
 

 

 
 

 

ใบรับรองวิทยานิพนธ 
บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

   
     ปริญญา 

   
สาขา  ภาควิชา 

  
เร่ือง การพัฒนาชิฟฟอนเคกลดคอเลสเตอรอลท่ีมีสวนผสมของน้ํามันรําขาวชนิดแกมมา 

 โอรีซานอลสูง 
  
 Development of Reduced Cholesterol Chiffon Cake with High Gamma-Oryzanol  
 Rice Bran Oil 
  

นามผูวิจัย นางสาวพัชรี  กิตติไมตรี 

ไดพิจารณาเห็นชอบโดย  

อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก  

 (  ) 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม  

 (  ) 
หัวหนาภาควิชา  

 (  ) 
  

 

บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรรับรองแลว 
  

 (  ) 
 คณบดีบัณฑติวิทยาลัย 

 วันท่ี  เดือน  พ.ศ.   

 

        วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร พัฒนาผลิตภณัฑ 

 รองศาสตราจารยหทัยรัตน  ริมคีรี, Ph.D. 

  รองศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ, ปร.ด. 

รองศาสตราจารยกัญจนา  ธีระกุล, D.Agr. 

รองศาสตราจารยอนุวัตร  แจงชัด, Ph.D. 



วทิยานิพนธ์ 
 

เร่ือง 
 

การพฒันาชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

Development of Reduced Cholesterol Chiffon Cake with High Gamma-Oryzanol Rice Bran Oil  

 
 
 
 
 
 
 

โดย 
 

นางสาวพชัรี  กิตติไมตรี 

 
 
 
 
 
 
 

เสนอ 
 

บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
เพือ่ความสมบูรณ์แห่งปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร) 

พ.ศ. 2555



1 

 

 พชัรี  กิตติไมตรี  2555: การพฒันาชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนั 
ร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง  ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร) สาขาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั: รองศาสตราจารยห์ทยัรัตน์  ริมคีรี, Ph.D.  181 หนา้ 

 
 

งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนั
ร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เม่ือส ารวจชิฟฟอนเคก้ในทอ้งตลาด พบวา่ส่วนใหญ่เป็นรสใบเตย 
และไม่ระบุชนิดน ้ ามนัพชืที่ใชเ้ป็นส่วนประกอบ ในร้านขายสินคา้เพื่อสุขภาพไม่มีการจ าหน่ายชิฟ
ฟอนเคก้ จากการอภิปรายกลุ่มและส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคสามารถสรุป
เป็นแนวคิดผลิตภณัฑค์ือ ‚ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล กลิ่นรสใบเตย สดใหม่ มีกล่ิน
หอม เน้ือสมัผสันุ่มละเอียด มีปริมาณคอเลสเตอรอลน้อยกว่าสูตรทัว่ไป ใชน้ ้ ามนัร าขา้วที่อุดมไป
ดว้ยสารแกมมาโอรีซานอลในปริมาณสูง ขนาดบรรจุ 100 กรัม มีรูปร่างส่ีเหล่ียมผืนผา้ บรรจุใน
กล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐานที่มีรายละเอียดผลิตภณัฑ ์ราคา 30 บาท เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคที่มี
อายุระหว่าง 25-50 ปี หรือผูท้ี่ใส่ใจในสุขภาพ‛ การศึกษาการเพิ่มปริมาณน ้ ามนัร าขา้วและลด
ปริมาณไข่แดง พบวา่เคก้ที่ไดจ้ากการใชอ้ตัราส่วนน ้ ามนัร าขา้วต่อไข่แดง 70:30, 80:20 และ 90:10 
(ปริมาณรวมน ้ ามนัร าขา้วและไข่แดงเท่ากบัร้อยละ 21 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตรชิฟฟอนเคก้) มี
ค่าความแขง็ใกลเ้คียงกบัสูตรพื้นฐาน (60:40) ซ่ึงต่างจากสูตรที่ปราศจากไข่แดง (100:0) ที่มีค่าความ
แข็งสูงกว่าสูตรอ่ืนๆ เม่ือประเมินความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ทั้งหมดที่ได ้
พบว่าสูตรที่เหมาะสมคือสูตร 80:20 โดยผลิตภณัฑท์ี่ไดมี้สีเขียวอ่อน ค่า L* a* b* เท่ากบั 71.57,  
-6.63 และ 35.33 ตามล าดบั ปริมาตรจ าเพาะเท่ากบั 3.19 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม ค่าความแข็ง
เท่ากบั 1.32 นิวตนั ชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม มีคอเลสเตอรอล 23.89 มิลลิกรัม และแกมมาโอรีซานอล 
170 มิลลิกรัม (วดัโดยเทคนิคสเปกโตรโฟโตมิเตอร์) มีอายกุารเก็บ 2 วนั การทดสอบประสิทธิภาพ
ของน ้ ามนัร าขา้วและน ้ ามนัถัว่เหลืองที่มีแกมมาโอรีซานอลอยา่งนอ้ย 8,000 ppm ในการตา้นเช้ือรา 
Aspergillus flavus โดยวธีิ Contact assay พบวา่ไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตได ้ในการทดสอบ
การยอมรับของผูบ้ริโภค 200 คน พบวา่ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายชอบผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ที่พฒันา
แล้วในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยยอมรับและจะซ้ือผลิตภณัฑ์ร้อยละ 96 และ 76.5 
ตามล าดบั 
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In this research, a reduced cholesterol chiffon cake with high gamma-oryzanol rice bran 
oil was developed. The market surveys provided that almost all of chiffon cakes in the market had 
a pandan flavor and no identification of vegetable oil and no chiffon cake selling in the health 
shops. The data of the focus group and survey of behavior and needs can be concluded that the 
product concept was pandan flavor, good aroma, smooth and soft texture, less cholesterol, and 
containing high gamma-oryzanol rice bran oil. The net weight was 100 g. The cake would be cut 
into rectangular pieces and packed in a plastic box with a transparent lid and a base with labeled 
product details. The price was 30 baht and it was suitable for consumers in the age range of 25–50 
years old or health-caring consumers. The studies performed by increasing the rice bran oil and 
reducing the egg yolk showed that cakes obtained from the ratio of rice bran oil to egg yolk 
70:30, 80:20 and 90:10 (The summation of the rice bran oil and the egg yolk was 21% of the 
entire recipe) had the same firmness as the control (60:40) but that of the 100:0 formula was 
higher. All of the chiffon cakes were subjected to the affective test. The results showed the 
optimum formula was 80:20. The color was light green. L* a* b* values were 71.57, -6.63 and 
35.33, respectively. The specific volume was 3.19 cm3/g. The firmness was 1.32 N. The 100 g 
chiffon cake contained 23.89 mg of cholesterol and 170 mg of gamma-oryzanol (measured by 
spectrophotometer technique) and the shelf-life was 2 days. The test for Aspergillus flavus 
inhibition of rice bran oil and soy bean oil containing at least gamma-oryzanol 8,000 ppm by 
contact assay method showed no inhibition. Finally, the acceptability test of 200 consumers 
indicated that target consumes liked the developed chiffon cake at the level of liked moderately to 
liked very much. The consumers accepted and would have been willing to buy the product at 96% 

and 76.5%, respectively. 
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เคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 76 

22 ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์จากการส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค 80 
23 ขอ้มูลดา้นพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 81 
24 ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล 

ที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 83 
25 ระดบัความส าคญัในการพจิารณาเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพ 87 
26 ความสมัพนัธร์ะหวา่งลกัษณะของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกบัความสนใจซ้ือผลิต- 

ภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมา 
โอรีซานอลสูง 88 

27 ขอ้มูลทางจากการทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์ 90 
28 ค่าคุณภาพทางกายภาพของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน 93 
29 ค่าคุณภาพทางกายภาพของแต่ละตวัอยา่งจากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture  

design 2 ปัจจยั 96 
30 คะแนนความชอบเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้แต่ละสูตรจากการทดสอบความชอบ  

(9-Pointed Hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝน 50 คน 97 
31 คะแนนความชอบ และระดบัความพอดีของชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 โดยผูท้ดสอบ 

ที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จ  านวน 50 คน 98 
32 ร้อยละของระดบัความพอดีของชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 และทิศทางการปรับปรุง

คุณลกัษณะ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จ  านวน 50 คน 99 
33 คะแนนความชอบ ค่า Mean drop และค่า Total Penalty ของระดบัความพอดีต่างๆ  

ของแต่ละคุณลกัษณะ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จ  านวน 50 คน 100 
34 สรุปสูตรการปรับปรุงกล่ินรสของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ 

น ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 102 

(3) 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
ตารางที ่ หน้า 
 

35 ค่าคุณภาพทางกายภาพของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนั 
ร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรก่อนและหลงัการปรับปรุงคุณภาพ 103 

36 คะแนนความชอบเฉล่ียจากการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้ว R8000 สูตรก่อนและหลงัการปรับ 
ปรุงคุณภาพ (9-Pointed Hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝน 50 คน 104 

37 ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วชนิดต่างๆ เม่ือเทียบจากกราฟ
มาตรฐาน ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร 108 

38 ปริมาณแกมมาโอรีซานอลของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่วเิคราะห์ไดจ้ากการทดลอง  
เม่ือใชเ้วลาในการสกดัหรือเวลาในการแช่ตวัอยา่งแตกต่างกนั และค่าตวัแปรส าคญั 
ที่ใชใ้นการวิเคราะห์ 109 

39 ค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสง และปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม  
ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร 111 

40 ค่าคุณภาพของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิด 
แกมมาโอรีซานอลสูงสูตรพื้นฐาน (ใชน้ ้ ามนัถัว่เหลืองเป็นส่วนประกอบ) และสูตร 
หลงัการปรับปรุงคุณภาพ (ใชน้ ้ ามนัร าขา้ว R8000 เป็นส่วนประกอบ) 114 

41 ประสิทธิภาพของน ้ ามนัพชืชนิดต่างๆ ในการยบัย ั้งเช้ือรา A. flavus 117 
42 ค่าคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม 

ของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพเม่ือใช้ 
น ้ ามนัถัว่เหลือง SBO และน ้ ามนัร าขา้ว R8000 แลว้เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซล- 
เซียส 118 

43 ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 122 
44 คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม 

ของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (9-Pointed Hedonic scale) จากการ 
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค จ านวน 200 คน 123 

 
 

(4) 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที ่ หน้า 
 

45 ขอ้มูลการทดสอบการยอมรับและการซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล 
ที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ก่อนและหลงัทราบคุณ-
ประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลของผูบ้ริโภคจ านวน 200 คน 123 

 
ตารางผนวกที ่  
 
ข1 ตน้ทุนวตัถุดิบของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (ใชน้ ้ ามนัถัว่เหลือง) เปรียบเทียบกบั 

ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพ (ใชน้ ้ ามนัร าขา้ว R8000) 176 
ค1 ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธแ์ละค่าความแตกต่างระหวา่งก่อนและหลงัทราบขอ้มูล

คุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลจากการการทดสอบการยอมรับในปัจจยัดา้น
ความชอบโดยรวม การยอมรับและการซ้ือผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคจ านวน 200 คน 179 

ค2 ค่าความสมัพนัธร์ะหวา่งกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกบัปัจจยัความชอบโดยรวม  
 (9-Pointed Hedonic scale) การยอมรับ และการซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอ-

เลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 179 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(5) 
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สารบัญภาพ 
 
ภาพที ่ หน้า 
 

1 กรรมวธีิการเตรียมร าและน ้ ามนั  9 
2 โครงสร้างโมเลกุลแต่ละส่วนของกรดไขมนั 10 
3 รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น 11 
4 รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัอ่ิมตวั 12 
5 รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 13 
6 โครงสร้างกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัที่พบในธรรมชาติ และกรดไขมนัทรานส ์ 15 
7 โครงสร้างโมเลกุลของคอเลสเตอรอล 19 
8 ภาพเปรียบเทียบระหวา่งคอเลสเตอรอล และโฟโตสเตอรอล 28 
9 โครงสร้างทางเคมีของแกมมาโอรีซานอลทั้ง 10 อนุพนัธ ์ 30 
10 การลดลงของปริมาณแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วที่อุณหภูมิ 132, 160,  

192 และ 222 องศาเซลเซียส 33 
11 การสลายตวัของแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วเม่ือใหค้วามร้อนที่อุณหภูมิ  

132, 160, 192 และ 222 องศาเซลเซียส 35 
12 ค่าคงที่อตัรา (k) ของการสลายตวัของแกมมาโอรีซานอลขึ้นกบัอุณหภูมิ (T) 36 
13 กรรมวธีิการผลิตชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้ว 

ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรพื้นฐาน 52 
14 ตวัอยา่งน ้ ามนัพชืจากทอ้งตลาด 4 ชนิด จากซา้ยไปขวา คือ น ้ ามนัถัว่เหลือง (SBO),  

น ้ ามนัร าขา้ว (R2000), น ้ ามนัร าขา้ว (R5000) และน ้ ามนัร าขา้ว (R8000) ตามล าดบั 57 
15 เช้ือรา A. flavus บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA จากการเพาะเล้ียงเป็นเวลา 4 วนั  

ที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส 63 
16 สารที่ใชใ้นการทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือรา จากซา้ยไปขวา คือน ้ ามนั 

ถัว่เหลือง (SBO), น ้ ามนัร าขา้วที่ระบุวา่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 8,000 ppm  
(R8000) และน ้ ามนัถัว่เหลืองที่มีการเติมสารแกมมาโอรีซานอลบริสุทธ์ิลงไปจนมี 
ความเขม้ขน้ 1,160 ppm (SBO1160) และ 9,290 ppm (SBO9290) ตามล าดบั 64 

17 ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ทั้งสองสูตรที่ใชใ้นการศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์ 65 
 

(6) 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
ภาพที ่ หน้า 
 

18 ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่บรรจุในซองพลาสติกใสชนิดโพลีโพรพลีินที่ซีลปิดสนิท  
พร้อมทั้งระบุวนัผลิตและวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑไ์วบ้นบรรจุภณัฑ ์ 67 

19 รูปแบบผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ส าเร็จรูป บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน 67 
20 ลกัษณะเน้ือสมัผสัของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ 

My Choice 93 
21 กราฟค่า Texture Profile Analysis ของชิฟฟอนเคก้แต่ละสูตร ความเร็ว 20 มิลลิ- 

เมตรต่อนาที ที่ระดบัการกด 60% ของตวัอยา่งเร่ิมตน้ 95 
22 ค่า Total Penalty ของคุณลกัษณะต่างๆ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ 

25-50 ปี 50 คน 100 
23 สเปกตรัมการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอล ความเขม้- 

ขน้ 50 ppm ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 
25 องศาเซลเซียส) 105 

24 กราฟมาตรฐานของสารละลายแกมมาโอรีซานอล ความเขม้ขน้ 0 ถึง 50 ppm  
ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 106 

25 สเปกตรัมการดูดกลืนแสงของสารแกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 0.4 % w/v  
ของนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO (A) และนํ้ ามนัราํขา้วทางการคา้ R2000 (B), R5000 (C)  
และ R8000 (D) ในไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400  
นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 107 

26 ปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ที่เวลาในการสกดัแตกต่างกนั ในกราฟ 
จุดส่ีเหล่ียมคือ ค่าที่วเิคราะห์ไดจ้ากการทดลอง เสน้ปะคือ ค่าจากการค านวณตาม 
วธีิของ Khuwijitjaru et al. (2009) 110 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
ภาพที ่ หน้า 
 

27 สเปกตรัมการดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร ของสาร 
แกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 3.2% w/v ของชิฟฟอนเคก้สูตรต่างๆ ในไอโซ 
โพรพลิแอลกอฮอล ์เม่ือ (A) คือชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพที่ใชน้ ้ ามนัถัว่- 
เหลือง SBO ส่วน (B) และ (C) คือชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานและสูตรปรับปรุงคุณ- 
ภาพ ตามล าดบั ซ่ึงทั้งสองใชน้ ้ ามนัร าขา้ว R8000 เป็นส่วนประกอบ (อุณหภูมิหอ้ง 
เท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 112 

28 ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่ตดัได ้8 ช้ิน จากส่วนผสมการผลิตชิฟฟอนเคก้น ้ าหนกั 
1,000 กรัม 115 

29 ลกัษณะการเจริญเติบโตของเช้ือรา A. flavus บนตวัอยา่ง Control (A), SBO (B),  
R8000 (C), SBO1160 (D) และ SBO9290 (E) ในวนัที่ 6 ของการทดสอบ 116 

30 ค่าจุลินทรียท์ั้งหมดของตวัอยา่งชิฟฟอนสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใชน้ ้ า- 
มนัถัว่เหลือง และน ้ ามนัร าขา้วเป็นส่วนประกอบ เสน้ประในรูปคือปริมาณสูงสุด 
ที่มีในเคก้ได ้1 กรัม และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 119 

31 ค่า Water activity ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือ 
ใชน้ ้ ามนัถัว่เหลือง และน ้ ามนัร าขา้วเป็นส่วนประกอบ  และเก็บรักษาในกล่อง 
พลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน (Polystyrene) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 119 

32 ค่า L*, a* และ b* ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือ 
ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง และนํ้ ามนัราํขา้วเป็นส่วนประกอบ และเก็บรักษาในกล่อง 
พลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน (Polystyrene) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 120 

(8) 
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การพฒันาชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มส่ีวนผสมของน า้มนัร าข้าว 
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 

Development of Reduced Cholesterol Chiffon Cake with High Gamma-Oryzanol 
Rice Bran Oil 

 
 ค าน า  
 

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีหรือขนมอบมีรูปลกัษณ์และรสชาติที่หลากหลาย ท าให้เป็นที่นิยมและ
รู้จกัแพร่หลายในกลุ่มคนไทยทุกเพศทุกวยั การบริโภคเบเกอร่ีของคนไทยมีการเปล่ียนแปลงจาก
การบริโภคเป็นของหวานมาเป็นการบริโภคทดแทนอาหารม้ือหลกัและการรับประทานเป็นของว่าง
มากขึ้น เน่ืองจากความสะดวกในการรับประทาน และสอดคลอ้งกบัวิถีชีวิตที่เปล่ียนแปลงไปเป็น
สงัคมเมืองที่เร่งรีบ (รพีพร, 2549) แต่อยา่งไรก็ตาม ปัจจุบนัค่านิยมการดูแลรักษาสุภาพมีเพิ่มมาก
ขึ้น ท าให้ผูบ้ริโภคบางกลุ่มหลีกเล่ียงการรับประทาน เน่ืองจากส่วนใหญ่จะประกอบด้วยไขมัน
อ่ิมตวัเช่น เนย หรือไขมนัทรานส์ ซ่ึงไขมนัประเภทน้ีหากรับประทานมากจะท าให้เส่ียงต่อการเกิด
โรคหวัใจไดม้าก นอกจากน้ีในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ียงัประกอบไปดว้ยไข่ และน ้ าตาล ซ่ึงเป็นสาเหตุ
ของการเพิม่คอเลสเตอรอลในเลือดทั้งส้ิน (มงคล, ม.ป.ป.ก.) ดงันั้นปัจจุบนักลุ่มผูผ้ลิตสินคา้จึงผลิต
เมนูเพื่อสุขภาพกันมากขึ้น เช่น ปราศจากไขมันทรานส์ (Zero Gram Trans Fat), ปราศจาก
คอเลสเตอรอล (0% Cholesterol) หรือประเภทที่มีปริมาณของสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต
หรือแป้งน้อย (Low Carb) เป็นตน้ แต่อยา่งไรก็ตามยงัไม่มีผูผ้ลิตรายใดที่ผลิตเบเกอร่ีที่มีการเพิ่ม
สารอาหารพิเศษบางอย่างลงไปในผลิตภัณฑ์ ซ่ึงเกิดจากข้อจ ากัดในการทนความร้อนของ
สารอาหารดงักล่าวในระหว่างการอบ ปัจจุบนัการเพิ่มสารอาหารพิเศษลงในผลิตภณัฑมี์ในสินคา้
ประเภทเคร่ืองด่ืมแลว้ เช่น เคร่ืองด่ืมผสมคอลลาเจน เคร่ืองด่ืมผสมแอล-คาร์นิทีน เป็นตน้  

 
ในงานวจิยัน้ี ผูว้จิยัเลือกพฒันาผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ เน่ืองจากชิฟฟอนเคก้เป็นเบเกอร่ีที่มี

น ้ ามันพืชเป็นส่วนประกอบซ่ึงต่างกบัผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีประเภทอ่ืนที่มกัมีเนยเป็นส่วนประกอบ 
ดงันั้น ชิฟฟอนเคก้จึงท าใหเ้ส่ียงต่อการเกิดคอเลสเตอรอลในเลือดนอ้ยกว่า เน่ืองจากน ้ ามนัพืชส่วน
ใหญ่จะมีปริมาณไขมนัชนิดอ่ิมตวัน้อยกว่าเนย (คมสัน, 2550) ในการผลิตผูว้ิจยัเลือกใชน้ ้ ามนัพืช
ชนิดน ้ ามนัร าขา้วเป็นส่วนประกอบ เน่ืองจากในน ้ ามนัร าขา้วมีสารธรรมชาติที่โดดเด่นกว่าน ้ ามนั
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พืชชนิดอ่ืนคือ แกมมาโอรีซานอล (gamma-oryzanol) เป็นองคป์ระกอบ ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วยตา้น
อนุมูลอิสระ(antioxidant) ชะลอความเส่ือมของเซลล์อันเป็นสาเหตุของมะเร็ง และช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือด (Seetharamaiah and Chandrasekhara, 1989; Qureshi et al., 2001) เป็นตน้ 
นอกจากน้ียงัเป็นสารที่มีความคงตวัสูงเม่ือไดรั้บความร้อนสูง (Khuwijitjaru et al., 2009) ปัจจุบนั
สารน้ีมีการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อผิวพรรณ (ณัฐภูมิ, 2550ก; Graf, 1992) และผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารในรูปแบบแคปซูลแลว้ แต่อยา่งไรก็ตามการบริโภคแคปซูลยงัเขา้ถึงไดย้ากกบัผูบ้ริโภค
บางกลุ่ม และมีราคาค่อนขา้งแพง (ณัฐภูมิ, 2550ข) ท าใหจ้  ากดัเพยีงคนเฉพาะกลุ่มเท่านั้น ดงันั้นการ
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจึงเป็นอีกทางเลือกของผู ้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพได้ รวมทั้ ง
ผูป้ระกอบการยงัสามารถปรับเปล่ียนการใชน้ ้ ามนัพชืชนิดอ่ืนเป็นน ้ ามนัร าขา้วที่มีปริมาณแกมมาโอ
รีซานอลสูง แลว้น าคุณประโยชน์ที่ผูบ้ริโภคจะไดรั้บมากขึ้นมาเพิม่คุณค่า มูลค่า และความแตกต่าง
จากผลิตภณัฑข์องคู่แข่งที่มีอยูใ่นทอ้งตลาดได ้
 

นอกจากน้ี การใชน้ํ้ ามนัราํขา้วยงัเป็นการสนบัสนุนผลผลิตเกษตรกรไทย ให้เงินไหลเวียน
อยูใ่นเศรษฐกิจไทย สร้างรายไดใ้หก้บัชาวนา โรงสี และผูผ้ลิตนํ้ ามนัพชืในประเทศไทย ช่วยลดการ
นาํเขา้นํ้ ามนัปาล์มและนํ้ ามนัถัว่เหลืองซ่ึงเป็นนํ้ ามนัพืชที่คนไทยบริโภคมากที่สุดเป็นอนัดบัหน่ึง
และอนัดบัสอง (คมสนั, 2550; กองบรรณาธิการ, 2550) และการนาํเขา้นํ้ ามนัมะกอกและนํ้ ามนัคา
โนลาซ่ึงมีราคาสูง (คมสนั, 2550) ไดอี้กดว้ย 
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วตัถุประสงค์ 
 

1. เพื่อพฒันาและทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม
ของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 
2. เพื่อพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์ตน้แบบและผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มี

ส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงที่เหมาะสม 
 
3. เพื่อวิเคราะห์ค่า คุณภาพและต้นทุนรวมวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด

คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
4. เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือรา Aspergillus 

flavus (A. flavus) และศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม
ของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

5. เพือ่ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4 

 

การตรวจเอกสาร 
 

1. ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
 

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเป็นหน่ึงในอาหารเชา้และอาหารว่างยอดนิยมในปัจจุบนั เน่ืองจากคน
ไทยหันมายอมรับและนิยมรับประทานผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีมากขึ้น นอกจากน้ีผลิตภณัฑเ์บเกอร่ียงั
เป็นสีสนัของงานในโอกาสต่างๆ เช่น งานเล้ียงฉลองในโอกาสต่างๆ งานวนัเกิด งานเปิดตวัสินคา้ 
งานประชุมและสัมมนา จดัเป็นกล่องส าหรับธุรกิจรถทวัร์หรืองานศพ เป็นตน้ ท าให้มูลค่าตลาด
ของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีในประเทศไทยขยายตวัอย่างรวดเร็ว และมีนักลงทุนรายใหม่ทยอยเขา้มา
ลงทุนอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงมีทั้งนักลงทุนไทยและนักลงทุนต่างประเทศ ท าให้การแข่งขนัในธุรกิจสูง 
ดงันั้น ผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้งสร้างตรายีห่อ้ใหลู้กคา้สามารถจดจ าได ้ผลิตสินคา้ที่มีคุณภาพ สด
ใหม่ และสร้างจุดเด่นทางการตลาดดว้ย (ศูนยว์จิยักสิกรไทย, 2549) 

 
ศูนยว์จิยักสิกรไทย (2549) รายงานวา่ในปี 2550 คาดวา่ตลาดผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีโดยรวมจะมี

มูลค่าตลาดเพิ่มขึ้นเป็น 7,200 ล้านบาท หรือเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 10.8 เม่ือเทียบกบัปีที่ผ่านมา 
ทั้งน้ีสืบเน่ืองจากในปี 2549 มีการเขา้มาลงทุนผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีจากต่างประเทศ โดยเฉพาะตลาดเบ
เกอร่ีระดับบนมีการเปิดร้านจ าหน่ายในห้างสรรพสินคา้ไฮเอนด์อย่างเช่น สยามพารากอน และ
เซ็นทรัลเวลิด ์ท  าใหต้ลาดมีการเติบโตอยา่งมาก ส่วนเบเกอร่ีในระดบักลางและล่างก็มีการขยายเขา้
ไปจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ ส่งผลใหย้อดจ าหน่ายเพิม่ขึ้นอยา่งมาก  

 
แต่อยา่งไรก็ตามกระแสสินคา้สุขภาพเร่ิมมาแรงต่อเน่ือง ท าให้คนไทยจ านวนไม่น้อยหัน

มาใหค้วามส าคญั และนิยมซ้ือขนมหวานไทยๆ หรือจดักระเชา้สินคา้สุขภาพเพื่อมอบเป็นของขวญั
จากที่เคยนิยมซ้ือเคก้หรือของก านัลจากต่างประเทศ โดยกระเช้าสินคา้สุขภาพที่เป็นที่นิยมใน
ขณะน้ีส่วนใหญ่จะเป็นการจดักระเชา้ในรูปแบบต่างๆ เช่น กระเชา้ผกั-ผลไมป้ลอดสารพิษ กระเชา้
อาหารเพื่อสุขภาพ กระเชา้ไข่ กระเช้าขนมแบบไทยทั้งขนมสด-แห้ง กระเชา้ผลิตภณัฑ์สมุนไพร 
และกระเชา้ขา้วปลอดสารพษิ เป็นตน้ ซ่ึงมีราคาใกลเ้คียงกนักบัราคาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีที่นิยมมอบ
ใหแ้ก่กนัในช่วงเทศกาลต่างๆ  
 

ดงันั้น ธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีก าลงัเผชิญอุปสรรคการแข่งขนัสูง ทั้งการแข่งขนัทางตรง
จากผูป้ระกอบการเบเกอร่ีรายใหม่ที่ท  าตลาดเพิ่มขึ้น และทางออ้มจากผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพชนิด
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อ่ืนๆ ดว้ยเหตุน้ี ผูป้ระกอบการทั้งรายเก่าและรายใหม่จ าเป็นตอ้งเร่งสร้างเอกลกัษณ์เฉพาะตวั เช่น 
เบเกอร่ีเพือ่สุขภาพที่เกาะกระแสผูบ้ริโภคที่หนัมาใส่ใจในสุขภาพมากขึ้น คิดเมนูใหม่ๆ ที่กินไดง่้าย 
กินไดบ้่อย เพื่อท าให้ยอดจ าหน่ายมีต่อเน่ืองตลอดทั้งปี การลดขนาดของเบเกอร่ี และจ าหน่ายใน
ราคาที่ถูกลง เพื่อเพิ่มทางเลือกให้ผูบ้ริโภค และเพื่อความเหมาะสมต่อก าลงัซ้ือของผูบ้ริโภคที่มี
นอ้ยลง  
 
2. ชิฟฟ่อนเค้ก 

 
ชิฟฟอนเคก้ (Chiffon-type cakes) เป็นเคก้ที่มีลกัษณะรวมของเคก้เนยและเคก้ไข่ เน่ืองจาก

มีโครงสร้างที่ละเอียดคลา้ยเคก้ไข่ และมีเน้ือเคก้ที่มนัเงาคลา้ยเคก้เนย แต่ชิฟฟอนเคก้จะต่างจากเคก้
เนยตรงที่ชิฟฟ่อนเค้กจะใช้น ้ ามันพืชเป็นส่วนประกอบแต่เคก้เนยจะใช้เนยหรือมาการีนเป็น
ส่วนประกอบ (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2546)  

 
การท าชิฟฟ่อนเคก้จะแยกไข่ขาวออกจากไข่แดง และแบ่งเป็น 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนแรก

จะผสมไข่แดงที่แยกออกมาแลว้กบัส่วนผสมอ่ืนๆ ไดแ้ก่ แป้ง น ้ าตาลส่วนหน่ึง ผงฟู เกลือ น ้ ามนั
พืช และน ้ าหรือน ้ าผลไม ้ผสมจนส่วนผสมเรียบเนียนไม่เป็นก้อน ขั้นตอนที่สอง ตีไข่ขาวที่แยก
ออกมากบัน ้ าตาลอีกส่วนหน่ึงจนเป็นฟองละเอียดหนาแข็งตวัแต่ไม่แห้ง แลว้ค่อยๆ เทส่วนผสม
ขั้นตอนแรกลงบนไข่ขาวที่ตีดีแลว้ คนตะล่อมเบาๆ จนส่วนผสมเขา้กนัดี แลว้เทใส่พิมพท์ี่ไม่ตอ้ง
ทาไขมนั (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2546) 

 
ชลิดา (2550) สาํรวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟ่อนเคก้ที่มีจาํหน่ายในทอ้งตลาด พบว่าส่วนใหญ่ไม่มี

ตราสินคา้ (Brand) แต่มีช่ือร้านที่ทาํการผลิต โดยชิฟฟ่อนทั้งหมดจาํหน่ายที่อุณหภูมิห้อง และทาํ
การส ารวจความคิดเห็นของกลุ่มผูบ้ริโภคชิฟฟ่อนเคก้ พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญักบัการระบุวนั
หมดอายใุนระดบัมากที่สุด รองลงมาคือ การแสดงฉลากโภชนาการ ราคาเหมาะสม ลกัษณะปรากฏ 
บรรจุภณัฑ ์สถานที่จดัจาํหน่าย ตรายีห่้อ ขนาดบรรจุต่อหน่วย รูปทรง และการส่งเสริมการตลาด 
ตามลาํดบั ซ่ึงตรงกบังานวจิยัของ หทยัรัตน์ และคณะ (2546) ที่พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะอ่านวนั
หมดอายกุ่อนการตดัสินใจซ้ือ และมกัจะพจิารณาในทุกผลิตภณัฑ์ โดยปัญหาที่ผูบ้ริโภคพบในการ
อ่านวนัหมดอาย ุคือตวัหนงัสืออ่านยาก หาตาํแหน่งที่พมิพไ์ม่พบ และไม่แน่ใจในลาํดบัวนัเดือนปี  
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ชลิดา (2550) พบวา่เพศและอายไุม่มีผลต่อการความสนใจซ้ือชิฟฟ่อนเคก้ โดยช่วงอายทุี่มี
ความสนใจซ้ือมากที่สุดคือ 34-45 ปี รองลงมาคือ 56 ปีขึ้นไป 46-55 ปี และ 25-35 ปี ตามลาํดบั และ
พฒันาผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลและนํ้ าตาลจากแป้งขา้วหอมมะลิอยูใ่นรูปแบบไม่
ทาครีม เน่ืองจากเห็นวา่ควรหลีกเล่ียงการเพิม่ไขมนัและนํ้ าตาลทรายในผลิตภณัฑ ์

 
3. ข้าว 

 
ขา้ว ตามพจนานุกรมบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 หมายถึง พืชที่มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 

Oryza sativa Linn. พชืในวงศ ์Gremineae ใชเ้มล็ดเป็นอาหารหลกั โดยในเมล็ดขา้วจะประกอบดว้ย 
เมล็ดข้าวขาว ร าขา้วหรือเยื่อหุ้มเมล็ด  และเปลือกข้าว สารอาหารในเมล็ดข้าวประกอบด้วย
คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลกั และมีโปรตีน ไขมนั วิตามินบี วิตามินอี และแร่ธาตุ เป็นตน้ 
แยกไปอยูต่ามส่วนต่างๆ ของเมล็ดขา้ว โดยไขมนัส่วนใหญ่จะอยูใ่นร าขา้ว ซ่ึงสามารถน ามาแปร
รูปเป็นน ้ ามนัร าขา้วได ้(จุไรทิพย,์ 2549) 

 
ประเทศไทยเป็นประเทศที่ปลูกขา้วมากที่สุดและดีที่สุดในโลก (กองบรรณาธิการ, 2550) 

โดยในแต่ละปีประเทศไทยผลิตขา้วเปลือกไดป้ระมาณ 21 ลา้นตนั สีเป็นขา้วสารได ้12.6 ลา้นตนั 
และไดร้ าขา้วประมาณ 2 ลา้นตนั (คมสัน, 2550) ปัจจุบนัประเทศไทยครองความเป็นหน่ึงในการ
ส่งออกข้าวในตลาดโลกประมาณ 30% ของตลาดส่งออกทั้ งหมด ตามมาด้วยเวียดนาม 
สหรัฐอเมริกา ปากีสถาน จีน และอินเดีย แต่อยา่งไรก็ตามการส่งออกขา้วโดยรวมยงัมีภาวะถดถอย 
เน่ืองจากปัจจยัหลายประการ เช่น การเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร ระบบชลประทานที่ส่งเสริม
ปริมาณการผลิต การแปรรูปขา้วในเชิงอุตสาหกรรม การคา้ขา้วภายใตอ้งคก์ารคา้โลก (WTO) (จุไร
ทิพย,์ 2549)  
 
4. ร าข้าว 

 
อรุณศรี และคณะ (2548) ให้รายละเอียดว่า รําขา้วมีลกัษณะเป็นผงละเอียดสีนํ้ าตาลอ่อน 

ซ่ึงเป็นเยือ่หุม้ผวิขา้วที่ถูกขดัออกระหวา่งกระบวนการสีขา้วเปลือก มีองคป์ระกอบหลายชนิด ไดแ้ก่ 
โปรตีนประมาณร้อยละ 15 ไขมนัร้อยละ 15-30 เส้นใยร้อยละ 6-20 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 50 
โดยองคป์ระกอบของราํขา้วจะแตกต่างกนัขึ้นกบัชนิดของขา้วเปลือก แต่ปัญหาสาํคญัของการนาํรํา
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ขา้วไปใชป้ระโยชน์ คือ เม่ือเก็บไวโ้ดยไม่มีการเก็บรักษาที่ดีจะเกิดการหืน ทาํให้รําขา้วสูญเสีย
สารอาหารไป  

 
ณัฐภูมิ (2550ข) ใหร้ายละเอียดว่าการหืนของรําขา้วเกิดจากค่าความเป็นกรด (Acid value) 

โดยหลังการสีขา้วและได้เป็นรําออกมา ค่าความเป็นกรดในรําขา้วจะเพิ่มขึ้นทุก 1 ชัว่โมง ซ่ึงค่า
ความเป็นกรดที่เพิม่ขึ้นจะทาํให้ไม่ปลอดภยัต่อการบริโภค โดยตามมาตรฐานค่าความกรดตอ้งไม่
เกินร้อยละ 4 จากการอบราํขา้วก่อนนาํไปบีบหรือสกดัเป็นนํ้ ามนั ทั้งน้ี กองบรรณาธิการ (2550) ให้
รายละเอียดสาเหตุของค่าความเป็นกรดในรําขา้วว่าเกิดจากนํ้ ามนัไปสัมผสักบัเอนไซม์ ซ่ึงเดิมทั้ง
นํ้ ามนัและเอนไซมจ์ะอยูภ่ายในเมล็ดขา้วเปลือกและอยูก่นัอยา่งอิสระ แต่หลงัจากนาํขา้วเปลือกไป
ขดัสีทาํใหเ้ซลลแ์ตก นํ้ ามนัจึงไปสัมผสักบัเอนไซม์ ทาํให้เอนไซม์ไปยอ่ยนํ้ ามนัให้เป็นกรดไขมนั
อิสระ ดงันั้น เม่ือนํ้ ามนัไปสมัผสักบัอากาศ แลว้ถา้ไม่นาํนํ้ ามนัออกจากราํขา้วโดยเร็วก็จะทาํให้เกิด
การหืนได ้แต่อยา่งไรก็ตามหากรีบสกดันํ้ ามนัออกมา นํ้ ามนัราํขา้วจะสามารถเก็บไวไ้ดน้านและทน
ต่อการหืนไดดี้มากกว่านํ้ ามนัพืชบางชนิด จากตารางที่ 1 พบว่านํ้ ามนัรําขา้ว สามารถทนต่อความ
หืนของนํ้ ามนัที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส ไดน้านถึง 15.8 ชัว่โมง ซ่ึงทนไดน้านกว่านํ้ ามนัเมล็ด
ทานตะวนั นํ้ ามนัถัว่เหลือง และนํ้ ามนัมะกอก  
 
ตารางที่ 1  เปรียบเทียบการทนต่อความหืนของน ้ามนัพชืชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส 

โดยเคร่ือง Rancimat 
 

ชนิดนํ้ ามนัพชื Oxidative Stability Index (OSI) (ชัว่โมง) 
นํ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั 6.6 
นํ้ ามนัถัว่เหลือง 8.7 
นํ้ ามนัมะกอก 12.9 
นํ้ ามนัราํขา้ว 15.8 

 
ที่มา: นิรนาม (ม.ป.ป.ก.) 
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แต่อยา่งไรก็ตาม คมสนั (2550) กล่าววา่ร าขา้วที่ผลิตไดใ้นประเทศไทย ส่วนใหญ่ประมาณ
ร้อยละ 70 จะน าไปใชเ้ล้ียงสตัว ์ส่วนที่น าไปสกดัเป็นน ้ ามนัร าขา้วมีจ านวนร้อยละ 15 เท่านั้น ท าให้
สูญเสียมูลค่าของสินคา้ไป เน่ืองจากการน าร าขา้วไปสกดัเป็นน ้ ามนัจะไดร้าคาที่สูงกว่า นอกจากน้ี 
กากร าที่เหลือจากการสกดัน ้ ามนัยงัคงคุณค่าทางอาหารเกือบเท่าเดิมทุกประการ ยกเวน้เพียงปริมาณ
ไขมนัที่ลดลงตามปริมาณน ้ ามนัที่ถูกสกดัออกไป ดงัตารางที่ 2 ดงันั้นการสกดัน ้ ามนัออกมาก่อน 
หลงัจากนั้นน ากากร าที่เหลือจากการสกดัไปขายต่อจะท าใหไ้ดมู้ลค่าของสินคา้มากขึ้น 
 
ตารางที่ 2  ส่วนประกอบของร าขา้วและกากร า (กรัมต่อ 100 กรัม) 
 

ส่วนประกอบ ร าขา้ว กากร า 
น ้ า 10.8 10.5 
โปรตีน 14.3 18.3 
ไขมนั 22.8 1.8 
เสน้ใยอาหาร 9.2 10.8 
เกลือแร่ 9.2 12.4 
คาร์โบไฮเดรต 33.7 46.2 
 
ที่มา: คมสนั (2550) 
 

หลงัจากที่สกดัน ้ ามนัออกจากร าขา้ว กากร าที่เหลือจะมีสารส าคญัที่ละลายน ้ าไดอ้ยูท่ ั้งหมด 
ซ่ึงมีวิตามินสูง เช่น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 สารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น เซเลเนียม กลุ่มสารที่บ  ารุง
หลากหลาย และไฟเบอร์ ดงันั้นสามารถน ากากไปเป็นอาหารเสริมได ้(ชูขวญั, 2550ก) ดงัภาพที่ 1 
โดยมีงานวจิยัสนบัสนุนแลว้วา่ผลิตภณัฑร์ าช่วยชะลอการดูดซึมน ้ าตาล ท าให้น ้ าตาลในเลือดขึ้นชา้
กวา่ เน่ืองจากร าขา้วมีดชันีน ้ าตาลต ่า (Glycemic index) เม่ือเปรียบเทียบกบัการบริโภคอยา่งอ่ืนใน
ปริมาณที่เท่ากนั ท  าใหมี้ประโยชน์ต่อผูป่้วยที่เป็นโรคเบาหวาน (ณัฐภูมิ, 2550ค) โดยเช่ือว่าเป็นผล
ร่วมกนัจากสารต่างๆ ที่พบในร าขา้ว ไดแ้ก่ วิตามินอีชนิดโทโคไตรอีนอล โอรีซานอล โพลีฟีนอล 
ที่เป็นกรดชนิดต่างๆ (Ferulic acids, α-lipoic acid, σ-sinapic acid) ปัจจุบนัมีสารสกดัร าขา้วที่
ละลายในไขมนัขึ้นทะเบียนการคา้ในช่ือ Ricetrienol® ระบุว่าประกอบดว้ยแอลฟาโทโคฟีรอล โท
โคไตรอีนอล และไฟโตสเตอรอล ซ่ึงผ่านการทดลองว่าตา้นภาวะเครียดออกซิเดชันในหนูที่เป็น
เบาหวานได ้(อรุณศรี และคณะ, 2548) 
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 นอกจากน้ี กากร ายงัสามารถท าเป็นปุ๋ ยที่มีคุณค่ามากขึ้น เน่ืองจากเซลลร์ าแตกท าใหแ้ร่ธาตุ
ซึมเขา้ตน้ไมไ้ดเ้ร็ว หรือหากน ากากไปอบแหง้สามารถน าไปท าคุกกี้หรือซีเรียลไดอี้กดว้ย (ชูขวญั, 
2550ก) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1  กรรมวธีิการเตรียมร าและน ้ ามนั  
 
ที่มา: ณัฐภูมิ (2550ค) 
 
 

ร าขา้ว 

บีบนํ้ามนั 

กากรํา นํ้ามนัดิบ 

อบแห้งท่ี 80 oC ไม่ตอ้งอบแห้ง 

เป่าให้ฟุ้ง บดละเอียด 

เขา้เคร่ืองอดัเมด็ 

 

ผสมน ้ามนัร าขา้ว 5% ร า

ขา้ว 60 % glycerine 35% 

บรรจุ

แคปซูล 

 

อดัเมด็ 

 

ข้ึนรูป 

 

Encapsulation 

 

Packaging 

 
ฉายรังสีแกมมา 
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5. ไขมันและน ้ามัน 
 

อาหารสุขภาพตอ้งประกอบด้วยอาหาร 5 หมู่ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ผกั
ผลไม ้และนม โดยไขมนัเป็นอาหารที่ให้พลงังานมากที่สุดเม่ือเทียบกบันํ้ าหนักที่เท่ากนั (วรวุฒิ, 
ม.ป.ป.) 
 

ไขมันในอาหาร ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์เป็ นส่วนใหญ่ และคอเลสเตอรอล 
(Cholesterol) เป็นส่วนน้อย คอเลสเตอรอลเป็นไขมนัที่ไม่จดัเป็นสารอาหาร เน่ืองจากในร่างกาย
สร้างไดเ้องและเพยีงพอ ไม่มีในพชืแต่มีในสตัว ์ไดแ้ก่ สมอง ไข่แดง หอย กุง้ ปู เนย และเคร่ืองใน
สัตว ์เป็นตน้ ปกติร่างกายควรไดรั้บไม่เกินวนัละ 300 มิลลิกรัม โดยไตรกลีเซอไรด์เป็นไขมนัที่
ประกอบดว้ยกรดไขมนั (Fatty acid) และกลีเซอรอล (Glycerol) เป็นส่วนใหญ่ (นริศ, 2545) 

 
5.1  กรดไขมนั (Fatty acid) เป็นการเรียงตวัของธาตุคาร์บอน (Carbon, C) โดยที่ปลายดา้น

หน่ึงเป็น Methyl group อีกดา้นหน่ึงเป็น Carboxyl group ความยาวของคาร์บอนมีไดห้ลายตวัหากมี
ความยาวคาร์บอนนอ้ยกวา่ 6 เรียกว่า Short chains fatty acid หากมีคาร์บอนมากกว่า 12 เรียก Long 
chain fatty acid ดงัภาพที่ 2 กรดไขมนัเป็นอาหารของกลา้มเน้ือหัวใจ และอวยัวะภายในร่างกาย 
กรดไขมนัส่วนที่เหลือใชจ้ะถูกสะสมในรูปไตรกลีเซอไรด ์(Triglyceride) ซ่ึงจะสะสมเป็นไขมนัใน
ร่างกาย (นริศ, 2545) โดยกรดไขมนั แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 

 

 
 

ภาพที่ 2  โครงสร้างโมเลกุลแต่ละส่วนของกรดไขมนั 
 
ที่มา: นิรนาม (ม.ป.ป.ข.) 
 

5.1.1 กรดไขมันที่จาํเป็น เน่ืองจากร่างกายสร้างเองไม่ได้ เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
เชิงซ้อน (Polyunsaturated fatty acid, PUFA) มีธาตุคาร์บอนต่อกนัดว้ย Double bond อยูห่ลาย
ตาํแหน่ง ดงัภาพที่ 3 
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หากรับประทานแทนไขมันอ่ิมตัวจะไม่เพิ่มระดับไขมันในร่างกาย ช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือดไดดี้ ป้องกนัการสะสมไขมนับนผนังหลอดเลือด ป้องกนัภาวะหลอดเลือด
แขง็และตีบ กรดไขมนัในกลุ่มน้ีที่สาํคญั คือ 
 

 
 

ภาพที่ 3  รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น 
 
ที่มา: นิรนาม (ม.ป.ป.ข.) 
 

ก.  ไลโนเลอิก (Linoleic acid) มีในนํ้ ามันพืชหลายชนิด เช่น ดอกคาํฝอย ถั่ว
เหลือง เมล็ดทานตะวนั และขา้วโพด เป็นตน้ มีฤทธ์ิในการลดคอเลสเตอรอล และ LDL-C อยา่ง
เด่นชดั แต่อยา่งไรก็ตาม กรดไขมนัชนิดน้ีไม่คงตวั มีโอกาสเกิดปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศ เกิด
สารอนุมูลอิสระ (Free radical) ซ่ึงก่อให้เกิดโรคหัวใจ มะเร็ง และตอ้กระจกได ้ทั้งน้ี นํ้ ามนัพืชแต่
ละประเภท มีปริมาณไลโนเลอิกมากนอ้ยไม่เท่ากนั เช่น ร้อยละ 70-80 ในนํ้ ามนัดอกคาํฝอย ร้อยละ 
60-65 ในนํ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั ร้อยละ 50-55 ในนํ้ ามนัถัว่เหลือง และร้อยละ 10 ในนํ้ ามนัปาล์ม
โอเลอิน (นํ้ ามนัที่สกดัจากเน้ือปาลม์ มิใช่เมล็ดปาลม์) 

 
ข.  แอลฟา-ไลโนเลนนิก (alpha-Linolenic acid) มีในนํ้ ามนัพืชบางชนิด ร่างกาย

จะนาํไปสร้างเป็นกรดไขมนัอะแรคคิโดนิก (Arachidonic acid) มีฤทธ์ิส่งเสริมการเกิดล่ิมเลือด เป็น
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั กลุ่มโอเมกา 6 นอกจากน้ี ยงัพบไลโนเลนนิกในปลาทะเล ซ่ึงจะนาํไปสร้าง
กรดไขมันไม่อ่ิมตวัในกลุ่มโอเมกา 3 คือ อีพีเอ (Eicosapentaenoic acid, EPA) และดีเอชเอ 
(Docosahexaenoic acid, DHA) มีฤทธ์ิทาํใหโ้พรสตาแกรนดิน (Prostaglandin) กลุ่มที่ทาํให้เลือดไม่
แขง็ตวัออกมาจากเน้ือเยือ่ ลดความเส่ียงต่อการเกิดล่ิมเลือดอุดตนัในหลอดเลือด 
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5.1.2 กรดไขมนัที่ไม่จาํเป็น ร่างกายสามารถสร้างเองได ้แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ 
 

ก. กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acid, SFA) เป็นกรดไขมนัที่มีธาตุคาร์บอน
ต่อกันด้วย Single bond เท่านั้น ดังภาพที่ 4 โมเลกุลของคาร์บอนจะมีไฮโดรเจนจบัอยู่อย่าง
หนาแน่น ทาํให้เป็นสารเฉ่ือย และจับเป็นไขได้ง่าย ดังนั้ น เม่ือรับประทานเข้าไปอาจทาํให้
ตกตะกอนในหลอดเลือดไดง้่าย (ชูขวญั, 2550ข) แหล่งอาหารที่มีไขมันอ่ิมตวัส่วนใหญ่พบใน
ธรรมชาติ ไดแ้ก่ ไขมันสัตว ์เน้ือแดงที่มีไขมนัแฝงอยู ่และผลิตภณัฑน์มเต็มส่วน เช่น นมจืด นม
หวาน นมเต็มส่วนรสช็อกโกแลต เนย ฯลฯ ส่วนน้อยพบในผลิตภณัฑพ์ืช ที่พบมากไดแ้ก่ นํ้ ามัน
ปาล์ม และกะทิ เป็นตน้ (วลัลภ, 2549) ดังนั้นการรับประทานอาหารไขมันชนิดอิ่มตวัจะเพิ่ม
คอเลสเตอรอล และ LDL-C ทาํให้ไขมนัในเลือดสูง และเป็นปัจจยัเส่ียงของโรคหลอดเลือดตีบ 
(สุรินทร์, ม.ป.ป.) 

