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 การศึกษาสายพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีเหมาะสมในการนาํมาทาํเป็นขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด
เพื่อนาํมาเป็นวตัถุดิบแทนขา้วโอ๊ตในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจาก ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด 
ซ่ึงมีขา้วเหนียวทั้งหมด6สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวกลอ้งสันป่าตอง ขา้วเหนียวกลอ้งกข6ขา้วเหนียวกลอ้
งกข10ขา้วกํ่าลืมผวัขา้วกํ่าสีทองและ ขา้วกํ่าพะเยา โดยพนัธ์ุท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั คือ 
ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสนัป่าตอง (ขา้วเหนียวขาว) และขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวั (ขา้วเหนียวดาํ) ท่ีผา่นกระบวนการทาํให้
พองโดยการคัว่ในกระทะร้อน ซ่ึงมีอตัราส่วนการพองตวั 1.23±0.03 และ 1.56±0.03 เท่าของขา้วก่อนการ
พองตวั ตามลาํดบั จากนั้นไดมี้การนาํขา้วกลอ้งพองไปทดลองทาํผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์โดยศึกษาปริมาณ
กลูโคสไซรัปและปริมาณนํ้ าผึ้ งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของผลิตภณัฑ์ พบว่าผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบสูตรท่ีมีปริมาณ  กลูโคสไซรัป15กรัม และปริมาณนํ้ าผึ้ง50กรัมโดยมีอตัราส่วนระหว่าง
ขา้วกลอ้งพอง ต่อขา้วกํ่าพองร้อยละ75ต่อร้อยละ25นอกจากน้ียงัได้ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด พบว่าผลิตภณัฑส์ามารถเก็บรักษาไดน้านกว่า3
เดือนในส่วนของการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผูบ้ริโภค โดยการทดสอบกบัผูท้ดสอบ50คน พบว่าผูบ้ริโภค
ยอมรับผลิตภณัฑ ์ร้อยละ100และมีผูบ้ริโภคกวา่ร้อยละ90สนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์จึงนบัเป็นความสาํเร็จในการ
พฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 

 
 
 
 
 
คาํสําคญั : ขา้วพอง, ขา้วแตน, ขา้วแต๋นPuffed rice, Waxy-rice 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

1.1 ท่ีมาของปัญหา 
 

 ประเทศไทยปลูกขา้วมาก มีผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากขา้วมากมาย ผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจาก

ขา้ว เช่น ขา้วพอง หรือธญัพืชพองมกัใชเ้ป็นอาหารเชา้พร้อมรับประทาน หรือใชเ้ป็นส่วนประกอบ

ในสูตรส่วนผสมของผลิตภณัฑส์แนคกรรมวิธีการทาํขา้วใหพ้องในปัจจุบนัมกัใชข้า้วเหนียวมาหุง

สุก แลว้ทาํแหง้ จากนั้นนาํมาทอดดว้ยนํ้ามนัร้อน  ผลิตภณัฑข์า้วพองท่ีทาํขายเป็นผลิตภณัฑ์

พื้นบา้นทัว่ไปท่ีพบเห็น ไดแ้ก่ ขา้วตอก ขา้วเม่า ขา้วตู ขา้วตงั ขา้วแตน  

 ขา้วแตนเป็นผลิตภณัฑท่ี์ทาํขายกนัเป็นจาํนวนมากโดยเฉพาะทางภาคเหนือ และ

นอกจากนั้นยงัมีการผลิตขา้วแตนส่งไปขายต่างประเทศเป็นจาํนวนมากอีกดว้ย จากการสอบถาม 

คุณ สุธาณีเยาวพฒัน์ ผูผ้ลิตขา้วแตนแม่บวัจนัทร์ ไดรั้บคาํบอกเล่าวา่ทาํการผลิตขา้วแตน วนัละกวา่ 

2  ตนั ส่งไปจาํหน่ายต่างประเทศ และกรรมวิธีการทาํขา้วใหพ้องในทุกวนัน้ียงัตอ้งอาศยันํ้ามนัทอด 

ซ่ึงวิธีดงักล่าวตอ้งส้ินเปลืองนํ้ามนัทอดจาํนวนมากและปัญหาสาํคญัอีกประการหน่ึง คือ ผลิตภณัฑ์

มีอายกุารเกบ็รักษาสั้นเน่ืองมาจากปัญหาการเหมน็หืน (rancidity) ถึงแมว้า่ในต่างประเทศมีผูผ้ลิต

เคร่ืองมือในการทาํเมลด็ขา้วใหพ้องไดแ้ต่เคร่ืองมือราคาแพงมาก ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการใชก้รอบ

แนวคิดเช่นเดียวกบัการทาํขนมปังกรอบจากขา้ว (rice crackers หรือarare) แต่จะทาํจากขา้วเหนียว

กลอ้งทั้งเมลด็ไม่บดใหเ้ป็นแป้ง โดยจะทดลองน่ึงขา้วเหนียวใหเ้มลด็แป้งเร่ิมเปล่ียนเป็นเจลแต่

เมลด็ยงัไม่เกาะติดกนั ทาํใหเ้ยน็ตวัลง และแหง้อยา่งชา้ ๆ ภายใตค้วามเยน็ เพื่อใหโ้ครงสร้างเมลด็

แป้งแขง็แรง เม่ือนาํไปคัว่ใหค้วามร้อนในอุณหภูมิสูงเวลาสั้นจะทาํใหค้วามช้ืนท่ีเกบ็กกัอยูภ่ายใน

โครงสร้างเมลด็เกิดการขยายตวัอยา่งรวดเร็วและเกิดแรงดนัอากาศใหเ้มลด็แป้งพองตวัข้ึนไดโ้ดย

ไม่ตอ้งใชน้ํ้ ามนัทอด ซ่ึงสามารถนาํผลิตภณัฑข์า้วท่ีพองไปเป็นส่วนผสมของอาหารเชา้พร้อม

รับประทาน (ready-to-eat-cereal) ใส่ในนมโยเกิร์ตเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี  นาํไปทาํขา้ว

แตน นางเลด็ ขา้วแช่ ทาํผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ เช่น มูสล่ี (Muesli)กระยาสารท ขนมไทยต่าง ๆ หรือบดให้

เป็นผงกลายเป็นผลิตภณัฑพ์ร้อมชงรับประทาน เป็นขา้วแหง้ก่ึงสาํเร็จรูป เม่ือแช่นํ้ าแลว้จะดูดนํ้าคืน

ตวัเป็นขา้วสุกท่ีพร้อมรับประทาน โดยผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากขา้วพองปราศจากนํ้ามนัน้ีจะมีอายกุาร
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เกบ็รักษานานไม่เกิดการเหมน็หืน และผูบ้ริโภคอาหารสุขภาพหรือผูท่ี้ควบคุมนํ้าหนกัจะไม่ตอ้ง

กงัวลเร่ืองนํ้ามนัท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑ ์ การพฒันากรรมวธีิการทาํผลิตภณัฑข์า้วพองปราศจากนํ้ามนั

ทอดสามารถ จะเป็นนวตักรรมใหม่เพื่อรองรับการขยายผลสู่ภาคอุตสาหกรรมหรือถ่ายทอดสู่กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนได ้

1.2 ความมุ่งหมายของการศึกษา 
 

1.2.2 เพื่อศึกษาการทาํขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 1.2.2  เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ ทางประสาทสมัผสั 
 1.2.3  เพื่อศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑ ์
 1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
 

1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 

 1.3.1 ทราบกระบวนการทาํขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 1.3.2 ผลิตภณัฑเ์ป็นท่ียอมรับจากผูบ้ริโภค 
 1.3.3 ทราบอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑ ์
 1.3.4 สามารถเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีภาคปฏิบติัสู่กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนหรือกลุ่ม OTOP ได ้ 
 

1.4 ขอบเขตของโครงการศึกษา 
 

ขา้วท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการวิจยัขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด คือ ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสัน
ป่าตอง พนัธ์ุกข6 พนัธ์ุกข10 และขา้วกํ่าลา้นนา พนัธ์ุลืมผวั พนัธ์ุกํ่าสีทอง พนัธ์ุกํ่าพะเยา และมีการ
วิเคราะห์คุณภาพท่ีเหมาะสาํหรับนาํมาใชเ้ป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ต่อไป 
  



 
 

 
บทท่ี 2 

เอกสารและงานวจิยัทีเ่ก่ียวข้อง 
 
2.1มูสล่ี 
 

 มูสล่ี(Muesli) มาจากรากศพัทภ์าษาเยอรมนั-สวิสเซอแลนด ์หมายถึง เละๆ แหลกๆ จาก
รูปลกัษณ์ของมูสล่ีในชามท่ีมีการผสมนมก่อนการรับประทาน 
 ในสวิสนั้น การรับประทานมูสล่ี เดิมทีไม่ไดรั้บประทานแบบเติมนม เกิดจากคุณหมอ
ชาวสวิสท่านหน่ึง Dr.BircherBennerเปิดคลินิกดูแลคนไข้ท่ีป่วยด้วยโรคต่างๆ  ไม่ว่าจะเป็น
โรคหัวใจ หอบหืด อยู่ในคลินิกกินนอนเพื่อดูแลสุขภาพให้แข็งแรงทุเลาจากโรค แนวทางการ
ดาํเนินชีวิตแบบคุณหมอ คือ พยายามรักษาสมดุลร่างกายโดยการอยูใ่กลก้บัธรรมชาติให้มากท่ีสุด 
ไม่รับประทานเน้ือสัตวม์าก เน้นพืช ผกั ธญัพืชต่างๆ รวมทั้งผลไมท้ั้งสดและแห้ง ซ่ึงแนวคิดน้ีมา
จากเกษตรกรผูเ้ล้ียงแกะบนเทือกเขาแอลป์เม่ือคุณหมอเห็นนกัปีนเทือกเขาแอลป์มีแรงแขง็ขนัท่ีจะ
ปีนเขากนัตั้งแต่เชา้ โดยไม่มีทีท่าวา่จะเหน็ดเหน่ือย เม่ือหยดุพกัก็นาํเอาเมลด็ธญัพืชแหง้ ผลไมแ้ห้ง 
ถัว่เมลด็ออกมารับประทาน จึงเป็นท่ีมาใหคุ้ณหมอนาํอาหารของนกัปีนเขามาคาํนวณผลทางคุณค่า
ทางอาหาร พบว่าเมลด็ธญัพืชแห้ง รวมทั้งผลไมแ้ละถัว่นั้น ลว้นแลว้แต่มีประโยชน์ต่อร่างกาย คุณ
หมอจึงผสมธัญพืชชนิดต่างๆ ถัว่ผลไมแ้ห้ง ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม ก่อนนาํมาผสมกบันํ้ าหรือนม
เพื่อเป็นอาหารใหก้บัคนไขใ้นคลินิกรับประทานทุกม้ือ ซ่ึงจะเนน้ม้ือเชา้เป็นพิเศษ พบวา่คนไขส่้วน
ใหญ่แขง็แรงข้ึนมาก เป็นเพราะไดรั้บพลงังานจากธญัพืชต่างๆอีกทั้งโรคต่างๆ ยงับรรเทาลงอีกดว้ย 
 เม่ือมีการพูดถึงสรรพคุณของมูสล่ีกนัมากข้ึน ทาํใหค้วามนิยมรับประทานมูสล่ีแพร่หลาย
มากข้ึนในหมู่ชาวยุโรป เร่ือยมาจนถึงอังกฤษ ในปี ค.ศ.1926ชาวอังกฤษนิยมนํามูสล่ีข้ึนโต๊ะ
รับประทานคู่กบันมเป็นอาหารเชา้ และเรียกมูสล่ีว่า Bircher Muesli มีความหมายนยัว่าเป็นการเพิ่ม
ความน่าเช่ือถือใหก้บัมูสล่ีถว้ยนอ้ยๆนั้นใหมี้คุณค่ามากข้ึน 
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 การรับประทานมูสล่ีในเเบบคุณหมอเบียร์เคอร์นั้น ตอ้งใชข้า้วโอ๊ตแบบRolledoat เป็น
ส่วนผสมหลกั แช่ในนํ้ าขา้มคืนจนนุ่มแลว้นาํมาปรุงแต่งดว้ยครีมหรือนม นํ้ ามะนาวอลัมอนดห์รือ
เฮเซลนตัพร้อมกบัผลไมส้ด 
 

 
 

ภาพท่ี2.1 Bircher Muesli 
ท่ีมา : Bircher Muesli(ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 การรับประทานมูสล่ี  นิยมรับประทานเป็นอาหารเช้า เน่ืองจากเป็นอาหารท่ีให้
คุณประโยชน์หลายดา้น เพราะไดส่้วนผสมจากธรรมชาติ ไม่ว่าจะเป็นผลไมต่้างๆ อีกทั้งยงัผา่นการ
ปรุงแต่งนอ้ย นอกจากนั้นยงัให้ไฟเบอร์สูง ถัว่เปลือกแขง็ให้โปรตีนและโอเมกา้3ทาํให้อ่ิมไดน้าน
กวา่จึงเป็นเมนูสุขภาพท่ีช่วยควบคุมนํ้ าหนกัไดเ้ป็นอยา่งดี ยงัพบวา่สามารถลดโอกาสเกิดโรคมะเร็ง 
อีกทั้งยงักระตุน้ใหก้ารทาํงานของระบบขบัถ่ายดีข้ึน(มูสล่ี. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 มูสล่ีแผ่น  (Mueslibar) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีดัดแปลงให้แตกต่างจากมูสล่ีดั้ งเดิม ทําให้
ผลิตภณัฑมู์สล่ีแผน่รับประทานสะดวก ทดแทนอาหารเชา้ หรือเป็นอาหารวา่ง ท่ีอุดมดว้ยคุณค่าทาง
โภชนาการ รับประทานได้ทนัที สะดวกในการรับประทาน และประหยดั จึงเป็นทางเลือกท่ีดี
สาํหรับการดาํเนินชีวิตในปัจจุบนัท่ีตอ้งการความรีบเร่ง 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2Muesli Bar 
ท่ีมา :Muesli Bar (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
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2.2 วตัถุดิบ 
 

 2.2.1 ขา้ว 

 ขา้ว เป็นธญัพืชหลกัเพื่อการบริโภคของคนไทยทุกภาค ไม่ว่าจะเป็นขา้วเหนียว หรือขา้ว
เจา้ ในอดีตคนไทยนิยมบริโภคขา้วท่ีผา่นการสีดว้ยวิธีโบราณ เช่น การใชค้รกไม ้ใชค้รกกระเด่ือง 
จะไดข้า้วสารท่ีมีสีธรรมชาติ มีจมูกขา้วท่ีใหธ้าตุอาหารและช่วยป้องกนัรักษาโรค ปัจจุบนัขา้วสารท่ี
รับประทานจะไดจ้ากการสีของโรงสีขา้วขนาดใหญ่ ซ่ึงสีขา้วไดร้วดเร็วและปริมาณมาก ขา้วสารท่ี
ไดเ้ป็นสีขาว แต่ในทางตรงกนัขา้ม ส่ิงท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายไดห้ายไปกบัเปลือกขา้ว รําขา้ว 
แมแ้ต่จมูกขา้วตอ้งกลายเป็นส่วนหน่ึงของปลายขา้ว จะเห็นไดว้่าขณะน้ีเร่ิมให้ความสาํคญัของขา้ว
จากธรรมชาติ นิยมบริโภคขา้วกลอ้ง ขา้วท่ีไม่ไดข้ดัสี แต่ยงัมีขา้วอีกชนิดหน่ึงเป็นขา้วท่ีให้สีออก
แดงหรือแดงกํ่า หรือสีม่วงจากธรรมชาติ มีคุณค่าทางอาหารมาก นิยมนาํไปประกอบเป็นขนมหวาน 
ขา้วหลาม ขนมเทียน มากกว่าการบริโภคโดยตรง นั่นคือ ขา้วกํ่า หรือขา้วเหนียวดาํ ความเช่ือ
โบราณนบัขา้วกํ่าวา่เป็นขา้วประกอบพิธีกรรมในการบาํบดัรักษา สีของขา้วกํ่าออกแดงม่วง ช่วยใน
การป้องกนัโรคและแมลง โดยถือว่าขา้วกํ่าเป็นพญาขา้วท่ีสามารถสังเคราะห์และปล่อยสารท่ีช่วย
ป้องกนัแมลงและโรคให้แก่ขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ ท่ีปลูกใกลเ้คียงกนั ดงันั้นจะเห็นไดว้่ามีการปลูกขา้วกํ่า
แทรกในการปลูกขา้วอ่ืนๆ ขา้วกํ่ามีหลายช่ือ ช่ือท่ีภาคกลางรู้จกักนัดีคือ ขา้วเหนียวดาํ ภาคใตเ้รียก 
เหนียวดาํ บางท่ีก็เรียกขา้วนิล ท่ีเอามาทาํขนม ขา้วหลาม (ขา้วกํ่าพนัธ์ุพืชสาํคญัทางโภชนาการควร
ค่าแก่การอนุรักษ.์ ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 การวิจยัน้ี มีแนวคิดในการใชข้า้วกลอ้งพนัธ์ุสนัป่าตอง พนัธ์ุกข6 พนัธ์ุ กข 10 และใชข้า้ว
กํ่าลา้นนา พนัธ์ุลืมผวั พนัธ์ุกํ่าสีทองและพนัธ์ุกํ่าพะเยา (ใชไ้ดท้ั้งขา้วใหม่และขา้วเก่า แต่การใชข้า้ว
เก่า คือขา้วท่ีเก็บเก่ียวไวห้ลายเดือนจะทาํใหโ้ครงสร้างของเมลด็แป้งแขง็แรงเม่ือนาํไปคัว่ใหพ้องจะ
เกิดโครงสร้างของโพรงอากาศไดใ้หญ่ทาํให้การพองตวัมากกว่าขา้วใหม่ การเลือกพนัธ์ุขา้วท่ีมี
เมล็ดใหญ่ก็จะได้ขา้วพองท่ีมีเมล็ดใหญ่เช่นกัน) มาเป็นวตัถุดิบหลกัสําหรับวิจยัขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอด และนาํไปเป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ต่อไป 
  2.2.1.1 ขา้วกลอ้ง คือ ขา้วท่ีสีเอาเปลือก (แกลบ) ออกไป โดยยงัมีจมูกขา้วและเยือ่หุม้
เมล็ดข้าวเหลืออยู่ ซ่ึงจมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวน้ี เป็นส่วนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมี
สารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมากสาํหรับขา้วซอ้มมือ เป็นช่ือเรียกขา้วท่ีเอาเปลือกออกโดย
วิธีการตาํในครกไมซ่ึ้งเป็นวิธีท่ีใชใ้นสมยัโบราณ ชาวบา้นโดยทัว่ไปจะใชว้ิธีตาํขา้วกินกนัเอง จึง
เรียกขา้วท่ีตาํว่าขา้วซอ้มมือ แต่ในปัจจุบนัใชเ้คร่ืองจกัรสีขา้วแทนจึงเรียกขา้วท่ีสีเอาเปลือกออกว่า 
ขา้วกลอ้ง และบางคนยงัคงเรียกขา้วท่ีสีเอาเปลือกออกโดยไม่ขดัให้ขาวว่า ขา้วซ้อมมือ ส่วนขา้ว
ขาวหรือขา้วสาร คือขา้วท่ีเกิดจากการสีขดัหลายๆ คร้ัง จนเยื่อหุ้มเมล็ดและจมูกขา้วหลุดออกไป
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เหลือแต่เน้ือในของขา้ว (แป้ง)สารอาหารในขา้วกลอ้งท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและเป็นประโยชน์
ต่อร่างกายมีโปรตีนประมาณ ร้อยละ6-12 การขดัสีขา้วกลอ้งจนมีสีขาวจะทาํให้โปรตีนสูญหายไป
ประมาณ ร้อยละ30 นอกจากน้ีในขา้วกลอ้งยงัประกอบไปดว้ย วิตามิน เช่น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
วิตามินบี 3 วิตามินบี 6 วิตามินอีและเกลือแร่ ไดแ้ก่ แคลเซียม เหลก็ ฟอสฟอรัส ทองแดง ซ่ึงจะช่วย
ใหส่้วนต่างๆ ของร่างกายทาํงานอยา่งมีประสิทธิภาพ และมีเส้นใยอาหารมาก (Dietary fiber) ซ่ึงจะ
ทาํให้ทอ้งไม่ผกู และช่วยป้องกนัมะเร็งในลาํไส้ใหญ่ ทาํให้สุขภาพดีข้ึน เม่ือรับประทานขา้วกลอ้ง
เป็นประจาํทุกวนั (ขา้วกลอ้ง. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

   

ภาพท่ี 2.3 ขา้วกลอ้ง 
ท่ีมา :ขา้วกลอ้ง (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

  ขา้วกลอ้งช่วยทาํใหอ่ิ้มทอ้งไดน้าน มีแป้งนอ้ยกว่าขา้วขาวช่วยลดความอว้น ส่วนคน
ท่ีผอมจะสมบูรณ์ข้ึน เน่ืองจากไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีมีประโยชน์เพิ่มข้ึนมีธาตุเหลก็ช่วยป้องกนั
โลหิตจาง ซ่ึงคนส่วนใหญ่ขาดธาตุเหลก็มากกวา่ขาดวิตามิน โดยเฉพาะคนท่ีจาํกดัอาหาร คนสูงอาย ุ
สตรีมีครรภ์วิตามินบี 1 มากกว่าขา้วขาวประมาณ 4 เท่า ถา้รับประทานเป็นประจาํจะช่วยป้องกนั
โรคเหน็บชาได.้วิตามินบี.2.มาก.ช่วยป้องกนัโรคปากนกกระจอกวิตามินบีรวมช่วยป้องกนัและ
บรรเทาอาการอ่อนเพลีย.ขาไม่มีแรง.อาการปวดแสบและเสียวในขา ปวดน่อง ปวดกลา้มเน้ือ ล้ิน
แตกหรือมีแผลริมฝีปาก และโรคเก่ียวกบัระบบประสาท นอกจากน้ีวิตามินบีรวมในขา้วกลอ้งยงั
ช่วยบํารุงสมองและช่วยให้เจริญอาหารอีกด้วยแคลเซียมและโปรตีน ทําให้กระดูกแข็งแรง 
เสริมสร้างส่วนท่ีสึกหรอ ป้องกนัไม่ให้เป็นตะคริวไขมนัช่วยให้พลงังานแก่ร่างกายช่วยป้องกนั
อาการทอ้งผูกและมะเร็งลาํไส้ใหญ่.นอกจากน้ี   ขา้วกลอ้งยงัช่วยบาํบดัรักษาโรคมะเร็ง เน่ืองจาก
เซลลม์ะเร็งจะกระจายตวัเร็วข้ึนเม่ือมีนํ้ าตาลในร่างกายสูง ซ่ึงขา้วกลอ้งจะช่วยควบคุมระดบันํ้ าตาล
ในเลือด ช่วยปรับสมดุลในร่างกายทาํให้มะเร็งเกิดการชะลอตวัหรืออาจจะหยดุการแพร่กระจายได ้
อีกทั้งยงัช่วยควบคุมระดบันํ้ าตาลในเลือด ใหอ้ยูใ่นปริมาณปกติ (ประโยชน์ของขา้วกลอ้ง. ม.ป.ป. : 
ออนไลน์) 
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   1)ขา้วเหนียวสนัป่าตอง  
    1.1)ความเป็นมา 
    ขา้วเหนียวสันป่าตอง เกิดจากการกลายพนัธ์ุของพนัธ์ุขา้วเจา้เหลืองใหญ่ 10 
เม่ือประมาณปี 2498 สถานีทดลองสันป่าตองไดพ้บว่า พนัธ์ุขา้วเจา้เหลืองใหญ่ท่ีเกษตรกรปลูกอยู่
นั้น มีลกัษณะของขา้วเหนียวปะปนอยูคุ่ณมณี เช้ือวิโรจน์ นกัวิชาการเกษตรของสถานีในขณะนั้น 
ไดค้ดัแยกเมลด็พนัธ์ุขา้วเหนียวออกจากพนัธ์ุขา้วเจา้เดิม แลว้นาํไปปลูกศึกษาพนัธ์ุแบบรวงต่อแถว 
ใชเ้วลานาน 7 ปี ขา้วเหนียวท่ีศึกษานั้นมีลกัษณะท่ีดีหลายประการ สายพนัธ์ุคงท่ีไม่กลายพนัธ์ุ เป็น
ขา้วเหนียวไวต่อช่วงแสง ให้ผลผลิตสูง เฉล่ียประมาณ 520กิโลกรัมต่อไร่ ขา้วเปลือก 1,000 เมล็ด 
นํ้าหนกัประมาณ 29.6 กรัม ขา้วน่ึงอ่อนนุ่ม ตา้นทานต่อโรคใบจุดสีนํ้าตาล ทนต่อสภาพดินเคม็ ดว้ย
คุณสมบติัท่ีดีหลายประการน้ีเอง คณะกรรมการขา้วจึงไดพ้ิจารณามีมติใหเ้ป็นขา้วพนัธ์ุส่งเสริมและ
ขยายพนัธ์ุได ้เม่ือวนัท่ี 6 พฤษภาคม พ.ศ.2505 และตั้งช่ือว่าขา้วเหนียวสันป่าตองซ่ึงเป็นขา้วเหนียว
สายพนัธ์ุดั้งเดิมท่ีมีคุณภาพของการหุงตม้ดีมาก เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคต่อมาไดรั้บการผสมพนัธ์ุ
จนไดพ้นัธ์ุขา้วอีกหลายสายพนัธ์ุ  
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 ขา้วเหนียวสนัป่าตอง 
ท่ีมา: ขา้วเหนียวสนัป่าตอง (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    1.2) ลกัษณะประจาํพนัธ์ุ 
    ขา้วเหนียวสันป่าตองเป็นขา้วท่ีไม่ไวต่อช่วงแสง ลาํตน้สูงประมาณ 150 
เซนติเมตร กา้นรวงอ่อน เมล็ดขา้วเปลือกสีนํ้ าตาล ยอดเมล็ดสีฟาง มีขนท่ีเปลือกเมล็ด ขา้วกลอ้ง
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รูปร่างยาวเรียว ยาว 7.2.มิลลิเมตร กวา้ง 2.3.มิลลิเมตร หนา 1.8.มิลลิเมตร (ขา้วเหนียวสันป่าตอง
และพนัธ์ุนํ้ ารู ขา้วพนัธ์ุดี กรมการขา้ว.2554 :ออนไลน์)  
   2) ขา้วเหนียวกลอ้ง กข6 
   ขา้วเหนียวกลอ้ง กข6 เป็นขา้วท่ีสีเอาแต่เปลือกอยา่งเดียวยงัคงมีจมูกขา้วและเยือ่
หุ้มเมล็ดขา้วท่ีให้สาร.DNA/RNA.ให้ประโยชน์ต่อการสร้างและบาํรุงเซลลต่์างๆ ของร่างกาย แร่
ธาตุ.และวิตามินต่างๆ ท่ีมีในขา้วกลอ้ง.เม่ือรับประทานเป็นประจาํ.สามารถช่วยป้องกนัโรค ต่างๆ
ได ้เช่น โรคเหน็บชา ปากนกกระจอก ปวดตามขอ้ อ่อนเพลียไม่มีแรง โรคผวิหนงับางชนิด ตะคริว 
น่ิวในกระเพาะปัสสาวะ โลหิตจาง ขาดโปรตีน เป็นตน้(สรรพคุณของขา้วกลอ้ง 4 ชนิด. 2552 :
ออนไลน์) 
 

