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โครงการวิจัยยอยท่ี 1  

 
 การพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ดและการ

ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลติขนมปงและขนมอบในเชิงพาณชิย 

 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  
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and Bakery Products  
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2. ผูเชี่ยวชาญ วารุณี  ธนะแพสย      
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การพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอด

เทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณชิย 

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 

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

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา1,c2, วิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ1 , วารุณี  ธนะแพสย2, 

สาริมา สุนทรารชุน2 และยวงเพชร  อิฐรัตน3 

 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยน้ีมีเปาหมายเพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหปลายขาวหอมมะลิโดยการแปรรูปเปนแปงขาว

หอมมะลิและใชประโยชนในขนมอบ ผลการปรับปรุงโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจ

ชุมชน บานเลา อําเภอเมือง ตามหลักเกณฑของ อย. พบวาโรงงานไดรับ อย.ของแปงขาวหอมมะลิ

และรอผลรับรองมาตรฐาน GMP แปงขาวหอมมะลิที่ไดจากโรงงานน้ีมีองคประกอบทางเคมีดังน้ี 

ความช้ืน, โปรตีน, ไขมัน, เสนใย,เถา และคารโบไฮเดรต รอยละ 9.20, 6.10, 1.08, 1.72, 0.32 และ 

83.30, ตามลําดับ นอกจากน้ันแปงขาวหอมมะลิยังมี แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, เหล็ก วิตามินบี และ

วิตามินบ3ี ในปริมาณ 10.05, 37.35, 0.650, 10.04, และ 1.56 มก.ตอ100กรัม ตามลําดับ ผลจาก

การพัฒนาหาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคกและขนมปง โดยใชแปงขาว

หอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด รวมทั้งหมด 4 ผลิตภัณฑ โดยสูตรเคกเนย ประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิ 

รอยละ 17.30 มอลโตเดกซตริน รอยละ 8.36 ผงฟู รอยละ 0.66 เกลือ รอยละ 0.26 เนยสด รอยละ 

15.53 อีซี25เค รอยละ 3.95 นํ้าตาลปน รอยละ 16.97 กัวรกัม รอยละ 0.46 ไขไก รอยละ 26.32 

นมขนจืด รอยละ 9.67และกลิ่นเนย รอยละ 0.53 สูตรโดนัทเคกมีสวนผสมดังน้ี แปงขาวหอมมะลิ 

รอยละ 22.78 นํ้าตาลปน รอยละ 18.85 ผงฟู รอยละ 1.81 เกลือ รอยละ 0.30 วานิลลาผง รอยละ 

0.20 นมสด รอยละ 28.43 ไขไก รอยละ 20.16 และนํ้ามันพืช รอยละ 7.46 บราวน่ีเคก สวนผสม

ประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิ รอยละ 17.67 นํ้าตาลปน รอยละ 26.45 ผงโกโก รอยละ 3.31     

เบกกิ้งโซดารอยละ 0.25 วานิลลาผง รอยละ 0.06 นํ้าสะอาด รอยละ 20.60 เนยสด รอยละ 15.77 

ไขไก รอยละ 9.54 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ รอยละ 6.36 และสูตรขนมปงหวานมีสวนผสมคือ แปง

ขาวหอมมะล ิรอยละ 16.51 แปงสาลี รอยละ 29.36 นมผง รอยละ 1.83 สารเสริม(KS) รอยละ 0.46 

ยีสต รอยละ 0.64 นํ้าสะอาด รอยละ 27.52 นํ้าตาลทราย รอยละ 9.17 เกลือ รอยละ 0.73   ไขไก 

รอยละ 4.59 และเนยขาว รอยละ 9.17 โดยอายุการเก็บรักษาของเคกเนย โดนัทเคก และบราวน่ีเคก 

ที่อุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาได 3 วัน สวนขนมปงหวานเก็บรักษาได 2 

วัน ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ดจํานวน 290 คน ที่มีตอ
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ผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบดังกลาว พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลางถึง

มาก (7.1-7.7) โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนความชอบมากที่สุดคือ โดนัทเคก รองลงมาคือ เคกเนย  

บราวน่ีเคกและขนมปงหวาน ตามลําดับ ผูบริโภครอยละ 92-96 ยอมรับในผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิด     

ผลจากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย

ใหกับคณาจารยและขาราชการจํานวน 31 คน พบวาผูฝกอบรมมีความพึงพอใจในการเขาอบรม      

มีความรูความเขาใจและสามารถถายทอดสูผูประกอบการเบเกอรี่ในจังหวัดได ดังน้ันผลการวิจัยน้ี

ช้ีใหเห็นวาการถายทอดความรูเปนวิธีที่สามารถเพิ่มมูลคาของผลิตผลทางการเกษตรตางๆได 

 

Abstract 

 Aim of this research was to value added to broken Hom-Mali rice by 

processing into flour and utilization in bakery products. Community Enterprise Hom-

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

recondition according to GMP standard. Result show that plant received FDA 

certificate for Hom-Mali rice flour and waiting to grant GMP approval for the plant as 

well. The Hom-Mali rice flour composed of moisture content, protein, fat, crude 

fiber, ash and carbohydrate as 9.20, 6.10, 1.08, 1.72, 0.32 and 83.30%,respectively.   

In addition the flour also contained calcium, phosphorus, iron, vitamin B1 and 

vitamin B3 in amount of 10.05, 37.35, 0.650, 10.04, and 1.56 mg/100g, respectively. 

The Hom-Mali rice flour from Community Enterprise Hom-Mali rice flour production 

plant was used to develop optimum formulation for butter cake, doughnut cake, 

brownie cake and sweet bread. The formulation of butter cake consists of  Hom-Mali 

rice flour 17.30%, maltodextrin 8.36%, baking powder 0.66%, salt 0.26%, butter 

15.53%, EC25K 3.95, sugar 16.97%, guar gum 0.46%, egg 26.32%, condensed milk 

9.67% and butter flavor 0.53%. The formulation of donut cake consists of Hom-Mali 

rice flour 22.78%, sugar 18.85%, baking powder 1.88%, salt 0.30%, vanilla powder 

0.20%, whole milk 28.43%, egg 20.16% and vegetable oil 7.46%. The formulation of 

brownie cake consists of  Hom-Mali rice flour 17.67%, sugar 26.45 %, cocoa powder 

3.31%, baking soda 0.25%, vanilla powder 0.06%, water 20.60%, butter 15.77%, egg 

9.54% and cashew nut 6.36%. The formulation of sweet bread consists of Hom-Mali 

rice flour 16.51%, wheat flour 29.36%, dry milk 1.83%, KS 0.46%, yeast 0.64%, water 

27.52%, sugar 9.17%, salt 0.73%, egg 4.59% and shortening 9.17%. Butter cake, 

doughnut cake and brownie cake can be stored at room temperature (28-30oC) for 3 



12 

 

day whereas sweet bread for 2 days without altering the overall quality. Acceptability 

test of those 4 products by 290 Roi-Et consumers indicated that they like products 

moderately. Donut 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 government 

services. Result showed that participants satisfied and understood about the 

technology enough to be able to transfer to the bakery shops. Therefore, the finding 

from this research reveal that knowledge can be transferred and as a mean value 

added to any agricultural base products. 

 

คําสําคัญ: แปงขาวหอมมะล,ิ ขนมปง, เคกเนย, โดนัทเคก, บราวน่ีเคก, การทดสอบการยอมรบั 

Key words: Hom-Mali rice flour, Sweet bread, Butter cake, Doughnut cake,  

 Brownie cake, Consumer acceptance 
1 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 02-9428661  
   Department of Product Development, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart University.  
2 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  

  02-9428600-3  
   Kasetsart Agricultural and Agro-Industrial Product Improvement Institute, Kasetsart University.  
3 สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 084-5165476 
3 Roi-Et Provincial Agricultural Extension Office, Roi-Et Province. 
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         ภาคผนวก 4 เอกสารการอบรมในการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิใน
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การผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบใน

จังหวัดรอยเอ็ดในวันที ่23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 184 

         ภาคผนวก 7 ผลการประเมินผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการ

ผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบใน 

จังหวัดรอยเอ็ดในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 209 
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6 สูตรพื้นฐานขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 44 

7 คุณลักษณะความชอบและความรูสึกพอดีกับผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอม

มะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 47 

8 Check list ของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด (กอนการปรบัปรงุ) 59 

9 Check list ของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด (หลังการปรบัปรงุ) 66 

10 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพของตัวอยางปลายขาวหอมมะลิโรงสีสหกรณการเกษตร 

อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 73 

11 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพของตัวอยางปลายขาวหอมมะลแิละแปงขาวหอมมะลิ

ของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมอืง

รอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 74 

12 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพทางโภชนาการของแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจ

ผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมอืงรอยเอ็ด  

จังหวัดรอยเอ็ด 75 

13 สูตรเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 75 

14 คาคุณภาพของเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอด็ 77 

15 สูตรโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 78 

16 คาคุณภาพของโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 79 

17 สูตรบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 81 

18 คาคุณภาพของบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 82 

19 สูตรของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 83 

20 คาคุณภาพของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 85 

21 สรปุการทดลองการศึกษาอายุการเกบ็ในผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอด็ 86 
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สารบัญตารางโครงการวิจัยยอยที่ 1 (ตอ) 

 

ตารางท่ี หนา 

          

22 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอ็ด 87 

23 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ  

จังหวัดรอยเอ็ด 88 

24 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ  

จังหวัดรอยเอ็ด 89 

25 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของบราวน่ีจากแปงขาวหอมมะลิ  

จังหวัดรอยเอ็ด 90 

26 คาคะแนนความชอบและการยอมรบัของผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ

จังหวัดรอยเอ็ด 91 

27 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค 

ในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 290 คน 93 

28 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค 

ในมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด จํานวน 50 คน 95 

29 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค 

ในวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด จํานวน 50 คน 95 

30 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค 

ในศาลากลางจังหวัดรอยเอ็ด, โรงพยาบาลจงัหวัดรอยเอ็ดและโรงพยาบาลรอยเอ็ด-

ธนบุร ีจํานวน 150 คน 96 

31 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค 

ในสํานักงานเกษตรรอยเอ็ด จํานวน 40 คน 96 

32 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบ ในเชิงพาณิชย 98 

33 รายช่ือผูฝกอบรม ในระหวางวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 99 

34 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปง 

และขนมอบ ในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด  

วันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ.2555 103 

35 รายช่ือผูเขาอบรม ในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 104 
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สารบัญตารางโครงการวิจัยยอยที่ 1 (ตอ) 

 

ตารางท่ี หนา 

          

36 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีขยายผลโครงการ เรื่อง การใชแปงขาวหอมมะล ิ

ในผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบ ในเชิงพาณิชย วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555 107 

37 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 1 จํานวน 12 คนในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555  

ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง อ. โพนทอง จ.รอยเอ็ด 107 

38 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 2 จํานวน 13 คนในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555  

ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนบานโคก อ. สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด 108 

39 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 3 จํานวน 12 คนในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555  

ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนผลิตแปงขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 108 

40 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 4 จํานวน 11 คนในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555  

ณ ศาลาเอนกประสงค สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด  109 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 1 

 

ภาพท่ี หนา 

  

1 พื้นที่จังหวัดรอยเอ็ดทีเ่ช่ือมตอจังหวัดใกลเคียง 23 

2 กราฟแสดงราคาขาวเจาหอมมะลินาปจังหวัดรอยเอ็ด 27 

3 วิถีการตลาดขาวเปลือก 28 

4 กรรมวิธีการผลิตแปง 3 วิธี 33 

5 ข้ันตอนการทําเคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   40 

6 ข้ันตอนการทําโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 41 

7 ข้ันตอนการทําบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 43 

8 ข้ันตอนการทําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 44 

9 ผลิตภัณฑและอุปกรณทีผู่ทําการทดสอบจะไดรบัในการทดสอบความชอบ 48 

10 แผนผังของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกจิชุมชน  

บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรงัปรุง 53 

11 ดานหนาโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา 

ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรงัปรุง 54 

12 บริเวณโดยรอบโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน 

บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรงัปรุง 54 

13 หองเก็บวัตถุดิบของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกจิ

ชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จงัหวัดรอยเอ็ด กอนและหลัง 

การปรับปรงุ 55 

14 หองผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลชินิดโมแหงของกลุม

วิสาหกจิชุมชนบานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมอืง จงัหวัดรอยเอ็ด กอนและหลงั

การปรังปรงุ 55 

15 ปมลมและถังนํ้าหลอเย็น กอนการปรบัปรุงติดต้ังอยูในหองผลิตและหลังการ

ปรับปรงุทําการยายไวที่หองเกบ็วัตถุดิบ 56 

16 ติดต้ังพัดลมระบายอากาศในหองผลิตและหองบรรจุของโรงงานผลิตแปงขาวหอม

มะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง 

จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลงัการปรังปรุง 56 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 1 (ตอ) 

 

ภาพท่ี หนา 

  

17 ติดต้ังที่ครอบหลอดไฟของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุม

วิสาหกจิชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลงั

การปรังปรงุ 57 

18 ทําผนังหองเกบ็วัตถุดิบ หองผลิตและหองบรรจุของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิ

ชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัด

รอยเอ็ด กอนและหลงัการปรงัปรุง 57 

19 หองบรรจุและเก็บแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหง

ของกลุม วิสาหกจิชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมอืง จังหวัดรอยเอ็ด กอน

และหลังการปรังปรงุ 58 

20 ทําประตูเลือ่นสําหรบักั้นหองตางๆของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของ

กลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมอืง จงัหวัดรอยเอ็ด กอนและ

หลงัการปรงัปรุง 58 

21 แปงขาวหอมมะลทิี่บรรจุถุง ของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา 

ต.หนองแกว    อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 74 

22 ข้ันตอนการทําเคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอด็ 76 

23 เคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 78 

24 ข้ันตอนการทําโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 79 

25 โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 80 

26 ข้ันตอนการทําบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 81 

27 บราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 83 

28 ข้ันตอนการทําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจงัหวัดรอยเอด็ 84 

29 ขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 85 

30 ผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิที่นําไปทดสอบความชอบกับผูบริโภค

จังหวัดรอยเอ็ด 92 

31 อุปกรณในการทดสอบความชอบกับผูบริโภคจงัหวัดรอยเอ็ด 92 

32 การเตรียมผลิตภัณฑเพื่อการทดสอบความชอบกบัผูบริโภคจังหวัดรอยเอ็ด 92 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 1 (ตอ) 

 

ภาพท่ี หนา 

  

33 กราฟคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด  

จํานวน 290 คน 94 

34 กราฟคะแนนการยอมรับตอผลิตภัณฑของผูบริโภคในจงัหวัดรอยเอ็ด จํานวน  

290 คน 94 

35 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในมหาวิทยาลัย

ราชภัฎรอยเอ็ด 97 

36 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในวิทยาลัย

อาชีวศึกษาจังหวัด 97 

37 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในโรงพยาบาล

รอยเอ็ด 97 

38 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในโรงพยาบาล

รอยเอ็ด-ธนบุร ี 97 

39 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในศาลากลาง

จังหวัดรอยเอ็ด 97 

40 การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับกับผูบริโภคในสํานักงาน

เกษตรจังหวัดรอยเอ็ด 97 

41 การเย่ียมชมของผูฝกอบรมทีโ่รงงานผลิตแปง กลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา  

จังหวัดรอยเอ็ด 

 

101 

42 พิธีเปดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 102 

43 ฝกอบรมการผลิตขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ 103 

44 พิธีเปดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด 105 

45 การเย่ียมชมของผูประกอบการขนมอบที่โรงงานผลิตแปง กลุมวิสาหกจิชุมชน  

บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด 105 

46 ฝกอบรมการผลิตขนมอบจากแปงขาวหอมมะลสิูผูประกอบการขนมอบในจังหวัด

รอยเอ็ด 105 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 1 (ตอ) 

 

ภาพท่ี หนา 

  

47 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนม

ปงและขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 25 เมษายน 2555 ณ สํานักงานเกษตรอําเภอ

โพนทอง อ. โพนทอง จ.รอยเอ็ด 109 

48 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 26 เมษายน 2555 ณ ที่ทําการ 

กลุมวิสาหกจิชุมชนบานโคก อ. สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด 110 

49 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 27 เมษายน 2555 ณ ที่ทําการ 

กลุมวิสาหกจิชุมชนผลิตแปงขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 110 

50 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 30 เมษายน 2555 ณ ศาลาเอนกประสงค 

สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 110 

51 ผลิตภัณฑของผูไดรบัชนะเลิศ                      236 

52 ผลิตภัณฑผูไดรับชนะเลิศอันดับที่ 1 รานไตเต้ิล 236 

53 ผลิตภัณฑผูไดรับชนะเลิศอันดับที่ 2 รานหวา-เปา     236 

54 ผลิตภัณฑผูไดรับชนะเลิศอันดับที่ 3 กลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา จงัหวัดรอยเอ็ด 237 

55 การแขงขันการทําผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ 237 

56 การตัดสินการแขงขันการทําผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ 238 
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บทนํา 

 

 ในชวงเกิดวิกฤตเศรษฐกิจในป 2540 สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติไดเห็นชอบ      

ชุด โครงการวิจัยที่เกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่มขาวเจาหอมมะลิ และการใชแปงขาวหอมมะลิใน

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

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

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

 สถาบันคนคว าและพัฒนาผลิ ตผลทางการ เกษตรและอุ ตสาหกรรมเกษตร โดย                

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ประชาชนทั้งในเขตกรุงเทพฯ และ

เผยแพรไปสูภูมิภาค สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร โดย

นักวิจัยทั้ง 2 ทานไมไดยุติโครงการฯ แตยังดําเนินการตอเน่ืองมาถึงปจจุบัน (15 ป) โดยขอ

งบประมาณสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยฯ ปจจุบันสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิกึ่งสําเร็จรูปสําหรับ 

ผลิตภัณฑเคกเนย บราวน่ีเคก โดนัทเคก ปาทองโก ซาลาเปา และชิฟฟอนเคก และพรอมที่จะ

ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบแกผูประกอบรานเบเกอรรี่ในภูมิภาค 

 ในป 2552 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรไดรับ

งบประมาณ ครุภัณฑจัดซื้อเครื่องบดแปงขาวชนิด Turbo mill เครื่องบดน้ีมีกําลังการผลิตแปงขาว 50 

กิโลกรัมตอช่ัวโมง และสามารถผลิตแปงขาวที่มีขนาดเมด็แปงเล็กกวา 120 เมส ซึ่งมีขนาดเทาแปงสาลี 

จึงทําใหสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิเองได และพรอมที่จะตอยอดงานวิจัยสูเชิงพาณิชยโดยรวมมือ

กับกลุมสหกรณการเกษตรที่มีโรงสีขาวเอง และพรอมที่จะปรับเปลี่ยนกิจกรรม นอกจากขายขาวสาร

แลวยังขายแปงขาวหอมมะลิสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ  

 ในป 2553 กลุมเกษตรกรจงัหวัดรอยเอด็ไดงบไทยเขมแข็งจัดซือ้เครือ่งบดแปงขาว และพรอม

ที่จะรับการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบ ดังน้ันโครงการวิจัย “การ

ผลิตแปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย” มีความเปนไปไดที่จะดําเนินการให

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

ทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร จึงไดผูกโครงการในรูปเครือขาย โดยมีโรงงานแปรรูปแปงขาว

หอมมะลิอยูที่จังหวัดรอยเอ็ด ใหอาจารยในมหาวิทยาลัยในภูมิภาค คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด 

เปนผูรับการถายทอดเทคโนโลยีและทําหนาที่เปนพี่เลี้ยงใหผูประกอบการรานเบเกอรรี่ในพื้นที่

เปาหมาย ในการใชแปงขาวในการผลิตขนมอบ และประสานการติดตอรานสะดวกซื้อ ซุปเปอรมารเกต็

และรานขนมในโรงเรียน ในพื้นที่เปาหมายเพื่อวางจําหนายผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ ทั้งน้ี

โครงการโดยความคาดหวังในความรวมมือกับมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด และผูวาราชการจังหวัด
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รอยเอ็ด จะชวยดานการประชาสัมพันธแนะนําผลิตภัณฑขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิสูผูบริโภค

อีกแรงหน่ึง ทางโครงการฯ คาดวาจะชวยโรงงานแปรรูปแปงขาวหอมมะลิจังหวัดรอยเอ็ดขายแปงขาว

หอมมะลิสูผูประกอบการรานเบเกอรรี่ไดหมด  

 

การทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของ 

 

ขอมูลพ้ืนฐานของจังหวัดรอยเอ็ด 

 

ขอมูลสภาพท่ัวไป : จังหวัดรอยเอ็ดต้ังอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 

ระหวางเสนรุงที่ 15 องศา 24 ลิปดาเหนือ ถึงเสนรุงที่ 16 องศา 19 ลิปดาเหนือ และเสนแวงที่ 103 

องศา 17 ลิปดาตะวันออก ถึงเสนแวงที่ 104 องศา 22 ลิปดาตะวันออก หางจากกรุงเทพฯ โดยทาง

รถยนตประมาณ 535 กิโลเมตร มีพื้นที่ทั้งหมด 8,299.5 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 5,187,155 ไร 

คิดเปนพื้นที่รอยละ 5.1 ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือรอยละ 1.6 ของพื้นที่ทั้งประเทศ ทิศเหนือ 

ติดตอกับอําเภอกมลาไสย อําเภอกุฉินารายณ และอําเภอรองคํา จังหวัด กาฬสินธุ และอําเภอคําชะอี 

จังหวัดมุกดาหาร ทิศใต ติดตอกับอําเภอชุมพลบุรี อําเภอทาตูม จังหวัดสุรินทร และอําเภอราษีไศล 

จังหวัดศรีสะเกษ ทิศตะวันออก ติดตอกับอําเภอเลิงนกทา อําเภอกุดชุม อําเภอมหาชนะชัย และ

อําเภอเมือง จังหวัดยโสธร และ ทิศตะวันตก ติดตอกับอําเภอวาปปทุม อําเภอพยัคฆภูมิพิสัย และ

อําเภอเมืองมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

ภาพท่ี 1 พื้นที่จังหวัดรอยเอ็ดที่เช่ือมตอจังหวัดใกลเคียง 
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 ลักษณะภูมิประเทศ: ลักษณะภูมิประเทศของจังหวัดรอยเอ็ดโดยทั่วไปเปนที่ราบสูง มีความ

สูงจากระดับนํ้าทะเลปานกลาง 130–160 เมตร มีพื้นที่ภูเขาและที่ราบสูง ตอนกลางของจังหวัดสวน

ใหญเปนพื้นที่ลูกคลื่นลอนต้ืนครอบคลุมพื้นที่ประมาณรอยละ 60 ของจังหวัด สวนพื้นที่ทางตอนใต

ของจังหวัดเปนพื้นที่ราบฝงแมนํ้ามูล สภาพพื้นที่และลักษณะภูมิประเทศของจังหวัดรอยเอ็ด แบงออก

ไดเปน ก. บริเวณภูเขาทางตอนเหนือของจังหวัด สภาพเปนพื้นที่ปาไมและภูเขาเต้ียๆ อยูทางตอน

เหนือในเขตอําเภอหนองพอก อําเภอโพนทอง อําเภอโพธ์ิชัย และอําเภอเมยวดี ข. บริเวณที่ราบสูง 

สภาพภูมิประเทศเปนพื้นที่อยูบริเวณตอนกลางของจังหวัด ในเขตอําเภอ เสลภูมิ อําเภออาจสามารถ 

อําเภอเมืองสรวง อําเภอจตุรพักตรพิมาน อําเภอเมืองรอยเอ็ด อําเภอธวัชบุรี อําเภอเมยวดี อําเภอจัง

หาร กิ่งอําเภอทุงเขาหลวง และกิ่งอําเภอเชียงขวัญ ค. บริเวณที่ราบลุม เปนพื้นที่ราบริมฝงแมนํ้าไหล

ผานจังหวัดรอยเอ็ด ครอบคลุมพื้นที่ตอนลางของจังหวัด อยูในเขตอําเภอปทุมรัตต อําเภอเกษตรวิสัย 

อําเภอสุวรรณภูมิ อําเภอพนมไพร กิ่งอําเภอหนองฮี และ อําเภอโพนทราย ซึ่งเปนพื้นที่ราบตํ่า รูปแอง

กะทะที่เรียกวา “ทุงกุลารองไห” 

 ภูมิอากาศ: ลักษณะภูมิอากาศของจังหวัด อยูภายใตอิทธิพลของลมมรสุมที่พัดประจําเปน

ฤดูกาล 2 ชนิด โดยพัดมาจากทิศตะวันออกเฉียงเหนือในฤดูหนาวเรียกวา มรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ 

อิทธิพลของลมน้ีจะทําใหบรเิวณจังหวัดรอยเอ็ดประสบกบัภาวะอากาศหนาวเย็นและแหงแลงมรสุมอีก

ชนิดหน่ึงคือมรสุม ตะวันออกเฉียงใตจะพัดจากทิศตะวันออกเฉียงใตเปนสวนใหญในชวงฤดูฝนทําให

อากาศชุมช้ืนและมีฝนตกทั่วไป จังหวัดรอยเอ็ดต้ังอยูในเขตรอนและแหงแลง มี 3 ฤดู ไดแก ฤดูรอน 

เริ่มต้ังแตเดือน กุมภาพันธ ถึงเดือน เมษายน ฤดูฝน เริ่มต้ังแตเดือน พฤษภาคม ถึงเดือน ตุลาคม และ 

ฤดูหนาว เริ่มต้ังแตเดือน พฤศจิกายน ถึงเดือน มกราคม  

 การปกครอง: จังหวัดรอยเอ็ด แบงเขตการปกครอง ออกเปน 20 อําเภอ 192 ตําบล 2,444 

หมูบาน การบริหารการปกครองจังหวัดรอยเอ็ดจัดรูปการปกครองและการบริหารราชการเปน         

3 รูปแบบ คือ องคการบริหารสวนจังหวัด 1 แหง เทศบาล 39 แหง (เทศบาลเมือง 1 แหง และ

เทศบาลตําบล 38 แหง) และองคการบริหารสวนตําบล 163 แหง 1. การบริหารสวนกลาง คือ สวน

ราชการจากสวนกลางสังกัดกระทรวง ทบวงและกรมตาง ๆ ประจําจังหวัดรอยเอ็ด ซึ่งการบริหาร

ราชการจะข้ึนตรงตอสังกดักระทรวง ทบวง และกรมน้ัน ๆ ที่สงเจาหนาที่มาปฏิบัติงานในทองที่จังหวัด

รอยเอ็ด 2. การบริหารราชการสวนภูมิภาค จัดรูปแบบการปกครองและการบริหารราชการเปน 

“จังหวัด” และ “อําเภอ” ในระดับจังหวัด มีผูวาราชการจังหวัด และหัวหนาสวนราชการประจํา

จังหวัด ซึ่งกระทรวงและกรมตาง ๆ สงมาปฏิบัติงานประจําจังหวัด และจังหวัดเปนผูรับผิดชอบในการ

บริหารราชการ สวนในอําเภอมีสวนราชการประจําอําเภอรับผิดชอบ โดยมีนายอําเภอเปน

ผูบังคับบัญชา 3. การบริหารสวนทองถ่ิน ไดแก องคการบริหารสวนจังหวัด เทศบาล และองคการ

บริหารสวนตําบล การบริหารงานสวนทองถ่ิน แบงออกเปน 3 รูปแบบ ไดแก องคการบริหารสวน

จังหวัด 1 แหง เทศบาล 39 แหง และองคการบริหารสวนตําบล 163 แหง 
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ตารางท่ี 1 พื้นที่อําเภอ จํานวนตําบล หมูบานแยกเปนรายอําเภอ  

ลําดับ อําเภอ/กิ่งอําเภอ 
พื้นที ่

(ตร.กม.) 
จํานวนตําบล จํานวนหมูบาน 

1 เมืองรอยเอ็ด 493.632 14 201 

2 เกษตรวิสัย 580.128 13 174 

3 จังหาร 165.100 8 110 

4 จตุรพักตรพิมาน 521.987 12 150 

5 เชียงขวัญ 127.161 6 66 

6 ทุงเขาหลวง 138.915 5 51 

7 ธวัชบุร ี 374.001 12 147 

8 ปทุมรัตต 356.904 8 100 

9 พนมไพร 519.329 13 160 

10 โพธ์ิชัย 392.304 9 112 

11 โพนทราย 215.852 5 57 

12 เมยวดี 180.589 4 43 

13 เมืองสรวง 209.440 5 49 

14 ศรีสมเด็จ 217.666 8 82 

15 สุวรรณภูม ิ 1,107.042 15 199 

16 เสลภูมิ 792.338 18 235 

17 หนองพอก 599.470 9 120 

18 หนองฮี 132.000 4 54 

19 อาจสามารถ 454.441 10 138 

20 โพนทอง 719.150 14 196 

รวม 8,299.449 192 2,444 

ท่ีมา : ที่ทําการปกครองจังหวัดรอยเอ็ด 

 

ขอมูลดานเศรษฐกิจ: สถานการณดานเศรษฐกิจของจังหวัดรอยเอ็ด ไตรมาส 2 ประจําเดือน

เมษายน – มิถุนายน 2554 ประจําป 2554 มีรายละเอียดสรุปไดดังน้ี เศรษฐกิจโดยรวมของจังหวัด

รอยเอ็ด เดือนพฤษภาคม 2554 มีอัตราการเจริญเติบโตที่ขยายตัวเมื่อเทียบกับเดือนเดียวกันของ      

ปที่แลว พิจารณาจากดานอุปทาน การเกษตรกรรมภาพรวมปรับตัวดีข้ึนเปนผลจากราคาสินคาเกษตร

ที่สําคัญ คือ ขาวเหนียวนาปและมันสําปะหลังเพิ่มข้ึนตามความตองการของตลาดยกเวนขาวเจาหอม-
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มะลินาปที่ราคาปรับตัวลดลง ดานปศุสัตวขยายตัวตามราคาโค กระบือ และสุกรที่ปรบัตัวสูงข้ึนสําหรบั

ดานประมงหดตัวเน่ืองจากความตองการบริโภคปลาดุกและปลานิลในเดือนน้ีมีปริมาณลดลง  

ดานอุปสงคการใชจายเพื่อการอุปโภคบริโภคเพิ่มข้ึนตามยอดการจดทะเบียนใหมรถยนตน่ัง 

รถจักรยานยนต และปริมาณการจําหนายสุรา ยกเวนรายไดจากภาษีมูลคาเพิ่มปรับตัวลดลงพียง

เล็กนอยในอัตรารอยละ 0.50 เน่ืองจากราคาสินคาอุปโภคและบริโภคปรับตัวเพิ่มข้ึนสงผลใหกําลังซื้อ

ลดลงดานอุตสาหกรรมและการลงทุนภาคเอกชนขยายตัวตามนโยบายกระตุนเศรษฐกิจของรัฐบาล

และความเช่ือมั่นตอสถานการณทางการเมอืง ภาคการเงินสัดสวนสินเช่ือรวมตอเงินฝากรวมขยายตัว

รอยละ 10.65 เสถียรภาพทางเศรษฐกิจอัตราเงินเฟอสูงข้ึนรอยละ 4.33 จากการสูงข้ึนของดัชนีหมวด

อาหารและเครื่องด่ืมสวนการจางงานขยายตัวตามภาคอุตสาหกรรมและการลงทุน 

โครงสรางทางเศรษฐกิจของจังหวัดรอยเอ็ดป พ.ศ. 2552 ข้ึนอยูกับภาคการคาสงและการคา-

ปลีก ภาคการเกษตรกรรม และภาคการศึกษาเปนสําคัญ ตามลําดับ โดยมีสัดสวนรอยละ 22.75, 

19.45 และ 16.25 ของผลิตภัณฑมวลรวมจังหวัด (GPP) ณ ราคาคงที ่

เศรษฐกิจโดยรวมของจังหวัดรอยเอ็ด เดือนพฤษภาคม 2554 มีอัตราการเจริญเติบโตที่

ขยายตัวเมื่อเทียบกับเดือนเดียวกันของปที่แลว พิจารณาจากดานอุปทาน การเกษตรกรรมภาพรวม

ปรับตัวดีข้ึนเปนผลจากราคาสินคาเกษตรที่สําคัญประกอบดวยขาวเหนียวนาปและมันสําปะหลัง

เพิ่มข้ึนตามความตองการของตลาดยกเวนขาวเจาหอมมะลินาปที่ราคาปรับตัวลดลง ดานปศุสัตว

ขยายตัวตามราคาโค กระบือ และสุกรที่ปรับตัวสูงข้ึนสําหรับดานประมงหดตัวเน่ืองจากความตองการ

