

175 หมู่4 ต.หวัลาํ        นํ้าผึ้ง     ซอสเคม็                      3 

อ.ท่าหลวง        รสดี                            2  

จ.ลพบุรี  
 
7.ผลิตภณัฑอ์าหารไทย นุศรา ขนมไทย118   -  20  ขา้วโพด  80 

3/24 หมู่ 2 ต.ตลาดขวญั ขา้วโพดอบเนย     นํ้ ามนัพืช    5 

อ.เมือง นนทบุรี  รสนม      เกลือ    1 

11000         นํ้ าตาล  10 

         ซอสผง   2 

 
8.บริษทั ติง เฮง ฟู๊ ด  มาย  มาย   240  50        ขา้วกลอ้งมะลิขาวเพาะงอก 

โปรดส์ั  จาํกดั  เสน้หม่ีขา้วโพด            ขา้วกลอ้งเมด็เลก็เพาะงอก 

285 หมู่ 18 ต.เฉลียง ผสมขา้วกลอ้ง            ขา้วกลอ้งขา้วเหนียวเพาะงอก 

อ.เมือง   เพาะงอก      เมด็ขา้วโพด 

จ.สุรินทร์ 
32000 
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ตารางที ่14  ผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด (ต่อ) 
 

ผู้ผลติ                ผลติภัณฑ์     ปริมาณ  ราคา           ส่วนประกอบโดย 

         (กรัม)  (บาท)          ประมาณ (ร้อยละ) 
 
9.บริษทั แคมเลล ์  ซุปขา้วโพดก่ึงสาํเร็จ   48  ขา้วโพด  20 

ชองชาน (เอม็)    ตราแคมเบลล ์     ครีม  25 

เอสดีเอน็ บีเอชดี         นํ้าตาล  10 

รัฐชารังงอ 
ประเทศมาเลเซีย  
 
10.บริษทั ยนิูลีเวอร์  แป้งขา้วโพด   200                 20  แป้งขา้วโพด 100 

ไทยเทรดด้ิงจาํกดั  ตรา คนอร์     มีชลัไฟตใ์น

ส่วนประกอบ 

18 ไทยพาณิชย ์ปาร์ค 
พลาซ่า อาคาร 1 ชั้น 10 
ถ.รัชดาภิเษก เขตจตุจกัร 
กรุงเทพฯ  10900 
 
11.บริษทั เจนเนอรัลมิลล ์ เมลด็ขา้วโพดดิบ   99              45  เมลด็ขา้วโพด 70 

จาํกดั เมืองไอโอวา  กล่ินเนย สาํหรับ     นํ้ ามนัถัว่เหลือง  

สหรัฐอเมริกา  ไมโครเวฟ     ผา่นกรรมวธีิ 25 

   ตรา  ป๊อบซีเคร็ต     เกลือ  3 

         เจือสีธรรมชาติ 
         และแต่งกล่ินสงัเคราะห์ 
 
12.บริษทั เคลลอ็ก  แผน่ขา้วโพดอบกรอบ     150             45 ขา้วโพด  88.0 

(ประเทศไทย) จาํกดั ตรา เคลลอ็กส์      นํ้ าตาล  7.0 

 

13. 60 หมู่ 4 นิคมอุสาหกรรม        คอร์นเฟลกส์                                มอลตส์กดั  3.0 

อีสเทิร์นซีบอร์ด        เกลือ  1.9 

ต.ปลวกแดง อ.ปลวกแดง       วติามิน  0.09 

จ.ระยอง   21140        ธาตุเหลก็  0.01 
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ตารางที ่14  ผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด (ต่อ) 
 

ผู้ผลติ                ผลติภัณฑ์     ปริมาณ  ราคา           ส่วนประกอบโดย 

         (กรัม)  (บาท)          ประมาณ (ร้อยละ) 
14.บริษทั กรีนสปอต ไวตาม้ิลค ์    110 (ซม). 20  นํ้ านมถัว่เหลือง 93 

จาํกดั 2 ซ.รังสิต-  โลว ์ชูการ์     นํ้ าตาล  3.25 

นครนายก 46  นํ้ านมถัว่เหลือง     นํ้ านมขา้วโพด 3 

 

15.ประชาธิปัตย ์ ธญับุรี นํ้ านมถัว่เหลืองผสม  20  นํ้ านมถัว่เหลิอง 0.5 

ปทุมธานี 12130  นํ้ านมขา้วโพดยเูอชที    แคลเซียมและ  

แร่ธาตุผสม 0.2 

         วติามินรวมและ  
เกลือแร่          0.018 

 
16.บริษทั ริเวอร์แคว ขา้วโพดหวาน     135  26                  ขา้วโพด               83.82 
อินเตอร์เนชัน่แนล  ชนิดเมลด็ ตรา     นํ้ า               15.86 

อุตสาหกรรมอาหาร  เทสต้ี     เกลือ  0.32 

จาํกดั 99 ถ.ท่านํ้ าต้ืน- 
เขาปูน หมู่ 1 ต.แก่งเส้ียน 
อ.เมือง จ.กาญจนบุรี 
 
17.บริษทั ริเวอร์แคว ขา้วโพดหวาน    425  18  ขา้วโพดหวาน 60 
อินเตอร์เนชัน่แนล  ชนิดเมลด็ ตรา     นํ้ า  34 

อุตสาหกรรมอาหาร เทสต้ี      เกลือ  3 

จาํกดั 99 ถ.ท่านํ้ าต้ืน-       แป้งขา้วโพด 2 

เขาปูน หมู่ 1 ต.แก่งเส้ียน       เกลือ  1 

อ.เมือง จ.กาญจนบุรี 
 
18.บริษทั แคมเลล ์  ซุปขา้วโพด      305  47  ขา้วโพด  50.8 

ชองชาน (เอม็)  ผสมเห็ดชนิด       เห็ด               13.99 

เอสดีเอน็ บีเอชดี   เขม้ขน้      แป้งสาลี  2.27 

รัฐชารังงอ        นํ้ ามนัขา้วโพด 1.8 
ประเทศมาเลเซีย        เกลือ  1.5 
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3. ผลการสร้างแนวความคิดและการคัดเลอืกผลติภัณฑ์ 

3.1  การสร้างแนวคิดผลติภัณฑ์จากข้าวโพด 

จากการสร้างแนวคิดผลิตภณัฑ์  โดยศึกษาข้อมูลจากแหล่งต่างๆ เช่น ตาํราอาหาร  

วารสารอาหาร  เวบ็ไซด์ หรือการสํารวจผลิตภณัฑ์ท่ีมีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด  สามารถรวบรวม

แนวคิดผลิตภณัฑ์ได้ทั้ งหมด 57 ผลิตภณัฑ์  ซ่ึงประกอบด้วยผลิตภณัฑ์จากข้าวโพดไร่ท่ีเป็น      

อาหารคาว  อาหารหวาน  ขนมอบ  ผลิตภณัฑ์พวกเส้น  แป้ง  ขนมขบเค้ียว  ไอศกรีม  เคร่ืองด่ืม  

และโยเกิร์ต  โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
1. เคก้ขา้วโพด 30.  วุน้ขา้วโพด 

2. คุกก้ีขา้วโพด 31. ขา้วโพดในนํ้าเช่ือม 

3. ขนมปังขา้วโพด 32. แยมขา้วโพด 

4. มฟัฟินขา้วโพด 33. ซุปขา้วโพด 

5. พายไส้ขา้วโพด 34. ซุปขา้วโพดอดักอ้น 

6. ทาร์ตขา้วโพด 35. โจก๊ขา้วโพด 

7. ธญัพืชอดัแท่งผสมขา้วโพด 36. นํ้าสลดัขา้วโพด 

8. ขา้วโพดอบพอง 37. แผน่เก้ียวขา้วโพด 

9. ขา้วเกรียบขา้วโพด 38. เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วโพด 

10. แครกเกอร์ขา้วโพด 39. นํ้ามนัขา้วโพด 

11. ป๊อปคอร์น 40. เนยขา้วโพด 

12. ขา้วตงัขา้วโพด 41. ทอดมนัขา้วโพด 

13. ขนมอบกรอบข้ึนรูปผสมขา้วโพด 42. ไส้กรอกขา้วโพด 

14. ขาไก่ผสมขา้วโพด 43. ลูกช้ินขา้วโพด 

15. ขา้วโพดอบเนยชนิดแท่ง 44. โปรตีนเกษตรขา้วโพด 

16. ลูกอมขา้วโพด 45. นํ้าพริกขา้วโพด 

17. ขา้วโพดกวนห่อ 46. ขนมปังฝร่ังเศสแป้งขา้วโพด 

18. ขา้วโพดทอดกรอบปรุงรส 47. เคก้แป้งขา้วโพด 

19. ขา้วโพดเคลือบนํ้าตาล 48. คุกก้ีแป้งขา้วโพด 

20. ขา้วโพดเหลืองปรุงรส 49. โดนทัแป้งขา้วโพด 

21. ขา้วโพดอบเนย 50. ขนมปังแป้งขา้วโพด 

22. แป้งขา้วโพด 51. วฟัเฟิลแป้งขา้วโพด 

23. แผน่เก้ียวแป้งขา้วโพด 52. พายแป้งขา้วโพด 
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24. เส้นก๋วยเต๋ียวแป้งขา้วโพด 53. ทาร์ตแป้งขา้วโพด 

25. นํ้านมขา้วโพด 54.  ขนมอบกรอบข้ึนรูปแป้งขา้วโพด 

26. นํ้านมขา้วโพดเขม้ขน้ 55. ขนมขาไก่แป้งขา้วโพด 

27. นมเปร้ียวขา้วโพด 56. ขา้วเกรียบแป้งขา้วโพด 

28. โยเกิร์ตขา้วโพด 57. แครกเกอร์แป้งขา้วโพด 

29. ไอศกรีมขา้วโพด  

   
3.2  การกลัน่กรองแนวคิดผลิตภัณฑ์จากข้าวโพด 

จากการสร้างแนวความคิดผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด  ทาํการกลัน่กรองโดยวิธี  Sequential 

Screening โดยกาํหนดเกณฑ์ท่ีใช้ในการกลัน่กรอง จาํนวน 5 ปัจจยั ไดแ้ก่  ความเป็นไปไดท้าง

เทคนิค  ความยากง่ายในการผลิต  มีขา้วโพดไร่เป็นส่วนผสมหลกั  และมีอายุการเก็บมากกว่า 2 

สัปดาห์  กลัน่กรองผลิตภณัฑท่ี์ผา่นเกณฑใ์นทุกปัจจยั จะไดผ้ลิตภณัฑท์ั้งหมด 29 ผลิตภณัฑ์  แสดง

ดงัตารางท่ี 15    
 

ตารางที ่15  การกลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด 

 

ผลิตภณัฑ์ ความเป็นไป

ได้ทาง

เทคนิค 

ความยากง่าย

ในการผลติ 

มีข้าวโพด

เป็น

ส่วนผสม

หลกั   

มีอายุการเกบ็

มากกว่า 2 

สัปดาห์   

สรุปผล 

1. เคก้ขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

2. คุกก้ีขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

3. ขนมปังขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

4. มฟัฟินขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

5. พายไส้ขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

6. ทาร์ตขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

7. ธญัพืชอดัแท่งผสม

ขา้วโพด 

T T T T ผา่น 

8. ขา้วโพดอบพอง T T T T ผา่น 

9. ขา้วเกรียบขา้วโพด T T T T ผา่น 

10. แครกเกอร์ขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 



 
 344 

ตารางที ่15  การกลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด (ต่อ) 
 

ผลติภัณฑ์ ความเป็นไป

ได้ทาง

เทคนิค 

ความยากง่าย

ในการผลติ 

มีข้าวโพด

เป็น

ส่วนผสม

หลกั   

มีอายุการเกบ็

มากกว่า 2 

สัปดาห์   

สรุปผล 

11. ป๊อปคอร์น T T T T ผา่น 

12. ขา้วตงัขา้วโพด T T T T ผา่น 

13. ขนมอบกรอบข้ึนรูป

ผสมขา้วโพด 

F    ไม่ผา่น 

14. ขาไก่ผสมขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

15. ขา้วโพดอบเนยชนิด

แท่ง 

F    ไม่ผา่น 

16. ลูกอมขา้วโพด T T T T ผา่น 

17. ขา้วโพดกวนห่อ T T T T ผา่น 

18. ขา้วโพดทอดกรอบปรุง

รส 

T T T T ผา่น 

19. ขา้วโพดเหลืองปรุงรส T T T T ผา่น 

20. ขา้วโพดอบเนย T T T T ผา่น 

21. ป๊อปคอร์น T T T T ผา่น 

22. ขา้วตงัขา้วโพด T T T T ผา่น 

23. ขนมอบกรอบข้ึนรูป

ผสมขา้วโพด 

F    ไม่ผา่น 

24. ขาไก่ผสมขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

25. ขา้วโพดอบเนยชนิด

แท่ง 

F    ไม่ผา่น 

26. ลูกอมขา้วโพด T T T T ผา่น 

27. ขา้วโพดกวนห่อ T T T T ผา่น 
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ตารางที ่15  การกลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด (ต่อ) 
 

ผลิตภณัฑ์ ความเป็นไป

ได้ทาง

เทคนิค 

ความยากง่าย

ในการผลติ 

มีข้าวโพด

เป็น

ส่วนผสม

หลกั   

มีอายุการเกบ็

มากกว่า 2 

สัปดาห์   

สรุปผล 

28. ขา้วโพดทอดกรอบปรุง

รส 

T T T T ผา่น 

29. ขา้วโพดเหลืองปรุงรส T T T T ผา่น 

30. ขา้วโพดอบเนย T T T T ผา่น 

31. แป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

32.  แผน่เก้ียวแป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

33. เส้นก๋วยเต๋ียวแป้ง

ขา้วโพด 

T T T T ผา่น 

34. นํ้านมขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

35. นํ้านมขา้วโพดเขม้ขน้ T T T T ผา่น 

36. นมเปร้ียวขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

37. โยเกิร์ตขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

38. ไอศกรีมขา้วโพด T T T T ผา่น 

39. วุน้ขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

40. ขา้วโพดในนํ้าเช่ือม T T T T ผา่น 

41. โจก๊ขา้วโพด T T T T ผา่น 

42. นํ้าสลดัขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

43. แผน่เก้ียวขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

44. เส้นก๋วยเต๋ียวขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

45. นํ้ามนัขา้วโพด F    ไม่ผา่น 

46. เนยขา้วโพด T T F  ไม่ผา่น 

47. ทอดมนัขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

48. ไส้กรอกขา้วโพด T T T T ผา่น 

49. ลูกช้ินขา้วโพด T T T T ผา่น 
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ตารางที ่15  การกลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด (ต่อ) 
 
ผลิตภณัฑ์ ความเป็นไป

ไดท้าง

เทคนิค 

ความยากง่าย

ในการผลิต 

มีขา้วโพด

ส่วนผสม

หลกั   

มีอายกุารเก็บ

มากกวา่ 2 

สัปดาห์   

สรุปผล 

50. โปรตีนเกษตรขา้วโพด T T T T ผา่น 

51. นํ้าพริกขา้วโพด T T T T ผา่น 

52. ขนมปังฝร่ังเศสแป้ง

ขา้วโพด 

T T T F ไม่ผา่น 

53. เคก้แป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

54. คุกก้ีแป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

55. โดนทัแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

56. ขนมปังแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

57. วฟัเฟิลแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

58. พายแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

59. ทาร์ตแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

60. ขนมอบกรอบข้ึนรูป

แป้งขา้วโพด 

F    ไม่ผา่น 

61. ขนมขาไก่แป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

62. ขา้วเกรียบแป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

63. แครกเกอร์แป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

64. ขนมปังแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

65. วฟัเฟิลแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

66. พายแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

67. ทาร์ตแป้งขา้วโพด T T T F ไม่ผา่น 

68. ขนมอบกรอบข้ึนรูป

แป้งขา้วโพด 

F    ไม่ผา่น 

69. ขนมขาไก่แป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

70. ขา้วเกรียบแป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 

71. แครกเกอร์แป้งขา้วโพด T T T T ผา่น 
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 จากการกลัน่กรองแนวคิดผลิตภณัฑ ์โดยวธีิ  Sequential Screening  จะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์ผา่นเกณฑ ์ 

จาํนวน 29 ผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

1. ธญัพืชอดัแท่งผสมขา้วโพด 16. ไอศกรีมขา้วโพด 

2. ขา้วโพดอบพอง 17. ขา้วโพดในนํ้าเช่ือม 

3. ขา้วเกรียบขา้วโพด 18. แยมขา้วโพด 

4. ป๊อปคอร์น 19. ซุปขา้วโพด 

5. ขา้วตงัขา้วโพด 20. ซุปขา้วโพดอดักอ้น 

6. ลูกอมขา้วโพด 21. โจก๊ขา้วโพด 

7. ขา้วโพดกวนห่อ 22. ไส้กรอกขา้วโพด 

8. ขา้วโพดทอดกรอบปรุงรส 23. ลูกช้ินขา้วโพด 

9. ขา้วโพดเคลือบนํ้าตาล 24. โปรตีนเกษตรขา้วโพด 

10. ขา้วโพดเหลืองปรุงรส 25. นํ้าพริกขา้วโพด 

11. ขา้วโพดอบเนย 26. คุกก้ีแป้งขา้วโพด 

12. แป้งขา้วโพด 27. ขนมขาไก่แป้งขา้วโพด 

13. แผน่เก้ียวแป้งขา้วโพด 28. ขา้วเกรียบแป้งขา้วโพด 

14. เส้นก๋วยเต๋ียวแป้งขา้วโพด 29. แครกเกอร์แป้งขา้วโพด 

15. นํ้านมขา้วโพดเขม้ขน้ 

แลว้นาํมาหาขอ้สรุปผลิตภณัฑ์โดยการอภิปรายกลุ่ม (Focus group) กบัผูร่้วมอภิปราย

ท่ีมีความสนใจและช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพดและผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพด จาํนวน 12 คน  เพื่อ

คดัเลือกใหไ้ดผ้ลิตภณัฑจ์ากแป้งขา้วโพดไร่  จาํนวน 1 ผลิตภณัฑ ์ และผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดไร่ฝัก