   

ภาพท่ี 2.5ขา้วเหนียวกลอ้ง กข6 
ท่ีมา : ขา้วเหนียวกลอ้ง กข6 (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

   3) ขา้วเหนียวกลอ้ง กข10 
    1.1) ความเป็นมา 
    ข้าวเหนียว  กข10 ได้จากการปรับปรุงพันธ์ุข้าวเจ้า กข1 โดยอาบรังสี
นิวตรอนเร็ว. (Fast.neutron).ขนาด 1.กิโลแรด ท่ีสํานักงานพลงังานปรมาณูเพื่อสันติแห่งประเทศ
ไทย เม่ือปี พ.ศ.2512 ทาํการปลูกคดัเลือกท่ีสถานีทดลองขา้วบางเขนไดส้ายพนัธ์ุ RD1’69-NF1U-
G6-6 หลังจากนั้ นได้นําไปปลูกเปรียบเทียบผลผลิตท่ีสถานีทดลองข้าวในภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 
 
 
    1.2) ลกัษณะทัว่ไป  
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    ขา้วไม่ไวต่อช่วงแสง อายเุก็บเก่ียวประมาณ 130 วนั ปลูกไดท้ั้งนาปีและนา
ปรัง ตน้เต้ีย สูงประมาณ 115 เซนติเมตร ลาํตน้สีเขียวเขม้ใบค่อนขา้งกวา้ง เมล็ดขา้วเปลือกสีฟาง 
ระยะพกัตวัของเมลด็ประมาณ 4 สปัดาห์ เมลด็ขา้วกลอ้งยาว 7.6 มิลลิเมตร 
    1.3) ลกัษณะเด่น  
    เมล็ดเรียวยาวไม่ร่วงง่ายตา้นทานโรคไหม้ปานกลางคุณภาพขา้วสุกนุ่ม
เหนียวหุงตม้และรับประทานดีผลผลิตเฉล่ีย 660 กิโลกรัมต่อไร่(ขา้วเหนียวช่ือพนัธ์ุ : กข10.ม.ป.ป. : 
ออนไลน์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.6 ขา้วเหนียวกลอ้ง กข 10 
ท่ีมา : ขา้วเหนียวกลอ้ง กข 10 (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
    

  2.2.1.2 ขา้วกํ่า เป็นช่ือเรียกของทางภาคเหนือและทางอีสาน จากการคน้หาขอ้มูล 
พบว่า ขา้วกํ่า (Purple rice) เป็นขา้วพื้นเมืองของเอเชีย มีช่ือเรียกหลายหลากช่ือมาก ทั้งขา้วเหนียว
ดาํ (Black sticky rice) ท่ีบา้นเรารู้จกักนัดี ขา้วท่ีถูกลืม (Forbidden rice) ซ่ึงหมายถึงขา้วท่ีไม่ใช่ขา้ว
เศรษฐกิจ ไม่นิยมปลูกกนั ขา้วป่า (Wild rice) ขา้วดาํจีน (Chinese black rice) โดยในประเทศไทยมี
พนัธ์ุขา้วกํ่าพื้นเมืองอยู่มากกว่า 42.สายพนัธ์ุจากแหล่งปลูกขา้วทัว่ไทย ทั้งในสภาพของขา้วนาดาํ
และขา้วไร่.(ขา้วกํ่าพนัธ์ุพืชสาํคญัทางโภชนาการควรค่าแก่การอนุรักษ.์ ม.ป.ป. : ออนไลน์) มีพนัธ์ุ
ปรับปรุงท่ีได้รับการรับรองพนัธ์ุตาม พ.ร.บ.พนัธ์ุพืช พ.ศ.2518.โดยกองคุม้ครองพนัธ์ุพืช กรม
วิ ช าก าร เก ษ ต ร  เ ม่ื อ วัน ท่ี  18.มี น าคม  2548 จําน วน  2 พัน ธ์ุ  คื อ  พัน ธ์ุ กํ่ าด อ ยส ะ เก็ ด 
(Kum.doisaket).และ กํ่าอมก๋อย (Kum.omkoi) (ขา้วกํ่ายารักษาโรคพ้ืนบ้านท่ีกาํลงัถูกลืม. 2550 : 
ออนไลน์) และพนัธ์ุกํ่าลืมผวัท่ีจะเพิ่งไดรั้บการรับรองล่าสุด (มช.คน้พบ “ขา้วกํ่าดอยสะเก็ด” ของดี
ใกลต้วัชาวลา้นนา.2555:ออนไลน์)จากช่ือภาษาองักฤษว่า Black glutinousrice แปลว่า ขา้วเหนียวสี
ดาํ อนัเป็นคุณสมบติัของขา้วกํ่าคือ หุงแลว้จะเหนียว เป็นยางติดมือ สีของขา้วกํ่าออกแดงม่วง ดว้ย
คุณค่าทางอาหารของขา้วกํ่า ไดแ้ก่ ไขมนั โปรตีนคาร์โบไฮเดรต ไฟเบอร์วิตามินเอ แคลเซียม เหลก็ 
วิตามินบี 1.วิตามินบี 2.และวิตามินอี แต่ท่ีสําคญัคือสารสีม่วงแดงของเปลือกหุ้มเมล็ด คือแอนโท
ไซยานิน และแกมมาโอไรซานอล โดยแอนโทไซยานิน มีคุณสมบติัในการตา้นการเกิดปฏิกิริยา



10 
 

ออกซิเดชัน่ ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ตา้นอนุมูลอิสระ ชะลอการเส่ือมของเซลลร่์างกาย 
ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ โดยเฉพาะแอนโทไซยานิน ชนิดพบในขา้วสีม่วงกลุ่มอินดิกา้ ซ่ึงก็รวมขา้ว
กํ่าไทย คือไซยานินไซด์สาม ก็ไดมี้การพิสูจน์แลว้ว่ามีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล ์มะเร็งปอด ส่วนสารแกมมาโอไรซานอล นอกจากจะมีคุณสมบติัเป็นการตา้นการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน่เช่นเดียวกนัแลว้ ยงัสามารถลดคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ และเพิ่มระดบัของ 
High density lipoprotien (HDL) หรือไขมนัท่ีมีประโยชน์ในเลือด และยงัมีผลต่อการทาํงานของ
ต่อมใตส้มอง ยบัย ั้งการหลัง่กรดในกระเพาะอาหาร และยบัย ั้งการรวมตวัของเกลด็เลือด ลดนํ้ าตาล
ในเลือด และเพิ่มระดับของฮอร์โมนอินซูลินของคนเป็นโรคเบาหวาน  ชนิดท่ี  2.ยบัย ั้ งการ
เจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งกระเพาะ นอกจากน้ี ยงัมีหน้าท่ีตา้นการหืนของไขมนัในรําขา้ว และ
ของนมผงไขมนัเต็ม รวมทั้งกระตุน้ให้ภูมิคุม้กนัในคนดว้ย.(ขา้วกํ่าพนัธ์ุพืชสาํคญัทางโภชนาการ
ควรค่าแก่การอนุรักษ.์ ม.ป.ป. : ออนไลน์)  
 1)ขา้วกํ่าลืมผวั 
 ขา้วกํ่าลืมผวั จดัเป็นขา้วเหนียวท่ีมีสีม่วงดาํทั้งเยื้อหุ้มเมลด็และเน้ือเมลด็ รวงมีสี
ดาํ ใบเขียวม่วง เป็นขา้วนาปีพื้นเมืองเดิมของชาวเขาเผ่ามง้ในภาคเหนือของประเทศไทย ซ่ึงเดิม
ปลูกในสภาพไร่ บนภูเขาท่ีอาํเภอพบพระ จงัหวดัตาก.ดงันั้นถา้พูดถึงขา้วลืมผวัแลว้ชาวเขาและคน
ไทยภาคเหนือจะรู้จกักนัดี จากท่ีทราบกนัว่าขา้วกํ่าลืมผวัเป็นสายพนัธ์ุท่ีมาจากขา้วไร่ จึงเหมาะสม
มากหากจะนาํไปปลูกในพื้นท่ีนาดอนเพราะเป็นพนัธ์ุขา้วทนแลง้ไม่ตอ้งการนํ้ ามาก ปัจจุบนันบัว่า
เป็นท่ีนิยมมากอนัเน่ืองมาจากคุณค่าโภชนาการทางอาหารท่ีโดดเด่น ซ่ึงมีปริมาณสารตา้นอนุมูล
อิสระ (Antioxidant).สูงถึง.833.77.มิลลิกรัม อีกทั้งช่ือท่ีสะดุดหูและรสชาติเฉพาะตวัท่ีอร่อยน่าลอง
น่าคน้หาทาํใหข้า้วกํ่าลืมผวัโด่งดงัและแพร่หลาย  
 

 
 

ภาพท่ี 2.7ขา้วกํ่าลืมผวั 
ท่ีมา :ขา้วกํ่าลืมผวั(ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 1.1) จุดเด่นของขา้วกํ่าลืมผวั 
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 ขา้วกํ่าลืมผวัเม่ือหุงสุกแลว้จะมี กล่ินหอม ผิวมนั รสชาติอร่อย เม่ือเค้ียวจะ
รู้สึกมนัและนุ่มแบบหนุบๆ.กรุบกรอบ ถา้บริโภคเป็นแบบขา้วกลอ้งจะยิง่อร่อยและยงัเป็นผลดีต่อ
ระบบการขบัถ่ายแต่จะลาํบากในการเค้ียวสาํหรับผูสู้งอายุซกัหน่อย ท่ีสําคญั คือ ขา้วกํ่าลืมผวัยงัมี
ฤทธ์ิต่อต้านอนุมูลอิสระเช่นเดียวกับวิตามินอี แต่คุณสมบัติดีกว่า เน่ืองจากโครงสร้างของ
สาระสาํคญัมีขาจบัมากกว่าในวิตามินอี ทาํใหก้ารยดึเกาะพื้นผวิมีประสิทธิภาพมากข้ึน ช่วยในเร่ือง
ตอ้กระจก และยงัใช้เป็นยารักษาโรคตามภูมิปัญญาท้องถ่ิน ทั้ งอาการตกเลือดหลงัคลอด โรค
ทอ้งร่วง และโรคผวิหนงัและมะเร็งไดด้ว้ย 
 1.2) ลกัษณะดั้งเดิมของขา้วกํ่าลืมผวั 
 มีความสูงของตน้สูงประมาณ 137 เซนติเมตร ออกดอกประมาณกลางเดือน 
กันยายน เมล็ดกลมอว้น จาํนวนเมล็ดดีต่อรวงเฉล่ีย 130 เมล็ด นํ้ าหนักขา้วเปลือก 1,000 เมล็ด
ป ร ะ ม าณ  37.9 ก รั ม  ผ ล ผ ลิ ต สู ง สุ ด เม่ื อ ป ลู ก ใน ส ภ าพ ไ ร่ แ ล ะ อ าก าศ ท่ี เห ม าะ ส ม 
ประมาณ 490 กิโลกรัมต่อไร่ ถา้นาํมาปลูกในพื้นราบจะได ้200 ถึง 350 กิโลกรัมต่อไร่ ข้ึนอยู่กบั
การเขตกรรมดว้ย เพราะการปลูกตอ้งดูแลอยา่งใกลชิ้ดมีการจดัการนํ้ าท่ีดีเน่ืองจากขา้วกํ่าลืมผวัไม่
ทนต่อนํ้าท่วมขงั ค่อนขา้งอ่อนแอต่อโรค และแมลงศตัรูขา้ว 
 1.3) คุณค่าทางโภชนาการอาหารของขา้วกํ่าลืมผวั 
 พบว่าขา้วกํ่าลืมผวั  มีสารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) และสารอาหาร
รวมถึงวิตามินสูงท่ีสําคัญและจาํเป็นสูงมาก ประกอบด้วยกรดแอสคอร์บิก 833.77 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม ซ่ึงจะมีผลต่อเซลลแ์ละยงัช่วยป้องกนัมะเร็งวิตามินอี 16.83 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมซ่ึง
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและยงัช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลได ้โอเมกา้.3ปริมาณ 33.94 มิลลิกรัม
ต่อ  100 กรัมซ่ึงจะช่วยบํารุงสมอง ป้องกันภาวะเส่ือมและช่วยความจํา โอเมก้า6.ปริมาณ
1,160.08 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมช่วยบรรเทาอาการขาดภาวะเอสโตรเจนของวยัทองและช่วยให้
ผิวพรรณเปล่งปลัง่โอเมกา้9 ปริมาณ1,146.41 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมซ่ึงช่วยลดคอเลสเทอรอลใน
เส้นเลือด ทาํให้เส้นเลือดไม่อุดตนั ไม่เป็นโรคหัวใจ โรคพากินสันส์และช่วยลดความอว้น แอนโท
ไซยานิน46.56 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แกมมาโอไรซานอล 508.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมซ่ึงช่วยลด
คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด ์ตลอดจนช่วยลดการหยอ่นสมรรถภาพทางเพศ ซ่ึงประกอบดว้ย
โปรตีนร้อยละ 10.63ธาตุเหล็ก84.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แคลเซียม 169.75มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
สงักะสี23.60 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมแมงกานีส35.38 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (พนัธ์ุขา้วพื้นเมือง. ม.ป.ป. 
: ออนไลน์) 
   2) ขา้วสีทอง 
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   ขา้วกํ่าสีทองเป็นขา้วกํ่าสายพันธ์ุใหม่ซ่ึงเกิดจากการคน้พบโดยบังเอิญของ
ชาวบา้นจงัหวดัพะเยา จึงยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่ไปมากนกั ลกัษณะทัว่ไปของขา้วพนัธ์ุน้ี    คือ 
ตน้มีสีเขียว ออกรวงไว รวงมีสีดาํเมด็สีดาํ เปลือกดาํสนิทไม่มีลาย ปริมาณการเก็บเก่ียวเท่ากบัขา้ว
พนัธ์ุ กข15 
   3) ขา้วกํ่าพะเยา 
   ข้าวกํ่ า เป็นข้าวท่ีคนทางภาคเหนือนิยมปลูก เพื่อใช้รับประทาน และปลูก
เน่ืองจากเป็นความเช่ือจากอดีต ส่วนความเป็นมาของขา้วกํ่าพะเยา เร่ิมจาก คุณศรีวรรณ และ คุณ
จนัทร์ฟอง วงศเ์รือง สองสามีภรรยาชาวบา้นซ่อน อยูบ่า้นเลขท่ี 123 หมู่ท่ี 7 ตาํบลแม่นาเรืออาํเภอ
เมือง จงัหวดัพะเยา เป็นผูริ้เร่ิมนาํพนัธ์ุขา้วกํ่ามาปลูกเป็นคนแรก โดยนาํมาจากอาํเภอแม่จนั จงัหวดั
เชียงราย กระทัง่ ปี พ.ศ. 2515 คนจึงเรียกขา้วพนัธ์ุน้ีวา่ขา้วกํ่าพะเยา 
   ร.ต.ต. พิทกัษ์ชน เล่าว่า เร่ิมแรกปลูกเพื่อบริโภคในครัวเรือน แต่เห็นว่าขา้วกํ่า
พะเยามีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย จึงคดัเลือกเมลด็พนัธ์ุขา้วกํ่าพะเยา นาํไปปลูกบนพื้นท่ี 30 ไร่ โดย
ปลูกเป็นขา้วอินทรียท์ั้งหมด และเร่ิมแนะนาํให้ชาวบา้นรวมกลุ่มเพื่อปลูกพนัธ์ุขา้วกํ่าพะเยาในปี 
พ.ศ. 2552 ในแบบของขา้วอินทรีย ์มีสมาชิกทั้งหมด 20 ราย ปลูกบนพ้ืนท่ี จาํนวน 250 ไร่ ใชช่ื้อ
กลุ่มบ้านชาวนาข้าวกํ่ าพะเยา จากนั้ นได้นําข้อมูลข้าวกํ่ าพะเยาไปเผยแพร่ผ่านอินเตอร์เน็ต 
นอกจากน้ี มูลนิธิกรีนพีซไดข้อยืมพนัธ์ุขา้วกํ่าพะเยาไปสร้างเป็นศิลปะบนนาขา้วท่ีจงัหวดัราชบุรี 
ทั้งยงัมีการเผยแพร่รูปภาพไปทัว่โลก ส่งผลใหข้า้วกํ่าพะเยาเป็นท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลาย 
 

 
 

ภาพท่ี 2.8 ศิลปะบนนาขา้วจากขา้วพนัธ์ุกํ่าพะเยาท่ีจงัหวดัราชบุรี 
ท่ีมา :ศิลปะบนนาขา้วอินทรีย(์ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 

 3.1) คุณประโยชน์ของขา้วกํ่าพะเยา 
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 จากการคน้ควา้ขอ้มูลทางวิชาการ พบว่าขา้วกํ่ามีสารแอนโทไซยานินซ่ึงมี
คุณสมบติัในการตา้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการ
เส่ือมของเซลลร่์างกาย โดยเฉพาะสารแอนโทไซยานิน เป็นชนิดท่ีพบในขา้วสีม่วงกลุ่มอินดิกา้ (ซ่ึง
รวมข้าวกํ่ าไทย) คือCyanindin-3 Glucoside ได้พิ สูจน์แล้วว่ามี คุณสมบัติในการยับย ั้ งการ
เจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งปอด และมีสารแกมมาออริซานอล ซ่ึงนอกจากจะมีคุณสมบติัเป็นตา้น
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเช่นเดียวกนัแลว้ ยงัสามารถลดคอเลสเทอรอลไตรกลีเซอไรด ์และเพ่ิม
ระดบัของ HDL ในเลือด และยงัมีผลต่อการทาํงานของต่อมใตส้มอง ยบัย ั้งการหลัง่กรดในกระเพาะ
อาหาร และยบัย ั้งการรวมตวัของเกลด็เลือด ลดนํ้ าตาลในเลือดเพิ่มระดบัของฮอร์โมนอินซูลินของ
คนเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 (กํ่าพะเยา ขา้วอินทรียข์องกลุ่มบ้านชาวนาขา้วกํ่าพะเยา. 2554 :
ออนไลน์) 
 2.2.2 ถัว่ลิสง  
 ถัว่ลิสง (Peanut หรือ Groundnut) อาจเรียกว่า ถัว่ดิน ถัว่ขุดหรือถัว่ยี่สง เป็นพืชลม้ลุกท่ี
เป็นพืชไร่ตระกูลถัว่ (Leguminosae)เช่นเดียวกบัถัว่เหลือง และถัว่เขียว มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 
Arachishypogaea L. เป็นถัว่เมล็ดแห้ง (Legume) ซ่ึงมีนํ้ ามนัสูง จดัอยู่ในกลุ่มพืชนํ้ ามนั (Oil Crop) 
ท่ีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจ(ถัว่ลิสง. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 
      

ภาพท่ี 2.9เมลด็ถัว่ลิสง    
ท่ีมา:ถัว่ลิสง (ม.ป.ป. : ออนไลน์)  
 

2.2.2.1 การปฏิบติัหลงัการเกบ็เก่ียวถัว่ลิสง 
 ถัว่ลิสงจะเก็บเก่ียวเม่ือฝักสุกแก่ ฝักไดเ้ปล่ียนจากสีขาวเป็นสีเทาหรือสีนํ้ าตาล เก็บ
เก่ียวโดยการถอนตน้และฝักข้ึนจากดิน เลือกปลิดฝักแก่ออก หลงัการเกบ็เก่ียวจะทาํการลดความช้ืน
ด้วยการตากแดด (Sun.drying).ให้แห้งสนิทโดยเร็ว (มีความช้ืนในเมล็ดตํ่ากว่าร้อยละ 14) เพื่อ
ป้องกนัเช้ือราสร้างสารพิษ (Mycotoxin) โดยเฉพาะ Aflatoxinซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดมะเร็งใน
ตบั สารพิษน้ีผลิต จากเช้ือรา Aspergillusflavusและ A. parasiticusการลดความช้ืนจะยบัย ั้งการเจริญ
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ของเช้ือราซ่ึงผลิตสารพิษชนิดน้ีการคดั (Sorting)โดยเคร่ืองคดัขนาด (Sorter) เป็นขั้นตอนหน่ึงท่ี
เพิ่มมูลค่าใหก้บัผลผลิต  
 2.2.2.2 ประโยชน์ของถัว่ลิสง 

ถัว่ลิสงเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป็นแหล่งของโปรตีนและ
พลงังาน โดยมีโปรตีนเทียบเท่ากบัถัว่แดง ถัว่ดาํ และถัว่เขียว แต่นอ้ยกว่าถัว่เหลือง และยงัมีกรดอะ
มิโนอีกหลายชนิดท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย ถัว่ลิสงมีสารอาหารมากกว่า 30 ชนิด มีโปรตีนมากกว่าถัว่
เปลือกแข็งชนิดอ่ืนๆ ให้โซเดียมตํ่า มีไขมนัไม่อ่ิมตวัน้อย และยงัปราศจากคลอเลสเทอรอลดว้ย 
(สรรพคุณและประโยชน์ของถัว่ลิสง. ม.ป.ป. : ออนไลน์)  

2.2.2.3 โทษของถัว่ลิสง 
1) ผลถัว่ลิสงถัว่ลิสงเป็นอาหารกลุ่มเส่ียงท่ีมกัตรวจพบสารพิษซ่ึงเกิดจากเช้ือรา

ชนิดหน่ึงท่ีเรียกว่า สารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ซ่ึงเป็นสารพิษร้ายแรงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค
โดยตรงอย่างเฉียบพลนั (รวมไปถึงสัตวเ์ล้ียงดว้ย) หากไดรั้บในปริมาณมากอาจเป็นสาเหตุทาํให้
เกิดโรคมะเร็งท่ีตบั หัวใจ และสมองบวม อาจทาํให้เกิดอาการชกั หายใจลาํบาก และตบัถูกทาํลาย
โดยสารพิษชนิดน้ีสามารถปนเป้ือนมาตั้งแต่ในช่วงการเพาะปลูก การเกบ็เก่ียว การตากแหง้ รวมไป
ถึงการเกบ็รักษาก่อนถึงมือผูบ้ริโภค โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในช่วงฤดูฝน เช้ือราชนิดน้ีจะเจริญเติบโตได้
ดีมาก และการปนเป้ือนของสารกจ็ะเร่ิมตั้งแต่ในช่วงการสร้างฝัก 

2) สาํหรับบางรายอาจมีอาการแพถ้ัว่ลิสงได ้ถา้หากไม่รุนแรง ก็อาจจะเป็นผื่น
คนัตามตวั เป็นลมพิษ ซ่ึงกรณีน้ีกินยาแกแ้พก้็ช่วยได ้รวมไปถึงอาจมีอาการอาเจียน ไอหอบ หายใจ
ไม่สะดวก และมีอาการปวดทอ้ง แต่ถา้หากมีอาการแพข้ั้นรุนแรงอาจทาํให้ช็อกและเสียชีวิตไดเ้ลย 
โดยคนไขอ้าจมีอาการตาบวม ปากบวม แน่นหนา้อก หายใจไม่ออก ความดนัตก จนเกิดภาวะช็อก
และหมดสติ ให้รีบไปพบแพทยเ์พื่อรับการรักษาในทนัที ซ่ึงจากการสาํรวจทั้งในและต่างประเทศ
พบว่าใน 1,000 คน อาจมีผูแ้พถ้ัว่ลิสงประมาณ 2-14 คน และมีผูเ้สียชีวิตจากการแพถ้ัว่ลิสงมากกว่า 
100 คนต่อปี ซ่ึงสาเหตุอาจเกิดจากภูมิคุม้กนัของบุคคลแปรปรวน ทาํให้ไม่สามารถรับโปรตีนจาก
ถัว่ลิสงท่ีเป็นอาหารทัว่ไปของคนธรรมดาได ้จนเกิดการแพโ้ปรตีนในถัว่ลิสง แต่การแพก้ไ็ม่จาํเป็น
วา่จะตอ้งแพโ้ปรตีนจากแหล่งอาหารอ่ืนดว้ย เพราะอาหารแต่ละอยา่งมีโครงสร้างไม่เหมือนกนั 

 
 
 2.2.3 นํ้าผึ้ง 
 นํ้ าผึ้ ง (Honey) เป็นอาหารหวานท่ีผึ้ งผลิตโดยใช้นํ้ าตอ้ยจากดอกไม ้นํ้ าผึ้ งมกัหมายถึง
ชนิดท่ีผลิตโดยผึ้ งนํ้ าหวานในสายพันธ์ุ Apisเน่ืองจากเป็นผึ้ งเก็บนํ้ าหวานให้คุณภาพสูง และ
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สามารถเล้ียงระบบกล่องได ้นํ้ าผึ้งมีประวติัการบริโภคของมนุษยม์ายาวนาน และถูกใชเ้ป็นสารให้
ความหวานในอาหารและเคร่ืองด่ืมหลายชนิด นํ้ าผึ้ งยงัมีบทบาทในศาสนาและสัญลกัษณ์นิยม 
นอกจากน้ี ยงัมีภูมิปัญญาท่ีใชน้ํ้ าผึ้งในการรักษาอาการเจบ็ป่วยอีกดว้ย 
 

 
 