บริโภคปลาดุกและปลานิลในเดือนน้ีมีปริมาณลดลง ดานอุปสงคการใชจายเพื่อการอุปโภคบริโภค

เพิ่มข้ึนตามยอดการจดทะเบียนใหมรถยนตน่ัง  

ภาวะเศรษฐกิจภาคการเกษตรโดยรวมปรบัตัวดีข้ึนเมื่อเทียบกับเดือนเดียวกันของปที่แลวตาม

การขยายตัวทางดานราคาพืชผลการเกษตร การเพิ่มข้ึนของราคาโคเน้ือ กระบือ และสุกรเน่ืองจาก

ตนทุนการผลิตที่สูงข้ึน สวนความตองการบริโภคปลาดุก และปลานิลมีปริมาณที่ลดลง ราคาขาวเจา

หอมมะลินาป เฉลี่ย 12,980 บาท/ตัน ลดลงเมื่อเทียบกับเดือนเดียวกันของปที่แลวรอยละ 4.31 

เน่ืองจากความตองการของตลาดชะลอลงและไมมีคําสั่งซื้อเพิ่มข้ึน สําหรับราคาขาวเหนียวนาปเฉลี่ย 

15,200 บาท/ตัน เพิ่มข้ึนจากเดือนเดียวกันของปที่แลวรอยละ 34.39 แตชะลอลงจากเดือนกอน

เน่ืองจากมีผลผลิตออกสูตลาดเพิ่มข้ึน 
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ภาพท่ี 2 กราฟแสดงราคาขาวเจาหอมมะลินาปจังหวัดรอยเอ็ด  

ท่ีมา  : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร www.oae.go.th     

   

 ประชากรสวนใหญของจังหวัดรอยเอ็ด ประกอบอาชีพการเกษตร ซึ่งมีพืชหลักที่สําคัญ ไดแก 

ขาวหอมมะลิ มันสําปะหลัง ยาสูบ ออยโรงงาน และปลูกไมยืนตน ซึ่งมีพื้นที่ทําการเกษตรทั้งหมด 

3,737,996 ไร คิดเปนรอยละ 72.06 ของพื้นที่ทั้งจังหวัด พืชเศรษฐกิจหลักที่สําคัญของจังหวัดรอยเอ็ด 

ไดแก ขาว, มันสําปะหลัง และ ออย 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ เพราะเกษตรกรสวนใหญจะปลูกขาวเหนียวเพื่อบริโภคใน 

ครัวเรือน (ขาวเหนียวประมาณรอยละ 32.96 ของพื้นที่ทั้งหมด) และปลูกขาวเจา (สวนใหญเปนขาว

ขาวหอมดอกมะลิ 105 ประมาณรอยละ 67.04) เพื่อการคามูลคาในปหน่ึงนับหมื่นลานบาทข้ึนไป     

ซึ่งในปจจุบัน กรมสงเสริมการเกษตรไดสงเสริมใหเกษตรกรปลูกขาวพันธุดีเปน ที่ตองการของตลาด

ภายในประเทศ และตางประเทศ ไดแก ขาวเจาพันธุขาวขาวหอมดอกมะลิ 105 (ขาวหอมมะลิ)        

ซึ่งใหผลผลิตสูง ทนตอดินเค็ม วิธีการปลูกสวนใหญจะใชวิธี ปกดําและหวาน ป 2550 จังหวัดรอยเอ็ด

มีพื้นที่ทํานา 3,273,854 ไร คิดเปนรอยละ 87.58 ของพื้นที่ถือครองเพื่อการเกษตร พื้นที่เพาะปลูก

ขาวนาป จํานวน 3,187,622 ไร พื้นที่เก็บเกี่ยวได 2,582,091 ไร ผลผลิตรวม 1,143,346 ตัน 

 เกษตรกรจะเก็บขาวไวบริโภคสวนหน่ึงและขายบางสวน โดยสวนใหญ จะนําไปขายใหพอคา

ในตัวเมืองหรือโรงสี ตลาดกลางสินคาเกษตรรอยเอ็ด และตลาดกลางขาวและพืชไรจังหวัดรอยเอ็ด 

การซื้อ-ขาย จะแบงตามสายพันธุและคุณภาพของสินคา เชน ขาวพันธุ หอมมะลิ 105 กข. 15 จะขาย

ไดราคาสูงกวาขาวพันธุพื้นเมือง 
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วิถีการตลาดขาวเปลือก แสดงดังภาพที่ 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 วิถีการตลาดขาวเปลือก 

 

ประวัติความเปนมาของขาวหอมมะลิจังหวัดรอยเอ็ด 

 

ทุงกุลารองไห ในอดีตเคยมีตํานานเลาขานที่บงบอกถึงทองทุงอันกวางใหญไพศาล มีความแหง

แลง มองสุดลูกหูลูกตา จํานวนเน้ือที่กวา 2.1 ลานไร ครอบคลุมพื้นที่ 5 จังหวัด คือ สุรินทร, ศรีสะ-

เกษ, ยโสธร, มหาสารคาม และรอยเอ็ด ซึ่งรอยละ 77 หรือประมาณ 9.7 แสนไรของทุงกุลารองไหอยู

ในเขตจังหวัดรอยเอ็ด แตในปจจุบันทองทุงที่เคยแหงแลงแหงน้ี กลับเต็มไปดวยความสดใส             

สีทองเหลืองอรามทั่วทองทุง เน่ืองจากเปนแหลงผลิตขาวหอมมะลิที่มีคุณภาพและมีช่ือเสียงที่สุดใน

โลก 

ประวัติขาวขาวดอกมะลิ 105 ในจังหวัดรอยเอ็ด : คณะกรรมการพิจารณาพันธุขาว 

กรมการขาว กระทรวงเกษตร ไดออกประกาศรับรองพันธุ เมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม 2502 โดยต้ังช่ือ

สายพันธุขาวดอกมะล ิ 4-2-105 และในป พ.ศ. 2503 กรมการขาวไดสงมอบเมล็ดพันธุขาวขาวดอก-

มะลิ ใหกับสถานีทดลองขาวที่ประจําอยูภาคตาง ๆ ในประเทศไทยเพื่อนําไปทดลองปลูกและ

ขยายพันธุ  พ.ศ. 2504 สถานีทดลองขาวสุรินทร  ไดเริ่มกระจายเมล็ดพันธุขาวดอกมะลิ 105 ไปยัง

แปลงนาของ เกษตรกร โดยมีพนักงานขาวอําเภอเปนผูแนะนําและจัดจําหนาย ใหแก เกษตรกรและ

ผูสนใจซึ่งก็มี ผูใหญบาน กํานัน ขาราชการครูในพื้นที่นําไปปลูกในแปลงนาของตนเอง ราคาเมล็ดพันธุ

ถุงละ 5 บาท (หน่ึงถุงมีนํ้าหนัก 5  กิโลกรัม ) ในชวงเวลาดังกลาวขาวขาวดอกมะลิ 105 จากสถานี
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ทดลองขาวสุรินทร  ก็ไดเริ่มขยายเขามายังจังหวัดรอยเอ็ด โดยผานเขาสูเขตทุงกุลารองไหในพื้นที่

อําเภอสุวรรณภูมิ  อําเภอเกษตรวิสัย และพื้นที่ใกลเคียง ผลผลิตขาวขาวดอกมะลิที่เกษตรกรทําการ

เก็บเกี่ยวและนํามาหุงกินในครัวเรือน พบวาขาวสุกมีลักษณะเมล็ดยาวสวย มีความนุมลิ้น รสชาติ

อรอย  มีกลิ่นหอมคลายกลิ่นดอกมะลิ ทําใหเปนที่ยอมรับของเกษตรกรและผูบริโภค สงผลใหมีการ

ขยายพื้นที่ปลูกขาวขาวดอกมะลิ 105 ครอบคลุมไปยังทั้ง 20 อําเภอ ในจังหวัดรอยเอ็ด ในเวลาตอมา 

โดยรัฐบาลใหการสนับสนุนผาน โครงการและกิจกรรมตาง ๆ เชน โครงการสงเสริมการใชพันธุดี ของ

กรมสงเสริมการเกษตร พันธุขาวหอมมะลิในจังหวัดรอยเอ็ด ประกอบดวยขาว 3 พันธุ ไดแก 

1. ขาวขาวดอกมะลิ : ขาวเจาพันธุพื้นเมืองที่สงเสริมใหปลูกแบบขาวนาสวนในภาคเหนือ

ปลูกไดเฉพาะนาป ไดมาโดยพนักงานเกษตรรวบรวมจากชาวนาในอําเภอบางคล้ํา จังหวัดฉะเชิงเทรา 

เมื่อ พ.ศ. 2493-2494 แลวนําไปคัดเลือกแบบพันธุบริสุทธ์ิและปลูกเปรียบเทียบที่สถานีทดลองขาว

โลกสําโรงแลวจึ ง นําไปปลูก เปรียบเทียบพัน ธุทอง ถ่ินในภาคเหนือ ภาคกลาง และ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ คัดไดสายพันธุ 4-2-105 ซึ่งมีลักษณะดีเดนเปนพิเศษ คือ เมล็ดขาวสารขาวเรียว

สีขาวสาวมีกลิ่นหอม มีรสชาติดี ทนแลง ทนดินเปรี้ยว และดินเค็ม คณะกรรมการพิจารณาพันธุให

ขยายพันธุเมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม 2502 ใหช่ือวา ขาวดอกมะลิ 105 มีลําตนสีเขียวจาง ใบสีเขียวยาว

คอนขางแคบ ฟางออน ใบธงทํามุมกวางกับรวงเมล็ดขาวรูปรางเรียว ขาวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว 

ประมาณ 25 พฤศจิกายน ระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 8 สัปดาห เมล็ดขาวกลองยาว 7.5 

มิลลิเมตร 

2. กข.15: ขาวที่สงเสริมใหทําการปลูกแบบขาวสวนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตนเต้ียกวา

พันธุดอกมะลิ 105 เล็กนอย ทนแลงไดดีกวาขาวดอกมะลิ 105 ปลูกไดเฉพาะฤดูนาปไดจากการเอา

ขาวดอกมะลิ 105 ไปอาบรังสีแกรมมาที่สํานักงานพพลังงานปรมาณูเพื่อสันติแหลงประเทศไทยใน    

ป พ.ศ. 2508 โดยใชปริมาณรังสี 15 กิโลแรดเพื่อชักนําใหเกิดการกลายพันธุในพันธุขาวขาวดอกมะลิ 

105 แลวนําเอาเมล็ดที่อาบรังสีแลวไปปลูกคัดเลือกที่สถานีทดลองขาวตางๆในภาคเหนือและภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือจนไดสายพันธุ KDML-105, 65 G2 U – 45  ที่มีอายุเบากวาและใหผลผลิตสูง

กวาพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 ประมาณ รอยละ 4-6 ปลูกไดในทองที่แหงแลงฝนทิ้งชวงหรือมีปญหา

ดินเค็มคณะกรรมการวิจัยของกรมวิชาการเกษตรพิจารณาใหใชขยายพันธุ เมื่อวันที่ 28 เมษายน 

2521 ใหช่ือพันธุ กข 15 มีลําตนและใบสีเขียวออน ใบยาวคอนขาวแคบ ใบธงทํามุมกวางกับรวง ฟาง

ออนชูรวงเหนือใบ เมล็ดรูปรางยาวเรียว ขาวเปลือกสีฟาง ปลายบิดงอเล็กนอย 

3. หอมคลองหลวง 1: ขาวเจาพันธุผสมระหวางขาวหอมพันธุนางมอเอส 4 กับ พันธุ              

IR841-85-1-1-2 ที่สถานีขาวคลองหลวงเมื่อป พ.ศ. 2526 ปลูกคัดเลือกพันธุผสมช่ัวที่ 1 ถึงช่ัวที่ 8 จน

ไดสายพันธุ KLG 83055-1-1-1-2-1-4 ทําการปลูกศึกษาและเปรียบเทียบผลผลิตในสถานีทดลองและ

นาเกษตรกรจนถึง ป 2539 และผานการพิจารณารับรองพันธุของคณะกรรมการวิจัยและพัฒนา    

กรมวิชาการเกษตร เมื่อวันที่ 27 ตุลาคม 2540 และใหช่ือวาขาวเจาหอมคลองหลวง 1 มีลักษณะลํา
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ตนคอนขางเต้ีย ทรงกอต้ัง ฟางแข็ง ใบสีเขียว ใบธงยาวปานกลางและคอนขางต้ัง คอรวงสั้น สีฟางบาง

เมล็ดกนจุด 

 

ขาวเจาและขาวหอมมะลิ 

 

ขาวถือเปนอาหารหลักของคนไทย มีคุณคาทางโภชนาการสงู โดยเฉพาะคารโบไฮเดรตซึ่งเปน

แหลงพลงังาน นอกจากน้ียังอุดมไปดวยธาตุเหลก็ และวิตามินตางๆ ขาวที่นิยมบรโิภคมีอยู 2 สายพันธุ

ดวยกัน คือ Oryza glaberrima เปนสายพันธุที่ปลูกไดเฉพาะในเขตรอนของแอฟรกิาเทาน้ัน และสาย-

พันธุ Oryza sativa เปนสายพันธุทีป่ลกูไดทั่วไป รวมถึงประเทศไทยดวย องคประกอบทางเคมีของ

เมล็ดขาว แสดงดังตารางที่ 2 

 

ตารางท่ี 2 องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาว 

องคประกอบ ปริมาณ (กรัม) 

โปรตีน 6.3-7.1 

ไขมัน 0.3-0.5 

เสนใย 0.2-0.5 

เถา 0.3-0.8 

คารโบไฮเดรต 77-89 

เสนใยอาหาร 0.7-2.3 

ท่ีมา: อรอนงค (2547) 

 

ในขาวพบวาอัตราสวนของอะมิโลสและอะมิโลเพกทินที่แตกตางกันในขาวจะสงผลตอเน้ือ

สัมผัสของผลิตภัณฑที่ไดจากขาวทําใหจุดประสงคในการนําขาวไปใชประโยชนตางกัน โดยไดมีการ

จําแนก ขาวที่ผานการขัดสีตามปริมาณของอะมิโลสที่วิเคราะหดวยวิธีการเกิดสีกับไอโอดีน (Juliano, 

1985) ดังน้ี 

1)  ขาวที่มีปริมาณอะมิโลสตํ่ามาก (waxy) พบวามีปริมาณอะมิโลสทีเ่ปนองคประกอบเทากับ

รอยละ 0-2 นิยมนําไปใชในการทําขนมหวานและนํ้าสลัด นอกจากน้ียังใชเปนอาหารหลักของประเทศ

ลาวและทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ซึ่งเตรียมโดยการนํามาแชนํ้า

และน่ึง 

2)  ขาวที่มีปริมาณอะมิโลสตํ่า พบวามีปริมาณอะมิโลสเปนองคประกอบเทากับ รอยละ 9-20 

ของนํ้าหนักแหง นิยมนํามาใชในอาหารเด็ก อาหารเชาและขนมปงที่ใชเช้ือยีสตเพื่อทําใหข้ึนฟู 
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3)  ขาวที่มีปริมาณอะมิโลสปานกลาง พบวามีปริมาณอะมิโลสเปนองคประกอบเทากับรอยละ 

20-25 ของนํ้าหนักแหง ในประเทศฟลิปปนสจะนําไปใชในการทําเคกที่จะตองมีการหมัก (ferment 

rice cake) และซุปกระปอง 

4)  ขาวที่มีปริมาณอะมิโลสสูง พบวามีปริมาณอะมิโลสเปนองคประกอบมากกวารอยละ 25 

ของนํ้าหนักแหง ใชในการทํากวยเต๋ียว 

 

ขาวหอมมะลิ (Hom-mali rice หรือ Jasmine rice) (กัมปนาท, 2533) เปนขาวหอมที่มี

คุณภาพดีเปนที่นิยมของตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ เน่ืองจากคุณสมบัติเฉพาะตัวของขาว

หอมมะลิ ไดแก ความหอม รสชาติอรอย พันธุขาวหอมมะลิที่นิยมปลูกทั่วไปมี 2 พันธุไดแก 

 1)  ขาวขาวดอกมะลิ 105 ปลูกไดเฉพาะนาป เปนขาวพันธุพื้นเมือง ตนสูง มีลักษณะ

พิเศษ คือ เมล็ดขาวใส ยาวเรียว และมีกลิ่นหอม เปนที่นิยมบริโภคทั่วไป นอกจากนี้มีคุณสมบัติ

เดนอีก ไดแก ทนดินเปรี้ยว และทนดินเค็ม พันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 เหมาะที่จะปลูกในที่นา

ดอนมากกวานาลุม 

 2)  ขาวพันธุ กข 15 เปนขาวที่ไดจากการนําเมล็ดขาวขาวดอกมะลิ 105 มาอาบรังสี

แกมมา ลักษณะเดนของขาวพันธุนี้ไดแก ทนแลงไดดีกวาขาวขาวดอกมะลิ 105 เมื่อหุงแลวจะมี

กลิ่นหอม  

 

 ในปจจุบันขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวเจาที่มีคุณภาพดี เนื่องจากเมื่อหุงแลวเนื้อ

ขาวจะบาน ออนนุมและมีกลิ่นหอมที่เกิดจากสาร 2-Acetyl-1-Pyrolin ซึ่งเปนคุณสมบัติเฉพาะ

ของขาวไทยพันธุขาวดอกมะลิ 105 เน่ืองจากพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวที่มีปริมาณอะมิโลส

ตํ่า ประมาณรอยละ 10-20 ดังนั้นการนํามาพัฒนาเปนแปงขาวหอมมะลิจะไดแปงที่มีปริมาณ      

อะมิโลสตํ่า จัดเปนแปงที่คอนขางนุม มีความสามารถในการอุมนํ้าไดดี มีความสามารถในการบาน

และพองตัวเมื่อไดรับความรอน ซึ่งมีปริมาณอะมิโลสใกลเคียงกับแปงสาลี แตมีโครงสรางโปรตีน

ของแปงทั้งสองตางกัน โดยโปรตีนในแปงขาวหอมมะลิไมมีคุณสมบัติในการดูดซับนํ้า การยืดหยุน 

และไมเกิดโครงรางตาขายจึงไมสามารถกักเก็บกาซได โปรตีนที่มี ในแปงสาลีที่เรียกวากลูเตน        

มีคุณสมบัติชวยใหเกิดความยืดหยุน และสามารถกักเก็บอากาศไดดี 
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กระบวนการผลิตแปง 

 

 ขาวหัก คือ สวนของขาวที่หักซึ่งคัดแยกไดจากเครื่องคัดขนาด มีขนาดของสวนขาว 2.5-4.9 

สวนจาก 10 สวน และปลายขาวคือ สวนของเมล็ดขาวที่เลก็กวา 2.5 สวน ผลพลอยไดทัง้ 2 ชนิดน้ี

นิยมนําไปเปนวัตถุดิบในการแปรรปูดวยการบดใหเปนแปงขาว แลวจึงนําแปงขาวไปแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารอื่นๆ (อรอนงค, 2547)  

 

การผลิตแปงขาวน้ันมี 3 วิธี แสดงดังภาพที่ 4 ไดแก การโมเปยก การโมผสม และการโมแหง 

1.  การโมเปยก เปนวิธีการที่ใชในการผลิตแปงขาวเปนสวนใหญ เริ่มจากการลางทําความ

สะอาดเพื่อกําจัดสิ่งเจือปน แชขาวหักจนน่ิม ทําการโมดวยเครื่องโมแบบหินจาน โมขาวหักพรอมกับนํ้า

ในปริมาณที่เหมาะสม จะทําใหไดแปงที่ละเอียดและสม่ําเสมอ จากน้ันผานนํ้าแปงเขาเครื่องแยกนํ้า

ออกจากแปง จะไดกอนแปงที่มีความช้ืนประมาณ รอยละ 40 ทําการตีปนกอนแปงใหเปนผงกอนจึง

ผานเขาเครื่องอบแปงใหแหง นําผานเขาเครื่องบดและรอนเพื่อใหไดแปงที่มีขนาดสม่ําเสมอ โดยทั่วไป

ประมาณ 180 ไมโครเมตร มีความช้ืนไมเกิน รอยละ 13 

2.  การโมแบบผสม มีข้ันตอนคลายกับการโมเปยก เริ่มจากการลางขาว และแชขาวจนน่ิม   

นําขาวหักข้ึนจากนํ้าแช ทิ้งไวใหสะเด็ดนํ้า นําขาวไปอบแหง (ความช้ืนเหลือประมาณ รอยละ 15-17)      

นําขาวหักไปบดหรือโมแหง นําไปรอนเพื่อใหไดแปงที่มีขนาด 180 ไมโครเมตร (งามช่ืน, 2539) 

3.  การโมแหง 

     นําขาวหักที่ผานกระบวนการทําความสะอาดแบบแหงแลว เขาสูเครื่องบดแหงเปนแปงผง 

รอนผานเครื่องรอนเพื่อใหไดแปงที่มีขนาด 180 เมซ 
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ภาพท่ี 4  กรรมวิธีการผลิตแปง 3 วิธี 

ท่ีมา: อรอนงค (2547) ; งามช่ืน (2539) 

 

ขา้วหกั หรือปลายขา้ว 

ทาํความสะอาด 

ขา้วหกั หรือปลายขา้วทีÉสะอาด 

วิธีการโม่เปียก วิธีการโม่แบบผสม วิธีการโม่แห้ง 

เครืÉองลา้งขา้ว 

ถงัแช่ขา้ว 

เครืÉองโม่เปียก

(โม่ขา้วกบันํÊ า) 

นํÊ าแป้ง 

เครืÉองแยกนํÊ า 

กอ้นแป้ง 

เครืÉองตีแป้ง 

เครืÉองอบแป้งให้

เครืÉองบดและเครืÉองร่อน 

แป้งขา้ว 

เครืÉองอบขา้วใหแ้หง้ 

โม่ดว้ยเครืÉองโม่หรือบดแหง้ 

แป้งแหง้ 

เครืÉองร่อนแป้ง 

แป้งขา้ว แป้งขา้ว 
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แปงขาวที่ผลิตไดแบงออกเปน 2 ชนิด ไดแก 

 

1.  ฟลาวร (Flour) หมายถึง ผลิตภัณฑแปงทีผ่ลิตจากเมล็ด หรือสวนอื่นที่ใชบริโภคได ผลิต

ไดจากขาวหลายสายพันธุ เชน ขาวเจา ขาวเหนียว ขาวสาลี เปนตน โดยนําวัตถุดิบมาสี โม บด หรือตี

เปนผงละเอียด แลวรอน ดังน้ันฟลาวร จึงประกอบดวยสารอาหารตางๆ ที่มีอยูในวัตถุดิบเดิมทัง้หมด 

คือ คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เสนใย และแรธาตุตางๆ (กลาณรงค และเกือ้กูล, 2550) 

2.  สตารซ (Starch) หมายถึง ผลิตภัณฑแปงทีเ่ปนโอโมโพลแีซคคาไรดชนิดหน่ึง พบมากใน

พืช และเปนโพลเีมอรของนํ้าตาลกลโูคส เปนแปงที่ไมมสีวนประกอบอื่นๆ เชน แรธาตุปะปนอยูดวย 

 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ  

 

พรวีนัส (2544) พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขาวหอมมะลิ พบวาสามารถใช

แปงขาวหอมมะลิรอยละ 30 เพื่อทดแทนแปงสาลีในสูตร ผลิตภัณฑขนมปงมีความช้ืนรอยละ 29.72 

โปรตีนรอยละ 8.31 ไขมันรอยละ 11.21 เถารอยละ 0.88 เย่ือใย รอยละ 0.42 และคารโบไฮเดรต 

รอยละ 49.46 มีคาความแข็งของเน้ือในขนมปง 6.92 นิวตัน ปริมาตรจําเพาะ 3.30 ลูกบาศก-

เซนติเมตรตอกรัม คา water activity 0.92 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภค

ชอบผลิตภัณฑในระดับปานกลาง ผลิตภัณฑขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขาวหอมมะลิสามารถเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหองได 3 วัน 

ศรีเวียง (2544) พัฒนาผลิตภัณฑหมั่นโถวจากแปงสาลีผสมแปงขาว พบวาสามารถใชแปงขาว

รอยละ 35 เพื่อทดแทนแปงสาลีในสูตร ผูบริโภคชอบหมั่นโถวในระดับปานกลาง และยอมรับ

ผลิตภัณฑหมั่นโถวรอยละ 98.4 

อุศมา (2545) พัฒนาผลิตภัณฑบัตเตอรเคกจากขาวหอมมะลิ พบวา สามารถใชแปงขาวหอม

มะลิทดแทนแปงสาลใีน สูตรได 100 % ผลการทดสอบผูบริโภคพบวา ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑในระดับ

ปานกลาง และยอมรับผลิตภัณฑบัตเตอรเคกจากขาวหอมมะลิรอยละ 94 

พจนีย (2546) พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปาทองโกจากแปงขาวหอมมะลิไทยผสมแปง

สาลี พบวาสามารถใชแปงขาวหอมมะลิไทยทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 35 ผลการทดสอบความชอบ

ของผูบริโภค จํานวน 50 คน พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง ผูทดสอบ  

รอยละ 88.5 ยอมรับผลิตภัณฑ  

นันทพร (2546) พัฒนาผลิตภัณฑโดนัทแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีหนาพิซซาแชเยือก

แข็ง พบวา ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 40 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวมของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง และยอมรับผลิตภัณฑโดนัทหนาพิซซาแชแข็งรอยละ 86.5  
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ชลิดา (2549) การพัฒนาสูตรชิฟฟอนเคกลดคอเลสเตอรอลและนํ้าตาลจากแปงขาวหอมมะลิ

พบวา สามารถใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีใน สูตรได 100 % ผูบริโภคเปาหมายใหคะแนน

ความชอบในระดับชอบเล็กนอย (6.3) ยอมรับผลติภัณฑรอยละ 90 ผลิตภัณฑน้ีบรรจุในกลองพลาสติก

ใสที่สภาวะบรรยากาศปกติสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองได 3 วัน  

ณัชนก (2549) พัฒนาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดนํ้าตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอก

มะลิ 105 พบวา สามารถใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในสูตรไดรอยละ 100  ผูบริโภคให

คะแนนความชอบในระดับปานกลาง (7.6) และรอยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑสามารถเก็บ

รักษาไดที่อุณหภูมิหองไดนาน 3 วัน 

Sae-Eaw et al. (2007:1) ศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคอเมริกันตอ

ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมมะลิ ผลการศึกษาพบวาผูทดสอบอเมริกันจํานวน 400 คน ให

การยอมรับผลิตภัณฑอยางนอย 80% และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑอยางนอย รอยละ 40 ในขณะที่  

Sae-Eaw et al. (2007:2)  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑบัตเตอรเคก

จากแปงขาวหอมมะลิ ผลการศึกษาพบวาผูทดสอบคนไทยจํานวน 700 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑ

รอยละ 71 และตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑรอยละ 56  

Suya et al. (2551) พัฒนาผลิตภัณฑแปงผสมสําเร็จรูปสําหรับทําพุดด้ิงเคกจากแปงขาว- 

หอมมะลิ พบวา สามารถใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในสูตรได รอยละ 100 ผูบริโภคให

คะแนนความชอบในระดับปานกลาง (7.6) และรอยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ 

สุวรนี (2551) พัฒนาขนมปงที่มีแคลเซียมและใยอาหารสูงจากแปงขาวกลองหอมมะลิและ 

ฟลาวมันสําปะหลัง พบวา สามารถใชแปงขาวกลองหอมมะลิผสมกับฟลาวมันสําปะหลังในอัตราสวน 

1.6:1 ทดแทนแปงสาลีในสูตรได 100%  ผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอขนมปงในระดับชอบปาน

กลาง ขนมปงที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนแบบปดสนิททั้ง  4 ดาน สามารถเก็บรักษาที่

อุณหภูมิแชเย็นไดนาน 6 วัน  

อธิมนต (2551) พัฒนาขนมน่ึงลดพลังงานจากแปงขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ผลการศึกษา

พบวาสามารถใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในสูตรไดรอยละ 100  ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑอยู

ในระดับปานกลาง ผูบริโภคที่มีนํ้าหนักอยูในเกณฑมาตรฐานใหการยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ

รอยละ 96.8 และรอยละ 80.6 ตามลําดับ กลุมผูบริโภคที่มีนํ้าหนักเกินมาตรฐานใหการยอมรับและ

ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 94.3 และรอยละ 80  

ปยาภรณ (2554) การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของแปงขาวเหนียวและแปงขาวผสม

ระหวางแปงขาวเหนียวกบัแปงขาวหอมมะลิและการนาไปใชประโยชนในผลิตภัณฑบัตเตอรเคก พบวา 

ผูบริโภค 60% ยอมรบับัตเตอรเคกสูตรไขไกทัง้ฟองที่ใชแปงขาวเหนียวทดแทนแปงขาวหอมมะลิได 

60% และ บัตเตอรเคกสูตรลดไขแดงที่ใชแปงขาวเหนียวทดแทนได รอยละ 40 ผลการวิเคราะหความ

ถดถอยโลจสิติกพบวา การข้ึนฟ ูความนุม และความชุมช้ืนของเน้ือเคกมีอทิธิพลตอการยอมรบัและ
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การตัดสินใจซื้อบัตเตอรเคกของผูบรโิภค ผลการวิเคราะหความพอดีโดยวิธีวิเคราะหโอกาสของบัต

เตอรเคกแปงผสมสูตรไขทั้งฟองและสูตรลดปรมิาณไขแดงทีม่ีปรมิาณแปงขาวเหนียวมากกวา รอยละ 

60 พบวาควรปรับปรงุการข้ึนฟูใหมากข้ึน สวนบัตเตอรเคกแปงผสมสูตรลดปริมาณไขแดงที่มปีรมิาณ

แปงขาวเหนียวนอยกวารอยละ 40 ควรปรบัปรุงความชุมช้ืนของเน้ือเคกใหมากข้ึน  

Chaumchaitrakun et al. (2008) ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคก

พลังงานตํ่าจากแปงขาวกลองหอมมะลิ การศึกษาดังกลาวไดใชสารทดแทนความหวาน 4 ชนิดใน

ผลิตภัณฑบัตเตอรเคก ไดแก อะซีซัลเฟม เค, ซูคลาโลส, แอสพาแทม, นีโอเทม ผลการทดสอบพบวา

ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑในระดับปานกลาง  

Onechanh et al. (2008) ผลจากการศึกษาการทดแทนแปงสาลีและเนย พบวา สามารถใช

แปงขาวหอมมะลิพันธุพื้นเมืองทดแทนแปงขาวหอมมะลแิละใชนํ้ามันพืชแทนเนยสดไดทั้งหมด แตตอง

ปรับเน้ือสัมผัสใหมีความนุมมากข้ึน เด็กนักเรียนในจังหวัดบอแกว ใหคะแนนความชอบในระดับชอบ-

ปานกลาง โดยเด็กนักเรียนชายใหคะแนนความชอบมากกวาเด็กนักเรียนหญิง และเด็กนักเรียนยอมรับ

ผลิตภัณฑรอยละ 88   
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วัตถุประสงค 

 

1) เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

ตําบลหนองแกว อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ใหไดคุณภาพตามระบบ GMP 

 

2) เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบ จากแปงขาวหอมมะลิ และ

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภค

เปาหมาย 

 

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

ใหกับผูฝกอบรมเพื่อนําไปถายทอดสูผูประกอบการในพื้นที่จังหวัดรอยเอ็ด  

 

4) เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิง

พาณิชยสูผูประกอบการขนมอบ เพื่อสรางผูประกอบการเครือขายในพื้นที่ โดยใหมหาวิทยาลัย

เครือขายในภูมิภาคเปนผูรับผิดชอบ 

 

5) เพื่ออบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย 
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ระเบียบวิธีดําเนินการวิจัย 

 

1. พัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบล

หนองแกว อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ใหไดคุณภาพตามระบบ GMP 

 

1.1 ประชุมรวมกับผูแทนสาธารสุขจังหวัดรอยเอ็ดและกลุมผูผลิตแปงขาว เพื่อปรับปรุง

โรงงานฯ และวางแผนการการจัดระบบโรงงานตนแบบการผลิตแปงขาว วิสาหกิจชุมชน บานเลา ใหมี  

GMP โดยดูแลปรับปรุงโรงเรือนในสวน พื้น ผนัง สายไฟ เครื่องบด สถานที่เก็บวัตถุดิบ และ แปงที่

