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กิตติกรรมประกาศ 

 

คณะวิจัยขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติที่ใหการสนับสนุนงบประมาณ

สําหรับดําเนินการวิจัยชุดโครงการน้ี 

 

คณะวิจัยขอขอบคุณ ขาราชการของจังหวัดรอยเอ็ด ไดแก สํานักงานเกษตร  สํานักงาน

สาธารณสุข และสํานักงานอุตสาหกรรม ที่ไดใหความชวยเหลือทั้งทางตรงและทางออม ในการ

สนับสนุนใหโรงงานผลิตแปงขาวมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง 

จังหวัดรอยเอ็ดใหไดรับ อย. แปงขาวหอมมะลิ และ โรงงานไดรับการรับรอง GMP และ ขอขอบคุณ 

คณาจารย ของวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด และเจาหนาที่เกษตรอําเภอ

ทั้ง 20 อําเภอของจังหวัดรอยเอ็ด ที่ไดสละเวลามารับการถายทอดการใชแปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิต

ขนมอบ เพื่อไปเปนวิทยากรใหการฝกอบรมใหผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ดตอไป 
 
ขอขอบคุณคณะกรรมการดําเนินงานของโรงงานผลิตแปงขาวมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน  

บานเลา และชุมชนใกลเคียงที่ใหความรวมมือและรวมแรงในการปรับปรุงพัฒนาโรงานฯ จนประสบ

ความสําเร็จ  

 

ขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิที่ไดใหความสนใจติดตามงานวิจัยรวมทั้งใหใหขอเสนอแนะที่เปน

ประโยชนตอชุดโครงการวิจัยน้ี และสุดทายขอขอบคุณ นักวิชาการ เจาหนาที่ และผูชวยวิจัยทุกคนที่

มีสวนรวมในการวิจัยน้ี    

 

คณะผูวิจัย 

29 ตุลาคม 2555 
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ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย ประจําป 2554 จํานวนเงิน 1,732,000 บาท 

ระยะเวลาทําการวิจัย 1 ป ต้ังแต 3 สิงหาคม 2554 – 2 สิงหาคม 2555 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา1,2, วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ1, วารุณี ธนะแพสย2, นงนุช อังยุรีกุล3,ยวงเพชร อิฐรัตน4, 

สาริมา สุนทรารชุน2  และ สายทิพย โสรัตน5 

 

บทคัดยอ 

 

แปงขาวหอมมะลิเปนแปงที่ผลิตโดยใชปลายขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบและใชวิธีการผลิตโดย

ใชเครื่องโมแปงชนิดโมแหง องคประกอบทางเคมีและปริมาณอะมัยโลสของแปงขาวหอมมะลิ และ

แปงขาวสาลชีนิดซอฟทใกลเคียงกัน ยกเวันแปงสาลี มีโปรตีนกลูเต็นแตแปงขาวหอมมะลิไมมี จาก

การศึกษาวิจัยที่ผานมาปรสบผลสําเร็จในการใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในการผลิต 

ผลิตภัณฑขนมอบและไดรับการยอมรบัจากผูบรโิภคในระดับสงูโดยเฉพาะกลุมที่แพกลูเต็นในแปงสาล ี

ดังน้ันโครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิด   

โมแหง ใหแกโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชน

บานเลา จังหวัดรอยเอ็ดเพื่อใหโรงงานได GMP ในการผลิตแปง และผลิตแปงที่มี อย.เชิงพาณิชย และ

เพื่อสงเสริมการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในระดับผูประกอบการเบเกอรรี่ 

ในจังหวัดรอยเอ็ด โดยใชการอบรมวิทยากรเพื่อสรางเครือขายและกระบวนการการถายทอด

เทคโนโลยี การดําเนินงานวิจัยประกอบดวย 1) การปรับปรุงโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุม

วิสาหกิจชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด ตามหลักเกณฑของ อย. เพื่อใหโรงงานไดรับการรับรอง

มาตรฐาน GMPและสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลชินิดโมแหงใหไดมาตรฐานคุณภาพแปงขาว 2) การ

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต 4 ผลิตภัณฑ (บัตเตอรเคก โดนัทเคก บราวน่ีเคก และขนมปงหวาน) 

ที่ใชแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด ใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด; 3) การ

ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบให คณาจารยในวิทยาลัย

อาชีวศึกษา รอยเอ็ด, มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด และนักวิชาการเกษตร สํานักงานเกษตรจังหวัด