 

 
 

ภาพที่ 4  รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัอ่ิมตวั 
 
ที่มา: นิรนาม (ม.ป.ป.ข.) 
 

ข. กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (Monounsaturated fatty acid, MUFA) เป็นกรด
ไขมนัที่มีธาตุคาร์บอนต่อกนัดว้ย Double bond เพียงหน่ึงตาํแหน่ง ดงัภาพที่ 5 โดย ประกิจ (2521) 
ให้รายละเอียดเพิ่มเติมว่า MUFA จะมีความคงตวัสูง ทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศน้อย เกิด
สารอนุมูลอิสระไม่มาก ไม่ค่อยเหม็นหืน ทนความร้อนไดสู้ง เหมาะใชป้รุงอาหารประเภททอดหรือ
ผดัที่ใชเ้วลานาน ๆ ตวัอยา่ง MUFA เช่น โอเลอิก (Oleic acid) ซ่ึงพบมากในนํ้ ามนัพืชต่อไปน้ี คือ 
มะกอก คาโนลา รําขา้ว ถัว่ลิสง งา ปาล์มโอเลอิน ดอกคาํฝอยแปลง และเมล็ดทานตะวนั-แปลง 
MUFA  
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ภาพที่ 5  รูปแบบโครงสร้างโมเลกุลของไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 
 
ที่มา: นิรนาม ( ม.ป.ป.ข.) 
 

ในอดีตพบว่าการเลือกรับประทานกรดไขมันไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนจะช่วยลด
คอเลสเตอรอลได ้เน่ืองจากกรดไขมันไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนจะมีพนัธะคู่ (Double bond) ที่คาร์บอน
หลายต าแหน่ง ดังนั้ นเ ม่ือรับประทานเข้าไปพันธะคู่จะไวต่อปฏิ กิ ริยาเคมีท าให้ช่วยลด
คอเลสเตอรอลได ้(ชูขวญั, 2550ข) แต่ต่อมามีการศึกษาพบว่ากรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนกลบัเพิ่ม
อตัราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี (LDL) ท  าให้เส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจ
และโรคหลอดเลือด รวมทั้งหากน าไปประกอบอาหารด้วยความร้อนสูงจะเกิดการแตกตวัเป็น
อนุมูลอิสระไดง้่าย ท าใหร่้างกายรับอนุมูลอิสระเขา้ไป เป็นการเพิม่ปัจจยัเส่ียงของโรคมะเร็ง ดงันั้น
ปัจจุบนัจึงมีการแนะน าใหบ้ริโภคกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นใหน้อ้ยลง รวมทั้งกรดไขมนัอ่ิมตวัให้
น้อยลง เน่ืองจากเป็นสาเหตุท  าให้ระดบัคอเลสเตอรอลสูง สาเหตุของโรคหัวใจและหลอดเลือด 
และแนะน าให้รับประทานกรดไขมันไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวในสัดส่วนสูงขึ้น เพราะนอกจากช่วยลด
คอเลสเตอรอลไม่ดี (LDL-C) ซ่ึงเป็นสาเหตุของการอุดตนัในผนังหลอดเลือดแล้ว ยงัช่วยเพิ่ม
คอเลสเตอรอลที่ดี (HDL-C) ซ่ึงช่วยพาคอเลสเตอรอลในเซลล์และกระแสเลือดไปเผาพลาญไม่ให้
เกิดการสะสมและอุดตนั เช่นเดียวกบักรดไขมนัไลโนเลอิกอีกดว้ย (นิรนาม, ม.ป.ป.ข.; และประกิจ, 
2521) 
 

น ้ ามันพืชนอกจากจะมีกรดไขมันชนิดไม่ อ่ิมตัวเชิงซ้อน (ไลโนเลอิก) และไม่อ่ิมตัว
เชิงเด่ียว (โอเลอิก) ที่สามารถลดคอเลสเตอรอลได ้ตามที่กล่าวไปแลว้ขา้งตน้ น ้ ามนัพืชบางชนิดยงั
มีวิตามินอีในปริมาณสูง ซ่ึงช่วยลดคอเลสเตอรอลในร่างกายไดอี้กทางหน่ึงดว้ย ดงันั้นน ้ ามนัที่มี
วติามินอี จะช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลไดดี้กวา่น ้ ามนัที่ไม่มีวติามินอี (ประกิจ, 2521) จากตารางที่ 
3 เป็นปริมาณวติามินอีที่อยูใ่นน ้ ามนับางชนิด 
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ตารางที่ 3  ปริมาณวติามินอีในน ้ ามนับางชนิด (ค านวณโดยเปล่ียนวติามินอีทุกชนิดใหเ้ป็นวติามินอี
ในรูปของ D-µ-tocopherol ตามฤทธ์ิของวติามินอีแต่ละชนิด)  

 

ประเภทน ้ ามนั 
ปริมาณวติามินอี 

ppm 1u/15 ml (ชอ้นโตะ๊) 
ปาลม์โอเลอิน 409.2 8.66 
ร าขา้ว 262.3 5.57 
ขา้วโพด 197.7 4.21 
ถัว่เหลือง 168.2 3.57 
มะกอก 51.0 1.09 
หมู 14.8 0.31 

 
ที่มา: วนิยั (2542) 
 

นอกจากไขมนัที่กล่าวมาแลว้ทั้งหมดขา้งตน้ ปัจจุบนัยงัมีไขมนัที่มาจากการดดัแปลง ซ่ึง
เกิดขึ้นในปี ค.ศ. 1960-1970 หลงัจากที่ประชาชนไดต้ระหนักถึงพิษภยัของไขมนัอิ่มตวั (Saturated 
fat) ทีพ่บในไขมนัจากสตัว ์นํ้ ามนัปาลม์ นํ้ ามนัมะพร้าว นํ้ ามนัหมู กะทิ จึงหาทางที่จะไดไ้ขมนัชนิด
ใหม่ที่มีคอเลสเตอรอลไม่สูง (นิรนาม, 2547) เรียกวา่ ไขมนัทรานส์ 
 

5.2  กรดไขมนัทรานส์ (Trans fatty acids) หรือไขมนัทรานส์ (Trans Fat) เป็นกรดไขมนั
ไม่อ่ิมตัวที่โครงสร้างบริเวณพนัธะคู่แตกต่างไปจากเดิม ซ่ึงเดิมกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่พบใน
ธรรมชาติจะมีโครงสร้างแบบ cis-form คือการจดัเรียงตวัของไฮโดรเจนที่พนัธะอยูด่า้นเดียวกนั แต่
เม่ือถูกเปล่ียนเป็น trans-form จะมีการจดัเรียงตวัของไฮโดรเจนที่พนัธะคู่อยูด่า้นตรงขา้มกนั (นัน
ทยา, 2549) ดงัภาพที่ 6 ซ่ึงเกิดจากนาํไขมนัพชืไปผา่นกระบวนการแปรรูปทางวิทยาศาสตร์ เรียกว่า 
การเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) ให้กบัโมเลกุลของคาร์บอน ทาํให้ไขมนัชนิดน้ีขน้ขึ้นจนเป็น
ของแขง็ คงตวัอยูไ่ดน้านมากขึ้น และละลายหรือปนกบันํ้ าไดง่้ายขึ้น อาหารที่ทาํจากไขมนัทรานส์
จึงเก็บไดง่้ายที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน ไม่เสียง่าย ไม่มีกล่ินหืน มีรสชาติถูกปาก และราคาไม่แพง 
พบการใชไ้ขมนัประเภทน้ีไดม้ากในอาหารทอด อาหารฟาสตฟ์ู้ ด และเบเกอร่ี เช่น เคก้ คุกก้ี ขนม
ปังกรอบ ที่มีส่วนผสมของเนยขาว (Shortening) และมาการีน (Margarine) สลดันํ้ าขน้ ครีมเทียม 
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เนยเทียม รวมถึงขนมสาํเร็จรูป (Snack) ที่อยูใ่นห้างสรรพสินคา้ (นิรนาม, 2547; หนังสือพิมพไ์ทย
โพสต,์ 2551) 
 

 
 
ภาพที่ 6  โครงสร้างกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัที่พบในธรรมชาติ (ซา้ย) และกรดไขมนัทรานส์ (ขวา) 
 
ที่มา: นนัทยา (2549) 

 
5.2.1 ผลเสียของไขมนัทรานส์  

 
ในไขมนัทุกประเภท นักโภชนาการจดัให้ไขมนัทรานส์เป็นอนัตรายเป็นอนัดบั

หน่ึง เน่ืองจากไปเพิม่ระดบั LDL (Low-density lipoprotein) ซ่ึงเป็นคอเลสเตอรอลชนิดเลวในเลือด 
เช่นเดียวกบัการบริโภคไขมนัอ่ิมตวั (ไขมนัจากสัตวแ์ละนํ้ ามนัปาล์ม) และลดระดบั HDL (High-
density lipoprotein) ซ่ึงเป็นคอเลสเตอรอลชนิดดีในเลือด  

 
วกิิพเีดีย (ม.ป.ป.ก.) ใหร้ายละเอียดว่าไขมนัทรานส์เป็นไขมนัที่เกิดจากการแปร

รูป ซ่ึงยอ่ยสลายไดย้ากกวา่ไขมนัชนิดอ่ืน ทาํใหต้บัตอ้งสลายไขมนัทรานส์ดว้ยวิธีการที่แตกต่างไป
จากการยอ่ยสลายไขมนัตวัอ่ืน จึงอาจก่อให้เกิดสภาวะที่ผิดปกติกบัร่างกาย คือ นํ้ าหนักและไขมนั
ส่วนเกินเพิม่มากขึ้น, มีภาวะการทาํงานของตบัที่ผดิปกติ และมีความเส่ียงสูงที่จะเป็นโรคเบาหวาน 
โรคความดนัโลหิตสูง โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ (Coronary heart disease) โรค
ไขมนัอุดตนัในเสน้เลือด 

 
ดงันั้น การรับประทานอาหารที่มีไขมันทรานส์ติดต่อกันเป็นเวลานานจะเพิ่ม

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด (นิรนาม, ม.ป.ป.ข.; มงคล, ม.ป.ป.ก.) ซ่ึงเป็นสาเหตุ
การเสียชีวติอนัดบัตน้ๆ ของประชากรโลก (หนงัสือพมิพไ์ทยโพสต,์ 2551) 
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ปัจจุบนัน้ี ในหลายๆ ประเทศทัว่โลก เช่น สหรัฐอเมริกา แคนาดา สหภาพยโุรป 
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ มีการออกขอ้บงัคบัเก่ียวกบัการระบุปริมาณไขมันทรานส์บนฉลาก
โภชนาการในปี 2006 (นิรนาม, 2547; หนังสือพิมพไ์ทยโพสต์, 2551) และให้คาํแนะนําแก่
ประชาชนในการจาํกดัการบริโภคอาหารที่มีไขมันทรานส์ โดยให้รับประทานไม่เกินร้อยละ 30 
และไขมนัอ่ิมตวัไม่เกินร้อยละ 10 ของพลงังานทั้งหมดที่ควรไดรั้บต่อวนั 

 
คณะกรรมการอาหารและยาสหรัฐอเมริการะบุวา่อาหารที่มีไขมนัทรานส์ไม่เกิน 

5 % ของขีดจาํกดัใน 1 วนัใน 1 ส่วนบริโภค (Serving) ถือวา่มีไขมนัทรานส์ตํ่า ถา้มากกว่า 20% ใน 
1 ส่วนบริโภค ถือวา่มีไขมนัทรานส์สูง (วลัลภ, 2549) 

 
นอกจากน้ี บางรัฐในสหรัฐอเมริกา เช่น นิวยอร์ก ไดอ้อกมาประกาศว่าจะเป็นรัฐ

แรกในสหรัฐอเมริกาที่ปลอดไขมันทรานส์ โดยออกมาตรการให้ร้านอาหาร  ภตัตาคาร และ
ผูป้ระกอบการดา้นอาหารทั้งหลาย ค่อยๆ ลดการใชไ้ขมนัชนิดน้ีในการปรุงอาหาร และหยดุใชโ้ดย
เด็ดขาดทัว่ทั้งนิวยอร์กภายในเดือนกรกฎาคม ค.ศ. 2008 (หนงัสือพมิพไ์ทยโพสต,์ 2551) 

 
สาํหรับในประเทศไทย เน่ืองจากยงัไม่มีมาตรการทางกฎหมายมาควบคุมการใช้

หรือบงัคบัการระบุปริมาณไขมนัทรานส์บนฉลาก แต่อยา่งไรตาม มีผูผ้ลิตอาหารบางรายที่คาํนึงถึง
ความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ยการหลีกเล่ียงไขมนัทรานส์และใช้ไขมนัจากธรรมชาติแทน เพื่อ
เป็นการเพิ่มทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภคที่มีความห่วงใยในสุขภาพของตนเอง เช่น โอ บอง แปง ตน้
ตาํรับเบเกอร่ีคาเฟ่ จากสหรัฐอเมริกา ซ่ึงได้ริเร่ิมเบเกอร่ีสูตร ซีโร่ แกรมส์ ทรานส์ แฟท (Zero 
grams trans fat) ขึ้นในสหรัฐอเมริกา ตั้งแต่ปี ค.ศ. 2004 ตารางที่ 4 แสดงปริมาณไขมนัประเภท
ต่างๆ ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร 
 

ศรีวฒันา (2548) กล่าวว่าการรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพของคนไทย
ปริมาณพลงังานที่ไดจ้ากไขมนัตอ้งไม่เกินร้อยละ 30 ของพลงังานทั้งหมดที่ไดรั้บ โดยลดไขมนัจาก
สัตว ์หลีกเล่ียงอาหารแปรรูปที่มีกรดไขมนัทรานส์ เช่น มาร์การีน เนยขาว โดนัท มันฝร่ังทอด 
เลือกใชน้ํ้ ามนัที่มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวสูง เช่น นํ้ ามนัราํขา้ว นํ้ ามนังา นํ้ ามนัมะกอก  
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ตารางที่ 4  ปริมาณไขมนัประเภทต่างๆ ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร  
 

ชนิดของ
อาหาร 

ปริมาณที่
รับประทาน 

ปริมาณ 
ไขมนัทั้งหมด 

(กรัม) 

ปริมาณ 
ไขมนัอ่ิมตวั 

(กรัม) 

ปริมาณ 
ไขมนัไม่

อ่ิมตวั (กรัม) 

ปริมาณไขมนั 
Trans fatty 
acid (กรัม) 

Cookies      
chocolate 
sandwich cookie 

3 ช้ิน 7 1.5 
poly 0.5,  
mono 2.5 

2.5 

chocolate chip  
cookie 

3 ช้ิน 8 2.5 0 5.5 

cracker cookies 24 ช้ิน/30 กรัม 4.5 1 0 3.5 
Cracker      
salt cracker 5 ช้ิน/14 กรัม 1.5 0 0 1.5 
Cheese cracker 29 ช้ิน/30 กรัม  4.5 1 0 3.5 
Chips      
มนัฝร่ัง 13 ช้ิน 9-10 1.5-3 0 7-7.5 
ขา้วโพดทอด 10 ช้ิน 10 กรัม 1 กรัม 0 9 
 
ที่มา: นิรนาม (2547) 
 
 สุรัตน์ และ ฆนัท  (2548) แนะนาํการบริโภคไขมนัชนิดต่างๆ ที่เหมาะสมต่อร่างกายดงั
ตารางที่ 5 ซ่ึงจากตารางแสดงว่าหากบริโภคกรดไขมันไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว เช่น นํ้ ามันรําขา้ว ควร
บริโภคปริมาณร้อยละ 10 ของพลงังานทั้งหมดที่ไดรั้บ ยกตวัอยา่งเช่น คนที่มีนํ้ าหนัก 60 กิโลกรัม 
ตอ้งการพลงังานวนัละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรรับประทานกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว หรือนํ้ ามนั
ราํขา้วใหมี้พลงังานไม่เกิน 200 กิโลแคลอรี หรือปริมาณไม่เกิน 22 กรัมต่อวนั 
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ตารางที่ 5  คาํแนะนาํการบริโภคไขมนัชนิดต่างๆ ที่เหมาะสมต่อร่างกาย 
 

กรดไขมนั แหล่งนํ้ ามนั แหล่งอาหาร ผลต่อสุขภาพ ปริมาณแนะนาํ 
ทรานส ์ นํ้ ามนัที่เติม

ไฮโดรเจน 
ทาํจากมาการีน เพิม่โอกาสการเกิด

โรคหวัใจ 
กินใหน้อ้ยที่สุด 

อ่ิมตวั เน้ือ ไข่แดง นม 
มะพร้าว ปาลม์ 

เน้ือติดมนั  
หนงัสตัว ์ 
กะท ิ

เป็นโรคหวัใจ 
มะเร็ง ต่อม
ลูกหมาก ลาํไส ้

< 7% ของพลงังาน
ทั้งหมด 

ไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น  
กลุ่มโอเมกา้-6 

เมล็ดทานตะวนั 
ขา้วโพด ถัว่เหลือง 
เมล็ดฝ้าย 

อาหารทอด 
อาหารเจ  
อาหารผดั 

เป็นโรคหวัใจ  
อาจเป็นตวักระตุน้
ใหเ้กิดมะเร็ง 

10% ของพลงังาน
ทั้งหมด 

ไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น  
กลุ่มโอเมกา้-3 

ปลาและสตัวท์ะเล 
ที่มี EPA, DHA สูง 
คาโนลา 

อาหารที่ทาํมา
จากสตัวท์ะเล 
สาหร่ายทะเล 

ลดโอกาสเกิดและ
เสียชีวติจาก
โรคหวัใจ 

กินปลาทุกวนั 
หรืออยา่งนอ้ย 8 
ชอ้นกินขา้วทุกวนั 

ไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว มะกอก ราํขา้ว ถัว่
ลิสง คาโนลา 

นํ้ าสลดั ลดโอกาสการเกิด
โรคหวัใจ 

10% ของพลงังาน
ทั้งหมด (3-4 ชอ้น
ชา) 

 
ที่มา: สุรัตน์ และ ฆนทั (2548) 

 
6. คอเลสเตอรอล 
  

คอเลสเตอรอล (Cholesterol) มีโครงสร้างโมเลกุลดงัภาพที่ 7 พบในผนังเซลล์ของทุกเน้ือ
เยื้อในร่างกาย คอเลสเตอรอล ส่วนใหญ่ไม่ไดม้ากบัอาหารแต่จะถูกสังเคราะห์ขึ้นภายในร่างกาย 
สะสมอยูม่ากในเน้ือเยื้อของอวยัวะที่สร้างมนัขึ้นมา เช่น ตบั ไขสันหลงั (Spinal cord) สมอง และ
ผนงัหลอดเลือดแดง (Atheroma) นอกจากน้ี ร่างกายใชค้อเลสเตอรอลเป็นสารเบื้องตน้ในการสร้าง
ฮอร์โมนเพศทุกชนิด สร้างน ้ าดี สร้างสารสเตอรอลที่อยู่ใตผ้ิวหนังให้เป็นเป็นวิตามินดีเม่ือโดน
แสงแดด แต่อยา่งไรก็ตาม แมว้า่ร่างกายจะสามารถสังเคราะห์คอเลสเตอรอลได้เอง แต่ไม่เพียงพอ
กบัความตอ้งการ ดงันั้นการรับประทานกรดไขมนัที่จ  าเป็นโดยเฉพาะกรดไลโนเลอิกในปริมาณที่
พอเพยีง และหลีกเล่ียงอาหารที่มีคอเลสเตอรอลสูงร่วมกบัการออกก าลงักาย จะช่วยลดความเส่ียง
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ภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดสูง สาเหตุของการเกิดโรคหลอดเลือดอุดตนั โรคหัวใจ และอมัพาตได ้
(วิกิพีเดีย, ม.ป.ป.ข.) จากตารางที่ 6 เป็นตวัอยา่งปริมาณคอเลสเตอรอลในอาหาร 100 กรัม ซ่ึงจะ
พบวา่อาหารที่มีคอเลสเตอรอลค่อนขา้งสูง  คือ ไข่แดง และเคร่ืองในสตัว ์เป็นตน้ 

 

 
 

ภาพที่ 7  โครงสร้างโมเลกุลของคอเลสเตอรอล 
 
ที่มา: วกิิพเีดีย (ม.ป.ป.ข.) 
 
ตารางที่ 6  ปริมาณคอเลสเตอรอลในอาหาร 100 กรัม 
 

ช่ืออาหาร มิลลิกรัม 
เน้ือววัดิบ 70 
มนัสมอง 2000 
เนย 250 
ไข่ปลา 300 
เน้ือไก่ 60 
เน้ือหมู 70 
เน้ือเป็ด 70 
ตบัอ่อน 250 
เน้ือปู 125 
ไข่ทั้งฟอง 550 
ไข่แดง 1500 
ไข่ขาว ไม่มี 
ปลา 70 
หวัใจ 150 
ล าไส ้ 150 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ืออาหาร มิลลิกรัม 
ไต 375 
น ้ ามนัหมู 95 
ตบั 300 
ตบัววั 600 
กุง้ทะเล 200 
นมสด 11 
นมผง 85 
หอยนางรม 200 
น ้ ามนัตบั ปลา 500-7,500 
เนยแขง็ชนิด ครีม 120 
มาการีน-จาก น ้ ามนัพชื ไม่มี 
มาการีน-จาก มนัสตัว ์ 65 
เนยแขง็ 120 
ไอศกรีม 45 
เนยเทียม ไม่มี 
น ้ ามนัพชื ไม่มี 
น ้ ามนัสตัว ์ชนิดต่าง ๆ 95 

 
ที่มา: วนิยั (2542) 
 

6.1 คอเลสเตอรอลสามารถแบ่งตามลกัษณะการขนส่งได ้2 ชนิด (มงคล, ม.ป.ป.ข.)  
 

6.1.1 แอลดีแอล คอเลสเตอรอล (LDL cholesterol หรือ LDL-C) เป็นตวัพา
คอเลสเตอรอลเพื่อไปสังเคราะห์ฮอร์โมนเพศและน ้ าดี แต่ถา้มีมากเกินจะเกิดการเกาะตามผนัง
ชั้นในของหลอดเลือดท าใหเ้กิดการอุดตนัจึงเป็นคอเลสเตอรอลชนิดเลว 
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6.1.2 เอชดีแอล คอเลสเตอรอล (HDL cholesterol หรือ HDL-C) เป็นตัวพา
คอเลสเตอรอลที่เหลือออกจากกระแสเลือด หากร่างกายมีปริมาณของเอชดีแอลมาก จะช่วยลดการ
สะสมของคอเลสเตอรอลในเลือดได ้หรืออาจกล่าววา่ เอชดีแอล-คอเลสเตอรอล เป็นคอเลสเตอรอล
ชนิดดี 
 

จากตารางที่  7 แสดงว่าในคนปกติควรมีระดับคอเลสเตอรอลโดยรวมน้อยกว่า 200 
มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร จึงจะไม่เส่ียงต่อภาวะไขมนัในเลือดสูง โดยมีระดบัคอเลสเตอรอลชนิดแอลดี
แอลนอ้ยกวา่ 150 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร ระดบัคอเลสเตอรอลชนิดเอชดีแอลมากกว่าหรือเท่ากบั 45 
มิลลิกรัมต่อเดซิลิตรในเพศหญิง หรือมากกวา่หรือเท่ากบั 35 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตรในเพศชาย 

 
ตารางที่ 7  เกณฑใ์นการวดัระดบัไขมนัในเลือด  
 

ผลการประเมิน 
ระดบัไขมนัในเลือด 

ระดบัคอเลสเตอรอล (มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร) 
โดยรวม ชนิดแอลดีแอล ชนิดเอชดีแอล 

ปกติ นอ้ยกวา่ 200 นอ้ยกวา่ 150 มากกวา่หรือเท่ากบั 45 ในเพศหญิง 
มากกวา่หรือเท่ากบั 35 ในเพศชาย 

สูงเล็กนอ้ย 201-239 130-150 - 
สูงปานกลาง 240-299 151-189 - 
สูงมาก หรือมากกวา่ 300 190 นอ้ยกวา่ 35 

 
ที่มา: มงคล (ม.ป.ป.ค.) 
 

6.2 คุณสมบตัิของคอเลสเตอรอล (วกิิพเีดีย, ม.ป.ป.ข.) 
 

คอเลสเตอรอล เป็นทั้งสารสเตอรอยด์ (Steroid) ลิพิด (Lipid) และแอลกอฮอล ์
(Alcohol) ละลายในนํ้ าไดน้อ้ยมาก เพราะโมเลกุลมีส่วนที่เป็นไขมนัอยูม่าก ดงันั้น การเคล่ือนยา้ย
ในกระแสเลือดจึงตอ้งเกาะตวัไปกบัไลโปโปรตีน (Lipoprotein) ไลโปโปรตีนขนาดใหญ่ที่สุดที่ทาํ
หนา้ที่ขนคอเลสเตอรอล และไขมนัอ่ืนๆ เช่น ไตรกลีเซอไรด ์(Triglyceride) จากลาํไส้เล็กไปยงัตบั
ช่ือ ไคโลไมครอน (Chylomicron) ในตบัอนุภาคไคโลไมครอนจะจบัตวักบัไตรกลีเซอไรด์ และ
คอเลสเตอรอล แลว้เปล่ียนเป็นไลโปโปรตีน-ความหนาแน่นตํ่า (Low-density lipoprotein-LDL) 
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แล้วจะเคล่ือนยา้ยไตรกลีเซอไรด์ และคอเลสเตอรอลไปยงัเซลล์อ่ืนๆ ของร่างกาย ส่วนไลโป
โปรตีน-ความหนาแน่นสูง (High density lipoprotein-HDL) จะทาํหน้าที่ขนส่งคอเลสเตอรอลจาก
เซลลต์่างๆ ทัว่ร่างกายกลบัมาที่ตบั เพื่อกาํจดั ทั้งน้ี มงคล (ม.ป.ป.ง.) ให้รายละเอียดว่าตบัสามารถ
ผลิตคอเลสเตอรอล ได้ประมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อวนั หรือร้อยละ 75 ของคอเลสเตอรอลใน
ร่างกายสร้างขึ้นที่ตบั 

 
ในผูท้ี่มีสุขภาพดี อนุภาคไลโปโปรตีน-ความหนาแน่นตํ่า จะมีขนาดใหญ่และจาํนวน

น้อย ในทางตรงกันขา้ม ถ้าไลโปโปรตีน-ความหนาแน่นตํ่ามีขนาดเล็กแต่จาํนวนมาก พบว่าจะ
ส่งเสริมใหเ้กิดโรคหลอดเลือดตีบ (Atheroma)  

 
ในผูท้ี่มีสุขภาพดี พบว่าร่างกายจะมีไลโปโปรตีน-ความหนาแน่นสูง ขนาดใหญ่

จาํนวนมากจะมีสุขภาพดี ในทางตรงกันขา้ม ถ้ามีไลโปโปรตีน-ความหนาแน่นสูงขนาดใหญ่
จาํนวนนอ้ยจะส่งเสริมใหเ้ป็นโรคหลอดเลือดตีบง่ายขึ้น 
 

6.3 ขอ้ดีและขอ้เสียของคอเลสเตอรอลสรุปไดด้งัน้ี (มงคล, ม.ป.ป.ก.) 
 

6.3.1 ขอ้ดีของคอเลสเตอรอล 
 
ก. ต่อเซลลข์องร่างกาย เน่ืองจากเป็นส่วนหน่ึงของเยือ่หุม้เซลล ์คอเลสเตอรอล 

ร้อยละ 90 ของร่างกายใชเ้พื่อการน้ี โดยพบคอเลสเตอรอลมากที่สุดในสมอง ไขสันหลงั และตบั 
หากร่างกายขาดคอเลสเตอรอล เยือ่หุม้เซลลจ์ะแหง้ ฉีกขาดง่ายและเซลลต์ายได ้
 

ข. ต่อระบบเซลล์ประสาท โดยร้อยละ 90 ของเซลล์ประสาทคือเซลล์ใย
ประสาท ซ่ึงคอเลสเตอรอลมีผลดีต่อเซลลป์ระสาทเหล่านั้น 
 

ค. ต่อสมอง ร้อยละ 12 ของสมอง คือ ไขมนัซ่ึงมีคอเลสเตอรอลรวมอยู่ดว้ย 
หากขาดคอเลสเตอรอล เซลลส์มองจะไม่สามารถควบคุมการทาํงานของสมองได ้
 

ง. ต่อระบบฮอร์โมน ใชใ้นการสงัเคราะห์ฮอร์โมนจากต่อมไร้ท่อต่างๆ 
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จ. ต่อระบบยอ่ยอาหาร ช่วยให้ร่างกายผลิตนํ้ าดีออกมา ซ่ึงนํ้ าดีทาํหน้าที่ยอ่ย 
และดูดซึมวติามินที่ไม่สามารถละลายในนํ้ ามนัคือ วติามินเอ ดี อี และ เค 
 

6.3.2 ขอ้เสียของคอเลสเตอรอล 
 
ก. ผลต่อหลอดเลือด เม่ือเลือดมีคอเลสเตอรอลอยูม่าก เลือดจะมีความขน้และ

หนืดมากขึ้น ทาํใหเ้ลือดไหลเวยีนไม่สะดวกหลงัจากนั้นคอเลสเตอรอลจะตกตะกอนไปเคลือบผนัง
หลอดเลือด ทาํใหห้ลอดเลือดแขง็และตีบตนั 
 

ข. ผลต่อหัวใจ เน่ืองจากคอเลสเตอรอลมีคุณสมบติัแทรกซึมในหลอดเลือด
หวัใจได ้หากตกตะกอนในหลอดเลือดหวัใจที่ส่งผ่านเลือดไปเล้ียงทุกส่วนของร่างกาย และหลอด
เลือดใหญ่เกิดอุดตนัหรือแตกก็จะเกิดภาวะหวัใจวาย 
 

ค. ผลต่อสมอง รูปแบบเดียวกบัที่เกิดขึ้นที่หัวใจ หากหลอดเลือดสมองอุดตนั
ความดนัที่เพิม่มากขึ้นในหลอดเลือดจะท าใหห้ลอดเลือดในสมองแตกเป็นอมัพาตหรือเสียชีวติได ้
 

ง. ผลต่อถุงน ้ าดี คอเลสเตอรอลมีผลต่อการสร้างน ้ าดี ปริมาณคอเลสเตอรอลที่
มากเกินไปอาจท าใหเ้กิดกอ้นน่ิวในถุงน ้ าดีจากการตกผลึกของกรดน ้ าดี 
 

จ. ผลต่อส่วนอ่ืนๆ ของร่างกาย เม่ือคอเลสเตอรอลเพิ่มสูงขึ้นในกระแสเลือด
จะส่งผลต่อทุกส่วน เน่ืองจากระบบเลือดแผ่กระจายไปทัว่ร่างกาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผูเ้ป็น
เบาหวานอาจท าใหเ้กิดอาการแทรกซอ้นเช่นเบาหวานขึ้นตา ท าให้ตามวั มองเห็นไม่ชดั หรือท าให้
ไตเส่ือม ไตวายได ้
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7. น ้ามันร าข้าว 
 

จากขา้วเปลือก 1 ตนั หรือ 1,000 กิโลกรัม จะไดข้า้วกลอ้ง 770 กิโลกรัม เม่ือขดัสีจะไดร้ า
ขา้ว 110 กิโลกรัม ซ่ึงปกติร าขา้ว (Crude Bran) ปริมาณ 1 ตนั จะคิดเป็นมูลค่าประมาณ 5,000 บาท 
ดงันั้น ร าขา้ว 1 กิโลกรัม จะมีราคาเพียง 5 บาท หรือหากน ามาขายเพื่อเป็นอาหารสัตว ์1 กิโลกรัม 
จะมีราคา 5-7 บาท ซ่ึงเป็นราคาที่ต  ่ามาก ดงันั้น การน าร าขา้วมาแปรรูปเป็นน ้ ามนัจะท าใหไ้ดร้าคาที่
สูงขึ้น เป็นการเพิม่มูลค่าของสินคา้ได ้(ณัฐภูมิ, 2550ข) 

 
น ้ ามนัร าขา้วจดัเป็นไขมนัไม่อ่ิมตวั มีสดัส่วนของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวและเชิงซ้อน

รวมกนัถึงร้อยละ 82 โดยเป็นกรดไขมนัอ่ิมตวัเพียงร้อยละ 18 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวร้อยละ 
45 และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนร้อยละ 37 หรือสัดส่วนประมาณ 0.5 : 1.2 : 1 ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
ขอ้แนะน าขององคก์ารอนามยัโลก  (WHO) ที่แนะน าให้บริโภคน ้ ามันที่มีองค์ประกอบของกรด
ไขมนัทั้งสามชนิดในสดัส่วน 1 : 1.5 : 1 ดงัแสดงในตารางที่ 8 

 
จากตารางที่ 8 พบวา่ไขมนัจากพชืที่มีสดัส่วนของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวสูง คือ น ้ ามนั

มะกอก น ้ ามนัคาโลนา น ้ ามนัร าขา้ว และน ้ ามนัปาล์ม แต่อยา่งไรก็ตาม น ้ ามนัมะกอก และน ้ ามนั
คาโลนา ประเทศไทยยงัไม่สามารถผลิตได ้ตอ้งน าเขา้และมีราคาแพง ในขณะที่น ้ ามนัปาล์มถึงแม้
จะมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวสูง แต่ก็มีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงเทียบเท่ากบัไขมนัมนัจากสัตว ์ดงันั้น 
หากพจิารณาตามคุณค่าและความเหมาะสมทางดา้นวตัถุดิบ ‚น ้ ามนัร าขา้ว‛ จึงมีความสอดคลอ้งกบั
คนไทยมากที่สุด (คมสนั, 2550) 

 
แต่อย่างไรก็ตาม กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียวจะให้ประโยชน์ได้เต็มที่ในการป้องกัน

โรคหัวใจและหลอดเลือด ก็ต่อเม่ือมีการจ ากดัปริมาณไขมนัที่บริโภค การลดกรดไขมนัอิ่มตวัใน
อาหารลง และการจ ากดัปริมาณคอเลสเตอรอลในอาหารที่บริโภค 
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ตารางที่ 8  ปริมาณกรดไขมนัทีมี่อยูใ่นน ้ ามนัชนิดต่างๆ  
 

ไขมนั 
กรดไขมนัอ่ิมตวั 

(SFA) 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงเด่ียว (MUFA) 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงซอ้น (PUFA) 

ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ 
ไขมันจากพืช    
   น ้ ามนัคาโลนา 6 58 36 
   น ้ ามนัดอกค าฝอย 10 15 75 
   น ้ ามนัดอกทานตะวนั 12 21 67 
   น ้ ามนัขา้วโพด 13 20 62 
   น ้ ามนัมะกอก 14 77 9 
   น ้ ามนัถัว่เหลือง 16 24 60 
   น ้ ามนัถัว่ลิสง 17 37 40 
   น ้ ามนัร าขา้ว 18 45 37 
   น ้ ามนัเมล็ดฝ้าย 28 22 27 
   น ้ ามนัปาลม์ 50 39 10 
   น ้ ามนัปาลม์เคอเนล 86 12 2 
   น ้ ามนัมะพร้าว 92 6 2 
ไขมันจากสัตว์    
   น ้ ามนัไก่ 27 48 20 
   น ้ ามนัหมู 40 47 12 
   น ้ ามนัจากเน้ือ 52 44 5 
   เนย 60 30 5 
   ปริมาณที่แนะน า (WHO) 28.6 42.8 28.6 
 
ที่มา: คมสนั (2550) 
 

ในน ้ ามนัพืชทุกชนิดจะมีวิตามินอีจ าพวกโทโคฟีรอล และโทโคไตรอีนอลอยูเ่หมือนกัน 
แต่จะมีปริมาณมากนอ้ยแตกต่างกนัไป โดยโทโคฟีรอล และโทโคไตรอีนอลเป็นสารตา้นการออกซิ
แดนท ์(Antioxidant) ซ่ึงมีประโยชน์ในการท าให้น ้ ามนัพืชไม่เหม็นหืนง่าย และเป็นประโยชน์ต่อ
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ผู ้บริโภค เ น่ืองจากเป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ และช่วยลด
คอเลสเตอรอลไม่ดี (LHL-C) แต่น ้ ามนัร าขา้วมีความโดดเด่นกวา่น ้ ามนัพชืชนิดอ่ืนคือมีสารแกมมา
โอรีซานอล ซ่ึงเป็นสารตา้นการออกซิแดนทเ์ช่นเดียวกบัโทโคฟีรอล และโทโคไตรอีนอล แต่จะ
สามารถพบไดเ้ฉพาะในน ้ ามนัร าขา้วเท่านั้น (คมสนั, 2550) ซ่ึงปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลที่เพิ่ม
ขึ้นมาน้ี ท  าใหน้ ้ ามนัร าขา้วมีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระรวมกนัมากกวา่น ้ ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ แสดง
ในตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9  ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระที่อยูใ่นน ้ามนัพชืชนิดต่างๆ 
 

ชนิดน ้ ามนัพชื 
วติามินอีกลุ่ม 
โทโคฟีรอล 

(ppm) 

วติามินอีกลุ่ม 
โทโคไตรอีนอล 

(ppm) 

โอรีซานอล 
(ppm) 

 

รวมปริมาณสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ 

(ppm) 
น ้ ามนัร าขา้ว 81 336 2,000 2417 
น ้ ามนัมะกอก 51 - - 51 
น ้ ามนัคาโลนา 
(Anonymous, n.d.a) 

650 - - 650 

น ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั 487 - - 487 
น ้ ามนัถัว่เหลือง 1,000 - - 1,000 
น ้ ามนัปาลม์ 256 149 - 405 
 
ที่มา: กองบรรณาธิการ (2550) 
 

โทโคฟีรอล โทโคไตรอีนอล และสารแกมมาโอรีซานอลที่อยูใ่นน ้ ามนัร าขา้วจ านวนมาก 
ท าใหน้ ้ ามนัร าขา้วสามารถคงสภาพในอุณหภูมิสูงหรือต ่าไดน้านโดยไม่เหม็นหืน ดงัตารางที่ 1 ที่
กล่าวมาแลว้ในตอนตน้ โดยนิรนาม (ม.ป.ป.ก.) ให้รายละเอียดว่าสาเหตุที่น ้ ามนัร าขา้วสามารถคง
สภาพในอุณหภูมิสูงได ้เน่ืองจากมีค่าจุดเกิดควนัสูงถึง 251 องศาเซลเซียส หรือ 483 องศาฟาเรน
ไฮต ์ดงัตารางที่ 10 ท  าใหใ้ชป้ระกอบอาหารที่ความร้อนสูงไดโ้ดยไม่เกิดอนัตราย นอกจากน้ี อาหาร
ที่ใชน้ ้ ามนัร าขา้วยงัสามารถเก็บไดน้านอีกดว้ย 
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ตารางที่ 10  ค่าจุดเกิดควนั (Smoke point) ของนํ้ามนัพชืชนิดต่างๆ 
 

น ้ ามนัพชื 
จุดเกิดควนั 

(องศาเซลเซียส) 
จุดเกิดควนั 

(องศาฟาเรนไฮต)์ 
น ้ ามนัร าขา้ว 251 484 
น ้ ามนัมะกอก 234 453 
น ้ ามนัโคโลนา  204 399 
น ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั 227 441 
น ้ ามนัถัว่เหลือง 230 446 
น ้ ามนัปาลม์โอเลอีน 216 421 
 
ที่มา: นิรนาม (ม.ป.ป.ก.) 
 

7.1 ประโยชน์ของน ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนัร าขา้วมีประโยชน์หลายประการ ไดแ้ก่  
 

7.1.1  บ  ารุงผวิหนงัและป้องกนัแสงแดด (อรุณศรี และคณะ, 2548) 
 

ปัจจุบนัมีผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางในต่างประเทศจ านวนมากเลือกใช้น ้ ามันร า
ขา้วเป็นส่วนประกอบ เน่ืองจากน ้ ามนัร าขา้วมีส่วนประกอบของสารส าคญัหลายตวัซ่ึงมีประโยชน์
ต่อการบ ารุงผวิ นอกจากน้ี โอรีซานอลยงัมีคุณสมบตัิในการดูดแสง (Graf, 1992) ซ่ึงเป็นกลไกการ
ตา้นออกซิเดชนัที่ส าคญัของสารน้ี ท  าให้มีการใชส้ารน้ีในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางป้องกนัแสงแดด
ชนิดต่างๆ ดว้ย ในประเทศญี่ปุ่ นและสหรัฐอเมริกามีการใชส้ารน้ีผสมในผลิตภณัฑส่ิ์งทอเพื่อให้ดูด
แสง UV ท าใหเ้ส้ือผา้สามารถป้องกนัแสงแดดไดอี้กดว้ย 

 
7.1.2  ลดไขมนัและคอเลสเตอรอล 

 
น ้ ามนัร าขา้วมีโฟโตสเตอรอล (Phytosterol) สูง โดยน ้ ามนัพืชทัว่ไปที่ไม่ผ่าน

กรรมวธีิหรือเรียกว่า น ้ ามนัดิบ จะมีโฟโตสเตอรอลอยูป่ระมาณ 400-15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
แต่ในน ้ ามันร าขา้วดิบจะมีโฟโตสเตอรอลอยู่มากถึง 26,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงโฟโตสเต
อรอลเป็นสารที่มีเฉพาะในพืช ลกัษณะโครงสร้างทางเคมีใกลเ้คียงมากกบัคอเลสเตอรอลที่พบใน
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มนุษยแ์ละสตัว ์ต่างกนัเพยีงโซ่ขา้ง (Side chain) ดงัภาพที่ 8 โดยโฟโตสเตอรอลสามารถลดการดูด
ซึมของคอเลสเตอรอลได ้(ประวิทย,์ ม.ป.ป.) เน่ืองจากโฟโตสเตอรอลจะท างานโดยฟอร์มตวัเป็น
โมเลกุลที่ไม่สามารถดูดซึมไดก้บัคอเลสเตอรอล (1:1) ท าให้คอเลสเตอรอลละลายไดน้้อยในน ้ าดี 
ซ่ึงหมายความวา่คอเลสเตอรอลจะไม่ถูกดูดซึมไดง้่ายในล าไส้ใหญ่และถูกขบัออกจากร่างกายผ่าน
ทางเดินอาหารไปพร้อมกบัโฟโตสเตอรอลที่ไม่ถูกดูดซึม (Unabsorbed phytosterols) (Rozner and 
Garti, 2006) 

 

 
 

ภาพที่ 8  ภาพเปรียบเทียบระหวา่งคอเลสเตอรอล (ซา้ย) และโฟโตสเตอรอล (ขวา)  
 
ที่มา: Anonymous (n.d.b) 
 

7.1.3   ลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็ง 
 
เน่ืองจากน ้ ามันร าขา้วมีจุดเกิดควนัสูง ตามที่ได้กล่าวมาแล้วข้างตน้ ท าให้

เหมาะสมในการประกอบอาหารโดยวธีิการทอดน ้ ามนัท่วม (Deep fried) หรือการประกอบอาหารที่
ตอ้งใช้อุณหภูมิสูง ช่วยลดความเส่ียงต่อการไดรั้บสารก่อมะเร็งในควนัน ้ ามนัจากการประกอบ
อาหารได ้(ประวทิย,์ ม.ป.ป.) น ้ ามนัร าขา้วยงัมีปริมาณไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนในปริมาณต ่า ท  าให้
ขณะให้ความร้อนกบัน ้ ามนัจะมีความปลอดภยัมากกว่าเม่ือเทียบกับน ้ ามันพืชประเภทอ่ืนๆ เช่น 
น ้ ามนัถัว่เหลือง และน ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั เป็นตน้ เน่ืองจากโครงสร้างของกรดไขมันไม่อ่ิมตวั
เชิงซอ้นจะมีพนัธะคู่จ  านวนมาก ท าให้เม่ือโดนความร้อนสูงจะแตกตวัเป็นอนุมูลอิสระไดง้่าย ซ่ึง
เป็นอนัตรายหากน ามาบริโภค นอกจากน้ี ในน ้ ามนัร าขา้วยงัมีวติามินอีโทโคฟีรอล และโทโคไตรอี
นอล รวมถึงสารโอรีซานอลซ่ึงมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระอีกดว้ย 
 

นอกจากน้ี งานวจิยัของ Suputtha and Kasem (2002) ยงัพบวา่นํ้ ามนัราํขา้วมีคุณสมบติั
ในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตทางโคโลนี, การสร้าง Macro conidia และ Micro conidia ของเช้ือรา 
Fusarium oxysporum f. sp. Lycopersici ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคพืชไดเ้ฉล่ียสูงสุดร้อยละ 16.3, 37.84 
และ 39.33 ตามลาํดบั 
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จากประโยชน์ทั้งหมดดงักล่าวทาํใหปั้จจุบนับริษทั เป็บซ่ี-โคล่า (ไทย) เทรดด้ิง จาํกดั 
ผูจ้าํหน่ายขนมขบเคี้ ยวมันฝร่ังเลย ์ปรับเปล่ียนมาใช้นํ้ ามันรําขา้วในการทอดมันฝรั่ง ทาํให้ลด
ปริมาณไขมันอ่ิมตัวลงกว่า 50% ประกอบกับได้คุณค่าจากวิตามินอี และสารโอรีซานอล 
(หนงัสือพมิพไ์ทยรัฐ, 2553) เพือ่ดึงดูดกลุ่มผูบ้ริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 
 
8.  สารโอรีซานอล 
 

โอรีซานอล (Oryzanol) ถูกค้นพบคร้ังแรกในน ้ ามันร าข้าวในปี ค.ศ. 1954 โดย
นกัวทิยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่ นช่ือ Tsuchiya, T. และ Kaneko, R. ในขณะนั้นผูค้น้พบเขา้ใจว่าเป็นสารที่มี
องค์ประกอบเพียงชนิดเดียว แต่งานวิจยัต่อ ๆ มาเม่ือศึกษาในรายละเอียด พบว่าโอรีซานอลเป็น
กลุ่มของสารที่มีโครงสร้างทางเคมีเป็นองคป์ระกอบเอสเทอร์ระหว่างกรดเฟอรูลิก (Ferulic acid) 
และสเตอรอล (Sterols) หรือไตรเทอร์พีนแอลกอฮอล์(Triterpene alcohols) ปริมาณโอรีซานอลที่
คน้พบในน ้ ามันร าขา้วมีมากกว่าวิตามินอีประมาณ 20 เท่า กล่าวคือโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วมี
ประมาณร้อยละ 2 ในขณะที่วติามินอีมีประมาณร้อยละ 0.1 แต่ทั้งน้ีปริมาณโอรีซานอลในน ้ ามนัร า
ขา้วยงัมีความแปรปรวนอยู่มาก เน่ืองจากความแตกต่างของกระบวนการผลิตน ้ ามันร าขา้ว เช่น 
ปริมาณโอรีซานอลของน ้ ามันร าขา้วในประเทศญี่ปุ่ นพบประมาณร้อยละ 1.5-2.9 ที่อินเดียพบ
ประมาณร้อยละ 1.5-1.9 ในขณะที่น ้ ามนัร าขา้วที่มีขายในสหรัฐอเมริกากลบัมีปริมาณโอรีซานอล
เพยีงร้อยละ 0.1 เท่านั้น (นพมาศ, 2545) 
 