ผลิตเสร็จแลวรอจําหนาย และการวางสายการผลิตใหถูกสุขลักษณะ รวมถึงแผนการอบรมพนักงานที่

ทําการผลิตแปงในเรื่องสุขลักษณะสวนบุคคลที่เกี่ยวของกับการผลิต ตามมาตรฐานของ อย. โดยใน

เดือนธันวาคม มีการตรวจประเมินโรงงานผลิตแปงและไดมีการแนะนําใหปรับปรุง จึงไดทําการ

ปรับปรุงตอ แลวรอการตรวจประเมินในครั้งตอไป เพื่อใหโรงงานผลิตแปง วิสาหกิจชุมชน บานเลา 

เปนไปตามมาตรฐาน GMP 

1.2 ทําการเย่ียมชมโรงสีในอําเภอเมอืง จังหวัดรอยเอ็ด เกบ็ตัวอยางปลายขาวหอมมะลิขนาด

ตางๆ ไดแก ขาวหอมมะลิ หกัใหญ (1) (ขาวหักใหญ 5-7.9 สวน), ขาวหอมมะลหิักเบอร (2) (ขาวหัก 

4.9 สวน), ขาวหอมมะลิหักเบอร (3) (ขาวหัก 2.5 สวน) และปลายขาวหอมมะล ิ(หยิม) (ปลายขาว

นอยกวา 2.5 สวน) อยางละ 1 กิโลกรัม เพือ่วิเคราะหคุณภาพ 

         1.2.1 วิธีการวิเคราะหคุณภาพปลายขาวหอมมะลิและแปงขาวหอมมะลิ  

1) จุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา โดยใชวิธีตาม AOAC (2000) 

        2) สิ่งแปลกปลอม โดยใชวิธีตาม  AOAC (2010) 

 1.3 สํารวจสภาพของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ในสวน

ของ โรงเรือนที่ผลิต เครื่องบด สถานที่เตรียมวัตถุดิบและเก็บวัตถุดิบ และทําการเก็บตัวอยางปลาย

ขาว และแปงขาวหอมมะลิในโรงงานผลิต อยางละ 1 กิโลกรัม เพื่อวิเคราะหคุณภาพ 

  1.3.1 วิธีการวิเคราะหคุณภาพปลายขาวหอมมะลิและแปงขาวหอมมะลิ  

  1) จุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา โดยใชวิธีตาม AOAC (2000) 

      2) สิ่งแปลกปลอม โดยใชวิธีตาม AOAC (2010) 

 1.3.2 วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางโภชนาการแปงขาวหอมมะล ิ

 1) ความช้ืน (Moisture content) โดยใชวิธีตาม AOAC (2005) 

        2) โปรตีน (Protein) โดยใชวิธีตาม Modified Method based on AOAC 

(2000) 

 3) ไขมัน (Fat) โดยใชวิธีตาม AOAC (2005) 
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        4) คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) โดยใชวิธีตาม Compendium of Method 

for food analysis (2003), p2-9 

        5) เสนใย (Dietary Fiber) โดยใชวิธีตาม In-house method based on 

AOAC (2000) 

        6) เถา (Ash) โดยใชวิธีตาม AOAC (2005) 

        7) แคลเซียม (Calcium) โดยใชวิธีตาม In-house method based on AOAC 

(2005) 

        8) ฟอสฟอรัส (Phosphorus) โดยใชวิธีตาม AOAC (2005) 

        9) เหล็ก (Iron) โดยใชวิธีตาม In-house method based on AOAC (2005) 

        10) วิตามินบี 1 (Thiamin) โดยใชวิธีตาม In-house method based on 

AOAC (2000) 

        11) วิตามินบี 2 (Riboflavin) โดยใชวิธีตาม In-house method based on  

J. Agric food Chem (1984) 

        12) วิตามินบี 3 (Niacin) โดยใชวิธีตาม based on JAOAC (1993) 

 

2. ศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบ จากแปงขาวหอมมะลิ และ

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภค

เปาหมาย 

 

 2.1 การศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ 

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

      2.1.1 นําแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ดมาทดแทนในสูตรขนม

อบจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยทําการเปลี่ยนจากแปงขาวหอมมะลิเปนแปง

ขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ดในผลิตภัณฑเคกเนย โดนัทเคกและ บราวน่ี            

มีผลิตภัณฑเดียวที่พัฒนาไดแก ขนมปงหวาน ข้ันตอนการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต เคกเนย 

โดนัทเคก บราวน่ีเคกและขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ มีดังน้ี 

  ผลิตภัณฑเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ 

  ทําการใชแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ด โดยทดแทนในสูตร

เคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  และตรวจสอบคุณภาพของเคกเนยจากแปง

ขาวหอมมะลจิากโรงงานผลิตแปงจงัหวัดรอยเอ็ด โดยสูตรเคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ดังตารางที ่3 และข้ันตอนการผลิต ดังภาพที่ 5 
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ตารางท่ี 3 สูตรเคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะล ิ                                               17.30 

มอลโตเดกซตริน 8.36 

ผงฟ ู 0.66 

เกลอื 0.26 

เนยสด 15.53 

อีซี 25เค 3.95 

นํ้าตาลปน 16.97 

กัวรกัม 0.46 

ไขไก 26.32 

นมขนจืด 9.67 

กลิ่นเนย 0.53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5 ข้ันตอนการทําเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

ใสเนยสดกับอซีี 25 ลงในโถผสมตีผสมดวยความเร็วปานกลาง เปนเวลา 15 นาที 

 โดยใชหัวตีใบไม ตีจนกระทัง้ข้ึนฟูเปนครีม 
ผสมนํ้าตาลปนกับกัวรกัม

และรอนผานตะแกรง 

สวนผสมน้าํตาลปนและกัวรกัม 

ตีผสมดวยความเร็วปานกลาง 

 เปนเวลา 15 นาที  

เติมไขไกทั้งหมดและตีผสมใหเขากัน

เปนเวลา 2-3 นาที 

สวนผสมของเหลว 

ผสมนมขนจืดกบักลิ่นเนย 

คนใหเขากัน 

ผสมแปงขาวหอมมะลิ  

มอลโตเดกซตริน ผงฟูและเกลือ 

เขาดวยกันและรอนผานตะแกรง 

สวนผสมของแหง 

ใสสวนผสมของแหง สลบักบัสวนผสมของเหลว ตีผสมดวยตะกรามือใหเขากัน 

คนดวยไมพายเพื่อไลอากาศและใหแนใจวาสวนผสมเปนเน้ือเดียวกันและเทใสพิมพที่ใสกระดาษรองเอาไว  

อบดวยเตาอบที่ อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30-35 นาท ี(ควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาท)ี 

เคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิ
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  ผลิตภัณฑโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

  การใชแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ด โดยทดแทนในสูตร

โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  และตรวจสอบคุณภาพของโดนัทเคกจาก

แปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ด โดยสูตรโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ดังตารางที ่4 และข้ันตอนการผลิต ดังภาพที่ 6 

 

ตารางท่ี 4 สูตรโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะล ิ                                                                            22.78 

นํ้าตาลปน 18.85 

ผงฟ ู 1.81 

เกลอื 0.30 

วานิลลาผง 0.20 

นมสด 28.43 

ไขไก 20.16 

นํ้ามันพืช 7.46 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

เทสวนผสมของเหลวลงในสวนผสมของแหง ตะลอมใหเขากนั 
 

หยอดสวนผสมลงเครือ่งทําโดนัท (กอนหยอดควรอุนเครื่องทําโดนัทไวประมาณ 10 นาท)ี 
 

อบเปนเวลา 2-3 นาที หรือจนกวาจะสุก 
 

นําออกจากเครือ่งอบ ผึ่งใหเย็นบนตะแกรง  
 

โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิ

สวนผสมของแหง สวนผสมของเหลว  

ผสมแปงขาวหอมมะลิ นํ้าตาลปน ผงฟู เกลือ 

และวานิลลาผง เขาดวยกันและทําการรอนผานตะแกรง 

 

ผสมนํ้ามันพืช นมสด เขาดวยกันโดยใชตะกรอมือ 

เติมไขไก ผสมในเขากัน 

 

ภาพท่ี 6 ข้ันตอนการทําโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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  ผลิตภัณฑบราวนี่เคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

  การใชแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ด โดยทดแทนในสูตร 

บราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  และตรวจสอบคุณภาพของบราวน่ีเคก

จากแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ด โดยสูตรบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ดังตารางที ่5 และข้ันตอนการผลิต ดังภาพที่ 7 
 

ตารางท่ี 5 สูตรบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะล ิ                                                                            17.67 

นํ้าตาลปน 26.45 

ผงโกโก 3.31 

เบกกิง้โซดา 0.25 

วานิลลาผง 0.06 

นํ้าสะอาด 20.60 

เนยสด 15.77 

ไขไก 9.54 

เม็ดมะมวงหมิพานตอบ 6.36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 7 ข้ันตอนการทําบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

  ผลิตภัณฑขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ 

ทําการศึกษาการใชแปงขาวหอมมะลจิากโรงงานจงัหวัดรอยเอ็ดทดแทนแปงสาลี ทํา

การทดลองโดยทําการปรบัจากสูตรพื้นฐานตารางที่ 6 ซึ่งทําการปรับอัตราสวนระหวางแปงขาวหอม

มะลิกบัแปงสาลีในอัตราสวนตางๆ ไดแก 35:65, 40:60, 45:55 และ 50:50 และทําการศึกษาการเติม

สารเสริม (KS) ในขนมปงหวาน  

 

 

 

 

 

ละลายเนยสด 

 

ผสมเนยสดกับนํ้าสะอาดเขาดวยกันโดยใชตะกรอมอื 

 

เติมไขไก ผสมในเขากัน 

 

เทลงพิมพที่ทาเนยขาวรองกระดาษไขและโรยบนหนาดวยเม็ดมะมวงหิมพานต 

 

อบที่อุณหภูมิ 175 ๐C นาน 30 นาที (ควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาที) 

 

นําออกจากพิมพ ผึง่ใหเย็นบนตะแกรง  

 

บราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะล ิ

ผสมแปงขาวหอมมะล,ิ นํ้าตาลปน, ผงโกโก,  

เบกกิง้โซดาและวานิลลาผง เขาดวยกัน 

และทําการรอนผานตะแกรง 

 

เทสวนผสมของเหลวลงในสวนผสมของแหง ตะลอมใหเขากนั 

สวนผสมของเหลว สวนผสมของแหง 
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ตารางท่ี 6 สูตรพื้นฐานของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะล ิ                                                                            13.50 

แปงสาล ี 31.50 

นํ้าสะอาด 29.70 

นํ้าตาลทราย 9.00 

เนยขาว 9.00 

ไขไก 4.50 

นมผง 1.80 

ยีสต 0.56 

เกลอื 0.45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

เติมเนยขาวและผสมเขาดวยกันโดยใชความเร็วปานกลางเปนเวลา 15-20 นาที จนกระทั้งโดเนียน 

 

หมักโดในกะละมังและใชผาขาวบางคลุม วางไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 90 นาที (โดข้ึนประมาณ 2 เทา) 

 

ไลอากาศออกจากโด ตัดโดแบงเปนกอน กอนละ 40 กรัม คลึงจนเนียนเปนกอนกลม ใสในพิมพที่ทาเนยขาว 

 

ใชผาขาวบางคลุมกอนโดที่คลงึจนเนียนและหมกัโดไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 45 นาท ี

 

อบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10-12 นาที                                                                                                                

(ควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาท)ี 

 
 

ขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิ

ผสมสวนผสมของแหงและสวนผสมของเหลวเขาดวยกันโดยใชความเร็วตํ่าเปนเวลา 3 นาที โดยใชหัวตะขอ

ปรับอัตราสวนระหวางแปงขาวหอมมะลิกบัแปงสาลีในอัตราสวนดังน้ี 35:65, 40:60, 45:55 และ50:50  

และแบงเปนแบบใสกับไมใสสารเสริมKS จะไดสิ่งทดลองทัง้หมด 8 สิ่งทดลอง 

ผสมนํ้าสะอาด, นํ้าตาลและเกลือ ใหเขากัน 

เติมไขไกคนใหเขากัน 

นําแตละสิง่ทดลอง เติมนมผง รอนผานตะแกรงใสในโถผสม เติมยีสต ผสมใหเขากัน 
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ภาพท่ี 8 ข้ันตอนการทําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  2.1.2 ตรวจสอบคาคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ              

ทั้ง 4 ผลิตภัณฑ ดังน้ี 

         1) ผลผลิต (รอยละ) (% yield) 

   ผลผลิต (รอยละ) เทากับ    นํ้าหนักผลผลิตที่ได   x 100 

                 นํ้าหนักวัตถุดิบเริ่มตน 

         2) Water activity (aw) เครื่องวัดคา Water Activity รุน HUMIDT–TH 200 

ของบริษัท Novasina ประเทศสวิตเซอรแลนด 

       3) คาสี โดยเครื่องวัดสี Automatic Reflectance Colorimeter ย่ีหอ

Tintomer, รุน Lovibond RT 100, United Kingdom แหลงกําเนิดแสงคือ D 65 วัดคาในระบบ 

CIE L*a*b*  

       4) คาเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis โดยเครื่อง Texture 

Analyser รุน TA Plus โดยใชตัวอยางขนาด 15x15x15 มิลลิเมตร หัวกด เสนผานศูนยกลาง 2.0 

เซนติเมตร ความเร็วหัวกด(test speed) 20 มิลลิเมตรตอนาที กดลงไปเปนในผลิตภัณฑขนมปงหวาน 

เคกเนยและโดนัทเคก ระยะทางรอยละ 60 ของความสูงของตัวอยาง และในผลิตภัณฑบราวน่ีเคก

ระยะทางรอยละ 40 ของความสูงของตัวอยาง บันทึกคาความแข็ง (Hardness), ความสามารถในการ

เกาะตัว (Cohesiveness), ความยืดหยุน (Springiness), ความทนทานตอการเค้ียว (Chewiness), 

ความสามารถในการเกาะติด (Adhesiveness) และความเหนียว (Gumminess) วัดคาตัวอยางละ  

10 ซ้ํา 

       5) จุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา โดยใชวิธีตาม AOAC (2000) 

 2.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑของขนมปงหวาน เคกเนย โดนัทเคก และ    

บราวน่ีเคก จากแปงขาวหอมมะลิจากโรงงานจังหวัดรอยเอ็ด  

      2.2.1 เมื่อทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด

จนกระทั่งไดสูตรและข้ันตอนการทําที่เหมาะสมแลว จากน้ันทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขนมปงหวาน เคกเนย โดนัทเคก และบราวน่ีเคก โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28-30 

องศาเซลเซียส) สุมตัวอยางผลิตภัณฑอยางละ 6 ช้ิน มาทําตรวจสอบคุณภาพทุกวันเปนเวลา 5 วัน  

      2.2.2 ตรวจสอบคาคุณภาพผลิตภัณฑ ดังน้ี 

    1) ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ โดยพิจารณาวามีเช้ือราปรากฎอยูบริเวณ

ภายนอกของผลิตภัณฑ 

    2) คาเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis โดยเครื่อง Texture 

Analyser รุน TA Plus โดยใชตัวอยางขนาด 15x15x15 มิลลิเมตร หัวกด เสนผานศูนยกลาง 2.0 

เซนติเมตร ความเร็วหัวกด(test speed) 20 มิลลิเมตรตอนาที กดลงไปในผลิตภัณฑขนมปงหวาน  
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เคกเนยและโดนัทเคก ระยะทาง รอยละ 60 ของความสูงของตัวอยาง และในผลิตภัณฑบราวน่ีเคก

ระยะทาง รอยละ 40 ของความสงูของตัวอยางบันทึกคาความแข็ง (Hardness), ความสามารถในการ

เกาะตัว (Cohesiveness), ความยืดหยุน (Springiness), ความทนทานตอการเค้ียว (Chewiness), 

ความสามารถในการเกาะติด (Adhesiveness) และ ความเหนียว (Gumminess) วัดคาตัวอยางละ  

10 ซ้ํา 

    3) จุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา โดยใชวิธีตาม AOAC (2000) 

      2.2.3 นําคาคุณภาพที่ไดจากการตรวจสอบคุณภาพในขอ 2.2.2 มาวิเคราะหความ

แปรปรวนทางสถิติ และเมื่อพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จะใช วิธี Duncan’s New 

Multiple’s Range Test (DMRT)  

      2.2.4 เมื่อตรวจสอบคาคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิจาก

โรงงานผลิตแปงจังหวัดรอยเอ็ดแลว ทําการทดสอบความชอบและการยอมรับกับผลิตภัณฑขนมอบ 

ไดแก ขนมปงหวาน โดนัทเคก เคกเนย และบราวน่ีเคก ทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28-30 

องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน นําผลิตภัณฑดังกลาวมาทําการทดสอบกับผูบริโภคภายใน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน จํานวน 30 คน สถานที่ทําการทดสอบ คือ อาคาร

อุตสาหกรรมเกษตร 3 ช้ัน 1 โดยใชแบบสอบถาม สอบถามทางดานการทดสอบความชอบ            

วิธี 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 1 ไมชอบมากที่สุด- 9 ชอบมากที่สุด) และการยอมรับใน

ผลิตภัณฑ 

      2.2.5 การวิเคราะหขอมูล 

    นําขอมูลที่ไดจาการทดสอบในขอ 2.2.4 มาวิเคราะหผลแบบคาเฉลี่ย รอยละของ

การยอมรับ เพื่อทดสอบวาผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด เมื่อทําการเก็บ

รักษา โดยที่คาทางเช้ือจุลินทรียยังอยูในมาตรฐานที่กําหนด ผูบริโภคยังยอมรับในผลิตภัณฑอยูหรือไม 

2.3 ทดสอบความชอบกับผูบริโภคเปาหมายกลุมตางๆในจังหวัดรอยเอ็ด เพื่อการปรับปรุง

และแกไขผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด  

            2.3.1 ทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑขนมอบจาก   

แปงขาวหอมมะลิ ผลิตภัณฑมีทั้งหมด 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง โดนัทเคก เคกเนย 

และ บราวน่ีเคก 

การเตรียมการทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในจังหวัด

รอยเอ็ด 

  - ติดตอและประสานงานกับสถานที่ ที่จะเขาไปทําการทดสอบโดยสงจดหมายขอใช

สถานที่และขอความรวมมือนําบุคลากรในองคกรนํามาทําการทดสอบความชอบในสถานที่ทําการ

ทดสอบ ไดแก มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด ศาลากลางจังหวัดรอยเอ็ด 

โรงพยาบาลรอยเอ็ด โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี จํานวนสถานที่ละ 50 คนและสํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 40 คน โดยมี คุณผชช.วารุณี ธนะแพสย รองผูอํานวยการสถาบันผลิตผล
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เกษตรฯและคุณยวงเพชร อิฐรัตน  นักวิชาการเกษตรชํานาญการ จังหวัดรอยเอ็ด เปนผูติดตอ

ประสานงาน 

  - เตรียมแบบสอบถามที่ใชในการทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับ 

โดยแบบสอบถามจะแบงเปน 2 สวน สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบ คําถามเกี่ยวกับ เพศ อายุและ

อาชีพ สวนที่ 2 การทดสอบความชอบ วิธี 9-Point Hedonic Scaling (ชวงคะแนน 1 ไมชอบมาก

ที่สุด- 9 ชอบมากที่สุด) รวมกับการทดสอบความพอดี 3 ระดับ (Just About Right) (1=นอยเกินไป, 

2=พอดี และ 3=มากเกินไป) และการยอมรับในผลิตภัณฑ คุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ทําการ

สอบถาม ดังตารางที่ 7 

 

ตารางท่ี 7 คุณลักษณะความชอบและความรูสึกพอดีกับผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอ็ด 

ผลิตภัณฑ คุณลักษณะ 

ทางดานความชอบ ทางดานความรูสกึพอดี 

ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง ความนุมของขนมปงหวาน  

รสหวานของไสถ่ัวแดงและ 

ความชอบโดยรวมของขนมปงหวาน 

ความนุมของขนมปงหวานและ 

รสหวานของไสถ่ัวแดง 

 

โดนัทเคก ความนุมของโดนัทเคก  

รสหวานของโดนัทเคกและ 

ความชอบโดยรวมของโดนัทเคก 

ความนุมของโดนัทเคกและ 

รสหวานของโดนัทเคก 

 

เคกเนย กลิ่นเนยของเคกเนย  

ความนุมของเคกเนย  

รสหวานของเคกเนยและ 

ความชอบโดยรวมของเคกเนย 

กลิ่นเนยของเคกเนย  

ความนุมของเคกเนยและ 

รสหวานของเคกเนย 

 

บราวน่ีเคก ความนุมของบราวน่ีเคก  

รสหวานของบราวน่ีเคก  

รสโกโกของบราวน่ีเคกและ 

ความชอบโดยรวมของบราวน่ีเคก 

ความนุมของบราวน่ีเคก  

รสหวานของบราวน่ีเคกและ 

รสโกโกของบราวน่ีเคก 

 

   

-เตรียมตัวอยางที่ใชและอุปกรณในการทดสอบความความชอบ ความรูสึกพอดีและ

การยอมรับในจังหวัดรอยเอ็ด 
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ผลิตภัณฑท่ีทําการทดสอบ 

1. เคกเนย 300 ช้ิน ที่มีขนาด 4.2x5 เซนติเมตรบรรจุใสกลองพลาสติก 1 ช้ินตอกลอง 

2. บราวน่ีเคก 300 ช้ิน ที่มีขนาด 4.2x5 เซนติเมตรบรรจุใสกลองพลาสติก 1 ช้ินตอกลอง 

3. โดนัทเคก 300 ช้ิน ที่มีนํ้าหนักประมาณ 18 กรมั บรรจุใสถุงซปิพลาสติก 1 ช้ินตอถุง 

4. ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง   300 ช้ิน ที่มีนํ้าหนักประมาณ 30 กรัม บรรจุใสถุงซิปพลาสติก 1 

ช้ินตอถุง 

อุปกรณท่ีใชในการเตรียมทําการทดสอบ 

1. แบบสอบถาม  จํานวน 300 ชุด  

2. นํ้าด่ืมแบบแกว  จํานวน 350 ถวย 

3. ชอนสําหรบัตักชิม  จํานวน 350 อัน 

4. กระดาษทิชชู 

5. ปากกา(ของที่ระลึก 

ดําเนินการทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในจังหวัดรอยเอ็ด 

- การทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑขนมอบจากแปง

ขาวหอมมะลิ ผลิตภัณฑมีทั้งหมด 4 ผลิตภัณฑ ไดแก ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง โดนัทเคก เคกเนย และ 

บราวน่ีเคกทดสอบกับผูบริโภคเปาหมายคือบุคคลทั่วไปในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 290 คน โดยแบง

การทํางานของผูทําการดําเนินการทดสอบความชอบออกเปน 3 กลุม กลุมละ 2 คน ดังน้ี 

เมื่อเริ่มทําการทดสอบผูทําการทดสอบ น่ังประจําที่ทําการทดสอบและจะไดรับ

อุปกรณตางที่ใชในการทดสอบอันไดแก แบบสอบถาม ปากกา นํ้าด่ืม กระดาษทิชชูและชอนสําหรับตัก

ชิมตัวอยาง จากน้ันผูดําเนินการทดสอบจะช้ีแจงเกี่ยวกับการทดสอบตัวอยางผลิตภัณฑ ทําการเสิรฟ

ตัวอยางผลิตภัณฑทีละตัวอยาง ผูทําการทดสอบเขียนคําตอบลงไปในแบบสอบถาม ทดสอบจนครบทั้ง 

4 ผลิตภัณฑ เมื่อผูทําการทดสอบตอบคําถามจนครบแลวผูดําเนินการทดสอบทําการตรวจสอบ

แบบสอบถาม จบการทดสอบ  

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 ผลิตภัณฑและอปุกรณที่ผูทําการทดสอบจะไดรับในการทดสอบความชอบ

กลุมที่ 1  มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 50 คน และ วิทยาลยัอาชีวศึกษา 50 คน   

กลุมที่ 2  ศาลากลางจงัหวัดรอยเอ็ด โรงพยาบาลรอยเอ็ด และโรงพยาบาลรอยเอ็ดธนบุรี   

150 คน 

     ทําการทดสอบเจาหนาที่ในสํานักงานเกษตรจงัหวัดรอยเอ็ด  40 คน 
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       2.3.2 การวิเคราะหขอมูล 

     นําวิเคราะหผลแบบนับความถ่ี รอยละและวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 

และเมื่อพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จะใช วิธี Duncan’s New Multiple’s Range 

Test (DMRT) เพื่อการปรับปรุงและแกไขผลิตภัณฑขนมปงหวาน โดนัทเคก เคกเนย และบราวน่ีเคก

ทําจากแปงขาวหอมมะลิใหเหมาะสมกับผูบริโภคกลุมตางๆในจังหวัดรอยเอ็ด 

 

3. ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและขนมอบใหกับผู

ฝกอบรมเพ่ือนําไปถายทอดสูผูประกอบการในพ้ืนท่ีจังหวัดรอยเอ็ด  

 3.1 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลิตขนมปงและขนมอบใหกับ

คณาจารย มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษา นักโภชนาการ และนักวิชาการสงเสรมิ

การเกษตรในจงัหวัดรอยเอ็ด ซึ่งมีข้ันตอนการเตรียมงานการอบรม ดังน้ี 

      3.1.1 ทําการประชาสัมพันธ เพื่อเชิญชวนคณาจารย มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

วิทยาลัยอาชีวศึกษา นักโภชนาการ และนักวิชาการสงเสรมิการเกษตรในจงัหวัดรอยเอ็ด เขาอบรมใน

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลิตขนมปงและขนมอบ และเชิญประธานการ

เปดอบรมโดยมีคุณยวงเพชร อิฐรัตน นักวิชาการเกษตรชํานาญการ จงัหวัดรอยเอ็ด เปนผูประสานงาน 

      3.1.2 จัดเตรียมเอกสารการฝกอบรบ ฝกฝนผูชวยวิทยากร เตรียมวัตถุดิบและอปุกรณที่

ใชในการอบรมการผลิตอบรม เตรียมแบบประเมินการนําความรูไปใชประโยชนและความพงึพอใจและ

ใบประกาศนียบัตรตามรายช่ือผูเขาอบรม 

 3.2 ดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย”  

       3.2.1 จัดการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปง

และขนมอบในเชิงพาณิชย” คณาจารย มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษา นัก

โภชนาการ และนักวิชาการสงเสรมิการเกษตรในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 31 คน ณ สํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด ในระหวางวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555  

       3.2.2 นําขอมูลจากแบบประเมินผลของผูเขาฝกอบรมมาสรปุผลการนําความรูไปใช

ประโยชนและความพึงพอใจและเขียนรายงานโดยมีภาพการฝกอบรมประกอบในรายงาน 
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4. ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสู

ผูประกอบการขนมอบ เพ่ือสรางผูประกอบการเครือขายในพ้ืนท่ี โดยใหมหาวิทยาลัยเครือขาย

ในภูมิภาคเปนผูรับผิดชอบ  

 4.1 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิง

พาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด ซึ่งมีข้ันตอนการเตรียมงานการอบรม ดังน้ี 

      4.1.1 ทําการประชาสัมพันธและเชิญชวนผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ดเขา

อบรมในการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 

สูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด และเชิญประธานการเปดอบรมโดยม ีคุณยวงเพชร อิฐรัตน 

นักวิชาการเกษตรชํานาญการ จงัหวัดรอยเอ็ด เปนผูประสานงาน 

      4.1.2 เชิญวิทยากรในการอบรม ผูชวยวิทยากรไดแกอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษา 

จังหวัดรอยเอ็ด   

      4.1.3 จัดเตรียมเอกสารการฝกอบรบโดยทําการปรับเปลี่ยนขนาดตัวอักษรใหมีขนาด

ใหญข้ึนและเพิ่มรายละเอียดเกี่ยวกับสูตรใหมปีรมิาณการตวงเขามา เน่ืองจากเปนการจัดอบรมใหแก

ผูประกอบการที่มีความชํานาญในการใชการตวงเปนหลัก เตรียมวัตถุดิบและอปุกรณที่ใชในการอบรม 

เตรียมแบบประเมินการนําความรูไปใชประโยชนและความพึงพอใจ และใบประกาศนียบัตรตามรายช่ือ

ผูเขาอบรม 

 4.2 ดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลติขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด” 

       4.2.1 ทําการจัดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิใน

การผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด” กับ

ผูประกอบการในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 20 คน ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 

23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555  

       4.2.2 นําขอมูลจากแบบประเมินผลของผูประกอบการ มาสรุปผลการนําความรูไปใช

ประโยชนและความพึงพอใจและเขียนรายงานโดยมีภาพการฝกอบรมประกอบในรายงาน 

   

5. อบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ

ในเชิงพาณิชย  

 5.1 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปง

และขนมอบในเชิงพาณิชย ซึ่งมีข้ันตอนการเตรียมงานการอบรม ดังน้ี 

      5.1.1 ทําการประชาสัมพันธและเชิญชวนกลุมแมบานและผูประกอบการในจังหวัด

รอยเอ็ดเขาอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนม
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อบในเชิงพาณิชย และเชิญประธานการเปดอบรมโดยมีคุณยวงเพชร อิฐรัตน นักวิชาการเกษตรชํานาญ

การ จังหวัดรอยเอ็ด เปนผูประสานงาน 

      5.1.2 เชิญวิทยากรในการอบรม ผูชวยวิทยากรไดแก นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ 

จังหวัดรอยเอ็ด   

      5.1.3 จัดเตรียมเอกสารการฝกอบรบโดยทําการปรับเปลี่ยนขนาดตัวอักษรใหมีขนาด

ใหญข้ึน เตรียมแบบประเมินการนําความรูไปใชประโยชนและความพึงพอใจ และใบประกาศนียบัตร

ตามรายช่ือผูเขาอบรม 

 5.2 ดําเนินการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการ

ผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” 

       5.2.1 ทําการจัดการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง “การใชแปงขาวหอม-

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” กับกลุมแมบานและผูประกอบการในจงัหวัด

รอยเอ็ดทั้งหมด 4 รุน จํานวนผูอบรมทั้งหมด 48 คน ในวันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยมี

รายละเอียด ดังน้ี  

   1) ผูอบรมรุนที่ 1 จํานวน 12 คน ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง       

อ. โพนทอง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555  

   2) ผูอบรมรุนที่ 2 จํานวน 13 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนบานโคก 

อ. สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด ในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 

   3) ผูอบรมรุนที่ 3 จํานวน 12 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนผลิต    

แปงขาวหอมมะลบิานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555 

   4) ผูอบรมรุนที่ 4 จํานวน 11 คน ณ ศาลาเอนกประสงค สํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555 

       5.2.2 นําขอมูลจากแบบประเมินผล มาสรุปผลการนําความรูไปใชประโยชนและ   

ความพึงพอใจและเขียนรายงานโดยมีภาพการฝกอบรมประกอบในรายงาน 
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ผลการวิจัย อภิปรายและวิจารณผล 

 

1. ผลการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

ตําบลหนองแกว อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ใหไดคุณภาพตามระบบ GMP 

 

1.1 ผลจากการสํารวจสภาพของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน บาน-

เลา อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด พบวาสภาพเดิมของโรงงานที่คอนขางรก รุงรัง ภายในโรงงานมีการ

วางปมนํ้า ปมลมไมเปนระเบียบ พื้นปูดวยเสื่อนํ้ามัน มีหลอดไฟที่ไมมีฝาครอบ ขาดพัดลมระบาย

อากาศ ผนังไมเรียบ  ไมมีที่เก็บวัตถุดิบ และแปงขาว ยังไมไดมาตรฐานที่จะย่ืนขอรับรอง GMP ของ

โรงงานจาก อย. ดังรูปที่ 10-20 (กอนปรับปรุง) และมีการทํา check list กอนทําการปรับปรุง        

ดังตารางที่ 8 ดังน้ันคณะวิจัยจึงประชุมกันและเสนอใหกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกว 

อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ปรับปรุงสวนตางๆ โดยทําการปรับปรงุใหม ใหมีการจัดแบงเปนหองตางๆ 

เชนหองเตรียมวัตถุดิบ หองผลิตแปงขาวหอมมะลแิละหองบรรจุผลิตภัณฑ บริเวณโดยรอบของโรงงาน 