รอยเอ็ดเพื่อเปนวิทยากรอบรม 4) การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปง

และขนมอบใหสูผูประกอบการขนมอบเชิงพาณิชยโดยวิทยากรของจังหวัดรอยเอ็ด และ 5) การ

ประเมินผลในดานตนทุนแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชน

บานเลา ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต สรางแบบสอบถาม

และทําการทดสอบเพื่อใชสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุปสงคและดานอุปทาน  



 

ผลการดําเนินการวิจัย พบวาจากการปรับปรุงโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนบานเลา อําเภอเมือง ตามหลักเกณฑของ อย. มีผลใหโรงงานฯไดผานการรับรองมาตรฐาน 

GMP และแปงขาวขาวหอมมะลิ ที่ผลิตไดรับ อย. ในตราย่ีหอผลิตภัณฑแปงขาวขาวดอกมะลิ       

ตราพานทอง เลขสารระบบ 45-2-02054-2-0001 จากการพัฒนาหาสูตรและกรรมวิธีการผลิตของ

ผลิตภัณฑเคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก และขนมปงหวาน โดยใชแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด

พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิดมีคุณภาพตรงตามขอกําหนด และผลการทดสอบความชอบและการ

ยอมรับของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ดจํานวน 290 คน ที่มีตอผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบดังกลาว 

พบวา ผูบริโภค ใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยผลิตภัณฑที่ใหคะแนน

ความชอบมากที่สุดคือ โดนัทเคก รองลงมาคือ เคกเนย บราวน่ีเคก และขนมปงหวาน ผูบริโภค    

รอยละ 92-96 ยอมรับในผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิด จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิ  

ในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยใหกับคณาจารยและนักวิชาการเกษตรจํานวน 31 คน 

เปนผลให ผูรับการถายทอดมีความรูความเขาใจและสามารถถายทอดสูผูประกอบการขนมอบ       

ในจังหวัดไดซึ่งผูประกอบการนําไปผลิตขนมอบเชิงพาณิชยไดและพึงพอใจตอผลิตภัณฑ  

ผลการศึกษาและประเมินตนทุนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิ

กลุมวิสาหกิจบานเลา พบวา กรณีไดรับการสนับสนุนโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิต

แปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จะมีกําไรถึง 6.28 บาท/กก. จากราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 

30 บาท แตในกรณีที่ไมไดรับการสนับสนุนพบวาไมมีความคุมคาในการลงทนุ และไมสามารถทําธุรกิจ

น้ีไดในเชิงพาณิชย เพราะเครื่องจักรที่ใชเปนเครื่องบดสําหรับผลิตยา การศึกษาตนทุนขนมอบและ

ขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ              

สูผูประกอบการ พบวาตนทุนผลิตเคกเนย 2.76-5.13 บาท/ช้ิน โดนัทเคก 0.43-0.80 บาท/ช้ิน    

บราวน่ี 12-20 บาท/ช้ิน และขนมปงหวาน 0.93-1.86 บาท/ช้ิน โดยสรุปผูประกอบการ พอใจใน

ผลิตภัณฑ ทั้ง 4 ชนิด ที่ไดทดลองผลิตและหากนําผลิตภัณฑดังกลาววางจําหนายจะสามารถจําหนาย

ไดและมีกําไรพอสมควร 

สิ่งสําคัญที่พบจากการวิจัยสามารถสรุปได คือ (1) ปญหาอุปทานตนนํ้าเพราะราคาวัตถุดิบที่

ใชผลิตแปงขาวหอมมะลิสูง, (2) ปญหาอุปทานกลางนํ้าเพราะโรงงานโมแปงเปาหมายไมสามารถ

ตอบสนองความตองการแปงขาวในเชิงพาณิชยได และ (3) ปญหาอุปทานปลายนํ้า คือ ผูประกอบการ

ที่ยังไมตอบรับตอการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตแทนการใชแปงสาลี แมจะใชแนวคิดดานอุปสงค

มาเปนปจจัยผลักดัน 

ขอเสนอแนะ สําหรับโรงงานโมแปง ควรเพิ่มกําลังการผลิตใหมากข้ึนเน่ืองจากในขณะน้ียังไม

เต็มศักยภาพ และควรหาชองทางการจําหนายแปงใหมากข้ึน สถาบันเครือขายและหนวยงานที่เปน

ผูใหการอบรมในจังหวัดควรมีการเนนใหผูเขารับการถายทอดมีความเขาใจและเห็นความสําคัญของ

