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บทคัดย่อ   
 

 งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษากระบวนการทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ เพื่อศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบและความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี ๊ยบ 

กลุ่มตัวอย่างในการศึกษา ได้แก่ ครูและนักศึกษา ระดับปริญญาตรีสาขาการจัดการงานคหกรรมสถาบันการอาชีวศึกษาภาคเหนือ  

จำนวน 50 คน ซึ่งได้มาโดยการสุ่มอย่างง่าย เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามที่จัดทำเองและวิเคราะห์ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน  

 ผลการศึกษาพบว่า การหาค่าร้อยละความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ข้อมูล

ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจำนาน 50 คน พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 68 และเพศชายคิดเป็นรอ้ย

ละ 32 ช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 18-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 44 มากที่สุด รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ

มากกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 ช่วงอายุต่ำกว่า 18 ปี คิดเป็นร้อยละ 16 ตามลำดับ โดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจ

ต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ รายการประเมินทั้ง 7 ด้าน พบว่าโดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจต่อ

ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ อยู่ในระดับชอบมาก คือ ด้านความชอบโดยรวม (�̅� = 8.18) ด้านเนื้อสัมผัส (�̅� = 8.12)  

และด้านกลิ่น  (�̅� = 7.86) ตามลำดับ  เมื่อพิจารณารายการประเมินลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับชอบปานกลาง (�̅� 

= 7.02 ) ด้านที่อยู ่ในระดับชอบเล็กน้อย  คือ ด้านสี (�̅�= 6.22 ) ด้านรสชาติ (�̅�= 6.14)  และด้านบรรจุภัณฑ์  (�̅�= 6.00)  

ตามลำดับ 

คำสำคัญ:  ธัญพืชอัดแท่ง, ซอสมะขามและกระเจี๊ยบ, มะขาม, กระเจี๊ยบ 
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ABSTRACT 
 

  The objectives of this study were as follows: 1) to study the process of making cereal bars with 

tamarind sauce and okra 2) to study the nutritional value of cereal bars with tamarind sauce and okra 3) to study 

consumer satisfaction on cereal bars with tamarind sauce Tamarind and Okra The sample groups in the study 

were teachers and students. Bachelor's degree in Home Economics Management, Institute of Vocational 

Education, Northern Region 4, 50 people which was obtained by simple random collecting by using a self-made 

questionnaire and analyzing the data with a ready-made computer program. The statistics used were percentage, 

mean, standard deviation.   

 The study showed the percentage of consumer satisfaction towards cereal bars with tamarind 

sauce and okra. The general data of 50 respondents was found that most of them were female for 68 percent 

and male representing 32 percent of the respondents' age range. Most were between the ages of 18-25, 

representing 44 percent. The following age range was over 25, representing 40 percent, below the age of 18, 

accounting for 16 percent respectively. The overall consumer satisfaction aspects were at high level towards the 

cereal bars with tamarind sauce and okra. The evaluation items in 7 aspects found that overall the sample group 

was satisfied with cereal bars with tamarind sauce and okra. at the level of liking were overall preference (�̅�= 

8.18), texture (�̅�= 8.12) and odor (�̅�= 7.86), respectively, when considering product appearance assessment items. 

They were moderately liked (�̅�= 7.02 ), slightly liked were color (�̅�= 6.22), taste (�̅�= 6.14), and packaging (�̅�= 

6.00), respectively. 
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บทนำ   
ปัจจุบันวิถีชีวิตของคนไทยได้ปรับเปลี่ยนไปตามยุคตามสมัยด้วยเหตุผลหลายประการ ด้านสภาพแวดล้อม วัฒนธรรม 

เศรษฐกิจและสังคม อีกทั ้งความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที ่ทันสมัยจึงส่งผลต่อการดำรงชีวติในการเลือกบริโภคอาหาร 

(Yimprasert, 2017) การบริโภคอาหารจานด่วน (Fast Food) จึงเข้ามามีบทบาทมากขึ้นในยุคสมัยของวิถีชีวิตที่เร่งรีบ เพื่อให้ง่ายต่อ

การดำเนินชีวิตที่ต้องเผชิญกับปัญหานานับประการ และจากการศึกษาพบว่ามีปัจจัยสำคัญหลายอย่างในการเลือกบริโภคอาหารจาน