ภาพท่ี 2.10 นํ้าผึ้ง 
ท่ีมา: Honey(ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 ผึ้งนํ้ าหวานเปล่ียนนํ้ าตอ้ยเป็นนํ้ าผึ้งดว้ยขบวนการการขยอ้น และเก็บไวเ้ป็นแหล่งอาหาร
หลักในรังผึ้ ง Honeycomb โดยผึ้ งจะสร้าง ข้ีผึ้ งจากเศษเกสรดอกไม้และนํ้ าเมือก โดยจะเก็บ
ของเหลวจากการขยอ้นลงในฐานหกเหลียม และปิดไวด้ว้ยข้ีผึ้งอ่อน 
 2.2.3.1 คุณค่าทางโภชนาการ 
 นํ้ าผึ้งไดค้วามหวานจากมอโนแซ็กคาไรด์ ฟรุกโทสและกลูโคส และมีความหวาน
ประมาณเทียบไดก้บันํ้ าตาลเมด็ นํ้ าผึ้งมีคุณสมบติัทางเคมีท่ีดึงดูดในการอบ และมีรสชาติพิเศษซ่ึง
ทําให้บางคนชอบนํ้ าผึ้ งมากกว่านํ้ าตาลและสารให้ความหวานอ่ืนๆ  จุลินทรีย์ส่วนมากไม่
เจริญเติบโตในนํ้ าผึ้งเพราะมีค่าแอกติวิตีของนํ้ าต ํ่าท่ี 0.6.อย่างไรก็ดี บางคร้ังนํ้ าผึ้งก็มีเอนโดสปอร์
ในระยะพกัตวัของแบคทีเรีย Clostridium Botulinumซ่ึงอาจเป็นอนัตรายต่อทารก เพราะเอนโด
สปอร์สามารถแปลงเป็นแบคทีเรียท่ีผลิตชีวพิษในทางเดินอาหารท่ียงัไม่เจริญเตม็ท่ีของทารก ซ่ึงทาํ
ใหเ้กิดความเจบ็ป่วยและอาจถึงแก่ชีวิต  
 2.2.3.2 ส่วนประกอบทางเคมี 
 นํ้าผึ้งเป็นสารผสมของนํ้าตาลกบัสารประกอบอ่ืน นํ้าผึ้งส่วนใหญ่เป็นฟรุกโทส (ร้อย
ละ38.5)และกลูโคส(ร้อยละ31.0)ทําให้นํ้ าผึ้ งคล้ายกับนํ้ าเช่ือมนํ้ าตาลอินเวิร์ท (Inverted sugar 
syrup)ท่ีผลิตเชิงสังเคราะห์ ซ่ึงมีปริมาณฟรุกโทส ร้อยละ48 กลูโคส ร้อยละ47และซูโครส ร้อยละ5 
คาร์โบไฮเดรตท่ีเหลือในนํ้าผึ้งมีมอลโทสและคาร์โบไฮเดรตซบัซอ้นอ่ืนๆ เช่นเดียวกบัสารใหค้วาม
หวานท่ีบาํรุงสุขภาพทุกชนิด นํ้าผึ้งส่วนใหญ่เป็นนํ้ าตาลและมีวิตามินหรือแร่ธาตุอยูเ่ลก็นอ้ย นํ้ าผึ้ง
ยงัมีสารประกอบหลายชนิดในปริมาณนอ้ยซ่ึงคาดกนัว่าทาํหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ รวมถึง
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ไครซิน วิตามินซี คาตาเลสและพิโนเซมบรินองคป์ระกอบท่ีเจาะจงของนํ้ าผึ้งแต่ละกลุ่มนั้นข้ึนอยู่
กบัดอกไมท่ี้ผึ้งใชผ้ลิตนํ้าผึ้ง 
 2.2.3.3 ผลการวิเคราะห์นํ้าผึ้งตามแบบ มีสารดงัต่อไปน้ี 
 ฟรุกโทส ร้อยละ 38.2.กลูโคส ร้อยละ 31.3.มอลโทส ร้อยละ 7.1.ซูโครสร้อยละ1.3.
นํ้า ร้อยละ 17.2.นํ้าตาลสูงกวา่ ร้อยละ1.5 เถา้ ร้อยละ 0.2 อ่ืนๆ ร้อยละ 3.2 
 ค่าดัชนีนํ้ าตาลอยู่ระหว่าง 31 ถึง 78 แลว้แต่ชนิด นํ้ าผึ้ งมีความหนาแน่นราว 1.36 
กิโลกรัมต่อลิตร (หนาแน่นกวา่นํ้ า ร้อยละ 36)  
 ในประเทศไทย นํ้ าผึ้ง ตามแบบแผนการรักษา ตาํรับยาโบราณของไทย ไดมี้การสืบ
ทอดกนัมาตามสูตรยาสมุนไพรโบราณ มกันาํมาใชแ้ต่งกล่ินเจือรส เพื่อใหง่้ายต่อการรับประทาน 

1) แต่งรส นํ้ าผึ้งมีรสหวานฝาด ร้อนเล็กน้อยเราใช้นํ้ าผึ้งแต่งรสยาบางชนิด 
เช่น ยาแกไ้ขท่ี้มีรสขมมาก จนคนไขกิ้นไม่ได ้เราตอ้งใชน้ํ้ าผึ้งผสม และช่วยชูกาํลงั 

2) ปรุงยา เป็นส่วนประกอบในการนําไปใช้ โดยนํ้ าผึ้ งมาผสมกับยาผงให้
เหนียว เพื่อป้ันเป็นลูกกลอน แต่ผูป้รุงยาควรนาํนํ้ าผึ้งไปเค่ียวให้เดือดเพื่อฆ่าเช้ือโรค มิฉะนั้น ยา
ลูกกลอนจะข้ึนราภายหลงั 
 ตามความเช่ือโบราณ นํ้ าผึ้งเดือน 5 เป็นนํ้ าผึ้งท่ีดีท่ีสุด เน่ืองดว้ยอากาศท่ีแห้ง จึงทาํ
ให้นํ้ าผึ้งมีความเขม้ขน้สูง ตามหลกัการแพทยแ์ผนไทยแลว้ นํ้ าผึ้งมีประโยชน์มากมาย แต่สําหรับ
ผูป่้วยบางราย แนะนาํว่าไม่ควรกินนํ้ าผึ้งแบบเขม้ขน้โดยไม่ผสมอะไรเลย เช่น คนท่ีดีพิการ คือ มี
อาการตวัเหลืองตาเหลือง นอนสะดุง้ผวา เสมหะพิการ คือมีเสมหะมากและมีภาวะโรคปอดแทรก
คนท่ีนํ้าเหลืองเสีย มีฝีพพุอง ตุ่มหนอง หรือโรคครุฑราชต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 2.2.3.4 นํ้าผึ้งเป็นอาหารและยา 
  1) ลดการอกัเสบ หากมีบาดแผลหรือแผลถลอกให้ลา้งดว้ยนํ้ าเบกก้ิงโซดา หรือ
อบเชย ชาเสจ ชาใบผกัชี (ท่ีเยน็แลว้) ซ่ึงมีสรรพคุณฆ่าเช้ือทั้งส้ิน จากนั้นทานํ้ าผึ้งสะอาดบนแผล 
นํ้าผึ้งจะช่วยป้องกนัการติดเช้ือและทาํใหแ้ผลหายเร็ว 
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  2) รักษาโรคผวิหนงัจากเช้ือรา ใชผ้งขม้ินผสมนํ้าผึ้งทาบริเวณกลากเกล้ือน  
  3) ตา้นขอ้อกัเสบ ผสมนํ้ าส้มแอปเป้ิลไซเดอร์2 ชอ้นชาลงในนํ้ าร้อนเติมนํ้ าผึ้ง 1 
ชอ้นชา ชงด่ืมวนัละ 2 คร้ัง 
  4) ลดความดนัโลหิตสูง 
  5) ช่วยปรับสมดุลร่างกายและควบคุมนํ้ าหนัก ผูท่ี้รักสุขภาพและผูท่ี้มีปัญหา
สุขภาพ เช่น โรคปวดขอ้ เป็นตะคริวอยู่บ่อยๆ หรือโรคอว้น สามารถนาํวิธีน้ีไปใชด่ื้มเป็นประจาํ 
เพื่อสุขภาพท่ีดี และช่วยบรรเทาโรคต่างๆได ้ 
  6) ผูท่ี้มีปัญหาสิวเส้ียนหรือตอ้งการบาํรุงผวิหนา้ใหดู้อ่อนเยาว ์ 
  7) เพื่อผมเงางาม หลงัสระผมเสร็จนาํนํ้ าผึ้งไม่ผ่านความร้อนผสมกบันํ้ ามะกอก
อยา่งละ 3 ชอ้นโต๊ะ นาํมาชโลมผมแลว้ท้ิงไวซ้กั 3-5 นาที จึงลา้งออกดว้ยนํ้ าสะอาด ผมจะน่ิมและ
เงางามตามธรรมชาติปราศจากสารเคมีใดๆ (นํ้าผึ้ง. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 2.2.4 งาขาว 
 งาขาว  (White sesame seeds) ช่ือวิทยาศาสตร์คือ  Sesamumorientale L.จัดอยู่ในวงศ ์
Pedaliaceaeสาํหรับตน้งาขาวนั้นจดัเป็นพืชลม้ลุก บางพนัธ์ุจะมีก่ิงกา้น ในขณะท่ีบางพนัธ์ุไม่มีใน
แกนหน่ึงจะมีดอกอยู่ประมาณ 3 ดอก ส่วนผลจะเป็นฝัก มีเมล็ดเล็กๆ สีขาว และเมล็ดสีขาวยาว
ประมาณ 3 มิลลิเมตร ซ่ึงเม่ือแห้งเปลือกเมล็ดจะเปิดอา้ออก แลว้เมล็ดนั้ นจะร่วงหลุด (งาขาว. 
ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.11 งาขาว  
ท่ีมา: White sesame seeds (ม.ป.ป.: ออนไลน์) 
 

 2.2.4.1 ประโยชน์และสรรพคุณของงา 
 ประโยชน์ของงาไม่วา่จะเป็น โปรตีนท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย คือ กรดอะมิ
โนเมธิโอนีน นอกจากน้ี ยงัสกดันํ้ ามนัจากงาออกมาไดอี้กดว้ย ซ่ึงนํ้ ามนัท่ีไดน้ั้นเป็นนํ้ ามนังาท่ีมี
คุณสมบติัเยี่ยม คือ มีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง ทั้งกรดไขมนัโอเมกา้3 กรดไขมนัโอเมกา้6 ท่ีมี
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คุณสมบติัช่วยลดคลอเลสเทอรอล จึงช่วยป้องกนัหลอดเลือดแขง็ตวันอกจากน้ี งายงัมีวิตามินและ
แร่ธาตุท่ีสําคญั โดยเฉพาะแคลเซียมท่ีมีมากกว่านมววัถึง 6 เท่า มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี 
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และทองแดง และยงัมากดว้ยวิตามินบีชนิดต่างๆ ซ่ึงดีต่อระบบประสาท 
ช่วยทาํใหน้อนหลบั และวิตามินอีเป็นตวัแอนติออกซิแดนทท่ี์ช่วยตา้นมะเร็งกล่ินและรส ของเมลด็
งาคลา้ยกบัถัว่ องคป์ระกอบสาํคญัในเมล็ดก็คือนํ้ ามนั ประมาณ ร้อยละ44-60 นํ้ ามนังานั้นต่อตา้น
การเกิดออกซิไดซ์ไดดี้ มีการใชใ้นอาหารพวกสลดั หรือเป็นนํ้ ามนัปรุงอาหาร และมาการีนและใน
การผลิตสบู่ ยา และนํ้ ามนัหล่อล่ืน และยงัเป็นส่วนผสมของเคร่ืองสาํอางบางชนิด (ประโยชน์และ
สรรพคุณของงา. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 2.2.5 งาดาํ 
 งาดํา  (Black sesame seeds) ช่ือวิทยาศาสตร์คือ  Sesamumorientale L.จัดอยู่ในวงศ ์
Pedaliaceaeจดัเป็นพืชท่ีมีคุณประโยชน์มากมายรับประทานเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอย่างต่อเน่ือง
เป็นประจาํ จะช่วยเสริมสร้างสุขภาพให้แขง็แรง งาดาํอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุ อยา่งวิตามิน
บี.1.วิตามินบี2วิตามินบี3วิตามินบี5วิตามินบี6วิตามินบี9 แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม 
โซเดียม ฟอสฟอรัส สังกะสี เหลก็ เป็นตน้ โดยสามารถช่วยบาํรุงร่างกายเกือบทุกสัดส่วน ไม่ว่าจะ
เป็น ผม ผวิพรรณ กระดูก เลบ็ ระบบขบัถ่าย การบาํรุงหวัใจ จึงเหมาะกบัทุกวยั งาดาํจะจาํเป็นอยา่ง
มาก เพราะจะช่วยป้องกนัโรคภาวะกระดูกพรุนอยา่งไดผ้ล(งาดาํ. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
  

 
 

ภาพท่ี 2.12 งาดาํ 
ท่ีมา:Black sesame seeds (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

2.2.5.1 ประโยชน์ของงาดาํ 
  1) ช่วยเพิ่มพลงังานและความแขง็แรงของร่างกาย 
  2) ช่วยในการเผาผลาญและสลายไขมนั ลดความอว้น ช่วยลดการดูดซึมและการ
สงัเคราะห์คลอเลสเทอรอล ช่วยป้องกนัหลอดเลือดแขง็ตวั 
  3) ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ ทาํใหร้ะบบหวัใจแขง็แรงยิง่ข้ึน 
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  4) มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งลดความเครียด 
  5) ป้องกนัการเส่ือมของเซลลใ์นระบบประสาท 
  6) งาดํามีธาตุเหล็กซ่ึงช่วยบาํรุงโลหิต ลดความดันโลหิต ขยายหลอดเลือด 
ป้องกันเกล็ดเลือดท่ีจะเกาะตัวกันเป็นล่ิม กระตุ้นให้ร่างกายสร้างเม็ดเลือดขาว ซ่ึงมีส่วนช่วย
เสริมสร้างภูมิคุม้กนัใหก้บัร่างกาย 
  ผูรั้บประทานบางรายอาจมีอาการแพไ้ด ้เช่น ลมพิษ ริมฝีปากบวมเปลือกตาแดง 
ความดนัโลหิตลดลงจนช็อกหมดสติ โดยอาการเหล่าน้ีอาจ เกิดข้ึนทนัทีหลงัจากรับประทาน 90 
นาที (ประโยชน์และสรรพคุณของงา.ม.ป.ป.: ออนไลน์) 
 2.2.6 เมลด็ฟักทอง 
 เมลด็ฟักทอง มีองคป์ระกอบทางเคมีหลายชนิด มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบดว้ย 
โปรตีน ไขมนั สงักะสี เหลก็ฟอสฟอรัส แคลเซียม ใยอาหาร วิตามินเอ รวมทั้งสารท่ีช่ือวา่ “คิวเคอร์
บิติน” (Cucurbitine) ซ่ึงมีฤทธ์ิในการฆ่าพยาธิตวัตืดไดดี้ และยงัช่วยขบัปัสสาวะ ป้องกนัการเกิดน่ิว 
มะเร็งกระเพาะปัสสาวะ นอกจากน้ี นํ้ ามนัจากเมล็ดฟักทองยงัช่วยบาํรุงประสาทได้ดี และยงัมี
กรดอะมิโนบางชนิดท่ีช่วยป้องกนัไม่ให้ต่อมลูกหมากของผูช้ายขยายใหญ่ข้ึน และช่วยปรับระดบั
ฮอร์โมนเพศชายท่ีไดจ้ากลูกอณัฑะใหอ้ยูใ่นระดบัปกติ  
 

 
 

ภาพท่ี 2.13 เมลด็ฟักทอง 
ท่ีมา : เมลด็ฟักทอง (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 

2.2.6.1 ประโยชน์ของเมลด็ฟักทอง 
 1) ช่วยลดระดบัคลอเลสเทอรอลท่ีไม่ดี สามารถช่วยลดระดบัของ LDL      
 2) การควบคุมนํ้ าตาลในเลือด เมล็ดฟักทองสามารถช่วยควบคุมระดบัอินซูลิน
และป้องกันภาวะแทรกซ้อนของโรคเบาหวานโดยการลดสภาวะความเครียดออกซิเดชัน 
(Oxidative stress) นอกจากน้ียงัพบว่ามีสารเคมีในนํ้ ามันเมล็ดฟักทองช่วยป้องกันโรคไตจาก
เบาหวานไดอี้กดว้ย 
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 3) ต่อตา้นโรควิตกกงัวล พบว่าทริปโตเฟน.(Tryptophan).ท่ีพบในเมล็ดฟักทอง
ช่วยบรรเทาความวิตกกงัวล สมองใชท้ริปโตเฟนเพื่อทาํใหรู้้สึกมีความสุขและสบายใจ หากร่างกาย
มีทริปโตเฟนน้อยเกินไปก็สามารถนําไปสู่ภาวะซึมเศร้าและความผิดปกติทางอารมณ์อ่ืนๆ 
(คุณประโยชน์ของเมลด็ฟักทอง.ม.ป.ป.: ออนไลน์) 
 2.2.7 มะพร้าวคัว่ 
 มะพร้าว (Coconut) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Cocosnucifera L.จดัอยู่ในวงศ์ Arecaceaeหรือ
ในช่ือเดิมคือ Palmae.เช่นเดียวกบัตาล ตาว จาก ลาน และหวาย มะพร้าวเป็นพืชยนืตน้ชนิดหน่ึง ใน
ตระกลูปาลม์ สามารถใชป้ระโยชน์ไดใ้นหลายทาง (มะพร้าว. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 มะพร้าวคัว่.(Roast.coconut).คือ.การนาํมะพร้าวมาเค่ียว โดยใชไ้ฟอ่อนคัว่จนมีสีเหลือง
สุกหอมออกสีนํ้ าตาล จากนั้นตกัออกผึ่งไวพ้อเยน็ มะพร้าวจะกรอบ ควรเก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดจะ
ทาํให้คงความกรอบและอยู่นาน สามารถนาํมาประกอบอาหารและขนมไดห้ลากหลายเมนู ท่ีช่วย
เพิ่มความหอมมนัน่ารับประทานให้กบัเมนูต่างๆไดเ้ป็นอย่างดีเทคนิคสําคญัท่ีทาํให้มะพร้าวหอม
มนั กรอบ คือ ขนาดตอ้งใกลเ้คียงกัน ไม่หนาหรือบางต่างกัน เวลาคัว่จะได้สุกเสมอกันทุกช้ิน 
(มะพร้าวคัว่. ม.ป.ป : ออนไลน์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.14 มะพร้าวคัว่ 
ท่ีมา :มะพร้าวคัว่ (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 
 

 2.2.8 ลูกเกด 
 ลูกเกด คือ.องุ่นแห้ง.ท่ีมีการผลิตในหลายพื้นท่ีทัว่โลก และสามารถรับประทานเปล่าๆ 
หรือจะใชใ้นการทาํอาหาร การอบขนม และการหมกับ่ม ทั้งยงัเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลไ์ดอี้กดว้ย 
ในสหราชอาณาจกัร ออสเตรเลีย และแคนาดา คาํว่า “Raisin” จะเอาไวใ้ชเ้รียกองุ่นแห้งเมด็ใหญ่สี
เขม้.“Sultana”.จะใชเ้รียกองุ่นแห้งท่ีมีสีเหลือทอง และคาํวา่“Currant”ใชเ้รียกองุ่นไข่ปลาเม็ด
แหง้พนัธ์ุ Black corinth 
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ภาพท่ี 2.15 ลูกเกด 
ท่ีมา :ลูกเกด(ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 2.2.8.1 คุณค่าทางโภชนาการ 
 ลูกเกดประกอบดว้ยนํ้ าตาลมากถึง ร้อยละ 72 ของนํ้ าหนัก ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นนํ้ าตาล 
ฟรุกโตส และกลูโคส และยงัมีโปรตีนประมาณ ร้อยละ 3 และใยอาหาร ร้อยละ     3.7–6.8.ลูกเกดก็
เหมือนพรุนและแอปริคอท ท่ีอุดมดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ แต่มีวิตามินซีนอ้ยกว่าองุ่นสด ลูกเกดมี
โซเดียมตํ่าและไม่มีคลอเลสเทอรอล 
 ลูกเกดหวาน เน่ืองจากมีส่วนประกอบของนํ้ าตาลเขม้ขน้มาก (ฟรุกโตสประมาณ 
ร้อยละ 30 และกลูโคส ร้อยละ 28 ของนํ้ าหนกั) นํ้าตาลสามารถตกผลึก ในผลไมไ้ดเ้ม่ือมีการเกบ็ไว้
เป็นระยะเวลานาน ซ่ึงนํ้ าตาลในผลไมน้ี้สามารถเจือจางไดด้ว้ยการนาํผลไมแ้หง้ไปลวกนํ้ าร้อนหรือ
ในของเหลวอ่ืนๆ(ลูกเกด. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 2.2.9 ผลไมแ้หง้ 
 ผลไมแ้ห้ง เป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากผลไม ้จดัอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง (Dried food) หรือ
อาหารก่ึงแหง้ (Intermediate Moisture Food) ตามมผช. 1471-2550 ผลไมแ้หง้ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์
ไดจ้ากการนาํผลไมท่ี้อยูใ่นสภาพดี ไม่เน่าเสีย โดยอาจนาํมาผา่นกรรมวิธีแปรรูปเป็นผลไมด้องหรือ
ผลไม้แช่อ่ิมก่อน หรือไม่ก็ได้ มาทําแห้ง (Dehydration).เพื่อลดความช้ืนโดยการใช้แสงแดด.
(Sun.drying).หรือนาํไปอบแหง้ ทั้งน้ีอาจปรุงแต่งกล่ินหรือรสดว้ยส่วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม เช่น 
นํ้าตาลเกลือพริก ดว้ยกไ็ด ้มีค่า Water activity ไม่เกิน 0.75  
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ภาพท่ี 2.16ผลไมร้วมอบแหง้ 
ท่ีมา :ผลไมร้วมอบแหง้ (ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 2.2.9.1 ลกัษณะทัว่ไป 
 คงลกัษณะเน้ือท่ีดีตามธรรมชาติของผลไมผ้ิวหน้าแห้ง ไม่เกาะติดกนั เน้ือไม่แข็ง
กระดา้ง ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปร่างและขนาดใกลเ้คียงกนั 
 1) สีมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของผลไม ้
 2) กล่ินรสมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผลไมแ้ละส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจาก
กล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
 3) ไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 
ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสตัว ์เช่น แมลง หนู นก 
 4) วตัถุเจือปนอาหารหากมีการใชว้ตัถุปรุงแต่งกล่ินรสและวตัถุกนัเสียให้ใชไ้ด้
ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกาํหนด 
 5) ความช้ืน ไม่เกินร้อยละ 18 โดยนํ้าหนกั 
 6) วอเตอร์แอกทิวิตี (Water activity) ตอ้งไม่เกิน 0.75 
 7) จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x 104โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 8) Escherichia coliโดยวิธีMPN ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 9) ยสีตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 100โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 (ผลไมแ้หง้.ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 
 
 
 
 2.2.10 กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 
 กลูโคสไซรัป (คอร์นไซรัปหรือแบะแซ) ได้จากการนําแป้งท่ีบริโภคได้ เช่น แป้ง
ขา้วโพด แป้งมนัสําปะหลงั หรือแป้งมนัฝร่ัง มาทาํการไฮโดรไลซ์ด้วยกรดหรือเอนไซม์เพียง
บางส่วน โดยผ่านการทาํให้บริสุทธ์ิและทาํให้เขม้ขน้ข้ึน กลูโคสไซรัปท่ีไดจ้ะเป็นสารละลายเน้ือ
เดียวกันของ D (+)- glucose มอลโทส และพอลิเมอร์อ่ืนๆ ของกลูโคสในสัดส่วนท่ีแตกต่างกัน
ออกไป ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการยอ่ยแป้งดว้ยตวักลางและกระบวนการท่ีต่างกนั ระดบัการสลายตวั
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ของแป้งจะมีผลต่อชนิดและสมบติัของกลูโคสไซรัปท่ีนิยม ซ่ึงนิยมกาํหนดดว้ยค่าสมดุลเดก็ซ์โตรส 
(Dextrose equivalent) หมายถึง ปริมาณของนํ้ าตาลรีดิวส์ในรูป D-glucose ท่ีมีในนํ้ าหนักแห้ง 
ทั้ งหมดของผลิตภัณฑ์ หากการไฮโดรไลซ์แป้งแล้วทาํให้โมเลกุลของแป้งกลายเป็นสายตรง 
ทั้งหมด เรียกว่า เด็กซ์ตริน ผลผลิตจะมีค่า D.E..เป็นศูนย ์และหากไฮโดรไลซ์แป้งจนไดน้ํ้ าตาล
โมเลกุลเด่ียวทั้งหมดผลผลิตจะมีค่า D.E.เป็น 100 ปกติกลูโคสไซรัปท่ีผลิตไดจ้ะมีค่า D.E. อยู่ใน
ช่วงกวา้งมาก (กลูโคสไซรัป. ม.ป.ป.: ออนไลน์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.17กลูโคสไซรัป 
ท่ีมา :Glucose Syrup(ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 2.2.10 เนย 
 เนย (Butter) คือ ผลิตภณัฑน์ม (Dairy product) ชนิดหน่ึงท่ีไดจ้ากการป่ันนม เพื่อแยกเอา
ไขมนันม (Butter.fat) ออกเพื่อนาํมาแปรรูปเป็นเนย ซ่ึงมีไขมนันมมากกว่า ร้อยละ 80 มีปริมาณนํ้ า 
(Moisture content) ไม่เกิน ร้อยละ 16 เป็นอิมลัชัน (Emulsion) ชนิดWater- In-Oil Emulsion อาจ
เติมเกลือเพื่อผลิตเป็นเนยเคม็ 



24 
 

 เนยมีสีเหลือง เพราะมีบีตาแคโรทีน (ß-Carotene) ไขมันนมมีกรดไขมนัสายสั้ น เช่น 
Butyricacidปริมาณมาก ทาํให้เนยมีจุดหลอมเหลวตํ่า และเม่ือเกิดการหืน (Rancidity) จะเกิดกล่ิน
ไดง่้าย จึงตอ้งเกบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิตํ่า (Cold storage) (เนย. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.18เนย 
ท่ีมา : เนย (ม.ป.ป.: ออนไลน์) 
 

2.3 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “ข้าวพอง” 
 