8.1 โครงสร้างของโอรีซานอล (Structure of oryzanol) 
 
เอสเทอร์ของโอรีซานอลประกอบดว้ยสองส่วนส าคญัส่วนแรกเป็นส่วนมีขั้วของกรด

เฟอรูลิกที่เป็นองค์ประกอบหลกัไม่เปล่ียนแปลง อีกส่วนเป็นสารประกอบที่มี Functional group 
เป็นแอลกอฮอล์  ไดแ้ก่พวกสเตอรอล และไตรเทอร์พีนแอลกอฮอล์ที่โครงสร้างมีลกัษณะคลา้ย
คอเลสเตอรอล โอรีซานอลที่พบในน ้ ามนัร าขา้วมีช่ือเรียกเฉพาะว่า แกมมาโอรีซานอล (Gamma-
oryzanol) ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1954 ที่มีการคน้พบโอรีซานอลคร้ังแรก จนถึงปี ค.ศ. 1999 มีการคน้พบ
อนุพันธ์ของแกมมาโอรีซานอลทั้ ง ส้ิน 10 อนุพันธ์ ได้แก่  delta-7-sitgmastenyl ferulate, 
sitgmasteryl ferulate, cycloartenyl ferulate, 24-methylene cycloartanyl ferulate, delta-7-
campestenyl ferulate, campesteryl ferulate, delta-7-sitostenyl ferulate, sitosteryl ferulate, 
campestanyl ferulate และ sitostanyl ferulate (Xu and Godber, 1999) โดยมีอนุพนัธ์ 3 ชนิดเท่านั้น 
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เป็นองคป์ระกอบหลกัของแกมมาโอรีซานอล คือ cycloartenyl ferulate, 24-methylene cycloartanyl 
ferulate และ campesteryl ferulate ดงัภาพที่ 9 แกมมาโอรีซานอลมีสูตรโมเลกุล C40H58O4 มวล
โมเลกุลเท่ากบั 602.9 (อรุณศรี และคณะ, 2548) 
 

 
 
ภาพที่ 9  โครงสร้างทางเคมีของแกมมาโอรีซานอลทั้ง 10 อนุพนัธ ์ 
 
ที่มา: Xu and Godber (1999) 
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8.2 คุณสมบตัิของสารโอรีซานอล 
 
โอรีซานอลมีลกัษณะเป็นผงสีขาว หรือขาวปนเหลืองอ่อนๆ คลา้ยผงแป้ง ไม่มีกล่ิน 

ละลายไดใ้นน ้ ามนั ละลายไดบ้า้งในตวัท าละลายอินทรีย ์แต่ไม่ละลายน ้ า (อรุณศรี และคณะ, 2548; 
นพมาศ, 2545) มีจุดหลอมเหลว (Melting point) ประมาณ 136 องศาเซลเซียส หรือ 276.8 องศาฟา
เรนไฮต ์(Sciencelab, 2010) มีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุด (Maximum absorption) ที่ 314 นาโนเมตร 
เม่ืออยู่ในตัวท าละลายเฮปเทน และที่ 327 นาโนเมตร เม่ืออยู่ในตัวท าละลายไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล ์ (Bucci et al., 2003) 

 
8.3 คุณประโยชน์ของโอรีซานอล 

 
สารโอรีซานอลมีคุณสมบตัิเป็นสารตา้นการออกซิแดนท์ มีคุณประโยชน์มากมาย 

และจากการศึกษาการน าสารโอรีซานอลไปใชป้ระโยชน์เป็นไปอยา่งกวา้งขวางทั้งทางดา้นอาหาร 
เคร่ืองส าอาง และทางการแพทย ์นอกจากนั้นผลการตรวจสอบความปลอดภยัระบุอยา่งชดัเจนว่าโอ
รีซานอลไม่ก่อใหเ้กิดความผดิปกติของยนีไม่เป็นสารก่อมะเร็งและเน้ืองอก คุณประโยชน์ของโอรี
ซานอลสามารถกล่าวโดยสรุปไดด้งัน้ี (นพมาศ, 2545) 

 
8.3.1  ดา้นอาหาร 

 
ก. ใชเ้ป็นสารป้องกนัการเปล่ียนสีในผลิตภณัฑอ์าหาร ที่มีลกัษณะเป็นอิมลัชนั 

 
ข. ใชเ้ป็นสารกนัเสีย (Preservative) ในอาหาร 

 
ค. ใชเ้ป็น Antioxidant เช่น เติมลงในน ้ ามนัพชืเพือ่กนัหืน 

 
8.4.2 ดา้นเคร่ืองส าอาง 

 
ก. รักษาความคงทนของสีผลิตภณัฑ ์

 



32 

 

ข. ใชเ้ป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าบน ้ าประมาณ 3-20 % โดยน ้ าหนัก เพื่อใช้
รักษาโรคผวิหนงัอกัเสบ (Atopic dermatitis) และอาการผวิหนงัแหง้ในผูสู้งอาย ุ(Senile xeroderma) 
รักษาความเห่ียวยน่ของผวิหนงัในผูสู้งอาย ุ
 

ค. ใชเ้ป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑท์าเส้นผมประมาณ 1% โดยน ้ าหนัก เพื่อใช้
เปล่ียนสภาพสีผมจากผมสีเทาใหเ้ป็นผมสีด า ทั้งน้ีเพราะโอรีซานอลช่วยกระตุน้การสร้างเมลานิน 
 

ง. ใชใ้นยาทาเล็บเพือ่ป้องกนัเล็บเปล่ียนสี 
 

จ. ใชใ้นผลิตภณัฑร์ะงบักล่ิน ใตว้งแขนเพือ่ควบคุมกล่ินที่เกิดจากเหง่ือ 
 

9.4.2 ผลทางสรีรวทิยา และเภสชัวทิยา 
 

ก. ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในพลาสมา (Plasma cholesterol) ลดการ
สงัเคราะห์คอเลสเตอรอลในตบั และลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล 

 
ข. ลดการรวมตวัของเกล็ดเลือด (Platelet aggregation) 

 
ค. เพิม่ปริมาณการหลัง่กรดน ้ าดีในอุจจาระ 

 
ง. ช่วยรักษาระบบการท างานของสมองที่ผิดปกติ (Nerve imbalance) และ

ภาวะหลังหมดประจ า เดือนที่แปรปรวน (Disorder of menopause) โดยคาดว่าน่าจะไปมีผลกับ
ฮอร์โมนลูทิไนซ่ิง (Luteinizing hormone ; LH) 
 

จ. ช่วยส่งเสริมการสร้างกล้ามเน้ือ โดยการปลดปล่อย Endorphin และเพิ่ม
ระดบัฮอร์โมนเทสโทสเตอโรน (Testosterone hormone) 
 

รายงานการวจิยัระบุวา่ สารโอรีซานอลมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกบัโทโคฟี
รอล และโทโคไตรอีนอล แต่มีประสิทธิภาพสูงกวา่ถึง 6 เท่า (ในสภาวะที่อยูใ่นนํ้ า) ทาํให้นํ้ ามนัรํา
ขา้วคงสภาพไดน้านแมอุ้ณหภูมิที่สูงขึ้น คุณสมบติัทางกายภาพ ทั้งกล่ิน สี รส รวมทั้งคุณสมบตัิทาง
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เคมีไม่เปล่ียนแปลง เม่ือนาํไปบริโภคจึงมีคุณสมบตัิตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดคอเลสเตอรอลไม่ดี 
และช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์อันเป็นสาเหตุของมะเร็ง ประกอบกับยงัมีสารส าคญัที่เป็น
ประโยชน์อ่ืนๆ อีก เช่น วติามินอี วติามินบี เบตา้แคโรทีน เลซิติน จึงท าให้น ้ ามนัร าขา้วโดดเด่นใน
ฐานะน ้ ามนัพืชเพื่อสุขภาพ (คมสัน, 2550) โดยจากงานวิจยัพบว่าหากรับประทานแกมมาโอรีซา
นอล 300 มิลลิกรัมต่อวนั เป็นเวลา 4 ถึง 8 สัปดาห์ จะช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลได ้(Ishihara et 
al., 1982) ปัจจุบนัสารโอรีซานอลมีการจาํหน่ายเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
 
9. การสลายตัวของแกมมาโอรีซานอลในน า้มันร าข้าวเมื่อได้รับความร้อน 
 

 ทิพวรรณ (2551) ศึกษาความคงตวัของแกมมาโอรีซานอล เม่ือใหค้วามร้อนที่อุณหภูมิ 132, 
160, 192 และ 222 องศาเซลเซียส และสร้างกราฟความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณแกมมาโอรีซานอล
ที่เวลาและอุณหภูมิต่างๆ กนั แสดงดงัภาพที่ 10 

 

 
 

ภาพที่ 10  การลดลงของปริมาณแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วที่อุณหภูมิ 132 (   ), 160 (   ),  
 192 (   ) และ 222 (   ) องศาเซลเซียส 
 
ที่มา: ทิพวรรณ (2551) 
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โดย Khuwijitjaru et al. (2009) พบว่าการสลายตวัของแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้ว
เม่ือใหค้วามร้อนที่อุณหภูมิ 132, 160, 192 และ 222 องศาเซลเซียส มีการลดลงของปริมาณแกมมา
โอรีซานอลเป็นไปตามสมการจลนพลศาสตร์อนัดบัหน่ึง (First-order kinetics model) ดงัสมการ 

 

       (1) 
 

หรือเขียนใหอ้ยูใ่นรูปเสน้ตรงไดด้งัสมการ 
 

       (2) 
 

เม่ือ   คือ ความเขม้ขน้ของแกมมาโอรีซานอล 
   คือ เวลา 
   คือ ความเขม้ขน้เร่ิมตน้ของแกมมาโอรีซานอล 
   คือ ค่าคงที่อตัรา 
 

เม่ือสร้างกราฟระหวา่งค่า  กบัเวลา พบว่าแต่ละอุณหภูมิมีลกัษณะความสัมพนัธ์เป็น
เสน้ตรง ดงัภาพที่ 11 ค่าสหสมัพนัธ ์(R2) มีค่าเขา้ใกลค้่า 1 ค่าความชนัหรือค่าคงที่อตัรา ( ) ของแต่
ละอุณหภูมิ แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 11 จากตารางพบว่าอุณหภูมิเพิ่มขึ้นท าให้ค่า    มีค่า
เพิม่ขึ้น แสดงวา่แกมมาโอรีซานอลจะสลายตวัเร็วขึ้นเม่ืออุณหภูมิในการให้ความร้อนน ้ ามนัร าขา้ว
มีค่าสูงขึ้น (Khuwijitjaru et al., 2009) ซ่ึงเป็นไปตามสมการของอารีเนียส (Arrhenius equation) ที่
กล่าววา่ค่าคงที่อตัราการเกิดปฏิกิริยาขึ้นกบัดงัสมการ 
 

       (3) 
 

หรือเขียนใหอ้ยูใ่นรูปเสน้ตรงไดด้งัสมการ 
 

       (4) 
 

เม่ือ   คือ อุณหภูมิสมับูรณ์ (มีหน่วยเป็นเคลวนิ) 
   คือ ค่าคงที่ของก๊าซในอุดมคติ มีค่าเท่ากบั 8.314 จูล/ เคลวนิ/ โมล 
   คือ ค่าพลงังานกระตุน้ หรือพลงังานก่อกมัมนัต ์(Activation energy) (จูล/โมล) 
   คือ ค่า Pre-exponential factor 
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ภาพที่ 11  การสลายตวัของแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามนัร าขา้วเม่ือใหค้วามร้อนที่อุณหภูมิ 132 (   ),  
 160 (   ), 192 (   ) และ 222 (   ) องศาเซลเซียส 
 
ที่มา: Khuwijitjaru et al. (2009) 
 
ตารางที่ 11  ค่าคงที่อตัราการสลายตวัของแกมมาโอรีซานอล ( ) และค่าสหสมัพนัธ ์(R2) จากการ  
 วเิคราะห์รีเกรสชัน่  
 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)  (h-1) R2 
132 0.0051 0.9814 
160 0.0188 0.9963 
192 0.0386 0.9973 
222 0.0722 0.9904 

 
ที่มา: ทิพวรรณ (2551) 
 
 Khuwijitjaru et al. (2009) สร้างกราฟความสมัพนัธ์ระหว่างค่าคงที่อตัรากบัอุณหภูมิ โดย
ใชส้มการ (4) ของอารีเนียส พบว่าไดล้กัษณะความสัมพนัธ์เป็นเส้นตรง โดยมีค่า R2 เท่ากบั 0.992 
ซ่ึงมีค่าเขา้ใกล้ 1 มาก ดังภาพที่ 12 ทั้งน้ีค่า  และค่า  หาไดจ้ากการแทนที่สมการ (3) ลงใน
สมการ (1) ไดด้งัสมการ 
 

     (5) 
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 จากผลการทดลองของ Khuwijitjaru et al. (2009) ค านวณค่า  และค่า  โดย One-step 
nonlinear regression ไดเ้ท่ากบั 45.49 kJ/mol และ 4.70 103 h-1 ตามล าดบั  
 

 
 

ภาพที่ 12  ค่าคงที่อตัรา ( ) ของการสลายตวัของแกมมาโอรีซานอลขึ้นกบัอุณหภูมิ ( ) 
 
ที่มา: Khuwijitjaru et al. (2009) 
 
 จากการวิเคราะห์ทางจลนพลศาสตร์ของ Khuwijitjaru et al. (2009) พบว่าแกมมาโอรีซา
นอลที่อยูใ่นน ้ ามนัร าขา้วค่อนขา้งมีความคงตวัเม่ือไดรั้บความร้อนสูง ตวัอยา่งเช่น เม่ือใหค้วามร้อน
ทีอุ่ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส จะมีเวลาคร่ึงชีวิต (Half-life time) ประมาณ 26 ชัว่โมง นั่นแสดงว่า
ในทางปฏิบติัตอ้งให้ความร้อนกบัน ้ ามนัร าขา้วที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลามากถึง 26 
ชั่วโมง จึงจะท าให้ปริมาณแกมมาโอรีซานอลในน ้ ามันร าขา้วลดลงคร่ึงหน่ึง ทั้ งน้ี Hutchinson 
(2008) กล่าววา่สามารถหาเวลาคร่ึงชีวติของปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึงไดจ้ากสมการ (6) 
 

        (6) 
 
10. การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 

อาหารแปรรูปที่ผลิตจ านวนมากอาจเกิดการเส่ือมเสียได้ ซ่ึงอาจเกิดจากสาเหตุทั้งทาง
กายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย์ โดยพบว่าการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนต ่า  (Low 
moisture food; LMF) และปานกลาง (Intermediate moisture food; IMF) การเส่ือมเสียมกัเกิดจาก
สาเหตุทางกายภาพและเคมี ส่วนผลิตภณัฑท์ี่มีความช้ืนสูง (High moisture food; HMF) การเส่ือม
เสียมกัเกิดจากจุลินทรีย ์(แบคทีเรีย ยสีตแ์ละรา) (Smith, 2004)  
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10.1 การจ าแนกประเภทอาหารตามค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water Activity; aw) อาหาร
สามารถแบ่งออกได ้3 ประเภท ตามค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ ดงัตารางที่ 12 (ไพโรจน์, 2539) ดงัน้ี 
 

10.1.1 High moisture Food (HMF) เป็นอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีอยูใ่นช่วง 
0.85-1.00 
 

10.1.2 Intermediate moisture Food (IMF) เป็นอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีอยูใ่น 
ช่วง 0.65-0.85 
 

10.1.3 Low moisture Food (LMF) เป็นอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีอยูใ่นช่วง 
0.01-0.65 
 
ตารางที่ 12  ประเภทอาหารตามค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ 
 
ประเภทอาหาร     aw ตวัอยา่ง 
HMF   0.95-1.00 อาหารสด เน้ือ ปลา ไข่ไก่ผกัผลไม ้อาหารกระป๋อง 

ประเภทผลไมใ้นนํ้ าเช่ือม ผกัในไสก้รอก เนยเหลว 
นํ้ าเกลือ 

 0.90-0.95 เนยแขง็ ขนมอบ แฮมดิบนํ้ าสม้เขม้ขน้ 

IMF 0.80-0.95 เนยเชดดา้ ลูกกวาด นมขน้หวาน แยม 
   
 0.70-0.80 กากนํ้ าตาล ปลาเคม็ 
 0.60-0.70 ผลไมแ้หง้ นํ้ าเช่ือม 
LMF 0.50-0.60 ช็อกโกแลต นํ้ าผึ้ง ขนมฉาบนํ้ าตาล ก๋วยเต๋ียว 

 0.40 ไข่ผง โกโก ้
 0.30 ขนมปังกรอบ เคก้ผสม 
 0.20 นมผง ผกัแหง้ 
 
ที่มา: ชญานี (2551) 
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10.2 การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑข์นมอบ 
 

10.2.1 การเส่ือมเสียทางกายภาพ  
 

การเส่ือมเสียทางกายภาพของผลิตภณัฑข์นมอบเกิดจากการสูญเสียความช้ืน
จากการถ่ายเทมวลสารระหว่างในและนอกภาชนะบรรจุหรือระหว่างองค์ประกอบที่มีในอาหาร  
(ธีรพร, 2547) 
 

ศิรินทิพย ์ (2547) ยกตวัอยา่งการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลิตภณัฑ์
ขนมปังว่าเกิดจากการเคล่ือนยา้ยความช้ืนของส่วนอาหารเน้ือเดียวกนั (Moisture migration) และ 
Staling ซ่ึงเป็นสาเหตุหลักของการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์ โดยการ  Staling เกิดจากการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ร่วมกับการเปล่ียนแปลงทางเคมี เน่ืองจากเกิดการคืนตวั
ของแป้งสุก (Retrogradation) โดยการเกาะกนัของอะไมเลสในสายคู่ขนานดว้ยพนัธะไฮโดรเจน ท า
ใหค้วามสามารถในการอุม้น ้ าของผลิตภณัฑล์ดลง ส่งผลให้เปลือกขนมปัง (Crust) มีลกัษณะแห้ง 
และเน้ือแป้งดา้นใน (crumb) เปล่ียนเป็นร่วนและมีสีขาวขุ่น ซ่ึงโดยทัว่ไปการเส่ือมเสียคุณภาพของ
ขนมปังจนไม่เหมาะแก่การบริโภคอยูท่ี่ 2-5 วนั โดยอะไมโลสจะเกิด Retrogradation ไดเ้ร็วว่าอะ
ไมโลเพกตินมาก ดงันั้น ผลิตภณัฑข์นมปังที่ท  าจากแป้งสาลีที่มีอะไมโลสมากจะมีอายกุารเก็บสั้น 
แต่อยา่งไรก็ตามสามารถท าใหข้นมปังกลบัมานุ่มไดอี้ก หากน าไปใหค้วามร้อน (Reheat) อีกคร้ัง 

 
ส าหรับผลิตภณัฑข์นมอบที่มีองคป์ระกอบหลายส่วน เช่น พซิซ่า ขนมปังใส่

ไส้ และคุก้ก้ีสอดไส้ เป็นตน้ ในระหว่างการเก็บรักษาจะเกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพภายใน
ผลิตภณัฑจ์ากความแตกต่างของความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิในแต่ละส่วนของผลิตภณัฑ ์ท าให้
เกิดการเคล่ือนยา้ยโมเลกุลของน ้ า จากส่วนที่มีค่าความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีสูงกว่าไปสู่ส่วน
ที่ต  ่ากวา่อยา่งต่อเน่ืองจนเขา้สู่ภาวะสมดุล ท าใหล้กัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑท์ี่มีความกรอบ
และความช้ืนต ่า เปล่ียนเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนสูงและสูญเสียความกรอบ ซ่ึงหากส่วนที่มี
ความช้ืนมากกวา่มีปริมาณน ้ าตาลในส่วนผสมมาก เม่ือสูญเสียความช้ืนจะท าใหเ้กิดการตกผลึกของ
น ้ าตาล ซ่ึงการเปล่ียนแปลงดงักล่าวส่งผลใหผู้บ้ริโภคไม่ยอมรับในผลิตภณัฑ ์(ศิรินทิพย,์ 2547) 
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10.2.2 การเส่ือมเสียทางเคมี  
 

ผลิตภณัฑ์ขนมอบส่วนใหญ่จะประกอบด้วยไขมันในปริมาณสูง ท าให้
เกิดปฏิกิริยา Rancidity ซ่ึงการเกิดปฏิกิริยาน้ีในขนมอบจะท าให้กล่ินรสเกิดการเปล่ียนแปลง และ
ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ ์โดยแบ่งไดเ้ป็น 2 ปฏิกิริยา
หลกั (ศิรินทิพย,์ 2547) คือ 

 
Hydrolytic rancidity เป็นปฏิกิริยาที่เกิดจากการ Hydrolysis ไขมนั ท าให้

ไขมนัเกิดการแตกตวัไดเ้ป็นกลีเซอรอล (Glycerol) และกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) ซ่ึงเป็น
โมเลกุลสายสั้น และน ้ าหนกัโมเลกุลต ่า โดยปริมาณความช้ืนที่มาก และเอนไซมบ์างชนิด ไดแ้ก่ ไล
เปส (Lipase) มีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาดงักล่าว 

 
Oxidative rancidity เกิดจากการ Decomposition ของไขมนัเม่ือสัมผสักับ

ก๊าซออกซิเจน (O2) ท  าให้เกิดกล่ินหืนอย่างรวดเร็ว (Lipid oxidation) ซ่ึงการท าปฏิกิริยาของ
เอนไซม ์Lipoxygenase สามารถท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงดงักล่าวได ้ปฏิกิริยา Oxidative rancidity 
เกิดไดง่้ายกบัไขมนัไม่อ่ิมตวั (Unsaturated fatty acids) อาจเรียกปฏิกิริยาดงักล่าวว่า Autoxidation 
โดยกลไกการเกิดปฏิกิริยาแบ่งไดเ้ป็น 3 ขั้นตอน ดงัตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13  กลไกการเกิดปฏิกิริยา Autoxidation 
 

 ปฏิกิริยา 
   ขั้นเร่ิมตน้ (Initiation)          RH                                                R• + H• 

   ขั้นที่สอง (Propagation)          R• + O2                                         RO2• 

   ขั้นสุดทา้ย (Termination)          RO2• + RH                                     ROOH + R• 

 
ที่มา: Ho and Hartman (1994) 
 

จากตารางที่ 13 อธิบายได้ว่าในขั้นเร่ิมต้นไขมันถูกกระตุ้นโดยตัวเร่ง 
(Catalysts) ต่างๆ เช่น ความร้อน แสง และโลหะหนัก เป็นตน้ ท าให้โมเลกุลไขมนัเกิดการแตกตวั
เป็นสารอนุมูลอิสระ หรือ Free radical (R•) หลงัจากนั้นในขั้นตอนที่สอง สารอนุมูลอิสระ (R•) จะ

heat, light, metal etc. 
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ท าปฏิกิริยากบัออกซิเจน (O2) ในอากาศเกิดเป็น Peroxide radical (RO2•) ซ่ึงเป็นสารประกอบที่ไม่
คงตัว สามารถสลายตัวเกิดเป็นทั้ งสารประกอบที่ไม่ระเหย (Nonvolatile compound) และ
สารประกอบระเหยง่าย (Volatile compound) ชนิดต่างๆ เช่น แอลดีไฮด์ (Aldehydes) คีโตน 
(Ketones) ฟิวแรนส์ (Furans) แอลกอฮอล์ (Alcohols) และอ่ืนๆ ซ่ึงส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลง
กล่ินรสของไขมนั (Ho and Hartman, 1994) โดยปัจจยัที่มีผลต่อการเกิด Lipid oxidation ที่ส าคญัคือ 
ระยะเวลา อุณหภูมิในการเก็บรักษา แสง และก๊าซออกซิเจน (ศิรินทิพย,์ 2547) 

 
10.2.3 การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย ์
 

จากตารางที่ 12 ที่กล่าวมาแล้วข้างต้น แสดงว่าผลิตภณัฑ์ขนมอบอยู่ใน
อาหารประเภทที่มีค่าความช้ืนสูง มีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีอยูใ่นช่วง 0.90-0.95 ดงันั้นจุลินทรียเ์ป็น
สาเหตุหลกัของการเส่ือมเสียในผลิตภณัฑข์นมอบ  

 
ก. การเส่ือมเสียจากแบคทีเรีย 

 
ในผลิตภณัฑข์นมอบ ขนมเคก้ และขนมปัง มกัเส่ือมเสียโดยแบคทีเรีย 

เน่ืองจากอุณหภูมิที่ใชใ้นการอบ ไม่สามารถท าลายสปอร์จากแบคทีเรียได้ ตวัอย่างเช่น เอนโด
สปอร์ (Endospore) ของ Bacillus subtilis หรีอ B. licheniformis มีผลท าใหใ้นขนมอบ ขนมเคก้ และ
ขนมปังเกิดสภาพเป็นยางเหนียว ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการสร้างแคปซูลของแบคทีเรียร่วมกบัการ
สลายตัวของโปรตีน (Gluten) ในแป้ง โดยการกระท าของเอนไซม์โปรติเนสของแบคทีเรีย 
นอกจากน้ียงัเกิดการสลายตวัของแป้ง (Starch) โดยเอนไซม์อะไมเลสไดน้ ้ าตาลออกมา บริเวณที่มี
ยางเหนียว มีสีเหลีองจนถึงสีน ้ าตาล เม่ือจบัจะเหนียวหนืด บางคร้ังสามารถดึงเป็นเส้นสายได ้การ
เส่ือมเสียในลักษณะน้ีนอกจากเกิดในขนมอบ ขนมเคก้ และขนมปัง ยงัเกิดได้ในเคก้และโดนัท
ต่างๆ อีกดว้ย (นิรนาม, ม.ป.ป.ค.) 
 

ข. การเส่ือมเสียจากเช้ือรา 
 

สาเหตุของการเส่ือมเสียจากเช้ือรามกัเกิดจากแหล่งของวตัถุดิบ เช่นใน
การผลิตขนมปังซ่ึงผลิตจากแป้งสาลี โดยการปนเป้ือนมกัเกิดจากวตัถุดิบแป้งสาลี โดยส่วนใหญ่คือ
เช้ือราประเภท Penicillium ร้อยละ 90-100 แต่ก็มีเช้ือราประเภท Clodosporium และ Aspergillus 
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เกิดขึ้นดว้ย โดยเฉพาะในพื้นที่เขตแบบร้อนช้ืน ซ่ึงประเทศไทยมีภูมิประเทศแบบร้อนช้ืน ท าให้มี
ความเส่ียงสูงต่อการเกิดเช้ือราดงักล่าว (อภิษฐา, 2548; Suhr, 2004) ส าหรับผลิตภณัฑป์ระเภทเคก้
ซ่ึงมีส่วนประกอบของแป้งสาลี เช้ือราชนิด Aspergillus flavus (A. flavus) เป็นหน่ึงในเช้ือราที่
ส าคญั โดย A. flavus สามารถผลิตสารอะฟลาทอกซิน (Alflatoxins) ซ่ึงเป็นสารที่อนัตรายต่อ
สุขภาพ โดยสารชนิดน้ีสามารถทนต่อความร้อนไดสู้งถึง 250  องศาเซลเซียส (อภิษฐา, 2548) ซ่ึงท า
ให้วิธีพาสเจอร์ไรซ์ และสเตอร์ริไรซ์ หรือการหุงตม้ธรรมดาซ่ึงใชค้วามร้อนไม่เกิน 100 องศา
เซลเซียส ไม่สามารถท าลายอะฟลาทอกซินให้หมดไปได้  แต่อยา่งไรก็ตามสารอะฟลาทอกซิน 
เส่ือมสลายไดภ้ายใตแ้สงอลัตราไวโอเลต แสงแดด และรังสีแกมมา และอะฟลาทอกซินจะคงตวัใน
สภาพที่เป็นกรด แต่จะสลายตวัในสภาพที่เป็นด่าง และสามารถถูกท าลายไดด้ว้ยคลอรีน นอกจากน้ี
ยงัมีรายงานวา่การเช้ือรา A. flavus สามารถยบัย ั้งไดย้ากกวา่เช้ือประเภทอ่ืน ดงันั้นปัจจุบนัจึงพบว่ามี
การใชเ้ช้ือรา A. flavus ในการศึกษาผลของน ้ ามนัหอมระเหยซ่ึงเป็นสารเคมีจากธรรมชาติในการ
ต่อตา้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์(Matan, 2006) 
 
 การเส่ือมเสียเน่ืองจากเช้ือราจะสังเกตเห็นไดอ้ยา่งชดัเจน เน่ืองจากเกิด
ไมซีเลียมขึ้นปกคลุมที่ผวินอกของผลิตภณัฑ ์มีลกัษณะคลา้ยๆ เสน้ไหม อาจอยูเ่ป็นหยอ่มๆ หรือแผ่
เป็นวงกวา้งก็ได ้แต่ละผลิตภณัฑจ์ะมีสีของเช้ือราที่แตกต่างกนัออกไปตามชนิดของเช้ือรา โดยปกติ
เช้ือราที่ปนเป้ือนมาจะถูกท าลายไดใ้นช่วงของการอบให้สุก ดงันั้นผลิตภณัฑข์นมอบที่เกิดเช้ือรา
ขึ้นจึงเกิดจากการปนเป้ือนภายหลงัจากการอบให้สุกแลว้ เช่น การปนเป้ือนของสปอร์เช้ือราใน
อากาศ จากมีดหัน่ขนมปัง การหัน่ขนมปังท าใหมี้อากาศแทรกเขา้ไปในขนมปังมากขึ้น การห่อขนม
ในขณะที่ยงัอุ่นอยู่ และการเก็บขนมไวใ้นที่มีอากาศอบอุ่นและมีความช้ืนสูง เป็นตน้ (นิรนาม, 
ม.ป.ป.ค.) 
 

Ehavald (2009) กล่าววา่ส่ิงส าคญัในการผลิตเบเกอร่ี คือการเก็บในที่เยน็ ความสดใหม่ของ
ส่วนประกอบที่ในการผลิต เช่น ครีมสังเคราะห์ (Synthetic cream) คตัตาร์ตเยน็ (Cold custard) 
น ้ าตาลไอซ่ิง (Icing) เคร่ืองเทศ (Spices) ถัว่ (Nuts) และผลไมแ้ต่งหน้าอาหารต่างๆ (Fruit toppings 
หรือ Filling) ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุของการปนเป้ือนที่เกิดขึ้นภายหลงัการอบได ้นอกจากน้ี การใชส้าร
กนัเสีย (Preservative) เช่น Sorbic acid หรือ Sodium propionate การหมกัโด (Dough) การบรรจุ
แบบปรับสภาพบรรยากาศ (Modified atmosphere packaging; MAP) การบรรจุแบบสุญญากาศ 
(Vacuum packaging) การใชไ้มโครเวฟหรือรังสีอินฟาเรด (Microwave and infrared radiation) 
สามารถควบคุมการเน่าเสียของผลิตภณัฑท์ี่เกิดจากจุลินทรียไ์ด ้
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ทั้งน้ี Leistner and Gould (2002) สรุปสาเหตุที่ท  าใหอ้าหารเกิดการเส่ือมเสียไว ้4 ประเภท 
ดงัตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 14  สาเหตุต่างๆ ที่ท  าใหอ้าหารเกิดการเส่ือมเสีย 
 
เคมี กายภาพ เอนไซม ์ จุลินทรีย ์

- การหืน (Oxidative 
rancidity) 

- การเปล่ียนสี 
- การเกิดสีน ้ าตาล
ไหมที่ไม่ไดเ้กิด
จากเอนไซม ์

- การสูญเสีย
สารอาหาร 

- การถ่ายเทมวล 
- การเคล่ือนที่ของสาร
โมเลกุลขนาดเลก็ 

- การสูญเสียความกรอบ 
- การสูญเสียกล่ินรส 
- โครงสร้างของอาหาร
ถูกท าลายจากการแช่
เยอืกแขง็ 

- การหืน (Lipolytic 
rancidity) 

- การหืนเน่ืองจาก
Lipoxygenase 

- การยอ่ยสลาย
โปรตีน 

- การเกิดสีน ้ าตาล 
เน่ืองจากเอนไซม ์

- การเจริญหรือปน 
เป้ือนของจุลินทรีย ์

- การเจริญของเช้ือ
โรค 

- การเจริญของ
จุลินทรียท์ี่ท  าให้
อาหารเส่ือมเสีย 

 
ที่มา: Leistner and Gould (2002) 
 
11. อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 

ชลิดา (2550) ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟฟ่อนเคก้ลดคอเลสเตอรอลและน ้ าตาล
จากแป้งขา้วหอมมะลิพบว่าสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องไดไ้ม่เกิน 3 วนั นอกจากน้ี ศิริวงศ ์
(2548) ศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑเ์คก้เนยลดไขมนัและคอเลสเตอรอลขนาด 1 ปอนด์ บรรจุกล่อง
กระดาษที่อุณหภูมิห้อง, 15 และ 5 องศาเซลเซียส พบว่าสามารถเก็บรักษาไดน้าน 3, 6 และ 9 วนั 
ตามล าดบั ในขณะที่ในรูปแบบช้ินขนาด 30 กรัม บรรจุในซอง PP ซีลปิดสนิทที่อุณหภูมิห้อง 15 
และ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 5 8 และ 12 วนั ตามล าดบั 
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11.1 การยดือายกุารเก็บผลิตภณัฑข์นมอบ 
 

ในปัจจุบนัการยืดอายุการเก็บอาหารประเภทขนมอบนิยมเติมสารกันเสียซ่ึงเป็น
สารเคมี ไดแ้ก่ โพรพิโอเนต (Propionate) และกรดซอร์บิก (Sorbic acid) เป็นตน้ ซ่ึงนิยมใชใ้นรูป
ของเกลือ และเกลือโซเดียม เพื่อใชใ้นการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์ซ่ึงการน าสารเคมีมาใชใ้นการผลิต
อาหารอาจท าให้เกิดปัญหาต่างๆ เช่น การแพส้ารเคมีในผูบ้ริโภค (อุดมลกัษณ์ และคณะ, 2548) 
ดงันั้นปัจจุบนัจึงมีการป้องกนัการเส่ือมเสียโดยใชส้ารจากธรรมชาติ จากการส ารวจความคิดเห็น
ของผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 80.8 เห็นดว้ยในการใชส้ารสกดัจากธรรมชาติในอาหารก่ึงแห้ง
เพือ่ป้องกนัเช้ือรา โดยปลาเคม็เป็นอาหารก่ึงแห้งที่ผูบ้ริโภคอยากให้ใชส้ารสกดัจากธรรมชาติมาก
ที่สุด และผูบ้ริโภคร้อยละ 69.8 จะซ้ือผลิตภณัฑท์ี่มีการป้องกนัเช้ือราโดยใชส้ารสกดัประเภทน้ีอยู ่
(นฤมล และหทยัรัตน์, 2546) 

 
Matan (2006) สามารถยดือายกุารเก็บเคก้ผลไมร้วม (Premix fruitcake) และเคก้

ผลไมข้า้ว (Rice fruitcake) จาก 3 วนั เป็น 14 วนั โดยการบรรจุแบบแอคตีฟ (ความเขม้ขน้ของ CO2 
40% และ O2 < 0.05%) นอกจากน้ี ยงัสามารถยดือายไุดม้ากถึง 21 วนั ถา้ใชร่้วมกบัน ้ ามนัซินนา
มอนและน ้ ามนักานพลู ที่ความเขม้ขน้ 300 l  
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อปุกรณ์และวธีิการ 
 

อุปกรณ์ 
 

1. วตัถุดิบ 
1.1   น ้ ามนัถัว่เหลือง ยีห่อ้มรกต บริษทั มรกต อินดสัตร้ีส์ จ  ากดั (มหาชน) (SBO) 
1.2   น ้ ามนัร าขา้ว ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 2,000 ppm ยีห่อ้คิง บริษทั น ้ ามนับริโภค

ไทย จ ากดั (R2000) 
1.3 น ้ ามนัร าขา้ว ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 5,000 ppm ยีห่้อคิง บริษทั น ้ ามนับริโภค

ไทย จ ากดั (R5000) 
1.4 น ้ ามนัร าขา้ว ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 8,000 ppm ยีห่้อสุรินน่ี บริษทั น ้ ามนัร า

ขา้วสุรินทร์ จ  ากดั (R8000) 
1.5   แป้งสาลีชนิดท าเคก้ ยีห่อ้พดัโบก บริษทัยไูนเต็ดฟลาวมิลล ์จ  ากดั (มหาชน) 
1.6   น ้ าตาลทราย ตราวงัขนาย กลุ่มวงัขนาย 
1.7   นมขน้จืด ยีห่อ้คาร์เนชัน่ บริษทั เนสทเ์ล่ จ  ากดั (ประเทศไทย) 
1.8   สีผสมอาหาร สีเขียว Pea Green ยีห่อ้วนิเนอร์ หา้งหุน้ส่วนจ ากดั เกรทฮิลล ์
1.9   ผงฟู ยีห่อ้อิมพเีรียล หา้งหุน้ส่วนจ ากดั กิมจัว๊พาณิชย ์
1.10 เกลือป่น ยีห่อ้ปรุงทิพย ์บริษทั อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จ  ากดั 
1.11 ไข่ไก่ เบอร์ 2 ยีห่อ้ซีพี 
1.12 ครีมออฟทาร์ทาร์ ยีห่อ้เดอร์ก้ี 
1.13 ใบเตยสด 

 
2. สารเคมี 

2.1 ไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์(99.7%, Merck, Germany)  
2.2 แกมมาโอรีซานอลบริสุทธ์ิ (97%, Wako Pure Chemical Industries, Japan) 
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3. อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
3.1   เคร่ืองผสม (Kenwood, England) 
3.2   เตาอบไฟฟ้า (Teba Model TFL 10-31) 
3.3   เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า 2 และ 4 ต าแหน่ง 
3.4   อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
3.5   ถาดอะลูมิเนียมขอบตรงขนาด 8‛x12‛x1.5‛ (กวา้งxยาวxสูง) 

 
4. อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการวเิคราะห์คุณภาพ 

 
4.1   การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

4.1.1 เคร่ืองวดัสี (Minolta Model CM-3500d, Japan) 
4.1.2 ชุดอุปกรณ์ส าหรับหาปริมาตรจ าเพาะ 
4.1.3 เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั (Lloyd Instruments Model TA500, UK) 

 
4.2 การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 

4.2.1 ชุดเคร่ืองมือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate 
Analysis) ไดแ้ก่ ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต 

4.2.2 เคร่ืองวดัค่า Water Activity (AquaLab Model Series 3TE, USA) 
4.2.3 ปริมาณคอเลสเตอรอลในชิฟฟอนเคก้ ส่งวเิคราะห์ ณ ศูนยบ์ริการประกนั

คุณภาพอาหาร สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ (FQA) 
 

4.3 การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
4.3.1 อาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) บริษทั HiMedia Laboratories 

Pvt. Ltd. 
4.3.2 อาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar (PCA) บริษทั Merck 
4.3.3 เช้ือรา Aspergillus flavus 
4.3.4 อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 
4.3.5 หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนั (Autoclave)  
4.3.6 ตูส้ าหรับบ่มเช้ือจุลินทรีย ์(Incubator) 
4.3.7 เคร่ือง Ultrasonic cleaner (Branson Model 2150, USA) 
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4.4 การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
4.4.1 อุปกรณ์ทดสอบประเมินคา่ทางประสาทสมัผสั 
4.4.2 แบบสอบถาม 
4.4.3 หอ้งปฏิบตัิการทางประสาทสมัผสั 
4.4.4 เคร่ืองปิดผนึก 

 
4.5 การวเิคราะห์ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 

4.5.1 เคร่ืองยวูี-วสิิเบิลสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Shimadzu  Model UV-160A, 
Japan) 

4.5.2 เคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Centrifuge) (Kokusan Model H-80R, Japan) 
4.5.3 อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 

 
5. การศึกษาอายกุารเก็บของชิฟฟอนเคก้ 

5.1   กล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน ท าจากวสัดุพลาสติกชนิด PS 
 

6. การวเิคราะห์ในการขอ้มูลและรายงานผล 
6.1   เคร่ืองคอมพวิเตอร์ 
6.2   โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ 
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วิธีการ 
 

1. การพัฒนาและทดสอบแนวคดิผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ามัน
ร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

1.1 การส ารวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ในทอ้งตลาด 
 

ส ารวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ที่มีในทอ้งตลาด ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล โดย
ส ารวจ ณ จุดขายเบเกอร่ีในหา้งสรรพสินคา้ ร้านสะดวกซ้ือ และร้านขายสินคา้เพื่อสุขภาพ ในเดือน
มกราคม พ.ศ. 2554 ขอ้มูลที่ส ารวจคือ สถานที่จ  าหน่าย/ช่ือร้าน, ยีห่้อ, ผูผ้ลิต, ผูจ้  าหน่าย, รสชาติ, 
ประเภทอาหาร, ชนิดน ้ ามันพืช, ปริมาณน ้ ามันพืชที่ใชเ้ป็นส่วนประกอบ, ขนาดบรรจุ, ราคา, 
รูปแบบผลิตภณัฑ,์ รูปแบบบรรจุภณัฑ,์ อุณหภูมิการเก็บ และอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์ 

 
1.2 การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผูบ้ริโภคโดยการอภิปรายกลุ่ม (Focus 

group discussion) 
 

ศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ใน
ทอ้งตลาด และชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอล
สูง โดยวิธี Focus group discussion เพื่อน าขอ้มูลใชเ้ป็นแนวทางในการออกแบบสอบถามเกี่ยวกบั
พฤติกรรมและความต้องการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ที่มีในทอ้งตลาด และ
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 
รวบรวมแนวความคิด  ทัศนคติ และความต้องการของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายที่

รับประทานชิฟฟอนเคก้ โดยวิธีอภิปรายกลุ่มจ านวน 2 กลุ่ม กลุ่มละ 8 คน ประกอบดว้ยนักศึกษา
ปริญญาโท พนักงานบริษัท และผูป้ระกอบการธุรกิจส่วนตัว อายุ 25-38 ปี ที่เคยรับประทาน
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ ณ มหาวิทยาลยับูรพา จ.ชลบุรี วนัที่ 29-30 เมษายน พ.ศ. 2554 ขั้นตอนใน
การร่วมอภิปรายกลุ่ม ตามวธีิการของ Resurreccion (1998) ในภาคผนวก ก โดยมีการเก็บขอ้มูลดว้ย
เคร่ืองบนัทึกเทป และจดบนัทึก 
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1.3 การส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถาม 
 
ศึกษาพฤติกรรมและความต้องการต่อผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนที่มีในท้องตลาด และ

ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
ดว้ยวธีิเชิงปริมาณ (Quantitative analysis) โดยใชแ้บบสอบถาม ซ่ึงตวัเลือกของแบบสอบถามไดม้า
จากผลสรุปที่ไดจ้ากการอภิปรายกลุ่ม ทดสอบกบัผูบ้ริโภคที่มีอาย ุ 15-65 ปี และอาศยัอยู่ในเขต
กรุงเทพฯ และปริมณฑล โดยมีขั้นตอนการศึกษา ดงัน้ี 
 

1.3.1 การทดสอบแบบสอบถามเบื้องต้น โดยนําแบบสอบถามที่ผ่านการแก้ไข
เบื้องตน้โดยผูท้รงคุณวุฒิแลว้ ไปทดลองใช ้(Pre-test) กบักลุ่มผูบ้ริโภคที่มีอาย ุ 15-65 ปี และเคย
รับประทานชิฟฟอน จาํนวน 20 คน เพือ่ทดสอบความเขา้ใจในการตอบแบบสอบถามและปรับปรุง
แกไ้ขใหมี้ความสมบูรณ์มากยิง่ขึ้น 

 
1.3.2 การหาสัดส่วนของประชากร ( ) เพื่อกาํหนดขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง ( ) โดย

นาํแบบสอบถามที่ผ่านการแก้ไขจากขอ้ 1.3.1 แลว้ มาทดสอบกบักลุ่มผูบ้ริโภคที่มีอาย ุ 15-65 ปี 
และเคยรับประทานชิฟฟอน จาํนวน 30 คน โดยสุ่มกลุ่มตวัอย่างโดยใช้วิจารณญาณของผูว้ิจัย 
(Judgment Sampling) จากนั้นนําขอ้มูลที่ไดม้าวิเคราะห์แบบนับความถ่ี เพื่อหาค่าสัดส่วนของ
ประชากร และกาํหนดขนาดกลุ่มตวัอยา่งโดยคาํนวณตามวิธีของ Cooper and Schindler (1978) ดงั
สมการที่ (7) จากจาํนวนผูท้ี่สนใจชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง 
 

วธีิคาํนวณของ Cooper and Schindler (1998) ดงัน้ี 
 

  )1()()/( 2 ppezn        (7) 

 
 โดย n    คือ จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 
 z  คือ ค่าคะแนนที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% (1.96) 
 e  คือ ค่าความคลาดเคล่ือน (0.05) 

 p    คือ สดัส่วนของประชากรที่คาดวา่สนใจซ้ือชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่
มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
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1.3.3 การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีอายุ 15-65 ปี และเคย
รับประทานชิฟฟอนเคก้ แบ่งเป็นเพศชายและเพศหญิงจาํนวนเท่าๆ กนั โดยแจกแบบสอบถาม ตาม
จาํนวนที่คาํนวณไดใ้นขอ้ 1.3.2 สุ่มตวัอยา่งโดยใชว้ิจารณญาณของผูว้ิจยั (Judgment sampling) ณ 
โรงอาหารกลาง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และบริษทัเอกชนแห่งหน่ึง แบบสอบถามแสดงใน
ภาคผนวก ก สาํรวจในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2554 เก็บรวบรวมผล นาํขอ้มูลที่ไดม้าวเิคราะห์ผลทาง
สถิติ โดยนับความถ่ี , วิเคราะห์ค่าไคว์สแควร์ (Chi-square) และ Crosstab เพื่อพิจารณา
ความสัมพนัธ์ระหว่างลักษณะของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกับความสนใจซ้ือ โดยใช้โปรแกรม
สาํเร็จรูปทางสถิติ และสรุปเป็นแนวคิดผลิตภณัฑ ์(Product concept) 

 
1.4 การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์

 
การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํ

ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (Product concept testing) โดยนําแนวคิดผลิตภณัฑ์ที่ได้จากขอ้ 
1.3.3 มาทดสอบกบักลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายจาํนวน 50 คน ซ่ึงทั้งหมดเคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ 
โดยช่วงอายขุองผูท้ดสอบจะถูกกาํหนดขึ้นใหม่จากแนวโนม้ความเป็นไปไดใ้นการขายสินคา้ซ่ึงได้
จากขอ้มูลความสนใจซ้ือในขอ้ 1.3.3 ประกอบกบัการสืบคน้ขอ้มูลที่ผ่านมา เพื่อยนืยนัว่าแนวคิดที่
ได้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในการทดสอบผูบ้ริโภคจะได้ดูลักษณะของผลิตภณัฑ์
สาํเร็จรูปจากรูปถ่ายที่แนบไปกบัแบบสอบถาม แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก สาํรวจในเดือน
มิถุนายน พ.ศ. 2554 วเิคราะห์ผลทางสถิติ โดยนบัความถ่ีของผูบ้ริโภคที่สนใจซ้ือ 

 
2. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบและผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
น ้ามันร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงที่เหมาะสม 
 

2.1 การศึกษาชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด 
 

 ผลิตชิฟฟอนเคก้ ดงัสูตรในตารางที่ 15 และกรรมวิธีการผลิตดงัภาพที่ 13 ขนาดการ
ผลิต 1 กิโลกรัม ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ตามสูตรและกรรมวธีิการผลิตของชลิดา (2550) โดย
ปรับเปล่ียนสูตรจากแป้งขา้วหอมมะลิเป็นแป้งสาลีส าหรับท าเคก้, น ้ ามนัดอกทานตะวนัเป็นน ้ ามนั
ร าขา้วที่ระบุว่ามีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 8,000 ppm (R8000) และจากกล่ินใบเตยและน ้ าเป็นน ้ า
ใบเตยคั้นสด อตัราส่วนใบเตยสดต่อน ้ า เท่ากับ 1:3 น าตวัอยา่งมาวดัค่าทางกายภาพดังต่อไปน้ี
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เปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาดจ านวน 1 ยีห่อ้ คือ ยีห่อ้ My Choice เน่ืองจากในการวดัค่า
ทางเน้ือสมัผสั ชิฟฟอนเคก้จ าเป็นตอ้งมีความหนาที่สามารถตดัไดข้นาด 15x15x15 มิลลิเมตร เน้ือ
ชิฟฟอนเคก้ตอ้งเป็นเน้ือเดียวกนั ดงันั้นจึงเหลือเพียง 2 ยีห่้อเท่านั้นคือ My Choice และ จีน่ี เบเกอร่ี 
แต่ทั้งสองยีห่อ้ผลิตจากบริษทัเดียวกนั ดงันั้นผูว้จิยัจึงเลือกวเิคราะห์เพยีง 1 ตวัอยา่ง ประเมินผลดว้ย
การวเิคราะห์ทางสถิติ โดยใชว้ธีิ t-test เพือ่เปรียบเทียบค่าเฉล่ียระหวา่งกลุ่มตวัอยา่ง 
 