ทางเขา-ออกของวัตถุดิบและผลิตภัณฑโดยไมใหปะปนกัน จัดทําฝาเพดาน ผนังและพื้นอาคารใหม    

ที่ครอบหลอดไฟ ติดต้ังพัดลมระบายอากาศ ทําการปรับปรุงในชวงเดือนสิงหาคมถึงพฤศจิกายน   

  เจาหนาที่ของสาธารณสุข จังหวัดรอยเอ็ดเขาทําการประเมิน GMP ของโรงงานผลิตแปงขาว

หอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด     

ในวันที่ 22 ธันวาคม พ.ศ. 2554 เอกสาร (ภาคผนวก 2) ขอแนะนําจากการตรวจสอบ 

  จากการเขาตรวจประเมินจึงทําการแกไขตามขอแนะนําตางๆของเจาหนาที่ตอไป โดยทําการ

ปรับปรุงดังแสดงดังภาพที่ 10-20 (หลังปรับปรุง) ในเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ และมีการทํา check 

list หลังทําการปรับปรุง ดังตารางที่ 9 เพื่อรอการตรวจประเมินโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิด    

โมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ใหไดมาตรฐาน 

GMP ตอไป 

   ทางโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา อําเภอเมือง จังหวัด

รอยเอ็ดผลิตภัณฑไดรับ อย. ในตราย่ีหอผลิตภัณฑแปงขาวขาวดอกมะลิ ตรา เพชรพานทอง อาหารที่

ตองมฉีลาก เลขสารบบ 45-2-02054-2-0001 โดยมีเอกสาร (ภาคผนวก 3) 
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ภาพท่ี 10 แผนผังของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

ตําบล หนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

 

ก่อนปรับปรุง 

หลงัปรับปรุง 

                                ปมลม 

 
 
 
                      ที่ตั้งเครื่องบดแปงขาวหอมมะลิ 

 
 
 
ถังนํ้าหลอเย็น 

หองบรรจุ 

แปงขาว 

ทางเขา้ 

                                         
 
 

 

               ที่ตั้งเครื่องบดแปงขาวหอมมะลิ  

 

 

 

 

หองบรรจุ 

แปงขาว 

และ 

เก็บแปงขาว 

ทางออก 

ทางเขา 

             ถังนํ้าหลอเย็น-ปม 

 

หองเก็บวัตถุดิบและเตรียมการผลิต 

ทางเขา 

รั้วบานเล่ือน 

หองผลิตแปง 
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ภาพท่ี 11 ดานหนาโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบล

หนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 12 บริเวณโดยรอบโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง 

หลงัปรับปรุง 

หลงัปรับปรุง ก่อนปรับปรุง 
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ภาพท่ี 13 หองเก็บวัตถุดิบของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน    

บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 14 หองผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนบานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 
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ภาพท่ี 15 ปมลมและถังนํ้าหลอเย็น กอนการปรับปรุงติดต้ังอยูในหองผลิตและหลังการปรับปรุงทํา

การยายไวที่หองเก็บวัตถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 16 ติดต้ังพัดลมระบายอากาศในหองผลิตและหองบรรจุของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิด

โมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด    

กอนและหลังการปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 
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ภาพท่ี 17 ติดต้ังที่ครอบหลอดไฟของโรงงานผลติแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน 

บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 18 ทําผนังหองเก็บวัตถุดิบ หองผลิตและหองบรรจุของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโม

แหงของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและ

หลังการปรับปรุง 

 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 
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ภาพท่ี 19 หองบรรจุและเก็บแปงขาวหอมมะลิของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุม 

วิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการ

ปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 20 ทําประตูเลื่อนสําหรับกั้นหองตางๆของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุม

วิสาหกิจชุมชน บานเลา ตําบลหนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด กอนและหลังการ

ปรับปรุง 

 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 





 

ตารางท่ี 8 Check list ของโรงงานโมแปง จงัหวัดรอยเอ็ด (กอนการปรบัปรุง) 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

1 สถานที่ต้ังและอาคารผลิต     

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

   - บริเวณโดยรอบโรงงานมหีญาข้ึนสูงติดบริเวณผนังโรงงาน

และพื้นบริเวณโดยรอบเปนดิน 

- บริเวณโดยรอบหางไกลจากสถานที่นารังเกียจ 

- บริเวณโดยรอบไมมีทางระบายนํ้า 

- ไมมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงในโรงงาน 

 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาดไมปลอยใหมี    การสะสมส่ิง

ที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรค

ตาง ๆ ขึ้นได 

   

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ    

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ    

1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายนํ้า

เพื่อใหไหลลงสูทางระบายนํ้าสาธารณะในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซ่ึงใชผลิต

อาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4

ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอ่ืน ๆ ดวย 

   

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสมมีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

ทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

   - ดานอาคารและสถานที่มีการโรยกรวดหินบริเวณดานหนา

โรงงาน โดยที่หองบรรจุผลิตภัณฑไมมปีระตูปดกั้นระหวา

ภายนอกกับหองบรรจ ุ

- ฝาผนังยังที่ไมเหมาะสมโดยการกอกําแพงครึง่หน่ึงและ

สังกะสีครอบดวยมุงลวดครึ่งหน่ึงและพื้นเปนผายาง 

- เพดานดานนอกอาคารเปดโลง 

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน 

เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

   

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย    

1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต    
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ตารางท่ี 8 (ตอ) 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

 1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตให

เปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภทและแบงแยกพื้นที่การผลิตเปน

สัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

   - ไมมีมาตรการปองกันสัตวและแมลง 

- ยังไมมีการแบงแยกเปนหองแตละหองอยางชัดเจนยังคงวาง

อุปกรณเครื่องมือตางๆที่ใชหรือไมไดใชปะปนกัน 

- ยังคงมีอุปกรณที่ไมไดใชอยูในสายพานการผลิต 

- ยังไมมีชองอากาศหรือพัดลมระบายอากาศในสายพานการ

ผลิต 

1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต    

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการ

ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิตสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

   

2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต     

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยา

กับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

   - ยังคงมีอุปกรณที่ไมเหมาะสมกับการผลิตอาหาร 

- โตะบางตัวที่ใชในโรงงานยังเปนโตะไมอัดซึ่งอาจจะเปน

แหลงสะสมสิ่งสกปรก 

- การวางเครื่องมือ เครือ่งจกัรไมอยูในตําแหนงทีเ่หมาะสม 

เชนตําแหนงการวางปมนํ้าหลอเย็น และปมลมวางไมเปน

ระเบียบ 

2.2 โตะที่เก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไม

เกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแก

สุขภาพของผูบริโภคโดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน  

   

2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึง

การปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 

เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

   

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน    
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ตารางท่ี 8 (ตอ) 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม ตรวจติดตาม สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต     

3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการ

ตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารการขนยาย การจัดเตรียม การ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

   - ไมมีข้ันตอนการตรวจรับวัตถุดิบหรือจุดสําหรบั

ตรวจสอบวัตถุดิบ 

- ไมมีการแยกหองเกบ็วัตถุดิบกับหองเกบ็ผลิตภัณฑ 

โดยยังมีการใชอุปกรณหรือเครื่องมือบางสวนที่ใชปะปน

กัน อาจจะเกิดปนเปอนในระหวางการผลิต 

- ยังไมมีสถานที่หรือภาชนะบรรจุสําหรบัใสผลิตภัณฑ

เพื่อการเกบ็รกัษาที่เหมาะสม 

3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่

สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง

หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติด

หรือปนมากับวัตถุน้ันๆและตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ

ปนเปอนไดโดยมีการเส่ือมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบ

และสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

   

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมใน

การผลิตอาหารตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการน้ีตองอยูในสภาพทีเ่หมาะสมและไม

ทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

   

3.1.3 นํ้าแข็งและไอนํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองมีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง นํ้าแข็งและนํ้าบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

3.1.4 นํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารตองเปนนํ้าสะอาดบริโภคไดมีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องนํ้าบริโภคและการนําไปใชใน

สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการ

ปนเปอนและปองกันการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

   
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ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

 3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใต

สภาวะที่เหมาะสม 

    

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปน้ี    -มีการจดบันทึกเพื่อหาปริมาณทีผ่ลิตตอวัน 

3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ    

3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิตโดยให

เก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

   

4   การสุขาภิบาล     

4.1 นํ้าที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนนํ้าสะอาดและจัดใหมีการปรบัคุณภาพนํ้า

ตามความจําเปน 

   -หองสวมแยกออกมาจากตัวโรงงาน 

-ไมมีการทําการอางลางมือกอนเขา line  การผลิตและไมมี

อุปกรณการลางมอื 

-ไมมีมาตรฐานปองกันสัตวและแมลงตางๆ 

-ไมทําการระบายนํ้าหรือการทําตัวเช่ือมกับถังนํ้าหลอเย็น 

4.2 จัดใหมหีองสวมและอางลางมอืหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับ

ผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลกัษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน 

และตองแยกตางหากจากบรเิวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

   

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบรเิวณผลิตใหเพียงพอและมีอปุกรณการลางมืออยาง

ครบถวน 

   

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลติตามความ

เหมาะสม 

   
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ตารางท่ี 8 (ตอ) 

 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัด

ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

    

4.6 จัดใหมีทางระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม

กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

   

5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด     

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก

สุขลักษณะโดยสมํ่าเสมอ 

   - การทําสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณตามทีผู่ปฏิบัติงาน

เห็นสมควร 

- สารเคมีทําความสะอาดยังมีการวางแบบไมเปนระเบียบ 5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ

ผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ

เครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอน

อาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

   

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาด

อยางสมํ่าเสมอ 

   

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

   

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเก่ียวของกับการผลิต

อยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน

และปลอดภัย 

   
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ตารางท่ี 8 (ตอ) 

 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูปฏิบัติงาน     

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนด

โดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

    

6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหน่ึงของพื้นที่ผิวที่อาจมีการ

สัมผัสกับอาหาร ตอง 

   - ไมมีการสวมเสื้อผา หมวก รองเทา ปองกันการปนเปอน

กอนเขาไปใน line การผลิต 

- ไมมีการลางมือกอนเขาใน line การผลิต 

- ไมมีการตรวจสอบดูแลสุขอนามัย เชน สุขลักษณะมอืและ

เลบ็ใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.1 สวมเส้ือผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเส้ือคลุมก็ตอง

สะอาด 

   

6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน    

6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมี

สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตอง

หรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขน

ใหสะอาด 

   

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

   

6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย    
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ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเก่ียวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

   - ไมมีการฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู

ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูที่ไมเก่ียวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เม่ืออยูในบริเวณผลิต    
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ตารางท่ี 9 Check list ของโรงงานโมแปง จงัหวัดรอยเอ็ด (หลงัการปรบัปรุง) 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

1 สถานที่ต้ังและอาคารผลิต     

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

   - โดยการทําการถางหญาบรเิวณโดยรอบใหตํ่าลงเพือ่ไมให

เปนแหลงในการสะสมสิง่ปฏิกลูอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุ

สัตวและแมลง 

- โรงงานทําทอระบายนํ้าใหเปนสัดสวนเหมาะสมแกการผลติ 

-ทํามาตรการในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาดไมปลอยใหมี    การสะสมส่ิง

ที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรค

ตาง ๆ ขึ้นได 

   

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ    

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ    

1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายนํ้า

เพื่อใหไหลลงสูทางระบายนํ้าสาธารณะในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซ่ึงใชผลิต

อาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4

ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอ่ืน ๆ ดวย 

   

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสมมีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

ทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

   - บริเวณโดยรอบโรงงานทําการปรับปรุงโดยการเทปูนซีเมนตโดยรอบ

บริเวณโรงงานเลยจากตัวโรงงานมาประมาณ 50 เซนติเมตร 

- ทําการแบงหองใหมโดยมีหองเก็บวัตถุดิบ หองผลิตและหองบรรจุ  

- ทําการเปล่ียนทิศทางการเดินภายในโรงงานใหมเพื่อไมใหเกิดการ

ปนเปอนในระหวางการผลิต โดยทางเขาจะเขาทางหองเก็บวัตถุดิบ 

หองผลิต และทางออกหองบรรจุ 

 

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน 

เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

   

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย    

1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต    
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

 1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตให

เปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภทและแบงแยกพื้นที่การผลิตเปน

สัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

   - ทําผนังใหม โดยเพื่อพัดลมระบายอากาศ และที่ครอบหลอดไฟ 

- ทําพื้นหองโดยเอาเส่ือนํ้ามันออกและเทปูนให 

- เพดานดานนอกอาคารทําการปดดวยแผนยิบซัมโดยรอบเพดานนอก

ตัวอาคาร 

- ทํารั้วเปด-ปดโรงงาน ปองกันไมใหสัตวเขามากอกวนในสถานที่

ปฏิบัติงาน 

-นําอุปกรณที่ไมเก่ียวของออกจาก line การผลิต 

1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต    

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการ

ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิตสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

   

2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต     

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยา

กับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

   - ทําโตะและช้ันสเตนเลสเพิ่มเติมเพือ่ใหเพียงพอตอความ

ตองการใน line การผลิต 

- ภาชนะใสวัตถุดิบเปนถังพลาสติกมฝีาครอบ 

- ทําการติดต้ังเครื่องหลอเย็นและปมลมในหองเก็บวัตถุดิบ

แยกออกมาใหเปนสัดสวน โดยยายจากหองผลิตไปไวหองเกบ็

วัตถุดิบ ซึ่งทํากําแพงกั้นใหเปนสัดสวน 

2.2 โตะที่เก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไม

เกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแก

สุขภาพของผูบริโภคโดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน  

   

2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึง

การปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 

เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

   

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน    
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม ตรวจติดตาม สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต     

3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการ

ตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารการขนยาย การจัดเตรียม การ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

   - มีโตะไวสําหรับคัดเลือกวัตถุดิบเพื่อคัดคุณภาพ

เบื้องตน โดยมีปายสําหรับแจงสถานะของวัตถุดิบขาวถัง

ที่ใสวัตถุดิบ เพื่อไมใหเกิดการสับสนในการผลิตและเกิด

การหมุนเวียนสต็อก 

- ถังพลาสติกที่ใสวัตถุดิบและแปงไมทําปฏิกิริยากับ

ผลิตภัณฑ 

- ในการผลิตแปงน้ันจะมีบรรจุภัณฑที่เหมาะสมโดย

โรงงาน มีกลองพลาสติกมีฝาปดสําหรบัใสผลิตภัณฑ

เหมาะสมแกการเกบ็รักษาเพื่อไมใหเกิดการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑหรอืการเขาทําลายของแมลง  

3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่

สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง

หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติด

หรือปนมากับวัตถุน้ันๆและตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ

ปนเปอนไดโดยมีการเส่ือมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบ

และสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

   

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมใน

การผลิตอาหารตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการน้ีตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไม

ทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

   

3.1.3 นํ้าแข็งและไอนํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองมีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง นํ้าแข็งและนํ้าบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

3.1.4 นํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารตองเปนนํ้าสะอาดบริโภคไดมีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องนํ้าบริโภคและการนําไปใชใน

สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการ

ปนเปอนและปองกันการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

   
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

 3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใต

สภาวะที่เหมาะสม 

    

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปน้ี    - มีการจดบันทึกเพื่อหาปรมิาณที่ผลิตตอวัน 

3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ    

3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิตโดย

ใหเกบ็บันทกึและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

   

4   การสุขาภิบาล     

4.1 นํ้าที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนนํ้าสะอาดและจัดใหมีการปรบัคุณภาพนํ้า

ตามความจําเปน 

   -มีการทําอางลางมือสําหรับกอนเขา line การผลิตมอีุปกรณ

ในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณ

ผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

-ทํามาตรการในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

 

4.2 จัดใหมหีองสวมและอางลางมอืหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติ

งาน และตองถูกสุขลกัษณะ มีอุปกรณในการลางมอือยางครบถวน และ

ตองแยกตางหากจากบรเิวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

   

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบรเิวณผลิตใหเพียงพอและมีอปุกรณการลางมือ

อยางครบถวน 

   

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลติตามความ

เหมาะสม 

   
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ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัด

ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

   - จัดทําทอระบายนํ้าเพิม่เติมแลว 

4.6 จัดใหมีทางระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม

กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

   

5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด     

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก

สุขลักษณะโดยสมํ่าเสมอ 

   - มีการทําความสะอาดเครื่องมือและอปุกรณอยางเหมาะสม

และเพียงพอ 

- มีการแยกสารเคมเีปนสัดสวนไมปะปนทีท่ําใหเกิดการ

ปนเปอนเขาไปใน line การผลิต 

5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ

ผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ

เครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอน

อาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

   

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาด

อยางสมํ่าเสมอ 

   

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

   

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเก่ียวของกับการผลิต

อยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน

และปลอดภัย 

   
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูปฏิบัติงาน     

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนด

โดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

    

6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหน่ึงของพื้นที่ผิวที่อาจมีการ

สัมผัสกับอาหาร ตอง 

   - มีการจัดทําตูสําหรับใสอุปกรณและของใชพนักงาน เพื่อ

เปลี่ยนเสื้อกอนการเขาใน line การผลิต โดยมีเน็ตคลมุผม 

เสื้อคลุม และรองเทาเขา line 

 
6.2.1 สวมเส้ือผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเส้ือคลุมก็ตอง

สะอาด 

   

6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครัง้กอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน    

6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมี

สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตอง

หรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขน

ใหสะอาด 

   

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

   

6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย    
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

ขอที่ จุดทีทําการตรวจสอบ ใช ไม 
ตรวจ

ติดตาม 
สิ่งทีท่ําการตรวจพบ 

6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเก่ียวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

   -มีอาจารยมาใหความรูเกี่ยวกับเรื่องสุขลักษณะทั่วไปและ

ความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

6.4 ผูที่ไมเก่ียวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เม่ืออยูในบริเวณผลิต     

      

     

      

      

      

      

72 





73 

  1.2 ผลการเย่ียมชมโรงสี 3 โรง คือโรงสีสหกรณการเกษตร อําเภอเมือง, โรงสี บริษัทบัวขาว

หลวง จํากัด และ โรงสีขาวไทยเพิ่มพูน พบวาทั้ง 3 โรงสามารถผลิตปลายขาวหอมมะลิเพื่อสง ให 

โรงงานผลิตแปงฯได แต โรงสีสหกรณการเกษตร อําเภอเมือง นาจะเปนทางเลือกของโรงงานผลิตแปง

เน่ืองจาก โรงสีดังกลาวได GMP แลว โดยโรงสีดังกลาวมีปลายขาว 4 ชนิดซึ่งมีลักษณะที่ตางกัน โดยหัก

มากนอยตางกัน สงผลใหราคาขายตางกัน และผลการวิเคราะหจุลินทรีย และ สิ่งปลอมปน ของปลาย

ขาวโรงสีสหกรณการเกษตร อําเภอเมือง พบวา ปลายขาวหยิม มีจุลินทรียทั้งหมด คอนขางสูง ดังตาราง

ที่ 10  ดังน้ันจึงเสนอแนะให โรงงานผลิตแปงฯ ซื้อขาวหอมมะลิหักเบอร(3) (ขาวหัก 2.5 สวน) เพื่อใช

บดเปนแปงเน่ืองจากราคาไมเกิน 15 บาทและมีคาจุลินทรียตํ่า 

 

ตารางท่ี 10 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพของตัวอยางปลายขาวหอมมะลิโรงสสีหกรณการเกษตร     

อําเภอ เมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 

ตัวอยางปลายขาวจากโรงสี

สหกรณการเกษตร อ.เมอืง  

จ. รอยเอ็ด 

ราคา จุลินทรีย

ทั้งหมด 

(โคโลนีตอกรัม) 

เช้ือรา 

(โคโลนีตอกรัม) 

สิ่งปนปลอม (Light 

filth) (ตอ 225 กรัม) 

 

1 ขาวหอมมะลิ หักใหญ (1) 

(ขาวหักใหญ 5-7.9 สวน) 

22 

บาท  
6.0x10 < 10 

 

ไมพบ 

 

2 ขาวหอมมะลิหักเบอร (2) 

(ขาวหัก 4.9 สวน)   

18 

บาท 
8.5 x10 < 10 

3 ขาวหอมมะลิหักเบอร(3) 

(ขาวหัก 2.5 สวน) 

14 

บาท 
1.0 x102 < 10 

4 ปลายขาวหอมมะล ิ(หยิม) 

(ปลายขาวนอยกวา 2.5

สวน) 

12 

บาท 4.7 x105 < 10 

 

 

  1.3 ลักษณะแปงขาวหอมมะลิ ดังภาพที่ 21 ซึ่งผลการวิเคราะห จุลินทรีย และ สิ่งปลอมปน 

ของปลายขาว และแปงขาวหอมมะลิที่เก็บมาจากโรงงานกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105  บาน

เลา ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงหวัดรอยเอ็ด พบวาจุลินทรียทั้งหมด และ เช้ือรา ของแปงขาว

หอมมะลิอยูในเกณฑมาตรฐานคุณภาพของแปงขาวตาม มอก. 638 (2529) และไมพบสิ่งแปลกปลอม  

ดังตารางที่ 11 
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ภาพท่ี 21 แปงขาวหอมมะลทิี่บรรจุถุง ของกลุมวิสาหกจิผลติแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา               

ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

 

ตารางท่ี 11 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพของตัวอยางปลายขาวหอมมะลิและแปงขาวหอมมะลิของกลุม

วิสาหกจิผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัด

รอยเอ็ด 

 

ตัวอยาง 

จุลินทรีย

ทั้งหมด 

(โคโลนีตอ

กรัม) 

เช้ือรา 

(โคโลนีตอ

กรัม) 

 

สิ่งปนปลอม (Light 

filth) (ตอ 225 กรัม) คุณภาพแปงขาวเจา 

(มอก. 638-2529) จํานวน

(ช้ิน) 
ขนาด (มม.) 

ปลายขาว

หอมมะล ิ  
5.0 x10 < 10 est. 1 2.2 

- 

แปงขาว

หอมมะล ิ
1.1 x102 15 ไมพบ 

- ตองปราศจากสิ่งแปลกปลอม 

- จุลินทรียทั้งหมด  ไมเกิน 

1x106 โคโลนีตอกรัม 

 - เช้ือรา ไมเกิน 100 โคโลนีตอ

กรัม 

 

 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของแปงขาวหอมมะลิที่เก็บมาจากโรงงานกลุมวิสาหกิจ

ผลิตแปงขาวดอกมะลิ  บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด ดังตารางที่ 12 
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ตารางท่ี 12 ผลการวิเคราะหคาคุณภาพทางโภชนาการของแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกจิผลิตแปง

ขาวดอกมะลิ 105 บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอด็ จงัหวัดรอยเอ็ด 

คาคุณภาพทางโภชนาการ ปริมาณ 

ความช้ืน (Moisture content) (g./100g.) 9.20 

โปรตีน (Protein) (g./100g.) 6.10 

ไขมัน (Fat) (g./100g.) 1.08 

คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) (g./100g.) 83.30 

เสนใย (Dietary Fiber) (g./100g.) 1.72 

เถา (Ash) (g./100g.) 0.32 

แคลเซียม (Calcium) (mg./100g.) 10.05 

ฟอสฟอรสั (Phosphorus) (mg./100g.) 37.35 

เหล็ก (Iron) (mg./100g.) <0.650 

วิตามิน บ1ี (Thiamin) (B1) (mg./100g.) 0.04 

วิตามิน บ2ี (Riboflavin) (B2) (mg./100g.) ไมพบ 

วิตามิน บี 3 (Niacin) (B3) (mg./100g.) 1.56 

 

2. ผลการศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบ จากแปงขาวหอมมะลิ และ

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภค

เปาหมาย 

  

2.1 ผลการศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ

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

      ผลิตภัณฑเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ 

       เมื่อนําแปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ดมาใชในการผลิตเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ 

พบวา สามารถนํามาใชในการผลิตได โดยใชทดแทนไดทั้งหมด โดยสูตรและข้ันตอนการผลิต ดังตารางที่ 

13 และภาพที่ 22 

 

ตารางท่ี 13 สูตรเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ด                                                                             17.30 

มอลโตเดกซตริน 8.36 

ผงฟ ู 0.66 
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ตารางท่ี 13 (ตอ)  

สวนผสม รอยละ 

เกลอื 0.26 

เนยสด 15.53 

อีซี 25เค 3.95 

นํ้าตาลปน 16.97 

กัวรกัม 0.46 

ไขไก 26.32 

นมขนจืด 9.67 

กลิ่นเนย 0.53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 22 ข้ันตอนการทําเคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

ใสเนยสดกับอซีี 25 ลงในโถผสมตีผสมดวยความเร็วปานกลาง เปนเวลา 15 นาที 

 โดยใชหัวตีใบไม ตีจนกระทัง้ข้ึนฟูเปนครีม 
ผสมนํ้าตาลปนกับกัวรกัม

และรอนผานตะแกรง 

สวนผสมน้าํตาลปนและกัวรกัม 

ตีผสมดวยความเร็วปานกลาง 

 เปนเวลา 15 นาที  

เติมไขไกทั้งหมดและตีผสมใหเขากัน

เปนเวลา 2-3 นาที 

สวนผสมของเหลว 

ผสมนมขนจืดกบักลิ่นเนย 

คนใหเขากัน 

ผสมแปงขาวหอมมะลจิากจงัหวัด

รอยเอ็ด มอลโตเดกซตริน ผงฟู

และเกลือ เขาดวยกันและรอนผาน

ตะแกรง 

สวนผสมของแหง 

ใสสวนผสมของแหง สลบักบัสวนผสมของเหลว ตีผสมดวยตะกรามือใหเขากัน 

คนดวยไมพายเพื่อไลอากาศและใหแนใจวาสวนผสมเปนเน้ือเดียวกันและเทใสพิมพที่ใสกระดาษรองเอาไว  

อบดวยเตาอบที่  อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30-35 นาท ี(ควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาท)ี 

 

เคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิจงัหวัดรอยเอ็ด 
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        เมื่อไดสูตรและข้ันตอนการผลิตที่เหมาะสมแลว นําเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัด

รอยเอ็ดมาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังตารางที่ 14 เมื่อทําการเปรียบเทียบคาคุณภาพกับเคกเนยจาก

แปงขาวหอมมะลิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไมมีความแตกตางกัน 

 

ตารางท่ี 14 คาคุณภาพของเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

คาคุณภาพ เคกเนยจากแปงขาวหอมมะล ิ

จังหวัดรอยเอ็ด 

เคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

1. คา aw 0.855+0.00 0.861+0.00 

2. คาส ี   

- L* 63.34 +1.17 62.45+1.35 

- a* 0.61 +0.18 1.39+0.12 

- b* 11.16 +0.34 12.66+0.43 

3. คาเน้ือสัมผัส   

- คาความแข็ง (Hardness) (N) 1.95 +0.49 1.90+0.89 

- คาการเกาะรวมกัน 

(Cohesiveness) 

0.41 +0.04 0.39+0.02 

- คาความยืดหยุน 

(Springiness)(mm) 

6.75 +0.78 6.00+0.16 

- Springiness index 0.75 +0.09 0.81+0.02 

- คาความเหนียว (Gumminess)(N) 0.79 +0.17 0.72+0.41 

- คาความทนทานในการเค้ียว  

(Chewiness)(Nmm) 

5.31 +1.14 4.7+1.15 

- ความสามารถในการเกาะติด 

(Adhesiveness) (Nmm) 

-0.19 +0.10 -0.17+0.2 

4. ผลผลิต (รอยละ) 85.76 83.78 

5. จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  - 

6.ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  - 
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ภาพท่ี 23 เคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

     ผลิตภัณฑโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

      เมื่อนําแปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ดมาใชในการผลิตโดนัทเคกจากแปงขาวหอม

มะลิ พบวา สามารถนํามาใชในการผลิตได โดยใชทดแทนไดทั้งหมด โดยสตูรและข้ันตอนการผลิต ดัง

ตารางที่ 15 และภาพที่ 24 

 

ตารางท่ี 15 สูตรโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ด                                                                             22.78 

นํ้าตาลปน 18.85 

ผงฟ ู 1.81 

เกลอื 0.30 

วานิลลาผง 0.20 

นมสด 28.43 

ไขไก 20.16 

นํ้ามันพืช 7.46 
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ภาพท่ี 24 ข้ันตอนการทําโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด  

        เมื่อไดสูตรและข้ันตอนการผลิตที่เหมาะสมแลว นําโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัด

รอยเอ็ดมาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังตารางที ่16 เมื่อทําการเปรียบเทียบคาคุณภาพกับโดนัทเคกจาก

แปงขาวหอมมะลิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไมมีความแตกตางกัน 

 

ตารางท่ี 16 คาคุณภาพของโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

คาคุณภาพ โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิ

จังหวัดรอยเอ็ด 

โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

1. คา aw 0.866+0.00 0.851+0.01 

2. คาส ี   

- L* 56.85 +1.11 51.95+1.30 

- a* 5.96 +0.96 4.42+0.62 

- b* 17.47 +0.39 15.74+0.29 

3. คาเน้ือสัมผัส   

- คาความแข็ง (Hardness) (N) 4.91 +0.74 4.22+0.44 

- คาการเกาะรวมกัน 

(Cohesiveness) 

0.37 +0.03 0.47+0.02 

เทสวนผสมของเหลวลงในสวนผสมของแหง ตะลอมใหเขากนั 

 

หยอดสวนผสมลงเครือ่งทําโดนัท (กอนหยอดควรอุนเครื่องทําโดนัทไวประมาณ 10 นาท)ี 

 

อบเปนเวลา 2-3 นาที หรือจนกวาจะสุก 

 

นําออกจากเครื่องอบ ผึ่งใหเย็นบนตะแกรง  

 

โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิจงัหวัดรอยเอ็ด 

สวนผสมของแหง สวนผสมของเหลว  

ผสมแปงขาวหอมมะลจิากจงัหวัดรอยเอ็ด นํ้าตาลปน ผงฟู เกลือ 

และวานิลลาผง เขาดวยกันและทําการรอนผานตะแกรง 

 

 

ผสมนํ้ามันพืช นมสด เขาดวยกันโดยใชตะกรอมือ 

 

เติมไขไก ผสมในเขากัน 
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ตารางท่ี 16 (ตอ)   

คาคุณภาพ โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะล ิ

จังหวัดรอยเอ็ด 

โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

- คาความยืดหยุน 

(Springiness)(mm) 

7.24 +0.74 7.65+0.14 

- Springiness index 0.80 +0.08 0.85+0.02 

- คาความเหนียว 

(Gumminess)(N) 

1.82 +0.31 1.97+0.19 

- คาความทนทานในการเค้ียว  

(Chewiness)(Nmm) 

11.07 +1.52 15.05+1.34 

- ความสามารถในการเกาะติด 

(Adhesiveness) (Nmm) 

-0.20 +0.13 -0.07+0.04 

4. ผลผลิต (รอยละ) 86.74 80.64 

5. จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/

กรัม) 

<10  - 

6. ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 25 โดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

     ผลิตภัณฑบราวนี่เคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

     เมื่อนําแปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ดมาใชในการผลิตบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอม-

มะลิ พบวา สามารถนํามาใชในการผลิตได โดยใชทดแทนไดทั้งหมด โดยสูตรและข้ันตอนการผลิต ดัง

ตารางที่  17 และภาพที่ 26 
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ตารางท่ี 17 สูตรบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ด                                                                             17.67 

นํ้าตาลปน 26.45 

ผงโกโก 3.31 

เบกกิง้โซดา 0.25 

วานิลลาผง 0.06 

นํ้าสะอาด 20.60 

เนยสด 15.77 

ไขไก 9.54 

เม็ดมะมวงหมิพานตอบ 6.36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 26 ข้ันตอนการทําบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

ละลายเนยสด 

 

ผสมเนยสดกับนํ้าสะอาดเขาดวยกันโดยใชตะกรอมอื 

 

เติมไขไก ผสมในเขากนั 

 

ผสมแปงขาวหอมมะลจิากจงัหวัดรอยเอ็ด, นํ้าตาลปน,  

ผงโกโก, เบกกิง้โซดาและวานิลลาผง เขาดวยกัน 

และทําการรอนผานตะแกรง 

 

เทสวนผสมของเหลวลงในสวนผสมของแหง ตะลอมใหเขากนั 

สวนผสมของเหลว สวนผสมของแหง 

เทลงพิมพที่ทาเนยขาวรองกระดาษไข  

และโรยบนหนาดวยเม็ดมะมวงหมิพานต 

 