ด่วน เช่น ปัจจัยด้านความรู้  ด้านความเชื่อ ค่านิยม ด้านวัฒนธรรมและสังคม และด้านจิตวิทยา เป็นต้น ซึ่งปัจจัยเหล่านี้ล้วนแล้วแต่

ส่งผลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหารจานด่วน (Nithitantiwat and Udomsapaya, 2017)  ทำให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้

ความสำคัญในการดูแลสุขภาพ โดยหันมานิยมรับประทานอาหารที่มีประโยชน์จากพืชมากขึ้น ทำให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมี

ความแปลกใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการและสะดวกในการบริโภคมากยิ่งขึ้น 

 ธัญพืชอัดแท่งหรือกราโนลาแบบแท่งหรือกราโนลาบาร์ (Granola bar) หรือบางครั้งเรียกว่า“ซีเรียลบาร์” โดยส่วนใหญ่จะ
ประกอบไปด้วยธัญพืชหลายชนิด เช่น ข้าวโอ๊ต ข้าวกล้อง เมล็ดถั่วคอนเฟล็ก งา เมล็ดทานตะวันและเมล็ดฟักทอง อาจมีการเพิ่มเนื้อ
ผลไม้หรือเคลือบน้ำตาล น้ำผึ้ง เป็นสารยึดเกาะและทำให้น่ารับประทานมากยิ่งขึ้นจากกระแสนิยมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพใน
ปัจจุบัน จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ในผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งโดยใช้วัตถุดิบจากข้าวเม่าอินทรีย์          
ซึ่งส่วนผสมหลัก คือ ข้าวเม่า นอกเหนือจากนี้อาจมีการเพิ่มเนื้อผลไม้เพื่อให้น่ารับประทานยิ่งข้ึน เนื่องจากธัญพืชอัดแท่งนี้เป็นอาหาร
ที่ให้พลังงาน จึงเป็นอาหารเสริมในรูปแบบแท่งที่มีคุณค่าทางอาหาร สามารถทานเป็นอาหารว่าง พกพาได้สะดวก รับประทานได้ง่าย
และสามารถถ่ายทอดความรู้ไปสู่ชุมชน เพื่อการผลิตงานเกิดการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนหรือผู้ที่สนใจ ข้าวเม่าเป็นอาหารหวานอยา่ง
หนึ่งของชาวไทยที่ประกอบอาชีพทำนา ชาวนาทำข้าวเม่ากันมาตั้งแต่ครั้งโบราณกาล โดยใช้เมล็ดข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวที่มีรวงแก่
ใกล้จะเก็บเกี่ยวได้ นำมาคั่ว ตำ แล้วนำไปรับประทานได้เลย ถ้าทำสุกใหม่ ๆ ก็จะนิ่ม หรือบางคนก็จะนำไปคลุกเคลา้ด้วยน้ำตาลทราย 
มะพร้าว และเกลือ รับประทานแทนขนมหวาน แต่ในปัจจุบัน การตำข้าวเม่ามีผู้ที่ทำลดน้อยลง และกำลังจะสูญหายไปจากชาวนา
ไทยเนื่องจากจังหวัดชัยนาทเป็นสังคมเกษตรกรรมโดยเฉพาะ การทำนาปลูกข้าวจึงได้ทำให้สภาพชีวิตของชุมชนมีความผูกพันอยู่กับ
สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ การตำข้าวเม่าเป็นประเพณีหนึ่ง ซึ่งนอกจากจะนำความสนุกสนานรื่นเริงมาสู่ชาวบ้านแล้ว ยังทำให้ได้
กินของอร่อย และสามารถตากแห้งเก็บไว้กินได้ตลอดทั้งปี 
 ผู้วิจัยเห็นถึงความเป็นมาและความสำคัญข้างต้น จึงมีแนวคิดในการนำข้าวเม่าจากเกษตรกรชาวนาจังหวัดชัยนาท มาทำ
เป็นธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ เพื่อศึกษากระบวนการทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  อีกทั้งยังเป็นการนำวัตถุดิบในชุมชนมา
พัฒนาต่อยอดให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพทางกายภาพ กลิ่นและรสชาติที่น่ารับประทานสำรับผู้บริโภคต่อไป 
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วัตถุประสงค์ 
       1.  เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  
       2.  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
       3.  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 

 

ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตธัญพืชอัดแท่ง   
ซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