 ขา้วพอง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการนาํขา้วเจา้หรือขา้วเหนียวมาหุงให้สุก ผึ่งแดด
หรืออบใหแ้ห้งนาํมาทอดหรือคัว่ให้พอง คลุกกบัส่วนผสมของนํ้ าตาลและแบะแซท่ีเค่ียวจนเหนียว
พอเหมาะ อาจเติมสีผสมอาหารหรือส่วนประกอบอ่ืนอดัเป็นแผน่ ตดัเป็นช้ิน 
 2.3.1 คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 
  2.3.1.1 ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งพอง แห้ง แต่ละช้ินไม่ติดกนัแน่น สามารถแยกออก
ไดง่้ายดว้ยมือโดยไม่เสียรูปทรง ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีขนาดใกลเ้คียงกนั อาจแตกหักได้
บา้งเลก็นอ้ย 
  2.3.1.2 สี มีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วพอง 
  2.3.1.3 กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วพอง ปราศจากกล่ินรส
อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 
 
  2.3.1.4 ลกัษณะเน้ือสมัผสั เหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแขง็กระดา้ง 
หมายเหตุ : เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตามขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะ

จากผูต้รวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนน จากผู ้
ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

 2.3.1.5 ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น 
เสน้ผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสตัว ์
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 2.3.1.6 ความช้ืน ตอ้งไม่เกินร้อยละ 10 โดยนํ้าหนกั 
 2.3.1.7 วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใช้สีให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกาํหนด 
 2.3.1.8 จุลินทรีย ์
 1) จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 103โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 2) ราตอ้งไม่เกิน 100โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 2.3.2 สุขลกัษณะในการทาํขา้วพองใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตาม GMP 
 2.3.3 การบรรจุ 
  2.3.3.1 ให้บรรจุขา้วพองในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถ
ป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
 2.3.3.2 นํ้าหนกัสุทธิของขา้วพองในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไว้
ท่ีฉลาก 
 2.3.4 เคร่ืองหมายและฉลาก 
  2.3.4.1 ท่ีภาชนะบรรจุข้าวพองทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือ
เคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
  1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ขา้วพอง บ่ีพา้ง 
   2) ส่วนประกอบท่ีสาํคญั 
   3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร 
    4) นํ้าหนกัสุทธิ 
   5) วนั เดือน ปีท่ีทาํ และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภค
ก่อน (วนั เดือน ปี)” 
  6) ขอ้แนะนาํในการเกบ็รักษา 
   7) ช่ือผูท้าํ หรือสถานท่ีทาํ พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจด
ทะเบียน 
 2.3.5 การชกัตวัอยา่งและเกณฑต์ดัสิน 
 2.3.5.1 รุ่นในท่ีน้ี หมายถึง ขา้วพองท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนัทาํในระยะเวลา
เดียวกนั 
 2.3.5.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ี
กาํหนดต่อไปน้ี 
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  1) การชกัตวัอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมการ
บรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุเม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 2.3.1.5 ขอ้ 2.3.3 และขอ้ 2.3.4 จึงจะถือว่า
ขา้วพองรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 
  2) การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สีกล่ิน
รสและลกัษณะเน้ือสมัผสัใหใ้ชต้วัอยา่งท่ีผา่นการทดสอบ 
  3) การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบความช้ืนและวตัถุเจือ
ปนอาหารใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อทาํเป็นตวัอยา่ง
รวม โดยมีนํ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งท่ีมีนํ้ าหนกัรวมตามท่ีกาํหนด  
 4) การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ให้ชัก
ตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อทาํเป็นตวัอย่างรวม โดยมี
นํ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิม่โดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้
ไดต้วัอยา่งท่ีมีนํ้ าหนกัรวมตามท่ีกาํหนด  
  2.3.6 เกณฑต์ดัสิน 
 ตัวอย่างข้าวพองต้องเป็นไปตามข้อ 2.3.5.2 (1) ข้อ 2.3.5.2 (2) ข้อ 2.3.5.2 (3) 
และขอ้ 2.3.5.2 (4) ทุกขอ้ จึงจะถือวา่ขา้วพองรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
  2.3.7 การทดสอบ 
  2.3.7.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สีกล่ินรสและลกัษณะเน้ือสมัผสั 
 1) ให้แต่งตั้ งคณะผูต้รวจสอบ  ประกอบด้วยผูท่ี้ มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบขา้วพองอยา่งนอ้ย 5 คนแต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
 2) วางตวัอย่างขา้วพองลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
 
 
 3) หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 
 

ลกัษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ี์กาํหนด 
ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้ง
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ปรับปรุง 
ลกัษณะทัว่ไป ต้องพอง แห้ง แต่ละช้ินไม่ติดกันแน่น

สามารถแยกออกได้ง่ายด้วยมือโดยไม่
เสียรูปทรง ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้ง
มีขนาดใกลเ้คียงกัน อาจแตกหักไดบ้า้ง
เลก็นอ้ย 

4 3 2 1 

สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วพอง 4 3 2 1 
กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขา้ว 

ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 

4 3 2 1 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั ตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแข็ง
กระดา้ง 

4 3 2 1 

 

 2.3.7.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากให้
ตรวจพินิจ 
 2.3.7.3 การทดสอบความช้ืนและวตัถุเจือปนอาหาร 
 ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 2.3.7.4 การทดสอบจุลินทรีย ์
 ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 2.3.7.5 การทดสอบนํ้าหนกัสุทธิใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
 (ขา้วพอง. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 
 
 
 
2.4 ชนิดของบรรจุภัณฑ์พลาสติก 
 

 2.4.1 ซองลามิเนต 
 ซองลามิเนต  คือ  ถุงพลาสติกท่ีมีฟิล์มพลาสติกหลายชั้ นจําพวก  Polyester.(PET), 
Metalized polyester (M-PET), Polyamide (Nylon), Cast polypropylene (CPP), Metalized cast 
polypropylene (M-CPP), Bi-Oriented polypropylene (BOPP), กระดาษหรือแผ่นอลูมิเนียมฟอยด ์
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โดยพิมพ์ลวดลายดา้นหลงั (Reverse print) ของฟิล์ม แลว้ประกบเขา้กบัพลาสติกอีกชั้นหน่ึงกับ 
CPP,.Polyethylene (HDPE,.LLDPE,.LDPE).ซ่ึ งยึดระหว่างชั้ น ฟิล์มด้วยความร้อน  หรือกาว 
(Adhesive) อยา่งไรก็ตามจาํนวนชั้นฟิลม์มากหรือนอ้ยนั้น ข้ึนอยูก่บัตามความตอ้งการว่าใชส้าํหรับ
สินคา้ประเภทอะไร และสินคา้ประเภทดังกล่าวตอ้งการคุณสมบัติด้านใดบ้าง เม่ือทราบความ
ตอ้งการดงักล่าวแลว้ จึงจะสามารถเลือกประเภทของฟิล์มให้เหมาะสม และมีคุณสมบติัตรงตาม
ความตอ้งการเพื่อทาํการลามิเนตต่อไป.(ชาลินี เล้ียงวชิรานนทแ์ละธิติจารุธเนศ. ม.ป.ป. : ออนไลน์) 
 2.4.1.1 ชนิดฟิลม์ท่ีใชง้านและคุณสมบติัของฟิลม์ชนิดต่างๆ 
 ไดแ้ก่ LLDPE,.PET,.OPP,.CPP,.ONYLON, AULMINEAM เป็นตน้ 
 ตวัอยา่งประเภทของฟิลม์และวสัดุท่ีนิยมนาํมาผลิตฟิลม์ลามิเนตสาํหรับบรรจุภณัฑ ์
มีดงัน้ี 
 1)ฟิลม์ Polyethylene (PE) 
 ใชฟิ้ลม์ LLDPE.และฟิลม์ LDPE.ในชั้นในสุด.ซ่ึงเป็นชั้นปิดผนึกหรือเป็นชั้นท่ี
สามารถสัมผสักบัอาหาร โดยปิดผนึกดว้ยความร้อน (Heat.sealing).ฟิลม์ PE.มีคุณสมบติัยืดหยุ่น 
น่ิม และยงัสามารถตา้นทานต่อความช้ืน หรือสารเคมีบางประเภท ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น ถุงนํ้ าตาล
ถุงขา้วสารถุงบรรจุเมด็พลาสติก เป็นตน้ 
 2)ฟิลม์ Polypropylene (PP) 
 ใชฟิ้ลม์ CPP และ ฟิลม์ BOPP ซ่ึงมีคุณสมบติัเด่น ดา้นใส เงา เหนียว ทนต่อแรง
ดึง และยงัสามารถตา้นทานต่อความช้ืนไดดี้ โดยส่วนใหญ่ ฟิลม์ CPP และ BOPP ทาํหนา้ท่ีเป็นชั้น
สาํหรับการพิมพล์วดลายดา้นหลงั ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น ฟิลม์หุม้ซองบุหร่ี 
 3)ฟิลม์ Polyester (PET) 
 ใช้ฟิล์ม  BOPET.(Biaxial.oriented.polyethylene terephthalate) ซ่ึงมีคุณสมบัติ
เด่น ดา้นใส เงา เรียบ ตา้นทานต่อการฉีกขาดหรือการกระแทก ทรงรูปไดดี้ และสามารถทนต่อ
ความร้อนสูงจึงสามารถใชไ้ดก้บัไมโครเวฟนอกจากน้ียงัสามารถตา้นทานต่อความช้ืน สารเคมีหรือ
ตวัทาํละลายต่างๆ รวมถึงสามารถป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซต่างๆ ไดดี้ อีกทั้งยงัมีคุณสมบติัใน
การถนอมและรักษาสินคา้ หรืออาหารท่ีบรรจุอยู่ภายใน ดงันั้นจึงรักษาความกรอบของขนมขบ
เค้ียวไดดี้กว่าฟิลม์ BOPP ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ เช่น บรรจุภณัฑ์ถุงอาหารขนมขบเค้ียวซองกาแฟถุง
บรรจุผงซกัฟอก เป็นตน้ 
 4)ฟิลม์ Polyamide, PA (Nylon) 
 ใช้ฟิล์ม BOPA (Biaxial Oriented Polyamide Film) ซ่ึงมีคุณสมบัติต่อตา้นการ
ร่ัวซึม ทนต่อความร้อน-เยน็ มีความเหนียวสูง สามารถนาํมาใชท้าํบรรจุภณัฑ์สุญญากาศสําหรับ
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บรรจุอาหาร ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น บรรจุภณัฑสุ์ญญากาศอาหารแช่แขง็บรรจุภณัฑสุ์ญญากาศถุง
ขา้วสาร เป็นตน้ 
 5)ฟิลม์ Metalized 
 ใชฟิ้ลม์.M-BOPA.(Metalized.Nylon.Film),.M-CPP 
(Metalized.Cast.Polypropylene.Film),.M-PET.(Metalized.Polyester.Film) เ ป็ น ต้ น  ม า ผ่ า น
กระบวนการเคลือบดว้ยไอของโลหะอลูมิเนียม (Aluminum) ทาํให้ซองบรรจุภณัฑมี์สีสันแวววาว 
สามารถป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซและความช้ืนไดดี้ สามารถยืดอายุของสินคา้ภายในไดดี้กว่า
แผน่ฟิลม์ทัว่ไป ดงันั้นฟิลม์ Metalized จึงเหมาะกบังานดา้นบรรจุภณัฑ ์เช่น ถุงอาหารขนมขบเค้ียว, 
ซองกาแฟ 3in1 เป็นตน้ 
 6)แผน่อะลูมิเนียมฟอยด ์(Aluminum foil) 
 เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีดีท่ีสุดเม่ือเทียบฟิล์มพลาสติกชนิดอ่ืน แต่ก็มีราคาแพงท่ีสุด
เช่นกนั ผิวของอะลูมิเนียมฟอยด์มีความเงาสวยงามเช่นเดียวกบัฟิล์ม Metalized.โดยอะลูมิเนียม
ฟอยด์มีคุณสมบติั ป้องกนัการซึมผ่านไดท้ั้งก๊าซ นํ้ า กล่ิน นํ้ ามนั และแสงไดอ้ย่างดีเยี่ยม สามารถ
ปกป้อง ถนอมผลิตภณัฑ ์หรือสินคา้ท่ีบรรจุอยูภ่ายในไดย้าวนานกวา่ฟิลม์ชนิดอ่ืน สามารถใชไ้ดท้ั้ง
บรรจุภณัฑ์อาหาร ยา ฯลฯ ทั้งท่ีเป็นของแข็งและของเหลว อีกทั้ งสามารถเคลือบผลิตภณัฑ์ท่ีมี
คุณสมบติัในการกดักร่อนสูงไดอี้กดว้ย 
 โดยสรุปแลว้ซองลามิเนตมีคุณสมบติัท่ีดี ดงัน้ี 
 1) มีความสดใส เงางาม สะดุดตา 
 2) มีความเหนียว มีความตา้นทานต่อแรงกระแทก และการฉีกขาด 
 3) ไม่มีกล่ิน 
 4) สามารถกนัความช้ืน ไขมนั และแสงได ้
 5) สามารถป้องกนัไม่ใหอ้ากาศเขา้ได ้
 6) สามารถยดือายกุารเกบ็ของสินคา้ท่ีอยูภ่ายในบรรจุภณัฑไ์ด ้
 
 4.2.1 ชนิดของซองลามิเนต 
  4.2.1.1 ซองลามิเนต ONYLON (OPA) / LLDPE  
  (Oriented/Nylon/Linear Low density Polyethylene) 
  เป็นซองลามิเนตท่ีประกอบดว้ย ฟิล์ม ONYLON ซ่ึงมีคุณสมบติัในการกนัการซึม
ของอากาศไดดี้มากทนต่อการเจาะทะลุไดดี้ มีความใส วาว นุ่มทนความร้อน เยน็ไดดี้ ลามิเนตเก็บ
ฟิล์ม LLDPE ซ่ึงมีความยึดหยุ่นสูง ทนเคมีกรดด่างได้ดี ซิลติดได้ง่าย ป้องกันความช้ืนได้ดี จึง
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เหมาะสําหรับทาํซองบรรจุอาหารท่ีตอ้งการการซึมผ่านของอากาศ เช่น ซองบรรจุไส้กรอกบรรจุ
ขา้วแบบสุญญากาศ ยสีต ์ผกัดอง หมูยอ ฯลฯ 
  4.2.1.2)ซองลามิเนต  OPET/LLDPE  
  (Oriented polyester/Linear Low density Polyethylene) 
  เป็นซองท่ีประกอบดว้ยฟิล์ม OPET หรือเรียกย่อว่า PET ซ่ึงมีคุณสมบติัในการกนั
อากาศและความช้ืนไดดี้ มีความใสวาว ทนต่ออุณหภูมิไดท้ั้งสูง ตํ่า ลามิเนตกบัฟิลม์ LLDPE ซ่ึงมี
ความยดึหยุน่สูง และซิลง่าย เหมาะสาํหรับบรรจุสินคา้ ขา้วสาร ซองกนุเชียง ฯลฯ 
 2.3)ซองลามิเนตOPP/LLDPE 
 (Oriented polypropylene/Linear Low density Polyethylene) 
 เป็นซองท่ีประกอบด้วยฟิล์ม OPP.ซ่ึงมีความใส วาว ทนอุณหภูมิสูงได้
พอสมควรแต่ทนอุณหภูมิตํ่าไดไ้ม่ดี กนัความช้ืนและอากาศไดพ้อสมควร แต่ผวิฟิลม์ค่อนขา้งกรอบ 
ลามิเนตกบัฟิลม์ LLDPE.หรือ CPP.เหมาะสาํหรับบรรจุ อาหารแหง้ ขนมขบเค้ียว ฯลฯ อน่ึงในกรณี
ลามิเนตดว้ย CPP ซองจะใสกวา่ลามิเนตดว้ยฟิลม์ LLDPE 
 2.4)ซองลามิเนตCPP/LLDPE  
 (Cast polypropylene/Linear Low density Polyethylene) 
 ด้วยคุณสมบัติความใส แต่ยงัคงมีความยึดหยุ่นพอสมควรนํามาใช้แทน 
OPP, OPET, NYLON ในการพิมพ์ และนํามาลามิเนตกบัฟิล์ม LLDPE ทาํให้ไดซ้องลามิเนตทีมี
ความใส วาว พอสมควรแต่ทนต่อการฉีกขาดได้ดีกว่าการใช้กลุ่มOriented ฟิล์ม จึงมีการนํามา
ประยกุตใ์ชก้บัถุงบรรจุขา้วสารท่ีตอ้งการลามิเนตเพื่อความสวยงาม และมีความแขง็แรงพอสมควร 
(ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัถุงพลาสติก. ม.ป.ป. ออนไลน์) 
 
 

 
 
2.5 งานวจิัยท่ีเก่ียวข้อง 
 

 2.5.1 ขา้วเหนียว 
 ขา้วเหนียว (Waxy rice, Oryza sativa) เป็นสายพนัธ์ุขา้วท่ีมีปริมาณ อะไมโลเพคตินอยูสู่ง 

ทาํให้มีคุณสมบติัอ่อนนุ่มและการเกาะติด (Stickiness).ขา้วเหนียวจึงถูกนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ
ผลิตอาหารหลายชนิด เช่น ขนมปังกรอบ ขนมกรอบพอง และขา้วพอง เป็นตน้ (Keeratipibul and 



31 
 

Luangsakul. 2008) ผลิตภณัฑ์ขา้วพองท่ีทาํขายเป็นผลิตภณัฑ์พื้นบา้นทัว่ไปท่ีพบเห็นในประเทศ
ไทย ไดแ้ก่ ขา้วตอก ขา้วเม่า ขา้วตู ขา้วตงั ขา้วแตน (อรอนงค ์นยัวิกุล. 2550) ขา้วพอง หรือธญัพืช
พองมักใช้เป็นอาหารเช้าพร้อมรับประทาน  หรือใช้เป็นส่วนประกอบในสูตรส่วนผสมของ
ผลิตภณัฑ ์สแนค(Yadahallyet al. 2009)  
 2.5.1.1 ขา้วเหนียวดาํ 

 เมล็ดข้าวเหนียวดํามีสารสําคัญช่ือแกมมา โอไรซานอล(Gamma oryzanol) ซ่ึงมี
คุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิ กิ ริยาออกซิ เดชัน .(Antioxidant).สามารถลด .Cholesterol 
triglyceride และเพิ่มระดับของ High density lipoprotien (HDL) ในเลือดมีผลต่อการทาํงานของ
ต่อมใตส้มองยบัย ั้งการหลัง่กรดในกระเพาะอาหารและการรวมตวัของเกลด็เลือดลดนํ้ าตาลในเลือด
และเพิ่มระดับของฮอร์โมนอินซูลินของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดท่ี  2 แอนโทไซยานิน
(Anthocyanin) ซ่ึงมีคุณสมบติัในการตา้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัช่วยการหมุนเวียนของกระแส
โลหิต.ชะลอการเส่ือมของเซลล์ร่างกาย.โดยเฉพาะแอนโทไซยานินชนิดท่ีพบในขา้วสีม่วงกลุ่ม
อินดิกา้ซ่ึงรวมถึงขา้วกํ่าไทยคือCyanindin 3-Glucoside มีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลลม์ะเร็งปอดสารสกดัในขา้วเหนียวดาํยงัมีคุณสมบติัช่วยสร้างเม็ดเลือดแดงสร้าง “วิลไล” 
ในผนังลาํไส้เล็กซ่ึงเป็นส่วนท่ียื่นออกมาเพื่อดูดซึมสารอาหารทําให้ร่างกายสามารถดูดซับ
สารอาหารไดม้ากข้ึนส่งผลให้ร่างกายเจริญเติบโตและแขง็แรงยิ่งข้ึนนอกจากน้ียงัพบสารประกอบ
อ่ืนๆในเมลด็ขา้วเหนียวดาํท่ีมีเยือ่หุ้มเมลด็สีเขม้ไดแ้ก่โปรตีนซ่ึงในขา้วกลอ้งมีปริมาณโปรตีนและ
กรดอะมิโนท่ีสําคญัคือไลซีน (Lysine) สูงกว่าข้าวสารธาตุเหล็กในเมล็ดขา้วโดยทั่วไปแล้วมี
แนวโนม้ว่าพนัธ์ุขา้วท่ีมีกล่ินหอมและมีสี (แดงและดาํ)   จะมีปริมาณธาตุเหลก็สูงกว่าพนัธ์ุท่ีให้ผล
ผลิตสูง.แต่ไม่มีกล่ินหอมและไม่มีสี (Gregorio. 2002) และพบว่าพนัธ์ุขา้วของจีนท่ีมีเมลด็ยาวสีแดง
มีปริมาณธาตุเหลก็สูงสุดถึง 64 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม(Kennedyand Burlingame. 2003) สังกะสีโดย
ท่ีขา้วต่างสีและมีกล่ินหอมมีแนวโนม้ท่ีมีธาตุสังกะสีในปริมาณสูงวิตามินเป็นสารอาหารท่ีร่างกาย
ไม่สามารถสร้างเองไดแ้ต่มีความสําคญัช่วยให้ร่างกายทาํงานเป็นปกติ .เช่นวิตามินเอช่วยในการ
เจริญเติบโตบาํรุงสายตา.และซ่อมแซมเน้ือเยื่อ.ช่วยพฒันากระดูกและฟัน.และช่วยสร้างภูมิคุม้กนั
โรควิตามินอี(Tocopherol) ช่วยชะลอการแก่ของเซลลใ์หก้ารกระจายออกซิเจนในกระแสเลือดดีข้ึน
ป้องกนัการสะสมและการเกาะของแคลเซียมในหลอดเลือดเป็นสารหลกัของสารตา้นอนุมูลอิสระ.
ช่วยในการดูแลรักษาผิวรักษาแผลเป็นและลดร้ิวรอยบนผิวจึงนิยมมาผสมเคร่ืองสําอางวิตามินบี 
1(Thiamine) เป็นสารอาหารท่ีมีบทบาทในกลไกการย่อยคาร์โบไฮเดรตในร่างกายให้ดีข้ึน.ทาํให้
ร่างกายรับอาหารได้มากข้ึน.ช่วยสนับสนุนระบบการทาํงานของประสาทหัวใจและกลา้มเน้ือ
วิตามินบี 2(Riboflavin) จาํเป็นสําหรับสุขภาพของผิวหนังและระบบประสาทช่วยบาํรุงสายตา
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วิตามินบี 6(Pyridoxine) จาํเป็นสําหรับสุขภาพของผิวหนังล้ินการทาํงานของกระเพาะอาหารและ
ลาํไส้รวมทั้งการทาํงานของระบบประสาทสารตา้นอนุมูลอิสระ.(Antioxidant).เป็นสารท่ีทาํหน้าท่ี
ต่อตา้นหรือยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระป้องกนัไม่ให้
อนุมูลอิสระไปมีผลทาํลายเซลลใ์นร่างกายซ่ึงก่อให้เกิดโรคหลายชนิด.โดยปกติในร่างกายมีระบบ
ควบคุมหรือป้องกันอนุมูลอิสระแบ่งออกเป็น.3.กลุ่มไดแ้ก่.กลุ่มของเอนไซม์กลุ่มของสารและ
โปรตีนบางชนิดและกลุ่มของสารอาหารบางชนิดปัจจุบนัสารตา้นอนุมูลอิสระถูกนาํมาใชใ้นการ
ส่งเสริมสุขภาพป้องกนัและรักษาโรคต่างๆในรูปของอาหารและสมุนไพรโดยเฉพาะประเภทท่ีมี
วิตามินซีวิตามินอีและวิตามินเอ.ซีลีเนียมและเบตา้แคโรทีน.รวมทั้งสารประกอบฟีนอลิคซ่ึงทาํ
หนา้ท่ีขจดัอนุมูลอิสระไดดี้ 
 1)สรรพคุณทางยาของขา้วเหนียวดาํ 