อบที่อุณหภูมิ 175 ๐C นาน 30 นาที  

(กอนทําการอบควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาท)ี 

 

นําออกจากพิมพ ผึง่ใหเย็นบนตะแกรง  

 

บราวน่ีเคกแปงขาวหอมมะล ิ
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 เมื่อไดสูตรและข้ันตอนการผลิตที่เหมาะสมแลว นําบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัด

รอยเอ็ด มาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังตารางที่ 18 เมื่อทําการเปรียบเทียบคาคุณภาพกับบราวน่ีเคก

จากแปงขาวหอมมะลิมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไมมีความแตกตางกัน 

ตารางท่ี 18 คาคุณภาพของบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

คาคุณภาพ 

บราวน่ีเคกจากแปง 

ขาวหอมมะล ิ

จังหวัดรอยเอ็ด 

บราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

1. คา aw 0.849+0.00 0.817+0.01 

2. คาส ี   

- L* 22.79 +0.98 22.70-+0.80 

- a* 2.90 +0.33 2.62+0.29 

- b* 0.37 +0.26 0.02+0.20 

3. คาเน้ือสัมผัส   

- คาความแข็ง (Hardness) (N) 1.21 +0.17 1.00+0.04 

- คาการเกาะรวมกัน 

(Cohesiveness) 

0.31 +0.04 0.47+0.04 

- คาความยืดหยุน 

(Springiness)(mm) 

4.43 +0.45 4.14+0.40 

- Springiness index 0.74 +0.07 0.85+0.01 

- คาความเหนียว 

(Gumminess)(N) 

0.38 +0.09 1.11+0.10 

- คาความทนทานในการเค้ียว  

(Chewiness) (Nmm) 

1.69 +0.51 1.95+0.33 

- ความสามารถในการเกาะติด 

(Adhesiveness) (Nmm) 

-0.08 +0.04 -0.02+0.02 

4. ผลผลิต (รอยละ) 81.18 80.73 

5. จุลินทรียทั้งหมด  

(โคโลนี/กรัม) 

<10  - 

6.ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  - 
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ภาพท่ี 27 บราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

     ผลิตภัณฑขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ 

        จากการทําการทดลองโดยการเพื่ออัตราสวนระหวางแปงขาวหอมมะลิกับแปงสาลีที่

อัตราสวนตางๆ พบวา อัตราสวนระหวางแปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ดกับแปงสาลี 35:65 เปน

อัตราสวนที่เหมาะสมและการเติมสารเสริม (KS) เขาไปจะทําใหผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัสที่ดีข้ึน สูตรและ

ข้ันตอนการทําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด แสดงดังตารางที่ 19 และภาพที่ 28 

 

ตารางท่ี 19 สูตรของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

สวนผสม รอยละ 

แปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ด                                                                  16.51 

แปงสาล ี 29.36 

นมผง 1.83 

สารเสริม (KS) 0.46 

ยีสต 0.64 

นํ้าสะอาด 27.52 

นํ้าตาลทราย 9.17 

เกลอื 0.73 

ไขไก 4.59 

เนยขาว 9.17 
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ภาพท่ี 28 ข้ันตอนการทําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

 

   เมื่อไดสูตรและข้ันตอนการผลิตที่เหมาะสมแลว นําขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอ็ด มาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังตารางที ่20  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เติมเนยขาวและผสมเขาดวยกันโดยใชความเร็วปานกลางเปนเวลา 15-20 นาที จนกระทั้งโดเนียน 

 

หมักโดในกะละมังและใชผาขาวบางคลุม วางไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 90 นาที (โดข้ึนประมาณ 2 เทา) 

 

ไลอากาศออกจากโด ตัดโดแบงเปนกอน กอนละ 40 กรัม 

 คลึงจนเนียนเปนกอนกลม  

 

ใชผาขาวบางคลุมกอนโดที่คลงึจนเนียนและหมกัโดไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 45 นาท ี

 

อบที่อุณหภูมิ 200 ๐C เปนเวลา 10-12 นาที                                                                                                                

(ควรอุนเตาอบไวประมาณ 15 นาท)ี 

   
 

 
ขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจงัหวัดรอยเอ็ด 

แปงขาวหอมมะลจิากจังหวัดรอยเอ็ดกับแปงสาลี เติมนมผง และใสสารเสริม 

รอนผานตะแกรงใสในโถผสม เติมยีสต ผสมใหเขากัน 

ผสมนํ้าสะอาด, นํ้าตาลและเกลือ ใหเขา

กัน เติมไขไกคนใหเขากัน 
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ตารางท่ี 20 คาคุณภาพของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 29 ขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด

คาคุณภาพ 
ขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ 

จังหวัดรอยเอ็ด 

1. คา aw 0.864+0.01 

2. คาส ี  

- L* 57.57 +1.32 

- a* 7.55 +1.13 

- b* 18.64 +0.51 

3. คาเน้ือสัมผัส  

- คาความแข็ง (Hardness) (N) 1.80 +0.53 

- คาการเกาะรวมกัน (Cohesiveness) 0.31 +0.04 

- คาความยืดหยุน (Springiness)(mm) 5.63 +0.45 

- Springiness index 0.62 +0.05 

- คาความเหนียว (Gumminess)(N) 0.57 +0.23 

- คาความทนทานในการเค้ียว  (Chewiness)(Nmm) 3.24 +1.32 

- ความสามารถในการเกาะติด (Adhesiveness) 

(Nmm) 

-0.01 +0.14 

4. ผลผลิต (รอยละ) 86.97 

5. จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  

6. ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  



 

2.2 ผลจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑของขนมปงหวาน เคกเนย โดนัทเคก และบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

      2.2.1 จากการทําการทดลองศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด พบวา สามารถเก็บรักษาไดแตกตางกันในแต

ละผลิตภัณฑ ดังสรุปตารางที่ 21 

 

ตารางท่ี 21 สรุปการทดลองการศึกษาอายุการเกบ็ในผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด

ผลิตภัณฑ คาเน้ือสัมผสั คาทางจลุินทรีย มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 

1. ขนมปงหวาน เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานความแข็งของ

ผลิตภัณฑในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา 

สามารถเก็บรักษาได 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

โดยคาทางจุลินทรียในวันที่ 3  เทากับ 

7.4x103 โคโลนี/กรัม 

- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1x104 โคโลนีตอ

ตัวอยาง 1 กรัม 

- ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

   (มผช. 747/2548) 

2. เคกเนย เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานความแข็งของ

ผลิตภัณฑในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา 

 

สามารถเก็บรักษาได 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

โดยคาทางจุลินทรียในวันที่ 3  เทากับ 

5.8x105 โคโลนี/กรัม 

         

 

          - จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  

             ตองนอยกวา 1x106 โคโลนี  ตอตัวอยาง 1 กรัม 

          - ยีสตและรา  

             ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

             (มผช. 449/2549) 

 

 

3. โดนัทเคก เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานความแข็งของ

ผลิตภัณฑในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา 

 

สามารถเก็บรักษาได 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

โดยคาทางจุลินทรียในวันที่ 3 เทากับ 

5.4x105 โคโลนี/กรัม 

4. บราวน่ี เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานความแข็งของ

ผลิตภัณฑในวันที่ 1 ของการเก็บรักษา 

 

สามารถเก็บรักษาได 5 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

โดยคาทางจุลินทรียในวันที่ 5  เทากับ 

4.6x105 โคโลนี/กรัม 
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ตารางท่ี  22 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

คาคุณภาพ 
วันที ่

0 1 2 3 4 5 

1. ลักษณะปรากฏ ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

2. คาเน้ือสัมผัส       

- Hardness(คาความแข็ง) (N) 1.80d 2.07d 2.66c 3.57b 3.83b 4.40a 

- Cohesiveness 0.31a 0.28b 0.26b 0.20c 0.18c 0.18c 

- Springiness 5.63bc 5.37c 5.99a 5.83ab 5.44c 5.43c 

- Springiness index 0.62bc 0.60c 0.67a 0.65ab 0.60c 0.60c 

- Gumminess (N) 0.57b 0.59b 0.69ab 0.74a 0.67ab 0.80a 

- Chewiness (Nmm) 3.24b 3.23b 4.12ab 4.36a 3.68ab 4.42a 

- Adhesiveness (Nmm) -0.01b 0.07a -0.16d -0.11cd -0.07bc -0.12cd 

3. เช้ือจุลินทรีย       

- จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  2.7x102 3.3x103 7.4x103 1.3x105 4.1x105 

- ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  <10  <10  <10  <10  3.8x102 

หมายเหตุ : a-d ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  
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ตารางท่ี 23 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

 

คาคุณภาพ 
วันที ่

0 1 2 3 4 5 

1. ลักษณะปรากฏ ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

พบเช้ือราและ

ยีสต 

พบเช้ือราและ

ยีสต 

2. คาเน้ือสัมผัส       

- Hardness(คาความแข็ง) (N) 2.70b 3.47b 4.96a 4.80a 4.88a 4.58a 

- Cohesiveness 0.4a 0.47a 0.45b 0.41c 0.40c 0.41c 

- Springiness 7.30b 7.49a 7.37b 7.11c 7.03c 7.29b 

- Springiness index 0.81b 0.83a 0.82ab 0.79c 0.78c 0.81b 

- Gumminess (N) 1.26c 1.63bc 2.25a 2.13a 1.95ab 2.04a 

- Chewiness (Nmm) 9.17d 10.85c 14.96a 13.20b 13.66ab 13.33b 

- Adhesiveness (Nmm) -0.12c -0.11bc -0.09b -0.03a -0.06a -0.06a 

3. เช้ือจุลินทรีย       

- จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  3.0x103 2.0x105 5.8x105 6.4x105 4.8x106 

- ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  <10  <10  <10  6.7x103 1.8x105 

หมายเหตุ : a-d ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  
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ตารางท่ี 24 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

 

คาคุณภาพ 
วันที ่

0 1 2 3 4 5 

1. ลักษณะปรากฏ ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

พบเช้ือราและ

ยีสต 

พบเช้ือราและ

ยีสต 

2. คาเน้ือสัมผัส       

- Hardness(คาความแข็ง) (N) 5.94cd 8.12a 6.94bc 5.49d 6.92bc 7.25ab 

- Cohesiveness 0.46a 0.46a 0.45a 0.44a 0.40b 0.38c 

- Springiness 7.71b 7.59b 7.69b 7.87a 7.57b 7.61b 

- Springiness index 0.86ab 0.84b 0.85b 0.87a 0.84b 0.85b 

- Gumminess (N) 2.71bc 3.57a 3.12b 2.41c 2.77bc 2.73bc 

- Chewiness (Nmm) 20.25b 27.59a 26.07a 20.63b 21.28b 21.42b 

- Adhesiveness (Nmm) -0.10b -0.09b -0.10b -0.09b -0.05a -0.07ab 

3. เช้ือจุลินทรีย       

- จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  4.1x103 9.9x103 5.4x105 1.5x107 8.5x107 

- ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  <10  <10  <10  7.9x103 2.8x105 

หมายเหตุ : a-d ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

 89 



 

ตารางท่ี 25 คาคุณภาพในการศึกษาอายุเก็บรักษาของบราวน่ีจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

 

คาคุณภาพ 
วันที ่

0 1 2 3 4 5 

1. ลักษณะปรากฏ ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

ลักษณะภายนอก

ปกติ 

2. คาเน้ือสัมผัส       

- Hardness(คาความแข็ง) (N) 2.87c 2.65c 3.35b 4.35a 4.45a 4.04a 

- Cohesiveness 0.34d 0.36cd 0.39bc 0.43a 0.42ab 0.40ab 

- Springiness 4.84b 4.83b 5.01a 5.02a 5.07a 5.02a 

- Springiness index 0.81d 0.84cd 0.86+0.07ab 0.84abc 0.85ab 0.88a 

- Gumminess (N) 0.99c 0.98c 1.33b 1.89a 1.91a 1.65a 

- Chewiness (Nmm) 4.77c 4.93c 6.63b 10.28+1.60a 10.51a 11.10a 

- Adhesiveness (Nmm) -0.04ab -0.04b -0.02a -0.02+0.02a -0.03ab -0.04ab 

3. เช้ือจุลินทรีย       

- จุลินทรียทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10  7.1x102 1.1x104 4.4x104 3.7x105 4.6x105 

- ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) <10  <10  <10  <10  <10  <10  

หมายเหตุ : a-d ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)
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2.2.2 ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมอบจากแปง

ขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 

        จากผลการทดสอบความชอบและการยอมรับกับผลิตภัณฑขนมปงหวาน โดนัทเคก   

เคกเนยและบราวน่ีเคก และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ (28-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน พบวาคา

คะแนนความชอบของผลิตภัณฑเคกเนย โดนัทเคกและบราวน่ีเคก อยูในระดับความชอบเล็กนอยถึง 

ควาปานกลาง (6-6.4) และ รอยละ 69-100 ยอมรับผลิตภัณฑ จากการทดสอบแสดงวาในผลิตภัณฑ

เคกเนย โดนัทเคกและบราวน่ีเคก สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) ได 3 วัน

โดยที่ผูบริโภคยังยอมรับไดอยู แตในผลิตภัณฑขนมปงหวาน คาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑอยูใน

ระดับบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงไมความชอบเลก็นอย (4.6) และรอยละ 43.33 ยอมรับผลิตภัณฑ

ขนมปงหวาน จากการทดสอบแสดงวาในผลิตภัณฑขนมปงหวาน สามารถเก็บรักษาไดถึง 2 วันใน

อุณหภูมิหอง(28-30 องศาเซลเซียส)  เน่ืองจากผูบริโภคไมยอมรับในผลิตภัณฑโดยพิจารณาจากคา

คะแนนความชอบที่นอยกวา 5 และการยอมรับที่นอยกวารอยละ 50 ถึงแมวาจะยังไมเกิดการเสี่ยม

เสียจากเช้ือจุลินทรีย 

 

ตารางท่ี 26 คาคะแนนความชอบและการยอมรบัของผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ   

จังหวัดรอยเอ็ด 

ผลิตภัณฑจาก 

แปงขาวหอมมะลจิังหวัดรอยเอ็ด 
คะแนนความชอบ การยอมรับ (รอยละ) 

ขนมปงหวาน 4.6 + 1.9 43.33 

เคกเนย 6.2 + 1.6 83.33 

โดนัทเคก 6 + 1.4 69.23 

บราวน่ีเคก 6.4 + 1.5 100 

 

2.3 ผลการทดสอบความชอบกับผูบริโภคเปาหมายกลุมตางๆในจังหวัดรอยเอ็ดเพื่อการ

ปรับปรุงและแกไขผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

              -การจัดเตรียมผลิตภัณฑและอุปกรณตางๆ ดังภาพที่ 30-32 ผลิตภัณฑและอุปกรณที่ใชใน

การเตรียมทําการทดสอบผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด  
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ภาพท่ี 30 ผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิที่นําไปทดสอบความชอบกับผูบริโภคจังหวัด

รอยเอ็ด 
 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 31 อุปกรณในการทดสอบความชอบกับผูบริโภคจังหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 32 การเตรียมผลิตภัณฑเพื่อการทดสอบความชอบกับผูบริโภคจังหวัดรอยเอ็ด 

ขนมปงหวาน                                เคกเนย 

โดนัทเคก บราวน่ีเคก 
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      ผลการทําการทดสอบความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรบัในผลิตภัณฑขนมอบจาก

แปงขาวหอมมะลิทั้ง  4 ผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด ใหคาคะแนนความชอบอยูใน

ระดับชอบปานกลางถึงมาก (7.1-7.7) รอยละ 92-96 ยอมรับในผลิตภัณฑ และความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑอยูในระดับพอดีแลว ยกเวนตองการเพิ่มความนุมในขนมปงหวานแตดวยคาความชอบและ

การยอมรับที่คอนขางสูงจึงไมทําการปรับตอ คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับ       

ดังตารางที่ 27-31 และภาพที่ 33-34 และภาพการทดสอบผลิตภัณฑดังภาพที่ 35-40 

ดังน้ันจึงนําสูตรและข้ันตอนการทําผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิจาก

จังหวัดรอยเอ็ดทั้ง  4 ผลิตภัณฑมาทําการถายทอดเทคโนโลยีใหกับผูฝกอบรมในจังหวัดรอยเอ็ดตอไป 

โดยมีขอเสนอแนะจากการทําการทดลองอายุการเก็บรักษา พบวาผลิตภัณฑเคกเนย โดนัทเคก และ 

บราวน่ีเคก สามารถเก็บรักษาได 3 วัน สวนขนมปงสามารถเก็บรักษาได 2 วันโดยที่ผูบริโภคยอมรับใน

ผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ด 

 

ตารางท่ี 27 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภคในจังหวัด

รอยเอ็ด จํานวน 290 คน 

ความชอบ 

ความรูสึกและ 

การยอมรับ 

ผลิตภัณฑ 

โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก ขนมปงหวาน 

ความชอบตอ

ผลิตภัณฑ 
7.7a 7.5ab 7.5b 7.1c 

ความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
ความนุมและ

ความหวาน พอดี 

กลิ่นเนย ความนุม

และความหวาน 

พอดี 

ความนุม ความ

หวาน และรส

โกโก พอดี 

- เพิ่มความนุม 

- รสหวานของไส

ถ่ัวแดง พอดี 

การยอมรับ  

(รอยละ) 
96 94 90 92 

หมายเหตุ : a-c ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

 



94 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 33 กราฟคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 290 คน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 34 กราฟคะแนนการยอมรับตอผลิตภัณฑของผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน 290 คน 
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ตารางท่ี 28 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภคใน

มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด จํานวน 50 คน 

ความชอบ 

ความรูสึกและ 

การยอมรับ 

ผลิตภัณฑ 

โดนัทเคก บราวน่ีเคก เคกเนย ขนมปงหวาน 

ความชอบตอ

ผลิตภัณฑ 
7.9a 7.4b 7.3b 7.1b 

ความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
ความนุมและ

ความหวานพอดี 

ความนุม ความ

หวาน และ      

รสโกโก พอดี 

กลิ่นเนย ความนุม

และความหวาน 

พอดี 

-  เพิ่มความนุม 

- รสหวานของไส

ถ่ัวแดงพอดี 

การยอมรับ  

(รอยละ) 
94 92 98 90 

หมายเหตุ : a-b ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

 

ตารางท่ี 29 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภคในวิทยาลัย

อาชีวศึกษารอยเอ็ด จํานวน 50 คน 

ความชอบ 

ความรูสึกและ 

การยอมรับ 

ผลิตภัณฑ 

บราวน่ีเคก โดนัทเคก เคกเนย ขนมปงหวาน 

ความชอบตอ

ผลิตภัณฑ 
7.5a 7.4ab 7.3ab 6.8b 

ความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 

ความนุม ความ

หวาน และรส

โกโก พอดี 

-ความนุมพอดี 

-เพิ่มความหวาน 

- กลิ่นเนยและ   

ความหวาน พอดี 

- เพิ่มความนุม 

-  เพิ่มความนุม 

- รสหวานของไส

ถ่ัวแดงพอดี 

การยอมรับ  

(รอยละ) 
94 96 84 82 

หมายเหตุ : a-b ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมนัียสําคัญ (p<0.05)  
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ตารางท่ี 30 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภคในศาลากลาง

จังหวัดรอยเอ็ด, โรงพยาบาลจังหวัดรอยเอ็ดและโรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี  

               จํานวน 150 คน 

ความชอบ 

ความรูสึกและ 

การยอมรับ 

ผลิตภัณฑ 

โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก ขนมปงหวาน 

ความชอบตอ

ผลิตภัณฑ 
7.8a 7.7a 7.6a 7.3b 

ความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
ความนุม และ

ความหวาน พอดี 

กลิ่นเนยความนุม

และความหวาน 

พอดี 

ความนุม ความ

หวาน และรส

โกโก พอดี 

ความนุมและ    

รสหวานของ       

ไสถ่ัวแดงพอดี 

การยอมรับ  

(รอยละ) 
96 95 91 95 

หมายเหตุ : a-b ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

 

ตารางท่ี 31 คะแนนความชอบ ความรูสึกพอดีและการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภคในสํานักงาน

เกษตรรอยเอ็ด จํานวน 40 คน 

ความชอบ 

ความรูสึกและ 

การยอมรับ 

ผลิตภัณฑ 

โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก ขนมปงหวาน 

ความชอบตอ

ผลิตภัณฑ 
7.6a 7.5ab 7.0b 7.0b 

ความรูสึกที่มีตอ

ผลิตภัณฑ 
ความนุม และ

ความหวาน พอดี 

กลิ่นเนยความนุม

และความหวาน 

พอดี 

ความนุม     

ความหวาน   

และรสโกโก พอดี 

ความนุมและ   

รสหวานของไส 

ถ่ัวแดงพอดี 

การยอมรับ  

(รอยละ) 
95 98 80 98 

หมายเหตุ : a-b ในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  
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ภาพท่ี 35 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบริโภคในมหาวิทยาลัย

ราชภัฎรอยเอ็ด 

ภาพท่ี 36 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบ ริ โภคใน วิทยาลั ย

อ า ชี ว ศึ ก ษ า จั ง ห วั ด

ภาพท่ี 37 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบริโภคในโรงพยาบาล

รอยเอ็ด 

ภาพท่ี 38 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบริโภคในโรงพยาบาล

รอยเอ็ด-ธนบุรี 
 

ภาพท่ี 39 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบริโภคในศาลากลาง

จังหวัดรอยเอ็ด 
 

ภาพท่ี 40 การทดสอบ

ความชอบ ความรูสึก

พอดีและการยอมรับกับ

ผูบริ โภคในสํานักงาน

เกษตรจังหวัดรอยเอ็ด 
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3. ผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและขนมอบ

ใหกับผูฝกอบรมเพ่ือนําไปถายทอดสูผูประกอบการในพ้ืนท่ีจังหวัดรอยเอ็ด  

 3.1 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย” ดังตารางที่ 32 และเอกสารการสอนตางๆ ดังภาคผนวก 4 

 

ตารางท่ี 32 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบ 

ในเชิงพาณิชย 

ว/ด/ป เวลา กิจกรรม วิทยากร 

8 ก.พ. 2555 8.30-9.00น. ลงทะเบียน, รับเอกสาร ช้ีแจงกิจกรรม ผชช.วารุณี ธนะแพสย 

 9.00-11.00น. เดินทางไปโรงงานผลิตแปงฯ  รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

 11.30-12.00น. เปดการอบรม ผูแทนจงัหวัดรอยเอ็ด 

 12.00-13.00น. รับประทานอาหารกลางวัน  

 13.00-13.45น. ความสําคัญในการใชแปงขาวหอมมะลิ

ในผลิตภัณฑขนมอบ น่ึงและทอด 

รศ.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ 

 13.45-14.30น. งานวิจัยและพฒันาการใชแปงขาวหอม

มะลิในผลิตภัณฑขนมอบ น่ึงและทอด 

รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

 14.30-15.00น. รับประทานอาหารวาง  

 15.00-16.30น. การทดสอบความชอบ รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

9 ก.พ. 2555 8.30-12.00น. ฝกการผลิตขนมอบ –ขนมปง, เคกเนย, 

บราวน่ีและโดนัทเคก 

รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา

และคณะ 

 12.00-13.00น. รับประทานอาหารกลางวัน  

 13.00-15.00น. ฝกการผลิตขนมอบ –ขนมปง, เคกเนย, 

บราวน่ีและโดนัทเคก 

รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา

และคณะ 

 15.00-15.30น. รับประทานอาหารวาง  

 15.30-16.30น. สรปุ, ซักถาม, ปดการอบรม รศ.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ

และคณะ 

 

 3.2 จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ

ใหกับคณาจารย มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษา นักโภชนาการ และนักวิชาการ

สงเสริมการเกษตรในจงัหวัดรอยเอ็ด ซึ่งมีรายช่ือผูฝกอบรมดังตารางที่ 33 
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ตารางท่ี 33 รายช่ือผูฝกอบรม ในระหวางวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 

ช่ือ-นามสกลุ ตําแหนง/หนวยงาน/ที่ติดตอ 

1.นางสาวนิลบุล เงินหมื่น นักโภชนากร โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี โทร. 043-527191 ตอ 1801 

แฟกซ 043-527209 

2.นางสาววิพา พนมเสริฐ นักโภชนากร โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี โทร. 043-527191 ตอ 1801 

แฟกซ 043-527209 

3.นางสาววรรณษา วังแสนแกว อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

4.นางสาวจุฑารัตน จิตตถนอม อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

5.นางสาวปยะนุช ภูทองขาว อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

6.นางสาวอรอนงค ไกรสูนย อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

7.นางรุจริัตน มุงสวัสด์ิ นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอเมือง

รอยเอ็ด 

8.นางเกศรี ภูมิศร ี นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอธวัชบุร ี

9.นางรัศมี ดวงสงูเนิน เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอจังหาร 

10.นางรัชนีกร ทาสระคู เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอศรีสมเด็จ 

11.นางพิกุล ปกสงัขเณ นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอทุงเขาหลวง 

12.นางสุปราณี วิระษร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตรอาํเภออาจ

สามารถ 

13.นางสาวนุชรัตน ดีแกนทราย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอจตุรพักตรพิมาน 

14.นางอุบลรัตน สทุธิประภา นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอเสลภูม ิ

15.นางทิพยวรรณ บุรินทร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอพนม

ไพร 

16.นายสัญญา เพ็ญสุต นักวิชาการสงเสริมการเกษตร สํานักงานเกษตรอําเภอเชียงขวัญ 

17.นางนิตยา เวียงใต นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอเกษตรวิสัย 

18.นางสงบ อุปล ี เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอสุวรรณภูม ิ

19.นางสาวทองยอย แกวคําไสย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอโพนทราย 

20.นายสอง โสมเกษตรินทร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอหนองฮ ี
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ตารางท่ี 33 (ตอ) 

  

 

 ผลการจัดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” ในระหวางวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555                 

ณ สํานักงานเกษตรจงัหวัดรอยเอ็ด วิทยากรที่ทําการอบรมครั้งน้ี ไดแก รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ  

รศ.ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา และ ผชช.วารุณี ธนะแพสย กับผูเขาอบรม ภาพกิจกรรมการฝกอบรมและ

ภาพผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ ดังภาพที่ 41-43  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ที่ติดตอ 

21.นายวสันต พรมแพง นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอเมืองสรวง 

22.นางนาฏศิลป สตารัตน นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอเมยวดี 

23.นางรัตนา วงษสีดาแกว นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอโพนทอง 

24.นางสาวนันทนา สรอยเสนา นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตร 

อําเภอหนองพอก 

25.นายสุริยา ปะรินสารัมย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตรอําเภอโพธ์ิชัย 

26.นายโกมล บญุเทพ นักวิชาการสงเสริมการเกษตร สํานักงานเกษตรอําเภอปุมรัตต 

27.นางกานดา ประสพธรรม อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

28.นางบันดาร เชยชะนันท อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

29.นางอัธยา พามนตร ี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

30.นางสาวทิพยรัตน ภาภักดี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

31.นายอภิชาต โคเวียง อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 
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ภาพท่ี 41 การเย่ียมชมของผูฝกอบรมทีโ่รงงานผลิตแปง กลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 42 พิธีเปดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 43 ฝกอบรมการผลิตขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ
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3.3 ผลการประเมินผลการถายทอดเทคโนโลยีในเรื่องของการประเมินผลความพึงพอใจและ

การนําไปใชประโยชน พบวามีผูเขาอบรมมีความคิดเห็น ดังน้ี                                    

  -หัวขอการอบรมตางๆมีความพอใจอยูในระดับ มากถึงมากที่สุด และผลิตภัณฑทีผู่

ฝกอบรมจะนําผลิตภัณฑไปถายทอดหรือนําไปใชประโยชนตอไปมากทีสุ่ดไดแก โดนัทเคก บราวน่ีเคก

และขนมปงหวานตามลําดับ 

  -ความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยี ทางดานเจาหนาที่ใหบริการ สิง่

อํานวยความสะดวก เทคนิคการบรรยายและปฏิบัติ คุณภาพการใหบรกิาร และความรูที่ไดไป

ประยุกตใชไดจริง ความพอใจอยูในระดับ มากถึงมากที่สุด ดานกระบวนการและการใหบริการ ความ

พอใจอยูในระดับ ปานกลางถึงมาก  

  -การนําความรูไปใชประโยชนตอโครงการถายทอดเทคโนโลยี ทางดานนําความรูที่

ไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน ตอการประกอบอาชีพ ตอการทํางาน สวนใหญอยูในระดับ มากถึงมาก

ที่สุด ความรูจากการใชบริการจะเปนประโยชนตอทานในระดับ มากถึงมากที่สุด และการแนะนําองค

ความรูที่ไดรับในครั้งน้ีแกผูอืน่ในระดับ มากถึงมากทีสุ่ด 

   

4. ถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสู

ผูประกอบการขนมอบ เพ่ือสรางผูประกอบการเครือขายในพ้ืนท่ี โดยใหมหาวิทยาลัยเครือขาย

ในภูมิภาคเปนผูรับผิดชอบ  

 

 4.1 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด” ดังตารางที่ 34 และเอกสารการสอน

ตางๆ ดังภาคผนวก 6 
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ตารางท่ี 34 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบ 

ในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด วันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ.2555 

 

 

 4.2 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบใหกับ

ผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด รายช่ือผูประกอบการดังตารางที่ 35 

 

 

 

 

 

 

 

 

เวลา กิจกรรม วิทยากร 

 ๐๘.๓๐-๐๙.๓๐ น.    ลงทะเบียน  

๐๙.๓๐-๑๐.๐๐ น.   พิธีเปดการถายทอดเทคโนโลยีฯ  

๑๐.๐๐-๑๒.๐๐ น.   เดินทางศึกษาดูงานที่โรงผลิตแปงขาวหอมมะลิ

ของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯบานเลา ต. หนองแกว 

อ.เมือง จ.รอยเอ็ด 

รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ 

และ รศ.ดร.เพญ็ขวัญ  

ชมปรีดา 

๑๒.๐๐-๑๓.๐๐ น    รับประทานอาหารกลางวัน  

๑๓.๐๐-๑๖.๐๐ น.   บรรยาย-การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนม

ปงและขนมอบ และการยอมรบัในผลิตภัณฑขนม

อบของตัวแทนผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด  

-แนะนําวิทยากรผูใหการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

-ฝกปฏิบัติการใชแปงขาวหอมมะลิในการทํา  

เคกเนย ขนมปง โดนัทเคกและบราวน่ี 

รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ 

และ รศ.ดร.เพญ็ขวัญ  

ชมปรีดา 

๑๖.๐๐-๑๖.๓๐ น.    สรปุผลการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

ปดการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ 

และ รศ.ดร.เพญ็ขวัญ  

ชมปรีดา 
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ตารางท่ี 35 รายช่ือผูเขาอบรม ในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555  

 

 

 

ผลการจัดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด”  

ในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555   ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด 

วิทยากรที่ทําการอบรมครั้งน้ี ไดแก   รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ และรศ.ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา    

ภาพกิจกรรมการฝกอบรมและภาพผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ ดังภาพที่ 44-46  

 

 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ที่ติดตอ 

1.นางสาววัลลภา อุตยะพรหม ราน SP เบเกอรี ่

2.นางสาวทองทิพย มลูตีส ราน SP เบเกอรี ่

3.นางสาวปวีณา ชาวเกรียน ราน SP เบเกอรี ่

4.นางสาวปราณี แสงสรุินทร ราน 329 บานิเวศน 

5.นางนุสรา สตมพฤกษ โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี 

6.นางปยะดา อิฐรัตน  รานพินฟูดซ 

7.นายวีระเดช ศรีวรารักษ รานดวงเบเกอรี ่

8.นางพิมพพิชา ดอนสกุล รานหวา-เปา 

9.นางสุวรรณา เอี่ยมออม รานไตเต้ิลเบเกอรี ่

10.นางสาวพนชนก นิลผาย รานไตเต้ิลเบเกอรี ่

11.นางสาวรัตนา จินศุภลักษณ รานไตเต้ิลเบเกอรี ่

12.นางอมลวรรณ ฤทธ์ิมนตร ี รานอมวรรณ 

13.นางวรรณพร อินทรกอนวงศ วิทยาลัยการอาชีพ 

14.นายบุญสง เคนออน วิทยาลัยการอาชีพ 

15.นางสาวชุติศรา อิ่มทัน วิทยาลัยการอาชีพ 

16.นางกุสมุา ฤทธ์ิกันโต รานครัวคุณส ุ

17.นายมานพ ฤทธ์ิกันโต รานครัวคุณส ุ

18.นางสาวณัฐรดา แสนวังทอง รานโฮมเมด 

19.นายเชิดตระกลู แสนวังทอง นักศึกษาอาชีวรอยเอ็ด 

20.นางสาวดาหวัน มีโวหาร นักศึกษาอาชีวรอยเอ็ด 
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ภาพท่ี 44 พิธีเปดการอบรมการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 45 การเย่ียมชมของผูประกอบการขนมอบที่โรงงานผลิตแปง กลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

จังหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 46 ฝกอบรมการผลิตขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอด็ 
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4.3 ผลการประเมินผลการถายทอดเทคโนโลยีจากการประเมินการอบรมในเรื่องของการ

ประเมินผลความพงึพอใจและการนําไปใชประโยชน พบวามผีูเขาอบรมมีความคิดเห็น ดังน้ี     

                                

  -หัวขอการอบรมตางๆมีความพอใจอยูในระดับ มากถึงมากที่สุด  

  -ความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยี ทางดานเจาหนาที่ใหบริการ 

เทคนิคการบรรยายและปฏิบัติ คุณภาพการใหบริการ และความรูที่ไดไปประยุกตใชไดจริง ความพอใจ

อยูในระดับ มากถึงมากที่สุด ดานกระบวนการและการใหบริการและสิ่งอํานวยความสะดวก ความ

พอใจอยูในระดับ ปานกลางถึงมาก  

  -การนําความรูไปใชประโยชนตอโครงการถายทอดเทคโนโลยี ทางดานนําความรู      

ที่ไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน ตอการประกอบอาชีพ ตอการทํางาน สวนใหญอยูในระดับ มากถึงมาก

ที่สุด ดานนําความรูที่ไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน สวนใหญอยูในระดับ ปานกลางถึงมาก 

ความรูจากการใชบริการจะเปนประโยชนตอทานในระดับ ปานกลางถึงมาก และการแนะนํา            

องคความรูที่ไดรับในครั้งน้ีแกผูอื่นในระดับ มากถึงมากที่สุด 

 

5.  อบรมขยายผลการถายทดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิผลิตขนมปงและขนมอบเชิง

พาณิชย  

 

 5.1 กําหนดการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิใน

การผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555  และเอกสารการสอน

ตางๆ ดังภาคผนวก 8 ทําการอบรมทั้งหมด 4 รุน ดังตารางที่ 36 จํานวนผูอบรมทั้งหมด 48 คน ใน

วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยมีรายละเอียด ดังน้ี  

   1) ผูอบรมรุนที่ 1 จํานวน 12 คน ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง อ. 