สด จาํนวน 2 ผลิตภณัฑ ์ ผลจากการอภิปรายกลุ่มสามารถหาขอ้สรุปผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดไดด้งัน้ี   

ผลิตภณัฑจ์ากแป้งขา้วโพดไร่ จาํนวน 1 ผลิตภณัฑ ์คือ ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

ผลิตภณัฑจ์ากขา้วโพดฝักสด จาํนวน 2 ผลิตภณัฑ ์คือ นํ้าพริกขา้วโพด และขา้วตงัขา้วโพดไร่  
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ผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดไร่เสริมสมุนไพร 

 

1.สํารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดไร่เสริม

สมุนไพร     

ทาํการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยการออกแบบสอบถามกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย  ท่ีมีอายุตั้งแต่  18 – 60  ปี  ในจงัหวดัลพบุรี  จาํนวน 100 คน เพื่อให้ทราบ

ถึงพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค สํารวจชนิดสมุนไพรเพื่อใชใ้นผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรก 

และชนิดบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม กบันํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไร 

จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกนรกกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงมีอายรุะหวา่ง 18-60 ปี พบวา่ ผูบ้ริโภคเป็นเพศชาย ร้อยละ 61.8 และเพศ

หญิง  ร้อยละ 38.2   อายุระหวา่ง 36-40 ปี  ร้อยละ 32.8  ซ่ึงประกอบอาชีพขา้ราชการ ร้อยละ 31.9  

จบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 37.3  และมีรายได ้5,000 – 10,000 บาท ร้อยละ 45.1  

 พฤติกรรมการบริโภคนํ้ าพริกผูบ้ริโภคและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์

นํ้าพริก พบวา่ ส่วนใหญ่รับประทานนํ้าพริกมากกวา่ 2 - 3  คร้ัง/สัปดาห์  ร้อยละ  36.5  มีรสเผด็ปาน

กลาง และแห้งร่วน ร้อยละ 48.7  ซ้ือจากตลาดสด ร้อยละ 47.5 ขนาดบรรจุ 100 กรัม ราคา 30 บาท 

เหตุผลท่ีเลือกซ้ือเพราะมีคุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 26.4 บรรจุภณัฑ์ท่ีเลือกจะเป็นขวดพลาสติก 

ร้อยละ 45 สําหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ผูบ้ริโภคเห็นดว้ย ร้อย

ละ 100 นํ้ าพริกนรกปลาได้รับความนิยมมากท่ีสุดร้อยละ 52 และเลือกสมุนไพรท่ีจะเสริมใน

นํ้าพริกคือ  ใบมะกรูด ร้อยละ 35.0 และตระไคร้ ร้อยละ 27.7  แสดงในตารางท่ี 16 
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ตารางที ่16  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถามในการสาํรวจผูบ้ริโภค จาํนวน 100 

คน ในจงัหวดัลพบุรี 

 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์      ร้อยละ 

เพศ      

                   -ชาย         61.8 

                  -หญิง        38.2 

อาย ุ    

-นอ้ยกวา่ 20 ปี         4.1 

 -20  -  25  ปี        17.1 

 -26  -  30  ปี        10.5 

 -31  -  35  ปี        15.2 

 -36  -  40  ปี        32.8 

 -41  -  45  ปี        7.3   

 -46  -  50  ปี        8.5 

 -55  -  60  ปี        4.5 
         
ระดบัการศึกษา 

 -ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา       23.9 

 -มธัยมศึกษา        20.1 

 -อนุปริญญา        15.7 

 -ปริญญาตรี        37.3 

 -สูงกวา่ปริญญาตรี                      3.0 
  
อาชีพ   

-นกัเรียน/นกัศึกษา       17.1 

 -ขา้ราชการ        31.9 

 -รัฐวสิาหกิจ         10.5 

 -พนกังานบริษทัเอกชน        3.5 

 -ธุรกิจส่วนตวั        28.4 

 -อ่ืนๆ         8.6 
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ตารางที ่16  ขอ้มูลความคิดเห็นและพฤติกรรมความตอ้งการการบริโภคผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก(ต่อ) 

 

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก    ร้อยละ 
รายไดต่้อเดือน  

-นอ้ยกวา่ 5,000  บาท      17.9 

 -5,000  -  10,000 บาท      45.1 

 -10,001  - 15,000 บาท      15.5 

 -มากกวา่ 15,000 บาท      21.5 

การรับประทานนํ้าพริก   

          - มากกวา่ 2 - 3  คร้ัง/สัปดาห์     36.5 

          - 2 -3  คร้ัง/สัปดาห์       32.7 

          -1 – 2 คร้ัง/สัปดาห์       17.5 

         - นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์      0 

         - แลว้แต่โอกาส       13.3 

ลกัษณะนํ้าพริกท่ีชอบ   

-มีรสชาติเผด็ จดัจา้น และแหง้ร่วน     32.4 

-มีรสชาติเผด็ปานกลาง  และแหง้ร่วน    48.7 

-มีรสชาติเผด็นอ้ยและแหง้ร่วน     18.9 

สถานท่ีเลือกซ้ือนํ้าพริกนรก 

 -ตลาดสด       47.5 

 -ร้านคา้ชุมชน OTOP      15.3 

 -ร้านขายนํ้าพริก       16.1 

 -ร้านสะดวกซ้ือ       10 

 -ซุปเปอร์มาร์เกต       10.1 

 -ร้านคา้ริมทาง/ถนน      1.0 
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ตารางที ่16 ขอ้มูลความคิดเห็นและพฤติกรรมความตอ้งการการบริโภคผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก(ต่อ) 

 

พฤติกรรมการบริโภคผลติภัณฑ์นํา้พริกนรก    ร้อยละ 

ขนาดบรรจุของนํ้าพริก 

             -50 กรัม  (ขนาดเล็ก)      35.2 

             -100 กรัม (ขนาดกลาง)      50 

             -200 กรัม (ขนาดใหญ่)      12.9 

             -อ่ืนๆ ( ถุงแบ่งขาย)       1.9 

ราคานํ้าพริก (บาท)         

            -20          31.5  

           - 30        32.5 

           - 35        25.0 

           - 40        6.1 

           - 45        2.9 

            - 50        2.0  

เหตุผลสาํคญัในการตดัสินใจซ้ือนํ้าพริกนรก 

          -ความแปลกใหม่        9.6 

         - มีคุณค่าทางโภชนาการ      26.4 

         - รสชาติดี         23.1 

         -ราคา          22.0 

         -บรรจุภณัฑ์        10.0  

        -เก็บไวไ้ดน้าน       8.9  

ภาชนะบรรจุสาํหรับนํ้าพริกนรก 

      -ขวดแกว้         30 

      - กระปุกพลาสติก        45 

      - ถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้น     15 

      -ถุงพลาสติกแบบปิดปากถุงดา้นบน     10 
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ตารางที ่16 ขอ้มูลความคิดเห็นและพฤติกรรมความตอ้งการการบริโภคผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก (ต่อ) 

พฤติกรรมการบริโภคผลติภัณฑ์นํา้พริกนรก     ร้อยละ 

ผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกท่ีท่านเคยรับประทาน 

    -นํ้าพริกนรกกุง้       45 

    -นํ้าพริกนรกปลา       52 

    -นํ้าพริกนรกแมงดา       2.5 

       -อ่ืนๆ         0.5 

ความสนใจในการทาํนํ้าพริกนรกเสริมสมุนไพร     100 

ชนิดสมุนไพรท่ีช่ืนชอบ 

 -ตะไคร้         27.7 

 -ขิงอ่อน         20.3 

 -ขมิ้น           5.2  

 -ไพล         11.8 

 -ใบมะกรูด         35.0 

    

          

2. การคัดเลอืกสูตรนํา้พริกนรกข้าวโพดสูตรพืน้ฐาน 
                ทาํการรวบรวมสูตรนํ้ าพริกนรก จากหนังสือ ตาํราต่างๆมา 3 สูตร โดยเลือกสูตรท่ีมี

ส่วนผสมใกลเ้คียงกนัมากท่ีสุด นาํมาทดสอบทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิม จาํนวน 30 คน 

โดยทาํการคดัเลือกสูตรท่ีไดรั้บคะแนนความชอบในคุณลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ  

สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสั  ความชอบรวม โดยให้คะแนน 1 ชอบนอ้ยท่ีสุด  9 ชอบมาก

ท่ีสุด คดัเลือกสูตรท่ีไดค้ะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด ทั้ง  3 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิติ โดยสูตรท่ีไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดในแต่ละคุณลกัษณะดงักล่าวนาํมาพฒันาสูตร

ต่อไป  
 จากการศึกษาคุณภาพของนํ้ าพริกนรกสูตรพื้นฐาน ทาํการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  

คุณภาพทางเคมี  และคุณภาพทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลดงัน้ี   

 คุณภาพทางกายภาพทั้ง 3 สูตร  มีค่า  aw  เท่ากบั 0.32 -0.44  นํ้ าพริกนรกทั้ง 3 สูตร มี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95               
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       ดา้นความช้ืน พบวา่นํ้าพริกนรกสูตรท่ี 3  มีปริมาณความช้ืน เท่ากบั  1.07 และความ

หืน เท่ากบั 0.58 มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ซ่ึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95   

     ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบ

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมของนํ้าพริก

นรกสูตรท่ี 3 (6.78- 7.90 คะแนน) มากกวา่นํ้าพริกนรกสูตรอ่ืนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

ดงัตารางท่ี 17 

 

ตารางที ่17 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางประสาทสัมผสั ของนํ้าพริกนรกสูตร

พื้นฐาน 

 ผลวเิคราะห์คุณภาพ                   นํา้พริกนรกสูตร 

      1   2   3  

ด้านกายภาพ     

 ค่า aw    0.32±0.06b         0.31 ±0.06a            0.44 ±0.06c 

ด้านเคม ี

 ความช้ืน(ร้อยละ)  1.15 ±0.06b    1.66 ±0.24c        1.07±0.24a 

 ความหืน   2.19 ±0.04c     1.10 ±0.31b        0.58±0.50a 

            (มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม) 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

            ลกัษณะปรากฏ               6.45 ±0.30a 6.23 ±0.11a  6.78 ±0.21b 

 สี                6.88 ±0.44a 7.80 ±0.22b          7.88 ±0.32b 

 กล่ิน                7.08 ±0.11a 7.78 ±0.34b  7.90 ±0.21b 

 รสชาติ                6.68 ±0.21a 6.87 ±0.12a  7.54 ±0.11b 

 ลกัษณะเน้ือสัมผสั              6.21 ±0.61a 6.55 ±0.26a  7.10 ±0.24b 

 ความชอบรวม               6.74 ±0.14a 6.70 ±0.25a  7.08 ±0.31b 

 

 

   หมายเหตุ     อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั                    

                       ทางสถิติ (p < 0.05) 

                ns   หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p > 0 .05 ) 
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 ดงันั้นจึงเลือกนํ้าพริกนรกสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีส่วนผสม คือ ปลาแหง้ป่น ร้อยละ 51.7 กระเทียม 

ร้อยละ 16.0  มะขามเปียก ร้อยละ 8.1 เกลือ ร้อยละ 2.2 นํ้าตาลป๊ิบ ร้อยละ 3.8 นํ้าตาลทราย ร้อยละ 

3.8  พริก ร้อยละ 8.7 เป็นสูตรท่ีเหมาะสมเพื่อใชใ้นการศึกษาการเติมขา้วโพดในผลิตภณัฑน์ํ้าพริก

นรก 

3. การศึกษาปริมาณข้าวโพดในนํา้พริกนรกข้าวโพดไร่ 
    ศึกษาคุณภาพ คุณลกัษณะของนํ้ าพริกนรกขา้วโพดสูตรพื้นฐาน ทาํการศึกษาปริมาณขา้วโพด                          

ท่ีเหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design, CRD) โดย

แบ่งปริมาณขา้วโพดร้อยละ   20, 30, 40 และ 50 ของสูตรพื้นฐานนํ้าพริกนรก ดงัตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที ่18 การศึกษาปริมาณขา้วโพดของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรก 

  

ส่วนผสม ปริมาณข้าวโพดไร่ ( ร้อยละ ) 

20 30 40 50 

ปลาป่น 

   ขา้วโพดไร่ 

   พริกป่น 

   กระเทียม 

   มะขามเปียก 

   เกลือ 

  นํ้าตาลป๊ีบ 

  นํ้าตาลทราย 

41.3 

20.0 

7.0 

17.4 

6.5 

1.8 

3.0 

3.0 

36.2 

30.0 

6.1 

15.3 

5.7 

1.5 

2.7 

2.7 

31.0 

40.0 

5.2 

13.1 

4.9 

1.3 

2.3 

2.3 

25.8 

50.0 

4.4 

10.9 

4.1 

1.1 

1.9 

1.9 

 

 นาํมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผสักบัผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน แสดงดงัตารางท่ี 19 

 ผลการทดสอบดา้นกายภาพ คือ ค่า aw พบวา่มีค่าระหวา่ง 0.41 – 0.58 ท่ีปริมาณขา้วโพด 

ร้อยละ 30 มีค่า aw นอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 0.41 แต่ไม่มีความแตกต่างกบัปริมาณขา้วโพดร้อยละ 20  และ 

40 แต่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) กบัปริมาณร้อยละ 50 เม่ือพิจารณา

แลว้พบวา่อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง (มผช.130/2546) สามารถให้มีค่า 

aw ไม่เกิน 0.6 
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  ผลการทดสอบดา้นเคมี พบวา่ ค่าความช้ืนมีค่าเท่ากบั ร้อยละ 1.55- 1.63 โดยปริมาณ

ความช้ืนท่ีขา้วโพด ร้อยละ 40 มีค่าความช้ืนนอ้ยสุด และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งนยัสําคญัทาง

สถิติ ( p>0.05 ) กบัปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 20, 30 และ 40  ส่วนค่าความหืนพบวา่มีค่าอยูร่ะหวา่ง 

1.12– 1.26 มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( 

p>0.05 ) โดยค่าความหืนของปริมาณขา้วโพดร้อยละ 20  มีค่าความหืนนอ้ยสุด คือ 1.12 มิลลิกรัม

มาโลดีไฮดต่์อกิโลกรัม 

  ด้านลักษณะปรากฏ ผู ้บริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรก ท่ีมีปริมาณ

ขา้วโพด ร้อยละ 30 มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 7.82 รองลงมาคือ ปริมาณขา้วโพด ร้อยละ ร้อยละ 20, 40 

และ 50 ตามลาํดบั ทั้งน้ีเพราะสัดส่วนขององคป์ระกอบต่าง ๆและปริมาณขา้วโพดท่ีใส่ต่างกนั โดย

ปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 20 กบัร้อยละ 30 และ ปริมาณขา้วโพดร้อยละ 40 กบัร้อยละ 50 ไม่มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p > 0 .05 )   

 สําหรับดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั และดา้นกล่ิน รสชาด ปริมาณขา้วโพดทั้งหมดไม่มีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p > 0 .05 )   

 ดา้นสี  ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรก ท่ีมีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 30 

มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 7.38 และไม่มีความแตกต่างกบัขา้วโพดร้อยละ 40  แต่มีความแตกต่างอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) กบันํ้าพริกนรกท่ีมีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 20 และ 50 

  ด้านความชอบโดยรวม  ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรกท่ีมีปริมาณ

ขา้วโพด  ร้อยละ 30 มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั  7.50  รองลงมาคือ ร้อยละ 50  และไม่มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0 .05) ซ่ึงมีความแตกต่างกนักบัขา้วโพด ร้อยละ 20 และ 40   

  ผลการทดสอบค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั พบวา่ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบ

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมโดยให้คะแนน

ความชอบระหวา่ง ร้อยละ 7.10 -7.82 พบวา่อยูใ่นระดบัท่ีชอบปานกลางซ่ึงคะแนนความชอบของ 

นํ้าพริกนรกขา้วโพดท่ีมีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 30 มีคุณลกัษณะโดยทั้งหมดท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนน

ซ่ึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) กบันํ้าพริกนรกขา้วโพด ท่ีมีปริมาณขา้วโพด 

ร้อยละ 20, 40 และ 50 

 ดงันั้นนํ้ าพริกนรกท่ีมีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 30 จึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพทางดา้น

กายภาพ เคมี อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนํ้ าพริกป่นแห้ง  (มผช.130/2546 ) และคุณภาพ

ทางดา้นประสาทสัมผสั ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 19 
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ตารางที่ 19 การทดสอบ คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผสั

นํ้าพริกนรกสูตรพื้นฐานท่ีมีปริมาณขา้วโพด ร้อยละ 20, 30, 40 และ 50 

 

การทดสอบคุณภาพ 

 

ปริมาณข้าวโพด ( ร้อยละ ) 

20 30 40 50 

ด้านกายภาพ     

   ค่า aw 

 

0.43 ± 0.32a 

 

0.41 ± 0.42a 

 

0.48 ±0.14a 

 

0.58± 0.54b 

ด้านเคม ี

   ความช้ืน(ร้อยละ) ns 

   ความหืน ns 

  (มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม) 

 

1.60 ±0.34 

  1.20 ±0.21 

 

1.58 ±0.11 

 1.16 ±0.43 

 

1.55 ±0.55 

1.21 ±0.54 

 

1.63 ±0.65 

 1.26 ±0.76 

ด้านประสาทสัมผสั 

  ลกัษณะปรากฏ              

  ลกัษณะเน้ือสัมผสั  ns 

  สี  

  กล่ิน ns 

  รสชาติ ns 

  ความชอบโดยรวม 

 

7.80 ±0.41b  

7.03 ± 0.33 

7.01± 0.42a 

7.22 ± 0.57 

7.20 ± 0.63 

7.11a ± 0.17 

 

7.82 ± 0.21b 

7.11± 0.78 

7.38 ± 0.13c 

7.35 ± 0.94 

7.26 ± 0.31 

7.50 ± 0.87c 

  

7.56 ± 0.56a 

7.10 ± 0.97 

7.32 ± 0.15c 

7.11 ± 0.65 

7.25 ± 0.55 

7.21 ± 0.97b 

 