 เน่ืองจากในขา้วกลอ้งของขา้วเหนียวดาํมีปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลและ
สามารถสังเคราะห์สารแอนโทไซยานินได้มากกว่าข้าวขาวจึงได้มีการนําคุณสมบัติน้ีมาใช้
ประโยชน์ทางการแพทยโ์ดยพบว่าสารแกมมาโอไรซานอลจะช่วยกระตุน้ Growth hormone ทาํให้
ร่างกายทาํงานไดมี้ประสิทธิภาพมากข้ึนร่างกายจึงสร้างภูมิตา้นทานต่อโรคต่างๆหรือบาํบดัอาการ
ของโรคเร้ือรังต่างๆดว้ยตวัเองโดยเฉพาะโรคท่ีเก่ียวกบัความเส่ือม.ตา้นมะเร็งอมัพฤกษ.์โรคหัวใจ.
ความดนัโลหิต.ลดคลอเรสเทอรอล.เส้นเลือดตีบ.โรคเก๊าท.์ไมเกรนลดความเครียดช่วยใหน้อนหลบั
แก้ปัญหาวัยทองปวดประจําเดือนและสมรรถภาพเพศชายในต่างประเทศได้มีการนํา
สาร.GABA.(Aminobutyric.acid).ท่ีพบในข้าวกล้องงอกมาใช้ในวงการแพทย์.เพื่อรักษาโรค
เก่ียวกบัประสาท.เช่น.โรควิตกกงัวล.โรคนอนไม่หลบั.และโรคลมชกัเพราะสาร GABA หรือกรด
แกมมามิโนบิวทิริกจดัอยู่ในกลุ่มกรดโปรตีนท่ีช่วยบาํรุงเซลล์ประสาททาํให้สมองเกิดการผ่อน
คลายป้องกนัการทาํลายสมองซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจาํหรืออลัไซเมอร์การเตรียม
ขา้วกลอ้งงอกแบบใหม่คืองอกทั้ งเปลือกทาํให้ได้สาร GABA.สูงข้ึนโดยพนัธ์ุขา้วมะลิแดง.ให้
สาร.GABA.สูงท่ีสุด.(12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัแหง้) นอกจากน้ีตามภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเช่ือว่า
ขา้วเหนียวดาํเป็นสมุนไพรสามารถใช้รักษาโรคได้หลายชนิด (ศูนยศึ์กษาการพฒันาภูพานอนั
เน่ืองมาจากพระราชดาํริ. 2551) เช่นโรคตกเลือดในสตรีโรคทอ้งร่วงโรคผวิหนงัเช่นโรคหิดเป็นตน้  
 2)การใชข้า้วเหนียวดาํในการประกอบอาหาร 
 ขา้วเหนียวดาํนอกจากใชรั้บประทานเป็นขา้วกบัอาหารหลากหลายชนิดของชาว
อีสานเช่นส้มตาํไก่ย่างฯลฯหรืออาหารของชาวเหนือเช่นนํ้ าพริกหนุ่มไส้อัว่ฯลฯแลว้ยงัสามารถ
ดดัแปลงเพื่อทาํอาหารคาวหวานไดอี้กหลายชนิดเช่นขา้วเม่าหม่ีขา้วเหนียวดาํเป็นอาหารไทยท่ีนิยม
ทานเล่นของเดก็ในสมยัก่อนและหาทานไดย้ากในปัจจุบนัซ่ึงลกัษณะของขา้วเม่าหม่ีคือขา้วเม่าทอด
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กรอบสีเหลืองนวลผสมนํ้ าตาลทรายกุง้แห้งถัว่ลิสงเตา้หู้เหลืองหั่นเป็นช้ินเล็กๆทอดกรอบพร้อม
กล่ินหอมอ่อนๆของกระเทียมเจียวนางเลด็ขา้วเหนียวดาํบะจ่างขา้วเหนียวดาํขา้วแตน ขา้วเหนียวดาํ  
 3) การพองตวั 
 การพองตวัของผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวมีความสําคญัต่อผลิตภณัฑ์ เพราะเป็น
ปัจจยัคุณภาพอยา่งหน่ึงของการยอมรับในตวัผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค กระบวนการทาํใหอ้าหารพอง
นั้ นสามารถท่ีจะแบ่งได้กวา้งๆ คือ กรรมวิธีการทาํให้พองในสภาวะความดันบรรยากาศปกติ 
(Atmospheric pressure process) และอีกกรรมวิธีหน่ึงคือ การให้ความดนัแก่อาหารแลว้ลดความดนั 
ลงทนัทีทนัใด (Matz..1970) ตวัอยา่งของกรรมวิธีการทาํให้พองในสภาวะความดนับรรยากาศปกติ
ดว้ยการให้อาหารนั้นกระทบความร้อนโดยทนัทีทนัใดไดแ้ก่ การทาํให้พองดว้ยทรายร้อน การทาํ
ให้พองด้วยอากาศร้อน  การทําให้พองด้วยนํ้ ามันร้อน  และการทําให้พองด้วยลูกกล้ิงร้อน 
(Chandrasekhar..1989) และตวัอย่างของกรรมวิธีการให้ความดันแก่อาหารแลว้ลดความดัน ลง
ทนัทีทนัใดไดแ้ก่วิธี Gunpuffing(Hoseney.1986).กุญแจสําคญัท่ีจะทาํให้อาหารเกิดการพองตวัได้
มากหรือนอ้ยนั้น คือ ความเร็วของการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิหรือความดนั (Hoseney..1986) การใช้
ทรายร้อนคัว่ให้พองทาํไดร้วดเร็วแต่ว่ามกัพบปัญหาการปนเป้ือนของทราย ส่วนการใช้วิธี Gun 
puffing นั้นในกระบวนการตอ้งใชแ้รงดนัสูงมากและลดความดนัลงทนัทีทนัใดจะเกิดการขยายตวั
ของไอนํ้ าอย่างรวดเร็วอีกทั้ งไปดันโครงสร้างของเมล็ดให้ขยายตัวออกและนํ้ าระเหยออกไป
ทนัทีทนัใดทาํให้โครงสร้างของเมล็ดแห้งแข็งตวัเกิดเป็นรูพรุนเล็กๆ (Porousstructure) มากมาย 
(Hokeetal.2007).เป็นวิธีการท่ีใชก้นัอยา่งกวา้งขวาง (Sullivan and Craig. 1984) ในการทาํเมลด็ขา้ว
พอง (Hoke, Housova and Houska. 2005) ในกระบวนการนั้นเกิดการถ่ายเทความร้อนของสารท่ีอยู่
ในแป้ง (Amylose and amylopectin) ผลของการพองตวันั้ นยงัมีอิทธิพลจากรูปทรงสัณฐานและ
ส่วนประกอบของเมลด็ขา้วอีกดว้ย (Mariottiet al. 2006) กระบวนการทาํให้พองนั้นยุง่ยากซบัซอ้น
นอกจากตอ้งใช้ความดนัและอุณหภูมิสูงแลว้ยงัตอ้งอาศยัประสบการณ์ความชาํนาญสูงในการ
ควบคุมอีกดว้ย การใชค้วามดนัท่ีสูงและอุณหภูมิท่ีสูงจะทาํใหเ้มลด็ขา้วไหม ้ส่วนการใชค้วามดนัท่ี
ตํ่าจะไม่ทาํใหเ้มลด็ขา้วเกิดการขยายตวั อตัราเร็วของการอดัความดนัเขา้ไปในถงัมีผลต่อปริมาณนํ้ า
หรือความช้ืนท่ีเติมเขา้ไปในขา้ว (Hokeet al. 2007) ถา้ความดนันอ้ยกว่าความตา้นทาน ลกัษณะเน้ือ
สมัผสัจะไม่ดี มีรูพรุนไม่สมํ่าเสมอ ส่วนท่ีเป็นรูพรุนก็จะแหง้ การทาํขา้วใหพ้องนั้นมิใช่ขา้วทุกสาย
พนัธ์ุจะเหมาะสมสาํหรับทาํให้พองไดเ้ช่น ขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงไม่เหมาะสาํหรับการทาํให้
พอง เพราะมีค่าดชันีการพองตวัตํ่ากว่าขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสตํ่า (Shuh and Tsai. 1995) อาหารท่ี
ผ่านการทําให้พองตัวนอกจากจะมีปริมาตรเพิ่มข้ึนแล้วยงัเกิดการแห้งตัวไปพร้อมกันด ้ว ย
(Kozempel  et al.  1989) ปัจจยัหลกัท่ีมีผลต่อการพองตวัของอาหาร คือ อุณหภูมิในการพองตวั 
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ช่วงเวลาในการพองตวั (Puffing duration) ปริมาณความช้ืนเร่ิมตน้ของช้ินอาหาร อาหารขบเค้ียว
ประเภทสุกพองทนัทีตอ้งการการอบแหง้หลงัจากกระบวนการอดัพอง ความช้ืนของวตัถุดิบเร่ิมตน้
มี ค่าประมาณ ร้อยละ  15-20 ความช้ืนของอาหารขบเค้ียวลดลงเป็น ร้อยละ  8-12 เม่ือผ่าน
กระบวนการอดัพอง เน่ืองจากนํ้าจะถูกความร้อนทาํใหก้ลายเป็นไอและระเหยออกไป ดงันั้นจึงตอ้ง
อบไล่ความช้ืนเหลือเพียงร้อยละ 2-3 เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีกรอบแห้งและเพื่อเป็นการยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์รวมถึงปริมาณของแป้งท่ีมีอยู่ในช้ินอาหาร การพองของอาหารเกิด
จากอณูของนํ้ าท่ีถูกกักเก็บอยู่ในช้ินอาหารกลายเป็นไอนํ้ าและเกิดการขยายตวัโดยทนัทีทันใด 
(Suddenly) ไปดนัให้โครงสร้างช้ินอาหารเกิดการพองตวัออกและทาํให้อาหารสุกไปพร้อมๆ กนั 
อาหารท่ีผา่นการทาํใหพ้องแลว้จะมีลกัษณะเป็นรูพรุนของโพรงอากาศ ท่ีมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัคลา้ยผลิตภณัฑส์แนค(Snack) สามารถท่ีจะนาํไปคลุกผสมกบัผงปรุงรส (Flavors) ต่างๆ 
เพิ่มความชอบของผูบ้ริโภค บรรจุในซองพลาสติกท่ีป้องกนัความช้ืนซึมผ่าน นาํไปจาํหน่ายใน
ทอ้งตลาด (Arya. 1992) ผลิตภณัฑอ์าหารวา่ง (Snacks) จากขา้วท่ีผลิตโดยกรรมวิธีการทอดหรือการ
อบใหพ้องตวั โดยทัว่ไปจะใชข้า้วเหนียว เพราะว่ามีคุณสมบติัดา้นการเกาะติดกนัไม่มีอะไมโลสใน
แป้งและมันสามารถขยายตัวได้ดีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเน้ือสัมผสัเป็นรูพรุน (Maneerote, 
Noomhorm and Takhar. 2009) นอกจากน้ีChandrasekhar and Chattopadhyay (1988) ไดท้าํขา้วให้
พองดว้ยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียสในเคร่ืองทาํลมร้อนแบบฟลูอิไดซ์เบด(Continuous 
heated air fluidized bed puffing machine) Zapotocznyet al. (2006)ไดศึ้กษาการทาํให้เมล็ดผกัโขม 
(Amaranth seeds) พองโดยการใชล้มร้อนท่ีอุณหภูมิ 290 องศาเซลเซียสผ่านเคร่ือง Fluidized Bed 
การใชข้า้วเหนียวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงมาทาํขนมปังจะทาํใหก้ารพองตวันอ้ยกว่า และเน้ือสมัผสั
แขง็กวา่ขา้วเหนียวท่ีมีปริมาณอะไมโลสตํ่า (KeeratipibulandLuangsakul. 2008) ในแถบเอเชียจะใช้
ขา้วเหนียวบดและแป้งขา้วเหนียวเป็นวตัถุดิบในผลิตภณัฑ์หลากหลาย เช่น ของหวาน ขนมเคก้ 
ขนมอบ ขนมปังกรอบ ขา้วพอง โดยเฉพาะอยา่งยิง่การใชแ้ป้งขา้วเหนียวทาํขนมกรอบพองจะทาํให้
ผลิตภณัฑเ์กิดการขยายตวัอยา่งดี ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเน้ือสมัผสัท่ีกรอบโครงสร้างเป็นรูพรุนละลาย
ในปาก (Hsieh and Luh.1991) กรรมวิธีการทาํขนมปังกรอบจากขา้ว (Rice Crackers หรือArare) ท่ี
ผลิตขายในระดับอุตสาหกรรมจะใช้ขา้วเหนียวเมล็ดหัก นํามาแช่นํ้ าท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่า 20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12-24 ชัว่โมง สะเดด็นํ้าแลว้ทาํการโม่ใหเ้ป็นแป้ง แลว้นาํไปน่ึงไอนํ้าเพื่อใหแ้ป้ง
สุกเป็นเวลาประมาณ 20-30 นาที จากนั้นจึงนาํแป้งโด (Dough) ไปผา่นเคร่ืองนวด (ScrewKneader 
Machine) แลว้นํากอ้นแป้งใส่ภาชนะพกัไวเ้ป็นเวลา 2 วนั ท่ีอุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส เพื่อให้
กอ้นแป้งเกิดการแข็งตวัข้ึน จากนั้นจึงนํามาตดัเป็นช้ินเล็กๆ ขนาดกวา้ง×ยาว×สูง โดยประมาณ  
6.0×5.0×0.5 มิลลิเมตรต่อจากนั้นนาํช้ินแป้งไปผ่านกระบวนการทาํให้แห้ง 2 คร้ังดว้ยอุณหภูมิลม
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ร้อน 50-55องศาเซลเซียส จนกระทัง่เหลือความช้ืนสุดทา้ย ร้อยละ 23และขั้นตอนสุดทา้ยนาํไปเขา้
เตาอบท่ีอุณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาทีผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ค่าการพองตวั (%Volume 
expansion) คิดเป็นร้อยละ 224-298 ซ่ึงถา้ใช้แป้งจากขา้วท่ีไม่ใช่ขา้วเหนียว (Non glutinous rice 
flour) มาปนมากข้ึนจะทาํให้ขนมปังกรอบมีการพองตวัน้อยลง การแช่นํ้ าเมล็ดขา้วเหนียวเป็น
เวลานานหลายๆ ชัว่โมง ให้ขา้วดูดนํ้ าเขา้ไปมากก่อนการทาํให้สุกจะเป็นปัจจยัสาํคญัท่ีทาํให้ขนม
ปังกรอบจากข้าว เห นี ยว เกิดการพองตัวขยายป ริมาตรได้ ดีและเน้ื อสัมผัส ท่ี ดี อีกด้วย 
(KeeratipibulandLuangsakul. 2008) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
บทท่ี 3 

วธีิดาํเนินการศึกษา 
 
 
3.1 ระยะเวลาและสถานท่ีในการดําเนินงาน 
 

 เร่ิมดาํเนินการ   มกราคม 2558 
 ส้ินสุด   มีนาคม 2559 

 สถานท่ีในการดาํเนินงาน โรงงานนํ า ร่องอุตสาหกรรม เกษตร  และอาคาร
ปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ 
เฉลิมพระเกียรติ 

 
3.2 วธีิการดําเนินการศึกษา 
 

 3.2 วธีิการดําเนินการศึกษา 
 

 3.2.1 การศึกษากระบวนการผลิตขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด และคุณภาพของขา้ว
กลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด และคุณภาพดา้นประสาทสมัผสั 
 3.2.1.1 การทาํขา้วใหสุ้ก 
  1) วตัถุดิบ 
  1.1) ขา้วกลอ้ง พนัธ์ุสนัป่าตอง พนัธ์ุ กข 6 พนัธ์ุ กข 10 
   1.2) ขา้วกํ่าลืมผวั ขา้วกํ่าสีทอง ขา้วกํ่าพะเยา  
  2) วสัดุอุปกรณ์ 
   2.1) หมอ้หุงขา้ว(ยีห่อ้ SHARP รุ่น KS-ZT10 ความจุ 1.0 ลิตร) 
   2.2) กะละมงั (อลูมิเนียม/พลาสติก) 
   2.3)เคร่ืองชัง่(ยีห่อ้KENWOOD รุ่นDS800Max:5kg/11lbความละเอียด : 1 g/0.05 
oz ) 
   2.4) กระบอกตวง (Cylinder)ขนาด 100 มิลลิลิตร (ความคาดเคล่ือนปริมาตร 
±1.0, Witeg,Germany) 
   2.5) นํ้าอ่อน (Soft Water) 
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  3) วิธีการทาํ 
 

ทาํความสะอาดขจดัส่ิงสกปรกหรือส่ิงปนเป้ือนมากบัเมลด็ขา้วและแช่นํ้า (นํ้าบริโภค)  
ใหท่้วมขา้วประมาณ 2 น้ิว นาน 6-8 ชัว่โมง 

 
 

นาํขา้วท่ีลา้งสะอาดใส่หมอ้และใส่นํ้า(ขา้ว 1,500 กรัม : นํ้า 100 มิลลิลิตร) พร้อมกดไฟหุง 
 (30 นาที) 

 

เปิดฝาหมอ้ ใชท้พัพีพลิกขา้วกน้หมอ้ข้ึนมาไม่ใหข้า้วติดกน้หมอ้ เม่ือปิดฝาหมอ้จะแสดงไฟอุ่น 
(รวมเวลาตั้งแต่กดไฟหุงประมาณ 40 นาที) 

 

เปิดฝาหมอ้ ตวงนํ้า 50-75มิลลิลิตร ทยอยพรมนํ้าและใชท้พัพีพลิกขา้วจากล่างข้ึนบน 
ใหไ้ดรั้บนํ้าทัว่ถึง และปิดฝาหมอ้พร้อมกดไฟหุงอีกคร้ัง 

(30 นาที) 
 

เปิดฝาหมอ้พลิกขา้วป้องกนัขา้วกน้หมอ้ไหม ้แลว้จึงปิดฝาหมอ้หุงต่อจนขา้วสุก 
 
 

ปล่อยใหร้ะอุ 15 นาที จนเมด็ขา้วสุกระอุทัว่หมอ้ 
 

ภาพท่ี 3.1กระบวนการการทาํขา้วใหสุ้ก 
หมายเหตุ : สังเกตว่าเมลด็ขา้วไม่เกาะติดกนั ถา้เมด็ขา้วเกาะติดกนัเป็นกอ้นแสดงว่าใส่นํ้ ามากและ

เม่ือใชมื้อบีบหากเมด็ขา้วแบนไดง่้ายแสดงวา่เมลด็ขา้วสุก 
 

 3.2.1.2 การบ่มขา้วใหเ้ยน็ตวัและการทาํแหง้อยา่งชา้ๆ (Curing) ในอุณหภูมิตํ่า 
 การบ่มขา้วให้เยน็ตวัลงและการทาํแห้งอยา่งชา้ๆ (Curing) ในอุณหภูมิตํ่า เป็นปัจจยั
สาํคญัท่ีสุดของกรรมวิธีการทาํขา้วพองปราศจากนํ้ามนัทอด  
  1) วตัถุดิบ 
   1.1) ขา้วท่ีไดจ้ากกรรมวิธีการทาํขา้วใหสุ้ก 
  2) วสัดุอุปกรณ์ 
  2.1) หอ้งเยน็ หรือตูท้าํความเยน็ อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 
   2.2) ถาดใส่ขา้วสุก 
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  3) วิธีการทาํ 
 

นาํขา้วท่ีหุงสุกแลว้ใส่ถาด เกล่ียใหค้วามสูงของเมลด็ขา้วในภาชนะไม่เกิน 1/2 น้ิว 
 
 

นาํไปทาํใหเ้ยน็ตวัและทาํแหง้อยา่งชา้ๆ (Curing)ในอุณหภูมิตํ่า โดยใชตู้เ้ยน็หรือหอ้งเยน็ 
ท่ีมีช่วงอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส นาน 48 ชัว่โมง 

 

ภาพท่ี 3.2กระบวนการการบ่มขา้วใหเ้ยน็ตวัและการทาํแหง้อยา่งชา้ๆ (Curing) ในอุณหภูมิตํ่า 
 
 3.2.1.3 การลดความช้ืนในเมลด็ขา้ว 
  1) วตัถุดิบ 
   1.1) ขา้วท่ีผา่นกระบวนการการบ่มขา้วใหเ้ยน็ตวัและการทาํแหง้อยา่งชา้ๆ 
(Curing) ในอุณหภูมิตํ่า 
  2) วสัดุอุปกรณ์ 
   2.1) โรงตากขา้วมีหลงัคาท่ีแสงอาทิตยส์ามารถส่องเขา้ได ้และมีตาข่ายคลุม
ป้องกนัแมลงหรือสตัวต่์างๆ 
  3) วิธีการทาํ 
 

นาํขา้วท่ีหุงสุกไปบ่มในหอ้งเยน็ท่ีอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 48 ชัว่โมง (หรือ 2 คืน) 

มาลดความช้ืนดว้ยวิธีการตากแสงแดดเป็นเวลา 8 ชัว่โมง 
(หรือจนกวา่เมลด็ขา้วจะแหง้และเหลือความช้ืนประมาณ 3%) 

หรือ 
ลดความช้ืนดว้ยตูอ้บรมร้อนท่ีอุณหภูมิ 45-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-8 ชัว่โมง 

        
 

นาํเมลด็ขา้วท่ีแหง้มาร่อนผา่นตะแกรงเพ่ือคดัแยกเมลด็ขา้วท่ีจบัตวัเป็นกอ้นท้ิง ซ่ึงจะใชเ้ฉพาะเมลด็
ขา้วท่ีเป็นเมลด็เด่ียว 

 

ภาพท่ี 3.3กระบวนการการลดความช้ืนในเมลด็ขา้ว 
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หมายเหตุ : เม่ือลดความช้ืนในเมล็ดขา้วลงตามท่ีกล่าวขา้งบนแลว้สามารถเก็บรักษาขา้วไวใ้น
ภาชนะปิดมิดชิดท่ีอุณหภูมิปกติไดเ้ป็นเวลานานหลายเดือนโดยท่ีขา้วไม่เส่ือมเสีย ขอ้
ควรระวงัในขั้นตอนน้ีคือ หากใชอุ้ณหภูมิสูงเกินไปหรือตากแสงแดดแรงเกินไปอาจ
ทาํใหเ้มลด็ขา้วแตกร้าวเม่ือนาํมาคัว่จึงมีโอกาสท่ีจะแตกหกัเป็นท่อนไดม้าก 

 
 3.2.1.4 การทาํใหข้า้วพองตวั  
  1)การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการคัว่ในกระทะ 
   1.1) วตัถุดิบ 
    1) ขา้วท่ีผา่นกระบวนการการลดความช้ืนในเมลด็ขา้ว 
   1.2) วสัดุอุปกรณ์ 
    1) กระทะ 
    2) ตะหลิว 
    3) เตาแก๊ส 
    4) ถาดทนความร้อน 
   1.3) วิธีการทาํ 
 

นาํขา้วท่ีผา่นกระบวนการการลดความช้ืนในเมลด็ขา้วมาคัว่ในกระทะร้อนโดยการใหค้วามร้อนสูง
ท่ีอุณหภูมิ 250-300 องศาเซลเซียส ใส่ขา้วบางๆ ในกระทะเป็นเวลา 10-20 วินาที 

       
 

ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

ภาพท่ี 3.4การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการคัว่ในกระทะ 
หมายเหตุ : เม่ือเมล็ดขา้วได้รับความร้อนสูงในเวลาสั้ นจะทาํให้นํ้ าหรือความช้ืน (Moisture) ท่ี

เหลืออยู่ในเมล็ดขา้วกลายเป็นไอนํ้ าและขยายปริมาตรอย่างรวดเร็วเกิดแรงดันไป
ผลกัดนัช่องว่างท่ีมีไอนํ้ าอยูใ่นโครงสร้างของเมลด็แป้งให้โครงสร้างของแป้งขยายตวั
และแหง้ 
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 2)การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการอบในเตาอบ 
  1) วตัถุดิบ 
   1.1) ขา้วท่ีผา่นกระบวนการการลดความช้ืนในเมลด็ขา้ว 
   2) วสัดุอุปกรณ์ 
   2.1) เตาอบเบเกอร่ี (ยีห่อ้ BAKBAR) 
    3) วิธีการทาํ 
 

เปิดเตาอบและตั้งอุณหภูมิท่ี 250 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  
เพื่อใหเ้คร่ืองมีอุณหภูมิคงท่ี  

 
 

นาํขา้วท่ีผา่นกระบวนการการลดความช้ืนในเมลด็ขา้วเกล่ียในถาดทนความร้อน  
(เกล่ียใหท้ัว่โดยจะตอ้งไม่มีเมลด็ขา้วซอ้นทบัเมลด็กนั) 

      
 

นาํขา้วท่ีเกล่ียในถาดใส่เตาอบ เป็นเวลา3-4 นาที 
 
 

ขา้วพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

ภาพท่ี 3.5การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการอบในเตาอบ 
 

  3.2.1.5 การศึกษาคุณภาพขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
  เม่ือไดข้า้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดแลว้ จึงนาํมาวิเคราะห์ค่าคุณภาพเพื่อให้
ทราบว่าขา้วแต่ละพนัธ์ุมีคุณสมบติัการพองตวัแตกต่างกนัหรือไม่และวิธีการทาํใหข้า้วพองตวัมีผล
ต่อการพองแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัหรือไม่โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธี 9 – 
Point Hedonic Scale ทดสอบความชอบโดยรวมของผูบ้ริโภคแลว้จึงนาํผลการทดสอบทางประสาท
สัมผสัไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) จากนั้นนาํผลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนของ
ขอ้มูลดว้ยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี LSD ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
ร้อยละ 95 ซ่ึงใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูปวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ SPSS และรายงานผลการทดสอบ เพื่อ
นําไปใช้ในการคดัเลือกขา้วกลอ้งพองว่าควรใช้ขา้วกลอ้งพนัธ์ุใด วิธีการใด และขา้วกํ่าพนัธ์ุใด 
วิธีการใด เป็นวตัถุดิบจึงจะดีท่ีสุด เพื่อนาํไปพฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ต่อไป 
  1)การวดัขนาดของเมลด็ 
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   วดัความกวา้ง ความยาว ของเมลด็ จากตวัอยา่งขา้วตวัอยา่งละ 30 เมลด็ โดยการ
สุ่มวัดโดยเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์  (Vernier Calipers)ดิ ติตอล  (ยี่ห้อ  Mitutoyoหน่วยเป็น  0.01 
มิลลิเมตร)แลว้จึงนาํมาคาํนวณค่าเฉล่ียและประเมินขนาดเมลด็ 
  2)การวดัอตัราส่วนการพองตวั (Expansion Ratio) 
  การวดัอตัราส่วนการพองตวั ทาํโดยการนําเมล็ดขา้วท่ีผ่านกระบวนการต่างๆ 
จนกระทัง่ถึงการลดความช้ืนในเมล็ดขา้ว แลว้จึงนาํเมล็ดขา้วมาวดัปริมาตรในกระบอกตวงขนาด 
500 มิลลิลิตร จะเป็นปริมาตรก่อนการพองตวัจากนั้นนาํเมล็ดขา้วดงักล่าวผ่านกระบวนการทาํให้
พอง แลว้จึงนาํขา้วพองมาวดัปริมาตรอีกคร้ัง จะเป็นปริมาตรหลงัการพองตวั แลว้คาํนวณอตัราส่วน
การพองตวัไดจ้ากสูตร (Segnini,.Pedreschi,.&Dejmek,.2004) 

  อตัราส่วนการพองตวั =   

 3.3.1.6 การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scales ซ่ึง
ใชผู้ท้ดสอบ 30 คน 
   1) การเตรียมตวัอยา่งและการนาํเสนอตวัอยา่ง 
    1.1) ทาํการเตรียมตวัอยา่งขา้วกลอ้งพอง12 ตวัอยา่ง ซ่ึงไดจ้ากการเตรียมขา้ว
กลอ้งพองจากขา้วเหนียว 6 พนัธ์ุ ท่ีผา่นกระบวนการทาํใหพ้องจาก 2.วิธี วางตวัอยา่งขา้วกลอ้งพอง
ลงบนถว้ยเสิร์ฟจาํนวน 1 ชอ้นโตะ๊ต่อตวัอยา่ง 
    1.2) นาํเสนอตวัอยา่งโดยใชร้หสัเลขสุ่ม 3 หลกัใหแ้ต่ละตวัอยา่งและสุ่มใหมี้
ลาํดบัการนาํเสนอของตวัอยา่ง 
   2) ผูท้ดสอบชิม 
   ผูท้ดสอบชิมในการศึกษาน้ีไดจ้าก บุคลากรมหาวิทยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลิมพระ
เกียรติ อาํเภอร้องกวาง จงัหวดัแพร่ ซ่ึงมีจาํนวนทั้ง 30 คน คดัเลือกผูท้ดสอบท่ีมีสุขภาพร่างกาย
แขง็แรง ผูท้ดสอบชิมไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน 
   3) การทดสอบชิมและแบบทดสอบทางคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
   ผูท้ดสอบจะตอ้งทดสอบชิมตวัอย่างขา้วกล้องพองแลว้ประเมินคุณลกัษณะ
ทางดา้นสี กล่ิน รสชาติเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของขา้วกลอ้งพองออกมาเป็นค่าคะแนน
ความชอบโดยรวม ตั้งแต่ 1 – 9 โดยตอ้งทดสอบตวัอย่างท่ีนาํเสนอจากซ้ายไปขวาตามลาํดบั และ
เขียนตวัเลขลงในช่องว่างหลงัคาํอธิบายท่ีผูท้ดสอบชิมมีต่อขา้วกลอ้งพองนั้นตามท่ีผูท้ดสอบชิม
เห็นสมควร และทาํการบว้นปากก่อนชิมตวัอย่างถดัไปทุกคร้ัง โดยกาํหนดให้คะแนนความชอบ
ทางประสาทสมัผสั ดงัน้ี 
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ไม่ชอบมากท่ีสุด = 1 ไม่ชอบเลก็นอ้ย = 4 ชอบปานกลาง = 7 
ไม่ชอบมาก = 2 เฉยๆ = 5 ชอบมาก = 8 
ไม่ชอบปานกลาง = 3 ชอบเลก็นอ้ย = 6 ชอบมากท่ีสุด = 9 
 