โพนทอง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555  

   2) ผูอบรมรุนที่ 2 จํานวน 13 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนบานโคก 

อ. สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด ในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 

   3) ผูอบรมรุนที่ 3 จํานวน 12 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกจิชุมชนผลิตแปง

ขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555 

   4) ผูอบรมรุนที่ 4 จํานวน 11 คน ณ ศาลาเอนกประสงค สํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555 
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ตารางท่ี 36 กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีขยายผลโครงการ เรื่อง การใชแปงขาวหอมมะล ิ          

ในผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบ ในเชิงพาณิชย วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555  

 

 5.2 รายช่ือผูเขารบัการอบรบรุนที่ 1-4 ของการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 

2555 ดังตารางที่ 37-40 และภาพการอบรมขยายผล ดังภาพที่ 47-50 

ตารางท่ี 37 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 1 จํานวน 12 คนในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ สํานักงาน 

เกษตรอําเภอโพนทอง อ. โพนทอง จ.รอยเอ็ด 

 

 

เวลา กิจกรรม 

 ๐๘.๐๐-๐๘.๓๐ น.   ลงทะเบียน 

๐๘.๓๐-๐๙.๐๐ น.   ช้ีแจงการอบรม 

๐๙.๐๐-๐๙.๓๐ น.   พิธีเปดการอบรม 

๐๙.๓๐-๑๒.๐๐ น.   ฝกปฏิบัติการใชแปงขาวหอมมะลิในการทําขนมปง และโดนัทเคก 

๑๒.๐๐-๑๓.๐๐ น.    รับประทานอาหารกลางวัน 

๑๓.๐๐-๑๖.๐๐ น.    ฝกปฏิบัติการใชแปงขาวหอมมะลิในการทําเคกเนย และบราวน่ี                       

๑๖.๐๐-๑๖.๓๐ น.   สรปุผลการอบรม ปดการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ท่ีติดตอ 

1.นางดอกไม  วังคะสาด กลุมแมบานบุงเลิศ อําเภอเมยวดี 

2.นางศรีสงัด สุวรรณไตร กลุมแมบานบุงเลิศ อําเภอเมยวดี 

3.นางวิยะดา บกัเกโส กลุมแมบานทามวง อําเภอเสลภูม ิ

4.นางนิภาพร พลอนันต กลุมแมบานทามวง อําเภอเสลภูม ิ

5.นางสาวชวนช่ืน สุทธิประภา  กลุมแมบานทามวง อําเภอเสลภูม ิ

6.นางอวยพร ชมชัย ป.ตอยเบเกอรี่ อําเภอโพนทอง 

7.นางสรุีพร หงสคํา วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโพธ์ิสวาง อําเภอโพนทอง 

8.นางสวรรค โลตุฤทธ์ิ วิสาหกจิชุมชนทําขนมศรีษะเกษใต อําเภอโพธ์ิชัย 

9.นางสมัย วรรณลา วิสาหกจิชุมชนทําขนมศรีษะเกษใต อําเภอโพธ์ิชัย 

10.นายละเอียด ศรีดารา วิสาหกจิชุมชนฮักแพง-แบงปนฯ อําเภอหนองพอก 

11.นางสุพรรณี ภิรมนาค วิสาหกจิชุมชนฮักแพง-แบงปนฯ อําเภอหนองพอก 

12.นางลัทธิยา ปวงสุข วิสาหกจิชุมชนฮักแพง-แบงปนฯ อําเภอหนองพอก 
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ตารางท่ี 38 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 2 จํานวน 13 คนในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ที่ทําการ

กลุมวิสาหกจิชุมชนบานโคก อ. สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด 

ตารางท่ี 39 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 3 จํานวน 12 คนในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ที่ทําการ

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ท่ีติดตอ 

1.นางจําปา  พิลาสมบัติ วิสาหกจิชุมชนกลวยกวน อําเภอพนมไพร 

2.นางจังกรณ ควรสทุธ วิสาหกจิชุมชนเลี้ยงปลาและผลิตภัณฑปลา อําเภอพนมไพร 

3.นางจงกล  สอนภูงา กลุมแมบานขนมปนสบิ อําเภอหนองฮ ี

4.นางอี๊ด พิหสููตร กลุมแมบานขนมปนสบิ อําเภอหนองฮ ี

5.นางทัศนีย  อาจศร ี กลุมแมบานแปรรปูผลผลติหนองมวงสม อําเภออาจสามารถ 

6.นางทองเลือ่น บัวแกว กลุมแมบานแปรรปูผลผลิตหนองมวงสม อําเภออาจสามารถ 

7.นางบุญเลิศ เช้ือจิตร กลุมกลวยมวน อําเภอโพนทราย 

8.นางวิไล อังคะเว กลุมกลวยมวน อําเภอโพนทราย 

9.นางอารีย เรืองนาม วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูม ิ

10.นางวรรณา ยอดดอกไม วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูม ิ

11.นางลมลู  วงศสอน  วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูม ิ

12.นางเพ็ญศรี  สุวัตถิกุล วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูม ิ

13.นางวิลวรรณ  กลบีจําป วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูม ิ

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ท่ีติดตอ 

1.นางบัวเผื่อน วิลาจันทร นางเบอเกอรี่ อําเภอปทุมรัตต 

2.นางคํา พิมพศักด์ิ วิสาหกจิชุมชนขนมทองมวนบานพลิา อําเภอปทมุรัตต 

3.นางนารี  ศรีนาทนาวา วิสาหกจิชุมชนทําขนมหนองหิน อําเภอจตุรพักตรพิมาน 

4.นางทองพันธ  หงษสุด วิสาหกจิชุมชนทําขนมหนองหิน อําเภอจตุรพักตรพิมาน 

5.นางแสงจันทร  พิรุณ กลุมแมบานเกาตรกรบานนํ้าออม อําเภอเกษตรวิสัย 

6.นางสุภาพร  คนขยัน กลุมแมบานเกษตรกรเหลาหลวง อําเภอเกษตรวิสัย 

7.นางสําราญ ผาภูม ิ กลุมแมบานเกษตรกรปามวง อําเภอเมอืงสรวง 

8.นางรัชนีย อุดมโภชน กลุมทําขนมทองมวนหนองหิน อําเภอเมืองสรวง 

9.นางบุญจันทร ขาวศร ี กลุมแปรรูปสุมนไพรบานสังข อําเภอเมืองรอยเอด็ 

10.นางเพชรมณี  วงศอามาตย วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานเลา อําเภอเมืองรอยเอ็ด 

11.นางทองปน  ฤาริทธ วิสาหกจิชุมชนทําขนมบานเลา อําเภอเมืองรอยเอ็ด 

12.นางรักประการ ยามดี กลุมแมบานเกษตรกรปามวง อําเภอเมอืงสรวง 
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กลุมวิสาหกจิชุมชนผลิตแปงขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 

 

ตารางท่ี 40 รายช่ือผูเขาอบรมรุนที่ 4 จํานวน 11 คนในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ศาลา

เอนกประสงค สํานักงานเกษตรจงัหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด  

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

ภาพท่ี 47 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 25 เมษายน 2555 ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง อ. 

โพนทอง จ.รอยเอ็ด 

 

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง/หนวยงาน/ท่ีติดตอ 

1.นางราตรี  ปดสา กลุมแมบานเกษตรกรบานเหลาลอ อําเภอศรีสมเด็จ 

2.นางสาวจิตนันท  แสนยะบุตร กลุมแมบานเกษตรกรบานเหลาลอ อําเภอศรีสมเด็จ 

3.นางศุภกานต  แสงสุรินทร วิสาหกจิชุมชนนิเวศน ๑ อําเภอธวัชบุรี 

4.นางปราณี  แสงสุรินทร วิสาหกจิชุมชนนิเวศน ๑ อําเภอธวัชบุรี 

5. นางเพลินจิตร แกวเวียงกัน กลุมแมบานเกษตรกรบานอีโกม อําเภอทุงเขาหลวง 

6.นางสาวพิสมัย  จันทบาล กลุมแมบานเกษตรกรบานอีโกม อําเภอทุงเขาหลวง 

7.นางทิพวัลย  อารรีาษฎร กลุมแมบานเกษตรกรหนองแกง อําเภอเชียงขวัญ 

8.นางลําใย  จิตรซือ่ กลุมแมบานเกษตรกรหนองแกง อําเภอเชียงขวัญ 

9.นางนารี  สงวนรัตน กลุมแมบานเกษตรกรบานไขนุน อําเภอจงัหาร 

10.นางประยูร  ชินแสน กลุมแมบานเกษตรกรบานไขนุน อําเภอจงัหาร 

11.นางออยทิพย  จันทรทัต รานโอมพารวย อําเภอเมอืงมหาสารคาม 
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ภาพท่ี 48 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 26 เมษายน 2555 ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนบานโคก อ. 

สุวรรณภูม ิจ.รอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 49 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 27 เมษายน 2555 ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตแปง

ขาวหอมมะลิบานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 50 การอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชยในวันที่ 30 เมษายน 2555 ณ ศาลาเอนกประสงค สํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด 
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5.3 ผลการประเมนิการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิ

ในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” วันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555  

 5.3.1 ผลการประเมินการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย รุนที่ 1 ในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ สํานัก

เกษตรอําเภอโพนทอง อําเภอโพนทอง จังหวัดรอยเอ็ด ผลการประเมินมีดังตอไปน้ี อายุเฉลี่ยประมาณ 

43.2 ป อายุมากที่สุด 56 ป อายุนอยที่สุด 28 ป ระยะเวลาในการอบรม รอยละ 83.5 เห็นวา

เหมาะสมและรอยละ 16.5 เห็นควรปรับปรุงใหเพิ่มเปน 2 วัน และรอยละ 100 เห็นวาสถานที่การ

อบรม เอกสารประกอบการอบรม การสอนของวิทยากรและ วัสดุฝกอบรมเหมาะสม ผลิตภัณฑที่ผูเขา

อบรมใหความเห็นวาอรอยที่สุด เรียงลําดับดังน้ี โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก และขนมปงตามลําดับ 

ผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก โดนัทเคก และผลิตภัณฑที่อยากใหอบรม

เพิ่มเติม คือ เคกแบบตางๆ ขอเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ มีดังน้ี รูปรางเคกไมสวย และบราวน่ีเคก

หวานเกินไป มีรสขมนิดๆขอเสนอแนะในการจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก การแตงหนาเคก ขนมไทยจาก

แปงขาวหอมมะลิและปาทองโกจากแปงขาวหอมมะลิ 

 5.3.2 ผลการประเมินการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย รุนที่ 2 ในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ที่ทําการ

กลุมวิสาหกิจชุมชนทําขนมบานโคก อําเภอสุวรรณภูมิ จังหวัดรอยเอ็ด ผลการประเมินมีดังตอไปน้ี 

อายุเฉลี่ยประมาณ 43.7 ป อายุมากที่สุด 56 ป อายุนอยที่สุด 30 ป ระยะเวลาในการอบรม รอยละ 

61.5 เห็นวาเหมาะสมและรอยละ 38.5 เห็นควรปรับปรุงใหเพิ่มเปน 2 วัน การสอนของวิทยากร   

รอยละ 23.1 เห็นวาดีมาก รอยละ 76.9 เห็นวาดี และรอยละ 100 เห็นวาสถานที่การอบรม เอกสาร

ประกอบการอบรม และ วัสดุฝกอบรมเหมาะสม ผลิตภัณฑที่ผูเขาอบรมใหความเห็นวาอรอยที่สุด คือ 

เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก และขนมปงตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทํา

ได ไดแก เคกเนยและโดนัทเคก และผลิตภัณฑที่อยากใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมปงไสตางๆ ขนมไข

และคุกกี้ ขอเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ มีดังน้ี บราวน่ีเคกมีรสขมของผงโกโกและขอเสนอแนะใน

การจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก ควรจัดอบรม 2 วัน/หลักสูตร 

 5.3.3 ผลการประเมินการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย รุนที่ 3 ในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555 ณ ที่ทําการ

กลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตแปงฯบานเลา อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ผลการประเมินมีดังตอไปน้ี อายุ

เฉลี่ยประมาณ 46.3 ป อายุมากที่สุด 64 ป อายุนอยที่สุด 35 ป ระยะเวลาในการอบรม รอยละ 83.3 

เห็นวาเหมาะสมและรอยละ 16.7 เห็นควรปรับปรุงใหเพิ่มวันในการอบรม การสอนของวิทยากร รอย

ละ 46 เห็นวาดีมาก รอยละ 45.7 เห็นวาดี และ รอยละ 8.3 เห็นวาพอใช และรอยละ 100 เห็นวา

สถานที่การอบรม เอกสารประกอบการอบรม และ วัสดุฝกอบรมเหมาะสม ผลิตภัณฑที่ผูเขาอบรมให

ความเห็นวาอรอยที่สุด เรียงลําดับดังน้ี โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก และขนมปงตามลําดับ 

ผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก เคกเนยและโดนัทเคก และผลิตภัณฑที่อยาก
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ใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมปงไสตางๆ ขนมแบบแหง กลวยอบนํ้าผึ้ง คุกกี้และซาลาเปา ขอเสนอแนะ

เกี่ยวกับผลิตภัณฑ มีดังน้ี ผลิตภัณฑออกรสเค็มและขอเสนอแนะในการจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก ควร

จัดอบรมใหความรูการใชเครื่องมืออุปกรณตางๆ โดยเฉพาะการคุมไฟเตาอบควรอบรม ในชวง

กันยายน-ตุลาคมและควรมีการอบรมทุกป 

5.3.4 ผลการประเมินการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม-

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย รุนที่ 4 ในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555             

ณ สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด อําเภอวัชบุรี จังหวัดรอยเอ็ด ผลการประเมินมีดังตอไปน้ี อายุเฉลี่ย

ประมาณ 40.6 ป อายุมากที่สุด 65 ป อายุนอยที่สุด 18 ป ระยะเวลาในการอบรม รอยละ 90 เห็นวา

เหมาะสมและรอยละ 10 เห็นควรปรับปรุงใหเพิ่มเปน 2 วัน การสอนของวิทยากร รอยละ 50 เห็นวา 

ดีมาก รอยละ 50 เห็นวาดี และรอยละ 100 เห็นวาสถานที่การอบรม เอกสารประกอบการอบรม และ 

วัสดุฝกอบรมเหมาะสม ผลิตภัณฑที่ผูเขาอบรมใหความเห็นวาอรอยที่สุด เรียงลําดับดังน้ี โดนัทเคก 

เคกเนย บราวน่ีเคก และขนมปงตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก 

โดนัทเคก และบราวน่ีเคก และผลิตภัณฑที่อยากใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมไทย แตงหนาเคก ปุยฝาย

และเคกกลวยหอม ขอเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ มีดังน้ี ผลิตภัณฑออกรสเค็มและขอเสนอแนะใน

การจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก ควรจัดสนับสนุนอุปกรณที่จําเปน เชน เตาอบ และควรเพิ่มเวลาการ

อบรมใหฝกความชํานาญ 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

1) การสํารวจสภาพของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา 

อําเภอเมือง ไดมีปรับเปลี่ยนและปรับปรุงสวนตางๆภายในโรงงานและบริเวณโดยรอบ ในขณะน้ีไดทํา

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

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

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

 

2) การวิเคราะหจุลินทรียและสิ่งปลอมปน ของแปงขาวหอมมะลิที่เก็บมาจากโรงงานกลุม

วิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105  บานเลา ต.หนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด พบวา

จุลินทรียทั้งหมด และเช้ือรา ของแปงขาวหอมมะลิอยูในเกณฑมาตรฐานคุณภาพของแปงขาวตาม 

มอก. 638 (2529) และไมพบสิ่งแปลกปลอม  และมีคุณคาทางโภชนาการ ดังน้ี ปริมาณความช้ืน   

รอยละ 9.20 ปริมาณโปรตีน รอยละ 6.10 ปริมาณไขมัน รอยละ 1.08 ปริมาณคารโบไฮเดรต รอยละ 

83.30 ปริมาณเสนใย รอยละ 1.72 ปริมาณเถา รอยละ 0.32 ปริมาณแคลเซียม 10.05 มิลลิกรัมตอ

100กรัม ปริมาณฟอสฟอรัส 37.35 มิลลิกรัมตอ100กรัม ปริมาณเหล็กนอยกวา 0.650 มิลลิกรัมตอ

100กรัม ปริมาณวิตามินบ1ี 0.04 มิลลิกรัมตอ100กรัม ปริมาณวิตามินบี3 1.56 มิลลิกรัมตอ100กรัม  

และไมพบปริมาณวิตามินบี2 จากการวิเคราะหปลายขาวหอมมะลิของโรงสีสหกรณการเกษตร อําเภอ

เมืองเหมาะสมที่จะใชเปน วัตถุดิบของโรงงานกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวหอมมะลิฯ เน่ืองจากมีราคา 

ไมเกิน 15 บาท และมีปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑที่ปลอดภัย 

 

3) การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด 

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

3.1 สูตรของผลิตภัณฑเคกเนยจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด สวนผสมดังน้ี แปง

ขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ด รอยละ 17.30 มอลโตเดกซตริน รอยละ 8.36 ผงฟู รอยละ 0.66 

เกลือ รอยละ 0.26 เนยสด รอยละ 15.53 อีซี25เค รอยละ 3.95 นํ้าตาลปน รอยละ 16.97 กัวรกัม

รอยละ 0.46 ไขไก รอยละ 26.32 นมขนจืด รอยละ 9.67และกลิ่นเนย รอยละ 0.53 

3.2 สูตรของผลิตภัณฑโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด สวนผสมดังน้ี 

แปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ด รอยละ 22.78 นํ้าตาลปน รอยละ 18.85 ผงฟู รอยละ 1.81 

เกลือ รอยละ 0.30 วานิลลาผง รอยละ 0.20 นมสด รอยละ 28.43 ไขไก รอยละ 20.16 และนํ้ามันพืช

รอยละ 7.46      

 3.3 สูตรของผลิตภัณฑบราวน่ีเคกจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด  สวนผสมดังน้ี    

แปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ด รอยละ 17.67 นํ้าตาลปน รอยละ 26.45 ผงโกโก รอยละ 3.31 
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เบกกิ้งโซดา รอยละ 0.25 วานิลลาผง รอยละ 0.06 นํ้าสะอาด รอยละ 20.60 เนยสด รอยละ 15.77 

ไขไก รอยละ 9.54 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ รอยละ 6.36  

 3.4 สูตรของผลิตภัณฑขนมปงหวานจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัดรอยเอ็ด สวนผสมดังน้ี 

แปงขาวหอมมะลิจากจังหวัดรอยเอ็ดรอยละ 16.51 แปงสาลีรอยละ 29.36 นมผงรอยละ 1.83 สาร

เสริม (KS)รอยละ 0.46 ยีสตรอยละ 0.64 นํ้าสะอาดรอยละ 27.52 นํ้าตาลทรายรอยละ 9.17 เกลือ

รอยละ 0.73 ไขไกรอยละ 4.59และเนยขาวรอยละ 9.17 

 

4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ จังหวัด

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

อุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) พบวาสามารถเก็บรักษา เคกเนย โดนัทเคก และบราวน่ีเคก    

ไวได 3 วัน ขนมปงหวานได 2 วัน  

 

5) ทดสอบความชอบและการยอมรับในผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิทั้ ง            

4 ผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ดจํานวน 290 คน ใหคาคะแนนความชอบอยูในระดับ

ชอบปานกลางถึงมาก (7.1-7.7) โดยผลิตภัณฑที่ใหคะแนนความชอบมากที่สุด ไดแก โดนัทเคก 

รองลงมา ไดแก เคกเนย บราวน่ีเคก และขนมปงหวาน ตามลําดับ ความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑอยูใน

ระดับพอดีแลว และรอยละ 92-96 ยอมรับในผลิตภัณฑ ยกเวนตองการเพิ่มความนุมในขนมปงหวาน

แตดวยคาความชอบและการยอมรับที่คอนขางสูงจึงไมทําการปรับตอ 

 

6) การถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบใน

เชิงพาณิชย” ใหกับผูฝกอบรมในจังหวัดรอยเอ็ด ในระหวางวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555                 

ณ สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด ผูฝกอบรมมีความพึงพอใจในการเขาอบรม มีความรูความเขาใจ

หลังการอบรมมากข้ึน สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพหรือเผยแพรใหผูอื่น และผลิตภัณฑที่

สามารถนําไปถายทอดหรือนําไปใชประโยชนมากที่สุด คือโดนัทเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

 

7) การถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบใน

เชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด” ในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555             

ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด  ผูประกอบการมีความพึงพอใจในการเขา

อบรม มีความรูความเขาใจหลังการอบรมมากข้ึน สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพหรือเผยแพร

ใหผูอื่นในองคกร และนําไปประยุกตใชไดจริง 
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8) 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 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555 ดังน้ี  

 

 8.1 ผูอบรมรุนที่ 1 จํานวน 12 คน ณ สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง อ. โพนทอง      

จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยกลุมแมบานและผูประกอบการเห็นวาผลิตภัณฑที่ 

ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก โดนัทเคก และผลิตภัณฑที่อยากใหอบรมเพิ่มเติม     

คือ เคกแบบตางๆ 

 8.2 ผูอบรมรุนที่ 2 จํานวน 13 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนบานโคก อ. สุวรรณ

ภูมิ จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 26 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยกลุมแมบานและผูประกอบการเห็นวา

ผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก เคกเนยและโดนัทเคก และผลิตภัณฑที่

อยากใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมปงไสตางๆ ขนมไขและคุกกี้ 

 8.3 ผูอบรมรุนที่ 3 จํานวน 12 คน ณ ที่ทําการกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตแปงขาวหอมมะลิ

บานเลา อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 27 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยกลุมแมบานและผูประกอบการ

เห็นวาผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก เคกเนยและโดนัทเคก ผลิตภัณฑที่

อยากใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมปงไสตางๆ ขนมแบบแหง กลวยอบนํ้าผึ้ง คุกกี้และซาลาเปา 

 8.4 ผูอบรมรุนที่ 4 จํานวน 11 คน ณ ศาลาเอนกประสงค สํานักงานเกษตรจังหวัด

รอยเอ็ด อ. เมือง จ.รอยเอ็ด ในวันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2555 โดยกลุมแมบานและผูประกอบการ

เห็นวาผลิตภัณฑที่ผูอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปทําได ไดแก โดนัทเคก และบราวน่ีเคก และ

ผลิตภัณฑที่อยากใหอบรมเพิ่มเติม คือ ขนมไทย แตงหนาเคก ปุยฝาย และเคกกลวยหอม 
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หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
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หลักการปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

 

ความสาํคัญของหลักเกณฑ GMP 

 

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร หรือ GMP (Good Manufacturing Practice) เปน 

ขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิต

อาหารไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกันและขจัดความเสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตราย 

และไมปลอดภัยตอผูบริโภค ซึ่งปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศ

สหรัฐอเมริกาฉบับที่ 21 ตอนที่ 110 (21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วไป 

(General GMP) และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 

(Codex) ซึ่งเรียกวาขอกําหนดหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommended 

International Code of Practice General Principle of Food Hygiene) โดยทางสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาไดนําหลักเกณฑ GMP มาประยุกตและกําหนดไวในประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหาร บังคับใชเมื่อวันที่ 24 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2544 หลังจากที่เคยใหใชอยางสมัครใจมา

ต้ังแต ป พ.ศ. 2529 ซึ่งแรงผลักดันที่ทําใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตัดสินใจบังคับใช

ระบบ GMP ในโรงงานอาหารเน่ืองจากทั้งกระแสความตองการของภาคประชาชน ภาคเศรษฐกิจ

ภายในประเทศ และจากกระแสการคาโลกเพื่อลดการกีดกันทางการคา GMP ที่นํามาเปนมาตรการ

บังคับใชน้ีอาศัยหลักเกณฑตามมาตรฐานสากลของCodex (Codex standard) โดยมีการควบคุม

กระบวนการผลิตข้ันตน การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก การควบคุมการปฏิบัติงาน การ

บํารุงรักษาและการสขุาภิบาล สุขลักษณะสวนบุคคล การขนสง ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสราง

ความเขาใจใหผูบริโภค และการฝกอบรม ซึ่งประเทศไทยไดมีการปรับลดรายละเอียดบางสวน โดยที่

ยังคงสอดคลองกับหลักเกณฑสากล เพื่อใหสามารถปฏิบัติไดในสถานการณจริงและเหมาะสมกับ

ประเทศไทย สําหรับผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตเพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพื่อการสงออก 

 

GMP จัดเปนโปรแกรมพื้นฐานที่สําคัญของการจัดทําระบบ HACCP (Harzard Analysis 

Critical Control Point) เน่ืองจาก GMP จะเนนการจัดการดานสขุลกัษณะของบุคคลและสิ่งแวดลอม

ของที่ทําการผลิตรวมถึงสถานที่ วิธีการผลิต เครื่องมือที่ใชในการผลิต เพื่อใหข้ันตอนการผลิตอาหารมี

ความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคมากข้ึน (สุวิมล, 2546) ชนิดของอันตรายที่อาจปนเปอนในอาหารไดแก 

อันตรายทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ ซึ่งพบวาอันตรายที่เกิดจากจุลินทรียเปนสาเหตุหลักของ

การปนเปอนมาในอาหารมากวา 80% และกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค โดยเฉพาะที่เกิด

จากแบคทีเรีย เชน E. coli และ Salmonella spp. เปนตนดังน้ันในการผลิตอาหารใหมีความ

ปลอดภัย จึงควรมีการนําระบบ GMP มาใชกับสถานที่ผลิตอาหารเพื่อลดความเสี่ยงจากอันตรายทั้ง
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สามชนิด โดยเฉพาะจากการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร (สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา, 2545) ซึ่งแนวทางในการลดการปนเปอนของอาหารมี 3 วิธีคือ 

1. การลดการปนเปอนเบื้องตนเชน การคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมาใช มีการลางและคัดแยก    

เพื่อเพิ่มความสะอาด การปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาไปภายในโรงงาน และการปฏิบัติงานที่ถูก

สุขลักษณะ 

 2. การลดหรือยับย้ังหรือทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย

เชน การใชความรอน การแชเย็น การแชเยือกแข็ง เปนตน 

3. การลดหรือปองกันการปนเปอนหลังการฆาเช้ือหรือการผลิตเชน การปนเปอนจากภาชนะ

ที่ใส สัตวหรือแมลงที่เขามารบกวน การปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เปนตน 

 

หลักเกณฑ GMP 

 

หลักเกณฑ GMP มีรายละเอียดดังน้ี 

1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

สวนของโครงสรางอาคาร สถานที่การผลิต มีความสําคัญมากในการจัดทําระบบ 

GMP ถาไมมีความพรอมในสวนน้ีกลาวคือ อาคารสถานที่การผลิตไมเหมาะสม ไมถูกสุขลักษณะ 

หรือไมสามารถปองกันแมลงและสัตวนําโรคได หรือมีโอกาสปนเปอนสิ่งที่เปนอันตรายตางๆ เชน มีฝุน

มาก แหลงนํ้าที่ใชอยูใกลแหลงสารพิษ ก็เปนการยากที่จะจัดทําระบบ GMP ใหมีประสิทธิภาพได 

ดังน้ันตามหลักเกณฑ GMP สถานที่ต้ังและอาคารผลิตควรมีลักษณะ ดังน้ี 

1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณใกลเคียงตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิต

เกิดการปนเปอนไดงายดังน้ี 

1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบตองสะอาด ไมปลอยใหมีการ

สะสมของสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงรวมทั้งเช้ือโรคตางๆ 

ข้ึนได 

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ จนอาจกอใหเกิดความ

ไมสะดวกในการทํางาน และปนเปอนตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

1.1.3 ไมอยูใกลกับสถานที่นารังเกียจ ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตวหรือ

สัตวเลี้ยง หากอยูภายในอาณาเขตตองมีระยะหางและมีมาตรการเพียงพอที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน

เขาสูอาคารผลิต 

1.1.4 บริเวณพื้นที่ต้ังตัวอาคารไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก และมีทอหรือทาง

ระบายนํ้านอกอาคารเพื่อระบายนํ้าทิ้งเพื่อใหนํ้าไหลลงสูทางระบายนํ้าสาธารณะ ในกรณีที่สถานที่ต้ัง

ตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสมหรือไมเปนไปตามขอ 1-4 ตองมี
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กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรคตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของ

การปนเปอนอื่นๆ ดวย 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

ทํานุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน ตลอดจนปองกันการเกิดการ

ปนเปอนตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ อันเน่ืองมาจากผูปฏิบัติงาน วัสดุอุปกรณเครื่องมือ 

วัตถุดิบ และผูที่ไมเกี่ยวของ โดยมีหลักเกณฑดังน้ี 

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่

คงทน เรียบ มีความลาดเอียงเพียงพอ อยูในสภาพที่ดีไมมีนํ้าขัง พื้นบริเวณผลิตเทาน้ันที่เปยกหรือช้ืน

ได แตตองไมมีนํ้าขัง สวนบริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง เชนพื้นที่เก็บผลิตภัณฑ ภาชนะบรรจุ เปนตน 

นอกจากน้ีควรทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่พักอาศัยเพื่อ

ปองกันการปนเปอน และไมปะปนกับสถานที่ผลิตผลิตภัณฑอื่นๆ เชนยา เครื่องสําอาง วัตถุอันตราย 

วัตถุเสพติด และการประกอบการอื่นๆ ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนขาม (cross contamination) 

ระหวางอาหารและผลิตภัณฑอื่นที่อาจกอใหเกิดความไมปลอดภัย 

1.2.3 อาคารผลิตตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสตัวและแมลง เชน มุง

ลวด มานพลาสติก ตาขายดักนก ตะแกรงดักสัตวทางทอระบายนํ้า เปนตน 

1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดต้ังเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตให

เปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกัน

การปนเปอนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารที่ผลิตข้ึน 

1.2.5 ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน

บริเวณผลิต ถาจําเปนตองมีควรมีการจัดการหรือมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนจากฝุน

ละออง สิ่งสกปรก หรือสัตวพาหะเขาไปในอาคารผลิต เชนจัดเปนบริเวณแยกเปนสัดสวน ไมวางชิด

กําแพงอาคาร และมีการดูแลทําความสะอาดสม่ําเสมอ เปนตน 

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางที่เพียงพอโดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอความผิดพลาดในการ

ปฏิบัติงานและมีผลตอการควบคุมอันตรายในอาหาร เชนบริเวณช่ังสารเคมี บริเวณคัดเลือก วัตถุดิบ 

บริเวณลางภาชนะบรรจุ บริเวณบรรจุ เปนตน และจัดใหมีการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ ไม

อับช้ืน เพื่อใหเกิดความสะดวกในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรียโดยเฉพาะ

เช้ือราจากบรรยากาศตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตตามหลักเกณฑ GMP เครื่องมือ 

เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตควรมีลักษณะดังน้ี 
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2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารหรือมีโอกาสสัมผัสกับอาหาร

ตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ และทนตอการกัดกรอนไมทําปฏิกิริยากับอาหารอัน

อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 

2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่

ไมเกิดสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปน

อันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงในระดับที่สามารถปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรกจาก

พื้นขณะปฏิบัติงานได 

2.3 การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตตอง

เหมาะสม เปนไปตามสายงานการผลิต โดยคํานึงถึงการปองกันการปนเปอนที่อาจจะเกิดข้ึนรวมทั้ง

ติดต้ังในตําแหนงที่สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณพื้นผนังที่ต้ังไดงายและ

ทั่วถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตตองมีจํานวนเพียงพอตอการ

ปฏิบัติงาน เพื่อปองกันการปนเปอนระหวางปฏิบัติงาน หรือการเพิ่มจํานวนจุลินทรียในชวงการรอการ

ปฏิบัติในข้ันตอนตอไป เชนผลิตภัณฑรอการฆาเช้ือเกินเวลาที่กําหนด 

 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต สวนของการควบคุมกระบวนการผลิตและจัดทําระบบ

การปฏิบัติงาน ตองสอดคลองกับสวนของโครงสรางอาคารการผลิต เริ่มต้ังแตการคัดเลือกวัตถุดิบที่มี

คุณภาพดี มีการลางทําความสะอาดตามความจําเปนและเก็บในสถานที่ที่สามารถปองกันการปนเปอน

ได รวมถึงการจัดเก็บอยางมีลําดับกอนหลัง การผลิต การเก็บ การขนยาย หรือขนสงผลิตภัณฑจะตอง

ทําอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมภายนอก หรือหากมีการใช

สารเคมีเติมลงไปในอาหารจะตองมีการควบคุมปริมาณสารเคมีไมใหเกินกวาที่กฎหมายกําหนด

นอกจากน้ีจะตองมีการจัดทําระบบบันทึกขอมูลการปฏิบัติงาน เพื่อใชเปนขอมูลตรวจสอบยอนกลับได

ในกรณีที่มีปญหาเกิดข้ึน ตามหลักเกณฑ GMP การควบคุมกระบวนการผลิตควรมีลักษณะดังน้ี 

3.1 การดําเนินการผลิตทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีต้ังแต

การตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ 

การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

3.1.1 วัตถุดิบ สวนผสมในการผลิตอาหาร และภาชนะบรรจุ ตองมีการคัดเลือก

ใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภคโดยลางหรือทํา

ความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทตามความจําเปน เพื่อขจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่งปนเปอนที่อาจ

ติดหรือปนมากับวัตถุดิบน้ันๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุภายใตสภาวะที่

ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีระบบการหมุนเวียนของวัตถุดิบ สวนผสม
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อาหาร และภาชนะบรรจุอยางมีประสิทธิภาพ เชนวัตถุดิบที่เขามากอนนําไปใชกอน (first in-first 

out) 

3.1.2 ในระหวางกระบวนการผลิตอาหารควรดําเนินการขนยายวัตถุดิบ

สวนผสมในการผลิต ผลิตภัณฑระหวางการผลิต ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถาย

วัตถุดิบ ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในข้ันตอนน้ีตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน

ขาม 

 

3.1.3 นํ้าแข็งและไอนํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนํ้าแข็งและนํ้าบริโภค และมีการขน

ยาย การเก็บรักษาและการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะไมกอใหเกิดการปนเปอน ในกรณีที่ใช

สารเคมีในการผลิตไอนํ้าตองเปนชนิดที่อนุญาตใหใชกับอาหาร (food grade) 

3.1.4 นํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งเปนนํ้าที่ตองสัมผัสหรือเติมลงใน

อาหารตองเปนนํ้าสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

นํ้าบริโภค และมีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนกับนํ้า 

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงผลิตภัณฑอาหารตอง

กระทําในสภาวะที่ปองกันการปนเปอน ไมกอใหเกิดการเจริญหรือเพิ่มจํานวนจุลินทรีย และมีการ

ปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและความเสียหายตอภาชนะบรรจุ เชนมีการควบคุมอุณหภูมิ ขณะ

ขนสงใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแตละประเภท เปนตน นอกจากน้ีตองมีการคัดแยกผลิตภัณฑที่

คุณภาพไมไดมาตรฐานไปดําเนินการอยางเหมาะสม เชนการนําไปผานกระบวนการผลิตใหมหรือ

ทําลายทิ้ง 

3.1.6 ผูผลิตมีข้ันตอนและวิธีการดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดให

อยูภายใตสภาวะที่เหมาะสมเปนไปตามขอกําหนดของกระบวนการผลิตน้ันๆ อยางเครงครัด เชนการ

ควบคุมชนิดและปริมาณสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเช้ือ อุณหภูมิใน

การแชเยือกแข็ง ความเปนกรดดาง ความช้ืน และคา aw ความเค็ม ความหวาน ปริมาณคลอรีนตกคาง 

เปนตน เพื่อใหเกิดความปลอดภัยในอาหาร 

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานโดยมีเน้ือหาดังตอไปน้ี 

3.2.1 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของโดยผลิตภัณฑโดยหองปฏิบัติการ

เพื่อตรวจสอบความปลอดภัยทุกป มีการเก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะหไวเปนหลักฐานอยางนอย 2 

ป และควรมีการตรวจสอบดวยชุดทดสอบอยางงายเปนระยะๆ 

3.2.2 มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่

ผลิต โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
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4. การสุขาภิบาล 

สถานที่ผลิตควรจัดใหมีสิ่งอํานวยความสะดวกและมาตรการเพื่อใหดําเนินงานได 

ตามหลักสุขาภิบาลที่ดีซึ่งตามหลักเกณฑ GMP การสุขาภิบาลควรมีลักษณะดังน้ี 

4.1 นํ้าที่ใชภายในสถานที่ผลิตผลิต หมายถึงนํ้าที่ไมสัมผัสกับอาหารไดแก นํ้าใชลาง

มือ ภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักรตองเปนนํ้าสะอาด และจัดใหมีการปรับคุณภาพนํ้าตามความจําเปน 

โดยนํ้าที่ใชลางมือ และนํ้าที่ใชลางภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักรที่สัมผัสกับอาหารควรมีการฆาเช้ือเพื่อ

ปองกันการปนเปอนจากจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค รวมถึงการขนสง ขนยายตองไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

4.2 จัดใหมีหองนํ้า หองสวม และอางลางมือพรอมสบูหรือนํ้ายาฆาเช้ือโรคและ

อุปกรณทําใหมือแหงหนาหองสวมใหเพียงพอตามเกณฑจํานวนหองนํ้าหองสวมตอผูปฏิบัติงานและอยู

ในสภาพที่ใชงานได สะอาด และถูกตองตามสุขลักษณะ และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิตหรือไม

เปดเขาสูบริเวณผลิตโดยตรง 

      4.3 จัดใหมีอางลางมือพรอมสบูหรือนํ้ายาฆาเช้ือโรคและอุปกรณทําใหมือแหงใน

บริเวณผลิตใหมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงานตามเกณฑจํานวนอางลางมือตอคนงาน และอยูใน

สภาพที่ใชงานไดและสะอาด โดยติดต้ังในตําแหนงที่เหมาะสมบริเวณดานหนาหรือในบริเวณผลิตเพื่อ

สะดวกตอการลางมือกอนปฏิบัติงานและไมปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

4.4 จัดใหมีมาตรการในการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงเขามาในบริเวณผลิตที่ไม

กอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ เชนการฉีดสารเคมีฆาแมลงเฉพาะบริเวณ

รอบนอกอาคารผลิตตามระยะเวลาที่กําหนดซึ่งอาจทําทุกสัปดาหหรือทุกเดือน การวางกับดักหนูตาม

จุดที่พบบอยๆ ตลอดจนการติดต้ังอุปกรณดักแมลงหรือไฟดักแมลง เปนตน 

4.5 จัดใหมีภาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอยพรอมฝาปดทั้งภายในและภายนอกอาคาร

ผลิต ใหมีจํานวนเพียงพอและต้ังอยูในที่ที่เหมาะสม โดยเฉพาะศูนยรวมทิ้งขยะรอการกําจัดควรแยก

บริเวณใหไกลจากอาคารผลิตและมีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสมและสม่ําเสมอ เพื่อไมใหมีการ

สะสมจนเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมถึงเช้ือโรคตางๆ และไมกอใหเกิดกลิ่นอันนารังเกียจ 

ซึ่งวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสมไดแก มีการรับไปกําจัดโดยหนวยงานที่เกี่ยวของ สําหรับวิธีอื่นตองมี

วิธีการปองกันการปนเปอนเขาสูสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตอาหาร 

4.6 จัดใหมีทางระบายนํ้าทิ้งและสิ่งโสโครกออกจากบริเวณพื้นที่การผลิตอยาง 

รวดเร็วลงสูทางระบายนํ้าสาธารณะหรือมีวิธีการจัดการอื่นๆ ที่มีประสิทธิภาพ เหมาะสม และ         

ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

 

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

จัดใหมีการทําความสะอาดตัวอาคาร พื้น ผนัง เพดานเครื่องมืออุปกรณการผลิต

อยางสม่ําเสมอ และมีการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหทํางาน
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ไดดี ปลอดภัย และไมมีการปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ เกณฑขอน้ีใชเปนมาตรการ

สําคัญในการควบคุมจุลินทรียที่สามารถปนเปอนเขามาในกระบวนการผลิตอาหารไดมาก เครื่องมือ

อุปกรณการผลิตทัง้หลายควรมีการฆาเช้ือโดยนํ้ายาฆาเช้ือตางๆเชน คลอรีน รวมทั้งการลางมอืในอางที่

มีนํ้ายาฆาเช้ือเพื่อลดการปนเปอนจากการปฏิบัติงานซึ่งตามหลักเกณฑ GMP ควรมีลักษณะดังน้ี 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตทั้งพื้น ผนัง และเพดาน รวมทั้งอุปกรณยึดติดผนังหรือ

เพดาน ตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะอยางสม่ําเสมอและ

สามารถใชงานไดดี ปลอดภัย 

5.2 มีการทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน

การผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลงัการปฏิบัติงาน สําหรับช้ินสวนของเครื่องมอืเครือ่งจักร

ตางๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร ตองสามารถทําความสะอาด

ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและอยูในสภาพ

ที่เหมาะสม ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ รวมถึงการลําเลียงขนสงภาชนะและ

อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวเพื่อนําไปใชงานตองดําเนินการในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากฝุน

ละอองหรือสิ่งสกปรกระหวางการขนสง 

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาด

อยางสม่ําเสมอตามความเหมาะสมระหวางกระบวนการผลิตโดยเฉพาะพื้นผิวที่อาจเกิดการหมักหมม 

เชนสายพาน โตะ เปนตน 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตตองอยูในสภาพดี มีการตรวจสอบ 

และดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

5.5 การใชสารเคมีในการลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการ

ผลิตตองอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนโดย

จัดเก็บสารเคมีทําความสะอาดและฆาเช้ือรวมถึงสารเคมีที่ใชในการบํารุงรักษาแยกออกจากสารเคมีที่

ใชในการกําจัดสัตวแมลง โดยเฉพาะตองแยกจากสารเคมีที่ใชในการผลิตอาหาร เชนวัตถุเจือปนอาหาร 

อยางเด็ดขาดเพื่อใหเกิดความปลอดภัย และมีปายแสดงช่ือสารเคมีทุกชนิดเปนภาษาไทยอยางชัดเจน 

 

6. บุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

สวนของความสะอาดบุคคลจัดเปนเกณฑที่ใชเปนมาตรการสําคัญในการควบคุม

จุลินทรียที่สามารถปนเปอนเขามาในกระบวนการผลติอาหาร ผูปฏิบัติงานควรมีการสวมถุงมอื หมวกที่

คลุมผม หรือใชชุดกันเปอนที่สะอาด มีการดูแลรักษาสุขภาพ ตลอดจนมีการฝกอบรมใหความรู และ

ควบคุมบุคลากรที่มีหนาที่สัมผัสกับอาหารใหปฏิบัติงานไดถูกตองเหมาะสมตามหลักสุขลักษณะ ซึ่ง

ตามหลักเกณฑ GMP บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานควรมีลักษณะดังน้ี 

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอน 
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กับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะของโรคไดแก โรคทางเดินอาหาร โรค

ทางเดินหายใจ หรือไมเปนโรคนารังเกียจที่กําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณะสุขไดแก โรคเทาชาง 

โรคเรื้อน โรคติดยาเสพติด โรคผิวหนังที่นารังเกียจ โรคพิษสุราเรื้อรัง วัณโรคในระยะอันตราย หรือมี

การไอ จาม หรือเปนหวัด 

  6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหน่ึงของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารตอง

ปฏิบัติดังน้ี 

 

6.2.1 แตงกายสะอาดโดยสวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 

กรณีที่ใชใชเสื้อคลุมและผากันเปอนตองสะอาด 

6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน เมื่อมีการปนเปอน และ

ภายหลังกลับจากหองนํ้าหรือหองสวม หรือหลังจากออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน 

6.2.3 สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ มีการลางฆา

เช้ือสม่ําเสมอ ถุงมือที่ใชสําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหารตองทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุด

ออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สวนกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความ

สะอาดโดยใหคนงานลางทําความสะอาดและฆาเช้ือมือ เล็บ และแขนกอนปฏิบัติงานหรือทุกครั้งที่มี

การปนเปอน 

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน เชนแหวน นาฬิกา สรอย-

ขอมือ ตางหู เข็มกลัด เปนตน 

6.2.5 สวมหมวก ตาขาย หรือผาคลุมผมอยางใดอยางหน่ึงตามความจําเปนซึ่ง

สามารถคลุมเสนผมตลอดใบหูขณะปฏิบัติงานทุกครั้ง เพื่อปองกันการปนเปอนจากเสนผม รังแค และ

สิ่งสกปรกอื่นๆ ในสวนของศีรษะลงในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

6.2.6 มีมาตรการจัดการปองกันการปนเปอนจากรองเทาที่ใชในบริเวณผลิต เชน

การเปลี่ยนรองเทา หรือการจุมรองเทาในสารละลายคลอรีนกอนเขาบริเวณผลิต 

6.3. มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะและความรูทั่วไปในการ

ผลิตอาหารตามความเหมาะสมหรืออยางนอยปละ 1 ครั้ง หรือมีการติดปายคําเตือนคําแนะนําดาน

สุขลักษณะตามจุดปฏิบัติงานตางๆ เพื่อเปนการเตือนคนงานใหปฏิบัติถูกตองตามหลักสุขาภิบาล  

6.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขา

ไปในบริเวณผลิต เชนผูเย่ียมชม เจาหนาที่ผูตรวจของรัฐ พนักงานบริษัท เปนตน เมื่อเขามาอยูใน

บริเวณผลิตตองมีขอกําหนดใหปฏิบัติตามขอ 2.6.1-2.6.3 
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ภาคผนวก 2 

เอกสารการประเมินโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงของกลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา ตําบล

หนองแกวอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด  
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ภาคผนวก 3 

ใบจดทะเบียนอาหาร 
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ภาคผนวก 4 

เอกสารการอบรมในการถายทอดเทคโนโลยี 

การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย 

ในวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 
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เอกสารประกอบการถายทอดเทคโนโลย ี

 

เรื่อง 

 
 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย” 

 
 

 

โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง กลุมวิสาหกิจ

ชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด 

และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิง

พาณิชย 

 

ณ สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด 

วันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 

 
 

 



 

กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 

ณ สาํนักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด/โรงงานวิสาหกิจชุมชนผลิตแปงขาวหอมมะล ิ

ระหวางวันท่ี 8-9 กุมภาพันธ 2555 

 

ว/ด/ป เวลา กิจกรรม วิทยากร 

8 ก.พ. 2555 8.30-9.00น. ลงทะเบียน, รับเอกสาร ช้ีแจงกิจกรรม ผชช.วารุณี ธนะแพสย 

 9.00-11.00น. เดินทางไปโรงงานผลิตแปงฯ  รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

 11.30-12.00น. เปดการอบรม ผูแทนจงัหวัดรอยเอ็ด 

 12.00-13.00น. รับประทานอาหารกลางวัน  

 13.00-13.45น. ความสําคัญในการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบ น่ึงและทอด รศ.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ 

 13.45-14.30น. งานวิจัยและพฒันาการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบ น่ึงและทอด รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

 14.30-15.00น. รับประทานอาหารวาง  

 15.00-16.30น. การทดสอบความชอบ รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดา 

9 ก.พ. 2555 8.30-12.00น. ฝกการผลิตขนมอบ –ขนมปง, เคกเนย, บราวน่ีและโดนัทเคก รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดาและคณะ 

 12.00-13.00น. รับประทานอาหารกลางวัน  

 13.00-15.00น. ฝกการผลิตขนมอบ –ขนมปง, เคกเนย, บราวน่ีและโดนัทเคก รศ.เพญ็ขวัญ ชมปรีดาและคณะ 

 15.00-15.30น. รับประทานอาหารวาง  

 15.30-16.30น. สรปุ, ซักถาม, ปดการอบรม รศ.วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิและคณะ 
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รายช่ือวิทยากร 
การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลติขนมปงและขนมอบเชิงพาณชิย 

ในวันท่ี 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555 

 

 

 

 

 

 

รายช่ือผูชวยวิทยากร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. รศ. ดร. วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ                    ผูทรงคุณวุฒิ ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ                   

คณะอุตสาหกรรม เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2. รศ. ดร. เพ็ญขวัญ ชมปรีดา             อาจารย ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

3.ผชช.วารณุ ี ธนะแพสย รองผูอํานวยการสถาบนัคนควาผลิตผลทางการเกษตร 

  

1. นางสาวยวงเพชร  อิฐรัตน              นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ   

จังหวัดรอยเอ็ด 

2. นางสาวเกศสุดา  จอบุญ  ผูชวยนักวิจัย 

3. นางสาวนภษร  ลีบญุญานนท พนักงานสถาบันผลิตผลเกษตรฯ 

4. นางนารีนาถ  ค้าํช ู พนักงานสถาบันผลิตผลเกษตรฯ 

5. นางสาวปณัตพร  ยุทธวิสุทธ ิ นิสิตปริญญาโท 

6. นางสาวรมณย  ฉัตรวิรุฬห นิสิตปริญญาโท 

7. นางสาวปรณิดา  ศักด์ิธนากูล นิสิตปริญญาโท 
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ภาคผนวก 5 

ผลการประเมินผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิง

พาณิชยในวันที่ 8-9 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555
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การประเมินการอบรมในเรื่องของการประเมินผลความพึงพอใจและการนําไปใชประโยชน 

พบวามีผูเขาอบรมจํานวน 27 ทาน เปนเพศชายรอยละ 18.52 เพศหญิงรอยละ 81.48 ผูเขาอบรมสวน

ใหญมีอายุอยูระหวาง 51-60 ป รอยละ 44.44 รองลงมา อายุระหวาง 31-40 ป รอยละ 22.22 อายุ

ระหวาง 21-30 ป และอายุระหวาง 41-50 ป รอยละ 18.52 และ 14.81 ตามลําดับ ผูเขาอบรมมี

การศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 77.78 ระดับปริญญาโท 18.52 และระดับปริญญาเอก รอยละ 3.70   

ผูเขาอบรมสวนใหญรับราชการ รอยละ 92.59 และเปนพนักงานบริษัท/เอกชน รอยละ 7.4 เหตุผลที่มา

เขารวมอบรม เน่ืองจากหนวยงาน/องคกรสงมา รอยละ 81.48 สนใจและสมัครใจมาเรียนเอง รอยละ 

18.52 ความคิดเห็นในหัวขอการอบรมตาง ๆ  

 

การประเมินความคิดเห็นในหัวขอการอบรมตาง ๆ  

หัวขอ มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด  

1.หัวขอ “ความสําคัญในการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ

ขนมอบ น่ึงและทอด”   

วิทยากร: รศ.ดร.วิชัย หฤทัยธนาสันติ์          

40.74 48.15 11.11 

  

2. หัวขอ “งานวิจัยและพัฒนาการใชแปงขาวหอมมะลิใน

ผลิตภัณฑขนมอบ น่ึงและทอด”                

วิทยากร รศ.ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา                 

33.33 51.85 14.81 

  

3. หัวขอ “การทดสอบความชอบ” 

วิทยากร รศ.ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา                 
33.33 37.04 29.63 

  

4. หัวขอ “การสาธิตการผลิตขนมอบ-ขนมปง, เคกเนย,  

บราวน่ีเคก และโดนัทเคก”  
48.15 37.04 11.11 

  

 

ทานคิดวาจะนําผลิตภัณฑใดไปถายทอด/นําไปใชประโยชนตอไป 

 -ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง รอยละ 18.52 

 -โดนัทเคก  รอยละ 96.30 

 -เคกเนย   รอยละ 37.04 

 - บราวน่ี  รอยละ 29.63  
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การประเมินผลความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิต 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย  

 

รายการ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยทีสุ่ด 

ก.ดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ 

       - การประชาสัมพันธทั่วถึง หลากหลายรูปแบบ 

 

14.81 

 

40.74 

 

33.33 

 

11.11 

 

      - ชวงเวลา/ระยะเวลาในการจัดโครงการ 18.52 37.04 33.33 14.81  

      - ความเหมาะสมของรูปแบบการจัดโครงการ 25.93 48.15 22.22 3.71  

ข.ดานเจาหนาที่ผูใหบริการ 

      - การไดรับการอธิบาย ชี้แจง แนะนําที่ดีจากบุคลากรที่

ใหบริการ 

 

33.33 

 

48.15 

 

18.52 

  

     - การอํานวยความสะดวกของผูใหบริการ 44.44 44.44 11.11   

     - ความรวดเร็วและคลองตัวในการปฏิบัติ งานของผู

ใหบริการ 

37.04 44.44 14.81 3.71  

     - กิริยา มารยาท และการมีมนุษยสัมพันธที่ด ี 44.44 37.04 18.52   

     - วิทยากรอธิบายไดชัดเจน ส่ือความหมายไดเหมาะสม 44.44 44.44 11.11   

     - เปดโอกาสใหผูฟงซักถามหรือมีสวนรวม 48.15 40.74 11.11   

ค.ดานส่ิงอํานวยความสะดวก 

     - ความเหมาะสมและความพรอมของสถานที่จัดโครงการ 

 

29.63 

 

48.15 

 

22.22 

  

     - เอกสารประกอบ/วัสดุอุปกรณ  มี เพียงพอตอความ

ตองการ 

37.04 44.44 18.52   

     - เอกสารประกอบครอบคลุมเน้ือหาของโครงการ 40.74 37.04 22.22   

     - โสตทัศนูปกรณ มีความพรอมและเพียงพอตอความ

ตองการ 

22.22 51.85 25.93   

     - ความเหมาะสม/เพียงพอของอาหาร/อาหารวาง 33.33 44.44 22.22   

ง.ดานเทคนิคการบรรยายและการปฏิบัติ 

     - ความพรอมของวิทยากรในการใหความรู 

 

51.85 

 

40.74 

 

7.41 

  

     - วิทยากรมีเทคนิคในการบรรยาย/การใชส่ือ/ภาษาเขาใจ

งาย เหมาะสม 

48.15 44.44 7.41   

     - วิทยากรมีความสามารถถายทอดความรูตามลําดับขั้นตอน

และชัดเจน 

51.85 37.04 14.81   

     - วิทยากรดูแลเอาใจใสผูเขาฝกอบรมอยางทั่วถึง 51.85 37.04 11.11   

จ.ดานคุณภาพการใหบริการ 

     - ประโยชนและความรูที่ไดจากการเขารวมโครงการ 

 

40.74 

 

51.85 

 

7.41 
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การประเมินผลความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิต 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย (ตอ) 

 

ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะเพิ่มเติม    

1.เวลาในการอบรมนอยเกินไป อยางนอยควรจัดอบรม 5 วัน เพื่อใหเขาใจและการเรยีนรูที่มากข้ึน   

 

การประเมินผลตอการนําความรูไปใชประโยชนตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย  

หัวขอที่นําความรูไปใช 

ระดับประโยชนที่นําไปใช 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย 
นอย

ที่สุด 

1.นําความรูที่ไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน 18.52 48.15 29.63 3.70  

2.นําความรูที่ไดรับไปใชประโยชนตอการประกอบ

อาชีพ 

     2.1 สามารถเพิ่มผลผลิต 

 

14.81 

 

62.96 

 

18.52 

 

3.70 

 

     2.2 สามารถเพิ่มคุณภาพผลผลิต 25.93 48.15 22.22 3.70  

     2.3 สามารถลดตนทุนการผลิต 25.93 51.85 18.52 3.70  

3.นําความรูที่ไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน  

     3.1 แกปญหาและขอติดขัดในกระบวนการ

ปฏิบัติงาน    

 

37.04 

 

29.63 

 

33.33 

  

     3.2 เพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ

ปฏิบัติงาน/มีทักษะในการทํางานเพิ่มขึ้น 

48.15 37.04 14.81   

     3.3 เปนแหลงอางอิงความรูที่ใชในการปฏิบัติงาน 51.85 29.63 18.52   

     3.4 เสริมสรางความม่ันคงในการปฏิบัติงาน/

ปฏิบัติงานในหนาที่ไดดีขึ้น  

37.04 40.74 22.22   

 

 

 

 

รายการ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

     - ความรูที่ไดรับกอนเขารวมโครงการ 14.81 29.63 40.74 7.41 7.41 

     - ความรูที่ไดรับหลังเขารวมโครงการ 44.44 44.44 11.11   

ฉ.ดานการนําความรูที่ไดประยุกตใช 

     - สามารถนําความรูที่ไดไปประยุกตใชไดจริง 

 

44.44 

 

37.04 

 

18.52 
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2. ทานคิดวาความรูจากการใชบริการในครั้งน้ีมีประโยชนตอตัวทานในระดับ 

 - มากที่สุด  รอยละ  44.44 

 - มาก   รอยละ  44.44 

    - ปานกลาง  รอยละ   11.11 

3. ทานจะแนะนําองคความรูที่ไดรับในครั้งน้ีใหแกผูอื่นในระดับ 

 - มากที่สุด  รอยละ  29.63 

 - มาก   รอยละ  55.56 

 - ปานกลาง  รอยละ  14.81 

4. จากการนําองคความรูไปใชประโยชน ทานพบปญหาที่ควรแกไข คือ 

 1.  กลุมขาดอุปกรณในการทํา เชน เตาอบ เครื่องปน  

 2. กลุมขาดทักษะการทําผลิตภัณฑ 

5. ทานมีความคิดเห็น หรอืขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากการเขารับบริการ/อบรม อยางไร 

 - ระยะเวลาในการอบรมยังนอยเกินไป ควรจะจัด 3-4 วัน 

 - อุปกรณในการทําไมเพียงพอตอจํานวนคนเขาอบรม และเจาหนาที่ชวยเหลือวิทยากรยังไม

เพียงพอ  

 - ควรจัดใหความรูแกกลุมอื่น ๆ เพื่อจะไดเปนที่รูจัก และสรางตลาดของแปงขาวหอมมะลิได 

เร็วข้ึน  

 - การศึกษาดูงานควรไปศึกษาดูงานพรอมกันเปนครั้งเดียว เน่ืองจากการเตรียมความพรอมของ

สถานที่และการตอนรับจะไมไดรับความสะดวก 

 การทําเคกเนยควรอบดวยเตาอบแบบแกสจะดีกวาการใชเตาอบไฟฟา 
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ภาคผนวก 6 

เอกสารการอบรมในการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิง

พาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ดในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555
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เอกสารประกอบการถายทอดเทคโนโลย ี

 

เรื่อง 

 

 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย 

สูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด” 

 
 

 

 

 

 

 

 

โครงการการพัฒนากระบวนการผลติแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง       กลุม

วิสาหกิจชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 

 

 

ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด  อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด 

วันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555  
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กําหนดการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย 

สูผูประกอบการขนมอบใน จังหวัดรอยเอ็ด 

วันท่ี  ๒๓  กุมภาพันธ  ๒๕๕๕ 

ณ  วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด  อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด 

********************************************************************************************* 

เวลา ๐๘.๓๐-๐๙.๓๐ น.   ลงทะเบียน 

เวลา ๐๙.๓๐-๑๐.๐๐ น.   พิธีเปดการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

เวลา ๑๐.๐๐-๑๒.๐๐ น.   เดินทางศึกษาดูงานที่โรงผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจชุมชนฯบาน

เลา 

                                 ต. หนองแกว อ.เมอืง จ.รอยเอด็ 

เวลา ๑๒.๐๐-๑๓.๐๐ น    รับประทานอาหารกลางวัน 

เวลา ๑๓.๐๐-๑๖.๐๐ น.   บรรยาย-การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ และ 

                                 การยอมรับในผลิตภัณฑขนมอบของตัวแทนผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ด 

     แนะนําวิทยากรผูใหการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

ฝกปฏิบัติการใชแปงขาวหอมมะลิในการทํา เคกเนย ขนมปง โดนัทเคกและ       

บราวน่ี 

เวลา ๑๖.๐๐-๑๖.๓๐ น.   สรุปผลการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

                                 ปดการถายทอดเทคโนโลยีฯ 
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รายช่ือวิทยากร 
การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลติขนมปงและขนมอบเชิงพาณชิยสู

ผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

1. รศ. ดร. วิชัย หฤทัยธนาสันต์ิ                    ผูทรงคุณวุฒิ ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ                   

คณะอุตสาหกรรม เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2. รศ. ดร. เพ็ญขวัญ ชมปรีดา             อาจารย ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

3. นางสาวยวงเพชร  อิฐรัตน              นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ   

จังหวัดรอยเอ็ด 

4. นางกานดา ประสพธรรม  อาจารย วิทยาลัยอาชีวศกึษารอยเอ็ด 

5. นางบันดาร เชยชะนนัท  อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

6. นางอัธยา พามนตร ี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

7. นางสาวทิพยรัตน ภาภักดี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

8. นายอภิชาต โคเวียง  อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

9. นางสปุราณี วิระษร  นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ  

สํานักงานเกษตรอําเภออาจสามารถ จังหวัดรอยเอ็ด 
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คูมือการฝกอบรม 
 

 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย 

สูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด” 

 
 

 
 

 

 

 

 

โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง       กลุม

วิสาหกิจชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 

 

 

ณ วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด  อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด 

วันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555  
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ภาคผนวก 7 

ผลการประเมินผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิง

พาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ดในวันที่ 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2555
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จากการประเมินการอบรมในเรื่องของการประเมินผลความพึงพอใจและการนําไปใชประโยชน 

พบวามีผูเขาอบรมจํานวน 16 ทาน ไดรับแบบประเมินกลับ 13 ทาน คิดเปน รอยละ 81.25 จากผูตอบ

แบบประเมิน เปนเพศชายรอยละ 7.69  เพศหญิงรอยละ 92.31 ผูเขาอบรมมีอายุอยูระหวาง 41-50 ป 

รอยละ 23.08 รองลงมา นอยกวา 20 ป อายุระหวาง 21-30 ป อายุระหวาง 31-40 ป อายุระหวาง 51-

60 ป และอายุ 60 ปข้ึนไป แตละชวงอายุ รอยละ 15.38  ผูเขาอบรมมีการศึกษาตํ่ากวาระดับปริญญา