7.60± 0.76a 

7.13 ± 0.43 

7.21 ± 0.54b 

7.02 ± 0.72 

7.19 ± 0.50 

7.30 ± 0.32b 

 

หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ  (p < 0.05) 

                   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p > 0 .05 ) 
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4. การศึกษาคุณลกัษณะและองค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกนรกข้าวโพดไร่ 

         คุณลกัษณะของนํ้ าพริกนรกขา้วโพดไร่ ซ่ึงอา้งอิงจากมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่น

แหง้ (มผช.130/2546) ลกัษณะโดยทัว่ไปของนํ้าพริกนรกขา้วโพดสูตรพื้นฐานพบวา่  มีการกระจาย

ตวัของส่วนประกอบอย่างสมํ่าเสมอ มีสีตามธรรมชาติของนํ้ าพริกป่นแห้ง ส่วนประกอบท่ีใช้มี

ความสมํ่าเสมอสําหรับกล่ินและรสชาติของส่วนประกอบท่ีใชแ้ละปราศจากกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์

เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน  

 

ตารางที ่20 ส่วนผสมนํ้าพริกนรกขา้วโพดไร่ 

 

ส่วนผสม จํานวน (ร้อยละ) 

ปลาป่น 

ขา้วโพดไร่ 

กระเทียม 

มะขามเปียก 

เกลือ 

นํ้าตาลบ๊ีป 

นํ้าตาลทราย 

พริกป่น 

36.2 

30.0 

6.1 

15.3 

5.7 

1.5 

2.7 

2.7 

 

   จากการศึกษาคุณลกัษณะของนํ้าพริกนรกขา้วโพด คุณลกัษณะโดยทัว่ไป มีลกัษณะแหง้ 

กรอบ ส่วนผสมของนํ้าพริกนรกขา้วโพดไร่มีความสมํ่าเสมอ มีสีแดงออกส้มและมีสีของส่วนผสม

ท่ีใชพ้วก กระเทียม หอมแดง ขา้วโพด และมีกล่ินของส่วนผสมท่ีใส่ลงไป มีรสชาติของขา้วโพด 

และส่วนผสมต่าง ๆท่ีใช ้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบั รววิรรณ พรหมเจริญ (2545) ท่ีศึกษาลกัษณะทาง

กายภาพของนํ้าพริกนรกลกัษณะนํ้าพริกเป็นผงแหง้โดยคุณลกัษณะเหล่าน้ีนาํมาเป็นคุณลกัษณะ

พื้นฐานในการท่ีจะทาํการพฒันาเป็นผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรต่อไป ดงัแสดง

ในตารางท่ี 20 
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ตารางที ่20 การศึกษาคุณลกัษณะของนํ้าพริกนรกขา้วโพด 

คุณลกัษณะ นํา้พริกนรกข้าวโพด 

 

 

ลกัษณะโดยทัว่ไป 

มีลกัษณะแหง้ร่วน มีการกระจายตวัของส่วนผสมพวก 

กระเทียม หอมแดง ขา้วโพด อยา่งสมํ่าเสมอ 

มีสีแดงออกส้มและมีสีของส่วนผสมท่ีใช้พวก กระเทียม 

หอมแดง และขา้วโพด  

มีรสชาติกลมกล่อมของส่วนผสม 

    

 ผลการทดสอบองคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดสูตร

พื้นฐาน  พบว่าความช้ืน ร้อยละ 10.10 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 55.0 โปรตีน ร้อยละ 12.13 ไขมนั 

ร้อยละ 7.21 กากอาหาร ร้อยละ 10.22  เถา้ ร้อยละ 5.34  และพลงังานทั้งหมดเท่ากบั 333.41 กิโล

แคลอร่ีดงัแสดงในตารางท่ี 21 

ตารางที ่21 การทดสอบองคป์ระกอบทางเคมีของนํ้าพริกนรกขา้วโพด 

 

องค์ประกอบทางเคมี 

 
นํา้พริกนรกข้าวโพด 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 

โปรตีน (ร้อยละ) 

ไขมนั (ร้อยละ) 

กากอาหาร (ร้อยละ) 

เถา้ (ร้อยละ) 
ความช้ืน(ร้อยละ) 

      พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลอร่ี) 

55.00 ± 2.08 

12.13 ± 1.14 

7.21 ± 1.02 

 10.22 ±1.20 

5.34 ± 0.43 

10.10 ± 0.73 

  333.41 ±0.31 
 
  

    

 

 

 

 



 
 359 

3. ศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 
  จากนํ้าพริกนรกขา้วโพด นาํมาศึกษาการเติมสมุนไพร เพื่อให้มีสรรพคุณทางยา บรรเทา

อาการทอ้งอืด  แน่นเฟ้อ ขบัลมในลาํไส้ ช่วยเจริญอาหาร  ลดความดนัโลหิต โดยใชส้มุนไพรท่ีได้

จากการสอบถามผูบ้ริโภค 2 ชนิดท่ีได้รับคะแนนสูงสุด พบว่า ผูบ้ริโภคให้ความสนใจท่ีจะเสริม

สมุนไพรลงในนํ้ าพริก ร้อยละ 100 สมุนไพรท่ีผูบ้ริโภคเลือกไดแ้ก่ ใบมะกรูด ร้อยละ 35.0 และ

ตะไคร้ ร้อยละ 27.7  ทาํการศึกษาปริมาณสมุนไพรท่ีจะใส่ในผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริม

สมุนไพรในอตัราส่วนตะไคร้กบัใบมะกรูด 2:1 โดยทาํการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design , CRD) แบ่งออกเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ปริมาณสมุนไพร ร้อยละ 10  

,15 และ 20 ของส่วนผสมทั้งหมดดงัตารางปริมาณสมุนไพรในผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริม

สมุนไพร  แสดงดงัตารางท่ี 22 

 

ตารางที ่22 ปริมาณสมุนไพรในผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ร้อยละ 10, 15 และ 

20 ของส่วนผสมทั้งหมด 

 

ส่วนผสมทั้งหมด สูตรพืน้ฐาน 

(ร้อยละ) 

ตะไคร้:ใบมะกรูด (2:1) (ร้อยละ) 

10 15 20 

ปลาป่น 

   ขา้วโพดไร่ 

   พริกป่น 

   กระเทียม 

   มะขามเปียก 

   เกลือ 

  นํ้าตาลป๊ีบ 

  นํ้าตาลทราย 

  สมุนไพร 

36.2 

30.0 

6.1 

15.3 

5.7 

1.5 

2.7 

2.7 

- 

32.5 

27.0 

5.5 

13.8 

5.1 

1.4 

2.4 

2.4 

10.0 

30.7 

25.5 

5.5 

13.0 

4.8 

1.3 

2.3 

2.3 

15.0 

28.9 

24.0 

4.9 

12.2 

4.5 

1.2 

2.1 

2.1 

20.0 

 

   ทาํการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางดา้นประสาทสัมผสัของนํ้ าพริกนรก

เสริมสมุนไพร ร้อยละ 10, 15 และ 20 ของส่วนผสมทั้งหมด ผลการทดสอบดา้นกายภาพ  คือ ค่า aw 

พบว่า ปริมาณสมุนไพรร้อยละ 10 , 15 และ 20  มีค่า 0.44 - 0.48  มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
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ผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง (มผช.130/2546) และไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทาง

สถิติ ( p > 0 .05 )  

  ผลการทดสอบดา้นเคมี พบวา่ ค่าความช้ืนของปริมาณสมุนไพรร้อยละ 10 , 15 และ 20   

อยูร่ะหวา่งร้อยละ 12.10 – 12.18 โดยค่า ความช้ืนของนํ้าพริกนรกขา้วโพดท่ีมีปริมาณสมุนไพรร้อย

ละ 10 มีค่าความช้ืนนอ้ยสุด และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p > 0 .05 )  มีค่า

อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง (มผช.130/2546) ส่วนค่าความหืนพบวา่มีค่า

อยูร่ะหวา่ง 1.19 -1.52 มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม โดยค่าความหืน ของนํ้ าพริกนรกขา้วโพด

เสริมสมุนไพร ร้อยละ 15 มีค่านอ้ยสุด คือ 1.19 มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมซ่ึงมีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) กบันํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ร้อยละ 10 และ 20 

  เม่ือพิจารณาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร 

พบว่าค่าคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw มีค่าเพิ่มข้ึน สอดคลอ้งกบั สุมาลี  เหลืองสกุล (2545) 

กล่าววา่ ถา้ความช้ืนสมัพทัธ์รอบ ๆ อาหารตํ่ากวา่ในอาหาร จะทาํให้ aw ท่ีผิวของอาหารลดลง และ

ในทางกลบักนั aw ท่ีผิวหนา้ของอาหารจะเพิ่มข้ึน ถา้ความสัมพทัธ์รอบ ๆ อาหารสูงกวา่ในอาหาร 

สําหรับความช้ืนพบวา่มีค่าท่ีอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง ( 

มผช.130/2546)        

  ดา้นลกัษณะปรากฏมีค่าอยูร่ะหวา่ง 6.78 – 7.12 และลกัษณะเน้ือสัมผสั มีค่าอยูร่ะหวา่ง 

6.60 – 7.15 มีคะแนนเฉล่ียผูบ้ริโภคท่ีให้คะแนนเฉล่ียความชอบ ปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 มาก

ท่ีสุด รองลงมาคือ ร้อยละ 20 และ 10 ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  

  ด้านสี  ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ีมี

ปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 7.25 ซ่ึงมีความแตกต่างกบันํ้ าพริกนรกขา้วโพด

เสริมสมุนไพร  ร้อยละ 10 และ 20 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  

  ด้านกล่ินสมุนไพร  ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรกข้าวโพดเสริม

สมุนไพร ท่ีมีปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั  7.34  รองลงมาคือ   ร้อยละ 20  และ 

10 ซ่ึงปริมาณสมุนไพรร้อยละ 10, 15 และ 20 มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ  (p < 

0.05) 

  ดา้นรสชาติ  ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ีมี

ปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 มากท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 7.56 ซ่ึงมีความแตกต่างกบันํ้ าพริกนรกขา้วโพด

เสริมสมุนไพร  ร้อยละ 10 และ 20 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยท่ีปริมาณสมุนไพรร้อย

ละ 15 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับสูงสุด เพราะมีรสชาติท่ีกลมกล่อม  ปริมาณสมุนไพรท่ีใส่

ลงไปในนํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรกาํลงัพอดี  
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  ดา้นความชอบโดยรวม  ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับนํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริม

สมุนไพร ท่ีมีปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 มากท่ีสุด รองลงมาคือ ร้อยละ 20 และ 10 ตามลาํดบั ซ่ึง มี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

  ผลการทดสอบค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั พบวา่ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบ

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ินสมุนไพร  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมโดย

ให้คะแนนความชอบระหว่าง ร้อยละ 6.60 -7.59  พบว่านํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรท่ีมี

ปริมาณสมุนไพรร้อยละ 15 ผู ้บริโภคให้อยู่ในระดับท่ีชอบปานกลางมีความแตกต่างอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติ             (p < 0.05) กบันํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรท่ีมีปริมาณสมุนไพร

ร้อยละ 10 และ 20  

 ดงันั้นนํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรท่ีมีปริมาณตะไคร้กบัใบมะกรูด ในอตัราส่วน  

2:1 คือ ร้อยละ 15  สูตรของนํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร มีส่วนประกอบ คือ ปลาป่น ร้อยละ 

30.0 ขา้วโพดไร่ ร้อยละ  25.5 พริกป่น ร้อยละ 5.5 กระเทียม ร้อยละ 13.0  มะขามเปียก ร้อยละ 4.8  

เกลือ     ร้อยละ 1.3  นํ้าตาลป๊ีบ ร้อยละ 2.3 นํ้าตาลทราย ร้อยละ 2.3 ตะไคร้ ร้อยละ 10 และใบ

มะกรูด ร้อยละ 5 เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนนํ้าพริกป่นแหง้ (มผช.130/2546) และคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัผูบ้ริโภคใหค้ะแนน

ความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสัและความชอบปานกลาง 

แสดงดงัตารางท่ี 23 
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ตารางที ่23 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางดา้นประสาทสัมผสัของปริมาณ

สมุนไพร ร้อยละ 10, 15 และ 20 ของส่วนผสมทั้งหมด 

การทดสอบคุณภาพ ปริมาณสมุนไพร (ร้อยละ) 

10 15 20 

ด้านกายภาพ     

    ค่า aw
ns 

 

0.44 ± 0.62 

 

0.45 ± 0.34 

 

0.48 ±0.54 

ด้านเคม ี

    ความช้ืน(ร้อยละ) ns 

    ความหืน 

   (มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม) 

 

12.10 ±0.74 

     1.90 ± 0.31c 

 

12.12 ±0.18 

 1.19 ±0.46a 

 

12.18 ±0.58 

1.52 ±0.24b 

ด้านประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ                 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั  

สี 

กล่ินสมุนไพร  

รสชาติ 

     ความชอบโดยรวม 

 

6.78 ±0.51a 

6.60 ± 0.66a 

7.10 ± 0.75a 

6.54 ± 0.35a 

7.10 ± 0.75a 

7.21a ± 0.33 

 

7.12 ± 0.71b 

    7.15 ± 0.87b 

7.25 ± 0.19b 

7.34 ± 0.86c 

7.56 ± 0.61b 

7.59 ± 0.56c 

  

7.00 ± 0.96a 

6.98  ± 0.36a 

7.20 ± 0.13b 

7.11 ± 0.49b 

7.08 ± 0.59a 

7.31 ± 0.90b 

 
หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทา

สถิติ  (p < 0.05) 

                   ns   หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p > 0 .05 ) 

 

4. การศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้ายของผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

  นาํผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรท่ีไดพ้ฒันามาแลว้ มาศึกษาคุณภาพทาง

เคมี ทางกายภาพ ทางด้านจุลินทรีย์ ทางด้านการทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยใช้ 9-Point  

hedonic scale กบัผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร จาํนวน 100 คน 

โดยแสดงผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรียท์ั้งหมด และคุณค่าทางโภชนาการ

ของคุณภาพผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร  

พบว่า คุณภาพทางด้านจุลินทรีย ์ มีจุลินทรียท์ั้งหมด 500 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม   

สอดคล้องกับ รวิวรรณ พรหมเจริญ(2545) พบว่านํ้ าพริกนรกท่ีเก็บมาจากแหล่งต่างๆใน
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กรุงเทพมหานครมีจุลินทรียท์ั้งหมด 4.7×105– 6.3×104 และสาเหตุส่วนใหญ่ของการปนเป้ือนของ

จุลินทรีย ์อาจติดมากบัวตัถุดิบ เช่น พริก กระเทียม ซ่ึงเป็นพืชท่ีอยูใ่นดินหรืออาจมีการวางตากกบั

พื้น ทาํให้เกิดการปนเป้ือน(สิริพร สธนเธาวภาคยแ์ละคณะ, 2539) สําหรับ ยีสต์และรา เท่ากบั 7 

โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   สอดคลอ้งกบั เน่ืองจากส่วนประกอบของนํ้าพริกอุดมไปดว้ยสารอาหาร

ท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ แบคทีเรีย รา และยีสต ์จึงทาํให้มีการเติมวตัถุกนั

เสียท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตหรือทาํลายจุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเน่าเสียเช่นกนัเม่ือเปรียบเทียบ

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง  พบวา่ผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกตอ้งมีปริมาณของจุลินทรีย ์

ทั้งหมดไดไ้ม่เกิน 1×10 4 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และปริมาณยสีต ์รา พบไดไ้ม่เกิน 10 โคโลนีต่อ

ตวัอยา่ง 1 กรัม ซ่ึงผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนนํ้ าพริกป่นแห้ง (มผช.130/2546)  ผลการทดสอบค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั พบว่า

ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฏ เท่ากบั 7.62  ลกัษณะเน้ือสัมผสั เท่ากบั 7.73 

สี  เท่ากบั 7.50  กล่ิน เท่ากบั 7.70  รสชาติ เท่ากบั 7.73 และความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.64 ดงันั้น

ผูบ้ริโภคให้การยอมรับถึงคุณภาพผลิตภณัฑ์สุดท้ายของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกข้าวโพดเสริม

สมุนไพร อยูใ่นเกณฑท่ี์ชอบปานกลาง  แสดงผลดงัตารางท่ี  24 

ทางดา้นคุณค่าทางโภชนาการโดยทดสอบโดยบริษทั ปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกดั 

ในสารอาหารต่อ 100 กรัมนํ้ าพริกนรกขา้วโพดไร่เสริมสมุนไพร พบว่า พลงังานทั้งหมด 382.96  

กิโลแคลลอรี พลงังานจากไขมนั 129.24 กิโลแคลลอรี  ไขมนัทั้งหมด ร้อยละ 14.36 ไขมนัอ่ิมตวั 

ร้อยละ 5.56 โคเลสเตอรอล ร้อยละ 36.48  โปรตีน ร้อยละ 13.21  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 50.22  ใย

อาหาร ร้อยละ 14.74  นํ้ าตาล ร้อยละ 26.91 เถ้า ร้อยละ 9.02  ความช้ืน ร้อยละ 13.19  โซเดียม 

1893.81  มิลลิกรัม  แคลเซียม 782.63  มิลลิกรัม เหล็ก 5.51 มิลลิกรัม  ดงัแสดงผล ดงัตารางท่ี 25 
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ตารางที ่24  การทดสอบคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์ยสีตร์า และลกัษณะทางประสาทสมัผสัของ

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

การทดสอบคุณภาพ นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

ร้อยละ 15 
ด้านจุลนิทรีย์ 

    จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ) 

       ยสีตแ์ละรา (โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ) 

ด้านลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

สี 

กล่ินสมุนไพร 

รสชาติ        

     ความชอบโดยรวม 

 

500 

7  

 

7.62 ± 0.14 

7.73 ± 0.57 

7.50 ± 0.44 

7.70 ± 0.29 

7.73 ± 0.47 

7.64 ± 0.11 

   