คุณคาทางโภชนาการของแปงขาวหอมมะล ิแนะแนวทางในการนําเอาแปงขาวหอมมะลิไปประยุกตใช

ในผลิตภัณฑอื่นๆ และวางแผนกิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยีอยางตอเน่ือง  ผูประกอบการราน   



 
 

เบเกอรรี ควรมีการปรับปรุงหรือประยุกตเพิ่มเติม เพื่อใหเกิดความมีเอกลักษณของผลิตภัณฑเฉพาะ    

ผูมีสวนไดสวนเสียในจังหวัดควรมีการสนับสนุน ใหผูประกอบธุรกิจที่เกีย่วของมีการผลติแปงขาวหอม-

มะลิในเชิงพาณิชย เพื่อสงเสริมใหมีการทําตลาดของแปงขาวหอมมะลิใหกวางข้ึน  

ขอเสนอแนะตอการวิจัยตอไป ควรเปดขอบเขตพื้นที่การวิจัยตลาดใหกวางไมศึกษาเฉพาะ

จังหวัดรอยเอ็ด และควรมุงวิจัยดานอุปทานผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิ ทั้งผูผลิตเบเกอรรีและ

ขนมไทย เพื่อตอบโจทยการผลักดันการใชแปงขาวหอมมะลิของไทย  

 

Abstract 

 

Hom-Mali rice flour is produced by using broken Hom-Mali rice as raw 

material and processing by dry mill. Chemical composition and amylose content of 

Hom-Mali rice flour and soft wheat flour are similar. Wheat flour contains protein–

gluten whereas no gluten in Hom-Mali rice flour. Previous researches indicated that 

Hom-Mali rice flour was sucessfully used to replace wheat flour for production of 

several bakery products and highly accepted to consumer especially those who 

allergy to gluten in wheat flour. Therefore, objectives of this project were to transfer 

technology for Hom-Mali rice flour processing using dry milling to Community 

Enterprise Hom-Mali rice flour production plant at Ban Loa, Muang District, Roi-Et 

Province in order to receive GMP for production plant and FDA certifigate for 

comercial Hom-Mali rice flour and to promote utilization of Hom-Mali rice flour for 

production of bakery products at bakery entrepreneurs in Roi-Et Province via training 

the trainers for networking and technology transfer process.   

Research procedure consisted of 1) Improvement of Community Enterprise 

Hom-Mali rice flour production plant at Ban Loa, Muang District, Roi-Et Provence 

according to Thai FDA in order to receive GMP approval for production plant and  

FDA certificate for Hom-Mali rice flour and; 2) product and processing development 

of 4 bakery products (butter cake, donut cake, brownie cake and sweet bread) using 

the Hom-Mali rice flour accepted by Roi-Et consumers; 3) technology transfer of 

utilization of Hom-Mali rice flour for 4 bakery products to lecturers from Roi-Et 

Vocational College and Roi-Et Rajabhat University and agricultural offcers from Roi-Et 

Agricultural Extension Office to be the future trainers 4) technology transfer of 

utilization of Hom-Mali rice flour for 4 bakery products to bakery entrepreneurs by 

the trainers of Roi-Et Provence and 5) to investigate the production cost of the Hom-



 

Mali rice flour and 4 bakery products using the Hom-Mali rice flour at the technology 

transfer level and to create and test the 2 types of questionnaires which  one for the 

demand side and another for the supply side. 

Result from improvement of the Community Enterprise Hom-Mali rice flour 

production plant at Ban Loa, Muang District, Roi-Et Province showed that the 

production plant received GMP approval by FDA  as well as FDA certificate for Hom-

Mali rice flour (ตราพานทอง FDA # 45-2-02054-2-0001). Product and processing 

development of 4 bakery products (butter cake, doughnut cake, brownie cake and 

sweet bread) using the Hom-Mali rice flour revealed that all 4 products have met 

their specification for quality.  Acceptability test of those 4 products by 290 Roi-Et 

consumers indicated that they like products moderately. Doughnut cake was the 

most liked followed by butter cake, brownie cake and sweet bread. Ninety two- 

ninety six percent of the tested consumers accepted those products. Technology 

transfer of utilization of Hom-Mali rice flour for bakery products were conducted with 

31 people included lecturers and agricultural officers. Result showed that participants 

satisfied and understood about the technology enough to be able to transfer to the 

bakery entrepreneurs.  