2.1.1 วดัค่าปริมาตรจ าเพาะของชิฟฟอนเคก้ โดยดดัแปลงจากวิธีของ Park (1976) 
โดยใชก้ารแทนที่งา เร่ิมจากการน างาเติมลงในภาชนะที่มีขนาดใหญ่กว่าผลิตภณัฑจ์นเต็ม หลงัจาก
นั้น เทงาลงในกระบอกตวงเพือ่วดัปริมาตร (ปริมาตรงาเร่ิมตน้) น าผลิตภณัฑไ์ปชัง่น ้ าหนัก เทงาลง
ไปที่กน้ภาชนะส่วนหน่ึง และวางผลิตภณัฑล์งในภาชนะเดิมที่ใชว้ดัปริมาตรงา เทงาลงในภาชนะ
จนลน้เล็กน้อย แล้วใช้พายปาดให้เสมอกัน 1 คร้ัง จากนั้นเทงาลงในกระบอกตวง อ่านปริมาตร 
(ปริมาตรงาหลงัแทนที่ดว้ยผลิตภณัฑ)์ และค านวณปริมาตรจ าเพาะ โดยใชสู้ตร 
 

   (8) 

 
2.1.2 วดัค่าเน้ือสมัผสั Texture Profile Analysis (Barrett et al., 2000)โดยเคร่ืองวดัค่า

ลกัษณะเน้ือสัมผสั (Lloyd Instrument) Model TA 500 ใช้หัว Cylinder probe ขนาดเส้นผ่าน
ศูนยก์ลาง 2.5 เซนติเมตร หวักดเคล่ือนที่ดว้ยความเร็ว 20 มิลลิเมตรต่อนาที ระยะทาง 9 มิลลิเมตร 
(60 % deformation) ขนาดตวัอยา่ง 15x15x15 มิลลิเมตร วดัค่าตวัอยา่งละ 10 ซํ้ า บนัทึกค่าความแข็ง 
(Hardness), ค่าความสามารถในการเกาะตวัรวมกนั (Cohesiveness), ค่าความยดืหยุน่ (Springiness) 
ค่าความทนทานต่อการบดเคี้ยว (Chewiness) 
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ตารางที่ 15  สูตรพื้นฐานในการผลิตชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้ว
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (ใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000) 

 
ส่วนประกอบ ร้อยละ 
แป้งสาลี 23.00 
น ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1) 12.50 
น ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2) 5.50 
ไข่ขาว 18.00 
ไข่แดง 8.50 
น ้ ามนัร าขา้ว (R8000) 12.50 
นมขน้จืด 9.50 
ผงฟู 1.00 
เกลือป่น 0.30 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30 
ใบเตยคั้นสด (อตัราส่วนใบเตยสดต่อน ้ า เท่ากบั 1:3) 8.88 
สีผสมอาหารสีเขียว 0.02 
รวม 100.00 
 

ที่มา: ดดัแปลงจาก ชลิดา (2550) 
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เตรียมถาดอบขนาด 8‛x12‛x1.5‛ ปูกระดาษไข โดยไม่ตอ้งทาเนยขาว 
 

ร่อนแป้ง, ผงฟู, เกลือป่น และนํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1) ให้เขา้กนั 3 คร้ัง เทในอ่างผสม ตั้งพกัไว ้
 

ผสมนํ้ าใบเตยคั้นสด, นมขน้จืด, นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 , ไข่แดง และสีผสมอาหาร ลงในภาชนะ คนให้
เขา้กนั เทส่วนผสมของแป้งที่พกัไวล้งไป คนใหเ้ขา้กนั ตั้งพกัไว ้ 

 
ตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์ ดว้ยหวัตะกร้อ ความเร็วสูงสุด 1 นาที จนตั้งยอดอ่อน 

เติมนํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2) ลงไป ตีต่อดว้ยความเร็วปานกลางอีก 1 นาที จนตั้งยอดแขง็  
และตดัฟองอากาศดว้ยความเร็วตํ่าสุดอีก 30 วนิาที 

 
เติมส่วนผสมของแป้งที่พกัไว ้ลงในฟองไข่ขาว ใชพ้ายตลบจากล่างขึ้นบนเบาๆ จนส่วนผสมเขา้กนั 

 
ตกัส่วนผสมทั้งหมด 1 กิโลกรัม ใส่ลงในถาดที่เตรียมไว ้ 

 
นาํไปอบไฟบนและล่างที่อุณหภูมิ 175oC เป็นเวลา 20 นาที 

 
นาํชิฟฟอนเคก้ออกจากพมิพ ์คว ํ่าบนตะแกรง 

 
ชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน กล่ินใบเตย 

 
ภาพที่ 13  กรรมวธีิการผลิตชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิด

แกมมาโอรีซานอลสูงสูตรพื้นฐาน 
 
ที่มา: ดดัแปลงจาก ชลิดา (2550) 
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2.2 การศึกษาการเพิม่ปริมาณน ้ ามนัร าขา้วและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 
 

 วางแผนการทดลอง Mixture design 2 ปัจจยั คือ ปริมาณน ้ ามนัร าขา้ว และปริมาณไข่
แดง โดยปริมาณทั้งสองรวมเป็นร้อยละ 21 ของส่วนผสมทั้งหมด โดยสูตรที่ 5 คือ สูตรพื้นฐาน 
(น ้ ามนัร าขา้ว 12.50% + ไข่แดง 8.50% หรือเท่ากบัอตัราส่วน 60:40) จากตารางที่ 16 ตวัอยา่งที่มี
ปริมาณไข่แดงมากกว่าร้อยละ 40 ของปริมาณทั้งสองรวมกันถูกตดัออก เน่ืองจากการทดลองมี
เป้าหมายเพือ่ลดปริมาณไข่แดง ไดต้วัอยา่งทั้งหมด 5 ตวัอยา่ง รายละเอียดส่วนผสมแต่ละสูตรแสดง
ในตารางที่ 17 ผลิตตัวอย่างละ 1 กิโลกรัม และวดัค่าคุณภาพทางกายภาพของแต่ละตวัอย่าง 
ประเมินผลด้วยการวิเคราะห์ทางสถิติ โดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test เพื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียระหวา่งกลุ่มตวัอยา่ง 
 

2.2.1 สังเกตลักษณะปรากฏของชิฟฟอนเคก้ ไดแ้ก่ สีเน้ือในเคก้ หน้าขนม และก้น
และดา้นขา้งของชิฟฟอนเคก้, ความสูงชิฟฟอนเคก้, ลกัษณะโพรงเน้ือขนม, ความชุ่มของเน้ือเคก้, 
การแยกตวัของน ้ ามนัออกจากเคก้, การเกาะตวัของเน้ือเคก้เม่ือตดั 

 

2.2.2 ค่าปริมาตรจ าเพาะของชิฟฟอนเคก้ เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.1   
 
2.2.3 ค่าเน้ือสัมผสั Texture Profile Analysis เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.2 บนัทึกค่าความ

แข็ง (Hardness), ค่าความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน (Cohesiveness), ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ค่าความทนทานต่อการบดเคี้ยว (Chewiness) สร้างกราฟความสัมพนัธ์ระหว่างค่า 
Load (N) ต่อเวลา (s) ของแต่ละส่ิงทดลองเปรียบเทียบกบัสูตรชิฟฟอนเคก้พื้นฐาน เพื่อดูแนวโน้ม
ความสมัพนัธข์องการเปล่ียนแปลงค่าเน้ือสมัผสัเม่ือเพิม่ปริมาณน ้ ามนัร าขา้วและลดปริมาณไข่แดง 
 

2.2.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้แต่ละสูตร 
โดยการทดสอบความชอบและความพอดี (9-Pointed Hedonic scale and  Just about right scale) 
(เพญ็ขวญั, 2550) ศึกษาในปัจจยัดา้นลกัษณะปรากฏ, กล่ินรส, ความนุ่ม, ความชุ่มของเน้ือเคก้, เน้ือ
สัมผสัโดยรวม และความชอบโดยรวม ในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ดงักล่าว โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน อาย ุ25-50 ปี จ  านวน 50 คน แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก เก็บรวบรวมขอ้มูล 
วเิคราะห์ความชอบโดยหาค่าเฉล่ียคะแนนความชอบเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน ส่วน
ความพอดี วิเคราะห์โดยการนับจ านวนความถ่ีและค านวณร้อยละของจ านวนค าตอบ รวมทั้ง
วเิคราะห์ค่า Mean drop และ Total penalty (Schraidt, 2009) เพือ่ใชป้รับปรุงลกัษณะของผลิตภณัฑ ์



54 
 

ตารางที่ 16  ค่าร้อยละของน ้ ามนัร าขา้วและไข่แดงในสูตรการท าชิฟฟอน จากการวางแผนการ
ทดลองแบบ Mixture design 

 
Formulation 1 2 3 4 5 
Rice bran oil (%) 60 70 80 90 100 
Egg yolk (%) 40 30 20 10 0 
 
หมายเหตุ  ค่า 100% ใน Mixture design คือ 21% ของส่วนผสมทั้งหมดในการท าชิฟฟอน 
 
ตารางที่ 17  ค่าร้อยละของส่วนประกอบแต่ละสูตรที่ใชใ้นการท าชิฟฟอน จากการวางแผนการ

ทดลองแบบ Mixture design 
 

ส่วนประกอบ 
อตัราส่วนร้อยละของนํ้ ามนัราํขา้ว : ไข่แดง (ร้อยละ) 

60:40 70:30 80:20 90:10 100:0 
แป้งสาลี 23.00 23.00 23.00 23.00 23.00 
นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1) 12.50 12.50 12.50 12.50 12.50 
นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2) 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50 
ไข่ขาว 18.00 18.00 18.00 18.00 18.00 
ไข่แดง 8.50 6.30 4.20 2.10 0.00 
นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 12.50 14.70 16.80 18.90 21.00 
นมขน้จืด 9.50 9.50 9.50 9.50 9.50 
ผงฟู 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
เกลือป่น  0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 
ใบเตยคั้นสด (อตัราส่วน
ใบเตยสดต่อนํ้ าเท่ากบั 1:3) 

8.88 8.88 8.88 8.88 8.88 

สีผสมอาหารสีเขียว 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 
รวม 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 
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2.3 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
น ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

ปรับปรุงคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑท์ี่เลือกมาแลว้ในขอ้ 2.2 โดยแนวโน้มการ
ปรับปรุงไดจ้ากค่าความถ่ีของความพอดีที่ผูบ้ริโภคไดท้  าการประเมินไวใ้นขอ้ 2.2.4 ผลิตสูตรละ 1 
กิโลกรัม วดัค่าคุณภาพทางกายภาพ และค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแต่ละตัวอย่าง 
ประเมินผลดว้ยการวเิคราะห์ทางสถิติ โดยใชว้ธีิ t-test เพือ่เปรียบเทียบค่าเฉล่ียระหว่างตวัอยา่งก่อน
และหลงัการปรับปรุงคุณภาพ 
 

2.3.1 สงัเกตลกัษณะปรากฏของชิฟฟอนเคก้ เช่นเดียวกบัขอ้ 2.2.1 
 
2.3.2 ค่าปริมาตรจ าเพาะของชิฟฟอนเคก้ เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.1   

 

2.3.3 ค่า Water activity (AOAC, 2006) โดยใชเ้คร่ืองวดั Water Activity (AquaLab 
Model Series 3TE) เตรียมตวัอยา่งโดยบดใหล้ะเอียด ใส่ในตลบัวดัค่า ประมาณ ¾ ของตลบัซ่ึงมีขีด
บอกระดบัการใส่ตวัอยา่ง และปิดฝาพกัไว ้ท  าการปรับมาตรฐานของเคร่ืองทุกคร้ังก่อนใชง้าน โดย
ใชเ้กลืออ่ิมตวัมาตรฐานใหค้รอบคลุมช่วงที่ท  าการวดั น าตวัอยา่งที่ใส่ในตลบัเปิดฝาออก และใส่ใน
ตลบัเปิดฝาออก และใส่ในช่องวดัค่า Water Activity ท าการวดัค่าและบนัทึกขอ้มูล 

 
2.3.4 ค่าสี L* a* b* ของเน้ือในชิฟฟอนเคก้ ดว้ยเคร่ือง Minolta Spectrophotometer 

Model CM-3500d 
 
2.3.5 ค่าเน้ือสัมผสั Texture Profile Analysis เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.2 บนัทึกค่าความ

แข็ง (Hardness), ค่าความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน (Cohesiveness), ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ค่าความทนทานต่อการบดเคี้ ยว (Chewiness) เพื่อวิเคราะห์ความแตกต่างของเน้ือ
สมัผสัก่อนและหลงัการปรับปรุงคุณภาพ 
 

2.3.6 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้สูตรก่อนและ
หลังการปรับปรุงคุณภาพ โดยการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค (9-Pointed Hedonic scale)  
ศึกษาในปัจจยัดา้นลกัษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, กล่ินรส, รสชาติ, ความนุ่ม, ความชุ่มของเน้ือเคก้, 
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ความหวาน, เน้ือสัมผสัโดยรวม และความชอบโดยรวมในผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ดังกล่าว โดยผู ้
ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน อาย ุ25-50 ปี จ  านวน 50 คน แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก เก็บ
รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ความชอบโดยหาค่าเฉล่ียคะแนนความชอบ เปรียบเทียบผลคะแนน
ความชอบระหวา่งผลิตภณัฑก่์อนและหลงัการปรับปรุงคุณภาพ 
 
3. การวิเคราะห์ค่าคุณภาพและต้นทุนของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม
ของน ้ามันร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

3.1    การวเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอล 
 

ตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรพื้นฐาน และสูตรที่
ปรับปรุงคุณภาพแล้ว โดยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ในการตรวจวดั วิธีการคือสร้างกราฟ
มาตรฐานของสารแกมมาโอรีซานอล และวเิคราะห์หาปริมาณแกมมาโอรีซานอลของนํ้ ามนัพชืที่ใช้
ในการผลิตชิฟฟอนเคก้ และนาํชิฟฟอนเคก้ไปวดัปริมาณแกมมาโอรีซานอลเทียบกบัค่าที่ไดจ้าก
การคาํนวณ ขั้นตอนและรายละเอียดการทดลองแสดงดงัต่อไปน้ี 
  

3.1.1  การสร้างกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) ของสารแกมมาโอรีซานอล 
 
สร้างกราฟมาตรฐานของสารแกมมาโอรีซานอล เพื่อนาํสมการที่ได้ไปใชใ้น

การวเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามนัรําขา้ว และในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ ทาํโดย
เตรียมสารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอลจากสารแกมมาโอรีซานอลบริสุทธ์ิ  10 ความเขม้ขน้
คือ 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 ppm ใชไ้อโซโพรพิลแอลกอฮอล์เป็นตวัทาํละลาย วดั
ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอล  ความเขม้ขน้ 50 ppm โดยเคร่ือง
สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคล่ืนตั้งแต่ 230 ถึง 400 นาโนเมตร ใชไ้อโซโพรพิลแอลกอฮอล์
เป็น Blank เลือกความยาวคล่ืนที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด เพือ่ใชใ้นการวดัค่าการดูดกลืนแสงของแต่
ละตวัอยา่ง แล้วสร้างกราฟความสัมพนัธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงต่อค่าความเขม้ขน้ของสาร
แกมมาโอรีซานอล 
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3.1.2  การวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ามนัราํขา้วและนํ้ ามนัถัว่เหลือง 
 
วดัค่าการดูดกลืนแสงของนํ้ ามนัราํขา้ว เพือ่วเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซา

นอลที่อยูใ่นนํ้ ามนัรําขา้วชนิดต่างๆ และวดัค่าการดูดกลืนแสงของนํ้ ามนัถัว่เหลือง ในช่วงที่สาร
แกมมาโอรีซานอลดูดกลืน เพื่อสังเกตการซ้อนทบัของค่าการดูดกลืนแสงขององคป์ระกอบอ่ืนๆ 
ภายในนํ้ ามนัถัว่เหลือง 
 

นํ้ ามันพืชที่ใช้ในการทดลองคือ นํ้ ามันพืชทางการคา้ 4 ชนิด คือ นํ้ ามันถั่ว
เหลือง (SBO), นํ้ ามนัรําขา้วที่ระบุว่ามีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 2,000 ppm (R2000), 5,000 ppm 
(R5000), 8,000 ppm (R8000) แสดงดงัภาพที่ 14 

 

 
 

ภาพที่ 14  ตวัอยา่งนํ้ ามนัพชืจากทอ้งตลาด 4 ชนิด จากซา้ยไปขวา คือ นํ้ ามนัถัว่เหลือง (SBO), 
นํ้ ามนัราํขา้ว (R2000), นํ้ ามนัราํขา้ว (R5000) และนํ้ ามนัราํขา้ว (R8000) ตามลาํดบั 

 
ก. การเตรียมตวัอยา่งในการวเิคราะห์ 

 
เตรียมสารละลาย 0.4% w/v ของนํ้ ามันพืชชนิดต่างๆ ในไอโซโพรพิล

แอลกอฮอล ์(การหา % w/v ของการเตรียมสารละลายตวัอยา่งนํ้ ามนัพืชแสดงในภาคผนวก ข) โดย
ชัง่นํ้ ามนัพืช 0.1 กรัม แลว้ปรับปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร ดว้ยไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ (Bucci et 
al., 2003) ชัง่นํ้ าหนกัของสารละลายทั้งหมด  
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ข. การวิเคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามันรําขา้วและนํ้ ามนัถั่ว
เหลือง 

 
วดัค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่งนํ้ ามนัรําขา้ว R2000 , R5000 และ R8000 โดย

เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคล่ืนเดียวกับการสร้างกราฟมาตรฐาน นําค่าเฉล่ียการ
ดูดกลืนแสงของแต่ละตวัอยา่งแทนลงในสมการของกราฟมาตรฐานไดเ้ป็นความเขม้ขน้ของสาร
แกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 0.4% w/v ของนํ้ ามันพืชในไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ (C) 
วเิคราะห์หาความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามนัราํขา้วตามสมการที่ (9) 

 

A
BC

(ppm)oilinoryzanol-gammaofionConcentrat


     (9) 

 
เม่ือ A คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของนํ้ ามนัพชืที่ชัง่ไดจ้ริง (กรัม)  
 B คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของสารละลายทั้งหมดที่ชัง่ไดจ้ริง (กรัม)  
 C คือ ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 0.4% w/v ของนํ้ ามนัพชืใน
ไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์เม่ือเทียบจากสมการกราฟมาตรฐาน (ppm) 
 

สาํหรับตวัอยา่งนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO วดัค่าการดูดกลืนแสงในช่วงความยาว
คล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร เพือ่ดูลกัษณะการดูดกลืนแสงของนํ้ ามนัพืชที่ไม่มีสารแกมมาโอรีซา
นอลอยู ่ 
 

3.1.3  การศึกษาผลของระยะเวลาในการสกดัสารแกมมาโอรีซานอลออกจากชิฟฟอน
เคก้ 
 

ผลิตชิฟฟอนเคก้สูตรที่ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ และวดัค่าการดูดกลืนแสงของ
แต่ละตวัอยา่งโดยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ วดัค่าซํ้ า 3 คร้ัง เก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์ผลทาง
สถิติโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปวิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลด้วย Analysis of Variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียของตวัอย่างโดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test ที่ระดบัความเช่ือมั่น 95% เพื่อหาเวลาที่เหมาะสมในการสกดัสารแกมมาโอรีซานอ
ลออกจากตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ 
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ก. การเตรียมชิฟฟอนเคก้ 
 

ผลิตชิฟฟอนสูตรที่ปรับปรุงคุณภาพแลว้ จากขอ้ 2.3 (ปริมาณนํ้ ามนัรําขา้ว
ร้อยละ 16.8 ของส่วนประกอบทั้ งหมดในสูตร) ซ่ึงตัวอย่างจะใช้นํ้ ามันรําข้าว R8000 เป็น
องคป์ระกอบ ผลิตตามวิธีการในภาพที่ 13 ชั่งนํ้ าหนักแป้งก่อนนําเขา้อบและหลังอบของแต่ละ
ตวัอยา่ง เพือ่ใชใ้นการวเิคราะห์ปริมาณแกมมาโอรีซานอลต่อไป 
 

ข. การเตรียมตวัอยา่งในการวเิคราะห์ 
 

เตรียมสารละลาย 3.2% w/v ของตวัอย่างชิฟฟอนเคก้ในไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล์ (การหา % w/v ของการเตรียมสารละลายตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้แสดงในภาคผนวก ข) 
โดยชัง่ชิฟฟอนเคก้แต่ละตวัอยา่งนํ้ าหนกัที่แน่นอน 0.8 กรัม การตดัชิฟฟอนเคก้ทาํโดยใชใ้บมีดคตั
เตอร์ตัดในแนวด่ิงตั้ งแต่ผิวหน้าจนถึงด้านล่างของชิฟฟอนเค้ก แช่ตัวอย่างในไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล ์10 มิลลิลิตร เป็นเวลา 0.5, 1, 2, 4, 6 และ 24 ชัว่โมง ใชแ้ท่งแกว้บดและคนจนตวัอยา่ง
แตกละเอียด แลว้ปรับเป็น 25 มิลลิลิตร ในขวดวดัปริมาตร แลว้เขยา่จนตวัอยา่งเขา้กนัดีเป็นเวลา 1 
นาที ชัง่นํ้ าหนกัของสารละลายทั้งหมด หลงัจากนั้นนาํสารละลายไปใส่เคร่ืองป่ันเหวี่ยง ความเร็ว 
5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที (Ramírez-Jiménez et al., 2000)  นาํตะกอนของชิฟฟอนเคก้
ออก แลว้นาํไปใส่เคร่ืองหมุนเหวี่ยงอีกคร้ังดว้ยความเร็วเท่าเดิม เป็นเวลา 10 นาที เก็บส่วนที่เป็น
สารละลายใสไวใ้ชใ้นวเิคราะห์ต่อไป 

 
ค. การวเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ 

 
นาํแต่ละตวัอยา่งมาวดัค่าการดูดกลืนแสง โดยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 

ที่ความยาวคล่ืนเดียวกบัการสร้างกราฟมาตรฐาน โดยตวัอยา่งที่แช่ที่เวลาต่างกนัจะมีจะมีการสุ่ม
ตรวจวเิคราะห์กระจาย 3 ตาํแหน่งของชิฟฟอนเคก้ (เน่ืองจากสูตรที่ใชมี้การลดปริมาณไข่แดงซ่ึงมี
สารที่ช่วยทาํให้นํ้ าและนํ้ ามนัรวมตวักนัได้ดี (Emulsifier)) เพื่อเป็นตวัแทนของกลุ่มตวัอยา่ง หา
ค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสง แลว้แทนค่าลงในสมการของกราฟมาตรฐาน จะไดค้่าความเขม้ขน้ของสาร
แกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 3.2% w/v ของชิฟฟอนเคก้ในไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ (C) 
วเิคราะห์หาปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ตามสมการที่ (10) ไดเ้ป็นค่าที่ได้
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จากการทดลอง (Experiment) เปรียบเทียบกับค่าจากการคาํนวณ (Calculated) ซ่ึงคาํนวณตามวิธี
ของ Khuwijitjaru et al. (2009) 
 

sizeServing
A

B
1000

C

(mg)  cakechiffon in oryzanol-gamma ofQuantity 



  (10) 

 
เม่ือ A คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้ที่ชัง่ไดจ้ริง หรือที่ตดัมาวเิคราะห์ (กรัม)  
 B คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของสารละลายทั้งหมดที่ชัง่ไดจ้ริง หรือนํ้ าหนักเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้
รวมกบัสารละลาย (กรัม)  
 C คือ ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 3.2% w/v ของชิฟฟอนเคก้ใน
ไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์เม่ือเทียบจากสมการกราฟมาตรฐาน (ppm) 
 Serving size คือ นํ้ าหนกัชิฟฟ่อนเคก้ในหน่ึงหน่วยบริโภค หรือชิฟฟอนเคก้ทั้งกอ้น (กรัม) 
 

3.1.4  การวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ที่ใช้นํ้ ามันรําขา้วและ
นํ้ ามนัถัว่เหลือง 
 

ผลิตชิฟฟอนเคก้จาํนวน 3 สูตร คือสูตรพื้นฐานดังตารางที่ 15 และสูตรที่
ปรับปรุงคุณภาพแลว้ในขอ้ 2.3 ซ่ึงทั้งสองใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เป็นองคป์ระกอบ และสูตรปรับปรุง
คุณภาพแต่ปรับเปล่ียนจากนํ้ ามนัรําขา้ว R8000 เป็นนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO การเตรียมตวัอยา่งในการ
วเิคราะห์ทาํเช่นเดียวกบัหวัขอ้ 3.1.3ข โดยใชเ้วลาในการแช่ตวัอยา่งที่ 0.5 ชัว่โมง 
 

วดัค่าการดูดกลืนแสงของแต่ละตวัอยา่งในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นา
โนเมตร เพื่อสังเกตลกัษณะการดูดกลืนแสงของสารละลายตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่ใชแ้ละไม่ไดใ้ช้
นํ้ ามันรําขา้วเป็นองค์ประกอบ และสังเกตการซ้อนทบัของค่าการดูดกลืนแสงขององคป์ระกอบ
อ่ืนๆ ภายในชิฟฟอนเคก้ หลังจากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงของแต่ละตวัอย่างที่ความยาวคล่ืน
เดียวกบัการสร้างกราฟมาตรฐาน วิเคราะห์หาปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลภายในชิฟฟอนเคก้ 
ตามวธีิในหวัขอ้ 3.1.3ค  
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3.2  การวเิคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์
 

ผลิตชิฟฟอนสูตรพื้นฐาน (ตารางที่ 15) แต่เปล่ียนจากใชน้ํ้ ามนัรําขา้ว R8000 เป็นนํ้ ามนั
ถัว่เหลือง (SBO) และชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําขา้ว R8000 สูตรที่
ปรับปรุงคุณภาพ (ตารางที่ 34) และวดัค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 

3.2.1 ค่าคุณภาพทางกายภาพ 
 

ก. ค่าสี L* a* b* ของเน้ือในชิฟฟอนเคก้ ดว้ยเคร่ือง Minolta Spectrophoto-
meter Model CM-3500d 

 
ข. ค่า Water activity (AOAC, 2006) เช่นเดียวกบัขอ้ 2.3.3 
 
ค. ค่าปริมาตรจาํเพาะของชิฟฟอนเคก้ เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.1 

 
ง. ค่าเน้ือสมัผสั Texture Profile Analysis เช่นเดียวกบัขอ้ 2.1.2 

 
3.2.2 การวเิคราะห์ค่าคุณภาพทางเคมี 

 
ก. องค์ประกอบทางเคมีตามวิธีของ AOAC (2006) ได้แก่ ปริมาณความช้ืน 

โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต 
 

ข. ปริมาณคอเลสเตอรอลในชิฟฟอนเค้ก โดยส่งวิเคราะห์ ณ ศูนยป์ระกัน
คุณภาพอาหาร สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ (FQA) 
 

3.2.3 การวเิคราะห์ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์
 
ก. จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 2006) 

 
ข. ยสีตแ์ละรา (AOAC, 2006) 
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3.3 ตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑ ์
 
คาํนวณตน้ทุนวตัถุดิบรวมของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม

ของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (R8000) สูตรที่ปรับปรุงคุณภาพแลว้ (สูตรหลังการ
ปรับปรุง ตารางที่ 34) เปรียบเทียบกับชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานกรณีใช้นํ้ ามันถั่วเหลือง (SBO) 
(ตารางที่ 17) เพือ่เป็นแนวทางในการกาํหนดขนาดบรรจุผลิตภณัฑแ์ละราคาในการจาํหน่ายสินคา้
ในทอ้งตลาด 
 
4. การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยับยั้งเช้ือราและการศึกษาอายุการ
เก็บของผลิตภัณฑ์ 
 

4.1 การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือราชนิด 
Aspergillus flavus 
 

ทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือรา Aspergillus 
flavus (A. flavus) โดยวธีิ Contact assay (Alvarez-Castellanos et al., 2001) วดัซํ้ า 5 คร้ัง และทาํการ
ทดลอง 2 ซํ้ า เพือ่ศึกษาความสามารถของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงซ่ึงจะถูกใส่ลงใน
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ต่อการยบัย ั้งเช้ือรา A. flavus 

 
4.1.1 การเตรียมเช้ือราที่ใชท้ดสอบ 

 

เพาะเล้ียงเช้ือรา A. flavus บนอาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) บ่ม
เช้ือราที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3-4 วนั เพื่อให้เช้ือเจริญเติบโตเต็มที่ก่อน
นาํมาใชใ้นการทดสอบ ดงัภาพที่ 15 
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ภาพที่ 15  เช้ือรา A. flavus บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA จากการเพาะเล้ียงเป็นเวลา 4 วนั ที่อุณหภูมิ  
 35 ± 2 องศาเซลเซียส 
 

4.1.2 สารที่ใชใ้นการทดสอบ 
 

สารที่ใชใ้นการทดสอบมี 4 ชนิด คือ นํ้ ามนัถัว่เหลือง (SBO), นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 
(จากการวิเคราะห์โดยเทคนิคสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ พบว่าตวัอย่างนํ้ ามันรําข้าวที่ใช้มีปริมาณ
แกมมาโอรีซานอล เท่ากับ 9,290 ppm) และนํ้ ามนัถั่วเหลืองที่มีการเติมสารแกมมาโอรีซานอล 
บริสุทธ์ิลงไปจนมีความเขม้ขน้ 1,160 ppm (SBO1160) (คิดเทียบถา้ใชน้ํ้ ามนัราํขา้วที่มีปริมาณแกมมา
โอรีซานอล 9,290 ppm เป็นส่วนประกอบร้อยละ 12.5 (ชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน) ดงันั้นชิฟฟอน
เคก้จะเหลือความเขม้ขน้แกมมาโอรีซานอล เท่ากบั (9,290/100) x 12.5  1,160 ppm) และ 9,290 
ppm (SBO9290) (ปริมาณแกมมาโอรีซานอลที่เติมลงในนํ้ ามนัถัว่เหลืองเท่ากบัปริมาณแกมมาโอรีซา
นอลที่มีในนํ้ ามนัราํขา้ว R8000) โดยตวัอยา่งที่มีการเติมสารแกมมาโอรีซานอลบริสุทธ์ิลงในนํ้ ามนัถัว่
เหลือง ให้ใชเ้คร่ือง Ultrasonic cleaner ในการช่วยให้สารแกมมาโอรีซานอลละลายเขา้กนัไดดี้ใน
นํ้ ามนั เป็นเวลา 5 นาที ภาพที่ 16 เป็นตวัอยา่งที่ใชใ้นการทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือรา 

 
4.1.3 วธีิการทดสอบ 
 

ใช ้Cork  borer ขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 5 มิลลิเมตร ตดัช้ินวุน้เช้ือราทดสอบที่
มีอาย ุ3-4 วนั โดยตดัที่ส่วนปลายสุดของเส้นใยที่ไม่มีสปอร์ และวางช้ินวุน้ลงบนอาหาร PDA ที่
ดา้นขา้งของขอบจานอาหารเล้ียงเช้ือ ในทิศทางตรงกนัขา้ม (วางช้ินวุน้เช้ือรา 2 ช้ินต่อจาน) จากนั้น
ใช้ Cork borer ขนาดเท่าเดิม เจาะช้ินวุน้อาหารเล้ียงเช้ือที่บริเวณกลางจานเพาะเช้ือ หยอดสาร
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ทดสอบปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงในหลุมดงักล่าว ส่วนตวัอยา่งควบคุม (Control) จะไม่มีการเติม
สารใดๆ ลงไป นาํไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-6 วนั  

 

 
 
ภาพที่ 16  สารที่ใชใ้นการทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือรา จากซา้ยไปขวา คือ นํ้ ามนัถัว่

เหลือง (SBO), นํ้ ามนัราํขา้วที่ระบุวา่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 8,000 ppm (R8000) และ
นํ้ ามนัถัว่เหลืองที่มีการเติมสารแกมมาโอรีซานอลบริสุทธ์ิลงไปจนมีความเขม้ขน้ 1,160 
ppm (SBO1160) และ 9,290 ppm (SBO9290) ตามลาํดบั 

 
4.1.4 การวเิคราะห์ผลการทดสอบ 

 
วดัผลโดยวดัระยะรัศมีของเช้ือราในชุดควบคุม (เช้ือราที่เจริญบนอาหาร PDA 

เป็นระยะเวลา 4-6 วนั) และระยะรัศมีของเช้ือราที่ทาํการทดสอบ คาํนวณค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้ง
เช้ือรา (Antifungal Index; AFI) ตามสมการ (11) (ประภสัสร และคณะ, 2553)  
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 เม่ือ Db  คือ ระยะรัศมีของเช้ือราที่ทาํการทดสอบ 

 Da  คือ ระยะรัศมีของเช้ือราชุดควบคุม 
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4.2 การศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ที่ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองและนํ้ ามนัราํขา้ว 
 

ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้โดยใชสู้ตรที่ปรับปรุงคุณภาพแลว้ในขอ้ 
2.3 แต่ใชน้ํ้ ามนัพืชในส่วนผสมแตกต่างกนั 2 ชนิด คือ นํ้ ามนัรําขา้วที่ระบุว่ามีปริมาณแกมมาโอรี
ซานอล 8,000 ppm (R8000) และนํ้ ามันถั่วเหลือง (SBO) วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) วดัค่าซํ้ า 3 คร้ัง และทาํการทดลอง 2 ซํ้ า ใช้โปรแกรมสําเร็จรูป
วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลดว้ย Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียของตวัอยา่งโดยวธีิ Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

การเตรียมตวัอยา่งทาํโดยนาํตวัอยา่งใส่ในบรรจุภณัฑท์ี่ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุดจาก
การตอบแบบสอบถามในข้อ 1.3.3 (กล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน  ทาํจากพลาสติกชนิด 
Polystyrene; PS) บรรจุภณัฑล์ะประมาณ 100-120 กรัม ดงัภาพที่ 17 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ทาํการสุ่มทุกวนั ตั้งแต่วนัที่ 0 โดยกาํหนดระยะเวลาหลังจากผลิตเสร็จไม่เกิน 2 ชัว่โมง 
เป็นวนัที่ 0 เม่ือเวลาผ่านไป 24 ± 2 ชัว่โมง เป็นวนัที่ 1 เม่ือเวลาผ่านไป 48 ± 2 ชัว่โมง เป็นวนัที่ 2 
เม่ือเวลาผ่านไป 72 ± 2 ชัว่โมง เป็นวนัที่ 3 และดาํเนินการต่อเน่ืองไปจนกว่าผลิตภณัฑเ์ส่ือมเสีย
แลว้วดัค่าดงัน้ี 
 

 
 
ภาพที่ 17  ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ทั้งสองสูตรที่ใชใ้นการศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์
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4.2.1 สงัเกตลกัษณะปรากฏของชิฟฟอนเคก้ เช่น การแยกตวัของนํ้ ามนัออกจากเน้ือ
เคก้ ความแขง็ สี และความมนัเงาที่ผวิเคก้ 

 
4.2.2 ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์

 
ก. จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 2006) 
 
ข. ยสีตแ์ละรา (AOAC, 2006) 

 
4.2.3 ค่าคุณภาพทางกายภาพ 

 
ก. ค่าสี L* a* b* ของเน้ือในชิฟฟอนเคก้ ดว้ยเคร่ือง Minolta Spectrophoto-

meter Model CM-3500d 
 

ข. ค่า Water activity (AOAC, 2006) เช่นเดียวกบัขอ้ 2.3.3 
 
5. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 ผลิตชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอล
สูงที่ปรับปรุงคุณภาพแล้วในขอ้ 2.3 โดยแต่ละตวัอย่างจะถูกตดัแบ่งให้มีขนาดกวา้งxยาวxสูง 
ประมาณ 1.5‛x2‛x1.5‛ บรรจุในซองพลาสติกใสชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene; PP) ที่ซีลปิด
สนิท และระบุวนัผลิตและวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑไ์วบ้นบรรจุภณัฑ ์ดงัภาพที่ 18 ทาํการทดสอบ
การยอมรับของผูบ้ริโภค ดว้ยวิธี Central Location Test (CLT) (เพญ็ขวญั, 2550) กบัผูบ้ริโภคที่มี
อาย ุ25-50 ปี และเคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ จาํนวน 200 คน โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่มอาชีพ ๆ ละ 50 
คน ไดแ้ก่ นักเรียน/นักศึกษา, ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ/พนักงานราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย, 
พนักงานบริษัทเอกชน และธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย ทดสอบ ณ โรงอาหารกลางมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ และบริษทัเอกชนแห่งหน่ึง ในเดือนกนัยายน พ.ศ. 2554 โดยใช้วิธีการทดสอบ 9-
Pointed Hedonic scale (เพญ็ขวญั, 2550) ศึกษาในคุณลกัษณะดา้นบรรจุภณัฑ,์ รูปแบบผลิตภณัฑ,์ 
ลกัษณะปรากฏ, กล่ินรสใบเตย, รสชาติ, ความนุ่ม, เน้ือสัมผสัโดยรวม, ความชอบโดยรวม รวมทั้ง
การยอมรับและการซ้ือผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคประเมินคุณลกัษณะดา้นบรรจุภณัฑ ์
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และรูปแบบผลิตภณัฑจ์ากรูปถ่ายของผลิตภณัฑส์าํเร็จรูปที่แนบไปกบัแบบสอบถาม ดงัภาพที่ 19 
โดยผลิตภณัฑส์ําเร็จรูป 100 กรัม สามารถสไลด์เป็นช้ินไดท้ั้งหมด 5 ช้ิน โดยแต่ละช้ินมีขนาด  
กวา้งxยาวxสูง ประมาณ 2x6x5 ลูกบาศก์เซนติเมตร สาํหรับการทดสอบความชอบโดยรวม, การ
ยอมรับ และการซ้ือผลิตภณัฑ ์จะแบ่งออกเป็น 2 คร้ัง โดยคร้ังที่ 1 คือผูบ้ริโภคประเมินผลิตภณัฑ์
ชิฟฟอนเคก้ก่อนรับรู้วา่ตวัอยา่งคือชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง และคร้ังที่ 2 คือผูบ้ริโภคประเมินผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้หลงัรับรู้ว่าตวัอยา่ง
คือชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่ มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก 

 

 
 
ภาพที่ 18  ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่บรรจุในซองพลาสติกใสชนิดโพลีโพรพลีินที่ซีลปิดสนิท พร้อม

ทั้งระบุวนัผลิตและวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑไ์วบ้นบรรจุภณัฑ์ 
 

 
 

ภาพที่ 19  รูปแบบผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้สาํเร็จรูป บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน 
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 ประเมินผลดว้ยการวิเคราะห์ทางสถิติ โดยการนับความถ่ี, วิเคราะห์ค่าไควส์แควร์ (Chi-
square) และ Crosstab เพือ่หาความสมัพนัธร์ะหวา่งกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกบัปัจจยัความชอบดา้น
ต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์และใช้ F-test และ t-test ในการวิเคราะห์การเปล่ียนใจในการให้คะแนน
ความชอบโดยรวม การยอมรับ และตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภคหลังจากทราบขอ้มูล
เก่ียวกบัประโยชน์ของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง โดยระดบัความชอบของผลิตภณัฑ ์คะแนนเท่ากบั 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก
ที่สุด และคะแนนเท่ากบั 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 
6. สถานที่ท าการวิจัย 

 
ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์ 
 

7. ระยะเวลาท าการวิจัย 
 
เร่ิมตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน 2553 ส้ินสุดเดือนพฤศจิกายน 2554 
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ผลและวจิารณ์ 
 
1. การพัฒนาและทดสอบแนวคดิผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ามัน
ร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

1.1 การสาํรวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ในทอ้งตลาด 
 

ผลของการสํารวจผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ที่มีจาํหน่ายในทอ้งตลาด ในเขตกรุงเทพฯ 
และปริมณฑล มีรายละเอียดแสดงดงัตารางที่ 18 โดยจากการสาํรวจในห้างสรรพสินคา้ คือ เดอะ
มอลล ์และเซ็นทรัล (ท็อปส์) พบว่ามีผูผ้ลิตเดียวกนัคือ บริษทั ไทเกอร์ เวรธ จาํกดั แต่มีตรายีห่้อที่
แตกต่างกนั โดยทอ็ปส์ มียีห่อ้ My Choice ส่วนเดอะมอลล์มียีห่้อจีน่ี เบเกอร่ี สาํหรับการสาํรวจใน
หา้งคา้ปลีกขนาดใหญ่ คือ โลตสั และคาร์ฟูร์ พบว่าที่โลตสัมีการจาํหน่ายชิฟฟอนยีห่้อเลอแปง ซ่ีง
ผลิตโดยบริษทั ซี.พ.ี คา้ปลีกและการตลาด จาํกดั ส่วนคาร์ฟูร์จาํหน่ายชิฟฟอนยีห่้อคาร์ฟูร์ ผลิตโดย
บริษทั เซ็นคาร์ จาํกดั นอกจากน้ี การสาํรวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ในร้านเบเกอร่ี คือ ร้านวิคตอร่ีเบ
เกอร่ี, ร้านปูกะเอ และร้านกาโตว ์เฮา้ส์ พบวา่ช่ือยีห่อ้จะมีช่ือเดียวกบัช่ือร้าน และไม่มีการระบุผูผ้ลิต
ที่บรรจุภณัฑ ์
 

จากผลการสํารวจพบว่าผูผ้ลิตนิยมผลิตชิฟฟอนรสใบเตยมะพร้าวอ่อน และรสส้ม 
ส่วนรสอ่ืนๆ ที่ผลิต คือ รสสังขยามะพร้าวอ่อน, รสช็อกโกแลต, รสกาแฟ และรสเนย ปริมาณ
นํ้ ามนัพืชที่ใชค้ือ 15 และ 7.5% ของส่วนผสมทั้งหมด โดยไม่ระบุชนิดของนํ้ ามันพืชที่ใช ้ขนาด
บรรจุมีตั้งแต่ขนาดเล็กสุดสาํหรับรับประทานคร้ังเดียว เป็นรูปแบบสามเหล่ียมทาครีมประกบคู่ 
นํ้ าหนัก 60-70 กรัม, ส่ีเหล่ียมผืนผา้ ทาครีมประกบคู่ นํ้ าหนัก 100 กรัม, มว้นโรล มีครีมระหว่าง
กลาง ขนาดเล็ก นํ้ าหนกั 140 กรัม หรือขนาดใหญ่ นํ้ าหนัก 230 กรัม และเป็นแบบรับทานไดห้ลาย
คร้ังหรือสาํหรับรับประทานหลายคนเป็นแบบวงกลม นํ้ าหนัก 400 กรัม ชิฟฟอนเคก้มีราคาตั้งแต่ 
12 ถึง 75 บาท โดยแนวโนม้ราคาของชิฟฟอนเคก้จะสูงขึ้นตามนํ้ าหนกัของชิฟฟอนที่มากขึ้น 

 
บรรจุภณัฑท์ี่ใชค้ือ ซองพลาสติกใสซีลและใส่กล่องกระดาษ, กล่องพลาสติกฝาเปิด

ใสมีฐาน, กล่องพลาสติกใสพบัมีแกน, ห่อกระดาษ และห่อพลาสติก โดยอุณหภูมิการเก็บรักษาและ
อายกุารเก็บที่ระบุในบรรจุภณัฑจ์ะมีความสมัพนัธก์นั กล่าวคือ หากระบุใหเ้ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25-
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30 องศาเซลเซียส หรือที่อุณหภูมิหอ้ง จะสามารถเก็บรักษาไดน้าน 2-3 วนั แต่หากระบุให้เก็บในที่
เยน็ อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บรักษาไดน้าน 7-9 วนั 
 

สาํหรับการสํารวจผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ที่มีจาํหน่ายในร้านขายสินคา้เพื่อสุขภาพ
โดยเฉพาะ พบวา่ไม่มีการจาํหน่ายผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเพื่อสุขภาพ แต่มีการจาํหน่ายผลิตภณัฑคุ์ก้ก้ี, 
แครกเกอร์, ขนมปัง และขนมเป๊ียะ ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท์ี่เก็บไดรั้กษาไดน้านมากกว่า 60 วนั ยกเวน้
ขนมปังโฮลวีทเก็บรักษาไดเ้พียง 1 สัปดาห์ รสชาติที่นิยมทาํเป็นผลิตภัณฑเ์พื่อสุขภาพคือ ใบเตย, 
ฟักทอง, ขิง, จมูกขา้วสาลี, งาดาํ, งาขาว, เม็ดมะม่วงหิมพานต,์ เมล็ดทานตะวนั, ธญัพืชต่างๆ, 
ทุเรียน ช็อกโกแลต และชาเขียว แสดงวา่ผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพส่วนใหญ่จะเน้นการใชว้ตัถุดิบที่มา
จากธรรมชาติ ไม่ไม่เจือสี และไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย นอกจากผลิตภณัฑแ์ครกเกอร์ที่ระบุว่าปราศจาก
คอเลสเตอรอล (Cholesterol free) และขนมปังโฮลวีทที่ระบุว่าปราศจากนํ้ าตาล (No sugar) 
นอกจากน้ี ผลิตภณัฑส่์วนใหญ่จะใชบ้รรจุภณัฑท์ี่มีการซีล เพื่อเก็บรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ว้
ใหไ้ดน้าน โดยในผลิตภณัฑข์นมเป๊ียะมีการใชว้ตัถุดูดซบัออกซิเจนดว้ย รายละเอียดดงัตารางที่ 19 
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ตารางที่ 18  ผลการสาํรวจผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ที่มีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 
 

สถานท่ี
จาํหน่าย/ 
ช่ือร้าน 

ยีห่้อ ผูผ้ลิต ผูจ้าํหน่าย รสชาติ 
ชนิด

นํ้ามนั
พืช 

ปริมาณ
นํ้ามนั 

พืช (%) 

ขนาด
บรรจุ  

(g) 

ราคา 
(บาท) 

รูปแบบ
ผลิตภณัฑ ์

รูปแบบบรรจุ
ภณัฑ ์

อุณหภูมิการเก็บ 
อายกุาร

เก็บ (วนั) 

เซ็นทรัล 
(ทอ็ปส์) 

My 
Choice 

บจก. ไทเกอร์ 
เวรธ 

บริษทั เซ็นทรัล 
ฟู้ ด รีเทล จาํกดั 

รสใบเตยมะพร้าว
อ่อน, รสส้ม 

- 15 400 65 กลม ซองพลาสติกใสซีล 
ใส่กล่องกระดาษ 

25-30 oC 3 

เดอะมอลล ์ จีน่ี 
เบเกอร่ี 

บจก. ไทเกอร์ 
เวรธ 

- รสใบเตยมะพร้าว
อ่อน 

- 15 400 75 กลม ซองพลาสติกใสซีล 
ใส่กล่องกระดาษ 

เก็บไวใ้นท่ีเยน็ 9 

โลตสั เลอแปง บจก.ซี.พี.คา้ปลีก 
และการตลาด 

- สังขยามะพร้าว
อ่อน 

- 7.3 140 45 มว้นโรล มีครีม
ระหว่างกลาง 

กล่องพลาสติกฝา
เปิดใสมีฐาน 

เก็บในตูเ้ยน็อุณหภูมิ
ไม่เกิน 8 oC 

7 

คาร์ฟร์ู คาร์ฟร์ู บจก. เซ็นคาร์  - รสใบเตยมะพร้าว
อ่อน 

- - 210 25 สามเหล่ียมทาครีม
ประกบคู่ (มี 3 ช้ิน) 