ตารางที ่25  คุณค่าทางโภชนาการนํ้าพริกนรกเสริมสมุนไพร  

รายการทดสอบ ผลติภัณฑ์ต่อ 100 กรัม 

พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลลอรี) 382.96 

พลงังานจากไขมนั (กิโลแคลลอรี) 129.24 

ไขมนัทั้งหมด 14.36 

ไขมนัอ่ิมตวั 5.56 

โคเลสเตอรอล 36.48 

โปรตีน 13.21 

คาร์ไฮเดรต 50.12 

     ใยอาหาร 14.74 

     นํ้ าตาล 26.91 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 1893.81 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 782.63 

เหลก็ (มิลลิกรัม) 5.51 

เถา้ 9.02 

ความช้ืน 13.19 

ท่ีมา : บริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกดั 
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5. การศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์นํา้พริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร 

 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ีทาํการบรรจุ

ในบรรจุภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการจากสอบถามในขั้นตอนท่ี  1  คือ กระปุกพลาสติก  ซ่ึงมีการเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ีอุณหภูมิห้อง (25-37 oC)  เป็นเวลา 35 วนั 

นาํมาวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ ทุกๆ 7 วนั โดยทดสอบทางดา้นกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw  ทางเคมี 

ไดแ้ก่ ค่าความช้ืน และ ค่าความหืน ทางดา้นจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด และยีสต์ รา  และ

ทดสอบทางประสาทสัมผสั แสดงผลดงัตาราง ท่ี 26 

ผลการทดสอบทางดา้นกายภาพ พบว่า ค่า aw ของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริม

สมุนไพร ในช่วงอายกุารเก็บรักษาวนัท่ี 0 , 7 และ 14 มีค่า 0.40 -0.47 ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (  p > 0.05 )  ทางดา้นเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืนและความหืน พบวา่ ค่าความช้ืน มีค่า

ระหวา่งร้อยละ 12.05-13.65  ในช่วงการเก็บรักษาวนัท่ี 0, 14 และ 35  กบัช่วงการเก็บรักษาวนัท่ี 7 , 

21 และ 28 ไม่มีความแตกต่างกนัตามนยัสาํคญัทางสถิติ ( p > 0.05 ) ซ่ึงปริมาณความช้ืนท่ีสูงสุดการ

เก็บรักษาคือวนัท่ี 28 ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บรักษาในวนัท่ี 35 และวนัท่ี 0  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยท่ีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ยีสต ์ และรา อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนนํ้าพริกป่นแหง้ (มผช.130/2546) กาํหนด ส่วนค่าความหืนพบวา่มีค่าระหวา่ง 1.12- 

1.44  มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

พบวา่ ค่าความหืนในวนัท่ี 0 มีค่านอ้ยสุดและมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน ทั้งน้ี

ในผลิตภณัฑ์มีการทอดกรอบของส่วนผสมสมุนไพรตะไคร้และใบมะกรูดลงไปดว้ยซ่ึงทาํให้มี

นํ้ ามนัสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ได ้(นิธิยา รัตนปนนท์, 2549) ทางจุลินทรียพ์บว่านํ้ าพริก

นรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร  มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  50 -80 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และมี

ปริมาณ ยสีต ์รา 7-8 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม เม่ือพิจารณาและพบวา่ปริมาณจุลินทรียแ์ละยีสต ์รา 

มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึน ปริมาณ ยีสต ์รา ท่ีเพิ่มข้ึนเน่ืองจากมีก๊าซออกซิเจน

ในบรรจุภณัฑ์ซ่ึงเป็นปัจจยัสําคญัท่ีส่งเสริมการเจริญของ ยีสต์และราซ่ึงมีค่าไม่เกินมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนนํ้าพริกป่นแหง้ (มผช.130/2546) 

การทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า คะแนนเฉล่ียในแต่ละลกัษณะอยูใ่นระดบั

ชอบปานกลาง(7.50-7.80 คะแนน) 

  ดา้นลกัษณะปรากฏ พบวา่ผลการทดสอบคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภค การเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร วนัท่ี 0 , 7 ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสําคญัทางทางสถิติ ( p > 0 .05 ) แต่แตกต่างกบัวนัท่ี 14, 21 และ 28 อยา่งมีนยัสําคญัท่ีระกบั

ความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95  



 
 366 

  ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั  พบวา่ผลการทดสอบคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคการ

เก็บรักษาผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร วนัท่ี 0 , 7 และ 28 พบวา่ไม่มีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางทางสถิติ ( p > 0 .05 ) แต่แตกต่างกบัวนัท่ี 14,  21 และ 35 อยา่งมีนยัสําคญัท่ี

ระกบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95  

  ดา้นสี กล่ิน และรสชาติ  พบวา่ผลการทดสอบคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคใน

ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ระยะเวลา 

35 พบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางทางสถิติ ( p > 0 .05 ) ทั้งน้ีเน่ืองจาก นํ้าพริกนรก

ขา้วโพดเสริมสมุนไพร จะมีสีออกนํ้ าตาลเขม้อมแดงเล็กนอ้ย จึงทาํให้สังเกตเห็นการเปล่ียนแปลง

ของสีนํ้ าพริกข้าวโพดเสริมสมุนไพรได้ค่อนข้างยาก ทางด้านกล่ินในผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกนรก

ขา้วโพดเสริมสมุนไพรมีองคป์ระกอบของวตัถุดิบต่าง ๆท่ีมีกล่ินของสมุนไพร เช่น หอม กระเทียม 

และใบมะกรูดท่ีมีกล่ินหอมเฉพาะตวั 

  ดา้นความชอบโดยรวม  พบว่าผลการทดสอบคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคใน

ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ตลอด

ระยะเวลา 35 วนั พบว่าไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p > 0.05 ) ในดา้น

ความชอบโดยรวม แสดงผลดงัตารางท่ี 26  
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ตารางที ่26 ค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างๆ 

 

วนั ด้าน

กายภาพ 

   ด้านเคมี 

 

ด้านจุลนิทรีย์ 

 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ค่า aw
ns ความช้ืน 

(ร้อยละ)  

ความหืน 

(มิลลิกรัมมาโล

ดีไฮดต์่อ

กิโลกรัม) 

จุลินทรียท์ั้งหมด 

(CFU/g) 

ยสีตแ์ละรา 

(CFU/g) 

ลกัษณะ

ปรากฏ 

เน้ือสมัผสั สีns กล่ินns รสชาติns ความชอบ

รวมns 

0 0.40 ± 0.58 12.05 ± 0.12a 1.12 ± 0.12a 50a 7a 7.62 ± 0.14a 7.73 ± 0.57a 7.50 ± 0.44 7.70 ± 0.29 7.73 ± 0.47 7.64 ± 0.11 

7 0.45 ± 0.67 13.35 ± 0.34b 1.30 ± 0.11b 50a  7a 7.56 ± 0.32a 7.76 ± 0.57a 7.55 ± 0.35 7.70 ± 0.75 7.74 ± 0.77 7.74 ± 0.41 

14 0.43 ± 0.63 12.47 ± 0.10a 1.23 ± 0.22a 50a 7a 7.71 ± 0.24b 7.87 ± 0.57b 7.54 ± 0.36 7.71 ± 0.33 7.76 ± 0.97 7.77 ± 0.46 

21 0.46 ± 0.87 13.02 ± 0.17b 1.13 ± 0.44a 70b         7b 7.80 ±0.96bc 7.85 ± 0.57b 7.55 ± 0.63 7.77 ± 0.75 7.78 ± 0.41 7.68 ± 0.57 

28 0.47 ± 0.54 13.65 ± 0.89b 1.28 ± 0.53a 65ab         8b 7.70 ± 0.58b 7.79 ± 0.57a 7.57 ± 0.74 7.69 ± 0.89 7.79 ± 0.84 7.76 ± 0.77 

35 0.42 ± 0.35 12.25 ± 0.54a 1.44 ± 0.65c 80c 8b 7.73 ± 0.86b 7.68 ± 0.57a 7.62 ± 0.25 7.78 ± 0.42 7.75 ± 0.33 7.66 ± 0.68 

 

หมายเหตุ     อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั ทางสถิติ  (p < 0.05) 

                ns   หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p > 0 .05 ) 
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ผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 

1.   สํารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค 

 จากการสํารวจพฤติกรรมและความต้องการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวตัง

ขา้วโพดไร่ กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีช่ืนชอบการรับประทานขา้วตงั ซ่ึงมีอายุระหวา่ง 15-60 ปี 

จาํนวน 100 คน ในจงัหวดัลพบุรี  เพื่อให้ทราบถึงพฤติกรรมและความตอ้งการหน้าขา้วตงั รูปร่าง 

รวมถึงชนิดบรรจุภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 

จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีผลิตภณัฑ์ขา้วตงักบัผูบ้ริโภค

กลุ่มเป้าหมายท่ีช่ืนชอบการรับประทานขา้วตงั ซ่ึงมีอายุระหว่าง 18-60 ปี พบวา่ ผูบ้ริโภคเป็นเพศ

ชาย ร้อยละ 48.7  และเพศหญิง  ร้อยละ 51.3  โดยท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะมีอายุระหวา่ง 15-30 ปี  

ร้อยละ 38.9  ซ่ึงประกอบอาชีพนักเรียนหรือนักศึกษา ร้อยละ 35.4  จบการศึกษาในระดับ

มธัยมศึกษาตอนปลาย หรือปวช. ร้อยละ 40  และมีรายไดน้อ้ยกวา่ 10,000 บาท ร้อยละ 52.3    

พฤติกรรมการบริโภคขา้วตงัขอ้งผูบ้ริโภค พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานขา้วตงั

ท่ีมีรูปร่างเป็นส่ีเหล่ียมจตุรัส ร้อยละ  37.3  มีขนาดช้ินของขา้วตงัประมาณ 6x6 เซนติเมตร2 ร้อยละ 

71.3  ในการบริโภคแต่ละคร้ังส่วนใหญ่จะรับประทานมากกวา่ 6-10 ช้ิน ร้อยละ 45.0  ซ้ือจากร้าน

ขายของฝาก ร้อยละ 25.0  เหตุผลในการซ้ือขา้วตงัมาบริโภค เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการ ร้อย

ละ 40.1  เม่ือรับประทานไม่หมดจะเก็บรักษาโดยมดัปากถุงและเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ร้อยละ 78.4 

ผลจากการสอบถามความคิดเห็นและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขา้วตงั

ขา้วโพด พบวา่ ผูบ้ริโภคตอ้งการใหพ้ฒันาขา้วตงัเป็นรูปวงกลม  ร้อยละ 37.30  มีขนาดช้ินของขา้ว

ตงัประมาณ 6x6 เซนติเมตร2 รูปทรงกลม บรรจุในภาชนะท่ีเป็นถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้น

ในสภาวะสุญญากาศ  ร้อยละ 31.5  โดยท่ีตอ้งการให้ขา้วตงัมีกล่ินของขา้วโพดเล็กน้อย ร้อยละ 

53.4 และมีราคา 25 บาท ร้อยละ 30.1 ดงัตารางท่ี 27 
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ตารางที ่27 การสาํรวจความคิดเห็นของผูบ้ริโภคในดา้นประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค 

N = 100 

ข้อมูล ร้อยละ 

เพศ  

    - ชาย                                                                                     48.7 

    - หญิง                                                                                   51.3 

อาย ุ  

    - 15-30 ปี   38.9 

    - 31-45 ปี                                                                               25.7 

    - 46-60  ปี                                                                               35.4 

อาชีพ  

    - ขา้ราชการ 12.6 

    - พนกังานมหาวทิยาลยั 10.6 

    - พนกังานเอกชน 5.0 

    - พอ่บา้น/แม่บา้น                                                                 20.1 

    - ธุรกิจส่วนตวั 10.3 

    - พนกังานรัฐวสิาหกิจ   4.0 

    - นกัเรียน/นกัศึกษา                                                              35.4 

    - อ่ืนๆ 2.0 

การศึกษา  

    - ประถมศึกษา 15.0 

    - มธัยมศึกษาตอนตน้                                                           7.4 

    - มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.                                              40.0 

    - อนุปริญญา/ปวส.                                                                           15.9 

    - ปริญญาตรี                                                                                      21.5 

    - สูงกวา่ปริญญาตรี                                                                 0.2 

รายไดต่้อเดือน  

    - นอ้ยกวา่ 10000 บาท                                                                52.3 

    - 10001-20000  บาท                                                             11.1 

    - 20001-30000  บาท                                                               13.1 

    - 30001-40000  บาท                                                             12.8 

    - 40001  บาทข้ึนไป                                                              10.7 
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ตารางที ่28  การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคขา้วตงัของผูบ้ริโภค  

N= 100 

ข้อมูล ร้อยละ 

การเคยรับประทานขา้วตงั  

    - เคย                                                                                    90 

    - ไม่เคย                                                                                    10 

รูปร่างของขา้วตงัท่ีเคยทาน  

    - ส่ีเหล่ียมจตุัรัส 80.8 

    - สามเหล่ียม 2.3 

    - วงกลม   15.6 

    - ดาว   1.0 

    - อ่ืนๆ 0.3 

ขนาดของขา้วตงั  

    - 2×2  เซนติเมตร                                                                  0.1 

    - 4×4  เซนติเมตร                                                                 24.1 

    - 6×6  เซนติเมตร                                                                 71.3 

    - 8×8  เซนติเมตร                                                                      4.5 

จาํนวนช้ินท่ีรับประทาน  

1-5 25.6 

6-10 45.0 

16-20 15.2 

มากกวา่  20 14.2 

สถานท่ีซ้ือ  

- ร้าน OTOP 7.4 

- หา้งสรรพสินคา้ 6.2 

- ร้านขายของชาํ 12.0 

- ร้านคา้ของฝาก 25.0 

- ป๊ัมนํ้ามนั 11.9 

- ซุปเปอร์มาเก็ต 14.0 

- หาบเร่ 0.0 

- ร้านสะดวกซ้ือ  7-eleven 23.5 
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ตารางที ่28  การสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคขา้วตงัของผูบ้ริโภค (ต่อ) 

N= 100 

ข้อมูล ร้อยละ 

 เหตุผลท่ีซ้ือ  

- ราคาถูก 22.4 

- สะดวกในการซ้ือ 16.0 

- รสชาติอร่อย 21.5 

- มีคุณค่าทางโภชนาการ 40.1 

- อ่ืนๆ 0.0 

วธีิการเก็บรักษา  

- มดัปากถุงเก็บแบบแช่เยน็ 21.6 

- มดัปากถุงเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 78.4 

  

 

ตารางที ่29     การสอบถามความคิดเห็นและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้ว                   

                        ตงัขา้วโพด 

ข้อมูล ร้อยละ 

ผูบ้ริโภคเห็นดว้ยกบัแนวคิดการพฒันาผลิตภณัฑข์า้วตงั

ขา้วโพดไร่ 

100 

รูปร่างของขา้วตงั  

    - รูปวงกลม 37.3 

    - รูปวงรี 0.4 

    - รูปส่ีเหล่ียมผนืผา้ 25.8 

    - รูปส่ีเหล่ียมจตุัรัส 28.0 

    - รูปสามเหล่ียม 8.0 

    - รูปดาว    0.5 

ขนาดของขา้วตงั  

    - 2×2  เซนติเมตร2                                                                0.7 

    - 4×4  เซนติเมตร2                                                                51.2 
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ตารางที ่29  การสอบถามความคิดเห็นและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้ว                   

                    ตงัขา้วโพด (ต่อ) 

 

ข้อมูล ร้อยละ 

ขนาดของขา้วตงั  

    - 6×6  เซนติเมตร2                                                                   42.9 

    - 8×8  เซนติเมตร2                                                                  2.2 

    - อ่ืนๆ 3.0 

ภาชนะบรรจุ  

    - กล่องกระดาษ 12.5 

    - กล่องพลาสติก   10.3 

    - กระปุกพลาสติกทรงสูง   13.4 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้นในสภาวะสุญญากาศ                                 31.5 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้นมีแผน่รองกนักระแทก 12.9 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดปากถุงดา้นบน 17.9 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดปากถุงดา้นบนมีแผน่รองกนักระแทก 1.5 

กล่ินขา้วโพด  

    - กล่ินเล็กนอ้ย 53.4 

    - กล่ินปานกลาง 22.5 

    - กล่ินมาก 24.1 

ราคาขา้วตงั  

    - 15 บาท                                                                             10.3 

    - 20 บาท                                                                             25.1 

    - 25 บาท                                                                             30.1 

    - 30 บาท                                                                               11.5 

    - 35 บาท                                                                               23.0 
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2. ผลการพฒันาสูตรผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 2.1 ผลการศึกษาคดัเลือกผลิตภณัฑข์า้วตงัสูตรพื้นฐาน 

                        ทาํการรวบรวมสูตรข้าวตงั จากหนังสือ ตาํราต่างๆมา 3 สูตร โดยเลือกสูตรท่ีมี

ส่วนผสมใกล้เคียงกนัมากท่ีสุด เพื่อให้ได้ลกัษณะขา้วตงัท่ี เหลือง กรอบ มีลกัษณะเบา และเน้ือ

ละเอียด ซ่ึงนาํมาทดสอบทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิม จาํนวน 50 คน โดยทาํการคดัเลือก

สูตรท่ีไดรั้บคะแนนความชอบในคุณลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  

ลกัษณะเน้ือสัมผสั  ความชอบรวม โดยใหค้ะแนน 1 ชอบนอ้ยท่ีสุด  9 ชอบมากท่ีสุด คดัเลือกสูตรท่ี

ไดค้ะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด ทั้ง  3 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ โดยสูตรท่ี

ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดในแต่ละคุณลกัษณะดงักล่าวนาํมาพฒันาสูตรต่อไป  จากการศึกษา

คุณภาพของขา้วตงัพื้นฐาน ดา้นคุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคมี  และคุณภาพทางประสาท

สัมผสั ไดผ้ลดงัน้ี   

                          ค่าคุณภาพทางกายภาพ มีค่า aw  มีค่า 0.17 – 0.27 ขา้วตงัสูตรท่ี 1 และ 2  มีค่านอ้ย

สุดและไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05)   ค่าความแข็ง มีค่า 2.10 – 2.55          

นิวตนั ซ่ึงขา้วตงัสูตรท่ี 1  มีค่าความกรอบมากท่ีสุด รองลงมาสูตรท่ี 1  และ 2     อตัราการพองตวั  