Evaluation result of cost and return in production of the Hom-Mali rice flour 

at the Community Enterprise Hom-Mali rice flour production plant at Ban Loa 

indicated that If the target flour mill was supported, it would had profit 6.28 ฿/kg and 

be feasible for investment. However, if the target flour mill wasn’t being supported, 

it wouldn’t be feasible for investment and couldn’t operate commercially because 

the grinding machine in this flour mill is for producing drug. At bakery entrepreneurs, 

production cost of butter cake, doughnut cake, brownie cake and sweet bread from 

the Hom-Mali rice flour were 2.76-5.13, 0.43-0.80, 12-20 and 0.93-1.86 ฿/piece. All 

bakery entrepreneurs satisfied with those 4 bakery products and they believed that 

those products could be sold in Roi-Et and got good profit. 

The important issues from this research could be concluded that (1) there 

would be a problem at upstream supply chain because the raw materials are 

expensive, (2) midstream supply chain problem because the target flour mill 

couldn’t response for the commercial needs of rice flour, and (3) downstream 

supply chain problem that entrepreneurs were not interested to use rice flour 

instead of using the wheat flour. 



 
 

The recommendations for the flour mill are to increase production capacity 

to full scale and to explore more distribution channels. Trainer institutes at 

Provencial level should emphasize on important of Hom-Mali rice flour and its 

utilization for new products as well as to continue conduct technology transfer. For 

bakery entrepreneurs, development of bakery products using Hom-Mali rice flour 

should be done in order to have their specific identity. Stakeholder at Provencial 

level should encourage entrepreneurs to produce Hom-mali flour at commercial 

scale in order to expand Hom-Mali rice flour market.   

The recommendations for the next phase of research are (1) the scope of 

study should be extended out of Roi-Et province and should focus on the product 

supply which is using Hom-Mali Rice flour including bakery and Thai’s dessert 

producers in order to increase the use of Hom-Mali Rice flour of Thailand. 
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1 

บทนํารวม 

 

1. ความสาํคัญและท่ีมาของปญหา 

 

ในชวงเกิดวิกฤตเศรษฐกิจใน ป 2540 สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติไดเห็นชอบ          

ชุดโครงการ วิจัยหน่ึงที่เกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่มขาวเจาหอมมะลิ และการใชแปงขาวหอมมะลิ     

ในผลิตภัณฑขนมอบ (เคก) ขนมทอด (ปาทองโก) และขนมเสน (เสนบะหมี่) เพื่อลดการนําเขาแปง

สาลี  ผลการวิจัยพบวาสามารถใชแปงขาวหอมมะลิ โดยขนมเคกใชแปงขาวหอมมะลิได รอยละ 100 

ขนมทอด (ปาทองโก) และขนมเสน (เสน-บะหมี่) สามารถแทนที่แปงสาลีไดไมเกิน รอยละ 40 

 สถาบันคนคว าและพัฒนาผลิตผลทางการ เกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรโดย               

รองศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ และ รองศาสตราจารย เพ็ญขวัญ ชมปรีดา ไดรับผิดชอบ

โครงการพัฒนาปาทองโก ดวยแปงขาวหอมมะลิ เมื่อสิ้นสุดโครงการดังกลาวในป 2542 ไดสูตรสําเร็จ

แปงขาวหอมมะลิผสมแปงสาลใีนการทาํปาทองโก และไดถายทอดสูประชาชนทั้งในเขตกรุงเทพฯและ

เผยแพรไปสูภูมิภาค  สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร โดย

รองศาสตราจารยวิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ และรองศาสตราจารย เพ็ญขวัญ ชมปรีดาไมไดยุติโครงการฯ 

แตยังดําเนินการตอเน่ืองมาถึงปจจุบัน (15 ป) โดยของบประมาณสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยฯ 

ปจจุบันสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิกึ่งสําเร็จรูปสําหรับ ผลิตภัณฑเคกเนย บราวน่ีเคก โดนัทเคก 

ปาทองโก ซาลาเปา และชิฟฟอนเคก และพรอมที่จะถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิใน

ผลิตภัณฑขนมอบแกผูประกอบรานเบเกอรรี่ในภูมิภาค 

 ในป 2552 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร ไดรับ

งบประมาณครุภัณฑจัดซื้อ เครื่องบดแปงขาวชนิด Turbo mill เครื่องบดน้ีมีกําลังการผลิตแปงขาว 