กล่องพลาสติกใส
พบัมีแกน 

- 2 

ร้านวิคตอร่ี 
เบเกอร่ี 

วิคตอร่ี 
เบเกอร่ี 

- - ส้ม - - 230 38 มว้นโรล มีครีม
ระหว่างกลาง 

กล่องพลาสติกใส
พบัมีแกน 

- - 

ร้านเบเกอร่ี 
ปกูะเอ 

ปกูะเอ - - มะพร้าว, ส้ม, 
ช็อกโกแลต, กาแฟ 

- - 60 12 สามเหล่ียมทาครีม
ประกบคู่ 

ห่อกระดาษ เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ - 

ร้านเบเกอร่ี 
กาโตว ์เฮา้ส์ 

กาโตว ์
เฮา้ส์ 

- - เซซาม่ี บตัเตอร์ - - 100 30 ส่ีเหล่ียมผนืผา้ 
ทาครีมประกบคู่ 

ห่อพลาสติก - 2 
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ตารางที่ 19  ผลการสาํรวจผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพที่มีจาํหน่ายในร้านขายสินคา้เพือ่สุขภาพโดยเฉพาะ 
 

สถานท่ีจาํหน่าย/ 
ช่ือร้าน 

ชนิด 
ผลิตภณัฑ ์

ยีห่้อ ผูผ้ลิต 
ผู้

จาํหน่าย 
รสชาติ 

ประเภท 
อาหาร 

ชนิด
นํ้ามนั

พืช 

ปริมาณ
นํ้ามนั

พืช (%) 

ขนาด
บรรจุ 

(g) 

ราคา 
(บาท) 

รูปแบบ 
บรรจุภณัฑ ์

อุณหภูมิ 
การเก็บ 

อายกุาร
เก็บ 
(วนั) 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

คุก้ก้ี บา้น
กระเจ๊ียบ 

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บา้น
เกษตรพุแค 

บา้น
กระเจ๊ียบ 

ใบเตย, ฟักทอง, ขิง, งาดาํ, 
งาขาว, เมด็มะม่วงหิม
พานต์, เมล็ดทานตะวนั 

ไม่เจือสีและไม่
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

- 17 150 45 ซองพลาสติกใส
ซีล และใส่กล่อง
กระดาษ 

ท่ีเยน็
และแห้ง 

60 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

คุก้ก้ี ตะวนังา - - จมกูขา้วสาลีและเมล็ดงา ไม่เจือสีและไม่
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

- - - 75 กล่องพลาสติกใส - 90 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

คุก้ก้ี
ธญัพืช 

สบายใจ - - ไวทช็์อกโกแลตชิพ, เมด็
มะม่วงหิมพานต์ 

- - - - 15 ซองพลาสติกใส - - 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

คุก้ก้ีโฮล
วีท 

คืนฟ้า
เพญ็ 

- - ช็อกโกแลต, ใบเตย, 
ธญัพืชรวม 

ไม่เจือสีและไม่
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

- - - 75 กล่องพลาสติก
แข็งใส 

- 90 

ร้านเบเกอร่ีทัว่ไป แครกเกอร์ - - - ทุเรียน - - - - 35 ซองพลาสติกใส
ซีล 

- - 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

แครกเกอร์ เฮลทต้ี์
เมท 

บจก. สาม
พรานฟู้ ดส์ 

บจก.สาม
พราน
ฟู้ ดส์ 

ครีมงาช็อกโกแลตกบั
แครกเกอร์ 

ปราศจาก
คอเลส- 
เตอรอล 

- 5 30 25 ถาดหลุมพลาสติก
ซีล 

- 365 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

ขนมปัง
โฮลวีท 

สบายใจ - - เจ ปราศจาก
นํ้าตาล 

- - 150 30 ซองพลาสติกใส
ซีล 

- 7 
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ตารางที่ 19  (ต่อ) 
 

สถานท่ีจาํหน่าย/ 
ช่ือร้าน 

ชนิด 
ผลิตภณัฑ ์

ยีห่้อ ผูผ้ลิต 
ผู้

จาํหน่าย 
รสชาติ 

ประเภท 
อาหาร 

ชนิด
นํ้ามนั

พืช 

ปริมาณ
นํ้ามนั

พืช (%) 

ขนาด
บรรจุ 

(g) 

ราคา 
(บาท) 

รูปแบบ 
บรรจุภณัฑ ์

อุณหภูมิ 
การเก็บ 

อายกุาร
เก็บ 
(วนั) 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

ขนมปัง
กรอบ 

ปานฟ้า
เพญ็ 

- - ธญัพืช ไม่เจือสีและไม่
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

- - - 27 ซองพลาสติกใส
ซีล 

- 90 

ร้านสบายใจ สาขา
แฟชัน่ไอส์แลนด ์

ขนมเป๊ียะ ขนมแม่
เอย 

บจก. ขนมแม่
เอย-เป๊ียะ 
แอนด ์พาย 

- ไส้ ถัว่เขียวไข่แดง, ถัว่
เขียวผสมช็อกโกแลต,  
ถัว่เขียวผสมชาเขียว, ถัว่
เขียวกล่ินใบเตย, งา 

- - 12.5 200 70 ซองพลาสติกใส
ซีลมีซองวตัถุดูด
ซบัออกซิเจน และ
ใส่กล่องกระดาษ 

ท่ีเยน็
และแห้ง 

90 

ร้าน  
KU food 

ขนมผงิ
เกษตร 

KU food สถาบนั
คน้ควา้และ
พฒันาผลิต 
ภณัฑอ์าหาร 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 

- ดั้งเดิม, เจ - - - 120 30 ซองอลูมิเนียม
ฟอยลซี์ล และใส่
กล่องกระดาษ 

- 180 
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2.1 การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผูบ้ริโภคโดยการอภิปรายกลุ่ม (Focus 
group discussion) 

 
ผลการสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ใน

ทอ้งตลาด และชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอล
สูง โดยการอภิปรายกลุ่มกบักลุ่มผูบ้ริโภคที่เคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ อาย ุ25-38 ปี จาํนวน 2 
กลุ่ม กลุ่มละ 8 คน สามารถสรุปรายละเอียด ดงัแสดงในตารางที่ 20 และ 21 ซ่ึงพบว่าผูบ้ริโภคเคย
รับประทานชิฟฟอนเคก้หลากหลายยีห่้อ มีความถ่ีและช่วงเวลาในการบริโภคแตกต่างกนั โดยเคย
รับประทานชิฟฟอนเคก้ที่มีรูปร่างสามเหล่ียม, ส่ีเหล่ียม และวงกลม โดยบริโภคเน่ืองจากชอบใน
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์ และร้านมีช่ือเสียง และจะซ้ือผลิตภณัฑจ์าก
แหล่งที่สะดวก, สามารถหาซ้ือไดง่้าย และสะอาด ชิฟฟอนที่เคยรับประทานจะมีลกัษณะเบา นุ่ม 
ละเอียด และบางคร้ังเน้ือมีลกัษณะแน่น ผูบ้ริโภคมีการเก็บรักษาผลิตภณัฑแ์ตกต่างกนัไปบางคน
เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง บางคนเก็บในตูเ้ยน็ โดยหากเก็บในตูเ้ยน็จะเก็บได ้4-5 วนั ถึง 1 สัปดาห์ แต่หาก
เก็บที่อุณหภูมิหอ้งจะเก็บประมาณ 2-3 วนั 

 
การสํารวจพฤติกรรมและความต้องการเ ก่ียวกับผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด

คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง โดยการอภิปรายแบบกลุ่ม 
พบวา่ผูบ้ริโภคเคยรับประทานผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพื่อสุขภาพ แต่ไม่เคยรับประทานชิฟฟอนเคก้เพื่อ
สุขภาพ โดยปัญหาที่พบในการรับประทานชิฟฟอนเคก้ คือ เก็บไวไ้ดไ้ม่นาน, คอเลสเตอเรลสูง, 
แข็งไป, รสชาติเดิมๆ, เล่ียน และคุณค่าทางโภชนาการน้อย และตอ้งการให้พฒันาหรือปรับปรุง
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้เก่ียวกบัใหมี้ความเป็นเพือ่สุขภาพมากขึ้น, เพิม่สารอาหารที่มีประโยชน์, เก็บ
รักษาไดน้านขึ้น, ไม่หวานมาก, มีคอเลสเตอรอลตํ่า, มีหลายรสชาติ และรสชาติที่ไดจ้ากธรรมชาติ,  
การเปล่ียนรูปร่างเคก้เป็นรูปต่างๆ ให้น่ารับประทานมากขึ้น, มีการตกแต่งหน้าชิฟฟอน, ความนุ่ม
ของเน้ือเคก้ และรูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ ์ผูร่้วมอภิปรายมีความตอ้งการดา้นรสชาติ รูปร่างผลิตภณัฑ ์
ขนาดบรรจุ แตกต่างกนัไป และตอ้งการให้เก็บรักษาที่อุณภูมิห้องไดน้าน 3-7 วนั และเก็บในตูเ้ยน็
ไดน้าน 7-10 วนั มีราคาตั้งแต่ 25-70 บาท จาํหน่ายในร้านเบเกอร่ี, ร้านกาแฟ, ห้างสรรพสินคา้, ห้าง
คา้ปลีกขนาดใหญ่,  ร้านอาหารเพือ่สุขภาพ และร้านสะดวกซ้ือหรือมินิมาร์ท 
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ตารางที่ 20  พฤติกรรมและความตอ้งการของผูร่้วมอภิปรายกลุ่มเก่ียวกบัขอ้มูลการบริโภค
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 

 
คาํถาม ผลการอภิปราย 

- ท่านเคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ยี่ห้อ 
หรือร้านใดบา้ง 

ยามาซากิ, ปูกะเอ, S&P, เดอะมอลล,์ ตลาดนดั,  
ร้านเบเกอร่ีทัว่ไป 

- ท่า นรับป ร ะท าน ชิฟ ฟ อน เค้กบ่ อ ย
เพยีงใด (ความถ่ีในการบริโภค) 

เดือนละคร้ัง, 2-3 เดือน/คร้ัง, นานกวา่ 4 เดือน/คร้ัง 

- ส่วนใหญ่ท่านนิยมรับประทานชิฟฟอน
เคก้ในช่วงเวลาใด 

อาหารเชา้, อาหารว่างระหว่างม้ือ, หลงัรับประทาน
อาหาร, ทุกเวลา 

- ชิฟฟอนเคก้ที่ท่านรับประทานมีรูปร่าง
อยา่งไร 

สามเหล่ียม, ส่ีเหล่ียม, วงกลม 

- นํ้ าหนักสุทธิรวม (กรัม) ที่ท่านรับ 
ประทานชิฟฟอนเคก้ดงักล่าวต่อคร้ัง 

60 กรัม, 100 กรัม, 120 กรัม 

- เหตุผลในการเลือกซ้ือหรือบริโภคชิฟ
ฟอนเคก้ของท่านคืออะไร 

เน้ือนุ่มละเอียด, มีกล่ินหอม, รสชาติดี, ร้านมีช่ือเสียง, 
ความสดใหม่, ความน่ารับประทาน 

- ท่านนิยมเลือก ซ้ือ ชิฟฟอนเค้กจาก
สถานที่ใด และเพราะเหตุใด 

ร้านเบเกอร่ี เพราะวา่ดูสะอาด น่าเช่ือถือ 
ร้านสะดวกซ้ือ เพราะหาซ้ือไดง่้าย ใกลบ้า้น 
หา้งสรรพสินคา้ เพราะสะดวก ไม่ร้อน มีที่จอดรถ 
ร้านคา้ทัว่ไป เพราะหาซ้ือไดง่้าย ซ้ือเป็นประจาํ 
ตลาดนดั เพราะหาซ้ือไดง่้าย ใกลบ้า้น 

- ชิฟฟอนเคก้ที่ท่านรับประทานมีลักษ-
ณะเน้ือสมัผสัเป็นอยา่งไร  

เบาและนุ่ม, เน้ือไม่ร่วน, เน้ือละเอียด, เน้ือนุ่ม, นุ่ม
และแน่น 

- โดยปกติท่านเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชิฟ
ฟอนเคก้อยา่งไร และเก็บเป็นเวลานาน
เท่าไร 

เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง หรือเก็บในตูเ้ยน็  
เก็บไดไ้ม่เกิน 2-3 วนั, 4-5 วนั, 1 สปัดาห์ 
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ตารางที่ 21  พฤติกรรมและความตอ้งการของผูร่้วมอภิปรายกลุ่มเก่ียวกบัผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 
คาํถาม ผลการอภิปราย 

- ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี
เพื่อสุขภาพหรือไม่ เป็นผลิตภัณฑ์
ประเภทใด 

พายผกัโขม, ขนมปังโฮลวีท, คุกก้ีหรือเคก้ลูกพรุน, 
ชีสพายทาํจากโยเกิร์ต 

- ปัจจัยที่ท่านใช้ในการพิจารณาการ
เลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพ 

ราคา , รสชาติ , คุณค่ าทางโภชนาการ , ป ริมา ณ
คอเลสเตอรอล , การส่งเสริมการตลาด , สถานที่
จาํหน่าย 

- ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑชิ์ฟฟอน
เคก้เพือ่สุขภาพหรือไม่ 

ไม่เคยรับประทาน 

- ปัญหาที่ท่านพบจากการซ้ือหรือบริ-
โภคชิฟฟอนเคก้ของท่านมีอะไรบา้ง 

เก็บไวไ้ดไ้ม่นาน, คอเลสเตอเรลสูง, แข็งไป, รสชาติ
เดิมๆ, เล่ียน, คุณค่าทางโภชนาการนอ้ย 

- ท่า น ต้อง ก า รให้พัฒน า / ปรับ ป รุง
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ อยา่งไรบา้ง 

เพื่อสุขภาพมากขึ้น, เพิ่มสารอาหารที่มีประโยชน์, 
เก็บรักษาไดน้านขึ้น, ไม่หวานมาก, มีคอเลสเตอรอล
ตํ่า, มีหลายรสชาติ, รสชาติที่ไดจ้ากธรรมชาติ,  การ
เปล่ียนรูปร่างเคก้เป็นรูปต่างๆ ให้น่ารับประทานมาก
ขึ้น เช่น รูปผลไม ้หรือสตัวต์่างๆ, การตกแต่งหน้าชิฟ
ฟอนโดยใส่แยม เยลล่ี ผลไม้สด หรือถัว่, ความนุ่ม
ของเน้ือเคก้, รูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ ์

- คุณลกัษณะทางเน้ือสมัผสัของชิฟฟอน
เค้กเพื่อสุขภาพ ที่ท่านต้องการเป็น
อยา่งไร 

 
 
 
 
 
 

นุ่มเบา, เน้ือนุ่ม, เน้ือแน่น, นุ่มละเอียด 
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ตารางที่ 21  (ต่อ)  
 

 

คาํถาม ผลการอภิปราย 
- ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไร ในการที่จะ

พฒันาชิฟฟอนเค้กเพื่อสุขภาพ โดย
การใช้นํ้ ามันรําขา้วที่มีแกมมาโอรีซา
นอลสูงเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงช่วยใน
การลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือด 
แทนการใชน้ํ้ ามนัปาล์ม หรือนํ้ ามนัถัว่
เหลืองซ่ึงเป็นที่นิยมในปัจจุบนั 

ส่วนใหญ่ให้ความสนใจ เพราะเห็นว่าดีต่อสุขภาพ 
มากกวา่ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีทัว่ไป ซ่ึงมีแคลอร่ีสูง เพราะ
ทาํมาจากครีมและไขมนั  
ส่วนที่ไม่สนใจ เพราะเห็นว่าอาจมีราคาแพงขึ้น ใช้
รับประทานเป็นขนม ไม่ไดค้าดหวงัเร่ืองสุขภาพ 
 
 

- ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนั
รําข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
เหมาะกับผู ้บริโภคช่วงอายุ หรือวัย
ใดบา้ง 

วยัรุ่น, วยัผูใ้หญ่, วยักลางคนจนถึงผูสู้งอายุ, คนที่
ควบคุมนํ้ าหนกั 
 

- ท่านต้องการให้ชิฟฟอนเค้กลดคอ -
เลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรํา
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง มีกล่ิน
รสใดบา้ง 

รสช็อกโกแลต, ส้ม, ใบเตย, นม, สตอเบอร่ี, วนิลา, 
มะพร้าว, กาแฟ, รสธรรมชาติ 

- ท่านตอ้งการให้ชิฟฟอนเค้กเพื่อสุข-
ภาพมีรูปร่างอย่างไร เช่น วงกลม 
ส่ีเหล่ียม สามเหล่ียม และใช้บรรจุ
ภณัฑแ์บบใด 

สามเหล่ียม, ส่ีเหล่ียม, วงกลม, ส่ีเหล่ียมช้ินสไลด ์
บรรจุภณัฑเ์ป็น ถว้ยฟอยล์มีฝาปิด, ห่อกระดาษ, ห่อ
พลาสติกใส 

- ท่านคิดว่าปริมาณในการบริโภคชิฟ
ฟอนเคก้เพือ่สุขภาพ ในแต่ละคร้ังควร
เป็นเท่าใด 

60-70 กรัม, 100-120 กรัม,  200-250 กรัม 

- ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนั
ราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควร
เก็บในสภาวะใด 

เก็บในตูเ้ยน็ ไดน้าน 7-10 วนั 
เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง ไดน้าน 3-7 วนั 
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ตารางที่ 21  (ต่อ) 
  

คาํถาม ผลการอภิปราย 
- ในความคิดเห็นของท่านคิดว่าผลิต-

ภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่
มี ส่วนผสมของนํ้ ามันรําข้าวชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง ควรมีราคาต่อ
ช้ินเท่าไร 

ราคาตั้งแต่ 25-70 บาท 

- ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนั
ราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควร
มีการจดัจาํหน่ายที่ใด 

ร้านเบเกอร่ี, ร้านกาแฟ, ห้างสรรพสินคา้, ห้างคา้ปลีก
ขนาดใหญ่,  ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ, ร้านสะดวกซ้ือ
หรือมินิมาร์ท 

 
2.2 การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถาม 

 
1.3.1  การหาสดัส่วนของประชากร ( ) เพือ่กาํหนดขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง ( )   

 
เม่ือสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคกบักลุ่มผูบ้ริโภคที่มีอาย ุ

15-65 ปี และเคยรับประทานชิฟฟอน จาํนวน 30 คน พบวา่จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 30 คน มีคน
สนใจซ้ือชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงอยู ่
27 คน คิดเป็นสดัส่วนร้อยละ 90 ดงันั้นเม่ือคาํนวณตามวิธีของ Cooper and Schindler (1978) จะได้
ว่าขนาดของกลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการการสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคควรมี
จาํนวนอย่างน้อย 138 คน ดังภาคผนวก ข จึงสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค
จาํนวน 140 คน 

 
1.3.2  การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถาม 
 

การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีอาย ุ15-65 ปี และเคย
รับประทานชิฟฟอน จาํนวน 140 คน มีขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ ดงัตารางที่ 22 ซ่ึงแบ่งเป็นเพศ
ชายและเพศหญิงจาํนวนเท่าๆ กนั โดยมีอาย,ุ ระดบัการศึกษา, อาชีพ และรายไดต้่อเดือนแตกต่าง
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กนั และจากการสาํรวจพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ พบว่าผูบ้ริโภคเคย
รับประทานชิฟฟอนเคก้หลายยีห่อ้ โดยยีห่อ้ที่ผูบ้ริโภคเคยรับประทานมากที่สุดคือ ยีห่้อปูกะเอ ร้อย
ละ 28 รองลงมาได้แก่ ยี่ห้อกาโตว์ เฮ้าส์, S&P และเลอแปง ตามลําดับ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่
รับประทานชิฟฟอนเคก้นานกวา่ 4 เดือน/คร้ัง และส่วนใหญ่รับประทานเป็นอาหารว่างระหว่างม้ือ 
รูปร่างชิฟฟอนเคก้ที่เคยรับประทานส่วนใหญ่เป็นรูปสามเหล่ียม โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะการเก็บ
รักษาชิฟฟอนในตูเ้ยน็ และเก็บไวไ้ม่เกิน 2-3 วนั ดงัขอ้มูลในตารางที่ 23 

 
กา ร สํา รว จค ว าม คิ ด เ ห็ นข อ ง ผู ้บ ริ โ ภ ค ต่อ ผ ลิ ต ภัณฑ์ชิฟ ฟ อน เค้ก ล ด

คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ในตารางที่ 24 พบว่า
ผูบ้ริโภคร้อยละ 73.6 เคยรับประทานเบเกอร่ีเพื่อสุขภาพ โดยผลิตภณัฑท์ี่เคยรับประทานมากที่สุด
คือขนมปังโฮลวทีร้อยละ 52.5 แต่ผูบ้ริโภคเกือบทั้งหมดคือร้อยละ 97.1 ไม่เคยรับประทานชิฟฟอน
เคก้ลดคอเลสเตอรอล และจากการสาํรวจพบวา่ปัญหาจากการรับประทานชิฟฟอนเคก้มากที่สุดคือ 
ชิฟฟอนเคก้เสียง่าย/เก็บรักษาไดไ้ม่นาน รองลงมาคือ ปริมาณไขมนั/คอเลสเตอรอลสูง, เน้ือเคก้
แหง้และแขง็, รสชาติเดิมๆ, เล่ียน, คุณค่าทางโภชนาการน้อย, ราคาแพง, รสชาติไม่อร่อย, เน้ือเคก้
ชุ่มเกินไป และความอร่อยน้อยลง ตามลาํดบั ผูบ้ริโภคตอ้งการให้พฒันา/ปรับปรุงผลิตภณัฑชิ์ฟ
ฟอนเคก้ใหมี้เน้ือสมัผสัที่นุ่มละเอียดมากที่สุด รองลงมาคือ ลดปริมาณคอเลสเตอรอล, เก็บรักษาได้
นานขึ้น, ลดปริมาณไขมนัอ่ิมตวั, เพิม่สารอาหารที่เป็นประโยชน์, รสชาติไม่หวานมาก มีกล่ินหอม, 
ไม่เล่ียน, รสชาติอร่อย และเพิม่ผลไมส้ด ตามลาํดบั  

 
ผลการสํารวจพบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่สนใจซ้ือผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเค้กลด

คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงร้อยละ 91.4 โดยกล่ินรสที่
ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุดคือกล่ินรสช็อกโกแลต รองลงมาคือกล่ินรสใบเตย โดยผูว้ิจยัเลือกทาํชิฟ
ฟอนกล่ินรสใบเตยแทนกล่ินรสช็อกโกแลต เน่ืองจากกล่ินรสใบเตยเป็นกล่ินรสที่ผูผ้ลิตนิยม
จาํหน่ายมากที่สุดจากการสํารวจตลาด เน้ือสัมผสัชิฟฟอนที่ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุดคือนุ่ม
ละเอียด ขนาดบรรจุภณัฑ์ที่ตอ้งการมากที่สุดคือ 100-200 กรัม รูปร่างของผลิตภณัฑท์ี่ผูบ้ริโภค
ตอ้งการมากที่สุดคือแบบส่ีเหล่ียมผืนผา้สไลด์ช้ิน รูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่ตอ้งการมากที่สุดคือกล่อง
พลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เห็นวา่ควรมีราคา 25-35 บาท และควรเก็บรักษาใน
ตูเ้ยน็ โดยเก็บไดน้าน 2-3 วนั สถานที่จดัจาํหน่ายที่ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุดคือในร้านสะดวกซ้ือ 
รองลงมาไดแ้ก่ ร้านเบเกอร่ี, ซุปเปอร์มาเก็ต, ร้านอาหารเพือ่สุขภาพ และหา้งสรรพสินคา้ ตามลาํดบั 
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ตารางที่ 22  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์จากการสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
n = 140 

ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
เพศ 

  หญิง 70 50.0 
ชาย 70 50.0 

อาย ุ
  15-24 ปี 17 12.1 

25-35 ปี 72 51.4 
36-45 ปี 23 16.4 
46-55 ปี 17 12.1 
56-65 ปี 11 7.9 

ระดบัการศึกษา 
  ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา 7 5.0 

มธัยมศึกษา 14 10.0 
อนุปริญญาตรี (ปวช./ปวส.) 7 5.0 
ปริญญาตรี 78 55.7 
สูงกวา่ปริญญาตรี 34 24.3 

อาชีพ 
  นกัเรียน/นกัศึกษา 31 22.1 

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 26 18.6 
พนกังานบริษทัเอกชน 48 34.3 
ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 24 17.1 
แม่บา้น 8 5.7 
ลูกจา้งชัว่คราว 2 1.4 
รับจา้ง 1 0.7 
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ตารางที่ 22  (ต่อ) 
 

  ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
รายไดต้่อเดือน 

  ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท 8 5.7 
5,001-10,000 บาท 32 22.9 
10,001-20,000 บาท 32 22.9 
20,001-30,000 บาท 33 23.6 
มากกวา่ 30,000 บาท 35 25.0 

 
ตารางที่ 23  ขอ้มูลดา้นพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 

n = 140 
ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 

ยีห่อ้ชิฟฟอนที่เคยรับประทาน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  ร้านปูกะเอ 77 55.0 

ร้านกาโตว ์เฮา้ส์ 49 35.0 
ร้าน S&P 43 30.7 
เลอแปง 38 27.1 
ร้านยามาซากิ 22 15.7 
ทอ็ปส์ / เดอะมอลล ์ 13 9.3 
ร้าน วคิตอร่ี เบเกอร่ี 13 9.3 
คาร์ฟร์ู 10 7.1 
ชิฟฟอนเทเวศน์ 3 2.1 
ร้านคา้ทัว่ไป 2 1.4 
ร้านเบเกอร่ี 1 0.7 
ร้านกาแฟ 1 0.7 
ในป๊ัมนํ้ ามนั 1 0.7 
ร้านบา้นอุ๋ม 1 0.7 
House brands 1 0.7 
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ตารางที่ 23  (ต่อ) 

   ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
ความถ่ีการรับประทานชิฟฟอน 

  นานกวา่ 4 เดือน / คร้ัง 67 47.9 
2-3 เดือน / คร้ัง 34 24.3 
1 คร้ัง / เดือน 14 10.0 
มากกวา่ 1 คร้ัง / เดือน 12 8.6 
ปีละคร้ัง 11 7.9 
1-2 ปีคร้ัง 2 1.4 

ช่วงเวลารับประทาน 
  อาหารวา่งระหวา่งม้ือ 93 66.4 

อาหารเชา้ 23 16.4 
ตอนประชุม 10 7.1 
หลงัรับประทานอาหาร 6 4.3 
ตอนเยน็ 6 4.3 
แลว้แต่สถานการณ์ 1 0.7 
ตามอารมณ์ 1 0.7 

รูปร่างชิฟฟ่อนที่เคยรับประทาน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  สามเหล่ียม 100 71.4 

มว้นโรล 55 39.3 
ส่ีเหล่ียม 39 27.9 
วงกลม 22 15.7 

การเก็บรักษา และระยะเวลาการเก็บ 
  เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดไ้ม่เกิน 2-3 วนั 67 47.9 

เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดไ้ม่เกิน 2-3 วนั 38 27.1 
เก็บในตูเ้ยน็ เก็บได ้1 สปัดาห์ 31 22.1 
เก็บในตูเ้ยน็ 3-4 วนั 3 2.1 
เก็บในตูเ้ยน็ 4-5 วนั 1 0.7 
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ตารางที่ 24  ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

n = 140 
ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 

เบเกอร่ีเพือ่สุขภาพที่เคยรับประทาน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  ไม่เคยรับประทาน 37 26.4 

เคยรับประทาน 
  ขนมปังโฮลวที 85 60.7 

คุกก้ีหรือเคก้ลูกพรุน 37 26.4 
พายผกัโขม 22 15.7 
ชีสพายทาํจากโยเกิร์ต 15 10.7 
เคก้ผลไม ้ 2 1.4 
เคก้ชาเขียว 1 0.7 

การรับประทานชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล 
 ไม่เคยรับประทาน 136 97.1 

เคยรับประทาน 
  ไม่ระบ ุ 3 2.1 

S&P 1 0.7 
ปัญหาการบริโภคชิฟฟอน 

  ไม่พบปัญหา 77 55.0 
พบปัญหา (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  เสียง่าย/เก็บรักษาไดไ้ม่นาน 38 27.1 
ปริมาณไขมนั/คอเลสเตอรอลสูง 26 18.6 
เน้ือเคก้แหง้และแขง็ 19 13.6 
รสชาติเดิมๆ 19 13.6 
เล่ียน  17 12.1 
คุณค่าทางโภชนาการนอ้ย 15 10.7 
ราคาแพง 14 10.0 
รสชาติไม่อร่อย 8 5.7 
เน้ือเคก้ชุ่มเกินไป 6 4.3 
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ตารางที่ 24  (ต่อ) 
 

  ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
ความอร่อยนอ้ยลง 2 1.4 

ความตอ้งการใหพ้ฒันา/ปรับปรุงผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
เน้ือสมัผสันุ่มละเอียด 109 77.9 
ลดปริมาณคอเลสเตอรอล 88 62.9 
เก็บรักษาไดน้านขึ้น 79 56.4 
ลดปริมาณไขมนัอ่ิมตวั 75 53.6 
เพิม่สารอาหารที่เป็นประโยชน์ 64 45.7 
รสชาติไม่หวานมาก 51 36.4 
มีกล่ินหอม 5 3.6 
ไม่เล่ียน 2 1.4 
เพิม่ผลไมส้ด 2 1.4 
รสชาติอร่อย 1 0.7 

ความสนใจซ้ือ 
  สนใจ 128 91.4 

ไม่สนใจ 12 8.6 
กล่ินรสที่ตอ้งการ 

  ช็อกโกแลต 40 28.6 
ใบเตย 34 24.3 
สม้ 21 15.0 
วนิลา 16 11.4 
กาแฟ 13 9.3 
ชาเขียว 4 2.9 
นม 3 2.1 
มะพร้าว 3 2.1 
มะนาว 2 1.4 
รสธรรมชาติ 2 1.4 
สตรอเบอรี 1 0.7 
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ตารางที่ 24  (ต่อ) 
 

  ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
บลูเบอร์รี 1 0.7 

ลกัษณะเน้ือสมัผสัที่ตอ้งการ 
  นุ่มละเอียด 109 77.9 

นุ่มเบา 24 17.1 
แน่นเน้ือ 7 5.0 

ขนาดบรรจุที่ตอ้งการ 
  100-200 กรัม 70 50.0 

200-250 กรัม 47 33.6 
60-70 กรัม 20 14.3 
400 กรัม 2 1.4 
300 กรัม 1 0.7 

รูปร่างผลิตภณัฑ ์
  ส่ีเหล่ียมผนืผา้สไลดช้ิ์น 56 40.0 

สามเหล่ียม 33 23.6 
มว้นโรล 25 17.9 
วงกลม 19 13.6 
ส่ีเหล่ียม 3 2.1 
รูปหวัใจ 2 1.4 
รูปดาว 1 0.7 
รูปผลไม ้ 1 0.7 

รูปแบบบรรจุภณัฑ ์
  กล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน 81 57.9 

กล่องกระดาษ 27 19.3 
กล่องพลาสติกใสพบัมีแกน 10 7.1 
ถว้ยอะลูมิเนียมฟอยลมี์ฝาปิด 10 7.1 
ห่อกระดาษ 7 5.0 
ห่อพลาสติกใส 3 2.1 
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ตารางที่ 24  (ต่อ) 
 

  ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
วสัดุยอ่ยสลายได ้ 2 1.4 

ราคา 
  25-35 บาท 69 49.3 

36-45 บาท 45 32.1 
46-55 บาท 14 10.0 
ตํ่ากวา่ 25 บาท 9 6.4 
56-70 บาท 2 1.4 
ไม่เกิน 20 บาท 1 0.7 

สภาวะการเก็บ 
  แช่เยน็ในตูเ้ยน็ 84 60.0 

วางที่อุณหภูมิหอ้ง 56 40.0 
อายกุารเก็บ 

  2-3 วนั 58 41.4 
4-5 วนั 42 30.0 
6-7 วนั 26 18.6 
มากกวา่ 1 สปัดาห์ 13 9.3 
1 วนั 1 0.7 

สถานที่จาํหน่าย (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  จาํหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ 97 69.3 

จาํหน่ายในร้านเบเกอร่ี 95 67.9 
จาํหน่ายในซุปเปอร์มาเก็ต 75 53.6 
จาํหน่ายในร้านอาหารเพือ่สุขภาพ 71 50.7 
จาํหน่ายในหา้งสรรพสินคา้ 64 45.7 
จาํหน่ายในร้านกาแฟ 56 40.0 
จาํหน่ายในหา้งคา้ปลีกขนาดใหญ่ 46 32.9 
จาํหน่ายในตลาดสด 17 12.1 
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ผลการสาํรวจผูบ้ริโภคเป้าหมาย พบวา่ในการพจิารณาเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอ
ร่ีเพื่อสุขภาพผูบ้ริโภคให้ความสาํคญักบัรสชาติ, ความสดใหม่, เน้ือสัมผสั และกล่ินรส ในระดบั
มากที่สุด และให้ความสําคญักบัคุณค่าทางโภชนาการ, ปริมาณคอเลสเตอรอลตํ่าและสถานที่จดั
จาํหน่าย, ลกัษณะปรากฏ, ราคา, อายกุารเก็บ, ชนิดบรรจุภณัฑ ์และการส่งเสริมการตลาด ในระดบั
มาก ดงัตารางที่ 25 รายละเอียดการกาํหนดช่วงคะแนนสาํหรับวเิคราะห์ระดบัความสาํคญัของปัจจยั 
แสดงในภาคผนวก ข ดงันั้นในการพฒันาผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
นํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ผูว้ิจยัจึงเน้นการพฒันาเร่ืองค่าคุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสัใหต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากที่สุด 
 
ตารางที่ 25  ระดบัความสาํคญัในการพจิารณาเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพ 

n = 140 

ปัจจยั 
ความถ่ีแต่ละระดบัคะแนน ค่าคะแนน

เฉล่ีย 
ระดบัความสาํคญั

ของปัจจยั 
1 2 3 4 5 

รสชาติ 0 0 1 36 103 4.73 มากที่สุด *** 
ความสดใหม่ 1 0 8 40 91 4.57 มากที่สุด *** 
เน้ือสมัผสั 1 1 11 41 86 4.50 มากที่สุด *** 
กล่ินรส 0 0 13 53 74 4.44 มากที่สุด *** 
คุณค่าทางโภชนาการ 1 4 36 46 53 4.04 มาก ** 
ปริมาณคอเลสเตอรอลตํ่า 2 8 21 66 43 4.00 มาก ** 
สถานที่จดัจาํหน่าย 1 5 24 73 37 4.00 มาก ** 
ลกัษณะปรากฏ 4 6 31 68 31 3.83 มาก ** 
ราคา 2 6 39 66 27 3.79 มาก ** 
อายกุารเก็บ 2 8 37 67 26 3.76 มาก ** 
ชนิดบรรจุภณัฑ ์ 0 7 53 63 17 3.64 มาก ** 
การส่งเสริมการตลาด 5 15 47 35 38 3.61 มาก ** 
 
หมายเหตุ **  หมายถึง ช่วงคะแนน 3.41 – 4.20 

***  หมายถึง ช่วงคะแนน 4.21 – 5.00 
ระดบัคะแนน 1 หมายถึงสาํคญันอ้ยที่สุด ระดบัคะแนน 5 หมายถึงสาํคญัมากที่สุด 
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การวิเคราะห์ค่าไควส์แควร์ และ Crosstab พบว่าเพศ, อายุ, ระดบัการศึกษา, 
อาชีพ และรายไดต้่อเดือน ไม่มีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล
ที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (p>0.05) ดงัตารางที่ 26 ซ่ึงตรงกบังานวิจยั
ของชลิดา (2550) ซ่ึงจากการวิเคราะห์พบว่าผูบ้ริโภคที่มีอายุระหว่าง 15-65 ปี มีความสนใจซ้ือ
มากกว่ากว่าร้อยละ 80 ในทุกช่วงอาย ุแต่อยา่งไรก็ตามจากขอ้มูลของศูนยว์ิจยักสิกรไทยกล่าวว่า
กลุ่มลูกคา้เป้าหมายของตลาดผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ อายรุะหว่าง 15-50 ปี มีกาํลงัซ้ือมากถึง 
50% ของมูลค่าตลาดผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสุขภาพทั้งหมด รองลงมาคือ กลุ่มผูบ้ริโภคที่มีอายุ
มากกว่า 50 ปี หรือผูสู้งวยั มีกาํลงัซ้ือ 30% และกลุ่มผูบ้ริโภคที่มีอายตุ ํ่ากว่า 15 ปี  มีกาํลงัซ้ือ 20% 
(กองบรรณาธิการ ฐานเศรษฐกิจ, 2553) รวมถึงขอ้มูลจากร้านโอบองแปงซ่ึงเป็นร้านกาแฟและ 
เบเกอร่ีที่เน้นกลุ่มตลาดเบเกอร่ีเพื่อสุขภาพ ไดร้ะบุว่าลูกคา้ที่ขายให้จะมีอายรุะหว่าง 25-45 ปี ซ่ึง
เป็นกลุ่มลูกคา้ที่ใส่ใจสุขภาพ มีความรู้ และวยัผูใ้หญ่ (ประชาชาติธุรกิจ, 2554) ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงเลือก
กลุ่มลูกคา้เป้าหมายที่ช่วงอาย ุ25-50 ปี ในการทาํงานวจิยัต่อไป 
 
ตารางที่ 26  ความสมัพนัธร์ะหวา่งลกัษณะของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกบัความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์

ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของนํ้ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง  
n = 140 

ปัจจยั ลกัษณะของกลุ่มผูบ้ริโภค ความสนใจซ้ือ (ร้อยละ) p-value 
เพศ หญิง 92.9 0.764 
 ชาย 90.0 
อาย ุ 15-24 ปี 94.1 0.224 
 25-35 ปี 95.8 
 36-45 ปี 87.0 
 46-55 ปี 82.4 
 56-65 ปี 81.8 
ระดบัการศึกษา ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา 85.7 0.295 
 มธัยมศึกษา 78.6 
 อนุปริญญาตรี (ปวส./ปวช.) 85.7 
 ปริญญาตรี 94.9 
 สูงกวา่ปริญญาตรี 91.2 
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ตารางที่ 26  (ต่อ) 
    
ปัจจยั ลกัษณะของกลุ่มผูบ้ริโภค ความสนใจซ้ือ (ร้อยละ) p-value 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 96.8 0.286 
 ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 92.3 
 พนกังานบริษทัเอกชน 43.9 
 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 83.3 
 แม่บา้น 87.5 
 ลูกจา้งชัว่คราว 100.0 
 รับจา้ง 0.0 
รายไดต้่อเดือน ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท 100.0 0.894 
 5,001-10,000 บาท 90.6 
 10,001-20,000 บาท 93.8 
 20,001-30,000 บาท 90.9 
 มากกวา่ 30,000 บาท 88.6 
 

ดงันั้น การสํารวจผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ที่มีจาํหน่ายในทอ้งตลาด การศึกษา
แบบการอภิปรายกลุ่ม และการสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟ
ฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง จึงสรุปแนวคิด
ผลิตภณัฑไ์ดว้า่ ‚ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล กลิ่นรสใบเตย สดใหม่ มีกล่ินหอม เน้ือ
สัมผสันุ่มละเอียด ผลิตจากวตัถุดิบคุณภาพ และใชน้ํ้ ามันรําขา้วที่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอลสูง 
ขนาดบรรจุ 100-120 กรัม มีรูปร่างส่ีเหล่ียมผืนผา้สไลด์ช้ิน บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน 
ราคา 35 บาท เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคที่มีอายรุะหว่าง 25-50 ปี หรือผูท้ี่ใส่ใจในสุขภาพ‛ ทั้งน้ีกล่อง
พลาสติกฝาเปิดใสมีฐานดงักล่าวเป็นวสัดุประเภทโพลีสไตรีน (Polystyrene; PS) 
 

1.4   การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์
 

เม่ือนาํขอ้สรุปแนวคิดผลิตภณัฑท์ี่ไดจ้ากขอ้ 1.3.2 มาทดสอบแนวคิดของผลิตภณัฑ์
ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง  กับ
กลุ่มเป้าหมายที่มีอายรุะหวา่ง 25-50 ปี จาํนวน 50 คน รายละเอียดแบบสอบถามแสดงในภาคผนวก 
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ก พบวา่ผูท้ดสอบทุกคนมีความเขา้ใจในแนวคิดผลิตภณัฑ ์โดยเห็นดว้ยกบัแนวคิดผลิตภณัฑร้์อยละ 
98 อีกร้อยละ 2 ไม่เห็นด้วยเน่ืองจากเห็นว่าวยัเด็กก็สามารถรับประทานได้ สําหรับแนวคิด
ผลิตภณัฑพ์บว่าส่วนใหญ่คือร้อยละ 84 ไม่ตอ้งการให้ปรับปรุง อีกส่วนหน่ึงตอ้งการให้ปรับปรุง
แนวคิดให้สั้นกระชับและศพัท์ไม่วิชาการไป, ปรับปรุงเร่ืองราคาแพงไป, ตอ้งการให้มีรสชาติ
หลากหลายกว่าน้ี เช่น ช็อกโกแลต และตอ้งการให้ระบุว่าใช้นํ้ ามันรําขา้วทั้งหมดหรือทดแทน
บางส่วน จากการวิเคราะห์พบว่าร้อยละ 90 สนใจซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามันรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ผูท้ี่สนใจซ้ือส่วนใหญ่จะมีความถ่ีในการ
บริโภคประมาณ 1 คร้ัง/เดือน และซ้ือรับประทานเองเป็นส่วนใหญ่ ผูบ้ริโภคตอ้งการซ้ือผลิตภณัฑ์
ได้ที่ร้านสะดวกซ้ือหรือร้านเบเกอร่ี โดยเก็บได้ที่อุณหภูมิห้องและในตูเ้ยน็ไดเ้ป็นเวลา 6-7 วนั 
แสดงวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการใหชิ้ฟฟอนเคก้มีอายกุารเก็บนานกว่าชิฟฟอนเคก้ที่เคยซ้ือจากทัว่ไป จาก
การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑพ์บว่าผูบ้ริโภคส่วนหน่ึงเห็นว่าผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้นํ้ าหนัก 100-
120 กรัม ราคา 35 บาท เป็นราคาที่สูงเกินไป ควรมีราคาประมาณ 20-30 บาท ซ่ึงจากการวิเคราะห์
พบว่าราคาแพงเป็นเหตุผลส่วนหน่ึงที่ทาํให้ผูบ้ริโภคเลือกที่จะไม่ซ้ือผลิตภณัฑ์ รายละเอียดดัง
ตารางที่ 27 
 
ตารางที่ 27  ขอ้มูลทางจากการทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์

n = 50 
ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 

ความเขา้ใจแนวคิดผลิตภณัฑ ์
  เขา้ใจ 50 100.0 

ไม่เขา้ใจ 0 0 
ความเห็นดว้ยกบัแนวคิดผลิตภณัฑ ์

  เห็นดว้ย 49 98.0 
ไม่เห็นดว้ย 1 2.0 

การปรับปรุงแนวคิดผลิตภณัฑ ์
  ไม่ตอ้งการใหป้รับปรุง 42 84.0 

ตอ้งการใหป้รับปรุง 8 16.0 
การซ้ือผลิตภณัฑ ์

  ซ้ือ 45 90.0 
ไม่ซ้ือ 5 10.0 
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ตารางที่ 27  (ต่อ) 
 

  ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
ความถ่ีในการซ้ือผลิตภณัฑ ์

  1 คร้ัง / เดือน 19 42.2 
มากกวา่ 1 คร้ัง / เดือน 12 26.7 
2-3 เดือน / คร้ัง 7 15.6 
นานกวา่ 4 เดือน / คร้ัง 7 15.6 

ซ้ือผลิตภณัฑเ์น่ืองในโอกาส (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  รับประทานเอง 45 90.0 

ของฝาก 23 46.0 
ของขวญัในโอกาสต่างๆ 15 30.0 
สาํหรับเยีย่มผูป่้วย 7 14.0 
จดัเล้ียง 1 2.0 

สถานที่ซ้ือผลิตภณัฑ ์(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  จาํหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ 35 70.0 

จาํหน่ายในร้านเบเกอร่ี 35 70.0 
จาํหน่ายในร้านอาหารเพือ่สุขภาพ 18 36.0 
จาํหน่ายในหา้งสรรพสินคา้ 16 32.0 
จาํหน่ายในร้านกาแฟ 16 32.0 
จาํหน่ายในซุปเปอร์มาเก็ต 12 24.0 
จาํหน่ายในหา้งคา้ปลีกขนาดใหญ่ 10 20.0 
จาํหน่ายในตลาดสด 2 4.0 

สภาวะการเก็บ 
  เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 6-7 วนั 14 28 

เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 6-7 วนั 12 24 
เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 4-5 วนั 9 18 
เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 4-5 วนั 8 16 
เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 2-3 วนั 4 8 
เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 2-3 วนั 3 6 
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ตารางที่ 27  (ต่อ) 

   ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 
ราคาผลิตภณัฑ ์

  เหมาะสม 35 70 
ไม่เหมาะสม 15 30 

 
การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์ทาํใหไ้ดแ้นวคิดผลิตภณัฑด์งัน้ีคือ ‚ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอน

เค้กลดคอเลสเตอรอล กล่ินรสใบเตย สดใหม่ มีกล่ินหอม เน้ือสัมผัสนุ่มละเอียด มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลนอ้ยกวา่สูตรทัว่ไป ใชน้ํ้ ามนัรําขา้วที่อุดมไปดว้ยสารแกมมาโอรีซานอลในปริมาณ
สูง ขนาดบรรจุ 100 กรัม มีรูปร่างส่ีเหล่ียมผนืผา้สไลดช้ิ์น บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐานที่
มีรายละเอียดผลิตภณัฑ ์ราคา 30 บาท เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคที่มีอายรุะหวา่ง 25-50 ปี หรือผูท้ี่ใส่ใจ
ในสุขภาพ‛  
 
2. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบและผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
น ้ามันร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงที่เหมาะสม 
 

2.1 การศึกษาสูตรชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด 
 

เม่ือนาํตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานมาวดัค่าคุณภาพทางกายภาพ แลว้เปรียบเทียบ
กบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด ยีห่้อ My Choice พบว่าทั้งสองมีค่าความสามารถในการเกาะรวมตวั
กนัไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แต่ค่าปริมาตรจาํเพาะ ค่าความแขง็ และค่าความทนทานต่อการบดเคี้ยว
ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานมีค่าน้อยกว่าชิฟฟอนเคก้ My Choice แต่ค่าความยดืหยุน่ชิฟ
ฟอนเคก้สูตรพื้นฐานมีค่ามากกว่าชิฟฟอนเคก้ยีห่้อ My Choice ดงัตารางที่ 28 จากภาพที่ 20 แสดง
ลกัษณะเน้ือสมัผสัของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ My Choice 
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ตารางที่ 28  ค่าคุณภาพทางกายภาพของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน 
 
ค่าคุณภาพทางกายภาพ ชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน ชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ My Choice 

ปริมาตรจาํเพาะ (cm3/g) 3.53  0.26b 4.59  0.11a 

ความแขง็ (N) 0.82  0.03b 1.29  0.10a 

ความสามารถในการเกาะรวมตวักนั(ns) 0.56  0.14 0.56  0.04 

ความยดืหยุน่ (mm) 8.12  0.68a 7.42  0.63b 

ความทนทานต่อการบดเคี้ยว (mJ) 0.0038  0.0009b 0.0054  0.0006a 

 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
 

          
 

ภาพที่ 20  ลกัษณะเน้ือสมัผสัของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (A) เปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ My 
Choice (B) 

 
2.2 การศึกษาการเพิม่ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 

 
จากการสังเกตลักษณะปรากฏของตวัอย่างชิฟฟอนเคก้แต่ละสูตร พบว่าเน้ือในชิฟ

ฟอนเคก้แต่ละสูตรมีสีเขียวนอ้ยมาก สีผวิหนา้ชิฟฟอนเคก้ (Crust) เกิดจุดสีคลํ้าเล็กนอ้ยใกลเ้คียงกนั 
ส่วนดา้นขา้งและดา้นล่างของชิฟฟอนมีสีหลืองจากการติดขอบของถาดอบ ยกเวน้สูตร 100 : 0 เน้ือ
ในชิฟฟอนเคก้มีสีเขียวเขม้มากกว่าตวัอยา่งอ่ืน แต่สีผิวหน้าชิฟฟอนเคก้มีสีอ่อนกว่าตวัอยา่งอ่ืนๆ 
ด้านล่าง และด้านขา้งเกิดสีเหลืองจากการติดขอบถาดน้อยกว่าตวัอย่างอ่ืนๆ ส่วนความสูงของ      