พบวา่ มีค่า 1.38 – 2.03 ขา้วตงัสูตรท่ี 1 มีอตัราการพองตวัมากท่ีสุด สอดคลอ้ง สัมพนัธ์ (2547) ได้

ศึกษาขนมขบเค้ียวจากแป้งหอมมะลิผสมแป้งมนัเทศและงาดาํป่น พบว่า อตัราการพองตวัของ

ผลิตภณัฑ์เท่ากบั 4.24 เท่า ซ่ึงมากกวา่ อาจเน่ืองจากขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบต่างกนั ค่าคุณภาพ

ทางเคมี มีค่าความช้ืน ร้อยละ 1.65 – 1.86  มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) และ

มีค่าความหืน เท่ากบั 0.74 – 0.85 มิลลิกรัมมาโลดีไฮดต่์อกิโลกรัม แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p < 0.05)  สําหรับดา้นจุลินทรีย ์ทั้ง 3 สูตร มีค่า  44-48 CFU/g  และยีสต ์รา 7 -8 CFU/g  ซ่ึงไม่มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p > 0.05) ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั จากการ

ทดสอบของกลุ่มบริโภคกลุ่มเป้าหมายจาํนวน 50 คน  พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินของขา้วโพดความกรอบ รสชาติ การอมนํ้ ามนั และความชอบโดยรวม  อยู่

ในระดบัความชอบเล็กนอ้ย (6.08-6.88 คะแนน) ซ่ึงขา้วตงัทั้ง 3 มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติ (p < 0.05) 

 จากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัของของผลิตภณัฑ์ข้าวตังสูตรพื้นฐานวิธี

ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale กบัผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบรับประทานขา้วตงั จาํนวน 50 คน พบวา่ 

คะแนนเฉล่ียในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ   เน้ือสัมผสั (ความพองกรอบ)  การยึดเกาะเป็น

แผน่ ความชอบโดยรวม คือ 6.78,  6.88,  6.60,  6.81,  6.87,  6.66,  6.55 อยูใ่นระดบัความชอบ

เล็กน้อย ในส่วนลักษณะของข้าวตงัต้องมีความพองกรอบ จะเห็นได้ว่า จากการทดสอบสูตร
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เบ้ืองตน้ทั้ง 3 สูตร สรุปไดว้า่ สูตรท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ทั้งในดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ   เน้ือสัมผสั (ความพองกรอบ)  การยึดเกาะเป็นแผน่ ความชอบโดยรวมในส่วน

ลกัษณะของกล่ินผูบ้ริโภคให้ความรู้สึกในการทดสอบอยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยแต่เม่ือคิด

เทียบกบัสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3  จะมีเกณฑค์วามชอบนอ้ยกวา่ ดงันั้นคุณลกัษณะในดา้นต่างๆ สูตรท่ี 

1 จึงเป็นสูตร สาํหรับการศึกษาในขั้นต่อไป 

 

ตารางที ่30 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และดน้จุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์า้วตงัสูตร

พื้นฐาน 

การทดสอบคุณภาพ ข้าวตังสูตรพืน้ฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ด้านกายภาพ     

    ค่า aw 

 

0.17  ± 0.20a 

 

0.17 ± 0.10a 

 

2.27 ± 0.21b 

   ค่าความแขง็ (นิวตนั)   2.55  ± 0.35a 2.35 ± 0.11b 2.10 ± 0.43a 

   อตัราการพองตวั (เท่า) 2.03  ± 0.22c   1.56  ± 0.54b   1.38 ± 0.31a   

ด้านเคม ี

    ความช้ืน(ร้อยละ)  

    ความหืน 

   (มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์/กิโลกรัม) 

 

1.65 ±0.09a 

0.75± 0.05a 

 

 

1.79b ± 0.02b 

0.74a ± 0.11a 

 

 

1.86 ± 0.01c 

0.85  ± 0.21b 

 

ด้านจุลนิทรีย์ 

  จุลินทรียท์ั้งหมด(CFU/g)ns 

  ยสีตแ์ละรา(CFU/g)ns 

 

45 

7 

 

48 

8 

 

44 

8 

ด้านประสาทสัมผสั 

  ลกัษณะปรากฏ 

  สี   

 กล่ิน 

 รสชาติ  

 เน้ือสัมผสั (ความพองกรอบ)                                   

  การยดืเกาะกนัเป็นแผน่ 

  ความชอบโดยรวม 

 

6.78 ±  0.12c  

6.88 ± 0.23c 

6.53 ± 0.22a 

6.72 ± 0.11a 

6.87 ± 0.42c 

6.66 ± 0.51c 

6.55 ± 0.33c             

 

6.08 ± 0.02b 

6.73 ± 0.02b 

6.60 ±0.10b 

6.81 ± 1.24b 

6.23  ± 0.97a 

6.13± 1.08a 

6.15 ± 0.33b             

 

5.80 ± 0.06a 

6.42 ± 0.05a 

6.86 ± 1.54c 

6.80 ± 1.06b 

6.60± 0.13b 

6.56±0.23b 

6.09 ± 0.43a             
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หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทา

สถิติ  (p < 0.05) 

                 
 ns

   หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p > 0 .05 ) 

 

สูตรท่ี 1 :  ดดัแปลงจากอมัรา วงษฟั์ก (2549) 

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

 

2.  การศึกษาปริมาณระหว่างข้าวหอมมะลต่ิอข้าวโพดไร่ และนํา้ ในผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ 

 
 จากการศึกษาขั้นตน้ สูตรขา้งตงัของอมัรา วงษ์ฟัก (สูตรท่ี 1) มีคุณลกัษณะทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรียท่ี์เหมาะสม เป็นท่ียอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบมากท่ีสุด และจึง

เลือกสูตท่ี 1 เป็นสูตรเบ้ืองตน้ในการศึกษาปริมาณขา้วโพดเพื่อท่ีใชใ้นการทาํขา้งตงัขา้วโพดไร่ ดว้ย

การทดแทนขา้วโพดไร่บางส่วนในส่วนผสมหลกั โดยศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมระหวา่งขา้วหอม

มะลิหัก(ดิบ)ต่อข้าวโพดไร่ และนํ้ า โดยใช้การวางแผนการทดลองแบบ   23  แฟคทอเรียล  

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

ร้อยละ 60  และ 70   ดงัแสดงในตารางท่ี 31  

 

ตารางที่ 31  การศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่งขา้วหอมมะลิต่อขา้วโพดไร่ และนํ้ า 

 

ส่ิงทดลอง ข้าวหอมมะลิ 

(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 
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 ขา้วตงัขา้วโพดไร่ทั้ง 8 ส่ิงทดลอง นาํไปทดสอบคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน ดา้น

กายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw  ดา้นเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดัค่าลกัษณะเน้ือสัมผสั (Texture Analyzer)  ค่าสี   

L*  a*  b*  อตัราการพองตวั (เท่า)โดยการแทนท่ีดว้ยเมล็ดงา  ผลดงัแสดงในตารางท่ี 32 
 
 จากผลการศึกษาปริมาณระหวา่งขา้วหอมมะลิต่อขา้วโพดไร่ และนํ้ า ในผลิตภณัฑ์ขา้วตงั

ขา้วโพด ดงัตารางท่ี 4.9  พบวา่ ค่าความช้ืนของส่ิงทดลองท่ี 2 , 7 และ 8 มีความช้ืนนอ้ยท่ีสุด เท่ากบั

ร้อยละ 1.12- 1.17 และไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05)  สําหรับค่า aw  

พบวา่ มีค่าระหวา่ง 0.12 -1.19 ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี

ร้อยละ 95  สําหรับอตัราการพองตวัของส่ิงทดลองทั้งหมดพบวา่ มีค่าเท่ากบั  2.15 -2.36  ซ่ึงส่ิง

ทดลองท่ี 2 มีอตัราการพองตวัมากท่ีสุด คือ  2.36 ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ     

(p≤ 0.05)  สอดคลอ้งกบัค่าความแข็ง พบวา่ส่ิงทดลองท่ี 2 มีค่าความแข็งตํ่าสุด เท่ากบั 7.13 ซ่ึงทาํ

ใหมี้อตัราการพองตวัมากท่ีสุด สอดคลอ้งกบัค่าความช้ืนและค่า aw ท่ีพบวา่ค่าความช้ืนท่ีนอ้ยทาํให้

การพองตวัของแผน่ขา้วตงัสูง  เพราะปริมาณความช้ืนท่ีตํ่ากวา่ร้อยละ 3.50 ซ่ึงเป็นปริมาณความช้ืน

ท่ีจะทาํให้อาหารมีความพองกรอบ (Sacharow, 1980) เม่ือพิจารณาคุณภาพดา้นสี ค่าความสว่าง 

(L*) มีค่า ระหวา่ง 28.31- 32.21  ค่าสี (a*) มีค่าระหวา่ง 4.03 – 8.63  และค่าสี (b*) มีค่าเท่ากบั 8.43 

- 14.03 โดย Moreria และคณะ (1999) กล่าวว่า สีเป็นปัจจยัหลกัท่ีมีอิทธิพลต่อการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค ต่อผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากกระบวนการทอด  และสีบอกคุณภาพของผลิตภณัฑ์ เม่ือพิจารณา

คุณภาพด้านต่างๆ พบว่าคุณลกัษณะท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์ขา้วตงัคือ การพองตวั จากการศึกษา

พบวา่ส่ิงทดลอง  ท่ี 2  มีค่าความช้ืนตํ่า และอตัราการพองตวัท่ีดีท่ีสุด ทาํให้ค่าความแข็งเม่ือวดัดว้ย

เคร่ืองวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัมีค่าความแข็งนอ้ยท่ีสุด  จึงเลือกส่ิงทดลองท่ี 2  เป็นสูตรท่ีเหมาะสม

สําหรับผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพดไร่ในอตัราส่วนของขา้วหอมมะลิ  ร้อยละ 20 ขา้วโพดไร่ ร้อยละ 

20  และนํ้า  ร้อยละ 70  เพื่อศึกษาการพฒันารสชาติต่อไป 
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      ตารางที ่ 32 การวดัค่าคุณภาพในดา้นต่างๆของส่ิงทดลองทั้ง 8 ส่ิงการทดลอง 

 

ส่ิงทดลองท่ี 
ความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ค่า   aw 

อตัราการพองตวั 

(เท่า) 

ค่าความแขง็ 

(N) 

ค่าสี 

L* a* b* 

1   2.72 ± 0.10d                                        0.12 ± 0.12a 2.15 ± 0.22a 7.25 ± 0.21b 30.21 ± 0.11bc 4.03 ± 0.21a   14.03 ± 0.32e 

2   2.12 ± 0.22a                                        0.14 ± 0.11b 2.36 ± 0.32c 7.13 ± 0.08a 28.38 ± 0.04b 5.73 ± 0.13b   10.21± 0.31bc 

3    2.13 ± 0.75a                                        0.15 ± 0.50b 2.03 ± 0.43a 7.83 ± 0.45e  28.31 ± 0.13b 8.23 ± 0.32e   9.13 ± 0.12b 

4    2.42 ± 0.66b                                        0.16 ± 0.23bc 2.10 ± 0.53a 7.62 ± 0.42d 25.21 ± 0.21a 8.63 ± 0.11e   11.10 ± 0.09c 

5    2.41 ± 0.84b                                        0.18± 0.54c 2.23 ± 0.61b 7.18 ± 0.22a 30.01 ± 0.32bc 7.03 ± 0.13d   10.02 ± 0.87bc 

6    2.54 ± 0.92c                                        0.15 ± 0.65b 2.20 ± 0.24b 7.21 ± 0.15b 30.11 ± 0.20bc 6.82 ± 0.31c   12.09 ± 0.43d 

7    2.17 ± 0.64a                                        0.19 ± 0.78c 2.29 ± 0.11b 7.15 ± 0.11a 35.21 ± 0.11e 5.80 ± 0.15b   9.04 ± 0.95b 

8    2.12 ± 0.60a                                        0.19 ± 0.64c 2.22 ± 0.21b 7.33 ± 0.46c 32.21± 0.11d 6.22 ± 0.12c   8.43 ± 0.27a 

 

       หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05) 
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จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขา้วตงัขา้วโพดไร่ ทั้ง 8 ส่ิงทดลอง ดงัตารางท่ี 

4.10  พบวา่ ลกัษณะท่ีปรากฏท่ีได ้คือ มีลกัษณะเป็นแผน่พอง มีการเกาะตวักนั บางแผน่มีเกล็ดสี

นํ้ าตาลอ่อนๆ จากข้าวโพด กระจายอยู่บางจุดของแผ่น เม่ือพิจารณาแล้วผูบ้ริโภคให้คะแนน

ความชอบอยูร่ะหวา่ง  6.15 – 7.21  ซ่ึงพบวา่ส่ิงทดลองท่ี 2 มีลกัษณะปรากฏท่ีมีคะแนนความชอบ

สูงสุด และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติกบัส่ิงทดลองอ่ืนท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  

เพื่อพิจารณาปริมาณขา้วต่อปริมาณขา้วโพดพบวา่ ปริมาณขา้วโพดของส่ิงทดลองท่ี 2 มีสัดส่วนร้อย

ละ 50 ของปริมาณขา้วหอมมะลิ ซ่ึงทาํให้ลกัษณะของแผ่นสวย มีความสมํ่าเสมอของแผ่น เม่ือ

เปรียบเทียบกบัส่ิงทดลองอ่ืน  

ผลการทดสอบดา้นสี  พบวา่ผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองอ่อน เพราะมีส่วนผสมจากขา้งโพด เม่ือ

พิจารณาแลว้ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ระหว่าง  6.33 – 7.21   ส่ิงทดลองท่ี 2 มีคะแนน

ความชอบอยูใ่นระดบัปานกลาง มีค่าเท่ากบั  7.21 ซ่ึงมีค่าสูงสุดเม่ือเปรียบกบัส่ิงทดลองอ่ืน และมี

ความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(p < 0.05)  การใส่ขา้วโพดไร่ทาํให้สีส่งผลต่อผูบ้ริโภค ทาํ

ใหผู้บ้ริโภคมีความชอบ วทิธิดา (2545) กล่าววา่ สีของผลิตภณัฑเ์ป็นปัจจยัแรกท่ีจูงใจผูบ้ริโภค และ

ความเขม้ของสีมีผลต่อความรู้สึก ดงันั้นการใช้ขา้วโพดเพิ่มเขา้ไปในขา้วตงัทาํให้มีผลต่อการให้

คะแนนความชอบของผูบ้ริโภค 

ผลการทดสอบด้านกล่ิน (ข้าวโพด) พบว่าลักษณะของผลิตภณัฑ์มีกล่ินข้าวโพด ซ่ึงมี

คะแนนความชอบระหวา่ง 6.10 – 7.38   ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 2  มีระดบัคะแนนความชอบสูงสุด และมี

ความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05)  แสดงให้เห็นวา่ปริมาณขา้วโพดท่ีแตกต่างกนั

และปริมาณนํ้ ามีผลต่อคะแนนความชอบเม่ือปริมาณขา้วโพดต่อปริมาณขา้วหอมมะลิมีสัดส่วน

เท่ากนั ดงัส่ิงทดลองท่ี 3  พบวา่คะแนนความชอบลดลง เน่ืองจากสัดส่วนปริมาณขา้วโพดกบัขา้ว

เท่ากนั ทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีสําเร็จแลว้มีกล่ินท่ีเขม้ท่ีไม่ใช่ขา้วโพดจากการสีท่ีเขม้มากไปและไม่ค่อย

พองกรอบ 

ผลการทดสอบดา้นรสชาติ พบวา่รสชาติมีการเพิ่มขอ้เสนอแนะในการเพิ่มรสชาติเค็ม และ

หวาน เพื่อใหร้สชาติกลมกล่อม มากข้ึน ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 1  และ 2 มีคะแนนความชอบท่ีไม่แตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95 แต่มีคะแนนความชอบสูงท่ีสุดเม่ือ

เทียบกบัส่ิงทดลองอ่ืน จึงจะทาํปรับรสชาติโดยการศึกษาปริมาณเกลือและนํ้าตาลต่อไป 

ผลการศึกษาเน้ือสัมผสั(การพองกรอบ) พบวา่มีคะแนนระหวา่ง 6.55 -7.29 ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 

2  มีระดบัคะแนนความชอบสูงสุด และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) กบัส่ิง

ทดลองอ่ืน เม่ือพิจารณาการพองกรอบจะพบว่าสัดส่วนของขา้วหอมมะลิต่อปริมาณขา้วโพดมีผล

ต่อการพองตวัเพราะปริมาณอะไมโลเพกตินในขา้วมีคุณสมบติัในการพองตวั เม่ือนาํขา้วไปแช่นํ้ า
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เมล็ดขา้วจะดูดนํ้ าไว ้และเม่ือนาํไปผ่านการทอดจะทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงการพองตวัท่ีดี ซ่ึง

ปริมาณของการดูดนํ้าท่ีพอดี และสัดส่วนขา้วต่อปริมาณขา้วโพดท่ีพอเหมาะทาํให้ส่งผลต่อคะแนน

ความชอบของผูบ้ริโภค 

 ผลการสทดสอบการยึดเกาะเป็นแผ่น พบว่าผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบ ระหว่าง             
5.87 – 7.04   ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 1 และ 2  มีระดบัคะแนนความชอบสูงสุด และไม่มีความแตกต่างอยา่ง

มีนัยสําคญัทางสถิติ (p > 0.05) มีความแตกต่างกบัส่ิงทดลองอ่ืนอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ                  

(p < 0.05)  

 ผลการทดสอบความชอบรวมพบวา่มีคะแนนความชอบผูบ้ริโภค ระหว่าง 6.13- 7.10  ซ่ึง

ส่ิงทดลองท่ี 2  มีคะแนนความชอบปานกลาง เท่ากบั 7.10 มีคะแนนสูงสุดและมีความแตกต่างกบั

ส่ิงทดลองอ่ืนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  

ซ่ึงเม่ือพิจารณาโดยภาพรวมพบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบ

ปานกลางซ่ึงการสอบถามผลการทดสอบดา้นรสชาติ พบว่ารสชาติมีการเพิ่มขอ้เสนอแนะในการ

ปรับรสชาติให้มีรสกลมกล่อม จึงใช้ส่ิงทดลองท่ี  2 เพื่อศึกษาปริมาณเกลือและนํ้ าตาล เพื่อปรับ