 3.2.2 การพฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
  3.2.2.1 การศึกษาสูตรมูสล่ีบาร์ 
  การศึกษาสูตรการทาํมูสล่ีบาร์ในทอ้งตลาด พบว่าสูตรท่ีมีการเผยแพร่ในอินเตอร์เน็ต
มีดงัน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 3.1สูตรมูสล่ีบาร์ 
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วตัถุดิบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 สูตร 6 
ขา้วโอต๊ 200 ก. 1 ถ. 160 ก. 1 ถ. 100 ก. - 
ขา้วพอง - - - - - 2 ถ. 
เนยสด - 125 ก. - 1 ชต. 250 ก. 1/2 ถ. 
นํ้าผึ้ง 110 มล 2 ชช. 60 มล. 1/2 ถ. - 1/2 ถ. 
เมลด็ทานตะวนั 30 ก. 1/2  ถ. - - 40 ก. - 
เมลด็ฟักทอง 30 ก. - - - - 1/4 ถ. 
มะพร้าวอบแหง้ - 1 ถ. - - - 1/2 ถ. 
นํ้าตาลป่น - 1/2 ถ. 96 ก. 1 ชต. 50 ก. - 
คอนเฟลก็ซ์บด - 2 ถ. - 1/4 ถ. - - 
ผลไมแ้หง้ - - 2 ถ. 1/2 ถ. 180 ก. 1/4 ถ. 
ถัว่ลิสงคัว่ - - - - - 1/4 ถ. 
งาขาว งาดาํ - - - - 110 ก. 1/4 ถ. 
มูสล่ี - - - - 500 ก. - 
ลูกเกด 45 ก. - - - 100 ก. 1/4 ถ. 
แป้ง - - - - 100 ก. - 
กลูโคสไซรัป - - - - - 1/3 ถ. 
อลัมอนดส์ับ - - - 15 ก. 50 ก. - 
นํ้าเปล่า - - 15 มล. 1 ชต - - 
นํ้ามนัมะกอก - - 89 มล. - - - 
เนยถัว่ - - 60 ก. - - - 
นํ้ามนัรําขา้ว 4 ชต. - - - - - 
อบเชยป่น 1/2 ชช. - 1/4 ชช - - - 
บลูเบอร์ร่ีแหง้ 45 ก. - - - - - 
เกลือ - - 1/2 ชช. - - - 
 

หมายเหตุ : ก. = กรัม, ถ. = ถว้ยตวง, ชต. = ชอ้นโตะ๊, มล. = มิลลิลิตร 
 
   1)สูตรท่ีใช้ คือ สูตรท่ี 6ปรับส่วนผสมโดยใช้วตัถุดิบในทอ้งถ่ิน โดยสูตรน้ีมี
ส่วนผสมของธัญพืชและส่วนผสมต่างๆ ท่ีครบถว้นตามหลกัโภชนาการตามท่ีร่างกายตอ้งการ 
จากนั้น จึงนาํมาปรับส่วนผสมใหเ้ป็นนํ้าหนกั (กรัม)ไดด้งัน้ี 
    1.1) ส่วนผสมสาํหรับผลิตภณัฑมู์สล่ี18 แท่งเลก็ 
     (ขนาด กวา้งยาวสูง = 381 เซนติเมตร) 
     ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 2 ถว้ยตวง 



44 
 

    กลูโคสไซรัป   15 กรัม 
    นํ้าผึ้ง    50 กรัม 
    เนยเคม็    15 กรัม  
    มะพร้าวคัว่    50 กรัม 
    ถัว่ลิสงคัว่    15 กรัม 
    งาขาว งาดาํ   15 กรัม 
    เมลด็ฟักทอง   15 กรัม 
    ผลไมอ้บแหง้   15 กรัม 
    ลูกเกด    15 กรัม 
    นํ้าเปล่า    10 กรัม 
    หมายเหตุ : หน่วยถว้ยตวง คือ ถว้ยตวงของแหง้  
    สามารถปรับเปล่ียนถัว่หรือผลไมอ้บแหง้ไดต้ามความชอบ 
   1.2) วิธีการทาํ 
   1.2.1) ตั้ งกระทะและเปิดไฟกลาง.จากนั้ นใส่นํ้ าเปล่า กลูโคสไซรัป 
(แบะแซ) และนํ้ าผึ้งลงไปเค่ียวในกระทะ ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสประมาณ 7 นาที เค่ียวจน
หนืด 
   1.2.2) ใส่ขา้วกลอ้งพอง ถัว่ลิสงคัว่ เมลด็ฟักทอง มะพร้าวคัว่ ลูกเกด งา
ขาว งาดาํ และผลไมอ้บแหง้ คนใหเ้ขา้กนั 
   1.2.3) ตกัใส่ถาดและใชลู้กกล้ิงกดอดัใหแ้น่น 
   1.2.4)ตัดเป็นช้ินขนาด 381 เซนติเมตร และนําไปให้ความเย็น
เพื่อใหแ้ขง็ตวัจบักนัเป็นแท่ง 
   1.2.5) นาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์บรรจุลงในบรรจุภณัฑ ์
   1.2.6) ผนึกซองโดยใช้การซีล (Sealing)(เคร่ืองซีลยี่ห้อ AKIRA รุ่น 
PCS 200)จึงไดเ้ป็นผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
  3.2.2.2 แผนการทดลอง 
  นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาและทดสอบคุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑ์  มูสล่ี
บาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามันทอดมาพฒันาผลิตภัณฑ์ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ และได้วาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยนําสูตรท่ี 6 มาดัดแปลง ซ่ึงมี
ส่วนผสม คือ ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอดกลูโคสไซรัปนํ้ าผึ้งเนยเคม็มะพร้าวคัว่ถัว่ลิสงคัว่งา
ขาว งาดาํเมลด็ฟักทอง ผลไมอ้บแหง้ ลูกเกด และนํ้าเปล่า 
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  จากส่วนประกอบต่างๆ ในสูตรเบ้ืองตน้ พบวา่วตัถุดิบหลกัท่ีน่าจะมีผลต่อเน้ือสมัผสั
และรสชาติของผลิตภณัฑ ์คือ กลูโคสไซรัป และนํ้าผึ้ง จึงนาํวตัถุดิบทั้ง 2 ชนิดน้ีมาพิจารณาเพื่อวาง
แผนการทดลอง และใหส่้วนประกอบอ่ืนๆ คงท่ี โดยการศึกษาแต่ละปัจจยั และใหผู้บ้ริโภคทดสอบ
ความชอบดว้ยวิธี 9-Point.hedonic.scales จาํนวน 30.คน ซ่ึงมีแผนการทดลอง ดงัต่อไปน้ี  
 

ตารางท่ี 3.2การศึกษาปริมาณกลูโคสไซรัปท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้ว
กลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 

 

ปัจจยั 
สูตร 

1 2 3 
1) กลูโคสไซรัป 10 กรัม 15 กรัม 20 กรัม 
2) นํ้าผึ้ง 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม 
 
ตารางท่ี 3.3การศึกษาปริมาณนํ้ าผึ้งท่ีเหมาะสมต่อรสชาติของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จาก      ขา้วกลอ้ง

พองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

ปัจจยั 
สูตร 

1 2 3 
1) กลูโคสไซรัป ใชค่้าท่ีไดจ้ากการศึกษาปัจจยัท่ี 1 
2) นํ้าผึ้ง 40 กรัม 45 กรัม 50 กรัม 

 
ตารางท่ี 3.4ปริมาณกลูโคสไซรัปและปริมาณนํ้ าผึ้ งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของ

ผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

ปัจจยั ปริมาณท่ีเหมาะสม  
1) กลูโคสไซรัป 10 กรัม 
2) นํ้าผึ้ง 50 กรัม 
 

  จากการศึกษาปริมาณกลูโคสไซรัป และปริมาณนํ้ าผึ้งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสั และ
รสชาติของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดแลว้ เม่ือตอ้งการทาํการ
ทดลองจะตอ้งเตรียมวตัถุดิบดงัตารางท่ี 3.5 
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ตารางท่ี 3.5วตัถุดิบในการทาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 2ถว้ยตวง 
กลูโคสไซรัป 15 กรัม 
นํ้าผึ้ง 50 กรัม 
เนยเคม็ 15 กรัม 
มะพร้าวคัว่ 50 กรัม 
ถัว่ลิสงคัว่ 15กรัม 
งาขาว งาดาํ 15 กรัม 
เมลด็ฟักทอง 15 กรัม 
ผลไมอ้บแหง้ 15 กรัม 
ลูกเกด 15 กรัม 
นํ้าเปล่า 10 กรัม 
 

หมายเหตุ : ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดท่ีใชใ้นสูตรการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อเน้ือสมัผสั และ
รสชาติของผลิตภณัฑ ์แบ่งเป็น ขา้วกลอ้ง ร้อยละ 50 และขา้วกํ่า ร้อยละ 50 

  

  เม่ือไดสู้ตรท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสั และรสชาติของผลิตภณัฑ์แลว้ ต่อไปจะเป็น
การศึกษาอตัราส่วนขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะดา้นสีและความชอบ
โดยรวมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจาก      นํ้ามนัทอด ดงัตาราง
ท่ี 3.6โดยกาํหนดใหป้ริมาณรวมกนัเป็นร้อยละ 100 และใชว้ตัถุดิบอ่ืนๆ ดงัตารางท่ี 3.5 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 3.6การศึกษาอตัราส่วนขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะ  ดา้นสีและ
ความชอบโดยรวม 

 

สูตรท่ี ปริมาณขา้วกลอ้งพอง (ร้อยละ) ปริมาณขา้วกํ่าพอง (ร้อยละ) 
1 100 - 
2 75 25 
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3 50 50 
4 25 75 
5 - 100 

   

  เม่ือตอ้งการทาํการทดลองจะตอ้งเตรียมวตัถุดิบดงัตารางท่ี 3.5 และใชข้า้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ ามนัทอดในอตัราส่วนดงัตารางท่ี 3.6 ซ่ึงจะไดท้ั้งหมด 5.สูตรการทดลอง และมีการข้ึน
รูป ดงัน้ี 

  3.2.2.3 การข้ึนรูปผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
  1) วตัถุดิบดงัตารางท่ี 3.5 
  2) วสัดุอุปกรณ์ 
   2.1) กระทะ 
   2.2) ตะหลิว 
   2.3) เตาแก๊ส 
   2.4) ถาดทนความร้อน 
   2.5) ลูกกล้ิง 
   2.6) มีด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  3) วิธีการทาํ 
 

ตั้งกระทะและเปิดไฟกลางจากนั้นใส่กลูโคสไซรัป (แบะแซ) และนํ้าผึ้งลงไปเค่ียวในกระทะ     ท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เค่ียวจนหนืด  

 (7 นาที) 
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ใส่ขา้วกลอ้งพองและส่วนผสมทั้งหมดแลว้คนใหเ้ขา้กนั 
 
 

ตกัใส่ถาดและใชลู้กกล้ิงกดอดัใหแ้น่น 
 
 

ตดัเป็นช้ินขนาด 381 เซนติเมตร และนาํไปใหค้วามเยน็เพื่อใหแ้ขง็ตวัจบักนัเป็นแท่ง  
 
 

นาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์บรรจุลงในบรรจุภณัฑ ์
 
 

ผนึกซองโดยใชก้ารซีล (Sealing)จึงไดเ้ป็นผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
 

ภาพท่ี 3.6การทาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
 

 3.2.3 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จาก
ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดโดยนาํผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนั
ทอดสูตรท่ีไดรั้บคะแนนความชอบมากท่ีสุดมาทาํการศึกษาคุณภาพดงักล่าว 
  3.2.3.1 ทางกายภาพ 
   1) การตรวจวดัค่าสี 
   นาํตวัอยา่งผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดแต่ละสูตร
รวมทั้ งหมด 5 ตัวอย่างมาใส่ในPort insert 1 inch with glassจากนั้ นนําตัวอย่างไปวดัค่าสีด้วย
เคร่ืองวดัสี Hunter Lab รุ่น Color Flex  เพื่ออ่านค่า L* a* และ b* 
 
 
 
  3.2.3.2 ทางเคมี 
  1)การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน(Moisture) 
  ตรวจวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองวัดความช้ืนแบบอัตโนมัติ(Sartorius MA35M-
0002301V1.SWB24807725) โดยการใส่ตวัอยา่งประมาณ 2.กรัม ลงในจานใส่ตวัอยา่ง     แลว้ปิดฝา
เคร่ืองจากนั้นเคร่ืองจะทาํงานและอ่านค่าอตัโนมติั 
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  2)การวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) 
  (ดาํเนินการโดยการส่งตวัอยา่งไปตรวจวิเคราะห์ท่ีสถานบริการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี(ศวท. มช.) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่) 
  นํ้ าตาลเป็นสารอาหารท่ีมีความสําคญัอย่างมาก ทั้งให้รสชาติและพลงังาน เป็น
อาหารของจุลินทรีย ์ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาล และปฏิกิริยาเคมีอ่ืนๆ นอกจากน้ีนํ้ าตาลชนิดท่ีมี
กลุ่มแอลดีไฮด์หรือคีโตนอิสระอยู่ในโมเลกุล ซ่ึงเรียกว่านํ้ าตาลรีดิวซ์นั้นยงัมีคุณสมบติัในการ
เกิดปฏิกิริยารีดิวซ์ไอออนต่างๆ ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ ไอออนของเงิน ปรอท และทองแดง  
  3) การวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด ์(Peroxide value) 
  (ดาํเนินการโดยการส่งตวัอยา่งไปตรวจวิเคราะห์ท่ีสถานบริการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี(ศวท. มช.) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่) 
  ค่าเพอร์ออกไซด.์(Peroxide.value;.P.V.).เป็นค่าท่ีใชก้ารวดัอตัราการเกิดปฏิกิริยา 
Lipid oxidation ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดกล่ินหืน (Rancidity) เป็นค่าท่ีบ่งช้ีถึงการเส่ือมเสียของ
นํ้ามนัและไขมนัรวมทั้งอาหารท่ีมีไขมนัสูงเช่น อาหารทอด  
  4) การวิเคราะห์ปริมาณกลุ่มสาร(Proximate analysis) 
  (ดาํเนินการโดยการส่งตวัอยา่งไปตรวจวิเคราะห์ท่ีสถานบริการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี(ศวท. มช.) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่) 
  การวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบหลกัในอาหาร ซ่ึงมีกลุ่มใหญ่ๆ    5 
กลุ่ม ดว้ยวิธีวิเคราะห์ทางเคมี ไดแ้ก่โปรตีน (Protein) คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) ไขมนั (Fat) 
เถา้ (Ash).และความช้ืน (Moisture).และเพื่อให้ทราบปริมาณพลงังาน (Energy).ของผลิตภณัฑ ์เพื่อ
เป็นทางเลือกใหผู้บ้ริโภคในการตดัสินใจ 
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  3.3.3.3 ทางจุลินทรีย ์
   1)การตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในอาหาร (AOAC. 2002) 
   วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดดว้ยวิธีการ.Pour.plate.สาํหรับการตรวจนบับน
อาหารวุน้แขง็.(Plate.count.agar).วิธีน้ีสามารถใชใ้นการตรวจนบัแบคทีเรียในอาหารชนิดต่างๆ เช่น 
นม นํ้า และผลิตภณัฑน์ม ดิน และตวัอยา่งอ่ืนๆ ในส่ิงแวดลอ้มต่างกนั วิธีการตรวจสอบท่ีเหมาะสม
สําหรับการตรวจในกลุ่ม.Aerobe.และ.Facultative.anaerobe.และ Mesophileขั้นตอนหลกัในการ
ตรวจนบั ประกอบดว้ย ขั้นตอนการเก็บตวัอยา่ง การเจือจางตวัอยา่ง การเทอาหารเล้ียงเช้ือ การบ่ม
เช้ือ การตรวจนบัโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ การคาํนวณ และการรายงานผล 
   2) การตรวจหาปริมาณยสีตแ์ละราในอาหารดว้ยวิธี Pour Plate (AOAC. 2002) 
 3.2.4 การศึกษาระยะเวลาการเกบ็รักษา 
 เป็นการเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ระหว่างคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์อง
ผลิตภณัฑ ์โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงของค่าสี (L* a* และ b*)ค่าความช้ืน เปรียบเทียบกบัปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในอาหาร และการตรวจหาปริมาณยสีตร์าในอาหารท่ีเปล่ียนไปตามระยะเวลา
ท่ีแตกต่างกนัแต่ละเดือน.เป็นเวลา.3.เดือน 
 3.2.5 การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 ทดสอบว่าผลิตภณัฑ์มีศกัยภาพทางการตลาดเพียงใด โดยนาํผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการศึกษา
ขั้นตอนต่างๆ มาแลว้ และผ่านการทดสอบด้านจุลินทรียแ์ลว้ว่าปลอดภัย จึงนํามาทดสอบการ
ยอมรับการซ้ือจากผูบ้ริโภค โดยการใชแ้บบสอบถามการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงผู ้
ทดสอบชิมในการศึกษาน้ี คือบุคลากรและนกัศึกษามหาวิทยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลิมพระเกียรติ อาํเภอ
ร้องกวาง จงัหวดัแพร่ จาํนวนทั้ง 50 คน โดยจะคดัเลือกผูท้ดสอบท่ีมีสุขภาพร่างกายแขง็แรงและ
เป็นผูท่ี้รับประทานธญัพืชได ้ไม่แพถ้ัว่ เป็นบุคคลท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน 
  1) การเตรียมตวัอยา่งและการนาํเสนอตวัอยา่ง 
   1.1) ทําการเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากข้าวกล้องพองปราศจาก    
นํ้ ามนัทอด ซ่ึงไดจ้ากการทดสอบคุณลกัษณะต่างๆดงัขา้งตน้จนไดเ้ป็นผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้ว
กลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด โดยการวางตวัอยา่งมูสล่ีบาร์ลงบนถว้ยเสิร์ฟจาํนวน 1 ช้ิน 
  2) ผูท้ดสอบชิม 
  ผูท้ดสอบชิมในการศึกษาน้ี คือบุคลากรและนกัศึกษามหาวิทยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลิม
พระเกียรติ อาํเภอร้องกวาง จงัหวดัแพร่ ซ่ึงมีจาํนวนทั้ง 50 คน คดัเลือกผูท้ดสอบท่ีมีสุขภาพร่างกาย
แข็งแรงเป็นผูบ้ริโภคท่ีสามารถรับประทานธญัพืชต่างๆ ได ้และไม่แพถ้ัว่ ซ่ึง    ผูท้ดสอบชิมเป็น
บุคคลท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน 
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  3) การทดสอบชิมและแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
  ผูท้ดสอบจะตอ้งทดสอบชิมตวัอยา่งมูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
แลว้ประเมินคุณลกัษณะโดยรวมของผลิตภณัฑ ์ตามท่ีผูท้ดสอบชิมมีต่อผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอดตามท่ีผูท้ดสอบชิมเห็นสมควร ซ่ึงมีตวัอยา่งแบบสอบถามการทดสอบการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค ดงัภาคผนวก งการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
บทท่ี 4 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 
4.1 การศึกษากระบวนการผลิตข้าวกล้องพองปราศจากนํ้ามันทอด และคุณภาพของ      ข้าวกล้อง
พองปราศจากนํา้มันทอดและคุณภาพด้านประสาทสัมผสั  
 

 จากการการศึกษากระบวนการผลิตขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด และคุณภาพของ
ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด ดา้นคุณภาพและประสาทสัมผสั โดยการศึกษาคุณลกัษณะทาง
กายภาพ ไดแ้ก่ ขนาดของเมลด็ อตัราส่วนการพองตวั (เท่าของขา้วท่ีผา่นกระบวนการทาํใหสุ้ก ผา่น
การทาํแห้งอยา่งชา้ๆ และถูกทาํให้แห้งโดยท่ียงัไม่ผา่นกระบวนการทาํให้พอง) ซ่ึงสามารถใชสู้ตร
ในการคาํนวณ ดงัน้ี (Segnini, Pedreschiand  Dejmek. 2004) 

 อตัราส่วนการพองตวั =   
 

และไดท้ดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อให้ทราบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชอบขา้วกลอ้งพองจากขา้ว
สายพนัธ์ุใด ผ่านกระบวนการทาํให้พองตวัแบบใด เพื่อคดัเลือกขา้วสายพนัธ์ุท่ีจะนํามาใช้เป็น
วตัถุดิบขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดในการพฒันาผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอด 
 ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสันป่าตอง (ขา้วเหนียวขาว) และขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวั (ขา้วเหนียวดาํ) ท่ีผา่น
กระบวนการทําให้พองโดยการคั่วในกระทะร้อน  มีอัตราส่วนการพองตัว  1.23±0.03 และ 
1.56±0.03 เท่าของขา้วก่อนการพองตวั ตามลาํดบั ซ่ึงสูงกว่าขา้วสายพนัธ์ุอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ.95.(ตารางท่ี 4.1).ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบั    ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัของขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด ตารางท่ี 4.2     แสดงให้เห็นว่าขา้วกลอ้ง
พนัธ์ุสนัป่าตอง และขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวัท่ีผา่นกระบวนการทาํใหพ้องโดยการคัว่ในกระทะร้อนไดรั้บ
คะแนนความชอบในด้านเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมสูงกว่าขา้วสายพันธ์ุอ่ืนๆ อย่างมี
นัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 (p<0.05)ดงันั้น ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสันป่าตอง และ
ขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวัท่ีผ่านกระบวนการทาํให้พองโดยการคัว่        ในกระทะร้อนจะถูกนาํมาใชเ้ป็น
วตัถุดิบขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดในการพฒันาผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอดต่อไป 
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ตารางท่ี 4.1 ผลการตรวจวดัขนาดของเมลด็ขา้วและอตัราส่วนการพองตวั 
 

สายพนัธุ ์ คุณลกัษณะ 
ความกวา้งของเมลด็ 

(มิลลิเมตร) 
ความยาวของเมลด็ 

(มิลลิเมตร) 
อตัราส่วนการพองตวั 

(เท่าของขา้วท่ีผา่นกระบวนการ) 

สนัป่าตอง 
ผา่นกระบวนการ 0.98 5.73 - 
คัว่ 2.64 7.46 1.23±0.03c 
อบ 2.28 6.28 0.89±0.03e 

กข6 
ผา่นกระบวนการ 0.95 5.42 - 
คัว่ 2.52 6.02 0.86±0.03d 
อบ 1.73 4.53 0.34±0.04g 

กข10 
ผา่นกระบวนการ 0.77 5.70 - 
คัว่ 2.29 6.67 1.11±0.03e 
อบ 1.78 7.83 0.40±0.03h 

กํ่าลืมผวั 
ผา่นกระบวนการ 1.44 5.06 - 
คัว่ 3.23 7.84 1.56±0.03a 
อบ 2.91 6.55 0.90±0.03e 

กํ่าสีทอง 
ผา่นกระบวนการ 0.89 6.61 - 
คัว่ 3.01 6.38 1.34±0.03b 
อบ 2.10 4.80 0.41±0.02g 

กํ่าพะเยา 
ผา่นกระบวนการ 0.95 5.42 - 
คัว่ 2.52 6.02 1.36±-0.04b 
อบ 1.73 4.53 0.62±0.02f 

 

หมายเหตุ :  a, b, c, d, e, f, g และ h หมายถึง มีความแตกต่างในแนวตั้งอย่างมีนัยสําคญัท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยการทดสอบ 
Duncan’s new multiple range test (p<0.05), ผ่านกระบวนการ หมายถึง ขา้วท่ีหุงสุก ผ่านการทาํแห้งอย่างชา้ๆ และถูก
ทาํใหแ้ห้งโดยท่ียงัไม่ผ่านกระบวนการทาํให้พอง, คัว่หมายถึง การทาํให้ขา้วพองตวัโดยการคัว่ในกระทะร้อน และอบ 
หมายถึง การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการอบในเตาอบ 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
 

สายพนัธุ ์ คุณลกัษณะ สี กล่ินns รสชาติ เน้ือสมัผสั 
ความชอบ
โดยรวม 

สนัป่าตอง 
คัว่ 6.73±1.57b 7.07±1.20 5.87±1.77b 6.93±1.46b 6.43±1.30c 

อบ 6.03±1.60ab 6.97±1.60 5.10±1.66ab 5.77±1.97a 5.33±1.32ab 

กข6 
คัว่ 5.83±1.46a 6.87±1.67 5.13±1.33ab 5.23±1.88a 5.33±1.32ab 

อบ 5.73±1,38a 6.77±1.38 4.73±1.65a 5.47±2.44a 5.23±1.38a 

กข10 
คัว่ 5.63±1.42a 7.10±1.34 5.47±1.71ab 5.40±1.94a 6.00±1.53bc 

อบ 5.50±1.54a 6.93±1.25 4.97±1.58ab 5.50±2.34a 5.17±1.31a 

กํ่าลืมผวั 
คัว่ 5.13±1.35ab 6.50±1.75 6.13±1.97b 6.43±2.17a 6.53±1.33b 

อบ 5.03±1.18ab 6.13±1.94 5.47±1.73ab 6.00±2.00a 5.93±1.74ab 

กํ่าสีทอง 
คัว่ 4.43±1.35a 6.50±1.19 5.40±2.01ab 6.03±1.95a 5.87±1.52ab 

อบ 5.27±1.85b 6.43±1.63 5.10±2.04ab 5.87±1.85a 5.53±1.83a 

กํ่าพะเยา 
คัว่ 5.03±1.37ab 7.87±0.97 5.20±1.93ab 6.07±2.01a 5.27±1.46a 

อบ 4.43±1.30a 6.30±1.60 5.03±1.54a 5.77±2.12a 5.07±1.28a 

 