50 กิโลกรัมตอช่ัวโมง และสามารถผลิตแปงขาวที่มีขนาดเม็ดแปงเล็กกวา 120 เมส ซึ่งมีขนาดเทา

แปงสาลี จึงทําใหสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิเองได และพรอมที่จะตอยอดงานวิจัยสูเชิงพาณิชย 

โดยรวมมือกับกลุมสหกรณการเกษตรที่มีโรงสีขาวเอง และพรอมที่จะปรับเปลี่ยนกิจกรรม นอกจาก

ขายขาวสารแลวยังขายแปงขาวหอมมะลิสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ  

 ในป 2553 กลุมเกษตรกรจังหวัดรอยเอ็ดไดงบไทยเขมแข็งจัดซื้อเครื่องบดแปงขาว และ

พรอมที่จะรับการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลติภัณฑขนมอบ ดังน้ันโครงการวิจัย 

“การผลิตแปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย” มีความเปนไปได ที่จะ

ดําเนินการใหเปนรูปธรรมในการใชแปงขาวหอมมะลิในขนมอบและขนมปง ทางสถาบันคนควาและ

พัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรจึงไดผูกโครงการในรูปเครือขาย โดยมีโรงงาน

แปรรูปแปงขาวหอมมะลิ อยูที่จังหวัดรอยเอ็ด ใหคณาจารยในวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด  

มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด รวมทั้งเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรเปนผูรับการถายทอดเทคโนโลยี 
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และทําหนาที่เปนพี่เลี้ยงใหผูประกอบการรานเบเกอรรี่ ในพื้นที่เปาหมาย ในการใชแปงขาวหอมมะลิ

ในการผลิตขนมอบ และประสานการติดตอรานสะดวกซื้อ ซุปเปอรมารเก็ต และรานขนมในโรงเรียน 

ในพื้นที่เปาหมายเพื่อวางจําหนายผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ ทั้งน้ีโครงการฯ มีความคาดหวังใน

ความรวมมือกับหนวยงานราชการในจังหวัดรอยเอ็ด เพื่อชวยประชาสัมพันธ และแนะนําผลิตภัณฑ

ขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิสูผูบริโภคอีกแรงหน่ึง ทางโครงการฯ คาดวาจะชวยโรงงานแปรรูป

แปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด ขายแปงขาวหอมมะลิสูผูประกอบการรานเบเกอรรี่ไดตามเปาหมาย  

 

2.  วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

 

1) เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน      

บานเลา ตําบลหนองแกว อําเภอเมือง จังหวัด รอยเอ็ด ใหไดคุณภาพตามระบบ GMP 

2) เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบ จากแปงขาวหอมมะลิ 

ดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภคเปาหมาย 

3) เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและ     

ขนมอบใหกับคณาจารย มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑขนมอบและ    

ขนมปง พรอมทั้งทดสอบความชอบกับผูบริโภคเปาหมาย เพื่อการปรับปรุงและแกไขผลิตภัณฑขนม

อบและขนมปงที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิใหเหมาะสมกับผูบริโภคกลุมตางๆในจังหวัดรอยเอ็ด 

4) เพื่อสรางมหาวิทยาลัยเครือขายในภูมิภาคในการรับองคความรูการใชแปงขาวหอมมะลิ

ชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

5) เพื่อสรางผูประกอบการเครือขายในพื้นที่ โดยใหมหาวิทยาลัยเครือขายในภูมิภาคเปน

ผูรับผิดชอบ ดูแลและถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบเชิงพาณิชย 

6) ศึกษาตนทุนในการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯ และของ

ผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ 
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3. รายละเอียดความเชื่อมโยงระหวางโครงการวิจัย 

 

แผนงานวิจัยน้ีประกอบดวย 2 โครงการวิจัยยอย ไดแก  

 

1) การพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด

และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลติขนมปงและขนมอบ

ในเชิงพาณิชย 

Development of Hom-Mali Rice Flour Processing of Flour mill at Roi-

Et Province and Technology Transfer of Utilization of Hom-Mali Rice 

Flour for Commercial Bread and Bakery Products.  

 

2) การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะล ิ 

Market Research of Bread and Bakery using Hom-Mali Rice Flour.  