(A) (B) 
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ชิฟฟอนเคก้มีค่าลดลงตามปริมาณของไข่แดงที่ลดลง กล่าวคือชิฟฟอนสูตร 60 : 40, 70 : 30, 80 : 
20, 90 : 10 และ 100 : 0 มีความสูง ณ ตาํแหน่งก่ึงกลางของชิฟฟอนเท่ากบั 6, 5.7, 5.7, 5.5 และ 4.9 
ตามลาํดบั ลกัษณะโพรงเน้ือขนมมีลกัษณะโปร่งและเบา ยกเวน้สูตร 100 : 0 จะมีเน้ือหนักและแน่น 
ความชุ่มของเน้ือเคก้และการแยกตวัของนํ้ ามนัออกจากเคก้มีค่าใกลเ้คียงกนั ยกเวน้สูตร 100 : 0 มี
ความชุ่มมากและเกิดการแยกตวัของนํ้ ามนัจากเน้ือเคก้มาก การเกาะตวัของเน้ือเคก้เม่ือตดั พบว่าทุก
ตวัอยา่งเม่ือใชใ้บมีดคตัเตอร์ตดัแลว้เคก้ยบุตวัมากแต่คืนตวัไว ยกเวน้สูตร 100 : 0 เน้ือเคก้จะต่างไป 
คือมีลกัษณะไม่ฟู ทาํใหต้ดัไดง้่าย เม่ือตดัเคก้ยบุจะตวันอ้ยเม่ือเทียบกบัสูตรอ่ืนๆ ทั้งน้ีการที่สูตรชิฟ
ฟอนเคก้ 100 : 0 ทีการเกิดจุดสีคลํ้ าที่สีคลํ้ าที่ผิวหน้า ดา้นขา้ง และดา้นล่างของชิฟฟอนเคก้น้อย
เน่ืองจากการเพิม่ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วซ่ึงมีค่าจุดเกิดควนัสูง และลดส่วนประกอบของไข่แดงซ่ึงมีค่า
จุดเกิดควนัที่ต ํ่ากวา่ ทาํใหเ้ม่ือใชเ้วลาและอุณหภูมิการอบที่เท่ากนัส่งผลให้สูตรที่ไม่มีองคป์ระกอบ
ของไข่แดงอยูเ่ลยมีสีคลํ้าที่อ่อนกวา่สูตรอ่ืนๆ ส่วนการลดปริมาณไข่แดงลงจะมีสาเหตุทาํให้ขนมมี
สีเขียวเขม้ขึ้นและเคก้มีลกัษณะเน้ือหนกัและแน่นขึ้น เน่ืองจากไข่แดงมีคุณสมบติัช่วยในการทาํให้
เคก้ขึ้นฟู (จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) ดงันั้นหากลดปริมาณไข่แดงลง ส่งผลใหเ้คก้ขึ้นฟูไดน้้อยแต่
นํ้ าหนกัเคก้ยงัคงมีปริมาณเท่าเดิม เคก้จึงมีลกัษณะที่แน่นขึ้น และมีสีเขียวที่เขม้ขึ้นดว้ย 

 
การเปรียบเทียบค่าคุณภาพทางกายภาพของแต่ละสูตร ดงัตารางที่ 29 พบว่าทุกสูตรมี

ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนัและค่าความยดืหยุน่ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) แต่ค่าปริมาตร
จาํเพาะมีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออตัราส่วนของปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วมี
ค่าเพิ่มขึ้ นและปริมาณไข่แดงลดลง ในขณะที่ค่าความแข็งและความทนทานต่อการบดเคี้ ยว
แนวโนม้เพิม่ขึ้นอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงสนบัสนุนเหตุผลที่กล่าวไปแลว้ขา้งตน้ว่าไข่
แดงมีผลช่วยใหป้ริมาตรของชิฟฟอนเคก้ขึ้นฟู ดงันั้นเม่ือชิฟฟอนเคก้มีปริมาณไข่แดงลดลงจึงทาํให้
ชิฟฟอนเค้กมีปริมาตรจาํเพาะลดลงด้วย ส่งผลให้เน้ือชิฟฟอนมีลักษณะที่แข็งขึ้ น และมีความ
ทนทานต่อการบดเคี้ยวมากขึ้น 

 
จากกราฟความสัมพนัธ์ระหว่างค่าแรง (Force) ต่อเวลา (Time) ของแต่ละตวัอยา่ง

เปรียบเทียบกบัสูตรชิฟฟอนเคก้พื้นฐาน (Control) ดงัภาพที่ 21 พบวา่ทุกตวัอยา่งมีค่าแรงสูงสุดและ
พื้นที่ใตก้ราฟของการกด (Compression) ชิฟฟอนเคก้คร้ังที่ 1 และคร้ังที่ 2 ใกลเ้คียงกนัมาก แสดง
ว่าทุกตวัอยา่งมีการคืนตวัหรือมีความยดืหยุน่ของเน้ือเคก้สูง ซ่ึงตรงกบัขอ้มูลในตารางที่ 29 ที่ทุก
ตวัอย่างมีค่าความยดืหยุน่สูง และมีค่าความยืดหยุ่นไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แต่อย่างไรก็ตามค่า
ความแข็งหรือค่าแรงสูงสุดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเม่ือปริมาณนํ้ ามนัรําขา้วมีค่าเพิ่มขึ้ น โดยตวัอย่าง 
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Control, สูตร 1, สูตร 2 และสูตร 3 มีค่าความแข็งเกาะกลุ่มใกล้เคียงกัน แต่สูตร 4 ซ่ึงไม่มี
องคป์ระกอบของไข่แดงอยู ่มีค่าความแขง็สูงโดดออกจากกลุ่มตรงกบัขอ้มูลในตารางที่ 29 

 
การทดสอบความชอบและความพอดีของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้แต่ละสูตร ผลปรากฏ

วา่มีคะแนนความชอบเฉล่ียของแต่ละคุณลกัษณะดงัตารางที่ 30 โดยพบว่าการประเมินความชอบ
ดา้นลกัษณะปรากฏพบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนสูตร 100:0 มากที่สุด ทั้งน้ีเกิดจากชิฟฟอนเคก้ที่ไม่มี
องคป์ระกอบของไข่แดงจะมีการขึ้นฟูของเคก้น้อยทาํให้เคก้มีเน้ือแน่น ละเอียด และมีสีเขียวอ่อน
ชดักวา่สูตรอ่ืนๆ ผูบ้ริโภคจึงใหค้ะแนนสูงกวา่สูตรอ่ืนๆ แต่อยา่งไรก็ตามสูตร 100:0 มีค่าความแข็ง
โดดออกจากชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานและสูตรอ่ืนๆ ที่กล่าวไปแลว้ ผูว้ิจยัจึงตดัสูตรน้ีเป็นตวัเลือกที่
จะพฒันาต่อไป ในด้านกล่ินรส ความนุ่ม ความชุ่มของเน้ือเคก้ และความชอบโดยรวมพบว่าชิฟ
ฟอนเคก้สูตร 70:30 และ 80:20 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างต่างจากสูตรพื้นฐานหรือสูตร 60:40 
(p>0.05) สําหรับความชอบในด้านเน้ือสัมผสัโดยรวม พบว่าชิฟฟอนเคก้สูตร 70:30 มีค่าเฉล่ีย
คะแนนความชอบไม่แตกต่างจากสูตรพื้นฐาน แต่อย่างไรก็ตามชิฟฟอนเค้กสูตร 80:20 ก็มี
ความชอบในดา้นเน้ือสมัผสัโดยรวมไม่แตกต่างจากสูตร 70:30 ดงันั้นจากเป้าหมายของการผลิตชิฟ
ฟอนเคก้ใหมี้ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลมากที่สุด ผูว้ิจยัจึงเลือกชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 ซ่ึงเป็น
สูตรที่มีปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วมากกว่าใชใ้นการปรับปรุงคุณภาพให้ตรงตามความตอ้งของผูบ้ริโภค
ต่อไป 

 

 
 

ภาพที่ 21  กราฟค่า Texture Profile Analysis ของชิฟฟอนเคก้แต่ละสูตร ความเร็ว 20 มิลลิเมตรต่อ
นาที ที่ระดบัการกด 60% ของตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
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ตารางที ่29  ค่าคุณภาพทางกายภาพของแต่ละตวัอยา่งจากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture design 2 ปัจจยั 
 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ 
อตัราส่วนร้อยละของนํ้ ามนัราํขา้ว : ไข่แดง 

60:40 (Control) 70:30 80:20 90:10 100:0 

ปริมาตรจาํเพาะ (cm3/g) 3.53  0.26a 3.36  0.12ab 3.32  0.06ab 3.24  0.18b 2.80  0.06c 

ความแขง็ (N) 0.82   0.03d 0.95  0.06c 1.02  0.06bc 1.06  0.04b 1.80  0.06a 

ความสามารถในการเกาะรวมตวักนั(ns) 0.56  0.14 0.59  0.08 0.66  0.09 0.53  0.13 0.64  0.06 

ความยดืหยุน่(mm)(ns) 8.11  0.67 8.39  0.19 8.37  0.78 7.98  0.82 7.99  0.34 

ความทนทานต่อการบดเคี้ยว (mJ) 0.0038  0.0009c 0.0047  0.0007bc 0.0052  0.0008b 0.0045  0.0013bc 0.0093  0.0010a 

 

หมายเหตุ a-d หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns  หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
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ตารางที่ 30  คะแนนความชอบเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้แต่ละสูตรจากการทดสอบความชอบ (9-Pointed Hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝน 50 
คน  

 
 

คุณลกัษณะ 
อตัราส่วนร้อยละของนํ้ ามนัราํขา้ว : ไข่แดง 

60:40 (Control) 70:30 80:20 90:10 100:0 

ลกัษณะปรากฏ 6.5  0.1b 6.0  1.1c 6.5  1.3b 6.4  1.1bc 7.0  0.8a 

กล่ินรส (ใบเตย) (ns) 6.1  1.3 6.4  0.8 6.5  0.9 6.1  0.9 6.2  1.3 

ความนุ่ม 7.1  0.8a 7.1  0.7a 7.2  1.1a 6.7  0.9b 6.6  1.4b 

ความชุ่มของเน้ือเคก้ 6.5  1.2ab 6.5  1.1ab 6.8  1.0a 6.2  1.3b 6.3  1.3b 

เน้ือสมัผสัโดยรวม 6.9  0.8a 6.7  1.0ab 6.5  1.1bc 6.6  0.8bc 6.3  1.3c 

ความชอบโดยรวม 6.5  0.8ab 6.5  1.1abc 6.6  1.2a 6.1  1.1c 6.2  1.4bc 

 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
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การทดสอบความชอบด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผสัของชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 ในดา้นกล่ินรส (ใบเตย) และความชุ่มของเน้ือเคก้ มี
ความชอบอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย-ชอบปานกลาง โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 6.5 และ 6.8 
ตามลาํดบั ส่วนดา้นความนุ่มมีความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง-ชอบมาก มีคะแนนความชอบ
เฉล่ียเท่ากบั 7.2 ดงัตารางที่ 31 
 
ตารางที่ 31  คะแนนความชอบ และระดบัความพอดีของชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 โดยผูท้ดสอบที่ไม่

ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จาํนวน 50 คน 
 

คุณลกัษณะ 
คะแนน

ความชอบ 
ระดบัความพอดี (ร้อยละ) 

นอ้ยเกินไป พอดี มากเกินไป 
กล่ินรส (ใบเตย) 6.5  0.9 42  38  20  
ความนุ่ม 7.2  1.1 0  88  12  
ความชุ่มของเน้ือเคก้ 6.8  1.0 4  74  22  
 
 การทดสอบความพอดี มีขั้นตอนการวเิคราะห์เพือ่ทราบทิศทางในการปรับปรุงคุณลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑมี์ 2 วธีิ ไดผ้ลดงัน้ี 
 

การวิเคราะห์โดยการนับจาํนวนความถ่ีและคาํนวณร้อยละของจาํนวน พบว่าผูบ้ริโภคให้
คาํตอบในคุณลกัษณะดา้นความนุ่มและความชุ่มของเน้ือเคก้ที่ระดบัพอดี มากกว่ามาตรฐานที่ตั้งไว้
ที่ร้อยละ 70 ดงันั้นทั้งสองคุณลกัษณะน้ีไม่จาํเป็นตอ้งปรับปรุงคุณลกัษณะแลว้ สาํหรับคุณลกัษณะ
ดา้นกล่ินรส (ใบเตย) ซ่ึงมีจาํนวนคาํตอบที่ระดับพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 จึงเปรียบเทียบความ
แตกต่างของจาํนวนคาํตอบของระดบัที่นอ้ยเกินไปและมากเกินไป (การคาํนวณแสดงในภาคผนวก 
ข) พบวา่จาํนวนคาํตอบในระดบันอ้ยเกินไปของคุณลกัษณะดา้นกล่ินรส (ใบเตย) มีจาํนวนคาํตอบ
มากกว่าระดับมากเกินไปอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นจึงควรปรับเพิ่มระดับของ
คุณลกัษณะดา้นกล่ินรส (ใบเตย) ดงัตารางที่ 32 
 

การวิเคราะห์ค่า Mean drop และ Total penalty (การคาํนวณแสดงในภาคผนวก ข)  แสดง
ให้เห็นว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส (ใบเตย) ในระดับที่มากเกินไป และ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นความชุ่มของเน้ือเคก้ในระดบัที่มากเกินไป มีผลทาํให้คะแนน
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ความชอบลดลงมาก เท่ากับ 2.02 และ 1.6 ตามลาํดับ แต่เม่ือพิจารณาค่า Total penalty พบว่า
คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นกลิ่นรส (ใบเตย) ในระดบัที่นอ้ยเกินไป เป็นคุณลกัษณะเดียวที่มี
ค่า Total penalty มากกวา่ 0.5 แสดงวา่มีผลมากต่อการลดลงของคะแนนความชอบ ส่วนคุณลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสัดา้นกล่ินรส (ใบเตย) ในระดบัที่มากเกินไป และคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั
ด้านความชุ่มของเน้ือเค้กความชุ่มของเน้ือเค้ก เป็นเพียงค่าที่น่าสังเกตเท่านั้ น (Noteworthy)  
เน่ืองจากมีค่า Total penalty มากกว่า 0.25 แต่น้อยกว่าหรือเท่ากบั 0.5 (Cadot et al., 2010) แสดงดงั
ตารางที่ 33 และภาพที่ 22 
 

จากการวเิคราะห์ทั้ง 2 วธีิที่กล่าวมาขา้งตน้ แสดงวา่ทิศทางในการปรับปรุงคุณลกัษณะทาง
ประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑค์ือ การเพิม่กล่ินรสใบเตยใหม้ากขึ้น 
 
ตารางที่ 32  ร้อยละของระดบัความพอดีของชิฟฟอนเคก้สูตร 80:20 และทิศทางการปรับปรุง

คุณลกัษณะ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จาํนวน 50 คน 
 

คุณลกัษณะ นอ้ยเกินไป มากเกินไป ทิศทางการปรับปรุง 

กล่ินรส (ใบเตย) 42 a 20 b   เพิม่ขึ้น * 

ความนุ่ม 0  12  - 
ความชุ่มของเน้ือเคก้ 4  22  - 

 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

  *  การคาํนวณแสดงในภาคผนวก ข 
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ตารางที่ 33  คะแนนความชอบ คา่ Mean drop และค่า Total penalty ของระดบัความพอดีต่างๆ ของ
แต่ละคุณลกัษณะ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี จาํนวน 50 คน 

 

คุณลกัษณะ 
ระดบัความ

พอดี 
ร้อยละของ

คาํตอบ 
คะแนน

ความชอบ 
Mean drop * Total penalty * 

กล่ินรส พอดี 38 7.42 - - 
 นอ้ยเกินไป 42 6.14 1.28 0.54 
 มากเกินไป 20 5.40 2.02 0.40 
ความนุ่ม พอดี 88 7.52 - - 
 นอ้ยเกินไป 0 - N/A N/A 
 มากเกินไป 12 5.00 N/A N/A 
ความชุ่มของเน้ือเคก้ พอดี 74 7.24 - - 
 นอ้ยเกินไป 4 6.00 N/A N/A 
 มากเกินไป 22 6.64 1.6 0.35 
 
หมายเหตุ N/A  หมายถึง ไม่ไดว้เิคราะห์ เน่ืองจากร้อยละของคาํตอบมีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 20 

 * การคาํนวณแสดงในภาคผนวก ข 

 

 
 
ภาพที่ 22  ค่า Total penalty ของคุณลกัษณะต่างๆ โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนอาย ุ25-50 ปี 50 คน 
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3.3 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
นํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

ผลิตชิฟฟอนเคก้สูตร 80 : 20 และสูตร 80 : 20 ที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพแลว้ โดย
สูตรปรับปรุงคุณภาพมีการปรับเปล่ียนอตัราส่วนของใบเตยสดต่อนํ้ าจาก 1:3 เป็น 1:1.5 และลด
ปริมาณนํ้ าใบเตยคั้นสดร้อยละ 0.25 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตรเพื่อแทนที่เป็นกล่ินใบเตย
สงัเคราะห์ และลดปริมาณนมขน้จืดลงร้อยละ 0.5 ของส่วนประกอบทั้งหมดในสูตรเพื่อแทนที่เป็น
ผงวนิลา โดยผงวนิลาจะใส่ในขั้นตอนร่อนส่วนผสมของแป้ง (ของแหง้) สามารถสรุปสูตรก่อนและ
หลงัการปรับปรุงคุณภาพได ้ดงัตารางที่ 34  
 

จากการสังเกตลักษณะปรากฏของชิฟฟอนเคก้ก่อนและหลังการปรับปรุงคุณภาพ 
พบว่าชิฟฟอนเค้กสูตรก่อนการปรับปรุงจะมีความชุ่มของเน้ือชิฟฟอนมากกว่าสูตรหลังการ
ปรับปรุงคุณภาพ ทั้งน้ีสูตรปรับปรุงมีความชุ่มน้อยกว่าเน่ืองจากมีการลดปริมาณของนมขน้จืดลง 
โดยสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพจะมีสีเขียวมากกวา่สูตรก่อนการปรับปรุงคุณภาพเล็กน้อย และมี
กล่ินหอมใบเตยมากกว่าสูตรก่อนการปรับปรุงคุณภาพ ซ่ึงเกิดจากการเพิ่มความเขม้เขน้ของนํ้ า
ใบเตยคั้นสดในสูตร  
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ตารางที่ 34  สรุปสูตรการปรับปรุงกล่ินรสของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของ
นํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 

ส่วนประกอบ 
ก่อนการปรับปรุง หลงัการปรับปรุง 

ร้อยละ ร้อยละ 
แป้งสาลี 23.00 23.00 
นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1) 12.50 12.50 
นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2) 5.50 5.50 
ไข่ขาว 18.00 18.00 
ไข่แดง 4.20 4.20 
นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 16.80 16.80 
นมขน้จืด 9.50 9.00 * 
ผงฟู 1.00 1.00 
เกลือป่น 0.30 0.30 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30 0.30 
ใบเตยคั้นสด (อตัราส่วนใบเตยสดต่อนํ้ า) 8.88 (1:3) 8.63 (1:1.5) ** 
กล่ินใบเตยสงัเคราะห์ - 0.25 *** 
สีผสมอาหารสีเขียว 0.02 0.02 
ผงวนิลา - 0.50 **** 
รวม 100.00 100.00 
 
หมายเหตุ * คือ ลดปริมาณนมขน้จืดลงร้อยละ 0.5 ของส่วนประกอบทั้งหมดในสูตร 
 ** คือ ปรับอตัราส่วนของใบเตยสดต่อนํ้ าจาก 1:3 เป็น 1:1.5 

*** คือ แทนที่นํ้ าใบเตยคั้นสดร้อยละ 0.25 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตรเป็นกล่ิน
ใบเตยสงัเคราะห์ 

 **** คือ เพิม่ผงวนิลาร้อยละ 0.5 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตร 
 

การวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี t-test พบว่าชิฟฟอนเคก้ก่อนและหลังการปรับปรุง
คุณภาพมีค่าปริมาตรจาํเพาะ, ค่าความสามารถในการเกาะรวมตวักนั, ค่าความยดืหยุน่ และค่าความ
ทนทานต่อการบดเคี้ยวไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แต่ค่าความแข็ง, ค่าสี L*, a* และ b* ของชิฟฟอน
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เคก้หลงัการปรับปรุงคุณภาพ พบวา่มีสีเขียวมากกวา่ก่อนการปรับปรุงคุณภาพ ในขณะที่ค่า aw มีค่า
น้อยกว่าอยา่งนัยสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) รายละเอียดดังตารางที่ 35 ทั้งน้ีเกิดจากสูตรปรับปรุงมี
การลดปริมาณของนมขน้จืด ทาํให้ชิฟฟอนเคก้มีค่า aw ลดลง และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น ในขณะที่สี
เขียวของเน้ือในชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพมีค่าเพิ่มขึ้น เน่ืองจากการเพิ่มความเขม้ขน้ของ
อตัราส่วนใบเตยสดต่อนํ้ า 
 
ตารางที ่35  ค่าคุณภาพทางกายภาพของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ามนัราํ

ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรก่อนและหลงัการปรับปรุงคุณภาพ 
 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ 
สูตรชิฟฟอนเคก้ 

80 : 20 ก่อนการปรับปรุง 80 : 20 หลงัการปรับปรุง 

L* 74.40  0.30a 71.57  0.44b 

a* -6.42  0.04 a -6.63  0.26b 

b* 33.86  0.23b 35.55  0.46a 

ค่า aw 0.942  0.003a 0.935  0.002b 

ปริมาตรจาํเพาะ (cm3/g) (ns) 3.32  0.06 3.19  0.12 

ความแขง็ (N) 1.02  0.06b 1.32  0.07a 

ความสามารถในการเกาะรวมตวักนั (ns) 0.67  0.09 0.68  0.05 

ความยดืหยุน่(mm) (ns) 8.37  0.78 8.14  0.49 

ความทนทานต่อการบดเคี้ยว (mJ) (ns) 0.0052  0.0008 0.0057  0.0005 

 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
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เม่ือนาํชิฟฟอนเคก้ 2 สูตรดงักล่าวมาทดสอบความชอบ โดยใชผู้ท้ดสอบชุดเดียวกนั 
พบว่าค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้นกลิ่น, กล่ินรส, รสชาติ, ความนุ่ม, เน้ือสัมผสั
โดยรวม และความชอบโดยรวมของตวัอยา่งหลงัการปรับปรุงคุณภาพมีค่าเพิ่มขึ้นอยา่งมีนัยสาํคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ, สี, ความชุ่มของเน้ือเคก้ และความหวาม มี
ค่าความชอบไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แสดงว่าการปรับปรุงคุณภาพส่งผลให้ผูบ้ริโภคมีความชอบ
ในคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑม์ากขึ้น รายละเอียดแสดงในตารางที่ 36 
 
ตารางที่ 36  คะแนนความชอบเฉล่ียจากการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลด

คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 สูตรก่อนและหลงัการปรับปรุง
คุณภาพ (9-Pointed Hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝน 50 คน 

 
 

คุณลกัษณะ 
สูตรชิฟฟอนเคก้ 

80 : 20 ก่อนการปรับปรุง 80 : 20 หลงัการปรับปรุง 

ลกัษณะปรากฏ(ns) 6.8  1.1 6.9  0.9 

สี (ns) 7.4  1.1 7.4  1.1 

กล่ิน (ใบเตย) 5.9  1.3b 7.6  0.7a 

กล่ินรส (ใบเตย) 6.2  1.3b 6.9  1.4a 

รสชาติ 6.3  1.2b 7.2  1.2a 

ความนุ่ม 6.4  1.7b 7.1  1.3a 

ความชุ่มของเน้ือเคก้ (ns) 6.5  1.5 6.8  1.5 

ความหวาน (ns) 7.1  1.2 7.5  1.1 

เน้ือสมัผสัโดยรวม 6.3  1.4b 7.1  1.1a 

ความชอบโดยรวม 6.3  1.3b 7.3  0.8a 

 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวนอนเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
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5. การวิเคราะห์ค่าคุณภาพและต้นทุนของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม
ของน ้ามันร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

3.1   การวเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอล 
 

3.1.1   การสร้างกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) ของสารแกมมาโอรีซานอล 
 

จากผลการทดลองพบวา่สารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอล ความเขม้ขน้ 
50 ppm มีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร ดงัภาพที่ 23 ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียง
กบัของ Bucci et al. (2003) ที่พบการดูดกลืนสูงสุดที่ 327 นาโนเมตร 

 

 
 

ภาพที่ 23  สเปกตรัมการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอล ความเขม้ขน้  
50 ppm ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 25 องศา
เซลเซียส) 

 
เม่ือวดัค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานแกมมาโอรีซานอล 10 ความ

เขม้ขน้ ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร พบความสัมพนัธ์ในแนวเส้นตรงระหว่างความเขม้ขน้
ของสารแกมมาโอรีซานอล ( x ) และค่าการดูดกลืนแสง ( y ) ตามสมการ x0273.0=y มีค่า
สัมประสิทธ์ิของการตดัสินใจ (Coefficient of Determination; R2) เท่ากบั 0.9996 ดงัภาพที่ 24 โดย
สมการที่ไดมี้ค่าใกลเ้คียงกบั Kaewkool (2010) ซ่ึงไดส้มการ x0246.0=y  
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ภาพที่ 24  กราฟมาตรฐานของสารละลายแกมมาโอรีซานอล ความเขม้ขน้ 0 ถึง 50 ppm ที่ความยาว

คล่ืน 329.4 นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 
 

3.1.2   การวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามนัราํขา้วและนํ้ ามนัถัว่เหลือง 
 

เม่ือวดัค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO ในไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล ์ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร พบว่าไม่มีการดูดกลืนแสงใดๆ ในช่วง
ความยาวคล่ืนน้ี ดงัภาพที่ 25 (A) แสดงว่าในนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO ไม่มีสารแกมมาโอรีซานอลอยู่
เลย ซ่ึงตรงกบัขอ้มูลของ Juliano et al. (2005) นอกจากน้ียงัแสดงว่าองคป์ระกอบอ่ืนๆ ภายใน
นํ้ ามนัถัว่เหลืองไม่มีช่วงการดูดกลืนซอ้นทบักบัการดูดกลืนของสารแกมมาโอรีซานอลเช่นเดียวกนั 

 
เม่ือนาํตวัอยา่งสารละลาย 0.4% w/v ของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดต่างๆ ในไอโซโพร-

พลิแอลกอฮอล ์มาวดัค่าการดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร พบว่าค่าการ
ดูดกลืนแสงมีค่าเพิม่ขึ้นตามปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลที่ระบุบนฉลากทางการคา้ ดงัภาพที่ 25 
(B), (C) และ (D) เม่ือนาํแต่ละตวัอยา่งมาวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร 
แลว้แทนค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสงที่วดัไดด้งักล่าวลงในสมการ x0273.0=y และสมการ (9) พบว่า
นํ้ ามนัราํขา้วทางการคา้ R2000 , R5000 และ R8000 มีความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลจากการวดั
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และวเิคราะห์เท่ากบั 2,187, 5,504 และ 9,114 ppm ตามลาํดบั ดงัตารางที่ 37 รายละเอียดการคาํนวณ
แสดงในภาคผนวก ข 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 25  สเปกตรัมการดูดกลืนแสงของสารแกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 0.4% w/v ของ

นํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO (A) และนํ้ ามนัราํขา้วทางการคา้ R2000 (B), R5000 (C) และ R8000 (D) 
ในไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร (อุณหภูมิหอ้ง
เท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 

 
 
 
 
 
 

(B) 

(C) 

(A) 

(D) 
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ตารางที่ 37  ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามนัราํขา้วชนิดต่างๆ เม่ือเทียบจากกราฟ
มาตรฐาน ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร 

 

ชนิดนํ้ ามนัพชื 

นํ้ าหนกั (กรัม) 
ค่าเฉล่ียการ
ดูดกลืนแสง 

SD 
ความเขม้ขน้

แกมมาโอรีซานอล  
 (ppm) * 

นํ้ ามนัพชื 
 

สารละลาย
ทั้งหมด 

R2000 0.1019 19.4460 0.313 0.001 2,187 
R5000 0.1064 19.4155 0.823 0.001 5,504 
R8000 0.1024 19.4264 1.312 0.007 9,114 

 
หมายเหตุ   *  การคาํนวณความเขม้ขน้ของแกมมาโอรีซานอลในนํ้ามนัราํขา้วแสดงในภาคผนวก ข 
 

3.1.3  การศึกษาผลของระยะเวลาในการสกดัสารแกมมาโอรีซานอลออกจากชิฟฟอน
เคก้ 
 

จากการทดลองพบว่าเม่ือแช่ตวัอยา่งเป็นเวลา 0.5 ถึง 6 ชัว่โมง ปริมาณแกมมา
โอรีซานอลที่คาํนวณไดมี้ค่าไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แต่เม่ือแช่ตวัอยา่งเป็นเวลา 24 ชัว่โมง ปริมาณ
แกมมาโอรีซานอลที่วเิคราะห์ไดมี้ค่านอ้ยกวา่ที่เวลาในการแช่ 0.5 ถึง 6 ชัว่โมง อยา่งมีนัยสาํคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) แสดงดงัตารางที่ 38 ตวัอยา่งการคาํนวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในผลิตภณัฑชิ์ฟ
ฟอนเคก้ (ค่าจากการทดลอง) แสดงในภาคผนวก ข ทั้งน้ีสาเหตุที่ตวัอยา่งที่แช่ไวใ้นสารละลายนาน 
24 ชั่วโมง แล้ววิเคราะห์ไดป้ริมาณแกมมาโอรีซานอลน้อยกว่าตวัอย่างอ่ืนๆ เน่ืองจากการสาร
แกมมาโอรีซานอลจะถูกทาํลายได้ หากแช่ตวัอย่างในตวัทาํละลายนานๆ ดงันั้นในการวิเคราะห์
ตวัอยา่งจึงควรทาํอยา่งรวดเร็ว ผูว้จิยัจึงเลือกเวลาในการแช่หรือการสกดัสารแกมมาโอรีซานอลออก
จากตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่เวลา 0.5 ชัว่โมง ใชใ้นการทดลองขั้นต่อไป 
 

เม่ือคาํนวณปริมาณแกมมาโอรีซานอล พบว่าถ้าชิฟฟอนเคก้มีส่วนผสมของ
นํ้ ามนัรําขา้ว R8000 (นํ้ ามนัรําขา้ว 1,000 กรัม  มีแกมมาโอรีซานอล 9,114 มิลลิกรัม) ร้อยละ 16.8 
หากไม่มีการสูญสลายไปเม่ือความร้อนในระหว่างการอบควรมีปริมาณแกมมาโอรีซานอลเท่ากบั 
170.38 มิลลิกรัมต่อชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม แต่อยา่งไรก็ตามจากงานวิจยัของของ Khuwijitjaru et al. 
(2009) ซ่ึงพบวา่ปริมาณแกมมาโอรีซานอลจะมีการลดลงเป็นไปตามสมการจลนพลศาสตร์อนัดบั
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หน่ึงเม่ือไดรั้บความร้อน ดงันั้น หากคาํนวณตามวิธีของ Khuwijitjaru et al. (2009) (คาํนวณแบบ
สารแกมมาโอรีซานอลมีการสลายตวัระหว่างการอบ) พบว่าชิฟฟอนเคก้ที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 
175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ควรมีปริมาณแกมมาโอรีซานอลคงเหลือ 169.07 มิลลิกรัม 
(ปริมาณแกมมาโอรีซานอลเร่ิมตน้เท่ากบั 170.38 มิลลิกรัมต่อชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม) หรือปริมาณ
ลดลงจากค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 1.31 มิลลิกรัม ซ่ึงเป็นค่าที่น้อยมาก (การคาํนวณปริมาณแกมมาโอรีซา
นอลในชิฟฟอนเคก้แสดงในภาคผนวก ข) 
 

จากการทดลองพบวา่ปริมาณแกมมาโอรีซานอลที่วิเคราะห์ไดจ้ากการทดลอง
และค่าจากการคาํนวณตามวิธีของ Khuwijitjaru et al. (2009) มีค่าใกลเ้คียงกนัมาก ดงัภาพที่ 26 
แสดงว่าสารแกมมาโอรีซานอลมีจลนพลศาสตร์การสลายตัวเป็นไปตามงานวิจัยของ ของ 
Khuwijitjaru et al. (2009) ที่มีการอา้งอิงไว ้
 
ตารางที่ 38  ปริมาณแกมมาโอรีซานอลของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่วเิคราะห์ไดจ้ากการทดลอง เม่ือ

ใชเ้วลาในการสกดัหรือเวลาในการแช่ตวัอยา่งแตกต่างกนั และคา่ตวัแปรสาํคญัที่ใชใ้น
การวเิคราะห์ 

 

เวลาใน
การสกดั 
(ชัว่โมง) 

นํ้ าหนกั (กรัม) 
ค่าเฉล่ียการ
ดูดกลืนแสง 

ปริมาณแกมมา 
โอรีซานอล (มิลลิกรัม/ 
ชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม)* 

ชิฟฟอนเคก้หลงั
อบ (ทั้งถาด) 

ชิฟฟอนที่ตดั
มาวเิคราะห์ 

สารละลาย
ทั้งหมด 

0.5 882.04 0.8038 19.7242 1.889 169.82 a 

1 882.04 0.8021 19.7219 1.895 170.63 a 

2 882.04 0.8038 19.7068 1.855 166.63 a 

4 882.04 0.8049 19.7957 1.866 168.11 a 

6 882.04 0.8034 19.7380 1.869 168.22 a 

24 882.04 0.8051 19.8633 1.814 163.96 b 
 

หมายเหตุ  a-b หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นตั้งเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 *  การคาํนวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้แสดงในภาคผนวก ข 
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ภาพที่ 26  ปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ที่เวลาในการสกดัแตกต่างกนั ในกราฟ 

จุดส่ีเหล่ียมคือ ค่าที่วเิคราะห์ไดจ้ากการทดลอง เสน้ปะคือ ค่าจากการคาํนวณตามวธีิของ 
Khuwijitjaru et al. (2009) 

 
3.1.4  การวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ที่ใช้นํ้ ามันรําขา้วและ

นํ้ ามนัถัว่เหลือง 
 

เม่ือวดัค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพที่ใช้
นํ้ ามันถั่วเหลือง SBO ในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร พบว่าไม่มีสเปกตรัมการ
ดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืนน้ี แสดงว่าในนํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO ไม่มีสารแกมมาโอรีซานอล 
และองคป์ระกอบอ่ืนๆ ที่ใชใ้นการผลิตชิฟฟอนเคก้ไม่มีการดูดกลืนแสงในยา่นความยาวคล่ืนน้ี ดงั
ภาพที่ 27 (A) 
 

เม่ือวดัค่าการดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร ของ
ตวัอยา่งสารละลายชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้ว 12.50% ของส่วนผสมทั้งหมดใน
สูตร) และสูตรที่ปรับปรุงคุณภาพแลว้ (ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้ว 16.80% ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตร) 
ซ่ึงทั้งสองใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เป็นองคป์ระกอบ พบว่าชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (ภาพที่ 27 (B)) มี
พื้นที่ใตก้ราฟนอ้ยกวา่ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพ (ภาพที่ 27 (C)) โดยสเปกตรัมการดูดกลืน



111 

แสงทั้งสองมีลกัษณะเป็นโคง้ยอดเดียว แสดงว่าองคป์ระกอบอ่ืนๆ ภายในชิฟฟอนเคก้ไม่มีผลต่อ
การวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซานอล เน่ืองจากไม่มีช่วงการดูดกลืนแสงที่ซ้อนทบักบัการดูดกลืน
แสงของสารแกมมาโอรีซานอล และเม่ือวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร 
พบวา่ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพมีค่าการดูดกลืนแสงมากกว่าสูตรพื้นฐาน โดยจากค่าเฉล่ีย
การดูดกลืนแสงที่วดัได ้สามารถหาปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานและสูตร
ปรับปรุงซ่ึงทั้งสองใช้นํ้ ามันรําขา้วชนิด R8000 เป็นองค์ประกอบได้เท่ากบั 134.81 และ 169.82 
มิลลิกรัมต่อชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม แสดงว่าจากงานวิจยัสูตรปรับปรุงคุณภาพมีปริมาณแกมมาโอรี
ซานอลเพิม่ขึ้นจากชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานร้อยละ 26 รายละเอียดแสดงในตารางที่ 39  
 

จากงานวิจยัน้ีแสดงให้เห็นว่าสารแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้สามารถทนต่อ
กระบวนการอบดว้ยความร้อนของการทาํชิฟฟอนเคก้ได ้และสามารถวดัปริมาณสารแกมมาโอรีซา
นอลในชิฟฟอนเคก้ไดจ้ากเทคนิคสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ซ่ึงมีความรวดเร็ว และไม่ซับซ้อน จาก
รายงานการวิจยัของ Bucci et al. (2003) พบว่าการใชเ้ทคนิคสเปกโตรโฟโตมิเตอร์กบัตวัอยา่ง
นํ้ ามนัรําขา้วที่มีความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลไม่ต ํ่ามาก จะมีความแม่นยาํใกลเ้คียงกับ
การใช้เทคนิค HPLC ดังนั้นวิธีการวิเคราะห์น้ีจึงเหมาะแก่การนําไปใช้เพื่อตรวจวิเคราะห์ และ
พฒันาผลิตภณัฑเ์พือ่สุขภาพไดดี้  
 
ตารางที่ 39  ค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสง และปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม  

ที่ความยาวคล่ืน 329.4 นาโนเมตร  
 

ตวัอยา่ง 
ชิฟฟอน 

นํ้ าหนกั (กรัม) 
ค่าเฉล่ียการ
ดูดกลืนแสง 

SD 

ปริมาณ 
แกมมาโอรีซานอล 

(มิลลิกรัม/ชิฟฟอนเคก้  
100 กรัม) * 

ชิฟฟอนเคก้ 
สารละลาย

ทั้งหมด 

สูตรพื้นฐาน ** 0.8045 19.3512 1.530 0.083 134.81  
สูตรปรับปรุง *** 0.8038 19.7242 1.889 0.032 169.82  
  
หมายเหตุ    * การคาํนวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเคก้แสดงในภาคผนวก ข 

**  ชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน ตามตารางที่ 15 
 *** ชิฟฟอนเคก้สูตรหลงัปรับปรุง ตามตารางที่ 34 
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ภาพที่ 27  สเปกตรัมการดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืน 230 ถึง 400 นาโนเมตร ของสารแกมมา

โอรีซานอลในสารละลาย 3.2% w/v ของชิฟฟอนเคก้สูตรต่างๆ ในไอโซโพรพลิ
แอลกอฮอล ์เม่ือ (A) คือชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพที่ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO 
ส่วน (B) และ (C) คือชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานและสูตรปรับปรุงคุณภาพ ตามลาํดบั ซ่ึง
ทั้งสองใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เป็นส่วนประกอบ (อุณหภูมิหอ้งเท่ากบั 25 องศาเซลเซียส) 

 
 

(A) 

(B) 

(C) 
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3.2 การวเิคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์
 

การศึกษาค่าคุณภาพ พบวา่ชิฟฟอนเคก้หลงัการปรับปรุงคุณภาพมีสีเขียวอ่อน ค่า L* 
a* b* เท่ากบั 71.57, -6.63, 35.55 ตามลาํดบั มีการขึ้นฟูของเน้ือชิฟฟอนดี (3.19 ลูกบาศก์เซนติเมตร
ต่อกรัม) เน้ือสัมผสันุ่ม (1.32 นิวตนั) การเกาะรวมตวักนัของตวัอยา่งดี (0.68) เน้ือชิฟฟอนมีความ
ยดืหยุน่ดี (8.14 มิลลิเมตร) และค่าความทนทานต่อการบดเคี้ยวเท่ากบั 0.0057 มิลลิจูล สามารถลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลลงไดร้้อยละ 39 จากชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน มีค่าคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยูใ่น
เกณฑม์าตรฐานที่กาํหนด (สาํนักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม , 2547) โดยชิฟฟอนเคก้ 1 
ช้ิน นํ้ าหนัก 100 กรัม จะให้พลงังาน 393.95 กิโลแคลอร่ี ปริมาณคอเลสเตอรอล 23.89 มิลลิกรัม 
และปริมาณแกมมาโอรีซานอลสูงเท่ากบั 169.82 มิลลิกรัม ดงัตารางที่ 40 
 

จากงานวจิยัที่ผา่นมา (Ishihara et al., 1982) พบวา่ปริมาณแกมมาโอรีซานอลที่แนะนาํ
ต่อวนัคือ 300 มิลลิกรัมต่อวนั แต่อยา่งไรก็ตาม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (2541) แนะนาํ
ว่าชิฟฟอนเคก้ควรมี 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 55 กรัม ดงันั้นชิฟฟอนเคก้ 1 กล่อง ขนาด 100 กรัม 
ควรกาํหนดขนาดการบริโภคเท่ากับ 2 กล่าวคือหน่ึงหน่วยบริโภค 50 กรัม ผูบ้ริโภคจะได้รับ
ปริมาณไขมนั 12.95 กรัม และปริมาณแกมมาโอรีซานอล 84.91 มิลลิกรัม 
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ตารางที่ 40  ค่าคุณภาพของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมา
โอรีซานอลสูงสูตรพื้นฐาน (ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองเป็นส่วนประกอบ) และสูตรหลงัการ
ปรับปรุงคุณภาพ (ใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เป็นส่วนประกอบ) 

 

ค่าคุณภาพ 
สูตรชิฟฟอนเคก้  

สูตรพื้นฐาน (SBO) สูตรปรับปรุงคุณภาพ (R8000) 

คุณภาพทางกายภาพ   
L* N/A 71.57 
a* N/A -6.63 
b* N/A 35.55 
ค่า aw N/A 0.935 
ปริมาตรจาํเพาะ (cm3/g) 3.53 3.19 
ความแขง็ (N) 0.82 1.32 
ความสามารถในการเกาะรวมตวักนั 0.56 0.68 
ความยดืหยุน่(mm) 8.12 8.14 
ความทนทานต่อการบดเคี้ยว (mJ) 0.0038 0.0057 
คุณภาพทางเคม ี   
ความช้ืน (ร้อยละ) 34.64 31.33 
ไขมนั (ร้อยละ) 11.89 25.89 
โปรตีน (ร้อยละ) 6.05 5.43 
เถา้ (ร้อยละ) 1.36 1.26 
เสน้ใยหยาบ (ร้อยละ) 0.91 1.28 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 45.15 34.81 
พลงังาน (กิโลแคลอร่ี/100 กรัม) 311.83 393.95 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม/100 กรัม) 39.43 23.89 
แกมมาโอรีซานอล (มิลลิกรัม/100 กรัม)  0.00 169.82 
คุณภาพทางจุลินทรีย์   
จุลินทรียร์วมทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) <10 (est.) 3.5x10 (est.) 
ยสีตแ์ละรา (โคโลนี/กรัม) <10 (est.) <10 (est.) 
 

หมายเหตุ  N/A หมายถึงไม่ไดว้เิคราะห์ค่าคุณภาพตวัอยา่ง 
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3.4 ตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑ ์
 

เน่ืองจากส่วนประกอบการผลิตชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม สามารถตดัเป็นชิฟฟอนเคก้
ขนาด 100 กรัม ได ้8 กอ้น ดงัภาพที่ 28 ดงันั้นชิฟฟอนเคก้ขนาด 100 กรัม ตอ้งใชส่้วนผสมของแป้ง 
125 กรัม จากการคาํนวณตน้ทุนวตัถุดิบรวมของผลิตภณัฑ์ พบว่าชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (ใช้
นํ้ ามนัถัว่เหลือง) และสูตรปรับปรุงคุณภาพ (ใชน้ํ้ ามนัรําขา้ว R8000) นํ้ าหนัก 100 กรัม มีราคาตน้ทุน
วตัถุดิบรวมเท่ากบั 10.04 และ 15.61 บาท ตามลาํดบั (รายละเอียดการคาํนวณอยูใ่นตารางภาคผนวก
ที่ ข1) แสดงว่าชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพมีราคาตน้ทุนรวมสูงขึ้น 5.57 บาท ซ่ึงเกิดจาก
นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 มีราคาสูงกวา่นํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO มาก โดยจากราคาตน้ทุนรวมของชิฟฟอนเคก้
สูตรปรับปรุงคุณภาพ แสดงว่าหากขายสินคา้ในราคา 30 บาทต่อกล่อง (ขนาดบรรจุ 100 กรัม) 
ผูผ้ลิตจะไดก้าํไร 14.39 บาทต่อกล่อง 
 
 

 
 
ภาพที่ 28  ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่ตดัได ้8 ช้ิน จากส่วนผสมการผลิตชิฟฟอนเคก้นํ้ าหนกั 1,000 กรัม 
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8. การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยับยั้งเช้ือราและการศึกษาอายุการ
เก็บของผลิตภัณฑ์ 
 

4.2 การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือราชนิด 
Aspergillus flavus 
 

การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือรา ด้วยวิธี 
Contact assay พบว่าตวัอยา่ง SBO, R8000 , SBO1160 และ SBO9290  ไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ
รา A. flavus ได ้จากภาพที่ 29 แสดงให้เห็นว่ารัศมีการเจริญเติบโตของเช้ือรา A. flavus บนตวัอยา่ง 
(B) ถึง (E) มีค่าไม่แตกต่างจากรัศมีการเจริญเติบโตของเช้ือรา A. flavus บนตวัอยา่งควบคุม (A)  
 

 
 
ภาพที่ 29  ลกัษณะการเจริญเติบโตของเช้ือรา A. flavus บนตวัอยา่ง Control (A), SBO (B), R8000 

(C), SBO1160 (D) และ SBO9290 (E) ในวนัที่ 6 ของการทดสอบ 
 

เม่ือวดัระยะรัศมีของแต่ละตวัอยา่งเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม แลว้คาํนวณค่าเปอร์เซ็นต์
การยบัย ั้งเช้ือรา (AFI) ตามสมการ (11) ไดผ้ลดงัตารางที่ 41 ซ่ึงพบว่าตวัอยา่ง SBO และ R8000 มี
แนวโน้มไม่ยบัย ั้งเช้ือรา เน่ืองจากมีค่า AFI เขา้ใกล ้0 แต่ตวัอยา่ง SBO1160 และ SBO9290  เช้ือรา
เจริญเติบโตไดดี้กวา่ตวัอยา่งควบคุม เน่ืองจากมีค่า AFI ติดลบ แสดงว่าตวัอยา่งมีแนวโน้มช่วยเพิ่ม
การเจริญเติบโตของเช้ือรา A. flavus จึงสรุปไดว้่าสารแกมมาโอรีซานอลที่ประมาณ 8,000 ppm ไม่
สามารถยบัย ั้งเช้ือราชนิด A. flavus ได ้ 

(A)              (B)                                   (C) 

(D)                         (E)        
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ตารางที่ 41  ประสิทธิภาพของนํ้ ามนัพชืชนิดต่างๆ ในการยบัย ั้งเช้ือรา A. flavus 
 

ตวัอยา่ง 
ค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งเช้ือรา (AFI) * 
วนัที่ 4 วนัที่ 5 วนัที่ 6 

นํ้ ามนัถัว่เหลือง (SBO) 1.76a 2.18a 3.00a 

นํ้ ามนัราํขา้ว (R8000) -1.76ab -0.73ab 0.17ab 

1,160 ppm pure gamma-oryzanol in SBO (SBO1160) -9.45c -7.45c -6.33c 

9,290 ppm pure gamma-oryzanol in SBO (SBO9290) -7.25bc -6.00ab -5.67c 

 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลที่อยูใ่นแนวตั้งเดียวกนัที่มีอกัษรต่างกนัมีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 * วธีิการคาํนวณค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งเช้ือรา (AFI) อยูใ่นภาคผนวก ข 

 
6.2 การศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ที่ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองและนํ้ ามนัราํขา้ว  

 
การศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้สูตรหลังการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใช้

นํ้ ามนัพืชต่างกนัสองชนิด และเก็บรักษาในบรรจุภณัฑก์ล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐานซ่ึงเป็นวสัดุ
พลาสติกชนิด PS ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา่หลงัผลิตเสร็จไม่เกิน 2 ชัว่โมง ชิฟฟอนเคก้ทั้ง
สองตวัอยา่งมีลกัษณะนุ่มฟู ไม่มีนํ้ ามนัแยกตวัออกจากเน้ือเคก้ มีสีเขียวอ่อนใกลเ้คียงกนัทั้งสอง
ตวัอย่าง ผิวของเน้ือชิฟฟอนเคก้มีความมันเงาเล็กน้อย ในวนัที่ 1 ชิฟฟอนเค้กทั้ งสองยงัคง
คุณลกัษณะเช่นเดียวกบัหลงัการผลิตเสร็จ ในวนัที่ 2 ชิฟฟอนเคก้ทั้งสองมีคุณลกัษณะเช่นเดียวกบั
หลงัการผลิตเสร็จ แต่มีความมนัเงาที่ผิวเพิ่มขึ้นเล็กน้อย และเน้ือชิฟฟอนแข็งขึ้นเล็กน้อย วนัที่ 3 
หลงัการผลิตเสร็จชิฟฟอนเคก้ทั้งสองเร่ิมมีนํ้ ามนัแยกออกจากเน้ือเคก้แต่ไม่มาก เน้ือชิฟฟอนเร่ิมมี
ความแข็งและยุย่ง่าย และมีความมนัเงาที่ผิวมากขึ้น วนัที่ 4 หลงัการผลิตเสร็จเน้ือชิฟฟอนเคก้ทั้ง
สองมีความแขง็ขึ้น ผวิหน้าเคก้เร่ิมเปียกมากขึ้น เม่ือจบัจะติดมือ เคก้ยุย่เม่ือตดั ไม่เกาะรวมตวัเป็น
เน้ือเดียวกนั สาเหตุที่เม่ือระยะเวลาหลงัการผลิตนานขึ้น ทาํให้ชิฟฟอนเคก้มีลกัษณะร่วนเพิ่มมาก
ขึ้น เน่ืองจากเกิดการคืนตวัของแป้งสุก (Retrogradation) ทาํใหเ้ม่ือเวลาเก็บนานขี้น จึงเกิดเป็นผลึก
แขง็  ทาํแหง้อาหารมีลกัษณะแขง็และร่วนขึ้น 
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สาํหรับค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ในระยะเวลา 4 วนั ชิฟฟอนเคก้ทั้งสองชนิดเกิด
เช้ือราน้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม ดังตารางที่ 42 สําหรับปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดซ่ึงตามเกณฑ์
มาตรฐานกาํหนดให้ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งน้อยกว่า 1x106 โคโลนีต่อกรัม (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) พบว่าชิฟฟอนเคก้ที่ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO มีแนวโน้ม
การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียน์อ้ยกวา่ชิฟฟอนเคก้ที่ใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 โดยพบว่าชิฟฟอนเคก้
ที่ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองสามารถเก็บรักษาได ้3 วนั แต่ชิฟฟอนเคก้ที่ใชน้ํ้ ามนัรําขา้ว R8000 สามารถเก็บ
รักษาไดไ้ม่ถึง 3 วนั ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ดงัแสดงในภาพที่ 30 ซ่ึงจากผลการทดลองน้ีช่วย
สนบัสนุนผลการทดลองในหวัขอ้ 4.1 วา่สารแกมมาโอรีซานอลมีผลต่อการเร่งการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย ์ดงันั้นชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซา
นอลสูงควรระบุว่าควรบริโภคภายใน 2 วนันับจากวนัผลิต เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส 
 
ตารางที่ 42  ค่าคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของ

นํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพเม่ือใชน้ํ้ ามนัถัว่
เหลือง SBO และนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 แลว้เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 

วนัที่ 
ชิฟฟอนเคก้ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO  ชิฟฟอนเคก้ใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000 

จุลินทรียท์ั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยสีตแ์ละรา  
(โคโลนี/กรัม) 

 จุลินทรียท์ั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยสีตแ์ละรา 
(โคโลนี/กรัม) 

0 <10 (est.) <10 (est.)  3.5x10 (est.) <10 (est.) 
1 9.5x10 (est.) <10 (est.)  3.3x103 <10 (est.) 
2 5.0x104 <10 (est.)  5.9x105 <10 (est.) 
3 9.6x105 <10 (est.)  1.2x106 <10 (est.) 
4 2.7x107 <10 (est.)  8.7x107 <10 (est.) 