หมายเหตุ  : a, b และ  c หมายถึง  มีความแตกต่างในแนวตั้ งอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ  95 โดยการทดสอบ 
Duncan’snewmultiplerange test (p<0.05), คัว่หมายถึง การทาํใหข้า้วพองตวัโดยการคัว่ในกระทะอบหมายถึง การทาํให้
ขา้วพองตวัโดยการอบในเตาอบและ nsหมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (P < 0.05) 

 

4.2 การพฒันาผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากข้าวกล้องพองปราศจากนํา้มันทอด 
 

 จากการศึกษาสูตรการทาํมูสล่ีบาร์ในทอ้งตลาด พบว่าสูตรท่ีมีการเผยแพร่ในอินเตอร์เน็ต 
จาํนวน 6 สูตร ซ่ึงสูตรท่ีเลือกใช ้คือ สูตรท่ี 6เน่ืองจากสูตรน้ีมีส่วนผสมของวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน
ประเทศไทย มีธัญพืชและส่วนผสมต่างๆ ท่ีครบถว้นตามหลกัโภชนาการตามท่ีร่างกายตอ้งการ 
จากนั้ นจึงนํามาพฒันาผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกล้องพองปราศจากนํ้ ามันทอด และได้วาง
แผนการทดลองแบบ.Completely.randomized design.(CRD).จากสูตรเบ้ืองตน้ พบว่าวตัถุดิบหลกัท่ี
น่าจะมีผลต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของผลิตภณัฑ์ คือ กลูโคสไซรัป และนํ้ าผึ้ง จึงนาํวตัถุดิบทั้ง 2 
ชนิดน้ีมาศึกษาแต่ละปัจจัย และให้ผูบ้ริโภคทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scales 
จาํนวน 30 คน 
 จากการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scalesโดยมีจาํนวนผู ้
ทดสอบ30 คน พบวา่ปริมาณกลูโคสไซรัปท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑ ์      มูสล่ีบาร์จาก
ขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด คือ สูตรท่ี 2 ซ่ึงมีปริมาณกลูโคสไซรัป15 กรัม ไดรั้บคะแนน
ความชอบในดา้นเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.80±0.92และ 7.73±0.69 ตามลาํดบั ซ่ึง
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ไดรั้บคะแนนสูงกว่าสูตรอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบั      ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 สาํหรับปริมาณ
นํ้ าผึ้งท่ีเหมาะสมต่อรสชาติของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์  จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด  คือ 
สูตรท่ี 3 ซ่ึงมีปริมาณนํ้ าผึ้ง 50 กรัม ไดรั้บคะแนนความชอบในดา้นรสชาติและความชอบโดยรวม 
เท่ากบั 7.13±0.97 และ 6.93±0.90 ตามลาํดบั ซ่ึงไดรั้บคะแนนสูงกว่าสูตรอ่ืนๆ อย่างมีนัยสําคญัท่ี
ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดังนั้น ปริมาณกลูโคสไซรัปและปริมาณนํ้ าผึ้ งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือ
สัมผสัและรสชาติของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด คือ 15 และ 50 
กรัม ตามลาํดบั ซ่ึงมีผลการทดสอบดงัตารางท่ี 4.3และตารางท่ี 4.4 และเม่ือไดส้ัดส่วนท่ีเหมาะสม
จึงนําไปศึกษาอัตราส่วนข้าวกล้องพองต่อข้าวกํ่ าพองท่ีเหมาะสมต่อคุณลักษณะด้านสีและ
ความชอบโดยรวมต่อไป 
  

ตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาปริมาณกลูโคสไซรัปท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์      มูสล่ีบาร์
จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 

 

สูตรท่ี 
ปริมาณกลูโคส 

(กรัม) 
สีns กล่ินns รสชาติns เน้ือสมัผสั 

ความชอบ
โดยรวม 

1 10 6.30±1.60 6.77±1.38 6.50±1.19 6.33±1.97a 6.53±1.43a 

2 15 6.13±1.94 6.87±1.67 6.93±1.41 7.80±0.92b 7.73±0.69b 

3 20 6.50±1.75 6.93±1.25 6.43±1.63 6.43±1.50a 6.67±1.37a 

 

หมายเหตุ : a และ b หมายถึง มีความแตกต่างกนัในแนวตั้งอย่างมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยการทดสอบ Duncan’s 

new multiple range test (p<0.05) และ nsหมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (P < 0.05) 

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการศึกษาปริมาณนํ้ าผึ้งท่ีเหมาะสมต่อรสชาติของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์       จากขา้ว
กลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 

 

สูตรท่ี 
ปริมาณนํ้าผึ้ง 

(กรัม) 
สีns กล่ินns รสชาติ เน้ือสมัผสั ns 

ความชอบ
โดยรวม 

1 40 5.03±1.37 5.13±1.69 5.13±1.33a 5.10±2.05 5.53±1.83a 

2 45 5.27±1.85 5.20±1.62 5.47±1.71a 5.23±2.02 6.00±1.53a 

3 50 5.50±1.54 5.97±1.65 7.13±0.97b 5.87±2.43 6.93±0.90b 

 

หมายเหตุ :  a และ b หมายถึง มีความแตกต่างกนัในแนวตั้งอยา่งมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยการทดสอบ Duncan’s 

new multiple range test (p<0.05) และ nsหมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (P < 0.05) 
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 จากการศึกษาอตัราส่วนขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะ   ดา้นสี
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด ซ่ึงมีทั้งหมด 
5 สูตรการทดลอง ดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scalesโดยมีจาํนวนผูท้ดสอบ30 คนสาํหรับสูตรท่ีไดรั้บ
คะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้นสี คือ สูตรท่ี 2 ท่ีมีอตัราส่วน          ขา้วกลอ้งพอง ร้อยละ 75 
ต่อ ขา้วกํ่าพอง ร้อยละ 25 ไดรั้บคะแนนความชอบ 7.96±0.93ซ่ึงมีความแตกต่างจากสูตรอ่ืนอยา่งมี
นัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ  95 และความชอบโดยรวมได้รับคะแนนความชอบ 
6.64±1.46(ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
ดงันั้นจึงไดสู้ตรท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะ        ดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์ จึงไดน้าํคุณลกัษณะดา้น
ต่างๆ ท่ีไดจ้ากการศึกษาความชอบดว้ยวิธี     9-Point Hedonic Scalesโดยมีจาํนวนผูท้ดสอบ30 คน 
มาข้ึนรูปเป็นผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามันทอด และนําไปตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนั
ทอดต่อไป 

 

ตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาอตัราส่วนขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะดา้นสี
และความชอบโดยรวม 

 

สูตรที่ 
อัตราส่วนข้าว 

ข้าวกล้อง : ข้าวก่ํา 
สี กล่ินns รสชาติns เน้ือสัมผสัns 

ความชอบ
โดยรวมns 

1 100 : 0 7.00±1.70b 6.72±1.76 6.76±1.33 6.20±2.02 7.00±1.35 

2 75 : 25 7.96±0.93a 6.84±1.43 6.56±1.26 6.36±1.70 6.64±1.46 

3 50 : 50 6.32±1.65b 7.12±1.39 6.60±1.58 6.32±1.60 6.76±1.33 

4 25 : 75 6.76±1.76b 6.96±1.33 6.92±1.38 6.56±1.65 6.96±1.42 

5 0 : 100 6.16±2.05b 7.12±1.26 6.96±1.27 6.32±1.62 6.88±1.36 

 

หมายเหตุ :  a และ b หมายถึง มีความแตกต่างกนัในแนวตั้งอยา่งมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยการทดสอบ Duncan’s 

new multiple range test (p<0.05) และ nsหมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 (P < 0.05) 
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4.3 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากข้าวกล้อง
พองปราศจากนํา้มันทอด 
 

 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจาก
นํ้ ามนัทอดทั้ ง 5 สูตร (อตัราส่วนขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองแตกต่างกัน) ซ่ึงสูตรท่ีได้รับการ
ทดสอบความชอบดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scalesจากผูท้ดสอบ 30 คน สาํหรับ   ผลการตรวจสอบ
ทางกายภาพเป็นการตรวจวดัค่าสี ซ่ึงสูตรท่ี 2 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในคุณลกัษณะดา้นสี 
เม่ือนาํมาตรวจวดัค่าสีดว้ยระบบ Hunter color system ท่ีแสดงผลดว้ยค่า L* a* และ b* พบว่าสูตรท่ี 
2 มีค่า L* a* และ b* เท่ากบั 46.46±3.13, 5.54±0.41และ 21.80±0.95 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 4.6) ซ่ึงมี
ค่าความสว่าง (L*)สูงเป็นอนัดบั 2 รองจาก    สูตรท่ี 1 จากตารางท่ี 4.6 จะเห็นไดว้่าค่าความสว่าง 
(L*) แปรผนัตามอตัราส่วนขา้ว กล่าวคือเม่ืออตัราขา้วกลอ้งพอง (ขา้วขาว) ลดลง ค่าความสว่าง 
(L*) กจ็ะลดลงเช่นกนั 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจาก
นํ้ามนัทอดท่ีเป็นสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับ สาํหรับองคป์ระกอบของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้ง
พองปราศจากนํ้ ามนัทอด (ตารางท่ี 4.7) ประกอบดว้ยโปรตีน 9.39 กรัมต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
66.07 กรัม ต่อ 100 กรัม ไขมนั 14.04 กรัม ต่อ 100 กรัม เถา้ 1.44 กรัมต่อ 100 กรัม ความช้ืน 9.06 
กรัม ต่อ 100 กรัม โดยท่ีผลิตภณัฑ์ 100 กรัม มีพลงังาน 428.20กิโลแคลอรี ต่อ 100กรัม นอกจากน้ี
ยงัไดท้ดสอบนํ้าตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) ซ่ึงเป็นนํ้าตาลโมเลกลุเด่ียว(Monosaccharide) ทุกชนิด 
เช่น นํ้ าตาลกลูโคส (Glucose) นํ้ าตาลกาแล็กโทส (Galactose) นํ้ าตาลฟรักโทส (Fructose) ซ่ึงเป็น
นํ้ าตาลท่ีร่างกายสามารถนาํไปให้ไดท้นัที สําหรับผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจาก
นํ้ ามนัทอดมีปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์19.71 กรัม ต่อ 100 กรัม ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxidevalue) เป็น
ค่าท่ีใชก้ารวดัอตัราการเกิดปฏิกิริยา Lipid oxidation ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดกล่ินหืน (Rancidity) 
เป็นค่าท่ีบ่งช้ีถึงการเส่ือมเสียของนํ้ ามนัและไขมนัรวมทั้งอาหารท่ีมีไขมนัสูงสาํหรับผลิตภณัฑมู์สล่ี
บาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอดมีค่าเพอร์ออกไซด ์(Peroxidevalue) 6.64 มิลลิกรัมสมมูล
ต่อกิโลกรัมจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี  205) พ .ศ.2543เร่ืองนํ้ ามันและไขมัน 
กําหนดให้มีค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value).คิดเป็นมิลลิกรัมสมมูล ต่อนํ้ ามันและไขมัน1.
กิโลกรัม ไดไ้ม่เกิน.10.มิลลิกรัมสมมูลต่อกิโลกรัม ซ่ึงผลท่ีไดไ้ม่เกินขอ้กาํหนดดงักล่าวและสุดทา้ย
เป็นผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดท่ี 
0, 1, 2 และ 3 เดือน ตรวจไม่พบจุลินทรีย ์
 
 4.3.1ทางกายภาพ 
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ตารางท่ี 4.6ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 

หมายเหตุ :a,b,c, d และ e หมายถึง มีความแตกต่างกนัในแนวตั้งอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยการทดสอบ Duncan’s 
new multiple range test (p<0.05) 
 

 4.3.2) ทางเคมี 
ตารางท่ี 4.7ผลการวิเคราะห์ทางเคมีของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

รายการทดสอบ ผลการสอบ หน่วย LOQ LOD วธีิทดสอบ 
Protein (%N×6.25) 9.39 g/100g - - AOAC (2012) 991.20.  

(Kjeldhal Method) 
Carbohydrate 66.07 g/100g - - Compendium of Method for Food 

analysis. Thailand. 1 st Edition. 2003 
Fat 14.04 g/100g - - AOAC (2012) 948.15 
Ash 1.44 g/100g - - AOAC (2012) 923.03. and 920.153 
Moisture 9.06 g/100g - - AOAC (2012) 920.10. and 950.46 
Energy 428.20 kcal/100g - - Compendium of Method for Food 

analysis. Thailand. 1 st Edition. 2003 
Reducing sugar 
 

19.71 g/100g - - Compendium of method for food analysis 
(2003) 

Peroxide value 6.64 mEq/kg - - In house method based on AOAC (2000) 
965.33 

หมายเหตุ : ND หมายถึง Not detected (ไม่พบจุลินทรีย)์, LOD หมายถึง Limit of quantitation และ LOD หมายถึง Limit ofdetection 
 

 4.3.3) ทางจุลินทรีย ์
 
ตารางท่ี 4.8ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนั

ทอด 

สูตรที่ 
อัตราส่วนข้าว 

ข้าวกล้อง : ข้าวก่ํา 
L* a* b* 

1 100 : 0 53.95±0.78a 7.03±3.34a 25.20±0.84a 

2 75 : 25 46.46±3.13b 5.54±0.41ab 21.80±0.95b 

3 50 : 50 42.89±0.67bc 4.38±0.09b 17.25±0.34c 

4 25 : 75 39.65±0.80c 3.78±0.27b 15.72±1.06d 

5 0 : 100 26.38±2.94d 3.37±0.68b 9.59±0.20e 
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ปัจจยัดา้นจุลินทรีย ์
ปริมาณ (CFU/g) 

เดือนท่ี0 เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 
จุลินทรียท์ั้งหมด ND ND ND ND 
ยสีตแ์ละรา ND ND ND ND 
หมายเหตุ : ND (Not detected)หมายถึง ตรวจไม่พบจุลินทรีย ์
 

4.4 การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษา 
 

 ผลการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจาก
นํ้ ามนัทอด.เป็นการเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ระหว่างคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์อง
ผลิตภณัฑ ์โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงของค่าสี (L*.a* และ b*)ค่าความช้ืน เปรียบเทียบกบัปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในอาหาร และการตรวจหาปริมาณยสีตร์าในอาหารท่ีเปล่ียนไปตามระยะเวลา
ท่ีแตกต่างกนัแต่ละเดือน เป็นเวลา3 เดือน สาํหรับการเปล่ียนแปลงของค่าสี (L* a* และ b*) จะเห็น
ได้ว่ามีค่าความสว่างลดลงอย่างมีนัยสําคญัท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ซ่ึงสอดคลอ้งกับค่า
ความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึน เน่ืองจากผลิตภณัฑใ์ชข้า้วกํ่าพองซ่ึงมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีดาํท่ีมีแอนโทไซยานินเป็น
รงควตัถุ เม่ือเยื่อหุ้มสีดาํสัมผสักบัความช้ืนท่ีถูกปลดปล่อยจากโครงสร้างภายในของวตัถุดิบ และ
อาจมีส่วนมาจากการผนึกบรรจุภณัฑ์ไม่สนิท จึงทาํให้สีดาํจากเยื่อหุ้มหลุดออกมาทาํให้ค่าความ
สว่าง (L*).ลดลงสุดทา้ยเป็นผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอดทั้งท่ี 0, 1, 2 และ 3 เดือน ตรวจไม่พบจุลินทรีย ์
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ตารางท่ี 4.9 ผลการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์จากข้าวกล้องพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอด 

 

ปัจจยัทางคุณภาพ 
ปริมาณ  

เดือนท่ี 0 เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 
 ทางกายภาพ 
     - ค่าสี  
L* 

a*ns 
b* 

 
 

46.46±3.13d 

7.03±3.34 

21.80±0.95a 

 
 

45.65±1.67c 

7.86±2.70 

23.09±0.92ab 

 
 

44.77±3.03b 

8.93±1.54 

24.36±0.72b 

 
 

45.01±2.09a 

8.23±3.16 

23.14±1.92ab 

ทางเคมี 

- ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)ns 

 
8.27±0.22 

 
8.35±0.82 

 
8.54±0.11 

 
8.73±0.53 

ทางจุลินทรีย ์
     - จุลินทรียท์ั้งหมด(CFU/g) 
     - จาํนวนยสีตแ์ละรา (CFU/g) 

 
ND 
ND 

 
ND 
ND 

 
ND 
ND 

 
ND 
ND 

 

หมายเหตุ : a,b และ c หมายถึง มีความแตกต่างกันในแนวตั้ งอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยการทดสอบ 

Duncan’snewmultiplerange test (p<0.05) และ ND (Not detected)หมายถึง ตรวจไม่พบจุลินทรีย ์และ nsหมายถึง ค่าท่ี
ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (P < 0.05) 

 

4.5 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 

 จากการนาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดไปประเมิน      การ
ยอมรับผูบ้ริโภค โดยทดสอบกบัผูบ้ริโภคในช่วงอาย ุ12-15 ปี 16-20 ปี และ 20 ปีข้ึนไป จาํนวน 50 
คน สามารถสรุปและแสดงผลดงัภาพท่ี 4.1 (a),4.1 (b), 4.2 (a)และ 4.2 (b) 
 

 
(a) (b) 

 

แผนภูมิท่ี 4.1 (a)เพศของผูป้ระเมินการยอมรับผูบ้ริโภค(b)ช่วงอายุของผูป้ระเมินการยอมรับ
ผูบ้ริโภค 
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 จากภาพท่ี 4.1 (a)แสดงร้อยละของเพศของผูป้ระเมินการยอมรับผูบ้ริโภค พบว่า         ผู ้
ประเมินท่ีเป็นเพศหญิงมีจาํนวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 76 และผูป้ระเมินท่ีเป็นเพศชายมีจาํนวน 12 
คน คิดเป็นร้อยละ 24 และภาพท่ี 4.1 (b) แสดงช่วงอายุของผูป้ระเมินการยอมรับผูบ้ริโภค พบว่าผู ้
ประเมินท่ีมีช่วงอายุ 12-15 ปี มีจาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6 ผูป้ระเมินท่ีมีช่วงอายุ 16-20 ปี มี
จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 36 และผูป้ระเมินท่ีมีช่วงอาย ุ20 ปีข้ึนไป    มีจาํนวน 29 คน คิดเป็น
ร้อยละ 58 
 

 
(a) (b) 

 

แผนภูมิท่ี 4.2(a) การยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค (b) ความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์ของผูบ้ริโภค 
 

 จากภาพท่ี 4.2 (a)แสดงร้อยละการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค พบว่าผูบ้ริโภคจาํนวน 
50 คน ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 100.และภาพท่ี 4.2.(b).แสดงความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ของ
ผูบ้ริโภค พบว่าผูบ้ริโภคจาํนวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 90 สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคจาํนวน 3 
คน คิดเป็นร้อยละ 6 ยงัไม่แน่ใจว่าจะซ้ือผลิตภณัฑห์รือไม่ และผูบ้ริโภคจาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อย
ละ 4 ไม่สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑ์ ทั้งน้ีผูท่ี้เลือกไม่สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ได้ให้ขอ้เสนอว่า ช้ินของ
ผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์มีการเกาะติดกนัของวตัถุดิบยงัไม่เป็นท่ีน่าพอใจ  
 
 
 



 
 

 
บทท่ี 5 

สรุปและอภปิรายผลการทดลอง 
 

 สายพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีเหมาะสมในการนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบขา้วกลอ้งพอง คือ ขา้วเหนียว
กลอ้งพนัธ์ุสันป่าตอง (ขา้วเหนียวขาว) และขา้วกํ่าพนัธ์ุลืมผวั (ขา้วเหนียวดาํ) ท่ีผา่นกระบวนการทาํ
ใหพ้องโดยการคัว่ในกระทะร้อน ซ่ึงมีอตัราส่วนการพองตวั 1.23±0.03 และ 1.56±0.03 เท่าของขา้ว
ก่อนการพองตวั ตามลาํดบั จึงถูกนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการพฒันาผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้ง
พองปราศจากนํ้ ามนัทอด มูสล่ีบาร์ (Muesli Bar) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีดัดแปลงให้แตกต่างจากมูสล่ี
ดั้ งเดิม ทาํให้รับประทานสะดวก ทดแทนอาหารเช้า หรือเป็นอาหารว่าง ท่ีอุดมด้วยคุณค่าทาง
โภชนาการ จากส่วนผสมหลกั เช่น ขา้วโอ๊ต ธญัพืช และผลไมแ้ห้งซ่ึงมีไฟเบอร์สูงทาํใหอ่ิ้มทอ้งได้
นานจึงเป็นทางเลือกท่ีดีสําหรับการดาํเนินชีวิตในปัจจุบนัท่ีตอ้งการความรีบเร่ง และเน่ืองด้วย
ประเทศไทยมีขา้วซ่ึงมีความผกูพนักบัชีวติคนไทยมาแต่โบราณ จึงมีแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์
มูสล่ีบาร์ซ่ึงมีส่วนผสมหลกั คือ ขา้วกลอ้งพองท่ีทาํมาจากขา้วเหนียวกลอ้งแทนการใช้ขา้วโอ๊ต
เพราะเม่ือพิจารณาตน้ทุนการผลิตจะเห็นไดว้า่ขา้วท่ีมีในประเทศราคาตํ่ากวา่ขา้วโอต๊ทาํใหผู้บ้ริโภค
สามารถเขา้ถึงไดง่้ายข้ึน อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าของขา้วไดอี้กดว้ยโดยผลิตภณัฑท่ี์ถูกพฒันาข้ึน
มีปริมาณกลูโคสไซรัปและปริมาณนํ้ าผึ้งท่ีเหมาะสมต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของผลิตภณัฑเ์ท่ากบั 
15 กรัม และ  50 กรัม ตามลาํดบั มีอตัราส่วนระหว่างขา้วกลอ้งพองต่อขา้วกํ่าพองร้อยละ 75 ต่อ 
ร้อยละ 25 
 นอกจากน้ียงัไดศึ้กษาอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอด พบวา่ผลิตภณัฑส์ามารถเกบ็รักษาไดน้านกวา่ 3.เดือน เน่ืองจากไม่มีการ
ปนเป้ือนของจุลินทรีย ์เพราะวตัถุดิบท่ีใชส่้วนใหญ่เป็นของแหง้ และผา่นการคัว่ดว้ยความร้อนก่อน
นาํมาข้ึนรูป ทาํใหจุ้ลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากบัวตัถุดิบถูกทาํลาย จึงสามารถรับประทานได ้ สาํหรับ
การยอมรับผูบ้ริโภค โดยการทดสอบกบัผูท้ดสอบ 50.คน พบวา่ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ ์ ร้อยละ 
100.และมีผูบ้ริโภคกวา่ร้อยละ90.สนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์ จึงนบัเป็นความสาํเร็จในการพฒันาผลิตภณัฑ ์
มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด  
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ภาคผนวก ก 
กระบวนการผลิตข้าวพองมูสล่ีบาร์จากข้าวพองปราศจากนํา้มันทอด 
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กระบวนการผลิตข้าวพองมูสล่ีบาร์จากข้าวพองปราศจากนํา้มันทอด 
1. วิธีการทาํขา้วพองปราศจากนํ้ามนัทอด 
 

   
 

   
 