 

ซึ่งการดําเนินงานเปนการดําเนินงานที่เกี่ยวของและตอเน่ืองกันตลอดแผนงานวิจัย กลยุทธ

การดําเนินงานโดยสรุปคือ โครงการยอยที่ 1 การพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโม

แหงที่มีคุณภาพในเชิงพาณิชย  ทําการวิจัยเพื่อสรางองคความรู 2 สวน คือ 1) กระบวนการผลิตแปง

ขาวหอมมะลิชนิดโมแหงที่เกี่ยวของกับมาตรฐานคุณภาพของวัตถุดิบ (ขาว), โรงงานการผลิตเชน 

สถานที่, เครื่องอบ, เครื่องโม, เครื่องบรรจุ และ, การควบคุมคุณภาพการผลิตทั้งระบบ และ 2) สูตร 

กรรมวิธี และการควบคุมคุณภาพ การผลิตผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิ 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนม

ปง เคก บราวน่ีเคก และโดนัทเคก ซึ่งองคความรูน้ี จะถายทอดให อาจารยในมหาวิทยาลัยในภูมิภาค

ที่รวมโครงการและ ถายทอดตอสูผูประกอบการขนมอบตอไป 

สวนโครงการที่ 2 การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะลิ จะ

ดําเนินการ ประเมินผล ในดานตนทุนการผลิต ผลตอบแทน ในการผลิตแปง และ การผลิตผลิตภัณฑ

ขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะลิ และ พฤติกรรมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ ดัง

รายละเอียดในภาพที่ 1 
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ภาพท่ี 1 รายละเอียดความเช่ือมโยงระหวางโครงการวิจัย 
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4. สรุปผลการวิจัย 

 

1) จากการที่คณะนักวิจัย ไดรวมประชุมกับ ผูวาราชการจังหวัดรอยเอ็ดเกษตร จังหวัด

รอยเอ็ด คณาจารยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด ประธานหอการคาจังหวัดรอยเอ็ด พรอมดวย

ตัวแทนจากโรงสี พบวา ทุกหนวยงานยินดีใหความรวมมือเปนอยางดี อาทิเชน สาธารณสุขจังหวัดจะ

ชวยในการสนับสนุนให โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิใหได รับรอง GMP และ แปงขาวหอมมะลิ     

มี อย. นักวิชาการเกษตรยินดีเปน   ผูประสานงานในพื้นที่ซึ่งไดเชิญใหเปนผูรวมวิจัยในโครงการดวย 

สวนหอการคาจะชวยในการประสานงานกับรานขนมอบในจังหวัด ในการสงเจาหนาที่เขารับการ

ถายทอดการใชแปงขาวหอมมะลิเพื่อสงเสริมการใชแปงขาวหอมมะลิใหแพรหลายมากข้ึน 

2) การสํารวจสภาพของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชนบานเลา 

อําเภอเมือง ไดมีปรับเปลี่ยนและปรับปรุงสวนตางๆภายในโรงงานและบริเวณโดยรอบ ในขณะน้ีไดทํา

การปรับปรุงเพิ่มเติมเรียบรอยแลวรอการตรวจอีกครั้งเพื่อใหไดมาตรฐาน GMP ตอไป และผลิตภัณฑ

แปงขาวขาวหอมมะลิ ตราเพชรพานทองไดรับ อย. เรียบรอยแลว ในตราย่ีหอ ผลิตภัณฑแปงขาวขาว-

ดอกมะล ิตราพานทอง อาหารที่ตองมีฉลาก เลขสารระบบ 45-2-02054-2-0001 

3) จากการวิเคราะหปลายขาวหอมมะลิของโรงสีสหกรณการเกษตร อําเภอเมืองเหมาะสมที่

จะใชเปน วัตถุดิบของโรงงานกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวหอมมะลิฯ เน่ืองจากมีราคาไมเกิน 15 บาท 

และมีปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑที่ปลอดภัย และเมื่อวิเคราะหปรมิาณจุลนิทรยีและสิง่ปลอมปนของ

แปงขาวหอมมะลิ   ที่เก็บมาจากโรงงานกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา ต.หนอง

แกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด    จงหวัดรอยเอ็ด พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และ เช้ือรา ของแปงขาว

หอมมะลิอยูในเกณฑมาตรฐานคุณภาพของแปงขาวตาม มอก. 638 (2529) ไมพบสิ่งแปลกปลอมและ

มีคุณคาทางโภชนาการ ดังน้ี ปริมาณความช้ืน รอยละ 9.20 ปริมาณโปรตีนรอยละ 6.10 ปริมาณ