 
 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่ง 
ซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

 
 
ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่ง 

ซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
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วิธีการวิจัย 
   การวิจัยเรื่องธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ เป็นการดำเนินการศึกษาการทดลอง และศึกษาความพึงพอใจของ

ผู้บริโภค โดยผู้วิจยัดำเนินการวิจัยเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี ้
1. ศึกษาสูตรและกระบวนการผลติธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจีย๊บ 

  ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  จำนวน  3 สูตร 

ดังตารางที่ 1 โดยทำการผลิตตามกระบวนการผลิต นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส 9 ระดับ point Hedonic Scale ทดสอบกับผู้เช่ียวชาญ 5 ท่าน 

 

 

ตาราง  1 สูตรธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 (กรัม)   สูตรที่ 2 (กรัม) สูตรที่ 3 (กรัม) 

ข้าวเม่าทอด 400 450 500 
ข้าวบือกีซูทอด 100 200 250 

เมลด็ฟักทองอบ 100 170 150 

กล้วยตากหั่นเต๋าเล็ก 50 80 100 

งาขาวคั่ว 50 150 100 

น้ำมะขามเปียก 150 50 80 

น้ำกระเจีย๊บ 50 200 120 

น้ำปลา 10 10 15 

น้ำตาลปี๊บ 350 400 500 

แบะแซ 30 20 15 

หมายเหตุ : ความเข้มข้นของน้ำกระเจี๊ยบ คือ กระเจี๊ยบแห้ง 35 กรัม น้ำสะอาด 400 กรัม เคี่ยว 10 นาที ความเข้มข้นของน้ำ

มะขามเปียก เนื้อมะขามเปียก 100 กรัม น้ำสะอาด 400 กรัม เคี่ยว 10 นาที 
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วิธีการ การทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพ 2 วิธีการ การทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจีย๊บ 

          2. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ        

 การบันทึกผลและการวิเคราะห์ผล จากการคิดคำนวณตามหลักการคิดคำนวณของกระทรวงสาธารณะสุขโดยอ้างอิงตาม
ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
 3. ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบ
ประกอบด้วยครู และนักศึกษา ระดับชั้นประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ และนักศึกษาระดับช้ัน
ปริญญาตรี สาขาเทคโนโลยีการจัดการงาน สาขาวิชาคหกรรม วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค์ จำนวน 50 คน โดยการสุ่มแบบง่าย 
แบ่งการประเมินออกเป็น 3 ตอน 
 

1.  ตั้งกระทะ แล้วเทน้ำมันลงกระทะใช้ไฟกลางค่อนข้างแรงรอจนน้ำมันร้อน จากน้ันใส่ข้าวบือกีซู ทอดจนเหลืองกรอบ ต่อด้วย

ข้าวเม่าทอดจนเหลืองกรอบเช่นกนัตักขึ้นสะเด็ดน้ำมัน 

 

2.  เคี่ยวซอสมะขามโดยการใส่น้ำมะขามเปยีก น้ำกระเจี๊ยบ น้ำตาลปี๊บ น้ำปลา แบะแซ เคีย่วจนซอสเป็นยางมะตมู ด้วย

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 10 นาที  

พักไว้ให้ซอสเย็น แล้วน้ำมาปั่นจนซอสขึ้นฟู 

3.  นำข้าวเม่าทอด ข้าวบือกีซูทอด งาขาวคั่ว เมล็ดฟักทองอบ กล้วยตากหั่นเต๋าเล็ก ใส่ลงในอ่างผสม จากนั้นเทซอสที่ปั่นแล้ว 

ลงในอ่างผสมให้เข้ากัน 

4.  นำธัญพืชที่ผสมซอสใส่ลงในกระทะ ผดัไฟกลางค่อนข้างอ่อน 5 นาที หลังจากน้ันเทลงในถาดอบให้เสมอกัน และนำ

พลาสติกปดิคลุมหน้าธญัพืช จากน้ันใช้ไม้คลึงแป้งอัดให้แน่น นำเขา้เตาอบเป็นเวลา 7 นาที ใช้อุณหภูมิ 120 องซาเซลเซียส 

เมื่ออบเสร็จแล้วพักให้เย็นลง และนำมาตัด ช้ินละ 30 กรัม 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
การวิเคราะหผ์ล 

 ในการทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบซึ่งใช้การวิเคราะห์ โดยการจดบันทึกประเมินผลจากผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน

และ ใช้สถิติค่าร้อยละและค่าเฉลี่ย   �̅�   SD   เกณฑ์การแปลค่าระดับคะแนนจากแบบสอบถามความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส 9 
ระดับ ( 9 Point Hedonic Scale ) โดยการแบ่งช่วงช้ันดังน้ี  
 1.00-1.89    หมายถึง    ไม่ชอบมากที่สุด 
 1.90-2.79    หมายถึง    ไม่ชอบมาก 
 2.80-3.69    หมายถึง    ไม่ชอบปานกลาง 
 3.70-4.59    หมายถึง    ไม่ชอบเล็กน้อย 
 4.60-5.49    หมายถึง    เฉยๆ 
 5.50-6.39    หมายถึง    ชอบเล็กน้อย 
 6.40-7.29    หมายถึง    ชอบปานกลาง 
 7.30-8.19    หมายถึง    ชอบมาก 
 8.20-9.00    หมายถึง    ชอบมากท่ีสุด 
 

ผลการศึกษา 
จากการวิจัยเรื่องธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ โดยมีผลการศึกษา ดังต่อไปนี้  
1. การศึกษาสูตรและ กระบวนการผลิตธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  

      ผู้วิจัยได้ดำเนินการศึกษาสูตรและ กระบวนการทำธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ประเมินทางประสาทสัมผัส 
      ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง ได้ 3 สูตร ดังคุณลักษณะที่ปรากฏดังตารางต่อไปนี้ 
 

ตาราง 2 การประเมินทางประสาทสัมผัสธัญพืชอัดแท่งสูตรพื้นฐาน มีค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดังน้ี    

คุณลักษณะ 
                          ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
          สูตรที่ 1              สูตรที่2          สูตรที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ       8.20 ± 0.55           6.60 ± 055       6.20 ± 0.83 
ส ี       7.40 ± 0.55           5.60 ± 0.89       5.00 ± 0.70 
กลิ่น       7.40 ± 0.55           5.80 ± 0.83       5.80 ± 0.83 
รสชาติ       7.80 ± 0.84           6.20 ± 0.83       7.20 ± 0.83 
เนื้อสัมผัส       6.00 ± 0.70           4.40 ± 0.54       5.20 ± 0.71 
ความชอบโดยรวม       8.40 ± 0.84           6.40 ± 0.54       5.00 ± 0.84 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
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 จากตารางที่ 2 พบว่า ความชอบโดยรวมในสูตรที่ 1 มีระดับความพึงพอใจ   ความชอบโดยรวมชอบมากที่สุด (�̅� = 8.40) 

เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าสูตรที่ 1 ลักษณะที่ปรากฏ มีความพึงพอใจระดับชอบมากที่สุด (�̅� = 8.20) ด้านรสชาติ ด้านสี และ

ด้านกลิ่น มีความพึงพอใจระดับชอบมาก (�̅� = 7.80 และ 7.40 )  และด้านเนื้อสัมผัส มีระดับความพึงพอใจชอบปานกลาง (�̅� = 
6.00 )  ตามลำดับ 

ความชอบโดยรวมในสูตรที่ 2 มีระดับความพึงพอใจ  ความชอบโดยรวมชอบปานกลาง (�̅� = 6.40)  เมื่อพิจารณาเป็นราย

ด้านพบว่าสูตรที่ 2   ลักษณะที่ปรากฏมีความพึงพอใจระดับชอบปานกลาง (�̅� = 6.60)  รสชาติมีความพึงพอใจระดับชอบเล็กน้อย 

(�̅� = 6.20)  กลิ่นมีความพึงพอใจระดับเล็กน้อย  �̅� =5.80) สีมีความพึงพอใจระดับชอบเล็กน้อย (�̅� =5.60)  และเนื้อสัมผัสมีความ

พึงพอใจระดับไม่ดับเล็กน้อย   (�̅� =4.40)   ตามลำดับ 

ความชอบโดยรวมในสูตรที่ 3 มีระดับความพึงพอใจความชอบโดยรวมเฉยๆ   (�̅� = 5.00)  เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า

สูตรที่ 3  รสชาติมีความพึงพอใจระดับชอบปานกลาง (�̅� = 7.20)  ลักษณะที่ปรากฏมีความพึงพอใจระดับชอบเล็กน้อย (�̅� = 6.20)  