 

หมายเหตุ  est. หมายถึง ค่าโดยประมาณ (estimated) 
 

การวดัค่าคุณภาพ L*, a*, b* และค่า Water activity ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรหลงั
การปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใช้นํ้ ามันพืชต่างกัน 2 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
พบว่าชิฟฟอนเคก้ทั้งสองตวัอยา่งมีค่า L*, a*, b* และค่า Water activity ของแต่ละวนัไม่แตกต่าง
กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) และจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 3 วนั แต่ละตวัอย่างมีค่า  
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L*, a*, b* และค่า Water activity ไม่เปล่ียนแปลงไปจากวนัแรกของการผลิต แสดงดงัภาพที่ 31 
และภาพที่ 32 

 

 
 
ภาพที่ 30  ค่าจุลินทรียท์ั้งหมดของตวัอยา่งชิฟฟอนสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใชน้ํ้ ามนัถัว่

เหลือง และนํ้ ามนัราํขา้วเป็นส่วนประกอบ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เสน้ประในรูปคือปริมาณสูงสุดที่มีในเคก้ได ้1 กรัม 

 

 
 

ภาพที่ 31  ค่า Water activity ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใชน้ํ้ ามนั
ถัว่เหลือง และนํ้ ามนัราํขา้วเป็นส่วนประกอบ  และเก็บรักษาในกล่องพลาสติกฝาเปิดใส
มีฐาน (Polystyrene) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 32  ค่า L*, a* และ b* ของตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้สูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ เม่ือใชน้ํ้ ามนั
ถัว่เหลือง และนํ้ ามนัราํขา้วเป็นส่วนประกอบ  และเก็บรักษาในกล่องพลาสติกฝาเปิดใส
มีฐาน (Polystyrene) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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5. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยวิธี CLT กบัผูบ้ริโภคเป้าหมายจาํนวน 
200 คน ณ โรงอาหารกลางมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ และบริษทัเอกชนแห่งหน่ึง ในเดือนกนัยายน 
พ.ศ. 2554 โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่มอาชีพจาํนวนเท่าๆ กนั พบวา่มีเพศหญิงร้อยละ 68.5 และเพศชายร้อย
ละ 31.5 โดยส่วนใหญ่มีอายรุะหว่าง 25-30 ปี และมีรายไดอ้ยูร่ะหว่าง 10,001-20,000 บาทต่อเดือน 
ดงัตารางที่ 43 
 

เม่ือผูบ้ริโภคไดดู้รูปผลิตภณัฑส์าํเร็จขั้นสุดทา้ย ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนรูปร่างบรรจุภณัฑ ์
และรูปร่างผลิตภณัฑ ์เท่ากบั 6.7 และ 6.8 คะแนน ตามลาํดบั หรือมีความชอบอยูใ่นระดบัชอบนอ้ย-
ชอบปานกลาง และเม่ือไดชิ้มตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนลกัษณะปรากฏ กล่ิน
รสใบเตย รสชาติ ความนุ่ม และเน้ือสัมผสัโดยรวมเท่ากับ 6.9, 7.4, 7.4, 7.5 และ 7.4 คะแนน 
ตามลาํดบั หรือมีความชอบดา้นลกัษณะปรากฏอยูใ่นระดบัชอบนอ้ย-ชอบปานกลาง ความชอบดา้น
กล่ินรสใบเตย รสชาติ ความนุ่ม และเน้ือสัมผสัโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก 
สาํหรับความชอบโดยรวมพบว่าผูบ้ริโภคมีความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง-ชอบมาก โดยให้
คะแนนเพิ่มขึ้นจาก 7.4 คะแนน เป็น 7.5 คะแนน เม่ือทราบคุณประโยชน์ของสารแกมมาโอรีซา
นอลที่อยูใ่นผลิตภณัฑ ์ดงัตารางที่ 44 
 

สาํหรับการทดสอบการยอมรับและการซ้ือของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอ-
รอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงดังตารางที่ 45 พบว่าก่อนทราบ
คุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับร้อยละ 95.5 และการซ้ือร้อยละ 60 แต่
เม่ือผูบ้ริโภคทราบคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอล ผูบ้ริโภคให้การยอมรับและการซ้ือเพิ่มขึ้น
เป็นร้อยละ 96 และ 76.5 ตามลาํดบั 
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ตารางที่ 43  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
  n = 200 

ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง ความถ่ี (คน) ร้อยละ 
เพศ  

 
หญิง 137 68.5 
ชาย 63 31.5 

อาย ุ  
 

25-30 ปี 101 50.5 
31-35 ปี 52 26.0 
36-40 ปี 17 8.5 
41-45 ปี 11 5.5 
46-50 ปี 19 9.5 

ระดบัการศึกษา  
 

ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา 2 1.0 
มธัยมศึกษา 9 4.5 
อนุปริญญาตรี (ปวช./ปวส.) 8 4.0 
ปริญญาตรี 109 54.5 
สูงกวา่ปริญญาตรี 72 36.0 

อาชีพ  
 

นกัเรียน/นกัศึกษา 50 25.0 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 50 25.0 
พนกังานบริษทัเอกชน 50 25.0 
ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 50 25.0 

รายไดต้่อเดือน  
 

ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท 15 7.5 
5,001-10,000 บาท 40 20.0 
10,001-20,000 บาท 77 38.5 
20,001-30,000 บาท 40 20.0 
มากกวา่ 30,000 บาท 28 14.0 
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ตารางที่ 44  คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่ส่วนผสมของ
นํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (9-Pointed Hedonic scale) จากการทดสอบ
การยอมรับของผูบ้ริโภค จาํนวน 200 คน  

 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 
บรรจุภณัฑ ์ 6.7  1.2 
รูปแบบผลิตภณัฑ ์ 6.8  1.1 
ลกัษณะปรากฏ 6.9  1.1 
กล่ินรส (ใบเตย) 7.4  1.0 
รสชาติ 7.4  1.0 
ความนุ่ม 7.5  1.2 
เน้ือสมัผสัโดยรวม 7.4  1.2 
ความชอบโดยรวม (ก่อนทราบคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอล) 7.4  0.9 
ความชอบโดยรวม (หลงัทราบคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอล) 7.5  1.0 
 
ตารางที่ 45  ขอ้มูลการทดสอบการยอมรับและการซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลทีมี่

ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ก่อนและหลงัทราบ
คุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลของผูบ้ริโภคจาํนวน 200 คน 

 

หวัขอ้การประเมิน 
ร้อยละ 

ยอมรับ ไม่ยอมรับ 
ก่อนทราบคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอล  

 
การยอมรับผลิตภณัฑ ์ 95.5 4.5 
การซ้ือผลิตภณัฑ ์ 60.0 40.0 

หลงัทราบคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอล  
 

การยอมรับผลิตภณัฑ ์ 96.0 4.0 
การซ้ือผลิตภณัฑ ์ 76.5 23.5 

 
 



124 

เม่ือพิจารณาค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ (Correlation) ของการทดสอบความชอบ
โดยรวม การยอมรับ และการซ้ือผลิตภณัฑ ์พบว่าก่อนและหลงัการทราบขอ้มูลคุณประโยชน์ของ
แกมมาโอรีซานอลมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่าข้อมูล
คุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลไม่ส่งผลต่อความชอบโดยรวม และการยอมรับผลิตภณัฑ ์
(p>0.05) แต่มีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑอ์ยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) แสดงว่าการบอกขอ้มูล
คุณประโยชน์ที่ผูบ้ริโภคจะไดรั้บเม่ือรับประทานให้ชดัเจนเป็นส่ิงสาํคญัที่ผูผ้ลิตไม่ควรมองขา้ม 
รายละเอียดแสดงในตารางผนวกที่ ค1 

 
จากการวเิคราะห์ค่าไควส์แควร์ และ Crosstab พบวา่ลกัษณะของกลุ่มตวัอยา่งแบ่งตาม

เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ และรายได ้ไม่มีความสมัพนัธก์บัปัจจยัดา้นความชอบโดยรวม การ
ยอมรับ และการซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง (p>0.05) รายละเอียดแสดงในตารางผนวกที่ ค2 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามันร าขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง เร่ิมจากการสาํรวจตลาด การอภิปรายกลุ่ม การสาํรวจพฤติกรรมและความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค  และการทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ์ จากนั้นศึกษาชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน
เปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด ศึกษาการเพิม่ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วและลดปริมาณไข่แดง
ในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ ทาํการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงให้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค แลว้
วเิคราะห์ค่าคุณภาพคือ ปริมาณแกมมาโอรีซานอล ค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์และ
ตน้ทุนของผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรี
ซานอลสูง จากนั้ นศึกษาประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือราชนิด 
Aspergillus flavus ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์และศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค สามารถ
สรุปผลไดด้งัน้ี 

 
1. การสํารวจตลาดพบว่าในตลาดทั่วไปมักจําหน่ายชิฟฟอนเค้กรสใบเตย รูปร่าง

หลากหลายแต่ส่วนใหญ่เป็นแบบสามเหล่ียมทาครีมประกบคู่ โดยบรรจุภณัฑจ์ะไม่บอกชนิดของ
นํ้ ามนัพืชที่ใชเ้ป็นส่วนประกอบ สาํหรับในร้านขายสินคา้เพื่อสุขภาพพบว่าไม่มีการจาํหน่ายชิฟ
ฟอนเคก้ โดยส่วนใหญ่มักจาํหน่ายเฉพาะผลิตภณัฑท์ี่มีอายุการเก็บรักษาไดน้านมากกว่า 60 วนั 
หลงัจากการอภิปรายกลุ่ม การสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค และการทดสอบ
แนวคิดผลิตภณัฑ ์พบวา่ไดแ้นวคิดผลิตภณัฑค์ือ ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล กลิ่นรส
ใบเตย สดใหม่ มีกล่ินหอม เน้ือสัมผสันุ่มละเอียด มีปริมาณคอเลสเตอรอลน้อยกว่าสูตรทัว่ไป ใช้
น ้ ามันร าขา้วที่อุดมไปด้วยสารแกมมาโอรีซานอลในปริมาณสูง ขนาดบรรจุ 100 กรัม มีรูปร่าง
ส่ีเหล่ียมผนืผา้สไลดช้ิ์น บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐานที่มีรายละเอียดผลิตภณัฑ ์ราคา 30 
บาท เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคที่มีอายรุะหวา่ง 25-50 ปี หรือผูท้ี่ใส่ใจในสุขภาพ 

 
2. การศึกษาชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานเปรียบเทียบกบัชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด พบว่ามีค่า

ความสามารถในการเกาะรวมตวักนัไม่แตกต่างกนั แต่ค่าปริมาตรจาํเพาะ, ค่าความแขง็ และค่าความ
ทนทานต่อการบดเคี้ยวของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานมีค่าน้อยกว่าชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด แต่ค่า
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ความยดืหยุ่นชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานมีค่ามากกว่าชิฟฟอนเคก้จากทอ้งตลาด การศึกษาการเพิ่ม
ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ พบว่าสูตรที่เหมาะสมในการ
พฒันาต่อไปคือสูตรที่มีปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วต่อปริมาณไข่แดงเท่ากบั 80 : 20 เม่ืออตัราส่วนทั้งสอง
รวมกนัเท่ากบัร้อยละ 21 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตร เน่ืองจากมีค่าความแขง็เกาะกลุ่มใกลเ้คียงกบั
สูตรพื้นฐาน และผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในดา้นต่างๆ ส่วนใหญ่ไม่แตกต่างจากสูตรพื้นฐาน  

 
เม่ือนําสูตร 80:20 มาปรับปรุงคุณภาพ พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบใน

คุณลกัษณะดา้นกล่ิน, กล่ินรส, รสชาติ, ความนุ่ม, เน้ือสัมผสัโดยรวม และความชอบโดยรวมของ
ตวัอย่างหลงัการปรับปรุงคุณภาพเพิ่มขึ้นจากก่อนการปรับปรุงคุณภาพอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ 
โดยสูตรดงักล่าวมีส่วนประกอบของแป้งเคก้ร้อยละ 23, นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1) ร้อยละ 12.5, 
นํ้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2) ร้อยละ 5.5, ไข่ขาวร้อยละ 18, ไข่แดงร้อยละ 4.2, นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 ร้อย
ละ 16.8, นมสดระเหยร้อยละ 9, ผงฟูร้อยละ 1, เกลือป่นร้อยละ 0.3, ครีมออฟทาร์ทาร์ร้อยละ 0.3, 
ใบเตยคั้นสด (อตัราส่วนใบเตยสดต่อนํ้ าเท่ากบั 1:1.5) ร้อยละ 8.63, กล่ินใบเตยสังเคราะห์ร้อยละ 
0.25, สีผสมอาหารสีเขียวร้อยละ 0.02 และผงวนิลาร้อยละ 0.5 จากการทดลองแสดงว่าสามารถ
ทดแทนนํ้ ามนัถัว่เหลืองดว้ยนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 ในสูตรไดท้ั้งหมด สามารถเพิ่มปริมาณนํ้ ามนัรําขา้ว
จากร้อยละ 12.5 เป็น 16.8 และลดปริมาณไข่แดงจากร้อละ 8.4 เป็น 4.2 ไดโ้ดยผูบ้ริโภคให้
ความชอบในดา้นต่างๆ ที่ระดบัชอบเล็กนอ้ย-ชอบมาก 

 
3. การวิเคราะห์ปริมาณแกมมาโอรีซานอลโดยเทคนิคสเปกโตรโฟโตมิเตอร์พบว่าสาร

แกมมาโอรีซานอลในตวัทาํละลายไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์มีค่าการดูดกลืนสูงสุดที่ความยาวคล่ืน 
329.4 นาโนเมตร สมการกราฟมาตรฐานของสารแกมมาโอรีซานอลคือ x0273.0=y จากการ
วิเคราะห์นํ้ ามนัรําขา้ว R2000 , R5000 และ R8000 พบว่ามีปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลเท่ากบั 2,187, 
5,504 และ 9,114 ppm ตามลาํดบั เม่ือนาํนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 ผลิตเป็นชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐานและสูตร
ปรับปรุงคุณภาพซ่ึงมีส่วนประกอบของนํ้ ามนัรําขา้ว R8000 ร้อยละ 12.5 และ 16.80 ตามลาํดบั ของ
ส่วนผสมทั้งหมดในสูตร พบวา่ชิฟฟอนเคก้นํ้ าหนกั 100 กรัม ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 134.81 และ 
169.82 มิลลิกรัม ตามลาํดับ การวิเคราะห์ค่าคุณภาพของเน้ือในชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงสูตรหลงัการปรับปรุงคุณภาพ พบว่ามีสีเขียว
อ่อน ค่า L* a* b* เท่ากบั 71.57, -6.63, 35.55 ตามลาํดบั ปริมาตรจาํเพาะเท่ากบั 3.19 ลูกบาศก์
เซนติเมตรต่อกรัม ค่าความแขง็เท่ากบั 1.32 นิวตนั ค่าการเกาะรวมตวักนัของตวัอยา่งเท่ากบั 0.68 ค่า
ความยดืหยุน่เท่ากบั 8.14 มิลลิเมตร และค่าความทนทานต่อการบดเคี้ยวเท่ากบั 0.0057 มิลลิจูล โดย
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สามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลลงไดร้้อยละ 39 และเพิ่มปริมาณแกมมาโอรีซานอลไดร้้อยละ 26 
จากชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน มีค่าคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑม์าตรฐานที่กาํหนด (สาํนักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2549) โดยชิฟฟอนเคก้ 1 ช้ิน นํ้ าหนัก 100 กรัม (1 กล่อง) จะให้
พลังงาน 393.95 กิโลแคลอร่ี ปริมาณคอเลสเตอรอล 23.89 มิลลิกรัม ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 
169.82 มิลลิกรัม และมีตน้ทุนวตัถุดิบรวม 15.61 บาท แสดงว่าหากขายสินคา้ในราคา 30 บาท/กล่อง 
ผูผ้ลิตจะไดก้าํไร 14.39 บาทต่อกล่อง 

 
4. การทดสอบประสิทธิภาพของสารแกมมาโอรีซานอลในการยบัย ั้งเช้ือราชนิด A. flavus 

โดยวธีิ Contact assay พบวา่สารแกมมาโอรีซานอลเขม้ขน้ 8,000 ppm ไม่สามารถยบัย ั้งเช้ือราชนิด A. 
flavus ได ้และยงัช่วยเร่งการเจริญเติบโตของเช้ือราอีกดว้ย เม่ือศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑชิ์ฟ
ฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง (R8000) พบว่าเม่ือ
เก็บชิฟฟอนเคก้ในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐานวสัดุประเภทโพลีสไตรีน ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 2 วนั ซ่ึงนอ้ยกว่าเม่ือใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลืองเป็นองคป์ระกอบในการ
ผลิต แสดงว่าแกมมาโอรีซานอลมีผลในการเร่งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการ
ทดลองโดยวธีิ Contact assay 

 
5. การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคด้วยวิธี Central Location Test กับผูบ้ริโภค

เป้าหมาย จาํนวน 200 คน พบว่าผูบ้ริโภคมีความชอบด้านบรรจุภณัฑ์, รูปแบบบรรจุภณัฑ์ และ
ลกัษณะปรากฏที่ระดบัชอบนอ้ย-ชอบปานกลาง และมีความชอบดา้นกล่ินรสใบเตย รสชาติ ความนุ่ม 
และเน้ือสมัผสัโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง-ชอบมาก โดยก่อนทราบขอ้มูลประโยชน์ของสาร
แกมมาโอรีซานอลผูบ้ริโภคให้ความชอบเฉล่ีย 7.4 คะแนน (ชอบปานกลาง-ชอบมาก) และยอมรับ
และจะซ้ือผลิตภณัฑร้์อยละ 95.5 และ 60 ตามลาํดบั แต่หลงัทราบขอ้มูลผูบ้ริโภคให้ความชอบเฉล่ีย
เพิม่ขึ้นเป็น 7.5 คะแนน (ชอบปานกลาง-ชอบมาก) และยอมรับและจะซ้ือผลิตภณัฑเ์พิ่มขึ้นเป็นร้อย
ละ 96 และ 76.5 ตามลาํดบั โดยจะซ้ือชิฟฟอนขนาด 100 กรัม ในราคา 30 บาท  
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ข้อเสนอแนะ 
 

1. การศึกษาการเพิม่ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้
พบว่าชิฟฟอนเคก้สูตร 100 : 0 มีค่าความแข็งโดดออกจากสูตรอ่ืนๆ แต่อยา่งไรก็ตามจากการ
ทดสอบความชอบของผู ้บริโภค พบว่าผู ้บริโภคมีแนวโน้มให้คะแนนคุณลักษณะต่างๆ 
ค่อนขา้งมาก ดงันั้นในการศึกษาคร้ังต่อไป อาจทดลองศึกษาการเพิ่มสารบางอยา่ง เช่น สารอิมลัซิ
ฟายเออร์ (Emulsifier) ลงไปในสูตรเพื่อปรับปรุงคุณลกัษณะดา้นความแข็งให้ดีขึ้น เน่ืองจากสูตร 
100 : 0 จะเป็นสูตรที่ปราศจากคอเลสตอรอล 

 
2. วิธีการวิเคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด

คอเลสเตอรอลซ่ึงพบว่าองคป์ระกอบอ่ืนๆ ภายในชิฟฟอนเคก้ไม่มีค่าการดูดกลืนซ้อนทบักบัช่วง
การดูดกลืนของสารแกมมาโอรีซานอล ดงันั้นวธีิการน้ีน่าจะสามารถใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑอ์าหาร และ
ผลิตภณัฑป์ระเภทอ่ืนๆ อีก เช่น ผลิตภณัฑเ์คร่ืองสาํอางที่มีองคป์ระกอบของนํ้ ามนัราํขา้ว เป็นตน้ 
 

3. ในงานวจิยัน้ีใชน้ํ้ ามนัราํขา้วผา่นกรรมวิธีที่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอลสูง 8,000 ppm 
(R8000) ในการผลิต แต่ถา้ปรับเปล่ียนเป็นนํ้ ามนัราํขา้วที่ใชข้บวนการหีบเยน็ซ่ึงมีปริมาณแกมมาโอรี
ซานอลสูงอยา่งน้อย 20,000 ppm จะทาํให้ผูบ้ริโภคไดรั้บปริมาณแกมมาโอรีซานอลต่อหน่วยการ
บริโภคเพิม่ขึ้น แต่อยา่งไรก็ตามสินคา้จะมีราคาสูงขึ้นเช่นกนั 
 

4. การศึกษาอายกุารเก็บพบว่าชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร า
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงมีอายกุารเก็บเพียง 2 วนั ดังนั้นอาจมีการปรับปรุงสูตรโดยการนํา
สารธรรมชาติบางอยา่งที่มีคุณสมบติัในการยดือายกุารเก็บมาเป็นส่วนประกอบ เช่น นํ้ ามนัหอม
ระเหย หรืออบเชย เป็นตน้ ซ่ึงมีคุณสมบตัิในการตา้นเช้ือจุลินทรีย ์ ใชต้วัดูดซับออกซิเจน หรือ
ปรับปรุงบรรจุภณัฑ ์เพือ่ใหมี้อายกุารเก็บนานขึ้น 
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การอภปิรายแบบกลุ่มของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลทีม่ีส่วนผสมของน า้มันร าข้าว
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 

1. การแนะน า (10 นาที) 
 

1.1 Moderator’s introduction 
Moderator กล่าวถึงเป้าหมาย และรายละเอียดในการทาํ Focus group รวมทั้งอธิบายใหผู้ ้

ร่วมกลุ่มเขา้ใจถึงบทบาทและหนา้ที่ที่ตอ้งทาํ 
 

1.2 วตัถุประสงค ์
เพื่อรวบรวมแนวความคิดของผูบ้ริโภคเกี่ยวกบัด้านพฤติกรรมการบริโภค, การซ้ือ และ

ทศันคติต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรี
ซานอลสูง เพือ่เป็นแนวทางในการออกแบบสอบถามสาํหรับทดสอบผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายต่อไป 

 

1.3 แจง้รายละเอียด 
- แจง้แก่ผูร่้วมกลุ่มวา่ มีการบนัทึกเทป และขอใหพ้ดูเสียงดงัฟังชดั 
- ขอใหบ้อกช่ือในแต่ละคร้ังในการพดู 
- กรุณาอยา่พดูแทรกขณะที่ผูอ่ื้นกาํลงัแสดงใหค้วามคิดเห็น 
- หลีกเล่ียงการพดูคุยกนัเองระหวา่งผูร่้วมกลุ่ม 
 

1.4 การแนะนาํตวั 
- ช่ือ- นามสกุล และช่ือเล่น 
- สถานที่ทาํงาน และตาํแหน่ง 
- งานอดิเรก 

 

2. การสอบถามเบือ้งต้น (10 นาที) 
 

ขั้นตอนน้ีเป็นการอภิปรายเก่ียวกับเร่ืองทัว่ไป โดยเน้ือหาควรจะครอบคลุมหัวขอ้ของ
คาํถาม เช่น พฤติกรรมในการบริโภค และการปฏิบติัในการบริโภค 

 

3. สอบถามอย่างละเอียด (In – depth Investigation) (50 นาที) 
 

เป็นการสอบถามอยา่งละเอียด ซ่ึงจะเจาะลึกถึงหวัขอ้ที่ตอ้งการศึกษา 
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4. สรุป (Closure) (5 นาที) 
 

- กล่าวปิดการทาํ focus group 
- กล่าวขอบคุณผูร่้วมกลุ่ม 
- แจกของที่ระลึก 

 

ขั้นตอนการด าเนินงาน Focus group 
 

กล่าวน า 
 

สวสัดีค่ะ ดิฉัน นางสาวพชัรี กิตติไมตรี จะเป็นผู ้นําการอภิปรายแบบ Focus group 
discussion โดยขั้นแรกจะขออธิบายเก่ียวกบัการศึกษาในคร้ังน้ีก่อนค่ะ 
 

รายละเอียดเกี่ยวกับการศึกษาแบบ Focus group discussion 
 

ในการอภิปรายแบบ focus group discussion มีจุดมุ่งหมายเพื่อตอ้งการทราบข้อมูล
รายละเอียดเก่ียวกบัพฤติกรรม ทศันคติ ความคิดเห็น และความตอ้งการเก่ียวกบัหัวขอ้ที่เราสนใจ 
โดยในการอภิปรายในวนัน้ี คือ ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ และผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล
ที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เพือ่เป็นแนวทางในการออกแบบสอบถาม
สาํหรับทดสอบผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายต่อไป 

 

โดยดิฉนัจะเป็นผูถ้ามคาํถามใหทุ้กท่านตอบ ซ่ึงแต่ละคนสามารถตอบไดต้ามความคิดของ
คุณ จะไม่มีการตอบผดิหรือถูกใดๆ ทั้งส้ิน คุณสามารถพดูอะไรก็ได ้ที่เป็นมุมมองของคุณ และถา้มี
ความคิดเห็นอยา่งไรสามารถออกความคิดเห็นทั้งเห็นดว้ย หรือไม่เห็นดว้ย ซ่ึงเป็นส่ิงจาํเป็นในการ
อภิปรายในคร้ังน้ี 

 

ช้ีแจงเกณฑ์การท า Focus group discussion 
 

1. ในการอภิปรายจะมีการบนัทึกขอ้มูลระหว่างการอภิปราย เพื่อความสะดวกรวดเร็วใน
การดาํเนินงาน ซ่ึงเทปน้ีจะใชใ้นการเตรียมรายงาน และจะไม่มีการอา้งช่ือของคุณในรายงาน 

2. กรุณาพดูเสียงดงัเพือ่ใหทุ้กคนไดย้นิเสียงอยา่งชดัเจน 
- เม่ือคุณตอ้งการพูด หรือแสดงความคิดเห็น กรุณายกมือขึ้ น กรุณาอย่าพูดแทรก

ขึ้นมาขณะคนอ่ืนกาํลงัแสดงความคิดเห็น 
- เม่ือตอ้งการพดู หรือแสดงความคิดเห็น หรือถามคาํถามใดๆ กรุณาบอกช่ือของคุณ

ก่อนทุกคร้ัง 
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ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 

1. แนะน าตัว 
 

‚พวกเราจะทาํความรู้จกักนั โดยการแนะนาํตวั เพื่อสร้างความสัมพนัธ์และคุน้เคยกนั ช่วย
บอกช่ือของแต่ละท่านแก่ผูเ้ขา้ร่วมอภิปรายดว้ยค่ะ ไดแ้ก่ ช่ือ นามสกุล ช่ือเล่น 

 

คาํอธิบาย  
 

ชิฟฟอนเคก้ เป็นเคก้ที่มีลกัษณะรวมของเคก้เนยและเคก้ไข่ เน่ืองจากมีโครงสร้างที่ละเอียด
คลา้ยเคก้ไข่ และมีเน้ือเคก้ที่มนัเงาคลา้ยเคก้เนย แต่ชิฟฟอนเคก้จะต่างจากเคก้เนยตรงที่ชิฟฟอนเคก้
จะใชน้ํ้ ามนัพืชเป็นส่วนประกอบ แต่เคก้เนยจะใชเ้นยหรือมาการีนเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงการใช้
นํ้ ามนัพชืจะส่งผลใหป้ริมาณไขมนัอ่ิมตวัลดนอ้ยลงกวา่การใชเ้นยหรือมาการีน ทาํให้ลดความเส่ียง
ต่อการเกิดโรคหลอดเลือดตีบ และโรคอ่ืนๆ ที่จะตามมาได ้แต่อยา่งไรก็ตามในนํ้ ามนัพืชบางชนิด 
เช่น นํ้ ามนัปาลม์ ซ่ึงเป็นที่นิยมบริโภคมากที่สุดในปัจจุบนั ยงัคงมีปริมาณไขมนัอิ่มตวัสูงเทียบเท่า
กบัไขมันสัตว ์ในขณะที่หากใช้นํ้ ามันรําขา้วซ่ึงสามารถผลิตไดเ้องในประเทศไทย จะมีปริมาณ
ไขมนัอ่ิมตวันอ้ยกวา่ และยงัไดคุ้ณค่าของสารแกมมาโอรีซานอล ซ่ึงเป็นสารที่มีเฉพาะในนํ้ ามนัรํา
ขา้ว มีคุณสมบติัช่วยในการตา้นอนุมูลอิสระเช่นเดียวกบัวิตามินอี ที่อยูใ่นนํ้ ามนัพืชชนิดอ่ืน แต่มี
ประสิทธิภาพสูงกว่า 6 เท่า นอกจากน้ี ยงัช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ร่างกายไม่ตอ้งการ และชะลอ
ความเส่ือมของเซลล์อนัเป็นสาเหตุของมะเร็งอีกดว้ย ดงันั้น การศึกษาเร่ืองผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้
ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง จึงเป็นแนวทางในการ
เพิ่มการใช้ประโยชน์จากนํ้ ามันรําข้าว และนําคุณค่าจากสารแกมมาโอรีซานอลมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์มากที่สุด  
 

2. การสอบถามเบือ้งต้นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ชิฟฟอน 
 

คาํถามเก่ียวกบัขอ้มูลการบริโภคผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้  
2.1 ท่านเคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ หรือร้านใดบา้ง 
2.2 ท่านรับประทานชิฟฟอนเคก้บ่อยเพยีงใด (ความถ่ีในการบริโภค) 
2.3 ส่วนใหญ่ท่านนิยมรับประทานชิฟฟอนเคก้ในช่วงเวลาใด 
2.4 ชิฟฟอนเคก้ที่ท่านรับประทานมีรูปร่างอยา่งไร 
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2.5 นํ้ าหนักสุทธิรวม (กรัม) ที่ท่านรับประทานชิฟฟอนเค้กดังกล่าวต่อคร้ัง 
ประมาณเท่าไร (มีตวัอยา่งชิฟฟอนให้ดู โดยชิฟฟอนเคก้สามเหล่ียมประกบคู่ 1 ช้ิน หนักประมาณ 
60 กรัม, ชิฟฟอนเคก้ ½ ปอนด ์เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 4 น้ิว หนกัประมาณ 200 กรัม) 

2.6 เหตุผลในการเลือกซ้ือหรือบริโภคชิฟฟอนเคก้ของท่านคืออะไร 
2.7 ท่านนิยมเลือกซ้ือชิฟฟอนเคก้จากสถานที่ใด และเพราะเหตุใด 
2.8 ชิฟฟอนเคก้ที่ท่านรับประทานมีลกัษณะเน้ือสมัผสัเป็นอยา่งไร  
2.9 โดยปกติท่านเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้อยา่งไร และเก็บเป็นเวลานาน

เท่าไร 
 
3. In-depth Investigation (50 นาที) 
 

คาํถามเก่ียวกบัขอ้มูลความตอ้งการผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสม
ของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

3.1 ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเพื่อสุขภาพหรือไม่ เป็นผลิตภัณฑ์
ประเภทใด เช่น  เคก้, พาย, ขนมปัง (กรุณาระบุยีห่อ้ และร้านคา้ที่ซ้ือ) 

3.2 ปัจจยัใดบา้งที่ท่านใชใ้นการพจิารณาการเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพ  
3.3 ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้เพื่อสุขภาพหรือไม่ (กรุณาระบุยีห่้อ 

และร้านคา้ที่ซ้ือ) 
3.4 ปัญหาที่ท่านพบจากการซ้ือหรือบริโภคชิฟฟอนเคก้ของท่านมีอะไรบา้ง 
3.5 ท่านตอ้งการใหพ้ฒันา/ปรับปรุงผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ อยา่งไรบา้ง 
3.6 คุณลักษณะทางเน้ือสัมผสัของชิฟฟอนเค้กเพื่อสุขภาพ ที่ท่านตอ้งการเป็น

อยา่งไร (ความเบา ความนุ่ม ความร่วน ความแน่นเน้ือ) 
3.7 ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไร ในการที่จะพฒันาชิฟฟอนเคก้เพื่อสุขภาพ โดยการ

ใชน้ํ้ ามันรําขา้วที่มีแกมมาโอรีซานอลสูงเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงช่วยในการลดคอเลสเตอรอลใน
หลอดเลือด แทนการใชน้ํ้ ามนัปาลม์ หรือนํ้ ามนัถัว่เหลืองซ่ึงเป็นที่นิยมในปัจจุบนั 

3.8 ท่านคิดว่าผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรํา
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เหมาะกบัผูบ้ริโภคช่วงอาย ุหรือวยัใดบา้ง 

3.9 ท่านตอ้งการให้ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้ว
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง มีกล่ินรสใดบา้ง 
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3.10 ท่านตอ้งการให้ชิฟฟอนเคก้เพื่อสุขภาพมีรูปร่างอยา่งไร เช่น วงกลม ส่ีเหล่ียม 
สามเหล่ียม และใช้บรรจุภณัฑ์แบบใด (รูปร่างกล่อง และวสัดุที่ทาํบรรจุภัณฑ์ เช่น กระดาษ, 
พลาสติก, กระดาษฟอยล ์เป็นตน้) 

3.11 ท่านคิดวา่ปริมาณในการบริโภคชิฟฟอนเคก้เพื่อสุขภาพ ในแต่ละคร้ังควรเป็น
เท่าใด (โปรดระบุนํ้ าหนกัสุทธิ (กรัม)) 

3.12 ท่านคิดว่าผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรํา
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควรเก็บในสภาวะใด เช่น วางที่อุณหภูมิห้อง หรือเก็บในตูเ้ยน็ และ
คาดหวงัวา่ควรเก็บไดน้านเท่าไร 

3.13 หากมีการแต่งหนา้ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้ว
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เพือ่ใหดู้มีสีสนัและน่ารับประทานมากขึ้น ท่านคิดวา่ควรใชส่ิ้งใดในการ
ตกแต่งบา้ง และตกแต่งในลกัษณะใด เช่น ดา้นบน, ระหวา่งกลาง, ดา้นขา้ง ของชิฟฟอน เป็นตน้ 

3.14 ในความคิดเห็นของท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควรมีราคาต่อช้ินเท่าไร 

3.15 ท่านคิดว่าผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรํา
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควรมีการจดัจาํหน่ายที่ใด 

 
4. Closure (5 นาที) 
 

- ก่อนที่จะจบการอภิปรายในคร้ังน้ีท่านใดมีขอ้เสนอแนะ หรือขอ้สงสยัอ่ืนๆ เพิม่เติมหรือไม่ 
- สุดทา้ยน้ี ดิฉนัขอขอบคุณทุกท่านที่สละเวลาและให้ความร่วมมือในการอภิปรายคร้ังน้ี เป็น

อยา่งดี 
- กรุณารับของที่ระลึกเพือ่เป็นการตอบแทน 
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แบบสอบถาม 
การส ารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคต่อ 

ผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลทีม่ีส่วนผสมของน ้ามนัร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 
เร่ือง ขอความร่วมมือตอบแบบสอบถามเพื่อสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อ

ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซา
นอลสูง 

 
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อสาํรวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
เพื่อประกอบการทาํวิทยานิพนธ์ของนางสาวพชัรี กิตติไมตรี นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพฒันา
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงขอความ
ร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านตอบมา จะเป็นประโยชน์
อยา่งยิง่สาํหรับงานวจิยัและจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งส้ิน  
 
ค าอธิบาย  
 
- ชิฟฟอนเค้ก (Chiffon-Type Cakes) เป็นเคก้ที่มีลกัษณะรวมของเคก้เนยและเคก้ไข่ เน่ืองจากมี
โครงสร้างที่ละเอียดคลา้ยเคก้ไข่ และมีเน้ือเคก้ที่มนัเงาคลา้ยเคก้เนย แต่ชิฟฟอนเคก้จะต่างจากเคก้
เนยตรงที่ชิฟฟอนเค้กจะใช้นํ้ ามันพืชเป็นส่วนประกอบแต่เคก้เนยจะใช้เนยหรือ มาการีนเป็น
ส่วนประกอบ 
 
- แกมมาโอรีซานอล (gamma-oryzanol) เป็นสารธรรมชาติที่พบไดใ้นรําขา้วทุกชนิด มีฤทธ์ิใน
การตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์อนัเป็นสาเหตุของ
มะเร็ง 
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ค าแนะน า  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องส่ีเหล่ียม � หน้าคาํตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและ
ตรงตามความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 

� หญิง   � ชาย      
 
2. อาย ุ

� 15-24 ปี    � 25-35 ปี    � 36-45 ปี 
� 46-55 ปี    � 56-65 ปี 
 

3. การศึกษาสูงสุด 
� ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา   � มธัยมศึกษา 
� อนุปริญญาตรี (ปวช./ปวส.)   � ปริญญาตรี 
� สูงกวา่ปริญญาตรี 
 

4. อาชีพ 
� นกัเรียน/นกัศึกษา   � ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
� พนกังานบริษทัเอกชน   � ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 
� แม่บา้น     � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 
 

5. รายไดต้่อเดือนของท่าน 
� ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท  � 5,001-10,000 บาท    
� 10,001-20,000 บาท   � 20,001-30,000 บาท     
� มากกวา่ 30,000 บาท 
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ส่วนที่ 2  ขอ้มูลดา้นพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 
 
6. ท่านเคยรับประทานชิฟฟอนเคก้ยีห่อ้ หรือร้านใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 � ร้านยามาซากิ  � ร้านกาโตว ์เฮา้ส์  � ร้านปูกะเอ  
   � ร้าน S&P   � ทอ็ปส์ / เดอะมอลล ์  � ร้านวคิตอร่ีเบเกอร่ี 

� คาร์ฟูร์   � เลอแปง   
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 
7. ท่านรับประทานชิฟฟอนเคก้บ่อยเพยีงใด  (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 
  � มากกวา่ 1 คร้ัง / เดือน � 1 คร้ัง / เดือน 

� 2-3 เดือน / คร้ัง  � นานกวา่ 4 เดือน / คร้ัง 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 
8. ส่วนใหญ่ท่านนิยมรับประทานชิฟฟอนเคก้ในช่วงเวลาใด  (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 

� อาหารเชา้   � อาหารวา่งระหวา่งม้ือ 
� หลงัรับประทานอาหาร � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 
 

9. ชิฟฟอนเคก้ที่ท่านรับประทานมีรูปร่างอยา่งไร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
� สามเหล่ียม   � ส่ีเหล่ียม   � วงกลม   
� มว้นโรล   � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 
10. โดยปกติท่านเก็บรักษาผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้อยา่งไร และเก็บเป็นเวลานานเท่าไร (เลือกตอบ
เพยีงขอ้เดียว) 

� เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดไ้ม่เกิน 2-3 วนั 
� เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดไ้ม่เกิน 2-3 วนั 
� เก็บในตูเ้ยน็ เก็บได ้1 สปัดาห์ 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 
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ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
11. ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเพือ่สุขภาพประเภทใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

� พายผกัโขม   � ขนมปังโฮลวที � คุกก้ีหรือเคก้ลูกพรุน 
� ชีสพายทาํจากโยเกิร์ต � อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………….………) 
 

12. ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลหรือไม่ 
� ไม่เคย   � เคย  (โปรดระบุ ยีห่อ้ / สถานที่ซ้ือ ……………...….........…) 

 

13. ท่านใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดงัต่อไปน้ีอยา่งไรบา้ง ในการพจิารณาการเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี
เพือ่สุขภาพ 
 

ปัจจยั มากที่สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที่สุด 
ลกัษณะปรากฏ (เช่น โพรงอากาศ, สี)      
กล่ินรส (เช่น ใบเตย วนิลา สม้)      
รสชาติ (ความอร่อย)      
เน้ือสมัผสั (ความนุ่ม)      
ความสดใหม่      
คุณค่าทางโภชนาการ      
ปริมาณคอเลสเตอรอล (คอเลสเตอรอลตํ่า)      
ราคา      
ชนิดบรรจุภณัฑ ์(เช่น ซองพลาสติก, กล่อง
พลาสติก, กล่องกระดาษ เป็นตน้) 

     

อายกุารเก็บ (เก็บไวรั้บประทานไดห้ลายวนั)      
สถานที่จดัจาํหน่าย (เช่น ห้างสรรพ- สินคา้, 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต, ร้านสะดวกซ้ือ) 

     

การส่งเสริมการตลาด (เช่น ลด, แลก, แจก, 
แถม, การโฆษณา) 
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14. ท่านพบปัญหาจากการบริโภคชิฟฟอนเคก้หรือไม่ อยา่งไร 
� ไม่พบปัญหา 
� พบปัญหา ไดแ้ก่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  ราคาแพง     เน้ือเคก้แหง้และแขง็ 
  รสชาติเดิมๆ    เน้ือเคก้ชุ่มเกินไป 
  เล่ียน     ปริมาณไขมนั/คอเลสเตอรอลสูง 
  เสียง่าย / เก็บรักษาไดไ้ม่นาน   คุณค่าทางโภชนาการนอ้ย 
  อ่ืนๆ......................................... 

 
15. ท่านตอ้งการใหพ้ฒันา/ปรับปรุงผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ อยา่งไรบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

� เน้ือสมัผสันุ่มละเอียด  � รสชาติไม่หวานมาก    
� ลดปริมาณไขมนัอ่ิมตวั  � ลดปริมาณคอเลสเตอรอล   
� เก็บรักษาไดน้านขึ้น   � เพิม่สารอาหารที่เป็นประโยชน์   
� อ่ืนๆ......................................... 

 
16. ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรในการที่จะพฒันาชิฟฟอนเคก้เพือ่สุขภาพ โดยการใชน้ํ้ ามนัรําขา้วซ่ึง
มีสารธรรมชาติ เ รียกว่า แกมมาโอรีซานอล  มีคุณสมบัติช่วยในการต้านอนุมูลอิสระ ลด
คอเลสเตอรอล ชะลอความเส่ือมของเซลล์อันเป็นสาเหตุของมะเร็ง และมีสารสําคัญที่เป็น
ประโยชน์อ่ืนๆ เช่น วติามินอี วติามินบี เบตา้แคโรทีน เลซิติน เป็นตน้ เป็นส่วนประกอบ แทนการ
ใชน้ํ้ ามนัปาลม์ หรือนํ้ ามนัถัว่เหลืองซ่ึงเป็นที่นิยมในปัจจุบนั 

� สนใจ 
� ไม่สนใจ เพราะ…………………………………………………………………… 
 

17. ท่านตอ้งการให้กล่ินรสของชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูงมีกล่ินรสใด (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 

� วานิลา    � ใบเตย   � กาแฟ   

� ช็อกโกแลต   � นม    � สม้    
� สตรอเบอร่ี   � มะพร้าว    � รสธรรมชาติ  
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 
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18. ท่านตอ้งการใหชิ้ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซา
นอลสูงมีลกัษณะเน้ือสมัผสัเป็นอยา่งไร (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 

� เน้ือแน่น   � นุ่มเบา   � นุ่มละเอียด 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 

19. ท่านตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิด
แกมมาโอรีซานอลสูง มีขนาดบรรจุเท่าไร (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 

� 60-70 กรัม   � 100-120 กรัม  � 200-250 กรัม 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 

20. จากคาํตอบที่ท่านเลือกในข้อ 19 ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่ มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงควรมีรูปร่างอยา่งไร (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว)  

� ส่ีเหล่ียมผนืผา้สไลดช้ิ์น � ส่ีเหล่ียม   � สามเหล่ียม 
� มว้นโรล   � วงกลม 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………) 

 

21. จากคาํตอบที่ท่านเลือกในข้อ 20 ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงควรมีลกัษณะบรรจุภณัฑแ์บบใด (เลือกตอบ
เพยีงขอ้เดียว) 

� กล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน     

� กล่องพลาสติกใสพบัมีแกน     

� กล่องกระดาษ   

� ถว้ยอะลูมิเนียมฟอยลมี์ฝาปิด  
 
� ห่อกระดาษ � ห่อพลาสติกใส 
 

� อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………………………………………………………) 



152 

22. จากคาํตอบที่ท่านเลือกในขอ้ 19 ถึง 21 ท่านคิดว่าผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มี
ส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ควรมีราคาประมาณเท่าไร (เลือกตอบเพยีงขอ้
เดียว) 

� 25-35 บาท   � 36-45 บาท    � 46-55 บาท  
� 56-70 บาท   � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………) 
 

23. ท่านคิดวา่ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอล
สูง ควรมีสภาวะการเก็บแบบใด (เลือกตอบเพยีงขอ้เดียว) 

� วางที่อุณหภูมิหอ้ง  � แช่เยน็ในตูเ้ยน็ � อ่ืนๆ (โปรดระบ ุ……….) 
 