ไขมันรอยละ 1.08 ปริมาณคารโบไฮเดรต รอยละ 83.30 ปริมาณเสนใยรอยละ 1.72 ปริมาณเถา  

รอยละ 0.32 ปริมาณแคลเซียม 10.05 มิลลิกรัมตอ100กรัม ปริมาณฟอสฟอรัส 37.35 มิลลิกรัมตอ

100กรัม ปริมาณเหล็ก  นอยกวา 0.650 มิลลิกรัมตอ100กรัม ปริมาณวิตามินบี1 0.04 มิลลิกรัมตอ

100กรัม ปริมาณวิตามินบ ี31.56 มิลลิกรัมตอ100กรัม   

4) การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบโดยใชแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

ทั้งหมด 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนมปงหวาน เคกเนย บราวน่ีเคก และโดนัทเคก ซึ่งสูตรของผลิตภัณฑทั้ง 

4 ไมแตกตางจากสูตรที่ใชแปงขาวหอมมะลิที่ผลิตโดยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยใหคุณภาพ

ทางดานเคมีและกายภาพใกลเคียงกัน 

5)  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอ็ด ทั้งหมด 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนมปงหวาน เคกเนย บราวน่ีเคก และโดนัทเคก โดยเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส)  พบวาสามารถเก็บรักษา เคกเนย โดนัทเคก และ    
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บราวน่ีเคก ได 3 วัน ขนมปงสามารถเก็บรักษาได 2 วัน โดยที่คุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลง

เล็กนอย และผูบริโภคยังยอมรับผลิตภัณฑได 

6)  ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับในผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ              

ทั้ง 4 ผลิตภัณฑ ของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 290 คน พบวาคาคะแนนความชอบอยูใน

ระดับชอบปานกลางถึงมาก (7.1-7.7) ผูบริโภค รอยละ 92-96 ยอมรับในผลิตภัณฑ และใหความเห็น

วาความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลผลิตภัณฑเคกเนย, โดนัทเคก และ บราวน่ีเคก 

อยูในระดับพอดีแลว แตตองการใหเพิ่มความนุมในขนมปงหวานใหมากข้ึน 

7) การดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย” ใหกับผูเขาอบรมจากมหาวิทยาลัยเครือขายและนักวิชาการเกษตรระดับ

อําเภอในจังหวัดรอยเอ็ด โดยคณาจารยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในระหวางวันที่ 8-9 

กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 ณ สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ดพบ ผูเขาอบรมดังกลาวมีความพึงพอใจใน

การเขาอบรม มีความรูความเขาใจหลังการอบรมมากข้ึน สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพหรือ

เผยแพรใหผูอื่น และผลิตภัณฑที่สามารถนําไปถายทอดหรือนําไปใชประโยชนมากที่สุด คือโดนัทเคก

จากแปงขาวหอมมะลิ 

8) การดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิ

ในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด” โดย

คณาจารยจากมหาวิทยาลัยเครือขาย (วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด) และนักวิชาการเกษตรระดับ

อําเภอในจังหวัดรอยเอ็ด ในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด อําเภอ

เมือง จังหวัดรอยเอ็ด  ผูประกอบการมีความพึงพอใจในการเขาอบรม มีความรูความเขาใจหลังการ

อบรมมากข้ึน สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพหรือเผยแพรใหผูอื่นในองคกรและนําไป

ประยุกตใชไดจริง 

9) อบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปง

และขนมอบในเชิงพาณิชย” ในวันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555 ทั้งหมด 4 รุน ทําการอบรมทั้งหมด 

4 รุน จํานวนผูอบรมทั้งหมด 48 คน ในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพน

ทอง อ. โพน-ทอง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนบาน

โคก อ. สุวรรณภูมิ จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิต

แปงขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด และ ในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ศาลา

เอนกประสงค สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด โดยกลุมแมบานและ

ผูประกอบการเห็นวาผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก โดนัทเคก เคกเนย 

และบราวน่ีเคก 

10) การศึกษาตนทุนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุม

วิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา หมู 3 ตําบลหนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด 
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จังหวัดรอยเอ็ด โดยวิเคราะหตนทุนการผลิตตอหนวยกิโลกรัมแปง กําไรตอหนวยกิโลกรัมแปง และ

ปริมาณการผลิตคุมทุน เปนรายป พบวา กรณีไดรับการสนับสนุนโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุม

วิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จะมีกําไรถึง 6.28 บาท/กก. จากราคาขายแปงขาว