กลิ่นมีความพึงพอใจระดับเล็กน้อย  ( �̅� =5.80) เนื้อสัมผัสมีความพึงพอใจระดับเฉยๆ   (�̅� =5.20)   และสีมีความพึงพอใจระดับ

เฉยๆ (�̅� =5.00)  ตามลำดับ 
 

 2. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
ผู้วิจัยได้กำหนดปริมาณอัตราส่วนของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ดังตารางต่อไปนี้ 
ตาราง 3  ปริมาณอัตราส่วนผสมของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ดังตารางต่อไปนี้ 

ส่วนผสม สูตรธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ/กรัม 

ข้าวเม่าทอด 500 
ข้าวบือกีซูทอด 250 

เมล็ดฟักทองอบ 150  

กล้วยตากหั่นเต๋าเล็ก 100  

งาขาวคั่ว 100 

มะขามเปียก 80  

น้ำกระเจี๊ยบ 120  

น้ำปลา 15  

น้ำตาลปี๊บ 500  

แบะแซ 15  
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จากตารางที่ 3 พบว่า ปริมาณอัตราส่วนผสมของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ มีส่วนประกอบ คือ ข้าวเมา่ทอด 
น้ำตาลปี๊บ ข้าวบือกีซูทอด เมล็ดฟักทอง น้ำกระเจี๊ยบ กล้วยตากหั่นเต๋าเล็ก งาขาวคั่ว มะขามเปียก น้ำปลา และแบะแซ ตามตาราง 
โดยนำส่วนผสมทั้งหมดมาผ่านกระบวนการทำจะได้ปริมาณ 1,200 กรัม และนำไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (ตาราง4) 

ตาราง 4  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

คุณค่าทางโภชนาการ พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

คาร์โบไฮเดรต                          2,755.01 
โปรตีน                            447.34 

ไขมัน                            952.56 

พลังงานรวม                          4,154.91 

  
จากตารางที่ 4   ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ โดยทำการวิเคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ น้ำหนัก 1,200 กรัม พบว่าธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ให้พลังงานรวมทั้งหมด 4,154.91 
กิโลแคลอรี่  ด้านคาร์โบไฮเดรต 2,755.01 กิโลแคลอรี่  ไขมัน 952.56 กิโลแคลอรี่ และ โปรตีน 447.34 กิโลแคลอรี่  ตามลำดับ 
 

3 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ  วิเคราะห์ผลโดยการทดสอบความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผัส 9 ระดับ Point Hedonic Scale โดยผู้บริโภคจำนวน 50 คน พบว่า ผู้บริโภคพึงพอใจในสูตรธัญพืชอัดแท่งซอส

มะขามและกระเจี๊ยบ โดยใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ �̅� และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน SD ผู้วิจัยได้ดำเนินการวิเคราะห์ผลข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังตารางต่อไปนี้ 

 

ตาราง 5 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม                       N=50 

ข้อมูล จำนวน (คน) ร้อยละ 
1.เพศ 
  1.1 ชาย 
  1.2 หญิง  
2.อายุ 
  2.1 ต่ำกว่า 18 ป ี
  2.2 อายุ 18-25 ปี 
  2.3 อายุมากกว่า 25 ปี 

 
16 
34 
 
  8 
22 
20 

 
32.00 
68.00 
 
16.00 
44.00 
40.00 
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จากตารางที่ 5  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 68.00 และเพศ
ชายคิดเป็นร้อยละ 32.00 ช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 18 -25 ปี คิดเป็นร้อยละ 44.00 มากที่สุด 
รองลงมาอยู่ในช่วงอายุมากกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุต่ำกว่า 18 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.00 น้อยที่สุด 
ตามลำดับ  

 
ตาราง 6  ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

คุณลักษณะ 
ระดับความพึงพอใจ 

 �̅� S.D 
ผลการ 
ประเมิน 

ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ 7.02 0.76 ชอบปานกลาง 
สีของผลิตภัณฑ์ 6.22 0.88 ชอบเล็กน้อย 
กลิ่นของผลิตภัณฑ์ 7.86 0.80 ชอบมาก 
รสชาติของผลิตภัณฑ์ 6.14 0.82 ชอบเล็กน้อย 
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 8.12 0.81 ชอบมาก 
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ 6.00 0.82 ชอบเล็กน้อย 
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 8.18 0.76 ชอบมาก 