ตรี รอยละ 76.92 ระดับปริญญาตรี 23.08 ผูเขาอบรมสวนใหญประกอบอาชีพอิสระ/คาขาย รอยละ 

61.54 เปนนักเรียน/นักศึกษาและเปนพนักงานบริษัท/เอกชน รอยละ 7.69 ตามลําดับ และประกอบ

อาชีพอื่น ๆ รอยละ 15.38 เหตุผลที่มาเขารวมอบรม สนใจและสมัครใจมาเรียนเอง รอยละ 69.23 และ

หนวยงาน/องคกรสงมา รอยละ 30.77  ความคิดเห็นในหัวขอการอบรมตาง ๆ  

 

การประเมินความคิดเห็นในหัวขอการอบรมตาง ๆ  
 

หัวขอ มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด  

1. หัวขอ “การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนม

อบ และการยอมรับในผลิตภัณฑของตัวแทนผูบริโภคในจังหวัด

รอยเอ็ด”                

30.77 46.15 23.08 

  

2. หัวขอ “ฝกการผลิตขนมอบ-ขนมปง, เคกเนย, บราวน่ี และ

โดนัทเคก”  
23.08 53.85 23.08 

  

 

การประเมินผลความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการ ผลิต

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด 

รายการ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

ก.ดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ 

       - การประชาสัมพันธทั่วถึง หลากหลายรูปแบบ 
23.08 38.46 38.46 

 

 

 

      - ชวงเวลา/ระยะเวลาในการจัดโครงการ 23.08 30.77 15.38 30.77  

      - ความเหมาะสมของรูปแบบการจัดโครงการ 23.08 30.77 46.15   

ข.ดานเจาหนาที่ผูใหบริการ 

      - การไดรับการอธิบาย ชี้แจง แนะนําที่ดีจากบุคลากรที่

ใหบริการ 

30.77 53.85 15.38 
 

 

 

     - การอํานวยความสะดวกของผูใหบริการ 38.46 46.15 15.38   

     - ความรวดเร็วและคลองตัวในการปฏิบัติ งานของผู

ใหบริการ 
7.69 38.46 30.77  

 

     - กิริยา มารยาท และการมีมนุษยสัมพันธที่ด ี 69.23 23.08 7.69   

     - วิทยากรอธิบายไดชัดเจน ส่ือความหมายไดเหมาะสม 53.85 46.15    
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การประเมินผลความพึงพอใจตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิต 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด (ตอ) 
 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

     - เปดโอกาสใหผูฟงซักถามหรือมีสวนรวม 53.85 30.77 7.69 7.69  

ค.ดานส่ิงอํานวยความสะดวก 

     - ความเหมาะสมและความพรอมของสถานที่จัดโครงการ 
30.77 38.46 30.77  

 

     - เอกสารประกอบ/วัสดุอุปกรณ  มี เพียงพอตอความ

ตองการ 
7.69 69.23 23.08  

 

     - เอกสารประกอบครอบคลุมเน้ือหาของโครงการ 7.69 61.54 23.08 7.69  

     - โสตทัศนูปกรณ มีความพรอมและเพียงพอตอความ

ตองการ 
7.69 61.54 30.77  

 

     - ความเหมาะสม/เพียงพอของอาหาร/อาหารวาง 38.46 46.15 7.69   

ง.ดานเทคนิคการบรรยายและการปฏิบัติ 

     - ความพรอมของวิทยากรในการใหความรู 
23.08 69.23 7.69  

 

     - วิทยากรมีเทคนิคในการบรรยาย/การใชส่ือ/ภาษาเขาใจ

งาย เหมาะสม 
23.08 69.23 7.69  

 

     - วิทยากรมีความสามารถถายทอดความรูตามลําดับขั้นตอน

และชัดเจน 
23.08 53.85 23.08  

 

     - วิทยากรดูแลเอาใจใสผูเขาฝกอบรมอยางทัว่ถึง 53.85 46.15    

จ.ดานคุณภาพการใหบริการ 

     - ประโยชนและความรูที่ไดจากการเขารวมโครงการ 
46.15 30.77 23.08  

 

     - ความรูที่ไดรับกอนเขารวมโครงการ 15.38 46.15 30.77 7.69  

     - ความรูที่ไดรับหลังเขารวมโครงการ 46.15 46.15 7.69   

ฉ.ดานการนําความรูที่ไดประยุกตใช 

     - สามารถนําความรูที่ไดไปประยุกตใชไดจริง 
38.46 46.15 15.38  

 

 

ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะเพิ่มเติม    

1.อยากใหมีการอบรมแบบน้ีอีก และมีการเพิ่มผลิตภัณฑ    
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การประเมินผลการนําความรูไปใชประโยชน ตอโครงการการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว หอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชยสูผูประกอบการขนมอบในจงัหวัดรอยเอ็ด ของผู

ประเมินจํานวน 13 ทาน 

 

หัวขอที่นําความรูไปใช 

ระดับประโยชนที่นําไปใช 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย 
นอย

ที่สุด 

1.นําความรูที่ไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน 30.77 53.85 15.38   

2.นําความรูที่ไดรับไปใชประโยชนตอการประกอบ

อาชีพ 

     2.1 สามารถเพิ่มผลผลิต 

 

38.46 

 

53.85 

 

7.69 

  

     2.2 สามารถเพิ่มคุณภาพผลผลิต 30.77 53.85 15.38   

     2.3 สามารถลดตนทุนการผลิต 15.38 53.85 23.08 7.69  

3.นําความรูที่ไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน  

     3.1 แกปญหาและขอติดขัดในกระบวนการ

ปฏิบัติงาน    

 

23.08 

 

53.85 

 

23.08 

  

     3.2 เพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ

ปฏิบัติงาน/มีทักษะในการทํางานเพิ่มขึ้น 

30.77 38.46 30.77   

     3.3 เปนแหลงอางอิงความรูที่ใชในการปฏิบัติงาน 23.08 69.23    

     3.4 เสริมสรางความม่ันคงในการปฏิบัติงาน/

ปฏิบัติงานในหนาที่ไดดีขึ้น  

23.08 46.15 30.77   

 

2. ทานคิดวาความรูจากการใชบริการในครั้งน้ีมีประโยชนตอตัวทานในระดับ 

 - มากที่สุด  รอยละ  23.08 

 - มาก   รอยละ  46.15 

    - ปานกลาง  รอยละ   30.77 

3. ทานจะแนะนําองคความรูที่ไดรับในครั้งน้ีใหแกผูอ่ืนในระดับ 

 - มากที่สุด  รอยละ  38.46 

 - มาก   รอยละ  46.15 

 - ปานกลาง  รอยละ  15.38 
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ภาคผนวก 8 

เอกสารการอบรมขยายผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนม

อบเชิงพาณิชยในวันที่ 25-30 เมษายน พ.ศ. 2555
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เอกสารประกอบการถายทอดเทคโนโลยีสูผูประกอบการ 
 

เร่ือง 
 

 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

เชิงพาณิชยในจังหวัดรอยเอ็ด” 
 
 

 

โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง 

กลุมวิสาหกจิชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอดเทคโนโลยี

การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิต 

ขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 
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คูมือการฝกอบรม 
 

 

“การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย 

สูผูประกอบการขนมอบในจังหวัดรอยเอ็ด” 

 
 

 
 

 

 

 

โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง       กลุม

วิสาหกิจชุมชน บานเลา จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย 
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ภาคผนวก 9 

ประกาศจังหวัดรอยเอ็ด 

เรื่อง   ผลการประกวดและแขงขันกจิกรรมการเกษตรงานเทศกาลวันขาวหอมมะลิโลกจังหวัดรอยเอ็ด 
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ประกาศจังหวัดรอยเอ็ด 

เรื่อง   ผลการประกวดและแขงขันกจิกรรมการเกษตรงานเทศกาลวันขาวหอมมะลิโลกจังหวัดรอยเอ็ด 

ป  ๒๕๕๕ 

------------------- 

  ตามที่จังหวัดรอยเอ็ด  ไดจัดงานเทศกาลวันขาวหอมมะลโิลกจังหวัดรอยเอ็ด  ป 

๒๕๕๕  เพื่อประชาสัมพันธขาวหอมมะลิจงัหวัดรอยเอ็ด ใหเปนทีรู่จกัอยางแพรหลาย ตามยุทธศาสตร

การพัฒนาจังหวัดรอยเอ็ด และเปนการสงเสรมินโยบายการทองเที่ยวของจงัหวัด   ในวันที่  ๓-๔ มีนาคม  

๒๕๕๕         ณ บริเวณหนาศาลากลางจังหวัดรอยเอ็ด   อําเภอเมืองรอยเอ็ด   จังหวัดรอยเอ็ด   ในการ

จัดงานไดมีการจัดกจิกรรมตาง ๆ ประกอบดวย กิจกรรมการแสดง การประกวดและแขงขัน การลงแขก

เกี่ยวขาว การสัมมนาวิชาการขาวหอมมะลิ การเจรจาการคาขาวหอมมะลิ การจัดนิทรรศการขาวหอม

มะลิ และการออกรานจําหนายผลิตภัณฑตาง ๆ   

  บัดน้ี  คณะกรรมการไดดําเนินการตัดสินการประกวดและแขงขันกิจการการเกษตรงาน

เทศกาลวันขาวหอมมะลิโลกจงัหวัดรอยเอ็ด ป ๒๕๕๕  ดังน้ี 

  ๑.การประกวดผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ  ประกอบดวย 

      ๑.๑ ขนมทองมวน มีผูสงเขาประกวด  จํานวน ๒๐ ราย ผลการตัดสินใหคะแนน           

ของคณะกรรมการ ดังน้ี  

   รางวัลที่ ๑    เงินสด  ๒,๐๐๐ บาท ไดแกนางทิพวรรณ อารีราษฎร บานเลขที่ 

๕๔ หมูที่ ๘ ตําบลพลับพลา อําเภอเชียงขวัญ จังหวัดรอยเอด็ 

   รางวัลที่ ๒    เงินสด ๑,๕๐๐ บาท ไดแกนางสาวปภัสรา เวียงใต บานเลขที่ 

๑๒๙ หมูที่ ๑ ตําบลเกษตรวิสัย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ ๓    เงินสด ๑,๐๐๐ บาท ไดแกนางทัศนีย อาจศร ีบานเลขที่ ๑๐๔ 

หมูที่ ๗ ตําบล.โหรา อําเภออาจสามารถ จังหวัดรอยเอ็ด 

                               รางวัลที่ชมเชย ๔ รางวัล เงินสดรางวัลละ ๕๐๐ บาท ไดแก 

                                     ๑.นางนภาพร ยุทธศร ีบานเลขที ่๑๓ หมูที่ ๑ ตําบลมะบา อําเภอทุงเขา

หลวง จงัหวัดรอยเอ็ด 
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      ๒.นางราตรี ปดสา บานเลขที ่๔๔  หมูที่ ๔  ตําบลศรสีมเด็จ อําเภอศรี

สมเด็จ จังหวัดรอยเอ็ด        

         ๓.นางบรรเทา วินทสมบัติ บานเลขที่  ๘๗ หมูที่ ๓  ตําบลหนองแกว 

อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

         ๔. นางบัวหัน พะลงั บานเลขที่ ๑๐ หมูที่ ๓ ตําบลยางคํา อําเภอโพน

ทราย จังหวัดรอยเอ็ด 

      ๑.๑ ขนมปุยฝาย มีผูสงเขาประกวด  จํานวน  ๒๓  ราย ผลการตัดสินใหคะแนน

ของคณะกรรมการ ดังน้ี  

   รางวัลที่ ๑    เงินสด  ๒,๐๐๐ บาท ไดแกนางสาวอารี  ขันทรักษา  

บานเลขที่ ๓๓๓ หมูที่ ๓ ตําบลแวง อําเภอโพนทอง จังหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ ๒    เงินสด ๑,๕๐๐ บาท ไดแกนางสําราญ  ผาภูมิ บานเลขที่ ๔๑   

หมูที่ ๕ ตําบลหนองผือ อําเภอเมอืงสรวง จงัหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ ๓    เงินสด ๑,๐๐๐ บาท ไดแกนางสาวปภัสรา เวียงใต 

บานเลขที่ ๑๒๙ หมูที่ ๑  ตําบลเกษตรวิสัย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ชมเชย  ๔ รางวัล  เงินสดรางวัลละ ๕๐๐ บาท ไดแก 

                                    ๑.นางสาวณัฐกานต  ปญญาสาร บานเลขที่ ๑๒๙ หมูที่ ๑ ตําบลเกษตร

วิสัย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

       ๒.นางอบุลวรรณ  ฤทธ์ิมนตรี บานเลขที่ ๑๘๙  หมูที่ ๑๑ ตําบลเหนือเมือง

อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

        ๓.นางนภาพร  ยุทธศร ีบานเลขที ่๑๓ หมูที่ ๑ ตําบลมะบา                  

อําเภอทุงเขาหลวง จังหวัดรอยเอ็ด 

        ๔ นางจงกล  สอนภูงา บานเลขที่ ๓๙ หมูที่  ๑ ตําบลเดนราษฎร  

อําเภอหนองฮี จังหวัดรอยเอ็ด 

  ๒. การแขงขันทําเคกดวยแปงขาวหอมมะลิ มผีูเขาแขงขัน จาํนวน  ๒๐ ทีม ผลการ

ตัดสินใหคะแนนของคณะกรรมการ ดังน้ี 

       รางวัลที่ ๑  เงินสด  ๓,๐๐๐  บาท ไดแกนางวรรณา  เอี่ยมออน                

บานเลขที่ ๔๔๙/๒๐๔ ตําบลในเมือง อําเภอเมอืงรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ ๒  เงินสด  ๒,๐๐๐  บาท  ไดแกนางพิมพพิชา ดอนสกุล บานเลขที่ 

๖/๑  ตําบลในเมือง อําเภอเมอืงรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 

   รางวัลที่ ๓  เงินสด  ๑,๐๐๐  บาท   ไดแกนางถนอม  ชนะพันธุ 

บานเลขที่ ๓๕  หมูที่ ๕  ตําบลหนองผอื อําเภอเมอืงสรวง จังหวัดรอยเอ็ด 

            เงินคาสนับสนุนสงกิจกรรมการแขงขันทําเคกดวยแปงขาวหอมมะลิ จํานวน 

๑๗ ราย เงินสด รายละ  ๕๐๐  บาท ไดแก 
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         ๑. นางสาวปราณี  แสงสรุินทร  บานเลขที่ ๓๒๙  หมูที่ ๑  ตําบลนิเวศน

อําเภอธวัชบุรี จังหวัดรอยเอ็ด 

          ๒.นางอุบลวรรณ  ฤทธ์ิมนตรี  บานเลขที่ ๑๘๙  หมูที ่ ตําบลเหนือเมือง

อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

          ๓.นางบัวเผื่อน  วิลาจันทร   บานเลขที่ ๒๕๗/๖ หมูที ่๑๒ ตําบลบัวแดง 

อําเภอปทมุรัตต จงัหวัดรอยเอ็ด 

          ๔.นางสลลิทิพย  เกตุแสนวงษ  บานเลขที่ ๓๕๓ หมูที ่๓ ตําบลเกษตร

วิสัย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

                   ๕ นางสาวนัฐกานต  ปญญาสาร  บานเลขที่ ๑๒๙ หมูที่ ๑ ตําบลเกษตร

วิสัย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

                           ๖.นางเพชรมะณี  วงศอามาตย บานเลขที่ ๔๐  หมูที่ ๓ ตําบล.หนองแกว  

อําเภอเมืองรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

          ๗.นางจงกล  สอนภูงา บานเลขที่ ๓๙  หมูที่ ๑  ตําบลเดนราษฎร 

อําเภอหนองฮี จังหวัดรอยเอ็ด 

       ๘.นางสมร  แสนปาง บานเลขที่ ๑๐๒  หมูที่๑  ตําบลเดนราษฎร 

อําเภอหนองฮี จังหวัดรอยเอ็ด 

          ๙ นางสาวอรนุช  ชมชัย บานเลขที่ ๓๗๔  หมูที่ ๓  ตําบลแวง 

อําเภอโพนทอง จังหวัดรอยเอ็ด 

                 ๑๐.นางประภาวิณี  จํารองเพ็ง  บานเลขที่ ๒๔  หมูที่ ๑  ตําบลศรีสมเด็จ

อําเภอศรีสมเด็จ จังหวัดรอยเอ็ด 

                 ๑๑.นางสาวชวนช่ืน  สุทธิประภา บานเลขที ่๑๓๑ หมูที่. ๙  ตําบลทามวง

อําเภอเสลภูมิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

                           ๑๒.นางแสงจันทร  แสงสงคราม  บานเลขที่ ๑๕๕ หมูที่ ๔ ตําบลบาน

แจงอําเภออาจสามารถ จงัหวัดรอยเอ็ด 

                  ๑๓.นางสังเกต  ศิริเวช  บานเลขที่ ๑๘๒  หมูที่ ๒  ตําบลบานแจง 

อําเภออาจสามารถ จังหวัดรอยเอ็ด 

                  ๑๔. นางทองเพชร  แสงสงค บานเลขที่ ๑๕๐ หมูที่ ๔  ตําบลหินกอง 

อําเภอสุวรรณภูม ิจังหวัดรอยเอ็ด 

                  ๑๕. นางบุญลอม  พาราศรี บานเลขที่ ๘  หมูที่ ๙ ตําบลดอกไม 

อําเภอสุวรรณภูม ิจังหวัดรอยเอ็ด 

                  ๑๖.นางบัวหัน  พะลัง    บานเลขที่ ๑๐  หมูที ่๓  ตําบลยางคํา 

อําเภอโพนทราย จังหวัดรอยเอ็ด 
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                  ๑๗. นางสุดา  ชางหมอ  บานเลขที่ ๒๑  หมูที ่ ๔  ตําบลยางคํา 

อําเภอโพนทราย จังหวัดรอยเอ็ด 

  ๓. แขงขันการตําขาวดวยครกมือ  มีผูเขาแขงขัน  จํานวน  ๒๐ ทีม ผลการตัดสินให

คะแนนของคณะกรรมการ ดังน้ี 

      รางวัลที่ ๑  เงินสด  ๒,๐๐๐  บาท   ไดแกนายสุรพล ศรนีารา บานเลขที่   ๑๔              

นางพรมมา  โคตรทิพย บานเลขที่ ๑๐๙ และนางสา  ตาลบญุ  บานเลขที่ ๑๑  หมูที่  ๓  ตําบลชุมพร    

อําเภอเมยวดี จังหวัดรอยเอ็ด 

     รางวัลที่ ๒  เงินสด  ๑,๕๐๐  บาท   ไดแก นางสํารี  บุญทัพไทย  บานเลขที่  ๑๑             

นางสมพร  โพธ์ิสระคู   และนางชุติมา  ลาขุมเหล็ก บานเลขที่ ๑๔๘  หมูที่ ๑๐  ตําบลทุงกลุา                  

อําเภอสุวรรณภูม ิจังหวัดรอยเอ็ด 

     รางวัลที่ ๓  เงินสด  ๑,๐๐๐  บาท  ไดแกนายจันเพชร  บุตรพรม บานเลขที่ ๑๑๙  

นายสมบรูณ  บุตรพรม บานเลขที่ ๒๐ หมูที่ ๑๕ และนางหมอน  บุตรพรม บานเลขที่ ๓๒                  

ตําบลโนนชัยศร ีอําเภอโพนทอง จังหวัดรอยเอ็ด 

      คาสนับสนุนสงกจิกรรมเขาแขงขันตําขาวดวยครกมือ จํานวน ๑๗ ทีม                                   

เงินสดทีมละ ๕๐๐ บาท  ไดแก 

            ๑.นางเข็ม  สันโสภา  บานเลขที่ ๖๘  นางดา  สามไชย  บานเลขที่ ๖๙                 

และนายเที่ยง  หลงภูงา  บานเลขที่  ๑๒  หมูที่ ๓  ตําบลยางคํา อําเภอโพนทราย จังหวัดรอยเอ็ด

   ๒.นางวันทอง  โพธ์ิชัยรัตน  บานเลขที่ ๑๓๐ นางสุพรรณี  เมืองสิงห บานเลขที่ 

๖๙และนางไหล  อาสาพอ  บานเลขที่   ๗๙  หมูที่  ๑  ตําบลอัคคะคํา อําเภอโพธ์ิขัย จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๓. นายสุพัฒน  ศิลศร  บานเลขที่ ๑๗๑  หมูที่ ๓  นายนิยม  วรรณคํา 

บานเลขที่ ๑ และนายจักรพันธ  ชนิดไทย  บานเลขที่ ๑๗๕  หมูที่ ๓ ตําบลปาสังข อําเภอจตุรพักตร

พิมาน  จังหวัดรอยเอ็ด 

                      ๔.นายแสวง  อารีเอื้อ  บานเลขที่  ๗๕  นายประมวล  เจริญเขต บานเลขที่ 

๖๘ และนางนงนุช  ศรีลัย บานเลขที ่ ๘๓  หมูที่  ๑  ตําบลพระเจา อําเภอเชียงขวัญ จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๕. นางสีจันทร  สุดใจ  บานเลขที่ ๕๗  หมูที่ ๑๒  นายยมนา  โคมราย  

บานเลขที่  ๑๔๔  หมูที่  ๘  และนายปญจพล  วงศจนี ตําบลดูกอึ่ง อําเภอหนองฮี จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๖.นายวิชาญ  นินไชย บานเลขที่ ๗๑  นางประนอม  ธรรมมา บานเลขที่ ๑๙  

หมูที่ ๘ และนางทองพูล  จิตวุธ บานเลขที่ ๒๕  หมูที่ ๑ ตําบลมะบา อําเภอทุงเขาหลวง จงัหวัดรอยเอ็ด 

            ๗.นายสังคม  สมศรี บานเลขที่ ๑๔๒ หมูที่ ๗  นางคําดี  รักการ บานเลขที่ 

๓๓ หมูที่ ๓  และนายหนูเล็ก สืบเหลางิ้ว หมูที่ ๑๑ ตําบลหนองแวง อําเภอเมอืงรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๘. นางประเสริฐ  บุญศรี บานเลขที่ ๔๙  นางสีทา  ปยะมาตย  บานเลขที่ ๔๐ 

และนางลินดา  สีพลรส  บานเลขที่  ๒  หมูที่  ๑๐ ตําบลโคกสวาง  อําเภอหนองพอก  จงัหวัดรอยเอ็ด 
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            ๙.นางคําเฟอ  แสนกลา บานเลขที่  ๕๖  นางละออง  สุขสนิท บานเลขที่ ๓๙ 

และนางคําพันธ  เปรียงพรม บานเลขที่ ๖  หมูที่ ๖ ตําบลดงครั่งนอย อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๐. นางกอง  ชะลาศักด์ิ  บานเลขที่ ๓๒ หมูที่ ๑๒  ตําบลอุมเมา นายสําราญ อุ

ทุมภาบานเลขที่ ๖๘  หมูที่  ๙  และนายดํารง  ผดุงสมัย  บานเลขที่  ๗๑  หมูที่  ๑๐  ตําบลนิเวศน  

อําเภอธวัชบุรีจังหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๑.นางแตม  ปะหา บานเลขที่  ๑ นางต๋ิม  คํานนทใส บานเลขที่ ๕ หมูที่  ๙ 

และนางวิจิตร  ศรีประดู บานเลขที่  ๑๐ หมูที่ ๑๑ ตําบลหนองแคน อําเภอปทมุรัตต  จังหวัดรอยเอ็ด 

                     ๑๒. นายนคร  โพธ์ินํ้าคํา  บานเลขที่  ๑๕๘  นางสาวเตรียมใจ  โถทอง  

บานเลขที่  ๑๔๕   และนายสําอาง  พรหมมงคล บานเลขที ่๑๔๐ หมูที่ ๑ ตําบลบานแจง  อําเภออาจ

สามารถ จงัหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๓. นางบุญเพ็ง  สมบัติดี  บานเลขที่  ๒๙  นางมลรัตน  ออมแกว บานเลขที่  

๓๓และนางนวม  แนนอุดร บานเลขที่ ๖๙ หมูที่ ๔  ตําบลยางใหญ  อําเภอจงัหาร จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๔ นายเสน  วงศเสนา บานเลขที่  ๘ นางลําไย  วงศเสนา บานเลขที่  ๓๘            

หมูที่  ๒  และนางสมพร  ไชยเสนา  หมูที่  ๒  ตําบลหนองหิน อําเภอเมอืงสรวง จงัหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๕ นางสุภาพ  คําตา  บานเลขที่ ๑๒๒  นางฉรินยา  รสเศรษฐา บานเลขที่  ๒๑  

และบญุสวน  อนมา บานเลขที่ ๙๐ หมูที่  ๘ ตําบลแสนสุข อําเภอพนมไพร จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๖. นายสุทัศน  โยชะออน  บานเลขที่ ๑๑๙ หมูที ่๑  นายสิทธิศักด์ิ  สีทา

วิสาร บานเลขที่ ๑๔  หมูที่ ๘  และนายชัยศิริ  สุขกําเนิด บานเลขที่ ๑๑๐ หมูที่ ๒ ตําบลเมืองเปลือย

อําเภอศรีสมเด็จ จังหวัดรอยเอ็ด 

            ๑๗. นางสุพร  ศรีชมพู บานเลขที่ ๗๕ นางสาวลําดวน  มูลชารี บานเลขที่ ๖๖

และนางสาวศรีประไพ  พรมโยธา บานเลขที่ ๑๑๒ หมูที่ ๑ ตําบลเหลานอย อําเภอเสลภูมิ จังหวัด

รอยเอ็ด     

                   ๔.แขงขันการนวดขาว  มีผูเขาแขงขัน  จํานวน ๒๐ ทีม  ผลการตัดสินใหคะแนนของ

คณะกรรมการ  ดังน้ี 

      รางวัลที่ ๑  เงินสด  ๒,๐๐๐  บาท   ไดแกนางพุด  มหาศรีทะเนตร  บานเลขที่  

๕๕ หมูที่  ๑๒ และนายสมาน  จันหนองแกว บานเลขที่  ๑๑๐  หมูที่  ๘  ตําบลดูกอึ่ง  อําเภอหนองฮี             

จังหวัดรอยเอ็ด 

      รางวัลที่ ๒  เงินสด  ๑,๕๐๐  บาท   ไดแกนายสังวาล  จันสําโรง  บานเลขที่  ๗๘   

และนายบัวรมย  ยอดดี  บานเลขที่  ๒๐  หมูที่ ๓  ตําบลปาสังข อําเภอจตุรพักตรพิมาน จงัหวัดรอยเอ็ด 

       รางวัลที่ ๓  เงินสด  ๑,๐๐๐  บาท  ไดแกนายอํามอญ   บุตรพรม บานเลขที่  

๑๑๙ และนายหวัน  แสงปาก บานเลขที่ ๑๘ หมูที่ ๑๕  ตําบลโนนชัยศรี  อําเภอโพนทอง จงัหวัด

รอยเอ็ด 
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       คาสนับสนุนสงกิจกรรมเขาแขงขันการนวดขาวดวยมือ จํานวน ๑๗ ทีม                         

เงินสดทีมละ  ๕๐๐  บาท  ไดแก. 

                                ๑.นายบัวรินทร  พันลา  บานเลขที่  ๓๙  และนางย้ิม  ศรีแสงสวาง  

บานเลขที่ ๓๕ หมูที่ ๑๕ ตําบลศรีสวาง อําเภอโพนทราย จงัหวัดรอยเอ็ด 

             ๒.นางบุญเรียน  โพธ์ิรัตน  บานเลขที่ ๑๓๐ นางมนูญ บุตรศิริ บานเลขที่  

๑๘๕หมูที่ ๑  ตําบลอัคคะคํา อําเภอโพธ์ิชัย จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๓. นายเสรี  จันทะคัด  บานเลขที่ ๘๑  และนายอาํนวย  แกวกระจาง   

บานเลขที่ ๑๓ หมูที่ ๑  ตําบลพระเจา อําเภอเชียงขวัญ จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๔ นายสุรศักด์ิ  จันทะมาลา  บานเลขที่  ๑๒  และนายสุนทร  ใจสขุ หมูที่ ๖  

ตําบลศรสีมเด็จ อําเภอศรีสมเด็จ จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๕ นายเดนภูมิ  ภูมิเขต  บานเลขที่ ๔๔  และนายวิระศร  สงวนแพง                

บานเลขที่ ๕๘  หมูที่ ๑๐ ตําบลชุมพร อําเภอเมยวดี จังหวัดรอยเอ็ด 

                                ๖.นายวันชัย  แสงวุธ  บานเลขที ่ ๔๕  และนายสมร  บญุเติม  บานเลขที่  

๔๑ หมูที่ ๑  ตําบลมะบา   อําเภอทุงเขาหลวง จงัหวัดรอยเอ็ด 

             ๗.นายทองยศ  กิจชํานาญ   และนายคําอินทร  อัคคะดี  หมูที่ ๓  ตําบล

หนองแวงอําเภอเมอืงรอยเอ็ด จงัหวัดรอยเอ็ด 

             ๘. นายบรรเทา  ทุหา  บานเลขที่ ๕๔  และนายวินัย  โพธ์ิชัย หมูที่  ๙     

ตําบลหนองพอก อําเภอหนองพอก จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๙  นายสมัย  โพธ์ิภักดี  บานเลขที่ ๙๕  และนายชัยนาท  ลาดศิลา  

บานเลขที่ ๔ หมูที่ ๘  ตําบลเหลาหลวง อําเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๐. นายประมวล ภักดีสมัย  บานเลขที่ ๑๔๔  และนายอุดมศักด์ิ  แหลม

ฉลาด บานเลขที่ ๕๒ หมูที่ ๗  ตําบลมะอึ  อําเภอธวัชบรุี จงัหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๑. นายมาป  ชุมพล  บานเลขที่ ๒๔๕ หมูที่ ๘  ตําบลบัวแดง และนาย

ปญญา  ทะวะวง บานเลขที่ ๑๖ หมูที่  ๙  ตําบลหนองแคน อําเภอปทุมรัตต จังหวัดรอยเอ็ด 

                      ๑๒. นายสมหมาย  แนนอุดร บานเลขที่ ๘๘ และนายนัฐณัน  นิลพันธ หมูที่  

๔ ตําบลยางใหญ อําเภอจงัหาร จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๓. นายปญญา  จันแดง   บานเลขที่  ๗๓  หมูที่  ๒  และนายวิชัย  ทวินันท  

บานเลขที่ ๘๓ หมูที่ ๔ ตําบลหนองหิน อําเภอเมืองสรวง จังหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๔ นายวัน  ดินไชย  บานเลขที่ ๑๓ หมูที่ ๑๓  และนายประมวล  คําบุตรดี

บานเลขที่ ๘๕ หมูที่  ๖   ตําบลทุงกลุา อําเภอสุวรรณภูมิ จงัหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๕ นายสุดชา  คําตา  บานเลขที่ ๑๒๒  และนายสุพล  ผาศิริ บานเลขที่ ๕๑ 

หมูที่ ๘ ตําบลแสนสุข อําเภอพนมไพร จังหวัดรอยเอ็ด 
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             ๑๖. นางประดิษฐ  เนตรถาวร บานเลขที่ ๑๒๘  หมูที่ ๑๐ และนางบุญถม  

ศรีวรสิทธ์ิ  บานเลขที่ ๙  หมูที่ ๓ ตําบลเหลานอย อําเภอเสลภูม ิจังหวัดรอยเอ็ด 

             ๑๗. นายธานี  บริบูรณ  บานเลขที่ ๑๑๖ และนายชวาล วรรณดี             

บานเลขที่ ๑๓๙ หมูที่ ๑ ตําบลบานแจง อําเภออาจสามารถ จังหวัดรอยเอ็ด 

   ประกาศ  ณ  วันที่   ๓   มีนาคม   พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



235 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 10 

ภาพการจัดประกวดการทําผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ

ในงานเทศกาลขาวหอมมะล ิจังหวัดรอยเอ็ด 
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 ภาพที่ 51 ผลิตภัณฑของผูไดรับชนะเลิศ                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพที่ 52 ผลิตภัณฑผูไดรับชนะเลิศอันดับท่ี 1 รานไตเติ้ล 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาพท่ี 53 ผลิตภัณฑผูไดรับชนะเลิศอันดับที่ 2 รานหวา-เปา     
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ภาพที่ 54 ผลิตภณัฑผูไดรับชนะเลิศอันดับท่ี 3 กลุมวิสาหกิจชุมชน บานเลา จงัหวัดรอยเอด็ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 55 การแขงขันการทําผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิ
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ภาพท่ี 56 การตัดสินการแขงขันการทําผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาวหอมมะล ิ