รสชาติต่อไป 
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ตารางที่ 33 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่โดยการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 point Hedonic Scale)  จาํนวน  50 คน 

 

ส่ิงทดลอง

ท่ี 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินขา้วโพด รสชาติ ความพองกรอบ การยดึเกาะเป็น

แผน่ 

ความชอบรวม 

1 7.13 ± 0.75d 7.12 ± 0.21d                                        7.24 ± 0.24d                                        6.70 ± 0.44c                                        7.11 ± 0.33d                                        7.03 ± 0.53d                                        6.95 ± 0.53d                                        

2 7.21 ± 0.67e                                        7.21 ± 0.34e                                        7.38 ± 0.56e                                        7.10 ± 0.87c                                        7.29 ± 0.45e                                        7.04 ± 0.67d                                        7.10 ± 0.35e                                        

3 6.62 ± 0.75c                                        6.76 ± 0.43c                                        5.87 ± 0.32a                                        5.88 ± 0.56a                                        6.87 ± 0.32c                                        6.61 ± 0.74c                                        6.80 ± 0.67d                                        

4 6.24 ± 0.75b                                        6.50 ± 0.53b                                        6.10 ± 0.31a                                        6.18 ± 0.44b                                        6.71 ± 0.56b                                        6.19 ± 0.35b                                        6.51 ± 0.78c                                        

5 6.23 ± 0.75b                                        6.53 ± 0.62b                                        7.12 ± 0.44c                                        7.11 ± 0.36c                                        6.85 ± 0.63c                                        5.87 ± 0.75a                                        6.19 ± 0.64a                                        

6 5.84 ± 0.75a                                        6.41 ± 0.44a                                        7.11 ± 0.21c                                        7.05 ± 0.35c                                        6.81 ± 0.46c                                        5.91 ± 0.46a                                        6.09 ± 0.67a                                        

7 5.86 ± 0.75a                                         6.33 ± 0.32a                                        6.87 ± 0.12b                                        6.98 ± 0.34c                                        6.79 ± 0.62b                                        6.12 ± 0.78b                                        6.24 ± 0.82b                                        

8 6.15 ± 0.75b                                        6.51 ± 0.72b                                       6.71 ± 0.23b                                        6.88 ± 0.32b                                        6.55 ± 0.11a                                        6.11 ± 0.26b                                        6.13 ± 0.65a                                        

 

หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05) 
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3.  การศึกษาปริมาณเกลอืและนํา้ตาลในผลติภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่  

 จากการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั โดยคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 point Hedonic 

Scale) พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการใหป้รับรสชาติเพื่อใหข้า้วตงัขา้วโพดมีกล่ินหอมและรสชาติท่ีมีความ

หวาน เค็มเล็กน้อย จึงปรับรสชาติโดยการเพิ่มปริมาณนํ้ าตาลและเกลือในใส่ในส่วนผสมทั้งหมด 

โดยวางแผนการทดลองแบบ 2×3 Factorial in CRD ไดท้ั้งหมด 6 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ นํ้ าตาลทราย     

ท่ีระดบั 2.0  2.7 และเกลือท่ีระดบั 1.0  1.3  1.6 ไดท้ั้งหมด 6 ส่ิงทดลอง จากนั้นทดสอบกบัผูบ้ริโภค 

จาํนวน 50 คน ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั (9 point Hedonic Scale)  ไดผ้ลดงัตารางท่ี 

4.11  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า ส่ิงทดลองท่ี 5 (ดงัแสดงในตารางท่ี 

4.11) ซ่ึงมีส่วนประกอบดงัน้ี นํ้ าตาล ร้อยละ 2.7  เกลือ ร้อยละ 1.3  มีคะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด

ในคุณลกัษณะรสชาติ และความชอบโดยรวมแตกต่างจากส่ิงทดลองอ่ืนอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ               

(p < 0.05) ส่วนคุณลกัษณะดา้นสีและดา้นกล่ิน ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบท่ีไม่แตกต่าง แสดง

วา่ ระดบันํ้าตาลและเกลือ ไม่มีผลต่อสีและกล่ิน  ดงันั้นจึงเลือกส่ิงทดลองท่ี 5 เป็นระดบัท่ีเหมาะสม

ในการปรับรดชาดของขา้วตงัขา้วโพดไร่  

 ดงันั้นส่วนประกอบของขา้วตงัขา้วโพดไร่หลงัจากทาํการพฒันาแลว้มีส่วนประกอบดงัน้ี  

ขา้วหอมมะลิ  ร้อยละ 17.5  ขา้วโพดไร่ ร้อยละ  8.7 นํ้ าตาล ร้อยละ 2.7  เกลือ ร้อยละ 1.3  และนํ้ า 

ร้อยละ 69.8  

ตารางที ่34  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัคะแนนเฉล่ียความชอบในคุณลกัษณะต่างๆ 

โดยการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 point Hedonic Scale)  จาํนวน  50 คน  

 

ส่ิงทดลองท่ี 
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กล่ินขา้วโพด รสชาติ ความชอบรวม 

1 7.36 ± 0.31c 7.32 ± 0.24b 7.20 ± 0.35b 7.11 ± 0.13a 

2 7.21 ± 0.14b 7.38 ± 0.56b 7.40 ± 0.65c 7.10 ± 0.25a 

3 6.86 ± 0.33 a 7.31 ± 0.32b 7.43 ± 0.32c 7.17 ± 0.67a 

4 7.50 ± 0.73d 7.28 ± 0.31a 7.21 ± 0.41b 7.32 ± 0.45b 

5 7.53 ± 0.11d 7.39 ± 0.44b 7.76 ± 0.16d 7.46 ± 0.64c 

6 7.41 ± 0.41c 7.25 ± 0.21a 7.05 ± 0.33a 6.98 ± 0.24a 

หมายเหตุ  อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ  (p < 0.05) 
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 4.  การศึกษาอุณหภูมิ เวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งและ ในการทอดผลิตภัณฑ์ข้าวตัง

ข้าวโพดไร่ 

   การศึกษากรรมวี ท่ี เหมาะ สมในการเต รียมข้าวตังท อด ตามกรรมวิ ธีการผลิ ต                               

ดงัแผนภาพท่ี 2 โดยกาํหนดอุณหภูมิ  และเวลาในการอบแห้ง อุณหภูมิและเวลาในการทอด ปัจจยั

ละ  2 ระดบั ใชก้ารวางแผนการทดลองแบ 24 Factorial  โดยอุณหภูมิในการอบ คือ 60, 80 องศา

เซลเซียส   เวลา 5, 6 ชัว่โมง   และอุณหภูมิในการทอด  220, 230  องศาเซลเซียส  3, 5 วินาที 

จากนั้นพิจารณาผลิตภณัฑ์ข้าวตงัทอดท่ีได้จากการพองตวัโดยการหาอตัราการพองตวัด้วยการ

แทนท่ีของเมล็ดงา  ค่าความแขง็  สีของผลิตภณัฑ์  เลือกสภาวะท่ีดีท่ีสุดท่ีทาํให้ขา้วตงัมีการพองตวั

ท่ีดี สมํ่าเสมอสุกทัว่ทั้งเมล็ด มีสีเหลืองทอง  

 ผลจากการศึกษาอุณหภูมิ เวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งและ ในการทอดผลิตภณัฑ์ขา้วตงั

ขา้วโพดไร่ดงัแสดงในตารางท่ี 35  อุณหภูมิและเวลามีผลต่อการพองตวั และสีอยา่งเห็นไดช้ดัเจน 

จากตารางเม่ือพิจารณาอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งพบว่า ท่ีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส  ทาํให้

ผลิตภณัฑส์ามารถพองตวัไดดี้ แต่เม่ือพิจารณาเวลาในการอบแหง้ขา้วตงัแลว้พบวา่ ท่ีเวลา 5 ชัว่โมง

ผลิตภณัฑส์ามรถพองตวัไดแ้ต่ยงัมีไตของขา้วท่ีเห็นไดช้ดัเจนและมีบางส่วนท่ีไม่พองตวัเต็มท่ี และ

เหนียวบางส่วน สาํหรับอุณหภูมิในการอบแหง้ท่ี 80 องศาเซลเซียส ขา้วตงัท่ีไดจ้ากการอบแห้งมาก

จะมีนํ้ าเหลืออยู่ในผลิตภณัฑ์น้อยเกินไป เม่ือนาํมาทอดกบันํ้ ามนัท่ีอุณหภูมิสูงจึงทาํให้นํ้ าระเหย

ออกอยา่งรวดเร็ว ทาํให้สีของผลิตภณัฑ์มีสีนํ้ าตาลเขม้จนถึงนํ้ าตาลดาํ ซ่ึง Robbin (1976) กล่าววา่ 

อุณหภูมิของนํ้ ามันขณะทอดเป็นส่ิงท่ีสําคัญ เพราะถ้าสูงกว่า 220 องศาเซลเซียสจะทําให้

เกิดปฏิกิริยาให้สารสีนํ้ าตายอย่างรวดเร็วเกินไปท่ีผิวด้านนอก โดยเน้ือข้างในอาจจะยงัไม่สุก 

เพราะฉะนั้นคุณลกัษณะท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ คือ มีสีเหลืองทอง พองตวัสมํ่าเสมอ เน้ือสัมผสั

กรอบเบา สภาวะในการอบแห้งขา้วตงัขา้วโพดไร่ท่ีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง 

โดยตูอ้บลมร้อน จากนั้นนาํมาทอดท่ี 220 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วินาที   มีอตัราการพองตวั  

2.46 เท่า  ค่าความแข็ง 7.15  นิวตนั ค่าสี L* 35.21  a* 6.08    b* 10.11 จะทาํให้ไดข้า้วตงัจาก

ขา้วโพดไร่ท่ีมีคุณลกัษณะดีท่ีสุด  
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ตารางที่ 35 การศึกษาลกัษณะขา้วตงัขา้วโพดไร่ท่ีอุณหภูมิ  เวลาในการอบแหง้และ ในการทอดผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 

สภาวะการศึกษา 

ลกัษณะขา้วตงัขา้วโพดไร่ 
อุณหภูมิ 

อบแหง้ 

(C) 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

อุณหภูมิทอด 

(C) 

เวลา 

(วนิาที) 

60 5 220 3 มีไตของขา้วเป็นจุดๆ เหมือนยงัไม่แหง้ เม่ือนาํมาทอดจึงพองตวัไม่สมํ่าเสมอ  เน้ือสมัผสัแขง็ 

   5 มีไตของขา้วเป็นจุดๆ เหมือนยงัไม่แหง้ เม่ือนาํมาทอดจึงพองตวัไม่สมํ่าเสมอ เน้ือสมัผสัแขง็ 

  230 3 มีไตของขา้วเป็นจุดๆ   สีเหลืองเขม้  เน้ือสมัผสัแขง็ 

   5 มีไตของขา้วเป็นจุดๆ สีเหลืองเขม้มาก  เน้ือสมัผสัแขง็ 

60 6 220 3 มีสีเหลืองทอง พองตวัไม่สมํ่าเสมอ เน้ือสมัผสัเหนียวบางส่วน 

   5 มีสีเหลืองทอง พองตวัสมํ่าเสมอ เน้ือสมัผสักรอบเบา 

  230 3 มีสีเหลืองปนนํ้ าตาล พองตวับางส่วนไม่สมํ่าเสมอ เน้ือสมัผสั กรอบบางมาก 

   5 มีสีนํ้ าตาลเขม้ ไหม ้ พองตวับางส่วน 

80 5 220 3 มีสีนํ้ าตาลเขม้ ไหม ้ไม่พองตวั  

   5 มีสีนํ้ าตาลเขม้ ไหมเ้กรียม ไม่พองตวั 

  230 3 มีสีนํ้ าตาลดาํ ไหมเ้กรียม ไม่พองตวั 

   5 มีสีนํ้ าตาลดาํ ไม่พองตวั 

80 6 220 3 มีสีนํ้ าตาลดาํ ไหมเ้กรียม รสขม 

   5 มีสีนํ้ าตาลดาํ พองตวับางจุด รสขม 

  230 3 มีสีดาํ ไม่พองตวั ไหมเ้กรียม แขง็ 
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   5 มีดาํ  ไม่พองตวั ไหมเ้กรียม 

ตารางที ่36  การศึกษาลกัษณะทางกายภาพ ผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่ 

สภาวะการศึกษา ลกัษณะทางกายภาพ 

อุณหภูมิ 

อบแหง้ 

(C) 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

อุณหภูมิทอด 

(C) 

เวลา(วนิาที) อตัราการพองตวั 

(เท่า) 

ความแขง็ 

(N) 

ค่าสี 

L* a* b* 

60 5 220 3 - - - - - 

   5 - - - - - 

  230 3 - - - - - 

   5 - - - - - 

60 6 220 3 2.33 ± 0.54c 7.76 ± 0.65b 29.11 ± 0.54b 6.11 ± 0.76ab 9.12 ± 0.65c 

   5 2.46 ± 0.74d 7.15 ± 0.07a 35.21 ± 0.34d 6.08 ± 0.24ab 10.11 ± 0.54d 

  230 3 2.27 ± 0.44c 7.78 ± 0.43b 29.58 ± 0.67b 7.12 ± 0.66c 7.98 ± 0.64a 

   5 2.24 ± 0.14c 7.71 ± 0.32b 23.45 ± 0.27a 7.08 ± 0.32c 8.11 ± 0.25b 

80 5 220 3 1.12 ± 0.78a 10.17 ± 0.28d 33.48 ± 0.37c 7.80 ± 0.75c 10.12 ± 0.54d 

   5 1.11 ± 0.05a 10.23 ± 0.21d 25.17 ± 0.88a 5.23 ± 0.48a 8.04 ± 0.67b 

  230 3 1.15 ± 0.43a 9.20 ± 0.32c 24.45 ± 0.42a 5.87 ± 0.96a 9.11 ± 0.96c 

   5 1.98 ± 0.23b 9.51 ± 0.55c 24.20 ± 0.13a 9.21 ± 0.43d 10.41 ± 0.23d 

80 6 220 3 - - - - - 

   5 - - - - - 
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  230 3 - - - - - 

   5 - - - - - 
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4. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยศึกษาคุณภาพดา้นกายภาพ คุณภาพทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลินทรีย ์และคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังข้าวโพดไร่ มีค่า aw  0.43           

อตัราการพองตวั 2.36 เท่า  และค่าความแข็ง 7.15 นิวตนั ค่าสี L*  เท่ากบั 36.32  a* เท่ากบั 7.03 

และ b* เท่ากบั 10.25 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพดไร่ (ต่อ 100 กรัม) ดงัน้ีคือ  

พลงังานทั้งหมด 500.53 กิโลแคลลอรี  พลงังานจากไขมนั 237.33 กิโลแคลลอรี  ไขมนัทั้งหมด 

26.37 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 6.27 กรัม  โปรตีน 5.49 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 60.31 กรัม  ใยอาหาร 2.00 

กรัม  นํ้ าตาล 6.24 กรัม  เถา้ 2.08 กรัม  ความช้ืน 5.75 กรัม  โซเดียม 671.81 มิลลิกรัม  วิตามินบี1  

0.04 มิลลิกรัม  และแคลเซียม 52.61 มิลลิกรัม สําหรับคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด 50 โคโลนีต่อกรัม และยสีต ์รา  7  โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน  ผลิตภณัฑ์ขา้ว

ตงั ท่ีมผช.119/2546 ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 37 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 387 

ตารางที่ 37 คุณภาพของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยขา้วตงัขา้วโพดไร่ 

คุณภาพ ปริมาณ 

คุณภาพทางกายภาพ  

          ค่า aw 0.43 

         อตัราการพองตวั(เท่า) 2.36 

         ค่าความแขง็ (Hardness) (N) 7.15 

ค่าสี        L* 36.32 

               a* 7.03 

               b* 10.25 

คุณภาพทางด้านจุลนิทรีย์  

       จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม) 50 

       ยสีตแ์ลรา(โคโลนีตอ่กรัม) 7 

คุณค่าทางโภชนาการ (ต่อผลติภณัฑ์ 100 กรัม)   

ความช้ืน (กรัม)                                                   5.75 

ไขมนัทั้งหมด  (กรัม)                                                      26.37 

ไขมนัอ่ิมตวั (กรัม)                                                      6.27 

โคเลสเตอรอล 0.00 

โปรตีน (กรัม)                                                    5.49 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 60.31 

ใยอาหาร (กรัม) 2.00 

นํ้ าตาล (กรัม) 6.24 

โซเดียม (มิลลิกรัม)                                         671.81 

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม)                                          0.04 

แคลเซียม (มิลลิกรัม)                                          52.61 

เถา้ (กรัม)                                                           2.08 

พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลอรี)                                            500.53 

พลงังานจากไขมนั (กิโลแคลอรี)                                            237.33 
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      เม่ือนาํผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพดไร่มีคุณลกัษณะท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ คือ มีสีเหลือง

ทอง พองตวัสมํ่าเสมอ เน้ือสัมผสักรอบเบาซ่ึงไดส้ภาวะในการอบแห้งขา้วตงัขา้วโพดไร่ท่ีอุณหภูมิ  

60 C เป็นเวลา 6 ชัว่โมง โดยตูอ้บลมร้อน จากนั้นนาํมาทอดท่ี  220 C เป็นเวลา 5 วินาทีโดย

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค จาํนวน 100 คน ในจงัหวดัลพบุรี และประเมินความชอบโดยวิธี 9 

Point hedonic scale จากนั้นทาํการวดัคุณภาพของผลิตภณัฑ์สุดทา้ยทางดา้นกายภาพ เคมีและ

จุลินทรีย ์พบว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ร้อยละ 93  ให้คะแนนความชอบกล่ิน(ขา้วโพด)

ระดบัปานกลางค่อนขา้งมาก (7.43 คะแนน)  และความพองกรอบ ระดบัปานกลาง (7.36 คะแนน) 

คะแนนความชอบรวมปานกลาง(7.05 คะแนน) ดงัตารางท่ี 38 

 

ตารางที ่38  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของขา้วตงัขา้วโพดไร่ โดย

การใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 point Hedonic Scale)  จาํนวน  100 คน  

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส (n = 100 คน) 

ลกัษณะ

ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ ความพองกรอบ การยดึเกาะ ความชอบ

โดยรวม 

7.04± 0.23 7.21± 0.23 7.43± 0.23 7.12± 0.23 7.36± 0.23 7.02± 0.23 7.08± 0.23 

 

5. การศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์ทีอ่ายุการเกบ็รักษาต่างๆ 

 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงการเก็บรักษาขา้วตงัขา้วโพดไร่ โดยบรรจุในถุงบรรจุภณัฑ์

พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene: PP) สภาวะสุญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (25-37 

C) เป็นเวลา 35 วนั ไดท้าํการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 

9 ระดบั (9 -Point  hedonic scale)  คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์และรา 

คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน ความหืน  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า aw
   ดงัตารางท่ี 39 

ไดผ้ลดงัน้ี 

    ดา้นคุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยศึกษาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด มีค่าเท่ากบั 45-50 โคโลนีต่อ

กรัม  ยสีตแ์ละรา  มีค่าเท่ากบั 6 – 8 โคโลนีต่อกรัม ผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพดไร่ท่ีเก็บรักษาวนัท่ี 35 

และวนัท่ี 0  ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05)  เม่ือพิจารณาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ทั้งหมดและเช้ือยีสต์ รา อยูใ่นเกณฑ์ของ  มผช.119/2546 ( จุลินทรียไ์ม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อกรัม  

ยสีตแ์ละรา ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม)  
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 ดา้นคุณภาพทางเคมี ปริมาณความช้ืนและความหืน ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง(25-37 C) 

เป็นเวลา 35 วนั เม่ือเก็บรักษานานข้ึน พบวา ปริมาณความช้ืนมีค่า (5.34 -5.51)  มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน 

สําหรับค่า aw (0.22-0.27)  มีค่าตํ่าและไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(p > 0.05)  

ทั้งน้ีเน่ืองจากบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน มีคุณสมบติัจาํกดัในการซึม

ผ่านของอากาศและความช้ืน(Erickson, 1982) ส่งผลให้ค่าความหืนมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย              

(0.98 – 1.34) เม่ือเก็บรักษาเน่ืองจากไม่มีออกซิเจนซ่ึงมีบทบาทในการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนั(นิธิ

ยา รัตนปนนท,์ 2549) เป็นผลทาํให้ปฏิกิริยาเกิดไดน้อ้ย ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิติ (p>0.05) ท่ีการเก็บรักษา 35 วนั  

 จากาการทดสอบทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั โดยพิจารณา

ปัจจยัในดา้น  ลกัษณะปรากฏ   สี   กล่ินขา้วโพด  ความพองกรอบโดยทาํการทดสอบทุก ๆ 7 วนั

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบว่า ด้านลกัษณะปรากฏ การเก็บรักษาในวนัท่ี 0 มีคะแนน

ความชอบ 7.40  ซ่ึงแตกต่างกบัวนัท่ี 7- 14 (7.20 – 7.32) ซ่ึงมีคะแนนโดยภาพรวมอยู่ในระดบั

ความชอบปานกลาง ในด้านสีผู ้บริโภคให้คะแนนเฉล่ีย อยู่มนระดับความชอบปานกลาง                 

(7.11- 7.30) ซ่ึงในวนัท่ี 0 มีคะแนนความชอบดา้นสี สูงสุดซ่ึงไม่มีความแตกต่างกบัวนัท่ี 7  และใน

วนัท่ี 14 – 35 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95  เม่ือ

พิจารณาดา้นกล่ินขา้วโพดและความพองกรอบของขา้วตวัขา้วโพดไร่พบวา่ตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษาไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05)  



 

 390 

ตารางที ่39 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ดา้นจุลินทรีย ์และคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั ช่วงการเปล่ียนแปลงอายกุารเก็บรักษาต่างๆ 

  

วนั ด้านกายภาพ ด้านเคม ี ด้านจุลนิทรีย์ ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ค่า aw
ns ความช้ืน 

(ร้อยละ) ns 

ความหืน 

(มิลลิกรัมมาโลดีไฮด์

ต่อกิโลกรัม)ns 

จุลินทรีย์

ทั้งหมด 

(โคโลนีต่อกรัม)ns 

ยสีตแ์ละรา 

(โคโลนีต่อกรัม)ns 

ลกัษณะ

ปรากฏ 

สี กล่ินขา้วโพดns ความพองกรอบns 

0 0.23 ± 0.13 5.34 ± 0.15 0.98 ± 0.57 45 6 7.40 ± 0.33b 7.30 ± 0.31b 7.21 ± 0.08 7.09 ± 0.45  

7 0.22 ± 0.97 5.44 ± 0.23 1.03 ± 0.62 46 7 7.32 ± 0.21ab 7.22 ± 0.13ab 7.32 ± 0.11 7.11 ± 0.16  

14 0.25 ± 0.23 5.38 ± 0.28 1.10 ± 0.21 45 7 7.23 ± 0.26a 7.14 ± 0.03a 7.26 ± 0.21 7.13 ± 0.21 

21 0.25 ± 0.13 5.42 ± 0.22 1.10 ± 0.34 47 7 7.22 ± 0.86a 7.12 ± 0.33a 7.19 ± 0.73 7.14 ± 0.03 

28 0.25 ± 0.98 5.43 ± 0.54 1.23 ± 0.11 48 8 7.25 ± 0.15a 7.06 ± 0.82a 7.15 ± 0.34 7.07 ± 0.65 

35 0.27 ± 0.26 5.51 ± 0.65 1.34 ± 0.19 50 8 7.20 ± 0.96a 7.11 ± 0.44a 7.21 ± 0.42 7.14 ± 0.39  

 

หมายเหตุ     อกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั ทางสถิติ  (p < 0.05) 

                ns   หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p > 0 .05 ) 
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ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดทีม่ีใยอาหารสูง 

 

1.  ผลการสํารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบที่มีใยอาหาร

สูงจากแป้งข้าวโพดไร่ 

จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบกบั

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีช่ืนชอบการรับประทานขา้วเกรียบ ซ่ึงมีอายุระหวา่ง 15-60 ปีท่ีอาศยัอยูใ่น

จงัหวดัลพบุรี และจงัหวดัใกลเ้คียง จาํนวน 140 คน เพื่อให้ทราบถึงขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์  

พบวา่ผูบ้ริโภคเป็นเพศชาย ร้อยละ 51.4 และเพศหญิง ร้อยละ 48.6 โดยส่วนใหญ่มีอายุระหวา่ง 31-

45 ปี ร้อยละ 47.1  ประกอบอาชีพนกัเรียน/นกัศึกษา ร้อยละ 31.4  รองลงมาประกอบอาชีพพ่อบา้น/

แม่บา้น และธุรกิจส่วนตวั ร้อยละ 20.7  โดยท่ีผูบ้ริโภคส่วนมากจบการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอน

ปลาย/ปวช. ร้อยละ 32.9  รองลงมาคือปริญญาตรี และอนุปริญญา/ปวส. ร้อยละ 27.1 และ 21.1 

ตามลาํดบั และผูบ้ริโภคมีรายไดเ้ฉล่ียน้อยกว่า 10,000 บาท ร้อยละ 43.6  ผลการทดลองแสดงดงั

ตารางท่ี 40 

 

ตารางที ่40 ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค 

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

เพศ  

    - ชาย                                                                                     51.4 

    - หญิง                                                                                   48.6 

อาย ุ  

    - 15-30 ปี   37.1 

    - 31-45 ปี                                                                               47.1 

    - 46-60  ปี                                                                               15.7 
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ตารางที ่40  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค (ต่อ) 

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

อาชีพ   

    - ขา้ราชการ 14.3 

    - พนกังานมหาวทิยาลยั 12.2 

    - พนกังานเอกชน 11.4 

    - พอ่บา้น/แม่บา้น                                                                 20.7 

    - ธุรกิจส่วนตวั 20.7 

    - พนกังานรัฐวสิาหกิจ   5.0 

    - นกัเรียน/นกัศึกษา                                                              31.4 

    - อ่ืนๆ 5.0 

การศึกษา  

    - ประถมศึกษา 5.7 

    - มธัยมศึกษาตอนตน้                                                           10.0 

    - มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.                                              32.9 

    - อนุปริญญา/ปวส.                                                                           22.1 

    - ปริญญาตรี                                                                                      27.1 

    - สูงกวา่ปริญญาตรี                                                                 2.1 

รายไดต่้อเดือน  

    - < 10,000     บาท                                                                43.6 

    - 10,001-20,000  บาท                                                             7.1 

    - 20,001-30,000  บาท                                                               6.5 

    - 30,001-40,000  บาท                                                             42.1 

    - 40,001  บาทข้ึนไป                                                              0.7 
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จากผลสํารวจพฤติกรรมการบริโภคขา้วเกรียบของผูบ้ริโภคกบักลุ่มเป้าหมายซ่ึงมีอายุ

ระหวา่ง 15-60 ปีท่ีอาศยัอยูใ่นจงัหวดัลพบุรี และจงัหวดัใกลเ้คียง จาํนวน 140 คน เพื่อให้ทราบถึง

พฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบของผูบ้ริโภค จากผลการสํารวจพบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เคย

รับประทานขา้วเกรียบท่ีมีรูปร่างเป็นวงกลม ร้อยละ 83.6  ขนาด 4×4  เซนติเมตร2  ร้อยละ 67.1  

จาํนวนช้ินในการบริโภคแต่ละคร้ัง คือมากกว่า 20 ช้ิน ร้อยละ 47.1  ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคจะ

รับประทานขา้วเกรียบเปล่า ร้อยละ 58.6  ซ้ือผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบจากร้านขายของชาํ ร้อยละ 23.6  

รองลงมาซ้ือจากร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven ร้อยละ 19.0 และซุปเปอร์มาเกต ร้อยละ12.4  เหตุผล

ในการซ้ือขา้วเกรียบของผูบ้ริโภค คือราคาถูก  รสชาติอร่อย  และสะดวกในการซ้ือ  ร้อยละ 40.0, 

34.1 และ 18.5 ตามลาํดบั  และเม่ือทานไม่หมดผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะเก็บขา้วเกรียบโดยการมดัปาก

ถุงและเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ร้อยละ 82.9 ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 40 

 

ตารางที ่41  ขอ้มูลพฤติกรรมการบริโภคขา้วเกรียบของผูบ้ริโภค  

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

รูปร่างของขา้วเกรียบท่ีเคยรับประทาน  

    - รูปส่ีเหล่ียมจตุัรัส 8.6 

    - รูปสามเหล่ียม 5.0 

    - รูปวงกลม   83.6 

    - รูปดาว   0.7 

    - อ่ืนๆ 2.1 

ขนาดของขา้วเกรียบท่ีเคยรับประทาน  

    - 2×2  เซนติเมตร2                                                                  2.1 

    - 4×4  เซนติเมตร2                                                                 67.1 

    - 6×6  เซนติเมตร2                                                                 27.9 

- 8×8 เซนติเมตร2 2.9 
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ตารางที ่41  ขอ้มูลพฤติกรรมการบริโภคขา้วเกรียบของผูบ้ริโภค (ต่อ)  

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

จาํนวนช้ินท่ีรับประทานในแต่ละคร้ัง  

    - 1-5  ช้ิน 3.6 

    - 6-10  ช้ิน                                                                                                                                         10.0 

    - 16-20  ช้ิน                                                                          39.3 

    - มากกวา่ 20  ช้ิน                                                               47.1 

การรับประทานขา้วเกรียบ  

    - ขา้วเกรียบเปล่า 58.6 

    - ทานกบันํ้าพริกเผา 14.3 

    - ทานกบัอาหารคาว 1.4 

    - ทานกบัซอสพริก/มะเขือเทศ                                            27.7 

สถานท่ีซ้ือ  

    - ร้าน  OTOP                                                                        8.9 

    - หา้งสรรพสินคา้   6.2 

    - ร้านขายของชาํ 23.6 

    - ร้านคา้ริมทาง 11.0 

    - ป้ัมนํ้ามนั 10.2 

    - ซุปเปอร์มาเก็ต 12.4 

    - หาบเร่   8.6 

    - ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven                                                  19.0 

เหตุผลท่ีซ้ือ  

    - ราคาถูก    40.0 

    - สะดวกในการซ้ือ 18.5 

    - รสชาติอร่อย 34.1 

    - มีคุณค่าทางโภชนาการ 7.0 

    - อ่ืนๆ 7.0 
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ตารางที ่41  ขอ้มูลพฤติกรรมการบริโภคขา้วเกรียบของผูบ้ริโภค (ต่อ)  

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

วธีิการเก็บรักษา  

    - มดัปากถุงเก็บแบบแช่เยน็                                                     16.4 

    - มดัปากถุงเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง                                                82.9 

    - ไม่มดัปากถุงเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 0.7 

 

จากผลสํารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหาร

สูงกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายมีอายรุะหวา่ง 15-60 ปีท่ีอาศยัอยูใ่นจงัหวดัลพบุรี และจงัหวดัใกลเ้คียง

จาํนวน 140 คน พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการใหข้า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงมีรูปร่างเป็นวงรี  ร้อย

ละ 35.0  มีขนาด 4 ×4 เซนติเมตร2 ร้อยละ 64.3  บรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้นมีแผน่

รองกนักระแทก ร้อยละ 27.9  มีกล่ินของขา้วโพดปานกลาง  ร้อยละ 59.3  และมีราคา 20 บาท ร้อย

ละ 67.9  แสดงผลดงัตารางท่ี 42   

 

ตารางที ่42  ขอ้มูลความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

รูปร่างของขา้วเกรียบ  

    - รูปวงกลม 26.4 

    - รูปวงรี 35.0 

    - รูปส่ีเหล่ียมผนืผา้ 3.6 

    - รูปส่ีเหล่ียมจตุัรัส 8.6 

    - รูปสามเหล่ียม 13.6 

    - รูปดาว    12.9 
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ตารางที ่42  ขอ้มูลความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง (ต่อ) 

n = 140 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 

ขนาดของขา้วเกรียบ  

    - 2×2  เซนติเมตร2                                                                10.0 

   - 4 ×4 เซนติเมตร2                                                                    64.3 

   - 6×6  เซนติเมตร2  19.3 

   - 8×8  เซนติเมตร2 5.0 

  - อ่ืนๆ                                                       1.4 

ภาชนะบรรจุ  

    - กล่องกระดาษ 9.3 

    - กล่องพลาสติก   16.4 

    - กระปุกพลาสติกทรงสูง   14.3 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้น                                   16.4 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้นมีแผน่รองกนักระแทก 27.9 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดปากถุงดา้นบน 10.0 

    - ถุงพลาสติกแบบปิดปากถุงดา้นบนมีแผน่รองกนักระแทก 5.7 

กล่ินขา้วโพด  

    - กล่ินเล็กนอ้ย 15.7 

    - กล่ินปานกลาง 59.3 

    - กล่ินมาก 25.0 

ราคาขา้วเกรียบ  

    - 15 บาท                                                                             12.1 

    - 20 บาท                                                                             67.9 

    - 25 บาท                                                                             12.1 

    - 30 บาท                                                                               7.1 

    - 35 บาท                                                                               0.7 
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2.  การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดสูตรพืน้ฐาน  

จากการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ  คุณภาพด้านเคมี  และคุณภาพทางประสาท

สัมผสั ของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐานจากแป้งมนัสําปะหลงั  พบว่าค่าคุณภาพทาง

กายภาพของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน  มีค่า aw เท่ากบั 0.39  และค่าความแข็ง 

เท่ากบั 2.84 นิวตนั  ค่าคุณภาพทางเคมี  มีปริมาณใยอาหาร ร้อยละ 1.04  ค่าความช้ืน ร้อยละ 2.17  

และมีค่าความหืน เท่ากบั 0.90 มิลลิกรัมมาโลดีไฮดต์่อกิโลกรัม  จากการตรวจค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์

พบวา่มีปริมาณจุลินทรียเ์ท่ากบั 25  โคโลนีต่อกรัม  และตรวจไม่พบยีสตแ์ละรา  แสดงผลดงัตารางท่ี 

42 และค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสัจากการให้คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมี

อายุระหว่าง 15-60 ปี  และช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน  พบว่าผูบ้ริโภคให้

คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ินของขา้วโพด  ความแขง็  รสชาติ  การอมนํ้ ามนั  และ

ความชอบโดยรวม  อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง (7.13-7.87 คะแนน) แสดงผลดงัตารางท่ี 43   

 

ตารางที ่43  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตร

พื้นฐาน 

 

ค่าคุณภาพ ข้าวเกรียบสูตรพืน้ฐาน 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ  

ค่า   aw 0.39 ± 0.04 

ค่าความแขง็ (นิวตนั) 2.84 ± 0.02 

ค่าคุณภาพทางเคมี  

ใยอาหาร (ร้อยละ) 1.04 ± 0.12 

ความช้ืน (ร้อยละ) 2.17 ± 0.09 

ความหืน (มิลลิกรัมมาโลดีไฮดต์่อกิโลกรัม) 0.90 ± 0.02 

ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์  

จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม) 25 

ยสีตแ์ละรา (โคโลนีต่อกรัม)                                      ตรวจไม่พบ 
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ตารางที ่44  ค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน 

n = 50 คน 

ค่าคุณภาพ ข้าวเกรียบสูตรพืน้ฐาน 

ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั   

ลกัษณะปรากฏ                                           7.27 ±  0.28 

สี                                                                 7.83  ± 0.35 

กล่ินของขา้วโพด                                        7.13 ± 0.27 

ความแขง็                                                 7.87  ± 0.32 

รสชาติ                                                        7.60  ± 0.29 

การอมนํ้ามนั                                               7.43 ± 0.34 

ความชอบโดยรวม                                                    7.80  ± 0.31 

 

3.  ผลการศึกษาอัตราส่วนของแป้งมันสําปะหลัง  แป้งข้าวโพดไร่  และนํ้าเปล่า ในผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบข้าวโพดสูตรพืน้ฐาน 

 

จากการศึกษาอตัราส่วนของแป้งมนัสาํปะหลงั  แป้งขา้วโพดไร่  และนํ้ าเปล่า ในผลิตภณัฑ์