 
จากตาราง 6 จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ พบว่า ความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบมาก  (�̅� = 8.18)  เมื่อพิจารณารายด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอส

มะขามและกระเจี๊ยบมีความชอบด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบมาก (�̅� = 8.12)  ลองลงมาเป็นกลิ่นของผลิตภัณฑ์อยู่

ในระดับชอบมาก (�̅� = 7.86)   ลักษณะที่ปรากฎของผลิตภัณฑ์อยู่ที่ระดับชอบปานกลาง (�̅� = 7.02)   สีของผลิตภัณฑ์อยู่ที่ระดับ

ชอบเล็กน้อย  (�̅� = 6.22)  รสชาติของผลิตภัณฑ์อยู่ท่ีระดับชอบเลก็น้อย (�̅� = 6.14)   และบรรจุภัณฑ์ของผลติภณัฑอ์ยู่ท่ีระดบัชอบ

เล็กน้อย  (�̅� = 6.00)  ตามลำดับ 
โดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ รายการประเมินทั้งหมด 7 

หัวข้อ ได้แก่ ความชอบโดยรวม เนื้อสัมผัส และกลิ่น อยู่ในระดับชอบมาก ( �̅� = 8.18 8.12 และ 7.86 ตามลำดับ) เมื่อพิจารณา

รายการประเมินลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับชอบปานกลาง (�̅� = 7.02 ตามลำดับ) และหัวข้อสี รสชาติ และบรรจุ

ภัณฑ์ อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (�̅� = 6.22 6.14 และ 6.00 ตามลำดับ)  
ผู้วิจัยได้ดำเนินการวิเคราะห์ผลหาค่าร้อยละของข้อเสนอแนะ ดังตารางต่อไปนี้ 
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ตาราง 7 การหาค่าร้อยละของข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะ จำนวน (คน) ร้อยละ 
1 ผู้ตอบแบบสอบถามแสดงความคิดเห็นข้อเสนอแนะ   
1.1 ผู้ตอบแบบสอบถามไม่แสดงความคิดเห็น ข้อเสนอแนะ      35 70.00 
1.2 ผู้ตอบแบบสอบถามแสดงความคิดเห็นข้อเสนอแนะ      15 30.00 
2 ข้อเสนอแนะจากแบบสอบถามผู้แสดงความคิดเห็น   
2.1 เพิ่มสีของผลิตภัณฑ์ให้หลากหลาย       3 20.00 
2.2 รูปทรงของผลิตภณัฑ์ให้มหีลากหลาย       8 53.30 
2.3 พัฒนารสชาติให้หลากหลาย       4 26.70 

จากตารางที่ 7 การหาค่าร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภค ที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและ
กระเจี๊ยบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70.00 ไม่ประสงค์แสดงความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะอื่นๆ ส่วน
ผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 เมื่อพิจารณารายหัวข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงความคิดเห็น 
เรื่องการพัฒนารูปทรงของผลิตภัณฑ์ให้มีหลากหลาย จำนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 53.30 รองลงมา เรื่องการพัฒนารสชาติให้
หลากหลาย จำนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 26.70 และ เรื่องการเพิ่มสีของผลิตภัณฑ์ให้หลากหลาย จำนวน 3 คน คิ ดเป็นร้อยละ 
20.00 ตามลำดับ 
 

การอภิปรายผล 
จากการศึกษาวิจัยเรื่องธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจีย๊บมีประเด็นที่น่าสนใจที่ดังนี้ 
1. ศึกษาสูตรและ กระบวนการผลิตธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 

  ผลการศึกษาการหาค่าเฉลีย่ทางประสาทสมัผสัธัญพืชอัดแท่งสูตรพื้นฐาน พบว่า ความชอบโดยรวมในสูตรที่ 3 มีระดับความ

พึงพอใจชอบมาก (�̅� = 7.2) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าสูตรที่ 3 ด้านกลิ่น และด้านสี มีความพึงพอใจระดับมากที่สุด (�̅� = 8.2 