กิโลกรัมละ 30 บาท และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ยเพียงแค 3,478.56 กก.ตอป มีระยะเวลาการ

คืนทุนประมาณ 1 ป 10 เดือน มีความคุมคาในการลงทุน ณ อัตราคิดลดที่รอยละ 5 และอายุ

โครงการ 10 ป มีอัตราความเสี่ยงคอนขางตํ่าทั้งทางดานรายรับและรายจายแตควรใหความ

ระมัดระวังดานการผลิตมากกวาการตลาด เพราะคาความแปรเปลี่ยนของรายรับ (Switching Value 

Test of Benefit : SVTb = 16.72%) สูงกวา คาความแปรเปลี่ยนของรายจาย (Switching Value 

Test of Cost : SVTc = 15.86%) ดังน้ันหากมีสถานการณใดเกิดข้ึนเขามากระทบ ดานรายจายจะ

สามารถขยับตัวไดเพียงรอยละ 15.86 ในขณะที่ดานรายรับจะสามารถขยับไดรอยละ 16.72 

11)  ผลการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 2 ระดับ คือ ระดับที่ 1 การถายทอดฯ

จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูเครือขาย และระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขายสูผูประกอบการ

ราน เบเกอรรี่ ใน 4 ผลิตภัณฑ พบวา ตนทุนผลิตเคกเนยระดับที่ 1 คือ 3.12-4.22 บาท/ช้ิน ระดับที่ 

2 คือ 2.76-5.13 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายไดประมาณ 8-12 บาท/ช้ิน ตนทุนผลิตโดนัทเคกระดับที่ 1 

คือ 0.66-0.82 บาท/ช้ิน ระดับที่ 2 คือ 0.43-0.80 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายไดประมาณ 3 บาท/ช้ิน 

ตนทุนผลิตบราวน่ีระดับที่ 1 และ 2 คือ5.33 บาท/ช้ิน เหตุผลที่เทากันเพราะสูตรสวนผสมใชสูตร

เดียวกันและใชถาดอบขนาดเดียวกัน คาดวาจะขายไดประมาณ 12-20 บาท/ช้ิน ตนทุนผลิตขนมปง

หวาน ระดับที่ 1 คือ 1.48-1.60 บาท/ช้ิน ระดับที่ 2 คือ0.93-1.86 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายได

ประมาณ 6 บาท/ช้ิน  

12) โดยสรุปผูประกอบการ พอใจในผลิตภัณฑทั้ง 4 ผลิตภัณฑ ที่ไดทดลองผลิตและหากนํา

ผลิตภัณฑดังกลาววางจําหนายจะสามารถจําหนายได และมีกําไรพอสมควร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 
 

5.  ประโยชนท่ีไดรับ 

1) ประโยชนที่มีตอเศรษฐกิจของประเทศ จากการสรางมูลคาเพิ่มใหกับสวนเหลือจากการ

สงออกขาวของไทย มาแปรรูปเปนแปงขาวหอมมะลใินเชิงพาณิชย ซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจ

ของประเทศโดยรวม ลดการพึ่งพาการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศลง และลดการสูญเสียเงินตรา

จากการนําเขา 

2) ประโยชนที่มีตอผูประกอบการรานเบเกอรรี่ เปนการเพิ่มทางเลือกใชวัตถุดิบในการผลิต

ผลิตภัณฑขนมอบ และผลิตผลิตภัณฑขนมอบที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดีสงมอบใหกับผูบริโภค 

3) ประโยชนที่มีตอผูบริโภค ที่ทําใหประชาชนคนไทยไดบริโภคผลิตภัณฑขนมอบ ที่

ทรงคุณคาทางโภชนาการจากทรัพยากรภายในประเทศ  

4) ประโยชนที่เกิดจากการดําเนินงานวิจยั จะสงเสริมใหเกิดการสรางเครือขายนํารองนําไปสู

การขยายเครือขายสูจังหวัดอื่นๆ ใหโครงการการใชประโยชนแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑตางๆ 

สามารถขยายผลไปสูผูประกอบการรานขนมปงและขนมอบรายอื่นๆ ตอไป 

 

6.หนวยงานท่ีนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

1) กลุมวิสาหกิจชุมชนบานเลา จังหวัดรอยเอ็ด 

2) คณาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ดและคณาจารยวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

3) คณาจารยและนักวิจัยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

4) ผูประกอบการเบเกอรรี่ในจังหวัดรอยเอ็ด 