 1.1 นาํขา้วกลอ้งมาแช่นํ้าเป็นเวลาประมาณ 6-8 ชัว่โมง เพื่อใหดู้ดนํ้า  
 1.2 นาํขา้วกลอ้งท่ีแช่นํ้ ามาหุงก่ึงสุก หุงดว้ยหมอ้หุงขา้วไมโครคอมพิวเตอร์ ซ่ึงขา้วแต่ละชนิดจะมีวิธีการ
หุงท่ีต่างกนัดงัน้ี 
  1.2.1 การหุงขา้วเหนียว เช่น ขา้วเหนียวกลอ้งสนัป่าตอง ขา้วกํ่า 
   1.2.1.1 นําขา้วใส่หมอ้และใส่นํ้ าเพียงเล็กน้อย  ขา้ว(ท่ีผ่านการแช่นํ้ ามาแลว้)  1,500 กรัม : นํ้ า 
100 กรัม  (ขา้วค่อนหมอ้หุงขา้วใบใหญ่ ต่อ นํ้า คร่ึงแกว้ )  
    1.2.1.2 กดไฟหุง  
    1.2.1.3 เม่ือเวลาผา่นไป 30 นาที ให้เปิดฝาหมอ้ ใชท้พัพีพลิกขา้วกน้หมอ้ข้ึนมาไม่ให้ขา้วติดกน้
หมอ้ และปิดฝาหมอ้ นํ้าแหง้สนิท จะแสดงไฟอุ่น (รวมเวลาตั้งแต่กดไฟหุงประมาณ 40 นาที)  
    1.2.1.4 ใหเ้ปิดหมอ้ ตวงนํ้ า 50-75 กรัม (นํ้ า 1/3 แกว้) ทยอยพรมนํ้ าและใชท้พัพีพลิกขา้วจากล่าง
ข้ึนบนพลิกไปมาใหไ้ดรั้บนํ้าทัว่ถึง และปิดฝาหมอ้  
    1.2.1.5 กดไฟหุงอีกคร้ัง 
    1.2.1.6เม่ือเวลาผา่นไปอีก 30 นาที เปิดฝาหมอ้พลิกขา้วป้องกนัขา้วกน้หมอ้ไหม ้เสร็จแลว้ปิดฝา
หมอ้ 
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   1.2.1.7หุงต่อจนขา้วสุก ปล่อยให้ระอุอีก 15 นาที รวมเวลาตั้งแต่กดไฟหุงคร้ังท่ีสองประมาณ 45 
นาที ถึง 1 ชัว่โมง จนเมด็ขา้วสุกระอุทัว่หมอ้ สังเกตว่าเมด็ขา้วไม่เกาะติดกนั ถา้เมด็ขา้วเกาะติดกนัเป็นกอ้นแสดงว่า
ใส่นํ้ ามากไป และใชมื้อบ้ีเมด็ขา้วดูเมด็ขา้วจะแบนไดโ้ดยง่ายรวมเวลาท่ีใชหุ้งทั้งส้ินประมาณ 90 นาที  
  1.2.2 การหุงขา้วเจา้ เช่น ขา้วขาวดอกมะลิกลอ้ง ขา้วหอมแดง ขา้วหอมนิล  
    1.2.2.1 ปริมาณขา้ว(ท่ีผา่นการแช่นํ้ ามาแลว้) : นํ้า 1,500 : 200 กรัม (ขา้วค่อนหมอ้หุงขา้วใบใหญ่ 
ต่อ นํ้าหน่ึงแกว้ )  
     1.2.2.2 กดไฟหุง  
     1.2.2.3 เม่ือเวลาผา่นไปประมาณ 40 นาที นํ้าแหง้สนิท จะแสดงไฟอุ่น  
   1.2.2.4 ให้เปิดฝาหมอ้ เติมนํ้ าอีก 200 กรัม ใชท้พัพีพลิกขา้วจากล่างข้ึนบนพลิกกลบัไปมาให้ทัว่
หมอ้ใหข้า้วดูดนํ้าทัว่ถึง และปิดฝาหมอ้             
     1.2.2.5 กดไฟหุงอีกคร้ัง 
   1.2.2.6 เม่ือเวลาผา่นไปประมาณ 30 นาที ขา้วสุก ปล่อยใหร้ะอุอีก 15 นาที รวมประมาณ 45 นาที 
ถึง 1 ชัว่โมง จนเม็ดขา้วสุกระอุทัว่หมอ้ สังเกตว่าเม็ดขา้วไม่เกาะติดกนั ถา้เม็ดขา้วเกาะติดกนัเป็นกอ้นแสดงว่าใส่
นํ้ ามากไปและใชมื้อบ้ีเมด็ขา้วดูเมด็ขา้วจะแบนไดโ้ดยง่าย รวมเวลาท่ีใชหุ้งทั้งส้ินประมาณ 90 นาที 
หมายเหตุ : ถา้ใส่นํ้ านอ้ยไป หรือใชเ้วลาหุงนอ้ยไป แป้งในเมด็ขา้วยงัเปล่ียนเป็นเจลไม่เตม็ท่ีก ็ จ ะ คั่ ว ไ ม่
พอง แต่ถา้ใส่นํ้ ามากไปกท็าํใหค้ัว่ขา้วไม่พองเช่นกนั   
 1.3 เม่ือแป้งในเมด็ขา้วเปล่ียนเป็นเจลดีแลว้โดยท่ีเมด็ขา้วบางเมด็แตกออกเลก็นอ้ย และสุกระอุดี ใหน้าํมา
ใส่ถาดอะลูมิเนียมเกล่ียขา้วใหเ้สมอกนั ใหรั้บลมเยน็โดยไม่ปิดฝาภาชนะ นาํมาแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 0-4˚ซ. เป็นเวลา 1-
2 วนั ในขณะแช่เยน็ควรพลิกขา้ววนัละ 1 ถึง 2 คร้ัง เพื่อใหผ้วิของเมลด็ขา้วตึงตวัและไดรั้บความเยน็สมํ่าเสมอกนั   
 1.4 นาํขา้วท่ีแช่เยน็แลว้มาตากแดด โดยเกล่ียบาง ๆ บนกระดง้ หรือตาข่าย อย่าให้หนาเกินคร่ึงน้ิว ให้
เหลือความช้ืนประมาณ 20–25% (ขา้วสารทัว่ไปมีความช้ืน 14-15%) ในขณะตากแดดควรมีการพลิกกลบักองขา้ว
เพื่อใหไ้ดรั้บแสงแดดสมํ่าเสมอกนั  
   - ถา้แดดแรงตากแดดเป็นเวลา 4-5 ชม. 
   - ถา้แดดไม่แรงตากแดดเป็นเวลา 1 วนั 
 1.5 นาํขา้วท่ีผา่นการตากแดดแลว้มาคัว่ในกระทะเหลก็หนาท่ีใชไ้ฟสูง โดยตั้งกระทะให้ร้อนแลว้ใส่ขา้ว
ลงไป คัว่ประมาณ 20-30 วินาทีเม็ดขา้วเม่ือไดรั้บความร้อนจะเกิดการพองตวัไดดี้ ถา้ไฟแรงเกินไป หรือเวลานาน
เกินไปจะทาํใหข้า้วไหม ้
2. วิธีการทาํมูสล่ีบาร์ 
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 2.1 ตั้งกระทะและเปิดไฟกลาง จากนั้นใส่นํ้ าเปล่า กลูโคสไซรัป (แบะแซ) และนํ้าผึ้งลงไปเค่ียวในกระทะ 
ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เค่ียวจนหนืด (ประมาณ 7 นาที) 
 2.2.1 ใส่ขา้วกลอ้งพอง ถัว่ลิสงคัว่ เมล็ดฟักทอง มะพร้าวคัว่ ลูกเกด งาขาว งาดาํ และผลไมอ้บแห้ง 
คนใหเ้ขา้กนั 
 2.2.2 ตกัใส่ถาดและใชลู้กกล้ิงกดอดัใหแ้น่น 
 2.2.3 ตดัเป็นช้ินขนาด 3x8x1 เซนติเมตร และนาํไปใหค้วามเยน็เพื่อใหแ้ขง็ตวัจบักนัเป็นแท่ง 
 2.2.4 นาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์บรรจุลงในบรรจุภณัฑ ์
 2.2.5 ผนึกซองโดยใชก้ารซีล (Sealing) จึงไดเ้ป็นผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
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ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์ 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์ 
1) การวเิคราะห์ค่าสี 
 

   
 นาํผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์มาวางบน Port insert 1 inch with glass บนเคร่ือง hunter lab รุ่น color flex จากนั้น
เคร่ืองจะอ่านค่าอตัโนมติัเป็น L*,a*,b* 
  L*  = 0 หมายถึงมืด (darkness) 
   = 100 หมายถึง สวา่ง (lightness) 
  a*  แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (redness/greenness) 
   a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง 
   a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว 
  b* คือ แสดงความเป็นสีเหลืองและนํ้าเงิน (yellowness/blueness) 
   b* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีเหลือง 
   b* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีนํ้ าเงิน 
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ภาคผนวก ค  
การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์ 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์ 
1. การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
 

  
 

      
 
 โดยใชเ้คร่ืองวิเคราะห์ความช้ืน Sartorius MA35M-0002310V1 SWB248007725 นาํผลิตภณัฑ์มาบดใน
โกร่งเพื่อให้ตวัอย่างมีความละเอียดข้ึนและนําไปใส่ในจานตวัอย่างในเคร่ืองวดัความช้ืนเคร่ืองจะอ่านนํ้ าหนัก
อตัโนมติัจากนั้นปิดฝาเคร่ืองและกดปุ่ม Enter ใหเ้คร่ืองเร่ิมทาํงานโดยเคร่ืองจะทาํงานและอ่านค่าความช้ืนอตัโนมติั 
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ภาคผนวก ง 
การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววทิยาทางอาหารของผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์ 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววทิยาทางอาหารของผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์ 
1. การตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย�ท้ังหมดในอาหาร(AOAC, 2002) 
 
 1.1การเตรียมสารเคมีและอาหารเล้ียงเช้ือ 
 1.1.1 สารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน ความเข�มข�น 0.1% (Peptone AR Grade) ชัง่เปปโตน0.1 
กรัมละลายในนํ้ ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ถ�ายใส�ขวดหรือ หลอดทดลอง นําไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที 
 1.1.2 อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (AR Grade) ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือมา 23.5กรัม ละลายในนํ้ ากลัน่ 
1ลิตร ต�มจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด นาํไปฆ�าเช้ือท่ีอุณหภูมิ121-124 องศาเซลเซียส 
 1.2 วิธีการวิเคราะห� 
 1.2.1 ใช�สําลีชุบแอลกอฮอล� 70 % เช็ดขวดตวัอย�างผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ามนัทอด ก�อนการเป�ดขวด 
 1.2.2 ใช�ช�อนท่ีผ�านการฆ�าเช้ือเช็ดสําลีชุบแอลกอฮอล�ลนไฟแล�วตกัตวัอย�าง
ผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด25 กรัม ใส�ในถุงตีป�นท่ีผ�านการฆ่าเช้ือแล�ว
(ทาํภายในตู�ถ�ายเช้ือ) เติมสารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน225มิลลิลิตร นาํไปตีป�นด�วยเคร่ืองตีป�นจน
ตวัอย�างผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดแตกละเอียดและผสมเป�นเน้ือเดียวกนั
สารละลายท่ีได�เป�นตวัอย�างเจือจาง 1:10 หรือ 10-1 
 1.2.3 ป�เปตตวัอย�างผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดท่ีเจือจางท่ีความ
เข�มข�น 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส�ลงในหลอดท่ีมีสารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน9 มิลลิลิตร เขย�
าตวัอย�างผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอด ให�ผสมเป็นเน้ือเดียวกนั ได�เป�นสาร
ละลายตวัอย�างผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ามนัทอดท่ีเจือจ�าง1:100 หรือ 10-2 
 1.2.4 นาํตวัอย�างผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดท่ีเจือจางท่ีความเขม้ข
�น 10-2 มาเจือจางต�อให�เป�น 10-3, 10-4, 10-5, 10-6 โดยทาํเช่นเดียวกบัข�อ1.2.3 
 1.2.5 ใช�ป�เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีผ�านการฆ�าเช้ือ ป�เปตตวัอย�างอาหารท่ีเจือจางท่ี
เตรียมไว�ลงในจานเพาะเช้ือจานละ1 มิลลิลิตรระดบัความเจือจางละ2 จาน โดยเร่ิมดูดจากตวัอย�างอาหารท่ีเจือ
จางมากท่ีสุด 
 
 1.2.6 เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar ท่ีหลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส ลงใน
จานเพาะเช้ือท่ีมีตวัอย�างโดยใส�จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 



81 
 

 1.2.7 ผสมตวัอย�างผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอดและอาหารเล้ียงเช้ือ
ให�เข�ากนั โดยการเล่ือนจานเพาะเช้ือในแนวตั้ง, แนวตามเขม็นาฬิกา, แนวนอน และแนวทวนเขม็นาฬิกาแนว
ละ 5 คร้ังแล�วตั้งท้ิงไว�ให�แขง็ตวั 
 1.2.8 กลบัจานเพาะเช้ือบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางช�อนกนัไม�เกิน 5 ชั้น แลว้นาํไปบ�มเพาะ
เช้ือท่ีอุณหภูมิ35±2 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 48±2 ชัว่โมง 
 1.2.9 ตรวจนับจาํนวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมีจาํนวนโคโลนีอยู�ระหว�าง25-250
โคโลนีหาค�าเฉล่ียจากทั้ ง 2 จานเพาะเช้ือรายงานผลการตรวจนับว�ามีMesophillic aerobic bacteria ในรูป
จาํนวนโคโลนีต�อซอส1 กรัม (cfu/g) 
 1.3 การตรวจนบัจาํนวนเช้ือจุลินทรีย� 
 1.3.1 กรณีท่ีจาํนวนเช้ือจุลินทรีย�เจริญอย�ูในช�วง 25-250โคโลนี/จานเพาะเช้ือ 
 1.3.1.1 ถ�าจานเพาะเช้ือทั้ง 2 จานจากตวัอย�างท่ีทาํให�เจือจาง (dilution) ระดบัเดียวกนัมี
จาํนวนโคโลนีอย�ูระหว�าง 25-250 โคโลนีให�นาํจาํนวนแบคทีเรียทั้ง 2 จานมาหาค�าเฉล่ียแล�วคูณด�
วยแฟกเตอร�การทาํให�เจือจาง (dilution factor)  
 1.3.1.2 ถ�าจานเพาะเช้ือจานใดจานหน่ึงจากตัวอย�างท่ีทาํให� เจือจางระดับเดียวกันมี
จาํนวนโคโลนีน�อยกว�า 25 หรือมากกว�า 250โคโลนีนาํจาํนวนแบคทีเรียทั้ง 2 จาน แล�วนาํมาหาค�า
เฉล่ียแล�วคูณด�วยแฟกเตอร�การทาํให�เจือจาง 
 1.3.1.3 ถ�ามีตวัอย�างท่ีทาํให�เจือจาง 2 ระดบัท่ีติดกนัมีจาํนวนโคโลนีในจานเพาะเช้ืออยู่
ระหว่าง 25-250โคโลนีให�นบัจาํนวนแบคทีเรียทั้ง 2 ระดบั แล�วนาํค�าท่ีนบัได�ของแต�ละระดบัแล�
วนาํค�าท่ีนบัได�ของแต�ละระดบัคูณด�วยแฟกเตอร�การทาํให�เจือจางหาอตัราส�วนความแตกต�าง
ของค�าท่ีสูงต�อค�าท่ีตํ่าถ�าไม�เกิน 2 เท�าแล�วนาํค�าท่ีได�จากทั้ง 2 ระดบัท่ีเจือจางมาหาค�า
เฉล่ียแต�ถ�าเกินให�รายงานท่ีได�ตํ่ากว�า  
 1.3.2 กรณีท่ีไม�มีเช้ือเจริญอย�ูในช�วง 25-250โคโลนี/จานเพาะเช้ือแต�ยงัสามารถนบัได�
ทั้งหมดถ�ามีจาํนวนเช้ือมากกว�า 250โคโลนีเลือกรายงานผลค�าท่ีใกล�เคียง 250โดยรายงานว�าเป�นค
�าประมาณ (est.)  
 1.3.3 กรณีท่ีทุกจานเพาะเช้ือมีจาํนวนเช้ือน�อยกว�า 25โคโลนี/จานเพาะเช้ือ 105ให�รายงาน
ผลเป�นค�าจริงท่ีนบัได�จากการทาํให�เจือจ�างท่ีตํ่าท่ีสุด (เข�มข�นท่ีสุด) และรายงาน 
ว�าเป�นค�าประมาณ (est.)  
 1.3.4 กรณีท่ีทุกจานเพาะเช้ือไม�มีโคโลนีเจริญเลยให�รายงานผลเป�นค�าน�อยกว�า ค
�าของการทาํให�เจือจางท่ีตํ่าท่ีสุดและรายงานว�าเป�นค�าประมาณ (est.)  
 1.3.5 กรณีท่ีจาํนวนเช้ือจุลินทรีย�เจริญมากกว�า 250โคโลนี/จานเพาะเช้ือ 
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 1.3.5.1 ถ�าจาํนวนเช้ือจุลินทรีย�ท่ีเจริญจากระดบัการทาํให�เจือจางสูงสุด (เจือจางท่ีสุด) 
อย�ูระหว�าง4-10โคโลนี/ตารางเซนติเมตร ให�นบัจาํนวนแบคทีเรียเป�นพื้นท่ี           12 ตารางเซนติเมตร 
(นบัในแนวนอน 6ตารางท่ีติดกนั และนบัในแนวตั้ง 6 ตารางท่ีติดกนั) หา 
ค�าเฉล่ียต�อตารางเซนติเมตรแล�วคูณด�วยจาํนวนพื้นท่ีของจานเพาะเช้ือทั้งหมด 
 1.3.5.2 ถ�าจาํนวนเช้ือจุลินทรีย�ท่ีเจริญในระดบัการทาํให�เจือจางสูงสุดมี    มากกว�า 10
โคโลนี/ตารางเซนติเมตรแต�ประมาณจาํนวนด�วยสายตาแล�วสามารถท่ีจะนับได�ให�นับจาํนวนจาก
พื้นท่ีท่ีเป�นตวัแทนของจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดเพียง 4 ตารางเซนติเมตร หา 
ค�าเฉล่ียต�อ ตารางเซนติเมตร แล�วคูณด�วยจาํนวนพื้นท่ีของจานเพาะเช้ือทั้งหม (พื้นท่ีมาตรฐานของจาน
เพาะเช้ือขนาด 15 x 100มิลลิเมตร ประมาณ 56 ตารางเซนติเมตร) โดยท่ีระดบัการทาํให�เจือจางท่ีตํ่ากว�านั้นให
�รายงานผลเป�น too numerous to count หรือ TNTC 
 1.3.5.3 ถ�าจาํนวนเช้ือจุลินทรีย�ท่ีนับมีค�าเกิน100โคโลนีต�อตารางเซนติเมตร ให�
รายงานผลเป�นค�ามากกว�าพื้นท่ีของจานเพาะเช้ือคูณด�วย100คูณด�วยค�าแฟกเตอร�การทาํให�
เจือจางท่ีสูงท่ีสุดซ่ึงก็คือ 5,600 เท�าของค�าการทาํให�เจือจางท่ีสูงท่ีสุดและรายงานว�าเป�นค่าประมาณ 
(est.) กรณีท่ีจานเพาะเช้ือมีspreader มากกว�า 25%ให�รายงานว�า “SPR” (spreader)และถ�าจาํเป�นต�
องนบัให�นบัโคโลนีท่ีspreader เป�น 1โคโลนีและนาํไปรวมกบัจาํนวนโคโลนีปกติแล�วนาํไปคาํนวณ และ
กรณีท่ีเกิดการปนเป��อนหรือเกิดการผดิพลาด ให�รายงานผลว�า “LA”(laboratory accident)  
 
2. การตรวจหาปริมาณยสีต�และราในอาหารโดยวธีิ pour  plate (AOAC, 2002) 
 
 2.1 การเตรียมสารเคมีและอาหารเล้ียงเช้ือ 
 2.1.1 สารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน ความเข�มข�น 0.1% (Peptone AR Grade) ชัง่เปปโตน0.1 
กรัมละลายในนํ้ ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ถ�ายใส�ขวดหรือ หลอดทดลอง นาํไปฆ�าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที 
 2.1.2 อาหารเล้ียงเช้ือPotato Drextrose Agar (AR Grade) ชั่งอาหารเล้ียงเช้ือ  39 กรัม ละลายในนํ้ า
กลัน่ 1 ลิตรต�มจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด นาํไปฆ�าเช้ือท่ีอุณหภูมิ121-124องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีก�
อนนาํอาหารเล้ียงเช้ือมาใช�ต�องปรับความเป�นกรด-ด�างเป�น 3.5โดยการเติมสารละลายกรดทาร�ทา
ริคความเข�มข�น 10% ปริมาตร          1.9มิลลิลิตรต�ออาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร 
 2.2 วิธีการวิเคราะห์ 
 2.2.1 ใช�สาํลีชุบแอลกอฮอล� 70 % เช็ดขวดซอสตวัอย�างก�อนการเป�ดขวด 
 2.2.2 ใช�ช�อนท่ีผ�านการฆ�าเช้ือเช็ดสําลีชุบแอลกอฮอล�ลนไฟแล�วตกัตวัอย�าง
ผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด 25 กรัม ใส�ในถุงตีป�นท่ีผ�านการฆ่าเช้ือแล�ว
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(ทาํภายในตู�ถ�ายเช้ือ) เติมสารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน225มิลลิลิตร นาํไปตีป�นด�วยเคร่ืองตีป�นจน
ตวัอย�างแตกละเอียดและผสมเป�นเน้ือเดียวกนัสารละลายท่ีได�เป�นตวัอย�างเจือจาง 1:10 หรือ10-1 
 2.2.3 ป�เปตตวัอย�างท่ีเจือจางท่ีความเข�มข�น 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส�ลงในหลอดท่ี
มีสารละลายบฟัเฟอร�เปปโตน9 มิลลิลิตร เขย�าตวัอย�างให�ผสมเป�นเน้ือเดียวกนัได�เป�นสาร
ละลายตวัอย�างท่ีเจือจาง 1:100 หรือ10-2 
 2.2.4 นาํตวัอย�างท่ีเจือจางท่ีความเข�มข�น 10-2 มาเจือจางต�อให�เป�น 10-3 โดยทาํเช
�นเดียวกบัข�อ 2.2.3 
 2.2.5. ใช�ป�เปตขนาด1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตวัอย�างอาหารท่ีความเจือจางต�างๆ ลง
ในจานอาหารเพาะเช้ือจานละ 1 มิลลิลิตรความเจือจางละ 3 จาน 
 2.2.6. เทอาหารเล้ียงเช้ือPotato Drextrose Agar Agarท่ีหลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ  45 องศา
เซลเซียสท่ีผ�านการปรับความเป�นกรด-ด�างให�เท�ากบั3.5 แล�วลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตวัอย�างโดย
ใส�จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 
 2.2.7 ผสมตวัอย�างและอาหารเล้ียงเช้ือให�เข�ากนั โดยการเล่ือนจานเพาะเช้ือในแนวตั้ง, แนว
ตามเขม็นาฬิกา, แนวนอน และแนวทวนเขม็นาฬิกาแนวละ5 คร้ังแล�วตั้งท้ิงไว�ให�แขง็ตวั 
 2.2.8 กลบัจานเพาะเช้ือบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางช�อนกนัไม�เกิน 3 ชั้น แล�วนาํไปบ�
มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ25±2 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 5 วนั 
 2.2.9 ตรวจนับจาํนวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมีจาํนวนโคโลนีอยู�ระหว�าง25-250
โคโลนีหาค�าเฉล่ียจากทั้ง 3 จานเพาะเช้ือรายงานผลการตรวจนบัว�ามีปริมาณเช้ือยีสต�์และราในรูปจาํนวน
โคโลนีต�อผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากขา้วกลอ้งพองปราศจากนํ้ ามนัทอด1 กรัม (cfu/g) ใช�วิธีการตรวจนับเช�
นเดียวกบัการหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย�ทั้งหมดในอาหาร 
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3. ผลการตรวจจุลินทรีย์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

เดือนท่ี จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีต�และรา PDA 
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ภาคผนวก จ 
การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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แบบทดสอบความชอบต่อข้าวกล้องพองปราศจากนํา้มันทอด 
 

หมายเลขผูท้ดสอบ............................................ 
วนัท่ีทดสอบ............................................ 

 

คาํแนะนาํ : กรุณาทดสอบตวัอย่างเหล่าน้ีตามลาํดบัท่ีนาํเสนอ และให้คะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้นต่างๆ
ตามท่ีท่านเห็นสมควร 

 
ไม่ชอบมากท่ีสุด = 1 ไม่ชอบเลก็นอ้ย = 4 ชอบปานกลาง = 7 
ไม่ชอบมาก = 2 เฉยๆ = 5 ชอบมาก = 8 
ไม่ชอบปานกลาง = 3 ชอบเลก็นอ้ย = 6 ชอบมากท่ีสุด = 9 

 

รหสั 
คุณสมบติั 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั ความชอบโดยรวม 
..........      
..........      
..........      
..........      
..........      

 

ขอ้เสนอแนะ............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 

ขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
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แบบสอบถาม การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
 
คาํช้ีแจง : แบบสอบถามชุดน้ีเป็น ผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์จากงานวิจยั ขา้วกลอ้งพองโดยปราศจากนํ้ ามนัทอด 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยั แม่โจ-้แพร่เฉลิมพระเกียรติ ความ
คิดเห็นและข้อเสนอแนะของท่าน จะเป็นประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูสล่ีบาร์ โดย
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ 

  ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลโดยทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
  ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
 กรุณาตอบแบบสอบถามทั้ง 2 ส่วน โดยขอ้มูลท่ีไดท้ั้งหมดจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่านทั้งส้ิน 

ขอขอบคุณท่ีท่านใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามฉบบัน้ี 
 
คาํอธิบาย :  
 ผลิตภณัฑ์มูสล่ีบาร์ หมายถึง การนําขา้วกลอ้งดิบมาผ่านกระบวนการต่างๆจนได้เป็นขา้วกลอ้งพอง
ปราศจากนํ้ ามนัทอด มาผสมรวมกบัธญัพืช อาทิเช่น เมล็ดฟักทอง ถัว่ งา ลูกเกด มะพร้าวคัว่ นํ้ าผึ้ง กลูโคสไซรัป 
ผลไมแ้หง้ ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้นาํมาข้ึนรูปเป็นแผน่ ผลิตข้ึนเพื่อเป็นขนมขบเค้ียว ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยไม่มี
ส่วนผสมของสารท่ีเป็นอนัตรายของสุขภาพ มีความสะดวกในการรับประทาน เหมาะจะเป็นอาหารว่างสามารถ
รับประทานไดทุ้กท่ีทุกเวลาหรือในช่วงเวลาเร่งรีบ 
 

 
ขอแสดงความนบัถือ 

คณะผูว้จิยั 
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คาํแนะนาํ : โปรดทาํเคร่ืองหมาย / ลงใน      หนา้คาํตอบท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลโดยทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 
  ชาย   หญิง 
2. อาย ุ
 12-15 ปี  16-20 ปี 
 20 ปีข้ึนไป 
3. ระดบัการศึกษาปัจจุบนั 
 ประถมศึกษา   มธัยมศึกษาตอนตน้ 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย  ปริญญาตรี 
4. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 
 ตํ่ากวา่ 500 บาท   501 – 1,000 บาท 
  1,000 – 2,000 บาท  2,001 - -3,000 บาท 
  3,000 – 4,000 บาท  มากวา่ 4,000 บาท 
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ส่วนท่ี 2ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ 
ระบุความชอบโดย/ ลงในช่องท่ีเห็นวา่เหมาะสมตามความรู้สึกของท่าน 
 

คุณลักษณะ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวม 

ชอบมากท่ีสุด      

ชอบมาก      

ชอบปานกลาง      

ชอบเลก็นอ้ย      

บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ      

ไม่ชอบ      

ไม่ชอบปานกลาง      

ไม่ชอบมาก      

ไม่ชอบมากท่ีสุด      
 

2. ท่านยอมรับผลิตภณัฑน้ี์หรือไม่ 
 ยอมรับ ไม่ยอมรับ 
3. หากมีผลิตภณัฑมู์สล่ีบาร์ ซ่ึงมีขนาดบรรจุของซองพลาสติกจาํนวน 1 แท่ง 7 บาท ออกวางจาํหน่าย ท่านมีความ
สนใจซ้ือผลิตภณัฑด์งักล่าวหรือไม่ 

 ซ้ือ (ตอบเฉพาะขอ้ 4 ต่อ) 
 ไม่แน่ใจ (ขา้มไปตอบขอ้ 5) 
 ไม่ซ้ือ (ขา้มไปตอบขอ้ 5) 
4. ท่านมีความสนใจจะซ้ือผลิตภณัฑมู์สล่ีเพราะเหตุใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 ราคาถูก  อร่อย 
 เป็นผลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทางอาหาร 
 อ่ืนๆ โปรดระบุ…………… 
5. ท่านไม่แน่ใจหรือไม่ซ้ือผลิตภณัฑมู์สล่ีเพราะเหตุใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 ราคาแพง   ไม่อร่อย 
  ตอ้งปรับปรุงคุณภาพอีก อ่ืนๆโปรดระบุ 
 (เช่น สี กล่ิน รส) 
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