และ 8 ตามลำดับ) ส่วนด้านเนื้อสัมผัส ด้านลักษณะที่ปรากฏ และด้านรสชาติ มีระดับความพึงพอใจชอบมาก (�̅� = 7.8 7.6 และ 7.4 
ตามลำดับ) ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่า ได้ทำการทดลองสูตรพื้นฐานทั้งหมด 3 สูตร จากผู้เช่ียวชาญจำนวน 5 ท่าน จึงทำให้สูตรที่ 3 เป็น
สูตรที่ดีท่ีสุด อันเนื่องจาก อัตราส่วนผสมของธัญพืช ซอส และกระบวนการทำมีความเหมาะสมทำให้ลักษณะของธัญพืชมีลักษณะเปน็
แท่ง รสชาติกลมกล่อม ไม่แตกต่างจากสูตรตามท้องตลาด ซึ่งสอดคล้องกับทฤษฎีที่เกี่ยวข้องของ (กัญญา,2563) ที่ศึกษาการวัดค่า
ทางประสาทสัมผัส พบว่า อัตราส่วนของธัญพืชอัดแท่ง การเคี่ยวที่ใช้อุณหภูมิ เวลาในการเคี่ยว อาจส่งผลทำให้การจับตัวของธัญพืช
อัดแท่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกันไปหากไม่ควบคุม ดังนั้นธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ จึงได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบมากที่สุด จากผู้เชี่ยวชาญ 
 2. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
        ผลการศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ โดยทำการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ น้ำหนัก 1,200 กรัม พบว่า พลังงานรวมทั้งหมด 4,154.91 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 2,755.01 กิโลแคลอรี่ ไขมัน  
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952.56 กิโลแคลอรี่ และ โปรตีน 447.34 กิโลแคลอรี่ ทัง้นี้อาจะเป็นเพราะว่า คุณค่าทางโภชนการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและ
กระเจี๊ยบ มีการสูญเสียวิตามินในบางส่วน ระหว่างกระบวนการทำ แต่ในส่วนของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ไม่สามารถสลาย
ได้ ด้วยการทอดหรือโดนความร้อนอื่นๆ จังทำให้ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบมีคุณค่าทางโภชนการ ที่มากกว่าธัญพืชอัด
แท่งตามท้องตลาด ซึ่งสอดคล้องกับคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย สำนักโภชนาการ กรมอนามัยสาธารณสุข (อบเชย,2558) 
  

3.  ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 
    1) ผลการศึกษาการหาค่าร้อยละความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่ง 
ซอสมะขามและกระเจี๊ยบข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจำนาน 50 คน พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 
68 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 32 ช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 18-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 44 มากที่สุด 
รองลงมาอยู่ในช่วงอายุมากกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุต่ำกว่า 18 ปี คิดเป็นร้อยละ 16 น้อยท่ีสุด ตามลำดบั  
 2) ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบของผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 
50 คน พบว่าโดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ รายการประเมินทั้งหมด 7 

หัวข้อ ได้แก่ รูปทรง รสชาติ และผิวสัมผัส อยู่ในระดับชอบมาก (�̅� = 7.28 7.24 และ 7.12 ตามลำดับ) เมื่อพิจารณารายการ

ประเมินหัวข้อความชอบโดยรวม  กลิ่น สี บรรจุภัณฑ์ (�̅� = 6.72 6.62 6.54 และ 6.44 ตามลำดับ)   
 3) ผลการศึกษาการหาค่าร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและ
กระเจี๊ยบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70 ไม่ประสงค์แสดงความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะอื่นๆ ส่วน
ผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 30 เมื่อพิจารณารายหัวข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงความคิดเห็น เรื่อง
การพัฒนารูปทรงของผลิตภัณฑ์ให้มีหลากหลาย จำนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 53.3 รองลงมา เรื่องการพัฒนารสชาติให้หลากหลาย 
จำนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 26.7 และ เรื่องการเพิ่มสีของผลิตภณัฑ์ให้หลากหลาย จำนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 20 ตามลำดับ ที่สดุ 
อันเนื่องจาก อัตราส่วนผสมของธัญพืชซอสและกระบวนการทำมีความเหมาะสมทำให้ลักษณะของธัญพืชมีลักษณะเป็นแท่ง รสชาติ
กลมกล่อม ไม่แตกต่างจากสูตรตามท้องตลาด ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของฟูด อินเทลลิเจินเซนเตอร์ (Food Intelligence Center, 
2016) ที่กล่าวว่าผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่จะสามารถ ครองใจผู้บริโภคได้นั้นจะต้องใช้วัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ และเมื่อบริโภคเข้า
ไปแล้วจะต้องดีต่อสุขภาพ โดยผลิตภัณฑ์จะต้องมีส่วนผสมจาก ธัญพืช ถั่ว ผลไม้ และช็อกโกแลต และเมื่อนำผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง 
ที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา พบว่า ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง  มีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 902/2559 (Thai Industrial Standards 
Institute, 2016) 
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สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาผลการวิจัยเรื่องธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ โดยศึกษาขั้นตอน ดังนี้ 1. ศึกษากระบวนการทำ

ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ ความชอบโดยรวมในสูตรที่ 3 มีระดับความพึงพอใจชอบมาก (�̅� = 7.2) เมื่อพิจารณาเป็น

รายด้านพบว่าสูตรที่ 3 ด้านกลิ่น และด้านสี มีความพึงพอใจระดับมากที่สุด (�̅� = 8.2 และ 8 ตามลำดับ) ส่วนด้านเนื้อสัมผัส ด้าน

ลักษณะที่ปรากฏ และด้านรสชาติ มีระดับความพึงพอใจชอบมาก (�̅� = 7.8 7.6 และ 7.4 ตามลำดับ) 2. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
ของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ โดยทำ
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ น้ำหนัก 1 ,200 กรัม พบว่า พลังงานรวมทั ้งหมด 4 ,154.91 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 2,755.01 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 952.56 กิโลแคลอรี่ และ โปรตีน 447.34 กิโลแคลอรี่   3. ศึกษาความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ 1) ผลการศึกษาการหาค่าร้อยละความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่ง
ซอสมะขามและกระเจี๊ยบข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจำนาน 50 คน พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 
68 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 32 ช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 18-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 44 มากที่สุด 
รองลงมาอยู่ในช่วงอายุมากกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุต่ำกว่า 18 ปี คิดเป็นร้อยละ 16 น้อยท่ีสุด ตามลำดบั  
2) ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบของผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 5 0 คน 
พบว่าโดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ รายการประเมินทั้ง 7 ด้าน พบว่า
โดยภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างที่มีความพึงพอใจต่อธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ อยู่ในระดับชอบมาก คือ ด้านความชอบ

โดยรวม (�̅� = 8.18) ด้านเนื้อสัมผัส (�̅� = 8.12)  และด้านกลิ่น  (�̅� = 7.86) ตามลำดับ  เมื่อพิจารณารายการประเมินลักษณะที่

ปรากฏของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับชอบปานกลาง (�̅� = 7.02 ) ด้านที่อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  คือ ด้านสี (�̅�= 6.22 ) ด้านรสชาติ 

(�̅�= 6.14)  และด้านบรรจุภัณฑ์  (�̅�= 6.00)  ตามลำดับ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
การวิจัยเรื่องธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ สำเร็จลุล่วงไปด้วยดีผู้วิจัยรต้องขอกราบขอบพระคุณอาจารย์สุนนัท์ 

พรหมประกอบ อาจารย์อุมาพร แขดอน  และอาจารย์สุทธิรัตน์ โมราราย อาจารย์ที่ปรึกษางานวิจัยที่กรุณาให้คำปรึกษา แนวคิด 
คำแนะนำ ตลอดจนการแก้ไข ปัญหาต่างๆ และการตรวจสอบแก้ไขต้นฉบับ ให้เกิดความสมบูรณ์  และขอขอบคุณผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
ทุกท่านที่ให้การช่วยเหลือ ด้านข้อมูล ด้านการทดลอง และการรวบรวมผลการวิจัยในครั้งน้ี และทุก ๆ กำลังใจที่มีให้เสมอมา  
 ประโยชน์อันใดที่เกิดจากการวิจัยนี้ ย่อมเป็นผลมาจากความกรุณาของท่านทั้งหลาย ที่ได้กล่าวมาแล้วในข้างต้น ผู้วิจัยเรื่อง
ธัญพืชอัดแท่งซอสมะขามและกระเจี๊ยบ จะเป็นประโยชน์กับผู้สนใจไม่มากก็น้อย ผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้ง ใจอย่างยิ่ง จึงใคร่ขอกราบพระคณุ
อย่างสูง หากมีส่วนใดส่วนหน่ึงผิดพลาด ขออภัยไว้ ณ ท่ีนี้  
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