ขา้วเกรียบขา้วโพดสูตรพื้นฐาน  พบวา่ค่าคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดใน

ส่ิงทดลองท่ี 1, 3, 4, 5 และ 8  มีค่า aw นอ้ยท่ีสุด และแตกต่างจากส่ิงทดลองอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95  ค่าความแข็งของส่ิงทดลองทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) และไม่แตกต่างจากสูตรพื้นฐาน  แสดงผลดงัตารางท่ี 44  

ค่าคุณภาพทางดา้นเคมีของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดในดา้นความช้ืน พบวา่ส่ิงทดลอง

ท่ี 5 และ 7 มีปริมาณความช้ืนนอ้ยท่ีสุด และแตกต่างจากส่ิงทดลองอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 ในขณะท่ีความหืนของส่ิงทดลองท่ี 1, 2 และ 5  พบวา่มีค่าความหืน

นอ้ยท่ีสุด  และแตกต่างจากส่ิงทดลองอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยท่ีส่ิงทดลองท่ี 1 

มีค่าความหืนไม่แตกต่างจากสูตรพื้นฐาน แสดงผลดงัตารางท่ี 45  
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ตารางที่ 45  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  และคุณภาพทางเคมี ของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพด  ใน

การศึกษาอตัราส่วนของแป้งมนัสาํปะหลงั  แป้งขา้วโพดไร่  และนํ้าเปล่า 

 

ส่ิงทดลอง ค่าคุณภาพทางกายภาพ ค่าคุณภาพทางเคมี 

ค่า aw ค่าความแขง็ (ns) 

(นิวตนั) 

ค่าความช้ืน 

(ร้อยละ) 

ความหืน 

(มิลิกรัมมาโลดีไฮด์

ต่อกิโลกรัม) 

ใยอาหาร  

(ร้อยละ) 

1 0.35  ± 0.03a 2.81 ± 0.15 2.18 ± 0.17b 0.90 ± 0.08a 1.52 ± 0.13 b 

2 0.41 ± 0.09
bc

 2.82 ± 0.25 2.59 ± 0.24d 0.92 ± 0.05a 1.51 ± 0.22 b 

3 0.35 ± 0.02a 2.83 ± 0.23 2.63 ± 0.26e 0.98 ± 0.09c 1.64 ± 0.16 c 

4 0.35 ± 0.02a 2.88 ± 0.14 2.62 ± 0.17e 0.94 ± 0.09b 1.62 ± 0.19 c 

5 0.31 ± 0.09a 2.88 ± 0.21 2.09 ± 0.18a 0.91 ± 0.03a 1.49 ± 0.31 b 

6 0.42 ± 0.08c 2.84 ± 0.18 2.98 ± 0.24f 0.99 ± 0.04c 1.47 ± 0.18 b 

7 0.40 ± 0.07bc 2.88 ± 0.14 2.12 ± 0.19a 0.98 ± 0.02c 1.60 ± 0.26 c 

8 0.36 ± 0.02a 2.87 ± 0.23 2.18 ± 0.23b 0.94 ± 0.06b 1.58 ± 0.23 c 

สูตรพ้ืนฐาน 0.38 ± 0.06b 2.84 ± 0.22 2.34  ± 0.24c 0.92 ± 0.05a 1.03 ± 0.16 a  

หมายเหตุ:  a-i   หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวตั้งท่ีมีอกัษรต่างกนั  มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05 ) 
                                  ns   หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ          

(p≤ 0.05)              

 

ผลการทดสอบค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสักบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายุระหวา่ง 15-

60 ปี  และช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพด  จาํนวน 50 คน พบวา่ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบ

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินขา้วโพด รสชาติ และความชอบโดยรวมของส่ิงทดลองท่ี 1 มากกวา่

ส่ิงทดลองอ่ืนๆ และแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยให้คะแนนความชอบ

ใกลเ้คียงกบัสูตรพื้นฐานมากท่ีสุด  แสดงผลดงัตารางท่ี 46 
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ตารางที่ 46  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพด  ในการศึกษา

อตัราส่วนของแป้งมนัสาํปะหลงั  แป้งขา้วโพดไร่  และนํ้าเปล่า 

n = 50 คน 

หมายเหตุ:  a-i   หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวตั้งท่ีมีอกัษรต่างกนั  มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05 ) 
                                  ns   หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ          

(p≤ 0.05)              

 

ดงันั้นจึงเลือกส่ิงทดลองท่ี 1  ซ่ึงประกอบดว้ยแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 29.1  แป้งขา้วโพด

ไร่ ร้อยละ 14.5  นํ้ าเปล่า ร้อยละ 19.4  เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด ร้อยละ 26.0  กระเทียม ร้อยละ 

3.0  นํ้าตาลทราย ร้อยละ 4.0  เกลือป่น ร้อยละ 1.0  ผงฟู ร้อยละ 2.0  และพริกไทย ร้อยละ 1.0  เป็น

สูตรท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการศึกษาปริมาณใยอาหารในผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดเพื่อให้มีใย

อาหารสูงตามท่ีบญัชีสารอาหารแนะนาํให้บริโภคประจาํวนัสําหรับคนไทยตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai 

RDI) ต่อไป  

 

 

 

 

ส่ิงทดลอง ค่าคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

ลกัษณะ

ปรากฏ 

สี กล่ินขา้วโพด ความแขง็ รสชาติ การอมนํ้ ามนั ความชอบ

โดยรวม 

1 6.80 ± 0.25f 7.03 ± 0.24f 6.47 ± 0.28e 6.67 ± 0.33e 6.77 ± 0.33e 6.23 ± 0.31c 6.87 ± 0.29e 

2 6.60 ± 0.20e 6.63 ± 0.31c 6.47 ± 0.28d 6.67 ± 0.29d 6.43 ± 0.23b 6.03 ± 0.31b 6.77 ± 0.26c 

3 6.13 ± 0.12bc 6.33 ± 0.21a 6.37 ± 0.23bc 6.57 ± 0.27b 6.67 ± 0.35d 6.07 ± 0.32b 6.70 ± 0.32b 

4 6.37 ± 0.33d 6.90 ± 0.38e 6.33 ± 0.29ab 6.67 ± 0.37c 6.47 ± 0.31b 6.23 ± 0.28c 6.83 ± 0.32d 

5 6.13 ± 0.28c 6.80 ± 0.35d 6.40 ± 0.29bc 6.53 ± 0.26b .67 ± 0.27d 66.23 ± 0.30c 6.70 ± 0.33b 

6 6.87 ± 0.38g 7.03 ± 0.26f 6.40 ± 0.31cd 6.73 ± 0.35d 6.73 ± 0.39d 6.27 ± 0.27c 6.83 ± 0.28d 

7 6.10 ± 0.20ab 6.43 ± 0.24b 6.33 ± 0.33a 6.27 ± 0.27a 6.20 ± 0.32a 5.90 ± 0.29a 6.37 ± 0.33a 

8 6.07 ± 0.21a 6.80 ± 0.18d 6.30 ± 0.23a 6.63 ± 0.29c 6.57 ± 0.21c 6.33 ± 0.38d 6.37 ± 0.35a 

สูตรพ้ืนฐาน 7.23 ± 0.29h 7.79 ± 0.27g 7.18 ± 0.27f 7.82 ± 0.38f 7.63 ± 0.29f 7.48 ± 0.34e 7.77 ± 0.28f 
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4.  ผลการศึกษาสูตรผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดทีม่ีใยอาหารสูง 

ผลการสร้างสูตรผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง โดยพิจารณาจากนํ้ าหนัก

ผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพด เท่ากบั 100 กรัม  เพื่อให้มีปริมาณใยอาหารสูงตามขอ้มูลคุณค่าทาง

โภชนาการตามบญัชีสารอาหารท่ีแนะนาํให้บริโภคประจาํวนัสําหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป 

(Thai recommended daily intakes - Thai RDI)  )   คือมีปริมาณใยอาหารมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 

15  ท่ี Thai  RDI กาํหนด หรือเท่ากบั 3.75 กรัมต่อขา้วเกรียบสาํเร็จรูป  100  กรัม  ซ่ึงผลการคาํนวณ

สูตรผลิตภณัฑ์โดยมีขอ้จาํกดัดา้นคุณค่าทางโภชนาการและมีราคาตํ่าสุด แหล่งของใยอาหารท่ีมีอยู่

ในส่วนผสมของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพด  ไดจ้ากแป้งขา้วโพดไร่  เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด  

กระเทียมบดละเอียด  พริกไทยป่น  และอินนูลิน แสดงปริมาณใยอาหารของส่วนผสมดงัตารางท่ี46 

โดยใช้เทคนิคโปรแกรมเชิงเส้นตรงด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์เชิงสําเร็จรูป Lindo  พบว่า

ผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีไดจ้ากการคาํนวณมีปริมาณใยอาหารเป็นไปตามขอ้กาํหนด  แสดง

ส่วนผสมดงัตารางท่ี 47 

 

ตารางที ่47  ปริมาณใยอาหารของส่วนผสมในผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพด 

  

ส่วนผสม ใยอาหาร (ต่อ 100 กรัม) 

แป้งมนัสาํปะหลงั * - 

แป้งขา้วโพดไร่ 3.34 

เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด 3.54 

กระเทียมบดละเอียด  * 1.80 

นํ้าตาลทราย  * - 

เกลือป่น  * - 

นํ้าเปล่า  * - 

ผงฟู  * - 

พริกไทยป่น  * 6.10 

อินนูลิน 90.00 

หมายเหตุ :  *  ขอ้มูลจากกองโภชนาการ (2544)  
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ตารางที ่48  ส่วนผสมท่ีไดจ้ากการคาํนวณปริมาณใยอาหารโดยใชเ้ทคนิคโปรแกรมเชิงเส้นตรงดว้ย

โปรแกรมคอมพิวเตอร์เชิงสาํเร็จรูป Lindo ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพด 

 

ส่วนผสม ร้อยละ 

แป้งมนัสาํปะหลงั  21.5 

แป้งขา้วโพดไร่ 15.0 

เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด 29.2 

กระเทียมบดละเอียด   3.0 

นํ้าตาลทราย   4.5 

เกลือป่น   1.5 

นํ้าเปล่า   20.0 

ผงฟู   2.0 

พริกไทยป่น   1.0 

อินนูลิน 2.3 

 

5.  ผลการศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์สุดท้าย 

 

จากการศึกษาส่วนผสมท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดท่ีมีใยอาหารสูง  

พบวา่ผลิตภณัฑมี์ค่าคุณภาพทางกายภาพ   เคมี  จุลินทรีย ์ และประสาทสัมผสั ดงัน้ี    ค่าคุณภาพทางกายภาพ  

มีค่า aw  0.39  และค่าความแขง็ 2.87 นิวตนั  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ มีค่าความช้ืน 3.88 

กรัม  ไขมนัทั้งหมด 13.44 กรัม  ไขมนัอ่ิมตวั 2.64 กรัม  โคเลสเตอรอล 0 มิลลิกรัม  โปรตีน 3.34 

กรัม  คาร์โบไฮเดรต 75.75 กรัม  ใยอาหาร 4.57 กรัม  นํ้าตาล 9.05 กรัม  โซเดียม 1,057.90 มิลลิกรัม  

วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม  แคลเซียม 129.99 มิลลิกรัม  เหล็ก 0.58 มิลลิกรัม  พลงังานทั้งหมด 

437.32 กิโลแคลอรี  พลงังานจากไขมนั 120.96 กิโลแคลอรี    และเถา้  3.59 กรัม  แสดงผลดงัตาราง

ท่ี 49 

จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายรุะหวา่ง 15-60 ปี  และ

ช่ืนชอบการรับประทานขา้วโพด  จาํนวน 100 คน  พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑ์

ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง (7.03-7.23 คะแนน)  โดยท่ีให้
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คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์ 7.03 คะแนน  ด้านสีของผลิตภณัฑ์ 7.23 

คะแนน  ดา้นกล่ินของขา้วโพด 7.06 คะแนน  ดา้นความแข็งของผลิตภณัฑ์ 7.17 คะแนน  ดา้น

รสชาติ 7.14 คะแนน  ดา้นการอมนํ้ ามนั 7.06 คะแนน    และดา้นความชอบโดยรวม 7.17 คะแนน       

จากการตรวจค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์ พบว่ามีจุลินทรียท์ั้งหมด 28 โคโลนีต่อกรัม  โดยท่ีไม่พบ

ปริมาณยีสตแ์ละรา  ซ่ึงมีค่าคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผลิตภณัฑ์

ขา้วเกรียบท่ีทาง มผช. 107/2546 กาํหนด   แสดงผลดงัตารางท่ี 50 

 

ตารางที ่49  ค่าคุณภาพทางดา้นทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบ

ขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

คุณภาพ ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง  

ค่าคุณภาพทางกายภาพ  

ค่า  aw                                                   0.39 + 0.04 

ค่าความแขง็ (นิวตนั)                                           2.87 +  0.02 

คุณค่าทางโภชนาการ (ต่อผลิตภณัฑ ์100 กรัม)   

ความช้ืน (กรัม)                                                   3.88  

ไขมนัทั้งหมด  (กรัม)                                                      13.44  

ไขมนัอ่ิมตวั (กรัม)                                                      2.64  

โปรตีน (กรัม)                                                    3.34  

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 75.75  

ใยอาหาร (กรัม) 4.57  

นํ้าตาล (กรัม) 9.05  

โซเดียม (มิลลิกรัม)                                         1,057.90  

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม)                                          0.05  

แคลเซียม (มิลลิกรัม)                                          129.99  

เหล็ก (มิลลิกรัม)                                          0.58  

เถา้ (กรัม)                                                           3.59  

พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลอรี)                                            437.32  

พลงังานจากไขมนั (กิโลแคลอรี)                                            120.96  
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ตารางที ่50  ค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมี

ใยอาหารสูง  

 

คุณภาพ ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง  

ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั (n = 100 คน)  

ลกัษณะปรากฏ                                                         7.03 ± 0.21 

สี                                                                               7.23 ± 0.28 

กล่ินของขา้วโพด                                                      7.06 ± 0.35 

ความแขง็                                                               7.17  ± 0.29 

รสชาติ                                                                      7.14  ±  0.39 

การอมนํ้ามนั                                                             7.06 ±  0.29 

 ความชอบโดยรวม                                                    7.17  ± 0.35 

ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์  

จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม) 28 

ยสีตแ์ละรา (โคโลนีต่อกรัม)                                      ตรวจไม่พบ 

 

 

6.  ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดทีม่ีใยอาหารสูง 

 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบท่ีมีใยอาหารสูงจากแป้งขา้วโพดไร่     

ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ ง 4 ด้าน มีแผ่นรองกันกระแทก  ทาํการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอ้ง (25-37 °C ) เป็นระยะเวลา 35 วนั  โดยทาํการวดัคุณภาพในวนัท่ี 0, 7, 14, 21, 28 และ 

35  พบวา่คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง

ท่ีเก็บรักษาตั้งแต่วนัท่ี 0 ถึงวนัท่ี 35 ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ ร้อยละ 95  โดยท่ีมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ยีสต ์และรา อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ มผช. 107/2546 กาํหนดไว ้  ผลการวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย ์แสดงผลตารางท่ี 51  
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ตารางที ่51  ค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างๆ 

 

คุณภาพ ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

วนัที ่0 วนัที ่7 วนัที ่14 วนัที่ 21 วนัที่ 28 วนัที่ 35 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ (ns)       

ค่า aw  0.39 ± 0.04 0.39 ± 0.08 0.40 ± 0.07 0.40 ± 0.07 0.41 ± 0.06 0.41 ± 0.07 

ค่าความกรอบ (นิวตนั)  2.87 ± 0.18 2.88 ± 0.14 2.85 ± 0.15 2.82 ± 0.11 2.83 ± 0.12 2.81 ± 0.17 

ค่าคุณภาพทางเคมี (ns)       

ค่าความช้ืน (ร้อยละ)  3.86 ± 0.24 3.88 ± 0.32 3.87 ± 0.27 3.87 ± 0.23 3.87 ± 0.29 3.87 ± 0.18 

ความหืน(มิลลิกรัมมาโลดีไฮดต์่อกิโลกรัม)  0.91 ± 0.08 0.92 ± 0.07 0.92 ± 0.07 0.93 ± 0.09 0.94 ± 0.06 0.94 ± 0.07 

ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์(ns)       

จุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม)  27 28 28 30 31 31 

ยสีตแ์ละรา (โคโลนีต่อกรัม)  ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

หมายเหตุ :     ns    หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

 

 

 

404 
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 จากการวดัค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง

ท่ีอายุการเก็บรักษานาน 35 วนั เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบวนัท่ี 0  พบว่าผูบ้ริโภคให้

คะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ินของขา้วโพด  ความกรอบ  รสชาติ  การอมนํ้ ามนั  

และความชอบโดยรวม ของขา้วเกรียบท่ีเก็บรักษาไวน้าน 35 วนั ไม่แตกต่างกนักบัขา้วเกรียบใน

วนัท่ี 0 หรือขา้วเกรียบท่ีเพิ่งผลิตเสร็จ ท่ีระดบันยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) แสดงผลดงัตารางท่ี 52  

 

ตารางที ่52  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงท่ีเก็บ

รักษาในวนัท่ี 0 เปรียบเทียบกบัวนัท่ี 35 

n = 50 คน            

คุณลกัษณะ ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

 วนัที ่0 วนัที ่35 

ลกัษณะปรากฏ(ns 7.10 ± 0.21 7.08 ± 0.23 

สี ns 7.22 ± 0.18 7.18 ± 0.21 

กล่ินของขา้วโพด(ns 7.10 ± 0.22 7.05 ± 0.25 

ความกรอบ(ns 7.15 ± 0.27 7.12 ± 0.19 

รสชาติns 7.11 ± 0.29 7.09 ± 0.27 

การอมนํ้ามนัns 7.08 ± 0.19 7.07 ± 0.20 

ความชอบโดยรวม ns 7.11 ± 0.23 7.10 ± 0.26 

หมายเหตุ: ns    หมายถึง  ค่าเฉล่ียของขอ้มูลไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05)  
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