24. จากสภาวะการเก็บท่านเลือกในขอ้ 23 ท่านตอ้งการให้ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล
ที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงมีอายกุารเก็บรักษานานเท่าไหร่ (เลือกตอบ
เพยีงขอ้เดียว) 

� 2-3 วนั      � 4-5 วนั       � 6-7 วนั    
� > 1 สปัดาห์    � อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………….……..…) 

 

25. หากมีการวางจาํหน่ายผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้ว
ชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ท่านคิดวา่ควรมีการจดัจาํหน่ายที่ใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

� ร้านเบเกอร่ี     � ร้านอาหารเพือ่สุขภาพ 
� ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ทอ็ปส ์   � ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-11   
� หา้งคา้ปลีกขนาดใหญ่ เช่น โลตสั บิ๊กซี � ตลาดสด 
� หา้งสรรพสินคา้ เช่น เดอะมอลล ์เซ็นทรัล � ร้านกาแฟ  
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………………………………………….…) 

 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ี 
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แบบสอบถามการทดสอบแนวความคดิผลิตภัณฑ์ 
 

ค าช้ีแจง  แบบทดสอบน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามันรําข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เพื่อประกอบการทาํ
วิทยานิพนธ์ของ น.ส. พชัรี กิตติไมตรี นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
เกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านตอบมา จะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่สาํหรับงานวจิยัและ
จะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งส้ิน  
 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
� หญิง   � ชาย      
 

2. อาย ุ
� 25-30 ปี    � 31-35 ปี   � 36-40 ปี   
� 41-45 ปี    � 46-50 ปี   � อ่ืนๆ (โปรดระบ…ุ……) 
  

3. การศึกษาสูงสุด 
� ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา   � มธัยมศึกษา 
� อนุปริญญาตรี (ปวช./ปวส.)   � ปริญญาตรี 
� สูงกวา่ปริญญาตรี 
 

4. อาชีพ 
� นกัเรียน/นกัศึกษา   � ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
� พนกังานบริษทัเอกชน   � ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 
� แม่บา้น     � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………..…………) 
 

5. รายไดต้่อเดือนของท่าน 
� ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท  � 5,001-10,000 บาท    
� 10,001-20,000 บาท   � 20,001-30,000 บาท     
� มากกวา่ 30,000 บาท 
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ส่วนที่ 2  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องส่ีเหล่ียม � หน้าคาํตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและ
ตรงตามความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 

‚ ผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล กล่ินรสใบเตย สดใหม่ มีกล่ินหอม เน้ือสมัผสันุ่มละเอียด 
ผลิตจากวตัถุดิบคุณภาพ และใชน้ํ้ ามนัราํขา้วที่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอลสูงซ่ึงมีส่วนช่วยในการ
ลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือดได้ ขนาดบรรจุ 100-120 กรัม มีรูปร่างส่ีเหล่ียมผืนผา้สไลด์ช้ิน 
บรรจุในกล่องพลาสติกฝาเปิดใสมีฐาน ราคา 35 บาท เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคที่มีอายุระหว่าง 25-50 
ปี หรือผูท้ี่ใส่ใจในสุขภาพ ‛ 
 

 
 

1. เม่ือท่านอ่านแนวความคิดผลิตภณัฑน้ี์แลว้ ท่านเขา้ใจหรือไม่ 
� เขา้ใจ   � ไม่เขา้ใจ 
เพราะ………………………………..…… 
 

2. ท่านเห็นดว้ยหรือไม่กบัแนวความคิดผลิตภณัฑน้ี์ 
� เห็นดว้ย   � ไม่เห็นดว้ยเพราะ………………...……………… 

 

3. ท่านตอ้งการใหป้รับปรุงแนวคิดผลิตภณัฑน้ี์หรือไม่ อยา่งไร 
� ไม่ตอ้งปรับปรุง  � ปรับปรุง โปรดระบุ……...……………………… 
 

4. ถา้มีผลิตภณัฑช์นิดน้ีวางจาํหน่าย ท่านจะซ้ือหรือไม่ 
� ซ้ือ   � ไม่ซ้ือ โปรดระบุเหตุผล…………………………… 
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5. กรณีถา้ท่านซ้ือผลิตภณัฑน้ี์ ท่านคิดวา่จะซ้ือบ่อยแค่ไหน (กรณีตอบไม่ซ้ือในขอ้ 4 กรุณาขา้มขอ้
น้ีไป) 

� มากกวา่ 1 คร้ัง / เดือน � 1 คร้ัง / เดือน � 2-3 เดือน / คร้ัง  
� นานกวา่ 4 เดือน / คร้ัง � อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………. 
 

6. กรณีถา้ท่านจะซ้ือผลิตภณัฑน้ี์ ท่านคิดว่าจะบริโภค / ซ้ือเน่ืองในโอกาสใด (ตอบไดม้ากกว่า 1 
ขอ้) (กรณีตอบไม่ซ้ือในขอ้ 4 กรุณาขา้มขอ้น้ีไป)  

� รับประทานเอง  � ของขวญัในโอกาสต่างๆ � ของฝาก  
� สาํหรับเยีย่มผูป่้วย � อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………. 
 

7. หากมีการจาํหน่ายผลิตภณัฑด์งักล่าว ท่านตอ้งการใหส้ามารถซ้ือไดท้ี่ใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
 (กรณีตอบไม่ซ้ือในขอ้ 4 กรุณาขา้มขอ้น้ีไป) 

� ร้านเบเกอร่ี    � ร้านอาหารเพือ่สุขภาพ  
� ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ทอ็ปส์  � ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-11   
� หา้งคา้ปลีกขนาดใหญ่ เช่น โลตสั บิ๊กซี � ตลาดสด 
� หา้งสรรพสินคา้ เช่น เดอะมอลล ์เซ็นทรัล � ร้านกาแฟ  
� อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................................................................ 

 

8. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑช์นิดน้ีควรมีสภาวะการเก็บแบบใด และเก็บไดก่ี้วนั 
 � เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 2-3 วนั � เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 4-5 วนั 
 � เก็บที่อุณหภูมิหอ้ง เก็บไดน้าน 6-7 วนั � เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 2-3 วนั 
 � เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 4-5 วนั � เก็บในตูเ้ยน็ เก็บไดน้าน 6-7 วนั 
 � อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………………………..…………………………………………... 
 

9. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑน้ี์มีราคาเหมาะสมหรือไม่ อยา่งไร 
� เหมาะสม  
� ไม่เหมาะสม (โปรดระบุเหตุผลและราคาที่ท่านคิดวา่เหมาะสม) ………………. 

 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ี 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบและความพอดี 
ในการศึกษาการเพิ่มปริมาณน ้ามันร าข้าวและลดปริมาณไข่แดงในผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้ก 

 
ช่ือผูท้ดสอบ : ____________________________   วนัที่ : __________________ 
ผลิตภณัฑ ์: ชิฟฟอนเคก้ รสใบเตย     รหสัตวัอยา่ง : ____________ 
 
 

 

คาํช้ีแจง : กรุณาทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ี แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของ
ผลิตภณัฑ ์โดยเขียนเคร่ืองหมาย   ลงในช่อง   □  ใหต้รงกบัความรู้สึกที่มีต่อผลิตภณัฑ ์
 

1. ท่านมีความชอบต่อ “ลักษณะปรากฎ” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
2. ท่านมีความชอบต่อ “กลิ่นรสใบเตย” ของผลิตภณัฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 

ความพอดีของ “กลิ่นรสใบเตย” ผลิตภัณฑ์เป็นอย่างไร นอ้ยเกินไป         พอดี     มากเกินไป
                                    □                  □                 □               
 
3. ท่านมีความชอบต่อ “ความนุ่ม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 

ความพอดีของ “ความนุ่ม” ผลิตภัณฑ์เป็นอย่างไร นอ้ยเกินไป         พอดี     มากเกินไป
                                    □                  □                 □               
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4. ท่านมีความชอบต่อ “ความชุ่มของเนื้อเค้ก” อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 

ความพอดีของ “ความชุ่มของเนื้อเค้ก” เป็นอย่างไร  นอ้ยเกินไป         พอดี     มากเกินไป
                                    □                  □                 □               
      

5. ท่านมีความชอบต่อ “เนื้อสัมผัสโดยรวม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
6. ท่านมีความชอบต่อ “ความชอบโดยรวม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 

 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………..……………………………………...
…………………..………………………………………………………..…………………………. 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ 
ในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลทีม่ีส่วนผสมของ 

น ้ามันร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 

ช่ือผูท้ดสอบ : ____________________________   วนัที่ : __________________ 
ผลิตภณัฑ ์: ชิฟฟอนเคก้ รสใบเตย     รหสัตวัอยา่ง : ____________ 
 

 

คาํช้ีแจง : กรุณาทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ี แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของ
ผลิตภณัฑ ์โดยเขียนเคร่ืองหมาย   ลงในช่อง   □  ใหต้รงกบัความรู้สึกที่มีต่อผลิตภณัฑ ์
 

1. ท่านมีความชอบต่อ “ลักษณะปรากฏ” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
2. ท่านมีความชอบต่อ “สี” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
3. ท่านมีความชอบต่อ “กลิ่นใบเตย” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
4. ท่านมีความชอบต่อ “กลิ่นรสใบเตย” ของผลิตภณัฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 
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5. ท่านมีความชอบต่อ “รสชาติ” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

  
6. ท่านมีความชอบต่อ “ความนุ่ม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
7. ท่านมีความชอบต่อ “ความชุ่มของเนื้อเค้ก” อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
8. ท่านมีความชอบต่อ “ความหวาน” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
9. ท่านมีความชอบต่อ “เนื้อสัมผัสโดยรวม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
10. ท่านมีความชอบต่อ “ความชอบโดยรวม” ของผลิตภัณฑ์อย่างไร 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ        ไม่ชอบ        ไม่ชอบ       บอกไม่ไดว้่า         ชอบ           ชอบ            ชอบ            ชอบ  
มากท่ีสุด         มาก        ปานกลาง       เล็กนอ้ย   ชอบหรือไม่ชอบ   เล็กนอ้ย      ปานกลาง        มาก         มากท่ีสุด      
  □               □              □              □                □                □              □              □             □ 

 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………..……………………………………... 
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แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อ 
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลทีม่ีส่วนผสมของน ้ามนัร าข้าวชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 
 
เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 
เร่ือง ขอความร่วมมือตอบแบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟ
ฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีมีวตัถุประสงคเ์พือ่ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอน
เคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง เพื่อประกอบการทาํ
วทิยานิพนธข์องนางสาวพชัรี กิตติไมตรี นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
เกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านตอบมา จะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่สาํหรับงานวจิยัและ
จะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งส้ิน  
 
 
 

ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วามร่วมมือ 
พชัรี กิตติไมตรี 

              ผูว้จิยั 
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ค าแนะน า  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย   ลงในช่องส่ีเหล่ียม  � หนา้คาํตอบที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและ
ตรงตามความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 

� หญิง  � ชาย      
 
2. อาย ุ

� 25-30 ปี   � 31-35 ปี  � 36-40 ปี   
� 41-45 ปี   � 46-50 ปี  � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………) 

  
3. การศึกษาสูงสุด 

� ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา   � มธัยมศึกษา 
� อนุปริญญาตรี (ปวช./ปวส.)   � ปริญญาตรี 
� สูงกวา่ปริญญาตรี 

 
4. อาชีพ 

� นกัเรียน/นกัศึกษาปริญญา ตรี/โท/เอก (โปรดระบุ ………………….…) 
� ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ/พนกังานราชการ/พนกังานมหาวทิยาลยั 
� พนกังานบริษทัเอกชน   � ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย    
� แม่บา้น/พอ่บา้น   � อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………….…) 

 
5. รายไดต้่อเดือนของท่าน 

� ต ํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 บาท  � 5,001-10,000 บาท    
� 10,001-20,000 บาท   � 20,001-30,000 บาท     
� มากกวา่ 30,000 บาท 

 
 มีต่อส่วนที่ 2 
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ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ 
 

6. กรุณาทดสอบตัวอย่าง โดยดูรูปแบบบรรจุภัณฑ์และรูปแบบผลิตภัณฑ์ซ่ึงแนบไปกับ
แบบสอบถาม แลว้ใหค้ะแนนความชอบลงในช่องตามความรู้สึก โดยทาํเคร่ืองหมาย   จากนั้นชิม
ตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบในปัจจยัดา้นลกัษณะปรากฏ, กล่ินใบเตย, รสชาติ, ความนุ่ม, เน้ือ
สมัผสั และความชอบรวม ลงในช่องตามที่ท่านรู้สึก 
 

ปัจจยั 

ไม่
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

 

ไม่
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่
ชอบ
เล็ก 
นอ้ย 

บอก 
ไม่ไดว้่า 
ชอบหรือ 
ไม่ชอบ 

ชอบ
เล็ก 
นอ้ย 

 

ชอบ
ปาน
กลาง 

 

ชอบ
มาก 

 
 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

 

รูปแบบบรรจุภณัฑ์ 
(โปรดดูรูปท่ีแนบมา) 

         

รูปแบบผลิตภณัฑ์  
(โปรดดูรูปท่ีแนบมา) 

         

ลกัษณะปรากฏ          
กล่ินใบเตย          
รสชาติ          
ความนุ่ม          
เน้ือสัมผสัโดยรวม          
ความชอบโดยรวม          

 

7. ท่านยอมรับผลิตภณัฑ ์ชิฟฟอนเคก้น้ีหรือไม่ 
� ยอมรับ เพราะ………………………………………………………………………………....... 
� ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………………………………………………………....... 
 

8. ถา้มีผลิตภณัฑน้ี์จาํหน่ายในทอ้งตลาด ราคา 30 บาท ขนาด 100 กรัม (ขนาดเท่ากบัรูปภาพที่ท่าน
เห็น) ท่านจะซ้ือหรือไม่ 
� ซ้ือ เพราะ…………………………………………………………………………..…………… 
� ไม่ซ้ือ เพราะ………………………………………………………………………..…………... 
 

ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………………………………….... 
มีต่อส่วนที่ 3 
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ส่วนที่ 3  กรุณาอ่านค าอธิบายดงัต่อไปน้ี 
 

“ ผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กที่ท่ านได้ท  าการทดสอบไปแล้วนั้ น  เ ป็นผลิตภัณฑ์ที่ มีป ริมาณ
คอเลสเตอรอลน้อยกว่าสูตรทัว่ไปในทอ้งตลาด และผลิตโดยใช้น ้ ามันร าขา้วที่มีสารธรรมชาติ 
เรียกวา่ แกมมาโอรีซานอล ในปริมาณสูง หรือมีปริมาณแกมมาโอรีซานอลอยา่งน้อย 150 มิลลิกรัม
กรัมต่อชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม ซ่ึงสารดงักล่าวมีคุณสมบตัิในการตา้นอนุมูลอิสระ, ชะลอความเส่ือม
ของเซลลอ์นัเป็นสาเหตุของมะเร็ง และลดคอเลสเตอรอลในเลือดได ้โดยมีงานวิจยัสนับสนุนแลว้
วา่หากบริโภคสารแกมมาโอรีซานอล 300 มิลลิกรัมต่อวนั เป็นเวลา 4 ถึง 8 สปัดาห์ จะช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอลได ้” 
 

9. หลงัจากที่ท่านไดท้ราบขอ้มูลผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร า
ขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง ดงัค  าอธิบายขา้งตน้แลว้ โปรดใหค้ะแนนความชอบโดยรวมของชิฟ
ฟอนเคก้ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงที่
ท่านไดท้ดสอบไปแลว้อีกคร้ัง โดยท าเคร่ืองหมาย    ลงในช่องตามที่ท่านรู้สึก 
 

ปัจจยั 

ไม่
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

 

ไม่
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่
ชอบ
เล็ก 
นอ้ย 

บอก 
ไม่ไดว้่า 
ชอบหรือ 
ไม่ชอบ 

ชอบ
เล็ก 
นอ้ย 

 

ชอบ
ปาน
กลาง 

 

ชอบ
มาก 

 
 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

 

ความชอบโดยรวม          
 

10. ท่านยอมรับผลิตภณัฑ ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมา
โอรีซานอลสูง น้ีหรือไม่ 
� ยอมรับ เพราะ………………………………………………………………………………....... 
� ไม่ยอมรับ เพราะ……………………………………………………………………………....... 
 

11. ถา้มีผลิตภณัฑ ์ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของน ้ ามนัร าขา้วชนิดแกมมาโอรีซา
นอลสูง  ราคา 30 บาท ขนาด 100 กรัม (ขนาดเท่ากบัรูปภาพที่ท่านเห็น) ท่านจะซ้ือหรือไม่ 
� ซ้ือ เพราะ.................................................................................................………………............. 
� ไม่ซ้ือ เพราะ.................................................................................................………………........ 
 

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 
การคาํนวณค่าต่างๆ จากการทดลอง  
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การหาสัดส่วนของประชากรเพือ่ก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
 

การหาสัดส่วนของประชากร ( ) เพื่อกําหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง ( ) โดยนํา
แบบสอบถามที่ผา่นการแกไ้ขแลว้ มาทดสอบกบักลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายที่เคยรับประทานผลิตภณัฑ์
ชิฟฟอน และมีอาย ุ15-65 ปี จาํนวน 30 คน 
คาํนวณตามวธีิของ Cooper and Schindler (1978) ดงัน้ี 
 

  )1()()/( 2 ppezn         (7) 
  
 โดย n    คือ จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 
 z  คือ ค่าคะแนนที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% (1.96) 
 e  คือ ค่าความคลาดเคล่ือน (0.05) 

 p    คือ สดัส่วนของประชากรที่คาดวา่สนใจซ้ือชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่
มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 
 
 จากการทดสอบกบักลุ่มผูบ้ริโภค พบว่าจาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 30 คน มีคนสนใจซ้ือ
ชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัรําขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูงอยู ่27 คน 
คิดเป็นสดัส่วนร้อยละ 90 
 
 แทนค่า   138)90.01()90.0()05.0/96.1( 2 n  คน 
 
 ดังนั้น ขนาดของกลุ่มตวัอย่างที่ใช้ในการการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคอยา่งนอ้ยควรมีจาํนวนอยา่งนอ้ย 138 คน 
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การก าหนดช่วงคะแนนส าหรับวิเคราะห์ระดับความส าคญัของปัจจัย 

 

วิธีการ 
 

1.  กาํหนดระดบัของคะแนน โดยกาํหนดให้ 1 หมายถึง สาํคญันอ้ยที่สุด และ 5 หมายถึง
สาํคญัมากที่สุด 

2.  นาํความถ่ีคูณดว้ยระดบัคะแนน และนาํค่าที่คาํนวณไดใ้นแต่ละระดบัรวมกนั 
3.  นาํค่าที่คาํนวณไดห้ารดว้ยจาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม จะไดเ้ป็นค่าเฉล่ียของปัจจยันั้นๆ 

 

ตัวอย่างวิธีการค านวณ 
 

ค่าเฉล่ียของปัจจยัลกัษณะปรากฏ = 
140

5)(314)(683)(312)(61)(4 
 

 = 3.83  
 

 4.  คาํนวณช่วงกวา้งคะแนนเฉล่ียในแต่ละชั้น โดยมีวธีิการคาํนวณดงัน้ี (Cooper and 
Schindler, 1998) 
 

ช่วงระดบัคะแนนเฉล่ีย  = 
จ านวนชั้น

ดคะแนนต ่าสุ-ดคะแนนสูงสุ
  =      

5
1-5

 =       0.8 

 

ดงันั้น ช่วงกวา้งของคะแนนในการกาํหนดระดบัความสาํคญัของปัจจยั คือ 0.8 โดยมีความหมาย
ของแต่ละระดบัชั้นดงัน้ี 
 

 คะแนนเฉล่ียในช่วง  1.00 – 1.80  หมายถึง  มีความสาํคญันอ้ยที่สุด 
  1.81 – 2.60  หมายถึง  มีความสาํคญันอ้ย 
  2.61 – 3.40  หมายถึง  มีความสาํคญัระดบัปานกลาง 
  3.41 – 4.20  หมายถึง  มีความสาํคญัมาก 

4.21 - 5.00  หมายถึง  มีความสาํคญัมากที่สุด 
 

 5.  การแปลผล โดยหากค่าเฉล่ียของปัจจยันั้นๆ มีคะแนนเฉล่ียอยูใ่นช่วงระดบัใดถือวา่มี
ระดบัความสาํคญัตามนั้น โดยจากตวัอยา่ง ปัจจยัลกัษณะปรากฏ มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 3.83 แสดง
วา่มีความสาํคญัมาก 
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วิธีเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างจ านวนค าตอบของระดับที่น้อยเกินไปและมากเกินไป 
 
ช่องที่ 1 2 3 4 5 6 7 8 

คุณลกัษณะ 
ความพอดี 

(%) 
 

70% 
นอ้ย

เกินไป 
มาก

เกินไป 
รวม 

ค่า 
สูงสุด 

ค่า
วิกฤติ 

ความ
แตกต่าง 

กล่ินรส (ใบเตย) 38 ไม่ 42 20 62 42 40 ใช่ 
ความนุ่ม 88 ใช่ - - - - - - 
ความชุ่มของเน้ือเคก้ 74 ใช่ - - - - - - 
 

หมายเหตุ      ค่าวกิฤติ จาก Binomial test ที่ค่าคาดหวงั (Expected value) ร้อยละ 50 
 

ขั้นตอนการวิเคราะห์ความพอดี มีขั้นตอนดังนี้  (Schraidt, 2009) 
 

1. พิจารณาร้อยละของระดบัพอดี (ช่องที่ 1) หากมีค่ามากกว่าหรือเท่ากบัร้อยละ 70 ไม่
จ  าเป็นตอ้งปรับคุณลกัษณะนั้นๆ อีก (ช่องที่ 2) 
 

2. หากร้อยละของระดับพอดีมีค่าน้อยกว่าร้อยละ 70 (ช่องที่ 2) ให้เปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างจ านวนค าตอบของระดบัน้อยเกินไปและมากเกินไป โดยรวมจ านวนค าตอบของ
ระดบัน้อยเกินไป (ช่องที่ 3) และจ านวนค าตอบของระดบัมากเกินไป (ช่องที่ 4) ไดเ้ป็นผลรวม 
(ช่องที่ 5) 

 

3. น าค่าผลรวมที่ได ้(ช่องที่ 5) ไปเปิดตาราง Binomial test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
จะไดค้่าวกิฤติ (ช่องที่ 7) 

 

4. เปรียบเทียบระหวา่งจ านวนค าตอบของระดบันอ้ยเกินไป (ช่องที่ 3) กบัจ านวนค าตอบ
ของระดบัมากเกินไป (ช่องที่ 4) น าค่าที่มากกวา่มาใส่ในช่องที่ 6 

 

5. หากค่าในช่องที่ 6 มากกวา่หรือเท่ากบัค่าวิกฤติจากตาราง Binomial test (ช่องที่ 7) นั่น
คือจ านวนค าตอบของระดับน้อยเกินไปกับมากเกินไปมีความแตกต่างกันทางสถิติ ท  าให้ทราบ
ทิศทางวา่ควรปรับปรุงคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสันั้นใหเ้พิม่ขึ้นหรือลดลงได ้

 

6. ในทางตรงกนัขา้ม หากค่าในช่องที่ 6 มีค่าน้อยกว่าค่าวิกฤติ (ช่องที่ 7) นั่นคือจ านวน
ค าตอบของระดบัน้อยเกินไปกบัมากเกินไปไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรณีน้ีจะไม่สามารถ
บอกทิศทางการปรับปรุงคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสันั้นได ้

> 
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การวิเคราะห์ค่า Mean drop และ Total Penalty 
 

ช่องที่ 1 2 3 4 5 

คุณลกัษณะ ระดบัความพอดี 
ร้อยละของ

คาํตอบ 
คะแนน

ความชอบ 
Mean drop Total Penalty 

กล่ินรส พอดี 38 7.42 - - 
 นอ้ยเกินไป 42 6.14 1.28 0.54 
 มากเกินไป 20 5.40 2.02 0.40 
ความนุ่ม พอดี 88 7.52 - - 
 นอ้ยเกินไป 0 - N/A N/A 
 มากเกินไป 12 5.00 N/A N/A 
 

ขั้นตอนการวิเคราะห์ค่า Mean drop และค่า Total Penalty  (Schraidt, 2009) 
 

1. ในแต่ละคุณลกัษณะ หาค่าความถ่ีหรือร้อยละของค าตอบ (ช่องที่ 2) และคะแนนความชอบ
เฉล่ีย (ช่องที่ 3) ของแต่ละระดบัความพอดี (ช่องที่ 1)  

 

2. ถา้ค  าตอบที่ระดบัน้อยเกินไปหรือมากเกินไปมีค่าน้อยกว่าร้อยละ 20 ไม่ตอ้งค  านวณค่า 
Mean drop และค่า Total Penalty 
 

3. ถา้ค  าตอบที่ระดบันอ้ยเกินไปหรือมากเกินไปมีค่ามากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 20 ให้ค  านวณ
ค่า Mean drop โดย 

 

Mean Drop =  คะแนนความชอบที่ระดบัพอดี - คะแนนความชอบที่ระดบัมากเกินไปหรือนอ้ยเกินไป 
 

Total Penalty  =  Mean Drop  ร้อยละของค าตอบระดบัมากเกินไปหรือนอ้ยเกินไป 
 

4. การแปลผล ถา้ค่า Total Penalty มีค่ามากกว่า 0.25 แสดงว่าคุณลกัษณะที่ระดบัความพอดี
นั้นๆ เป็นค่าที่น่าสงัเกต (Noteworthy) แต่ถา้ค่า Total Penalty มีค่ามากกว่า 0.5 แสดงว่าคุณลกัษณะ
ที่ระดบัความพอดีนั้นๆ มีผลมากต่อการลดลงของคะแนนความชอบ ให้น าคุณลกัษณะนั้นไปใชใ้น
การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ตวัอยา่งเช่น คุณลกัษณะกล่ินรสมีระดบัน้อยเกินไปก็ให้ปรับ
เพิม่คุณลกัษณะกล่ินรสเพือ่เพิม่คะแนนความชอบขึ้น 
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การค านวณ %w/v ของการเตรียมตัวอย่างในสารละลายไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ 
 

1. การค านวณ %w/v ของการเตรียมตัวอย่างน ้ามันร าข้าวในสารละลายไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ 
 
 การดูดกลืนแสงของเคร่ืองสเปกโตรโพโตมิตอร์ที่ใชใ้นการทดลอง มีค่าการดูดกลืนแสง
สูงสุด (Maximum absorbance) ไดไ้ม่เกิน 2.5 
 
  จากการสร้างกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) ไดส้มการ y = 0.0273x 
 
ดงันั้น  ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในตวัท าละลายตอ้งมีค่าไม่เกิน เท่ากบั 
  x = 2.5/0.0273 = 92 ppm 
 
 ถา้เตรียม 0.4% w/v  ของน ้ ามนัร าขา้ว R8000 (ใช ้R8000 มาค านวณเน่ืองจากเป็นตวัอยา่งน ้ ามนั
ที่มีปริมาณแกมมาโอรีซานอลสูงสุด) ในสารละลายไอโซโพรพลิแอลกอฮอล ์นัน่คอื 
 
สารละลายทั้งหมด 100 มิลลิลิตร   ใหใ้ส่น ้ ามนัร าขา้ว R8000 0.4 กรัม 
สารละลายทั้งหมด 25 มิลลิลิตร   ใหใ้ส่น ้ ามนัร าขา้ว R8000 (0.4/100) x 25 = 0.1 กรัม 
 
น ้ ามนัร าขา้ว R8000 100 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 800 มิลลิกรัม 
น ้ ามนัร าขา้ว R8000 0.1 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล (800/100) x 0.1 = 0.8 มิลลิกรัม 
 
ในสารละลายรวม 25 มิลลิลิตร  มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 0.8 มิลลิกรัม 
ในสารละลายรวม 25 x 0.78* = 19.5 กรัม  มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 0.8 มิลลิกรัม 
ถา้สารละลายรวม 1,000 มิลลิลิตร มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล (0.8/19.5) x 1,000 = 41.03 มิลลิกรัม 
 

หมายเหตุ  * ค่าความหนาแน่นของสารละลายไอโซโพรพลิแอลกอฮอลเ์ท่ากบั 0.78 กรัม/มิลลิลิตร 
 

 ดงันั้น หากเตรียม 0.4% w/v  ของน ้ ามนัร าขา้ว R8000 ในสารละลายไอโซโพรพิลแอลกอ-
ฮอล์ โดยการตวงน ้ ามันร าขา้ว R8000 0.1 กรัม แล้วปรับปริมาณด้วยสารละลายไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล์จนมีปริมาตร 25 มิลลิลิตร สารละลายจะมีปริมาณแกมมาโอรีซานอลประมาณ 41.03 
มิลลิกรัม ซ่ึงท าใหมี้ค่าดูดกลืนแสงไม่เกินสเกลของเคร่ืองมือที่สามารถวดัได ้
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2. การค านวณ %w/v ของการเตรียมตัวอย่างชิฟฟอนเค้กที่มีส่วนผสมของน ้ามันร าข้าว R8000  

ในสารละลายไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ 
 

จากสูตรพื้นฐาน มีน ้ ามนัร าขา้ว R8000 12.5 กรัม ในชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม 
   ถา้น ้ ามนัร าขา้ว R8000 0.1 กรัม จะมีในชิฟฟอนเคก้ (100/12.5) x 0.1 = 0.8 กรัม 
 

ดงันั้น ถา้ตดัชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม แลว้ปรับปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร ดว้ยสารละลายไอโซโพรพิล
แอลกอฮอล ์จะมีความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลประมาณ  41.03 ppm (จะมีค่าใกลเ้คียงกบั
การเตรียม 0.4% w/v ของการเตรียมตวัอยา่งนํ้ ามนัราํขา้วในสารละลายไอโซโพรพลิแอลกอฮอล์) 
 

จากการทดลองหัวขอ้ 2.2 มีการ Maximize ปริมาณน ้ ามนัร าขา้วในชิฟฟอนเคก้ สูตรที่เลือกใชใ้น
การพฒันาคือสูตรที่มีองคป์ระกอบของน ้ ามนั R8000 ร้อยละ 16.8 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตร) 
 

ชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม  มีองคป์ระกอบของน ้ามนัร าขา้ว R8000 16.8 กรัม 
ถา้ตดัชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม  จะมีองคป์ระกอบของน ้ ามนัร าขา้ว R8000 (16.8/100) x 0.8 = 0.134 กรัม 
 

น ้ ามนัร าขา้ว R8000 100 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 800 มิลลิกรัม 
น ้ ามนัร าขา้ว R8000 0.134 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล (800/100) x 0.134 = 1.072 มิลลิกรัม 
 

ในสารละลายรวม 25 มิลลิลิตร  มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 1.072 มิลลิกรัม 
ในสารละลายรวม 25 x 0.78 = 19.5 กรัม  มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 1.072 มิลลิกรัม 
ถา้สารละลายรวม 1,000 มิลลิลิตร มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล (1.072/19.5) x 1,000 = 54.97 มิลลิกรัม 
 

ดงันั้น เม่ือตดัชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม ซ่ึงมีองคป์ระกอบของน ้ ามนัร าขา้ว R8000 ร้อยละ 16.8 แลว้ปรับ
ปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร จะมีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 54.97 ppm ซ่ึงเม่ือน าไปวดัค่าการดูดกลืน
แสง ค่าที่วดัไดจ้ะไม่เกินสเกลของเคร่ืองมือที่สามารถวดัได ้
 

การตดัชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม แลว้ปรับปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร ดว้ยสารละลายไอโซโพรพลิ
แอลกอฮอล ์คือ 
 

ในสารละลายรวม 25 มิลลิลิตร มีชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม 
ถา้สารละลายรวม 100 มิลลิลิตร มีชิฟฟอนเคก้ (0.8/25)x100 = 3.2 กรัม 
 

ดงันั้น การตดัชิฟฟอนเคก้ 0.8 กรัม แลว้ปรับปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร คือการเตรียม 3.2% w/v  
ของชิฟฟอนเคก้ที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 ในสารละลายไอโซโพรพลิแอลกอฮอล์ 
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การค านวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในน ้ามันร าข้าว R2000 , R5000 และ R8000 

 

ชนิดนํ้ ามนัพชื 
นํ้ าหนกั (กรัม) 

ค่าเฉล่ียการ
ดูดกลืนแสง 

SD 
ความเขม้ขน้ 

แกมมาโอรีซานอล  
 (ppm) 

นํ้ ามนัพชื 
 

สารละลาย
ทั้งหมด 

R2000 0.1019 19.4460 0.313 0.001 2,187 
 
จากสมการกราฟมาตรฐาน  xy 0273.0  
 
เม่ือ y  คือ ค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสง 

 x  คือ ความเขม้ขน้แกมมาโอรีซานอล 
 

ดงันั้น     0273.0

313.0
x  

 

     47.11x  
 

จากสมการ  
A

BC
(ppm)oilinoryzanol-gammaofionConcentrat


   (9) 

 
เม่ือ A คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของนํ้ ามนัพชืที่ชัง่ไดจ้ริง (กรัม) 
 B คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของสารละลายทั้งหมดที่ชัง่ไดจ้ริง (กรัม)  
 C คือ ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอล เม่ือเทียบจากสมการกราฟมาตรฐาน (ppm) 
 
แทนค่าลงในสมการ   

 
0.1019

19.446011.47
(ppm)oilinoryzanol-gammaofionConcentrat


  

 

  2,187   ppm 
 
ดงันั้น นํ้ ามนัราํขา้ว R2000 มีความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลอยู ่ 2,187 ppm 
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การค านวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเค้ก (ค่าจากการทดลอง) 
 
ตวัอยา่งชิฟฟอนเคก้ที่ใชเ้วลาในการสกดั 0.5 ชัว่โมง 
 

ตวัอยา่ง 
ชิฟฟอน 

นํ้ าหนกั (กรัม) 
ค่าเฉล่ียการ

ดูดกลืน
แสง 

SD 

ความเขม้ขน้
แกมมา 

โอรีซานอล  
(ppm) 

ปริมาณ 
แกมมาโอรีซานอล 
(มิลลิกรัม/ชิฟฟอน

เคก้ 100 กรัม) 

ชิฟฟอน
เคก้ 

สารละลาย
ทั้งหมด 

สูตรปรับปรุง 0.8038 19.7242 1.889 0.032 69.20 169.82 
 
ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพ (ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 ร้อยละ 16.8 ของส่วนผสมทั้งหมดในสูตร) 
 
แทนค่าเฉล่ียการดูดกลืนแสงที่วดัไดค้ือ 1.889 ลงในสมการที่ไดจ้ากกราฟมาตรฐาน 0.0273xy   
 

จะไดเ้ป็นความเขม้ขน้ของสารละลายแกมมาโอรีซานอลเท่ากบั 69.2023
0.0273
1.889

    (x)   ppm 

 
 คาํนวณโดยเทียบบญัญตัิไตรยางค ์
 
ในสารละลาย  1,000  กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล  69.2023  มิลลิกรัม 
 

ถา้นํ้ าหนกัสารละลาย 19.7242 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 1.365019.7242
1,000

69.2023
  มิลลิกรัม 

 
ชิฟฟอนเคก้นํ้ าหนกั  0.8038 กรัม  มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล  1.3650  มิลลิกรัม 
 

ถา้ชิฟฟอนนํ้ าหนักหลงัอบ 100 กรัม มีปริมาณแกมมาโอรีซานอล 169.82169.8184100
0.8038
1.3650

  

มิลลิกรัม 
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หรือคาํนวณโดยใชส้มการ 
 

sizeServing
A

B
1000

C

(mg)  cakechiffon in oryzanol-gamma ofQuantity 



  (10) 

 
เม่ือ A คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้ที่ชัง่ไดจ้ริง หรือที่ตดัมาวเิคราะห์ (กรัม)  
 B คือ นํ้ าหนกัเฉล่ียของสารละลายทั้งหมดที่ชัง่ไดจ้ริง หรือนํ้ าหนกัเฉล่ียของชิฟฟอนเคก้
รวมกบัสารละลาย (กรัม)  
 C คือ ความเขม้ขน้ของสารแกมมาโอรีซานอลในสารละลาย 3.2% w/v ของชิฟฟอนเคก้ใน
ไอโซ โพรพลิแอลกอฮอล ์เม่ือเทียบจากสมการกราฟมาตรฐาน (ppm) 
 Serving size คือ นํ้ าหนกัชิฟฟ่อนเคก้ในหน่ึงหน่วยบริโภค หรือชิฟฟอนเคก้ทั้งกอ้น (กรัม) 
 

169.82100
0.8038

19.7249
1000
69.20

(mg)  cakechiffon in oryzanol-gamma ofQuantity 





มิลลิกรัม 
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การค านวณปริมาณแกมมาโอรีซานอลในชิฟฟอนเค้ก (ค่าจากการค านวณ)  

ตามวิธีของ Khuwijitjaru et al. (2009) 
 

ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพ (ปริมาณนํ้ ามนัรําขา้ว R8000 ร้อยละ 16.8 ของส่วนผสม
ทั้งหมดในสูตร) 

 
นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 มีความเขม้ขน้ของแกมมาโอรีซานอลในนํ้ ามนัรําขา้วจากการวิเคราะห์

เท่ากบั 9,114 ppm 
 
ส่วนผสมแป้งก่อนนําเขา้อบมีนํ้ าหนักเท่ากับ 981.50 กรัม หลังอบได้เป็นชิฟฟอนเค้ก

นํ้ าหนกั 882.04 กรัม 
 
ส่วนผสมแป้งก่อนอบ 100 กรัม  มีนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เท่ากบั 16.8 กรัม 
 

ถา้ส่วนผสมแป้งก่อนอบ 981.50 กรัม  มีนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เท่ากบั 164.892981.50
100

16.80
  กรัม 

 
(ปริมาณนํ้ ามนัราํขา้วทั้งหมดคาํนวณจากนํ้ าหนกัส่วนผสมแป้งก่อนเขา้อบ เน่ืองจากนํ้ ามนัรําขา้วมี
ค่าจุดเกิดควนั 251 องศาเซลเซียส) 
 
ชิฟฟอนเคก้นํ้ าหนกั 882.04 กรัม มีนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 164.892 กรัม 
 

ถา้ชิฟฟอนเคก้นํ้ าหนกั 100 กรัม จะมีนํ้ ามนัราํขา้ว R8000 เท่ากบั 18.6944100
882.04

164.892
  กรัม 

 
นํ้ ามนัราํขา้ว 1,000 กรัม  มีแกมมาโอรีซานอล 9,114 มิลลิกรัม 
 

ถ้านํ้ ามันรําข้าว 18.6944 กรัม จะมีแกมมาโอรีซานอลเท่ากับ 170.380818.6944
1,000
9,114

  

มิลลิกรัม 
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จากสมการ       (1)
  
  คือความเขม้ขน้สารแกมมาโอรีซานอล 
  คือความเขม้ขน้สารแกมมาโอรีซานอลเร่ิมตน้ เท่ากบั 170.3808 มิลลิกรัม/ชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม 

 คือเวลาในการอบเท่ากบั 20 นาที หรือ 0.33 ชัว่โมง (h) 
 
ค่า  สามารถหาไดจ้ากสมการ        (3) 
 

  คือ ค่า Pre-exponential factor มีค่าเท่ากบั 4.70 103 ชัว่โมง-1 (h-1) (Khuwijitjaru et al., 2009) 
  คือ ค่าพลงังานกระตุน้ มีค่าเท่ากบั 45.49 กิโลจูล/โมล (kJ/mol) (Khuwijitjaru et al., 2009) 
  คือ อุณหภูมิสมับูรณ์ มีค่าเท่ากบั 448.15 เคลวนิ (K) (เท่ากบั 175 องศาเซลเซียส) 
  คือ ค่าคงที่ของก๊าซในอุดมคติ มีค่าเท่ากบั 0.008314 กิโลจูล/เคลวนิ/โมล (kJ/K/mol) 

 
แทนค่า  ,  ,  และ  ลงในสมการ (3) ไดค้่า  มีค่าเท่ากบั 0.02343 
 
ดงันั้น แทนค่า  ,  และ  ลงในสมการ (1)  
 

   )33.002343.0(
3808.170


 eC  

             0689.169   มิลลิกรัม/ชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม 
 
ดงันั้น ในการอบชิฟฟอนเคก้ 100 กรัม ที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที จะทาํให้
สูญเสียสารแกมมาโอรีซานอลไปเท่ากบั 170.3808-169.0689 = 1.3119 มิลลิกรัม 
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การค านวณต้นทุนวัตถุดิบรวมของผลิตภัณฑ์ 
 

ตารางผนวกที่ ข1  ตน้ทุนวตัถุดิบของชิฟฟอนเคก้สูตรพื้นฐาน (ใชน้ํ้ ามนัถัว่เหลือง) เปรียบเทียบกบั
ชิฟฟอนเคก้สูตรปรับปรุงคุณภาพ (ใชน้ํ้ ามนัราํขา้ว R8000) 

 

ส่วนประกอบ 
ราคา ต่อ
กรัม ** 

สูตรพ้ืนฐาน (SBO) สูตรปรับปรุงคุณภาพ (R8000) 
ร้อยละ ราคา ร้อยละ ราคา 

แป้งเคก้ 0.038 23.00 0.87 23.00 0.87 
นํ้ าตาลทราย (ส่วนที่ 1) 0.024 12.50 0.30 12.50 0.30 
นํ้ าตาลทราย (ส่วนที่ 2) 0.024 5.50 0.13 5.50 0.13 
ไข่ขาว 0.081 18.00 1.46 18.00 1.46 
ไข่แดง 0.163 8.50  1.39 4.20 0.68 
นํ้ ามนัถัว่เหลือง SBO 0.054 12.50 0.68 - - 
นํ้ ามนัราํขา้ว R8000 0.281 - - 16.80 4.72 
นมสดระเหย 0.051 9.50 0.48 9.00 0.46 
ผงฟู 0.210 1.00 0.21 1.00 0.21 
เกลือป่น 0.018 0.30 0.01 0.30 0.01 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.600 0.30 0.18 0.30 0.18 
ใบเตยคั้นสด อตัราส่วน 1:3  
(ใบเตยสดต่อนํ้ า) 

0.025 8.88 0.22 - - 

ใบเตยคั้นสด อตัราส่วน 1:1.5 
(ใบเตยสดต่อนํ้ า) 

0.040 - - 8.88 0.36 

สีผสมอาหารสีเขียว 0.536 0.02 0.01 0.02 0.01 
ผงวนิลา 2.000 - - 0.50 1.00 
กล่องบรรจุภณัฑ ์(บาท/กล่อง) 2.100 - 2.10 - 2.10 
รวมนํ้ าหนกัส่วนผสม 100 กรัม  8.03 บาท 12.49 บาท 
รวมน ้าหนักส่วนผสม 125 กรัม   10.04 บาท 15.61 บาท 
 

หมายเหตุ  * จากการทดลองนํ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมดในสูตร 1,000 กรัม ผลิตเป็นชิฟฟอนเคก้
ขนาด 100 กรัม ได ้8 ช้ิน (เน่ืองจากการจาํหน่ายตอ้งมีการตดัขอบของขนมทิ้ง) 
ดงันั้น ชิฟฟอนเคก้ขนาด 100 กรัม ตอ้งใชส่้วนผสมของแป้ง 1,000/8 = 125 กรัม 

 **  สาํรวจราคาสินคา้ ณ วนัที่ 9 กนัยายน พ.ศ. 2554 
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  การค านวณค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งเช้ือรา (AFI) 
 

ตวัอยา่ง ซํ้ าที ่ ค่าเฉล่ียรัศมีโคโลนี (เซนติเมตร) ในวนัที่ 4 

นํ้ ามนัถัว่เหลือง (SBO) 1 2.200 

 
2 2.350 

 
3 2.100 

 
4 2.300 

 
5 2.225 

 

จากสมการ 
 

1001 

















Da

Db
IndexAntifungal     (11) 

 

เม่ือ Db  คือ ระยะรัศมีของเช้ือราที่ทาํการทดสอบ,    Da  คือ ระยะรัศมีของเช้ือราชุดควบคุม 
 

ตวัอยา่งการคาํนวณค่าเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งเช้ือรา (AFI) ของนํ้ ามนัถัว่เหลืองในวนัที่ 4 
  

จากการทดลองเช้ือราในชุดควบคุมมีค่าเฉล่ียรัศมีโคโลนีในวนัที่ 4 ของการทดสอบเท่ากบั 2.275 เซนติเมตร 
 

ดงันั้น ซํ้ าที่ 1 
 

2967.3100
275.2

200.2
1 
















IndexAntifungal   

 ซํ้ าที่ 2 
 

2967.3100
275.2

350.2
1 
















IndexAntifungal   

ซํ้ าที่ 3 
 

6923.7100
275.2

100.2
1 
















IndexAntifungal   

ซํ้ าที่ 4 
 

0989.1100
275.2

300.2
1 
















IndexAntifungal  

ซํ้ าที่ 5 
 

1978.2100
275.2

225.2
1 
















IndexAntifungal   

   

ดงันั้น ค่าเฉล่ียเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งเช้ือรา (AFI) ของนํ้ ามนัถัว่เหลืองในวนัที่ 4 คือ 
 

 

761
5

1978.209891692372967329673
.

....
IndexAntifungal 



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ภาคผนวก ค 
ผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
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ตารางผนวกที่ ค1  ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธแ์ละค่าความแตกต่างระหวา่งก่อนและหลงัทราบ
ขอ้มูลคุณประโยชน์ของแกมมาโอรีซานอลจากการการทดสอบการยอมรับใน
ปัจจยัดา้นความชอบโดยรวม การยอมรับและการซ้ือผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค
จาํนวน 200 คน 

 

ปัจจยั 
Significant 

Paired Samples Correlations Paired Samples Test 
ก่อน-หลงัทราบขอ้มูล ก่อน-หลงัทราบขอ้มูล 

ความชอบโดยรวม 0.000 0.148 
การยอมรับผลิตภณัฑ ์ 0.000 0.440 
การซ้ือผลิตภณัฑ ์ 0.000 0.000 
 

ตารางผนวกที่ ค2  ค่าความสมัพนัธร์ะหวา่งกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายกบัปัจจยัความชอบโดยรวม  
(9-Pointed Hedonic scale) การยอมรับ และการซ้ือผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้ลด
คอเลสเตอรอลที่มีส่วนผสมของนํ้ ามนัราํขา้วชนิดแกมมาโอรีซานอลสูง 

 

ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง 
ความชอบ
โดยรวม 

การยอมรับ (ร้อยละ) การซ้ือ (ร้อยละ) 

คะแนนเฉล่ีย ยอมรับ ไม่ยอมรับ ซ้ือ ไม่ซ้ือ 
เพศ           

หญิง 7.4 96.4 3.6 74.5 25.5 
ชาย 7.5 88.9 11.1 81.0 19.0 

Sig. 0.727 0.054 0.372 

อาย ุ           

25-30 ปี 7.3 92.1 7.9 69.3 30.7 
31-35 ปี 7.7 98.1 1.9 82.7 17.3 
36-40 ปี 7.5 100.0 0 88.2 11.8 
41-45 ปี 7.5 100.0 0 90.9 9.1 

46-50 ปี 7.7 84.2 15.8 78.9 21.1 
Sig. 0.500 0.154 0.230 
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ตารางผนวกที่ ค2  (ต่อ) 

      

ลกัษณะกลุ่มตวัอยา่ง 
ความชอบ
โดยรวม 

การยอมรับ (ร้อยละ) การซ้ือ (ร้อยละ) 

คะแนนเฉล่ีย ยอมรับ ไม่ยอมรับ ซ้ือ ไม่ซ้ือ 
ระดบัการศึกษา           

ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา 7.5 100.0 0 50.0 50.0 
มธัยมศึกษา 7.6 88.9 11.1 88.9 11.1 
อนุปริญญาตรี (ปวส./

ปวช.) 
7.8 87.5 12.5 50.0 50.0 

ปริญญาตรี 7.5 96.3 3.7 78.9 21.1 
สูงกวา่ปริญญาตรี 7.3 91.7 8.3 75.0 25.0 

Sig. 0.869 0.420 0.252 

อาชีพ           

นกัเรียน/นกัศึกษา 7.1 86.0 14.0 72.0 28.0 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 7.5 98.0 2.0 68.0 32.0 
พนกังานบริษทัเอกชน 7.6 96.0 4.0 84.0 16.0 
ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 7.6 96.0 4.0 82.0 18.0 

Sig. 0.151 0.054 0.184 

รายไดต้่อเดือน           
ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 5,000 

บาท 
7.4 93.3 6.7 73.3 26.7 

5,001-10,000 บาท 7.3 87.5 12.5 62.5 37.5 
10,001-20,000 บาท 7.5 98.7 1.3 75.3 24.7 
20,001-30,000 บาท 7.4 92.5 7.5 87.5 12.5 

มากกวา่ 30,000 บาท 7.6 92.9 7.1 85.7 14.3 
Sig. 0.465 0.174 0.073 
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ประวตัิการศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ   นางสาวพชัรี  กิตติไมตรี 
เกิดวันที ่  21  กรกฎาคม  2526 
สถานที่เกิด  เขตป้อมปราบศตัรูพา่ย  จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา  วท.บ. (เคมี) มหาวทิยาลยับูรพา (พ.ศ. 2548) 
ต าแหน่งปัจจุบัน  เจา้ของกิจการร้านกาแฟและเบเกอร่ี 
สถานทีท่ างานปัจจุบัน บา้นเลขที่ 525/20 หมู่บา้นทาวน์พลสั ถนนประชาอุทิศ แขวงทุ่งครุ  
   เขตทุ่งครุ จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
ผลงานทางวิชาการ งานวจิยัเร่ืองการตรวจวเิคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอรีซานอล 

ในผลิตภณัฑชิ์ฟฟอนเคก้โดยใชเ้คร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
 


